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OSWIADCZENIA PROJEKTANTOW

OSWIADCZENIE: zgodnie z art. 34 ust. 3d ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. — Prawo Budowlane
(Dz. u. 22023 r. poz. 682, 553, 967 z p6zn. zm.) odwiadczamy, ze projekt :

PROJEKT ZMIANY ARANZACJI STOLOWKI, KUCHNI | ZAPLECZA KUCHENNEGO W
ZESPOLE SZKOLNO-PRZEDSZKOLNYM NR 1 W GRODZISKU

jest sporzadzony zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, zasadami wiedzy technicznej
i kompletny z punktu widzenia celu, ktéremu ma stuzyé.

Projektant branzy mgr inz. Bartosz Cerynger

technologiczne;j:

DATA OPRACOWANIA: 10-04-2025
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.  CZESC OPISOWA
1. 1. INFORMACJE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest wykonanie projektu technologii modernizacji zaplecza
kuchennego szkoty w Grodzisku Mazowieckim.

Lokalizacja inwestycji

Zespot Szkolno-Przedszkolny nr 1

ul. Zielony Rynek 2, 05-825 Grodzisk Mazowiecki

dz.nr ewid. 87/14, obreb: 0002, identyfikator dziatki: 140504 4.0002.87/14
kategoria IX — budynki nauki i oswiaty

1.2. 1.2. Materialy wyjsciowe

Zlecenie z dnia 11-03-2025r.

Podktady architektoniczne.

Katalogi urzadzen.

Obwieszczenie Ministra Inwestycji i Rozwoju z dnia 15 kwietnia 2022r. w sprawie

ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie

warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie.

(Dz.U.2022 poz. 1225. ze zmianami).

¢ Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29-04-
2004r. w sprawie higieny srodkoéw spozywczych (Dz. U. E. L 139 z kwietnia 2004r.).

o Obwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 8 pazdziernika
2020 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczenstwie Zzywnosci
i zywienia (Dz.U. 2020 poz. 2021).

o Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r.
w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki
Spotecznej w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr
169, poz. 1650, z 2003r. ze zmianami).

e Uzgodnienia z Projektantem i Inwestorem.
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2. Opis technologii.

2.1. Zakres dziatalnosci.
Modernizowane zaplecze bedzie przygotowywaé positki dla dzieci w przedszkolu, miodziezy
w szkole oraz bedzie wywozi¢ positki cateringowe do innych placéwek edukacyjnych w okolicy.
Przewiduje sie przygotowanie dan obiadowych, sniadanh i podwieczorkow.

Zakfada sie przygotowywanie okoto 600 positkbw dziennie podawanych na miejscu na
naczyniach wielokrotnego uzytku oraz z dowozem w termoportach.

2.2. Zatozenia projektowe:

e Mieso bedzie dostarczane w elementach kulinarnych.

o Warzywa okopowe beda obierane na miejscu.

o Warzywa lisciaste bedg myte na miejscu.

e Ryby beda dostarczane w postaci tuszek i filetdw (patroszone).

e Jajka bedg dezynfekowane na miejscu.

e Przewiduje sie obrobke termiczng dan.

o Dania na miejscu bedg podawane na naczyniach wielorazowych a na wynosy w
termoportach.

2.3. Godziny pracy
Zaplecze bedzie pracowaé w godzinach 6:00 — 17:00.

2.4. Dostawa i magazynowanie produktow.

Sktadniki bedg dostarczane wejsciem zapleczowym. W strefie dostaw zaprojektowano stét do
kontroli, wage oraz umywalke. Przyjete produkty bedg kierowane do miejsc magazynowania.

Zaprojektowano:

¢ 3 Magazyny na art. Suche

e Magazyn chtodniczy

o Miejsce na warzywa w przygotowalni brudnej.

e Magazyny wyposazono w regaty oraz odpowiednie urzgdzenia chtodnicze do
rozdzielnego przechowywania grup asortymentowych.

2.5. Obrobka wstepna

Warzywa bedg myte i obierane w pomieszczeniu przygotowalni brudnej wyposazonym w
lodowke na nowalijki, regat, zlew 2-komorowy, obieraczke, blat, i drobny sprzet kuchenny.
Czyste warzywa bedg przenoszone do kuchni w zamykanych pojemnikach.

Jajka bedg dezynfekowane w przygotowalni brudnej na stanowisku wyposazonym w lodowke,
Zlew i aparat do dezynfekcji UV.

W przygotowalni brudnej przewidziano tez stanowisko podrecznego mycia sprzetu
wyposazone w basen i ociekacz.
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2.6. Obrobka gtéowna.
Obroébka gtéwna bedzie wykonywana w kuchni na stanowiskach wyposazonych w zlewy, blaty
robocze, sprzet do dynamicznej obrobki zywnosci i podreczne chtodnictwo.

Obrébka termiczna bedzie wykonywana na bloku termicznym wyposazonym w 2 trzony 4-
palnikowe, 2 taborety, 2 kotly i patelnie. Obrobke uzupetniajg 2 piece konwekcyjno-parowe
10x1/1GN.

Przy kuchni zaprojektowano stanowisko do mycia sprzetu wyposazone w basen, zmywarke i
regaty ociekowe.

2.7. Ekspedycja

Dania na miejscu bedg wydawane na sale konsumpcyjng przez stanowisko wydawalni
wyposazone w zlew i umywalke. Positki bedg podawane przez okno podawcze fgczgce
wydawalnie z salg konsumpcyjna.

2.8. Catering
Positki kateringowe bedg pakowane w pojemniki GN i termoporty i bedg wynoszone drzwiami
przy wydawalni na teren przedszkola oraz do innych placowek edukacyjnych.

Termosy bedg wracaé wejsciem zapleczowym i bedg kierowane do myjni termoséw
wyposazonej w podesty, basen i regat ociekowy. Czyste termosy bedg pobierane do kuchni
gdzie bedg ponownie napetniane.

2.9. Zmywanie naczyn.

Naczynia bedg myte w zmywalni naczyn wyposazonej w miejsce do resztowania i sortowania
naczyn, zlew zatadowczy, kapturowg zmywarke do naczyn oraz stét odbiorczy.

Czyste talerze bedg przechowywane w szafach w kredensie tgczacym zmywalnie z
wydawalnig i kuchnia.

W zmywalni przewidziano stanowisko do mycia wozkow transportu wewnetrznego.

2.10. Odpady.

Odpady beda zbierane do pojemnikdéw i po zakonczeniu pracy bedg wynoszone w workach
foliowych do pomieszczenia na odpady znajdujgcego sie na terenie posesji.

2.11. Zatrudnienie i zagadnienia socjalne.

W lokalu planuje sie zatrudnienie do 10 oséb pracujgcych na 1,5 zmiany. Na zapleczu
zaprojektowano szatnie wyposazong w szafki dwudzielne. Przy szatni przewidziano wezet
sanitarny wyposazony w umywalke i wc.

Przy korytarzu zaprojektowano 2 pomieszczenia gospodarcze ze zlewami.

W szatni zaprojektowano aneks socjalny wyposazony w stét do spozywania positkow i zlew.
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2.12. Program powierzchniowy.

Wykaz pomieszczen z powierzchniami i wytycznymi podano w tabeli 4.1 Na koncu
opracowania.

2.13. Zaplecze tymczasowe.

Na czas trwania prac adaptacyjnych planuje sie zorganizowanie tymczasowej wydawalni dan
dostarczanych z cateringu. Wydawalnia bedzie zaaranzowana w czesci pomieszczenia Sali
do jedzenia.

Aranzacja tymczasowa zakfada wygrodzenie korytarza do przyjecia dostaw, tymczasowej
wydawalni i tymczasowej zmywalni naczyn stotowych.

W pomieszczeniach nalezy wykorzystac istniejgce stoty, zlewy i urzgdzenia kuchenne zgodnie
z rysunkiem T.02. Wazne aby w wydawalni zapewnic¢ stoty robocze, zlew i umywalke oraz w
zmywalni zlew, zmywarke gastronomiczna, szafe przelotowg i umywalke.

3. Wytyczne dla branz projektowych.

3.1. Wytyczne wodno-kanalizacyjne.

e W obiekcie nalezy doprowadzi¢ wode spetniajgcg wymagania wody pitne;j.

e Zapotrzebowanie na wode przyjeto na podstawie norm zuzycia wody dla kuchni na
poziomie 15l/porcje na cele technologiczne (uproszczona technologia na
potproduktach), 1,51/m? do sprzgtania (1 mycie na dobe), 30l/pracownika kuchennego
na cele socjalne, zatem:

¢ Qwoda = 600x15 + 248x1,5 + 10x30= 9672I/24h w tym 50% wody ciepte;.

o llos¢ Sciekow nalezy okreslic¢ jako 95% wody technologicznej i 100% wody do celéw
porzgdkowych i socjalnych, zatem:

e Qsciek = (0,95x9000)+372+ 300 = 92221/24h

o Zawarto$c¢ ttuszczu w sciekach technologicznych wynosi ok. 0,2kg/m3 zatem:

e Qttuszcz= 0,2x8550x0,001= 1,7kg/dobe

o We wszystkich pomieszczeniach instalacje doprowadzajgce wode i kanalizacyjne
powinny by¢ kryte w obudowie.

o Przewidzie¢ zawory antyskazeniowe EA na doprowadzeniu wody do lokalu zgodnie z
PN-EN 1717:2003.

o Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

e W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i ekspedycyjnych nie nalezy
projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

e Scieki z kuchni, przygotowalni i zmywalni przed wprowadzeniem do kanalizacji ogélnej
nalezy poda¢ oczyszczeniu w separatorze ttuszczy. Wszystkie urzgdzenia do
podczyszczania Sciekdw powinny by¢ usytuowane w osobnym, wentylowanym
pomieszczeniu dostepnym z komunikacji ogolnej lub na zewnatrz budynku w odlegtosci
minimum 5m od okien i drzwi. Scieki z bloku zywieniowego z wytgczeniem
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pomieszczenia socjalno sanitarnego pracownikéw podtgczy¢é do kanalizacji przez
ttuszczownik, a wezet sanitarny do kanalizacji sanitarnej.

Wszystkie scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-EN 1717:2003).

Srednica zbiorczych przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych $cieki z
pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.
Nalezy skoordynowac lokalizacje wpustow podtogowych wedtug projektu architektury
z uwzglednieniem spadkow posadzki do wpustéw.

Na koncu opracowania znajduje sie wykaz urzgdzen wymagajgcych zasilania wodg i
skanalizowania wraz z podaniem srednicy i wysokos$ci przytgczy (tabela 4.0.).

3.2. Wytyczne instalacji elektryczne;.

W projektowanym obiekcie energie elekiryczng nalezy przewidzie¢ dla celow
oswietleniowych i technologicznych.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno byé rozmieszczone rownomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno mie¢ widmo zblizone do naturalnego.

Na zapleczu produkcyjnym nalezy stosowaé oprawy z kloszami zabezpieczajgcymi
przed rozpryskiem szkta w przypadku pekniecia zarowki.

Sposob zainstalowania urzgdzeh oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem -
zgodnie z DTR urzadzen.

Na zapleczu produkcyjnym stosowac osprzet elektryczny minimum IP44.

Przyja¢ oswietlenie ogolne w pomieszczeniach produkcyjnych i pomocniczych
technologicznych na poziomie 500Ix, w pozostatych 200Ix.

Moc zainstalowana wynosi Pi=117,0kW.

Szczegoétowe zapotrzebowanie dla poszczegdinych urzgdzen podano w tabeli 4.0. na
koncu opracowania.

Wykaz obejmuje zapotrzebowanie energii wylgcznie dla  wyposazenia
technologicznego. Nalezy przyjaé wspétczynnik jednoczesnos$ci k=0,7 i zapewni¢ 20%
rezerwy.

3.3. Wytyczne instalacji gazu.

W lokalu nalezy projektowac instalacje gazu zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i
normami.

Moc urzgdzen gazowych wynosi Pi=78kW.

Zapotrzebowanie gazu urzgdzen technologicznych wynosi Qg=8,6Nm3/h.

Nalezy przyja¢ wspétczynnik jednoczesnosci k=0,7 i zapewni¢ 10% rezerwy.

3.4. Wytyczne instalacji wentylacji.

W obiekcie nalezy projektowaé instalacje wentylacji mechanicznej nawiewno -
wywiewnej.
Szacunkowe ilosci wymian podano w tabeli 4.1.
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Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposéb ciagty o zmniejszonej wydajnosci
poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z zatgczaniem petnej wydajnosci na 1h przed
rozpoczeciem pracy i wytgczaniem 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predkos$¢ przeptywajacego powietrza nie powinna byé
wieksza niz 0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowaé odpowiedni uktad cisnien
tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

Niedopuszczalne jest przecigganie powietrza z sali konsumpcyjnej do zaplecza
kuchennego

Nalezy zaprojektowac rownowage cisnien pomiedzy wydawalnig a salg konsumpcyjna.
Przewody wentylacyjne nalezy wykonac z materiatow posiadajgcych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowac i thumié tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu 50dBJ[A].
Oproécz wentylacji ogolnej nalezy uwzglednié¢ okapy zaprojektowane nad urzgdzeniami
termicznymi.

Okapy powinny by¢ wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu
i wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0m nad
podfogg. Okap powinien by¢ wyposazony w fatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu
(filtry).

Okapy w kuchni powinny mie¢ wydzielony kanat wyciggowy.

Kanaty wentylacji okapowej czysci¢ co najmniej 2x w roku. Nalezy zapewnic rewizje do
czyszczenia.

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie
zyskow ciepta i wilgoci od urzgdzen, ludzi oraz nastonecznienia.

Dane dotyczgce jednostkowych zyskow ciepta znajdujg sie w tabeli 4.0. na koncu
opracowania.

Nalezy przyja¢ wspétczynnik jednoczesnosci k=0,7.

Na terenie zaplecza gastronomicznego nie stosowaé grzejnikdw z rur zebrowych.
Nalezy zastosowac grzejniki ptytowe w specjalnym gtadkim wykonaniu.

3.5. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Wymiary scian sprawdzi¢ z natury!

W razie rozbieznosci wymiarow, w szczegdélnosci moggcych powodowaé niemoznosé
ustawienia zaprojektowanych urzadzen nalezy ten fakt zgtosi¢ projektantowi.

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych sSciany nalezy wykonczyé
powierzchnig tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkow
dezynfekujgcych do petnej wysokosci.

Instalacje prowadzone pod sufitem w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy
zabezpieczy¢ przed strzgsaniem z nich kurzu i zanieczyszczen (np. sufit podwieszony,
obudowy lokalne itp.).
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Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

W miejscach zawieszania poétek i szafek na scianach z G-K nalezy wykonaé
wzmocnienia konstrukcji umozliwiajgce skuteczne obsadzenie hakdw.

Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

Podtoga na zapleczu powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie pylaca, nie
Sliska (min R09) i tatwa do utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach socjalnych
zalecana jest rowniez ciepta w dotyku (np. mata izolujgca, wyktadzina zmywalna
zamiast ptytek ceramicznych).

Drzwi do pomieszczen zaplecza co najmniej tatwo zmywalne, odporne da wilgoc i
srodki myjgco-dezynfekcyjne. W drzwiach metalowe obicie lub wkfadka do wysokosci
30cm od posadzki.

W pomieszczeniach komunikacyjnych ze wzgledu na mozliwy ruch wozkéw wykonaé
listwy odbojowe o szerokosci 15cm na scianach na wys okoto 15¢m i okoto 85cm.
Przy drzwiach zastosowa¢ odboje w celu ochrony scian.

W pomieszczeniach wykona¢ wzmocnienia na naroznikach zewnetrznych.

Informacje dotyczace wykonczenia powierzchni i minimalnych wysokosci podano w
tabeli 4.1. na kohAcu opracowania.

Okna wyposazy¢ w siatki zabezpieczajgce przeciw owadom.

3.6. Wytyczne przeciwpozarowe.

Zaplecze wyposazy¢ w instrukcje postepowania na wypadek wystgpienia pozaru,
gasnice ABC o pojemnosci 2kg srodka gasniczego na kazde 100m2 powierzchni na
zapleczu oraz w gasnice AF o pojemnosci 2kg srodka gasniczego na kuchni w rejonie
bloku obrébki termiczne;j.

Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisébw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowac
z systemami ochrony przeciwpozarowej budynku i lokalu.

Strop podwieszany ostaniajgcy kanaty wentylacyjne wykona¢ z materiatéw niepalnych
lub niezapalnych, niekapigcych i nieodpadajgcych pod wptywem ognia.

State elementy wystroju wnetrz wykona¢ z materiatédw co najmniej trudno zapalnych,
nie rozprzestrzeniajgcych ognia.

3.7. Wytyczne BHP.

Stanowiska pracy wyposazy¢ w instrukcje BHP.

Uzytkownik zobowigzany jest opracowaé dla poszczegdlnych stanowisk karty oceny
ryzyka zawodowego.

Lokal powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy medyczne;.

Maszyny i urzgdzenia technologiczne zainstalowane w obiekcie winny posiadac
deklaracje zgodnosci producenta oraz znak CE zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Opracowat: Mgr. Inz. Bartosz Cerynger, Technolog zywnosci
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4. Zestawienie urzgdzen i program powierzchniowy
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