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1. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Niniejsze opracowanie ma na celu zaprojektowanie koncepcyjne urzadzenia
nowej 1 funkcjonalnej kuchni w budynku Zespotu nr 2 P.D.S. w Browinie. Na
zaprojektowanie caloSci pomieszczen kuchni i zaplecza wraz z magazynami
przeznaczono czg$¢ parteru 1 pietra poludniowego skrzydta obiektu. Projektuje si¢
takze przybudoéwke lekkiej konstrukcji (ptyta warstwowa, tzw. ,,0bornicka”)
mieszczacy gldéwne magazyny. Bedzie ona potozona na poziomie parteru, przy
potudniowo-zachodnim narozniku budynku a wigc w bezposrednim sasiedztwie
projektowanych pomieszczen technologicznych.

Funkcjonujgca aktualnie kuchnia znajduje si¢ w pomieszczeniach piwnicznych
sgsiedniego, oddalonego o ok. 30m budynku ktorego aktualnym gestorem jest
Szpital Miejski w Chetlmzy. Odlegltos¢ pomiedzy kuchnig wlasciwa skad
dystrybuowane sg dania a ich wydawalnig w budynku Zespotu nr 2 (swoisty
catering!) to juz nie 30m a droga prawie potrdjnej dtugosci. Sytuacja ta zmusza do
podjecia decyzji zaprojektowania innego, lepszego rozwigzania dla kuchni.

2. CHARAKTERYSTYKA

Budynku Zespotu nr 2 zostat zaprojektowany na D.P.S. i spelnia wszystkie

warunki dla prowadzenia tej dziatalnosci. W ubieglej dekadzie przeszedt
gruntowny remont modernizacyjny. Nie rozwigzato to jednak problemdéw sprawnej
organizacji zywienia.
Wydawalnie dan, jadalnie oraz zmywalnie naczyn stotowych znajduja si¢ na
parterze 1 na pierwszym pietrze potudniowego skrzydia budynku. Komunikacja
migdzykondygnacyjna odbywa si¢ windg osobowa oraz klatkg schodowa, czyli
tymi samymi drogami, ktorymi poruszaja si¢ pensjonariusze. W obiektach tego
typu nie mozna jednak catkowicie wykluczy¢ takiej sytuacji, cho¢by ze wzgledu na
konieczno$¢ serwowania dan indywidualnie z wodzka kelnerskiego do o0s6b
lezacych lub z ograniczong funkcjg ruchowa.

3. ZALOZENIA TECHNOLOGICZNE
Zaktada sie calkowite przeniesienie kuchni wraz z przygotowalniami 1
magazynami oraz innymi funkcjami powigzanymi do budynku Zespotu nr 2.

W potudniowym skrzydle parteru zaprojektowano:

- cze$¢ socjalng z szatnig 1 toaletg personelu



- powierzchnie magazynowe

- obszerng kuchni¢ wlasciwg 1 kuchni¢ zimnag

- przygotowalnie produkcji (warzywa, mi¢sa, jaja)

- clastowni¢

- niewielkie biuro dietetyczki i szefowej kuchni

- pomieszczenie na sprzet 1 srodki utrzymania czystosci

Na pietrze zaprojektowano:

- duza jadalni¢ potaczong z funkcjg swietlicy

- rozdzielni¢ 1 wydawalni¢ dan

- zmywalni¢ naczyn stotowych

- pomieszczenie na sprzet 1 srodki utrzymania czystosci

Komunikacja migdzy parterem a pigtrem odbywaé si¢ bedzie windg
gastronomiczng. Projektowana kuchnia bedzie w stanie zapewni¢ catkowite
wyzywienie 130 osobom.

Dostawa surowcow, pOtproduktow 1 produktéw czyli petna aprowizacja
odbywac¢ si¢ bedzie odrebnym wejsciem. Réwniez odrebnym wejsciem wchodzit
bedzie do pracy personel. Aktualnie projektowane rozwigzania eliminujg
krzyzowanie si¢ drog, czystej i brudne;.

4. TECHNOLOGIA ZYWIENIA W OPISIE

Dostawy aprowizacyjne odbywac si¢ beda od strony zaplecza, bezposrednio do
magazynow 1 stad krotka droga zewnetrzng, pod zadaszong poliweglanem wiatg
Przekazywane beda do przygotowalni, kuchni wiasciwej lub kuchni zimne;j
wyodrgbnionym korytarzem . Po przekazaniu surowcéw do przygotowalni i
poddaniu ich obrobce wstepnej kierowane beda bezposrednio do kuchni.
Zaprojektowane zostaly trzy podstawowe przygotowalnie, to jest:

- przygotowalnia warzyw naciowych i okopowych oraz owocoéw
- przygotowalnia migsa, drobiu i ryb
- przygotowalnia i magazyn jaj

W przygotowalni warzyw odbywac si¢ bgdzie mycie, obieranie 1 oczkowanie
warzyw pobranych z magazynu nr 1. Do obierania zimniakoOw zainstalowana
bedzie nowoczesna obieraczka mechaniczna z separatorem obierzyn. Mycie
warzyw odbywac sie bedzie w dwoch zlewozmywakach zainstalowanych w



obszernym stole roboczym. Przygotowane wstepnie warzywa kierowane beda do
kuchni.

W przygotowalni migsa, drobiu 1 ryb odbywaé si¢ bedzie mycie surowce,
porcjowanie i ewentualnie formowanie. Czynno$¢ mycia odbywaé si¢ bedzie w
zlewie 2-komorowym zainstalowanym w stole roboczym. Takze tutaj
zainstalowany bedzie wilk do mielenia migsa. Do rozmrazania Surowcow
zainstalowana bedzie kuchenka mikrofalowa z odpowiednim programem.
Przygotowane potprodukty kierowane bedg do kuchni.

W przygotowalni jaj odbywac si¢ bedzie takze ich magazynowanie po odbiorze
od dostawcy. Pobrane z chtodziarki jaja brudne beda myte, nast¢pnie osuszane i
poddawane sterylizacji w specjalnym urzadzeniu. Zaraz po sterylizacji jaja
kierowane beda do kuchni, do jednej z komor wybranego stotu chtodniczego.

Dalsze czynnosci technologiczne jak np. rozdrabnianie warzyw czy
przyprawianie mi¢s itp. oraz obrobka termiczna odbywac¢ si¢ beda w kuchni
wlasciwej gdzie znajduje si¢ odpowiednia 1lo$¢ stanowisk roboczych oraz urzadzen
grzewczych i maszyn pomocniczych.

Ze wzgledu na ograniczong przestrzen przeznaczong na zaprojektowanie
gastronomii a takze duzy metraz kuchni wlasciwej nie urzagdzono odregbnej spizarni
podrecznej. Kuchnia wlasciwa posiada¢ bedzie dwa 3- komorowe robocze stoty
chtodnicze co pozwoli na chwilowe przechowywanie produkcji w toku. Ponad to
beda tu 3 stoty robocze z potkami 1 2 nadstawki (potki) na te stoty oraz szatka
wiszgca co w zupelnosci powinno zrekompensowac brak podrecznej spizarni.

Obrobka termiczna odbywac¢ si¢ bedzie przy zastosowaniu nowoczesnych,
profesjonalnych urzadzen, takich jak:

- 6-palnikowa kuchnia elektryczna z piekarnikiem

- 10-potkowy piec konwekcyjno-parowy

- duza, uchylna patelnia elektryczna

- 2 elektryczne kotlty warzelniane (po 1501)

- urzadzenie posiadajace 3 uchylne kociotki warzelne (po ok. 301)

Po ostatecznym przygotowaniu positkow brudne naczynia kuchenne 1
narzedzia myte bedg na wyznaczonym do tego stanowisku wyposazonym w
obszerny basen z baterig kolumnowg i regal ociekowy. Ewentualne odpadki i
resztki poprodukcyjne z kuchni usuwane beda w pojemniku na zewnatrz poprzez
drzwi na taras lub komunikacja do klatki schodowej 1 dalej na zewnatrz budynku
do pojemnika na $mieci komunalne przynaleznego kuchni.

W kuchni zimnej znajdowaé si¢ bedzie stanowisko robocze w postaci
obszernego, 3-komorowego, chlodniczego stotu roboczego co umozliwi takze
chwilowe przechowywanie takich produktéw jak np. wedliny, sery, itp.



Pomieszczenie kuchni zimnej bedzie tez petni¢ funkcje dystrybucji potraw na
pietro, do ostatecznej rozdzielni. Przygotowane potrawy gorgce kierowane beda z
kuchni do tego pomieszczenia w odpowiednich pojemnikach (GN) lub naczyniach i
stad przekazywane zostang windg gastronomiczng do rozdzielni na pigtrze. W
rozdzieli odbywac si¢ bedzie naktadanie porcji na naczynia stotowe i dystrybucja
dan bezposrednio do stolikow w jadalni. Osoby lezace 1 z ograniczong zdolnos$cia
ruchowg obstugiwane beda w pokojach. Konieczny w tej sytuacji transport dan
wozkami kelnerskimi odbywa¢ si¢ bedzie korytarzami wszystkich 3 pigter a
transport miedzykondygnacyjny odbywac si¢ bedzie windg osoba. Po konsumpcji
brudne naczynia kierowane beda do znajdujacej si¢ przy jadalni na pigtrze
zmywalni naczyn stolowych. Po umyciu czyste naczynia kierowane beda do
zmywalni i umieszczane w przeznaczonych do tego celu szafkach lub w szafie
grzewcze], ktora moze tez shuzy¢ okresowemu utrzymaniu dan w odpowiedniej
temperaturze.

Pozostate w zmywalni resztki 1 odpadki usuwane bgdg na zewnatrz poprzez
drzwi laczace zmywalnig¢ z jadalnig 1 dalej poprzez klatke schodowa przekazywane
na parter a nastepnie na zewnatrz budynku do wyodrebnionego pojemnika na
odpadki komunalne.

5. ORGANIZACJA PRACY | ZATRUDNIENIA

Przewidywane jest nastepujace zatrudnienia:

- dietetyczka
- szefowa kuchni
- 6 kucharek 1 pomocy kuchennych tacznie

Po przyjsciu do pracy personel zmieni odziez prywatng na czysta, robocza.
Czynnos$¢ ta wykonywana bedzie w szatni. Nastgpnie po dokonaniu podstawowej
toalety uda si¢ na wyznaczone stanowiska. Osoby nowo zatrudnione musza przejs¢
odpowiednie szkolenia w zakresie BHP i P-POZ oraz zapoznaé¢ si¢ dokladnie z
regulaminem pracy oraz instrukcjami obstugi maszyn i1 urzadzen. Niezbedne jest
tez aktualnych, pracowniczych ksigzeczek zdrowia obowiazujacych w przemysle 1
handlu spozywczym. Niezbedne sa tez zaswiadczenia lekarskie potwierdzajace
dobry stan zdrowia 1 zdolnos¢ do pracy.



6. WYTYCZNE BRANZOWE
6.1. Wykonczenia wewnatrz pomieszczen

Posadzki:

Gladkie, antyposlizgowe, tatwe do utrzymania w czysto$ci. Wskazane do
zastosowania odpowiednie ptytki gresowe. Spadek do kratek $ciekowych w
pomieszczeniach kuchennych oraz tam gdzie oznaczono na projekcie kratki 1,5%
w kierunku wpustow. Cokoty przyscienne wysokosci ok. 10cm.

4

Sciany:
Kuchnie- glazura do wysokos$ci otworow drzwiowych

Przygotowalnie- glazura do wysokos$ci otworéw drzwiowych

Zmywalnia naczyn- glazura do wysokos$ci otworéw drzwiowych

Magazyny- powierzchnia $cian gtadka 1 zmywalna (zastosowa¢ odpowiednig farbe)
Pomieszczenia porzadkowe- fartuchy wykonane z glazury w obrgbie zlewow
Korytarze- Sciany malowane zmywalng farbg emulsyjng

Pozostate $ciany 1 sufity malowane farbg emulsyjng

Drzwi:
Szeroko$¢ drzwi pokazuje projekt graficzny technologii. Powinny one mie¢
powierzchni¢ zmywalna.

Okna:

Okna istniejgce nie podlegajag wymianie. Wykonane sg z PCV. W pomieszczeniach
produkcyjnych 1 magazynowych nalezy zainstalowa¢ na oknach zewng¢trzne siatki
ochronne przed owadami. Okna powinny by¢ otwieralne z poziomu podiogi.

Narozniki:
Narozniki $cian 1 shlupéw powinny by¢ zabezpieczone katownikami przed
uderzeniami.

6.2. Wytyczne konstrukcyjne
W miejscach wykucia nowych otwordw w $cianach no$nych nalezy zapewnic

odpowiednie nadproza. Lekkie $ciany dzialowe wykona¢ w technice STG. Miejsce
po rozbidrce czesci schodow zewnetrznych od strony zachodniej gdzie powstanie



nowa S$ciana 1 posadzka zabezpieczy¢ odpowiednig izolacja od czynnikow
gruntowych.

6.3. Oswietlenie

W miejscach gdzie pokazano w projekcie swietlowki w oprawach hermetycznych
zastosowa¢ Swietlowki L36W o cieplocie barwy 8400 1 jasnosci 3350 LM.
Stosowa¢ oprawy herm. EVG 2x30. W pozostatych miejscach stosowac¢ plafoniery
o odpowiedniej ilosci Ix.

Wymagane natezenie o$wietlenia:

- sala jadalna (stotowka) 200-300 Ix
- wydawalnia 500 Ix
- pomieszczenia produkcyjne 200-300 Ix
- magazyny 50-100 Ix
- biuro, komunikacje, pomieszcz. socjal. 100-150 Ix

- w pozostatych pomieszczeniach wg obowigzujacych norm.
- nalezy zaprojektowac oswietlenie bezpieczenstwa zgodnie z Dz. U. nr 75/05.

6.4. Instalacja elektryczna

Nalezy przewidzie¢ instalacje ochrony od porazen przy wszystkich maszynach i
urzadzeniach zasilanych w energi¢ elektryczng poprzez zastosowanie tzw. listwy
wyrownawcze;.

Bilans zapotrzebowania energii elektrycznej stanowi suma zapotrzebowania mocy
dla przyjetych urzadzen podstawowych wynosi 113,55 kW

Obliczenie wspoiczynnika jednoczesnosci dziatania urzadzen:

moc urzadzen + 10% rezerwy w stosunku do mocy zainst. x wspotczynnik 0,80

6.5. Centralne ogrzewanie:
W kuchni 1 w przygotowalniach wymieni¢ podwdjne grzejniki podokienne na 2
pojedyncze tej samej dlugos$ci 1 z takg samg wydajnos$cig ciepla (facznie)

6.6. Instalacja wody zimnej 1 ciepte;j

Przylaczy¢ si¢ do istniejacych instalacji 1 doprowadzi¢ do urzadzen wskazanych w
projekcie. Ciepta woda powinna by¢ dostarczana w temperaturze 45-55°C.
Przewody wody zimnej i1 cieptej w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy
zaizolowac.

6.7. Instalacja kanalizacyjna
Wszystkie $cieki odprowadzane bedg do gtdwnej magistrali kanalizacyjne;.



6.8. Wentylacja

Obiekt posiada piony wentylacji grawitacyjnej przylaczone do istniejacych
aktualnie w tej czes$ci budynku pomieszczen zwigzanych z zywieniem zbiorowym i
z funkcjami sanitarnymi. Wentylacja ta wspomagana jest mechanicznie
wentylatorami wywiewnymi. Nalezy zaprojektowaé dla wszystkich pomieszczen
odpowiedni rodzaj wentylacji mechanicznej wywiewno-nawiewnej, gwarantujace;
wlasciwg 1lo§¢ wymian powietrza na godzing.

Przyktady:

- sala jadalni 10-12 wymian/h
- kuchnia 8-10 wymian/h
-zmywalnia naczyn 15 wymian/h
- przygotowalnie 6-8 wymian/h

-magazyny wg obowigzujacych norm

7. UWAGI KONCOWE

Branzowe prace projektowe jak:

- instalacja elektryczna
- instalacja sanitarna
- instalacja wentylacji mechanicznej
- architektoniczno-konstrukcyjna
nalezy zleci¢ wtasciwym, uprawnionym projektantom

Projektowang przybudowke przewidziano a gtowny magazyn nr 1 sugeruje si¢
wykonac¢ z ptyty warstwowej typu ,,obornicka” na lekkiej konstrukcji stalowe;.
Wazne jest aby utrzymaé wszystkie wymiary przeniesione z projektu graficznego
technologii wykonanego w skali 1:50 do projektu
architektoniczno-konstrukcyjnego. Ma to szczegoélne znaczenie dla pdzniejszego,
prawidtowego rozmieszczenia urzadzen technologicznych.

Adam Pawlowski






