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1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt techniczny technologiczny bloku zywienia wraz z
zapleczem usytuowanego w budynku nowego przedszkola 5-oddzialowego zlokalizowanego w
miejscowosci Koziegtowy gmina Czerwonak na dziatkach o nr ewid. 164/4 i 164/5 przy ul. Kanatowej.
Inwestycja realizowana jest zgodnie z decyzjg o ustaleniu lokalizacji inwestycji celu publicznego Nr
WU.73311.01/08 wydana przez Wéjta Gminy Czerwonak.

2. Podstawa opracowania

Podstawe wykonania niniejszego opracowania stanowiq:
» zlecenie Inwestora - Urzad Gminy Czerwonak, ul. Zrédlana 39, 62-004 Czerwonak
» projekt architektoniczny obiektu,
> przepisy obowigzujace dla tego typu obiektéw gastronomicznych,
>

uzgodnienia dokonane w trakcie opracowania planu zagospodarowania pomieszczen.

3. Cel i zakres opracowania

Celem przedstawionego opracowania jest zaprojektowanie technologii bloku zywienia wraz z
zapleczem usytuowanego w budynku nowego przedszkola 5-oddziatowego zlokalizowanego w
miejscowosci Koziegtowy gmina Czerwonak na dziatkach o nr ewid. 164/4 i 164/5 przy ul. Kanatowej.

Opracowanie swoim zakresem obejmuje:

» technologie przygotowania i wydawania positkéw,

> zagospodarowanie pomieszczen,

» wyposazenie technologiczne,

> wytyczne branzowe dla wykonawcow projektéw branzowych.

4. Zatozenia ogdélno - organizacyjne

Omawiany w zataczonym projekcie blok zywienia stanowi¢ bedzie obiekt zaliczany do zaktadow
zywienia zbiorowego zamknietego. W zaktadzie przewidziano przygotowywanie positkow dla dzieci
przedszkolnych (petna produkcja wraz z obrdobka brudng). Bedg to $niadania, obiady i podwieczorki.
Poprzez potozenie obiektu oraz wyposazenie stworzono warunki do catorocznej dziatalnosci. Lokal
bedzie prowadzi¢ dziatalno$¢ typowg dla obiektéw zywienia zamknietego dla okreslonej grupy
konsumentéw (dzieci w wieku przedszkolnym).

Przewiduje sie podawanie dan przygotowywanych w oparciu o surowce poddawane obrdbce wstepnej
na miejscu. Do tego celu przewidziano dwie przygotowalnie: przygotowalnie warzyw i jaj oraz
przygotowalnie ryb i miesa.

Zaktada sie, ze kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalno$¢ w godzinach dostosowanych do potrzeb dzieci
przebywajacych na terenie przedszkola. Wydawanie positkéw przewiduje sie w godzinach od 8.00 do
15.00, tj. $niadanie w godzinach 8.00 do 9.00, obiad w godzinach 12.00 do 13.00, podwieczorek w
godzinach 15.00 do 16.00.

W kuchni zatrudnionych bedzie 5 oséb, dla ktérych przewidziano pomieszczenia higieniczno-sanitarne

na miejscu (wezet sanitarny oraz szatnio-jadalnia). Nalezy dbac o to, zeby do kazdego positku byt



dodatek owocowo-warzywny. Potrawy powinny byC¢ przygotowywane codziennie ze $wiezych
produktow, dostarczanych na biezaco. Przy uktadaniu jadtospisow nalezy wzig¢ pod uwage fakt, by
przez kolejnych kilka dni nie powtarzat sie zaden positek. Ponadto zywienie dzieci nalezy opiera¢ na
zasadach racjonalnego zywienia, ktore polega na takim doborze produktéw w catodziennym
jadtospisie, aby dostarczaty organizmowi odpowiednig ilo$¢ sktadnikéw odzywczych potrzebnych do
prawidlowego funkcjonowania. Positki dobiera¢ tak, by zawieraty odpowiednig ilos¢ biatka,
weglowodandw, ttuszczéow, soli mineralnych i witamin. Jadtospisy nalezy urozmaica¢ i wprowadzac
nowosci pojawiajace sie na rynku, ktére dzieci doskonale znajg z reklam, wiec chetnie je jedza.

Zgodnie z powiedzeniem "jemy oczami" positki powinny by¢ kolorowe i zachecajace do spozycia.
5. Asortyment produkcji

Omawiany zaktad zywienia zbiorowego otwartego prowadzi¢ bedzie dziatalnos¢ typowa dla
tego typu zaktaddw, gdzie przewidziano obrébke wstepng surowcow na miejscu. Podstawowy

asortyment produkowanych i wydawanych dan przedstawia¢ sie bedzie nastepujgco:

Tabelanr 1

Sniadanie zupa mleczna, (jezeli dziecko ma ochote),
pieczywo z mastem i wedling, serem lub dzemem,
pieczywo z twarozkiem z dodatkiem warzyw sezonowych,

herbata, kawa zbozowa z mlekiem, mleko lub kakao,

Obiad zupa np. pomidorowa, jarzynowa, ogorkowa i inne stosowne dla
wieku przedszkolnego,

danie II np. ziemniaczki, mieso lub filet z ryby z suréwka lub warzy-
wami gotowanymi, dania maczne (makaron, ryz, kluseczki, nalesniki)
z roznymi dodatkami, inne dania stosowne do wieku dziecka,

deser: kompot, owoce,

Podwieczorek jogurty, koktajle owocowo-warzywne, owoce, pieczywo cukiernicze

takie jak: kruche ciasteczka, drozdzéwki, placek z owocami lub bez

owocu i inne,

6. Organizacja produkcji

Zgodnie z zatozeniami omawiany w projekcie zaktad zywienia zbiorowego otwartego bedzie prowadzic¢
dziatalnos¢ typowa dla obiektow tego typu.
Zaprojektowany uktad organizacyjny oraz przyjete wyposazenie technologiczne zapewniaé bedzie petne
zaspokojenie potrzeb produkcyjnych jak i obstugi konsumentdéw.
Przebieg procesu produkcyjnego w omawianym zaktadzie gastronomicznym bedzie nastepujacy:

» dostarczany towar kierowany bedzie drogg od zaplecza do magazyndéw specjalistycznych.

Dostawe towardw, przewidziano na biezgco, bez dtuzszego magazynowania,
» obrdébke wstepng warzyw i jaj przewidziano w przygotowalni warzyw i jaj (dwa oddzielne ciagi

technologiczne wyposazone w stoty i zlewozmywaki 1-komorowe),



obrobke wstepna ryb i miesa przewidziano w przygotowalni ryb i miesa (dwa oddzielne ciagi
technologiczne wyposazone w stoty i zlewozmywaki 1-komorowe),

obrdébka termiczna surowcéw odbywac sie bedzie w kuchni. Wyposazenie technologiczne kuchni
stanowig urzadzenia grzewcze (trzony kuchenne, kociotek elektryczny, patelnia elektryczna,
warnik do gotowania makaronu), stoty robocze, sprzet pomocniczy oraz wydzielone stanowisko
mycia i przechowywania sprzetu kuchennego,

gotowe positki transportowane bedg na sale dzieci, gdzie beda konsumowane. Do transportu
positkdw przewidziano wozki bemarowy z szafka celem utrzymania wtasciwej temperatury dan.
Porcjowanie positkow przewidziano na salach dzieci. Po zjedzeniu positku, personel kuchenny
bedzie zabierat brudne naczynia i przewozit je do zmywalni naczyn stotowych zlokalizowanej na
terenie bloku zywienia,

mysie wozkéw bemarowych przewidziano w pomieszczeniu dystrybucji positkow. Czynnosci
zwigzane z przygotowaniem wodzkédw do transportu zywosci oraz z myciem wézkédw bedq
prowadzone rozdzielnie w czasie, co w zaden sposob nie wptynie negatywnie na jakos$¢ tych
czynnosci,

brudne naczynia kierowane beda do zmywalni naczyn stotowych przez okienko podawcze na
brudne naczynia. Wyposazenie zmywalni naczyn stotowych stanowi¢ bedzie: pojemnik
zamykany na odpady pokonsumpcyjne, zlewozmywak 2-komorowy, zmywarka z funkcjg
wyparzania oraz szafa przelotowa na naczynia czyste. Naczynia po umyciu przechowywane
beda w szafie przelotowej 2-stronnie zamykanej taczacej zmywalnie z kuchnia,

mycie gardw i sprzetu kuchennego przewidziano na wydzielonym stanowisku zlokalizowanym
na terenie kuchni, gdzie zainstalowany bedzie duzy basen do mycia oraz regat do
przechowywania garnkow. Do przechowywania drobnego sprzetu kuchennego przewidziano w
kuchni szafki podblatowe z pétkami lub szufladami,

resztki potraw oraz odpady poprodukcyjne z kuchni zbierane beda do hermetycznych
zasobnikow i usuwane do chtodzonego magazynu odpadow (wejscie z zewnatrz budynku),
celem utrzymania pomieszczen w czystosci przewidziano pomieszczenie porzadkowe, w ktérym
przechowywany bedzie sprzet do sprzatania oraz szafe na ten sprzet i zlew zainstalowany na
wysokosci h= 0,5 m stuzacy do przygotowywania roztworu do mycia powierzchni sprzatanych,

wylewania wody po sprzataniu oraz mycia sprzetu przeznaczonego do sprzatania.

7. Zestawienie pomieszczen

Tabela nr 2

Nr Nazwa pomieszczenia Pow. w Posadzka Sciany - okladzina
pom. m?
1 2 4 5
31. |Pomieszczenie socjalne personelu 10,94 wykt. PCV farba tatwo zmywalna +
pt. glazur. do h=1,6 m
32. |Pomieszczenie sanitarno-higieniczne 6,62 terakota ptytki glazurowane do
personelu h=2,0 m
33. |Pomieszczenie porzgdkowe 4,07 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m
34. | Gotowa komora chtodnicza 6,26 wg wskazan producenta




35. |Magazyn warzyw i jaj 7,11 terakota farba fatwo zmywalna

36. |Magazyn produktow suchych 7,67 terakota farba tatwo zmywalna

37. |Przygotowalnia warzyw i jaj 7,82 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m

38. |Kuchnia 27,83 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m

39. |Przygotowalnia dystrybucji positkdw 16,51 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0 m

40. |Zmywalnia naczyn stotowych 9,07 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m

41. |Magazyn podreczny 3,61 terakota farba ftatwo zmywalna

42. |Magazyn 3,81 terakota farba tatwo zmywalna

54. |Komunikacja 35,0 terakota farba ftatwo zmywalna

56. |Wiatrotap 2,25 terakota farba tatwo zmywalna

57. | Magazyn odpadkéw 3,08 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m

58. |Przygotowalnia miesa i ryb 6,00 terakota ptytki glazurowane do
h=2,0m

POWIERZCHNIA OGOLEM: 157,65

8. Wyposazeni obiektu w media

Obiekt wyposazony jest w nastepujace instalacje:
» elektryczng podtynkowa,
» wodno-kanalizacyjng (woda z sieci wodociggu miejskiego, $cieki odprowadzane do miejskiej
kanalizacji ogélnosptawnej,

wentylacje grawitacyjng oraz mechaniczna,

» ciepta wode uzytkowa doprowadzong do umywalek oraz zlewu i zlewozmywakow
uwidocznionych na rysunku zagospodarowania pomieszczen,

» ogrzewania - grzejniki gtadkie, tatwe do mycia i utrzymania w czystosci

» radiofoniczng,

» telefoniczng,

» odgromowa.

9. Wytyczne branzowe

9.1. Wytyczne budowlane
Wykonaé poszczegdlne pomieszczenia wg danych zawartych na rysunku zagospoda-rowania oraz

ponizszych opisow:

a/ pomieszczenie socjalne dla personelu ,31"”

> éciany do petnej wysokosci malowane farbg fatwo zmywalng po uprzednim ich
szpachlowaniu, sufit malowany farbg emulsyjng biata. Przy umywalce i zlewozmywaku

$ciany do wysokosci h=1,6 m wytozone ptytkami glazurowanymi,



> posadzka gtadka, szczelna, fatwo zmywalna z wykladziny typu PCV. Zamontowacd
wykonczeniowe listwy przyscienne,

drzwi gtadkie w futrynach nierozprzestrzeniajacych ognia, dostosowane do zmywania wodg,
wentylacja pomieszczenia grawitacyjna wspomagana wg oddzielnego opracowania,

temperatura w pomieszczeniu - + 20°C,

YV V VYV V

osSwietlenie zgodnie z norma PN-EN 12464-1 - 200Ix,

b/ pomieszczenie sanitarno - higieniczne dla personelu ,,32"”, pomieszczenie porzadkowe

«33", magazyn odpadéw ,,57"

> $ciany do wys. h=2,0 m wytozone ptytkami glazurowanymi, powyzej oraz sufity malowane
farbg emulsyjng biata,

> posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatdw niesliskich i nienasigkliwych
(przewidziano terakote). Wykona¢ cokoliki o wys. h=5-10 cm, z tego samego materiatu, co
posadzki,

» drzwi gtadkie w futrynach nierozprzestrzeniajacych ognia, dostosowane do zmywania woda, a
w dolnej czesci posiadajace krate nawiewng o przekroju sumarycznym 0,022 m. kw. dla
doptywu swiezego powietrza,

> wentylacja wywiewna mechaniczna wigczana automatycznie, spetniajgca po wytaczeniu role
wentylacji grawitacyjnej - wg oddzielnego opracowania,

> temperatura w pomieszczeniach - + 8°C w magazynie odpaddw, + 16°C w pomieszczeniu
gospodarczym, + 20°C w pomieszczeniu wc, + 24°C w pomieszczeniu natrysku,

> oswietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 - 100 Ix w magazynie odpaddéw oraz 200 Ix w

pozostatych pomieszczeniach,

c/ pomieszczenie chltodni ,34"

> $ciany wykonczone wg wskazan producenta komory chtodniczej,

> posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatdw niesliskich i nienasigkliwych
(przewidziano terakote),

drzwi wykona¢ wg wskazan producenta komory,

wentylacja wg wskazan producenta komory,

temperatura w komorze chtodniczej do + 2°C do +8°C,

YV V VYV V

os$wietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 - 100 Ix

d/ magazyn warzyw i jaj ,35"”, magazyn produktéw suchych ,36"”, magazyn podreczny
«41"” oraz magazyn ,42"

> éciany do petnej wysokosci malowane farbg tatwo zmywalng po uprzednim ich
szpachlowaniu, sufit malowany farba emulsyjng biatq,
> posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatow niesliskich i nienasigkliwych

(przewidziano terakote). Wykonac cokoliki o wys. h = 5 do 10 cm, z tego samego materiatu,



» drzwi gtadkie w futrynach nierozprzestrzeniajacych ognia, dostosowane do zmywania woda.
Drzwi do magazyndw obi¢ od s$rodka blachg do wysokosci h = 30 cm celem zabezpieczenia
przed gryzoniami,

» wentylacja grawitacyjna w magazynach za wyjatkiem magazynu warzyw i jaj, gdzie nalezy
przewidzie¢ wentylacje wywiewng mechaniczng, spetniajaca po wytaczeniu role wentylacji
grawitacyjnej — wg oddzielnego opracowania,

» temperatura w pomieszczeniach - + 20°C w magazynie podrecznym, w pozostatych
magazynach + 16°C,

> oswietlenie zgodnie z norma PN-EN 12464-1 - 100Ix,

e/ kuchnia ,,38"”, zmywalnia naczyn stotowych ,40"”, przygotowalnie miesa i ryb ,, 58"

przygotowalnia warzyw i jaj ,37"” oraz przygotowalnia dystrybucji positkdw ,39 "

> $ciany do wys. h=2,0 m wytozone ptytkami glazurowanymi, powyzej oraz sufity malowane
farbg emulsyjng biata. Wypukte naroza scian zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem,

> posadzki gtadkie, szczelne, fatwo zmywalne z materiatéw niesliskich i nienasigkliwych
(przewidziano terakote). Wykona¢ cokoliki o wys. h= 5-10 cm z tego samego materiatu, co
posadzki,

» drzwi gtadkie w futrynach nierozprzestrzeniajacych ognia, dostosowane do zmywania woda,
w Scianie pomiedzy zmywalnig naczyn stotowych a kuchnig wykonaé otwdr na osadzenie
szafy przelotowej — wymiary otworu sprawdzi¢ na budowie,

» odcigganie zuzytego powietrza w kuchni z nad urzadzehn grzewczych za pomocg okapu
zainstalowanego na wysokosci h=2,0 m. Wielkos$¢ okapu taka, by wystawat on 20 cm poza
obrys urzadzen grzewczych,

» wentylacja pomieszczen nawiewno — wywiewna wg odzielnego opracowania,

> temperatura w pomieszczeniach - + 20°C,

> os$wietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 - 500lx w kuchni oraz 300 Ix w

przygotowalniach i zmywalni naczyn stotowych,

f/ komunikacja ,,54" oraz wiatrotap ,,56”

> sciany do petnej wysokosci malowane farbg fatwo zmywalng po uprzednim ich
szpachlowaniu, sufit malowany farbg emulsyjng biatg,

> posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatow niesliskich i nienasigkliwych
(przewidziano terakote). Wykonac cokoliki o wys. h = 5 do 10 cm, z tego samego materiatu,

» drzwi gtadkie w futrynach nierozprzestrzeniajgcych ognia, dostosowane do zmywania wodag,

> temperatura w pomieszczeniach - + 12°C w wiatrotapie oraz + 20°C w
komunikacji,

> oswietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 - 100Ix,



9.2. Wytyczne instalacji rurowych

1. Instalacja centralnego ogrzewania

I1

ogrzewanie pomieszczen z wiasnej kottowni zaprojektowanej dla catego obiektu,
zaprojektowa¢ nowa sie¢ centralnego ogrzewania dla catego obiektu - oddzielne
opracowanie,

medium grzewcze - woda, rozprowadzona w budynku instalacjg rurowg w bruzdach oraz
grzejnikami,

zaprojektowac grzejniki gtadkie, tatwe do mycia i dezynfekcji oraz zaopatrzy¢ je w
regulatory doptywu ciepta,

poszczegdlne czesci instalacji ogrzewczej nalezy wyposazy¢ w armature umozliwiajacq
zamkniecie doptywu ciepta i oprdéznienia z czynnika drzejnego bez koniecznosci
przerywania dziatania pozostatej czesci instalacji,

obliczy¢ do ogrzewania szczytowg moc cieplng okreslong zgodnie z Polskimi Normami,
przyjmujac temperatury obliczeniowe ogrzewanych pomieszczen zgodnie z warto$ciami

podanymi w przepisach prawa budowlanego.

. Instalacja wentylacji mechanicznej

odcigganie zuzytego powietrza odbywal sie bedzie za pomocg okapu z wyciggiem
mechanicznym, zainstalowanego nad urzadzeniami grzewczymi,

wentylacja mechaniczna zaplecza bloku zywienia niezalezna od wentylacji stosowanej w
pozostatych pomieszczeniach,

w pomieszczeniach, gdzie zastosowano wentylacje mechaniczng nie wolno stosowac
wentylacji grawitacyjnej,

wszystkie pomieszczenia wentylowane grawitacyjnie powinny mie¢ zapewniong, co najmniej
1,5-krotng wymiane powietrza na godzine,

w pomieszczeniach, w ktérych przewidziana jest zwiekszona krotno$¢ wymiany powietrza na
godzine nalezy zaprojektowa¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng. Nie dotyczy to
pomieszczen higieniczno-sanitarnych, w ktorych nalezy zaprojektowa¢ wentylacje
mechaniczng wyciggowa z zapewnieniem doptywu powietrza z zewnatrz pomieszczenia
(kratki w dolnej czesci drzwi),

orientacyjne krotnosci wymian powietrza na nawiewie i wywiewie podano ponizej:

- kuchnia N -13 W - 15 (zastosowac podci$nienie)
- przygotowalnie N-3 W-3

- dystrybucja positkow N-4 W -4

- zmywalnia naczyn stotowych N-6do8 W-6do8

- magazyn odpadow N-2 W-2

Powyzsze dane sg to wielkosci orientacyjne (szacunkowe). W kazdym przypadku nalezy
przy obliczaniu wentylacji nawiewno-wywiewnej uwzglednic zyski ciepta od urzadzen oraz
pary wodnej. W szczegdlnosci dotyczy to pomieszczenia kuchni oraz magazynu urzadzen

chtodniczych jak i zmywalni naczyn stotowych.



II1. Instalacja wodno-kanalizacyjna

> woda z sieci wodociggu miejskiego, rozprowadzona instalacjg rurowa z elementéw PCV lub
miedzianych. Wszystkie podejscia do baterii wykona¢ pod tynkiem. Woda musi by¢ zdatna
do picia i na potrzeby gospodarcze,

> instalacja wodociaggowa powinna mie¢ zabezpieczenia uniemozliwiajagce wtdrne
zanieczyszczenie wody, zgodnie z wymaganiami dla przeptywoéw zwrotnych okreslonymi w
normie PN-EN 1717:2003,

> doprowadzi¢ zimng i ciepta wode do wszystkich umywalek, zlewozmywakow, natrysku oraz
zlewu gospodarczego uwidocznionych na rys. zagospodarowania pomieszczen, stosujac
mieszacze wody. W punktach czerpalnych temperatura wody nie powinna by¢ nizsza niz
55°C i nie wieksza niz 60°C,

> Scieki odprowadzane do kanalizacji ogoélnosptawnej, z tym, ze Scieki z kuchni, zmywalni
naczyn stotowych oraz z przygotowalni miesa nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji poprzez
tapacz ttuszczu zlokalizowany minimum 5 m od okien i drzwi budynku przeznaczonego na
pobyt ludzi, zas Scieki z przygotowalni warzyw poprzez osadnik piasku,

> przewidzie¢ kratki Sciekowe oraz zawory czerpalne ze zlaczka do weza zgodnie z
rysunkiem. Do zawordow czerpalnych w kuchni i zmywalni naczyn stotowych doprowadzi¢

zimna i cieptgq wode.

9.3. Wytyczne instalacji elektrycznych

> nalezy doprowadzi¢ instalacje elektryczng do urzadzen uwidocznionych na rysunku
zagospodarowania pomieszczen,

> wszystkie urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny by¢ wyposazone w instalacje
ochronng od porazen,

> zainstalowac gniazda wtykowe jedno- lub tréjfazowe przy urzadzeniach zasilanych energig

elektryczng uwidocznionych na rysunku zagospodarowania pomieszczen,

natezenie $wiatta sztucznego zgodne z normg PN-EN 12464-1:2004,,

przewidzie¢ instalacje telefoniczng i radiofoniczna,

zaprojektowaé gtowny wytacznik pradu,

YV V VYV V

z uwagi na 1 zrodto zasilania w energie elektryczna, w razie awarii nalezy blok zywienia
wytaczy¢ z dziatalnosci, a zapasy masy towarowej tatwo psujacej sie zabezpieczy¢ przed

zepsuciem.

9.4. Wytyczne ochrony p/pozarowej

> budynek nowy niski klasa ,D” odpornosci pozarowej, ze strefg pozarowg ZL II stanowi
oddzielng strefe pozarowaq,

> wystrdj wnetrza stanowi¢ beda materiaty niepalne,



warunki ewakuacji - dtugosc¢ przejscia do 40, 0 m,

- dtugosc¢ dojscia do 40,0 m (2 wyjscia ewakuacyjne),

- szerokos¢ korytarza 1,40 m,
obiekt wyposazy¢ w oswietlenie ewakuacyjne,
przy wejsciu do obiektu zlokalizowaé gtéwny wytacznik pradu,
budynek wyposazy¢ w hydranty wewnetrzne @ 25 mm z wezem poisztywnym,
dlugosci 20 m i podstawowy sprzet gasniczy ustawiony w miejscach
oznakowanych piktogramami,
dojazd dla strazy pozarnej drogg o utwardzonej nawierzchni,
zaopatrzenie w wode do zewnetrznego gaszenia pozaru zapewni¢ z 2 projektowanych
hydrantéw DN 80 (10 dm3/s) nadziemnych lub podziemnych usytuowanych w odlegtoéci
nie wiekszej niz 75 m od chronionego obiektu,
wyznaczy¢ i oznakowac zgodnie z przepisami drogi ewakuacyjne,
opracowac instrukcje bezpieczenstwa p/pozarowego oraz umiesci¢ jg w miejscach
widocznych,
opracowa¢ instrukcje postepowania na wypadek pozaru lub alarmu,
pozostate szczegdétowe warunki ochrony p/pozarowej powinny by¢ uwzglednione w

instrukcji.

Uwaga:

1.

Nalezy na odbior obiektu przygotowac protokot badania skutecznosci wentylacji
mechanicznej nawiewno-wywiewnej oraz jej ewentualnej regulacji.
Nalezy na odbior obiektu przygotowaé¢ wynik badania wody w zakresie bakteriologii

oraz opinie kominiarska.

Opracowata: inz. Anna Rothe
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Tabela nr 3 ZESTAWIENIE URZADZEN ORAZ WYTYCZNE DLA BRANZ

Zapo- Wentylacja Oswiet
Nr Nazwa Ozn. Wymiary [mm] Ilos¢ | trzeb. Ilo$¢ wymian [w/h] | Podejs- | Tempera | lenie
pom. | pomieszczeni na Nazwa urzadzenia dt.x gt.x szer. sztuk mocy Nawiew, wywiew cia tura [°C] | ogdlne
a rys. [kW]
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
31. | Pomieszczenie 1 Krzesto tatwo zmywalne 420x410x710 3 - Wentylacja - 20 200
socjalne 2 Stolik jadalniany 600x600x780 1 - mechaniczna -
personelu 3 Szafa odziezowa 2-dzielna 400x500x1800 5 - wyciggowa -
4 | Szafka kuchenna stojaca 800x500x850 1 - -
5 Zlewozmywak 2-komorowy na 800x500x850 1 - w-k
szafce zlewozmywakowej
6 Umywalka fajansowa »50” 1 - w-k
Czajnik bezprzewodowy - 1 230/1,8 e
32. | Pomieszczenie 6 Umywalka fajansowa ~50" 1 - Wentylacja w-k 20/24 200
sanitarno- 7 Kabina natryskowa 1000x1000x2000 1 - mechaniczna w-k
higieniczne 8 Muszla ustepowa z sedesem compakt 1 - wyciggowa. Nawiew w-k
personelu Suszarka do rak 257x230x266 1 230/1,85 | krata 0,022m? w e
dolnej czesci drzwi
33. |Pomieszczenie 9 | Szafa gospodarcza 600x500x1800 1 - Wentylacja - 16 100
porzadkowe 10 |Zlew gospodarczy na h=0,5m 600x500x200+300 1 - mechaniczna w-k
11 | Wozek do sprzatania 800x420x700 1 - wyciggowa. Nawiew -
krata 0,022m? w
dolnej czesci drzwi
34. |Pomieszczenie 12 | Regat magazynowy 5-pétkowy 1300x500x1800 4 - wg wskazan - 2do 8 50
chiodni 13 | Regat magazynowy 5-pdtkowy 1250x400x1800 1 - producenta komory -
Agregat chtodniczy 620x719x506 1 230/0,7 e
35. | Magazyn 14 | Regat magazynowy 5-potkowy 1100x500x1800 2 - Wentylacja - 16 100
warzyw i jaj 15 | Regat magazynowy 5-potkowy 1600x500x1800 1 - mechaniczna -
16 | Chtodziarka na jaja 710x800x2100 1 230/0,6 wyciggowa. Nawiew e
krata 0,022m? w
dolnej czesci drzwi
36. | Magazyn 17 | Regat magazynowy 5-potkowy 1550x500x1800 3 - Wentylacja - 16 100
produktow 18 | Regat magazynowy 5-potkowy 1250x400x1800 1 - grawitacyjna -
suchych 55 | Regat magazynowy 5-potkowy 1000x500x1800 1 - -
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37. | Przygotowalnia 6 |Umywalka fajansowa 50" 1 - Wentylacja w-k 20 300
warzyw i jaj 19 |Zlewozmywak 1-komorowy 600x600x850 2 - mechaniczna w-k
20 | Stot roboczy z szafkq 2000x600x850 1 - nawiewno-wywiewna - -
21 | Stét roboczy z szafkag 1800x600x850 1 - 3w/h -
22 | Naswietlacz do jajek 400x400x180 1 230/0,4 e
54 | Obieraczka do ziemniakow 420x455x680 1 230/0,5 w-k, e
38. |Kuchnia 6 |Umywalka fajansowa ~50” 1 - Wentylacja w-k 20 500
23 | Regat na gary 1000x500x1800 1 - mechaniczna -
24 | Stét pomocniczy z potkg 1000x500x850 1 - nawiewno-wywiewna -
25 | Stot roboczy z szafka i potkg 2300x600x850 1 - N - 13 w/h -
26 | Stét roboczy z potka 1500x600x850 1 - W- 15 w/h -
27 | Nadstawka na stot 1430x300x400 1 - (zastosowac -
28 | Stanowisko neutralne z szafkg 350x750x850 2 - podcisnienie) -
29 | Warnik do gotowania makaronu 350x750x850 1 400/12,5 w-k, e
30 |Kociotek elektryczny 700x750x850 1 400/9,0 w, e
31 | Stét chtodniczy 1500x600x850 1 230/0,45 e
32 | Patelnia elektryczna 700x750x850 1 400/9,0 e
33 | Kuchnia elektryczna 4-ptytowa 700x750x850 1 400/9,3 e
34 | Kuchnia elektryczna 2-ptytowa 350x750x850 1 400/5,2 e
35 |Basen do mycia garéw 700x600x850 1 - w-k
36 |Zlewozmywak 2-komorowy 1000x600x850 1 - w-k
56 |Szafa 5-pétkowa 400x500x1800 1 - -
39. | Przygotowalnia 6 |Umywalka fajansowa 50" 1 - Wentylacja w-k 20 300
dystrybucji 19 |Zlewozmywak 1-komorowy 600x600x850 1 - mechaniczna w-k
positkow 37 |Wdbzek bemarowy z szafkag 1195x640x780 3 3x400/ nawiewno-wywiewna -
3,4 4w/h
40. |Zmywalnia 36 | Zlewozmywak 2-komorowy 1000x600x850 1 - Wentylacja w-k 20 300
naczyn 38 | Umywalka fajansowa mata ~35" 1 - mechanicznana w-k
stotowych 39 | Szafa przelotowa na naczynia 1400x600x1800 1 - wiewno-wywiewna - 6 -
40 |Zmywarka kapturowa ze 1875x675x1410 1 - do 8w/h w-k, e
stotami za- i wytadowczym 1
41 | Stét pomocniczy z potka 720x600x850 1 - -
42 | Okienko na brudne naczynia 1100x500x500 1 -
43 | Pojemnik na odpadki @ 400x550 1 - -
41. | Magazyn 44 | Regat magazynowy 5-potkowy 800x250x1800 1 - Wentylacja - 20 100
podreczny 45 | Lodowka na prdébki zywnosci 535x470x710 1 230/0,5 grawitacyjna e
46 | Lodowka na dzienny zapas 600x600x1800 1 230/0,6 e
47 | Regat magazynowy 5-pétkowy 900x500x1800 1 - -
42, | Magazyn 48 | Regat magazynowy 5-potkowy 1100x400x1800 2 - Wentylacja 16 100
49 | Regat magazynowy 5-potkowy 600x400x1800 1 - grawitacyjna -
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54. | Komunikacja Bez wyposazenia - - - 20 100
56. |Wiatrotap Bez wyposazenia - - - 12 100
57. |Magazyn 50 |Pojemnik na odpadki @ 400x550 3 - Wentylacja - 8 do 12 100
odpadkow mechaniczna -
wyciggowa. Nawiew
krata 0,022m? w
dolnej czesci drzwi
58. |Przygotowalnia 6 |Umywalka fajansowa ~50” 1 - Wentylacja w-k 20 300
miesa i ryb 19 |Zlewozmywak 1-komorowy 600x600x850 2 - mechaniczna w-k
51 | Stét roboczy z szafkg i potka 1100x600x850 1 - nawiewno-wywiewna - -
52 | Stét roboczy z szafka 1700x600x850 1 - 3w/h -
53 | Okienko technologiczne 600x500x500 1 - -
UWAGI:
1. Czesc¢ stotdw roboczych w pomieszczeniach produkcyjnych powinna by¢ zamykana (szafki dotem), celem zabezpieczenia drobnego sprzetu kuchennego przed
zanieczyszczeniem (pokazano na rysunku zagospodarowania pomieszczen).
Pozostate stoty robocze powinny posiada¢ dolng pétke na przechowywanie czesci sprzetu kuchennego takich jak garnki, miski, wanienki, itp.
Nie podano typu urzadzen z uwagi na bogatg oferte rynkowa. Wyboru typu urzadzenia dokona Inwestor we wtasnym zakresie biorgc pod uwage rachunek
ekonomiczny. Zwraca sie jednak uwage na fakt, by sprzet i urzadzenia byty dobrej jakosci, co zapewnia ich bezawaryjng prace i dobrg jakos¢ potraw.
4. W drobny sprzet kuchenny nalezy wyposazyc¢ obiekt zgodnie z potrzebami.

Wszelkie zmiany w projekcie nalezy uzgodni¢ z projektantem.

Przedszkole w Koziegtowach/Maj, 2008/ inz. Anna Rothe
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