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I.  CZESC OPISOWA



OPIS TECHNICZNY

Do Projektu budowy Zespotu Ziobko-Przedszkolnego na dziatce nr 243, potozonej w

1.2.

1.3.

2,

m. Bobrowice, gmina Bobrowice

OPIS DLA TECHNOLOGII KUCHNI

Dane ogdline.

Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni na potrzeby
zaprojektowanego Zespoitu Ziobko-Przedszkolnego i na potrzeby zewngtrzne w
formie "wydawania positkow - catering"

inwestor i nazwa zadania

o Gmina Bobrowice, Bobrowice 131, 66-627 Bobrowice

o Budynek Zespotu Ziobko-Przedszkolnego na dziatce nr 243, zaprojektowany w m.
Bobrowice, gmina Bobrowice

Podstawa opracowania.

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

o Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dziennik Urzedowy
L.139, 30/04/2004 P. 0001 — 0054)

Dane projektowe.

Projekt opracowano na podstawie nastepujgcych materiatow:

Podkfady architektoniczne,

Okreslenie wydajnoséci kuchni w oparciu o ilo$¢ osob i stosowne normy i wytyczne
inwestora

Normy i przedmiotows literature,

Katalog urzgdzen i wyposazenia.

Zestawienie powierzchni pomieszczen objetych opracowaniem.

0.40 Komunikacja 5,95m?
0.41 Zmywalnia 12,14m?
0.42 Rozdzielnia 9,96m?
0.43 Kuchnia 57,46m?
0.44 Rozdzielnia zewnetrzna 7,25m?
0.45 Magazyn odpadow 5,18m
0.46 Magazyn warzyw i jaj 7,89m?
0.47 Przygotowalnia warzyw 7,47m?
0.48 Komunikacja 2,36m?
0.49 Magazyn produktow suchych 7,84m?
0.50 Pomieszczenie porzadkowe 2,17m?
0.51 Pomieszczenie $luzy 6,49m?
0.52 Pomieszczenie chiodni 7,30m?
Razem 138,46m?
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4. Opis technologiczny.
Zakres projektu obejmuje wytgcznie projekt pomieszczen kuchni, zaplecza kuchennego,
zmywalni i przygotowalni wstepne;.

4.1. Dane ogolne.
Projektowane zaplecze produkcji positkéw dziata¢ bedzie na potrzeby zywienia do (100- 170
0séb). Okoto 100-120 potraw i porcji napojow podawanych bedzie w naczyniach
wielorazowych, a pozostata cze$¢ positkéw wydawana na zewngtrz w formie cateringu.
Kuchnia produkowac bedzie positki w petnym zakresie:

e potrawy miesne

e potrawy rybne,

e potrawy warzywne

¢ desery, ciasta oraz ciepte napoje.
Wszystkie potrawy i desery przygotowywane beda na miejscu w drodze opisanej
technologicznie "od surowca do produktu”.

4.2. Opis pracy kuchni.

4.2.1. Dostawa - zaopatrzenie i magazynowanie surowca.

Zaopatrzenie kuchni w surowce i pétprodukty odbywa¢ sie bedzie transportem dostawcow w
opakowaniach fabrycznych przygotowanych specjalnie do odbioru hurtowego.

e Zaopatrzenie w jarzyny liSciaste, warzywa, owoce i jaja odbywaé sie bedzie w
skrzyniach, kartonach lub pojemnikach metalowych do magazynu kuchni poprzez
miejsce dostaw nr 1

o Warzywa i owoce dostarczane i sktadowane bedg w skrzyniach odpowiedniej
wielkosci dla kazdego gatunku.

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

o Jaja dostarczane sg w opakowaniach dostawcy i odbywaé sie bedzie
okresowo.

e Zaopatrzenie w produkty suche, mieso i ryby odbywac sie bedzie w skrzyniach,
kartonach lub pojemnikach metalowych do magazyndéw kuchni poprzez miejsce
dostaw nr 2.

W przypadku miejsca dostaw nr 2 w ukladzie pomieszczenn przewidziano
"pomieszczenie Sluzy", ktdre daje mozliwos¢ prowadzenia dostaw w godzinach gdy
placowka jest zamknieta. Stalty dostawca moze posiadaé klucz do drzwi
zewnetrznych i moze pozostawi¢ towar w pomieszczeniu $luzy 0.51

Mieso, drob, dostarczane bedg wstepnie oczyszczone i podzielone na gatunki
konsumenckie. Ryby bedg dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajgce
czyszczenia, w postaci $wiezej w pojemnikach z lodem Ilub zamroZzone w
odpowiednich opakowaniach. Wedliny dostarczane bedg w pojemnikach metalowych.
Produkty suche dostarczane beda w opakowaniach fabrycznych do obrotu
hurtowego; w kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych.

o Woda mineralna, soki, niektore przyprawy ptynne dostarczane bedg w transportach
zwrotnych.

Wielkos$¢ i czestotliwo$é dostaw realizowana bedzie w oparciu o harmonogram, sporzgdzany
okresowo na potrzeby zywienia zbiorowego. Produkty po przyjeciu bedg warzone i
rozprowadzane do odpowiednich magazynéw i chiodni. Przewiduje sig, ze produkty tatwo
psujgce sie przechowywane bedg w szafach chtodniczych i mrozniczych dostosowanych do
asortymentu i odpowiednich warunkow przechowywania. W kazdym magazynie (magazynie
warzyw i jaj 0.46 i magazynie produktow suchych 0.49) przewidziano lokalizacje szafy
chiodnicze;.



Dobowa porcja produktéw zywnoéciowych wydawana bedzie do produkcji szefowi kuchni
bezposrednio z magazyndw i chiodni.

4.2.2. Przygotowanie surowcow.

e Warzywa i owoce poddawane sg obrébce wstepnej w przygotowali wstepnej warzyw
(pomieszczenie nr 0.47), gdzie po umyciu i obraniu warzywa zostajg przewozone do
kuchni gtéwnej do obrébki termicznej, lub na wydzielonym stanowisku (stoty
nierdzewne, zlew, szatkownica) przygotowywane sg surowki.

¢ Mieso i dréb po wyjeciu z chtodni przewozone jest do wydzielonego stanowiska na
kuchni gtéwnej, gdzie odbywaé sie bedzie ostateczna obrébka (stoty nierdzewne,
pien do miesa, waga)

e Ryby po wyjeciu z chtodni przewozone bedag do wydzielonego stanowiska na kuchni
gtownej (stoly nierdzewne, zlew, stof) skad trafig do obrobki termicznej.

« Artykuty suche i nie wymagajgce obrébki wstepnej dostarczane bedg do
odpowiednich aneksow na kuchni giéwnej bezposrednio z magazynu produktow
suchych.

4.2.3. Obrébka termiczna.
W pomieszczeniu kuchni gtéwnej znajdujg sie stanowiska pracy zwigzane z obrobkg
whasciwg (czystg) surowcdw, takg jak:
e krojenie i przygotowywanie warzyw
porcjowanie, panierowanie migsa
porcjowanie i panierowanie ryb,
formowanie potraw macznych,
stanowiska obrobki termicznej zwigzanej z:
o przygotowaniem zup, zup mlecznych
o przygotowaniem ziemniakéw i warzyw,
o przygotowaniem herbat, kompotéw, napojéw miecznych,
o przygotowaniem mies i ryb
o przygotowaniem wyrobow macznych.
Na rysunkach stanowigcych forme graficzng przedstawiono ciggi technologiczne dia
przygotowania podstawowych potraw wymagajgcych ztozonego ciggu technologicznego.
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4.2.4. Przygotowanie potraw zimnych.

W kuchni przewidziano tez miejsca przygotowania potraw nie wymagajgcych obrobki
termicznej, przykiadem jest tutaj przygotowanie suréwek do dan obiadowych. wyodrebnionej
czedci kuchni na oddzielnych stanowiskach-stotach wykonywane bedg wszelkie czynnos$ci
zwigzane z przygotowaniem positkéw i czynno$ci pomocnicze przy przygotowaniu obiadow.
Na rysunkach stanowigcych forme graficzng przedstawiono ciggi technologiczne dla
przygotowania podstawowych potraw wymagajgcych ztozonego ciagu technologicznego.

4.2.5. Zmywalnia naczyn kuchennych (0.41)

Zmywanie naczyh i przyboréw kuchennych odbywaé si¢ bedzie w wyodrgbnionym
pomieszczeniu zmywania naczyn kuchennych z dostgpem z komunikacii i zintegrowanym z
kuchnig wiasciwg poprzez szafe przelotowg na naczynia czyste zlokalizowang w rozdzielni
wewnetrznej. Zmywalnia wyposazona jest w stét ze zlewem dwukomorowym do mycia
sprzetu kuchennego, stoly odkiadcze i zmywarke oraz wspomniang szafe przelotows.
Zmywalnia ziokalizowane jest tak, aby dostep do niej byt mozliwie najdogodniejszy i
jednoczesénie zapewniat rozdzielenie drogi czystej od brudne;j.



4.2.6. Ekspedycija positkow.

Wyprodukowane wyroby trafiaé bedg bezposrednio na sale w zaprojektowanym obiekcie
usytuowane w uporzadkowanym ciggu komunikacyjnym tgczgcym kuchnie - rozdzielnig i
sale bezposrednim dostepnie z komunikacji zaplecza kuchennego. System wydawania
positkéw na 1-2 tury / zmiane po 60 + 85-90 oséb na potrzeby wewnetrzne i w formie
cateringu.

4.2.7. Mycie naczyn stolowych.

Brudne naczynia stofowe z sal podawane bedg do zmywalni, gdzie po usunigciu resztek i
splukaniu bedg myte w zmywarce i wyparzane ( minimalna temperatura wyparzania 85°C).
Po umyciu i wyparzeniu naczynia podawane bedg przez szafe przelotowg do rozdzielni
wewnetrznej. W tej szafie naczynia beda tez przechowywane.

4.2.8. Usuwanie odpadkéw konsumenckich.

Najwieksza iloé¢ odpadkéw kuchennych usuwana jest w postaci resztek pokonsumpeyjnych
w zmywali naczyn stolowych a takze wytwarzana podczas obrobki wstgpnej ziemniakow |
warzyw. Odpadki te umieszczane w zamknigtych pojemnikach nalezy wynosi¢ do
wydzielonego miejsca gromadzenia odpadoéw statych - magazyn odpadow (pomieszczenie nr
0.45). Czas wynoszenia odpadkéw nie moze kolidowaé z czasem dostaw towarow.
Gospodarka odpadami winna by¢ podporzadkowana wymaganiom obowigzujgcej ustawy o
odpadach i rozporzadzen wykonawczych.

4.2.9. Utrzymanie czystosci.
Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczeri i stanowisk pracy
konieczne jest mycie i dezynfekcja urzgdzen i drobnego sprzetu kuchennego, mebili
gastronomicznych, jak réwniez podiég i $cian pomieszczen. Za te czynnosci powinien by¢
odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czynnosci mycia i dezynfekcji muszg by¢
przeprowadzone zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach.
Instrukcje te muszg byé opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu | muszg
okreslac:
e poszczegébine fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwo$¢ tych zabiegow,
rodzaj érodkow myjacych oraz dezynfekujgcych; ich stezenia, temperatury i czas
dziatania na powierzchnie,
sposo6b suszenia umytych powierzchni,
e sposdb mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzadzen uzywanych do mycia
i dezynfekeji. Do przechowywania $rodkéw czystosci i sprzetu porzgdkowego
przewiduje si¢ pomieszczenie porzadkowe (0.50), wyposazone w regat na sprzet
porzgdkowy i érodki czystosci. Dodatkowo w sktadziku zainstalowany jest zlew 1-
komorowy.

4.2.10.Pomieszczenie socjaine.
Dla potrzeb socjalnych pracownikow przewidziano pomieszczenie socjaine, rowniez o funkcji
szatni (pomieszczenie nr 0.38). Pomieszczenie wyposazone w:

e szafki na odziez zewnetrzng osobistg i na fartuchy robocze,

o szafke kuchenng ze zlewozmywakiem

o stolik $niadaniowy z krzestami.
W obrebie pomieszczenia socjalnego znajduje sig rowniez wezet sanitarny z WC dostgpny
poprzez przedsionek z umywalkg. Pomieszczenie socjalne znajduje sie poza zakresem
niniejszego opracowania ale stanowi przestrzen przyporzgdkowang do strefy kuchni.

4.3. Ustalenia technologiczne
4.3.1. Czas pracy kuchni.
Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7.00-15.00



4.3.2. Pracownicy, wydajnos$¢ ukladu.

W kuchni j zatrudnione beda: kucharz, pomoce kuchenne oraz intendentka — razem 4-7
os6b. llo§é os6b podano w przyblizaniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni, w
miejscu lokalizacji szafek dla pracownikéw przewidziano miejsce dla ustawienia max. 8
szafek pracowniczych dla oséb od ktérych wymagane jest przebieranie sie w odziez roboczg
- fartuchy , uniform kuchenny.

Pracownicy zatrudnieni w kuchni powinni posiadac :

e aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych okreslone w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla oséb biorgcych udziat w
procesie produkcji lub w obrocie zywnoscig ,

« kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej
pracy oraz sposobu postepowania na stanowiskach pracy, dopuszczajgce do pracy
przy produkgcji i dystrybuciji zywnosci,

e zostaé wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.
Jako podstawe dla wytycznej wyszacowania wydajnosci kuchni przyjmuje sig ilos¢
zatrudnionych oséb w odniesieniu do ilosci oséb dla ktérych przygotowywane majg by¢
positki.

Na 50 oséb winien przypadaé jeden etat kucharki, na kolejne 25 oséb zywionych przewiduje
sie kolejne 1/2 etatu.

W odniesieniu do zaplanowanego zaplecza socjalnego, ktére opisano powyzej, przy srednich
nakiadach mozliwe jest stworzenie 3 + 3,5 etatéw - pomocy kuchennych, co w odniesieniu
do wytycznych daje mozliwo$¢ przygotowania 150 + 175 positkow

5. Wytyczne branzowe.
5.1. Wytyczne budowliane.
Obiekt powinien odpowiadaé obowigzujgcym przepisom dotyczgcym projektowania
budynkéw uzytecznoéci publicznej. Do wykohczenie wnetrz nalezy stosowac materiaty
odpowiadajgce obowigzujgcym normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci,
higieny, estetyk i wymoga przeciwpozarowym. Wnetrza powinny spetnia¢ nastgpujgce
dodatkowe wymagania:
e Sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadkg powierzchnie,
e &ciany nastepujgcych pomieszczen nalezy wykonczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi,
nienasigkliwymi i odpornymi na wilgo¢ do min. 2,1m
e narozniki $cian i naroznikdw wypukiych powinny byé zabezpieczone przed
obtlukiwaniem;
e drzwi do oddziatdbw produkcyjnych i magazynowych winny by¢ do dotu
zabezpieczone przed gryzoniami do wysokosci 400mm
e okna powinny byé otwierane do wewngtrz a w pomieszczeniach produkcyjnych
zabezpieczone siatkg przed owadami,
e posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ fatwo zmywalne,
nienasigkliwe, odporna na $cieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe,
e miejsca tgczenia $cian z posadzkg winny by¢ wykonane z zaokragleniem, tak by
utatwié zmywanie i czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu
e W pomieszczeniach gdzie $ciany sg wylozone materiatami ceramicznymi nalezy
wykonaé cokoliki wysokoéci min. 10 cm z materiatu jak na podiodze lub podobnego.
e wszystkie podtogi nalezy wykona¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek sciekowych

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 warunkoéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690, z p6zn. zmianami). Temperatury obliczeniowe w
pomieszczeniach przyjaé zgodnie z normg PN-82-B- 02402 Ogrzewnictwo - Temperatury
ogrzewanych pomieszczen w budynkach. W pomieszczeniach sktadowania ziemniakow,

o~
U



warzyw i owocoéw temperatury winny wynosi¢ od 6 do 10°C. Wszystkie pomieszczenia
powinny byé 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. llo§¢
ciepta, ktorg nalezy uwzgledni¢ przy obliczaniu ilosci wymian wynosi ok. 25% ogéinej mocy
zainstalowanych urzgdzen grzewczych. Nad takimi urzadzeniami jak: patelnie, trzony
kuchenne, taborety oraz piec przewidziano okap o konstrukcji zapewniajgcej jak najmniejsze
osadzania sie kurzu i tluszczu. Okapy nalezy podtgczy¢é do mechanicznej instalacji
wywiewnej. Wysoko$é montazu okapu winna wynosi¢ 60 - 70cm liczgc od krawedzi
urzgdzenia grzewczego.

Uwaga. Do odbioru koncowego prac nalezy przediozy¢ protokdt ze skutecznosci wentylacii
mechanicznej oraz pomiaru hatasu.

5.3. Wytyczne dla instalacji wod kan.

Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celdw technologicznych, porzadkowych i sanitarnych.
Woda powinna odpowiadaé warunkom okreglonym w Rozporzgdzeniu 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 punktéw poboru wody zgodnie z czescig
graficzng projektu. W pomieszczeniach z kratkami $ciekowymi nalezy doprowadzi¢ wode
zimng (krany czerpalne) do zmywania posadzek. Woda doprowadzona jest z istniejgcej sieci
wodociggowej. Scieki odprowadzane sg do kanalizacji sanitarnej. Ciepta woda
przygotowywana jest w pomieszczeniu technicznym budynku. Instalacja cieptej wody
uzytkowej wyposazona bedzie w zawdr mieszajgcy, majgcy za zadanie utrzymanie statej
temperatury wyptywajacej wody w granicach od 35 do 40°C. Kanalizacje technologiczng
nalezy oddzieli¢ od wewnetrznej kanalizacji sanitarnej. Scieki technologiczne przed
odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarnej powinny przej$¢ przez separator tluszczow.
Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie wody.

5.4. Wytyczne dla instalacji elektrycznej.

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedlug mozliwosci technicznych jest energia
elektryczna. Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone
punkty oswietleniowo — elekiryczne (ogdine i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoly,
zmywaki, urzgdzenia kuchenne nie byly zaciemnione. Usytuowanie gniazd instalacji jedno i
tréjfazowej oraz doprowadzenie zasilania bezposrednio do wszystkich urzgdzen
technologicznych wykonaé¢ zgodnie z wytycznymi okre$lonymi w DTR (Dokumentacja
techniczno-ruchowa) urzgdzen. Wszystkie odbiorniki energii elektrycznej powinny byé
zabezpieczone przed porazeniem pradem. Dla urzadzen gastronomicznych nalezy
przewidzie¢ osobne centralnie zgrupowane wylgczniki zasilania. Pomieszczenia kuchni,
zmywalni i magazynéw, wg ustalen z inwestorem bedg wyposazone w urzgdzenia nowe i z
przeniesienia (posiadane przez Zamawiajgcego) Szczegdtowy wykaz urzgdzen znajduje sie
na rysunkach technologicznych. Wszystkie urzadzenia wymagaja kontroli technicznej przed i
po ich zainstalowaniu.

6. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie przyktad, dany
Wykonawcom wylgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem ziozonosci przedmiotu
opracowania, jak réwniez w celu wskazania na przyktadzie jakich urzgdzen uzyskano
odpowiednie parametry, jednakze urzgdzenia te nie stanowig jedynych, jakie bedg
zaakceptowane przez Inwestora i Uzytkownika. Zaznaczy¢ nalezy, iz parametry urzgdzen
przedstawionych w projekcie technologii kuchni traktowaé nalezy jako minimalne wymagane
parametry. Tym samy Inwestora i Uzytkownika zaakceptuje urzgdzenia, ktore spetniaC bedg
wartoéci co najmniej podane w projekcie (réwne lub wyzsze) po uprzedniej konsultacii.
Wykonanie wszelkich prac instalacyjnych musi by¢ potwierdzone przez osoby posiadajgce
uprawnienia w danej specjainosci i muszg by¢ poddane probie | sprawdzeniu.
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