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DANE OGOLNE
Przedmiot projektu. Przedmiotem opracowanego projektu technologicznego jest rozbudowa i przebudowa
budynku przedszkola

Materialy wyjsciowe opracowania.
- Katalogi, prospekty, DTR proponowanych urzadzen;

- Aktualne przepisy;
- Literatura fachowa;
- Ramowe wytyczne Inwestora.

- Podktad architektoniczny w skali 1:50.

PROGRAM UZYTKOWY
2.1. Klasyfikacja lokalu: kuchnia szkolna .

2.2. llosé¢ positkow :  przewidywanych jest okoto 250 positkow.
2.3. Godziny pracy placowki: ~ 7.00 — 18.00 (11 godzin).
2.4. Ilos¢ osob zatrudnionych: 6 osoby wg tamanego harmonogramu pracy.

ZATRUDNIENIE I CZAS PRACY

Kuchnia czynna bedzie w godzinach od 7.00 do 18.00-te;.

Przewiduje si¢ zatrudnienie 6 oséb wedhug tamanego harmonogramu pracy.

Wszyscy pracownicy musza mie¢ pracownicze ksiazeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie.
Przedsigbiorca jest zobowiazany przechowywac orzeczenia lekarskie wydane na podstawie badan
lekarskich osob zatrudnionych do celéw sanitarno- epidemiologicznych 1 udostgpniac je na zadanie
organdw urz¢dowej kontroli Zywnosci.

Osoba chora lub podejrzana o choroby albo zakazenia uniemozliwiajace wykonywanie prac i
czynno$ci w obrocie zywno$cia jest niezwtocznie odsuwane od tych prac i czynnosci, jezeli
zachodzi jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia
zywno$ci mikroorganizmami patogennymi.

Osoby biorace udziat w procesie produkcji srodkow spozywczych sa obowiazani posiadaé
kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji zywnos$ci i w obrocie
Zywnoscia.

STRUKTURA ORGANIZACYJNA PRACOWNIKOW ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO
Przewiduje si¢ zatrudnienie 5 osobg:
pracownik kuchni — 4

pomocnik kuchni - 2

1.RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

1.1. Nalezy zapewni¢ urzadzenia i sprzgt do przyjecia srodkow spozywcezych, ich transportu
wewngetrznego, przechowywania, eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem
zachowania wymagan, zalecanych przez producentow, w zakresie temperatury przechowywania
wiasciwego dla danego $rodka spozywczego, uniemozliwiajac ich zanieczyszczenie i zepsucie.
Latwo psujace sig¢ surowce, sktadniki, potprodukty oraz produkty gotowe przechowuje sig¢ we
wiasciwej, kontrolowanej na biezaco temperaturze, z zachowaniem ciagtosci tancucha
chlodniczego, w celu uniknigcia ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.

Dopuszcza si¢ mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym okresie, poza kontrola temperatury,
stosownych czynno$ci przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji i



wydawaniu zywnosci, pod warunkiem, ze nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka.

1.2. Na terenie zaktadu nalezy wydzieli¢, dla kazdego z rodzaju srodkdw spozywczych, sprzegt i
narzedzia, jak: deski, tyzki, noze, szufle, naczynia wykonane z materialéw posiadajacych atesty
PZH - dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

W zaktadach nalezy zapewni¢, uwzgledniajac charakter dziatalnosci zaktadu oraz srodkow
spozywczych, urzadzenia i sprzgt do przyjgcia tych srodkow, ich transportu wewngtrznego,
przechowywania, porcjowania, eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem
zachowania wymagan w zakresie temperatury przechowywania wlasciwych dla danego $rodka
SpOZywcCZzego.

Blaty stotow i lady bezposrednio stykajace si¢ ze Srodkami spozywczymi musza by¢ wykonane
z materiatu trwatego 1 w taki sposob, aby byly gtadkie i fatwe do utrzymania w czystosci.

W przypadku gdy artykuty maja by¢ przechowywane lub wydawane w obnizonych
temperaturach, po etapie przetwarzania w podwyzszonej temperaturze lub etapie przygotowania
koncowego, jezeli nie jest stosowany proces ogrzewania, nalezy je schtodzi¢ tak szybko, jak to
jest mozliwe, do temperatury eliminujacej ryzyko zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
Zabrania si¢ przechowywania razem surowcOw z przetworzonymi produktami lub towarami nie
bedacymi zywnoscia oraz z takimi artykutami, ktore moga na siebie oddziatywaé, powodujac
zmiang smaku i zapachu.

Srodki spozywcze magazynowane w zaktadach nalezy przechowywaé w warunkach
uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenia i zepsucia.

Dopuszcza si¢ mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym zakresie, poza kontrola temperatury,
czynnos$ci niezbgdnych przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji i
wydawaniu zywnosci, jezeli nie spowoduje to powstawanie ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub
zycia czlowieka.

1.3. Temperatura, wilgotno$¢, czas 1 inne parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajow
srodkow spozywcezych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.
W przypadku rozmrazania artykutow, proces ten przeprowadza si¢ w taki sposob, aby
zminimalizowaé ryzyko namnazania si¢ mikroorganizmow patogennych lub powstania toksyn w
zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje si¢ dziataniom temperatur, ktore nie powoduja
powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
Urzadzenia do obrobki cieplnej musza by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno —
sterujace niezbedne do zapewnienia wlasciwego przebiegu procesu obrobki cieplnej. Zywnosé
nalezy przetwarza¢ zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej w powiazaniu z innymi
metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych. W przypadku, gdy obrobka cieplna nie
jest wystarczajaca do zapewnienia stabilnos$ci artykulow, po ogrzewaniu nalezy zastosowac
szybkie schtodzenie do okreslonej temperatury magazynowania, tak aby strefa temperatury
krytycznej dla wzrostu przetrwalnikow, a nastgpnie namnazania si¢ mikroorganizmow
patogennych zostata przekroczona tak szybko, jak to mozliwe.
Produkcj¢ artykutéw lub obrét nimi prowadzi si¢ w sposob zapewniajacy na wszystkich etapach
bezpieczenstwo i wlasciwg jako$¢ zdrowotna zywnosci. Kierujacy zaktadem, majac na
wzgledzie bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje dziatania majace na celu realizacj¢ wymagan
higieniczno- sanitarnych dotyczacych zaktadu i jego wyposazenia, warunkow sanitarnych oraz
wymagan w zakresie przestrzegania higieny na wszystkich etapach produkcji artykutow, a w
szczegblnosci zapewnia:
1. opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej dotyczacej:
- higieny osobistej 1 stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie
artykutami,
- procesOw mycia i dezynfekcji, czas i ich czgstotliwos¢,
- zaopatrzenia w wodeg,
- usuwanie odpadow i $ciekow,



- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen,

- utrzymanie porzadku, czystosci i higieny,

- procedury postgpowania z towarami wycofanymi z obrotu,

- postgpowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji.

2. Nadzér nad osobami majacymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania przez te
osoby warunkow utrzymania higieny osobistej 1 przestrzegania higieny w produkcji lub w
obrocie tymi artykutami,

Szkolenie 0sob bioracych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu uzyskania przez te
osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,

Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP 0s6b odpowiedzialnych w zaktadzie za
opracowanie, wdrozenie 1 utrzymywanie systemu HACCP,

Przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,
Prowadzenie systematycznych wpiso6w do dokumentacji dotyczacej stosowania dobrej praktyki
higienicznej,

Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii
zywnosci nie odpowiadajacych wymaganiom jako$ci zdrowotnej,

Prowadzenie rejestrow umozliwiajacych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i artykutow
wykorzystywanych w ich dziatalno$ci oraz, jezeli jest to konieczne, pochodzenia zwierzat
uzytych do produkcji tych artykutow.

1.4.Przestrzeganie wlasciwej jakosci zdrowotnej zywnos$ci oraz zasad higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscia w zaktadach produkujacych zywno$¢ lub wprowadzajacych ja
do obrotu jest zapewnione przez kontrole wewngtrzna, obejmujaca czynnosci niezbedne dla
sprawdzenia:

- prawidlowosci przestrzegania warunkow 1 zasad higieny, oceny skuteczno$ci systemu
HACCP, obejmujacego nastgpujace zasady:

- zidentyfikowanie 1 oceng zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich wystapienia, a
takze ustalenie srodkow kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom. Analiza zagrozen
stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw (biologicznych, chemicznych i
fizycznych) mogacych wystapi¢ na wszystkich etapach procesu produkcyjnego poczawszy od
surowcow 1 materiatow pomocniczych, a konczac na tancuchu dystrybucji.

Nastgpnym koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystapienia konkretnego czynnika.
Ostatni etap stanowi okreslenie srodkéw zapobiegawczych, jakie mozna zastosowac¢ w celu
eliminacji badZ zminimalizowania wystapienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystapienia, a takze
ustalenie srodkéw kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli przeprowadzenie
analizy zagrozen,

- okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystgpowania zagrozen. W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia srodkow
zapobiegawczych ustala si¢ istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy, w ktorych
srodki zaradcze nie pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te musza by¢
kontrolowane ze wzgledu na mozliwo$¢ wystapienia nadmiernego ryzyka powodujacego
nieakceptowang jakos$¢ zdrowotna zywnos$ci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwo$¢ jego
monitorowania oraz mozliwos¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia,

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien
spetiac, 1 okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych). Istotne jest, aby CCP byt ustalony
w takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato si¢ opisa¢ dla niego odpowiednie
parametry procesu, ktore w okreslonych warunkach sa sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza
si¢ jako dopuszczalne odchylanie od sugerowanych parametrow tak, aby pomimo to zostato
zachowane odpowiednie bezpieczenstwo zdrowotne,

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli. System
monitorowania CCP to procedura moéwiaca o tym jak czgsto, przez kogo 1 w jaki sposob beda



dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéw krytycznych, jak bgda prowadzone
zapisy z kontroli i1 kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposob i jak czgsto,
- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan
(parametrow).
Zasada ta méwi o potrzebie przewidzenia dziatan koniecznych do wykonania, jezeli dojdzie do
wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub niedopetnienia zadanych parametrow w CCP.
Dziatania korygujace powinny ustalaé, co zrobi¢ z produktem, linia produkcyjna, a takze jak
doprowadzi¢ naruszone parametry do pozadanego poziomu,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i
zgodny z planem.
Zaklad jest zobowiazany ustali¢ procedury wewngtrznej kontroli, aby sprawdza¢, czy zalozony i
wdrozony system HACCP dziata w sposob prawidtowy, czy przyjete zatozenia sa stuszne i czy
zostaly odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry do ich monitorowania.
Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie
produkcyjnym oraz przyjetych postepowaniach i procedurach (np. zmiana surowca, maszyny,
personelu),
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego wprowadzania oraz
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji
systemu.
Kazdy z etapow wprowadzania systemu powinien by¢ w dokumentacji odpowiednio
odnotowany i przechowywany. Wazne jest tez przechowywanie zapiséw z rejestracji w CCP,
oraz podjetych dziatan w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja §wiadczy o rzeczywistym
funkcjonowaniu systemu HACCP, pozwala na jego kontrolg osobom z zewnatrz zaktadu —
inspekcjom lub kontrahentom.
Kontrolg wewngtrzna w zaktadzie organizuje, prowadzi i koordynuje kierujacy zaktadem. On
tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie i przechowywanie w jednym miejscu
dotychczasowych procedur, instrukeji 1 sposobéw prowadzenia dokumentacji.
System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ urzgdowej kontroli
Zywnosci.

1.5. Zaktad zywienia zbiorowego ma obowiazek przechowywac probki wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku.

2. OPIS POMIESZCZEN I PROCESY TECHNOLOGICZNE.
Przedszkole

Projektowane przedszkole sktada si¢ z 8 oddziatow dla dzieci z r6znych grup wiekowych.
Przedszkole posiada wydzielone wejscie gtowne od strony poinocnej, w centralnej jego czgsci.
Dostajemy si¢ hallu z ktorego dzieci odprowadzane sa do szatni. Z szatni dostajemy si¢ korytarzami
do sal dla dzieci zlokalizowanych wzdtuz potudniowej granicy dzialki i poprzez drugi hall
schodami na pigtro, gdzie mamy jeszcze 3 sale dla dzieci. Wzdhuz wschodniej czegsci budynku (stara
czg$¢ przedszkola) mamy pomieszczenia socjalne, administracyjne , magazynowe, dydaktyczne do
indywidualnej pracy z dzie¢mi (logopeda, itp.) gabinet lekarski, pomieszczenia sanitarne oraz sala
ogo6lna. Na parterze rozbudowanej czgsci , od zachodniej strony dziatki mamy zlokalizowana
kuchnie z zapleczem , pomieszczenia magazynowe 1 pomieszczenia techniczne. W pdlnocno-
zachodnim narozniku budynku zaprojektowano salg¢ widowiskowa, z zapleczem socjalnym i
sanitarnym. Sala moze dziata¢ poza godzinami dziatania przedszkola.

Przy kazdej sali dla dzieci zlokalizowane sa sanitariaty i magazynek.

Zywienie dzieci bedzie odbywaé sie na salach. Posilki dostarczane beda w termosach z kuchni z
wykorzystaniem wozkow transportowych i dwoch wind gospodarczych — czystej i brudnej. Po
positkach termosy przekazywane do zmywalni .

Kuchnia.

Projektowana kuchnia usytuowana jest w projektowanej rozbudowywanej czg$ci budynku



przedszkola .

Projektowana kuchnia pracowa¢ bedzie na potrzeby przedszkola . Positki roznoszone beda w
termosach do sal. Planowana jest wydajno$¢ kuchni na poziomie 250 porcji na positek(obiad lub
podwieczorek itp.)

Pracownicy beda wchodzili wejsciem wydzielonym od strony parkingu, skad udadza si¢ na
wyznaczone dla siebie stanowiska szatniowe w pomieszczeniu socjalnym. Dla pracownikéw
przewiduje si¢ szatki ubraniowe dwudzielne.

Wejscie tym bedzie dostarczany rowniez towar i surowce.. Do kuchni zaprojektowana jeszcze
gléwne wejscie od strony hallu ktérymi wywozone beda termosy (pojemniki) z positkami.

W projekcie przewidziano pomieszczenia: kuchni zmywalnie wraz z magazynem brudnych
pojemnikow, chtodnig¢ do przechowywania artykutéw, magazyn z zamrazarka na surowce,
pomieszczenia gospodarcze, pomieszczenie socjalne dla pracownikow z we oraz obieralnie warzyw
1 pomieszczenie do obrdbki jaj .

Do dostarczania positkéw i odbioru brudnych naczyn na pigtro projektuje si¢ 2 windy
gastronomiczne - brudna i czysta.

Praca kuchni oparta bedzie na produkcji od podstaw wykorzystujac cz¢sciowa prefabrykacije.
Przywozone produkty (migso, ryby, kurczaki), beda czyste, oraz opakowane hermetycznie, .
Warzywa przywozone beda nie przygotowane. W projekcie przewiduje si¢ pomieszczenia
mycia i obierania warzyw. Warzywa 1 owoce dostarczane bgda do magazynu.

Jajka dostarczane bgda i przechowywane w lodowce umieszczonej w pomieszczeniu do obrobki
jaj. Tam tez poddawane beda procesowi sterylizacji.

Wedlina, nabial i produkty na podwieczorek, beda porcjowane na miejscu.

Zaktada si¢ iz wszelkie produkty, migso, drob, ryby i nabial, trafialy bgda do magazynu
ogolnospozywczego —suchego lub od komory chtodniczej. Przechowywane beda w warunkach
zalecanych przez producenta.

Dostarczone warzywa beda poddawane obieraniu i myciu i tak przechowywane w chtodni.
Pracownicy kuchni, rozpoczynaja pracg¢ o godzinie siddmej rano.

Poniewaz pracownicy przedszkola musza posiada¢ ksiazeczke z aktualnymi badaniami
sanepidowskimi, zaktada si¢ iz pracownicy gastronomi beda korzystali z wydzielonego w.c. dla
pracownikow kuchni.

Zmywanie naczyn stotowych.

Poniewaz zaklada sig¢ iz dzieci beda korzystaty z naczyn wielokrotnego uzytku, projektuje si¢
zmywalni¢ naczyn stotowych. Brudne naczynia , beda przekazywane poprzez windg
gastronomiczna lub transportowane na wézkach do wydzielonego magazynu a nastgpnie podawane
systematycznie na teren zmywalni, gdzie poddawane bgda procesowi mycia i dezynfekcji. W tym
celu zaprojektowano stot odstawczy z otworem na odpadki, stot ze zlewem 1-komorowym,
zmywarke kapturowa do naczyn oraz stot odstawczy i szafe ociekowa oraz regaty odstawcze.

Zmywanie termosow.

Zmywanie termosoéw i pojemnikoéw do transportu positkow odbywac sig bedzie rowniez w
zmywalni z tym ze po umyciu w zlewie pominigty zostanie proces wyparzania a czyste pojemniki
odstawiane beda na regat odstawczy.

Brudne termosy, b¢da przekazywane poprzez drzwi podawcze, na teren zmywalni, gdzie
poddawane begda procesowi mycia i dezynfekcji. W tym celu zaprojektowano stot odstawczy z
otworem na odpadki, stot ze zlewem 1-komorowym, szafe ocieckowa na czyste pojemniki

Usuwanie odpadkow.

Odpadki, z pomieszczenia zmywalni, beda gromadzone w szczelnych, wykonanych z
nienasigkliwego materialu pojemnikach wylozonych jednorazowymi workami foliowymi i usuwane



po wypehtieniu 2/3 objgtosci pojemnika, po skonczonym dniu pracy do wydzielonego $mietnika .
W przypadku wczesniejszego zapetnienia worka, nalezy przestrzegajac zasad higieny w produkcji
Zywnosci 1 nie narazajac na ryzyko wystapienia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, niezwlocznie
usunag je. Odpadki te wynoszone beda do $mietnika skad odbierane beda codziennie. Smietnik
wbudowany jest w budynek , posiada¢ bedzie wentylacj¢ grawitacyjna, wpust podtogowy i zawor
czerpalny.

3. PROGRAM POWIERZCHNIOWY
POZIOM ..0”(czes¢ rozbudowywana):

0,06 przedsionek 3,10m2

0,07 zmywalnia 8,70m2
0,08 $mietnik 3,85m2
0,09 magazyn 7,22m2

0,11 kuchnia 63,98m2

0,12 pomieszczenie jaj 3,85m2

0,13 pomieszczenie warzyw 8,38m2

0,15 pom. gospodarcze 2,80m2
0,17 chtodnia 6,06m2
0,18 magazyn 13,92m2
0,19 magazyn 10,25m?2
0,21 przedsionek 3,25m2
0,22 komunikacja 23,15m2
0,24 magazyn 13,30 m2
0,25 pom. socjalne 6,93m2
0,26 wc pracownikow 6,12m2
suma 184,86 m2

4. WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewngtrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gladkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na art. spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w bruzdach)
lub zabezpieczone ostonami.

Obiekt, w tym zespot, ktory jest przedmiotem opracowania musi by¢ zrealizowany z zachowaniem
przepisow prawa budowlanego oraz norm majacych zastosowanie, a dodatkowo musi spetniac¢
wymagania techniczno- technologiczne i architektoniczne:

Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Pomieszczenia w zaktadzie pracy ciaglej, musza by¢ wyposazone w naturalne lub sztuczne
o$wietlenie dostosowane do wykonywanych w nich czynno$ci, odpowiadajace wymaganiom w
zakresie BHP.

Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony, chroniace przed
odpryskami szkta w razie sthuczenia zarowek lub kloszy, oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca ich
fatwe czyszczenie.

Punkty o$wietlenia powinny zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy.
Oswietlenie naturalne powinny zapewnia¢ prawidtowe o§wietlenie przy kazdym stanowisku pracy
ciaglej, gdzie czas wykonywanych zaje¢ przekracza 2-godziny. W przypadku jego braku, Inwestor
ma obowiazek wystapi¢ do Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego, w celu uzyskania odstgpstwa
od zapewnienia w pomieszczeniach pracy stalej oswietlenia dziennego (Dz.U.Nr 129 z dnia 23
pazdziernika 1997 roku, Dziat 111, Rozdz.2 § 25).

Wytyczne do projektu wentylacji.



W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja grawitacyjna 1 mechaniczna, zgodna z wymogami
bezpieczenstwa i higieny pracy. Pomieszczenia o r6znym poziomie wymagan sanitarnych nie moga
by¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji mechaniczne;.

Sanitariaty musza by¢ wyposazone w naturalng lub mechaniczna wentylacjg.

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

gazowych.
Orientacyjna ilo§¢ wymian w pomieszczeniach :
MAGAZYN 1 -2 wym./h,
KUCHNIA WG. ZYSKOW CIEPLA,
MYCIE POJEMNIKOW, EKSPEDYCJA 5 wym./h,
MYCIE JAJ, Swym./h,
SZATNIE 4 wym./h,
WC I NATRYSK po 50 m3/urzadzenie/h

Przewidywane temperatury w pomieszczeniach - wg obowiazujacych norm.

Wytyczne architektoniczno - budowlane.

Podlogi powinny by¢ gladkie, nienasigkliwe, tatwo zmywalne, niepylace, niesliskie, ciepte oraz
odporne na §cieranie i urazy mechaniczne. Pomigdzy pomieszczeniami nie nalezy wykonywac
progow.

Sciany w pomieszczeniach higieniczno — sanitarnych musza by¢ pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wysokosci co
najmniej 2,0 m (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.
Potaczenia $cian 1 podtogi powinny by¢ wyokraglone. Narozniki §cian nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi.

Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania woda, mie¢ konstrukcje
zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu. Okna powinny otwiera¢ si¢ z poziomu podtogi.

Drzwi powinny by¢ szczelne 1 mie¢ gladka powierzchnig, dostosowana do zmywania woda. Nie
nalezy stosowa¢ drzwi wahadtowych.

Wytyczne przeciwpoiarowe

Szerokos¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetnia¢ wymogi odpowiednich
przepisow. Zaopatrzenie wodne do gaszenia pozaru -powinno by¢ zgodne z odpowiednimi
normami, a dojazd do budynku zapewniony. Wyposazenie w podreczny sprzet gasniczy i
oznakowanie - zgodne z normatywem. Nalezy przewidzie¢ oswietlenie awaryjne - w korytarzach i
przy drzwiach.

Wytyczne do projektowania instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Zaktad moze uzywac do celow produkcyjnych i gospodarczych wody przebadanej przez
Panstwowa Inspekcj¢ Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane w dokumentacji
zaktadu. Do wszystkich zlewow i umywalek nalezy doprowadzi¢ biezaca wodg ciepta i zimna.

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne przyj¢to 10 1/osobg.
Liczba o0s6b zywionych — 235

235 x 10 l/osobe = 2350 1/ osobe, w tym 50 % wody cieptej o temp. +45/+55° C tj. ok.
1175 1/dobe.



Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca zmywania : ok.190 m’
[lo$¢ zmywan -1
Zuzycie wody -21/m?’
190 x 1 x 2 =380 I/dobe, w tym 50 % wody cieplej o temp. +45/+55° C tj. 190 1/dobe.

Lacznie zapotrzebowanie wody:

- woda technologiczna - 2350 I/dobe

- woda na cele porzadkowe - 380 1/dobe

Razem: 2730 1/dobe

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu okresli projekt branzowy.

Scieki technologiczne:

Scieki technologiczne stanowia 95 % zuzytej wody.
Scieki porzadkowe 100 %.
2350 x 0,95 = 2233 1/dobg
380x 1,0= 380 1/dobeg
Razem: 2613 1/dobe

Scieki sanitarne personelu poda projekt branzowy.

5. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE
Wszystkie maszyny i urzqdzenia powinny posiadaé¢ obowiqzujqce certyfikaty i znaki bezpieczenstwa lub
swiadectwa dopuszczenia do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod wzgledem BHP, zgodnie z

obowiqzujqcymi przepisami w tym zakresie. Obowiqzek ten ciqiy na producencie, dystrybutorze lub

inwestorze.
Lp. Nazwa urzadzenia Wymiary Model Zasilanie/ Hos¢
pobér mocy
POZIOM ,,-1”
Szatnia pracownikow kuchni

1 Szafki pracownicze , dwudzielne 300x600x1800 MSV2D 8
2 | taboret 400x400x720 Indw. 2
3 | Szafka kuchenna stojaca 800x600x850 Indw. 1
4 | Szafka kuchenna stojaca z szufladami 400x600x850 Indw. 2
5 | Zlew jednokomorowy z ociekaczem z 800x600x850 Indw. 2

szafka stojaca

Pomieszczenie gospodarcze 0,151 0,16

6 | Zlew porzadkowy, nisko zawieszony 600x600x260 Gastro 3
7 | Szafa na sprzgt porzadkowy i $rodki 800x600x1800 Gastro 2

czystosci
8 | taboret 400x400x720 Indw. 2




9 | Kosz na $mieci Sred. 400/700 Indw
Magazyny ogdlnospozywczy
10 | komora chtodnicza 3200x1900x220 400V/1,5kW
0
11 | Regal magazynowy 3400x600x1820
12 | Regat magazynowy 2500x400x1820
13 | Regal magazynowy 3100x600x1820
14 | Regal magazynowy 1500x400x1820
16 | Szafa chlodnicza 750x750x2050 230V/0,3kW
Pomieszczenie przechowywania, mycia i dezynfekcji jaj
17 | Lodéwka na jajka 600x600x850 230V/0,2kW
18 | Stot zez lewem 1-komorowym bez pétki 200x600x850
19 | Naswietlacz do jaj 400x300x220 UV 2000 230V/0,1kW
20 | Stot ze zlewem 2-komorowym bez potki 2100x600x850
21 | Obieraczka do warzyw 960x720x990 0Z-15x2 400V/0,55k
W
22 | Pojemnik na odpadki Sr.400, h=670
23 | Regal magazynowy 800x400x1820
KUCHNIA
24 | Umywalka 450x350x150 Indw.
25 | Lodowka podblatowa 600x600x820 230V/0,2kW
26 | Zlew 2 komorowy technologiczny 1200x700x850
27 | Stot 1200x600x850
28 | Stot 2100x600x850
29 | Stot z 2-potkami 3000x700x850
30 | Regat ocickowy 900x610x1820
31 | Uniwersalna maszyna gastronomiczna z 250x500x1300 230V 0,75kW
kompletem przystawek Wilk o wyd.
300kg/h
32 | mikser DM3319 230V 1,0kW
33 | Stotz 2potka 1600x600x850
34 | Stotz 2-poétkami 2000x600x850
35 | Stotz 2-potkami 1200x600x850
36 | Stot 1800x600x850
37 | Basen do mycia naczyn 1000x700x850
38 | Regat ociekowy do naczyn kuchennych z 600x600x1800
potkami perforowanymi
39 | Piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na 750x728x813 UNOX 400V/7,5kW
podstawie
40 | Okap wentylacyjny przyscienny z 1600x850x550 230V/0,2kW

o$wietleniem i fapaczami ttuszczu




41 | Kuchnia szeSciopalnikowa gazowa z 1200x600x850 | 700KG-6/PG- | 4,5m3 gazu 2
piekarnikiem gazowym 2 230V 0,2kW
42 | Taboret gazowy 615x615x400 4,5m3 3
43 | Okap wentylacyjny przyscienny z 3200x1500x550 230V/0,4kW 1
oswietleniem i tapaczami thuszczu
44 | Patelnia elektryczna , przechylna 800x700x850 400V/12kW 2
45 | Kuchenka mikrofalowa 440x380x420 230V/0,9kW 2
46 | Nadstawka 2-potkowa, neutralna 1000x400x700 2
Zmywalnia naczyn stolowych
47 | Regat na pojemniki - termoporty 800x700x200 1
48 | Zmywarka do naczyn kapturowa 650x750x1440 LP 80 400V/8,0kW 1
49 | Nadstawka 2-potkowa, neutralna 700x300x700 1
50 | Stot ze zlewem 1-komorowy bez polki iz 2600x700x850 1
otworem na odpadki
51 | Pojemnik na odpadki Sr.400, h=670 1
52 | Regal magazynowy 1500x600x2000 2
Zapotrzebowanie na energig — ogoltem (kW) 57,55 kw
Po uwzglednieniu wspolczynnika jednoczesnosci 0,6 34,53 kW
Zapotrzebowanie na gaz — ogdlem (m’) 22,5m’
Po uwzglednieniu wspolczynnika jednoczesnosci 0,4 9 m’

6. DOKUMENTACJA PROJEKTU
rysunki:

- projekt techniczno — technologiczny — rys. 1 - skala 1:50
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UWAGI KONCOWE
Wszystkie wymiary pomieszczen podane w opracowaniu powinny by¢ sprawdzone przed zamowieniem

sprzg¢tu.




NINIEJSZA WERSJA PROJEKTU JEST OSTATECZNA I OBOWIAZUJACA.

Zastrzega sig prawa autorskie do niniejszego projektu.

mgr inz. arch. Piotr Krawiec
autor projektu
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