OPIS TECHNOLOGII KUCHNI GASTRONOMICZNEJ

w istniejacym budynku oSwiatowym (szkofa i przedszkole)

1. Dane ogdlna.

1.1.Inwestor.

Gmina Glogow
ul. Piaskowa 1, 67-200 Gtogow

1.2.Inwestycja.

Budynek szkoty w Serbach
Dz. nr ewid. 103/2, obreb ewidencyjny — Serby, Gm. Gltogow.

1.3.Jednostka projektowa.

Autorska Pracownia projektowa PROMA-BUD Adam Mordarski
67-200 Gtogow, Ul. Grodzka 4

1.4.Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt przebudowy pomieszczen budynku szkoty pod
potrzeby kuchni z zapleczem oraz pomieszczenia biura usytuowanych w segmencie C

istniejgcego budynku Szkoty.

1.5.Podstawa opracowania.

— Umowa o prace projektowe

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w
sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy Dz.U. 1997 nr 129 poz.
844 z po6zniejszymi zmianami (Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki
Spotecznej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu
rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy Dz.U. 2003 nr 169 poz. 1650 i z 2007r Dz.U. Nr 49
poz. 330)



Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dziennik Urzedowy
L139, 30/04/2004 P. 0001 — 0054)

Materiaty projektowe.

Projekt opracowano na podstawie nastepujgcych danych:

podkitady architektoniczne, wykonanie na podstawie pomiarOw inwentaryzacyjnych
i dokumentacji zrédtowej

okreslenie wydajnosci kuchni w oparciu o iloS¢ oséb i stosowne normy i wytyczne
inwestora,

normy i przedmiotowsa literature,

katalog urzadzen i wyposazenia.

3. Zestawienie powierzchni pomieszczen objetych opracowaniem.

Lp. Nazwa pomieszczenia Powierzchnia [mz2]
1.17,1.17b Komunikacja ogélna - korytarz
1.22 Sluza kelnerska 8,65
1.23 magazyn 12,03
1.23a kuchnia 25,26
1.23b zmywalnia 5,95
1.24 przygotowalnia wstepna 5,82
1.21. jadalnia 56,98
Razem powierzchnia uzytkowa pomieszczen 114,69 m2

4. Opis technologiczny.

4.1.Dane ogolne.

Projektowane zaplecze produkcji positkow dziata¢ bedzie na potrzeby zywienia do (100-

150 osbb). Wszystkie potrawy i napoje podawane bedg naczyniach wielorazowych.

Kuchnia produkowac bedzie positki w petnym zakresie: potrawy miesne, rybne, warzywne

- przygotowywane na miejscu od surowca do produktu.

Przygotowywane bedg rowniez desery, ciasta oraz ciepte napoje.

Zaopatrzenie kuchni w surowce i potprodukty odbywac sie bedzie transportem dostawcow



w opakowaniach fabrycznych do odbioru hurtowego. Jarzyny lisciaste, niektore warzywa a
takze owoce, mieso i ryby dostarczane beda w skrzyniach, kartonach lub pojemnikach
metalowych. Produkty po przyjeciu beda warzone i dostarczane wozkami do odpowiednich
magazynow i chtodni.

Zaopatrzenie w jaja odbywa sie okresowo i jaj dostarczane sg w opakowaniach dostawcy.

Zakres projektu obejmuje wytacznie projekt pomieszczen kuchni, zaplecza kuchennego,
zmywalni i przygotowalni wstepnej. W odrebnej czesci budynku, dostepne na tej samej
kondygnaciji, znajdujg sie inne wymagane pomieszczenia, tj.: sala konsumpcyjna, toalety
ogolnodostepne, toalety pracownicze, z zapleczem socjalnym, szatnig i pomieszczeniami

pomocniczymi (technicznymi).

4.2.0pis pracy kuchni.

4.2.1. Dostawa i magazynowanie surowca.

Wielkos¢ i czestotliwo$S¢ dostaw realizowana bedzie w oparciu o harmonogram,
sporzadzany okresowo na potrzeby zywienia zbiorowego.

Produkty po przyjeciu beda warzone i rozprowadzane do odpowiednich magazynéw.
Przewiduje sie, ze produkty fatwo psujace sie przechowywane bedg w szafach
chtodniczych i mrozniczych dostosowanych do asortymentu i odpowiednich warunkow
przechowywania.

Dobowa porcja produktéw zywnosciowych wydawana bedzie do produkcji szefowi kuchni
bezposrednio z magazynow i chiodni.

Warzywa i owoce dostarczane i skladowane beda w skrzyniach odpowiedniej wielkosci dla
kazdego gatunku.

Kiszonki dostarczane i przechowywane bedg w stojach i puszkach ustawionych nastepnie
W magazynie na regatach.

Mieso, dréb, dostarczane beda wstepnie oczyszczone i podzielone na gatunki
konsumenckie. Ryby bedg dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajace
czyszczenia, w postaci Swiezej w pojemnikach z lodem lub zamrozone w odpowiednich
opakowaniach. Wedliny dostarczane beda w pojemnikach metalowych.

Produkty suche dostarczane bedg w opakowaniach fabrycznych do obrotu hurtowego; w
kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych.

Woda mineralna, soki, niektore przyprawy ptynne dostarczane beda w transportach

zwrotnych.



4.2.2. Przygotowanie surowcow.

Warzywa i owoce poddawane sg obrébce wstepnej w przygotowali wstepnej warzyw
(pom. 1.24), gdzie po umyciu i obraniu warzywa zostajg przewozone do kuchni gtdwnej do
obrébki termicznej, lub na wydzielonym stanowisku (stoty nierdzewne, stét ze zlewem, stét
chtodniczy, szatkownica) przygotowywane sg surowki.

Mieso i dréb po wyjeciu z chtodni przewozone jest do wydzielonego aneksu na kuchni
gtdéwnej, gdzie odbywac sie bedzie ostateczna obrébka.

Koncowa obrobka ryb odbywac sie bedzie w wydzielonym aneksie na kuchni gtéwnej
(stoty nierdzewne, stot ze zlewem , stét chtodniczy) skad trafig do obrobki termicznej.
Artykuty suche i nie wymagajgce obrébki wstepnej dostarczane bedg do odpowiednich

aneksow na kuchni gtéwnej bezposrednio z magazynu produktow suchych.

4.2.3. Obrébka termiczna.

W pomieszczeniu kuchni gtéwnej znajdujg sie stanowiska pracy zwigzane z obrébkag
whasciwg (czysta) surowcdw, takg jak: porcjowanie, panierowanie miesa i ryb, formowanie
potraw macznych, oraz stanowiska obrébki termicznej zwigzanej z produkcjg zup,
ziemniakow i warzyw, herbaty i kompotéw, zup i napojéw mlecznych, miesa i ryb oraz

wyrobéw macznych.

4.2.4. Przygotowanie potraw zimnych.
W wyodrebnionej czesci kuchni na oddzielnych stanowiskach-stotach (w tym stét
centralny) wykonywane beda wszelkie czynnosci zwigzane z przygotowaniem positkow i

czynnosci pomochicze przy przygotowaniu obiadow.

4.2.5. Zmywalnia naczyn kuchennych.

Zmywanie naczyn i przyboréw kuchennych odbywac sie bedzie w wyodrebnionym
pomieszczeniu zmywania naczyn kuchennych z dostepem z komunikacji i zintegrowanym
z kuchnig wiasciwg poprzez szafe przelotowag na naczynia czyste.

Zmywalnia wyposazona jest w stot ze zlewem dwukomorowym do mycia sprzetu
kuchennego, stoty odktadcze i zmywarke oraz szafe przelotowg. Zmywalnia zlokalizowane
jest tak, aby dostep do niej byt mozliwie najdogodniejszy i jednoczes$nie zapewniat

rozdzielenie drogi czystej od brudnej.



4.2.6. Ekspedycja positkow.
Wyprodukowane wyroby trafia¢ beda bezposrednio na sale konsumpcyjng usytuowang w
bezposrednim dostepnie z komunikacji zaplecza kuchennego. System wydawania

positkow na 1-2 tury po 40-50 oséb lub na potrzeby indywidualne.

4.2.7. Mycie naczyn stotowych.

Brudne naczynia stotowe z sali konsumpcyjnej podawane bedg do zmywalni, gdzie po
usunieciu resztek i sptukaniu bedg myta i wyparzane ( minimalna temperatura wyparzania
85°C) w zmywarce.

Po umyciu naczynia podawane beda przez szafe przelotowg do wydawalni. Tu naczynia

beda tez przechowywane.

4.2.8. Usuwanie odpadkéw konsumenckich.

Najwieksza ilos¢ odpadkow kuchennych usuwana jest w postaci resztek
pokonsumpcyjnych w zmywali naczyn stotowych a takze wytwarzana podczas obrébki
wstepnej ziemniakow i warzyw. Odpadki te umieszczane w zamknietych pojemnikach
nalezy wynosi¢ do wydzielonego miejsca gromadzenia odpadow statych (plac
gospodarczy na terenie dziatki)

Czas wynoszenia odpadkdéw nie moze kolidowac z czasem dostaw towarow.

Odbior odpadkow do utylizacji lub wywo6z na wysypisko nie jest objety niniejszym
opracowaniem. Gospodarka odpadami winna by¢ podporzadkowana wymaganiom

obowigzujgcej ustawy o odpadach i rozporzgadzen wykonawczych.

4.2.9. Utrzymanie czystosci.
Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk pracy
konieczne jest mycie i dezynfekcja urzadzen i drobnego sprzetu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak réwniez podtdg i Scian pomieszczen. Za te czynnosci powinien by¢é
odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czynnosci mycia i dezynfekcji muszg byc
przeprowadzone zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te
musza by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu i muszg okreslac:

— poszczegolne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych zabiegow,

— rodzaj srodkéw myjacych oraz dezynfekujacych; ich stezenia, temperatury i czas

dziatania na powierzchnie,
— SposOb suszenia umytych powierzchni,

— sposob mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzadzeh uzywanych do



mycia i dezynfekcji.
Do przechowywania srodkow czystosci i sprzetu porzgdkowego przewiduje sie istniejgce
w innej czesci budynku, pomieszczenie porzadkowe wyposazone w regat na sprzet
porzadkowy i Srodki czystosci. Dodatkowo w skitadziku zainstalowany powinien by¢ zlew 1-

komorowy.

4.2.10.Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikédw przewidziano pomieszczenie szatni wyposazone w
szafki na odziez zewnetrzng osobistg i na fartuchy robocze, szafke kuchenng ze
zlewozmywakiem oraz stolik $niadaniowy z krzestami. Wezet sanitarny z WC i natryskiem
dostepne sg poprzez przedsionek z umywalka.

Pomieszczenie socjalne znajduje sie poza zakresem opracowania.

4.3. Ustalenia technologiczne
4.3.1. Czas pracy kuchni.
Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

4.3.2. Pracownicy.

W kuchni j zatrudnione beda: kucharza, pomoce kuchenne oraz intendentka — razem 5
0s0b. llos¢ oséb podano w przyblizaniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni.
Pracownicy powinni posiadac :

- aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych okres$lone w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla os6b biorgcych udziat w
procesie produkcji lub w obrocie zywnoscia ,

- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej
pracy oraz sposobu postepowania na stanowiskach pracy, dopuszczajgce do pracy
przy produkciji i dystrybucji zywnosci,

- zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.

5. Wytyczne branzowe.

5.1. Wytyczne budowlane.

Obiekt powinien odpowiada¢ obowigzujgcym przepisom dotyczgcym projektowania
budynkéw uzytecznos$ci publicznej. Do wykornczenie wnetrz nalezy stosowaé materiaty
odpowiadajace obowigzujacym normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci,

higieny, estetyk i wymoga przeciwpozarowym.



Whnetrza powinny spetnia¢ nastepujgce dodatkowe wymagania:

— Sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadka powierzchnie,

— Sciany nastepujgcych pomieszczen nalezy wykonczy¢ materiatami tatwo
zmywalnymi, nienasigkliwymi i odpornymi na wilgo¢ do min. 2,1m:

— narozniki Scian i stupow powinny by¢ zabezpieczone przed obttukiwaniem;

— drzwi do oddzialtbw produkcyjnych i magazynowych winny by¢ do dotu
zabezpieczone przed gryzoniami do wysokosci 400mm

— okna powinny by¢ otwierane do wewnatrz a w pomieszczeniach produkcyjnych
zabezpieczone siatkg przed owadami,

— posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ fatwo zmywalne,
nienasigkliwe, odporna na Scieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe,

— miejsca tgczenia Scian z posadzkag winny by¢ wykonane z zaokrggleniem, tak by
utatwi¢ zmywanie i czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu

— W pomieszczeniach gdzie Sciany sg wylozone materiatami ceramicznymi nalezy
wykonac cokoliki wysokosci min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.

— wszystkie podtogi nalezy wykonac¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek $ciekowych

5.2. Wytyczne dla wentylacji i CO.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennego, tak jak z w catym
obiekcie nalezy zapewni¢ temperatury zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Infrastruktury
z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadac¢
budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690, z p6Zn. zmianami).

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyja¢ zgodnie z norma PN-82-B- 02402
Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczen w budynkach. W
pomieszczeniach sktadowania ziemniakdéw, warzyw i owocéw temperatury winny wynosi¢
od 6 do 10°C.

Wszystkie pomieszczenia powinny by¢ wentylowane mechanicznie lub grawitacyjne ze
wspomaganiem wyciggowym.

Wentylacja mechaniczna kuchni powinna by¢ oddzielna od wentylacji innych
pomieszczen. Przy obliczaniu wentylacji tych pomieszczen nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta
i wilgoci. llos¢ ciepta, ktérg nalezy uwzgledni¢ przy obliczaniu ilosci wymian wynosi ok.
25% ogOlnej mocy zainstalowanych urzgdzen grzewczych.

Kuchnia jako pomieszczenie z urzgdzeniami grzewczymi gazowymi powinna miec

zapewniong ciggla wymiane powietrza wystarczajgcg do spalania gazu oraz



zabezpieczenia przed przekroczeniem dopuszczalnych stezen zanieczyszczenh
szkodliwych dla zdrowia.

Nad takimi urzgdzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taborety oraz piec konwekcyjno-
parowy przewidziano okapy o konstrukcji zapewniajgcej jak najmniejsze osadzania sie
kurzu i thuszczu. Okapy nalezy podtgczy¢ do mechanicznej instalacji wywiewnej.

Uwaga. Do odbioru kohcowego prac nalezy przedtozy¢ protokét ze skutecznosci wentylacii

mechanicznej oraz pomiaru hatasu.

5.3. Wytyczne dla instalacji wod kan.

Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celow technologicznych, porzgdkowych i
sanitarnych. Woda powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w Rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jako$ci wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi (Dz.U. 2007 nr 61 poz. 417).

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktow poboru wody zgodnie z czesScig graficzng projektu.
W pomieszczeniach z kratkami Sciekowymi nalezy doprowadzi¢ wode zimng (krany
czerpalne) do zmywania posadzek. Woda doprowadzona jest z istniejgcej sieci
wodociggowej.

Scieki odprowadzane sg do kanalizacji sanitarne;j.

Ciepta woda przygotowywana jest w pomieszczeniu technicznym budynku i dostarczana
jest z pomieszczenia kottowni. Instalacja ciepte] wody uzytkowej wyposazona bedzie w
zawOr mieszajgcy, majacy za zadanie utrzymanie statej temperatury wyptywajacej wody w
granicach od 35 do 40°C.

Kanalizacje technologiczng nalezy oddzieli¢ od wewnetrznej kanalizacji sanitarne;.

Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarnej powinny
przejs¢ przez separator ttuszczow.

Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie

wody.

5.4. Wytyczne dla instalacji elektrycznej.

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedtug mozliwosci technicznych jest energia
elektryczna oraz czesciowo gaz z butli — dla potrzeb urzgadzen gazowych (istniejacych).
Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone punkty
oSwietleniowo — elektryczne (ogdllne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoty, zmywaki,

urzadzenia kuchenne nie byly zaciemnione.



Usytuowanie gniazd instalacji jedno i tréjfazowej oraz doprowadzenie zasilania
bezposrednio do wszystkich urzadzen technologicznych wykona¢ zgodnie z wytycznymi
okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzgdzen. Wszystkie odbiorniki
energii elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed porazeniem prgdem.

Dla urzadzen gastronomicznych nalezy przewidzie¢ osobne centralnie zgrupowane

wytaczniki zasilania.

Pomieszczenia kuchni, zmywalni i magazynéw, wg ustalen z inwestorem bedag
wyposazone w urzgdzenia nowe i z przeniesienia (posiadane przez Zamawiajgcego)
Szczegotowy wykaz urzadzen znajduje sie na rysunku technologicznym —rys. T1.

Wszystkie urzgdzenia nowe i z przeniesienia wymagajg kontroli technicznej przed i po ich

zainstalowaniu.

5.5. Wytyczne dla instalacji gazowej.

W kuchni cze$¢ urzadzen grzewczych zasilana bedzie gazem z butli gazowej — jak w
sposob dotychczasowy. Potgczenie przyboréw (trzon kuchenny 4 palnikowy) do instalaciji
gazowej nalezy wykona¢ zgodnie z DTR urzgdzen. Zabrania sie magazynowania butli w
przedmiotowych pomieszczeniach lub na zewnatrz - wg przepiséw odrebnych. Butla
podigczona na biezgco do urzadzen musi byé schowana w szafce z zapewnieniem
wentylacji. Po zakonczeniu potgczen nalezy wykona¢ prébe szczelnosci instalacji

przytaczeniowej gazowej. Zabrania sie magazynowania butli z gazem w obiekcie.

6. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie przykiad,
dany Wykonawcom wytgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem ztozonos$ci przedmiotu
opracowania, jak réowniez w celu wskazania na przyktadzie jakich urzgdzen uzyskano
odpowiednie parametry, jednakze urzgadzenia te nie stanowig jedynych, jakie beda

zaakceptowane przez Inwestora i Uzytkownika.

ZaznaczyC nalezy, iz parametry urzadzen przedstawionych w projekcie technologii kuchni
traktowa¢ nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samy Inwestora i
Uzytkownika zaakceptuje urzgdzenia, ktére spetnia¢ bedg wartosci co najmniej podane w
projekcie (réwne lub wyzsze) po uprzedniej konsultaciji.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami ustawy Prawo Budowlane a w szczegolnosci art.

29. ust. 2 ustawy na budowe wewnetrznych instalacji elektrycznych,



wodnokanalizacyjnych w uzytkowanym obiekcie, nie jest wymagane uzyskanie pozwolenia
na budowe. Instalacje wentylacji mechanicznej projektuje sie jako nowa - wg opracowania

branzowego.

Wykonanie wszelkich prac instalacyjnych musi by¢ potwierdzone przez osoby posiadajgce
uprawnienia w danej specjalnosci i musza by¢ poddane probie i sprawdzeniu. W
przypadku wystgpienia istniejgcych, instalacyjnych rozwigzan technicznych nie
spetniajgcych wymagan, nalezy te instalacje obowigzkowo dostosowaé¢ do wymaganych
przepisbw a takze w przypadku braku wymaganego zapotrzebowania  zapewnic¢
odpowiednig moc, ilos¢, itp.



