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OPIS TECHNICZNY 

 
DO PROJEKTU TECHNOLOGII PRZEBUDOWY CZĘŚCI ISTNIEJĄCYCH 

POMIESZCZEŃ KUCHNI W BUDYNKU PRZEDSKOLA NR 3  UL. 
KORFANTEGO W GŁOGÓWKU. 
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1. Przedmiot inwestycji. 

Przedmiotem inwestycji jest projekt przebudowy części istniejących pomieszczeń 

kuchni przedszkola publicznego nr 3 ul. Korfantego w Głogówku.  Jej celem jest 

wykonanie układy funkcjonalno – użytkowego odpowiadającego obecnym 

wymaganiom technologicznym i obowiązującym przepisom ochrony sanitarnej                   

i BHP.  

2. Opis przyjętego rozwiązania technologicznego. 

Przedmiotowy lokal ma charakter lokalu użyteczności publicznej. 

Nowy układ  funkcjonalny zaprojektowany został tak, aby zapewnić prawidłową 

organizację pracy, jak najlepsze, zgodne z przeznaczeniem wykorzystanie 

pomieszczeń podstawowych i pomocniczych, odpowiednie warunki higieniczno-

sanitarne i BHP a także sprawność świadczonych usług.  

Zestawienie pomieszczeń :  

Nr. Pomieszczenie     Powierzchnia Rodzaj posadzki 

1      Przed magazyn 5,70 m2 płytki cementowa istniejąca  

2 Mag. warzyw i 

owoców 

2,80 m2 Terakota 

3 Obieralnia 3,52  m2 Terakota 

4 Komunikacja 1,96 m2 Terakota 

5 Schody 2,75 m2 płytki ceramiczne antypoślizgowe 

6 Magazyn 

podręczny 

3,80 m2 płytki ceramiczne antypoślizgowe 

7 Kuchnia  20,63 m2 Płytki ceramiczne antypoślizgowe 

8  Zmywalnia 4,14 m2 Płytki ceramiczne antypoślizgowe  

9 Pom. 

Socjalne/szatnia 

2,48 m2 Posadzka PCV 

10 Komunikacja 

wewnętrzna 

kuchni 

8,79 m2 Posadzka PCV 

11 Jadalnia/bawialnia 29,76 m2 Posadzka PCV 

 Razem: 86,33 m2  
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3 Technologia . 

Zakres działalności –program funkcjonalno - użytkowy lokalu zakłada 

przygotowania posiłków dla przebywających w przedszkolu przedszkolaków i 

osób towarzyszących. Posiłki przygotowywane będą z produktów i surowców 

dostarczanych do strefy obsługi kuchni takich jak magazyny i przygotowalnie. 

Dostarczanie surowców takich jak elementy mięsa, ryby, warzywa, owoce 

odbywać się będą od strony istniejącego garażu,  w którym wydzielono 

pomieszczenia magazynowe z urządzeniami do ich przechowania i obróbki. 

Pomieszczenia te oznaczono na planie technologii nr I, II, III, a kierunek drogi 

technologicznej oznaczono strzałkami w kolorze żółtym .   

 Pomieszczenia te wyposażone będą w taki sprzęt jak:  

- Umywalka fajansowa i zlewozmywak dwukomorowy ze stali  nierdzewnej, 

- Blat roboczy z naświetlaczem UV do dezynfekcji  jajek,  

- Lodówkę z funkcją zamrażania, 

- Regały do przechowywania surowców, warzyw i owoców. 

W powierzchni obsługującej czynności i działanie kuchni zaprojektowano również 

pomieszczenie magazynowe. W celu poprawy drogi technologicznej wykonano 

otwór drzwiowy pomiędzy kuchnią a pomieszczeniem magazynowym,  jak 

również zlikwidowano istniejący, usytuowany nie funkcjonalnie otwór drzwiowy. 

Takie rozwiązanie w sposób radykalny oprawiło i usprawniło komunikację 

pomiędzy powierzchniami składowymi służącymi do obsługi kuchni jaki samym 

pomieszczeniem kuchni.  Magazyn przeznaczony jest na takie produkty jak: 

mąka, cukier, kasze i temu podobne,  które dostarczone będą jako 

konfekcjonowane  w opakowaniach, szczelnych zamknięciach i inne. 

Pomieszczenie zostało wyposażone w : 

- Regały i półki do ich składowania. 

- kierunek drogi technologicznej oznaczono strzałkami w kolorze żółtym .   

Pomieszczenie kuchni pozostaje w tym samym miejscu gdzie funkcjonowało 

dotychczas.  Podlega jednak przebudowie w celu usprawnienia i poprawy jej 

funkcjonowania. Projektuje się rozebranie istniejącego trzonu kuchennego 

opalanego węglem. Projektuje się rozbiórkę istniejących okładzin ściennych, 

płytek podłogowych. Projektuje się wykonania nowych podejść kanalizacji 

sanitarnej do umywalek i zlewozmywaków, nowych podejść wody do ww. 

urządzeń, przebudowę przyłączy w postaci wykonania nowych gniazd wtykowych 

dla podłączenia patelni elektrycznej i innych urządzeń. Projektuje się przebudowę 
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istniejącego  podejścia do instalacji gazowej dla podłączenia taboretów 

gazowych. 

Jako wyposażenia kuchni projektuje się: 

- montaż nowego taboretu kuchennego gazowego czteropalnikowego, 

- montaż nowego taborety jednopalnikowego, 

- montaż patelni elektrycznej przeznaczonej do przygotowywania potraw, 

- montaż zlewozmywaka jednokomorowego ze stali nierdzewnej, 

- montaż zlewozmywaka dwukomorowego ze stali nierdzewnej, 

- montaż umywalki fajansowej, 

- ustawienie lodówki z funkcją mrożenia,  

- blatów roboczych wykonanych ze stali nierdzewnej wyposażonych w 

szuflady na narzędzia i przyrządy kuchenne,  

- stół kelnerski ze stali nierdzewnej dla przygotowania i formowania 

posiłków wydawanych do jadalni. 

- kierunek drogi technologicznej oznaczono strzałkami w kolorze zielonym.  

Z pomieszczeniem kuchni połączone jest funkcjonalnie pomieszczenie zmywalni. 

Pomiędzy kuchnią a zmywalnią zamontowana jest szafa przelotowe przeznaczona 

na osuszanie naczyń i wykorzystywanie ich jako czystych do przygotowania 

gotowych dan. Na wyposażenie zmywalni projektuje się również: 

- umywalkę fajansową, 

- blat roboczy z otworem dla zgrubnego czyszczenia brudnych naczyń 

dostarczonych z jadalni, 

- zlewozmywak ze stali nierdzewnej dla wstępnego umycia brudnych 

naczyń, 

- wyparzarkę do podstawowego mycia i wyparzania naczyń .  

- kierunek drogi technologicznej oznaczono strzałkami w kolorze 

czerwonym.  

Technologia żywienia : 

Technologia żywienia oparta będzie na przygotowywaniu posiłków z produktów i 

surowców dostarczanych jako świeże do magazynów przedszkolnej kuchni. 

Przygotowywanie posiłków – odbywać się będzie w pomieszczeniu kuchni. 

Jednakże obróbka wstępna warzyw, ziemniaków i owoców odbywać się będzie w 

pomieszczeniu obieralni. W pomieszczeni obieralni nastąpi również dezynfekcja 

jajek  poprzez ich wstępne umyci i poddania procesowi naświetlania promieniami 

UV. Po przeniesieniu produktów do pomieszczenia kuchni,  zostaną one poddane 
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obróbce mechanicznej polegającej na ich cięciu, krojeniu, ćwiartowaniu i innych 

czynnościach niezbędnych do dalszego procesy przygotowania posiłku. Takie 

produkty jak mięso, ryby, nabiał będą przygotowywane na specjalnie 

wydzielonych i opisanych miejscach do ich porcjowania. Po przygotowaniu 

odpowiednich proporcji, ilości i rodzajów składników produkty będą poddawane 

obróbce termicznej polegającej na ich gotowaniu, pieczeniu, smażeniu w 

zaprojektowanych urządzeniach wyposażenia kuchni. Następnie podlegać będą 

porcjowaniu na stole kelnerskim i jako gotowe dania transportowane będą 

wózkami kenelskimi na miejsce spożycia czyli do pomieszczenia jadalni 

przedszkola.    

Mycie naczyń – po spożyciu posiłków naczynia i i sztućce  przeniesione zostaną 

do pomieszczenia zmywalni. Tam zostaną poddane wstępnemu czyszczeni na 

stole  z otworem połączonym z pojemnikiem na odpadki, następnie poddane 

zostaną zgrubnemu umyciu w zlewozmywaku i odłożone do pojemnika 

wyparzarkę.  Po zakończeniu procesu mycia układane będą na półkach szafy 

przelotowej do dalszego zastosowania. Proces mycia odbywać się będzie w 

zmywarce gastronomicznej z funkcją wyparzania . Odpadki usuwane będą do 

przeznaczonych do tego celu pojemników, natomiast resztki z talerzy mielone w 

młynku koloidalnym. Poprzez drzwi umieszczone w zmywalni  w hermetycznie 

zamykanych pojemnikach odpadki oraz resztki systematycznie wynoszone będą 

na punkt wysypywania śmieci aby zapobiec ich nadmiernemu gromadzeniu.   

Odpady  - gromadzone powinny być  i składowane w zamykanych pojemnikach, 

przystosowanych do tego celu, łatwych w utrzymaniu czystości i w miarę 

potrzeby  dezynfekcji. 

Przechowywanie umytych naczyń - w szafie przelotowej wykonanej ze stali 

nierdzewnej zamontowanej miedzy kuchnią  a zmywalnią. 

Uwagi ! 

Przechowywanie potraw odbywać się będzie zgodnie z wytycznymi tj. 

przechowywanie w odpowiedniej temperaturze , kontrolowanie temperatury .  

Z żywnością należy postępować w taki sposób, aby zminimalizować powstawanie 

patogennych drobnoustrojów, tworzenie się toksyn które miałyby szkodliwy 

wpływ na człowieka.     

W celu utrzymania w prawidłowym stanie higienicznym pomieszczeń, 

wyposażenia technologicznego, sprzętu kuchennego, naczyń, szkła należy 

PDF stworzony przez wersję demonstracyjną pdfFactory Pro www.pdffactory.pl

http://www.pdffactory.pl


 6 

opracować  instrukcję postępowania z uwzględnieniem poszczególnych procedur  

w każdym przypadku mycia. 

Należy zastosować pojemniki na mydło w płynie oraz pojemniki na środki 

dezynfekcyjne, umywalki wyposażone powinny być w ręczniki papierowe 

jednorazowego użytku i kosz na zużyte ręczniki.  

Wszystkie sprzęty pozostające w kontakcie z żywnością powinny byś odpowiednio 

czyszczone - dezynfekowane. Konserwacja sprzętu  powinna odbywać się w 

czasie odpowiednio do tego wyznaczonym , aby nie doszło do kontaktu z 

żywnością. 

4.Przyjęte rozwiązania konstrukcyjne. 

4.1. Fundamenty. 

Ze względów funkcjonalnych zachodzi konieczność wydzielenia z istniejącego 

garażu części powierzchni pod pomieszczenia towarzyszące kuchni (magazyn 

owoców i warzyw, obieralnia). Ponieważ występuje różnica poziomów posadzki 

pomiędzy garażem, a poziomem pomieszczeń przedszkola konieczne jest 

wykonanie podniesienia jego poziomu oraz wykonania schodów jak elementu 

ułatwiającego komunikację.  W związku z powyższym zaprojektowano wykonani 

układu law fundamentowych betonowych o szer. 25 cm. Na których murowane 

będą ściany fundamentowe stanowiące ograniczenia dla wydzielonej powierzchni, 

a jednocześnie podstawę do osadzenia na nich ścianek działowych.  

Ściany fundamentowe projektuje się z bloczków betonowych M-6 o szer. 25 cm 

na zaprawie cementowej. Przestrzeń pomiędzy murami istniejącymi a nowymi 

ścianami fundamentowymi projektuje się wypełnić pospółką lub żwirem.  

4.2.Ściany. 

Istniejące ściany zostają bez naruszenia konstrukcji z wyjątkiem przekuć i 

przebić (drzwi). 

Ściany nowe zaprojektowano jako lekkie wykonane w technologii ścian gipsowo-

kartonowych GK o gr. 6, 12 cm. na stelażach stalowych z wypełnieniem z wełny 

mineralnej. murowane z cegły pełnej.  

Ściany w pomieszczeniach WC, kuchni, zmywalni, powinny mieć powierzchnię 

zmywalną do wysokości  2.00m . W przypadku szafek wiszących gdy ściany 

okładamy kafelkami - wypełnienie przestrzeni kafelkami do dolnej krawędzi 

szafek .  

Ściany wewnętrzne malowane farbami wewnętrznymi emulsyjnymi. 

4.3. Strop. – nie dotyczy.  
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4.4. Podłoga. 

Istniejące podłogi pomieszczeń magazynu podręcznego, kuchni, pomieszczenia 

socjalnego należy rozebrać z warstwy okładzinowej (płytki podłogowe, PCV). 

Podłogi jadalni (bawialni) pozostawia się bez zmian. W pomieszczeniach kuchni, 

magazynu podręcznego, zmywalni  projektuje się podłogi wykonane z płytek 

ceramicznych gładkich,  antypoślizgowych z cokolikami łatwymi w utrzymaniu 

czystości, niepochłaniającymi i nieprzepuszczalnymi. W nowych wydzielonych 

pomieszczeniach projektuje się podłogi z płytek ceramicznych antypoślizgowych  

z wykonaniem warstw wypełniających pokazanych na rysunku.  

W pomieszczeniu socjalnym projektuje się wykonani podłogi z paneli 

podłogowych IV stopnia ścieralności.  

4.5. Okna. – nie dotyczy.  

4.6. Drzwi. 

Drzwi projektowane o szerokości  0.80 m z  materiału  łatwo zmywalnego 

 i odpornego na ścieranie w przypadku mycia i dezynfekcji, gładkie i 

niepochłaniające wykończone fabryczne wraz okuciami .  

4.7. Tynki i okładziny. 

Projektuje się odbicie ze ścian istniejących okładzin ściennych wykonanych z 

płytek fajansowych szkliwionych. W to miejsce należy wykonać nowe okładziny 

ścienne z płytek glazurowanych 20x20 lub 25x25 cm o wys. do 2,00 m w 

kolorach  pastelowych wg uzgodnień z administratorem przedszkola lub 

inwestorem. Tynki sufitów  pozostawia się bez zmian lecz w przypadku przeróbek 

i modernizacji instalacji elektrycznych należy je uzupełnić i pomalować w kolorze 

białym. W pomieszczeniu socjalnym tynki pozostawia się bez zmian.  

 5 . Instalacje wewnętrzne. 

a) Instalacja elektryczna  - podlega przebudowie i modernizacji ze względu 

na dodatkową ilość gniazd wtykowych, włączników i przełączników 

niezbędnych do prawidłowego podłączenia wszystkich urządzeń. Należ 

również wykonać nowe podłączenie 400V dla zainstalowania patelni 

elektrycznej. istniejąca . 

b) Instalacja wodociągowa – zmieniona na potrzeby nowego układu 

funkcjonalnego. 

c) Instalacja kanalizacyjna  – zmieniona na potrzeby nowego układu 

funkcjonalnego. 

d) Ogrzewanie  – bez zmian.  
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e) Wentylacja  - istniejąca, mechaniczna oraz projektowana w pomieszczeniu 

zmywalni. Nad urządzeniami do obróbki termicznej (taborety kuchenne, 

patelnia elektryczna) projektuje się okap nad kuchenny ze stali 

nierdzewnej wraz z wentylacja mechaniczna. 

6. Instalacje zewnętrzne.       

6.1. Instalacje elektryczna. 

Pozostawia się istniejące przyłącze elektryczne .  

6.2.  Instalacja wodociągowa.  

Projektuje się  podłączenia  wody do urządzeń sanitarnych z istniejącego 

przyłącza sieci  wodociągowej.  Woda pitna powinna odpowiadać warunkom 

czystości i nadawać się do spożycia.  

6.3.  Instalacja sanitarna. 

Projektuje się podłączenie  nieczystości sanitarnych do istniejącej kanalizacji 

sanitarnej. 

6.4.  Ogrzewanie. 

Pozostawia się bez zmian. 

6. Zatrudnienie . 

Przewiduje się łączne zatrudnienie  4 osób (kobiety). Personel powinien posiadać 

aktualne badania i zezwolenia do pracy z żywnością uwzględniające standardy  

sanitarno-higienicznych. Osoby pracujące w kuchni powinny nosić odpowiednie, 

czyste okrycie ochronne i robocze w zależności od rodzaju wykonywanych 

czynności. (np. zgrubne mycie, obierania, czyszczenie naczyń w zmywalni). 

7. Wytyczne BHP.  

Urządzenia zainstalowane w obiekcie powinny mieć obowiązujące certyfikaty i 

znaki bezpieczeństwa lub świadectwa dopuszczalności do eksploatacji. 

Powinna być zapewniona odpowiednia liczba dwudzielnych szafek na odzież 

wierzchnią i ochronną . 

Wszystkie urządzenia i wyposażenie techniczne musza być wykonane w sposób 

zgodny z wymogami sanitarnymi. 

 

 

 

 

Głogówek, kwiecień 2013 r.                 Opracował:  
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