Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest PROJEKT TECHNOLOGICZNY bloku zywienia Przedszkola
w Swieradowie Zdroju

Podstawa opracowania )
Zlecenie Inwestora — Gminy Miejskiej Swieradow Zdrdj

Materiaty wyjsciowe.
Podktady architektoniczne przekazane przez Inwestora

Stan istniejgcy.
Obiekt w trakcie budowy, stan surpowy otwarty

Program.
Przyjeto nastepujgce zatozenia programowe:

- petna obrdbka surowcéw

- wydajnosc¢ produkcyjna bloku zywienia: 660 positkéw, w tym dla 200 dzieci przedszkolnych
(podzielonych na 8 grup); 110 positkow wywozonych w formie cateringu do Czerniawy (inna placéwka
Inwestora) + 360 positkow dla dzieci w wieku szkolnym, wydawanych w stotéwce

- osobny rozdziat positkdw dla Przedszkola (transport w zamykanych wozkach) oraz dla Szkoty: sala
jadalna podzilona organizacyjnie: dla klas IV-VIII ciag wydawczy, samo-obstugowy; dla dzieci I-llI
dystrybucja positku przez personel

- liczba os6b zatrudnionych w dziale zywienia: max. 10 os6b

- pomieszczenie porzgdkowe na tej samej kondygnacji — poza zakresem opracowania

- Kuchnia Gtowna otwarta na Sale Jadalng zaluzjg nad stotami wydawczymi

Technologia

1) Dostawa produktow.

»  produkty tatwo-psujgce sie i mrozonki — do komor chtodzonych

» produkty suche, konfekcjonowane i pieczywo — do MAGAZYNU PROD. SUCHYCH
« ziemniaki i warzywa okopowe - do MAGAZYNU WARZYW | ZIEMNIAKOW

Dostawy z czestotliwoscig min. 2 razy w tygodniu.

Jaja kupowane jako zdezynfekowane (potwierdzone przez producenta) lub dezynfekowane w pom.
Obrébki Wstepnej — skladowane w komorze chtodzonej, na osobnym regale.

Po skonczonej dostawie produktéw - puste pojemniki sg bezzwtocznie zwracane!

2) Obrobka wst epna

Zaprojektowano pomieszczenie Obrobki Wstepnej z nastepujgcymi funkcjami:

- obieranie [18] i oczkowanie [16] ziemniakéw; marchwi; selera

- mycie warzyw (nowalijek) i/lub owocow [13]

- dezynfekcja jaj [15]

Wymiennie — obrébka wstena miesa, po umycie i zdezynfekowaniu stanowisk pracy

Po skonczonej obrébce wstepnej — produkty (juz ,czyste”) sg przewozone do Kuchni Gltownej
w basenie mobilnym [19]

3) Przygotowanie czyste.

Wydzielono nastepujace ciagi obrobki czystej:

- warzyw — st6t z komorg zlewozmywaka [21]; stét chtodzony [22]; krajalnica z kompletem tarcz [23]

- miesa (wymiennie drobiu albo ryb) - stét z komorg zlewozmywaka [21]; stét chtodzony [22]; maszyna
do mielenia miesa [24]

- przygotowanie mgczne: dwa stoty robocze [30] oraz mikser spiralny z mobilng dziezg o pojemnosci

5 Itr [75]

- ,kuchnia zimna” / deserownia - st6t chtodniczy [41]; krajalnice wedlin [31] i [71], stot roboczy [66]



4) Obrébka termiczna.

Zaprojektowano wyspe urzadzen do obrobki termicznej — sktadajaca sie z:

. trzonu 6-palnikowego [50] z piekarnikiem elektrycznym (wypieki ciast)

. taboretu gazowego [49] (kompot)

. 2 kottéw warzelnych o pojemnosci 200 ltr kazdy (zupa / ziemniaki) [54]

. patelni o pojemnosci misy 28 Itr [52]

. pieca konwekcyjno-parowego [57] o pojemnosci 20xGN1/1 — z wézkiem wsadowym

. urzadzenia do gotowania w wodzie (wyroby maczne) o poj. 2 x 23 Itr

Przyjeto wartos¢ 0,30 Itr na jedno dziecko w zakresie zupy i ziemniakéw — co daje 198 Itr produktu dla
660 dzieci — zaprojektowano 2 kotty 200 ltr.

Wszystkie urzgdzenia grzewcze umieszczono pod okapami wywiewnymi, wyposazonymi w filtry
tluszczowe o wysokiej sprawnosci i oswietlenie.

Na stanowisku odktadczym [56] zaprojektowano kolumne z wylewka [63] — do napetniania garnkéw
bezposrednio na trzonie [50]
Do napetniania gara na taborecie [49] przewidziano zestaw z 3,0 metrowym wezem i pistoletem [40]

Mycie sprzetu odbywa sie w basenie 2-komorowym [33] — osuszanie na regale ociekowym [32].

5) Dystrybucja positkow.

PRZEDSZKOLE

Centralnym elementem systemu dystrybucji positkéw dla dzieci przedszkolnych sg zamykane wozki
[7], z zabudowanym i zamykanym dotem, przeznaczonym do transportu naczyn i potraw. Blaty
wozkow stuzg jako powierzchnie odktadcze w miejscu wydawania positkow.

100% positkdw wydawanych jest w pojemnikach GN, o r6znych wielkosciach.

Napetnione pojemniki sg wydawane na biezaco lub trafiajg do stotéw: chtodzonego [41] lub
grzewczego [37].

Dystrybucja positkéw dla Przedszkola odbywa si e w godzinach, kiedy nie jest czynna stotéwka.
Czyste naczynia oraz pojemniki GN z positkiem trafiajg do dolnej, zamykanej czesci wozka
bemarowego.

Termos z napojem ustawiany jest na blacie wozka

SZKOLA PODSTAWOWA — klasy I do 11l

Personelu pobiera positki z Kuchni Glownej poprzez okno podawcze — stoty [41] i [37] a nastenie
rozwozi je wozkami serwisowymi [78] do stolikéw, przy ktérych dzieci konsumuijg positek.
Personel nalewa zupe (zupa moze by¢ wczesniej rozwieziona na stoliki w wazach — podobnie jak
kompot), naktada Il danie.

SZKOLA PODSTAWOWA — klasy IV do VI

Zaprojektowano 2-liniowy cigg wydawczy, ktérego elementami jest ciepty bemar [38]; podgrzewacz
talerzy [72] i nadstawka grzewcza [62].

Dzieci pobierajg tace, sztucce, pusty kubek i pieczywo [69] — podchodzg do lady wydawczej [59],
gdzie pracownik dziatu zywienia podaje im zupe i/lub Il danie (prawdopodobnie dziecko 2 razy bedzie
podchodzi¢ do wydawki, za pierwszym razem po zupe — a po jej zjedzeniu, po Il danie)

W ostatniej fazie — dziecko nalewa sobie napdj z termosu, z samo-zamykajgcym zawore [79]

i odchodzi z tacg, szukajgc miejsca przy stoliku w celu konsumpciji positku.

Potke do przesuwania tac zaprojektowano na wysokosci 71 cm od posadzki (blat ciagu: 75 cm od
posadzki).

Prostopadta do kierunku ruchu dzieci lokalizacja Ibemaru jest wymogiem BiHP — zabezpiecza dzieci
przed poparzeniem.

6) Mycie i dezynfekcja.

PRZEDSZKOLE

Waozki po skonczonej dystrybucji positkow wracajg do Zmywalni Naczyn. Tutaj sg wyjmowane
pojemniki GN oraz naczynia i sztu¢ce, ktére sa myte wstepnie w komorze zlewozmywaka stotu [43] —
a nastepnie trafiajg do kosza i zmywarki kapturowej [45] i/lub komorowej [44], gdzie sg
dezynfekowane termicznie i chemicznie.

Po umyciu i dezynfekcji — naczynia i sztu¢ce trafiajg do szafy przelotowej [42]

Wozki [7] sg myte i dezynfekowane [73] na stanowisku w Zmywalni Naczyn.



SZKOLA

Naczynia i resztki jedzenia ucznidw klas | do 11l sg zwozone przez personel, za pomocg wozkow
serwisowych [78] wyposazonych w dodatkowe pojemniki na odpadki i na sztuéce.

Proces mycia i dezynfekcji — analogicznie jak zastawy Przedszkola.

Uczniowie klas IV do VIII zwracajg tace z brudnymi naczyniami na mobilne regaly [70], zabudowane
z 2 stron ptytg melaminowang. Regaly te, zabierane sg przez personel - do Zmywalni, w ktérej sg
roztadowywane z tac i naczyn przy stole mycia wstepnego [43].

Proces mycia i dezynfekcji — analogicznie jak zastawy Przedszkola.

Czyste naczynia sg pobierane z szafy [42] do podgrzewanych wozkd [72], wspotpracujgcych z ladg
wydawczg.

Regaly do zbierania tac [70] sg myte i dezynfekowane na wydzielonym stanowisku w Zmywalni
Naczyn.

7) Odpadki.

Odpady poprodukcyjne oraz po-konsumpcyjne sg na biezaco (ale w czasie nie kolidujgcym

z dostawami oraz pakowaniem cateringu) wynoszone w zamykanych workach do zadaszonego
S$mietnika na zewnatrz budynku, do pojemnika przeznaczonego na ,odpady organiczne”.

8) Catering

Brudne termosy wraz z wyposazeniem wracajg do pom. Zmywalni Termoséw, gdzie sg poddawane
myciu wstepnemu w basenie [8] oraz dezynfekcji termicznej i chemicznej w zmywarce [9].
Termosy i pojemniki GN trafiajg na regaty [39], gdzie schng grawitacyjnie.

Pojemniki GN sg pobierane do zamykanej szafy mobilnej [10], ktérg sa transportowane do stanowiska
napetniania pojemnikéw, przy stole [51].

Petne pojemniki sg trafiajg z powrotem do szafy [10], ktérg dowozone sg do stotu [47], gdzie nastepuje
ich przepakowanie do termosOw oraz ekspedycja na zewnatrz.

Proces pakowania termoséw nie moze kolidowac z dostawami, ani wynoszeniem odpadéw - nalezy to
uwzgledni¢ w procedurach HACCP.

Zaplecze socjalno - administracyjne personelu
Zaprojektowano zaplecze dla 9 oséb — z wezlem socjalnym.

Media
Przewiduje sie zastosowanie energii elektrycznej [91,0 kW] oraz gazu [10,7 m3/h] w celu zasilania
urzadzen technologicznych.

Whytyczne instalacyjno — budowlane

1. podtogi anty-poslizgowe, ptaskie (za wyjagtkiem miejsca mycia wozkéw, gdzie nalezy zrobi¢ 1,5%
spadek do kratki sciekowej

2. Sciany do wysokosci min. 2,0 m pokryte materialem fatwo-zmywalnym, dopuszczonym do
stosowania w pomieszczeniach gdzie produkuje sie zywnos¢ (za wyjatkiem miejsca instalacji komor
chtodzonych, gdzie nalezy pozostawi¢ gtadz)

3. wysokos$¢ pomieszczen Kuchni Giéwnej: min. 3,0 m — instalacje prowadzone po suficie powinny
zostac ,zakryte” obnizonym sufitem, schodzacym lokalnie do gérnej krawedzi okapu

4. kratki sciekowe ze stali nierdzewnej — zaleca sie zainstalowanie profesjonalnych odwodnien
liniowych i punktowych, wykonanych ze stali nierdzewnej, z wyjmowanym rusztem, umozliwiajgcym
ich umycie i dezynfekcje.

5. zasilania w.z. / w.c. - do baterii stojacych komér zlewozmywaka i umywalek bezdotykowych

6. odptywy fi 50 — punktowe, dokfadnie w miejscach lokalizacji komér zlewozmywakowych

7. narozniki $cian zabezpieczone katownikami ze stali nierdzewnej lub aluminium / w ciggach
komunikacyjnych — odbojnice na wysokosci odbojnic w wézkach transportowych

8. instalacja elektryczna - zgodnie ze szczegétowymi wytycznymi do urzadzen

9. z tytutu wptywu na $rodowisko oraz bezawaryjnej eksploatacji instalacji kanalizacyjnej - niezbednym
jest zainstalowanie separatora ttuszczu i skrobii - cato$¢ instalacji kanalizacyjnej, za wyjatkiem
pomieszczen sanitarnych i socjalnych

Nalezy przewidzie¢ dostep i procedure oprdzniania separatora.




10. drzwi zewnetrzne (do ZAPLECZA BLOKU ZYWIENIA) muszg byé zabezpieczone przed
przedostawaniem sie insektéw i gryzoni do wnetrza pomieszczen

11. okna do pomieszczen zaplecza muszg by¢ wyposazone w specjalne zaluzje przeciw owadom

12. przestrzen nad szafg przelotowg ze ZMYWALNI do KUCHNI — nalezy zabudowa¢

13. przestrzen nad komorami chtodniczymi, od strony komunikacji — nalezy zabudowac¢ od stropu do
gornej krawedzi komory, aby uniemozliwi¢ odkladanie sie nieczystosci na dachu komory

14. nalezy przewidzie¢ miejsce na poprowadzenie instalacji chtodniczej (przebicia w stropie o Srednicy
2 x 100 mm — orurowanie musi by¢ izolowane) oraz na zamontowanie jednostek zewnetrznych komor
chlodniczych na elewacji (wzmocnienia / podest + zadaszenie)

15. plytki na posadzke w klasie anty-poslizgowo$ci R10 — max. R11

16. pomieszczenie kuchni gléwnej — ze wzgledu na obecnos¢ w nim urzgdzen chiodniczych — musi
by¢ wentylowane réwniez po skonczonej pracy kuchni — wymagana ilos¢ powietrza dla wtasciwej
pracy urzgdzen chtodniczych to 4 x 250 m3/h = 1.000 m3/h

17. po obrysie (jak na rysunku) bloku komér chtpodzonych [5] nalezy wykona¢ zagtebienie

w posadzce -12 cm

Pomieszczenia musz g spetnia ¢ wymogi Rozporz gadzenie UE 852/2004 w sprawie HIGIENY
ZYWNOSCI.

Whytyczne dla wentylacji mechanicznej:

Wentylacja mechaniczna niezbedna do pomieszczen:

a. Kuchni Gtéwnej — wywiew zgodnie z doborem okapu wyciggowego
b. Zmywalni Naczyn - zalecane: 10 do 12 wymian/h

c. Obrobki Wstepnej - zalecane: 8 do10 wymian/h

d. Magazynu Warzyw i Ziemniakéw — zalecane 8 wymian/h
Wentylacja pomieszczen socjalnych — wedtug odrebnych przepiséw.

UWAGA: Przed wt gczeniem urz gdzen gazowych — U zytkownik musi zat gczy ¢ wentylacj e oraz
otworzy € zaluzje nad stotami [41] i [37]

Wprowadzenie urzgdzen technologicznych do obiektu:

Nalezy przeanalizowa¢ sposéb wprowadzenia do obiektu:

Kotly warzelne [54] — wymiar bez opakowania: 900x900x900H mm
Okap wyciagowy centralny [48] — musi zosta¢ zamowiony jako dzielony.

Producenci wyposazenia technologicznego:
Warunkiem dopuszczajgcym urzadzenia do instalacji jest posiadanie przez Dostawce nastepujgcych
dokumentow:
- oswiadczenie producenta o wykonaniu urzadzenia z materiatéw dopuszczonych do kontaktu
z zywnoscig (nie dot. urzadzen wykonanych w cato$ci ze stali nierdzewnej)
Deklaracji CE potwierdzajgcych zgodnos¢ wyposazenia z nastepujgcymi normami i dyrektywani
UE:
. 2006/42/EC — Dyrektywa maszynowa
. 2014/30/UE — Kompatybilno$¢ elektro-magnetyczna
. 2009/142/EC — Urzadzenia zasilane gazem
. 2014/35/UE - Dyrektywa nisko-prgdowa
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Deklaracji RoHS (niebezpieczne substancje uzyte do produkciji) oraz WEEE (postepowanie

z odpadami elektrycznymi i elektronicznymi)

- Potwierdzenie uzycia czynnika chtodniczego (instalacja chtodnicza) dopuszczonego do uzytku
w momencie wykonywania instalacji

Ryszard DZIELENDZIAK



