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Projekt technologiczny
jadalni z aneksem kuchennym w ZPO w Zaj gczkowie

1. Dane ogdlne.

1.1. Inwestor. Gmina Piekoszéw

ul. Czestochowska 66a; 26-065 Piekoszow

1.2. Inwestycja.

,Projekt robét budowlanych
wyodr ebniaj gcy z jadalni i jej zaplecza aneks kuchenny”

1.3. Lokalizacja/adres budowy.

Zajgczkbéw 86, gmina Piekoszéw, dz. nr ewid. 389

1.4.Podstawa opracowania.

Umowa nr 1/02/2017 zawarta w dniu 20.02.2017 r. pomiedzy Gming Piekoszow
reprezentowang przez Dyrektora ZPO w Zajgczkowie
a ABUI Mieczystaw Szczodry w Wachocku, pl. mjra Ponurego 18.

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w
sprawie ogélnych przepiséw bezpieczehstwa i higieny pracy Dz.U. 1997 nr 129 poz.
844 z p6z. zm. (Obwieszczenie MGP i PS z dnia 28.08. 2003 r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia MGPIPS w sprawie ogolnych przepiséw bhp Dz.U.
2003 nr 169 poz. 1650 iz 2007r Dz.U. nr 49 poz. 330).

Rozp. (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29.04.2004
r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (D.U. L 139, 30/04/2004 P. 0001 — 0054).

Rozp. M Inf. z dn. 12.04 2002 r. w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny
odpowiadac budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75, poz. 690 z p6zn. zm.).

Mapa sytuacyjno-wysokosciowa w skali 1:500 /hybrydowa/.
Uzgodnienia z Inwestorem.

Wizytacja lokalna na terenie obiektu objetego opracowaniem.

1.5. Przedmiot i cel opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt budowlany i technologiczny pomieszczen jadalni i
jej zaplecza usytuowanych w poziomie piwnic budynku Zespotu Placéwek Oswiatowych w
Zajgczkowie w gminie Piekoszow.

Celem opracowania jest wyodrebnienie funkcjonalno-przestrzenne aneksu kuchennego z
dotychczas zajmowanej przestrzeni piwnic na potrzeby stotowki szkolnej. Opracowanie
uwzglednia stan aktualny warunkow technicznych i lokalizacyjnych obiektu i wynikajgcych z
tego stanu mozliwosci adaptacyjnych. Jednoczesnie niniejsze opracowanie uwzglednia
wytyczne pokontrolne organéw adekwatnych do przedmiotu opracowania.



2. Materialy projektowe.

Projekt opracowano na podstawie nastepujgcych danych:
- opracowanie” Projekt budowlany: Rozbudowa i modernizacja budynku szkoty
podstawowej w Zajgczkowie” bedacy w posiadaniu Inwestora; projekt wielobranzowy.
- ilo$¢ 0s6b spozywajacych positki i ich rodzaj okreslone przez Inwestora;
- katalogi urzgdzen i wyposazenia.

3. Zestawienie powierzchni.

Powierzchnie istniej ace obj ete przeksztatceniem funkcjonalno-przestrzennym

Lp. | Nazwa pomieszczenia Jm. | Powierzchnia | Posadzka | Przeznaczenie
projektowane

1 Szatnia damska m? 4,70 | gress do adaptacji
2 Wezel sanitarny | m* 7,20 | gress do adaptacji
3 Pomieszczenie porzgdkowe m* 3,25 | gress do adaptacji
4 Pom. pracownika technicznego m? 5,00 | gress bez zmian

5 Wezet sanitarny Il m* 8,30 | gress bez zmian

A Klatka schodowa m? 14,43 | gress bez zmian

B Korytarz | m? 30,60 | gress do adaptacji
C Korytarz Il m? 15,65 | gress bez zmian
b/n | Sala istniejgcej jadalni m* 38,82 | gress do adaptacji
b/n | W-C dla niepelnosprawnych m? 4,00 | gress bez zmian

tgczna powierzchnia objeta przeksztatceniem - 84,57 m?

Powierzchnie po przeksztatceniu funkcjonalno-przes trzennym.

Lp. | Nazwa pomieszczenia Jm. | Powierz | Posa- | Przeznaczenie
-chnia dzka | funkcjonalne

1 Pom. przyjecia cateringu m* 3,14 | gress | przyjecie dostaw
zewnetrznych

2a | Pom. formowania cateringu m? 4,34 | gress | wydawanie porcji na
sale konsumpciji

2b | Zmywalnia m* 4,64 | gress | przyjecie zwrotéw
pokonsumpcyjnych

3a | Pom. socjalne personelu m? 5,26 | gress | funkcja

3b | W-C personelu m* 1,10 | gress | szatni damskiej

4 Pom. pracownika technicznego m? 5,00 | gress | bez zmian

5 Wezel sanitarny |l m? 8,30 | gress | bez zmian

Pp | Pomieszczenie porzgdkowe m* 1,80 | gress | po adaptacji funkcja b/z

A Klatka schodowa m? 14,43 | gress | bez zmian

B Korytarz | m? 25,30 | gress | po adaptacji funkcja b/z

C Korytarz 1| m* 15,65 | gress | bez zmian

b/n | Sala istniejgcej jadalni m* 38,82 | gress | po adaptacji funkcja b/z

b/n | W-C dla niepetnosprawnych m? 4,00 | gress | bez zmian




4. Opis technologiczny.

4.1.Dane ogdlne.
Projektowane zaplecze kuchenne dziata¢ bedzie na potrzeby zywienia dzieci zespotu

szkolnego w Zajgczkowie. Wg informacji Inwestora bedzie to do 60. dzieci/dziennie.
Wszystkie potrawy i napoje podawane bedg w naczyniach jednorazowych. Zaplecze
kuchenne serwowac¢ bedzie positki w zakresie: potrawy miesne, rybne, warzywne -
przygotowywane poza placéwkg i dostarczane w formule cateringu.

Zaopatrzenie kuchni odbywaé sie bedzie transportem dostawcow w opakowaniach
fabrycznych do odbioru hurtowego. Jarzyny lisciaste, niektore warzywa a takze owoce, mogg
by¢ dostarczane beda w skrzyniach, kartonach lub pojemnikach metalowych. Produkty po
przyjeciu bedg kontrolowane ilosciowo i jakosciowo i kierowane do pomieszczenia
formowania porcji i dystrybucji na sale konsumpcyjng przez okienko podawcze. Odbiér porcji
z okienka — samoobstuga uczniow.

4.2.0pis pracy aneksu kuchennego.

4.2.1. Dostawa cateringu.

« Wielkos¢ i czestotliwosé dostaw realizowana bedzie w oparciu o harmonogram,
sporzadzany okresowo na potrzeby zywienia zbiorowego.

« Produkty po przyjeciu beda kontrolowane ilosciowo i jako$ciowo.

« Po stwierdzeniu przydatnosci do spozycia produkty bedg kierowane do
pomieszczenia formowania porcji konsumpcyjnych, po czym porcje bedg wydawane
przez okienko podawcze na sale konsumpcyjna.

« Formowanie porcji — na stole podawczym wykonanym ze stali nierdzewnej i w
warunkach zapewniajgcych petne bezpieczenstwo higieniczno-sanitarne.

e Przewiduje sie, ze produkty nadwyzkowe albo bedg odwrotnie zwracane do
dostawcy, albo bedg czasowo przechowywane w chiodziarce.

» Produkty cateringowe dostarczane bedg w opakowaniach producenta do obrotu
hurtowego; w kartonach, workach, paczkach.

- Woda mineralna, soki, niektdre przyprawy plynne dostarczane bedg w
transporterach zwrotnych.

« Owoce dostarczane i skiadowane bedg w pojemnikach stosownych dla kazdego
gatunku.

« Produkty cateringowe przewidziane do dystrybucji pézniej /Il tura/ bedag
przechowywane w szafie magazynowej lub w chiodziarce.

4.2.2. Ekspedycja positkow.
« Uformowane porcje trafia¢ bedg bezposrednio na sale konsumpcyjng usytuowang

przy aneksie kuchennym. Wydawanie porcji - przez okienko podawcze.
«  Odbidr porcji — samoobstuga uczniowska.
«  System wydawania positkdw na 2. tury po maksimum 30. dzieci.

4.2.3. Zmywalnia naczy h kuchennych.
« Zmywanie naczyn i przyboréw kuchennych odbywac sie bedzie w aneksie zmywalni.
« Aneks zmywalni wyposazony jest w stot z miskg do mycia sprzetu kuchennego,
otworem na odpadki i blat ociekowy na naczynia kuchenne.



4.2.4. Mycie naczy n stotowych.

Brudne naczynia stotowe z jadalni podawane bedg do zmywalni przez okienko
zwrotow, gdzie po usunieciu resztek i sptukaniu bedg myte i wyparzane ( minimalna
temperatura wyparzania 85°C) w zmywarce.

Po umyciu naczynia podawane bedg przez szafe przelotowg do wydawalni.
Tu naczynia bedg tez przechowywane.

4.2.5. Usuwanie odpadkow konsumenckich.

Najwieksza ilos¢ odpadkoéw kuchennych usuwana jest w postaci resztek
pokonsumpcyjnych w zmywalni naczyh stolowych. Odpadki te umieszczane w
zamknietych pojemnikach nalezy wynosi¢ do wydzielonego miejsca gromadzenia
odpadow statych zlokalizowanego przy juz istniejgcym szkolnym.

Czas wynoszenia odpadkow nie moze kolidowac z czasem dostaw cateringu.

Odbiér odpadkéw do utylizacji lub wyw6z na wysypisko nie jest objety niniejszym
opracowaniem. Gospodarke odpadami nalezy podporzadkowa¢ wymaganiom
obowigzujgcych ustawy o odpadach i rozporzgdzen wykonawczych.

4.2.6. Utrzymanie czysto S$ci.

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk pracy
konieczne jest mycie i dezynfekcja urzadzen i drobnego sprzetu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak rowniez podtdg i Scian 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 ten muszg by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu i
muszg okreslagé:

- poszczegolne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwosc tych zabiegow,

- rodzaj srodkéw myjacych oraz dezynfekujgcych; ich stezenia, temperatury i czas
dziatania na powierzchnie,

- SposOb suszenia umytych powierzchni,

- spos6b mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzadzeh uzywanych do
mycia i dezynfekciji.

Do przechowywania srodkow czystosci i sprzetu porzgdkowego przewidziano

pomieszczenie porzadkowe wyposazone w szafe na sprzet porzadkowy i Srodki

czystosci. W szafie jest zainstalowany zlew 1-komorowy.

4.2.7. Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikOw przewidziano pomieszczenie szatni
wyposazone w szafki ha odziez zewnetrzng osobistg i na fartuchy robocze, stolik
Sniadaniowy z krzestami, umywalke oraz kabine z WC.

4.3. Ustalenia technologiczne

4.3.1. Czas pracy zespotu stotdbwkowo-kuchennego.

Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

4.3.2. Pracownicy.

Do obstugi aneksu kuchennego i sali konsumpcyjnej zatrudnione beda dwie osoby.
llo$¢ osob podano w przyblizeniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w stotéwce.



« Pracownicy powinni posiadac¢ :

- aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych okreslone w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla oséb biorgcych udziat w
procesie produkcji lub w obrocie zywnoscia,
kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej
pracy oraz sposobu postepowania na stanowiskach pracy, dopuszczajgce do pracy
przy produkcji i dystrybucji zywnosci,

- zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.

5. Wytyczne bran zowe.

Ponizsze wytyczne nalezy bezposrednio wigza¢ z projektem budowlanym ,Rozbudowa i
modernizacja budynku szkoly podstawowej w Zajgczkowie” bedacym w posiadaniu
Inwestora. Projekt jest opracowaniem wielobranzowym i dotyczy wszystkich n/w branz.
Niniejsze opracowanie w niczym nie narusza zasadniczych rozwigzan technicznych
podstawowego projektu, lecz wykorzystuje te rozwigzania do nowej aranzacji pomieszczenh
przylegtych do sali jadalnej.

W branzy budowlanej — nie narusza sie zadnych elementdéw konstrukcyjnych.

W branzy sanitarnej — dla podtgczenia nowych urzadzen nalezy wykorzysta¢ podejscia
wodno-kanalizacyjne z projektu podstawowego. Ewentualne nowe odcinki instalacji wod-kan
nalezy podigczy¢ do istniejgcej gltdwnej sieci wewnetrznej w posadzce przedmiotowych
pomieszczenh.

Wentylacja wewnetrzna — projekt gtowny przewiduje instalacje mechaniczng tych
pomieszczen. Zakres i parametry instalacji - wystarczajgce dla potrzeb nowej aranzacji.

W branzy elektrycznej — podobnie, po zmianie usytuowania punktéw poboru energii nalezy je
podigczyé do istniejgcej instalacji w tych pomieszczeniach.

5.1. Wytyczne budowlane.

« Obiekt powinien odpowiada¢ obowigzujgcym przepisom dotyczacym projektowania
i uzytkowania budynkéw uzytecznosci publicznej.

» Do wykohczenie wnetrz nalezy stosowa¢ materialty odpowiadajgce obowigzujgcym
normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci, higieny, estetyki i
wymogow przeciwpozarowych.

« Whnetrza powinny spetnia¢ nastepujgce dodatkowe wymagania:

- sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadkg powierzchnie,

- §ciany murowane pomieszczen nalezy wykonczy¢ materialami tatwo zmywalnymi,
nienasigkliwymi i odpornymi na wilgo¢ do wys. min. 2,1m:

- drzwi do pomieszczen aneksu kuchennego winny by¢ od dotu zabezpieczone przed
gryzoniami do wysokosci 400mm;

- okna w sali jadalni powinny by¢ otwierane do wewnatrz;

- posadzki w pomieszczeniach aneksu kuchennego powinny by¢ tatwo zmywalne,
nienasigkliwe, odporne na scieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe;

- W pomieszczeniach gdzie sciany sg wytozone materiatami ceramicznymi nalezy
wykonac cokoliki wysokosci min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.

- wszystkie podtogi nalezy wykonac ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek sciekowych.

« Okienka podawcze i zwrotne w wersji przesuwnej w pionie muszg mie¢ hamulec

zabezpieczajgcy przed nagtym catkowitym zamknieciem.

« Scianki dziatowe systemowe z profili PCV lub aluminiowych muszg mie¢ atest

higieniczny dopuszczajgcy do stosowania w pomieszczeniach stotéwkowych.



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 warunkéw technicznych jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690, z pozn.
Zmianami).

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyjgé zgodnie z normg PN-82-B-
02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczen w budynkach.
Wentylacja mechaniczna aneksu kuchennego bedzie realizowana przez system
zaprojektowany w projekcie gtdbwnym PROJEKT BUDOWLANY INSTALACJI
SANITARNYCH z roku 2010.

5.3. Wytyczne dla instalacji wod- kan.

Woda w aneksie zuzywana bedzie do celow technologicznych, porzadkowych i
sanitarnych. Woda powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w Rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci 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 sciekowymi nalezy doprowadzi¢ wode
zimng (krany czerpalne) do zmywania posadzek. Woda doprowadzona jest z
istniejgcej sieci wodociggowej.

Scieki odprowadzane sg do istniejgcej kanalizacji sanitarnej.

Ciepta woda przygotowywana jest centralnie i dostarczana do pomieszczen aneksu.
Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne
badanie wody.

5.4. Wytyczne dla instalacji elektryczne;.

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedtug zyczen jest energia elektryczna.
Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny miec¢ tak umieszczone
punkty oswietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak
stoly, zmywaki, urzgdzenia kuchenne nie byly zaciemnione.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno i ewentualnie trojfazowej oraz doprowadzenie
zasilania bezposrednio do wszystkich urzadzen technologicznych wykona¢ zgodnie
z wytycznymi okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzgdzen.
Wszystkie odbiorniki energii elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed
porazeniem pragdem.

taczne wynikajgce z technologii zapotrzebowanie mocy wynika: ~~15 kW
Wspdiczynnik jednoczesnosci poboru 0,65.

Instalacje wykonac sitami konserwatorskimi szkoty w zakresie niezbednym dla
podigczenia nowych urzadzeh  /chlodziarka, zmywarka, plyta indukcyjna/ z
wykorzystaniem istniejgcej instalacji wewnetrznej szkoty.

6. Zastrze zenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym aneksu kuchennego stanowig
jedynie przykfad, dany Wykonawcom wylgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem
ztozonosci przedmiotu opracowania, jak rowniez w celu wskazania na przyktadzie
jakich urzadzen 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 traktowac¢ nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samym Inwestor
i Uzytkownik zaakceptuje urzadzenia, ktére spetnia¢ beda wartosci co najmniej
podane w projekcie (rowne lub wyzsze) po uprzedniej konsultaciji.

« W przypadku gdy zastosowane materialy, wyposazenie, jako$¢ robét itp. nie bedg w
petni zgodne z dokumentacjg projektowg, to takie materiaty/elementy zostang
zastgpione innymi na koszt Wykonawcy.

Zestawienie wyposa zenia

L. | Nazwa Opis przedmiotu zamowienia llos¢ | Wymiary Zasilanie
p. [cmxcmxem]
1 . Stoét Wykonanie z blach, ksztattownikow, | 1 60x100x85
gastronomiczny rur i profili nierdzewnych.
* Umywalka na
szafce Jw. 1 40x45x85 woda c/z
» chlodziarka 1 60x60x85 eN 230V
2a p Stot gastronom. z | Wykonanie z blach, ksztattownikéw, | 1 60x80x85 | -----
szufladami rur i profili nierdzewnych.
o Stot Jw. 1 60x80x85 | -----
gastronomiczny
» Szafa gastronom. Jw. 1 60x50x180 | -----
magazynowa
* Zlew 1.komor. +
umywalka Jw. 1 60x50x85 woda c/z
* Kuchenka ]
indukcyjna obudowa nierdzewna, ptyta szklana 40,5x70x13,8 | eN
2.ptytkowa 230Vv/400V
2b p Stot Wykonanie z blach, ksztattownikow, | 1 60x80x85 | --—---
gastronomiczny rur i profili nierdzewnych.
» Szafa gastronom. | Jw. 1 60x40x180 | -----
przelotowa
* Zlew 1.komor. z
otworem na Jw. 1 60x120x85 woda c/z
odpadki
» Zmywarka z funk. . woda
wyparzania Obudowa nierdzewna 1 60x61x85 zimna
eN 230V
* Umywalka na
szafce Jw. 1 40x45x85 woda c/z
3a |« Szafki Jednodrzwiowa szafa ubraniowa,
pracownicze komora szafy podzielonanadwa | | | -
przedziaty,
umozliwiajgce oddzielne 2 40x49x185
umieszczenie odziezy ochronnej i
ubran codziennych.
Komora wyposazona w drgzek na
odziez, wieszak na odziez, haczyk
na recznik, lusterko oraz gérng
pétke. Konstrukcja metalowa,
wykonane z blachy 0,8 mm. Zamek
na kluczyk.
« Stétkuchenny | drewno/laminat 1 90x60x80 | ------
« Taborety jw. 2 40x40x45
« Umywalkana | T
szafce ceramiczna toaletowa 1 40x45x85 woda c/z




3b |« Muszla woda
klozetowa compakt - geberit 1 zimna
Pp | » Szafa Wykonanie z blach, ksztattownikow, 100x50x180 woda
porzadkowa rur i profili nierdzewnych. 1 zimna
z wbudowang miskg zlewowa,
miejscem na sprzet do sprzgtania
Sala konsumpcyjna o Stoly do jadalni prostokatne 3 190x80x ?
o Stoly jw. kwadratowe 3 80x80x ?
0 Krzesta dla dzieci dopasowane | -----
30 wysokosciowo
o Umywalka na szafce
ceramiczna toaletowa 1 50x45x80 woda c/z

Sprzet pom ocniczy

[N elNelNe]

Waga do 100 kg

Pojemniki na odpadki
Zestaw porzadkowy
Naczynia i sprzet kuchenny

W(g potrzeb Inwestora




