13 Projekt technologii kuchni

OMNI

architekcel

TEMAT:

LOKALIZACJA:

STADIUM:

INWESTOR:

PROJEKTANT:

EGZEMPLARZ:

WARIANT:

DATA:

Projekt technologii kuchni

OMNI architekci

ul. Jana Kazimierza 61/13
01-267 Warszawa

T:+48 784 477 776

M: biuro@omniarchitekci.pl
www.omniarchitekci.pl

Piaseczno ul. Szkolna 18, 05-500 Piaseczno

dz. nrew. 2/2, 2/3 obr. 0015-15 jedn. Ew. Piaseczno - Miasto

Projekt koncepcyjny

Gmina Piaseczno

05-500 Piaseczno
Ul. Kosciuszki 5

OMNI architekci

Mateusz Dziedziniewicz
01-267 Warszawa
ul. Jana Kazimierza 61/13

Czerwiec 2017



13.1 Podstawa i zakres opracowania

Podstawa opracowania:

Zlecenie inwestora

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12.04.2002r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny
odpowiadaé budynki i ich usytuowanie (Dz. U. 2015, poz.1422 j.t z pozniejszymi zmianami),

Ustawa z dnia 27 wrzes$nia 2006r. o bezpieczefistwie zywnosci i Zywienia (Dz. U. 2015, poz. 594 . t.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 z 29. 04.2004 roku w sprawie higieny
$rodkow spozywczych.

* Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjainej z 26.09.1997r. w sprawie ogolnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169, poz.1650 j.t. z pdZzniejszymi zmianami),

13.2 Program uzytkowy

W przedmiotowym obiekcie prowadzona bedzie dziatalno$¢ gastronomiczna obejmujgca zaplecze zywieniowe
przedszkola VI oddzialowego dla okolo 200 dzieci.

Pomieszczenia pracy zlokalizowano na kondygnacji powyzej terenu.

Wysokos¢ pomieszczenia statej pracy (kuchni) - 3,30m; wysokosé pomieszczen pracy czasowej (zmywalnia i
obieralnia) - dopuszczalna 2,50m

13.3 Uktad funkcjonalny

Projektujac technologie gastronomii wzigto pod uwage przeplyw artykuléw od strefy brudnej
w kierunku strefy czystej (kuchnia ciepta). Wykluczono krzyzowanie sig ciagéw technologicznych.

Proponowany ukfad funkcjonalny przedstawiono na rysunkach.

Dostawy towaréw odbywac sig beda wyjéciem zaopatrzenia. Towary przenoszone beda do magazynow:
spozywczego, chiodni , okopowych i warzyw.

W pomieszczeniu obieralni wstepnej obrobce poddane zostang warzywa oraz myte i dezynfekowane bedg
jaja. W celu dezynfekeji jaj zaprojektowano odregbny stot ze zlewem oraz lampe bakteriobdjcza ultrafioletowa,
W naswietlaczu komorowym w trakcie odkazania ginie 100% bakterii Salmonella, Coli i innych. (uwaga! Po
wyjeciu z nadwietlacza jaja winny by¢ umieszczone w czystym naczyniu, nie wyttaczance)

Wstepnie obrobione warzywa, przygotowane jajka oraz pozostate produkty (nie wymagajace wstepnej obrobki)
przetransportowane zostang do kuchni ciepte;.

Nie przewiduje sig czyszczenia drobiu i ryb. Drob przywozony bedzie z hurtowni wyczyszczony, wypatroszony.
Wiekszos¢ stanowi¢ bedzie drob porcjowany, sktadowany w magazynie chiodni. Ryby dostarczane bedg
wypatroszone i oczyszczone.

W kuchni cieptej wydzielono stanowiska: obrébki migs i ryb, obrobki warzyw, wyrobow macznych, obrobki
termicznej, przygotowywania i dekorowania potraw oraz mycia garnkow kuchennych.
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W kuchni cieplej wstepnie przygotowane produkty beda obrabiane termicznie w zaprojektowanym zestawie
grzewczym. Nad zestawem tym zaprojektowano okap centralny, ktérego zadaniem jest ekspediowanie
zapachow powstatych w frakcie obrobki termicznej na zewnatrz budynku (projekt wentylacji i dobor
wentylatorow wg odrgbnego opracowania). Gotowe dania podawane bgda na sale jadalniang,

Z jadalni brudne naczynia zwracane bgdg do zmywalni naczyn stolowych. Po umyciu i wyparzeniu czyste
naczynia trafig do szafy przelotowej na naczynia, a stad do kuchni cieplej.

Odpady ze zmywalni naczyr przenoszone bgda w zamykanych pojemnikach, po zakonczeniu dziatalnosci do
wydzielonego miejsca na odpady dostepnego z zewnatrz budynku | wyposazonego w kratke $ciekowa, waz
ze ztaczka oraz wentylacje min. grawitacyjna. Miejsce to wyposazone bedzie w zamykany pojemnik na odpady
pokonsumpcyjne. Odpady te zostang odebrane przez specjalistyczna firme.

W obiekcie zaprojektowano pomieszczenie porzadkowe wyposazone w zlew zamontowany na wysokosci
50cm od podtogi.

Planowane zatrudnienie — 4 osoby.

Dla pracownikéw wezta Zywieniowego zaprojektowano szatnie wyposazong w szafki dwudzielne oraz
pomieszczenie WC.

13.4 Wyposazenie technologiczne.

Rozmieszczenie wyposazenia podano w czesci rysunkowej — jest to propozycja wyposazenia. Inwestor moze
stosowac zamienniki sprzetu jednak z konieczno$cia zachowania zaprojektowanych ciggow technologicznych.

13.5 Wykonczenie pomieszczen

13.5.1 Posadzki

v" W pomieszczeniach gastronomicznych posadzki winny byé wykonane z materiatow
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych i odpornych na $cieranie oraz
na $rodki dezynfekujace i czyszczace. Projektuje sie we wszystkich pomieszczeniach gastronomii:
produkeyjnych i magazynowych - ptytki ceramiczne antyposlizgowe, V klasy $cieralnosci.

13.5.2 Sciany i sufity

v W pomieszczeniach gastronomicznych $ciany winny byé wykonane 2z materialow

nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych i odpomych na dziatanie

srodkow dezynfekujacych i czyszczacych. Projektuje sie we wszystkich pomieszczeniach

%astronomii: produkcyjnych i magazynowych — do wysokosci 2.00m plytki ceramiczne $cienne.

ciany powyzej 2,00m i sufity nalezy wykona¢ jako biale lub jasne zabezpieczone przed kondensacjg

pary oraz wzrostem plesni.

v" Narozniki écian i krawedzie otworow komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed obijaniem
katownikiem ochronnym.

v" W pomieszczeniach higieniczno-sanitamych $ciany wykonczone plytkami ceramicznymi do
wysokosci 2.00m lub innym gladkim, nienasigkliwym i odpomym na dziatanie wilgoci materiatem.

W zakfadzie nalezy zapewni¢ sprzet myjacy, ktory umozliwi doktadne mycie rogow powstalych pomiedzy
potaczeniem $cian i podtog (np. odpowiedniej klasy ,mopy” lub sprzet do mycia ci$nieniowego lub parg)



13.5.3 . Inne wykonczenia

v" Drzwi do pomieszczeni produkcyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywnosé wprowadzana jest do
obrotu, muszg by¢ szczelne, fatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne, dezynfekcji.
Wahadiowe drzwi musza by¢ przezroczyste lub posiadaé przezroczyste panele wykonane z materiatu
odpornego na rozhicie lub ze szkla hartowanego oraz odpowiednio oznakowane w widocznym
miejscu.

W pomieszczeniach produkcyjnych nalezy uzy¢ drzwi o gtadkich i nienasiakliwych powierzchniach.
Parapety okienne (w czgsci produkcyjnej) nalezy wykoriczyé plytkami ceramicznymi Sciennymi.
Okna winny otwierac sie z poziomu posadzki i mie¢ w pomieszczeniach statej pracy powierzchnie
réwna min. 1/8 powierzchni podiogi.

W oknach nalezy zatozy¢ ramy z siatkami chroniacymi przed dostepem gryzoni i owadéw (przez caly
rok).

Przy wszystkich umywalkach nalezy zamontowa¢ pojemniki z mydtem, reczniki jednorazowego
uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.
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o Zabezpieczenie przed gryzoniami i muchami

v" Drzwi zewnetrzne do pomieszczen magazynowych i produkcyjnych nalezy od zewnatrz pokry¢ blachg
do peinej wysokosci lub wykona¢ je z materiatu odpornego na gryzonie,

v w oknach kuchni nalezy przewidzie¢ ramki z siatka przeciw owadom o oczkach 2*2mm, montowane
po stronie zewnetrznej.

13.6 Wytyczne dla instalacji wod.- kan.

Zapotrzebowanie na wode do celow technologicznych dla przedszkola dziennego zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z 14.01.2002r w sprawie okre$lenia przecietnych norm zuzycia wody (
Dz. U. Nr 8, poz. 70) wyniesie:

200 dzieci *40 dm%dziecko= 8 000 [dm?¥/dobe]

Zuzycie cieplej wody ( o temperaturze +55°C ) wynosi w tym, 50% co daje
4 000[dm3/dobg],

Ponadto do celéw higienicznych dla kazdego pracownika w zakladzie pracy nalezy zapewni¢ wode
w ilosci 90l/dobe.

Rozmieszczenie urzadzen technologicznych podigczonych do instalaciji wod - kan przyboréw sanitarnych, wpustow
Sciekowych i armatury podano na rysunkach. Wypusty podiogowe nalezy instalowac w poziomie podiogi jedynie w
pomieszczeniu toalet wyposazonych w pisuary, w pomieszczeniu, na odpadki oraz w tazienkach. W pozostatych
pomieszczeniach nie nalezy wykonywa¢ wypustow podtogowych.

Podlogi nalezy wykona¢ ze spadkami wynoszacymi okofo 1>100 ( jeden cm na sto cm).

Obiekt zaopatrywany bedzie w wode z wodociagu bgdacego pod nadzorem PPIS.
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Instalacje kanalizacyjng z pomieszczen produkcyjnych gastronomii nalezy zakoriczy¢ separatorem thuszczu.
Przykiadowe rozwigzanie podano na rysunku ponizej. Separator tiuszczu winien byé zamontowany w odleglosci
5.0 m od otwieralnych okien i drzwi zewnetrznych pomieszczen przeznaczonych na pobyt ludzi.

KESSEL - Separator

13.7 Wytyczne dla instalacji elektrycznych

Na stanowiskach roboczych (w kuchni, obieralni i zmywalni) nalezy wykona¢ o$wietlenie elektryczne,
ktore zapewni natezenie 500 lukséw. W pozostatych pomieszczeniach nalezy zapewni¢ 200 luksow.
Wszystkie maszyny i urzadzenia zasilane energig elekiryczng powinny posiada¢ ochrong przed
porazeniem pradem elektrycznym.

Dla okre$lenia szczytowego poboru mocy, do sumy mocy zainstalowanej dla potrzeb technologicznych, mozna
stosowa¢ wspotczynnik pracy urzadzen w wysokosci 0,7.

O$wietlenie podstawowe ogdlne nalezy projektowac i wykonac w/g obowiazujacych norm.

13.8 Wentylacja

Nalezy zapewni¢ wentylacie we wszystkich pomieszczeniach gastronomii zgodne z obowigzujacymi normami.
Migdzy innymi:

¢ sala jadalniana 20m?3/h/1 miejsce (pom. z oknem), 30m3/h/1 migjsce (pom. bez okna)
e kuchnia 15 + 30m¥h

e zmywalnia 5 + 10mdh

e obieralnia 4 + 8mdh

e szatnie 4w/h,

e WC 50m3/h/ 1 miska ustepowa + 25m3/h/ pisuar

e magazyny 1+ 3méh

W pomieszczeniach pracy, w ktorych nastepuje wydzielanie sig ciepta przez promieniowane w ilosci

przekraczajacej na stanowisku pracy 2500 m%@ nalezy stosowa¢ nawiewna wentylacje miejscowg
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