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Zalacznik 1
OPIS TECHNOLOGICZNY
ZAPLECZA ZYWIENIOWEGO

Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny modernizacji zaplecza zywieniowego w
budynku Przedszkole Publiczne nr 4 w Lomzy przy ul. Spétdzielcze;j 8.

Materialy wyjsciowe

- rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r w
sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE.L. 04.139.1);

- rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki 1 ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690 z pozn. zm.);

- rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzes$nia 1997r. w sprawie ogélnych
przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003r. Nr 169, poz. 1650 z pozn. zm.));

- polskie normy i normatywy projektowania;

- koncepcja technologiczna;

- uzgodnienia z inwestorem.

Cel opracowania
Celem opracowania jest przedstawienie wiasciwej organizacji proceséw technologicznych
funkcjonowania ztobka z zapleczem zywieniowym dla 120 dzieci.

Zakres dziatalnos$ci zaplecza kuchennego

Zabezpieczenie pelnego zywienia, polegajagcym na przetwarzaniu surowcoéw (migso, jaja,
mleko, ziemniaki, warzywa, owoce itp.) 1 poOlproduktéow ( filety, mrozonki, dréb, ryby, wyroby
maczne itp.) na gotowe zestawy zapewniajgce dzieciom catodzienne wyzywienie ($niadania, obiady,
podwieczorki).

Organizacja dzialalnosci

» Zaplecze kuchenne stanowi¢ beda wydzielone pomieszczenia pietra w budynku zlobka z
niezaleznym wejSciem zewnetrznym dla personelu 1 dostawy towaru oraz transportu odpadkéw ze
zmywalni naczyn stotowych na zewnatrz budynku.

» Personel kuchenny po wejsciu do zaplecza kuchni przystapi do pracy po uprzednim przebraniu si¢
z odziezy zewngtrznej w fartuchy robocze w wydzielonym pomieszczeniu szatni.

» Towary dostarczane beda w opakowaniach zbiorczych do magazynéw, skad beda pobierane w
opakowaniach jednostkowych do kuchni na stanowiska obrdbki koncowej i obrébki termicznej,
natomiast warzywa i jaja surowe poddawane beda najpierw obrdbce wstepnej w obieralni warzyw.

» Gotowe dania z kuchni zlokalizowanej na pigtrze dostarczane bedg w pojemnikach GN na
wozkach gastronomicznych bezposrednio do sal na pigtrze natomiast do sal na parterze dzwigiem
gastronomicznym do rozdzielni na parterze i na wozkach do sal pobytu dzieci.

» Naczynia czyste pobierane bedg z kredensu i szaf przelotowych i dostarczane do sal na razem z
daniami w pojemnikach GN.

» Naczynia brudne z sal na pigtrze beda transportowane do zmywalni natomiast na parterze beda w
pojemnikach przenoszone klatkg schodowg do zmywalni na pi¢trze.

» Baterie przyboréw sanitarnych na stanowiskach mycia sprzetu kuchennego, wozkéw i zmywalni
naczyn stotowych wyposazone beda w wylewki natryskowe.

» Dla zapewnienia czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wydziela si¢
pomieszczenie do przechowywania sprz¢tu porzadkowego i srodkdéw czystosci oraz przygotowywania
roztworow myjaco-dezynfekujacych do powierzchni pomieszczen.
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» Odpadki pokonsumpcyjne usuwane beda ze zmywalni i z kuchni w zawigzywanych workach z foli
PE bezposrednio na zewnatrz budynku do wydzielonego magazynu odpadéw z zamykanymi
pojemnikami i odbierane do utylizacji przez upowaznione firmy .

Procesy technologiczne

Uktad funkcjonalny pomieszczen powigzany jest drogami technologicznymi: surowcoéw i
potproduktéw, przygotowywania potraw, gotowych potraw, czystych naczyn stotowych, brudnych
naczyn stotowych, odpadkéw, personelu.
Wyszczegolniony uktad drég zapewni zachowanie wlasciwych warunkéw higienicznych we
wszystkich etapach zwigzanych z transportem, magazynowaniem, przetwarzaniem i konsumpcjg
Zzywnosci oraz usuwaniem odpadow.

Przebieg drég technologicznych dzieli powierzchnie zaktadu nie tylko na podstawowe dzialy lecz
rOwniez na tzw. strefy ,czyste” i1 ,brudne”. Okreslenie obszaréw ,brudnych” zwigzane jest z
wystepowaniem dwojakiego rodzaju zagrozen bakteryjnych, z ktérych pierwsze moze by¢
nastepstwem wprowadzenia drobnoustrojow chorobotworczych z dostawa oraz podczas obrobki
wstepnej surowcoéw, drugie — poprzez odpadki pokonsumpcyjne.

*  Dostawa surowcoéw i poétproduktow.
Odbywac si¢ bedzie od zaplecza wydzielonym wejsciem od zaplecza budynku do magazyndow.

» Magazynowanie surowcow i pétproduktow.
Zesp6t magazynowy obejmuje nastgpujace pomieszczenia:
- magazyn ziemniakoéw i warzyw, temp. 10-16 [IC, wilg. 85-90% zapewni przechowywanie zapasu
surowcOw w ilosci dostosowanej do 3-4 dniowego zapotrzebowania.
- magazyn urzadzen chitodniczych produktéw i pétproduktow;
zapewni przechowywanie migsa, drobiu, ryb, nabiatu, mrozonek w urzadzeniach (chtodziarkach i
zamrazarkach ).

e urzadzenie chtodnicze migsa -temp. 0-3 [I1C, wilg. powietrza 70-90%

e urzgdzenie chtodnicze drobiu -temp. 0-3 [IC, wilg. 70-90%

¢ urzadzenie chtodnicze ryb - temp. =2 -+2 [1C, wilg. 90-95%

* urzgdzenie chlodnicze nabiatu -temp. 2 - 4 [IC, wilg. 80-85%

* urzadzenie chtodnicze wedlin, ttuszczoéw - temp. 10-16 [IC, wilg. 85-90%

e urzgdzenie mroznicze - temp. -22 [1C, wilg. 85-90%

- magazyn produktéw suchych , temp. 16 [IC, wilg. 55-60%
zapewni przechowywanie maki, ryzu, kasz, cukru, dodatkéw, pieczywa, napojéw itp.,

* Obrdbka wstgpna ziemniakow, warzyw.

Obrébka wstepna ziemniakow 1 warzyw odbywacé si¢ bedzie w obieralni na stanowisku
wyposazonym w stot roboczy, basen, zlewozmywak, obieraczk¢ mechaniczng. Obieranie ziemniakoéw
polega¢ bedzie na: obieraniu, oczkowaniu i myciu, natomiast warzyw na myciu, obieraniu, usuwaniu
lisci i czg$ci niejadalnych, natomiast obrébka lisci jadalnych i owocéw bedzie prowadzona na
sasiednim stanowisku ze stotem i zlewozmywakiem dwukomorowym.

*  Sterylizacja jaj.

Przebiega¢ bedzie w obieralni warzyw na wydzielonym stanowisku. Jaja dostarczane beda w
opakowaniach producenta i przechowywane w chlodziarce w magazynie warzyw, nastgpnie w miar¢
zapotrzebowania myte w zlewozmywaku, sterylizowane w naswietlaczu UV 1 przekazywane do
kuchni w szczelnym zamykanym pojemniku.
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* Obrobka wiasciwa

Obrdbka wiasciwa (czysta) odbywac si¢ bedzie w kuchni na nast¢pujgcych stanowiskach:
-stanowisko przygotowywania migsa wyposazone w stot roboczy i zlewozmywak dwukomorowy;

- stanowisko koncowego przygotowywania i rozdrabniania warzyw i ziemniakéw wyposazone w st6t
roboczy i zlewozmywak dwukomorowys;

- stanowisko koncowego przygotowywania ryb i drobiu wyposazone w st6t roboczy;

- stanowisko przygotowywania potraw macznych wyposazone w stét roboczy;

- kuchnia zimna wyposazona w st6t roboczy, stuzaca do przygotowywania dan zimnych.

* Obrdbka termiczna

Stanowisko obrobki termicznej w kuchni wyposazone bedzie w  urzadzenia pod okapem
wyciggowymi :  kuchni¢ czteropalnikowg, taboret elektryczny, patelni¢ smazalnicza, oraz piec
konwekcyjno-parowy 1 kociot warzelny.

e Zmywanie naczyn kuchennych

Do mycia naczyn kuchennych przewidziano wydzielony aneks z kuchni wyposazony w basen z
wylewka wyjmowang natryskowa, regat ocieckowo-odstawczy na naczynia i sprzet kuchenny.
* Ekspedycja dan.

W systemie wozkoéw i pojemnikOw opisanym w pkt. 4
* Zmywanie naczyn stotowych

W systemie zmywania naczyn stotowych 1 pojemnikow opisanym w pkt. 4
Odpady nalezy usuwa¢ z zaplecza kuchni w szczelnie zamykanych workach foliowych do
wydzielonego na pomieszczenia na odpadki, wyposazonego we wpust podlogowy, zawor
wodociggowy ze zlaczka oraz zamykane pojemniki - sukcesywnie oprézniane przez firmy
specjalistyczne.

» Zaplecze sanitarno-higieniczne personelu.

Przewidziano wydzielone pomieszczenia socjalno-sanitarne dla personelu bezposrednio przy
wejsciu do zaplecza. W sktad tych pomieszczen wchodzi: pomieszczenie socjalne wyposazone w
szafki ubraniowe dwudzielne na odziez zewngtrzng i roboczg oraz we¢zet sanitarny wyposazony w
umywalke 1 kabine wc.

* Utrzymanie czystosci i dezynfekcja powierzchni

Dla zapewnienia czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wydziela si¢
pomieszczenie do przechowywania sprzg¢tu porzadkowego i1 srodkdéw czystosci oraz przygotowywania
roztworéw myjaco-dezynfekujacych do powierzchni pomieszczen.

Baterie przyboréw sanitarnych na stanowiskach mycia sprzetu i przygotowywania srodkow myjaco-
dezynfekcyjnych przewiduje si¢ z wylewkami wyjmowanymi.

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaplecza kuchennego
Pomieszczenia kuchni z zapleczem zlokalizowane bedg na poziomie pigtra budynku ztobka
Przewiduje si¢ nastepujace zespoly pomieszczen :
O magazynowy - surowcow i potproduktow,
wstepnego przetwarzania artykuléw zywnosciowych,
koncowego przetwarzania i obrobki termicznej,
zmywania naczyn stolowych,
wydawania gotowych dan,
o socjalny personelu,
Wszystkie zespoly pomieszczen beda ze sobg powigzane funkcjonalnie co powinno zapewniac
wlasciwg organizacje pracy, efektywne wykorzystanie pomieszczen, spetnienie wymogow sanitarnych
1 bezpieczenstwa pracy.

o
o
o
O
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Przewiduje si¢ nastepujace zespoly pomieszczen :

nr nazwa pomieszczenia wysoko$¢ | powierzchnia

pom. wymagana (m?)

(m)

PIETRO
1/1 |komora przyjec 2,5 7,76
2/1 | wc personelu kuchni 2,5 2,80
3/1 |pom. porzagdkowe 2,5 1,14
4/1 |magazyn warzyw 2,5 3,28
5/1 |pom. socjalne 2.5 6,73
6/1 |magazyn produktéw suchych 2,5 1,30
7/1 | komunikacja 2,5 13,10
8/1 |mag. urzadzen chtodniczych 2,5 8,15
9/1 |obieralnia warzyw 2,5 6,80
10/1 |kuchnia 3,3 31,16
11/1 |zmywalnia naczyn 2,5 12,57

razem: 94,79 m°
Wytyczne branzowe

Wytyczne budowlano-wykonczeniowe

- Posadzki w pomieszczeniach nalezy wykona¢ z materiatdw trwatych, tatwo zmywalnych,
nienasigkliwych 1 niesliskich.

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

- Sciany i sufity wszystkich pomieszczen musza mieé¢ powierzchnie gladka, niepylaca, nienasiakliwa i
niepalna.

- Powierzchnie §cian w pomieszczeniach: kuchni, zmywalni naczyn stotowych, obieralni warzyw,
myjni wézkéw, weziéw sanitarnych, mag. odpadéw nalezy pokry¢ do wysokosci min.2m materialem
trwatym, latwo zmywalnym, nienasigkliwym odpornym na dziatanie S$rodkow czyszczacych i
dezynfekcyjnych.

- Wszystkie wystepy w Scianach musza mie¢ konstrukcj¢ minimalizujaca osadzanie si¢ brudu i
kondensacj¢ pary.

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

- Minimalna wysoko$¢ pomieszczen w $wietle 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 podiogi
wynoszacym 1:8 w pom. stalej pracy.

- Szyby w drzwiach nalezy zabezpieczy¢ przed stluczeniem; zaleca si¢ stosowanie szkta
hartowanego.

- Podtogi w salach zaje¢ powinny by¢ ciepte i tatwe do utrzymania w czystosci.

- Wszystkie grzejniki w salach, w ktorych przebywaja dzieci powinny by¢ ostonigte.

Wytyczne instalacji wod.-kan.

- Zaopatrzenie urzadzen i przyboréw sanitarnych w wode z wewnetrznej instalacji wodociggowe;j
przytaczem z wodociggu o udokumentowanej jakosci spelniajgcej wymagania wody do picia i na
potrzeby gospodarcze.
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- Zapotrzebowanie wody przyjeto na podstawie norm zuzycia wody w ilo$ci:
* 100 dm?dobe/dziecko (zywienie, cele sanitarne),
* 30 dm3/dobg/prac. ,
* 2,0 dm3/dobg/m? powierzchni do sprzatania kuchni z zapleczem,
(Zarzadz. Min. Gosp. Przest. i Bud. z dnia 14 stycznia 2002r Dz.U. z 2002r, Nr 8, poz.70).
Przyjeto:
e liczba dzieci: 120
* liczba os6b personelu: 4 osoby;
« powierzchnia do sprzgtania kuchni z zapleczem: ~95m*

» Zapotrzebowanie wody:
* woda do celéw technologicznych:
100 I/m.k. x 120=12000 dm3/dobe
* woda do celdéw socjalnych:
30 X4 =120 dm3/dobe
* woda do celéw porzadkowych:
2,01/m2x 95 =190 dm3/dobe
- Zapotrzebowanie wody wyniesie :
12000 + 120 + 190 = 12310 dm?®dobe

- Zapotrzebowanie cieptej wody przyjeto w wysokosci 10% wody zimne;j:
10% x 12310 = 1230 dm3/dobe

> Ilos¢ sciekow przyjac w ilosci 90% zuzycia wody,

- Scieki technologiczne nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji po uprzednim podczyszczeniu
w ttuszczowniku zlokalizowanym zgodnie z wymaganiami warunkow technicznych - wytycz
nych prawa budowlanego.
- Instalacja wodociggowa musi by¢ zabezpieczona przed zanieczyszczeniem przez zastosowanie
zaworéw 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,
- Z¥aczki wodociggowe w pomieszczeniach bloku zywieniowego nalezy zasili¢ woda zimng 1 ciepla.
- Odptywy od przyboréw 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 (w tazienkach dzieci) nalezy mocowac¢ na wysokosci 50-65cm o posadzki w zaleznosci od
grupy wiekowej dzieci.

Wytyczne instalacji c.o.

- Ogrzewanie pomieszczen i dostawa cieptej wody realizowane bedzie z istniejacej 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 zastosowa¢ oslony ochraniajace przed
bezposrednim kontaktem z elementami grzejnymi.

Wytyczne instalacji elektryczne;.

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

- W pomieszczeniach zmywalni, kuchni, pom. mycia woézkéw, obieralni warzyw instalacja
elektryczna musi by¢ odporna na wilgo¢.
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- Natezenie o$wietlenia sztucznego we wszystkich pomieszczeniach i stanowiskach musi odpowiadac
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 wentylacji

- Wszystkie pomieszczenia niewymagajace wentylacji wymuszonej muszg posiada¢ wentylacje
kanalowo-grawitacyjna.

- W  pomieszczeniach sanitariatbw w przypadku braku mozliwosci wykonania wentylacji
mechanicznej kanalowej, mozna zastosowa¢ wentylatorki elektryczne wspomagajace na kanatach
grawitacji naturalnej o wymaganej wydajnosci.

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

- Kierunek przeptywu powietrza musi odbywac si¢ od strony, w ktdérej nie wystepuja zanieczyszczenia
tzn. od strony ,,czystej” do ,,brudnej”.

- Okap wyciggowy nad stanowiskiem obrobki termicznej musi by¢ wyposazony w tatwo wymienialny
filtr ttuszczowy i zabezpieczenie przed opadaniem skroplin.

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

- Na kanatach wyciggowych nie nalezy stosowa¢ kanatéw typu ,spiro”’karbowane wewnatrz
przekroju.

- Halas wytworzony przez instalacj¢ wentylacji mechanicznej nie moze przekroczy¢ dopuszczalnych
wartosci.

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

- Obliczenia ilosci wymian wentylacji mechanicznej wyciggowej 1 nawiewno-wywiennej nalezy
dokona¢ na podstawie zyskow ciepta od urzadzen i wilgoci.

» Okreslenie ilosci powietrza wentylacyjnego w kuchni
- podstawg do okreslenia ilosci powietrza wentylacyjnego jest bilans ciepta jawnego sporzadzony dla
okresu letniego w oparciu o obcigzenie cieplne pomieszczenia

3,6 x Q gdzie:
D [ m*/h] Q - ciepto jawne [ Wat]
1,2 x At At =ty -ty [°C]

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

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

1°C/m w zimie i1 1,5°C/m latem.
- obcigzenie cieplne sktada si¢ z zyskoéw ciepla od: nastonecznienia, o$wietlenia, ludzi i urzadzen
technologicznych wydzielajacych ciepto;
- przy okreslaniu zyskow ciepta nalezy przyjmowac¢ wspoétczynnik réwnoczesnosci pracy urzadzen 0,6
—0,8 , zalezny od charakteru pracy, przeznaczenia obiektu;
- zyski ciepla od wyposazenia umieszczonego pod okapami nalezy przyjmowa¢ w ilo$ci 20%
wydzielanego ciepla;
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- zyski ciepla moga pokrywac straty ciepla w pomieszczeniu powyzej +5°C lecz tylko w okresie
grzewczym;
- zyski ciepta od urzadzen przyjmowac¢ wg danych z DTR urzadzenia

Sprawdzenie ilo$ci ciepta wentylacyjnego na podstawie zyskow wilgoci

w gdzie:
Ly= - [ m*/h] W - suma zyskéw wilgoci w pomieszczeniu [g/h]
q x Xy- Xy) g — gestos¢ powietrza nawiewanego [kg/m3 ]

Xw - zawarto$¢ wilgoci w powietrzu wywiewanym [g/kg]
X, - zawartos¢ wilgoci w powietrzu nawiewanym [g/kg]

» llosci powietrza obliczone wg wzoréw nie nalezy sumowac lecz przyja¢ warto$¢ bardziej
niekorzystng.

- obliczona ilo$¢ powietrza wywiewanego stanowi warto$¢ Iagczng powietrza wyciagganego przez okapy

i wentylacje og6lna.
» Jesli obliczona ilo§¢ 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 chtodzenia powietrza nawiewane.

YVVVY

» Obliczanie ilosci powietrza wywiewanego przez okap
V=2x X x Ux wyx x 3600 [m/h]

V -ilos$¢ powietrza wycigganego [ m*/h]
X - odlegtos¢ goérnej krawedzi urzadzenia od dolnej okapu [ m]
U - obwdd okapu [ m]
- okap przyscienny U=2B+L [m]; BiL -wymiary okapu [ m]
- okap $rodkowy U=2B+2L [ m]
- krawedzie okapu powinny wystawac¢ poza obrys urzagdzen min. 20cm
wx — predkos$¢ porywania zanieczyszczen , zalecana 0,10 m/s
min. wy 0,08 dla okapu przysciennego, 0,06 dla okapu srodkowego.

Wytyczne instalacii sanitarnych - zestawienie

Zestawienie wymagan /min./ dla pomieszczen kuchni z zapleczem

Wod-kan Ogrze | Oswietleni Wentylacja
Nr |Nazwa -wanie | e Naturaln Wymuszona
po |pomieszczenia (°C) | sztuczne a naw.- wyw.
m (Lx) (w/) g(w/h)
POMIESZCZENIA PIETRA
1/1 | komora przyjec 16 100 1,5
2/1 | wc personelu -woda zimna 20 150 50m3/h dla kabiny wc
kuchni i ciepta
3/1 |pom. porzagdkowe |-woda zimna 16 100 3

i ciepta
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4/1 | magazyn warzyw 12 100 1,5
5/1 |pom. socjalne -woda zimna 20 150 2
i ciepta
6/1 | magazyn 14 100 1,5
produktow
suchych
7/1 | komunikacja 16 100 1,5
8/1 | mag. urzadzen 8 100 3
chtodniczych na podstawie zyskow
ciepla od urzadzen
9/1 |obieralnia warzyw |-woda zimn. i 18 200 4
ciepta
-wpust
podiogowy
-ztaczka do
weza
10/1 | kuchnia -woda zimn. i 16 300 ~ 20 przez okap
ciepta wyci13gowy na
-wpust podstawie bilansu
podiogowy zyskow ciepta lub
-ztaczka do wilgoci,
weza ~ 5 poprzez wentylacje
0g06lng
11/1 | zmywalnia naczyn |-woda zimn. i 16 300 5
ciepta
-wpust
podtogowy
-ztaczka do
weza
Zestawienie podstawowych urzadzen
nr | Nazwa urzadzenia - Ilos¢ | Moc | Producent,
typ Dane techniczne szt. | (kW) | Dystrybutor
(przyktad do obliczen)
1 2 3 4 5 6
KUCHNIA
1 | Piec konwekcyjno- e wym.: 902x773x832, 1 19,0
parowy * poj.:10x1/1 lub
z podstawa 20x1/2GN,
* liczba porcji : 80-150,
e moc: 19,0 kW,
» zasilanie elektr. 400V,
* zabezp. elektr. 3x35A,
e zasilanie w.z. 34",
* odptyw DN 50
+ | Uzdatniacz wody * wym.: @300, h-500 1
do wody zasilajacej piec




2 | Kociol warzelny elektr. |* moc: 18,0kW 1 18,0
1501 * wym.: 850x900x850
* zasilanie elektr. 400V
* odptyw DN 50
e zasilanie w.z. 34",
3 | Patelnia elektryczna — * wym. 700x800x880, 1 5,4
EP40 e moc: 5,4 kW,
» zasilanie elektr.
230/400V.
4 | Kuchnia elektryczna * wym. 800x700x850, 1 10,4
e moc: 10,4 kW
» zasilanie elektr. 400V
5 |Taboret elektryczny * wym. 600x650x400, 1 4.8
e moc: 4,8kW,
* zasilanie elektr. 400V
6 | Lodowka podblatowa * wym.550x550x750 2 0,2
w tym jedna * moc 0,1 kW /220V
do probek zywnosc. * poj. 1501,
7 | Okap wyciggowy * wym. 1
3900x1100x550,
ZMYWALNIA NACZYN STOEOWYCH i POJEMNIKOW
1 |zmywarko-wyparzarka | wym. 650x730x1450, 1 7,1
do naczyn kapturowa | moc: 7,1kW,
e zasilanie elektr. 400V,
* wydaj: 30-60 koszy/h,
e temp. mycia 65°C,
wyparzania 87°C
e zasilanie w.z. 34",
* odptyw DN 50
* mozliwo$¢ mycia poj.
GN 1/1
OBIERALNIA WARZYW I ZIEMNIAKOW
1 | Obieraczka do * wym. 600x400x500 1 0,4
ziemniakow — OZ4AN e moc.0,4kW /230V,
+stojak obieraczki * wydaj. ~80 kg/h.
* w.z.- %4"; odptyw ¢50.
2 | Naswietlacz UV * wym. 250x400x300, 1 0,2
e moc: 0,20kW,
» zasilanie elektr. 230V
MAGAZYN WARZYW
1 | Chtodziarka do jaj * wym.600x600x150 1 0,2
* moc 0,2 kW /220V
2 | Szafa chtodnicza * wym.710x800x2010 1 0,4
e moc 0,2 kW /230V

etemp 0.+8°C
* poj. 7001,
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MAGAZYN URZADZEN CHEODNICZYCH

1 | Szafa chtodniczo-mrozna | * wym.1400x700x2060 2 0,9
* moc 0,90 kW /220V
e temp 1..10°1 -18..-
20°C

* poj. 2x6001,

2 | Szafa chtodnicza * wym.710x800x2010 2 0,4
e moc 0,2 kW /230V
etemp 0.+8°C

* poj. 7001,

3 | Szafa chlodnicza z * wym.700x800x2060 1 0,4
komorg na ryby * moc 0,4 kW / 230V,

e zakres temp1..10°C i —
4.2

* poj. 2x350I,

moc urzadzen elektr.. 67,6 kW

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

- Wspétczynnik jednoczesnosci przyjac — 0,8.

- Okreslona powyzej moc urzadzen nie obejmuje oswietlenia pomieszczen, zasilania silnikow
wentylacji mechaniczne;j.

Wymagania dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy

- Materialy budowlane zastosowane do wykonczenia modernizowanych pomieszczen muszg posiadac
aprobaty techniczne dopuszczajace do stosowania na terenie RP- oznakowanie litera B 1 CE z aktualng
deklaracja zgodnosci.

- Urzadzenia stanowigce wyposazenie zakladu gastronomicznego muszg posiada¢ certyfikaty
dopuszczajace do kontaktu z zywnoscig.

- Urzadzenia przeznaczone do obrobki termicznej oraz do przechowywania zywnosci muszg posiadac
wskazniki monitorujace.

- Wszystkie urzadzenia nalezy instalowac¢ i uzytkowac¢ zgodnie z dokumentacja techniczno-ruchowa
dostarczong przez producentéw urzadzen.

- Obstluga urzadzen technologicznych wymaga przeszkolenia pracownikOw w zakresie prawidlowe;j
ich eksploatacji na podstawie instrukcji DTR dostarczonej przez producenta.

- Stanowiska pracy stalej, gdzie czas pracy przekracza 4 h w ciagu zmiany 1 nie wystepuja czynniki
szkodliwe muszag mie¢ wysoko$¢ min. 3,0m — w pomieszczeniach zmywalni naczyn stolowych,
obieralni warzyw czas pracy nie przekroczy 4 h w ciaggu zmiany.

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

- Pomieszczenia pozostale gdzie nie ma stanowisk pracy stalej muszg mie¢ wysoko$¢ min. 2,5 m —
dotyczy : pomieszczen sanitarnohigienicznych (szatni, umywalni, natryskéw, wc, magazyndw,
komunikacji).

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

- Pomieszczenia ze stanowiskami pracy stalej muszg by¢ usytuowane powyzej poziomu terenu.
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- W przypadku niemozliwosci spetnienia powyzszych warunkéw nalezy wystapi¢ 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 warunkéw 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 zespolu zywieniowego powinni by¢ przeszkoleni w zakresie przepisow bhp,
sanitarno-epidemiologicznych ( m.in. z zasad dobrej praktyki higienicznej) oraz posiada¢ orzeczenia
lekarskie w zakresie sanitarno-epidemiologicznym.

- W trakcie prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej wdrozone zostang procedury dotyczace zasad:
GHP/GMP, HCCP tj. m. inn:

- unikanie zanieczyszczen;

- zdrowie 1 higiena osobista personelu;

- segregacja potproduktow 1 produktéw gotowych;

- okreslenie stref pracy;

- procesy mycia, czyszczenia, sprzatania i dezynfekcji;

- zabezpieczanie pomieszczen przed owadami i gryzoniami;

- doktadna obrobka, itp.
- Zawarta zostanie odrgbna umowa na odbidr odpadow.

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

Opracowat;



