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1 OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGII

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest technologia pomieszczen dwoch kuchni dla potrzeb

ztobka i przedszkola w m. Jelnica 84 gmina Miedzyrzec Podlaski.

1.2 Dane wyjSciowe

Danymi wyjsciowymi do wykonania niniejszego opracowania sg obowigzujace

przepisy i normy:

— Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.
U. 22022 r. poz. 1225, z pdzn. zm.),

— Rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997r.
w sprawie ogolnych przepisow BHP (Dz. U. z 2003 r. nr 169 poz. 1650, z p6zn. zm.),

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14 stycznia 2002r. w sprawie okre$lenia
przecigtnych norm zuzycia wody (Dz. U. nr 8 poz. 70),

— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U.
z 2023 r. poz. 1448, z pdzn. zm.),

— Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny $rodkow spozywczych wraz z zatacznikiem nr 2.

1.3 Charakterystyka pomieszczen

Projektowane kuchnie przeznaczone dla Ztobka i przedszkola, zlokalizowane zostaty
na parterze i pigtrze, w wyznaczonej czg¢sci budynku.

Kuchnia zlokalizowana na parterze obstugiwata bedzie 40 dzieci przebywajacych w
ztobku. Kuchnia zlokalizowana na pi¢trze obstugiwata bedzie 97 dzieci przebywajacych w
przedszkolu.

< Cze$é gastronomiczna

Zaplecze kuchenne na parterze obejmuje pomieszczenia: przyjmowania positkow,
zmywalni¢, kuchni¢, postoju wozkow transportu wewnetrznego oraz korytarz. Natomiast
zaplecze kuchenne na pigtrze obejmuje pomieszczenia: kuchni i zmywalni.

Positki beda dowozone z zewnatrz na zasadzie cateringu. W przypadku karmienia
dzieci mlekiem matki, bedzie ono przechowywane w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym

zlokalizowanym na terenie kuchni obstugujacej ztobek.
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Transport positkow 1 naczyn odbywat si¢ bedzie przy pomocy wozkow kelnerskich
do poszczegdlnych sal zaje¢. Wozki bedag myte w zmywalniach. Na parterze wozki
stacjonowaly beda w wydzielonym pomieszczeniu. Na pietrze wozki stacjonowaly beda w
wydzielonej czg$ci kuchni.

Wydawanie dan przewidziano na naczyniach wielokrotnego uzytku.

Wydawane beda: $niadania, obiady sktadajace si¢ z dwoch dan i podwieczorki.

Pojemniki cateringowe beda myte poza obiektem w kuchni dostarczajacej gotowe
posiiki.

Z zaplecza kuchennego przeznaczonego dla ztobka prowadza wyjscia:
= 7z pomieszczenia przyjmowania positkow (przeznaczone do dostaw positkow),
= 7z kuchni do korytarza komunikacyjny Ztobka,
= 7z kuchni bezposrednio do dystrybucji positkéw do sal i dla pracownikow,
= zkorytarza, dla pracownikow i do zwrotu naczyn.

Z zaplecza kuchennego przeznaczonego dla przedszkola prowadza wyjscia:
=  ze zmywalni, dla pracownikéw i do zwrotu naczyn,
= 7z kuchni bezposrednio do dystrybucji positkéw do sal i dla pracownikow.

Ponadto przewidziano wygodng droge transportu positkow z parteru na pigtro,

po wypakowaniu z toreb cateringowych i termobokséw, za pomocg windy.

W czes$ci kuchni zorganizowanej dla zZlobka przewiduje sie wydzielenie:

1. korytarza, wejScie dla pracownikow oraz do zwrotu naczyn, bezposrednie wejscie
do pomieszczenia postoju wozkow transportu wewnetrznego, zmywalni oraz kuchni,

2. pomieszczenia postoju woOzkOw transportu wewnetrznego, dostep bezposrednio
z korytarza,

3. zmywalni potaczonej z kuchnig szafg przelotowa, zapewnione rowniez wejscie
z korytarza,

4. kuchni, bezposrednie wejscie z korytarza, z pomieszczenia przyjmowania positkow,
a takze dodatkowe wyjscie przeznaczone do dystrybucji positkow,

5. pomieszczenia przyjmowania positkdw, z bezposrednim wejSciem z zewnatrz
oraz z kuchni, ponadto w celu sprawnego rozdysponowania positkow, skorzystano
z polaczenia kuchni z pomieszczeniem przyjecia positkdw, za pomoca okienka

podawczego.
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W obrebie tej czesci kuchennej zorganizowano:

1. Pomieszczenia postoju wozkoéw transportu wewngtrznego, ktore wyposazono w dwa

wozki kelnerskie trojpotkowe.

2. Zmywalni¢, w ktorej umieszczono stét ze zlewem dwukomorowym, z miejscem

na zmywarke, zmywarke, szafe przelotowa z drzwiami suwanymi, stot przyscienny z

potka, parowy sterylizator do butelek, a takze umywalke do mycia rgk. Zmywalnia

zostala polaczona funkcjonalnie z kuchnig szafg przelotowa na naczynia wielokrotnego

uzytku.

3. Kuchni¢, w ktorej beda rozdysponowywane i wydawane positki, ponadto beda

,sktadane” potrawy z gotowych produktéw dostarczonych w systemie cateringowym

np. kanapki. Pomieszczenie to wyposazono w:

a.

b.

o

= @ oo

szafe chtodnicza o pojemnosci 350 1,

dwie szafy magazynowe z drzwiami skrzydtowymi,

szafe chtodniczg podblatowa, przeznaczong do przechowywania mleka matki,

kuchnie¢ ceramiczng z dwoma polami grzewczymi, wolnostojaca na podstawie z

szufladami,

szafke wiszaca z drzwiami skrzydtowymi,

szafe na fartuchy,

umywalke do mycia rak,

stoty przyscienne:

ze zlewem jednokomorowym z prawej strony, z miejscem na lodowke,
z blokiem trzech szuflad po prawej stronie 1 dwiema potkami,

z blokiem trzech szuflad z lewej strony 1 drzwiami skrzydtowymi,

ze zlewem jednokomorowym z lewej strony z szafka,

ze zlewem jednokomorowym z prawej strony z szafka.

4. Pomieszczenie przyjmowania positkow, z wydzielonymi stanowiskami wypakowywania

positkow cateringowych, wyposazone w stot przyscienny z potka i szafe chtodnicza

(o pojemnosci 350 1), a takze umywalke do mycia rak.

W cze$ci kuchni zorganizowanej dla przedszkola przewiduje sie wydzielenie:

1. zmywalni potaczonej z kuchnig szafy przelotowa oraz drzwiami do transportu czystych

wozkow kelnerskich,

2. kuchni.
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W obrebie tej cze$ci kuchni zorganizowano:

1. Zmywalni¢, w ktorej umieszczono stot z basenem jednokomorowym, zmywarke, a takze
umywalke do mycia ragk. Zmywalnia zostala potaczona funkcjonalnie z kuchniag szafg
przelotowa na naczynia wielokrotnego uzytku oraz drzwiami stuzacymi do transportu
czystych wozkow kelnerskich.

2. Kuchni¢, w ktorej beda rozdysponowywane i wydawane positki, ponadto beda
»sktadane” potrawy z gotowych produktow dostarczonych w systemie cateringowym
np. kanapki. Pomieszczenie wyposazono w:

a. cztery wozki kelnerskie dwupodtkowe,
b. szafg przelotowa z drzwiami suwanymi,

c. szafe chlodnicza o pojemnosci 350 1,

o

szafe magazynowa z drzwiami skrzydlowymi,

e. kuchni¢ ceramiczng z dwoma polami grzewczymi, wolnostojaca na podstawie z
szufladami,

f. umywalke do mycia rak,

g. stoly przysScienne:

e 7z pokka,

e ze zlewem jednokomorowym z prawej strony, z szafkg z drzwiami
przesuwnymi,

e 7z blokiem trzech szuflad po prawej stronie i dwiema potkami,

e 7z blokiem trzech szuflad po lewej stronie 1 dwiema potkami.

Laczna powierzchnia pomieszczen kuchni zlokalizowanych na dwodch
kondygnacjach wyniesie okoto 63 m?.

Wysokos¢ pomieszczen zaplecza kuchennego na parterze wynosi 3,16 m, natomiast
na pietrze 3,09 m. W przypadku konieczno$ci obnizenia wysokosci pomieszczen
przeznaczonych do pracy statej, nalezy uzyska¢ odstepstwo od wymaganej wysokosci,

wydane przez Lubelskiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego.

1.4 Zakres prowadzonej dzialalnosci

Kuchnie beda kuchniami zaleznymi. Positki dostarczane beda z kuchni zewngtrzne;j
cateringowej. W przedmiotowych kuchniach nastgpowal bedzie rozdziat positkow,
ewentualna regeneracja positkow, ,,sktadanie positkow” i ich dystrybucja do sal ztobkowych

i przedszkolnych. Ztobek przeznaczony jest dla 40 dzieci, przedszkole dla 97 dzieci.
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1.5 Zatrudnienie

Przewiduje si¢ zatrudnienie personelu zaplecza kuchennego w tacznej liczbie dwoch

0sOb, w systemie pracy jednozmianowe;.

1.6  Gospodarka wodno- Sciekowa

Zaopatrzenie obiektu:

— w wode zimng - z wodociagu,

— w wodeg ciepta — z kottowni wbudowanej w obiekt,

— ogrzewanie pomieszczen — z kottowni wbudowanej w obiekt,

— odprowadzenie $ciekéw - do kanalizacji lokalne;.

Do obliczen ilo$¢ zuzywanej wody przyjeto wskazniki zwarte w Rozporzadzeniu

Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1998 r. w sprawie ogélnych

przepisow BHP (Dz. U. z 2003r. nr 169 poz. 1690, z pdzn. zm.) oraz w Rozporzadzeniu

Ministra Infrastruktury z dnia 14 stycznia 2002 r. w sprawie okres$lenia przeci¢tnych norm

zuzycia wody (Dz. U. Nr 8, poz. 70).

Tabela 1. Zuzycie wody nalezy obliczy¢ w oparciu o ponizsze wskazniki

ilo§¢ wody w jednostka Wlelkosg udziat wody | laczne zuzycie
litrach na dobg | odniesienia Jed.no‘stk% cieptej (%) | wody na dobe
odniesienia
S51na
1‘1}; Egitrzeb jednostke | liczba dzieci 137 50 685 1
odniesienia
dlzg)oxfzrjielﬁa 30 1 na jeden
p jednostke jeder 2 50 60 1
zaplecza L. 0 zatrudniony
kuchennego odniesienia
2
mycie 1,51na zmlvrvlalllne'
Y jednostke y J | okoto 63 m? 50 94,51
posadzek L powierzchni
odniesienia )
podtogi

Laczna ilos¢ wody uzytej na potrzeby higieniczne 1 do utrzymania czystosci

pomieszczen w odniesieniu do dobowego zuzycia wynosi¢ bedzie 839,5 1, co w skali

miesigca, przy zatozeniu 5 dniowego czasu pracy, ksztaltowaé si¢ bedzie na poziomie

okoto 18,5 m>.

Wytyczne do projektowania instalacji wodno- kanalizacyjnej

1. dla okreslenia ilo$ci $ciekow nalezy przyja¢ wskaznik 95% zapotrzebowania na wodg

zimna,
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2. nalezy zapewnic¢ przegrzewanie wody w instalacji powyzej 70°C,

3. piony wodociggowe 1 kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w szczelnych szachtach
lub je obudowaé- wymaganie to nie dotyczy podtaczen do odbiornikow,

4. zlewy jedno- i dwukomorowe montowaé w plaszczyznie roboczej lub na wysokosci

82 cm,

1.7 Ogrzewanie pomieszczen

Odpowiednia wysoko$¢ temperatury w poszczegdlnych pomieszczeniach powinna
by¢ utrzymana zgodnie z obowigzujacymi normami dla pomieszczen ogrzewanych
w budynkach.

W celu ochrony przed nadmiernym nagrzewaniem pomieszczen, otwory okienne
nalezy zaopatrzy¢ w urzadzenia eliminujagce nadmierne nastonecznienie. Urzadzenia
te musza by¢ tatwe do utrzymania w czysto$ci oraz nie moga powodowaé gromadzenia

si¢ w nich zanieczyszczen.
Wytyczne instalacyjne i montazowe

Grzejniki powinny mie¢ powierzchni¢ gladka, tatwa do utrzymania w czystoSci
1 do dezynfekcji. Winny by¢ rowniez wyposazone w zawory grzejnikowe termoregulacyjne.
Propozycja sposobu montowania grzejnikow:
1. od wykonczonej powierzchni $cian oraz nad wykonczong powierzchnig podiogi
w pomieszczeniach technologicznych- 10cm,
2. od wykonczonej powierzchni $cian w pozostatych pomieszczeniach- 6¢cm.
Wysoko$¢ obliczeniowa temperatur w poszczegdlnych pomieszczeniach zostala

podana na rysunkach technologii.

1.8 Wentylacja

W pomieszczeniach nalezy stosowa¢ wentylacje dostosowang do ich potrzeb
uzytkowych. Zalecana krotno$¢ wymian powietrza podana zostata na rzutach technologii
pomieszczen.

W instalacjach wentylacji nie nalezy taczy¢ ze soba przewodow z pomieszczen

o roznych wymaganiach uzytkowych i sanitarno-zdrowotnych.
1.9 Oswietlenie

Oswietlenie $wiatlem dziennym powinno by¢ uzupehlione $wiattem sztucznym

z odpowiednig ilosciga punktow S$wietlnych, w takim rozmieszczeniu, aby dostatecznie

Strona 8 z 15



oswietlaty wszystkie wnetrza 1 nie powodowato ol$nien. Oswietlenie elektryczne miejscowe
nalezy bezposrednio skierowa¢ na “obrabiany” przedmiot. Natezenie o$wietlenia
w pomieszczeniach dostosowaé nalezy do wymogéw zawartych w PN-EN 12464-1 Swiatto

1 o$wietlenie. O$wietlenie miejsc pracy. Cze$¢ 1: Miejsca pracy we wnetrzach.

1.10 Wytyczne instalacyjne i montazowe do instalacji elektrycznej

1. W obiekcie nalezy wykonac:

instalacje o$wietlenia ogolnego,

- instalacje ochrony przed porazeniem pradem,

- przeciwpozarowy wylacznik pradu, umieszczony w poblizu gléwnego wejscia
do obiektu,

- przewody jako ukryte lub prowadzone na specjalnych konstrukcjach w zamknigtych

przestrzeniach technicznych.

1.11 Wykonczenie pomieszczen i wyposazenie

1. Podlogi powinny by¢ wykonane z materiatow trwatych o powierzchniach gtadkich,
antyposlizgowych, zmywalnych, nienasigkliwych.

2. Okna w pomieszczeniach powinny posiada¢ wszystkie elementy otwierane (rozwieralne
lub rozwieralno- uchylne), a skrzydta okienne powinny mie¢ regulowane stopnie
otwarcia.

3. Okna w pomieszczeniach powinny mie¢ urzadzenia przeznaczone do ich otwierania,
usytuowane nie wyzej niz 1,2 m nad poziomem podiogi.

4. Skrzydta drzwiowe, wykonane z przezroczystych tafli, powinny by¢ oznakowane
w sposob widoczny 1 wykonane z materialu zapewniajacego bezpieczenstwo
uzytkownikoéw w przypadku stluczenia.

5. Narozniki S$cian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone
przed uszkodzeniami mechanicznymi.

6. Nie nalezy stosowa¢ progéw pomig¢dzy pomieszczeniami.

2 UWAGI
1. Po realizacji obiektu nalezy wykonac:
a. badanie wody pod wzgledem bakteriologicznym. Woda winna spelnia¢ wymogi
stawiane wodzie do picia,
b. pomiar nat¢zenia oswietlenia sztucznego,
C. pomiar wydajnosci wentylacji 1 hatasu od wyposazenia technicznego budynku.
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3 UCIAZLIWOSC DLA SRODOWISKA

Projektowany obiekt nalezy zaliczy¢ do przedsiewzig¢ nieucigzliwych
dla $rodowiska z wuwagi na brak emisji zanieczyszczen powietrza z procesOw
technologicznych. Na zewnatrz obiektu nie wystepuja réwniez urzadzenia emitujace hatas
1 wibracje. Podstawowe operacje technologiczne wystepujace na zewnatrz budynku to ruch
pojazdéw samochodowych oséb korzystajacych z obiektu, co ze wzgledu na wielkos¢

i charakter obiektu, nie spowoduje znaczacego wzrostu ruchu pojazdow w tym rejonie.

31 Odpady

W obiekcie powstawaé beda odpady komunalne, ktore nalezy przekazaé firmie
oczyszczania gminy.

W zapleczu kuchennym powstawa¢ beda odpady komunalne, zywieniowe, ktore
nalezy przekaza¢ firmie oczyszczania gminy, badZz osobom posiadajagcym odpowiednie
zezwolenia na ich transport i utylizacjeg.

Postepowanie z odpadami zywnos$ciowymi:

— Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne 1 inne $mieci muszg by¢
jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos¢, aby zapobiec
ich gromadzeniu.

— Odpady zywnos$ciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci muszg byc¢
sktadowane w zamykanych pojemnikach, chyba ze przedsigbiorca wykaze, ze inne
typy uzywanych pojemnikow lub systemy usuwania sa wlasciwe. Takie pojemniki
musza by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie 1 tatwe
do czyszczenia 1 w miare potrzeby, dezynfekcji.

— Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania odpadow
zywno$ciowych, niejadalnych produktow ubocznych i innych $mieci. Smietniki
musza by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob, aby mozna bylto utrzymywac
je w czysto$ci oraz, w miar¢ potrzeby, chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

— Wszystkie odpady musza zosta¢ usunigte w sposob higieniczny 1 przyjazny
dla $rodowiska zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem
wspolnotowym, 1 nie moga stanowi¢ bezposredniego Ilub posredniego zrédia

zanieczyszczenia.
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4 CZESC GRAFICZNA

41 Rys. 1 Kuchnia dla potrzeb zlobka- rzut parteru
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4.2 Rys. 2 Kuchnia dla potrzeb przedszkola- rzut pietra
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4.3 Rys. 3 Kuchnia dla potrzeb zlobka- rzut parteru (propozycja producenta i kodu
produktu)
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44 Rys. 4 Kuchnia dla potrzeb przedszkola- rzut pietra(propozycja producenta i kodu
produktu)
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45 Rys.5 Rzut scianek do wyburzenia lub wymurowania
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