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1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny pomieszczen zaplecza
gastronomicznego budynku ztobka Nr 19 przy ul. RabsztynAskiej 22 w Warszawie,
przeznaczonych do prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej w zakresie przygotowania i
serwowania positkdw z przeznaczeniem dla 58 dzieci w wieku 1-3 lata w ramach zywienia
stacjonarnego.

Dzieci beda spozywac positki w salach wielofunkcyjnych, zgodnie z harmonogramem
godzinowym. Wysokos¢ stolikdw dostosowano do planowanego wieku konsumentow.

Jednorazowe obtozenie bedzie zgodnie z liczbg miejsc na sali.

1.1 Materiaty wyjsciowe

A. Podktad budowlany,

B. Obowigzujgce przepisy i wymagania w zakresie san-epid i bhp, w tym:

- Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski
Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci i ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa
zywnosci (Dz.U. L 31z 1.02.2002, p. 1-24).

- Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.04.2004, p. 1-54).

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023 r.
poz. 1448)

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadac budynkiiich usytuowanie (Dz.U.z 2022 r. poz. 1225).
- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdlnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650).

C. Zatozenia uzytkowo-organizacyjne zleceniodawcy,

D. Uzgodnienia dokonane w trakcie opracowania planu zagospodarowania pomieszczen,

E. Literatura specjalistyczna, oferty dotyczace wyposazenia w meble, sprzet i urzadzenia

gastronomiczne.



2. Program uzytkowy

Program organizacji pomieszczen gastronomicznych zostat opracowany na podstawie
planowanej dziennej liczby positkdw dla dzieci uczeszczajgcych do ztobka. W praktyce rodzaj i
ilos¢ positkdbw dostosowywany bedzie do potrzeb biezgcych (absencje, diety, itp.).

Positki, tj. Sniadania, obiady oraz podwieczorki bedg przygotowywane w kuchni przez personel
kuchenny (2 osoby). Kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalnos¢ typowa dla zaktadéw zywienia
zbiorowego typu zamknietego w oparciu o surowce dostarczone z zewnatrz, wg jadtospisdw

konstruowanych przez Intendenta zgodnie z wytycznymi Inwestora.

W dziatalno$¢ gastronomicznej przyjeto nastepujace zatozenia:

- mieso oraz ryby (filety) bedg dostarczane w postaci elementéw kulinarnych w opakowaniach
chronigcych przed zanieczyszczeniem,

- warzywa i owoce bedg dostarczane w postaci Swiezej (bez obrébki wstepnej),

- przewiduje sie réwniez dostawe ryb (filety) oraz warzyw i owocéw (po obrébce wstepne;j i
ew. mechanicznej) w postaci zamrozonej,

- wiekszos¢ towardw bedzie dostarczana na biezgce potrzeby — (zapas warzyw i owocéw max.
3 dni), zgodnie z zaplanowanym jadtospisem, bez potrzeby dtuzszego ich przechowywania.

- przewiduje sie dostawe jaj sterylizowanych (posiadajgcych swiadectwo dezynfekcji).

2.1. Uktad funkcjonalny pomieszczen

Podstawa do zaplanowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen jest zakres prowadzonej
dziatalnosci gastronomicznej w charakterze zaktadu zywienia zbiorowego typu zamknietego z

zapleczem produkcyjnym, magazynowym oraz socjalno-sanitarnym.



2.2. Zestawienie pomieszczen wchodzacych w sktad programu uzytkowego
zespotu zywieniowego:

Numer pomieszczenia

Powierzchnia

Kondygnacja Nazwa pomieszczenia (wg Pro;ektu pomieszczenia (m?)
architektury)
piwnica Komunikacja 01.01 26,9
piwnica Obierainia z aneksem 01.04 5,3
przechowywania jaj
piwnica Kuchnia 01.05 16,7
piwnica Magazyn spozywczy 01.06 11,5
piwnica Magazyn owocdw i warzyw 01.07 6,8
piwnica Pomieszczenie porzgdkowe 01.08 1,4
piwnica Zmywalnia cateringowa 01.09 7,2
Pomieszczenie socjalne —
piwnica wspdlna dla personelu 01.10 11,4
opiekunczego i kuchennego
Szatnia personelu - wspodlna dla
piwnica personelu opiekuniczego i 01.11 6,0
kuchennego
piwnica WC personelu kuchennego 01.12 5,1
parter Rozdzielnia 1.05 7,1
parter Zmywalnia 1.06 6,7
parter Zmywalnia 1.17 9,2
parter Rozdzielnia 1.18 5,5

Powierzchnia zespotu zywieniowego RAZEM 126,8 m?
(do obliczen przyjeto powierzchnie 127 m2)




3. Opis procesow technologicznych i organizacji zywienia

Misjg dziatalnosci gastronomicznej ztobka jest ksztattowanie witasciwych nawykow
zywieniowych mtodych konsumentéw poprzez przygotowanie positkdw bezpiecznych pod
wzgledem zdrowotnym, smacznych, kolorowych i aromatycznych zgodnie z najnowszymi
zaleceniami dietetyki oraz higieny produkcji zywnosci.

Do szatni personelu kuchennego i opiekunczego Wykonawca dostarcza lustro $cienne oraz
szafki ubraniowe — ilos¢ wg liczby zatrudnionych — minimum. 12 szt. (dwudzielne, zamykane
na zamek!) z mozliwoscig oddzielenia stroju roboczego od prywatnych ubran personelu, w
tym okrycia wierzchniego.

W pomieszczeniu socjalnym Wykonawca dostarcza zabudowe aneksu kuchennego na wymiar:
w tym szafki kuchenne z blatem (zamykane + szuflady) i wbudowanym zlewem
jednokomorowym z ociekaczem (kolor dobrany do blatu), kuchenke mikrofalowg, lodéwko-
zamrazarke o wysokosci minimum 1,8 m., 1-2 stoty (tgczna df. min 2 metry) oraz min. 6 krzeset.
Kolor zabudowy i jej aranzacja ma by¢ uzgodniona z Inwestorem. Kolor i rodzaj krzeset ma

stylistyka pasowac¢ do zabudowy meblowej.

3.1. Dostawa surowcow, produktéw i ich magazynowanie

Dostawy surowcow i produktdw spozywczych bedg realizowane wg wewnetrznie
ustalonego harmonogramu. Odbywaé sie bedg wydzielonym wejsciem od zaplecza.
Przewiduje sie dostawy w opakowaniach jednorazowych, bez potrzeby zwrotu opakowan
transportowych dostawcy.

Dostawe nalezy przyjgé po doktadnej weryfikacji parametréw jakosciowych wskazanych
w wdrozonej dokumentacji GMP/GHP i przenie$¢ do wtasciwych magazynéw bez zbednych
przestojéw czasowych.

Na 2 kondygnacjach (piwnica, parter) przewidziano wydzielone, funkcjonalne, petne zaplecze
produkcyjne, magazynowe i socjalne. Wynika ono z technologii produkcji oraz przepisow i

wymagan sanitarnych.

W strefie magazynowej w piwnicy przewidziano nastepujgce pomieszczenia:

Magazyn warzyw i owocdw (zapas 3 dni) — do przechowywania owocéw, warzyw

korzeniowych i ziemniakdéw. Przewidziano 2 regaty, szafe chtodniczg, podest na ziemniaki oraz

wage magazynowa - pomieszczenie klimatyzowane do temp. 15-18 st. C.



Magazyn spozyczy — do przechowywania produktéw spozywczych trwatych, jak kasze,

makarony, przyprawy, przetwory, sktadowanie na regatach.

Magazyn wyposazono w:

- regaty magazynowe, stét oraz wage stotowg do odwazania produktéw niezbednych do
podania do kuchni.

urzadzenia chtodnicze i mroznicze - do przechowywania produktéw spozywczych nietrwatych
oraz mrozonek. Mieso i dréob dostarczane sg w elementach kulinarnych, ryby w postaci filetow
bez osci. Przewidziano 2 szafy chtodnicze o poj. ok. 350l kazda, 2 szafy mrozZnicze o poj. ok.
350l kazda oraz stolik pomocniczy. Zaktada sie stosowanie przede wszystkim Swiezych
produktéw i dostawy towaréw w ilosciach dla potrzeb biezgcych. Produkty zamrozone to
warzywa i owoce oraz ryby.

Pomieszczenie porzagdkowe ze zlewem gospodarczym niskoosadzonym oraz regat na srodki

czystosci i wieszak do suszenia czystych mopow.

Zmywalnia cateringowa — do mycia pojemnikdw transportowych z basenem

jednokomorowym, regatem ociekowym oraz regatem magazynowym do przechowywania

czystych pojemnikéw.

3.2. Obrdabka wstepna ziemniakdw i warzyw.

Pomieszczenie obrébki wstepnej zlokalizowano w piwnicy w bezposrednim sgsiedztwie
kuchni. Wyposazono je w basen z aparatem natryskowym do mycia ziemniakow i warzyw
korzeniowych, basen do mycia warzyw lisciastych i owocdéw, stét odstawczy warzyw czystych
oraz umywalke do mycia rak.

W pomieszczeniu wydzielono stanowisko do przechowywania i awaryjnej dezynfekcji jaj —

wyposazone w stot ze zlewem jednokomorowym, naswietlacz do jaj oraz chtodziarke na jaja.

Proces technologiczny obrébki wstepnej owocéw i warzyw lisciastych obejmowac bedzie
mechaniczne i reczne obieranie, mycie, czyszczenie i usuwanie czesci niejadalnych.
Czyste produkty przekazywane bedg do kuchni w zamykanych pojemnikach.

Czas pracy w pomieszczeniu nie bedzie przekraczat 2 godzin.

3.3. Obrdbka wtasciwa i obrobka termiczna

W piwnicy usytuowano kuchnie.

W kuchni zaplanowano wydzielone stanowiska robocze:



- trzon grzewczy (do obrébki termicznej: smazenie na niewielkiej ilosci ttuszczu lub
bezttuszczowe, gotowanie tradycyjne i parowe, pieczenie oraz duszenie) wyposazony w piec
konwekcyjno-parowy 6+1xGN 1/1; kuchnie gazowg 4-palnikowg, taboret elektryczny.

- stanowisko obrébki wiasciwej potraw z miesa i ryb — krajanie, mielenie, porcjowanie (stoty,
zlew jednokomorowy, cutter-wilk)

- stanowisko przygotowania suréwek, satatek, sokéw (stoty, zlew jednokomorowy,
szatkownica, ew. sokowirowka);

- stanowiska przygotowania potraw macznych i kanapek;

- szafe chfodniczg podreczng;

- stanowisko mycia, ociekania i przechowywania naczyn kuchennych - wydzielono basen, regat
ociekowy;

- umywalke do mycia rak;

Wszystkie prace na poszczegdlnych stanowiskach beda rozmijac sie w czasie. Po zakonczeniu

okreslonych prac stoty i sprzety beda umyte i zdezynfekowane zgodnie z procedurami

sanitarnymi GMP/GHP i HACCP.

Zakres prac:

Mieso, dréb i ryby bedg dostarczane w postaci potproduktéw. Obrébka wiasciwa tych
surowcéw nie bedzie wystepowata jednoczesnie. Po przygotowaniu przekazywane bedg do
obrébki termicznej. Po zakonczeniu prac stanowiska bedg myte i dezynfekowane zgodnie z
procedurami sanitarnymi.

Ponadto w kuchni odbywac sie bedzie rozdrabnianie warzyw i/lub owocéw do zup, sokdw,
suréowek, do gotowania na jarzyne, jak réwniez przygotowanie i obrébka termiczna produktéw

macznych, przygotowanie kanapek i zimnych deserdéw.

3.4. Wydawania i dystrybucja positkdw na terenie obiektu

W kuchni gotowe dania naktadane bedg do naczyn zbiorczych, nierdzewnych typu GN z

pokrywami, dla kazdej grupy oddzielnie. Nastepnie pojemniki z positkami podawane bedg
windg (z kuchni oraz z korytarza) bezposrednio do rozdzielni przy grupach.
Proces porcjowania na naczynia stotowe przewidziano w rozdzielni. Mycie i suszenie
pojemnikédw GN przewidziano w rozdzielni przy stanowisku do mycia sprzetu pomocniczego.
Pojemniki GN nie sg przenoszone na sale konsumpcyjng (jadalnie). Umyte sg zwracane i
przechowywane w kuchni do czasu nastepnego zatadunku positkow.

Gotowe porcje bedg serwowane dzieciom bezposrednio na stoliki w salach wielofunkcyjnych.



3.5. Zmywanie naczyn stotowych

W bezposrednim sasiedztwie rozdzielni positkébw na parterze zaplanowano zmywalnie
naczyn stotowych (oddzielng dla kazdej z grup).

Zmywanie odbywac sie bedzie niezwfocznie po zakonczeniu konsumpcji i zwrdceniu
naczyn stotowych do zmywalni z zachowaniem wtasciwej kolejnosci w ciggu technologicznym
mycia naczyn, tj. nie dopuszcza sie do stykania naczyn brudnych z naczyniami czystymi.
Kazda zmywalnie wyposazono w cigg technologiczny mycia naczyn sktadajgcy sie ze stotu
odstawczego naczyn brudnych ze zlewem 1-komorowym i baterig ze spryskiwaczem — do
segregacji, resztkowania, ptukania, po czym mycia zasadniczego z wyparzaniem naczyn
stotowych w zmywarce gastronomicznej (temperatura wyparzania minimum 85 st. C). W
przypadku duzej liczby naczyn, czyste naczynia po wyjeciu ze zmywarki bedg odstawiane z
koszem do wyschniecia na ,stét odstawczy naczyn czystych”, po czym (juz suche) bedg
wkfadane do szafy przelotowej tgczgcej zmywalnie z rozdzielnia.

Czas pracy (dzienny) jednego pracownika w pomieszczeniu nie bedzie przekraczat 2 godzin.
Podawanie positkdw oraz zmywanie naczyni nalezy do obowigzkéw personelu opiekuriczego

i/lub pomocniczego.

3.6. Mycie wdzkow transportowych

Wézki transportowe bedg myte w pomieszczeniu zmywalni. W kazdym pomieszczeniu
zmywalni wydzielono stanowisko do mycia wézkdéw wyposazone w aparat natryskowy i kratke
Sciekowg w podfodze. Dezynfekcja wozkdw bedzie prowadzona przy pomocy gotowego,

specjalistycznego srodka w sprayu.

3.7. Usuwanie odpadow

Odpady z pomieszczen produkcyjnych oraz odpady pokonsumpcyjne bedg wynoszone w
zawigzanych workach foliowych lub zamykanych pojemnikach po zakoriczeniu dnia pracy lub
czesciej po zapetnieniu 2/3 objetosci do zamykanych pojemnikéw na odpady segregowane z
napisem ,bio” oraz ,bio-gastronomia” znajdujgcych sie na zewnatrz budynku. Wywdz
odpaddéw bedzie potwierdzony pisemng umowa.

Na kazdym etapie produkcji, dystrybucji i serwowania positkow dzieciom personel, majgcy
kontakt z Zywnosciq, bedzie przestrzegat wdrozonych w placéwkach zasad Dobrej Praktyki

Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz systemu HACCP.



4. Zatrudnienie

Przewiduje sie zatrudnienie 3 oséb administracji i obstugi (tj. Intendent + personel kuchenny).
Praca w godz. 6.00 — 15.00 (na zaktadke).

Zaplecze socjalne jest wspdlne dla wszystkich w/w pracownikéw.

Pokdéj administracji-intendenta zlokalizowano na parterze.

Praca jednej osoby w pomieszczeniach magazynowo-produkcyjnych nie przekracza 4 godz.

/pomieszczenie/dobe — nie dotyczy pomieszczenia kuchni — praca stata, tj. powyzej 4 godz.

5. Wyposazenie technologiczne

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona zostata w dalszej czesci opracowania.

W specyfikacji wyposazenia wskazano przyktadowe typy mebli i urzagdzen. Wykonawca ma
obowiazek zakupi¢, dostarczyé i podiaczyé do instalacji S,E,G CALE WYPOSAZENIE
WSKAZANE W SPECYFIKACJI WYPOSAZENIA (wyposazenie wskazane jako istniejace ma
przewiezé¢ z miejsca wskazanego przez Inwestora i zamontowaé¢ w zt. 19). Wykonawca
dostarcza wyposazenie dowolnego producenta urzadzen z zachowaniem parametréw
wskazanych w tabeli OPZ (wymiary, moc, napiecie, opis minimalnych parametréw). Wszystkie
meble majg by¢:

- wykonane ze stali nierdzewnej typu AlSI 304 (OH18N9),

- trwale spawane (chyba, ze w specyfikacji wskazano inaczej-jako mebel skrecany).

Szczegdtowe opisy mebli i urzadzen zawarto w specyfikacji wyposazenia - w zatgczonym pliku

excel/pdf do opisu

Dostawca urzgdzen i mebli wybrany zostanie przez Wykonawce.

Wskazane jest, aby dostawca mebli i urzadzen zostat wybrany w trakcie realizacji i przejat
nadzor nad wykonaniem podiagczen instalacyjnych oraz przed dostawg dokonat wizji
lokalnej w placéwce, celem powykonawczej weryfikacji wymiaréw mebli wskazanych w

specyfikacji.



6.0 Wytyczne technologiczne

6.1. Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej

Obiekt podtgczony bedzie do miejskiej sieci wod-kan.

6.1.1. Zapotrzebowanie wody

Zapotrzebowanie na cele technologiczne:

llos¢ wydawanych positkdw 58 konsumentéw

Zapotrzebowanie wody na wyprodukowanie 1 positku — 20 litréw (zaktada sie mniejsze porcje
positkdw dedykowane dla dzieci w wieku 1-3 lata)

Stad:

58 x 20 |/porcje = 1,16 m3/dobe

w tym 50% wody cieptej o temperaturze +55°C,

Zapotrzebowanie na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca zmywania — szacunkowo ok. 127 m2

llos¢ zmywan na dobe — srednio 2

Zuzycie wodynalm?-1,51

Stad:

127x2x1,51/m2 =0,38 m3/dobe

w tym 50% wody cieptej o temperaturze +55°C,

Zapotrzebowanie wody ogétem wynosi 1,54 m3/dobe w tym 50% wody cieptej o

temperaturze +55°C,

6.1.2. Scieki technologiczne

llos¢ sciekdw technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowic¢ one bedg 95% wody
dla celéw technologicznych i 100% wody dla celéw porzadkowych.

(1,16 x 0,95) + 0,38 = 1,48 m3/dobe

6.1.3. Scieki zattuszczone

llos¢ sciekow technologicznych w ciggu doby odprowadzanych do miejskiej sieci
kanalizacyjnej wynosi ok. 1,48 m3/dobe. Zawarto$¢ ttuszczu w 1 m?3 $ciekdw wynosi ok. 0,05

kg. Zawartos¢ ttuszczu w ogdlnej ilosci sciekow technologicznych wynosi ok. 0,07 kg/dobe.



W technologii produkcji potraw nie zaktada sie smazenia na gtebokim ttuszczu. W specyfikacji
wyposazenia nie zaplanowano urzgdzen gastronomicznych stuzgcych do w/w rodzaju obrdébki
cieplnej typu frytownice, patelnie przechylne itp.
Zgodnie z normami zywienia dzieci w wieku 1-3 lata, wyrazonymi w modelowej racji
pokarmowej (MRP) produktéw spozywczych w ztobkach ttuszcze ogétem powinny stanowié
75% z 16 g (w tym ttuszcz zwierzecy 6 g, roslinny 10 g), czyli ok. 12 g w przeliczeniu na 1
dziecko/dzien. Tym samym dla 58 konsumentdéw kuchnia zuzywa dziennie ok. 0,9 kg ttuszczy.
Za Scieki zatfuszczone uznaje sie scieki odprowadzone ze zlewdéw i urzadzen
zlokalizowanych w pomieszczeniu kuchni, zmywalniach naczyn stofowych, rozdzielniach

positkdw, zmywalni cateringowej, pomieszczeniu porzgdkowym w zapleczu gastronomicznym.

6.1.4. Wytyczne ogdlne do projektu wodno-kanalizacyjnego

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowaé zgodnie z aktualnymi PN.

- W obiekcie nalezy zabezpieczy¢ wode zdatng do picia i potrzeb gospodarczych, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

- W pomieszczeniach produkcyjnych, w tym: kuchnia, rozdzielnia, zmywalnia instalacje
doprowadzajgce wode oraz przewody kanalizacyjne powinny by¢ kryte w obudowie.

- W celu uzdatniania wody przewidziano automatyczne urzadzenia zmiekczajace (wskazane w
specyfikacji wyposazenia) do zmywarek oraz pieca konwekcyjno-parowego. Mozna
przewidzie¢ centralny system uzdatniania wody bez miejscowych urzgdzen uzdatniajgcych.

- Zimng i ciepta wode nalezy doprowadzi¢ do wszystkich umywalek, zlewozmywakéw,
stanowisk mycia wézkéw oraz zlewdw gospodarczych wskazanych na rysunku i/lub
specyfikacji wyposazenia (przy kazdym numerze mebla i/lub urzqdzenia oznaczono literg S
potrzebe podpiecia wody i kanalizacji. Ponadto w dalszych kolumnach wskazano dane
instalacyjne).

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé stosowne atesty.

- W pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych (tzw. ,,czystych”) nie nalezy projektowac
studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

— W obiekcie, z uwagi na lokalizacje (budynek mieszkalny) oraz niewielkg liczbe konsumentow
nie planuje sie montazu ttuszczownika.

- Lokalizacje kratek sciekowych wskazano na rysunkach.



W kuchni kratki sciekowe nalezy zaplanowaé pod regatem ociekowym. W rozdzielni nie
planowac kratek $ciekowych, zas kratke sciekowg zaplanowa¢ w zmywalniach tylko przy
stanowisku mycia wozka.
W pomieszczeniu porzagdkowym ze zlewem porzadkowym zaleca sie nie planowac kratek
Sciekowych.
Wszystkie pomieszczenia zlokalizowane w strefie organizacji zywienia sg myte z uzyciem
wiadra porzadkowego z roztworem roboczym oraz mopa z nakfadkg. W procedurach
zapewnienia higieny pomieszczen nie uwzglednia sie mycia pomieszczen za pomocg weza.
Roztwory robocze przygotowywane sg tylko w dedykowanym do tego celu pomieszczeniu
porzadkowym wyposazonym z zlew gospodarczy z baterig prysznicowg lub z wyciggang
wylewka. Nie ma potrzeby planowania w pomieszczeniach typu kuchnia, zmywalnia, mycie
wozkow i porzgdkowe krandw czerpalnych do weza.
- Wszystkie wpusty podtogowe nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw oraz spadek
1-1,5%. Wpusty podtogowe w przypadku kuchni i zmywalni powinny byé odporne na wysoka
temperature. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych $cieki z pomieszczer
produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.
- Nalezy zastosowac zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode zimng do
urzadzen technologicznych takich jak: zmywarki, piec konwekcyjno-parowy.
- Przewody doprowadzajgce wode do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajace.

Przy wszystkich umywalkach w strefie produkcyjnej (pomieszczenia ujete w pkt.2.2. —
zestawienie pomieszczen) Wykonawca dostarcza i montuje dozowniki $cienne z mydtem w
ptynie + ptynem dezynfekcyjnym oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi. Inwestor

dostarcza nierdzewny kosz pedatowy na zuzyte reczniki

6.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

Urzadzenia zasilane energig elektryczng, jednostkowy pobdr mocy, napiecie zasilania
podano w specyfikacji wyposazenia — dobdr urzgdzen zweryfikowano z potrzebami
uzytkownika. Przed zaméwieniem urzadzen i/lub dostawg nalezy uzgodnié z uzytkownikiem
szczegbty wskazane w opisie wyposazenia. W projektowanym obiekcie energie elektryczng

nalezy przewidzie¢ dla celéw oswietleniowych i technologicznych.

Nalezy przewidzie¢ nastepujace instalacje:



— oswietleniowg,

— gniazd wtykowych,

— sitowa,

Ponadto:

- Nalezy zapewnié natezenie oswietlenia elektrycznego w pomieszczeniach pracy na poziomie
300 Ix i 200 Ix w pozostatych pomieszczeniach objetych technologia.

Na stanowiskach kontrolnych natezenie oswietlenia na poziomie 500 Ix.

- Nalezy zapewni¢ ochrone przed porazeniem.

- Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

- Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wtasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

- Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen woda.

- W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

- Wspétczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,65. Wskazane jest zapewnienie 10%
rezerwy.

- Sposdb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem - zgodnie z

DTR urzadzen.

Ogolny pobdr mocy
47,11
elekt. [kW]
.wspoiczynm’k. 0,65
jednoczesnosci

Ogélny pobdr mocy urzadzen zainstalowanych: 47,11 kW.

Zapotrzebowanie na moc elektryczng z uwzglednieniem wspdtczynnika wykorzystania
urzgdzen wynosi 30,62 kW.

Uwaga: Szczegdétowe wytyczne do instalacji elektrycznej znajdujg sie w kolumnie , Uwagi-

wytyczne” w pliku ,Specyfikacja wyposazenia”.



6.3. Wytyczne do projektu instalacji wentylacji i ogrzewania

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w

aktualnych przepisach budowlanych i normach.

6.3.1. Wytyczne ogodlne do projektu wentylacji

- W obiekcie nalezy projektowac¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.

- Wentylacja mechaniczna powinna dziataé w sposdb ciggly tzn. o zmniejszonej wydajnosci
poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h).

- Oprécz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okap zaprojektowany nad urzgdzeniami
termicznymi —trzonem grzewczym w kuchni.

- Okap powinien by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu i
wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0 m nad podtogg. Obrys
okapu powinien obejmowac obrys urzadzen grzewczych + 20 cm z kazdej strony. Okap
powinien by¢ wyposazony w fatwe do wyjecia i umycia fapacze ttuszczu (filtry), oswietlenie

oraz ,pracowac cicho” po jego uruchomieniu.

- Oproécz okapu nalezy przewidzie¢ wywiew ogdlny w celu usuniecia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapu oraz zapewnienia prawidtowej cyrkulacji powietrza w
pomieszczeniu. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest doprowadzenie
odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego.

- W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna byé wieksza
niz 0,25 m/s.

- Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad cisnien tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen
o wyzszych wymaganiach.

- Przewody wentylacyjne nalezy wykonac¢ z materiatéw posiadajacych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowac i ttumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polska

Norma.



Wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng nalezy zaprojektowa¢ w nastepujacych

pomieszczeniach:

Nazwa pomieszczenia Zalecana temperatura Orientacyjna ilo$¢
(2C) wymian powietrza/h

Magazyn spozywczy — max. 20 5-6
pomieszczenie klimatyzowane

Zmywalnia cateringowa max. 20 2-4

Magazyn warzyw — max. 15 2-4
pomieszczenie klimatyzowane

Pomieszczenia wstepnej obrébki 18-20 4-6

warzyw i owocow

18-24 20-30 (wg. zyskéw ciepta

Kuchnia od urzadzen)

Zmywalnia naczyn stotowych
(warto przeanalizowac koniecznos¢

zastosowania okapdow wyciggowych 18-20 min. 10

nad zmywarkami lub wentylatorow

wyciggowych nadmiar pary wodnej)

Wydawalnia, rozdzielnia 18-20 8-10
1,5-2

szatnia personelu, pokdj
intendenta, 20-24

3 .
zaplecze socjalno-sanitarne (50m?/miske ustepowa/h

oraz 100m3/natrysk/h)

Ostateczng ilo$¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskow
ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi.

W pomieszczeniach bez wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej obowigzujg
parametry wentylacji grawitacyjne;j.

Nalezy zapewnié¢ nieprzedostawanie sie zapachdow z kuchni na pozostatg czes¢ budynku.

6.3.2. Ogrzewanie

- Nie nalezy stosowac grzejnikdw z rur zebrowych.
- Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢é prowadzone przewody centralnego

ogrzewania, powodujgce niezorganizowane zyski ciepta.




6.4. Wytyczne do projektu instalacji gazowej

Instalacje gazowaq nalezy projektowad zgodnie z aktualnymi PN i przepisami budowlanymi.
Zapotrzebowanie gazu dla urzadzen technologicznych podano w specyfikacji wyposazenia —
tabela.

Podejscia instalacji gazowej do urzgdzen — zgodnie z DTR urzadzen.

Wysokos¢ kuchni: 2,57 m

Powierzchnia kuchni: 16,7 m2

Kubatura kuchni: 42,92 m3

Zgodnie ze stosownymi przepisami prawa budowlanego nalezy przyjgé, ze moc gazowa
urzadzen zainstalowanych w kuchni o kubaturze 42,92 m3 nie moze przekroczy¢ 15,02 kW
(0,35 kW * 42,92 m3). Moc zainstalowana z odprowadzeniem spalin poprzez okap przy

uwzglednieniu wspoétczynnika jednoczesnosci pracy urzadzen 0,6 stanowi warto$¢ prawidtowa.

6.5. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Wymagania dotyczace wnetrz

a) Sciany - Glazura do wysokosci min. 2,0 m (w nastepujacych pomieszczeniach: kuchnia,
magazyny w zapleczu kuchennym, pomieszczenie wstepnej obrobki, rozdzielnie, zmywalnie,
pomieszczenie porzgdkowe, zmywalnia cateringowa). Gérna czesc¢ scian i sufity powinny mie¢
gtadka powierzchnie, pomalowane farbg akrylowa lub emulsyjna.

- Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

- Wystepy w Scianach powinny mieé¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

b) Podtogi we wszystkich pomieszczeniach wskazanych w projekcie technologii kuchni -
zmywalne, niesliskie, odporne na Scieranie, kontakt z ttuszczem, detergentami, temperature.

Styki $cian i podtdg zaleca sie wykonac jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w czystosci.
Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 50-100 mm wykonane z tego samego materiatu
co posadzka. Wpusty podtogowe i odptywy liniowe opisano w dziale

¢) Drzwi — gtadkie, dostosowane do zmywania wodg. Drzwi z zewngtrz do zaplecza powinny
posiadac¢ metalowg wktadke do wys. 30 cm od podtogi w celu zabezpieczenia przed gryzoniami.
d) Otwory w Scianie przeznaczone na szafe przelotowg majg byé wykonane pod wymiar,
tolerancja przerw miedzy $ciang a szafg wynosi max do 0,5 cm (na gérze i po bokach).

e) Korytarze - do wysokosci min. 1,6 m powinny posiada¢ powierzchnie fatwo zmywalng. Na

traktach komunikacyjnych nalezy zastosowad odboje.



f) W oknach przeznaczonych do wietrzenia pomieszczen produkcyjnych i magazynowych,
nalezy zapewni¢ siatki ochronne przeciw owadom (insektom) — dostarcza i montuje

Wykonawca.

6.6. Wytyczne przeciwpozarowe

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowa¢ z
systemami ochrony przeciwpozarowe;.
Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisébw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.

6.7. Wytyczne BHP

Wszystkie urzadzenia nalezy montowaé i uzytkowa¢ zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.
Wszystkie urzgdzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujace znaki bezpieczenstwa.
Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowe] eksploatacji urzadzen na podstawie
DTR.
Wszyscy pracownicy powinni byé przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiada¢ aktualne zaswiadczenie wydane przez lekarza do celdéw sanitarno-

epidemiologicznych.

6.8. Wytyczne teletechniczne

Przytgcze do sieci komputerowej i telekomunikacyjnej — z zatozenia sprawnej organizaciji
zywienia - nalezy przewidzie¢ w pokoju intendenta, w kuchni oraz strefie magazynowej -
korytarz (z mozliwoscia komunikacji wewnetrznej). Ostateczny uktad komunikacji

wewnetrznej i lokalizacji przytaczy nalezy potwierdzié z uzytkownikiem.



