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1. Dane ogélne

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii zaplecza gastronomicznego kuchni nalezacej do
istniejacej Szkoty Podstawowej i dobudowywanego w tym samym kompleksie Przedszkola,
zlokalizowanych w Hanulinie, przy ulicy Powstancéw Wielkopolskich TA.

Projekt obejmuje modernizacje istniejacej 1 funkcjonujacej kuchni cateringowej na kuchni¢ petna, z
wtlasna produkcjg. Kuchnia obstugiwaé ma zywienie dzieci szkolnych oraz przedszkolnych.

1.2 Podstawa merytoryczna

Podstawa merytoryczng opracowania sg:

* Wytyczne inwestora,

* Obowiazujace przepisy Sanitarno-Epidemiologiczne, BHP, Ppoz.

* Podktady architektoniczno — budowlane,

* Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie warunkéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75, poz. 690),

* Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003 w sprawie
ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie
og6lnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650),

» Literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych,

* Wybrane zagadnienia dotyczace technologii i produkcji potraw,

* Katalogi urzadzen.

1.3 Zakres opracowania

Zakresem niniejszego opracowania jest:

* Okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen,

* Rozmieszczenie urzadzen technologicznych i ich dobér,
* Opracowanie opisu do projektu,

* Opracowanie wytycznych branzowych,

* Dob6r wyposazenia technologicznego

2. Charakterystyka budynku

Zaplecze gastronomiczne kuchni zlokalizowane jest na poziomie parteru (poziom ,,0”’) oraz piwnicy
(poziom ,,-17).

W sktad zaplecza technologicznego pomieszczen kuchennych wchodza:

* kuchnia gtéwna,

* zmywalnia naczyn stolowych,

* rozdzielnia kelnerska dla sali konsumpcyjnej nalezacej do szkoty podstawowej,
* rozdzielnia kelnerska dla przedszkola,

* komunikacja,

* magazyny,

* aneks urzadzen chtodniczych i mrozniczych,

* pomieszczenie obieralni warzyw i dezynfekc;ji jaj,

» pomieszczenie szatni/ socjalne dla pracownikéw,

* wezet sanitarny dla pracownikéw,

* aneks porzadkowy.

3. Zakres dziatalnosci i wielko$¢ produkcji pomieszczen technologicznych kuchni

Przewiduje si¢ dziatalno$¢ gastronomiczng polegajaca na przetwarzaniu surowcéw i pétproduktéw na
gotowe zestawy positkéw zapewniajagcych wyzywienie dla okoto 200 uczniéw szkoty podstawowej 1
okoto 80 dzieci przedszkola mieszczacego si¢ w tym samym kompleksie. Dla szkoly podstawowej




positki beda przygotowywane i wydawane tylko jako obiady, dodatkowo w okresie zimowym
przewiduje si¢ wydawanie cieptego napoju dla wszystkich uczniéw szkoly podstawowe;.

Planowane rodzaje potraw to mi¢so pieczone, duszone, gotowane, warzywa duszone, gotowane, zupy,
makarony, potrawy maczne, ryby filetowe, satatki, suréwki, herbata, kompoty, napoje zimne w
opakowaniach jednorazowych oraz desery.

Dla przedszkola positki beda przygotowywane i wydawane jako $niadania, obiady i podwieczorki.
Planowane rodzaje potraw to mi¢so pieczone, duszone, gotowane, warzywa duszone, gotowane, zupy,
makarony, potrawy maczne, ryby filetowe, satatki, suréwki, kanapki, ciasta, desery i owoce, herbata,
kompoty, napoje zimne w kartonikach i opakowaniach jednorazowych, oraz ewentualnie diety
indywidualne dostarczane przez rodzicow w formie gotowej do spozycia. Nie przewiduje si¢ mycia
butelek dla dzieci ani kuchni mlecznej (brak dzieci ponizej 2 roku zycia).

4. Zatrudnienie — pracownicy kuchni

Praca w kuchni odbywac si¢ bedzie od godziny 6.00 do 16.00, od poniedziatku do piatku. Przewiduje
si¢ zatrudnienie personelu na 1 zmian¢ wedlug ,tamanego” harmonogramu pracy, tj. przesunigcie
godzin pracy poszczegdlnych pracownikéw dla zapewnienia 10-tu godzin pracy.

Ilo§¢ zatrudnionych - 5 oséb.

Personel zatrudniony w kuchni powinien posiadac¢ aktualne badania lekarskie wraz z ksigzeczkq
zdrowia uprawniajgcq do kontaktu z Zywnosciq. Personel biorgcy udziat w procesie produkcji
Srodkow spozywczych jest obowigzany posiadac kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad
higieny w procesie produkcji zywnosci i w obrocie zywnoscig.

S. Lokalizacja i uklad funkcjonalny pomieszczen technologii kuchennej

Kuchnia wraz z zapleczem zlokalizowana jest na parterze oraz w piwnicy obiektu w wydzielonej
strefie i posiada osobne wejscia. Wszystkie pomieszczenia sa ze soba powigzane funkcjonalnie i
skomunikowane co zapewni wlasciwa organizacj¢ pracy, efektywne wykorzystanie pomieszczen oraz
spelnienie wymogow sanitarnych i BHP.

Zestawienie pomieszczen technologii gastronomicznej:
PARTER

1. Komunikacja wewnetrzna 5,98 m2
Magazyn nr 1 4,45 m2
Magazyn nr 2 1,74 m2
Obieralnia warzyw i dez. Jaj 4,14 m2
Zmywalnia naczyn stotowych 4,33 m2
Kuchnia gtéwna 22,67 m2
Rozdzielnia kelnerska dla przedszkola 2,08 m2
. Rozdzielnia kelnerska dla szkoty podstawowej 2,45m?2
Razem parter: 47,83 m2

NV WN

PIWNICA

1. Toaleta personelu 3,15 m2

2. Zaplecze socjalne 5,72 m2

3. Aneks chtodniczy 5,45 m2

4. Aneks porzadkowy 1,43 m2

5. Komunikacja (wraz z aneksem mrozniczym) 11,48 m2
Razem piwnica: 27,24 m2
Z 75,07 m2

6. Opis procesow technologicznych dla kuchni

6.1. Procesy technologiczne - wyszczegolnienie
« przyjecie surowcéw i pétproduktow



« magazynowanie surowcow i pétproduktéw

. obrdbka wstepna mechaniczna owocéw, warzyw (oczyszczanie, obieranie, rozdrabnianie,
porcjowanie,mieszanie)

- mycie, dezynfekcja, magazynowanie jaj

+ przygotowywanie positkdéw wtasnych

- obrdbka termiczna positkdw wtasnych (gotowanie, smazenie, pieczenie)
- wydawanie gotowych positkdw wtasnych

- zmywanie zastawy stotowej,

- mycie sprzetu kuchennego,

- mycie i dezynfekcja wozkdw transportu wewnetrznego,

. usuwanie odpadkdéw.

6.2. Szczegotowy opis ukladu funkcjonalnego

Kuchnia wraz z zapleczem zlokalizowana jest na parterze oraz w piwnicy obiektu w wydzielonej
strefie i posiada osobne wejscia. Wszystkie pomieszczenia sa ze soba powigzane funkcjonalnie i
skomunikowane co zapewni wlasciwa organizacj¢ pracy, efektywne wykorzystanie pomieszczen oraz
spelnienie wymogow sanitarnych i BHP.

Wejscie/wyjscie personelu, przyjmowanie towaréw oraz transport odpadkéw na zewnatrz odbywac si¢
bedzie poprzez wejscie od strony zaplecza. Wszystkie te czynnoS$ci bedg si¢ mijaty w czasie.

Personel kuchenny po wejSciu z zewnatrz przez przedsionek do piwnicy przebiera si¢ w wydzielonym
pomieszczeniu socjalnym/szatni dostepnym z komunikacji ogdlnej strefy zaplecza kuchennego, a
nast¢pnie przystepuje do pracy. Szatnie¢ wyposazono w szafki odziezowe dwudzielne wykonane ze
stali malowanej proszkowo. Podziat komory szafki na dwie cze$ci pozwoli pracownikom na
rozdzielenie odziezy wtasnej od roboczej. W pomieszczeniu socjalnym personel spozywa tez positki.
Bezposrednio z pomieszczenia socjalnego/ szatni znajduje si¢ wejscie do toalety dla personelu,
wyposazonej w muszle ustepowa, umywalke do mycia rak z woda biezacg zimna 1 ciepla, pojemnik

z mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi oraz pojemnikiem na zuzyte reczniki
papierowe.

Dostawa towaru bedzie miata miejsce w godzinach rannych. Dostarczany towar kierowany bedzie

do poszczegbélnych magazynéw (parter) badZz komory chlodniczej i1 szaf mrozniczych (piwnica)
dostepnych z komunikacji ogélnej strefy kuchni oraz do kuchni i przechowywany zgodnie z
zaleceniami producenta.

Dla produktéw ulegajacych szybkiemu zepsuciu przewiduje si¢ szafy chlodnicze i szafy mroznicze
(aneksy urzadzen w piwnicy) oraz stoly chtodnicze lub mroznicze (na kuchni, dla produktéw
uzywanych od razu do produkcji) oraz specjalng chlodziarke do przechowywania jaj (w
pomieszczeniu dezynfekcji jaj). Produkty nie wymagajace warunkéw chiodniczych sktadowane sa w
magazynach na odpowiednich regatach badZz paletach. Wszystkie dostawy przyjmowane s3 przez
pracownika odpowiedzialnego za magazynowanie. Wielko$¢ dostaw uwarunkowana jest od biezacych
potrzeb, co pozwala na efektywne wykorzystanie poszczeg6lnych powierzchni magazynowych.
Kuchnia przygotowuje positki oparte na pétproduktach i produktach gotowych oraz surowych jajach,
warzywach i owocach. Produkty takie jak migso, dréb, wedliny, sery, ryby filetowe mrozone, mrozone
warzywa i owoce przywozone beda jako wstepnie przygotowane i opakowane hermetycznie,
wymagajace poporcjowania, doprawienia i obrébki cieplnej. Ryby $wieze beda dostarczane w dniu
spozycia, jako gotowe, oczyszczone filety, po czym magazynowane na wydzielonej potce, i
zamknietym pojemniku w chlodni przed koncowa obrdbka termiczng. Do kontroli iloéci dostaw stuzy
waga platformowa. Dostawy odbywaé si¢ beda od dostawcéw produkujagcych pod nadzorem
sanitarnym i wedlug $cisle okreslonych reziméw technologicznych.

Warzywa i owoce wymagajace brudnej obrobki przygotowywane sa w pomieszczeniu obrébki
wstepnej owocoéw i warzyw i dezynfekcji jaj. W pomieszczeniu tym (dla stanowiska warzyw i
owocow) przewidziano: stét ze zlewem dwukomorowym, blaty odktadcze oraz obieraczke
ziemniakow i1 warzyw korzeniowych. Jaja przygotowywane s3 do produkcji w tym samym
pomieszczeniu na stanowisku przechowywania i dezynfekc;ji jaj. Stanowisko to wyposazono w stét

ze zlewem (do mycia jaj) naswietlacz UV do sterylizacji jaj i chtodziarke do ich przechowywania.



Obrane i czyste warzywa i owoce oraz naswietlone jaja przenoszone sa do kuchni i tam poddawane

sa dalszej obrébce na wyznaczonych do tego stanowiskach. Wspdélnym elementem dla obu

stanowisk w tym pomieszczeniu jest umywalka z woda biezaca zimna i ciepla, pojemnik z mydiem
oraz zasobnik z r¢cznikami jednorazowymi oraz pojemnikiem na zuzyte reczniki papierowe.

Pozostate surowce przygotowywane sg w pomieszczeniu kuchni gtéwnej na odpowiednich
stanowiskach roboczych.

W kuchni gléwnej zostaty zaprojektowane nastepujace stanowiska robocze:

= stanowisko przygotowanie mig¢sa/ryb,

= stanowisko przygotowywania potraw macznych,

= stanowisko przygotowywania warzyw,

= stanowisko kuchni zimnej,

= stanowiska wydawania potraw,

= stanowisko obrdbki termicznej,

= stanowisko mycia sprz¢tu kuchennego.

Stanowiska obrébki wyposazono w stoty robocze z potkami, szafkami badz blokami szuflad, zlewy
robocze jedno badz dwukomorowe, stoty chlodnicze i mroznicze stuzace do przechowywania
zywno$ci w odpowiednich warunkach chtodniczych.

Stanowisko mycia sprzg¢tu kuchennego stanowi z basen z gleboka komora i spryskiwaczem oraz

regat ociekowy w perforowanymi pétkami.

W sktad bloku grzewczego do obrébki termicznej wchodza nastgpujace urzadzenia: trzony 6-

ptytowy gazowy, taboret gazowy podwdjny przystosowany do uzywania garnkéw duzej pojemnosci,
dwa piece konwekcyjno-parowe o pojemnosci 5x1/1GN oraz neutralne elementy odktadcze w poblizu
tych urzadzen. Nad blokiem grzewczym przewidziano okap wyciggowy. Okap zawieszono na
wysokos$ci 200cm nad posadzka (d6t okapu) i jest on tak zaprojektowany, iz wystaje okoto 20-30cm
poza obrys znajdujacych si¢ pod nim urzadzen termicznych.

Stanowisko wydawania potraw wyposazono w blaty wydawcze oraz nadstawki neutralne i grzewcze.
W kuchni zlokalizowano takze umywalke do mycia ragk z wodg biezaca zimng i ciepta, pojemnik z
mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi oraz pojemnikiem na zuzyte re¢czniki

papierowe.

Wydawanie dan odbywa si¢ bezposrednio z pomieszczenia kuchni wiasciwej poprzez jedna z
rozdzielni do jadalni (dla szkoly podstawowej) oraz poprzez kolejng rozdzielni¢, lacznikiem
komunikacyjnym do przedszkola. W rozdzielniach kelnerskich znajduje si¢ umywalki do mycia rak.
Dystrybucja gotowych dan do przedszkola bedzie prowadzona tacznikiem, za pomoca wozkow
transportujacych dania w pojemnikach i w termosach oraz w6zkéw transportujacych pojemniki z
czystymi naczyniami. Zwrot brudnych naczyn stotowych i pojemnikéw do zmywalni bedzie si¢
odbywat réwniez za pomocg zamknietych wozkéw transportowych. Funkcje wydawania positkéw i
zwrotu naczyh beda sie mijaly w czasie.

W kuchni gtéwnej znajduje si¢ takze lodoéwka do przechowywania probek zywnosciowych. Drzwi
lodéwki posiadaja wbudowany zamek, dzigki ktéremu nikt poza uprawnionym personelem i
okreslonymi stuzbami sanitarnymi, nie bedzie mial do niej dostgpu. Po uptywie 72 godzin
przechowywania prébek, jesli nie zachodzi potrzeba poddania ich specjalistycznej diagnozie, sa
wyrzucane. Kasety i pojemniki po umyciu w zmywarce przemystowej nadajg si¢ do ponownego
uzytku. Wnetrze chtodziarki pozwala na przechowywanie prébek zywnosci w sposéb uporzadkowany.
Kasetki 1 pojemniki sg czytelnie oznaczone, a sama konstrukcja wnetrza chtodziarki zapobiega
pomyleniu prébek 1 przedwczesnemu ich usunieciu.

Zmywalnia naczyn zostala zaprojektowana w osobnym pomieszczeniu przylegtym do kuchni
(wspdlna dla przedszkola i jadalni szkoty podstawowej). Zwrot brudnych naczyn stotowych i
pojemnikéw do zmywalni bedzie si¢ odbywat poprzez okienka zwrotu brudnych naczyn. W zmywalni
naczyh stolowych przewidziano stét sortowniczy z otworem na odpadki, zamykane pojemniki na
odpadki, stét zaladowczy ze zlewem 1-komorowym z bateria prysznicowa, zmywarke uniwersalng z
funkcja wyparzania. Czyste naczynia stotowe i pojemniki do transportu tych naczyn przekazywane
beda do kuchni poprzez szafe przelotows.

Odpadki, z pomieszczen zmywalni, przygotowalni, kuchni bedg gromadzone w szczelnych,
wykonanych z nienasigkliwego materiatu pojemnikach wytozonymi jednorazowymi workami
foliowymi i usuwane po wypetieniu 2/3 objetosci pojemnika, po skonczonym dniu pracy. W



przypadku wczesniejszego zapetnienia worka, nalezy przestrzegajac zasad higieny w produkcji
zywno$ci 1 nie narazajac na ryzyko wystgpienia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, niezwlocznie
usung¢ je. Odpadki te wynoszone beda do wydzielonego miejsca gromadzenia odpadéw na

zewnatrz budynku.

Zaplecze gastronomiczne sprzatane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynno$ci z tym zwigzane
obejmowac beda mycie blatéw roboczych, pétek regatéw oraz czesci $cian pokrytych glazurg. Do
srodkéw myjacych nalezy stosowa¢ detergenty o witasciwosciach dezynfekujacych. Sprzet
porzadkowy uzywany na zapleczu przechowywany bedzie w zamykanej szafie zlokalizowanej w
aneksie porzagdkowym. Napelnianie przyboréw do zmywania odbywa si¢ poprzez zawory czerpalne z
kratka $ciekowg oraz zlew wiszacy.

7 . Wymogi dla zaplecza kuchennego w aspekcie technologicznym

UWAGA: Wymagana wysokos¢ dla kuchni, pomieszczen przygotowalniczych,
ekspedycyjnych, zmywalni wynosi 3,30 m ; dla pomieszczen magazynowych,
sanitarnych, gospodarczych minimum 2,5m. Pomieszczenia moga by¢ obnizone
przy zastosowaniu wentylacji mechanicznej pod warunkiem wuzyskania
odstepstwa przez inwestora od Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora
Sanitarnego.

Komunikacja - §ciany pokryte powierzchnia tatwo zmywalng do wysokos$ci minimum 1,5 metra,
Rozdzielnia kelnerska - sciany pokryte powierzchnig fatwo zmywalng do wysokos$ci minimum 2
metrow,

Magazyny - Sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do wysokosci minimum 2 metrow,
Kuchnia gtéwna — sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do petnej wysokosci,

Zmywalnia naczyn stotowych - Sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do petnej wysokosci,
Obieralnia brudna warzyw i dezynfekcja jaj - sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do petnej
wysokosci,

Szatnia/ pomieszczenie socjalne - sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do wysokosci
minimum 2 metréw,

Wezet sanitarny — $ciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do petnej wysokosci

Aneks urzadzen chtodniczych - Sciany pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do wysokosci minimum 2
metréw

8. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych
8.1 Wytyczne architektoniczno — budowlane

Sciany i sufity

+ Sciany w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych musza by¢ pokryte materialem fatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wysokosci co
najmniej 2m (glazura). Sciany powyzej glazury i sufity powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych
kolorach, bez uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary oraz wzrostem

plesni. Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi. Do wykonania
podtdg i Scian nalezy uzy¢ materiatéw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych i nietoksycznych,
fatwych do czyszczenia oraz, jezeli to niezbgdne, dezynfekcji.

* Nad szafami przelotowymi nie jest wymagana zabudowa.

* Sufity i zamocowane na goérze elementy musza by¢ wykonane w taki sposéb, aby zapobiegaé
gromadzeniu si¢ brudu i ogranicza¢ kondensacj¢ pary oraz wzrost plesni.

* Korytarze powinny by¢ pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do wysokosci minimum 1,5 m.
Narozniki $cian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczyé przed uszkodzeniami
mechanicznymi odbojnikami.



Podtogi

* Potaczenie podlég ze scianami powinno by¢ zaokraglone lub potaczone w sposéb bez spoinowy
w celu ulatwienia czyszczenia i mycia.

* Podlogi powinny by¢ gtadkie, nienasigkliwe, fatwo zmywalne, niepylace, nie $liskie oraz odporne
na $cieranie 1 urazy mechaniczne. W pomieszczeniach w ktérych znajduja si¢ wpusty

podtogowe, posadzki mozna wykona¢ ze spadkiem max 0,15% w kierunku spustéw. Pomigdzy
pomieszczeniami nie nalezy wykonywaé progéw.

Drzwi i okna

* Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. Drzwi w
pomieszczeniach magazynowych i kuchennych do wysokoséci 50 cm nalezy obi¢ blachg stalowa
nierdzewna w celu zabezpieczenia przed gryzoniami. W pomieszczeniach produkcyjnych musza

mie¢ gtadka i nienasigkliwg powierzchni¢. Drzwi zewnetrzne do zaplecza gastronomicznego

oraz drzwi do magazynéw powinny by¢ stalowe lub posiada¢ ostong stalowa do wysokosci 30

cm. Drzwi do tych pomieszczen nalezy osadzi¢ na niepalnej futrynie.

* Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych powinna wynosi¢ 90 cm, do
pomieszczen magazynowych 80cm.

e Okna i inne otwory muszg mie¢ konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz
umozliwiajgcg stale wietrzenie pomieszczen przez goérne skrzydta Iub wietrzniki umieszczone w
gbrnych czesciach okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi.

* Okna w cze$ci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z siatkami przeciw
owadom.

Instalacje

* Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny
by¢ gladkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w
bruzdach) lub zabezpieczone ostonami. Kanaty wentylacyjne nie muszg by¢ zakryte sufitem
podwieszanym.

Oswietlenie

* W pomieszczeniach przeznaczonych do pracy ciaglej konieczne jest o§wietlenie naturalne (okna,
swietliki, ...). W przypadku jego braku konieczne jest uzyskanie odstepstwa od Panstwowego
Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego,

* Nalezy zapewni¢ o$wietlenie elektryczne zgodne z Polskimi Normami.

* W pomieszczeniach pracy stalej nalezy zapewni¢ oswietlenie dzienne, chyba Ze jest to niemozliwe
ze wzgledu na technologi¢ oraz przy uzyskaniu zgody na stosowanie o$wietlenia wylacznie
elektrycznego.

* Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotno$¢ w pomieszczeniach powinny by¢
dostosowane do wykonywanych w tych pomieszczeniach czynnoéci i odpowiada¢ wymaganiom
bezpieczenstwa i higieny pracy.

* Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony i mie¢ konstrukcje
umozliwiajacg tatwe ich czyszczenie.

* Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidlowe o§wietlenie przy kazdym
stanowisku pracy.

» Swiatlo nie powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:

500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli,

300 lukséw — w pomieszczeniach roboczych,

200 lukséw — w pomieszczeniach roboczych.

* Oswietlenie awaryjne nalezy stosowa¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych

oraz przeznaczonych na pobyt ludzi (jesli w pomieszczeniach tych poruszanie si¢ w ciemnosciach
moze spowodowac zagrozenie dla zdrowia) oraz w pomieszczeniach o powierzchni powyzej

2000 m2.



8.2 Wytyczne instalacji elektrycznej

W pomieszczeniach kuchennych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.
Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych winno posiadaé
odpowiednie nat¢zenie zgodne z PN.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych
urzadzen technologicznych.

Wszystkie maszyny i urzadzenia zasilanie elektryczno$cia powinny posiada¢ ochrong przez
porazeniem.

Wszystkie przewody elektryczne do zasilania urzadzen musza mie¢ przekroje odpowiadajace
zapotrzebowaniu na energi¢e. Dodatkowo wszystkie urzadzenia tréjfazowe musza posiadad
dodatkowe wylaczniki bezpieczenstwa ( na §cianie w miejscu fatwo dostgpnym).

Wszystkie meble gastronomiczne ze stali nierdzewnej oraz urzadzenia muszg zostac
potaczone dodatkowym przewodem uziemiajgcym, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

W pomieszczeniach pracy punkty oswietleniowe (ogdlne i miejscowe) powinny by¢ tak
rozmieszczone, aby miejsca pracy nie byty zaciemnione.

a) taczne zapotrzebowanie na moc elektryczna do proponowanych urzadzen
(wtacznie ze sprzetem drobnym typu miksery,szatkownice, ...) - 30,0 kW

b) Rezerwa 10% - 3,0 kW

c¢) Razem 33,0 kW

Wspdtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7 (jednoczesnie wykorzystywane jest ok. 23 kW
mocy dla urzgdzen technologii kuchennej).

8.3 Wytyczne instalacji wodno — kanalizacyjnej

Wszystkie $cieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzane do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrzne;j.
Przewody wodociggowo-kanalizacyjne w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢
obudowane.
Scieki z pomieszczen produkcyjnych oraz zmywalni naczyn powinny byé odprowadzone do
instalacji kanalizacji technologicznej tluszczowej, wyposazonej w urzadzenia do odttuszczania
sciekow.
Kanalizacyjne wpusty podlogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiada¢ zamknigcia
syfonowe oraz tatwe do czyszczenia osadniki. Wszystkie wpusty podtogowe w
pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni nalezy wyposazy¢ we wstgpne tapacze
odpadkow.
a) Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne.
Przyjeto 50 | na 1 osobe zywiong, w tym 50% woda ciepta 55stC
b) Zapotrzebowanie wody na cele porzagdkowe.
Zuzycie wody: 21 nal m2
llo$¢ zmywan na dobe: 2
c) Scieki technologiczne
llos¢ $ciekdw technologicznych - zaktada sie, ze stanowi¢ one bedg 90% ilosci
zuzytej wody. Sptyw $ciekow bedzie odpowiadat czasowo i ilosciowo zuzyciu
wody.
W pomieszczeniach instalacje doprowadzajace wode powinny by¢ ukryte w $cianach.
Wszystkie instalacje wodne, winne zosta¢ wyposazone w zawory antyskazeniowe.
Kazde stanowisko z umywalka nalezy wyposazy¢ w armature bezdotykowa z woda biezaca
zimng i ciepla, pojemnik z mydtem oraz zasobnik z r¢cznikami jednorazowymi. Przy nich tez
nalezy umiesci¢ pojemniki na zuzyte reczniki papierowe.

Zapotrzebowanie wody technologicznej (tylko czes¢ gastronomiczna budynku):




Przyjeto: 50 litréw / osobe

Liczba zywionych: 280 osdb

V =280 zywionych x 50 | / osobe = 14000 | / dobe, w tym 7000 |/dobe woda ciepta.
Zapotrzebowanie wody na cele porzagdkowe (tylko zaplecze gastronomiczne budynku i sala jadalni
szkoty podstawowej):

Powierzchnia wymagajaca mycia: 125 m2

llo$¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 1 / m2

V=125m2x21/m2x2=5001/dobe

Razem zapotrzebowanie wody wyniesie (tylko dla czesci gastronomicznej budynku):
Woda technologiczna: 14000 | / dobe

Woda porzadkowa: 500 | / dobe

RAZEM: 14500 | / dobe

Pozostate zapotrzebowanie wody w budynku okresli projekt branzowy.

Scieki (tylko cze$é gastronomiczna budynku):

Scieki technologiczne stanowig 90% zuzytej wody

Scieki porzadkowe stanowig 100%

140001x 0,9 =12600 |

5001x1,0=500I

RAZEM: 13100 | / dobe

Pozostate zuzycie Sciekdw w budynku okresli projekt branzowy.

8.4. Wytyczne wentylacyjne

* W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna z
wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy.

* W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajaca z potrzeb
uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta i wilgotnosci oraz zanieczyszczen
statych 1 gazowych.

e Jlo$¢ wymian powietrza na godzing nie powinna by¢ jednak mniejsza niz:

a) kuchnia wla$ciwg ilo§¢ powietrza nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskéw ciepta lub
wilgoci (orientacyjna krotno$§¢ wymian powietrza na godzine waha si¢ od 15 do 30, w
przypadku przekroczenia 40 wymian zaleca si¢ weryfikacj¢ rozwigzania technologicznego
lub chiodzenie powietrza);

b) przygotowalnie 4 — 8 wymian na godzing;

¢) zmywalnia naczyn stotowych 5 - 10 wymian na godzing;

d) magazyny 1 - 3 wymian na godzing;

e) pomieszczenia szaf chtodniczych - ilo§¢ powietrza ustali¢ na podstawie zyskoéw ciepta
(dopuszcza si¢ wigksze przyrosty temperatur);

f) zaplecze socjalno-sanitarne wg wymagan zawartych w rozporzadzeniu Ministra Pracy 1
Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzgénia 1997 roku (Dz.U. z 1997r. Nr 129 poz. 844,ze
zmianami).

® Przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami powinien odbywac si¢ od
pomieszczenia mniej do bardziej zanieczyszczonego.

® W ustepach ogélnodostgpnych nalezy przewidzie¢ wentylacje mechaniczng (w ustgpach z
oknem i jedng kabing — grawitacyjng lub mechaniczng).

¢ Nad otwartymi urzagdzeniami, z ktérych wydobywa si¢ dym, para itp., powinny by¢
zainstalowane okapy z wyciggiem mechanicznym.

¢ Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materialu nierdzewnego, o
konstrukcji tatwej do demontazu i mycia.

¢ Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ taczone we wspdlny
uktad wentylacji mechaniczne;j.



Instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne powinny umozliwia¢ spetnienie warunkéw wymiany
1 czysto$ci powietrza oraz bezpieczenstwa pozarowego, a takze warunkéw dotyczacych
wymiany powietrza, temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

Hatas wywotywany przez urzadzenia wentylacyjne nie moze przekracza¢ 50 dB w
pomieszczeniach, w ktérych przebywaja ludzie, z wyjatkiem magazynéw.

Wentylacja zostanie opracowana w projekcie budowlanym.

8.5 Wytyczne instalacji gazowej

Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.

Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawor bezpieczenstwa umozliwiajacy
natychmiastowe odcigcie gazu.

Urzadzenia gazowe powinny by¢ instalowane w pomieszczeniach, ktére spetniaja
odpowiednie wymogi dla instalacji gazowe;.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb zainstalowanych urzadzen
technologicznych.

Urzadzenia sygnalizujgco-odcinajace doptyw gazu s3 wymagane w przypadku, gdy faczna
nominalna moc cieplna zainstalowanych urzadzen gazowych przekracza 60 kW, a takze w
pomieszczeniach, w ktérych istnieje ryzyko nagromadzenia si¢ gazu w stanach awarii
instalacji lub przylacza gazowego.

a) taczne zapotrzebowanie na moc gazow3a do proponowanych urzadzen (moc katalogowa
urzadzen dla GZ-50) 50,0 kW

b) Rezerwa 10% 5,0 kW

c¢) Razem 55,0 kW

Wspdtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7 (jednoczesnie wykorzystywane jest ok. 38 kW
mocy gazowej).

Instalacja gazowa zostanie opracowana w projekcie budowlanym.

WYKAZ WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO

KUCHNIA GEOWNA

1.1 Stét mrozniczy dwukomorowy, ze zlewem, linia 700, FAGOR — 1 szt.

1.1a Nadstawka dwupoziomowa nad st6t chtodniczy, 137x30x40cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.2 St6t chtodniczy dwukomorowy, ze zlewem, linia 700, FAGOR - 1 szt.

1.2a Nadstawka dwupoziomowa nad st6t chtodniczy, 137x30x40cm, ASCOBLOC -1 szt.

1.3 Zlew jednokomorowy, 120x70x85cm, z dolng péitka i szafka (400mm), ASCOBLOC -1
Szt.

1.4 Szafka otwarta, z blokiem 3 szuflad, 80x60x85cm, ASCOBLOC - 1 szt.

1.5 Nadstawka dwupoziomowa, 80x30x60cm, ASCOBLOC - 1 szt.

1.6 Szafka zamykana, jezdna, 80x60x85cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.7 Nadstawka dwupoziomowa, 80x30x60cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.8 Szatka zamykana z drzwiami skrzydtowymi i szufladami, 113x40x85cm, ASCOBLOC —
1 szt.

1.9 Szafka wiszaca drzwi suwane, 110x30x60cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.10  Szafa przelotowa 100x60x180cm, ASCOBLOC -1 szt.

1.11a Piec konw-parowy, 5-poziomowy PRIMAX EASY LINE — 1 szt

1.11b Piec konw-parowy, 5-poziomowy PROMAX EASY LINE - 1 szt

UWAGA: dodatkowo zestaw laczeniowy, uzdatniacz wody automatyczny

1.12  Element neutralny z dolng p6tka, ASCOBLOC 67x77x85cm — 1 szt

1.13  Taboret gazowy Stalgast — 2 szt.

1.14  Kuchnia gazowa 6-palnikowa na szafce, FAGOR CG7-60 — 1 szt

1.15  Element neutralny z dolng p6tkag, ASCOBLOC 50x77x85cm — 1 szt




1.16  Okap wyciggowy, 240x200cm, ASCOBLOC- 1 szt

1.17  Regat perforowany, 50x60x180cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.18  Basen ze spryskiwaczem, 80x60x85cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.19  Stét z dolng pdtka, wystajacym blatem, oraz blokiem 3 szuflad, 159x60x85cm,
ASCOBLOC -1 szt.

1.20  Szafka wiszaca drzwi suwane, 130x30x60cm, ASCOBLOC - 1 szt.

1.21  Lodéwka na prébki, Stalgast — 1 szt.

1.22  Szafka zamykana, jezdna, 80x60x85cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.23  Nadstawka dwupoziomowa, 80x30x60cm, ASCOBLOC — 1 szt.

1.24  Umywalka ceramiczna — 1 szt.

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

2.1 Stét sortowniczy 130x60x85cm, ASCOBLOC — 1 szt.

2.1a  Szafka wiszaca zamykana z drzwiami suwanymi, 100x30x60cm, ASCOBLOC - 1 szt.
2.2 Pojemnik na odpadki, 80 litrow, zamykany, jezdny, Stalgast — 1 szt.

2.3 Stét otwarty, 60x60x85cm, ASCOBLOC - 1 szt.

24 Zlew dwukomorowy do zmywarki z prysznicem, 100x60x85cm, ASCOBLOC- 1 szt.
2.5 Zmywarka uniwersalna z uzdatniaczem wody, na podstawie, SMEG — 1 szt

ROZDZIELNIA KELNERSKA
3.1 Umywalka ceramiczna — szt. 2

OBIERALNIA WARZYW I DEZYNFEKCJA JAJ

4.1 Naswietlacz jaj, Stalgast — 1 szt.

4.2 Chlodziarka na jaja, Stalgast — 1 szt.

4.3  Zlew 1-komorowy z ociekaczem, 100x60x90cm, ASCOBLOC — 1 szt.
4.4  Pétka jednopoziomowa 100x30cm, ASCOBLOC — 1 szt.

4.5  Zlew dwukomorowy z pétka, 190x60x90cm, ASCOBLOC — 1 szt.

4.6  Pétka dwupoziomowa 150x30cm, ASCOBLOC — 1 szt.

4.7  Obieraczka z separatorem, HENDI — 1 szt.

4.8  Umywalka ceramiczna — 1 szt.

MAGAZYN 1

4.1 Regatl alum.-poliet., 100x50x180cm, OPTIMA — 1 szt.
4.2 Regat alum.-poliet., 110x50x180cm, OPTIMA — 1 szt.
4.3  Regat alum.-poliet., 90x50x180cm, OPTIMA — 1 szt.
4.4  Regal alum.-poliet., 100x50x180cm, OPTIMA — 1 szt.

MAGAZYN 2
5.1 Paleta magazynowa — 1 szt
5.2 Regat alum.-poliet., 80x40x180cm, OPTIMA — 1 szt.

ANEKS CHLODNICZY I MROZNICZY
6.1  Szafa chtodnicza 7001, FAGOR — 4 szt.
6.4  Szafa mroznicza 7001, FAGOR - 2 szt.

SZATNIA I TOALETA PERSONELU

7.1  Szafka ubraniowa dwudzielna — 5 szt.
7.2 Umywalka ceramiczna — 1 szt.

7.3 Stot z krzestami — 1 kpl.

ANEKS PORZADKOWY

8.1 Zawor czerpalny — 1 szt.

8.2  Szafa porzadkowa 50x50x180cm, Stalgast — 1 szt
8.3 Zlew wiszacy 50x50cm, Stalgast — 1 szt.



