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1. TEMAT OPRACOWANIA

Tematem opracowania jest Projekt Technologiczny remontu bloku
zywienia (kuchnia z zapleczem) zlokalizowanego w Przedszkolu nr 230

w Warszawie przy ul. Szaseréw 118a.

2. INWESTOR
MIASTO STOLECZNE WARSZAWA

Pl. Bankowy 3/5
DZIELNICA PRAGA POLUDNIE
Warszawa, ul. Grochowska 274

3. ADRES_PRZEDSZKOILA

Warszawa, ul. Szaserow 118a.

4. PROGRAM

4.1. Zakres remontu

Projekt technologiczny obejmuje remont kuchni z zapleczem w celu
poprawy warunkOw pracy poprzez:
- przeprojektowanie wszystkich pomieszczen pod wzgledem
budowlanym oraz wyposazajac te pomieszczenia w niezbedny sprzet
pozwalajacy realizowa¢ zadany przez Uzytkownika program
Zywieniowy.
Projekt wykonany jest zgodnie z wymogami procesu

technologicznego oraz obowigzujacymi przepisami SANEPID-u.



Remont obejmowaé bedzie:

wymiang instalacji elektrycznej

wykonanie nowych ujeé wody oraz instalacji kanalizacyjnej
wykonanie okapéw nad urzadzeniami grzejnymi lacznie
z wentylacja mechaniczng

poprawe ogélnego stanu budowlanego poprzez wykonanie

odpowiednich wykonczen pomieszczent m.in. utozenie glazury

i terakoty w miejscach wskazanych w projekcie

4.2. Dzialalno$§¢ programowa w zakresie serwowanych positkdw:

Kuchnia

Zakres dzialalnosci ustugowej kuchni obejmowaé bedzie przygotowanie

125 $niadan, 125 obiadéw trzydaniowych, 125 podwieczorkéw.

Zakres serwowanych positkéw:

Sniadanie:

kawa mleczna lub kakao
zupa mleczna
kanapki z wedlina, serem lub rybg

owoce

Obiad

Zupa
drugie danie (migsne lub jarskie)
surowka

kompot



Podwieczorek:

budyn, kisiel

e jogurt
herbatniki

ciasto, itp.

Kuchnia ma charakter jednostki samodzielnej co wiaze si¢ z:

- magazynowaniem Surowcow

- wykonaniem obrobki wstepne;j

- wykonaniem obrébki termicznej

- wydaniem positkéw na grupy

- umyciem naczyn po positkach (zajmuja si¢ tym osoby

pracujace w grupach)

W programie produkcyjnym nie przewidujé si¢ obrdbki ryb swiezych tylko
filety.

4.3. Dobér urzadzen grzejnych:

Dobér urzadzen grzejnych nastapit na podstawie wskazan Uzytkownika
biorac pod uwage realizacje¢ przyjgtego programu W zakresie
przygotowania:

- zup

ziemniakow

1

jarzyn

SOSOW

miesa lub ryb

Pieczenie ciast i miesa bedzie wykonywane w piekarnikach kuchenek
gazowych.

Gotowanie kompotéw odbywaé si¢ bedzie poza czasem pracy

przygotowywania positkow.



Wszystkie urzadzenia zostaly wyszczegéOlnione w wykazie wyposazenia
technologicznego pkt. 11.

5. ZATRUDNIENIE

Kucharka - 1 osoba

Pomoc wykwalifikowana - 1 osoba

Pomoc niewykwalifikowana - 1 osoba
Razem - 3 o0sob

6. ZBIORCZE ZESTAWIENIE POWIERZCHNI

Piwnica
Przyg. wstgpna warzyw - 9,51 m2
Mag ziemniakéw - 6,93 m2
Magazyn warzyw - 6,46 m2
Pom. porzadkowe - L08m2
Dezynfekcja jaj - 1,26 m2
Pok. socjalny - 524m2
WC+natrysk - 6.00m2
Razem - 36,48 m2
Parter
Kuchnia - 2441 m2
Zmywalnia - 6,71 m2
Mag. ogoéino spozywezy - 8,92 m2
Razem - 40,04 m2
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7. LOKALIZACJA POMIESZCZEN ORAZ OPIS FUNKCIH
TYCH POMIESZCZEN

Remontowana kuchnia wraz z zapleczem posiada swoja lokalizacj¢ na
dwoch kondygnacjach tzn. w piwnicy i na parterze.

Przygotowalni¢ wstgpna warzyw, dezynfekcje jaj, magazyn warzyw
magazyn ziemniakow, pomieszczenie porzadkowe oraz pokoj socjalny i we
z natryskiem dla personelu zlokalizowano w piwnicy.

Kuchnia, zmywalnia naczyh oraz magazyn ogélno spozywczy posiada
swoja lokalizacje na poziomie parteru.

Szczegdlowe okreslenie lokalizacji poszczegblnych funkcji obrazuja
rysunki zagospodarowania technologicznego.

Funkcje pomieszczen okreslone zostaly przez nazwe pomieszczenia oraz
zaprojektowane wyposazenie technologiczne.

O_dpadki pokonsumpcyjne beda wynoszone ze zmywalni poprzez
komunikacje zapleczowg w pojemnikach hermetycznie zamknigtych
wypelnionych workami hermetycznie zamknigtymi do kontenera .
komunalnego.

Pokéj socjalny spetnia funkcje szatni oraz pokoju do spozywania positkow

dla personelu kuchennego.

8. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA ZAGOSPODAROWANIA
POWIERZCHNI TECHNOLOGICZNYCH

Wszystkie pomieszczenia zostaly zagospodarowane wyposaZehiem

technologicznym pozwalajacym w pelni realizowa¢ zadany program.

Calo$¢ wyposazenia technologicznego stanowi zesp6l wyposaZzenia

handlowego produkeji ,,DORA METAL” oraz cze$¢ wyposazenia do

wykonania indywidualnego przez t¢ sama firme.



W projekcie zaproponowano wyposazenie handlowe produkcii krajowe)
okres$lonych typow, co nie eliminuje zakupu urzadzen innych firm,
zachowujac zblizony parametr pojemnosciowy, gabarytowy lub wydajnosé
produkcyjna. '

UWAGA!

Zakupu mebli i urzadzen nalezy dokonaé¢ po uprzednim sprawdzeniu

wymiaréw pomieszczen w naturze po wykonezeniu Scian.

9. WYTYCZNE BRANZOWE

9.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane

gciany:
We wszystkich pomieszczeniach malowane farbg emulsyjna.

Do wys. 2,0 m. wylozone materiatem gladkim, nieprzepuszczalnym,
niénasiajdiwym, latwo zmywalnym, nietoksycznym w nastgpujacych
pomieszczeniach:

- kuchnia

- przygotowalnia wstgpna warzyw

- dezynfekcja jaj

- zmywalnia

- wc personelu

W _magazynie ogdlno spozywczym, magazynie warzyw, magazynie

ziemniakoéw, w pokoju socjalnym i komunikacji — $ciany do wys. 2,0 m.

nalezy wykonac jako latwo zmywalne, nietoksyczne, nienasigkliwe.

W_pokoju socjalnym S$ciang wzdhiz zlewozmywaka i umywalki nalezy

wylozy¢ glazura.



W_pomieszczeniu porzadkowym — Sciany do wysokosci 1,6 m wykonac

jako fatwo zmywalne i nienasiakliwe.

W _pomieszczeniu porzadkowym nalezy wykona¢ fartuchy ochronne

z glazury do wysokosci 1,6 m i 30 cm poza obrzezem zlewu.

Na $cianach pomieszczen zmywalnych przy podlodze nalezy wykoziaé
cokoliki z materiatu takiego jak podioga o wysokosci 10 cm..

Narozniki Scian w ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢

metalowymi katownikami przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Podlogi:

Podlogi w kuchni, zmvwalni, magazynie o0g0lno spozywczym,

przygotowalni wstepnej warzyw, dezynfekeii jaj. magazvnie warzyw,

magazyhie ziemniakow, pomieszczeniu porzadkowym oraz w__Wwc

personelu — twarde, latwo zmywalne, nienasiakliwe, nieprzepuszczalne

niesliskie, nietoksyczne.

Podloga w_pokoju socjalnym — ciepta, tatwo zmywalna, nienasigkliwa,

niesliska.

Podlogi z wpustami podlogowymi nalezy wykonac¢ ze spadkiem 1,5%
w kierunku wpustu.

Polaczenia $cian i podlég w pomieszczeniach produkcyjnych winne by¢

zaokragione.



Sufity:
Sufity nalezy malowac farbg emulsyjna.

Drzwi:
Wszystkie drzwi powinny mie¢ powierzchnie tatwa do czyszczenia.
Drzwi do pomieszczen produkcyjnych powinny mieé powierzchnie

szczelne, gladkie i nienasigkliwe.

Okna:
Okna powinny mieé konstru_kcjfg umozliwiajacg stale wietrzenie
pomieszczen przez gome wietrzniki latwe do otwierania z poziomu
podtogi.
Okna powinny by¢ gladkie, szezelne, mieé konstrukcje zapobiegajaca

zbieraniu si¢ kurzu.

Uwagal! |

Cala instalacja wodno-kanalizacyjna powinna by¢ kryta.

9.2. Wytyvezne techniczno-instalacyjne

Temperatura:
Kuchnia - 16°C
Zmywalnia - 16°%C
Magazyn ogélno SpOZYyWCZY - 12°C
Przygotowalnia wstepna warzyw - = 16°C
Magazyn ziemniakow - 8°C
Magazyn warzyw - 8°C
Dezynfekcja jaj - 16°C
Wc+natrysk personelu | - 25°%C

Pokdj socjalny - 20°C



10

Pomieszczenie porzadkowe - 12°C

Komunikacja - 16°C

Wytyczne wodno-kanalizacyjne

Miejsca zainstalowania wszystkich odbiornikow wodnych (zlewozmywaki,
umywalki, baseny) oraz kratek Sciekowych i krandw ze zlaczka do weza
pokazano na rysunku zagospodarowania technologicznego.

Przy zlewozmywakach, umywalkach oraz basenach zaprojektowac baterie
SZtorcowe. |
Przy umy\vaikach i zlewozmywakach zastosowaé baterie z mieszaczem
wody.
‘W kuchni przy basenie oraz w zmywalnmi przy zlewozmywaku
zaprojektowac¢ dodatkowo pistolety natryskowe. '

Przy basenie w kuchni i przy =zlewozmywaku w zmywalni
i w przygotowalni wstepnej warzyw nalezy zastosowac¢ dluzsza wylewke.
Zlew w pomieszczeniu porzadkowym zainstalowac na wys. 50 cm.

Scieki z kuchni i ze zmywalni nalezy przeprowadzié poprzez
odtluszczownik.

Scieki nalezy przyjaé na 95% poboru wody do celéw technologicznych.
Cala instalacja wodno-kanalizacyjna winna by¢ kryta.

Ilos¢ wody do celéw technologicznych nalezy przyjaé wg obowiazujacej

normy.

Doprowadzenie wody do_urzadzen i _odprowadzenie sciekow do

kanalizacji:
Zmywalnie — zmywarki: doprowadzi¢ od tylu wodg przewodem %47,
oraz odprowadzi¢ scieki do kanalizacji (wg DTR).
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Przygotowalnia wstgpna warzyw - obieraczka: doprowadzi¢ wodg
zimng %" przewodem gumowym,
zapewni¢ odplyw do kratki poprzez
odkrochmalnik

Wentylacja:

Wentylacje mechaniczng w obiekcie nalezy zaprojektowaé w .oparciu
o bilans ciepla 1 wilgoci w poszczegélnych pomieszczeniach poza
pomieszczeniami posiadajacymi wentylacjg grawitacyjna.

‘Nalezy zaprojektowac okap w kuchni nad zestawem urzadzen grzejnych
(kuchenki gazowe, taborety gazowe, patelnia elektr.)

9.3. Wytvezne elektryczne

Instalacje elektrycznqw obiekcie projektuje si¢ do celow technologicznych
i oéwietleniowych.

. Zapotrzebowanie mocy elektrycznej wynikajacej z mocy zainStalowanych
urzadzen nalezacych do wyposazenia technologicznego oraz sposob ich
podiaczenia podano w wykazie wyposazenia do rysunku.

Na rysunkach zagospodarowania technologicznego pokazano tylko gniazda
pomocnicze i porzadkowe. Gniazd do urzadzen energetycznych nie
pokazano na rysunkach. Nalezy je zaprojektowaé w poblizu urzadzen
zgodnie z wytycznymi podanymi w wykazie wyposazenia lub DTR
urzadzenia.

Gniazda nalezy projektowaé na wys. 1,2 m, stoly metalowe w poblizu
urzadzeh energetycznych nalezy uziemic.

Przy instalacji elektrycznej nalezy .uw.zglegdnié system ochrony od porazen
zgodnie z  aktualnym  Rozporzadzeniem  Ministra  Przemysh
»W sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadaé

urzadzenia elektroenergetyczne w zakresie ochrony od porazen”.
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Oswietlenie.

Oprocz o$wietlenia naturalnego pomieszczenia kuchni musza posiadac
oswietlenie sztuczne.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny mie¢ niettukace ostony,
chroniace zywnos$¢ przed odpryskami szkla w razie sthuczenia zarowek lub
kloszy oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca tatwe ich czyszczenie.

Przy projektowaniu takiego o$wietlenia nalezy zwr6cié uwagg na sposéb
rozmieszczenia  punktow  Swietlnych, zapewniajac  dostateczng
i rownomierng jasno$¢ wnetrza, a takze wygode w uzytkowaniu
o$wietlenia. |

Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego nateZzenie powinno by¢
adekwatne do funkcji pomieszczen.

W pomieszczeniach produkcyjnych oswietlenie na stanowiskach pracy
winno mie¢ 300 lukséw, a w innych pomieszczeniach 110 luksow.
Oswietlenie elektryczne pozostalych pomieszczen nalezy przyjaé zgodnie

-z obowigzujgcg norma ,,Oswietlenie wnetrz swiattem elektrycznym”.

10.ZABEZPIECZENIE BHP 1 P.POZ.
Bezpieczenstwo i higiene pracy uwzglednia sie w projekcie stosownie do
obowigzujacych przepisow przewidujac m.in.:
- wykonanie wszystkich instalacji zgodnie z obowiazujacymi
przepisami |
- korzystanie z pomieszczen socjalnych 1 sanitarnych wylacznie
przez zatrudniony personel
- obiekt nalezy wyposazy¢ w apteczke pierwszej pomocy
- zatrudniony personel nalezy przeszkoli¢ w  zakresie

niebezpieczenstwa zagrazajacego w czasie wykonywanej pracy
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przy kazdej umywalce winien znajdowaé si¢ pojemnik
z mydtem w plynie oraz zasobnik z recznikami jednorazowego
uzytku

w poblizu umywalek powinny znajdowaé si¢ pojemniki na
zuzyte reczniki

obiekt nalezy wyposazy¢ w sprzet gasniczy wg zalecen
specjalisty od spraw p.poz.
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