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OPIS TECHNICZNY

0.0. DANE OGOLNE.

0.1.Przedmiot i cel opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt wykonawczy branzy technologicznej dla

pomieszczen zespotu Zywienia przewidzianej do realizacji w ramach zamierzenia

inwestycyjnego pt.: ,,Budowa budynku Przedszkola w Tapkowicach przy ul. Kopernika —
gmina Ozarowice

Projekt swoim zakresem obejmuje :

- dobor pomieszczen dla zespolu Zywienia oraz rozlokowanie sprzgtow iurzadzen
technologicznych w porzadku zapewniajacym najdogodniejsze warunki pracy
personelu;

- wytyczne dla branz

0.2.Podstawa opracowania
Podstawg opracowania stanowia:
1) Umowa zawarta pomigdzy Inwestorem
2) Projekt budowlany nr 409/B opracowany w firmie BIPROMAG-1 w
listopadzie 2016 r
3) Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie - (Dz. U. nr 75
poz. 690 z 2002 )
4) Katalogi wyposazenia obiektow gastronomicznych firmy DORA — METAL ,
KROMET - SPOMASZ 1 KAISER KRAFT,
5) Uzgodnienia branzowe.



1.0. PROGRAM UZYTKOWY I UKEAD FUNKCJONALNY ORAZ DANE
TECHNICZNE KUCHNI.
1.1.  Program uzytkowy oraz dane techniczne pomieszczen zespolu zywienia
1.1.1. Dobor wielko$ci pomieszczen zespolu zywienia
Program uzytkowy pomieszczen zespotu zywienia ustalony zostal przez
Inwestora. Program ten zaktada:
Zorganizowanie w budowanym przedszkolu 4 oddzialowym zaplecza kuchennego do
wydawania 120 positkow 2x dziennie
- czas pracy personelu od 7 do 16
- personel zespotu zywienia 4 osoby

1.1.2. Dane techniczne
Projektuje si¢ nastgpujace grupy pomieszczen nalezace do zespohu zywienia:

a) dzial produkc;ji (kuchnia z zapleczem kuchennym) - 135,6m’

b) zaplecze magazynowe zespohu zywienia - 97,6 m’

¢) zaplecze socjalne z komunikacja - 96,3 m’
Razem - 328,9 m*

1.2. Uklad funkcjonalny zespolu zywienia

1.2.1. Sala jadalni

W przedszkolu nie przewiduje si¢ wydzielonej Sali jadalni. Dzieci b¢da spozywac positki przy
stolikach w salach zaje¢.

1.2.2. Wydawalnia posiltkow
Stanowi wydzielona cz¢§¢ kuchni i jest polaczona z zmywalnia szafa przelotowa. Positki
wywozone beda na wozkach do sal zaje¢ poszczegodlnych oddziatow przedszkolnych.

1.2.3. Zmywalnia naczyn stolowych

Zmywalnia posiada oddzielne wejscie od strony komunikacji przedszkola, z kuchnia faczy ja
szafa przelotowa. Transport odpadkdéw kuchennych w zamknigtym pojemniku do
pomieszczenia na odpadki dostgpnego z zewnatrz.

Odbieranie brudnych naczyn — na wozkach przez drzwi do przedsionka. Przekazywanie
czystych naczyn do wydawalni przez szafg przelotowa.

1.2.4. Przygotowalnia i obieralnia ziemniakow i jarzyn

Jest to miejsce wstgpnej obrobki ziemniakow, warzyw. Praca w tych pomieszczeniach

ma charakter pracy okresowej inie przekracza 4-ch godzin dziennie. Pomieszczenie posiada
o$wietlenie naturalne, ogrzewanie i odpowiednia wentylacje. W obieralni odbywa si¢ mycie
1 obieranie warzyw i ziemniakdw (w maszynie do obierania) oraz ich sortowanie i
doczyszczanie. W obieralni wydzielono rowniez stanowisko sterylizacji jaj. Pomieszczenia
obieralni i przygotowalni usytuowane sa na niskim parterze. Z pomieszczeniem kuchni
potaczone bgda winda kuchenna dwudzielna.

1.2.5. Przygotowalnia ryb, drobiu i migsa.
W przygotowalni przewiduje si¢ rozmrazanie i obrobke ryb, oraz rozmrazanie i obrobke
wstepna drobiu 1 migsa. Z kuchnia obieralnia i przygotowalnia taczy si¢ winda kuchenna.

1.2.6. Kuchnia
Stanowi miejsce przeznaczone do koncowej obrobki migsa, drobiu i ryb oraz przygotowania
produktow macznych, garmazeryjnych,



rozdrabniania warzyw, jarzyn, owocow. Koncowym efektem jest obrobka termiczna w/w
potraw. W kuchni réwniez miesci¢ si¢ begdzie stanowisko do zmywania naczyn kuchennych.
W kuchni wydzielono stanowisko wydawania positkow.

1.2.7. Magazyn — spizarnia
Miejsce przechowywania produktow wydawanych do kuchni oraz przechowywania
kontrolnych prébek zywnosci.

1.2.8. Przedsionek

Usytuowany jest przy wejsciu gospodarczym w formie poszerzonego korytarza.
Jest to miejsce przyjmowania produktow, sprawdzania ich ilo$ci i jako$ci oraz
rozdysponowywania do poszczego6lnych magazyndw.

1.2.9. Pomieszczenie socjalne personelui WC
Zespot socjalny dla pracownikow 1 miejsce przechowywania odziezy wlasnej w wydzielonych
szatkach oraz wc z umywalka.

1.2.10. Pomieszczenia szaf chlodniczych
Miejsce przechowywania 3 grup produktéw tatwo psujacych si¢ jak: migso, ryby, nabiat oraz
mrozonki jarzyn i owocow.

1.2.11. Pomieszczenie na odpadki
Usytuowane przy wyjsciu gospodarczym, dostgpne na zewnatrz. Stanowi miejsce 1 dniowego
przechowywania odpadow uzytkowych dla potrzeb ludnosci.

1.2.12. Pomieszczenia na sprzet porzadkowy
Miejsce przechowywania sprzgtu i srodkéw czystosci.

1.2.13. Magazyn warzyw i ziemniakow
Przechowywanie warzyw i owocow w skrzyniach i na pélkach, sktadowanie ziemniakow
w skrzyniach lub w workach ustawionych na fawach drewnianych.

1.2.14. Magazyn zasobow i produktow suchych.

Jest to pomieszczenie przeznaczone na przechowywanie zapasowych sprzgtow
kuchennych, oraz produktéw zywnosciowych chronionych przed wilgocia jak : cukier, maka,
kasza, makarony.

1.3. Zestawienie powierzchni pomieszczen zespolu zywienia

Nr pom. Przeznaczenie pomieszczenia Powierzchnia w (m2)
Dzial produkcji (kuchnia z zapleczem)
25 Kuchnia z wydawalnia 73,0
08 Przygotowalnia 28,8
26 Zmywalnia 9,7
09 Magazyn — spizarnia 6,0
07 Obieralnia 18,1
> 135,6




Magazyny

24 Pomieszczenie szaf chfodniczych 29,0
25 Magazyn ziemniakow i jarzyn 18,0
30106 |Pomieszczenia na sprzgt porzadkowy 16,0
04 Magazyn zasobow i produktow suchych 29,3
031 Pomieszczenie na odpadki 53
> 97,6
Zaplecze socjalne z komunikacja
012 Pokoj personelu kuchni z przedsionkiem 14,2
29 Pokoj intendentki z przedsionkiem 13,0
30 Lazienka personelu kuchni 3,3
02 Komunikacja zaplecza kuchni 58,6
27 Przedsionek 7,2
> 96,3
Razem powierzchnia netto zespolu Zywienia 328,9 m’

2.0. WYKONCZENIE POMIESZCZEN ZESPOLU ZYWIENIA - WYTYCZNE
BRANZOWE.
2.1. Sciany , sufity , posadzki.
W pomieszczeniach kuchni, przygotowalni, obieralni i zmywalni naczyn stolowych oraz
spizarni nalezy wykona¢ posadzki z plytek ,.gres”. W pomieszczeniu sanitarnym -
wyktadzing ceramiczna. Spadki posadzek w kierunku kratek $ciekowych o wielkosci 1 +
1,5%. Sciany wylozy¢ plytkami ceramicznymi do wysokosci 2 m. W pomieszczeniach
personelu $ciany winny byé malowane farba emulsyjna. Sciany pomieszczen
produkcyjnych powyzej 2 m malowane jak wyzej. Przejscia wentylacji mechanicznej
ostoniete elementami sufitu podwieszonego. Sciany w narozach nalezy wyokraglié, tak
samo nalezy wykonaé polaczenie $ciany i posadzki. Sciany w w/w pomieszczen nalezy
obtozy¢ plytkami ceramicznymi do wysoko$ci 2m.

2.2.  Otwory okienne i drzwiowe.
Otwory okienne otwieranych w zapleczu jadalni zabezpieczy¢ siatka przed owadami.
Drzwi magazyndéw nalezy zabezpieczy¢ przed gryzoniami przez obicie blacha.

2.3. Parapety.
Parapety zmywalne we wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchni.

3.0. INSTALACJE PROJEKTOWANE W POMIESZCZENIACH KUCHNI -
WYTYCZNE BRANZOWE.

3.1. Wentylacja.

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zaprojektowaé wentylacj¢ grawitacyjna. Ponadto

w kuchni zaprojektowaé wentylacj¢ mechaniczna.

3.2.  Oswietlenie.
Pomieszczenia kuchni nalezy o$wietlic glownie $wiatlem dziennym. OsSwietlenie
elektryczne o natgzeniu 200 Lx.

3.3. Instalacje wodno - kanalizacyjne
ZespoOt zywienia nalezy zaopatrzy¢ w wodg ciepla 1 zimna. Odprowadzenie $ciekow w
kuchni poprzez separator ttuszczu.



3.4. Instalacja gazowa.
W kuchni przyjeto urzadzenia gazowe.

3.5. Ogrzewanie.

Temperatura w pomieszczeniach winna wynosic :
a) pomieszczenia na odpadki +2°C;
b) spizarnia + 8°C;
¢) wydawalnia + 16°C;
d) zmywalnia naczyn stolowych +20°C;
e) szatnia, WC + 20°C.

3.6. Doprowadzenie sily.
Do pomieszczen wydawalni oraz do zmywalni naczyn stolowych nalezy doprowadzi¢
sile.

3.7. Dzwig kuchenny

Projektuje si¢ dzwig kuchenny typ np. ISO A, w celu transportowania potprodukt 6w z obieralni
i przygotowalni znajdujacych si¢ na niskim parterze do kuchni usytuowanej na wysokim
parterze. Opis dzwigu w projekcie architektoniczno-konstrukcyjnym.

4.0. WYMOGI BHP.
1) Wentylacja wedhug pkt. 1.3.1.
2) Urzadzenia zasilajace w energi¢ elektryczna wymagaja instalacji ochronnej od
porazen.
3) Szeroko$¢ miejsca roboczego wzdhz stotu - minimum 0,8 m
4) Szeroko$¢ przej$¢ migdzy grupami urzadzen grzejnych - minimum 1,5 m
5) Ustawienie naczyn na plyt¢ kuchenna o pojemnosci nie wigkszej jak 5,0 1
6) Szeroko$¢ przejéé w pomieszczeniach magazynowych do 3,0 m® - minimum 0,9 m.



5.0. ZESTAWIENIE URZADZEN

Basen 70x110 do mycia naczyn kuchennych ze stali nierdzewnej
Kociol - 601 gazowy

Kuchenka gazowa 6 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym
Kuchenka gazowa 4 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym
Patelnia uchylna elektryczna 80 x80cm

Szafa przelotowa 90 x 180

Zmywarka

Wozki kuchenne ze stali nierdzewne;j

Stoly do pracy ze stali nierdzewnej z szatka boczna 150x70x85
Stoly do pracy ze stali nierdzewnej z szatka boczna 120x70x85
Stoly do pracy ze stali nierdzewnej z szufladami 70x70x85
Lodowka 60x60x180

Szafa mrozna 140x60x180

Szafa chtodnicza 140x60x180

Regaly magazynowe ze stali nierdzewnej 40x90x180cm
Taborety kuchenne

Kubty typu ,,smok”

Pojemniki na odpadki hermetycznie zamykane

2 szt.

2 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

4 szt.

6 szt.

9 szt.

4 szt.

5 szt.

1 szt.

1 szt.

22 szt.

6 szt.

12 szt.

5 szt.



