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Zawartos$¢ teczki:

1. Strona tytutowa

2. Opis techniczny
3. Kserokopie uprawnien i przynaleznosci do Izby Inzynieréw

4. Rysunki
e rzut piwnic 1:100 rys. 1
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OPIS TECHNICZNY
do projektu wykonawczego technologii kuchni
dla projektowanego budynku przedszkola z oddziatami ztobkowymi
na dziatce nr 2/183 w Przectawiu gm. Kotbaskowo, pow. policki

1. Podstawa opracowania:

* umowa z Inwestorem

*niniejsze opracowanie jest czescig projektu wykonawczego

» obowigzujgce wytyczne dotyczace kuchni zakltadéw zbiorowego zywienia
* wizje lokalne na miejscu

* katalogi urzadzen gastronomicznych

2. Przedmiot, cel i zakres opracowania.

Przedmiotem opracowania jest dobdér i ustawienie urzadzen w pomieszczeniach kuchni i
zaplecza kuchennego przedszkola, zlokalizowanych w piwnicach opracowywanego budynku.
Celem opracowania jest zapewnienie poprawnego technologicznie ciggu przygotowania
positkdbw w kuchni przedszkola.

Zakres opracowania obejmuje dobdr wydajnosci urzadzen i projekt ich ustawienia w ciggu
technologicznym, poczynajgc od zaplecza magazynowego, przygotowalni, kuchni, rozdzielni
przy jadalni i rozdzielni w przedszkolu do dwoch zmywalini.

KUCHNIA

3. Dane do projektu.

Kuchnia przygotowywac bedzie ok 25 obiaddéw dla pracownikéw, 300 catodziennych positkdw
dla przedszkolakéw dziennie, co stanowi rownowartos¢ 25+0,8*300 = 265 porcji obiadowych

Positki bedg przyrzadzane wg polskiej technologii. Zrédtem energii dla urzadzen kuchennych
jest gaz i energia elektryczna.

Zaktad bedzie produkowat wytgcznie na potrzeby wtasne.

4. Obliczenie podstawowych wielkosci dla doboru urzadzen.

Miarodajne dla doboru urzadzen sg ilosci potraw przygotowywanych na obiad (w pojemnosci
kottéw i powierzchniach patelni i komor piekarnikdw)

kotty i garnki:

zupy 265 0,5 132,5litréw
skrobia 265 0,5 132,5litréw
jarzyny 265 0,3 795litrow
sSos 265 0,1  26,5litréw
kompot 265 0,2 53 litrow
RAZEM 424 litréw 1,6 Litr/konsumenta

dobrano

2kotty warzelne o pojemnosci 150 | = 300 |
3 gary na taborety gazowe poj. 30 1= 90|
8 gardéw na trzon kuchenny poj.101= 801

dodatkowa pojemno$¢ w patelni elektrycznej (501) oraz w piecach konwekcyjno-parowych na
6GN1 (gotowanie na parze 25| w kilku turach)

patelnia elektryczna:
Tkuch 3/9



na patelni o pow. 0,3 m? mozna w ciggu godziny usmazy¢ ok.100 kotletéw (1 wsad - 25
kotletdw, czas smazenia ok.15 min.)

dobrano 1 patelnie o pow. 0,3m? przechylng

powierzchnia trzonu kuchennego:

dla kuchni wydajacej 100 positkéw przy zastosowaniu patelni przechylnych powierzchnia
trzonu kuchennego powinna wynosi¢ 0,8 m?

Dobrano 1 trzon 4 ptytkowy 0,8*0,9 m i 1 trzon 6 ptytkowy 1,2*0,9 m o tgcznej powierzchni
1,8m? i 3 taborety gazowe o fgcznej powierzchni 3*0,36=1,08m?tgcznie 2,88m?

piekarniki:

przyjeto dzienng norme spozycia miesa 0,15-0,20 kg/konsumenta (mezczyzna wykonujacy
lekkg prace), co daje dzienng porcje pieczeni 40 kg

w 1 komorze piekarnika o pow. ok. 0,35 m? w ciggu 2h piecze sie ok. 20 kg surowca z
ktérego mozna wykroi¢ ok. 100 porcji obiadowych, potrzeba zatem okoto 0,90 m? komor
piekarnika.

Przyjeto 2 piece konwekcyjno parowe na 6GN1 (12*0,5*0,3=1,8m?)

pojemnosci pojemnikéw

12*530*325 h=20mm co odpowiada 12*0,17=2,04m? i 12*2,5dm*=30dm?, do gotowania na
parze nalezy zakupic gtebsze pojemniki, takze perforowane.

zastawa do zmycia po obiedzie:
na konsumenta:

talerze:
gteboki - 1 szt
ptytki - 1 szt.

deserowy - 4 szt.

szklanki - 2 szt.

sztucce - 6 szt.

zastawa 325 x 8 = 2600 szt./positek
sztucce 325 x 6 = 1950 szt./positek

dobrano zmywarke gastronomiczng kapturowg do zastawy stotowej o wydajnosci 1000
talerzy/h i zmywarke gastronomiczng do termoséw i pojemnikéw

sprzet chtodniczy i magazynowy:
przyjeto nastepujace normy dziennego spozycia (mezczyzna wykonujacy lekkg prace)

Lp |wyszczegdlnienie produktow ilos¢ normy dziennego dzienne zapas uw agi
konsumentow  |spozycia zuzycie
1 2 3 4 5 6 7
osoby g kg kg
1|produkty zbozow e (pieczyw o, kaszé 265 430 113,95 478,59 maka na 2 tygodnie
79,765 pieczywo na dzien
2|nabiat (mleko,sery, masto) 265 530 140,45 421,35|na 2-3 dni
3Jinne niz masto tluszcze 265 40 10,6 148,4|na 2 tygodnie
4|mieso (w tymdréb i ryby) 265 150 39,75 278,25]na 1 tydzier mrozone
119,25}na 3 dni swieze
5w edliny 265 50 13,25 185,5}trwate na 2 tygodnie
Blziemniaki 265 600] 159 2226ha 2 tygodnie
7|warzyw a bogate w wit.C 265 150 39,75 556,5/na 2 tygodnie
8|w arzyw a bogate w karoten 265 225 59,625 834,75/na 2 tygodnie
9linne w arzyw a i ow oce 265 300} 79,5 1113|na 2 tygodnie
10|cukier i dzemy 265 60 15,9 222 ,6|na 2 tygodnie
11] Jaja 325 0,25 81,25 1137,5]szt na 2 tygodnie
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dobrano komory w 5 szafach chtodniczych, kazda o tadownosci 150 kg (pojemno$é 700dm?)
(na oznaczonych potkach mieso, wedliny, dréb, ryby, Swieze warzywa i nabiat ) w
pomieszczeniu szaf chtodniczych.

dobrano komory w 2 szafach mrozniczych, kazda o tadownosci 150kg (na mieso, drob, ryby,
mrozone warzywa i owoce, mrozonki mgczne).

5. Rozwigzania funkcjonalne.

Zaplecze magazynowo-socjalne, magazyn chtodniczy, pomieszczenie dezynfekcji jaj,
obieralnia i kuchnia ze zmywalnig oraz jadalnia zlokalizowane sg w piwnicach budynkéw.
Pomieszczenia kuchni i zaplecza sg dostepne bezposrednio z poziomu otaczajgcego terenu
za pomocg schoddéw terenowych. Zlokalizowane jest tu wejscie na zaplecze kuchenne ( dla
personelu i dostawcow).

Dostawa towarow do magazyndéw - wejsciem gospodarczym, od strony wschodniej. Dla
obstugi dostawcow przewidziano przy wejsciu wage towarowg i umywalke, oraz stanowisko
przyjmowania faktur w pomieszczeniu pomocniczym na zapleczu kuchni.

Usuwanie resztek z przygotowalni brudnej i zmywalni do osobnych konteneréw na odpadki
kuchenne (ustawionych w altanie Smietnikowej przedszkola) wejsciem gospodarczym od
strony wschodniej. Odpadki przenoszone muszg by¢ w pojemnikach ze szczelnymi
pokrywami.

Dojscie personelu do obstugi wydawania positkbw na parter i pietro wewnetrzna klatkg
schodowg lub windg osobowa.

Potrawy dla grup przedszkolnych i ztobkowych (ktére spozywajg positki w swoich salach
dydaktycznych) dowozone sg na parter i pietro dzwigiem towarowym w przedziale gornym-
czystym (tym samym dzwigiem w przedziale dolnym-brudnym wracajg do zmywalni
naczynia stotowe, sztuéce i naczynia transportowe-termosy).

Naczynia stotowe, sztuéce i naczynia transportowe-termosy zmywane sg w dwoch
zmywarkach w zmywalni.

Wdzki transportowe zjezdzajg z parteru i pietra do piwnicy windg osobowg do pomieszczenia
mycia i dezynfekcji wozkow.

Personel zespotu zywieniowego wchodzi na zaplecze kuchni klatkg schodowg z poziomu
parteru,od strony potudniowej. Na zapleczu przewidziano szatnie personelu zespotu
zywieniowego z weztem sanitarnym (WC,umywalka i natrysk) oraz pokdj socjalnym do
$niadania. Zaprojektowano takze WC z umywalkg z bezposrednim dostepem z korytarza
kuchni.

Sprzet porzadkowy bedzie przechowywany w pomieszczeniu porzgdkowym ze zlewem na
zapleczu magazynowym kuchni.

6.0pis procesow technologicznych kuchni.

6.1. Przechowywanie zapasow.

W przy wejsciu przewidziano ustawienie wagi towarowe;.

Transport poziomy reczny. Transport pionowy gotowych potraw dla grup przedszkolnych i
naczyh do zmywalni mechaniczny windg towarowg dwuprzedziatows.

a- Zapas ziemniakow, warzyw i owocow

zapasy przechowywane beda w magazynach: ziemniaki na paletach, warzywa i owoce w
skrzynkach na regatach magazynowych i na paletach magazynowych.

b- zapas kiszonek

przewiduje sie tylko zapas kilkudniowy w opakowaniach péthurtowych (wiaderka 5-101 z
tworzyw sztucznych), zapas przechowywany bedzie w magazynie warzyw i owocéw, na
dolnej potce regatu
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c- zapas produktow suchych

maka, cukier, ryz i inne artykuty sypkie oraz produkty gotowe do spozycia (z zakupu)
przechowywane bedg w magazynie produktow suchych na regale . Zachowa¢ odlegtos¢
regatéw od sciany rzedu 2-3cm.

d- zapasy wymagajace chtodzenia

Zapasy miesa, drobiu, ryb, nabiatu oraz wedliny przechowywane bedg w komorach
chtodniczych 5 szaf chtodniczych: na oznaczonych pétkach: mieso, wedliny, drob,ryby,
warzywa i nabiat.

Produkty mrozone przechowywane beda odpowiednio w komorach 2 szaf mrozniczych na
oznaczonych potkach:( mieso,dréb, ryby, mrozonki warzywno-owocowe, maczne).

e- zapas jaj
zapas przechowywany bedzie w magazynie jaj w 2 szafach chtodniczych, wydany do kuchni
moze by¢ tylko po dezynfekcji w urzadzeniu UV do dezynfekdiji ja;.

f- zapas dzienny-
zapasy wydane na caty dzien pracy przechowywane bedg w kuchni na pétkach podblatowych
w stotach roboczych i w stotach chtodniczych i w szafie chtodnicze;j.

g- zasoby kuchni i jadalni
zasoby (zastawa stotowa, zapas bielizny) przechowywane bedg w magazynie zasobdéw na
zapleczu magazynowym kuchni.

h- opakowania zwrotne
opakowania zwrotne przechowywane bedg w odpowiednich magazynach na wyznaczonych
miejscach.

I- sprzet porzadkowy
sprzet bedzie przechowywany w pomieszczeniu porzadkowym ze zlewem na zapleczu
magazynowym kuchni.

6.2. Pomieszczenia personelu

6.2.1. szatnia personelu zespotu zywieniowego
W szatni personelu zespotu zywieniowego (liczba zatrudnionych — na 2 zmianach fgcznie do
13 0s6b) przewiduje sie szafki pracownicze - dwudzielne, Przy szatni projektuje sie sanitariat

z WC, natryskiem,przebieralnig i umywalka.

6.2.2. pokdj sniadan personelu zespotu zywieniowego
Dla spozywania Sniadania przez personel zespotu zywieniowego zaprojektowano pokgj
Sniadan, wyposazony w zlewozmywak, szafke kuchenng i umywalke

6.2.3. WC personelu zespotu zywieniowego
Dla personelu zespotu zywieniowego zaprojektowano WC z umywalkg z bezposrednim
dostepem z korytarza kuchni.
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6.3. Produkcja

6.3.1. Przygotowalnia wstepna ziemniakéw, warzyw.

Obrébka wstepna warzyw i owocow, ziemniakéw odbywacC sie bedzie w wydzielonym
pomieszczeniu, gdzie zaprojektowano 2 baseny z blatem do pracy, obok stanowiska do
przygotowania warzyw, owocow i ziemniakow przewidziano obieraczke do ziemniakow z
tapaczem miazgi.

W przygotowalni jarzyn i ziemniakéw nie wolno dokonywac rozdrabniania surowcow.

Odpadki bedg wynoszone na zewnatrz budynku do osobnego kontenera na odpadki
kuchenne (ustawionego w altanie $mietnikowej przedszkola) wejsciem gospodarczym od
strony wschodniej Odpadki transportowane i gromadzone bedg w pojemnikach z pokrywa.
Dla zapewnienia odpowiednich warunkow higienicznych przy stanowiskach tych
przewidziano umywalke, ztagczke do weza oraz wpust podtogowe d=100 mm. Do umywalek,
basendw i zlewozmywakow nalezy doprowadzi¢ wode zimng i ciepta.

6.3.2. Kuchnia wtasciwa

W kuchni wtasciwej dokonywac sie bedzie obrobka wtdrna: przygotowanie czystych
surowcow do korncowej obrobki i sporzadzenia gotowych potraw. Polegaé to bedzie na
rozdrobnieniu surowcéw, formowaniu, obrébce termicznej i ekspedycji gotowych potraw do
sal restauracyjnych.

W kuchni wtasciwej zorganizowano podstawowe stanowiska przygotowania potraw (w ciggu):
1. przygotowanie potraw z drobiu
2. przygotowanie potraw miesnych i rybnych (przewiduje sie dostawe ryb wytgcznie
filetowanych i mrozonych)
3. rozdrabnianie warzyw i sporzgdzanie surowek
4. przyrzadzanie potraw macznych
5. stanowisko przygotowywania sniadan

Obrobka termiczna dokonywana bedzie : w kottach warzelnych, na trzonach kuchennych i
taboretach gazowych, na patelni, w piecach konwekcyjno-parowych.

W kuchni wiasciwej wydzielono stanowisko zmywania naczyn kuchennych. Stanowisko to
stanowi zmywak do mycia garow kuchennych (z napetniaczem i spryskiwaczem),zmywarka
do gardow i pojemnikow i regat na czyste naczynia kuchenne.

Oproécz wyposazenia stanowisk roboczych w kuchni przewidziano umywalke, urzadzenie do
mycia i dezynfekcji(dostawa od producenta detergentéw dla gastronomii), ztgczki do weza i
wpusty podtogowe. Do zmywakow nalezy doprowadzi¢ wode zimng i ciepta.

Woda do piecow konwekcyjno-parowch i zmywarek ze zmiekczacza wody. Takze
ptaszcz kottow warzelnych napetnia¢ woda uzdatniona.

Prébki potraw dla celéw sanitarno-epidemiologicznych przechowywane beda w chtodziarce
na tacach z przegrédkami na prébki w szafie chtodniczej w kuchni.

Frytura bedzie wynoszona na zewnagtrz budynku do osobnego kontenera tylko na fryture
(ustawionego w altanie $mietnikowe;j przedszkola) wejsciem gospodarczym od strony
wschodniej - odebrana musi by¢ przez firme specjalistyczng, z dokumentacjg utylizacji.
Zuzyta frytura i inne odpadki z kuchni transportowane i gromadzone beda w pojemnikach z

pokrywa.

6.3.4. Ekspedycja (wydawanie)
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Gotowe do wydania potrawy beda wktadane do termosow w czesci wydawczej kuchni i
ekspediowane do przedszkola na parter i pietro dzwigiem towarowym w gornej czesci czystej
(tym samym dzwigiem w czesci dolnej-brudnej wracajg do zmywalninaczynia transportowe-
termosy i zastawa stotowa).

Naczynia czyste przechowywane bedg w szafach przelotowych zamykanych obustronnie
drzwiczkami przesuwnymi, na parter i pietro transportowane sg w czesci czystej dzwigu i
dalej na wozkach do sal przedszkolnych

6.3.5 Zmywalnie naczyn stotowych

Zaprojektowano zmywalnie naczyn stotowych i pojemnikéw transportowych przy kuchni w
piwnicy.

Zwrot naczyn brudnych i termoséw transportowych do zmywalni odbywaé sie bedzie w
pojemnikach w dolnej-brudnej czesci dzwigu towarowego.

Ciag urzadzen do mycia naczyn stanowig: blat odstawczy do oczyszczenia zastawy z resztek
konsumpcyjnych, zlewozmywak 1-komorowy (ptukanie wstepne) z napetniaczem i
spryskiwaczem, zmywarka elektryczna gastronomiczna do naczyn (z temperaturg +95°C).
Ciag urzadzen do mycia termosow stanowig: stét mobilny odstawczy do oczyszczenia
termosow z resztek konsumpcyjnych, zlewozmywak 1-komorowy (ptukanie wstepne) z
napetniaczem i spryskiwaczem, zmywarka elektryczna gastronomiczna do pojemnikow (z
temperaturg +95°C).

W zmywalni zamontowaé ztgczki do weza do zasilania zmywarek z instalacji wody
zmiekczonej. Woda do zmywarek ze zmiekczacza wody.

Naczynia i termosy czyste przechowywane bedg w szafach przelotowych.

Odpadki bedg wynoszone na zewnatrz budynku do osobnego kontenera na odpadki
kuchenne (ustawionego w altanie $Smietnikowej przedszkola) wejsciem gospodarczym od
strony wschodniej. Odpadki transportowane i gromadzone bedg w pojemnikach ze szczelng

pokrywa.

6.3.6. Pomieszczenie mycia i dezynfekcji wozkow

W piwnicy zaprojektowano pomieszczenie mycia wozkow transportowych (ktérymi positki i
naczynia wiezione bedg do sal przedszkola). Stanowisko to wyposazone bedzie w kratke
Sciekowg i ztaczki do weza. Wdzki do mycia zjezdzajg na dot i czyste wracajg na gére windg
osobowg (poza obszarem kuchni) poza czasem otwarcia przedszkola.

7. Wytyczne technologiczne dla projektowania.

Pomieszczenia kuchni i zaplecza magazynowego muszg by¢ wykonczone w sposob
staranny, bez szczelin i dziur w celu uniemozliwienia bytowania insektéw. W oknach nalezy
przewidzie¢ mozliwos¢ zakfadania siatki metalowej (Srednica oczek 2mm) przeciw owadom i
gryzoniom. Drzwi zewnetrzne i ich progi i oscieznice muszg by¢é metalowe, jesli sg
przeszklone, do wys. 30 cm od posadzki muszg mie¢ wktad metalowy. Drzwi, progi i
oscieznice drzwi wewnetrznych, jesli nie sg metalowe, nalezy obi¢ do wys.30,0 cm od
posadzki blachg. Kanaty wentylacji mechanicznej nalezy wykona¢ w obudowie petnej, celem
zapobiezenia osiadaniu kurzu. Piony i poziomy wod-kan i co w pomieszczeniach kuchni i
zaplecza nalezy obudowac. Rewizje projektowa¢ poza pomieszczeniami produkcyjnymi.
Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczyC przed uszkodzeniami.
Sciany do wysokosci 2,0m od posadzki wykonac¢ jako trwate, zmywalne i odporne na
dziatanie srodkow dezynfekcyjnych. Posadzki wykona¢ jako przeciwposlizgowe i odporne na
dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych.

W pomieszczeniach, w ktorych projektuje sie wentylacje mechaniczng (opartg o bilans
zyskow ciepta - patrz projekt branzowy) przewidziano réwniez wentylacje dyzurng (tzw bieg
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nocny), przyjmujac ilos¢ wymian powietrza na godzine, z uwagi na rodzaj projektowanej
funkcji.

W pozostatych pomieszczeniach planuje sie wentylacje mechaniczng zapewniajgcq ilosé
wymaganych wymian powietrza.

Oswietlenie naturalne - w kuchni, i w pozostatych pomieszczeniach wymagajgcych
oswietlenia naturalnego zapewnia sie stosunek powierzchni okien do powierzchni podtogi
~1:8.

Kanalizacje sanitarng nalezy zaprojektowac¢ z czescig technologiczng odprowadzang przez
ttuszczownik , zlokalizowany w studzience rewizyjnej poza budynkiem, na koniec dnia pracy
nalezy dodawac¢ przez zlew w kuchni okreslong przez producenta porcje enzyméw (ttuszcz z
patelni musi byé usuwany wraz z odpadkami do wydzielonego dla ttustych odpadkéw
kuchennych kontenera na smieci-do odbioru przez firme utylizacyjna).

Wszystkie materiaty uzyte podczas modernizacji i remontu musza posiada¢ (zgodne z
zastosowaniem) o$wiadczenia producentéow o zgodnosci z odpowiednimi normami
europejskimi lub aprobaty techniczne ITB, COBRI INSTAL do stosowania w budownictwie
lub $wiadectwa PZH, urzadzenia zas muszg posiadac znak bezpieczenstwa i atesty GIGE.

Opracowata:
mgr inz. Magdalena Sukiennik
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