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OPIS TECHNOLOGICZNY

do projektu remontu kuchni wraz z zapleczem kuchennym w Przedszkolu nr 6
przy ul. Szosa Chetminska 130 w Toruniu

Inwestor: PRZEDSZKOLE MIEJSKIE NR 6
im. Wandy Chotomskie]j

1.0.Podstawa opracowania:

Zlecenie inwestora

projekt budowlano-architektoniczny

uzgodnienia miedzybranzowe

przepisy, literatura oraz dane katalogowe dotyczace urzadzen technologicznych

2.0.Przedmiot opracowania:

W przedszkolu nr 6 w zalezno$ci od wieku, dzieci umieszczono w czterech
oddziatach przedszkolnych (po 25 dzieci w kazdym oddziale).

Wszystkim dzieciom wydawane sg positki (Sniadania, obiady i podwieczorki) z
jednej wspdlnej kuchni, ktéra przewidziano tacznie z zapleczem kuchennym
(przygotowalnig) catkowicie do remontu. Kuchnia ta znajduje sie na poddaszu (i
na |l pietrze) zabytkowego budynku.

Oddziaty dzieciece rozlokowane sg na parterze i na | pietrze.

Z kuchni positki (w ilosci dla 115 osbb tacznie z personelem) przekazywane sg do
rozdzielni znajdujacych sie na | pietrze i na parterze — jedng windg (tzw. windg
czysta).

Natomiast wszystkie surowce potrzebne w kuchni przekazywane sg z zewnatrz
do budynku oddzielnym wejsciem na poziomie piwnic i tu cze$¢ z nich jak
ziemioptody, warzywa i jaja bedg poddawane wstepnej obrdébce na miejscu
natomiast surowce takie jak mieso, wedliny, nabiat artykuty sypkie i przetwory
bedg transportowane bezposrednio windg (tzw windg brudng) na poziom kuchni.
Tu czes¢ z nich przenoszona bedzie korytarzem (do oddzielnego pomieszczenia
gdzie bedzie mieso myte i rozmrazane a w drugiej jego czystej czesci znajduje
sie spizarnia) a czes¢ na stanowiska w kuchni.

Z kazdej rozdzielni na poszczegodlnych kondygnacjach - positki przekazywane sg
do dwoch oddziatdbw dzieciecych. Po zakupie wozkow kelnerskich beda do tych
oddziatéw rozwozone.

3.0.Zatozenia technologiczne:

Do czesci zywieniowe] wszyscy dostawcy produktéw — wchodzg na poziomie
piwnic oddzielnym bezposrednim wejsciem z zewnatrz — nie kolidujagcym z
przychodzgcymi dzie¢mi.

Dla potrzeb personelu kuchennego pomieszczenie socjalne i szatnia znajduje sie
przy kuchni (na poddaszu). Natomiast panie oddzialowe swojg szatnie majg w
odnowionym juz wcze$niej pomieszczeniu na poziomie piwnicy stuzacym takze
jako pomieszczenie socjalne.

Po przebraniu sie w szatniach, personel kuchenny przechodzi na stanowiska
pracy w kuchni a panie oddziatowe (tzw. panie wozne) udajg sie do pomieszczen
rozdzielni i zmywalni przy poszczegdélnych oddziatach.
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Kuchnia jest w stanie obstuzy¢ tez wiekszg ilos¢ dzieci i personelu niz to jest
obecnie przewidziane.

Wszystkie positki (po wyposazeniu zaplecza kuchennego w wozki) bedg
rozwozone z poszczegolinych wydawalni (rozdzielni) na wozkach kelnerskich w
zamknietych pojemnikach do poszczegdlnych sal oddziatowych i tam porcjowane
(jak dotychczas) na talerze. Puste pojemniki jako czyste wracajg do kuchni na
stanowisko mycia garnkow.

Po positkach brudne talerze kierowane sga do zmywalni naczyn stotowych na
danej kondygnacji a wézki (po ich umyciu i dezynfekcji) przewozone beda - do
poszczegolnych rozdzielni.

Dla zapewnienia poprawnej drogi produktow z magazynu do kuchni oraz
positkdw z kuchni do rozdzielni w przedszkolu znajdujg sie (jak wczesniej
wspomniano) dwie windy towarowe.

W piwnicy znajdujg sie pomieszczenia przeznaczone na:

* magazyn ziemioptodow, ktéry obecnie jest wyposazony w porzadne podesty z
tat drewnianych,

* magazyn zielnych i owocow w ktérym nalezy ustawi¢ regaty na skrzynki,

* obieralnie warzyw (tacznie z ich myciem) oraz

magazyn i mycie jaj.

Ponadto znajduje sie tu wc dla personelu.

Na parterze i pietrze sg zmywalnie i rozdzielnie i dodatkowo na pietrze jest wc z

zamontowanymi zaworami ze ztaczkg do weza do napetniania mopa. Z uwagi na

brak mozliwosci zamontowania kratki Sciekowej pod zaworami w tym miejscu

zawsze musi sta¢ mop by przeja¢ ewentualne przecieki z kurkéw.

Malutkie pomieszczenie obok stuzy na $rodki czystosci.

Podobne pomieszczenie znajduje sie na poddaszu dla obstugi kuchni i zaplecza.

Tu umieszczono takze mop do czyszczenia pomieszczen kuchennych.

Oprécz umywalki typu kolejowego (bo inna nie zmieéci sie w toalecie) nalezy

umiescic jeszcze zlew gospodarczy przy wejsciu, zawieszony na wysokosci 50

cm od posadzki aby utatwi¢ napetnianie wiadra woda.

*

4.0.Program powierzchniowy:

W czesci technologicznej nadziemnej przedszkola znajdujg sie pomieszczenia
takie jak:
* rozdzielnia i zmywalnia na parterze
* rozdzielnia i zmywalnia na pietrze oraz
* pomieszczenie przy kuchni z ktérego wydzielono czes¢ brudng (tu nastepuje
mycie miesa) i czesc czystg (ktdra petni role troche chtodni i troche spizarni)
oraz
* kuchnia z przygotowalnig

5.0.0pis funkcjonalny :

Dostawa surowcow odbywa sie bezposrednio do magazyndéw oddzielnym
wejsciem do budynku. W pomieszczeniu obieralni warzyw i w magazynie jaj
surowce te beda poddawane obrobce wstepne;.

Z magazyndéw znajdujacych sie na poziomie piwnic surowce jedng z wind
przewozone beda do kuchni, gdzie zostang poddane obrobce termiczne;.

Z kuchni gorace dania w zamknietych pojemnikach przekazywane beda windg do
rozdzielni na | pietro i parter za pomoca windy.
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Z rozdzielni dania przewozone beda na wbdzkach kelnerskich do dzieciecych
sal oddziatowych.

Dla kazdego oddziatu przewiduje sie po jednym wdzku kelnerskim.

Zarbwno warzywa okopowe jak i zielne przechowywane beda (na krotko — dla
potrzeb jednego dnia) w skrzynkach na oddzielnych regatach w pomieszczeniu
obieralni, gdzie na wyznaczonych stanowiskach bedg obierane i myte a po
umyciu przewozone windg do kuchni na odpowiednie stanowisko pracy do
dalszej obrobki.

Paczkowane mrozonki warzywne oraz nabiat i wedliny dostarczane beda do
czystej czesci pomieszczenia przy kuchni (powiedzmy - spizarni) gdzie
usytuowano (bedace juz na wyposazeniu przedszkola) istniejace szafy
chtodniczo-mrozne.

Pomieszczenie to posiada duze skosy w stropie i w przypadku braku mozliwosci
usytuowania tam w ten sposéb jak zaproponowano - dodatkowej duzej
chtodziarko-zamrazarki, mozna albo przestawi¢ jg w miejsce ustawionych po
lewej stronie okna istniejacych lodéwko-zamrazarek albo zakupi¢ nieco mniejsza
(jezeli znajdzie sie taki producent) lub ustawi¢ tam lodéwke na tluszcze uzywane
na biezaco w kuchni. W lodéwce podblatowej mozna tez przetrzymywac probki
jedzenia z positkow.

Kuchnia wtasciwa z przygotowalnia :

Kuchnia jest pomieszczeniem w miare przestronnym.

W centralnej czesci kuchni pod nowym okapem wyciggowym, ustawiono
urzadzenia do obrobki termicznej (takie jak kuchnia gazowa 6-palnikowa, ktéra
jest urzadzeniem nowym) oraz dwa istniejace taborety gazowe i nowa patelnie
przechylng (ktora zastapi istniejaca - przewidziang do wymiany).

W samej kuchni pod $cianami usytuowano poszczegolne ciagi technologiczne:

*  cigg wtornej obrébki miesa

ciag przygotowania suréwek

cigg do przygotowania kanapek na sniadanie lub podwieczorek (stoty) oraz
ciag przygotowania macznych lub deseréw a takze

cigg mycia naczyn kuchennych.

Pod blatami poszczegdlnych ciggéw technologicznych ustawiono chtodziarki dla
wyrobow gotowych.

Nad wyspa urzadzen grzewczych przewidziano nowy okap wyciggowy nieco
wiekszy niz powierzchnia zajmowana przez urzadzenia przeznaczone do obrdbki
termicznej (odcigg wystaje poza obrys wyspy).

Wspomniane wczesniej ciagi technologiczne wyposazono w urzadzenia
przydatne dla danej funkgciji.

| tak - przy stanowisku przygotowywania surowek przewidziano szatkownice do
warzyw i sokowiréwke.

Na stanowisku macznych ustawiono cutter z nozem do wyrabiania ciast lekkich
(ustawiony na stole).

Na stole do kanapek bedzie sta¢ krajalnica do wedlin i seréw.

Na stanowisku wtdrnej obrébki miesa ustawiony zostat wilk do mielenia miesa.

W ciagach technologicznych przewidziano dwa zlewy 1-komorowe w kt6rych
bedg myte noze, tasaki i inne przybory kuchenne uzywane na najblizszych
stanowiskach pracy.

Ponadto w kuchni przewidziano umywalke do mycia rak.
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W qgtdwnej czesci kuchni witasciwej nastepuje ostateczna obrébka termiczna
przygotowanych produktéw a wiec gotowanie, pieczenie i smazenie.

Do obrobki cieplnej przewidziano nastepujace urzadzenia :

- kuchnie gazowg 6 — palnikowa z piekarnikiem gazowym ................. -szt 1
- taborety grzewcCze Qazowe...........coooiiiiiiieeeeeee e -szt. 2
- patelnie przechylng elekiryCzng .......ccoveeeveiieiiiiiieiieeeeeee -szt 1

Zmywalnia naczyn kuchennych
Zmywalnia ta stanowi aneks wydzielony z kuchni witasciwej tzw. stanowisko
mycia garnkéw.
Znajduje sie tu
* basen 1-komorowy, kt6ry nalezy wyposazy¢ w baterig prysznicowg
(ze spryskiwaczem) do mycia sprzetu kuchennego i garnkéw oraz
* jeden regat na czyste naczynia bo brudne garnki myte sg na biezaco.

Magazyn i mycie jaj :

W pomieszczeniu przeznaczonym na magazynowanie i mycie jaj, jaja nalezy
sktadowac w loddéwce podblatowej a nastepnie my¢ w zlewozmywaku.

Naswietlacz do jaj umieszczono na stole roboczym (nad chtodziarka).

W kuchni jaja poddane zostang dalszej obrdbce.

Magazyn i obieralnia warzyw :

W pomieszczeniu tym przewidziano dwa ciggi technologiczne — jeden dla
warzyw okopowych a drugi dla warzyw zielnych.

Tu ustawiono stét przeznaczony do odstawiania skrzynek z zielnymi i podest lub

stot przeznaczony na skrzynki z okopowymi.

Ze skrzynek np. ziemniaki czy buraki przesypywane bedg do ptuczko obieraczki

a po oczkowaniu przewozone bedg windg do kuchni.

W ciggu technologicznym czyszczenia jarzyn zielonych przewidziano (jak wyzej
wspomniano) stét dla skrzynek z warzywami typu: brokuty, pomidory, safata,
kapusta, ogérki itp. Dalej zaprojektowano zlew 2-komorowy oraz stét odstawczy a
pod nim chtodziarke podblatowa.

Spizarnia :

Tu dostarczane bedg produkty — do istniejgcych (lecz dotychczas gdzie indziej
ustawionych) chtodziarko zamrazarek. Na rysunku opisano jak wyposazac
poszczegllne urzadzenia. Np do gornej czesci istniejacej szafy chtodniczo-
mroznej wktada¢ wedliny i sery a do dolnej miesa (dréb) i porcje rosotowe.

W drugim urzadzeniu w gérnej czesci moze przechowywaé przetwory mleczne
(mleko, jogurty, masto) a w dolnej czesci mrozone warzywa i owoce oraz
paczkowane przetwory maczne.

Ponadto ustawiono tu zabudowany stét ( przestawiony z kuchni) w ktorym
przechowywac¢ mozna stoje i konserwy przewidziane do uzycia danego dnia.

Na stole mozna ustawi¢ kosze z pieczywem (skrzynki), ktore nalezy przykry¢
papierem.

Zmywalnie naczyn stotowych (parter i pietro) :

Zmywalnia na parterze jest tak usytuowana, ze z niej mozna wyjs¢ bezposrednio
na zewnatrz budynku i wynies¢ odpadki. Natomiast ze zmywalni na pietrze
odpadki mozna wynies¢ na zewnatrz schodami po zamknieciu przedszkola.
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Po przewiezieniu na  woOzkach kelnerskich brudnych talerzy do zmywalni
nalezy talerze oczysci¢ z resztek do wiaderek, optukaé w basenie a nastepnie
przetozy¢ do zmywarki gastronomiczne;.

Miedzy zmywalniami a wydawalniami przewidziano szafy przelotowe na czyste
talerze, ktorych wczesnie nie byto.

W zmywalniach zaprojektowano zawory ze ztaczkg do weza umozliwiajgce fatwe
umycie a potem dezynfekcje wozkdw.
Czyste wozki nalezy przewies¢ do wydawalni i ustawi¢ je pod oknem.

Wydawalnia - rozdzielnia (parter i pietro) :

W przypadku wydawalni znajdujacych sie w przedszkolach nie ma koniecznosci
wyposazania ich w podgrzewacze czy bemary, poniewaz dostarczane tu
pojemniki z potrawami bedg od razu ustawiane na wdzkach kelnerskich i
rozwozone po oddziatach.

6.0.Zatrudnienie :
Przyjeto zatrudnienie w ilosci 2 oséb pracujacych w kuchni oraz 4 panie tzw
wozne petnigcych role pan oddziatowych.

Positki odbierane beda badz to bezposrednio z windy na wozek (np. w przypadku
pietra) badz na stét-odstawke (w przypadku pietra) przez panie wozne , ktére
nastepnie rozwoza positki do poszczegodlnych oddziatéw.

7.0.Wytyczne branzowe:

7.1. Wykonczenie budowlane wnetrz i pomieszczen zaplecza stotowki

Posadzki:

Gtadkie, niescieralne, nie sliskie, tatwe do utrzymania w czystosci. Spadek w kuchennych
pomieszczeniach i magazynowych -1,5 % w kierunku wpustéw. Cokoty wysokosci 10-15 cm.

Sciany:

Zmywalnia —glazura do wys .2,0 m; > sciany malowac farba emulsyjna,
Kuchnia — jak zmywalnia,

Korytarze — malowanie olejne do wys.2,0 m; powyzej farbg emulsyjng
Sufity — malowane farba emulsyjng

Magazyny — powierzchnia gtadka do wys. 1,60 m lub 2,00 m (fatwo

zmywalna i wodoodporna)
Pomieszczenia sanitarne i porzadkowe —do wysokosci 2,0 m malowac¢ farbg tatwo zmywalng
i wodoodporna.
Drzwi:
Szerokos¢ drzwi prowadzacych do pomieszczeh produkcyjnych i magazynowych oraz w
komunikacji technologicznej winna wynosi¢ okoto 0,90- 1,00 m. W pomieszczeniach
sanitarnych 0,80 m...
Okna:
W  pomieszczeniach  produkcyjnych i magazynowych nalezy przystosowaé okna do
zamontowania siatek ochronnych przed owadami.
Okna powinny by¢ otwierane z poziomu podtogi (uchylne).
Narozniki:
Narozniki $cian i stupéw powinny byé zabezpieczone katownikami przed uderzeniami.

7.2. Wymagania konstrukcyjne

paroizolacje (izolacje cieplna).
7.3. Oswietlenie:

* Wydawalnia -500 Ix; * Magazyny - 50 Ix
* Pomieszczenia  produkcyjne - 200 Ix; * Biura i pom. socjalne - 100 Ix
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* W pozostatych pomieszczeniach ~ wg obowigzujacych norm.

7.4. Instalacja elektryczna:
Nalezy przewidzie¢ instalacje ochrony od porazenh przy wszystkich maszynach
i urzadzeniach zasilanych w energie elektryczna.

Bilans zapotrzebowania energii elektrycznej stanowi suma mocy dla przyjetych
urzgdzen podstawowych. Parametry urzadzen w niniejszej dokumentaciji
podano na podstawie katalogéw i informacji otrzymanych od producentow i

dystrybutorow.

Ogo6tem moc do zainstalowania:.........ccceeevvieveeiieieiiiiieeeeee e, P= 17.70 kW
Rezerwa mocy 10% w stosunku do mocy zainstalowane.......... P= 177kW

(@ oo} (=0 S P= 19,47 kW
Wspotczynnik jednoczesnosci dziatania urzadzen .................... n=0.90
Moc urzadzen technologicznych (19.47 x 0,90 ) ....ccceeeeiiennnnn. P = 17,50 kW

Czes¢ urzadzen grzewczych zasilanych jest lub bedzie gazem ziemnym z
miejskiej sieci gazowe;.

Ogoétem moc cieplna urzadzen gazowych wynosi¢ bedzie max: 73,60 kW przy
petnym obcigzeniu wszystkich urzadzeh gazowych co bedzie bardzo rzadkie.

7.6.Centralne ogrzewanie

Przewody c.o. i c.w. przechodzace przez pomieszczenia produkcyjne i
magazynowe, nalezy zaizolowac izolacjg termiczng. Nie nalezy stosowac
grzejnikbw z rur ozebrowanych.

7.7. Instalacja wody zimnej i cieplej

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do patelni przechylnej i do zmywarek
Ciepta woda powinna by¢ dostarczona w temperaturze 45-55°.

Przewody wody zimnej i cieplej w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy
zaizolowac.

7.8. Instalacja kanalizacyjna:

Scieki technologiczne winny by¢ odprowadzane do kanalizacji zewnetrznej
poprzez separator ttuszczu a pozostate bezposrednio - do miejskiej
kanalizacji sanitarnej.

7.9. Wentylacja

Wymogi dot. ilosci wymian powietrza w poszczeg6lnych pomieszczeniach:

* sala konsumentéw 10 -12 wymian/h
* kuchnia 8 —10 wymian/h
* zmywalnia naczyn 15 wymian/h

Przewidziano dwa oddzielne odciagi miejscowe.

Uktad wentylacyjny dla stotowki powinien by¢ oddzielony od uktadu
dla pomieszczen produkcyjnych. Ponadto nalezy przewidzie¢ oddzielng
centrale dla wentylacji pomieszczen.
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8.0. Zestawienie urzadzen kuchni i zaplecza kuchennego:

Podane w projekcie urzadzenia dobrano przyktadowo (mozna zastosowac
urzadzenia innych producentéw przy zachowaniu bardzo zblizonych
parametrow gabarytowych i mocy). Wrysowano je w oparciu o katalogi
przede wszystkim STALGASTU, KOMAT i FAGORA.

Wielkos$ci ich i moce dobrano na podstawie tych katalogow.

Ceny podano w oparciu 0 powyzsze katalogi ale ich uaktualnienie otrzymano
z torunskiej firmy ,bsm?”; ktora specjalizuje sie w wyposazaniu duzych kuchni i
zapleczy kuchennych.

W _oparciu o powyzsze, koszt urzadzen nalezy traktowaé jako ,rzad
wielkosci”, poniewaz przy odpowiednich negocjacjach koszty te mozna
troche obnizyé¢.

Zamienne urzadzenia musza posiadac identyczng moc i wymiary.

W tabeli podano ceny katalogowe netto.

Do nich nalezy doda¢ koszt podatku VAT.

9.0.Uwagi koncowe:

1.Po wykonaniu glazury i rob6t wykonczeniowych przed ztozeniem zamoéwienia
na wyposazenie, nalezy sprawdzi¢ czy dobrane stoty i regaty mieszczg sie
wzdiuz zaprojektowanych scian.

2.Nad wszystkimi zlewozmywakami i umywalkami nalezy umocowac
plastikowe rolki z papierowymi recznikami i jak najblizej usytuowaé pojemniki
na zuzyte reczniki.

Przed ostatecznym zakohczeniem projektu przedstawione rozwigzanie
zostato zaakceptowane wstepnie przez osobe bedacq przedstawicielem stacji
sanitarno-epidemiologicznej majaca dozér nad przedmiotowym przedszkolem.
Poza tym zostaty w nim uwzglednione potrzeby personelu, ktére omdwiono z
panig dyrektor przedszkola.

PROJEKTANT inz. Barbara Antonowicz



