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11.  Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny bloku zywienia w 5-oddziatowym
przedszkolu.

Zakres prac projektowych objetych niniejszym opracowaniem obejmuje :

e opracowanie uktadu funkcjonalno-przestrzennego pomieszczen bloku zywienia oraz dobor
wyposazenia technologicznego,

przygotowanie bilansu mocy

przygotowanie specyfikacji wyposazenia gastronomicznego

wytyczne instalacyjne dla branz.

opis proceséw technologicznych

Podstawg merytoryczng opracowania sg:

o Podktady architektoniczne oraz zatozenia projektowe przekazane przez biuro architektoniczne

o Ustawa z dnia 25.08.2006r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. (Dz. U. Nr 171, poz. 1225)

¢ Rozporzgdzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 w sprawie
higieny srodkéw spozywczych.

¢ Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690) z pdézniejszymi
Zmianami.

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa [ higieny pracy.
(Dz. U. nr 165, poz. 1650)

o Literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych

o Prospekty i katalogi producentéw urzgdzen

1.2. Dane wyjsciowe

Wezet Zzywienia, bedacy przedmiotem niniejszego opracowania projektowany jest w budynku
przedszkola miejskiego przy ul. Opoczynskiej w Sulejowie. llos¢ projektowanych oddziatow
przedszkolnych: 5 (25 dzieci). Dodatkowo przewiduje sie jeden oddziat integracyjny (20 dzieci).
taczna ilos¢ dzieci: 145. Sale rozmieszczone sg na dwoch kondygnacjach budynku. Na potrzeby
realizacji zywienia na salach zlokalizowanych na pietrze, wykorzystywana jest winda
ogédlnodostepna.

Na potrzeby pomieszczen bloku zywienia przewiduje sie instalacje wody, kanalizacji sanitarnej i
technologicznej, wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng, przylacze elektryczne oraz gaz
ziemny.

1.3.  Program uzytkowy

Program uzytkowy zaktadu przewiduje produkcje i dystrybucje positkéw dla 145 dzieci, w tym
Sniadanie, Il sniadanie, obiad oraz podwieczorek. Positki spozywane bedg na salach, ktére
usytuowane sg na dwodch kondygnacjach budynku. tgczna powierzchnia pomieszczen bloku
zywienia wynosi okoto 130m2. Cato$¢ usytuowana jest na parterze. Do pomieszczen zapewniono
dostep z komunikacji wewnetrznej zaplecza, dostepnej wytgcznie dla personelu zywienia. Transport
positkbw do sal na pietrze oraz zwrot brudnych naczyn do zmywalni odbywac sie bedzie winda
ogolnodostepng, w zamykanych pojemnikach, z zachowaniem rozdziatu czasowego czynnosci.

Na potrzeby realizacji programu uzytkowego zaktadu przewidziato dwa wejscia z zewnatrz — jedno
na potrzeby realizacji dostaw, drugie na potrzeby usuwania odpadow.

Projekt przewiduje kuchnie z petng produkcjg, ktéra odbywaé sie bedzie w oparciu o
ogolnodostepne surowce oraz produkty spozywcze, zgodnie ze zmiennym menu. Projekt przewiduje
wydzielone pomieszczenie przygotowalni wstepnej warzyw i owocow. W pomieszczeniu tym



dodatkowo bedzie miata miejsce proces dezynfekcji jaj, z zachowaniem rozdziale czasowego
czynnosci. Ponadto produkcja bazowac bedzie na:

- miesie i drobiu dostarczanym w postaci elementow kulinarnych

- produktach mrozonych: rybach, warzywach, owocach

- pieczywie dostarczanym w postaci gotowego wyrobu (w tym réwniez krojonego)

1.4.

Opis procesoéw technologicznych

W projektowanym obiekcie zaktada sie nastepujgce procesy technologiczne:
- przyjecie towarow;

- magazynowanie;

- pobieranie z magazynu;

- obrébka wstepna warzyw, owocow

- obrobka wtasciwa

- obrébka termiczna;

- dystrybucja positkdw

- zmywanie sprzetu produkcyjnego

- zmywanie naczynh stotowych

- usuwanie odpadow

Wszystkie procesy technologiczne odbywac¢ sie bedg zgodnie z opracowang dla zaktadu
dokumentacjg HACCP.

W ramach projektowanego bloku zywienia przewidziano nastepujgce pomieszczenia, i stanowiska
robocze:

stanowisko przyjecia dostaw, usytuowane w komunikacji wewnetrznej, wyposazone w
wage magazynowa oraz stét odktadczy

magazyn spozywczy wyposazony w komplet regatéw magazynowych

Magazyn chtodniczo-mrozniczy tworzg komory chiodnicza oraz mroznicza. Komory
wyposazono w komplet regatbw magazynowych. W komorze chtodniczej produkty
przechowywane bedg z zachowaniem zasady rozdziatu asortymentowego, tj. poszczegdine
grupy produktéw na osobnych pétkach lub w pojemnikach.

magazyn warzyw wyposazony w komplet regatéw i szafe chtodniczg na warzywa i owoce
nietrwate oraz szafe chtodnicza na jaja. Magazyn skomunikowany jest bezposrednio z
pomieszczeniem przygotowalni wstepnej warzyw i owocow

przygotowalnie wstepng warzyw i owocow. W ramach pomieszczenia przewidziano
stanowisko mycia i obierania warzyw okopowych, wyposazone w basen 1-komorowy i
obieraczke z osadnikiem obierzyn. Na potrzeby mycia i obierania warzyw nietrwatych
przewidziano drugie stanowisko robocze ze zlewem 2-komorowym. Na stanowisku tym, przy
zachowaniu rozdziatu czasowego, odbywac sie bedzie proces dezynfekcji jaj za pomocag
naswietlacza UV. Dla celéw higienicznych w pomieszczeniu przewidziano umywalke do rak.
Czyste warzywa, owoce i jaja bedg przekazywane do kuchni gtéwnej w celu dalszej obrdbki,
poprzez ono podawcze zamykane roletg.

Pomieszczenie porzadkowe, w ktorym zaprojektowano zlewo-umywalke porzgdkows,
pralko suszarke oraz regat na srodki czystosci

Pomieszczenie na odpady, z wejSciem przez Sluze z korytarza wewnetrznego. W
pomieszczeniu przechowywane bedg odpady zywnosciowe, ze zmywalni oraz z produkciji.
Do tego celu przewidziano schfadzarke odpaddéw, gdzie mogg by¢ przechowywane w
bezpiecznej niskiej temperaturze do momentu odbioru.

Kuchnia géwna, jest gtbwnym pomieszczeniem produkcyjnym, w ramach ktérej wydzielono
stanowiska:

- przygotowania satatek i suréwek. Ponadto na stanowisku tym odbywaé sie bedg procesy
przygotowania wyrobow macznych, z zachowaniem rozdzialu czasowego Czynnosci.
Wyposazenie stanowiska stanowig: komplet stotow roboczych, zlew 1-komorowy oraz
mikser stotowy, szatkownica do warzyw.

- obrobki miesa i drobiu z kompletem stotow roboczych, zlewem 1-komorowym. Czynnosci
prowadzone bedg z zachowaniem rozdziatu czasowego i po uprzednim umyciu i dezynfekcji
stanowiska.
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- stanowisko mycia naczyn i przyboréw kuchennych, ktérego wyposazenie stanowig basen
2-komorowy, blat odktadczy na brudne naczynia oraz regaty na czyste naczynia. czysty
sprzet kuchenny przechowywany bedzie bezposrednio na stanowiskach roboczych oraz w
szafie magazynowe.

- obrobki termicznej w postaci centralnej wyspy. Zaprojektowane urzgdzenia to: kociot
warzelny, patelnia przechylna, kuchnia gazowa 4-palnikowa, dwa taborety grzewcze oraz
piec konwekcyjno-parowy na podstawie.

- przygotowania sniadan. Wyposazenie stanowiska stanowig stoty robocze oraz szafa
chtodnicza na produkty $niadaniowe. Pod blatem roboczym przewidziano lodowke do
przechowywania prébek zywnosci.

Gotowe positki bedg dystrybuowane przez okno podawcze do rozdzielni skad nastepnie
bedg transportowane na sale na parterze oraz na pietrze. Do tego celu uzywane bedg
zamykane wozki i pojemniki gastronomiczne.

Dla celéw higienicznych w pomieszczeniu kuchni przewidziano umywalke do rak.

e rozdzielnia positkow, z ktérej dystrybuowane bedg positki na sale. Stanowi ona réowniez
miejsce postoju dla woézkow transportowych. Pomieszczenie to potgczono z kuchnig gtéwng
stotem wydawczym oraz z zmywalnig poprzez szafe przelotowg na czyste naczynia. Dla
celow higienicznych w pomieszczeniu rozdzielni przewidziano umywalke do rak.

e Zmywalnia naczyn stotowych, w ktorej odbywac¢ sie bedg procesy mycia wyparzania
naczyn stotowych oraz mycia wozkéw transportowych. W pomieszczeniu zaprojektowano
jeden ciag myjacy, ze zmywarka kapturowg, zlewem zatadowczym i stotem wytadowczym.
Czysta zastawa stotowa przechowywana bedzie w szafie przelotowej tgczgcej zmywalnie z
rozdzielnia.

Odpady z produkcji oraz ze zmywalni, usuwane bedg na biezgco, a nastepnie przechowywane w
pomieszczeniu odpadow w schtadzarce. Pomieszczenie odpaddw dostepne jest zaréwno z
komunikacji i bezposrednio z zewnetrz.



1.5.

Zestawienie pomieszczen wraz z wytycznymi

Wentylacja
minimalna stanowiska wentylacja
powierzchnia | wysokosé pracy / pobyt ilosé tluszczowa
Ozn. |Nazwa [m?] [m] podioga Sciany uwagi ludzi wymian temperatura | (okapy)
pow.
zmywalne do
zmywalna, Wysokosci
KOMUNIKACJA 12,94 2,50 nienasigkliwa | min. 1,6 1 |ponizej2h |2-4 18-20
Ptytki ceram.
POMIESZCZENIE farba Przy
SOCJALNE 9,72 2,50 - zmywalna umywalkach - | ponizej2h |4 24
farba
zmywalna /
TOALETA PERSONELU 4,37 2,50 - ptytki ceram. - |- 50m3/h 20-24
ptytki
ceramiczne
POMIESZCZENIE zmywalna, do wysokosci |izolacja
PORZADKOWY 4,12 2,50 nienasigkliwa | min. 1,6 przeciwwodna | - |ponizej2h |2-4 18-20
farba
zmywalna /
zmywalna, ptytki ceram.
MAGAZYN SPOZYWCZY | 6,67 2,50 nienasigkliwa |do wys 1,6m - | ponizej 2h |2-4 18-20
hydroizolacja;
sciany za
komorami
nie dotyczy pozostawié
nie dotyczy (Sciany z ptyt | niewykonczone;
(podtoga w w zakresie posadzka pod
zakresie firmy | firmy komorami z
MAGAZYN CHLODNICZO- dostarczajagcej | dostarczajgcej | zaglebieniem
MROZNICZY 11,76 2,40 komory) komory) 12cm - |ponizej2h | - -




Wentylacja

minimalna stanowiska wentylacja
powierzchnia | wysokosé pracy / pobyt ilosé tluszczowa
Ozn. |Nazwa [m?] [m] podioga Sciany uwagi ludzi wymian temperatura | (okapy)
Zmywalna, ptytki ceram.
MAGAZYN WARZYW 5,99 2,50 nienasigkliwa |do wys 1,6m - | ponizej2h |4-6 18-20
ptytki
PRZYGOTOWALNIA zmywalna, ceramiczne praca
WSTEPNA WARZYW | nienasigkliwa; | do petnej czasowa 2-
owWoCcoOw 8,23 2,50 antyposligowa | wysoko$ci hydroizolacja |1 |4h 5-7 20-24
okapy:
centralny i
ptytki przyscienny,
zmywalna, ceramiczne nad
nienasigkliwa; | do petnej praca stata urzgdzeniami
KUCHNIA GLOWNA 42,86 3,30 antyposligowa | wysokosci hydroizolacja 4 | powyzej 4h | 20-30 20-24 termicznymi
ptytki
zmywalna, ceramiczne praca
ZMYWALNIA NACZYN nienasigkliwa; | do petnej czasowa 2- okap
STOLOWYCH 8,50 2,50 antyposligowa | wysokosci hydroizolacja 1 |4h 10 20-24 500m3/h
pow.
zmywalne do praca
zmywalna, WYSOKOSCi czasowa 2-
ROZDZIELNIA POSILKOW | 10,74 2,50 nienasigkliwa | min. 1,6 1 |4h 8-10 20-24
zmywalna,
nienasigkliwa
POMIESZCZENIE NA zmywalna, do wys. Min
ODPADY ZYWNOSCIOWE | 4,59 2,50 nienasigkliwa |1,6m hydroizolacja - Ponizej 2h |10 -
zmywalna,
nienasigkliwa
zmywalna, do wys. Min
SLUZA 2,28 2,50 nienasigkliwa |1,6m hydroizolacja - | -ponizej 2h |10 -




1.6. Zatrudnienie

Planowane zatrudnienie ogdétem wynosi 5 osdb. Praca w obiekcie odbywaé sie bedzie w systemie
zmianowym wedtug ustalonego harmonogramu. Na potrzeby pracownikéw bloku zywienia
przewidziano zaplecze socjalne i sanitarne dostepne w ramach gtéwnego zaplecza.

Wymagania BHP
Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy muszg by¢ stosowane zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami:

. Wszystkie zastosowane materialty majgce bezposredni kontakt z zywnoscig powinny
posiadaé atest PZH.

. Niezbedne jest wyposazenie pracownikéw w oddzielng odziez ochronng, obuwie robocze,
nakrycie gtowy.

. Kazdy pracownik powinien mie¢ aktualng ksigzeczke zdrowia.

. Nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczgce miejsca pracy i obstugi urzgdzen.

. Pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie — zgodnie z przepisami.

. Pracodawca jest zobowigzany zapewni¢ pracownikom sprawnie funkcjonujgcy system

pierwszej pomocy w razie wypadku oraz srodki do udzielenia pierwszej pomocy

1.7. Wyposazenie technologiczne

Specyfikacja wyposazenia gastronomicznego, wg zatgcznika nr 1

Projektowane wyposazenie gastronomiczne wykonane jest ze stali nierdzewnej, kwasoodpornej lub
innych materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnos$cig (atesty PZH).

Powierzchnie zewnetrzne powinny by¢ gtadkie, bez deformacji, zarysowan, wgniecen. Krawedzie
powinny by¢ stepione, bez zadzioréw. Wszystkie potgczenia spawane powinny by¢ gtadkie, bez
poréw, oszlifowane. Dla potgczeh srubowych nalezy stosowaé Sruby, podktadki, nakretki ze stali
nierdzewnej kwasoodpornej. Do pofgczeh nitowych powinny by¢ zastosowane nity i nitonakretki ze
stali nierdzewnej kwasoodporne;.

Wopusty i odwodnienia liniowe
Projektowane wpusty podtogowe wykonane w catosci ze stali nierdzewnej. Wyposazone w kosz
filtracyjny, syfon oraz ruszt kratowy fatwo demontowany.

Komory chtodnicza i mroznicze

Wyposazenie komor:

- obudowa zimnochronna komér wykonana z paneli poliuretanowe o gr. 80mm-100mm obustronnie
ostoniete blachg gr 0,5mm ocynkowang lakierowang, tgczone na zamki typu ,wcisk” zigcze
labiryntowe i za pomocg obrébek blacharskich, wewnetrzne potgczenia narozne wykonczone
katownikiem p&tokragtym pev

- podioga pokryta blachg aluminiowg ryflowana, obcigzenie podtogi 500kg/m2, usytuowana na
ruszcie i kablu grzewczym

- drzwi zawiasowe 800x2000mm z zamkiem bezpiecznym zamknieciem na klucz,

- kurtyny paskowe do drzwi, zawiesie haczykowe nierdzewne

- Oswietlenie LED, atest PZH

Wytyczne montazowe:

- niezalezne zasilanie w miejsce usytuowania agregatu skraplajgcego; doprowadzone zasilanie
powinno by¢ wyposazone w zabezpieczenie réznicowo-prgdowe i przeciwporazeniowe

- wylgcznik oswietlenia - zasilanie elektryczne 230V — przy kazdej z komor celem podfgczenia
oSwietlenia komor - przy komorze nalezy zapewni¢ przytgcza do odprowadzenia skroplin -
wyprowadzona zasyfonowana rura @32

- zagtebienie 12cm w miejscu usytuowania komory; rowne wypoziomowane podfoze betonowe
zabezpieczone przeciwwilgociowo

- nalezy przewidzie¢ otwory w Scianach i stropach celem przeprowadzenia potgczen chtodniczych
dla kazdego z agregatéw otwoér @120mm




- zabudowe np. plyta gipsowo-kartonowg przestrzeni pomiedzy sufitem komér a stropem
istniejacego pomieszczenia lub sufitem podwieszanym w pomieszczeniu

- nad komorami wiazy serwisowe o wym. ~800x800mm

- miejsce posadowienia agregatéw do uzgodnienia na etapie projektu wykonawczego. Agregat
powinien by¢ usytuowany w odlegto$ci maksymalnie 20 mb od komory, w miejscu przewiewnym.

1.8.  Wytyczne dla branz projektowych

1.8.1. Wytyczne sanitarne

Dla projektowanego lokalu zapewniono przytacze wody cieptej, zimnej oraz kanalizacji sanitarnej i
technologicznej

Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajace.

Na potrzeby urzadzen: piece konwekcyjno-parowe, zmywarki, nalezy przewidzie¢ wode uzdatniong,
zgodnie z wytycznymi producenta urzgdzen.

W obiekcie powinno sie uzywa¢ wody spetniajacej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny byc¢
kryte w obudowie.

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzagdzen technologicznych
(zgodnie z DTR), oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych" nie
nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych. Przewody
kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

Scieki z kuchni oraz zmywalni (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej) powinny by¢
odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w urzadzenia do
odttuszczania $ciekdéw. Wszystkie urzadzenia do podczyszczania $ciekédw powinny by¢ usytuowane
w odlegtosci minimum 5m od okien i drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem.
Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy wyposazy¢
we wstepne fapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z
pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Nalezy zastosowaé zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode cieptg i zimng do
urzgdzen technologicznych takich jak piece konwekcyjno-parowe oraz zmywarki.

Srednica przewodéw kanalizacyjnych do wszystkich zlewdw, umywalek, basenéw powinna wynosié¢
50mm.

Przytgcza wody cieptej i zimnej do zlewow, umywalek, basendéw nalezy zakonczy¢ zaworem
katowym z gwintem zewnetrznym 3/8”

Przytgcza wody zimnej do urzadzeh gastronomicznych nalezy zakonczy¢ zaworem katowym z
gwintem zewnetrznym 34",

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywana do celéw technologicznych
llos¢ wydawanych positkéw (maksymalna) — 145
llos¢ wody niezbedna na wyprodukowanie 1 positku — 30 litrow

Stgd: (145 positkéw x 30 litrow) =4350 litrow (4,35m3)

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw porzadkowych:

Powierzchnia wymagajgca zmywania ~ 130 m?
llos¢ zmywan na dobe -2
Zuzycie wody na 1 m2 — 1,5 litra

Stgd: 130m?x 2 x 1,51 =390 | (0,39m?3)



Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw bytowych:
lloS¢ pracownikow w ciggu doby 5

Zuzycie wody na 1 pracownika 60l

Stagd: 5x601=300I (0,3I)

Catkowite dzienne zapotrzebowanie na wode wynosi: 5,04m?3

Scieki technologiczne

lloé¢ Sciekdw technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ bedg 95% wody dla celow
technologicznych i 100% wody dla celéw porzgdkowych i bytowych pracownikow.

Stad: (4,35m3x 0,95) + 0,69m?3 = 4,8m3/ dobe

Thuszcze:

llos¢ $ciekdw technologicznych odprowadzanych do instalacji miejskiej sieci kanalizacyjnej w ciggu
doby wynosi okoto 5 m®/dobe. Zawartos$¢ tluszczu w 1 m® $ciekéw wynosi ok. 0,1 kg

Stad: zawartos¢ ttuszczu w ogdlnej ilosci sciekdw technologicznych wynosi: ok. 0,5kg / dobe

1.8.2. Wytyczne elektryczne

Laczna moc zainstalowanych urzadzen technologicznych zasilanych energig elektrycznag
wynosi okoto 77kW. Szczegoétowy bilans znajduje sie w zalaczonym zestawieniu
wyposazenia.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celdow oswietleniowych i
technologicznych.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie powodujgc
zaciemnienia. Nalezy zapewni¢ prawidtowe o$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy.

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

Wszystkie gniazda wtykowe powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na mycie pomieszczeh
woda.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna

Wszystkie wypusty przewoddw elektrycznych z posadzki powinny by¢ zabezpieczone stalowymi
tulejami do wysokosci 5cm.

Wspdétczynnik wykorzystania urzgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20% rezerwy.
Sposéb  zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem
— zgodnie z DTR urzgdzen.

Nalezy przewidzie¢ instalacje wyrownawczg dla stotéw roboczych ze stali nierdzewnej.

Nalezy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 300Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix
w pozostatych pomieszczeniach.

1.8.3. Wytyczne do instalacji gazu

Dopuszczalna maksymalna moc urzgdzeh gazowych zamontowanych w pomieszczeniu kuchni
gtéwnej wynosi: 27kW (0,175kW na 1m3 pomieszczenia). Do obliczen przyjeto kubature
pomieszczenia kuchni oraz rozdzielni positkbw W projekcie uwzgledniono urzgadzenia gazowe o
tacznej mocy 24kW. Szczegotowy bilans znajduje sie w zatgczonym zestawieniu wyposazenia.
Podang powyzej wartos¢ nalezy zweryfikowac ponownie na etapie wykonawstwa, z uwzglednieniem
rzeczywistej kubatury kuchni, po zabudowaniu instalacji i sufitow.

1.8.4. Wytyczne do projektu wentylacji

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w aktualnych
przepisach budowlanych i normach
W lokalu istnieje wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna.
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Wentylacja mechaniczna powinna pracowac¢ w sposéb ciagty, przy zmniejszonej wydajnosci poza
godzinami pracy (0,5 wymiany/h)

Oprocz wentylacji ogélnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad urzgdzeniami termicznymi.
Dolna krawedz okapu powinna znajdowac¢ sie na wysokosci min. 2,0-2,1m od posadzki.

Okapy powinny by¢ wyposazone w tatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu.

Oprécz okapow nalezy przewidzie¢ wywiew ogolny w celu usuniecia zanieczyszczen wydostajgcych
sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggow konieczne jest doprowadzenie odpowiedniej
ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego.

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

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

Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé z materiatdw posiadajgcych atesty i aprobaty. Instalacje
izolowac i ttumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polskg Normag
Wentylacie mechaniczng nawiewno-wywiewng nalezy zaprojektowaé w nastepujgcych
pomieszczeniach:

Pomieszczenie llos¢é wymian/h
Zmywalnia naczyn stotowych 7-10
Kuchnia gtéwna z dystrybucja 20-30
Przygotowalnia wstepna warzyw i owocow 4-6
Magazyn warzyw 4-6
Magazyn spozywczy 2-3
Pomieszczenie porzgdkowe 2

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskéw ciepta
i wilgoci od urzadzen, nastonecznienia oraz ludzi.

1.8.5. Wytyczne architektoniczno - budowlane

Wytyczne odnosnie minimalnych wysoko$ci pomieszczen podano w tabeli pkt. 3.2

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach $ciany nalezy wytozy¢
oktadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i $rodkéw dezynfekujgcych do
wysokosci min. 2m.

Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnige tatwo zmywalng.

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i kondensacje
pary.

Styki Scian i podtdg zaleca sie wykonac, jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w czystosci. Nalezy
tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego samego materiatu, co posadzka.

Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowa¢ odboje.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, niesliska i fatwa do
utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach socjalnych rowniez ciepta.

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejSciach do urzgdzen
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, niesliskie i tatwo zmywalne.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiada¢ kratki sciekowe z
zamknigeciem wodnym oraz wstepnymi fapaczami odpadkow.

Drzwi zewnetrzne do magazynéw i zaplecza produkcyjnego powinny byé niepalne, stalowe lub z
wktadka stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej futrynie.
W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowac sie
rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiada¢ oswietlenie
naturalne, a przy braku takiego oswietlenia konieczne jest uzyskanie odstepstw zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.
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W miejscach zawieszenia potek, szafek sciennych nalezy przewidzie¢ wzmocnienia scian. W
przypadku pétek mocowanych do sufitu nalezy przewidzie¢ wzmocnienia wytrzymujgce obcigzenie
do 200kg

1.8.6. Wytyczne przeciwpozarowe

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowaé z systemami
ochrony przeciwpozarowej.

Elementy wyposazenia muszg spetniaC warunki przepisbw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwo$¢ ewakuaciji z zaplecza gastronomicznego.

1.9. Uwagi ogdlne:

Projekt nalezy rozpatrywac jako catosé, tj. czes¢ rysunkowa, opis oraz wykaz wyposazenia.

Podane na rysunkach wymiary mogg sie rézni¢ od rzeczywistych. W przypadku wystgpienia
rozbieznosci nalezy dostosowac sie do stanu faktycznego.

Wszystkie uzyte materiaty oraz wyposazenia powinny posiada¢ stosowne atesty i aprobaty,
dopuszczajgce do uzytku w kontakcie z zywnoécia.

Podane w projekcie modele i nazwy producentéw sprzetu i wyposazenia gastronomicznego maja
na celu wskazanie standardu [ nie sg nakazem jego zastosowania.
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1.10.

Zestawienie wyposazenia z bilansem mocy

Wytyczne
Wymiar [mm] Wytyczne elektryczne gaz Wytyczne wod-kan Wytyczne do wentylaciji
zyski zyski
moc | Moc | moc | Moc ciepta ciepta zyski
Zasilanie | jedn. | catk. |jedn. | catk. informacje jawnego | utajonego | wilgoci
Ozn. | llos¢ | Opis szer. | gteb. | wys. [V] [KW] | [kW] | [kW] | [kW] | Woda | Przytacze | dodatkowe | Odptyw [W] [W] [g/h]
KOMUNIKACJA
Waga magazynowa,
1.1 1 platformowa 230 0,1 0,1
Stot, dot otwarty.materiat: stal
1.2 1 nierdzewna kwasoodporna 800 600 850
1.3 1 Wozek platformowy
1.4 1 Lampa owadobdjcza z lepem 475 65 300 230 0,03 | 0,03
POMIESZCZENIE PORZADKOWE
2.1 1 Regat magazynowy 1300 | 500 | 1800
Zlewo-umywalka porzadkowa. DN50
W komplecie bateria z wc, [KS]
2.2 1 wyciggang wylewka. 500 660 850 wz 1/2" hp=0,15m
DN50
[KS]
2.3 1 Pralko - suszarka 600 600 850 230 2,5 2,5 wz 1/2" hp=0,15m
ZAPLECZE SOCJALNE
5 Szafki odziezowe 2-dzielne 350 500 | 1800
DN50
Zabudowa meblowa ze zlewem i wCc, [KS]
1 ociekaczem 2350 | 600 850 wz 1/2" hp=0,3m
1 Stot + komplet krzeset 1200 | 600 750
MAGAZYN SPOZYWCZY
3.1 3 Regat magazynowy 1200 | 500 | 1800
3.2 1 Regat magazynowy 1100 | 500 | 1800
MAGAZYN WARZYW | JAJ
4.1 2 Regat magazynowy 1100 | 500 | 1800
Szafa chiodnicza na warzywa i
owoce nietrwate. Pojemnos¢
4.2 1 4001 650 590 | 1900 230 0,26 | 0,26 182
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Wytyczne

Wymiar [mm] Wytyczne elektryczne gaz Wytyczne wod-kan Wytyczne do wentylaciji
zyski zyski
moc | Moc | moc | Moc ciepta ciepta zyski
Zasilanie | jedn. | catk. |jedn. | calk. informacje jawnego | utajonego | wilgoci
Ozn. | llos¢ | Opis szer. | gteb. | wys. V] [kW] | [kW] | [kW] | [KW] | Woda | Przytacze | dodatkowe | Odptyw [W] [W] [a/h]
Szafa chiodnicza na jaja.
4.3 1 Pojemnos¢ 4001 650 | 590 | 1900 230 0,26 | 0,26 182
PRZYGOTOWALNIA WSTEPNA WARZYW | OWOCOW
Umywalka $cienna, stal
nierdzewna. Bateria stojgca. DN50
Dozownik mydta, recznikéw, [KS]
5.0 1 kosz na $mieci. 450 320 180 - - - we,wz | 1/2" hp=0,5m
Zlew 2-komorowy, dot otwarty. DN50
W komplecie bateria [KS]
5.1 1 zlewozmywakowa 1450 | 600 850 we,wz | 1/2" hp=0,3m
5.2 1 Stot roboczy z potka 1300 | 700 850
Stot do obrébki warzyw z
komorg basenowa, z otworem
wrzutowym na odpady. W DN50
komplcei bateria [KS]
5.3 1 zlewozmywakowa 1450 | 700 850 we,wz | 1/2" hp=0,3m
DN50 [KT
+
Obieraczka do warzyw z separator
osadnikiem miazgi. Wsad 8- skrobi]
5.4 1 12kg 470 680 | 1220 400 0,76 | 0,76 wz 3/4" wpust 133
5.5 1 Naswietlacz do jaj, szufladowy 425 375 185 230 0,08 | 0,08
1 Pojemnik na odpadki

MAGAZYN CHtODNICZO-MROZNICZY
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Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektryczne

Wytyczne
gaz

Wytyczne wod-kan

Wytyczne do wentylaciji

6.1A

Komora chtodnicza
PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH, zakres temp.
+2/+6st.C. Obudowa z paneli
poliuretanowych gr. 100mm,

ostonietych blachg lakierowana.

Wewnetrzne potaczenia
narozne wykonczone
katownikami. Drzwi zawiasowe
80x200cm , z zamkiem
bezpiecznym. Oswietlenie LED
(oprawa z atestem PZH).
ZAGLEBIENIE POSADZKI -
12CM

szer.

2200

gteb.

3300

WYyS.

2400

Zasilanie

V]

230
(08W)

moc
jedn.

[kw]

0,1

Moc
caik.
[kw]

0,1

moc
jedn.
(kW]

Moc
caik.
[kw]

Woda

Przytacze

informacje
dodatkowe

Odptyw

DN50
[KS]
hp=0,3m

zyski
ciepta
jawnego

W]

zyski
ciepta
utajonego

W]

zyski
wilgoci
[9/h]

Jednostka chtodnicza typu split,
lokalziacja do ustalenia

746

482

486

230

1,43

1,43

6.1B

Komora mroznicza prod.
spozywczych, zakres temp. -
18/-20st.C. Obudowa z paneli
poliuretanowych gr. 200mm,
ostonietych blacha lakierowana.
Wewnetrzne potaczenia
narozne wykonczone
katownikami. Drzwi zawiasowe
70x200cm , z zamkiem
bezpiecznym. Oswietlenie LED
(oprawa z atestem PZH).
podtoga izolowana, montaz na
macie grzewczej

1500

2500

2400

230
(0SW)

0,1

0,1

DN50
[KS]
hp=0,3m

Jednostka chtodnicza typu split,
lokalizacja do ustalenia

746

482

486

400

1,77

1,77
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Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektryczne

Wytyczne
gaz

Wytyczne wod-kan

Wytyczne do wentylaciji

6.2

Regat magazynowy z 4 potkami

przestawnymi petnymi. Materiat:

stal nierdzewna kwasoodporna

szer.

1300

gteb.

500

WYyS.

1800

Zasilanie

V]

moc
jedn.

[kw]

Moc
caik.
[kw]

moc
jedn.
(kW]

Moc
caik.
[kw]

Woda

Przytacze

informacje
dodatkowe

Odptyw

zyski
ciepta
jawnego

W]

zyski
ciepta
utajonego

W]

zyski
wilgoci
[9/h]

6.3

Regat magazynowy z 4 potkami

przestawnymi petnymi. Materiat:

stal nierdzewna kwasoodporna

1450

500

1800

6.4

Regat magazynowy z 4 potkami

przestawnymi petnymi. Materiat:

stal nierdzewna kwasoodporna

1400

500

1800

6.5

2

Regat magazynowy z 4 potkami
przestawnymi gretingowymi.
Materiat: stal nierdzewna
kwasoodporna

1300

500

1800

KUCH

NIA GLOWNA

7.0

Umywalka $cienna, stal
nierdzewna. Bateria stojgca.
Dozownik mydta, recznikéw,
kosz na $mieci.

450

320

180

WC,WZ

1/2"

DN50
[KS]
hp=0,5m

7.1

Stot roboczy z potka i blokiem 3
szuflad po lewej stronie

2500

600

850

7.2

Pdtka 2-poziomowa

1200

300

7.3

Stot roboczy ze zlewem 1-
komorowym. W komplecie
bateria zlwozmywakowa

1200

700

850

DN50
[KT]
hp=0,3m

Bateria zlewozmywakowa
stojgca, jednootworowa,
jednouchwytowa. Wylewka
obrotowa h=300mm

WC,WZ

1/2"

7.4

Stot roboczy z szafkg

1050

700

850

7.5

Stot roboczy z szafkg i blokiem
3 szuflad

1500

700

850
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Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektryczne

Wytyczne
gaz

Wytyczne wod-kan

Wytyczne do wentylaciji

7.6

Stot roboczy ze zlewem 1-
komorowym. W komplecie
bateria zlwozmywakowa

szer.

1200

gteb.

700

WYyS.

850

Zasilanie

V]

moc
jedn.

[kw]

Moc
caik.
[kw]

moc
jedn.
(kW]

Moc
caik.
[kw]

Woda

Przytacze

informacje
dodatkowe

Odptyw

zyski
ciepta
jawnego

W]

zyski
ciepta
utajonego

W]

zyski
wilgoci
[9/h]

DN50
[KT]
hp=0,3m

Bateria zlewozmywakowa
stojaca, jednootworowa,
jednouchwytowa. Wylewka
obrotowa h=300mm

WC,Wz

1/2"

7.7

Stot odktadczy, dét otwarty z
miejscem na zi pojemnik na
odpadki. Materiat: stal
nierdzewna

500

700

850

7.8

Basen 2-komorowy do mycia
sprzetu kuchennego. Materiat:
stal nierdzewna kwasoodporna.

1400

700

900

DN50
[KT]
hp=0,3m

Bateria stojgca
zlewozmywakowa, mieszajgca,
jednouchwytowa, z obrotowg
wylewkg i spryskiwaczem

WC,WZ

1/2"

7.9

Regat ociekowy z potkami
przestawnymi perforowanymi.
Materiat: stal nierdzewna
kwasoodporna.

1400

700

1800

7.10

Szafa na sprzet kuchenny, drzwi
skrzydtowe

1200

700

2000

7.11

Stot z prowadnicami na
pojemnikami GN1/1 (P) oraz
szafkg otwartg

1900

700

850

7.12

Szafka $cienna

1900

350

600

7.13

Piec konwekcyjno-parowy
10xGN1/1, na podstawie.

875

792

1058

400

19,5

19,5

wz
uzd

3/4"

1,5-6 bar;
przeptyw
15I/min

@50 [KT]
hp=0,3m

2340

3510

3510
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Wytyczne

Wymiar [mm] Wytyczne elektryczne gaz Wytyczne wod-kan Wytyczne do wentylaciji
zyski zyski
moc | Moc | moc | Moc ciepta ciepta zyski
Zasilanie | jedn. | catk. |jedn. | calk. informacje jawnego | utajonego | wilgoci
Ozn. | llos¢ | Opis szer. | gteb. | wys. V] [kW] | [kW] | [kW] | [KW] | Woda | Przytacze | dodatkowe | Odptyw [W] [W] [a/h]
Podstawa z prowadnicami na
pojemniki GN i miejscem na
1 uzdatniacz wody 900 800 600
1 Filtr do wody
714 |1 Wozek na pojemniki GN1/1 38 560 | 1800
Stot centralny z szafkg
715 |1 przelotowg 1900 | 800 850
Stot z miejscem na lodowke na
716 |1 probki 900 700 850
Lodowka podblatowa na probki
717 |1 Zywnosci 540 580 800 230 0,1 0,1 70
718 |1 Szafka $cienna 800 350 600
Szafa chtodnicza podreczna,
pojemnos¢ 6501. Drzwi
7.19 |1 przeszklone 695 810 | 2020 230 0,28 | 0,28 196
Element neutalny na podstawie
720 |4 szafkowej 400 700 900
Kuchnia 4-palnikowa na
721 |1 podstawie szafkowej 800 700 900 24 24 6000 2400 3528
Kuchnia elektryczna 2-polowa.
7.21a|1l Podstawa szafkowa 400 700 900 400 5,2 5,2
Patelnia elektryczna,
722 |1 przechylna. Pojemnos¢ 50l 800 700 900 400 9 9 wz 1/2" 4050 3600 5292
wz /
wz
7.23 |1 Kociot warzelny, pojemnos¢ 80l 800 700 900 400 125 | 125 uzd 1/2" 437,5 2500 3675
250 [KS]
Zmigkczacz wody, z
1 automatyczny 430 220 530 230 0,01 | 0,01 wz 3/4" posadzki
Element neutalny na podstawie
szafkowej, przeznaczona na
724 |1 uzdatniacz wody 800 700 900
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Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektryczne

Wytyczne
gaz

Wytyczne wod-kan

Wytyczne do wentylaciji

7.25

Bateria kolumnowa do
napetniania garnkéw

szer.

gteb.

WYyS.

Zasilanie

V]

mocC

jedn.

[kw]

Moc
caik.
[kw]

moc
jedn.
(kW]

Moc
caik.
[kw]

Woda

wc,
wz

Przytacze

3/8"

informacje
dodatkowe

Odptyw

zyski
ciepta
jawnego

W]

zyski
ciepta
utajonego

W]

zyski
wilgoci
[9/h]

7.26

Taboret elektryczny 1-polowy,
indykcyjny

500

500

380

400

10

2000

1500

2200

7.27

Element taczacy cigg termiczny,
z miejscem na instalacje

3200

200

1100

Dodatkowe:

7.KK

Krajalnica uniwersalna, $rednica
noza 250mm

230

0,2

0,2

7.K

Kloc do miesa, z ptyta PE. Na
podstawie ze stali nierdzewnej

500

500

750

7.5

Szatkownica do warzyw z
kompletem tarcz

400

0,55

0,55

96,25

W

Wilk do miesa

400

175

M

Mikser uniwersalny, stotowy

230

0,5

0,5

87,5

N (R [P[-

Waga stotowa

230

0,01

0,02

3,5

Mikser zanurzeniowy, dtugo$c¢
przystawki 50cm

230

0,35

0,35

61,25

Pojemnik na odpadki

Hydrosystem. Niskocisnieniowe
urzadzenie dozujgce, z wezem

wz

1/2"

Okap nawiewno-wywiewny
centralny, z kompletem filtréw i
oswietleniem

3600

2000

500

230
(0$w)

0,15

0,15

0-2

1

Okap nawiewno-wywiewny
przyscienny, z kompletem filtrow
i oswietleniem

1300

1300

500

230
(0$w)

0,15

0,15

DYSTRYBUCJA

8.0

Umywalka $cienna, stal
nierdzewna. Bateria stojgca.
Dozownik mydta, recznikéw,
kosz na $mieci.

450

320

180

WC,Wz

1/2"

DN50
[KS]
hp=0,5m
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Wytyczne

Wymiar [mm] Wytyczne elektryczne gaz Wytyczne wod-kan Wytyczne do wentylaciji
zyski zyski
moc | Moc | moc | Moc ciepta ciepta zyski
Zasilanie | jedn. | catk. |jedn. | calk. informacje jawnego | utajonego | wilgoci
Ozn. | llos¢ | Opis szer. | gteb. | wys. V] [kW] | [kW] | [kW] | [KW] | Woda | Przytacze | dodatkowe | Odptyw [W] [W] [a/h]
Wadzek transportowy, zamykany
8.1 5 ( z szafkg) ~600 | ~800 | ~900
ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
Stot sortoniczy z otworem na
9.1 1 odpadki 700 720 900
Stot zatadowcezy do zmywarki DN50
tunlowej ze zlewem 2- [KT]
9.2 1 komorowym. 1400 | 720 900 hp=0,3m
Bateria stojgca
zlewozmywakowa, mieszajgca,
jednouchwytowa, z obrotowg
1 wylewkg i spryskiwaczem we,wz | 1/2"
min. cis.
1565 1,0bar; DN50
/ wz przeptyw | [KT]
9.3 1 Zmywarka kapturowa, narozna 720 835 | 2080 400 10,2 | 10,2 uzd 3/4" 4l/min wpust 2794,8 1917,6 2794,8
Stot wytadowczy, dola pdtka
9.4 1 gretingowa 1500 | 720 900
DN50
[KT]
9.5 1 Automatyczny zmiekczacz wody | 300 470 540 230 0,1 0,1 wz 3/4" hp=0,1m
03 |1 Okap kondensacyjny 1000 | 1200 | 500
Szafa przelotowa na czyste
9.6 1 naczynia 1400 | 600 | 2000
Pojemnik na odpadki,
pojemnos¢ 120I. Jezdna
1 | podstawa 550 690

POMIESZCZENIE NA ODPADY
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Wytyczne
Wymiar [mm] Wytyczne elektryczne gaz Wytyczne wod-kan Wytyczne do wentylaciji
zyski zyski
moc | Moc | moc | Moc ciepta ciepta zyski
Zasilanie | jedn. | catk. |jedn. | calk. informacje jawnego | utajonego | wilgoci
Ozn. | llos¢ | Opis szer. | gteb. | wys. V] [kW] | [kW] | [kW] | [KW] | Woda | Przytacze | dodatkowe | Odptyw [W] [W] [a/h]
Umywalka $cienna, stal
nierdzewna. Bateria stojgca. DN50
Dozownik mydia, recznikow, [KS]
101 |1 kosz na Smieci. 450 320 180 - - - we,wz | 1/2" hp=0,5m
Schtadzarka odpadéw na
pojemniki 2x120l, z agregatem.
102 |1 Dwie klapy wrzutowe od gory. 1710 | 720 | 1082 230 04 | 04
MOC ZAINSTALOWANA [kW] 77,60 24,00
‘Wspélczynnikjednoczesnoéci ’ 0,70 ’ 0,70 ‘
‘ MOC - ZAPOTRZEBOWANIE [kW] ’ 54,32 ’ 16,80 ‘

Uwaga: nalezy zapewni¢ 20%
rezerwy
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