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OPIS TECHNOLOGICZNY

Obiekt : BUDOWA PRZEDSZKOLA

Adres : dz. nr 138/4, 138/7, obreb 0011, 87-214 Pluznica, jednostka ewidencyjna 041704_2,
powiat wabrzeski, Gmina Pluznica

Inwestor : Urzad Gminy w Ptuznicy, 87-214 Ptuznica

1 PRZEDMIOT OPRACOWANIA.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologicznego wyposazenia pomieszczen kuchni
i zaplecza wraz z dystrybucjg positkéw dla przedszkola publicznego, 6-oddziatowego w Ptuznicy
na etapie projektu budowlano — wykonawczego.

Projektowany zespo6t zaplecza kuchennego znajduje sie w najnizszej kondygnacji projektowanego
obiektu i jest funkcjonalnie powigzany z pozostatg czescig obiektu.

Celem zapewnienia spetnienia w omawianym obiekcie podstawowych wymagan sanitarno-
higienicznych, bhp, p.poz oraz ochrony $rodowiska w zakresie ukftadu funkcjonalnego
przewidziano nastepujgce zespoty pomieszczen:

a) pomieszczenia magazynowe

b) pomieszczenia socjalne

C) pomieszczenia gospodarcze

d) pomieszczenia technologiczne zaplecza kuchennego

Ponadto w catym uktadzie funkcjonalnym przewidziano powierzchnie komunikacyjng zapewniajaca
bezkolizyjny ruch technologiczny wewnatrz obiektu, natomiast elementem komunikacji zewnetrzne;j
obiektu winna by¢ dojscie i place utwardzone wokét budynku, na ktére skierowne sg otwory
wejéciowe do obiektu zwigzane z dostawg surowca, dojsciem obstugi.

Opracowanie technologiczne obejmuje uktad funkcjonalny, dobdr i rozmieszczenie wyposazenia

oraz wytyczne instalacyjne dla branz.

2 PODSTAWY OPRACOWANIA.

- Projekt architektoniczny

- Zatozenia i wytyczne Inwestora

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw
technicznych jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. nr 75/2002

poz. 690) z pdzniejszymi zmianami

- Ustawa z dn. 07.07.94r. Prawo Budowlane art.5 (Dz. U. Nr. 89/94) z pdzniejszymi zmianami
- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 26.04.2004 r w sprawie wewnetrznej kontroli

Jakosci zdrowotnej Zywno$ci i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji (Dz. U. Nr. 120)

- Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (Dz. U. nr 63/2001
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poz. 634 z pdzniejszymi zmianami (Dz. U. nr 135/2002 poz. 1145)

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia w sprawie ogdélnych przepiséw bezpieczehnstwa

i higieny pracy (Dz. U. nr 129/1997 poz. 844) z p6zniejszymi zmianami (Dz. U. 169/2003 poz.1650)
- Rozporzadzenie (WE) Nr. 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych

- Rozporzadzenie (WE) Nr. 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego

- Dane techniczne maszyn i urzadzen

PROFIL DZIALALNOSCI.

Kuchnia wydawa¢ bedzie catodzienne wyzywienie dla 120 dzieci + 15 oséb personelu.
Zaprojektowany uktad funkcjonalny uwzglednia:

- bezkolizyjng dostawe surowcéw i towaréw do zaplecza, oraz sposéb ich sktadowania.

- organizowanie proceséw produkcji w sposdb zgodny z przewidywanymi potrzebami

- obieg naczyn stotowych czystych i brudnych, zgodnie z obowigzujagcymi przepisami higieniczno —
sanitarnymi.

- odpady pokonsumpcyjne wrzucane bedg do miynka mielenia odpadéw (mtynek koloidalny),

umieszczonego w zmywalni naczyn.

LOKALIZACJA.

Projektowany obiekt w sktad ktérego wchodzi kuchnia z zapleczem znajdowac sie bedzie na dz.

nr 138/4, 138/7, obreb 0011, 87-214 Ptuznica, w powiecie wabrzeskim, w miejscowosci Ptuznica.

GASTRONOMIA.

Program przygotowania positkdw przewiduje uktad funkcjonalny oparty na postepowym obiegu
surowcow i towaréw w uktadzie jednokierunkowym : od przyjmowania, magazynowania,

przygotowania do obrébki termicznej i ekspedyciji

PROGRAM FUNKCJONALNY.

Dostawa, magazynowanie oraz przygotowywanie positkow odbywac sie bedzie w obrebie
kondygnaciji 0 obiektu, natomiast ekspedycja positkdw za posrednictwem windy spozywczej
~czystej” z rozdzielni dolnej do rozdzielni ekspedycyjnej na poziomie 1 i dalej do sal oddziatéw
przedszkolnych w celu konsumpcji. Odbiér naczyn za posrednictwem windy spozywczej ,brudnej”

z poziomu 1 na poziom 0 bezposrednio do zmywalni.

ZESTAWIENIE POMIESZCZEN.

Pomieszczenia socjalne i pomocnicze:
P0/04 Pomieszczenie gospodarcze

PO0/05 Toaleta (wezet sanitarny)

P0/08 Pomieszczenie socjalne
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Pomieszczenia magazynowe:
P0/03 Magazyn produktow suchych

P0/13 Magazyn warzyw
P0/17 Pomieszczenie urzadzenh chtodniczych

P0/18 Magazyn podreczny

Pomieszczenia giéwne:
P0/16 Kuchnia wiasciwa

Pomieszczenia zaplecza kuchennego:
P0/11 Zmywalnia

P0/12 Pomieszczenie dezynfekdji jaj
P0/14 Obrébka wstepna warzyw
P0/15 Rozdzielnia dolna

P1/06 Rozdzielnia — odbiér naczyn

P1/07 Rozdzielnia — wydawanie positkow

Pomieszczenia komunikacii:
P0/01 Komunikacja

P0/02 Klatka schodowa
P0/06 Korytarz
P0/10 Komunikacja

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.
Czynnosci technologiczne.

-przyjecie surowcow i towaréw handlowych;

-magazynowanie surowcow i towaréw handlowych

-pobieranie potfabrykatéw z przygotowalni, surowcéw z magazynéw do produkcii;
-obieranie warzyw;

-dezynfekcja jaj;

-obrébka termiczna poffabrykatow i surowcow;

-zmywanie naczyn i usuwanie odpadkow,

-ekspedycja positkow

-konsumpcja

Przyjecie i magazynowanie towarow.

Towary bedg dostarczane na poziom 0 winda, lub klatkg schodowa z poziom 1. Po odbiorze

ilosciowym i jakosciowym towary kierowane bedg do odpowiednich magazynéw lub bezposrednio

do produkdiji.
Dostawa towaréw odbywac sie bedzie zgodnie z biezagcymi potrzebami.

Dla przechowywania surowcow przewidziano nastepujgce pomieszczenia:



P0/03 Magazyn produktéw suchych wyposazony w 3 regaly stalowe, nierdzewne z potkami,
oraz 2 blaty robocze nierdzewne sktadane z pétka.

Magazyn przeznaczony do przechowywania dostarczonych artykutéw suchych.

P0/13 Magazyn warzyw wyposazony w 3 regaty ze stali nierdzewnej z pélkami 120x60cm, 1 regat
ze stali chromowanej 100x60cm,oraz 1 blat roboczy nierdzewny sktadany z pétka.

Magazyn przeznaczony do przechowywania i magazynowania warzyw i owocow.

P0/17 Pomieszczenie urzadzen chltodniczych wyposazone szafe chtodniczg 740x830x2010mm,
zamrazarke skrzyniowg ok.300L oraz duzg szafe chtodniczg dwuskrzydtowg ok.1300L.
Magazyn przeznaczony przechowywania produktéw miesnych, mrozonych i wymagajacych

chtodzenia.

P0/13 Magazyn podreczny wyposazony 3 regaty ze stali chromowanej 100x60cm.

Magazyn dodatkowy podreczny.

Celem podniesienia waloréw kulinarnych potraw i asortymentu zaktada sie duzg czestotliwos¢
dostaw surowcéw swiezych, terminowych dostarczonych réwniez w postaci potfabrykatow

(obranych i przygotowanych do porcjowania).

5.3.3 PRZYGOTOWYWANIE POSILKOW | OBLICZENIA TECHNOLOGICZNE.
5.3.3.1 OBROBKA BRUDNA WARZYW

Magazynowanie warzyw w pomieszczeniu P0/13 Magazyn warzyw — potaczonym drzwiami z
pomieszczeniem obrébki wstepnej warzyw P0/14.

W pomieszczeniu przewiduje sie czas pracy do 4h.

Obrdbka ta obejmuje umycie i oczyszczenie dobowej ilosci warzyw i owocow.

Pomieszczenie obrébki wstepnej wyposazone w:

- stof roboczy nierdzewny sktadany z potka,

- stot ze zlewem dwukomorowym i potka sktadany, nierdzewny,

- obieraczke do ziemniakéw 1,10kW z separatorem obierzyn,

Przygotowane warzywa bedg dostarczane do kuchni wtasciwej przez otwor w $cianie z roletg

aluminiowa.

5.3.3.2 DEZYNFEKCJA JAJ

Przygotowanie i dezynfekcja jaj odbywac sie bedzie w wydzielonym pomieszczeniu dezynfekciji jaj
PO0/12.

Pomieszczenie wyposazone w:

- naswietlacz do jaj szufladowy

- stot ze zlewem jednokomorowym i potkg nierdzewny, sktadany

- regat ze stali nierdzewnej kwasoodpornej z pétkami, podreczny 60x60cm

W pomieszczeniu przewiduje sie czas pracy do 4h.



5.3.3.3

5.3.3.4

5.3.3.5
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OBROBKA MIESA

Do tego celu przewiduje sie wydzielone stanowiska w obrebie kuchni wiasciwej P0/16.
W obrebie pomieszczenia przewiduje sie miejsca pracy state;.

Przygotowanie miesa za posrednictwem nastepujacych urzadzen:

- szafa chtodnicza biata 650L (pomocnicza, w obrebie kuchni)

- szatkownica z kompletem 5 tarcz

- krajalnica do wedlin, srednica noza 25cm

- Stét ze zlewem i pdtkag nierdzewny sktadany

- Urzadzenie do mielenia i siekania miesa

OBROBKA CZYSTA

Przygotowanie poétfabrykatéw, porcjowanie i prace czyste przewiduje sie na wydzielonych

stanowiskach - przygotowalniach w obrebie kuchni P0/16.

OBROBKA TERMICZNA

Przygotowanie potraw i obrobka cieplna odbywac¢ bedzie sie w pomieszczeniu kuchennym na
przystosowanych w urzgdzenia gastronomicznych ladach i stotach roboczych, ktére sg
zgrupowane wg. produkowanych asortymentéw potraw w wydzielone stanowiska.
Odpowiednio przygotowane poffabrykaty beda poddawane w kuchni obrébce termiczne;j.
Bedzie ona polega¢ na pieczeniu, smazeniu, gotowaniu oraz konwekcyjnym podgrzewaniu potraw.
Do obrobki termicznej produktow przewiduje sie nastepujace urzgdzenia w kuchni :

- 2x piec konwekcyjny

- kociot warzelny 6,0kW

- taboret gastronomiczny elektryczny

- 2x kuchnia gazowa z piekarnikiem elektrycznym 4 palniki

- patelnia uchylna nierdzewna na stelazu

- okap centralny 3000x1700x525mm z tapaczem ttuszczu

WYDAWANIE POTRAW (EKSPEDYCJA)

Przygotowane w kuchni potrawy trafiajg do rozdzielni dolnej P0/11, z ktérej transportowane sg
windg ,czystg” do rozdzielni wydawania potraw na poziomie 1 pom. P1/07. Pomieszczenie
wyposazone w blaty pomocnicze ze stali nierdzewnej kwasoodpornej. Ekspedycja z rozdzielni
wydawania potraw na sale oddziatéw przedszkolnych — konsumpcja.

Wyposazenie:

- blaty pomocnicze stalowe

- dzwig kuchenny stalowy ,czysty”

POMIESZCZENIA ADM. SOCJALNE | POMOCNICZE

Pomieszczenia administracyjne na pietrze dla catego zespotu przedszkolnego.
Pomieszczenie socjalne dla pracownikéw kuchni — P0/08, wezet sanitarny P0/05.
Wydzielono réwniez pomieszczenie gospodarcze P0/04.

Strefa zaplecza socjalnego posiada niezalezne wejscie, bez kolizji z droga dostaw produktow.
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MYCIE NACZYN | ODPADY

Naczynia brudne zwozone z rozdzielni odbioru naczyn na poziomie 1 (P1/06) do zmywalni przy
pomocy windy spozywczej ,brudnej”.

Mycie naczyn odbywa sie w pomieszczeniu P0/11 — Zmywalnia.

Wyposazenie pomieszczenia zmywalni:

- umywalka wiszgca ceramiczna biafa

- stét ze zlewem i pétkg nierdzewny

- rozdrabniacz odpaddw organicznych

- zmywarka kapturowa z funkcjg wyparzania

- stof roboczy ze stali nierdzewnej kwasoodporne;j

- szafa przelotowa dwudzielna z drzwiami suwanymi

- lampa owadobdjcza moc 2x8W

- dzwig kuchenny ze stali nierdzewnej ,brudny”

Mycie sprzetu produkcyjnego w wydzielonych zlewozmywakach w pomieszczeniach przygotowalni
i kuchni.

Basen dostosowany do gabarytow sprzetu.

Pozostatosci konsumpcyjne przechowywane sg w szczelnych, zamykanych pojemnikach oraz
wynoszone min. raz / dobe.

Odpady spozywcze w miesigcach letnich powinny byé codziennie wywozone i zabezpieczone

przed dostepem oséb nieupowaznionych oraz zwierzat.

ZATRUDNIENIE W GASTRONOMII

Przewiduje sie zatrudnienie w systemie na stanowiskach wg harmonogramu pracy.
2 osoby (kuchnia) + 1 osoba (ekspedycja)

Razem zatrudnienie w obrebie kuchni i zaplecza: 3 osoby

Warunki zdrowotne personelu okreslajg odrebne przepisy.

Wejscie personelu odbywac sie bedzie osobnym wejsciem bocznym.

WYMAGANIA BHP

Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy muszg by¢ stosowane zgodnie z przepisami.

niezbedne jest wyposazenie pracownikéw we witasciwg odziez ochronng. Wymagana jest odziez
ochronna w jasnym kolorze, obuwie robocze, fartuch ochronny i nakrycie gtowy codziennie
zmieniana. Kazdy pracownik winien posiada¢ aktualng ksigzeczke zdrowia nalezy przeprowadzi¢
szkolenie BHP dotyczace miejsc pracy z urzadzeniami technicznymi, pracownicy powinni
przechodzi¢ okresowe badania lekarskie - zgodnie z przepisami okreslonymi prze stuzbe zdrowia.
Przy umywalkach konieczne jest umieszczenie zbiorniczkdw z mydtem w ptynie, recznikow
jednorazowych oraz zamykanych pojemnikéw na zuzyte reczniki.

Pracodawca jest zobowigzany zapewni¢ pracownikom sprawnie funkcjonujacy

system pierwszej pomocy w razie wypadku oraz srodki do udzielania pierwszej pomocy.
Budynek posiada wszystkie niezbedne media takie jak: wod-kan, energetyczne, telefoniczne,
ogrzewanie i wentylacje wraz z wewnetrznymi instalacjami,ktére umozliwiajg uzyskanie

poprawnosci funkcjonowania bloku zywieniowego.
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UTRZYMANIE CZYSTOSCI

Sprzatanie pomieszczen bedzie wykonywane drobnym sprzetem specjalistycznym (myjki
cisnieniowe, mopy itp.). Drobny sprzet technologiczny myty bedzie na stanowisku mycia naczyn
kuchennych.

- Gromadzenie odpadkéw komunalnych w obiekcie — do koszy na $mieci wyposazonych w
jednorazowe worki foliowe, a nastepnie sktadowanie w kontenerze na $mieci na zewnatrz budynku
- Usuwanie odpadkéw komunalnych i poprodukcyjnych — wywozenie na wysypisko smieci, do

miejsc utylizacji odpadkéw wg. zawartych stosownych umow z odbiorcami

ZAKLADOWY PROGRAM SANITARNY

Program sanitarny jest zbiorem informaciji, procedur i definicji metod postepowania, monitoringu i
kontroli oraz innych dziatan, ktérych celem jest produkcja zywnosci w warunkach gwarantujgcych
bezpieczenstwo zywnosciowe wyrobow.

W krajach Unii Europejskiej warunki te okreslone sg w Dyrektywie Rady 93/43/EEC w sprawie
srodkéw spozywczych oraz dokumentach FAO/WHO — Zalecane Miedzynarodowe Normy
Praktyki, Generalne Zasady Higieny Zywnosci, Rev. 2 (1985), Alinorm 9/13 (1995).

Podstawa prawna systemu HACCP — Dz.U.Nr. 135,poz. 1145 z dn. 24.07. 2002r.

Wdrazanie HACCP w zaktadach produkujacych, przetwarzajacych i wprowadzajacych zywnos¢ do
obrotu powinno by¢ poprzedzone wprowadzeniem zasad zaréwno Dobrej Praktyki Produkcyjnej,

jak i Dobrej Praktyki Higieniczne;.

WYTYCZNE BRANZOWE
WYTYCZNE BUDOWLANE, INSTALACYJNE | WYKONCZENIA WNETRZ

Nalezy zapewni¢ we wszystkich pomieszczeniach wentylacje o przekrojach kanatow spetniajaca
wymogi PN. W obiekcie projektuje sie system wentylacji mechanicznej.

Drzwi z samozamykaczami, zmywalne, nienasiakliwe do pom. produkcyjnych.

Drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne do dezynfekcji.

Okna powinny otwiera¢ sie z poziomu posadzki.

Narozniki $cian w pomieszczeniach zaplecza kuchennego, produkcyjnych, magazynowych oraz
przy giéwnych traktach w pomieszczeniu komunikacji zabezpieczy¢ nalezy przed uszkodzeniami
mechanicznymi przez osadzenie profili ochronnych metalowych lub z tworzyw sztucznych.
Konstrukcja okien winna umozliwia¢ wmontowanie w okresie letnim ram z siatkami ochronnymi
przeciw owadom (tzw. moskitiery).

Parapety wewnetrzne w technologicznych pomieszczeniach kuchennych wykonac nalezy z
odpowiednim spadkiem.

Potaczenia wewnetrzne $cian z posadzkg w pomieszczeniu kuchennym nalezy przewidzie¢ w
formie wyokraglonej o promieniu zaokraglenia 6¢cm, ze wzgleddw sanitarnych.

Drzwi zewnetrzne, wejsSciowe do zaplecza powinny zabezpieczaé przed dostepem gryzoni do
wnetrza obiektu w zwigzku z czym nalezy przewidzie¢ je jako metalowe lub pcv.

Cokoliki przyscienne wykonac nalezy do wys. 5-10 cm z tego samego materiatu co posadzki.

W pomieszczeniach technologicznych niedozwolone jest stosowanie grzejnikéw z rur

zebrowanych.



Przewody wod-kan w pomieszczeniach produkcyjnych — kuchennych winny by¢ obudowane po
uprzednim odizolowaniu ich od muru i od tynku.
Istnieje mozliwos¢ prowadzenia przewodow instalacji wodociggowej nie obudowanych pod

warunkiem odsuniecia ich od $cian na odlegtos¢ umozliwiajgcg dogodne ich mycie.

Wyposazenie: Wszystkie powierzchnie produkcyjne wyposazenia (urzadzenia, stoty, stoty ze
zlewami, zlewozmywaki, szafki, blaty, windy) majace bezposredni kontakt z Zywnos$cig powinny
by¢ tatwe do mycia i utrzymania w czystosci. Powinny by¢ wykonane z gtadkich materiatéw nie
wchodzgcych w reakcje ze skladnikami zywnosci. Cate wyposazenie kuchni i zaplecza powinno

by¢ wykonane ze stali nierdzewne;.

Wysokos$¢ pomieszczen: zgodnie z wymaganiami okreslonymi w rozporzgdzeniu Ministra

Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich
usytuowanie — w przypadku zastosowania wentylacji mechanicznej minimalna wys. pomieszczen:

2,50m po uzyskaniu panstwowego wojewoddzkiego inspektora sanitarnego.

Na podstawie zgody panstwowego wojewddzkiego inspektora sanitarnego przyjeto wysokosé

pomieszczen w Swietle 2,60m.

Podstawa prawna: Na podstawie § 72 ust. 2 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie (tekst jednolity: Dz. U. z 2015 r., poz. 1422)
oraz § 20 ust. 2 rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r. w sprawie ogdlnych

przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z p6zn. zm.)

Wentylacja: Przewidziano wentylacje mechaniczng pomieszczeh wg odrebnego projektu branzy

sanitarne;.

Oswietlenie: w pomieszczeniach przewidziano o$wietlenie naturalne oraz sztuczne, wg odrebnego
opracowania branzy elektrycznej.
Obliczenie doswietlenia pomieszczenia pracy (kuchnia wiasciwa):
Powierzchnia pomieszczenia: 37,06m? (1/8 x 37,06 = 4,63)
Powierzchnia otworéw doswietlajgcych (2x okno dwuskrzydtowe 1,8x1,2m + drzwi przeszklone
zewnetrzne 0,9x2,05m?) = 6,165m?

6,165m* > 4,63m?

Warunek spetniony.

Opracowanie:

mgr inz. arch. Tomasz Porebny



