Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest PROJEKT TECHNOLOGICZNY bloku zywienia Zespotu Szkolno-
Przedszkolnego w Zdziechowie

Podstawa opracowania
Zlecenie Inwestora — Gminy Gniezno

Materiaty wyjSciowe.
Dokumentacja obiektu przekazana przez Inwestora oraz wizja lokalna, potaczona z inwentaryzacjg
budowlano-instalacyjng

Stan istniejacy.
Obiekt w trakcie prac budowlano-instalacyjnych.

Program.
Przyjeto nastepujgce zatozenia programowe:

- petna obrébka surowcow
- wydajnosc¢ produkcyjna bloku zywienia: 300 positkéw dla dzieci
- liczba 0s6b zatrudnionych w dziale zywienia: max. 7 os6b

Technologia

1) Dostawa produktow.

e produkty fatwo-psujgce sie, mieso w elementach kulinarnych i mrozonki — do szaf chtodzonych
w pom. 111

nietrwate warzywa - satata, zielona pietruszka, koperek, itp. — szafa chtodnicza [8]

produkty suche i pieczywo — do MAGAZYNU PROD. SUCHYCH — pom. 106

ziemniaki i warzywa okopowe - do MAGAZYNU WARZYW | ZIEMNIAKOW — pom. 101
detergenty — do ANEKSU PORZADKOWEGO, regat [25]

wyposazenie, zastawa, ubrania personelu — do MAG. ZASOBOW — pom. 105

Dostawy z czestotliwoscig 2 razy w tygodniu.

Jaja kupowane jako zdezynfekowane (potwierdzone przez producenta) skladowane w szafie
chtodzonej [27]

Po skonczonej dostawie produktow - puste pojemniki sg bezzwitocznie zwracane!

2) Obroébka wstepna

Zaprojektowano pomieszczenie Obrébki Wstepnej z nastepujgcymi funkcjami:
- obieranie [13] i oczkowanie [10] ziemniakow

- mycie warzyw (nowalijek) i/lub owocow [9]

Po skonczonej obrébce wstepnej — produkty (juz ,czyste”) sg przewozone do Kuchni Gtéwnej
w pojemnikach GN lub w garach (zamykanych) na wozku [6].

3) Przygotowanie czyste.

Wydzielono nastepujace ciggi obrobki czystej:

- warzyw — stét z komorg zlewozmywaka [37]; stét chtodzony [36]; krajalnica z kompletem tarcz [74]

- miesa (wymiennie drobiu albo ryb) - stét z komorg zlewozmywaka [38]; stét chtodzony [36]; maszyna
do mielenia miesa [73]

- kuchnia ,zimna”: st6t chtodzony [43]; stot do pracy [62] oraz maszyna do krojenia wedlin [72]

- brak obrébki macznej — produkty kupowane gotowe, do obrébki termicznej

4) Obrobka termiczna.

Zaprojektowano wyspe urzgdzen do obrobki termicznej, sktadajgca sie z:

- 2 patelni [50] — dania duszone

- 2 piecow konwekcyjno-parowych o pojemnosci 11xGN1/1 — mieso, warzywa na parze
- trzonu 4-ptytowego [49] — zasmazki, sosy, przystawki

- taboretu gazowego, 2-palnikowego [54] — zupa / ziemniaki



Przyjeto wartos¢ 0,30 Itr zupy i 0,2 Itr ziemniakoéw na jednego Dzieciaka

Wszystkie urzgdzenia grzewcze umieszczono pod okapem nawiewno-wywiewnym [55] wyposazonym
w filtry ttuszczowe o sprawnosci eliminacji ttuszczu > 98% i oswietlenie.

Na $cianie obok umywalki do rgk, zaprojektowano zestaw myjgco-dezynfekujgcy [69], stuzgcy gtdwnie
do utrzymania higieny w kuchni oraz mycia woézkéw wewnetrznych, ale uzywany rowniez do
napetniania garnkéw bezposrednio na taboretach [54], trzonie [49] oraz do napetniania wanny
bemarowej [65]

Mycie i dezynfekcja sprzetu kuchennego odbywa sie w basenie 2-komorowym [39] — osuszanie na
regale ociekowym [40].

5) Dystrybucja positkéw.

Pojemniki GN, napetnione jedzeniem trafiajg do wanny bemarowej [65], ustawionej przy okienku
wydawczym, gdzie nastepuje porcjowanie i wydawanie positkow.

W celu dowozenia dan cieptych i zimnych przystawek do okienka, zaprojektowano wézek 2-potkowy
(48]

Uczniowie podchodzg do okienka, pobierajgc po drodze tace i sztuéce z podajnika [67].

Obstuga naktada ciepty positek bezposrednio z bemaru, a zimng przystawke (wczesniej porcjowang)
ze stotu [44].

Przedszkole znajdujgce sie w tym samym kompleksie odbiera (74) positki - poprzez okienko
wydawcze, w godzinach kiedy stotéwka szkolna nie wydaje positkéw dla Dzieci szkolnych - w oparciu
0 wiasny system transportu i dystrybuc;ji tych positkéw na terenie przedszkola. Sposob transportu
positkéw przedszkolnych oraz ich dystrybucja jest poza zakresem niniejszego opracowania.

Do Przedszkola w Pyszczynie positki (61) dostarczane sg w termosach. Operator podjezdza pod
okienko wydawcze wdzkiem, na ktérym ustawiony jest czysty termos. Zdejmuje pokrywe, umieszcza
positki w termosie, zaktada pokrywe i wyjezdza z termosem do pojazdu przystosowanego do
transportu zywnosci. Dalsza logistyka karmienia Dzieci w Pyszczynie — poza zakresem niniejszego
opracowania.

6) Mycie i dezynfekcja.

NACZYNIA ZE STOLOWKI SZKOLNEJ

Brudne naczynia na tacach sg oddawane na sté6t [61], skad sg zabierane przez okienko zwrotu, do
Zmywalni Naczyn. Tutaj naczynia, tace i sztuéce sg oprézniane z resztek jedzenia [56], myte wstepnie
w komorze zlewozmywaka stotu [58] — a nastepnie trafiajg do kosza zmywarki kapturowej [59], gdzie
sg dezynfekowane termicznie i chemicznie.

Po umyciu i dezynfekcji — naczynia i sztuéce trafiajg do szaf przelotowych [47], skad sg pobierane

i —za pomocg wozka [48] trafiajg do okienka wydawczego i dalej do wézkoéw podgrzewanych [64] lub
na lade wydawczg [68]

TERMOSY i POJEMNIKI GN

Termosy z pojemnikami GN optukanymi w miejscu dystrybucji (Pyszczyna) wracajg do bloku zywienia
wejsciem dla dostaw i dalej do pom. 112, na palete [4]. Termosy i pojemniki GN (oraz pokrywy) sg
wstepnie myte w basenie [34], a nastepnie myte oraz dezynfekowane chemicznie i termicznie

w maszynie [30]. Po skonczonym procesie termosy sg osuszane na regale [32], a pojemniki GN

wraz z pokrywkami — poprzez szafe przelotowg [33] trafiajg do Kuchni Gtéwnej. Podobnie termosy na
nap¢j i/lub zupe. Termosy na positki state sg dowozone na wézkach [6] do okienka wydawczego,
gdzie sg pakowane pojemnikami GN, napetnionymi positkiem.

Zupa moze by¢ wydawana zaréwno w specjalnych termosach na zupe (gdzie jest wlewana
bezposrednio do termosu) lub w pojemnikach GN, zamykanych pokrywkami z uszczelka.

Po skonczonej pracy — wozki do transportu termoséw, myte sg nad kratkg sciekowg w pom. 112.



7) Odpadki.

Odpady poprodukcyjne oraz po-konsumpcyjne sg na biezgco (ale w czasie nie kolidujgcym

z dostawami) wynoszone w zamykanych workach do pom. na odpady 104, z wejSciem z zewnatrz
budynku.

Pomieszczenie ma kratke Sciekowg oraz zestaw myjgco-dezynfekujacy [17] do mycia pojemnikow na
odpadki [15].

W sezonie letnim odpady muszg by¢ odbierane codziennie!

Zaplecze socjalno - administracyjne personelu
Zaprojektowano zaplecze dla 7 os6b — z weztem socjalnym. Pomieszczenie szatni 107 jest
réwnoczesnie pokojem socjalnym z aneksem socjalnym.

Media
Przewiduje sie zastosowanie energii elektrycznej 90,5 kW oraz gazu [1,8 m*/h] w celu zasilania
urzgdzen technologicznych.

Wytyczne instalacyjno — budowlane

1. podtogi anty-poslizgowe, ptaskie (za wyjatkiem miejsca mycia wozkéw oraz miejsca mycia
pojemnikéw na odpadki, gdzie nalezy zrobi¢ 1,5% spadek do kratki Sciekowej

2. sciany do wysokosci min. 2,0 m pokryte materiatem tatwo-zmywalnym, dopuszczonym do
stosowania w pomieszczeniach gdzie produkuje sie zywnosc¢

3. wysokos¢ pomieszczen Kuchni Gtéwnej: 3,3 m — instalacje prowadzone po suficie powinny zostaé
,Zakryte” obnizonym sufitem, schodzgcym lokalnie do gérnej krawedzi okapu

4. kratki Sciekowe ze stali nierdzewnej — zaleca sie zainstalowanie profesjonalnych odwodnien
liniowych i punktowych, wykonanych ze stali nierdzewnej, z wyjmowanym rusztem, umozliwiajgcym
ich umycie i dezynfekcje.

5. zasilania w.z. / w.c. - do baterii stojgcych komér zlewozmywaka i umywalek bezdotykowych

6. odptywy fi 50 — punktowe, doktadnie w miejscach lokalizacji komor zlewozmywakowych

7. narozniki Scian zabezpieczone kgtownikami ze stali nierdzewnej lub aluminium / w ciggach
komunikacyjnych — odbojnice na wysokosci odbojnic w wbzkach transportowych

8. instalacja elektryczna - zgodnie ze szczegdtowymi wytycznymi do urzadzen — dla urzadzeh
grzewczych zabezpieczenia réznicowo-prgdowe

9. z tytutu wptywu na srodowisko oraz bezawaryjnej eksploatacji instalacji kanalizacyjnej - niezbednym
jest zainstalowanie separatora ttuszczu i skrobi - catos¢ instalacji kanalizacyjnej, za wyjgtkiem
pomieszczen sanitarnych i socjalnych.

Nalezy przewidzie¢ dostep i procedure oprézniania separatora.

10. drzwi zewnetrzne (do ZAPLECZA BLOKU ZYWIENIA) muszg by¢ zabezpieczone przed
przedostawaniem sie insektoéw i gryzoni do wnetrza pomieszczenh

11. otwierane okna do pomieszczen zaplecza muszg byé wyposazone w specjalne zaluzje przeciw
owadom

12. przestrzen nad szafami przelotowymi musi by¢ zabudowana

13. ptytki na posadzke w klasie anty-poslizgowosci R10

14. pomieszczenie kuchni gidwnej 114 — ze wzgledu na obecnosé w nim urzgdzen chtodniczych —
musi by¢ wentylowane réwniez po skonczonej pracy kuchni — wymagana ilo$¢ powietrza dla wiasciwej
pracy urzgdzen chtodniczych to 600 m3/h

15. szafy chtodnicze w pom. 111 muszg by¢ zasilane 3 zewnetrznymi jednostkami chtodzgcymi

(2 dla temp. +2/+8°C i jedna dla temp. -15/-20°C). Jednostki nalezy zawiesi¢ na elewacji (muszg by¢
przystosowane do pracy w temp. ujemnych) lub ustawi¢ na podescie, na dachu budynku. Nalezy
wykonaé przepusty na poprowadzenie (izolowanej) instalacji chtodu. Srednice przepustu nalezy
uzgodni¢ z wykonawcg tejze instalacji.

Pomieszczenia muszg spetniaé wymogi Rozporzadzenie UE 852/2004 w sprawie HIGIENY
ZYWNOSCI.

Wytyczne dla wentylacji mechanicznej, instalacji elektrycznej oraz wod-kan — patrz osobne rysunki.

Wprowadzenie urzgdzeh technologicznych do obiektu:
Nalezy zaméwi¢ okap [55] w 2 czesciach. Pozostate urzadzenia mozna wprowadzi¢ poprzez drzwi
90/200H

Ryszard Dzielendziak



