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1. Dane ogodlne

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla zaplecza
gastronomicznego w przedszkolu.

Lokdlizacja: Grabowka.

1.2 Podstawa merytoryczna

Podstawqg merytoryczng opracowania sq:

e wytyczne inwestora

e oObowigzujgce przepisy San.-Epid., BHP, P. Ppoz.

) podktady architektoniczno — budowlane

e inwentaryzacja istniejgcego stanu

) Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie
warunkdw fechnicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz.U. Nr 75, poz. 690)

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003 w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra
Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie  ogdlnych przepisow bezpieczenstwa i

higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650)

1.3 Zakres opracowania

Lakresem opracowania jest:

e  okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen
e rozmieszczenie urzqgdzen technologicznych

e opracowanie specyfikacji do projektu

e oOpracowanie opisu do projektu

e opracowanie wytycznych dla branz projektowych
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2. Charakterystyka gastronomii

Laplecze gastronomiczne przedszkolne zlokalizowane jest na poziomie
parteru.

W sktad zaplecza wchodzg: magazyny zywnosciowe, przygotowalnia
wstepna warzyw i owocdow, kuchnia gtéwna, zmywalnie, pomieszczenia
socjalne dla pracownikdw kuchni. Gastronomia przygotowuje positki dla
dzieci uczeszczajgcych do przedszkola.

Godziny wydawania positkow:

Sniadanie w godz.: 9.00 - 9.30

Obiad w godz.: 12.00 - 12.30

Podwieczorek w godz.: 15.00 - 15.30

llos¢ dzieci:

Kuchnia bedzie przygotowywata positki dla 180 przedszkolakow.

Asortyment dan:

a) dania $niadaniowe (zupa mleczna, kanapki, herbatki owocowe)
b) dania obiadowe (zupaq, Il danie, kompot)

c) podwieczorek (jogurty owocowe, owoce, budyn, kisiel, biszkopty itp.)

Zatrudnienie i czas pracy:

Praca w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy.

Maksymalna ilos¢ zatrudnionych to 7 oséb.

3. Opis proceséw technologicznych

3.1 Dostawa

Dostawa towardw, surowcow i potproduktow odbywa sie codzienne
(w zaleznosci od potrzeb) z poziomu parteru przez wydzielone wejscie do
zaplecza kuchennego. Wielkos¢ dostaw uwarunkowana jest od biezgcych
pofrzeb, co pozwoli na efektywne wykorzystanie poszczegdlnych

pomieszczen magazynowych.
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3.2 Magazynowanie

Surowce po uprzednim rozpakowaniu trafiogjg do  poszczegdlnych
pomieszczen magazynowych, gdzie magazynowane sg na odpowiednich
regatach lub w urzgdzeniach chtodniczych. Opakowania po rozpakowaniu
trafiajg do chwilowego przechowywania przy stanowisku opakowan.
W czesci magazynowej obiektu wyrézniamy nastepujgce magazyny:

- magazyn warzyw i owocow

- chtodziarka podblatowa na jaja

- szafa chtodnicza na nowalijki

- pomieszczenie urzqgdzen chtodniczych

- magazyn produktéw suchych

- magazyn zasobow

3.3 Przygotowalnia wstepna

Warzywa i owoce poddawane sg obrobce wstepnej w przygotowalni warzyw
i owocdodw. Pomieszczenie to wyposazone jest w obieraczke, dwa zlewy 1-
komorowe, pojemnik na odpadki, umywalke, stoty neutralne, potki wiszqce.
Po przeprowadzonej obrobce wstepnej warzywa i owoce przenoszone sq
w zamknietych pojemnikach do kuchni gtownej w celi dalszej obrobki

»czystej”.

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji przy stanowisku przechowywania
i dezynfekcji jaj. Stanowisko to wyposazone jest w chtodziarke podblatowqg do
przechowywania jaj, stét ze zZlewem, urzqdzenie do sterylizacji joj. Jaja po
przeprowadzonej dezynfekcji dostarczane sq w zamknietych pojemnikach do

kuchni gtowne;.

3.4 Przygotowalnia wtasciwa
Obrébka czysta surowcoéw odbywa sie w kuchni gtdwnej przy odpowiednich

stanowiskach technologicznych:
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Stanowiska te wyposazone sg w stoty ze zZlewami, stoty pomocnicze, robot

wielofunkcyjny, miesiarke do ciasta, krajalnice uniwersalng, umywalke.

3.5 Obrébka termiczna

Do obrébki termicznej przewidziano urzgdzenia grzewcze takie jak piec
konwekcyjno parowy, patelnie, frzon 6 palnikowy, taboret podgrzewczy
gazowy. Potprodukty przeznaczone do obrobki termicznej przechowywane sq

krotkotrwato w szafie chtodniej zlokalizowanej na kuchni.

3.6 Ekspedycja
Ekspedycja gotowych positkdw odbywa sie poprzez okienko podawcze na
sale jadalng. Potrawy na czas ekspedycji przechowywane sqg w bemarze

jezdnym.

3.7 Imywalnie naczyn stotowych, sprzetu kuchennego

Zwrot brudnych naczyn odbywa sie po przez okienko podawcze do zmywalni
naczyn stotowych. Zaplecze gastronomiczne posiada nastepujgce
pomieszczenia zmywalnicze:

a) stanowisko mycia sprzetu kuchennego, kidre zlokalizowane sq jako
aneks kuchenny. Stanowisko mycia sprzetu kuchennego wyposazone jest
w regat z potkami perforowanymi, basen gteboki, stét, pojemnik na odpadki;
b) zmywalnia naczyn stotowych, ktéra wyposazona jest w stoty sortownicze,
stot ze zZlewem 2-komorowym, zmywarke do mycia naczyn, pojemnik na
odpadki, umywalke. Czyste naczynia przechowywane sg w szafie

przelotowej, ktéra oddziela jednoczesnie strefe czystqg od brudne;.

3.8 Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sg w zamknietych pojemnikach do
pomieszczenia na odpadki, ktére jest chtodzone. Do pomieszczenia tego
zaprojektowano wejscie z zewngtrz. Odpadki przechowywane sg

w kontenerach z tworzywa sztucznego. W pomieszczeniu tym wydzielono
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stanowisko mycia pojemnikdw, wyposazone w kran ze ztgczkg do weza oraz
kratke.

laplecze kuchenne posiada pomieszczenie na sprzet porzgdkowy,
wyposazone w zlew i regat na srodki czystosci.

Mycie wézkéw zaplecza gastronomicznego odbywa sie w zmywalni naczyn
stotowych przy odpowiednim stanowisku wyposazonym w kran ze ztqgczkg do

weza oraz kratke.

3.9 Pomieszczenia socjalne

Dla pracownikbw zaplecza kuchennego przewidziano nastepujgce
pomieszczenia socjalne:

a) pomieszczenie socjalne pracownikdw kuchni z szatniq

b) wezetsanitarny

3.10 Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego w aspekcie

technologicznym

Nazwa Wytyczne dla | Temperatura

. . .. . . Wytyczne budowlane
pomieszczenia wentylacji | pomieszczenia

Sciany pokryte

Komunikacja, 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo

przedmagazyn zmywalng do min 1,6m
Sciany pokryte
Zmywalnia naczyn Min. 5-10 o powierzchniqg tatwo
18-20°C .
stotowych wym./h zmywalng do petnej
wysokosci
Sciany pokryte
Kuchnia gtéwna Min. 15-30 18-20°C powierzchniq ’ro’rwoi
wym./h zmywalng do petnej
wysokosci
Sciany pokryte
Magazyn warzyw 1-4 wym./h 10-16°C powierzchniqg tatwo

i owocow ;
zmywalng do min 2m

Sciany pokryte
1-4 wym./h 16-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Magazyn produktow
suchych

Sciany pokryte
Magazyn zasobdéw 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Pomieszczenie urzqgdzen wg obliczen o Sciany pokryte
. NN mMmax-22°C . :
chtodniczych przyjmuje sie powierzchnig tatwo
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400-700 kcal/h
na 1 szt.
urzgdzeniaq.

zmywalng do min 2m

Pomieszczenie na sprzet
porzgdkowy

1-4 wym./h

Sciany pokryte

18-20°C powierzchnig tatwo

zmywalng do min 2m

Wezet sanitarny

1-4 wym./h

18-22°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysokosci

Pomieszczenie socjalne z
szatnig

1-4 wym./h

18-22°C

Wg wymagan dla
pomieszczeh socjalnych

Przygotowalnia wstepna
warzyw i owocow

4-8 wym./h

16-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysokosci

Pomieszczenie na odpadki

1-4 wym./h

max 7°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysokosci

W okresie letnim temperatura pomieszczeh moze wzrosngc o 5°C

3.11 Program powierzchniowy

Powierzchnia
Nazwa pomieszczenia pomieszczenia

(m?)

Komunikacja, przedmagazyn 22,43
Zmywalnia naczyn stotowych 11,38
Kuchnia gtowna 27,49
Magazyn warzyw i owocodw 5,75
Magazyn produktdw suchych 5,75
Magazyn zasobdéw 4,04
Pomieszczenie urzqadzeh chtodniczych 7,27
Pomieszczenie na sprzet porzgdkowy 2,40
Wezet sanitarny 4,79
Pomieszczenie socjalne z szatniq 8.38
Przygotowalnia wstepna warzyw i owocodw 7.57
Pomieszczenie na odpadki 6,06
Komunikacja 11,75

Razem 125,06
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4. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych

4.1 Wytyczne architektoniczno - budowlane

Sciany i sufity

Wymagana wysokos¢ dla kuchni gtownej, przygotowalnie wstepnej
warzyw i owocow, zmywalni naczyn stotowych wynosi 3,30m; dla
pomieszczen magazynowych, sanitarnych, gospodarczych, komunikacii
minimum 2,5m.

Sciany kuchni gtéwnej, przygotowalni wstepnej warzyw i owocow,
zmywalni naczyn stotowych, w natrysku i W.C. personelu powinny byc¢
wykonczone w technologii tatwo zmywalnej do petnej wysokosci.

Sciany i sufity powinny byé zbudowane z materiatu  gtadkiego,
niepylgcego, niepalnego, nienasigkliwego.

Elementy podwieszane muszg byC wykonane z takiego materiatu, aby
zapobiegat gromadzeniu sie zanieczyszczen.

Korytarze powinny by¢ pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do
wysokosci minimum 1,6 m.

Narozniki scian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy< przed
uszkodzeniami mechanicznymi odbojnikami.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.
Wszystkie instalacje powinny by¢ zabudowane (za wyjgtkiem instalacji

gazowej).

Podtogi

Podtoga w sali jadalnej powinna byC ciepta, niescieralna tatwa do
utrzymania w czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych,
magazynowych, sanitarnych i komunikacji - szczelna, nienasigkliwa,
trwata, tatwo zmywalna i nie powodujgca poslizgdw.

W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie kratki Sciekowe posadzke
nalezy wykonac ze spadkiem w kierunku kratek.

Niedopuszczalna jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciggach

komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.
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Drzwi

e Minimalna szerokosc drzwi do pomieszczen produkcyjnych
i magazynowych powinna wynosi¢ 90 cm

e Drzwi zewnetfrzne do zaplecza gastronomicznego oraz drzwi do
magazyndw powinny byc¢ stalowe lub posiadac¢ ostone stalowg do
wysokosci 30 cm. Drzwi do tych pomieszczen nalezy osadzic na niepalnej
futrynie.

Okna

e Okna powinny by¢ tatwo dostepne | ofwierane do wnetrza
pomieszczenia, wykonane z materiatéw odpornych na wilgoc.

e Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania
ram z siatkami przeciw owadom.

Oswietlenie

e Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢c w sali  jadalne] oraz
W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych praca przebiega przez catg
zmiane. W przypadku, gdy brakuje naturalnego doswietlenia nalezy
wystgpiC o odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujgcymi
przepisami.

e Ojswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w fakich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktdrych praca jest krotkotrwata lub
okresowa (nie przekraczajgca 4 godzin).

e W pomieszczeniach produkcyjnych oprocz oswietlenia ogdlnego nalezy

instalowac nad stanowiskami pracy oswietlenie miejscowe.

4.2 Wrytyczne instalacji elekirycznej

o W pomieszczeniach kuchennych instalacja elekiryczna powinna byc
hermetyczna.

o Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych

winno posiada¢ odpowiednie natezenie zgodne z PN.
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Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb

zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

tgczne zapotrzebowanie na moc elekiryczng do
] 42,68 kW
proponowanych urzgdzen
Rezerwa 3% 1,28 kW
Razem 43,96kW

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

4.3 Wyltyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej
e Zapotrzebowanie wody technologicznej:
Przyjeto: 30 litrow / osobe

Liczba zywionych: 180 oséb

x =180 zywionych x 30 | / osobe =5 4001 / dobe

e Iapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: 130 m?2
llo§¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2| / m?2

x=130m2x21/m2x2= 5201/ dobe

e Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna: 5 400 | / dobe

Woda porzgdkowa: 5201/ dobe

RAZEM: 5 920 | / dobe

UWAGA
Lapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresl

projekt branzowy. Nalezy przewidzie¢ ,,piony” kanalizacyjne min. & 100 mm
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(piony powinny by¢ obudowane) oraz odttuszczownik na zewnagtrz budynku.

Rewizja poza pomieszczeniami produkcyjnymi.

4

e Scieki:

Scieki technologiczne stanowiq 95% zuzytej wody
Scieki porzgdkowe stanowig 100% zuzytej wody
54001x0,95=51301

5201x1,0= 5201

RAZEM: 5 6501 / dobe

UWAGA

Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.

Scieki z pomieszczeh produkcyjnych i przygotowalni warzyw nalezy

odprowadzi¢ poprzez tapacz miazgi i krochmalu.

4.4 Wytyczne wentylacyjne

o Dla pomieszczenh wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy
uwzgledni¢ zyski ciepta od zainstalowanych urzqdzen, przebywajgcych
ludzi, nastonecznienia i oswietlenia.

o Nad urzgdzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wentylacyjno -
wyciggowy lub nawiewno - wyciggowy z filtrami i o$wietleniem,
wykonanym ze stali nierdzewnej. Optymalna wysoko$¢ wieszania
okapdw to 2 m od poziomu gotowej posadzki.

. Nalezy przewidzieC osobne zespoty wentylacyjne dla pomieszczen
zaplecza gastronomicznego i osobne dla sal konsumenckich.

e W tabeli Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego w aspekcie

technologicznym podano orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzine.
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45 Wytyczne instalacji gazowej

o Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.

o Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawor bezpieczenstwa
umozliwiajgcy natychmiastowe odciecie gazu.

o Urzgdzenia gazowe powinny by¢ instalowane w pomieszczeniach, ktore

spetniajg odpowiednie wymogi dla instalacji gazowe.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb

zainstalowanych urzqgdzen technologicznych.

tagczne zapotrzebowanie na gaz do
] 5,10m3/h
proponowanych urzgdzen

5. Specyfikacja do projektu technologii
Tabela:

+Wykaz wyposazenia technologicznego — zaplecza gastronomicznego”

6. Zestawienie rysunkow:

6.1 | Rozmieszczenie urzgdzen Rys nr GT - 01
) ) ) Rys nr GT -
6.2 | Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych
02-03
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