OPIS TECHNICZNY
do projektu technologii kuchni dla dla przebudowy @esci budynku przedszkola naztobek potazonego na dziatce
nr ewid. 334/9, obr. 080705_4.0073 Torzym, ul. Sajs&a 10, 66-235 Torzym.

1. Dane ogdlne.

1.1. Podstawy opracowania.
Podstawami opracowania projekiu s

1) Zlecenie Inwestora.

2) Inwentaryzacja budowlana wykonana przez projeaftan

3) Koncepcja uzgodniona z Inwestorem.

4) Géwiadczenie o prawie do dysponowania nieruchaiao

5) RMI z dnia 27 sierpnia 2002 r. w sprawie szé®gego zakresu i formy planu bezpietg®va i ochrony zdrowia
oraz szczegotowego zakresu rodzajow robétlaiych, stwarzagych zagraenie bezpieczsstwa i zdrowia
ludzi.

6) Ustawa Prawo budowlane (Dz.U. z 2023 poz. 7g&n. zm).

7) RMI z dnia 07.04.2004 r. w sprawie warunkowht@cznych jakim powinny podledgabiekty i ich usytuowanie
(Dz.U. z 2022 r. P0z.1225 z7m0 zm.).

1.2. Inwestor.
Inwestorem jest Gmina Torzym, ul. Wojska Polski8g8p66-235 Torzym.

1.3. Okreslenie przedmiotu zamierzenia budowlanego.
Przedmiotem inwestycji jest przebudowasc budynku przedszkola ndobek.
Kuchnia zlokalizowana jest na Ighize.

2. Zamierzony sposéb #ytkowania oraz program uzytkowy.

2.1. Zamierzony (projektowany) sposob tytkowania — cz$¢ budynku przedszkola przeznaczona zostanigaiek
— zakres wskazano na rysunkach.
Opracowaniem jest @ czs¢ przyziemia, gdziedula pomieszczenia na pobyt dzieci oraz pomieszczenia
pomocnicze oraz €& | pictra, gdzie zlokalizowana jest kuchnia i jej zapkecz

W czs$ci przeznaczonej naobek zorganizowanydolzie pobyt dzieci w wieku od 6 miesy do 3 lat, peiczony z

zabaw i odpoczynkiem oraz wywieniem dostosowanym do ich wieku i potrzeb.

Projektuje si jeden odziaktobkowy, w ktérym przebyw@abedzie do 15 dzieci.

Zaprojektowanytobek spetnia wymagania obawijacych norm i przepiséw dotygezych prowadzenia placéwki

zawartych w:

- rozporzdzeniu Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dd@lipca 2014 r. w sprawie wymag#okalowych i
sanitarnych jakie musi spetitokal, w ktérym ma b§ prowadzonytobek lub klub dziegicy,

- ustawie o opiece nad dzmai w wieku do lat 3 Dz.U.2024.338 z dnia 4 lute@d 2 r.

co potwierdza pozytywne uzgodnienie projekizep rzeczoznawads. sanitarnohigienicznych.

2.2. Projektowany program wytkowy.
| Pigtro — Kuchnia :

1) Korytarz —15,79m?2
2) Zmywalnia — 11,37 m?
3) Woydawalnia — 8,05 m?
4) Kuchnia — 26,97 mz
5) Obieralnia — 7,83 mz2
6) Woc personelu — 3,73 m?
7) Pom. socjalne — 5,70 m?
8) Pom. porzdkowe — 4,16 m?
9) Magazyn —-1,19 m?
10) Magazyn —10,12 m

Razem: 94,40 m?

Ogotem:
Powierzchnia wytkowa kuchni objeta opracowaniem — 386,56 m?2

3. Opis technologiczny.
Kuchnia w ktorej przygotowywaneeha positki przeznaczone dlatobka zlokalizowana jest na | grze budynku od
strony elewacji pétnocno-wschodniej. Kuchnia skiasia bedzie z pomieszcze obieralni, kuchni, wydawalni,
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zmywalni, magazyndéw, pom. pardkowego oraz pomieszazella personelu kuchennego: wc i pom. socjalnego. Positki
transportowane dola winda towarows na poziom przyziemia, i dalej woézkiem kuchennym do sali dided.
Przenoszenie naczyczystych z kuchni do safitobka oraz positkw odbywiasig bedzie w szczelnych pojemnikach na
naczynia tzw. pojemnikach czystych za pomoéwigu towarowego. Po sggciu positkow talerze zabieraneds do
pojemnikéw tzw. brudnych i odnoszone do zmywalni na dtigie. Wszystkie positki sggwane leda na naczyniach
wielorazowych, ktore d&a myte i wyparzane w zmywalni na | girze oraz przechowywane jako czyste w szafach w
pomieszczeniu wydawalni. Pomieszczenia kuchenrda bsprzitane sprztem przeznaczonym tylko dla tych
pomieszczé i przechowywanym w pomieszczeniu pgatkowym na | pitrze.

W magazynach w e#ci kuchennej przechowywanexdy wytacznie produkty suche (np. cukier, herbata), produkty
gotowe (np. dem, napoje, soki), a w lodéwkach produkty mleczne: mlekgujty. Z uwagi na codzienne dostawy
produktow nie zachodzi potrzebackézej ilgsici powierzchni do magazynowania.

Odpady kuchenne¢hbla wrzucane do szczelnych pojemnikéw i ngstie przez wycie kuchenne wyrzucane do
konteneréw na terenie dziatki, w istrdeym miejscu sktadowania odpaddw. Personel kucherwlyib miat osoba
toalet oraz pomieszczenie socjalne zlokalizowane naclrpe. Wefcie do kuchni z zewsgtrz oraz dostarczanie
produktow odbywa sig bedzie bezpérednio poprzez drzwi w elewacji wschodniej.

Projektowane pomieszczenia kuchnilddziata® na potrzebyywienia 15 dzieci.

3.1. Opis pracy kuchni.

Dostawa i magazynowanie surowca.

Nie przewiduje si magazynowania surowcoééwiezych np. mesa, ryb, warzyw, ktére dostarczanediy na biezaco wg
zapotrzebowania dziennego. Magazynowaea jedynie produktysuche (np. cukier, herbata), produktyget (np.
dzem, napoje, soki), a w lodéwkach produkty mlecanksko, jogurty.

Przygotowywanie surowcow.

Surowce bda przywaone jako potprodukty.

Nastpnie kxda poddawane obrobce w wyznaczonym miejscu w kuchiwvgej (stoty nierdzewne).

Artykuty suche i nie wymagage obrobki dostarczanedin do odpowiednich aneksow w kuchni gtéwnej begeanio
Z magazynow.

Warzywa i jaja przygotowywanextia w pomieszczeniu obieralni.

Obrdébka termiczna.

W pomieszczeniu kuchni gtéwnej znajdigic stanowiska pracy zwrane z obrobk wtasciwa (czysht) surowcow, taka
jak: porcjowanie, panierowanie, formowanie potrawcanych oraz stanowisko zgane z gotowaniem zup, warzyw i
wyrobéw macznych.

Przygotowanie potraw zimnych.
W wyodrebnionym miejscu kuchni na oddzielnych stolach wykonywages lczynndgci zwiazane z przygotowaniem
$niada lub czynnéci pomocnicze w przygotowaniu obiadow.

Zmywalnia naczyn.

Zmywanie naczy kuchennych &dzie s¢ odbywa w zmywalni wyposaonej w basen do mycia sgta kuchennego.
Zmywanie naczfy stotowych odbywa si¢ bgdzie w zmywalni, gdzie po usugiu resztek i sptukaniu dala myte i
wyparzane w zmywarce.

Po umyciu naczyniadda przechowywane w szafach na naczynia oraz szafaehopowych w wydawalni.

Ekspedycja positkow.

Wyprodukowane positki trafia beda bezpdrednio do saliztobka zlokalizowanej w przyziemiu w szczelnych
pojemnikach na naczynia tzw. pojemnikach czystyxlpamoa dzwigu towarowedo.

Po spayciu positkow talerze zabieraneda do pojemnikdéw tzw. brudnych i odnoszone do zmywahnl pktrze.

Usuwanie odpadow.
Odpady nalgy umieszczd w zamkngtych szczelnych pojemnikach, ktore wynoszorglabbezpdrednio do altany
smietnikowej (miejsca sktadowania odpadow) na texetziatki.

Utrzymanie czystdci.
Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego porzigskonieczne jest mycie i dezynfekcja udzer i sprztu
kuchennego, mebli gastronomicznych, podté§cian pomieszcze Za te procedury powinien Byodpowiedzialny
odpowiedni pracownik, a czyném przeprowadzane musby¢ zgodnie z procedurami zawartymi w instrukcjach.
Instrukcje te musgby¢ opracowane dla kdego rodzaju powierzchni i materiatu i muszreslac:
- poszczegdlne fazy mycia i dezynfekcji oragstatliwos¢ tych zabiegow,
- rodzajsrodkdw myhcych oraz dezynfekagych; ich stzenia, temperatury i czas dziatania na powiergchni
- sposéb suszenia umytych powierzchni,
- spos6b mycia, dezynfekcji i przechowywania gporz urzadzen uzywanych do mycia i dezynfekciji.

-4-



Do przechowywanidrodkow czystéci i sprz;tu poradkowego przewidziano pomieszczenie pdkowe wyposaone
w regat na spet poradkowy i srodki czystéci oraz zlew porzdkowy.

Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikéw przewidziano pomiesmie szatni wypasane w szafk kuchenn ze
zlewozmywakiem i wisxa oraz stolik sniadaniowy z krzestami. ¥¥et sanitarny z WC daginy jest poprzez
przedsionek z umywadk Szatnia dla personelu zlokalizowana jest w przyziemiu.yWainia z prysznicem dla
personelu zlokalizowana jest w przyziemiu.

3.2. Ustalenia technologiczne.
Czas pracy kuchni.
Przewiduje si system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

Pracownicy.

W kuchni j zatrudnionegtla: kucharki, pomoce kuchenne.

Pracownicy powinni posiada

- aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epegicznych okééone w przepisach o chorobach zakgch i
zakaeniach — dla oséb bigrych udziat w procesie produkcji lub w obrogjevndscia ,

- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higienyeggdnie do wykonywanej pracy oraz sposobugpostania
na stanowiskach pracy, dopuszgzajdo pracy przy produkcji i dystrybuejwnaosci,

- zost& wyposaeni w zapas odzig roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.

3.3. Wytyczne brarzowe.

Obiekt powinien odpowiadaobowiazujacym przepisom dotyezym projektowania budynkéwayteczndgci publiczne;.
Do wykonczenie witrz naley stosowg& materiaty odpowiadage obowazujacym normom i warunkom technicznym
pod wzgédem trwaléci, higieny, estetyk i wymagprzeciwpaarowym.

Whnetrza powinny spetnéanastgpujace dodatkowe wymagania:

- $ciany i sufity wszystkich pomieszézeinny mie€ gtadlq powierzchn,

- sciany nasfpujacych pomieszczenaley wykonczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi, nierediwwvymi i odpornymi na
wilgo¢ do min. 2,1m:

- naraniki $cian i stupéw powinny l#yzabezpieczone przed obttukiwaniem;

- drzwi do oddziatéw produkcyjnych i magazynowych winny o dotu zabezpieczone przed gryzoniami do
wysokasci 400mm

- okna powinny byotwierane do wewtrz a w pomieszczeniach produkcyjnych zabezpieczatk przed owadami,

- posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinng laywozmywalne, nienagiliwe, odporna né&cieranie,
antystatyczne i przeciwgzgowe,

- miejsca 4czeniascian z posadzkwinny byt wykonane z zaokgleniem, tak by utatwizmywanie i czyszczenie ,i
zapobiec gromadzeniwdirudu i kurzu

- W pomieszczeniach gdzeiany s wytozone materiatami ceramicznymi riglevykonat cokoliki wysokasci min. 10
cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.

- wszystkie podtogi natg wykona ze spadkiem 0,5% w kierunku kratelekowych

-wykonczeniescian: powierzchnigcian musz by¢ utrzymane w dobrym stanie i musby¢ tatwe do czyszczenia i
dezynfekcji.Sciany we wszystkich pomieszczeniach zmanych z kuchni (kuchnia, zmywalnia, obieralnia, magazyny
artykutdw spaywczych) wykona z materiatow nieprzepuszczalnych, niepochtagtgih, zmywalnych, nietoksycznych
o powierzchni gtadkiej do wysoka co najmniej 1,8m

-sufity i osprzt napowietrzny musgby¢ zaprojektowane i wykicczone w spos6b uniemldwiajacy gromadzenie gi
zanieczyszczeoraz redukujcy kondensagjpary , wzrost niepadanych pléni oraz strasanie czstek.

3.4. Wytyczne dla wentylacji i CO.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennegojak z w catym obiekcie nayezapewnd
temperatury zgodnie z Rozpadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r.sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiadaudynki i ich usytuowanie. Temperatury obliczeniowe w peszaiczeniach
przyja¢ zgodnie z normPN-82-B- 02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzeygarpomieszcaav budynkach. W
pomieszczeniach skladowania ziemniakdw, warzywoaw temperatury winny wynoed 6 do 10°C.

Wszystkie pomieszczenia powinnyhwyentylowane mechanicznie.

Kuchnia jako pomieszczenie z gilzeniami grzewczymi gazowymi powinna énieapewnion cCiaglta wymiarg
powietrza wystarczaga do spalania gazu oraz zabezpieczenia przed przekroczedigmszczalnych ¢stn
zanieczyszczeszkodliwych dla zdrowia.

Nad takimi urzdzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taborety oraz kawekcyjno-parowy przewidziano okapy o
konstrukcji zapewniagej jak najmniejsze osadzanig &urzu i ttuszczu. Okapy nale podiaczye do mechanicznej
instalacji wywiewne;.

3.5. Wytyczne dla instalacji wod kan.



Woda w obiekcie zzywana lkdzie do celéw technologicznych, padkowych i sanitarnych. Woda powinna
odpowiadé& warunkom okrdonym w Rozporzdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawiegako
wody przeznaczonej do spgia przez ludzi. Wog nalery doprowadzt do punktéw poboru wody zgodnie z@zia
graficzm projektu. Woda doprowadzona jest z istaiej sieci wodocigowej. Scieki odprowadzaneasdo kanalizacji
sanitarnej. Ciepta woda przygotowywana jest w wymienniiepiej wody paiczonym z kottem gazowym i dostarczana
jest z pomieszczenia kottowni. Instalacja cieptej wogytkowej wyposaona lgdzie w zawdr mieszagy, majcy za
zadanie utrzymanie statej temperatury wyplyeegjwody w granicach od 35 do 40°C.

Kanalizac} technologicza nalery oddzielt od wewrgtrznej kanalizacji sanitarnej.

Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do $iaohlizacji sanitarnej powinny pézgjrzez separator ttuszczow.
Po zakaczonych robotach instalacyjnych przeprowédaley laboratoryjne badanie wody.

3.6. Wytyczne elektryczne.
Zapotrzebowanie energii elektrycznej do celow tetbgicznych wedtug DTR uszizen oraz wykazu wypogania.

3.7. Uwagi.
Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stajedynie przykiad, dany Wykonawcom wgknie w
celu zapoznaniaize stopniem zimnaici przedmiotu opracowania, jak rowhaie celu wskazania na przyktadzie
jakich uradzen uzyskano odpowiedne parametry, jecheakrzdzenia te nie stanawjedynych, jakie bda
zaakceptowane przez Inwestorazytdownika.
Zaznacz§y nalery, iz parametry urmzer przedstawionych w projekcie technologii kuchni traktowalery jako
minimalne wymagane parametry. Tym samym Inwestotajtkdivnika zaakceptuje wdzenia, ktére spetnisbeda
wartdsci co najmniej podane w projekcie (réwne lulzgae) po uprzedniej konsultacii.
W przypadku gdy zastosowane materiat, wypesge, roboty itp. nie dxla w petni zgodne z dokumentagjrojektowy i
wptynie to na niezadawadaj jakos¢, to takie materiaty/elementy zostaasipione innymi na koszt Wykonawcy.
Urzadzenia chtodnicze i zamialnicze powinny mié&sprawnie dziatage termostaty,
Artykuty spazywcze naley chronic przed stecem oraz innymi czynnikami magymi mie¢ niekorzystny wptyw na
jakos¢ zdrowotry tych artykutow.
Kierujacy placowk, mahc na wzgtdzie bezpiecaestwo zywnosci, podejmuje dziatania mage na celu realizagj
wymaga higieniczno-sanitarnych dotygzych placowki i jej wyposzenia, warunkéw sanitarnych oraz wymaga
zakresie przestrzegania zasad higieny na wszystkich @tapeodukcji artykutdw i obrotu tymi artykutami, w
szczegolnéci zapewnia:
* opracowanie, wdrenie i przestrzeganigstrukcji dobrej praktyki higienicznej i produkcy jnejdotyczcej:
a) higieny osobistej i stanu zdrowia os6b wykanygh prace w procesie produkcji i w obrocie artgkat,
b) proceséw mycia i dezynfekcji,
C) zaopatrzenia w wegd
d) usuwania odpadowsciekow,
e) kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
f) kwalifikacji i szkolen pracownikéw,
g) konserwacji maszyn i udzen;
e nadzor nad osobami maymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania preezsbby warunkéw utrzymania
higieny osobistej i przestrzegania higieny w pragjiukib w obrocie tymi artykutami,
» szkolenia 0s6b biacych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu uzyekaprzez te osoby kwalifikacji w
zakresie podstawowych zagadnlegieny okrélonych w odebnych przepisach,
e szkolenia w zakresie zasad systemu HACCP oséb odpowiegzlalw zaktadzie za opracowanie, wdenie i
utrzymywanie systemu HACCP,
* przestrzeganie wymagalotyczicych stanu zdrowia i organizowanie badekarskich,
» prowadzenie systematycznych wpiséw do dokumendatjiczicej stosowania dobrej praktyki higienicznej,
* opracowanie, wdranie i stosowanie procedur zabezpieczania i wycofywania broto partii zywnosci
nieodpowiadajcych wymaganiom jaléci zdrowotnej,
e prowadzenie rejestréw umlkdwiajacych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i artykutow vaykystanych w ich
dziatalndci oraz, jeeli jest to konieczne, pochodzenia zwigrazytych do produkcji tych artykutdw.

N

. Informacja o zasadniczych elementach wypogania budowlano-instalacyjnego, zapewniagcych uzytkowanie
obiektu budowlanego zgodnie z przeznaczeniem
W budynku w agci objetej opracowaniem zaprojektowano instalacje wg ftajéechnicznego:

- wody zimnej i cieptej z sieci istnigjej w budynku.

- kanalizacji sanitarnej z sieci istrdegj w budynku.

- ogrzewania centralnego (b&dta ciepta, ktére pozostaje bez zmian).

- wentylacji mechanicznej,

- energii elektrycznej z sieci istnaggj w budynku.



5. Wyposaenie wg rysunkdéw zajczonych w opracowaniu.

LCoNoOALNE

Stot roboczy z potk— 60x60x85

Stot roboczy z pok— 120x60x85

St6t roboczy — 60x60x85

St6t roboczy — 120x60x85

St6t roboczy — 80x60x85

Stot ze zlewem 1-komorowym — 70x60x85
Piec konwekcyjno-parowy ISTNIAZY
Kuchnia gazowa ISTNIRICA

Stot ze zlewem 2-komorowym — 150x60x85

. Zlew poradkowy — 50x40x27

. Szafka wiszca — 80x30x60

. Nawietlacz do jajek — 36x53x24,5

. Obieraczka do ziemniakow

. Basen nierdzewny 1-komorowy — 80x60x85
. Stét — 40x50

. Krzesto

. Lodoéwka podblatowa — 82x59,5x54,5

. Szafka kuchenna z blatem staj — 50x60x80
. Szafka wiszca — 80x30x80

. Zlewozmywak 1-komorowy —43,3x30,7

. Regat magazynowy stalowy — 70x40x200

. Regat magazynowy stalowy — 60x40x200

. Regat magazynowy stalowy — 80x40x200

. Regal magazynowy stalowy — 100x40x200
. Chtodziarka — 60x65x140

. Regal magazynowy stalowy — 100x40x180
. Regat magazynowy stalowy — 80x20x180

. Zmywarka — 56,5x68x83,5

. Kosz zamykany na odpady

. Szafa magazynowa — 120x50x200

. Szafa przelotowa — 120x50x200

. Szafa przelotowa — 60x50x200

. Pojemnik na papier toaletowy

. Pojemnik na mydio

. Pojemnik nagczniki papierowe

. Kosz na&mieci



