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1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny wezta zywieniowego dla Przedszkola we Wroctawiu
Zlokalizowanego w nowoprojektowanym kompleksie mieszkalno-ustugowym na terenie dziatkinr 3. 5/5, 5/3, 5/7,
6 AM-17 obreb Brochow.

Celem opracowania jest wtasciwe wyposazenie i wykonczenie pomieszczen do prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

2 Zalaczniki
Rys nr T_1 technologia [uktad funkcjonalny]

W_ 1 wykaz wyposazenia

Karta doboru okapéw wyciaggu technologicznego.

3 Materialy wyjSciowe do opracowania

. Wytyczne Inwestora

. Uzgodnienia z Architektem

. Podkfady architektoniczne otrzymane w wersji elektronicznej

. Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 .

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2010r. Nr 136, poz.
914 ze zm.)

. Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkow technicznych,  jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie. (DZ.U. Nr 75, poz.690, z 2002r.) z podzniejszymi
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 ogdélnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. nr 169, poz. 1650 z 2003 roku).
. Katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych

4 Program produkcji / zalozenia

Program produkgciji realizowany bedzie wedtug przedstawionego zapotrzebowania i ksztattuje sie nastepujgco:

. llos¢ sal to 5
Zaktadana ilos¢ dzieci tgcznie 100-140

Dla zrealizowania przyjetego programu przewiduje sie niezbedne zaplecze kuchenne.

Zatozono, ze,

. Projektowa kuchnia jest kuchnig zalezng — positki dostarczane bedg z kuchni centralnej cateringowej,
dopuszcza sie przygotowanie positkbw w kuchni z dostarczanych produktéw gotowych np. mleko, mrozone
owoce, pierogi, gotowe zupy itp.

o Przechowywanie, produkcja i wydawanie odbywac sie bedzie zgodnie z przepisami i nhormami oraz
ponizszym opisem.
. Opracowana podczas funkcjonowania zostanie dokumentacja HACCP w oparciu o praktyki zgodne z

ksiegami GMP i GHP.
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5

Opis procesow

W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujgce czynnosci:

5.1

5.2

5.3

55

5.6

5.7

5.8

Przyjecie zywnosci:
Dostawy odbywac¢ sie beda:

o Codziennie — positki dostarczane z kuchni cateringowej

o Wog zapotrzebowania — mleko, mrozonki.
Na potrzeby przyjecia dostaw zywnosci przewidziano dedykowang strefe wyposazong w umywalke,
stét oraz blat roboczy. Dostarczane positki ciepte i przygotowane do regeneracji lub gotowe do spozycia
positki zimne pobierane beda poprzez okno podawcze znajdujgce sie pomiedzy strefo dostaw a
kuchnia.
Zaktada sie dostarczanie positkébw w pojemnikach GN — termosy lub transportery zabierane beda oraz
myte i dezynfekowane w kuchni macierzyste;.

Magazynowanie:

o Magazynowanie zywnosci.
Do magazynowania zywnosci przewidziano :
- Szafe chtodniczo — mrozniczg
- Stoét chtodniczy

o Magazynowanie niezywnosciowe:
- Regat magazynowy na s$rodki czystosci i chemie
- Szafe przelotowg na zastawe stotowg
- Szafkii szuflady w meblach na naczynia i przybory kuchenne

Szczegotowy uktad przedstawiony jest w zatgczniku T_1 a wykaz projektowanego wyposazenia zawarty
jest w zatgczniku W_1

Pobieranie z magazynow
Pobieranie z magazynéw w zaleznosci od potrzeb nastepuje na biezaco.

Obrébka wstepna — nie wystepuje

Obrébka wtasciwa
W kuchni zaprojektowano cigg urzgdzen do obrdbki termicznej sktadajacy sie z:

- Warnika elektrycznego
- Trzonu indukcyjnego
- Pieca konwekcyjno-parowego

Szczegodtowy ukiad funkcjonalny przedstawiony jest w zatgczniku T_1 a wykaz wyposazenia
przedstawia zatgcznik W_1

Ekspedycja.

Positki dystrybuowane beda z kuchni do sal w dedykowanych zamknietych szafkach jezdnych do
ktérych fadowane bedg zastawa stotowa oraz zywnos¢. Dla kazdej z sal przewidziano niezalezny
wozek.

Zmywanie.

Do mycia zastawy stotowej przewidziano zmywalnie. Zmywalnia zlokalizowana jest w bezposrednim
sgsiedztwie kuchni i potgczona jest z nig poprzez szafe przelotowg. W zmywalni znajduje sie
wyznaczone miejsce do mycia i dezynfekcji szafek jezdnych ktérymi to brudna zastawa stotowa trafiaé
bedzie z sal do zmywalni. Wézki po umyciu parkowane bedg w kuchni a zastawa stotowa umieszczana
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bedzie w szafie przelotowej skad trafi do ponownego obiegu. Naczynia i przybory kuchenne myte beda
w basenie ustawionym w kuchni.

Termosy i pojemniki transportowe cateringowe zabierane bedg przez dostawce do kuchni macierzyste;j
gdzie bedg myte i dezynfekowane.

Szczegotowy uktad funkcjonalny przedstawiony jest w zatgczniku T_1 a wykaz wyposazenia w
zatgczniku W_1

5.8 Gospodarka odpadami
Do czasowego przechowywania odpadéw stuzyt bedzie « smietnik » w ktérym przechowywane

beda czasowo odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne. Nalezy przewidzie¢ miejsce na odpady
podlegajgce segregacji takie jak plastik, szklo, papier i metale. Osobne szczelnie zamykane pojemniki
na sktadowanie odpadoéw pokonsumpcyjnych. Przestrzen $mietnika powinna by¢ ogrodzona i zamykana
oraz zadaszona a materiaty uzyte do budowy fatwo zmywalne.
Odpady pokonsumpcyjne odbierane muszg by¢ przez uprawniong do utylizacji firme.

6 Zatrudnienie
Przewiduje sie zatrudnienie dla 4 oséb personelu kuchennego.
Harmonogram pracy ustawia kierownik jednostki w zaleznosci od potrzeb.

7 Wytyczne ogdélnobudowlane do projektu technologii

71 Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny by¢ kryte.
Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych zgodnie z DTR oraz do
przyboréw sanitarnych i kranéw ze ztgczkg do weza.

W pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni wpusty podiogowe powinny by¢é wyposazone we
wstepne tapacze odpadow, a srednica przewoddéw kanalizacyjnych powinna wynosi¢ 100mm.

W pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych i innych "czystych" nie nalezy projektowac
studzienek rewizyjnych, oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

Nalezy uzywaé wody spetniajacej wymagania wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z
aktualnym rozporzgdzeniem.

Na instalacji doprowadzajgcej wode cieptg i zimng [w zaleznosci od DTR] do urzgdzen technologicznych
takich jak piece konwekcyjno-parowe oraz zmywarki nalezy zastosowac¢ zawory antyskazeniowe.
Urzagdzenia grzejne wykorzystujgce wode do celéw technologicznych nalezy zasili¢ wodg zmiekczong o
twardosci +6°dH poprzez zastosowanie centralnego systemu zmiekczenia wody badz zastosowac
zmiekczacze miejscowe.

Dla zapewnienia lepszej, jakosci organoleptycznej napojéw do urzgdzen typu: ekspresy do kawy nalezy
przewidzie¢ filtry miejscowe.

Whpusty, kratki sciekowe, odwodnienia liniowe muszg by¢ tatwe do utrzymania w czystosci zaleca sie
stosowanie w catosci wykonanych ze stali nierdzewne;.

Zaleca sie stosowaC¢ umywalki ze stali nierdzewnej, baterie przy umywalkach powinny byé ze
sterowaniem tokciowym lub zatgcznikiem kolanowym albo w cato$ci bezdotykowe.

UWAGA: odptywy Scienne srednica 50mm do podtgczenia zlewdw i basenéw wykona¢ zgodnie z DTR
[zazwyczaj na wysokosci 300/400 mm od posadzki]
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7.2 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.
Energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow oswietleniowych i technologicznych
. Instalacje elektryczne i gniazda nalezy wykonac¢ w wersji dla pomieszczen o podwyzszonej wilgotno$ci
. Nad stanowiskami roboczymi przewidzie¢ dodatkowe gniazda zasilajgce sprzet drobny: podwdjne
230V/16A i pojedyncze 400V/16A.
) Urzadzenia technologiczne zasila¢ przez wydzielone obwody z indywidualnymi zabezpieczeniami i
mozliwoscig odtgczenia do celéw serwisowych.
o Konkretne sposoby podtaczenia wynikng z DTR urzadzen
. Moc przytgczeniowa wg PL1210192_42 LI 2001.
. Natezenie oswietlenia sztucznego powinno wynosié:
500 luksow - na wszystkich stanowiskach kontroli, i stanowiskach pracy na wysokosci roboczej 850mm
300 luksow - w pomieszczeniach roboczych,
200 luksow - w pozostatych pomieszczeniach zaplecza
inne pomieszczenia wg. PN-84/E-02033
Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno byé rozmieszczone réwno nie powodujgc zacienienia.
7.3 Wytyczne do projektu wentylaciji
e Dopuszczalny poziom hatasu wynosi 50dB.
* Wentylacje mechaniczng wywiewno-nawiewna nalezy zaprojektowac wg ponizszych zatozen:
1 Zmywalnia 18-20 °C 7-10w/h
2 Kuchnia 18-24'C 10-30 w/h
3 WC personelu 15-20°C Wyciag niezalezny
5 Pozostate pom. Wg. PN Wg. PN

Zatgczone powyzej dane stuzg wytgcznie dla orientacji. Rzeczywistg ilo$¢ wymian powietrza wyliczyé

nalezy z zyskéw ciepta i wilgoci dla zainstalowanych urzgadzen, wystepujgcego nastonecznienia oraz ludzi. W
przypadku zastosowania wentylacji o parametrach wyzszych od tradycyjnej wentylacji mechanicznej wyliczenia
nalezy oprze¢ wytgcznie na bilansie ciepta i wilgoci z pominigciem ww. ilosci wymian.

7.4

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposdéb ciggly o zmniejszonej wydajnosci poza godzinami
pracy (min.0,5 wymiany/h) z uruchamianiem petnej wydajnosci na 1h przed rozpoczeciem pracy i
wytgczaniem 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza niz 0,25 m/s.
Przy projektowaniu wentylacji mechanicznej nalezy zachowac odpowiedni ukfad ci$nien tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o
wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatéw posiadajgcych atesty i aprobaty. Instalacje
izolowac¢ i thumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polskg Norma.

Oprécz wentylacji ogolnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad urzgadzeniami termicznymi.
Zgodnie z Raportem doboru okapéw stanowigcych zatgcznik do opracowania.

Okapy powinny by¢ wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu i wilgoci. Dolna
krawedz okapow powinna znajdowaé sie na wysokosci 2m nad podtogg. Okapy powinny byé
wyposazone w tatwe do wyjecia i umycia fapacze ttuszczu (filtry). Kanaly instalacji okapowej nalezy
wyposazy¢ w rewizje pozwalajgce na okresowe ich mycie i konserwacje.

Wytyczne do instalacji ogrzewania.

Nie stosowac grzejnikéw z rur zebrowanych.
Przewidywane temperatury w pomieszczeniach wg aktualnie obowigzujgcej normy
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7.5

Przez pomieszczenia magazynowe nie prowadzi¢ nieizolowanych przewodéw mogacych
powodowac niekontrolowang emisje energii cieplne;.

Wytyczne do projektow architektury i wnetrz.

W pomieszczeniu kuchni wysokosé w $wietle powinna wynosi¢ 3,3 m. W pozostatych pomieszczeniach 2,5 m.
Jesli brak bedzie nalezytej wysokosci nalezy wystgpic o odpowiednie odstepstwo do Wojewddzkiej Stacji
Sanitarne;.

Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiadaé oswietlenie naturalne, a przy
braku takiego oswietlenia konieczne jest uzyskanie stosownego odstepstwa.

7.6

Konstrukcja $cian i stropéw powinna uniemozliwia¢ kondensacje pary wodnej na ich powierzchni,

W pomieszczeniach produkcyjnych i przygotowalniach wykonczenie $cian powinno byé wykonane w
sposob umozliwiajgcy utrzymanie ich w czystosci (Sciany zmywalne - szorowalne lub ceramiczne na
petng jej wysoko$c).

Podloga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie sliska i tatwa do
utrzymania w czystosci a w pomieszczeniach socjalnych rowniez ciepta.

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do urzgdzen technicznych
powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie $liskie i tatwo zmywalne.

Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie fatwo zmywalng.

Podtoga w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna,
nie $liska i fatwa do utrzymania w czystosci, Sciany powinny by¢ zmywalne do wysokos$ci 2 metrow.
Styki $cian i podtdg zaleca sie wykonadé, jako zaokrgglone, fatwe do utrzymania w czystosci. Nalezy tez
przewidzie¢ cokoliki o0 wysokosci 100 mm wykonane z tego samego materiatu, co posadzka.

W miejscach montowania potek i szafek na Scianach z G-K nalezy wykona¢ wzmocnienia konstrukciji
umozliwiajgce skuteczne ich montowanie.

Wytyczne przeciwpozarowe.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowaé z systemami
ochrony przeciwpozarowe;j.

Zaplecze wyposazy¢ w instrukcje postepowania na wypadek wystgpienia pozaru, gasnice typu ABC o
odpowiedniej pojemnosci srodka gasniczego na zapleczu oraz w gasnice F o odpowiedniej pojemnosci
w kuchni.

Elementy wyposazenia muszg spetniaé warunki przepisbw w zakresie zapalno$ci, rozprzestrzeniania
ognia i odpornosci ogniowe;j.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwo$¢ dwukierunkowego wyjscia z zaplecza.

Zaleca sie stosowanie detekcji gazu potgczonej z automatycznym jego odcieciem w przypadku wycieku.

Wytyczne BHP.

Urzadzenia technologiczne nalezy zamontowa¢ i uzytkowa¢ zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadaé¢ aktualnie obowigzujgce certyfikaty bezpieczehstwa.
Stanowiska pracy wyposazy¢ w instrukcje BHP.

Kuchnia powinna by¢ wyposazona w apteczke pierwszej pomocy medycznej.

Umywalki wyposazy¢ w mydto w ptynie, reczniki papierowe i kosze na odpady.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzen pracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami
prawidtowej eksploatacji urzgdzen.

Cate wyposazenie utrzymywac¢ w nienagannym stanie, poddawac konserwaciji i okresowym przeglgdom
zgodnie z zaleceniami producenta.

Wszyscy pracownicy muszg by¢é przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow sanitarno-
higienicznych oraz musza posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane
przez lekarza medycyny pracy o braku przeciwskazan do pracy w gastronomii
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