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OPIS TECHNICZNY

DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO REMONTU | DOPOSAZENIA GMINNEJ KUCHNI

PRZESZKOLNEJ Z UWZGLEDNIENIEM ZWIEKSZONEJ ILOSCI ZYWIONYCH

DZIECI Z 250 DO 350

Obiekt : Przedszkole Gminne

Adres : Polanéw, ul Dworcowa 12

1.0 . Podstawa opracowania

Zalecenie Inwestora
Projekt technologiczny remontu kuchni w przedszkolu gminnym przy ul. Dworcowej 12
Wizja lokalna
Inwentaryzacja budowlana, instalacyjna i wyposazenia technologicznego pomieszczen kuchni
w budynku przedszkola przy ul Dworcowej 12 w Polanowie
Uzgodnienie robocze z Inwestorem 1 Uzytkownikiem Przedszkola
Uzgodnienia miedzybranzowe
Decyzja ZPWIS w Szczecinie z dnia 09.12.2013; znak NZ/9022.1.9.2013 w sprawie
odstgpstwa w zakresie wysoko$ci pomieszczen
Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. - Prawo budowlane (Dz.U. 2020 poz. 1333; Dz.U. z 2020 poz.
2320;z 2021r poz.11, Dz. U. z 2021 r. poz. 2351, 2 2022 r. poz. 88.)
Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r w sprawie warunkow
technicznych jakim winny odpowiada¢ budynki ich usytuowanie (
Dz.U. 2019 .0.1065 ;zm. Dz.U. z 2020 poz.1608 i poz. 2351 Dz.U.2022.1225 t.j. Wersja od:
9 czerwca 2022 r.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 .12 2002 w sprawie warunkéw sanitarnych i
higienicznych w obrocie §rodkami spozywczymi ( Dz. U. Nr 234/2002 poz.1976 )
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 r. w sprawie warunkéw sanitarnych
1 higienicznych w obrocie srodkami spozywczymi sprzedawanymi luzem, fatwo psujacymi si¢
dietetycznymi $rodkami spozywczymi, sypkimi i nie opakowanymi §rodkami spozywczymi
oraz materiatami 1 wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi $rodkami spozywczymi.
( Dz. U. Nr 234/2002 poz.1976 )
Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki socjalnej z 26.09. 1997r w sprawie ogdlnych
przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy Tekst ujednolicony Dz. U. Nr 169 /03 )
Ustawa z dnia 16.09.2011 o redukcji niektérych obowigzkéw obywateli i przedsiebiorstw
( Dz. U. Nr 232poz. 1378)
Kodeks pracy
Literatura techniczna
Katalogi wyposazenia technologicznego zaktadéw gastronomicznych

2.0 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny doposazenia bloku zywieniowego dla
6-oddziatowego Przedszkola Gminnego w budynku przy ul Dworcowej 12, w ktoérym znajduje
si¢ objeta niniejszym opracowaniem kuchnia, oraz trzech placéwek opiekunczo wychowawczych
dzieci ztobkowych 1 przedszkolnych, znajdujacych si¢ w innych obiektach w miescie Polanéw,
w tym nowoprojektowanego czterooddziatowego przedszkola na Gradowym Wzgorzu.



3.0 Cel i zakres opracowania

Celem opracowania jest:

= projektowe rozwigzanie zwigkszenia mozliwosci produkcyjnych istniejgcej kuchni aktualnie
przygotowujacej positki dla 250 dzieci — docelowo dla 350, z uwzglednieniem wykorzystania
istniejacych pomieszczen i wyposazenia technologicznego

= rozwigzanie technologii kuchni, ktérego realizacja zapewni spelnienie obowigzujacych
przepisami wymagan technicznych, higieniczno- sanitarnych i przepisami BHP

Zakres opracowania obejmuje:

* Przeglad techniczny istniejacych pomieszczen technologicznych i analiz¢ mozliwosci
wykorzystania ich do zwigkszonej mocy produkcyjnej kuchni

* inwentaryzacj¢ istniejagcego wyposazenia technologicznego, ocen¢ stopnia zuzycia i
analize przydatnosci do dalszego wykorzystana

* Dobdr i rozmieszczenie wyposazenia technologicznego kuchni stosownie do
zapotrzebowania wynikajacego ze zwickszonej wydajnosci produkcyjnej, przy
jednoczesnym zachowaniu prawidtowych ciagéw technologicznych zgodnie z zasadami
dobrej praktyki sanitarne;j

* Ocena stanu technicznego i sprawnosci technicznej wentylacji pomieszczen
technologicznych i instalacji wod. — kan., pod katem wykorzystania i dostosowania do
zwigkszonej mocy przerobowej kuchni

= QOkreslenie wytycznych branzowych, budowlanych i instalacyjnych, ktérych realizacja
zapewni sprawne uzytkowanie urzagdzen wyposazenia technologicznego oraz jego
funkcjonowanie zgodnie z wymogami sanitarnymi i BHP

4.0. Informacje ogolne
Budynek przy ulicy Dworcowej 12 jest obiektem trzykondygnacyjnym. Czgsciowo
podpiwniczony, z poddaszem nieuzytkowym. Zrealizowany w technologii tradycyjne;j.
Wyposazenie techniczne obiektu stanowig instalacje:
wod. - kan., c.w.u., c.0., elektryczna, wentylacji grawitacyjnej i wentylacji mechaniczne;j.
= Zrédtem energii cieplnej do ogrzewania budynku i przygotowania cieptej wody
uzytkowej jest wtasna kottownia wbudowana, opalana paliwem statym
= Zrédtem zaopatrzenia w wodg zimna jest wodocigg komunalny
=  Qdbiornikiem $ciekéw bytowych — komunalna sie¢ kanalizacji sanitarnej

Kuchnia objeta niniejszym projektem zostata zorganizowana na podstawie dokumentacji
technicznej opracowanej w listopadzie 2012 roku. Pomieszczenia technologiczne znajdujg si¢ na
poziomie parteru i piwnic.

Kuchnia jest placéwka gastronomiczng zamknigta, niezalezng. Przygotowuje positki dla 250
dzieci, w tym :170 dzieci otrzymuje calodzienne wyzywienie na miejscu w budynku przy ul
Dworcowej 12. Medium do termicznej obrébki potraw stanowi energia elektryczna i gaz ptynny.
Positki dla 30 dzieci ztobkowych 1 50 przedszkolnych przebywajacych w placéwkach
znajdujacych si¢ w innych obiektach, dostarczane sg w formie cateringu.

Projektowana docelowa moc produkcyjna tejze kuchni to:
= przygotowanie i ekspedycja calodziennego wyzywienia dla 350dzieci ($niadania,
obiady i podwieczorki).

W tym :

170 dzieci - istniejace 6 — oddzialowe przedszkole przy ul Dworcowej 12 —
30 dzieci - jak wyzej 2- oddzialowy ztobek ul. Stawna

50 dzieci - jak wyzej 2- oddzialowe przedszkole przy ul. Wolnosci

100 dzieci - nowo zaprojektowane 4 oddzialowe przedszkole przy ul Gradowe Wzgorze




Positki dla 180 dzieci w innych przedszkolach gminnych i Ztobku gminnym na terenie
miasta Polanéw, w tym dlal100 dzieci w nowo zaprojektowanym przedszkolu na Gradowym
Wzgérzu, dostarczane beda w ramach cateringu.

5.0 Program organizacyjno — uzytkowy - zatozenia projektowe
5.1.1 Czas pracy - organizacja — zatrudnienie

1. Praca zaplecza zywieniowego rozpoczynac si¢ bedzie o godz. 6.30 — 7.00 i konczy¢ o
godzinie 14.30 — 15.00 t.j. 8 godzin - praca jednozmianowa

2. Wymagane zatrudnienie — 6 - 70s6b.
W tym :
= kierownik kuchni - kucharz - 1 osoba
= zastepca kucharza - 1 osoba
= pomoc kuchenna —4 - 5 0s6b

Uwaga: aktualne zatrudnienie — 4 osoby . Zwiekszy¢ o 2 - 3 osoby

3. Dostawa warzyw, owocOw $wiezych i jaj 2 - 3 razy w tygodniu. Magazynowanie w
wydzielonym pomieszczeniu magazynowym na poziomie piwnic

4. Dostawa mrozonek warzywnych i owocowych — 1 raz w tygodniu

5. Dostawa artykutéw spozywczych trwatych t.j. produktéw suchych, uzywek, oraz
przetworéw owocowych i warzywnych - co 2 — 3 dni

6. Dostawa artykutéw spozywczych szybko psujacych si¢ - codziennie w godzinach rannych
w ilo$ciach stosownie do potrzeb

7. Magazynowanie surowcéw wymienionych w pozycji 3 i 4 w aneksie magazynowym, w
wbudowanej szafie magazynowej dostepnej z komunikacji ogélnej i w urzadzeniach
chtodniczych w pomieszczeniu kuchni i pomieszczeniach magazynowych na poziomie
piwnic

8. Obrdbka wstepna warzyw i dezynfekcja jaj, w pomieszczeniu przygotowalni wstepnej na
poziomie piwnic

9. Surowce z przygotowalni brudnej i kuchni transportowane bgdg recznie

10. Produkcja potraw, w tym obrébka czysta i termiczna w pomieszczeniu kuchni.

Porcjowanie potraw dla poszczegdlnych oddziatéw przedszkola - w pomieszczeniu
kuchni

11. Mycie naczyn i sprzetu kuchennego reczne, w wydzielonym aneksie dostgpnym z
pomieszczenia kuchni

12. Wydawanie positkow do konsumpcji na miejscu przez okienko ekspedycyjne do jadalni,
wg harmonogramu czasowego rozpisanego dla poszczegdlnych oddziatow

13. Dzieci, ktére spozywac beda positki na miejscu, beda sprowadzane do jadalni oddziatami
wg. w/w harmonogramu czasowego

14. Ekspedycja positkow, naczyn stotowych i sztu¢céw z kredensu do sali konsumpcyjne;j
dokonywana bedzie przez okienko podawcze w odpowiednich pojemnikach

15. Sniadania i podwieczorki wydawane beda w formie stotu szwedzkiego
16. Dania obiadowe beda przewozone do stolikéw wézkami kelnerskimi i porcjowane

17. Brudne naczynia ze stolikéw i pojemniki na potrawy, bedg zbierane przez personel na
wozek kelnerski 1 przez okienko zwrotu naczyn przekazywane do zmywalni naczyn
stotowych lub bezposrednio wozkiem przewozone do zmywalni



18.

Zmywanie naczyn stolowych wstepne, reczne, w zlewozmywaku i petne z wyparzeniem,
mechaniczne, w maszynie do mycia naczyn stotowych

Uwaga: Okienko zwrotu naczyn ma wymiary: szeroko$¢ 40 cm i wysokos$¢ 50cm.

19.

20.

21.

22.

Na zwigkszenie wymiaréw nie pozwala konstrukcja Sciany dzielacej jadalni¢ 1
zmywalni¢ naczyn stotowych . W zwiazku z powyzszym dopuszcza si¢
przekazywanie brudnych naczyn do zmywalni bezposrednio z wozka kelnerskiego, na
ktory zbierane sg naczynia ze stolikéw.

Odpadki pokonsumpcyjne zbierane bedg do szczelnego pojemnika, zamykanego
hermetycznie i przekazywane do utylizacji

Odpadki poprodukcyjne z przygotowalni wstepnej i kuchni gromadzone w odpowiednich
pojemnikach szczelnych z zamknigciem pedalowym i ekspediowane na zewnatrz
budynku na placyk gospodarczy

Positki przygotowane dla placoéwek przeszklonych i ztobka, usytuowanych poza
budynkiem przy ul Dworcowej 12, b¢dg naktadane do termoséw i specjalistycznym
transportem przewozone do miejsca przeznaczenia

Dla placéwek znajdujacych si¢ poza budynkiem przy ul Dworcowej 12, kuchnia
przygotowywac bedzie petne dania obiadowe oraz pétprodukty niezbedne do
przygotowania $niadan i podwieczorkéw np. pokrojone wedliny, sery, réznego rodzaju
pasty 1tp.

23. Napoje na $niadania i podwieczorki sporzadzane beda w kuchniach przy danych
przedszkolach

24. Nie przewiduje si¢ mycia termoséw w kuchni objetej niniejszym projektem

5.2 Uktad funkcjonalny

Droga do zaplecza kuchennego prowadzi przez istniejgce wyjscie ewakuacyjne od strony

poinocno-wschodniej budynku. Dostepne jest z poziomu terenu. Jest to droga personelu, dostawy
surowca, oraz cateringowej ekspedycji positkéw.

Istniejacy uklad funkcjonalny pomieszczen pozostaje bez zmian

Zestawienie pomieszczen przedstawia ponizsza tabela

Tabela nr 1
Piwnice — wysokos¢ 2,20m Parter wysokos¢ 2,67 m
Pom. Nr Nazwa pomieszczenia Pow.m2z | Pom Nr Nazwa pomieszczenia Pow. m?
01 Komunikacja 8,12 1 Wiatrotap 7,32
02 | Komunikacja z funkcja 10,8 2 Sluza fartuchowa 4,12
magazynu chfodniczego
03 | Przygotowalnia brudna 11,44 3 Komunikacja z aneksem | 12,43
magazynowym
04 Magaz. warzyw owocow i jaj 8,67 4a Kuchnia 25,74
05 | Szatnia personelu 7,52 4b Kredens 11,00
06 Przedsionek izolacyjny 5 Aneks zmywania sprzetu | 4,37
2,44 kuchennego
07 Kabina ustepowa 6a Jadalnia 60,17
08 | Magazyn zasobow 23,29 6b
09 Pom. na sprzet porzadkowyi | 8,83 7 Zmywalnia naczyn 8,03
Srodki czystoSci stotowych

Nie przewiduje si¢ zmiany funkcji i przebudowy istniejacych pomieszczen

Szczegoly dotyczace rozwiazan funkcjonalnych przedstawiono w czesci graficznej projektu




5.3 Asortyment surowcow spozywczych i wyrobow kulinarnych:

Podstawowy asortyment produktéw spozywczych przewidywanych do ekspedycji :

Sniadania :

* napoje gorace — kawa i herbata, mleko, kakao

e pieczywo - chleb i buiki

e wedliny

* sery twarde i twarogowe
* r6znego rodzaju pasty

* kietbasa na goraco

Obiady :
* zupy

* dania podstawowe mig¢sne, migsno-warzywne i rybne, drobiowe

* dania kuchni jarskiej jak nale$niki, gofry, makarony, kasze racuchy itp.

* suréwki sporzgdzane na miejscu
* kompoty, owoce §wieze

Podwieczorki :

* kanapki sporzadzane z pieczywa, past rybnych, dzemow

e drozdzowki

* owoce $§wieze, herbata, jogurty, kisiel

5.4 Normy zywieniowe /1dziecko wq informacji Dyrekciji Przedszkola

i zapotrzebowanie surowcow dla 350 dzieci

Tabela nr 2
llos¢ llo$¢ kG Lp. | Nazwa produktu | llos¢ llos¢ Kg
Lp. | Nazwa produktu | g/dziecko | 350 dzieci/ g/dziecko [150dzieci/dzien
dzien
1 2 3 4 1 2 3 4
Nabiat: Kapusta:
kapusta biata, 50-90,9 17,5 - 32kG
mleko 150-200 | 52-701 6 gotabki 120 g 42kGg
ser z0ity, topiony | ml 7-8,75kG kapusta czerwona 70 24 kG
1 twardg 20-25 70-14,0kG kapusta kiszona 50-90 17,5 - 32kG
$mietana 20-40 3,5kG kalafior, brokuty 50-90 17,5 - 32kG
masto 10 1-3,5kG
jogurt 3-10 35kG
100
2 | Jaia Szt.0,5- | 175- 350 szt. Tluszcze:
1 6-12 7 olej rzepakowy 5 2,0l
wyttaczanek smalec 3 1,05kG
3 | Pieczywo: Warzywa i owoce
28 - 35kg marchew 20 7kG
chleb 80-100 pietruszka; seler 10 3,5kG
por 10 35kG
groch; fasola 15 6,25kG
28 - 35kg 8 pomidor 15 6,25kG
butka 80100 rzodkiewka 40 14KG
szczypiorek 40 14kG
ziemniaki (zupa) 50 17,5kG
ziemniaki (I danie) | 200 70kG
buraki 50 17,5kG
ogbrek 50 17,5kG




mandarynka 40-50 14-17,5kG

pomarancze 30 10,5 kG

pieczarka 60 21kG

cebula 30 10,5kG

koper 5 1,75kG
Artykuty, sypkie - , 9 Ryby:

4 | produkty suche Filet 80 28 kG
maka 20-30 7 - 11kG Wedzona ryba 10 3,5kG
makaron 20-30 7 -11kG
ryz 15-20 525-17,0
kasza 15-20 5,25 -TkG
ptatki 15-20 5,25 - 7kG

5,25 - 7kG

1 2 3 4 5 6 7 8
Mieso i wedliny: Napoje (
paréwka 30 10,5 kG przemiennie) 0,2l 701

5 | wediina 20-25 7-9kG 10 | herbata
migso drobiowe 20-40 7-14kG soki
migso wieprzowe | 45-50 16 -17,5kG kakao ;kawa

kompot lub kisiel

6. 0 Wyposazenie technologiczne zaplecza zywieniowego

Zestawienie podstawowego wyposazenia technologicznego kuchni przystosowanej do zywienia
320 dzieci w trzech przedszkolach i 30 w ztobku przedstawiono w ponizszych zestawieniach

tabelarycznych.

Tabela 3 Zestawienie podstawoweqo wyposazenia technologicznego poziom piwnic

POZIOM PIWNIC

Oznacz

Nazwa urzadzenia

llosé

Wymiary
Di. x s gteb. x wys.

Uwagi

i wytyczne wod —kan

1

2

3

2

5

POMIESZCZENIE 01 i 02 KOMUNIKACJA

bez zmian

POMIESZCZENIE Nr 03 -PRZYGOTOWALNIA WSTEP

NA

1 Chtodziarka 1 60 x 60 x 85 istniejgca . moc zasilenie

230V
Stét roboczy ze zlewem, wysuwang deska i dolng istniejacy - przeniesiony z

2 potka 1 200x70x85 |pom.4A do kuchni.
Bateria czerpalna scienna
lub stojgca. Podejscia
kanalizacyjne

3 Szatkownica do warzyw 300kG/h RG-100-230Hz 1

stali nierdzewnej + Kratka do kostek 14x14x14
mm w potaczeniu z tarcza do plastrow

42,5x21,5x 49,5

proj. moc 0.75 kW 230V

4 Zlewozmywak stali nierdzewnej, dwukomorowy na 1 80x60x x85 |istniejaca— obréci¢ o 90°
obudowie szafkowej tacznie z bateria czerpalna i
podejsciem kanalizacyjnym .
¢ 50
Obieraczka do ziemniakéw 0Z0.1.1/S wsad znamionowy pobor mocy
5 jednorazowy 5 - 7 kG ; wydajnosé: 150 - 230kG/h 1 ® 430x530x x1130 | 0,55 kW moc silnika 0,37

z lapaczem skrobi i separatorem obierzyn (do
obierania warzyw)

kW 400V
zawor ze ztaczka do weza
dn 15 mm ; podejscie kan.

¢ 50




Obieraczka do ziemniakow 0Z0.2.1/S

znamionowy pobor mocy

6 pojemnos$¢ 8 - 12 kG wydajnos¢:300 - 400kG /h 1 ® 470 x680 x1130 | 0,76 kW moc silnika 0,55
z fapaczem skrobi i separatorem obierzyn kW /,4°°V .
zawor ze ztaczka do weza
dn 20mm
Umywalka fajaqsowa z syfonem gruszkowym 1 55 x 40 Istniejaca - bez zmian
chromowanym i baterig czerpaing
8 Stét z blachy stalowej ze zlewem 1 80x60x85 Istniejacy bez zmian
9 Stot z blachy stalowej z dolng pétka 1 70x60x85 projektowany
10 | Naswietlacz komorowy do jaj UV-254-8 1 45x35x200 Istniejacy moc 0,045kW
/230V
Wp | Odwodnienie liniowe z kratkg z blachy stalowej 1 100 x15 moc silnika 0,3kW /230V
p |Pompado brudnej wody - AQALIFT S do 1 'szczegoty wg projektu
wbudowania w posadzke (np. Kassel lub instalacji wod — kan
réwnowazna)
POMIESZCZENIE NR 04 - MAGAZYN WARZYW, OWOCOW | JAJ
Regat magazynowy pétkowy MC- 150 kg na pétke 2 90 x60 x 180
Regat magazynowy pétkowy MC- 150 kg na pétke 2 90 x50 x 180
Waga podiogowa - nosnosé 60 kG 1 45 x 60 istniejace wyposazenie bez
Paleta drewniana azurowa 1 120x 80x 15 |zmian
Wozek transport. sktadany no$no$é 80kG 1 rozloz.38x96x36,5
POMIESZCZENIE NR 05 - SZATNIA PERSPNELU
Szafki ubraniowe BHP 4 31.5 x49x180 istniejace .
Krzesta 4
11 taweczka szatniowa potka na buty i wieszakiem 1 120 x 33 x 180 projektowane
12 | Szafki ubraniowe BHP 3 31.5 x 49 x180 projektowane
WEZEL SANITARNY PERSONELU - POM. 06 |1 07
Umywalka fajansowa z baterig czerpalng stojaca i .
syfoyr‘lNem gruézkowym chromo?/vanyr?w AR ! 55x40 bez zmian
Miska ustepowa ze sptuczka zbiornikowg 1 wymiana na nowe , Zawor
katowy ze zlaczka do weza
DN15 do wody zimnej
POMIESZCZENIE NR 08 - MAGAZYN ZASOBOW
Regat magazynowy potkowy blachy stal 4 80 x60 x 180 istniejace
nierdzewnej
16 | Regal magazynowy potkowy jak wyzej 5 80 x60 x 180 projektowane
17 | Stét blachy stal nierdzewnej 1 120 x 80 x 85 | Istniejacy do przeniesienia z

pom. Nr 03

POMIESZCZENIE NR 09
KOW CZYSTOSCI DLA KUCHNI

MAGAZYN SPRZETU PORZADKOWEGO | SROD

Regat magazynowy 4 potkowy - 150 kg na potke

2

90 x60 x 180

bez zmian

POMIESZCZENIE NR 10 — KOMUNIKACJA Z FUNKCJA M

AGAZYNU URZA

DZEN CHLODNICZYCH

Zamrazarka skrzyniowa energooszczedna

13 | p0J.140L (np. Hendi lub réwnowazna) 3 | 754X608X845 | moc0.07kW zasilania 230V
Szafa chiodn.- mroznicza, dwudrzwiowa, poj 5961 1 74x85x 200 | istniejaca do przeniesienia z
14 pom Nr4 -moc 0,29 + 0,88 kW
zasilanie 230V
Wozek transportowy z blachy stalowej
15| nierdzewnej model T-140-05 882,56 1 [8:50x32.7x 98,00 waga 3,5KG do transportu




Tabela 4 Zestawienie podstawoweqo wyposazenia technologicznego poziom parteru

POZIOM PARTERU -

Oznacz nazwa urzadzenia ilos¢ wymiary uwagi
dtx s gteb xwys
2 3 4 5
POMIESZCZENIE NR 2 - SLUZA
Umywalka fajaqsowa z syfonem grus;kowym 1 50 x 35 Stan istniejacy - bez zmian
chromowanym i baterig czerpalng stojgca
Wieszak $cienny na fartuchy 1
POMIESZCZENIE NR 3 —- KOMUNIKACJA Z ANEKSEM MAGAZYNOWYM
Szafa wbudowana z pétkami, zamykana suwakami 1 dt. wg obmiaru istniejaca bez zmian
- na produkty suche gt.80 cm wys. 200
18 | Chiodziarka na prébki zywnosci 1 48 x 48 x 81 'jtg'glrigi,ig”;;gn?;ffx,vm. 4B
POMIESZCZENIE NR 4A ; KUCHNIA
Kociot warzelny elektryczny moc 18,0kW. Zasilanie 400V
19 | wolnostojacy.WKE.100.9 Poj robocza zbiornika 1 102x103,5x90 | Przylacze wody zimnej @ 15mm
1001 Srednica obudowy 900mm i wody cieptej ¢ 15mm
01 Okap przyscienny 1 130x130x40 szczegoty wg proj. wentylacji
Patelnia elektryczna przechylna z wanna zeliwng 1 87%89 x 87 moc 9,0 kW
20 | typ P40Z.pow. robocza 0,4 m2(np., SPOMASZ Zasilanie 400V
Nakto lub réwnowazny )
21 Butla gazowa 11kG —gaz ptynny 1 @30 H- istniejaca
Taboret grzewczy gazowy 2-palniko moc palnikow 2x 9,0kW
22 dwupaln?kowy t;lngLTBYS&%IQ " 1 116x58x50 ﬁafli'liqika gazem piynnym z
utli
02 Okap przyscienny 1 220x100x40 szczegét%l wg proj. wentylacii
23 Taboret elektryczny 1 59x 65 x42 Istniejacy Moc 4.8kW 230 /400 V
24 Patelnia uchylna elektryczna 1 62 x-71x 98 Istniejaca Moc 5,4,8 kW, zasilanie
400V
25 Stot roboczy (pomocniczy) ze stali nierdzewnej 1 200 x 70 x 85 | Istniejacy bez zmian
25A | Stdt roboczy (pomocniczy) ze stali nierdzewnej 1 120 x 100 x 85 | Istniejacy bez zmian
Stot roboczy ze zlewozmywakiem 1 200 x 70 x 85 | Podejscie wody zimnej i c.w.u
26 | dwukomorowym wysuwana deska, i dolng potka DN15 mm odptyw 50 mm
(przygotowanie migsa iryb ) istniejacy z zlewem - przenies$¢
do pomieszczenia 03
27 Szafka $cienna z blachy stalowej 1 200 30x60 Istniejaca bez zmian
28 Mikser planetarny poj 201 1 45x 53 x 78 moc 1,1kW zasilanie 230V
29 | Zestaw trzech kottow warzelnych 1 160x42x 140 moc 16,0kW Zasilanie 400V
przechylnych elektrycznych 301 x3 9 np. podejscie wody zimnej @15mm
Lozamet ZE -6 lub rownowazny)
03 Okap przyscienny 1 230x100x40 szczegoty wg proj. wentylacji
A Gofrownica podwojna 1+1 28,5x46x24x5 | Moc 2,2kW zasilanie 230V jedna
istniejaca
B Szatkownica do warzyw 1 Istniejaca bez zmian
C Robot do mielenia migsa 1 istniejacy bez zmian
POMIESZCZENIE NR 4B - KUCHNIA
30 | Szafa chiodnicza 141 | 72x81x200 | Toriieos 1 molokionrana
31 Cyfrowy piec konwekcyjno - parowy -12xGN1/1 1 72,2 x 102,10 x127,7 | moc 16,1 kW Zasilanie: 400V,
z funkcja samoczyszczenia — (np. GGM Gastro przyt. wody ¢15mm
lub réwnowazny)
04 [ Okap do pieca konwekcyjnego 1 120x130x40 szczegoty wg proj. wentylacji
32 Stét roboczy z dolng pétka 1 160x 70 x 85 |istniejacy
33 Stdt roboczy z dolng potka i szafkg 1 200 x 70 x 85 Istniejacy
34 Szafki wiszace 2 60x30x60 projektowane
35 Umywalka 1 55 x 45 istniejgca — bez zmian
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36 | Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi [ 1 | 120x70x178 [lstniejaca - bez zmian
POMIESZCZENIE NR 5 - ZMYWALNIA SPRZETU KUCHENNEGO
37 Regat azurowy - stal. nieraz. na naczynia kuchenne 2 80x60x180 | Projektowane szt. 2
Istniejace wykorzysta¢ w pom.
magazynowych
38 Basen ze stali nierdzewnej, jednokomorowy do 1 1200 x 70 x 85z | Wymiana istniejacego o szer
mycia sprzetu kuchennego + bateria czerpalna kom. o gteb. [ 600mm na basen o szer 700mm
ze spryskiwaczem 40cm Podej$cie wod-kan istn.
POMIESZCZENIE NR 7 ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
39 | Stdtzatadowczy ze zlewozmywakiem i baterig ze 1 120 x 70 x 85 | Podejcie wody zimnejic.w.u ¢15
spryskiwaczem i wylewkg mm  odptyw 50 mm bez zmian
Moc 10,1 kW 400V Podejscie
40 | Zmywarka kapturowa ( typ HT11 lub 1 73,35 x 72x147 | wody zimnejic.w.u ¢ 15 mm
réwnowazna) odplyw 50 mm
wpust podiogowy 100mm - bez
Zmian
Wyeksploatowana . Wymieni¢
na nowa
41 Stét odstawczy 1 60x70x 85 istniejacy — bez zmian
05 [ Okap do pieca konwekcyjnego 1 120x100x40 szczegoty wg proj. wentylacji
42 Wozek kelnerski dwupdtkowy 1 58 x 88 x 90 istniejacy — bez zmian
Pojemnik na odpadki pokonsumpcyjne 1
POM NR 6A | 6B - SALA KONSUMPCYJNA — wyposazenie istniejace - bez zmian
Umywalka 1 55 x 45 o
Wozek kelnerski dwupdtkowy 2 58 x 88 x 90 Wyposazenie istniejace -~ bez
Stét pomocniczy z blachy stal nieraz. 1 130X 101 X84 |“™"
Stolik konsumpcyjny 11 125X 70 X 55
Krzesetka dziecigce 66
Uwagi :
1. W doborze wyposazenia technologicznego uwzgledniono ilos¢ 1 stan techniczny
istniejgcych urzadzen.
2. Urzadzenia bedace w dobrym stanie technicznym pozostawia si¢ do dalszego
uzytkowania.
3. Urzadzenia nowo zaprojektowane opisano drukiem wytluszczonym
4. Miejsce przechowywania gofrownicy ,,A’’, szatkownicy ,, B’” i robota do mielenia mig¢sa
,, C”, stanowi¢ beda po6tki dolne stotéw roboczych. Wykorzystanie urzadzen A B C
naprzemienne.
5. Podane w tabeli 4 wymiary okapéw nad urzadzeniami obrébki termicznej traktowac
nalezy jako orientacyjne. Szczegdty wg projektu remontu instalacji wentylacji kuchni.
6. Doboru urzadzen dokonano w oparciu o informacje zawarte na stronie internetowej

www.sklep.techica.pl
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7.0 Opis procesow technologicznych

7.1 Dostawa towaru

Dostawa surowcow artykutéw spozywczych odbywac si¢ bedzie na biezgco stosownie do

potrzeb:

Mieso: dostarczane w elementach kulinarnych. Porcjowanie i przyprawianie na stanowisku
obrébki migsa w kuchni.

Ryby: dostarczane wypatroszone i odfiletowane. Mycie i przyprawianie na stanowisku
roboczym w kuchni.

Produkty suche: dostarczane w opakowaniach fabrycznych jednostkowych o maksymalne;j

wadze jednostkowego opakowania 10kG.

Przetwory warzywne i owocowe: dostarczane w opakowaniach jednostkowych.

Pieczywo: w opakowaniach foliowych, chleb krojony.

Warzywa: zaleznie od rodzaju i pory roku warzywa beda dostarczane w ilo§ciach na okres nie

dtuzszy niz 2 — 3 dni.
Owoce: na biezaco.
Jaja: na okres nie dtuzszy niz 2 dni.

7.2 Magazynowanie surowcow

Magazynowanie surowcow 1 artykutéw spozywczych bedzie trwato od kilku godzin do 2-3 dni,
zaleznie od rodzaju i przeznaczenia. Mrozonki warzyw i owocOw magazynowane bedg przez
okres do 7 dni.

Surowce trwale, t.j. produkty suche, uzywki, przetwory owocowe i warzywne, magazynowane
beda na pétkach wbudowanej szafy magazynowej w pom. nr 3.

Surowce nietrwate i szybko psujace si¢, przechowywane bedg w urzadzeniach chtodniczych, w
pomieszczeniu nr 4b oraz pomieszczeniach nr 10 1 02. Nalezy dokonywa¢ odpowiedniego
rozdziatu surowcéw, tak aby wzajemnie na siebie nie oddziatywaty. Oddzielnie przechowywac
wyroby przemystu mleczarskiego, oddzielnie surowce 1 produkty migsne. Surowce gieboko
zamrozone n.p. ryby — w zamrazarkach skrzyniowych w pomieszczeniu nr 02 i 10.

Surowce do biezgcego wykorzystania:

Nie przewiduje si¢ magazynowania pieczywa. Pieczywo winno by¢ dostarczane w ilo$ciach
wynikajacych z potrzeb biezacych.

Warzywa, owoce i jaja, przechowywa¢ w magazynie pomieszczeniu nr 04.

7.3 Przygotowanie positkow

Proces technologiczny przygotowania positkow przebiega¢ bedzie wg ponizszego schematu:

na poziomie piwnic, w przygotowalni wst¢pnej, w pom. nr 03 :

* mycie warzyw i owocOw

* obieranie i czyszczenie warzyw okopowych

* dezynfekcja jaj.

Czynnosci te przebiega¢ beda w nastgpujacy sposob: obieranie ziemniakow i warzyw

okopowych - mechaniczne z zastosowaniem obieraczek do warzyw. Doczyszczanie r¢czne, z

wykorzystaniem zlewu. Mycie owocéw w zlewie pod biezaca woda.

Do dezynfekcji jaj zaprojektowano naswietlacz emitujacy promienie ultrafioletowe.

Uwaga :

W pomieszczeniu przygotowalni wstepnej wydzielono aneks mechanicznego cigcia kostek
warzyw twardych na zupy.

Obrdbka czysta i termiczna oraz zgrubne porcjowanie i przygotowanie potraw do ekspedycji

przebiegac bedzie na parterze w pom. nr 4a-b t.j. w kuchni.
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7.4 Mycie naczyn stotowych

Po spozyciu positkéw przez dzieci, opréznione pojemniki ekspedycyjne uzywane na miejscu i
zuzyte naczynia stotowe zostang zebrane na wozek kelnerski 1 przekazane przez okienko zwrotu
naczyn do zmywalni naczyn stolowych. Po wstepnym optukaniu w zlewie wbudowanym w stét
zatadowczy, podlega¢ beda myciu mechanicznemu z wyparzaniem w maszynie kapturowe;.
Umyte zastang odstawione na stét odstawczy, a nast¢pnie utozone w szafie przelotowej
wbudowanej w $cianie dzielaca zmywalni¢ 1 kuchnie — pom 4B.

8.0_Gospodarka odpadkami

W zespole zywieniowym wystepowacé bedg odpadki organiczne szybko psujace si¢, pochodzace
z procesu wstepnej obrobki warzyw i owocOw oraz mineralne w postaci réznego rodzaju $mieci,
pochodzace gtéwnie z zaplecza magazynowego oraz odpadki pokonsumpcyjne. Odpadki,
segregowane beda w miejscach ich powstania, gromadzone zaleznie od rodzaju w osobnych
pojemnikach z zamknig¢ciem pedatowym, wytozonych workami foliowymi. Po napetnieniu worki
zastang zawigzanie 1 wyniesione do pojemnikéw zbiorczych ustawionych na placyku
gospodarczym na terenie posesji. Odbiorcg odpadéw bedzie ZGK w Polanowie lub inna firma
posiadajaca odpowiednie uprawnienia.

Odpadki pokonsumpcyjne zgromadzone w szczelnym pojemniku z zamknigciem
hermetycznym, codziennie, pod koniec pracy kuchni odbierane beda przez osobe lub firme
posiadajacg odpowiednia umowe z Przedszkolem i przekazywane do utylizacji.

9.0 Zaplecze socjalne personelu
Zaplecze socjalne personelu sktada si¢ z

* szatni personelu

* wezla sanitarnego t.j. kabiny ust¢powej z przedsionkiem izolacyjnym z umywalka
Wykaz wyposazenia technologicznego podano w zestawieniu tabelarycznym w czgsci graficznej
niniejszego projektu.

10.0 Wytyczne branzowe
10.1 Branza budowlana :

*  Wymienic¢ istniejace okienko ekspedycji positkow - w Scianie miedzy pom 4B i 6A -
na nowe obnizajac dolng krawedz do wysokoS$ci poziomu 85 cm nad poziom
posadzki w kuchni - t.j. do poziomu blatu stolu ekspedycyjnego w pomieszczeniu
4B. Zamknigecie okienka — roleta.

* Dokona¢ malowania $cian i sufitéw we wszystkich pomieszczeniach technologicznych.

* Posadzk¢ w pomieszczeniu przygotowalni wstepnej 03 wymieni¢ na nowa. Spadek
posadzki 1,5% w kierunku nowo zaprojektowanego odwodnienia liniowego. Oktadzina
posadzkowa winna by¢ wykonana z materiatu trwatego, gtadkiego, tatwo zmywalnego,
nienasigkliwego, odpornego na Scieranie i dziatanie srodkéw chemicznych oraz uderzenia
mechaniczne.

* W Scianach zewnetrznych i sufitach wykona¢ otwory dla urzadzen wentylacyjnych wg
wytycznych projektow remontu kuchni - branza sanitarna.

10.2 Branza sanitarna
10.2.1 Instalacje wod-kan.

e Dokona¢ remontu istniejacych instalacji wody zimnej, cieptej wody uzytkowej i
kanalizacji na poziomie parteru, z uwzglednieniem urzadzen technologicznych nowo
zaprojektowanych i zmian usytuowania istniejacych.

Dokona¢é przebudowy instalacji wod. — kan. w pomieszczeniu przygotowalni
wstepnej — 03. Zastosowaé odwodnienie liniowe posadzki i wymieni¢ istniejaca
przepompowni¢ na nowa.
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Wymieni¢ miske ustepowa na nowa oraz podejscie wodociggowe do ptuczki w
pomieszczeniu W-C personelu na poziomie piwnic.

10.2.2 Instalacja c.o.
Wymagane temperatury pomieszczen :

* magazyn warzyw +4 °C

» przygotowalnia wstepna +16° C

* szatnia personelu +20° C

» wezetl sanitarny personelu + 16° C

e komunikacja+ 16° C

e kuchnia+ 16°C

e zmywalnia naczynh stotowych +16° C

e jadalnia +20°C

* magazyn zasobOéw -pomieszczenie nieogrzewane

* pomieszczenie na sprz¢t gospodarczy i srodki czystosci - jak wyzej
Przebudowac istniejacg instalacje c.o. w obrebie pomieszczen 4A i 4B — kuchni, dostosowujac ja
do nowo zaprojektowanego wyposazenia technologicznego.

10.2.3 Wentylacja

Dokona¢ przebudowy istniejacej wentylacji mechanicznej kuchni. Nad urzgdzeniami obrébki
termicznej zainstalowa¢ okapy z wyciagiem mechanicznym.

Wymagania w zakresie wentylacji pomieszczen:

* szatnia personelu - 2w/h

 wezel sanitarny personelu min. - 50 m ° /h — wyciag mechaniczny

* magazyn warzyw 1,5 w/h

* przygotowalnia wstgpna 2/h, wymagane przewietrzanie okresowe 4W/h

* komunikacja 1w/h

* Kuchnia - wentylacja mechaniczna, nawiewno - wywiewna podci$nieniowa. Krotnos¢
wymian ustali¢ w oparciu o zyski ciepla i wilgoci. Minimalna ilo§¢ wymian 15/h,
maksymalna 30w/h - nawiew 10% mniej niz wywiew

* zmywalnia naczyn stolowych 4- 6w/h, nawiew 20% mniej niz wywiew

* jadalnia 1,5w/h - wentylacja naturalna

10.3 Branza elektryczna

* Dokona¢ przebudowy instalacji elektrycznej z uwzglednieniem nowo
zaprojektowanego wyposazenia technologicznego

e (Calg instalacje elektryczng zasilania urzadzen technologicznych wykonac jako
przeciwporazeniowg

Wymagane nat¢zenie oswietlenia pomieszczen

*  Komunikacja 2001x
e Magazyny 1001x
*  Przygotowalnia wstepna 3001x
*  Kuchnia 5001x
*  Zmywalnia naczyh stolowych i sprzetu kuchennego 3001x
*  Pomieszczenia socjalne 2001x
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Tabela 5 Zapotrzebowanie mocy elektrycznej: zyski ciepta i wilgoci

pomieszczenie urzadzenie moc kW zasilanie V | zyski ciepla -
wilgoci
Naswietlacz do jaj 0,22 230
Przygotowalnia Pluczkoobieraczka szt 2 2x 0,55=1,1 230/400
wstepna—POM. 03 ["szatkownica 0,55 230
Pompa do 0,3kW 230
przepompowywania $ciekow
Kociot warzelny 18,0 400 1255W/h -
7,0kG/h
Patelnia elektryczna proj 9,0 400 2290 Wih - -
Patelnia elektryczna istn 58 400 2000W/h
Kuchnia Szatkownica 0,55 230
POM. 4Ai4B P —
Robot do mielenia migsa 0,75 230
Gofrownica 1,1 239
Mikser planetarny 1,1 230
Zestaw kociotkow
16,0 400 1130W/h -
przechylnych 6.2kg/h
Piec konwekcyjny 16,1 400 2570W/h
Szafa chfodnicza szt 2 0,23x2=0,46 230
Taboret gazowy 2-palnikowy
Taboret elektryczny
Magazyn. produktow
suchych — POM. 3 Chiodziarka do probek zywnosci | 0,22 230
Zmywalnia naczyn Zmywak reczny
stolowych -POM.7 | 1\ <7vna do mycia naczyf
Y y Y 10,1 400V 720W/h

stotowych

Jednoczesnos$¢ wykorzystania urzadzen 0,8

11.0 Uwaqgi koncowe

W projekcie wyposazenia technologicznego stotowki uwzgledniono istniejace urzadzenia, ktore
nalezy wykorzystac.
Niniejszy projekt dotaczy¢ do zgloszenia odbioru obiektu przez P.S. S E.
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