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1. Cel opracowania:

Celem opracowania jest:

- dostosowanie do obecnych wymogow sanitarno-higienicznych oraz
zaprojektowanie poprawnej pod wzgledem technologicznym funkcji  bloku
Zywienia o nizej okreslonym programie dziatalnosci.

- okres$lenie wytycznych do poszczegdlnych branz budowlanych w zakresie:
wykonczenia pomieszczen, wentylacji, ogrzewania, oswietlenia, gospodarki

wodno-$ciekowej, wymagan higieniczno-sanitarnych.

2. Podstawa opracowania:

» Zzlecenie Inwestora

» wytyczne programowe dziatalno$ci okreslone przez Inwestora

» aktualne przepisy i wymagania dot. obiektow gastronomicznych,

a w szczegolnosci:
- Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.
- Rozporzagdzenie (WE) nr 8563/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce
higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
- Rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 11 czerwca
2002 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie ogolnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169 z 2003 r. poz. 1650 z
poznigjszymi zmianami).
- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r.
w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki
i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75 z 2002 r poz. 690 z pdzniejszymi

zmianami),



3. Stan istniejgcy.

Do chwili obecnej w budynku prowadzona jest stotdwka szkolna.
Inwestor planuje ja dostosowa¢ do obowigzujgcych przepisow. — aby
dostosowac obiekt do obecnych przepiséw nalezy wykonac:

- zaplecze dla personelu (pom. szatniowo-socjalne + umywalnia)

- wydzielenie zmywalni z wejSciem z zewnagtrz

Blok zywienia zlokalizowany jest na parterze w budynku. Do budynku
doprowadzone jest przytgcze wodociggowe, odprowadzenie nieczystosci

przez istniejgce przytacze do kanalizacji miejskiey.

4. Zatozenia programowe:

Kuchnia zasady funkcjonowania — przygotowanie $niadan, obiaddw z dwdch
dan.

Przygotowywanie positkow od surowca. Przewidywana docelowa ilo$¢
podawanych positkdw okoto 200, positki wydawane bedg przez obstuge bloku
zywienia. Naczynia brudne wraca¢ beda do zmywalni. Nastepnie bedg myte i
umieszczane w szafie przelotowey.

Wszystkie positki podawane bedg w naczyniach wielorazowego uzytku
zmywanych i wyparzanych w zmywarko-wyparzarce (temperatura wyparzania
minimum 85 °C) zlokalizowanej w zmywalni. Odpadki wynoszone do
pomieszczenia na odpadki zlokalizowanego na zewngtrz. W kondygnacji
piwnicznej zlokalizowano magazyny warzyw, pom. wodomierza i magazyn
opakowan. Kondygnacja piwniczna jest poza opracowaniem, wymaga tylko
odnowienia powtok malarskich. Obstuge kuchni stanowi¢ bedzie w sumie 5 0sob.

llos¢ miejsc konsumpcyjnych: 76

Positki przygotowywane bedg od surowca wg ponizszego zestawienia:

* Zupy,

» Zestawy obiadowe,
» Saftatki,

« Sniadania

* Kolacje
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Opis procesow i czynnosci technologicznych w  zakfadzie

gastronomicznym:

- dostawa surowcow i produktow spozywczych,
- magazynowanie,

- obrobka wstepna surowcow

- rozdrabnianie warzyw

- przygotowanie miesa do obrobki termicznej

- przygotowanie positkow (obrébka termiczna)
- porcjowanie na naczynia

- wydawanie positkow na sale konsumpcyjng

- zmywanie naczyn stotowych

- zmywanie naczyn kuchennych

Dostawa surowcow i produktow spozywczych i ich magazynowanie:
Surowce i produkty dostarczane beda przez dostawcdow, bgdz wtasnym
transportem od strony Zzaplecza kuchennego do komunikacji skad
dostarczane beda do odpowiednich magazynow.
- warzywa okopowe dostarczane bedg 2 raz w miesigcu i sktadowane
w magazynie w workach,
- mrozonki dostarczane bedg 1 raz na tydzien | skfadowane w
magazynie w zamrazarce,
- jaja sterylizowane dostarczane bedg 1 na tydzien i sktadowane w
magazynie w urzgdzeniu chtodniczym.
- mieso okreSlonego asortymentu (schab, piersi, filety rybne itp.)
dostarczane bedzie codziennie wedtug potrzeb,
- artykuty sypkie (mgka itp.) dostarczane bedg 1 w tygodniu i
przechowywane bedg w magazynach.
- olej dostarczany bedzie 1 w tygodniu i przechowywany bedzie w
magazynach suchych.
- 8mietana, margaryna, smalec: dostarczane bedg 2 razy w tygodniu
i przechowywane w urzgdzeniach chtodniczych w magazynach,
- owoce i nowalijki dostarczane bedg codziennie.
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- przyprawy dostarczane bedg raz w miesigcu i magazynowane bedg
w magazynie suchym oraz w niewielkich ilosciach na kuchni
w szafkach

- kiszonki dostarczane bedg codziennie.

obrobka wstepna surowcow:
Odbywac sie bedzie w obieralni, gdzie warzywa bedg obierane recznie,
ziemniaki obierane i myte za pomocg obieraczki. Stanowisko do obrobki

warzyw, to stot ze zlewem.

rozdrabnianie warzyw:
Na wydzielonym stanowisku w kuchni warzywa rozdrabniane bedg recznie

i przy pomocy maszyn stotowych.

przygotowanie miesa do obrobki termicznej:
Odbywa sie w kuchni na wydzielonym stanowisku. Po umyciu w zlewie —
mieso bedzie rozdrabniane, ubijane | mielone za pomocg narzedzi

recznych oraz za pomocg wilka stofowego.

obrobka termiczna:
Gotowanie positkow odbywac sie bedzie w kuchni na trzonie kuchennym, i
w piecu konwekcyjno-parowym

przygotowywanie dan zimnych:
Na wydzielonym stole w kuchni, bedg to dania typu: surowki, satatki.

porcjowanie na naczynia stotowe:
Porcjowanie odbywac¢ sie bedzie w pomieszczeniu kuchni. Talerze
zgromadzone w szafie przelotowej, rozstawiane bedg na stole w kuchni,

gdzie bedg naktadane potraw (np. satata, surowki, ziemniaki, kotlet).

wydawanie positkéw na sale konsumpcyjna
Positki wydawane bedg w bufecie



zmywanie naczyn stotowych:

Brudne naczynia z sali konsumpcyjnej dostarczane sq do zmywalni.

Po oczyszczeniu z resztek pokonsumpcyjnych zmyciu natryskiem

w komorze zlewu, naczynia wktadane sg do kosza zmywarki, gdzie sg

myte i wyparzane w cyklach ok. 4-minutowych. Czyste naczynia wktadane

bedg do szafy przelotowej. Worki z resztkami (odpadami) wyjmowane

bedg z pojemnika i wynoszone do pomieszczenia na odpadki.

zmywanie naczyn kuchennych:

odbywac sie bedzie na wydzielonym stanowisku w kuchni w basenie. Po

umyciu naczynia odstawiane bedg na regat ociekowy. Odpady kuchenne

beda usuwane do pomieszczenia na odpadki.

Zatrudnienie

5. Wytyczne branzowe

5.1.

zZmiane.

Wykonczenie wnetrz i powierzchnia.

Stotowka pracowata bedzie w systemie jednej zmiany, zatrudnienie
5 0sob. W pomieszczeniu zmywalni praca do 4 godzin jednej osoby na

Nazwa

Powierzchnia

Nr pomieszczenia Posadzka Wykonczenie scian [m?]
PIWNICA

0.1 Komunikacja Lastryko Farba akrylowa 8,27

02 |  Magazyn suchy Gres Farba akrylowa 23,29

0.3 Komunikacja Gres Farba akrylowa 19,36

0.4 Pom. Beton Tynk cementowy 2,70




Bet 2,62
0.5 Pom. wodomierz eton Tynk cementowy
0.6 | Magazyn opakowan Gres Farba akrylowa 5,38
Gres Glazura do wys. 2m, 14,32
0.7 Magazyn warzyw .
powyzej — farba akrylowa
PARTER
Komunikacja Gres Farba akrylowa przy 11,84
1.01 punktach wodnych glazura
do 2,0m
102 Obieralnia Gres Glazura do wys. 2m, 4,79
' powyzej — farba akrylowa
WC Gres Glazura do wys. 2m, 1,83
1.03 .
powyzej — farba akrylowa
1.04 Magazyn Gres Farba akrylowa 4,00
Kuchnia Gres Glazura do wys. 2m 32,27
1.05 . ’
powyzej — farba akrylowa
106 Zmywalnia Gres Glazura do wys. 2m, 7,27
' powyzej — farba akrylowa
la k ' 120,1
107 Sala konsumpcyjna Gres Farba akrylowa 0,13
Szatnia/pom. socjalne Gres Farba akrylowa, przy 10,79
1.08 punktach wodnych glazura
1,6m
tazienka Gres Glazura do wys. 2m 4,67
1.09 . ’
powyzej — farba akrylowa
RAZEM 273,53
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6.2. Wentylacja, ogrzewanie i oswietlenie sztuczne
Nazwa . .. llosé Temp| Natezenie
Nr pomieszczenia Rodzaj wentylacji wymian/h Pc] | osw. [Ix]
PIWNICA
0.1 Komunikacja Posrednia - 12 150
0.2 | Magazyn suchy Grawitacja - 16 150
0.3 Komunikacja Grawitacja - 16 150
0.4 Pom. Posrednia - 12 150
0.5 | Pom. wodomierz Posrednia - 12 150
0.6 Magazyn Grawitacja i 16 150
opakowan
0.7 | Magazyn warzyw Grawitacja - 5 150
PARTER
1.01 Komunikacja Posrednia - 16 200
1.02 Obieralnia Mechaniczna 8 20 500
Grawitacja
1.03 WC wspomagana 50m3/h 20 200
mechanicznie
1.04 Magazyn Grawitacja - 20 200
Mechaniczna
1.05 Kuchnia podcisnienie 15% + 20 20 500
2400m3/h okap
1.06 Zmywalnia Mechaniczna 10 20 500
107 | S22 Mechaniczna 78x20m3/h | 20 200
onsumpcyjna
socjalne
1.09 tazienka Mechaniczna 5 24 200
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6.3. Wytyczne higieniczno-sanitarne

- drzwi do przedsionkow i kabin ustepowych z nawietrzakami dolnymi,

- wszystkie grzejniki w pomieszczeniach powinny by¢ gtadkie i fatwe do
czyszczenia,

- przy wszystkich przyborach sanitarnych woda biezgca zimna i ciepfa.

- przy umywalkach zapewni¢ w reczniki jednorazowe oraz dozownik
mydta w plynie (w pomieszczeniach technologicznych ze $rodkiem
dezynfekcyjnym)

- stolarka okienna uchyina,

- drzwi do pomieszczen w ktérych Zzastosowano wentylacje
mechaniczng wywiewng nalezy zaopatrzy¢ w nawietrzaki,

wszystkie instalacje w obiekcie kryte

- waneksie porzgdkowym zlew na wysokosci 45-50 cm.

na ujeciu wodnym przewidzie¢ zawor antyskazeniowy

w pomieszczeniach technologicznych w oknach siatki przeciw owadom.

6.4. Wytyczne instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Budynek podfgczony jest do istniejgcej instalacji wodociggowej, przy
wszystkich punktach czerpalnych zapewni¢ wode zimg i cieptg. Dla zaplecza
kuchni nalezy przewidzie¢ zmigkczanie wody (zmywarka i piec konwekcyjno
parowy). Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy¢ w
zawory odcinajgce. Na ujeciu wody zamontowac zawdr antyskazeniowy.

Po wymianie instalacji nalezy jg podda¢ dezynfekcji i badaniu. Przewidziano
kanalizacje technologiczng podigczong przez separator do kanalizacji sanitarney.

Separator zlokalizowany w pom. technicznym.

Woda na cele technologiczne kuchnia:

40 positkéw x 200 l/positek = 8000 | = 8,0 m*/dobe

Woda do celow porzadkowych:

1,51/1mP x274 m’ = 411 1= 0,4 m*/ dobe

Woda do celow sanitarnohigienicznych:

90 1/ 1 osobe x 5 osoby = 450! = 0,45m>/ dobe
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Dobowe zuzycie wody wyniesie : 8861 I/dobe

w tym wody cieptej przyjmuje sie 50 % wody zimnej

88611 x 50 % = 4430 I/ dobe
Scieki bytowe

llos¢ Sciekow rownata sie bedzie zapotrzebowaniu wody.

Scieki technologiczne

Do kanalizacji technologicznej nalezy podtgczy¢ zmywalnie, wszystkie zlewy w
kuchni, kratki sciekowe.

Wytyczne ogdlne

- Instalacje wodociggowe | kanalizacyjne nalezy Zzaprojektowa¢ na
podstawie aktualnych norm PN

- we wszystkich punktach gastronomicznych powinno sie uzywac¢ wody
spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z
aktualnym rozporzgdzeniem,

- wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych
zgodnie z DTR, oraz do przyboréw sanitarnych i zaworow 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,

- wszystkie $cieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do
kanalizacji z zachowaniem przerwy powietrznej (wg. PN-B-01706/AZ1),

- wszystkie wpusty podfogowe w pomieszczeniach produkcyjnych

i zmywalni nalezy wyposazyé we wstepne tfapacze odpadkéw. Srednica
przewodow kanalizacyjnych z wyzej wymienionych pomieszczen powinna
wynosi¢ 100mm,

- nalezy  zastosowa¢ zawory  antyskazeniowe na  instalacji
doprowadzajgcej wode ciepta i zimng do urzgdzen technologicznych takich
Jjak zmywarka do naczyn.
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6.6 Wytyczne do branzy wentylacyjney.

W pomieszczeniach o réznych wymogach sanitarnych (sanitariaty,
magazyny itp.) ciggi wywiewne winny by¢ wykonane niezaleznie.

- nie wolno stosowac jednocze$nie wentylacji mechanicznej
i grawitacyjnej,
- w strefie przebywania ludzi predkoSc¢ przeptywajgcego powietrza nie
powinna byc wigksza niz 0,25 m/s,
- przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac¢ odpowiedni
uktad cisnien tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen
0 nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczenn o wyzszych
wymaganiach,
- przewody wentylacyjne nalezy wykonac¢ z materiatow posiadajgcych
atesty i aprobaty. Instalacje izolowac¢ i tlumi¢ tak, by nie Zzostat
przekroczony dopuszczalny poziom hatasu okreslony Polskg Norma.

6.7. Wytyczne do branzy elektrycznej.
- Instalacje elektryczne Zzaprojektowaé¢ zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami PN,
- oSwietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone
réwnomiernie, nie powodujgc zacienienia, nalezy zastosowac¢ obudowy,
- wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac¢ szczelne oprawy ze
wzgledu na mycie pomieszczen woda,
- w pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna byc
hermetyczna,
- wspofczynnik wykorzystania urzgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest
zapewnienie 20% rezerwy,
- Sposob zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed

porazeniem prgdem zgodnie z DTR urzgdzen.

6.8. Wytyczne do branzy budowlanej:

Prace budowlane wedtug osobnego opracowania

Opracowat:



