Opis technologiczny do modernizacji w¢zla kuchennego

w Zespole Szkot w Woli Mystkowskiej gm.Somianka.

1. Opis technologiczny

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiot opracowania stanowi projekt budowlany w czgsci technologia w zwiazku z
modernizacja 1 rozbudowa pomieszczen kuchni szkolnej dla potrzeb Zespotu Szkét w

Woli Mystkowskiej gm.Somianka na dzialce nr 253/2.

1.2. Dane wyj$ciowe

Danymi wyj$ciowymi do wykonania niniejszego opracowania sa:

e zlecenie inwestora,

* program inwestycji,

e Ustawa z dnia 7 lipca 1994 roku- Prawo budowlane (Dz. U. Nr 89 poz. 414 z
pozniejszymi zmianami)

* Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowania
(Dz.U. nr 75 poz. 690 z poz.zm.)

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia
(Dz.U. 171 poz. 1225)

* Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 roku
w sprawie ogdlnych przepisow BHP (Dz.U. nr 129 poz. 848).

* Rozporzadzenie (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz.U.UE L 139/1).

1.3. Zakres prowadzonej dziatalnos$ci i asortyment wyrobow

Kuchnia szkolna $wiadczyta bgdzie ustugi w postaci obiadow dla uczniéw 1 nauczycieli
Zespotu Szkot. Przewiduje si¢ przygotowanie i wydawanie obiadéw dwudaniowych
(zupa 1 drugie danie) okoto 140.
W kuchni przygotowywane beda:

- dania gorace obiadowe oparte na surowcach 1 potproduktach,

- suréwki na bazie §wiezych warzyw,



- napoje zimne (soki, kompoty) i gorace.
Podawanie dan goracych przewidziano w naczyniach wielokrotnego uzytku.
Wydawanie positkow odbywacé si¢ bgdzie w godzinach ustalonych przez dyrektora
szkoty.

1.4. Zatrudnienie

Przewiduje sig, iz w projektowanej kuchni obsluge prowadzily beda 2 - 3 osoby.
Organizacja pracy zostanie ustalona indywidualnie z chwilg uruchomienia placéwki. Przy
jej okresleniu nalezy uwzglednic:

-zaktadane godziny dziatalnosci - ilo§¢ zmian,

-wielkos$¢ produkc;ji,

-godziny natg¢zonej pracy na poszczegdlnych stanowiskach,

-wydajnos$¢ przy poszczegolnych etapach procesu technologicznego.

1.5. Zaopatrzenie

Lokalizacja pozwala na dokonywanie czgstszych zakupéw mniejszych partii surowcow,
co umozliwia ograniczenie powierzchni magazynowych do niezb¢dnego minimum, a
krotki okres sktadowania przyczyni si¢ do zmniejszenia strat magazynowych surowcow.
Beda one magazynowane w wentylowanym pomieszczeniu magazynowym.

Towary dostarczane beda w miarg zapotrzebowania, samochodami dostawczymi
producentéw artykuléw spozywczych. Roztadunek i sktadowanie towarow odbywac si¢

bedzie recznie.

1.6. Opis uktadu funkcjonalnego pomieszczen

Do kuchni szkolnej prowadzi niezalezne wejscie z terenu szkolnego, ktére stuzy¢ bedzie
zaroOwno dla potrzeb dostaw towarow oraz jako wejscie dla pracownikow.

W zwiazku z powyzszym w pierwszym zasi¢gu zaprojektowano pomieszczenie obieralni
1 mycia warzyw 1 ziemniakOw oraz pomieszczenie magazynowe.

W obieralni warzyw i ziemniakow zaprojektowano podest i regal magazynowy do
dobowego przetrzymywania warzyw 1 ziemniakOw oraz obieraczkg z pojemnikiem na
skrobig oraz stanowisko dezynfekcja jaj, ktére odbywac si¢ bedzie poprzez wyparzanie w
wyparzarce do jaj.

Z korytarza jest bezposredni dost¢gp do magazynu produktéw suchych z zastosowaniem

urzadzenia chlodniczego (lodowko-zamrazarka). W magazynie tym przewiduje si¢



przechowywanie produktow takich jak cukier, maka, kasze, makarony, przyprawy,
koncentraty itp. a takze produktow wymagajacych magazynowania w niskich
temperaturach takich jak wedliny, nabial i thuszcze, napoje.

W pomieszczeniu socjalnym umieszczono szafy dwudzielne na odziez wierzchnia 1
robocza 1 szafka socjalna oraz stolik $niadan. Bezposredni dost¢p z pomieszczenia
socjalnego przewidziano do WC dla pracownikéw. Pojemnik na brudna odziez robocza
bedzie znajdowat si¢ w korytarzu wraz z szafa na sprzet porzadkowy i S$rodki
czystosciowe.

Obroébke wstepng surowcoOw zaprojektowano jako oddzielne pomieszczenie dostgpne
bezposrednio z korytarza. W pomieszczeniu obrobki wstepnej surowcow zaprojektowano
stanowisko robocze oczkowania ziemniakow 1 stanowisko obrobki ryb (zamiennie
obrobki drobiu ze zlewem technologicznym 1 pojemnikiem na odpady oraz stanowisko
zmywania naczyn kuchennych (basenem gastronomicznym) do mycia garow kuchennych
1z miejscem do ich osuszania i przetrzymywania (regat azurowy);

W pomieszczeniu kuchni goracej wydzielono:

-trzon kuchenny (kuchenk¢ gazowa czteropalnikowa z piekarnikiem elektrycznym i dwa
taborety gazowe zaopatrywane gazem z butli, patelnia elektryczna;

-stanowisko robocze przygotowania suréwek ze zlewem technologicznym — zamiennie
stanowisko maczne);

-stanowisko wydawania positkow z dostgpem do szafy przelotowej z pomieszczenia
zmywalni na czyste sztuéce i naczynia stotowe;

-pojemnik szczelnie zamykany na odpady poprodukcyjne z kuchni znajdujacy si¢ pod
zlewozmywakiem, ktory bedzie codziennie odbierany;

-okienko wydawcze wyposazone w stol i umywalke z pojemnikiem z mydtem w plynie
oraz zasobnik z r¢cznikami jednorazowego uzytku lub suszarke¢ do rak;

Odregbne pomieszczenie stanowi zmywalnia naczyn stolowych potaczona funkcjonalnie
szafa przelotowa na czyste sztuce 1 naczynia z kuchnia goraca. W zmywalni
przewidziano blat odbiorczy, na ktorym odkladane bgda brudne naczynia, zlew
dwukomorowy, zmywarko — wyparzark¢ do naczyn. W pomieszczeniu znajduje sig
pojemnik na odpadki szczelnie zamykany, ktore wraz z pozostatymi odpadami (resztki z
obieraczki oraz resztki z obiadow) be¢da codziennie odbierane.

Odpady ze zmywalni i z kuchni goracej b¢da wynoszone odrgbnym wyjsciem. Pojemniki
na odpady beda wynoszone do pojemnika szczelnego z tytu budynku.



Tabela 1. Pomieszczenia kuchni i ich powierzchnia uzytkowa

L.p. Nazwa pomieszczenia Pow. uzytkowa (m?)
1 |Komunikacja 8,7
2 |Pomieszczenie socjalne 3,0
3 |W.C. dla pracownikéw 1,5
4 Magazyn produktéw suchych z zastosowaniem urzadzen 2.5

chlodniczych
5 |Obieralnia warzyw i ziemniakow 3,7
6 |Obrobka wstgpna surowcow 9,3
7 |Kuchnia goraca 11,9
8 |Zmywalnia 4,8
Razem 45,4

Wysoko$¢ pomieszczen 3,1m1i 3,2m.

1.7. Komunikacja wewngtrzna

Drogi komunikacji wewngtrznej ogolnej winny znajdowac si¢ poza strefami sktadowymi

poszczegblnych artykutéw. Nie moga by¢ one zastawiane ani zalozone przedmiotami

utrudniajacymi komunikacjg, a szeroko$¢ ich winna zapewnia¢ swobodne poruszanie sig.

1.8. Gospodarka wodno-$cickowa

Zaopatrzenie obiektu:

-w wodg z wodociagu gminnego,

-odprowadzenie $ciekow do projektowanego zbiornika na $cieki.

Tabela 2. Zuzycie wody nalezy obliczy¢ w oparciu o nastepujace wskazniki, przyjmujac:

Woda il0é¢ wody w litrach | 1472t wody UWAGI
cieplej (%)

do celow 30 1 na jeden 50 liczba wydawanych
technologicznych positek positkow-140
do celow higienicznych |30 1 na kazdego 50 liczba zatrudnionych
pracownika zatrudnionego 0sob- 3

: PO :
mycie posadzek 1,5 1 na dobe 50 na kazdy m powierzchni

zmywalnej podlogi - 46m?

W projektowanej kuchni oprocz $ciekow sanitarnych pochodzacych z W.C. i umywalek

do mycia rak powstawa¢ beda $cieki technologiczne wytwarzane w procesie obrobki a

pochodzace z przygotowalni, obierlani, kuchni goracej i ze zmywalni.




1.8.1. Instalacja cieptej wody

Woda ciepta uzyskiwana bedzie z podgrzewacza wody z zasobnikiem zlokalizowanego w
pomieszczeniu nr 9 (pomieszczenie obrébki). Wode ciepta o temperaturze od 50°C do
60°C (przy stosowaniu indywidualnego mieszania wody) nalezy doprowadzi¢ do

wszystkich projektowanych punktéw poboru wody zimne;j.

1.8.2. Wytyczne projektowania instalacji wodno- kanalizacyjne;.

-Dla okreslenia ilosci $ciekow nalezy przyja¢ wskaznik 95% zapotrzebowania na wodg
zimna.

-Nie dopuszcza si¢ projektowania rewizji na przewodach kanalizacyjnych w
pomieszczeniach produkcyjnych 1 magazynowych.

-Nie nalezy prowadzi¢ instalacji po wierzchu $cian- wymaganie to nie dotyczy podlaczen
do odbiornikow.

-Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej powinny by¢ gladkie o konstrukcji
zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin na artykuly spozywcze. Instalacje
powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w bruzdach) lub zabezpieczone ostonami.

-W obieralni warzyw 1 ziemniakdow 1 w zmywalni naczyn stotowych nalezy
zaprojektowaé¢ wpust podlogowy @100mm, w pozostatych pomieszczeniach @50mm.
Wpusty podlogowe winny by¢ wyposazone w wymienne wiaderka osadnikowe.

-Scieki z oczyszczania ziemniakow i warzyw powinny byé kierowane na tapacz skrobi.

-Lapacze tluszczu i piasku nalezy lokalizowac poza obiektem.

1.9. Ogrzewanie pomieszczen

Ogrzewanie pomieszczen przewidziano z lokalnej kottowni olejowej w szkole
zlokalizowane] w cze$ci budynku nie objetej projektem. Odpowiednia wysokos¢
temperatury w poszczegolnych pomieszczeniach powinna by¢ utrzymana zgodnie z
obowiazujacymi normami dla pomieszczen ogrzewanych w budynkach. Grzejniki
powinny mie¢ powierzchni¢ gladka, tatwa do utrzymania w czystosci. Nalezy rowniez

stosowac zawory grzejnikowe termoregulacyjne.

1.9.1. Warunki mikroklimatyczne
W celu utrzymania wtasciwej temperatury wewnatrz obiektu jak rowniez w celu ochrony

przed nadmiernym nagrzewaniem pomieszczenia, otwory okienne nalezy zaopatrzy¢ w



tamacze $wiatta. Dla kontroli temperatury wewnatrz, pomieszczenia nalezy wyposazy¢ w

termometry.

Tabela 3. Zalecane temperatury w poszczegdlnych pomieszczeniach

L.p. Nazwa pomieszczenia temperatura w °C

Komunikacja +16

2 Pomieszczenie socjalne +20
W.C. dla pracownikéw +18
Magazyn produktéow suchych z zastosowaniem

4 , . +12
urzadzen chtodniczych

5 Obieralnia warzyw i ziemniakdéw

7 Obrdbka wstepna surowcow

. +18"
8 Kuchnia goraca

9 Zmywalnia naczyn stotowych

1) - temperatura nie uwzglednia ciepta wydzielanego podczas pracy przez urzadzenia znajdujace si¢ w

pomieszczeniu.

1.10. Wentylacja

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacj¢ naturalna zapewniajaca
wymiang powietrza wynikajaca z potrzeb uzytkowych i1 funkcji pomieszczenia, bilansu
ciepta 1 wilgotnosci oraz zanieczyszczen statych i gazowych. Okna w pomieszczeniach
nalezy dostosowa¢ do catkowitego lub czeSciowego otwierania oraz zaopatrzy¢ w
przyrzady pozwalajace na ich tatwe otwieranie z poziomu podlogi i na ustawienie czgsci
otwieranych w pozadanym poziomie. Zapewni¢ nalezy dogodny dostgp do czyszczenia
szyb, tak od wewnatrz jak i na zewnatrz. W czgsci produkcyjnej na otwieranych
czesciach okien nalezy zamontowac¢ siatki ochronnych przeciw owadom.

W  pomieszczeniach kuchni zaprojektowano wentylacje¢ mechaniczna tj. instalacje

nawiewno — wywiewna wg projektu branzowego.

1.11. Os$wietlenie

Zaopatrzenie w energi¢ elektryczna z istniejacego przytacza energetycznego. Nalezy
przewidziec:

-instalacj¢ o$wietlenia ogolnego,

-instalacj¢ o$wietlenia miejscowego,

Oswietlenie $wiattem dziennym powinno by¢ uzupelione S$wiatlem sztucznym

(jarzeniowym lub zZarowym) z odpowiednia ilo$cia punktéw $wietlnych, w takim



rozmieszczeniu, aby dostatecznie o§wietlaty wszystkie wnetrza i nie powodowato ol$nien
1 odblaskow razacych wzrok. Oswietlenie elektryczne miejscowe nalezy bezposrednio
skierowaé na "obrabiany" przedmiot. Zaréwki musza by¢ zabezpieczone kloszami.

Natgzenie o$wietlenia sztucznego dostosowac nalezy do wymogdéw zawartych w PN-

E/84-02033- Oswietlenie wnetrz §wiattem elektrycznym.

1.11.1. Wytyczne do projektowania instalacji elektryczne;j
-w wydawalni potraw nalezy stosowaé takie o$wietlenie, ktore pozwoli unikac
pozornej zmiany barw przez potrawy;

-przewody elektryczne nalezy wykona¢ jako ukryte badz obudowane.

1.12. Wykoniczenie pomieszczen.

1.12.1. Kuchnia goraca, obieralnia warzyw i ziemniakdéw, obrobka wstgpna surowcow,
zmywalnia naczyh, magazyn produktow suchych =z zastosowaniem urzadzen
chtodniczych:

-Sciany do wysoko$ci 2,1m wylozone glazura, powyzej pomalowane farba akrylowa
odporna na dziatanie wilgoci,

-sufit na catej powierzchni pomalowany farba akrylowa odporna na dziatanie wilgoci 1
temperatury;

-posadzka — gres ze spadkami w kierunku wpustow kanalizacyjnych.

1.12.2. Komunikacja.

-$ciany do wysokosci 1,6m pomalowane farba zmywalna akrylowa, powyzej pomalowane
farba emulsyjna;

-sufit na calej powierzchni pomalowany farba emulsyjna;

-posadzka — gres;

-w drzwiach wej$ciowych zamontowa¢ ostong z blachy aluminiowej do wysokosci 30cm
jako ochrong przed gryzoniami;

-o$wietlenie — sztuczne 1 naturalne

1.12.3. Pomieszczenie socjalne.
-Sciany do wysokosci 1,6m pomalowane farba akrylowa, powyzej pomalowane farba
emulsyjna;

-sufit na calej powierzchni pomalowany farba emulsyjna;



-posadzka — gres;
-wentylacja — grawitacyjna;

-o$wietlenie — sztuczne o nat¢zeniu zgodnym z przepisami.

1.12.4. W.C.

-$ciany do wysokosci 2,1m wytozone glazura, powyzej pomalowane farba emulsyjna;
-sufit na calej powierzchni pomalowany farba emulsyjna;

- posadzka — gres.

-wentylacja grawitacyjna wspomagana wentylatorem elektrycznym zalaczanym
samoczynnie.

-o$wietlenie — sztuczne.

1.12.5. Pomieszczenie magazynowe.

-Sciany do wysokosci 1,6m pomalowane farba akrylowa, powyzej pomalowane farba
emulsyjna;

-sufit na calej powierzchni pomalowany farba emulsyjna;

-posadzka — gres;

-wentylacja grawitacyjna;

-o$wietlenie sztuczne.

1.13. Wymogi budowlane

-narozniki $cian przy ciagach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi,

-nie stosowac progéw pomigdzy pomieszczeniami;

2. Uciazliwos¢ dla sSrodowiska
Projektowana kuchnia szkolna bgdzie obiektem nieucigzliwym dla $rodowiska z uwagi

na brak emisji zanieczyszczen powietrza z procesow technologicznych.

2.1. Odpady

Odpady powstajace w tych pomieszczeniach to gtéwnie odpady komunalne bytowe, w
tym odpady pokonsumpcyjne, odpady technologiczne bgda codziennie odbierane i

makulatura. Skladowanie odpaddéw nalezy przewidzie¢c w wydzielonym miejscu



(wygrodzonym i o wybetonowanej powierzchni) po ich uprzedniej segregacji. Odbior

odpadow przez zaklad oczyszczania gminy.

3. Uwagi koncowe

Wode nalezy przebada¢ pod wzgledem bakteriologicznym. Woda winna spetniaé
wymogi stawiane wodzie do picia i na potrzeby gospodarcze.

Wszystkie punkty wodne wyposazy¢ w reczniki jednorazowe i mydto w dozowniku.
Zapewni¢ dwa zestawy sprzetu porzadkowego.

Obiekt nalezy zaopatrzy¢ w apteczke pierwszej pomocy z pelnym zestawem lekow i
srodkow opatrunkowych.

Pracownicy winni posiada¢ aktualne ksiazeczki zdrowia z nosicielstwem i wpisem
lekarza.

Obiekt i jego otoczenie powinno by¢ utrzymane w czysto$ci. W tym celu niezbedne
jest codzienne usuwanie $mieci, odkurzanie i wietrzenie pomieszczen przynajmniej
raz w tygodniu oraz malowanie $cian 1 sufitow nie rzadziej niz raz w roku. Wszystkie

uszkodzenia pomieszczen i urzadzen powinny by¢ usuwane na biezaco.

Opracowat:

inz. Gerard Duczkowski



