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1. Dane ogodlne

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza kuchennego w
Miejsko - Gminny Osrodek Kultury w Jabtonowie Pomorskim.

1.2. Materiaty wyjSciowe

- program funkcjonalno-uzytkowy Inwestora,

- Rozporzadzenie 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 pézniejszymi zmianami (Dz. U. Nr 109, poz. 1156),

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 29 wrzesnia 2003r. w
sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy ( Dz U. Nr 169
poz.1650).

- Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia DZ.U. NR 171 POZ. 1225 z dnia 27 wrzesnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,

- katalogi maszyn i urzadzen.

2. Program uzytkowy

Zaplecze kuchenne dziatato bedzie w oparciu o catering czyli odbior,
rozpakowywanie i porcjowanie przywiezionych positkéw przez dostawce z zewnatrz.
Wszystkie towary handlowe oraz positki obiadowe dostarczane bedg z zewnatrz
gotowe do wydania, mogg wymagac jedynie podgrzania. Zaplecze kuchenne dziata¢
bedzie w trakcie organizowanych uroczystosci.

3. Uktad funkcjonalny pomieszczen

Zaplecze kuchenne zlokalizowane jest na poziomie parteru. Dostawa towaréw oraz
wejscie dla personelu oddzielnym wejsciem. Towary dostarczane bedg w zaleznosci
od potrzeb.

Dla potrzeb zaplecza kuchennego:
— kuchnia, w ktorej przewidziano stanowisko do rozpakowywania,
— zmywalnia naczyn stotowych,
— wydawalni,
— pomieszczenie pomocnicze,
— pomieszczenie porzgdkowe.



Positki i przekgski dostarczane bedg w termosach, termoportach Iub torbach
termoizolacyjnych. Ktore odbierane bedg po wypakowaniu. Rozpakowywanie
opakowan zewnetrznych odbywato sie bedzie w kuchni na wydzielonym stanowisku.
Pomieszczenie kuchni wyposazono w stét z 1- komorowym zlewozmywakiem. Do
podgrzewania dostarczonych positkdw przewidziano trzon kuchenny 4- ptytowy a nad
nim okap wyciggowy. Do przechowywania produktéw wymagajacych chtodzenia i
mrozenia przewidziano szafe chtodniczo-mrozniczg. Do mycia rgk przewidziana
zostata umywalka. Kuchnia ze zmywalnig naczyn stotowych potgczona zostata szafg
przelotowg na naczynia czyste z drzwiami suwanymi. Wyposazenie zmywalni
stanowi stot z 1- komorowym zlewozmywakiem oraz baterig ciSnieniowg oraz
zmywarka na podstawie. Zwrot brudnych naczyn do zmywalni odbywa sie przez
okienko podawcze.

Odpadki bedg usuwane po przez eliminator odpadkéw lub gromadzone w koszu
ktéry bedzie zabierany przez wraz ze smieciami w szczelnie zamknietych workach
przez firme cateringowa.

Dla zatrudnionego personelu przewidziano pomieszczenie pomochicze wyposazone
w szafki odziezowe dwu dziatowe (1 szafka dwu dziatowa przewidziana zostata dla 1-
pracownika), szafe na bielizne czysta.

Personel spozywat bedzie positki przygotowane w kuchni a naczynia brudne
zwracane bedg do zmywalni naczyn stotowych.

Pomieszczenie na sprzet porzadkowy i srodki czystosci znajduje sie pod klatkg
schodowg w podpiwniczeniu budynku.

4. Zestawienie powierzchni

piwnice

pom. gospodarcze 7,42 n?
parter

wydawalnia 3,06 n?
zmywalnia 5,92 m?
kuchnia 14,53 n?
pom. pomocnicze 4,13 n?
27,64 m?
razem 35,06 m?




5. Zatrudnienie i czas pracy

5.1. Zatrudnienie
W kuchni zatrudnienie wg potrzeb jednak nie wiecej niz 3 osoby.

5.2. Czas pracy
Praca wg potrzeb.

6. Transport

Surowce i towary handlowe dostarczone bedg transportem samochodowym
nalezgcym do dostawcy.

7. Wytyczne do projektow branzowych

7.1.  Wytyczne budowlane

Wysokos¢ pomieszczen min. 2,5 m.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacji i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢é gtadkie i szczelne o Kkonstrukcji zapobiegajgcej osadzaniu
zanieczyszczen.

Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem ( w bruzdach ) lub zabezpieczone
ostonami. Instalacji nie nalezy prowadzi¢ po wierzchu Scian.

SCIANY | SUFITY

Powierzchnie scian i sufitow powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez
uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary i wzrostem plesni. W
pomieszczeniu kuchni, zmywalni naczyn $ciany nalezy wytozy¢ glazurg lub innym
materiatem tatwo zmywalnym, nie nasigkliwym do petnej wysokosci. W tazience, w
pomieszczeniu na sprzet porzadkowy Sciany nalezy wytozy¢é glazurg lub innym
materiatem tatwo zmywalnym, nie nasigkliwym do wysokosci 2,0 m. Sufity bielone
mlekiem wapiennym lub malowane farbg emulsyjng przepuszczajgcg powietrze.
Potgczenie podtdég ze scianami, winny by¢é wyokrgglone w celu utrzymania czystosci
na terenie catego zaplecza. Narozniki $cian powinny by¢é zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi np. katownikiem ze stali nierdzewne;j.

POSADZKI

Podtogi powinny by¢ gtadkie, nie nasigkliwe, tatwo zmywalne, nie pylgce, nie Sliskie
oraz odporne na Scieranie i uderzenia mechaniczne z materiatow atestowanych,
dopuszczonych do stosowania w pomieszczeniach zaktadow branzy spozywczej.
Wszedzie tam, gdzie przewidziano kratki Sciekowe posadzki nalezy wykonac ze



spadkiem 1,5% w kierunku kratek. Zle wykonane spadki powodujg gromadzenie sie
Sciekdw na posadzkach.

DRZWI

Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadkg, dostosowang do zmywania
wodg, zabezpieczone przed gryzoniami przez obicie blachg do wysokosci co
najmniej 30 cm mierzgc od poziomu poditogi, drzwi zewnetrzne do zaplecza
metalowe lub obite blachg do petnej wysokosci. Minimalna szeroko$¢ drzwi 0,9 m w
Swietle oscieznic.

OKNA

Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajgcg wietrzenie pomieszczen przez gérne
skrzydta lub wywietrzniki umieszczone w gérnych czesciach okien, tatwe do
otwierania z poziomu podtogi. Powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do
zmywania wodg, mie¢ konstrukcje zapobiegajgcg zbieraniu sie kurzu oraz mozliwosé
zamontowania siatek przeciw owadom.

7.2.  Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej

ZAPOTRZEBOWANIE WODY

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne 2,4 m3/ dobe, w tym 50% woda
ciepta o temp. + 600C . Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe 0,4 m3/ dobe, w
tym 50% woda ciepta o temp. + 600C. Lgczne zapotrzebowanie wody 2,4 m3/ dobe
+ 0,4 m3/ dobe = 2,8 m3/ dobe.

SCIEKI

Scieki technologiczne stanowig 95% zapotrzebowania wody tj. 2,4 m3/ dobe x 0,95 =
2,28m3/ dobe. Scieki porzadkowe stanowig 100% zapotrzebowania wody tj. 0,4 m3/
dobe.

Stad : 2,28 m 3/ dobe + 0,4 m3/ dobe = 2,68 m 3/ dobe

WYTYCZNE OGOLNE

Instalacje wodno-kanalizacyjng nalezy wykona¢ zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Nie dopuszcza sie wykonania w pomieszczeniach z wpustami podtogowymi
kanalikow przypodtogowych z przewodami instalacyjnymi narazonymi na zalewanie
$ciekami z posadzek. Scieki z kuchni i zmywalni naczyr powinny byé odprowadzane
przez osadnik tluszczu. Osadnik powinien by¢ zlokalizowany poza budynkiem lub w
wydzielonym pomieszczeniu w czesci techniczno-gospodarczej w miejscu dogodnym
do jego oczyszczania. Wszystkie wpusty podtogowe nalezy wyposazy¢ w wstepne
tapacze odpadkéw. Srednica przewoddéw kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z



zaplecza i zmywalni naczyn, powinna wynosi¢ min. 100 mm, piony kanalizacyjne
nalezy obudowac.

Rewizje na pionach kanalizacyjnych nie powinny znajdowac sie w pomieszczeniach
produkcyjnych.

Uwaga:

W bilansie nie uwzgledniono wody na cele sanitarne i p-poz. Wode na te cele okresli
projekt branzowy wg struktury zatrudnienia. Zatrudnienie - 3 osoby.

7.3. Wytyczne do projektu wentylaciji

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacje. Wentylacje
mechaniczng nawiewno-wywiewng nalezy zaprojektowa¢ w pomieszczeniach:

- kuchnia min.15 wym/h wg zyskéw ciepta

- zmywalnia naczyn stotowych 8 — 10 wym/ h

W zmywalni przewidzie¢ wentylator wywiewny zatgczany przy uruchamianiu
oSwietlenia.

Wentylacja mechaniczna powinna  zabezpieczy¢ pomieszczenia  przed
nagromadzeniem sie pary. Nie moze wystepowaé skraplanie sie pary na $cianach i
suficie. Nad urzgdzeniami grzewczymi przewidziano okapy wyciggowe.

7.4. Wytyczne do projektu instalacji c.o.

Grzejniki powinny byc¢ gtadkie, umozliwiajgce ich mycie i utrzymanie w czystosci.

Nie dopuszcza sie instalowania grzejnikbw z rur ozebrowanych, z wyjatkiem
pomieszczen technicznych.

WYMOGI TEMPERATUROWE
1 Kuchnia +20
2 Zmywalnia naczyn stotowych + 20

7.5. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ instalacje o$wietleniowg
zgodnie z PN. W pomieszczeniach zaplecza kuchennego nalezy przewidzie¢
instalacje hermetyczng. Gniazda wtykowe jednofazowe i trojfazowe nalezy
zainstalowa¢ w miejscach wskazanych na rysunku projektu technologicznego oraz w
miejscach gdzie sg one niezbedne ze wzgledow gospodarczo-porzadkowych.
Natezenie oswietlenia sztucznego w pomieszczeniach wg PN. Zapotrzebowanie
mocy i napiecie zasilania podano w wykazie wyposazenia technologicznego.



Wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen 0,7. Urzgdzenia i maszyny zasilane
energig elektryczng nalezy wyposazy¢ w instalacje ochrony od porazen.

8. Wyposazenie technologiczne

Przy doborze urzadzen kierowano sie duzg trwatosScig urzgdzen, wysokg
wydajnoscig, energooszczednoscig, tatwoscig eksploatacji, nowoczesnym i
estetycznym wygladem.

UWAGA:

Projekt technologiczny nie jest podstawg do prowadzenia robot

budowlano- instalacyjnych. Wytyczne technologiczne stanowig podstawe do
opracowania projektow branzowych.

Opracowat:



