projekt technologiczny

S p i1 s tre $ c i

1 Czesé opisowa

1. Ogolna charakterystyka

PSPPSR Przedmiot opracowania
L et e e e et e e e a e e e ettt eee e e nnaeaeeanraeeeennnteeeeanns Inwestor
L3 e Podstawa prawna opracowania

2. Zalozenia ogélne

3. Procesy technologiczne

TR O PUUUPPPRR Dostawa potraw
70U SPUSPRN Obrobka termiczna
70 TP P SR RUPPPTRRPRRE Wydawanie potraw
B e et e a e aaaa s Zmywanie naczyn stolowych
B S e Zmywanie drobnego sprzetu kuchennego
T TP RS PP Mycie pojemnikow
3 s Usuwanie odpadkow pokonsumpcyjnych

4. Wytyczne branzowe

N U PRRRPPRRN Wytyczne budowlane
B2 e e et Wytyczne instalacji sanitarnych
T TS Wytyczne instalacji elektrycznych

5. Wskazania bezpieczenstwa i higieny pracy

II _Czes¢ rysunkowa

/A Zagospodarowanie funkcjonalne parteru - skala 1:100
2/ oo Zagospodarowanie funkcjonalne pigtra - skala 1:100
R SR Zagospodarowanie technologiczne zespotu zywieniowego (catering)
.............................................................................. fragment rzutu parteru - skala 1:50
A4 i, Zagospodarowanie technologiczne zespolu zywieniowego (catering)
................................................................................ fragment rzutu pietra - skala 1:50




projekt technologiczny

1.

1.1

1.2

1.3

2.

C z

i
[723]
e
=]
=
e
7]
=]
=
1

Ogolna charakterystyvka

Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zespolu zywieniowego
(catering) w ztobku w Suwatkach ul. Ko$ciuszki 6.

Inwestor

URZAD MIASTA SUWALKI
ul. Mickiewicza 1
16-400 Suwalki

Podstawa prawna opracowania

Podstawe opracowania stanowig:

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warun-
kéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.
U. nr 75 poz. 690 z 2002r. z pdzniejszymi zmianami),

— Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy 1 Polityki Spotecznej z dn.
28.08.2003r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra
Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogoélnych przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy (Dz. U. Nr 169 poz. 1650 z 2003r.),

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 139/1 z
dnia 30.04.2004r.),

— Ustawa z dn. 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.
z2010r. nr 136 poz. 914 z pdézniejszymi zmianami),

— Serwisy informacyjno-ustugowe i komunikaty dotyczace ztobkow,

— uzgodnienia z Inwestorem.

Zalozenia ogoélne

Projektowany ztobek wraz z kuchnig zalezng (catering) miesci¢ si¢ bedzie w
przebudowywanym budynku uzytecznosci publiczne;.

Bedzie to jednostka opiekunczo — wychowawcza dla dzieci w wieku od
ukonczenia 20-go tygodnia zycia. Opieka nad dzieckiem moze by¢ sprawowana do
ukonczenia roku szkolnego, w ktérym dziecko ukonczy 3 rok zycia lub w przypadku,
gdy niemozliwe lub utrudnione jest objecie dziecka wychowaniem przedszkolnym — 4
rok zycia.

Gotowe positki (catering) dowozone beda ze stotowki lub zakladu
gastronomicznego objetego nadzorem sanitarno — higienicznym (podpisana umowa).
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Zalozenia programowe:
uczestnictwo dzieci w wieku — jw

liczba dzieci — 123

czas pobytu dziecka — 8 godzin

wejscie do ztobka z zewnatrz

dostawa cateringu wydzielonymi drzwiami
zatrudnienie — 20 0s6b

Zalozenia funkcjonalne:
8 sal zaje¢ (8 grup)
dostawa gotowych positkow (catering) odbywac si¢ bedzie wydzielonymi drzwiami
od strony frontowe;j,

zmywalnia funkcjonalnie potaczona bedzie z przygotowalnig (szafa przelotowa na
czyste naczynia) — na parterze i na I pigtrze,

dowozenie positkéw na 1 pietro odbywaé si¢ bedzie dzwigiem osobowo-
towarowym

Program uZytkowy zaplecza cateringowego:

Parter:

pom. przyjecia i rozpakowywania cateringu...2,54 m?
Przygotowalnia...........c.ceveveeeereeieiiieieenenns, 8,01 m?

1 Pietro:
Przygotowalnia..........c.ccveveveeereeeeereeeereenene. 7,42 m?
S ZMYWAINIA. ittt 8.28 m’

Pietro razem 15,70 m?

Zaplecze cateringowe razem 32,39 m’

Procesy technologiczne

Dostawa potraw

Dostawa potraw do zlobka odbywac si¢ bedzie w termosach i pojemnikach GN.

Beda to potrawy gotowe, nie wymagajace dodatkowej obrobki termicznej, a w
niektorych przypadkach wymagajace jedynie podgrzania.

Rozpakowywanie cateringu odbywac si¢ bedzie w wydzielonym pomieszczeniu

przyjecia 1 rozpakowywania cateringu. Po rozpakowaniu termosy niezwlocznie
wynoszone beda do samochodu dostawczego izotermicznego, a potrawy w naczyniach
(obieg wewnetrzny) dostarczane beda bezposrednio do sal zaje¢, gdzie beda
przektadane do talerzy pobranych z kredensu. Niektore potrawy moga by¢
podgrzewane w przygotowalni i stad trafia¢ do sal zajec.

3
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3.4

3.5

3.6

3.7

4.1

Obrobka termiczna

Do ewentualnego podgrzania positkow przewidziano kuchenki elektryczne na
parterze i pigtrze.

Wryvdawanie potraw

Potrawy dostarczone beda w naczyniach (obieg wewnetrzny) do poszczegolnych
sal zaje¢. Transport positkow 1 czystej zastawy stolowej odbywacé si¢ bedzie
obudowanym wozkiem. Rozdziatu positkow przy stolikach dokonywa¢ bedzie
personel pedagogiczny.

Zmyvwanie naczyvn stolowych

Zwrot brudnych naczyn stolowych odbywaé si¢ bedzie do zmywalni. Zastawa
stolowa wstepnie bedzie myta w zlewozmywaku, a nastgpnie myta 1 wyparzana w
zmywarce. Temperatura wody w zmywarce powinna wynosi¢ min. +82°C. Czyste
naczynia wstawiane beda do szaf przelotowych taczacych zmywalnie z przygotowalniami
(parter 1 pigtro).

Zmywanie drobnego sprzetu produkcyjnego

Zmywanie drobnego sprzetu produkcyjnego odbywaé sie bedzie w
zlewozmywaku gtebokim, a suszenie w ociekaczu. Magazynowanie drobnego sprzetu
produkcyjnego powinno odbywac¢ sie w szafkach stotéw roboczych.

Mycie pojemnikow

Mycie pojemnikéw 1 termoséw dokonywane bedzie w myjni zaktadu, z ktorego
beda pochodzily dania gotowe.

Usuwanie odpadkéw pokonsumpcyjnych

Odpadki pokonsumpcyjne ze zmywalni wynoszone beda w workach plastikowych
do kontenera ustawionego na zewnatrz budynku i odbierane przez firme¢ (z
przeznaczeniem do utylizacji) — podpisana umowa.

Wytvcezne branzowe

Wytvezne budowlane

Wykonczenie pomieszczen:
— Sciany
. pomieszczenie przyjecia i1 rozpakowywania cateringu — glazura do wys.

min 2,0 m, powyzej $ciany 1 sufit malowany farbg emulsyjng w kolorach
jasnych

o przygotowalnia — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany 1 sufit ma-
lowany farbg emulsyjng w kolorach jasnych
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o zmywalnia — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany i sufit malowany
farba emulsyjna w kolorach jasnych

— podtogi

o przygotowalnia, zmywalnia, pomieszczenie przyjecia i rozpakowywania
cateringu — gres lub terakota (posadzka zmywalna, antyposlizgowa),

Pozostale wytyczne:

narozniki $cian i stupdéw przy gtownych traktach komunikacyjnych nalezy za-
bezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,

drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywnos$¢
wprowadzana jest do obrotu musza by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia. W po-
mieszczeniach produkcyjnych nalezy stosowac¢ drzwi o gladkiej 1 nienasigkli-
wej powierzchni,

wszystkie materialty budowlane i wykonczeniowe wngtrza (tam, gdzie jest kon-
takt z zywnos$cig) powinny posiada¢ atesty. Do wykonczen wewnetrznych nie
nalezy stosowa¢ drewna, plyt wiorowych, sklejki. Wszystkie stoly, szafy prze-
lotowe powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej,

sufity 1 zamocowane w gorze elementy, (dotyczy to szczeg6lnie opraw oswietle-
niowych), musza by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiega¢ gromadzeniu si¢
brudu i kurzu,

materialy wykonczeniowe, wyposazenie, sprz¢t powinny posiadac atesty.

Wytvcezne instalacji sanitarnvch

Temperatura:

pomieszczenie przyjecia i rozpakowywania cateringu...........co.eevenee.. +20°C
PIZYZOtOWAINIA. ....eeuiiieiieiie ettt st e e +20°C
ZIMYWAINIA. ...ttt ettt ettt et sb e et e enineesaeeens +20°C

Stosowane grzejniki powinny mie¢ powierzchni¢ gladka, latwo zmywalng i

powinny by¢ zabezpieczone obudowa.

Grzejniki nalezy wyposazy¢ w zawory termoregulacyjne.

Wentylacja
— pomieszczenie przyjecia 1 rozpakowywania cateringu............eeeeeeeueeenee 1,5w/h
—  PIZYZOtOWAINIA. ....eeiiiiieiiiiieiiieie ettt Sw/h
—  ZIMNYWAINIA e Tw/h

W pomieszczeniu przygotowalni nalezy zainstalowac¢ okap ze stali kwasoodporne;.

Zapotrzebowanie wody wynosi:
123 dzieci x 40 dm*/dobe = 4920 dm*/dobe
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Woda ciepta stanowi 30% zapotrzebowania wody.
Nalezy wykona¢ centralng regulacje cieptej wody (35 + 40°C).
Zasilanie budynku w wodg z istniejacego przytacza wodociggowego w ul. Kosciuszki.

Zasilanie budynku w cieplo z istniejacej sieci.

Scieki stanowia ok. 90% zapotrzebowania wody.
Scieki socjalno-bytowe odprowadzane beda do istniejacej sieci kanalizacyjne;.

e woda doprowadzona do budynku powinna odpowiada¢ warunkom wody zdatnej
do picia,

e woda powinna by¢ badana zgodnie z harmonogramem raz w roku z kazdego
punktu badania wody. Woda powinna spetnia¢ wymagania bakteriologiczne, fi-
zykochemiczne i1 organoleptyczne zgodnie z Rozporzadzeniem Ministerstwa
Zdrowia z dnia 13.11.2015r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi. Wyniki badan nalezy przechowywac¢ przez okres 3 lat.

e umywalki powinny by¢ wyposazone w pojemniki z ptynem myjacym, zasobniki z
recznikami jednorazowego uzytku

4.3 Wytvezne instalacji elektrveznych

Nalezy zaprojektowac nastepujace instalacje:
— o$wietleniowa,
— gniazd wtykowych,

— sitowa,

Natezenie o$wietlenia elektrycznego
— przygotowalnia, Zmywalnia...........cccceeviiriieniieeiieie e 5001x
— pomieszczenie przyjecia i rozpakowywania cateringu........................ 500Ix

Pozostate pomieszczenia zgodnie z obowigzujagcymi normami.

- wszystkie urzadzenia zasilane energia elektryczng powinny posiada¢ ochrong
przed porazeniem pradem elektrycznym,

- zapotrzebowanie mocy podano na rysunkach zagospodarowania technologicz-
nego. Wskaznik jednoczesno$ci wynosi 0,6,

- zarowki, lampy $wietlowki znajdujace si¢ nad produktami spozywczymi lub
miejscami ich produkcji musza posiada¢ zabezpieczenia przed odtamkami
szkla,

- gniazda 1 wylaczniki w instalacji elektrycznej powinny by¢ wodoszczelne (po-
mieszczenia mokre).
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S.

Wskazania bezpieczenstwa i higieny pracy oraz wymagania specjalne

e Wszystkie urzadzenia nalezy montowac 1 uzytkowa¢ zgodnie z dokumentacjg tech-
niczno-ruchowg dostarczong przez producentéw urzadzen.

e Wszystkie wylaczniki dla urzadzen elektroenergetycznych nalezy umie$ci¢ w wi-
docznym miejscu.

e Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ oznaczenie B lub CE lub deklaracje zgodno-
sci.

e Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie przepisow BHP, sani-
tarno-epidemiologicznych oraz powinni posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie.

e Kazda osoba, majaca kontakt z daniami gotowymi, powinna uzywac czystej odziezy
ochronnej w jasnych kolorach oraz nakrycia glowy catkowicie zastaniajacego
wlosy.

¢ Produkcja, magazynowanie i obrot srodkami spozywczymi narazony jest na inwazje
gryzoni, owadow, insektow i rozwoj bakterii chorobotwoérczych. Z tego powodu
we wszystkich robotach budowlanych nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na za-
bezpieczenia utrudniajace: przebywanie, rozmnazanie i przemieszczanie si¢ wy-
zej wymienionych szkodnikow i bakterii chorobotwoérczych.

e Pomieszczenia przygotowalni 1 zmywalni nie posiadaja okien, czasokres przebywa-
nia 0s6b w tych pomieszczeniach nie powinien przekracza¢ 4 godz/dobg.

¢ Powinna by¢ opracowana instrukcja dobrej praktyki higieniczne;.

UWAGA: Projekt technologiczny nie jest podstawg do prowadzenia robdt budowlano-

instalacyjnych. Wytyczne technologiczne stanowig podstawe opracowania projektow
branzowych.
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