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4. Projektowany uvkxad funkejonalno—technologiczny-pémieszczeﬁ f'

zespotu zywienia.

Zaprojektowane usytuowanie pomieszczefl uwidoczniomo ma rys.T/1 1.

T#2. Zlokalizowany program na powierzehni wyznaczonej w pro-

jekecie arch.-budowlanym obejmuje m/w pomieszczenia zaplecza

gastronomicznego.

Tabela nr 4.1. Zestawienie powierzchni pomieszczemn.

» - 2 =
. . _ R powierzchnialw m
Nr pom. Nazwa pomieszczenia parter I1pietro wymagans
w wytycznych
HOiVW.
. Pomieszczenia socjalnme i_adm,,magazynowe,produkcygjne i_eksped.|
2 WezeX sanitarny personelu 2,70 - 6,00
8a Szatnia personelu 2,55 - -
Schowek porzadkowy 0,50 - 2,00
9 Magazyn pedreczny %450 - 5,00 -
10 Stanowisko mycia,steryliza-
eji i megazymowania Jajek 0,80 - -
Korytarz gospodarczy - 4,70 - 2,00
11 Obderalnia ziemniskdw i
Warzyw %,50 - 6,00
12,13 |(Kuchnia 2z przygotowalnig
i zmywalnig naczyyl %uchen. 21,10 - 30,00
14,51 Kredens + dZwig czysty 4,70 4,20 | 12,00
15 Pomieszczenie zwrotu 2,40 -
brudnych neczyd + diwig 0,80 o 2400
hiad L]
T Zmywalnie naczyd sto.+déwigi - 11,00
29 Pokéj intendentki - 8,55 12,00
RAZEM ZESPOL ZYWIENIA 47,25 25,75
71,00 164,00
Wysokodé pomieszezel w Swietle %,0m %3,75m %,00m

Uwags :

Wymagane-powierzchnie podane z wytycznych Ministerstwé
Oswiaty i Wychowania dla 4-ro oddzimlowych przedszkoli

/120 dzieci/

2

Uzyskana struktura funkcjonalna m % wymagana w %
-~ pomieszczenia adm,.-socjalne - 14,30 20 19
~ Megazyny - 4,30 6 3
- zaplecze produkcyjne - 24,60 35 %5
~ pom. ekspedyeji potraw i *
gmywalni naczyd stoXowych ~ 235,10 32 35
- komunikacja pozioma - 4,70 7 8
razem - 71,00 100 100




Z uwagli na ogreniczong powierzchnie w ramach proj.ﬁédeﬁh;zﬁﬁﬁi
kuchni nie zaprojektowano n/w pomieszczeh ujetych w programie!”
Ministerstwa Odwiaty i Wychowania:

- przedsionek gospodarczy-przedmagazyn - 3,00m2

- magazyn produktéw suchych ~ =12,00

- magazyn ziemniakdw,owocdw i warzyw -12,00

- magazyn kiszonek - 4,00

- magazyn znasobdw - 6,00

- magazyn opakowal : ' - 3,00

- ‘pomieszezenie na odpadki - 3,00
razem ‘—43,00m2

Stad zak¥ads si¢ koniecznoéé dostewy surowea i pérproduktéw
codziermie — jak dotychezas., _

Wynoszenie odpadkdw poza obiekt do pojemnika z biotona usytuo-
wanego na placu gospodarczym.

W wypadku uzyskania Srodkdéw inwestycyjnych na dalszs modernizacie
/remont piwnie/ - istnieje mo2liwoéé usytuowania magazynéw

w piwnicy oraz wygospodarowania pomieszezenia na odpadki

w istn.sgsiednim budynku gospodarczym. Celem cgraniczenia

ilodeci odpaddéw iaprojektowano zamontowanie przy basenach
rozdrabniacza odpadkdw.

4,2.Projektowany przebieg procesu technologicznego dla
pomiesgczen zespolu zywienia.

I e e o an - S " T O oor T o vvw Vo s . G g T b B el e T T T M T . ok Akl o i o T ] i

a/ Dostswa 1 magazynowanie surowcéw i produktdw.

Towary dostarczane codziennie wejéciem gospodarczym beds
kierowane prosto do produkcji /mieso,ryby{ lub do magazynu
dobowego, Jajka 1 drdb swiezy bedé przechowywane w chXodziarce
na stanowisku sterylizacji,Dréb rdéwniez w zamragarce w maga-
zynie dobowym.Produkty suche,nabial,wedliny 1 Jjarzyny miekkie
/zapas dobowy - do 2 dni / bedg rdéwnies przechowywane w
magazynie kuchni.Worki z ziemniakami i jarezyny okopowe

w skrzynkach bedg przechowywane na paletach umieszczonych

w piwnicy,

b/ Obrdébka wstgpna surowedw.

Zaprojektowano jedynie obrébke wstgpng ziemmiakdw,warzyw
okopowych oraz migkkieh. Z uwagi na maXg powierzchnie
obieralni -oczyszczanie i obieranie bedzie sig odbywad

na jednym stanowisku w innym czasie.Z uwagi na brak natural-
nego oSwietlenia pomieszczenia projektuje sie zamontowanie
obieraczki - celem skrécenia czasu obrébki do 4-ech godzin
na dobe/1-go pracownika.Projektowana obieralnia jest pomie-
szezeniem przeznaczonym na pobyt czasowy /doéwietlenie

poérednie/.
_ 8 -



e/ Obrébka czysta potraw,.

W kuchﬁi-wydzielonc 3 stanowiska przygotowélﬁiwcéyé%ejéyﬁﬁ

miesga
Jjarzyn i owocdéw
potraw mgcznych i deserdw

§

Stanowiska usytuwano wzdruz elewacii zachodniej.

Na kazdym ze stanowisk istnieje mo2liwosé podigczenia _
urzgdzeii elektrycznych do obrdébki mechanicznej/naped robota
kuchennego z przystawkami/ - zakup urzgdzeli w zaleznosci

od érodkdéw inwestyecyjnych. ' :

Ng stanowiskach obrébki miese i Jarzyn -stoty zlewozmywekowe
Frzebieg procesu od strony prawej do lewej w kierunku
obrébki termicznej.

Umywalke do mycia rgk usytuowano centralnie.

-4/ Obrébks .termiczna.

W wydzielonym pomieszczeniu na kohAeu kuchni usytuowano
'blok termiczny zY¥ozony z urzadzen gazowyeh 1 elektrycznych
'1inii 700 produkowanej przez Kromet.- kuchnia gazowa i
elektryczna z piekarnikami,patelnia elektryczna,stanowiska
neutralne. Z urzgdzend wolnostojacych zaprojektowano
zemontowanie taboretu geszowego - dwupelnikowego.

Pobér wody do kotéw -wezem z zainstalowsnych kurkdw

ze zigezkg do weie/woda zimna i ciepla/.

Nad urzgdzeniami neley zamontowaé okapy wg proj.branﬁowego.
e/ Zmywsnie naczyd kuchennych.

Stanowisko zmywania naczyn kuchennych usytuowsno bezpoérednio
przy wejdciu do kuchni z korytarza gospodarczego.

Na stanowisku usytuowano adaptowany besen dwukomorowy-nier-
dzewny i regal ociekowy.Nad zlewozmywakiem nslezy zainsta-
lowaé suszarke ociekowg na sztuéce i drobne naczynia.
Przechowywanie naczyl w szafkach wiszacych i i w szafce

pod steZem na stanowisku mgcznym. : ‘

Wariantowo mozna usytuowaé regal,lub szafe o wym.60x60x2000
na stanowisku macznym - zmnieJszajac sté¥ do 90 em szer.

f/ Wydawenie potrew na sale zajeéd,

Na parterze w obrgbie kuchni wydzielono kredens w bezpodrednim
sgsiedztwie boksu obrébki termicznej.Kredens potgczony .
jest/déwigiem-czystym/z pomieszczeniem kredensu na pietrze
oraz /okienkiem podawczym/z korytarzem przy salach zajeé.

Diwig zapewnia trensport posiikdéw do kredensu na I pietrze
oraz dostawe czystych naczyd umytych w zmywalni zleckalizowenej
u géry do dolmego kredensu.

W kredensie umieszeczono szafg na naczynis stoXowe i stdé?
stuzacy do przygotowywanla potraw zimnych. oraz ekspedycii
potraw w pojemnikach na poszczegdlne sale.’ _
RozdziaZ potraw na telerze bedzie odbywaé sie nm salach zajeé.

Istnieje mozliwos¢ wykoﬁ%stania wézka kelnerskieko do transpor-
tu naczya i pojemnikdéw na sale pod warunkiem jege wymycis

przed podjazdem pod ockienko podawcze w pomieszezeniu nr 15.
Wariantowo posizki sg dostarczane na ssle przez persone
obstugowy w pojemnikach. o

Na poziomie pigtra kredens usytuowsno nad kredensem dolnym.
Pomieszczenie oprdéez poXgezenia dZwigiem z kuchnig - poZa-
czone jest szafg przelotows ze zmywalnig neczyh stoXowych.
Posi?ki trensportowane w pojemnikach z kuchni oraz naézynia

-0 -



przechowywsne w szafie przelotowej beda transportowene ... .
wizkiem kelnerskim na sale zajeé 1 tam porcjowane na. talerze.
Mycie wézka w zmywalni. RIS SR Rl

; W kredensie zainstalowano ZIewozmywak do myciéufék.“

2/

Zmywanie naczyﬁ.stoléwych,wdzkdw kelnerskich oraz usuwanie
odpadéw pokonsumpecy:inych. :

Mycie wszystkich naczyhd stoowych w zmywalni na pietrZe.

Na parterze zwrot brudnych naczyhl wézkiem kelnerskim poprzez
wydzielone pomieszczenie poZgczone drzwiami z korytarzem

przy salach zejeé i diwigiem brudnym ze zmywsalnis. _

W pomieszezeniu zainstalowano umywalke oraz kurki ze zY¥gczks
do weza /mycie wézka/. )

Powrdét naczyh czystych na parter przez szefe przelotows i
dZwig czysty do kredensu na parterze. _ :
Na pigtrze dostawa naczydl brudnych wézkiem wprost do zmywslni
porgczoned drzwiami z korytarzem i szafg przelotows z kre-

< densem gdérnym.Mycie mechaniczne - adaptowana istn.zmywarka.

Uwaga: poniewaz naczynia czyste dla sali zajeé usytuowanych
na pigtrze bedg przechowywane w szafie przelotowej ,
/brek miejsca na druga/ naleiy w pierwszej kolejnoéei
zapewnié powrdét naczyn na parter. :

Mycie wézkéw kelnerskich w pom.zmywalni i w pom. zwrotu
brudnych naczyi.

Transport odpadkdw z pigtra - déwigiem brudnym,a nastepnie
drogami komunikacjl ogélnej i korytarzem gospodarczym
na zewnatrz budynku.

Przy basenach w zmywalniach naczyid stotowych i kuchennych
oraz w obieralni naleZy zamontowaé rozdrabniacze odpadkéw
oraz napeiniacze ze spryskiwaczem.

Odpaedki do czasu usunigeie poza obiekt beds przechowywane w
workach umieszczonych w pojemnikach plastykowych,lub
nierdzewnych zamykanych.

Mycie pojemnikéw - do czasu realizacji pomieszczenia na odpadki
w piwnicy w zamontowanym basenie w korytarzu przy kotlowni.

4.%. Pomiegzezenia administracyjno-socialne.

Szatnie dla personelu kuchni potgezong z tazienks usyiuowano .
bezpoérednio przy wejéciu gospodarczym.W tazience orréez
kabiny prysznicowe] wygospodarowano wneke na schowek porzgd-
kowy. Poniewaz nie ma mozliwodci wygospodarowsnia powierzehni
na miejsce deo spozywania positkéw zaprojektowsno mozliwosdé
korzystania z szatni dls personelu obsiugowego.

Przed wejsSciem do 2azienki i do szatni j.w. w celu spozycia
positku nalezy zdjgé fartuch roboeczy w szatnilpom.nr8s/,

Pokéj dla intendentki usytuowano na pietrze. W pokoju tym
nalezy zamontowaé loddéwke na prébBki zywnodcei.

Zaprojektowany ukad funkcjonalmo-technologiczny pomieszezen

ze

—

—

spou zywienia speinia wymagania w zakresie:

obowigzujgecych drég technologicznych z wyeliminowaniem
wszystkich miedopuszczalnych porgezelt

zapewniemia prawidZowego precesu produkesi potraw,ktéry
sk¥ada sie z nastepujgcych etapdw -~ dostawy i magazjnowanis
surowca,obrébki wstepnej i wiasciwej,obrdbki termicznej i
ekspedycji. :

- 10 -
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Projektowane zaplecze powinno zapewnié wydanie:
100 porcji ~dla dzieci na kazdy positek
16 porcji'#dla_personelu przedszkola na kazdy positek

Do obliczeni ilodei urzadieﬁ -~ przyjeto iloéé poreji
obizdowych.Pozostate positki bedg przygotowywane i wydawsane
w innym czasie.

2/ Gotowanie potraw.

wyszezegélnienie dzieci personel :
wielkoéé | ilo8¢é | poj.w 1l|wielkodé|iloéé | pojemnoéé
poreji osél | ogdzem |porecii osét w1
_ w 1l/1es. w 1/10s, - | ogéZem
1. zZupe 0,25 100 25 0,40 16 6,5
2. ziemniaki 0,25 100 25 0,40 16 6,5
3. jarzyna 0,15 100 i5 - 0,25 16 4
4. deser 0,15 100 15 0,26 | 16 3,2
Obliczenie ilodci kot}dw
wyszezegblnienie ojemnosé rot¥éw w 1 przyjeta iloéé
oblieczona|wymagana kotidw
1. zupa 31,5 40 1 x 401
2. ziemniaki 31,5 40 1 x 401
3+ Jjarzyna 19,0 124 ' 1 x 251
4, deser 18,2 2% 1 x 251

Uwaga: Dopuszczalne napeilnienie kotXe wynosi 80% jego pojemnosei.
Na stanowisku obrébki cieplnej zaprojektowano zainstelowanie
taboretu gézowego dwu-palnikowego / dwa kotiy 40 1/ oraz
kuchenki gazowej o wym.70 x70 co umozliwi ugotowanie jarzyny

i deseru,ktéry bedzie gotowany wczeéniej. Kuchnia‘elektryczna
zabezpieczy'getowanie potraw w wypadku spadku ciémienia gazu.

W miejsce kuchni ceramicznej elektrycznej mozna zainstalowaéd
kuchnie elektryczng 4-ro ptytows.Wybdr zostewia sie¢ do decyzii
inwestora i uzytkownika,

b/ ESmazenie miesa.

Maksymalna iloéé porcji do smazenia wynosi 116,

Wydajnodé smagenia =z 1m? powierzchni patelni wynosi 400 kotletdw
na godzine.

Stad potrzebna pow.patelni wymiesie:

P s 116 _ 0,29 m?

400 sztuk x 1godz.
Przyjeto 1-dng patelmig o pow.. roboczed 0,30 m°
- 11 -




Patelnia bedzie rdwniez wykorzystywana do przygotowywanla RUC I
zasmazek,sosdéw i zasmezania 3arzyn. _ e Coe

e/ Pieczenie miesa.

Meksymalna ilo$é poreii-116. _ :

Waga migsa -(0,10 x 100) + ( 0,14 x 16 ) = 12,25 kga.

Do pieczenia migsa przyjeto dwa piekarniki o wydajnodci
6,5 kg miesa/2 godz. co daje wydajno$é 13 kg/2 godsz.
Piekarniki bedg rdéwniez wykorzystywane do pieczenis ciast

*

g podwieczorek.

Se¢le2.0kredlenie wydajnodel urzgdzefl i czasu pracy personelu
w obieralni ziemniakdéw i warzyw.

Tloé¢ ziemniakéw.do obiérania wyniesiey

( 100 poredi x 0,3 ¥g ) + { 16 poreji x 0,5 kg ) = 38 kg
Iloé¢ warzyw okopowych do obierania wyniesie: :
{ 100 poredi x 0,2 kg ) + ( 16 poreji x 0,3 kg ) = 25 kg
Taczne i;oéé - 65 do 70 kg / zwiekszono ilo&é o jarzyny

it

n

obierane do przygotowania zup/.

Przyjeto zainstalowanie najmniejsze] obieraczki o wvdagnoéc1
140 kg/1 godz., - stad czas obrdébki mechaniczne] wyniesie 30 min.

Wydajnosé pracy reczne] przy oczkowaniu wynosi 40 kg/igodz.’ 1 osobe.
- stad czas potrzebny wyniegie -~ 1 godz. i 45 minut.

fgezny czas potrzebny dla obrébki wstepnej ziemniakdw i warzyw
okopowych wyniesie ~ 2 godz. i 15 min. :
Warzywa migkkie ~ - 1l08¢ do obrdbki wstepnej wyniesie - 25 kg
Przy zalofeniu wydajnoéci 20 kg/1godz.71 osobe - czes potrzebny
~do obrébki warzyw migkkich,lub owocdw wyniesie 1 godz. i 15 min.
tgeczny czas przebywania w obieralni wyn1e31e % gedz.i 30 min, /dobe
dla 1-dnej osoby.

5.1.3.2mywalnia neczyll stoXowych,

Liczba naczyh do zmywania po obiedzie wyniesie:

- talerze gtebokie - 116 sztuk
- talerze piytkie - 116 sztuk
- kubki - 116 sztuk
- stuéce - 465 sztuk

 Przyjeto zainstalowanie istn.zmywarki o wydajnos$ci 600 naczyn/1h.
%,2. DziaZ MEaZazZYNoOwWY.

Z uwagi na brak magazynéw i zaZoiong cod21enna dostawe - nie
przeprowadzon obliczeh zapaséw magazynowych oraz pow,petrzebne]

de skasdowania poszczegdlnych surowcdw i pdiproduktdw,

W trakcie inwentaryzacji stwierdzono ,%e wyznaczona pow.skZadowamnia
w magazynie dobowym jJest Wystarczagaca dla przeehowywanla

surowcdw przeznaczonych #o do dziennej produkecii.

-12-




6,

Wyposazenie technologiczne,

Na rys.nr 1/T i 2/T podano typ i charakterystyczne
parametry propondwanych urzadzen elektrycznych,sanitarnych
basemdéw i zlewozmywakdw.

Wszystkie urzagdzenia wykonane sz ze stali nierdzewnej.

‘Na etapie przetargu na wyposazenie technologiczne zespotu
‘pomieszezenl sywienia istmieje moz1liwodé zamiany typu
urzgdzett i producenta pod warunkiem:

- doboru urzgdzenia przeznaczonego do zaXozoned obrdbki
mechanicznej lub termicznej /np. patelni,kuchni,taboretu
i t.p./,zasilania urzgdzenia w media tym samym
noénikiem energi,mie zwiekszania wymiaréw -szczegdlnie
g¥ebokodei 1 nie przekraczania mocy gnemionowej,

- wykonania urzgdzend ze stali nierdzewne]

- speinienia wymagald stawianych przez instytucje sprawujace
madzdr mad warunkami senitarnymi,epidemiologicznymi i BHP

- posiadania atestéw,éwiadectw i certyfikatéw dopuszcza-
Jacych wyroby do komtaktu z 2ywnodcig 1 Bezpieczerstwa
uzytkowania.

Proponowane urzadzenia zgodnie z oéwiadczeniem producentdw

spe¥niajg w/w wymagania,

Producentami urzgdzern sa:

1.Fabryks Maszyn i Urzgdzend Gastronomicznych "KROMET"sp.z 0.0,
66-600 Krosno Odrzaniskie - ul.Pocztowa 30

-tel./068/%8% 5% 24 e~mailizbyt kromet.com.pl
fax %8% 54 58 http ‘:www.kromet.com.pl

2."¥ESKO-AGD" Sp. z 0.0, _
26=-110_ Skarzysko-Kamienna -~ ul.Asfaltowa 1

tel./041/25% 43 01 e-mailimarketing @ meskoagd.pl
fax 253 4% 08 twww.me skoagd.pl

5. Lédzkie Zaklady Metalowe "LOZAMET" Sp. 2 0.0.
01-200 LédZ -~ ul.Warecka 5

tel./042/613 40 12 e-mail:lozamet & lozamet.com.

; pl
fax 613 40 09 info t:lozemet.com,pl

4, DORA-METAL Sp.z 0.0.
64-700 Czarnkdéw -~ ul.Chodziegka 27

tel./067/255 20 .42 info ‘:dora-metal.pl

fax 255 25 1% rwww.dora-metal.pl
5. Sanitec Ko%o Sp. z o.0. 62-600 KoXo ul.Torufiska 154

tel./06%/261 84 00 ‘www.kole.com, pl

fax - 261 86 00

- 1% .




£."Stalgast" Sp.z 0.0./ dystrybutor/
 04-231 Warszawa - ul.GoZdzikéw 29/31
tel./022/517 15 75
0-801 40 50 63 www.stalgast.com

6.2. Meble gastronomiczne.

Szezegdtrowa specyfikacja 1 usytuowsnie mebli zostaly
podané na kartach wyposazenia poszczegdlnych pomieszczen
w dalszej czefcl opisu. |
Proponowanymi producentami sg :

- DCRA-METAL w Czarnkowie

- LOZAMET w Zodzi.

adresy podano na stronie 13-stej.
W ramech przetargu istnieje mozliwoéé zemiany typu i
producenta mebli pod warunkiem przyjecia tych samych
wymiaréw i podobnych rozwigzan uzytkowych i materiaXowych.

Szczegdlng uwage nalezy zwrdcié na blaty i stotry podwie-
szone -pod ktérymi projektuje sie¢ grzeiniki c.o.

Wazystkie meble gastronomieczne powinny byé wykonane
ze stali nierdzewnej i posiadaé wymagane atesty i
certyfikaty - patrz podene warunki dla urzadzen.

£.%. Wyposazenie uzupeZniajace.

Patrz zestawienie w tabeli na str,i8.

Z podanego wyposagzenia konieczny Jjest zakup szaf odziezo-
wych socjalnych i1 regaXdw stalowych do megezynu kuchni
oraz szafy ze stali na brudng bielizne.

Pozostate meble mogg byé adaptowane z istniejacych
zagobéw.

Nalezy réwniez wyposazyé pomieszezenia w pojemniki na
odpadki i drobne elementy wyposazenia ujete w drugie]
czesci tabeli oraz pé¥ki{m/%3-m/35)

£.4., Zbiorcze zestawienie wyposazenia technologicznego.

W tabelach podano typ,nazwe,wymiary ilo&é sztuk
i lokalizacje oraz producenta.

Uwaga: W wypadku przyjecia do realizacji urzadzed i mebli
o innych gabarytach i parémetrach technicznych
" zmiany nalezy uzgodnié z zespotem projektowym.
Réwniez w wypadku stwierdzenia na budowie innyeh wymiardéw
migedzy przegrodami/w éwietle wypraw ceramicznych/
nalezy skontaktowaé sig¢ z technologiem lub dystrybutorem
wyposazenia dla wprowadzenia korektiy w wymiarach
przed zaméwieniem mebli.
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