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CZESC INSTALACYJNA

TECHNOLOGIA

ZAWARTOSC OPRACOWANIA
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2 CZESC GRAFICZNA
RZUT PIWNICY TECHNOLOGIA KUCHNI rys T-1
RZUT PARTERU TECHNOLOGIA KUCHNI rys T-2



Opis
techniczny do projektu technologii stotéwki

w Szkole Podstawowej Rumia

1.0 Podstawa opracowania
- umowa zlecenie

- projekt architektoniczny

- normy
2.0 Zakres opracowania

Dokumentacja obejmuje projekt technologii kuchni wraz zapleczem
gastronomicznym.
3.0 Dane ogdlne

3.1 Stan istniejacy
W istniejgcym budynek szkoty zostaje modernizowana kuchnia wraz z zapleczem

gastronomicznym. Istniejgca stotbwka zajmuje pomieszczenia na poziomie parteru, i
piwnicy.

W piwnicy pomieszczenia socjalne i magazyny przygotowalnia brudna, na parterze
kuchnia gorgca zmywalnia.

Budynek wyposazony we wszystkie instalacje.

3.2 Projektowe rozwiazanie

Proponuje sie umieszczenia kuchni gorgcej wraz z zaplecze w piwnicy budynku.
Na parterze wydawalnia i zmywalnia.
Do kuchni przewidziano dwa wejscia:
wejscie personelu

dostawa towaru

Dojazd terenem utwardzonym.

Kuchnia wydawacé bedzie positki dla 300 uczniow.

Przygotowanie positkow w przygotowalniach w piwnicy, oraz czesciowa obrébka termiczna
(gotowanie zup, warzyw, makarondéw itd.) na parterze wydawalnia, podgrzew potraw.
Gotowe potrawy na parter dostarczane windg potrawowa.

4.0 Kuchnia

4 .1 dostawa towaru

Kuchnia zaopatrywana bedzie przez dostawcow surowcéw i potproduktdw.



Dostawa towaru do magazynow:

magazyn produktow suchych

magazyn zasobéw

magazyn -chtodnia
Warzywa i ziemniaki przechowywane na ruszcie w przygotowalni brudnej. Ziemniaki w
workach warzywa w kontenerach.
W magazynach sktadowane sg odpowiednio surowce w miare potrzeb pobierania i
uzupetniane.
Mieso i produkty ,szybkiego psucia” przechowywane w chtodniach. Jajka przechowywane
w lodéwce w pomieszczeniu obieralni brudne;j.
4,2 Przygotowalnie

Warzywa dostarczane do przygotowalni brudnej gdzie poddawane bedg obrobce
wstepnej, a nastepnie czyste do przygotowalni czystej.
Jajka w przygotowalni brudnej naswietlane, po dezynfekcji dostarczane do kuchni do
wydzielonej przygotowalni.

Przewidziano przygotowalnie- stanowiska

miesa, maczna

Czyste warzywa windg na parter gdzie przygotowywane bedg kanapki.

4 3 Obrobka termiczna

Obrobka termiczna potraw: gotowanie, pieczenie, smazenie odbywac sie bedzie w
kuchni.

Do przygotowania zup, kasz, ziemniakéw, przeznaczone kotlty warzelne. Gotowanie
duszenie potraw miesnych na trzonach kuchennych, smazenie na patelniach lub ptytach
do smazenia bezposredniego. Pieczenie miesa, drobiu w piekarnikach przy kuchniach.
Przygotowywania sosow na trzonach kuchennych. Dla smazenia nalesnikéw specjalna
nalesnikarka.

4.4 Wydawanie positkow

Wydawanie positkbw na stanowisku wydawalni - parter. Gotowe potrawy
dostarczane windg do wydawalni - naktadane do bemarow elektrycznych w ktorych
utrzymywana bedzie odpowiednia temperatura.

Kociotek z zupg ustawiany na taborecie gazowym dla utrzymania temperatury.

4.5 zmywanie naczyn kuchennych

W kuchni wydzielono stanowiska mycia naczyn kuchennych. Mycie naczyn w w basenie
suszenie na potce ociekowej. Pojemniki (gary) w ktoérych dostarczane sg gotowe positki z

piwnicy na parter myte bedg na wydzielonym stanowisku.



4.6 Zmywalnia naczyn stotowych.
Naczynia podawane poprzez okienko podawcze jadalni. Zmywalnia naczyn stotowych

wyposazona w stét z otworem na odpadki do wstepnego oczyszczania naczyn z resztek
pokarmow. Maszyna do mycia naczyn z wyparzaczem i zlewem jednokomorowym
wyposazonym w natrysk do sptukiwania naczyn przed wtozeniem do maszyny. Zlew w
zmywalni wyposazony w mtynek koloidalny.

Umyte naczynia do kuchni podawane sg przez szafe przelotowa.

5,0 pomieszczenia socjalnego
Zatrudnienie :
kucharka 1 .,
pomoc kucharska 1,
w zmywalni 1,
wydawalnia 1,
Dla pracownikéw zaprojektowano pomieszczenia zaplecza socjalnego
Przyjeto personel kobiecy,
Szatnie z tazienka: o powierzchni 10,47 m2 na 4 osoby
Do szatni- jadalnia przylegajg tazienki. Szatna wyposazony w szafki, zlew oraz
dzbanek elektryczny.
Szafki na odziez wierzchnig, pracownicy dostajg po trzy komplety odziezy roboczej i
dodatek na srodki pralnicze. Do pracy przynoszg czystg odziez roboczag a brudng po
pracy zabierajg z soba.
W tazienkach przy natryskach przewidzie¢ wieszak na odziez, nad umywalkami
zamontowac lustra, pojemniki na mydto w ptynie, wieszaki na reczniki. Reczniki
jednorazowego uzytku w umywalniach.
Pomieszczenie porzadkowe z basenem umieszczonym na wysokosci 0,5m od

posadzki.



6,0 WYTYCZNE BUDOWLANO - INSTALACYJNE

6.1Wymagania konstrukcyjne

-Konstrukcja Scian i stropdw powinna uniemozliwia¢ kondensowanie sie na nich pary.

6,2Wymagania dotyczace wykonczenia wnetrz.

-Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mieé gtadkg powierzchnie.

-W pomieszczenia kuchni i sanitarne powinny miec sciany do wysokosci
2 m dostosowane do zmywania wodag, nienasigkliwe i odporne na wilgo¢. Pozostate
fragmenty $cian oraz sufitow bielone.

-Drzwi powinny by¢ gtadkie, odporne na wilgoc€ i przystosowane do zmywania
wodg, obite blacha na wysoko$¢ 30 cm od podtogi.

- Okna z konstrukcja umozliwiajgca wietrzenie. Gtadkie szczelne dostosowane do
zmywania wodg i umozliwiajgce zatozenie ram z siatkg chronigcg przed przedostaniem sie
owadow i gryzoni.

-Podtoga w sali konsumpcyjnej powinna by¢ gtadka, niescieralna, niesliska,
wykonana z materiatu bedacego ztym przewodnikiem ciepta i fatwa do utrzymania w
czystosci. W pomieszczeniu kuchni podtoga powinna by¢ niescieralna, niesliska,
wodoszczelna, tatwo zmywalna, wykona z materiatow nienasiekliwych, o cokolikach
przysciennych wykonanych do wysokosci minimum 15 cm z tego samego materiatu co
posadzki.

-W pomieszczeniach wyposazonych w wpusty podtogowe nalezy przewidzie¢
szczelne pofaczenia tych wpustow z izolacjg podtdg, utozong na podtozu ze spadkiem w

kierunku wpustéw.

6,3 Oswietlenie

Oswietlenie naturalne.

Punkty oswietleniowe wyposazone w niettukgace ostony, chronigce przed odpryskiem szkta
w razie sttuczenia zaréwki.

Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:

- 500 lukséw na stanowisku roboczym



- 300 lukséw w pomieszczeniu roboczym.
Pomieszczenia higieniczno-sanitarne mogg by¢ oswietlone posrednio pod warunkiem

zapewnienia im dostatecznej wymiany powietrza.

6,40grzewanie
Pomieszczenia powinny by¢ ogrzewane przy pomocy instalacji co. Nie nalezy stosowac
grzejnikdw z rur zebrowych. Temperatury wewnetrzne pomieszczen wg obowigzujgcych

norm. Grzejniki nalezy wymieni¢ na grzejniki ptytowe

6,5 Wentylacja grawitacyjna i mechaniczna.

-Wszystkie pomieszczenia powinny posiada¢ wentylacje grawitacyjna.

-Rodzaj i sposéb wentylowania mechanicznego powinien wynika¢ z obliczen
uwzgledniajgcych zyski ciepta i wilgoci odludzi i urzadzen.

-Usytuowanie nawiewu i wywiewu w przygotowalni powinno umozliwia¢ ruch powietrza w
catej kubaturze bez tworzenia sie tzw martwych stref. Z zasady wywiew powinien
znajdowac sie blisko Zzrodet zanieczyszczenia powietrza.

-W pomieszczeniach przebywania ludzi hatas urzgdzen wentylacyjnych nie moze
przekraczac 50 dB.

-Nad urzadzeniami grzewczymi okap.

W pomieszczeniach sanitarnych wentylatory wyciggowe montowane na kanatach

murowanych i wigczanych poprzez witgczenie swiatta.

6,6 Instalacja wod-kan.

Wode zimng i cieptg doprowadza sie do punktow poboru /zlewy i umywalki/.

Przy umywalkach pojemniki na mydto w ptynie i reczniki jednorazowego uzytku.

W poblizy umywalki pojemnik z nierdzewnego materiatu na zuzyte reczniki.

Osobna kanalizacja technologiczna z kuchni i zmywali z fapaczem ttuszczu usytuowanym
na zewnatrz budynku. Wszystkie piony i poziomy projektowane i istniejgce nalezy

obudowac

6,7Instalacje elektryczne

Doprowadzenie mocy elektrycznej do urzadzen podanych w zestawieniu.



6,8 Instalacja gazu
Doprowadzenie instalacji gazowej do urzadzen z istniejgcej instalacji, odcinajgc
podtgczenie do demontowanych uradzen.

Instalacje gazu nalezy odcinac po zakonczonej pracy w kuchni.

6,9_Informacja dotyczaca bezpieczenhstwa i ochrony zdrowia.
Podstawa prawna.

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury Dz. Ustaw nr 120 poz 1126
z dn 23 czerwiec 2003 opracowanie na podstawie ustawy Prawo Budowlane (dz. Ustaw z
2000 r. Nr 109 poz. 1268 i innymi pézniejszymi zmianami) w sprawie informaciji dotyczacej

bezpieczenstwa i ochrony zdrowia oraz planu bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.

Zakres robot dla catego zamierzenia budowlanego oraz kolejnoSc realizacji
poszczegolnych obiektow :
Zakres robdét obejmuje remont kuchni z zapleczem wymiane urzadzen technologicznych
Proponowana kolejnosc¢ robot.
montaz urzgdzen w piwnicy

montaz urzgdzen na parterze

Wykaz istniejgcych obiektow budowlanych podlegajgcych rozbiorce
Rozbiérce podlega — demontaz istniejgcych urzadzen
Przewidywane zagrozenia wystepujgce podczas realizacji robot budowlanych.

wykonywanie przekuc, przewiertow w zblizeniu do istniejgcych instalacji

roboty wykonywane na czynnym obiekcie.

Sposob prowadzenia instruktazu pracownikow przed przystgpieniem do realizacji robot

- wszyscy pracownicy muszg posiadac aktualne zaswiadczenia o przeszkoleniu z
zakresu BiHP

- pracownicy w zakresie petnionych obowigzkdw i posiadanej specjalizacji muszg
posiadac aktualne zaswiadczenia kwalifikacyjne oraz uprawnienia zawodowe

- przed przystgpieniem do realizacji nalezy poinformowac¢ pracownikéw o szczegdinych
zagrozeniach i uwarunkowaniach wystepujacych podczas robét, pouczy¢ o sposobie

zachowania sie w przypadku wystgpienia zagrozenia

Srodki techniczne i organizacyjne zapobiegajgce niebezpieczernstwom wynikajgcym z



wykonywania robot budowlanych w strefie szczegolnego zagrozenia.
- Opracowanie ze stuzbami Inwestora szczegétowego harmonogramu robét i planu
zabezpieczenia budowy uwzgledniajgc przeznaczenie obiektu

- stosowanie sie do warunkéw technicznych wykonywania i odbioru robaot.

Opracowata

mgr inz. Wanda tapinska
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