OPIS TECHNOLOGICZNY ZAPLECZA ZYWIENIOWEGO

Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny modernizacji zaplecza zywieniowego
w budynku Przedszkola w Wyszkowie.

Materiaty wyjsciowe
* rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. U. UE.L.
04.139.1);
e rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkoéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz. U. Nr 75, poz. 690 z pozn. zm.);
* rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997r.
w sprawie ogélnych przepiséw bezpieczehstwa i higieny pracy
(Dz. U. z 2003r. Nr 169, poz. 1650 z pozn. zm.));
* polskie normy i normatywy projektowania;
* koncepcja technologiczna;
e uzgodnienia z inwestorem.

Cel opracowania

Celem opracowania jest przedstawienie wiasciwej organizacji procesow technologicznych

funkcjonowania przedszkola z zapleczem zywieniowym dla 120 dzieci.

Zakres dzialalno$ci zaplecza kuchennego

Zabezpieczenie peilnego zywienia, polegajgcym na przetwarzaniu surowcoéw (mieso, jaja,

mleko, ziemniaki, warzywa, owoce itp.) i potproduktow ( filety, mrozonki, dréb, ryby,

wyroby maczne itp.) na gotowe zestawy zapewniajgce dzieciom calodzienne wyzywienie

(sniadania, obiady, podwieczorki).

Organizacja dziatalno$ci

0 Zaplecze Kkuchenne stanowi¢ bedg wydzielone pomieszczenia w budynku
projektowanego przedszkola z niezaleznym wejsciem zewnetrznym dla personelu i

dostawy towaru oraz transportu odpadkoéw ze zmywalni naczyn stotowych na zewnatrz

budynku.

Personel kuchenny po wejsciu do zaplecza kuchni przystapi do pracy po uprzednim

przebraniu sie z odziezy zewnetrznej w fartuchy robocze w wydzielonym pomieszczeniu

szatni.

Towary dostarczane bedg w opakowaniach zbiorczych do magazynéw, skad bedg

pobierane w opakowaniach jednostkowych do kuchni na stanowiska obrobki koncowej i

obrébki termicznej, natomiast warzywa i jaja surowe poddawane beda najpierw obrdbce

wstepnej w obieralni warzyw i pom. obrébki jaj.

Gotowe dania z kuchni do wydawalni, skad bedg transportowane wézkami do sal pobytu

dzieci.

Naczynia czyste pobierane bedg z kredensu i szaf przelotowych i dostarczane do sal

razem z daniami w pojemnikach GN.

o Baterie przyboréw sanitarnych na stanowiskach mycia sprzetu kuchennego, wozkéw i

zmywalni naczyh stotowych wyposazone beda w wylewki natryskowe.

Dla zapewnienia czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wydziela

sie pomieszczenie do przechowywania sprzetu porzgdkowego i srodkéw czystosci oraz

przygotowywania roztworéw myjgco-dezynfekujgcych do powierzchni pomieszczen.

o Odpadki pokonsumpcyjne usuwane bedg ze zmywalni i z kuchni w zawigzywanych
workach z foli PE bezposrednio na zewngtrz budynku do wydzielonego magazynu
odpaddéw z zamykanymi pojemnikami i odbierane do utylizacji przez upowaznione firmy
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Procesy technologiczne

Uktad funkcjonalny pomieszczen powigzany jest drogami technologicznymi: surowcow i
potproduktéw, przygotowywania potraw, gotowych potraw, czystych naczyn stotowych,
brudnych naczyn stotowych, odpadkéw, personelu.

Wyszczegolniony uktad drog zapewni zachowanie wiasciwych warunkéw higienicznych we
wszystkich etapach zwigzanych z transportem, magazynowaniem, przetwarzaniem i
konsumpcjg zywnosci oraz usuwaniem odpadow.

Przebieg drég technologicznych dzieli powierzchnie zaktadu nie tylko na podstawowe dziaty
lecz rébwniez na tzw. strefy ,czyste” i ,brudne”. Okreslenie obszaréw ,brudnych” zwigzane
jest z wystepowaniem dwojakiego rodzaju zagrozen bakteryjnych, z ktérych pierwsze moze
by¢ nastepstwem wprowadzenia drobnoustrojow chorobotwdérczych z dostawg oraz podczas
obrébki wstepnej surowcow, drugie — poprzez odpadki pokonsumpcyjne.

» Dostawa surowcow i potproduktéw.
Odbywaé¢ sie bedzie od zaplecza wydzielonym wejsciem od zaplecza budynku do
magazynow.
» Magazynowanie surowcow i pétproduktow.
Zespo6t magazynowy obejmuje nastepujgce pomieszczenia:
- magazyn ziemniakow i warzyw, temp. 10-16 °C, wilg. 85-90%
zapewni przechowywanie zapasu surowcéw w ilosci dostosowanej do 3-4 dniowego
zapotrzebowania.
- magazyn urzgdzen chtodniczych produktéw i pétproduktow;
zapewni przechowywanie miesa, drobiu, ryb, nabialu, mrozonek w urzadzeniach
(chtodziarkach i zamrazarkach ).
» urzagdzenie chiodnicze miesa -temp. 0-3°C, wilg. powietrza 70-90%
» urzagdzenie chiodnicze drobiu -temp. 0-3°C, wilg. 70-90%
* urzagdzenie chiodnicze ryb - temp. =2 -+2 °C, wilg. 90-95%
» urzgdzenie chiodnicze nabialu -temp. 2- 4 °C, wilg. 80-85%
* urzgdzenie chtodnicze wedlin, ttuszczéw - temp. 10-16 °C, wilg. 85-90%
* urzgdzenie mroznicze - temp. -22 °C, wilg. 85-90%

- magazyn produktéw suchych , temp. 16 °C, wilg. 55-60%
zapewni przechowywanie maki, ryzu, kasz, cukru, dodatkéw, pieczywa, hapojow itp.,

» Obrobka wstepna ziemniakow, warzyw.

Obrébka wstepna ziemniakow i warzyw odbywac sie bedzie w obieralni na stanowisku
wyposazonym w stot roboczy, basen, zlewozmywak, obieraczke mechaniczng. Obieranie
ziemniakow polegac bedzie na: obieraniu, oczkowaniu i myciu, natomiast warzyw na myciu,
obieraniu, usuwaniu lisci i cze$ci niejadalnych, natomiast obrobka lisci jadalnych i owocow
bedzie prowadzona na sgsiednim stanowisku ze stotlem i zlewozmywakiem dwukomorowym.

»  Sterylizacja jaj.

Przebiegac¢ bedzie w wydzielonym stanowisku w obieralni gdzie w miare zapotrzebowania
beda myte w zlewozmywaku, sterylizowane w naswietlaczu UV i przekazywane do kuchni w
szczelnym zamykanym pojemniku. Jaja dostarczane bedg w opakowaniach producenta i
przechowywane w chtodziarce w magazynie warzyw.

* Obrobka wiasciwa

Obrébka wiasciwa (czysta) odbywac sie bedzie w kuchni na nastepujacych stanowiskach:
-stanowisko przygotowywania miesa wyposazone w stot roboczy i zlewozmywak
dwukomorowy;

- stanowisko koncowego przygotowywania i rozdrabniania warzyw i ziemniakOw wyposazone
w stot roboczy i zlewozmywak dwukomorowy;



- stanowisko kohcowego przygotowywania ryb i drobiu wyposazone w stot roboczy;
- stanowisko przygotowywania potraw mgcznych wyposazone w stot roboczy;
- kuchnia zimna wyposazona w stét roboczy, stuzgca do przygotowywania dan zimnych.

* Obrobka termiczna

Stanowisko obrobki termicznej w kuchni wyposazone bedzie w urzgdzenia pod okapem
wyciggowymi :  kuchnie czteropalnikowg, taboret elektryczny, patelnie smazalniczg, oraz
piec konwekcyjno-parowy i kociot warzelny.

* Zmywanie naczyn kuchennych

Do mycia naczyn kuchennych przewidziano wydzielony aneks z kuchni wyposazony w basen
z wylewkg wyjmowang natryskowg, regat ociekowo-odstawczy na naczynia i sprzet
kuchenny.

» Ekspedycja dan.
W systemie wozkow i pojemnikéw opisanym w pkt. 4

* Zmywanie naczyn stotowych

W systemie zmywania naczyn stotowych i pojemnikéw opisanym w pkt. 4

Odpady nalezy usuwaé z zaplecza kuchni w szczelnie zamykanych workach foliowych do
wydzielonego na pomieszczenia na odpadki, wyposazonego we wpust podtogowy, zawor
wodociggowy ze ztgczkg oraz zamykane pojemniki - sukcesywnie oprdzniane przez firmy
specjalistyczne.

» Zaplecze sanitarno-higieniczne personelu.

Przewidziano wydzielone pomieszczenia socjalno-sanitarne dla personelu bezposrednio przy
wejsciu do zaplecza. W sklad tych pomieszczen wchodzi: pomieszczenie socjalne
wyposazone w szafki ubraniowe dwudzielne na odziez zewnetrzng i roboczg oraz wezet
sanitarny wyposazony w umywalke i kabine wc.

» Utrzymanie czystosci i dezynfekcja powierzchni

Dla zapewnienia czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wydziela sie
pomieszczenie do przechowywania sprzetu porzadkowego i $Srodkéw czystosci oraz
przygotowywania roztworow myjaco-dezynfekujgcych do powierzchni pomieszczen.

Baterie przybor6w sanitarnych na stanowiskach mycia sprzetu i przygotowywania srodkéw
myjgco-dezynfekcyjnych przewiduje sie z wylewkami wyjmowanymi.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaplecza kuchennego
Pomieszczenia kuchni z zapleczem zlokalizowane bedg w poziomach parteru i pietra
budynku. przedszkola.
Przewiduje sie nastepujgce zespoly pomieszczen :
0 magazynowy - surowcow i pétproduktow,
wstepnego przetwarzania artykutbw zywnosciowych,
koncowego przetwarzania i obrébki termicznej,
zmywania naczyn stotowych,
wydawania gotowych dan,
socjalny personelu,
Wszystkie zespoly pomieszczen bedg ze sobg powigzane funkcjonalnie co powinno
zapewnia¢ wtasciwg organizacje pracy, efektywne wykorzystanie pomieszczen, spetnienie
wymogow sanitarnych i bezpieczenstwa pracy.
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Przewiduje sie nastepujgce zespoly pomieszczenh :

Wyszczegolnienie pomieszczen :

nr nazwa pomieszczenia wysokos¢ | powierzchnia

pom. wymagana (m?)
(m)
PARTER

1 |kuchnia 3,3 41,20
2 | wydawalnia 2,5 13,69
3 komunikacja 2,5 24,88
4 zmywalnia naczyn 2,5 6,21
5 | zmywalnia pojemn. GN 2,5 11,33
6 | mag. wézkow 2,5 8,02
7 | kredens 2,5 7,19
8 obieralnia warzyw 2,5 8,63
9 magazyn warzyw, ziemniakéw 2,5 5,54
10 |pom. porzadkowe 2,5 2,28
11 | magazyn odpadéw 2,5 3,17
12 | mag. urzadzen chlodniczych 2,5 8,38
13 |mag. dezynf. jaj 25 3,98
14 | magazyn produktow suchych 2,5 6,16
15 |mag. zasobow 2,5 5,40
16 | pom. kierownika i intendenta kuchni 2,5 6,68
17 |wezel sanitarny prac. kuchni 25 5,07
18 |pom. socjalne prac. kuchni 25 8,51
19 |wiatrotap 2,5 2,42
178,74

Wytyczne bran zowe

Wytyczne budowlano-wykonczeniowe

- Posadzki w pomieszczeniach nalezy wykona¢ z materiatow trwatych, fatwo zmywalnych,
nienasigkliwych i niesliskich.

- Narozniki scian przy ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami
mechanicznymi.

- Sciany i sufity wszystkich pomieszczen muszg mie¢ powierzchnie gtadka, niepylaca,
nienasigkliwg i niepalna.

- Powierzchnie scian w pomieszczeniach: kuchni, zmywalni naczyn stotowych, obieralni
warzyw, myjni wozkow, wezldw sanitarnych, mag. odpadoéw nalezy pokry¢ do wysokosci
min.2m materialem trwalym, fatwo zmywalnym, nienasigkliwym odpornym na dziatanie
srodkoéw czyszczacych i dezynfekcyjnych.

- Wszystkie wystepy w scianach muszg mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie
brudu i kondensacje pary.

- Okna w ilosci 50% muszg mie¢ mozliwos¢ otwierania z poziomu podtogi.

- Drzwi zewnetrzne do zespotu zywieniowego nalezy wykonac z metalu.

- Minimalna wysokos¢ pomieszczen w swietle 3,0 m (sale pobytu dzieci), w kuchni 3,3m, na
zapleczu magazynowo-socjalnym 2,5m.

- We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacje grawitacyjng zgodnie z
PN/B-03430.

- Oswietlenie dzienne musi by¢ zapewnione w stosunku powierzchni okien do powierzchni
podtogi wynoszacym 1:8 w pom. statej pracy.

- Szyby w drzwiach nalezy zabezpieczy¢ przed stluczeniem; zaleca sie stosowanie szkila
hartowanego.

- Podtogi w salach zajec¢ powinny byc ciepfe i tatwe do utrzymania w czystosci.

- Wszystkie grzejniki w salach, w ktorych przebywajg dzieci powinny by¢ ostoniete.




Wytyczne instalacji wod.-kan.
- Zaopatrzenie urzgdzen i przyboréw sanitarnych w wode z  wewnetrznej instalacji

wodociggowej przytgczem z wodociggu o udokumentowanej jakosci spetniajgcej wymagania
wody do picia i na potrzeby gospodarcze.

- Zapotrzebowanie wody przyjeto na podstawie norm zuzycia wody w iloSci:
» 100 dm3/dobe/dziecko (zywienie, cele sanitarne),
» 30 dm3/dobe/prac. ,
« 2,0 dm3/dobe/m2 powierzchni do sprzgtania kuchni z zapleczem,
(Zarzadz. Min. Gosp. Przest. i Bud. z dnia 14 stycznia 2002r Dz.U. z 2002r, Nr 8, poz.70).
Przyjeto:
* liczba dzieci : 120
« liczba os6b personelu: 4 osoby;
« powierzchnia do sprzatania kuchni z zapleczem: ~180m?

» Zapotrzebowanie wody:
e woda do celéw technologicznych:
100 I/m.k. x 120=12000 dm3/dobe
» woda do celéw socjalnych:
30 X4 =120 dm3/dobe
» woda do celéw porzgdkowych:
2,01/ m2x 180 =360 dm3/dobe
- Zapotrzebowanie wody wyniesie :
12000 + 120 + 360 = 12480 dm3/dobe

- Zapotrzebowanie cieptej wody przyjeto w wysokosci 10% wody zimnej:
10% x 12480 = 1246 dm?3/dobe

> llos¢ Sciekdw przyjac w ilosci 90% zuzycia wody,

- Scieki technologiczne nalezy odprowadzié¢ do kanalizacji po uprzednim podczyszczeniu
w tluszczowniku zlokalizowanym zgodnie z wymaganiami warunkow technicznych - wytycz
nych prawa budowlanego.
- Instalacja wodociggowa musi by¢ zabezpieczona przed zanieczyszczeniem przez
zastosowanie zaworow antyskazeniowych.
- Do punktéw czerpalnych (umywalki) musi by¢ doprowadzona woda zimna i ciepta o temp.
~35° do 40C, natomiast w kuchni o temp. ~55° do 60C,
- Ztgczki wodociggowe w pomieszczeniach bloku zywieniowego nalezy zasili¢c wodg zimng i
ciepta.
- Odptywy od przyboroéw na instalacji kanalizacyjnej nalezy zabezpieczy¢ syfonami wodnymi.
- Odpowietrzenie instalacji kanalizacyjnej wykona¢ pionami wywiewnymi ponad dach,
ewentualnie pionami wspomaganymi napowietrznikami zgodnie z wymaganiami
PN-92/B-01707.

- Umywalki nalezy mocowaé¢ na wysokosci 50-65cm o0 posadzki w zaleznosci od grupy
wiekowej dzieci.

Wytyczne instalaciji c.o.

- Ogrzewanie pomieszczen i dostawa cieptej wody realizowane bedzie z istniejgcej w
budynku kottowni.

- W projektowanych pomieszczeniach nalezy zapewni¢ temperature zgodng z normg PN-
82/B-02402.

- w salach pobytu dzieci, na grzejnikach c.o. nalezy zastosowac ostony ochraniajgce przed
bezposrednim kontaktem z elementami grzejnymi.




Wytyczne instalacji elektrycznej.

- Wszystkie urzadzenia zasilane prgdem elektrycznym nalezy zabezpieczy¢ przed
porazeniem.

- W pomieszczeniach zmywalni, kuchni, pom. mycia wbdzkéw, obieralni warzyw instalacja
elektryczna musi by¢ odporna na wilgoc€.

- Natezenie oswietlenia sztucznego we wszystkich pomieszczeniach i stanowiskach musi
odpowiada¢ wymaganiom normy PN-En 12464-1.

- W czesci komunikacyjnej przewidzie¢ oswietlenie ewakuacyjne.

- W salach zaje¢ oswietlenie sztuczne o parametrach Lx-300, Ra- 80, UGR-22.

Wytyczne instalacji wentylacii

- Wszystkie pomieszczenia niewymagajgce wentylacji wymuszonej muszg posiadac
wentylacje kanatowo-grawitacyjng.

- W pomieszczeniach sanitariatow w przypadku braku mozliwosci wykonania wentylacji
mechanicznej kanalowej, mozna zastosowaé wentylatorki elektryczne wspomagajgce na
kanafach grawitacji naturalnej o wymaganej wydajnosci.

- Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza musi zapewniaé swobodny ruch powietrza w
calym pomieszczeniu.

- Kierunek przeptywu powietrza musi odbywa¢ sie od strony, w ktorej nie wystepujg
zanieczyszczenia tzn. od strony ,czystej” do ,brudnej”.

- Okap wyciggowy nad stanowiskiem obrébki termicznej wym. 320x220x550 ze stali
nierdzewnej bez oswietlenia musi by¢ wyposazony w tatwo wymienialny filtr ttuszczowy i
zabezpieczenie przed opadaniem skroplin.

- Odprowadzenie powietrza poprzez okapy wyciggowe nadkuchenne musi by¢ niezalezne od
wentylacji og6lnej nawiewno-wywiewnej, a predkos¢ strumienia powietrza musi zawieraé sie
w granicach normy, tj. 0,20 — 0,25 m/s.

- Na kanatach wyciggowych nie nalezy stosowaé¢ kanatdéw typu ,spiro’karbowane wewnatrz
przekroju.

- Hafas wytworzony przez instalacje wentylacji mechanicznej nie moze przekroczy¢
dopuszczalnych wartosci.

- Nalezy przewidzie¢ wentylacje czuwajgcg o wydajnosci 0,5 —1,0 w/h w czasie przerw w
uzytkowaniu pomieszczen wyposazonych w wentylacje mechaniczng.

- Obliczenia ilosci wymian wentylacji mechanicznej wyciggowej i nawiewno-wywiennej
nalezy dokonaé¢ na podstawie zyskow ciepta od urzgdzen i wilgoci.

> Okreslenie ilosci powietrza wentylacyjnego w kuchni

- podstawg do okreslenia ilosci powietrza wentylacyjnego jest bilans ciepta jawnego
sporzagdzony dla okresu letniego w oparciu 0 obcigzenie cieplne pomieszczenia

36 x Q gdzie:
e — [ m3/h] Q - cieptojawne [Wat]
1,2 x At At =t, -t, [°C]

ty - temperatura powietrza wywiewanego [°C]
t, - temperatura powietrza nawiewanego [°C]
1,2 —iloczyn ciepta wtasciwego i gestosci powietrza

- temperature powietrza w przestrzeni powyzej strefy roboczej mozna powiekszy¢ (bez
wplywu na warunki higieniczne) na kazdy metr powyzej h=2,0m nad podtogg o:

1°C/m w zimie 1 1,5°C/m latem.
- obcigzenie cieplne skiada sie z zyskéw ciepta od: nastonecznienia, oswietlenia, ludzi i
urzadzen technologicznych wydzielajgcych ciepto;



- przy okreslani zyskéw ciepta nalezy przyjmowac¢ wspotczynnik réwnoczesnosci pracy
urzadzen 0,6 — 0,8 , zalezny od charakteru pracy, przeznaczenia obiektu;

- zyski ciepfa od wyposazenia umieszczonego pod okapami nalezy przyjmowac w ilosci 20%
wydzielanego ciepta;

- zyski ciepta mogg pokrywaé straty ciepta w pomieszczeniu powyzej +5°C lecz tylko w
okresie grzewczym;

- zyski ciepta od urzgdzen przyjmowac¢ wg danych z DTR urzadzenia

Sprawdzenie ilosci ciepta wentylacyjnego na podstawie zyskéw wilgoci

W gdzie:
L2: --------------------- [ m3/h] W - suma zyskdw wilgoci w pomieszczeniu [g/h]
g x Xw- Xn) g — gestos¢ powietrza nawiewanego [kg/m?]

Xw — zawarto$¢ wilgoci w powietrzu wywiewanym [g/kg]
Xn - zawarto$é wilgoci w powietrzu nawiewanym [g/kg]

» llosci powietrza obliczone wg wzoréw nie nalezy sumowaé lecz przyjgé wartosé
bardziej niekorzystna.
- obliczona ilos¢ powietrza wywiewanego stanowi wartos¢ tgczng powietrza wycigganego
przez okapy i wentylacje ogoling.
» Jesli obliczona ilos¢ powietrza przekroczy 40 wymian/h, to nalezy dokona¢ zmiany w
projekcie technologicznym, w zakresie:
» zmniejszenia mocy cieplnej przewidywanego sprzetu,
» zwiekszenia powierzchni lub kubatury kuchni,
» zastosowania oston przeciwstonecznych,
» zastosowania chiodzenia powietrza nawiewanego.
» Obliczanie ilosci powietrza wywiewanego przez okap

V=2 xXx Uxw, x 3600 [m¥nh]

V - ilo$¢ powietrza wycigganego [ m3/h]
X - odlegtos¢ gdrnej krawedzi urzadzenia od dolnej okapu [ m]
U - obwdd okapu [m]
- okap przyscienny U=2B+L [m]; BiL -wymiary okapu[ m]
- okap srodkowy U=2B+2L [m]
- krawedzie okapu powinny wystawa¢ poza obrys urzgdzen min. 20cm
w, — predkos¢ porywania zanieczyszczen , zalecana 0,10 m/s
min. wy 0,08 dla okapu przysciennego, 0,06 dla okapu srodkowego.



Wytyczne instalacji sanitarnych - zestawienie

Zestawienie wymagan /min./ dla pomieszczenh kuchni z zapleczem

Wod-kan Ogrze- | Oswietlenie Wentylacja
Nr Nazwa Wanie sztuczne Natura'na Wymuszona
pom | pomieszczenia (°C) (Lx) (wih) naw.- Wyw.
(w/h)
1 |kuchnia -woda zimn. i ciepta 16 300 ~ 25 przez okap
-wpust podtogowy wyciggowy na podstawie
-ztgczka do weza bilansu zyskéw ciepta lub
wilgoci,
~ 5 poprzez wentylacje
0g6ing
2 |wydawalnia -woda zimna 16 300 3
i ciepta
3 | komunikacja 16 100 1,0
4 |zmywalnia naczyn |-wodazimn.iciepta| 16 300 5
-wpust podtogowy
-ztgczka do weza
5 |zmywalnia pojemn. |-woda zimn. iciepta | 16 300 5
GN -wpust podtogowy
-ztgczka do weza
6 |mag. wozkéw -woda zimn. i ciepta | 16 300 4
-wpust podtogowy
-ztgczka do weza
7 |kredens 16 200 15
8 |obieralnia warzyw |-wodazimn.iciepta | 18 200 4
-wpust podtogowy
-ztgczka do weza
9 | magazyn warzyw, 16 100 15
ziemniakow
10 |pom. porzadkowe |-woda zimna 16 100 3
i ciepta
11 | magazyn odpaddw |-woda zimn. i ciepta 8 100 3
-wpust podtogowy
-ztgczka do weza
12 |mag. urzadzeh 16 100 3
chtodniczych na podstawie zyskow
ciepta od urzgdzen
13 |mag. dezynf. jaj -woda zimna 16 150 15
i ciepta
14 | magazyn 16 100 15
produktéw suchych
15 | mag. zasobow 16 100 15
16 |pom. kierownika i 20 200 15
intendenta kuchni m. 500
17 |wezel sanitarny 24 100 50m3/h - kabina wc
prac. kuchni 90m3/h - natrysk
18 |pom. socjalne -woda zimna 20 150 2
prac. kuchni i ciepta
19 |wiatrotap 16 100




Zestawienie podstawowych urz adzen

nr | Nazwa urz gdzenia - lloéé | Moc |Producent,
typ Dane techniczne szt. | (kW) |Dystrybutor
(przyktad do
obliczen)
1 2 3 4 5 6
KUCHNIA
1 | Piec konwekcyjno-parowy |*wym.: 902x773x832, 1 19,0
Z podstawa * p0j.:10x1/1 lub 20x1/2GN,
« liczba porcji : 80-150,
e moc: 19,0 kW,
« zasilanie elektr. 400V,
 zabezp. elektr. 3x35A,
* zasilanie w.z. %",
» odptyw DN 50
« ciepto wyczuwalne:
4.615kJ/h, 1282W
+ |Uzdatniacz wody * wym.: @300, h-500 1
do wody zasilajgcej piece
2 |Kociot warzelny elektr. » moc: 18,5kW 2 37,0
1501 * wym.: 900x900x900
* zasilanie elektr. 400V
« odptyw DN 50 ciepto
jawne: 377W/KW
* zasilanie w.z. %",
« cieplo jawne: 115W/kW
3 |Patelnia elektryczna * wym. 700x800x900, 1 9,0
e moc: 9,0kw,
« zasilanie elektr. 230/400V.
« cieplo jawne: 377W/kW
4 | Kuchnia elektryczna + wym. 800x700x900, 1 9,8
Z podstawa * moc: 9,8kW
« zasilanie elektr. 400V
« ciepto jawne: 418W/kW
5 |Taboret elektryczny ¢ wym. 600x650x400, 1 4.8
* moc: 4,8kW,
* zasilanie elektr. 400V
« ciepto jawne: 1170W
6 |Lodowka podblatowa * wym.550x550x750 2 0,4
(jedna do probek * moc 0,2 kW /220V
2ywnosc). * poj. 1501,
7 | Okap wyciggowy * wym. 320x220x550, 1
centralny
8 |Stoty kuchenny ze stali - wym 600x1600 4
nierdzewnej z jedna poétkg |- Wym 600x1200 2
- wym 600x800 1
KUCHNIA (wyszczegOlnienie urz gdzen w opcji zamiennej z zasilaniem gazem)
1 |Piec konwekcyjno- » wym.: 920x1320x791, 1 17,0
paro * p0j.:10x1/1GN, gaz
z podstawg i akcesoriami * liczba porcji : 150-250,
* moc: 17,0 kW,
* zuzycie gazu GZ 50 0,8




- 1,8 md/h,
« zasilanie elektr. 230V,
« zabezp. elektr. 3x16A,
* moc elektr: 0,8 kW,
* zasilanie w.z. %",
* odptyw DN 50

+ | Uzdatniacz wody * wym.: @300, h-500 1
do wody zasilajgcej
piece
2 | Kociot warzelny gazowy |* moc: 20,0kW, 2 40,0
150l e wym.: 900x900x900, gaz
e zuzycie gazu GZ 50
-2,5 m3/h,
* zasilanie gaz : ¥%2",
» zasilanie elektr. 230V
* odptyw DN 50
* zasilanie w.z. ¥4",
3 Patelnia gazowa * wym. 800x700x900, 1 10,0
* moc: 10,0kW, gaz
e zuzycie gazu GZ50-1,2m?3/h,
« zasilanie gaz : %",
* zasilanie elektr. 220V
4 | Kuchnia gazowa « wym. 800x600x910, 1 24,0
* 4 palniki gaz gaz
z podstawa 0 mocy: 24,0 kW
* zuzycie gazu GZ50-1,8m?/h, 2,8
5 | Taboret gaz. * wym. 600x650x400, 2 16,0
* moc: 8,0kW, gaz
» zasilanie elektr. 230V
« zasilanie gaz. ¥2",
* zuzycie gazu GZ50- 0,7m?3/h,
ZMYWALNIA NACZY N STOLOWYCH
1 | Zmywarka uniwersalna |+ wym. 590x600x850, 5,0
* moc: 5,0kW,
» zasilanie elektr. 400V,
» wydaj: 1200 szt/h,
* temp. mycia 60°C,
wyparzania 90°C
* zasilanie w.z. %",
* odptyw DN 50
2 | Szafa przelotowa na wym - 990x500x1800
naczynia ze stali
nierdzewnej z
drzwiczkami
przesuwnymi 5 potkowe
3 | Stoty kuchenny ze stali |- wym 600x1600 1
nierdzewnej z jedng - wym 600x1200 2
. - wym 600x800 1
potka
WYDAWALNIA
1 | Stoly kuchenny ze stali |- wym 600x1200 2

nierdzewnej z jedng
potka




MAGAZYN WOZKOW

1 | Wozek kelnerski 3 2
potkowy ze stali
nierdzewnej na kotkach
gumowych
2 | Waozek platformowy Nos$nos¢ do 150kg 1
Wykonany ze stali Sktadana raczka.
nierdzewnej. Nosnosc¢ Wymiary:
do 150kg 650x475x870mm(h)
3 |Wdbzek do przewozu 590x670x1735 3
pojemnikéw gn
KREDENS
1 |regaly ze stali - 1200x600x1800 5 potek 3
nierdzewnej - 600x600x1800 5 potek 2
ZMYWALNIA POJEMNIKOW GN
1 | Zmywarko-wyparzarka e Wym. 667x716x1473, 1 7.1
do sprzetu kuchennego | * moc: 7,1kW,
* zasilanie elektr. 400V,
* temp. mycia 60°C,
wyparzania 90°C
* zasilanie w.z. %",
* odptyw DN 50
2 | Szafa przelotowa na wym -990x500x1800
naczynia ze stali
nierdzewnej z
drzwiczkami
przesuwnymi 5 potkowe
3 | Stoty kuchenny ze stali |- wym 600x1200 1
nierdzewnej z jedng - wym 600x800 1
potka
MAG. | STERYLIZACJA JAJ
1 | Naswietlacz UV + wym. 250x400x300, 1 0,2
* moc: 0,20kW,
» zasilanie elektr. 230V
2 | Chiodziarka do jaj + wym. 500x500x1150, 1 0,1
* moc: 0,10kW,
» zasilanie elektr. 230V
3 | Stoly kuchenny ze stali |- wym 600x800 1
nierdzewnej z jedng
potka
OBIERALNIA WARZYW | ZIEMNIAKOW
1 | Obieraczka do e wym. 600x400x500 1 0,4

Zziemniakow +stojak
obieraczki

» moc.0,4kW /230V,
e wydaj. ~80 kg/h.
* w.z.- ¥"; odptyw @50.




MAGAZYN WARZYW

1 | Szafa chtodnicza » wym.140x860x2000 1 0,47
* moc 0,47 kW /230V
etemp -2....+10°C

* poj. 1400l,

2 | Podest z tworzywa - wym 1200x800 1
sztucznego

3 | regaly ze stali nierdzewnej |- 1200x600x1800 5 potek 1

MAGAZYN URZADZEN CHLODNICZYCH

1 |Szafa chtodnicza * Wym.700x860x2000 1 0,27
* moc 0,27 kW /230V
etemp -2...+10°C

* poj. 700I,

2 | Szafa chtodnicza » wym.140x860x2000 2 1,40
* moc 0,7 kW /230V
etemp -2....+10°C
* poj. 1400lI,

3 | Szafa mroznicza * wym.140x860x2000 1 0,76
* moc 0,76 kW /230V
etemp -14....-21°C
* poj. 1400l,

moc urzgdzen elektr.: 95,7 kW

- Podane w tabeli urzadzenia i wyposazenie sg przyktadowe, mogg ulec zmianie przy zachowaniu
podstawowych parametréw.

- Wspoitczynnik jednoczesnosci przyjaé — 0,8.

- Okreslona powyzej moc urzgdzen nie obejmuje oswietlenia pomieszczen, zasilania silnikéw
wentylacji mechanicznej.

Wymagania dotycz gce bezpiecze nstwa i higieny pracy

- Materialy budowlane zastosowane do wykonczenia modernizowanych pomieszczeh muszg
posiada¢ aprobaty techniczne dopuszczajgce do stosowania na terenie RP- oznakowanie
literg B i CE z aktualng deklaracjg zgodnosci.

- Urzadzenia stanowigce wyposazenie zakfadu gastronomicznego muszg posiadac
certyfikaty dopuszczajgce do kontaktu z zywnoscia.

- Urzadzenia przeznaczone do obrobki termicznej oraz do przechowywania zywnosci muszg
posiada¢ wskazniki monitorujgce.

- Wszystkie urzgdzenia nalezy instalowac i uzytkowac zgodnie z dokumentacjg techniczno-
ruchowa dostarczong przez producentéw urzgdzen.

- Obstuga urzadzen technologicznych wymaga przeszkolenia pracownikbw w zakresie
prawidtowej ich eksploatacji na podstawie instrukcji DTR dostarczonej przez producenta.

- Stanowiska pracy statej, gdzie czas pracy przekracza 4 h w ciggu zmiany i nie wystepujg
czynniki szkodliwe muszg mieé¢ wysokos$¢ min. 3,0m — w pomieszczeniach zmywalni haczyn
stotowych, obieralni warzyw czas pracy nie przekroczy 4 h w ciggu zmiany.

- Stanowiska pracy statej, gdzie czas pracy przekracza 4 h w ciggu zmiany i gdzie wystepujg
czynniki szkodliwe muszg mie¢ wysokos¢ min. 3,3m- dotyczy kuchni.

- Pomieszczenia pozostate gdzie nie ma stanowisk pracy statej muszg mie¢ wysokos¢ min.
2,5 m — dotyczy : pomieszczen sanitarnohigienicznych (szatni, umywalni, natryskow, wc,
magazyndw, komunikacji).

- W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewni¢ oswietlenie naturalne w stosunku 1 : 8
powierzchni okien do powierzchni podtogi.

- Pomieszczenia ze stanowiskami pracy statej muszg by¢ usytuowane powyzej poziomu
terenu.




- W przypadku niemozliwosci spetnienia powyzszych warunkéw nalezy wystgpi¢ do
Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego o odstepstwo od w/w wymagan w
zakresie przewidzianym w rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w
sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.
U. Nr 75, poz. 690 z pozn. zm.);
- Przed oddaniem do uzytku pomieszczen nalezy dokona¢ badania wody, ktéra musi
spetnia¢ normy dla wody zdatnej do picia w zakresie chemiczno-bakteriologicznym
- Wszyscy pracownicy zespotu zywieniowego powinni by¢ przeszkoleni w zakresie przepiséw
bhp, sanitarno-epidemiologicznych ( m.in. z zasad dobrej praktyki higienicznej) oraz
posiadac orzeczenia lekarskie w zakresie sanitarno-epidemiologicznym.
- W trakcie prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej wdrozone zostang procedury
dotyczgce zasad: GHP/GMP, HCCP tj. m. inn:

- unikanie zanieczyszczen;

- zdrowie i higiena osobista personelu;

- segregacja potproduktow i produktow gotowych;

- okreslenie stref pracy;

- procesy mycia, czyszczenia, sprzgtania i dezynfekcji;

- zabezpieczanie pomieszczen przed owadami i gryzoniami;

- doktadna obrdbka, itp.
- Zawarta zostanie odrebna umowa na odbiér odpadow.

Projekt technologiczny nie jest podstawg do prowadzenia robét budowlano-instalacyjnych.
Wytyczne technologiczne stanowig wytyczne do opracowania projektow branzowych.



