1. PROJEKTY BUDOWLANE

I WYKONAWCZE

- bud. mieszkaniowego
Jednorodzinnego i wielo-
rodzinnego
inst. wod. -kan.

- inst. c.o. fc.ew.

- inst. guzowych

- Inst, energetyeznych

- kottowni olejowych
gazowych i innych

2. PROJEKTY BUDOWLANE
I WYKONAWCZE
- drog, ulic i parkingow
- sieei wod. -kan.
- sieci ¢.o.
- sieci gazowych
- sieci energetycznych

3 BADANIA GEOLOGICZNE
.umm’ GEODEZYJNE

3. ROBOTY WYKONAWCZE
W BUDOWNICTWIE

6. NADZORY AUTORSKIE
I INWESTORSKIE

7. WYCENA
NIERUCHOMOSCI

8 REZECZOZNAWSTWO

16-400 Suwatki, ul. Korczaka 2, X1 pietro,
tel./fax(87) 566-37-67 NIP 844-100-51-20
E-mail: dombudl@neostrada.pl

konto: KREDYT BANK O/Suwalki

90 1500 1719 1217 1000 2846 0000

FAZA : PROJEKT BUDOWLANY

OBIEKT : ROZBUDOWA I NADBUDOWA BUDYNKU
SZKOLY PODSTAWOWE]J

PROJEKT : TECHNOLOGICZNY ZAPLECZA
ZYWIENIOWEGO W WYSZYNIE

INWESTOR : GMINA STARA BIALA
BIALA 68
09 —-411 BIALA

PROJEKTANT : MGR INZ. ARCH
ANDRZEJ HORODENSKI
UPR. NR BL.-3/83

SPRAWDZAJACY : MGR INZ. ARCH.
BOGDAN CIMOCHOWICZ

UPR. NR B1-107/91 /%;

Suwalki, styczen 2009r




SPIS ZAWARTOSCI

1. Opis techniczny str. 1 -8,

2. Projekt technologiczny ukladu technologicznego wyposazenia
zaplecza zywieniowego Szkoly Podstawowej w Wyszynie str. 9,

3. Rzut poddasza str. 10




OPIS TECHNICZNY

do projektu technicznego ukfadu technologicznego

zapleczazywieniowego w Szkole Podstawowej z oddziatami przegkolnymi

w Wyszynie, Gm. Stara Biata, powiat Ptock

PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest rozbudistvaejpcej szkoty w zakresie
dobudowy o&ci stotéwki zapewniajcej zywienie uczniow w iléci 100 miejsc
konsumpcyjnych.

MATERIALY WYJ SCIOWE | PODSTAWA OPRACOWANIA

- zlecenie inwestora —

- podktad architektoniczny budynku,

- Rozpordzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.200%rsprawie
warunkéw technicznych, jakim powjrodpowiadda budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. Nr 75/2002 zpdzmianami),

- Rozpormzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z di2ié.09.1997 r.
w sprawie ogoélnych przepisow BHP .(DzNr 169/2003, poz. 1650),

- Rozpordzenie Ministra Zdrowia z dnia 26. 04.2004 r. wesge wymaga
higieniczno-sanitarnych w zaktadaobdukcyjnych lub wprowadzaggych do
obrotérodki spaywcze (Dz. U. Nr 2104, poz. 1096 dn. 01.05.2004r.

- Rozporzenie Ministra Zdrowia z dnia 19.05.2002 r.

w sprawie wymaggakasci wody przeznaczonej do spaia przez ludzi
(Dz. U. Nr 203, poz. 1718 z dn.11192002r.),

- Rozporgzenie parlamentu Europejskiego i Rady Europy \&\s@ wymaga
higiengrodkéw spaywczych (Dz. U. UEL Nr 139 z dn. 30.04.2004r.),

- Rozpordzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskieady Europy
z dn. 29.04.2004r.) w sprawie higi®&odkoéw spaywczych,

- Ustawa z dn. 25.08.2006 r. 0 bezmestwie zywnosci i zywienia
(Dz. U. Nr 171 z dn. 27.09.20060z. 1225).

ZAt OZENIA OGOLNE

Projektowana stotéwka stanowi dobugdw istniejcego budynku Szkoty

Podstawowej (parter i poddaszgtkowe).

Na parterze zaprojektowano zaplecodyicyjne stotowki , zana poddaszu

sat konsumpcyja ze zmywalm naczy stotowych i wydawalni positkdw.

Powysze rozwizanie poprawi warunkiywienia ucznidw i pragpersonelu

obstugi.



V.

PROCESY | DROGI TECHNOLOGICZNE

Podstawdo zaprojektowania uktadu funkcjonalnego pomieaztzw. drogi
technologiczne. Stanowbne odzwierciedlenie procesow technologicznych
produkcji potraw, pocgvszy od dostawy surowcow, poprzez ekspegyej
skaaczywszy na konsumpcji. Struktuprzestrzensi funkcjonalra tworza
nastpujace drogi komunikacyjne:

- drogi surowcow, produktow,

- droga gotowych potraw,

- droga czystych nacaystotowych,

- droga brudnych nacaystotowych,

- droga odpadéw poprodukcyjnych,
- droga personelu.

Drogi technologiczne gwiazane z procesem technologicznym produkcji
potraw, ktory sktadaesiz nast¢pujacych etapow: dostawy surowca,
magazynowanie, obrobki wpnej (brudnej), obrobki czystej, obrébki termicznej
I ekspedycji. Procesom tym towarzyszmywanie naczystotowych, zmywanie
naczyt kuchennych, dezynfekcja jaj, usuwanie odpaddw quytkcyjnych
i pokonsumpcyjnych oraz mycie i dezynfekcja pesnczé i drog
komunikacyjnych w ramach dobrej praktyki higezme;.

Dostawa surowcdow, produktdw i ich magazynowanie

Dostawa surowcoéw i produktovibpdat sie bedzie od strony zaplecza
magazynowo-produkcyjnego wydzielonyag@m komunikacyjnym.
Na wypog@niu magazynow powinnysknajdowa regaty magazynowe,
podesty.
Do przechowywania produktow tatwo psygh sé (mieso, ryby, nabiat, dréb,
wedliny i ttuszcze, warzywa i owoce nietrwate orazopunki) naley stosowa
szafy chtodnicze i zanigaki z podziatem na strefy temperaturowe w przddzia
temperaturowynfQ - -25C z oddzielnym przechowywaniem paisyych
produktow.

Obrobka wsipna ziemniakéw i warzyw

Obrobka wgina (brudna) warzyw — oczyszczanigbie przeprowadzana
w obieralni.

Proces technologiczny obrobkigpnej ziemniakéw i warzyw obejmowa
ledzie: obieranie, oczekiwanie, mycie. Natomiast psoechnologiczny obrobki
wstpnej owocow i warzyw ficiastych obejmow@abedzie mycie, czyszczenie
I usuwanie gZci niejadalnych.

W agu technologicznym obrébki ziemniakow i warzyw zgpktowano
obieraczk zlewozmywak 2-komorowy i basen.

Transport czystych ziemniakoweirzyw do kuchni powinien odbywaie
w zamykanych pojemnikach.



Obrébka widciwa

Obrobka wdaeiwa (czysta) dokonywanatizie w kuchni przy
nasfpujacych stanowiskach pracy:

- stanowisko przygotowania potraw zesa (stoty, zlewozmywak
2- komorowy, pig do mksa),

- stanowisko przygotowania suréwek i satatekiystdewozmywak
2- komorowy),

- stanowisko przygotowania potravwacanych (stoty, zlewozmywak
2- komorowy).

Obrébka termiczna

Obrébka termiczna surowcowaduktow odbywa sie bedzie
w pomieszczeniu produkcyjnym (kuchnitpsowane tudala 4 metody obrobki
termicznej:
- gotowanie,
- smaenie,
- duszenie,
- pieczenie.

Do obrébki termicznej przewidaiezespodt uradzen, w skiad ktorego dala
wchodzity: urgdzenia termiczne pokazane na rzucie podstawowyekito
technologicznego.

Gotowe positki przygotowane weckni na parterze transportowargld
dwigiem w pojemnikach zamkgtiych na poddasze do wydawalni (rozdzielni)
positkbw konsumentom (uczniom). Zmywalnaczy stotowych, potaona obok
wydawalni patzona z wydawalnisza# przelotowa (kredensem).

Zmywanie naczy stotowych

Zwrot nacaystotowych odbywasi¢ bedzie do zmywalni.
Zastawa stotowa wphie lzdzie myta w zlewozmywaku, a ngghie myta
| wyparzana w zmywarce. Temperatura wedymywarce powinna wynasi
minimum +8%C. Czyste naczynia wstawianedh do szafy przelotoweptzacej
zmywalng z kuchni. Odpady konsumpcyjne transportowardabdo magazynu
odpaddéw pokonsumpcyjnych i poprodukcginw pojemnikach zamketiych
szczelnie (wzmocnione worki plastikowdwigiem ,brudnym” — do tego
przeznaczonym.

Zmywanie naczy kuchennych

Zmywanie naazkuchennych odbywasi¢ bedzie w kuchni w wydzielonym
aneksie zmywania naazyuchennych. W pobtu basenu naiy wstawt regat
ociekowy. Magazynowanie sgiiz kuchennego powinno odbydvaic na potkach
regatu.



V.

VI.

Dezynfekcja jaj

Jaja przechowywargdw magazynie jaj. Do przechowywania jaj

przewidziano chiodziagkPrzed dalszobrdoblg jaja powinny by umyte

w zlewozmywaku i wydezynfekowane w spbgym uradzeniu, w ktGrym
wykorzystuje sipromienie UV. Jaja czyste najetransportowé&do kuchni
w zamykanych pojemnikach GN.

ZATRUDNIENIE

- kucharz 1 osoba
- pomoc kucharza 3mso
Razehosoby (kobiety)

Pomieszczenia socjalno-sanitarne

Dla personelu przewidziano sizat umywalky. Umywalnia powinna hy

wyposzona w prysznic, miskusepowa, umywalk; z cieph i zimna wodi,
w ptynne mydto, papieroweceniki jednorazowe.

WYTYCZNE BRANZOWE

Wytyczne budowlane

Wykonczenie pomieszczhe
- $ciany

pomieszczenia produkcyjne (kuchnia, rozdziekamerskie, pomieszczenia
ekspedycyjne, zmywalnie, obieralniajctany gtadkie, trwate

i nieprzepuszczalne o jasnej zmywalnej powtenzado wys. min. 2.00 m
glazura, powsej malowane farpemulsyjm w kolorach jasnych,

magazyn produktow suchych, magazyn dobowy, magmj, magazyn
zasoboéw -sciany zmywalne do wys. 2.00 m np. glazura, poeyynalowane
farlm emulsyjra w kolorach jasnych,

magazyn ziemniakow i warzyw, magazyn opakowdamperie olejne

do wys. min. 2.00 m.,

Szatnia, pomieszczenia sanitarne — glazuraydo mvin. 2.00 m.,

magazyn odpaddw — glazura na catej wysoko

Pozostate wytyczne budowlane:

do wykonania podtog nalg zastosowamateriaty nieprzepuszczalne,
nienasikliwe, zmywalne i nietoksyczne; dotyczy to talécian,

naraniki scian i stupéw przy gtdwnych traktach komunikacyjhytaley
zabezpieczyprzed uszkodzeniami mechanicznymi, miejscaqaeh piyt,
otworéw okiennych i drzwiowych nalguszczelnt szczeliwem
posiadajcym atest PZH,

okna powinny mie konstrukcg umazliwiaj aca wietrzenie pomieszcae
przez uchylanie z poziomu podtogi gérnychsczokien,

w kuchni parapety wewtrzne naley wykona: ze spadkiem podakem 45,




- w pomieszczeniach produkcyjnych (kuchni, pokspedycyjnych,
zmywalniach i obieralni) patzeniascian i podtdg musgby¢ zaoknglone
R =6cm,

- w pomieszczeniach produkcyjnych w okresie hatai oknach naley

zaktadé drobnoczkowe siatki przeciwko owadom,

- drzwi do pomieszczeprodukcyjnych lub pomieszcizew ktdrychzywnosé
wprowadzana jest do obrotu masc szczelne, tatwe do czyszczenia;
w pomieszczeniach produkcyjnych riglstosowa drzwi o gtadkiej
i nienasikliwej powierzchni,

- wszystkie materiaty budowlane i wykezeniowe wgtrza (tam, gdzie jest

kontakt zzywnoscia (powinny posiadaatest PZH);

do wykaczen wewretrznych nie nalgy stosowa drewna, ptyt wiérowych,
sklejek);

wszystkie stoty, szafy przelotowe powinny byykonane ze stali
nierdzewnej,

- sufity i zamocowane w gorze elementy 9dotyazgaczegodlnie opraw
agswietleniowych), musz by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiega
gromadzeniu gibrudu i kurzu.

VII. WYTYCZNE WENTYLACJI MECHANICZNEJ

Zaktady zbioroweggywienia wymagaj zastosowania wentylacji
mechanicznej nawiewno-wywiewnej. Podstawowym zagtartej wentylacji jest
migdzy innymi:

- dostarczenie uzdatnionego zewrmego powietrza,
- usung¢cie wydzielanych zanieczyszaezgk ciepto, wilg@, substancje
zapachowe, produkty spalania gazu itp.,

Intensywn@&¢ wentylacji ustala gidla warunkéw letnich i zimowych
w aspekcie:
- na podstawie wydzielanych zanieczysacz@omieszczenia produkcyjne,
- na podstawie jednostkowychsitd powietrza wymaganych przepisami
i normami np.: na oselub aparat sanitarny,
- na podstawie zalecanej krotoiowymian powietrza (sprawdzgo).

Ramowe wymagania minimalne

- sala konsumentéw na jedno miefjsresumpcyjne (mKk)
wg (PN-B- 03430)Az3:

- wentylacja (okna otwierane) 26 m/mk  bez palenia
30°nh/mk  dla pakych
- klimatyzacja 30m h/mk  bez palenia
50°nh/mk  dla pakych



- kuchnia wkgiwa ilos¢ powietrza nalgy ustalt na podstawie bilansu
zyskow ciepta lub wilgoci (ori@ejna krotné¢ wymian powietrza
na godz¢rwaha st od 15 do 30, w przypadku przekroczenia 40 wymian
zalecagweryfikack rozwiazania technologicznego lub chtodzenie
powietrza),

- pozostate krotfm wymian wg wytycznych instalacji sanitarnych,

- zaplecze socjalno-sanitarne wg aga zawartych w Rozposzizeniu
Ministra Pracy i Polityki Socjajreedn. 26.09.1997 r. (dz. u. nr 169/2003
poz. 1650).

Parametry powietrza w kuchni

Temperatury obliczeniowe wegtrzne i zewgrtrzne dla wymiarowania
instalacji grzewczej naky przyjmowa zgodnie z wymogami PN-B-02402
i PN-B-02403 oraz z wymogami technologicznymi. ptarzeb wentylacji
w obiektach, a zwtaszcza w tych pomieszczeniachiegdzamontowanych
urzadzen technologicznych wydzielane jest ciepto i wikgmarametry te w strefie
roboczej (2 m nad podtagnalery przyjmowa wg PN-B- 03420, PN-B- 03421
lecz nie wecej niz:
- _zima — max temperatura 2& max, wilgotné¢ 65% max, pgdkosé
powietrzeogi strumienia 0.3, 0.5 m/s
- _lato — max temperatura nie powinna przekro¢zaktualnie panuagej
temperatueyvretrznej o wecej niz:
« 3°C przy zyskach ciepta jawnego 50 \WKi/m
« 5°C przy zyskach ciepta jawnego 50 \WKi/m
- _okresy przgjiowe - temperatury nie powinny spadaonizej temperatury
obliczeniowej, a wilgotn& wzgledna w skrajnych
przypadkach nie powinna przekracz&%.

Okapy

- obliczenie iléci powietrza wywiewnego przez okap powinng lgaleznione
od jego wymiarow i usytuowania okapu:

V=2xX xUxW x 3600 (ni/h)
V - ilos¢ powietrza wycigowego (n/h)
X - odstp od gornej krawdzi uradzenia do dolnej okapu (m)
U - obwdd okapu (m)
Jako obwdd naleprzyja¢ dla okapu:

- przgiennego: U = 2B + L (m)
- pé&rodku: U = 2B + 2L (m)

gdzie B,L — wymiary okapu (m)



UWAGA:

Krawedzie okapu powinny wystawaoza obrys grzejnych wdzen
kuchennych (nie mniej 7i0.2 m).

Wi - predkos¢ porywania zanieczyszczéminimalna pedkosé porywania
wynosi 0.08 m/s dla okapu pgoyennego i 0.06 m/s dla okapu usytuowanego
po srodku pomieszczenia) — zalecanadios¢ W1 = 0.10 m/s

Vill.  ZAPOTRZEBOWANIE WODY

- woda dla potrzeb technologicznych:
« 100 mk x 20 dnfmk/dokg = 2000 dm3/dolp
- woda dla potrzeb socjalno-bytowych:
« 3 0soby x 60 drifosolz/dobe = 180 dm3/dob

Ogodtem zapotrzebowanie wody wynosi ok. 218G/dot:, w tym woda
ciepta stanowi 50% zapotrzebawavody.

SCIEKI

Scieki stanowq 95% zapotrzebowania wodycieki technologiczne z kuchni,
przygotowalni, zmywalni zastawgtetvej, powinny by odprowadzone
do kanalizacji poprzez tapaczztr. Lapacz Ttuszczu (déaiekow
technologicznych — produkcyjnyplowinien by zlokalizowany poza
budynkiem, a jego budowa powinapeavné mazliwosci dodatkowego
opréniania i czyszczenia. Wspotczynnik jednoczeésnwynosi 0.60.

IX. WYTYCZNE INSTALACJI ELEKTRYCZNYCH

W budynku nalgy przewidzi€ nastpujace instalacje:
- éwietleniowa,
- gniazd wtykowych,
- sitowa,
- odgromowa.

Natezenia dwietlenia elektrycznego:
- sala konsumentow 200-300 Ix,
- pomieszczenia produkcyjne 200 Ix,
- nad stanowiskami pracy 500 Ix,
- magazyny 100 Ix,
- szatnie 100 Ix,
- komunikacja 100 Ix,



Pozostate wytyczne elektryczne:

- wszystkie ugdzenia zasilane eneggelektryczra powinny posiada
ochranprzed porazeniem pgdem elektrycznym,

- zarowki, lampy swietlowki znajdujce s¢ nad produktami spywczymi
lub miejscami ich produkcji magaosiada zabezpieczenia przed
odtamkami szkia,

- gniazda i watzniki w instalacji elektrycznej powinny byvodoszczelne
(pomieszczenia mokre),

- stosunek warao srednich naizen w pomieszczeniachysiadupcych ze
sob, przez ktére odbywaegbdbywa st komunikacja wewegtrzna nie
powinien bywigkszy niz 5:1,

- dwietlenia awaryjne naly stosowdé w pomieszczeniach, w ktérych
w przypadku awarii me wyshpi¢ zagraeniezycia lubsmierci.

X. WSKAZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ
WYMAGANIA SPECJALNE

- wszystkie ydzenia nalgy montowa i uzytkowat zgodnie
dokumentat¢gchniczno-ruchowdostarczoa przez producentow
ugdzen,

- wszystkie wtzniki dla uradzex elektroenergetycznych naleumiescic

w widocznym miejscu,

- wszystkie ugdzenia powinny posiadaertyfikat na znak bezpiearsgwa

lub deklaracje zgodiaq

- przy urdzeniach mechanicznych najezawiest instalacg obstugi,

- w komorze chtodniczej stosowargizie czynnik chtodniczy freon,

- Wszyscy pracownicy powinnidqyrzeszkoleni w zakresie przepiséw BHP,

sanitarno-epidemiologicznych gpasiada aktualne ksizeczki zdrowia,

- zmywalnia szkfa nie posiada okien. Czasokres przahia osob w tych
pomieszczeniackdzie wynosit od 2 do 4 godzin/dgb

- produkcja, magazynowanie i obn@dkami spaywczymi naraony
jest na inwagjgryzoni, owadow, insektow i rozwoj bakterii
chorobotwaorczych,

- kada osoba bezprednio produkcyjna maga kontakt z surowcem,
potproduktem i wyrobem gotowym powinmgwac czystej odzigy
ochronnej w kolorach jasnych, obuwibatzego oraz nakrycia gtowy
catkowicie zastanigjego witosy,

- uradzenia do obrébki termicznej (wysokich i niskicinfgeratur powinny
by wyposaone w przyrady pomiarowe do pomiarowania.
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. ZMYWARKA NACZYN STOLOWYCH - 6,70 kW/400v
. ZLEWOZMYWAK 2 - KOMOROWY
. STOL POMOCNICZY

UMYWALKA DO RAK

. SZAFA PRZELOTOWA (KREDENS)
. STOL POMOCNICZY

. OKIENKO PODAWCZE POTRAW

. DZWIGI TOWAROWE

. WOZEK NA NACZYNIA STOLOWE
. STOLY KONSUMPCYJNE

. KRZESLA KONSUMENTOW
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