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Os$wiadczamy, ze posiadamy dyplomy ukoficzenia SGGW w Warszawie z tytulem
magistra inzyniera technologii rolno — spozywczej ze specjalizacja w zakresie Zywienia
czlowieka.

W prawie budowlanym technolodzy nie sa wymienieni jako specjalnos¢ wymagajaca
uprawnien budowlanych.

W zwiazku z tym, ustawa z dnia 15.12.2000 r. o samorzadach zawodowych architektow,

inzynierOw budownictwa oraz urbanistéw ich nie dotyczy.
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1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza kuchennego przedszkola

w Zamieniu, gmina Lesznowola na dz. nr ew. 34.

2. Podstawa opracowania

2.1 Projekt architektoniczno-budowlany pomieszczen.
2.2 Katalogi i prospekty maszyn i urzadzen gastronomicznych.
2.3 Wytyczne inwestora.

2.3 Obowigzujgce akty prawne.

3. Lokalizacja
Na przedszkole adaptowane beda pomieszczenia ustugowe zlokalizowane na
parterze w wielorodzinnym budynku mieszkalnym. Pomieszczenia przedszkola
beda samodzielne i nie beda sie taczy¢ z czesécia mieszkalna. Pomieszczenia
zaplecza kuchennego zlokalizowane bedg na poziomie parteru.
W skiad pomieszczen zaplecza wejdq: magazyn warzyw, pomieszczenie obrébki
wstepnej warzyw, magazyn towaréw suchych, aneks dezynfekcji jaj,
pomieszczenie urzadzen chiodniczych, szatnia personelu z aneksem socjalnym,
zesp6t sanitarno — higieniczny personelu, kredens, zmywalnia naczyn stotowych,
myjnia wozkéw, pomieszczenie na woézki czyste, kuchnia z aneksem
przygotowalni czystej.
Wejscie z zewnatrz budynku prowadzace na zaplecze kuchenne przeznaczone
bedzie wytacznie dla dostaw towaréw i jako wejécie dla personelu kuchennego.

4. Program organizacyjny
Przedszkole zostato zaprojektowane na 75 dzieci w 3 grupach.

W placowce beda wydawane 4 positki ( | $niadanie, Il $niadanie, obiad i podwieczorek).
Godziny wydawania positkdw:

- 1éniadanie — 8% -8%,

- ll $niadanie - 10%°-10",

- obiad —12%-12%,

- podwieczorek — 14% — 14%

Dania i napoje bedg wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.
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Zapotrzebowanie surowcowe.
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Tabela nr 1
Lp. Nazwa produktu Dzienna racja Czestotliwosé¢ | Magazynowana
pokarmowa w dostaw w ilo§¢ surowca
gramach /$rednia / dniach
dla dzieci
1. Mieko 100 2 15,01
2. Sery 25 2 3,75 kg
- 8 Jaja 25 2 3,75 kg
4. Smietana 20 2 3,0 kg
5. Tiuszcze rézne 20 3 45kg
6. Mieso, wedliny, 60 2 9,0 kg
podroby
Maka, kasza 45 10 33,75 kg
Pieczywo 130 1 9,75 kg
Cukier 30 10 22,5kg
10. Warzywa facznie 400 150,0 kg
11. Mrozonki 100 52,5 kg
12. Przetwory owocowe 10 5,25 kg
13. Straczkowe suche 5 10 3,75 kg
14. Owoce 100 2 15,0 kg

W przedszkolu beda réwniez przygotowywane positki dla personelu kuchennego i

pedagogicznego.

Asortyment produkciji
W placéwce beda wydawane 4 positki: | $niadanie, Il $niadanie, obiad i podwieczorek.

W skfad poszczegdinych positkow bedg wehodzity nastepujace potrawy i napoje:

| $niadanie

zupa mleczna,

kanapki przygotowywane na bazie pieczywa, masta, wedlin, ryb wedzonych, serow,

dzemow, warzyw i owocow $wiezych,

napoje (napoje mleczne, herbatka owocowa);
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- jogurt, soczki owocowe, owoce swieze,
e obiad

- zupa,

- ll danie przygotowywane na bazie migsa dostarczanego w elementach kulinarnych,
filetéw rybnych, poffabrykatow lub danie maczne ( nalesniki z réznymi farszami,
racuszki z jabtkami itp.);

- dodatki do dania drugiego: suréwki, warzywa gotowane, ziemniaki, ryz, kasza;

- kompot lub nap6j z miety,

e podwieczorek

- kanapki przygotowywane na bazie pieczywa, masta, wedlin, seréw, dzemoéw, warzyw i
owocow Swiezych,

- rogaliki, drozdzowki,

- herbatka owocowa, kawa z mlekiem.

7. Przebieg procesu technologicznego
Dostawy towaréw, surowcdw, poiproduktéw beda odbywaty sie specjalistycznym
transportem dostawcéw i producentéw wejsciem od strony zaplecza i beda kierowane do
poszczegbinych magazynéw: towaréw suchych, pomieszczenia urzadzen chtodniczych,
aneksu dezynfekcji jaj, magazynu warzyw.
Do przechowywania towaréw fatwo psujacych sie zaprojektowano w pomieszczeniu
urzadzen chtodniczych 3 szafy chiodnicze oraz zamrazarke skrzyniowa,
Towary suche przechowywane bgda w magazynie towaréw suchych na regatach.
Na ziemniaki i warzywa przewidziano magazyn warzyw wyposazony w: regaty, podest
oraz szafe chiodnicza na warzywa typu: pomidor, natka, ogorek, safata itp.
Do obrébki wstepnej ziemniakéw i warzyw zaprojektowano pomieszczenie wyposazone
w: stét ze zlewozmywakiem 1-komorowym, pojemnik na odpadki, maszyne do obierania
ziemniakow i warzyw oraz umywalke.
Jaja beda przechowywane w lodéwce w aneksie dezynfekcji jaj. Pomieszczenie to
wyposazono ponadto w blat, zlewozmywak 1-komorowy i urzadzenie do dezynfekciji jaj.
Przyjeto zalozenie, ze w projektowanej placéwce nie bedzie odbywata sie obrébka
wstepna ryb. Ryby beda dostarczane w postaci filetow.
W przygotowalni czystej zaprojektowano 2 ciagi technologiczne: jeden do obrébki miesa,
a drugi do obrobki warzyw. W ciagu do obrébki migsa przewidziano: pien do migsa, stot
ze zlewozmywakiem 1-komorowym, stét roboczy. W ciaggu do obrobki warzyw
przewidziano stéf ze zlewozmywakiem 1-komorowym. Ponadto w przygotowalni
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W kuchni przewidziano ciag technologiczny do przygotowywania $niadan wyposazony w
stot ze zlewozmywakiem 1-komorowym oraz krajalnice Zywnosci.

Obrobka termiczna potraw bedzie odbywata sie¢ w kuchni na: 4-palnikowym gazowym
trzonie kuchennym z piekarnikiem elektrycznym, w patelni elektrycznej, w piecu
konwekcyjno-parowym i na taborecie gazowych.

Do mycia sprzetu produkcyjnego przewidziano aneks w kuchni wyposazony w basen i
regat na czysty sprzet produkcyjny. Ponadto w kuchni zaprojektowano: umywalke do
mycia rak. Do przechowywania prob pokarmowych zaprojektowano lodowke.

Przyjeto zatozenie, ze positki beda spozywane przez dzieci oraz personel pedagogiczny
‘na salach zajeé. Potrawy, napoje i czysta zastawa stotowa beda dostarczane poprzez
kredens do poszczegdinych sal zajeé obudowanymi wézkami ze stali nierdzewne;j.

Brudne naczynia stotowe z sal zaje¢ beda zwozone wézkami obudowanymi do zmywalni
naczyn stotowych. W zmywalni przewidziano ciagg do mycia naczyn stotowych.
wyposazony w: stét ze zlewozmywakiem 1-komorowym, pojemnik na odpadki, maszyne
do mycia naczyn z funkcjg dezynfekcji termicznej, stoét odstawczy. Ponadto
zaprojektowano umywalke do mycia rak. Czyste naczynia stotowe beda przekazywane
poprzez szafe przelotowa z drzwiami przesuwanymi do kredensu.

Do mycia wézkéw wydzielono myjnie wézkéw wyposazong w kran ze ztaczka i wpust
podiogowy, a na czyste wozki oddzielne pomieszczenie potaczone z kredensem.

Odpadki bedg na biezaco odbierane przez firme specjalistyczna, na co bedzie podpisana
stosowna umowa. Zaplecze kuchenne przedszkola bedzie korzystato ze $mietnika
przewidzianego dla catego obiektu / z zachowaniem segregacii /.

Dia celéw porzadkowych zaplecza kuchennego przewidziano na korytarzu szafe
porzadkowg ze zlewem niskoosadzonym i regatem na sSrodki czystosci i sprzet
porzadkowy.

Zatrudnienie

Na zapleczu kuchennym przewiduje si¢ zatrudnienie 4 osob. Dla pracownikéw zaplecza
przewidziano zesp6t sanitamo — higieniczny / WC, natrysk, przedsionek / oraz szatni¢ z
aneksem socjalnym wyposazong w szafki dwudziatowe na odziez wierzchnig i stuzbowa.
Przyjeto zafozenie, ze w ramach wyzywienia personel zaplecza kuchennego bedzie
korzystat z dan produkowanych w placéwce. Do spozywania tych positkéw przewidziano
aneks socjalny w szatni wyposazony w: stolik, taboret, umywalke i zlewozmywak
obudowane szafkg ora szafke wiszgca.
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Program powierzchniowy zaplecza kuchennego
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Oznaczenie Nazwa pomieszczenia Powierzchnia w m?
na rysunku

PARTER

0/20 Pomieszczenie mycia wozkow 2,56
0/21 Kredens 7,00
0/22 Pomieszczenie na czyste wozki 3,40
0/23 Zmywalnia naczyn stotowych 9,50
0/24 Pomieszczenie urzgdzen chiodniczych 4,65
0/25 Kuchnia 22,05
0/26 Aneks przygotowalni czystej 8,40
0r27 Magazyn towaréw suchych 3,45
0/28 Pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw 4,05
0/29 Zespo6t sanitarno — higieniczny personelu 5,22
0/30 Komunikacja 14,50
0/31 Magazyn warzyw 3,80
0/32 Aneks dezynfekcji jaj 1,65
0/33 Szatnia personelu z aneksem socjalnym 4,98

RAZEM 95,21

Utrzymanie czystosci i higieny w placéwce.

Do zachowania higieny przewiduje sie zainstalowanie umywalek w: kredensie, kuchni,

zmywalni naczyn stotowych, aneksie przygotowalni czystej, pomieszczeniu obrobki

wstepnej warzyw, zespole sanitamo — higienicznym, oraz w szatni z aneksem

socjalnym.

Przy umywalkach bedg zainstalowane dozowniki do mydfa, dozowniki Srodkoéw

dezynfekujacych, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na

zuzyte reczniki.

Kierownik placéwki zobowigzany jest do opracowania, wdrozenia i przestrzegania

instrukcji dobrej praktyki higienicznej (GHP) dotyczacej:

a) higieny osobistej i stanu zdrowia os6b wykonujacych prace w procesie produkci i

w obrocie artykutami,

b) procesdéw mycia i dezynfekciji,

c) zaopatrzenia w wode (okresowe badania wody),

d) usuwania odpadow i ciekow,

e) kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

f) kwalifikacji i szkolen pracownikéw,

g) konserwacji maszyn i urzadzen.
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11.1 Wysokos¢ pomieszczen :
- pomieszczen produkcyjnych 3,0 m,
- pomieszczen magazynowych i socjalnych — min. 2,5 m.
Inwestor uzyskat odstepstwo od zanizonej wysokosci pomieszczen produkcyjnych.

11.2 Wymagania dotyczace wykoriczenia wnetrz:
Sciany i sufity
Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mie¢ gtadka powierzchnie,
winny byé malowane farbg akrylowa lub emulsyjng. Dolng czes¢ Scian:
zmywalni naczyn stotowych, kredensu, kuchni, pomieszczenia obroébki
wstepnej warzyw, pomieszczenia urzadzen chtodniczych, aneksu dezynfekcji
jaj, pomieszczenia mycia wozkéw, pomieszczenia na wézki czyste, zespotu
sanitarno — higienicznego dla personelu oraz szafy porzadkowej do wysokosci
2,0 m od podtogi nalezy pokry¢ materiatem nienasigkliwym i odpornym na
dziatanie wilgoci np. glazura. Sciany na korytarzach na zapleczu kuchennym
nalezy wykonaé jako tatwo zmywalne do wysokoéci 2 m od podtogi. Sciany
przy zlewozmywaku i umywalce w szatni z aneksem socjalnym do wysokosci
1,6 m od podiogi réowniez nalezy wytozy¢ glazura.
Potaczenia $cian z podioga w miare mozliwosci nalezy wykonac jako
zaokraglone. Narozniki §cian przy gtéwnych traktach komunikacyjnych nalezy
zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

11.3. Otwory okienne i drzwiowe.
Okna w pomieszczeniach produkcyjnych zaplecza kuchennego muszg mieé
konstrukcje umozliwiajacq wietrzenie pomieszczen przez gérne skrzydia, tatwe do
otwierania z poziomu podiogi. Okna powinny by¢ wyposazone w fatwo dajace si¢
zdjaé do czyszczenia siatki ochronne przeciw owadom.
Drzwi z zewnatrz do zaplecza kuchennego oraz drzwi do magazynu towarow
suchych, magazynu warzyw oraz pomieszczenia urzadzen chtodniczych winny by¢
cate metalowe lub posiadaé wktadke metalowa do wysokosci 30 cm od podiogi w celu
zabezpieczenia przed gryzoniami.

11.4. Oswietlenie naturaine.
W zmywalni naczyn stotowych, kredensie, pomieszczeniu obrobki wstgpnej warzyw,
aneksie dezynfekcji jaj, pomieszczeniu mycia wozkow - brak o$wietlenia naturainego.

W w/w pomieszczeniach przewiduje sie prace czasowa, rotacyjng personelu
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pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ odpowiednie o$wietlenie sztuczne.
11.5. Oswietlenie sztuczne
Oprécz o$wietlenia naturalnego pomieszczenia zaplecza kuchennego
powinny posiadaé os$wietlenie sztuczne. Przy projektowaniu takiego
o$wietlenia nalezy zwrécié uwage na spos6éb rozmieszczenia punktow
$wietlnych, zapewniajac dostateczng i rownomierng jasno$¢ wnetrza a takze
wygode w uzytkowaniu o$wietlenia.
Punkty o$wietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ tak usytuowane, aby
dawaty odpowiednig ilos¢ $wiatta padajacego pod odpowiednim katem.
Natezenie o$wietlenia w pomieszczeniach produkcyjnych winno wynosi¢ 500 Ix, a w
pozostatych pomieszczeniach - 300 Ix.
W zmywalni naczyn stotowych, kredensie, pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw,
aneksie dezynfekcji jaj i pomieszczeniu mycia woézkéw, w ktérych brak jest
os$wietlenia $wiattem naturalnym, nalezy przewidzie¢ o$wietlenie sztuczne zgodnie z
PN o widmie zblizonym do widma $wiatta naturalnego. W w/w pomieszczeniach
przewiduje sie prace czasowa, rotacyjng personelu wykonywang max do 2 godz.
dziennie przez jednego pracownika.
11.6 Podlogi
W pomieszczeniach zaplecza kuchennego: kuchni, aneksie przygotowalni czystej,
zmywalni naczyn stotowych, kredensie, aneksie dezynfekcji jaj, magazynach,
pomieszczeniu obrébki wstepnej warzyw, pomieszczeniu mycia WOzZkow,
pomieszczeniu na wozki czyste, na korytarzach, zespole sanitarno — higienicznym dla
personelu kuchennego powinny byé wykonane z materiatéw nienasigkliwych oraz
niesliskich, trwatych i tatwych do utrzymania w czysto$ci — gres antyposlizgowy.
W szatni personelu z aneksem socjainym podioga wytozona wyktadzing typu tarket.
W przypadku wylozenia podtogi ptytkami ceramicznymi nalezy w tym pomieszczeniu
przewidzie¢ ogrzewanie podiogowe.
Podlogi w: kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stotowych,
kredensie, pomieszczeniu urzadzen chtodniczych, pomieszczeniu obrobki wstepnej
warzyw, pomieszczeniu mycia wézkéw, na korytarzu nalezy wykonac ze spadkiem
1,5% w kierunku kratek $ciekowych i odwodnien liniowych. Wpusty podtogowe winny
by¢ zasyfonowane i przykryte kratka sciekowa.
W kuchni ponadto nalezy przewidzie¢ odwodnienie liniowe z zasyfonowaniem
potaczonym z koszem osadniczym, zamkniete rusztem.

11.7 Instalacja wentylacyjna
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mechaniczng nawiewno — wyciggowa. Projekt wentylacji mechapitzne] Bawiewnew—137. 138

wyciggowej bedzie stanowit odrebne opracowanie. Wentylacje zaplecza kuchennego
nalezy wyodrebni¢ od pozostatej czesci budynku.

W kuchni nalezy zaprojektowaé wentylacje mechaniczng w oparciu o bilans ciepta.

W bilansie cieplnym nalezy uwzgledni¢ odpowiednio zyski ciepta z podstawowych
urzadzen grzejnych, iloé¢ pary wydzielanej w czasie obrébki termicznej, iloS¢ ciepta
wydzielanego przez ludzi, oswietlenie, nastonecznienie.

W kuchni nad urzadzeniami grzewczymi nalezy przewidzie¢ 2 okapy do
odprowadzania ciepta, oparéw i spalin: jeden nad trzonem gazowym z piekarnikiem,
taboretem gazowym i patelnig elektryczng oraz drugi nad piecem konwekcyjno —
parowym.

W pozostalych pomieszczeniach placowki nalezy przewidzieC nastepujacq
orientacyjng wymiane powietrza:

- pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw — 4 — 6 wymian/h,

- aneks przygotowalni czystej — 6 - 8 wymian/h,

- kredens — 4 - 5 wymian/h,

- pomieszczenie mycia wézkow — 4 - 5 wymian/h,

- magazyn towaréw suchych, magazyn warzyw — 3 wymiany/h,

- aneks dezynfekcji jaj — 2 - 3 wymian/h,

- komunikacja na zapleczu kuchennym, szafa porzadkowa — 1,5 wymiany/h,

- WC personelu — min. 50 m® /miske ustepowa /h,

- natrysk dla personelu — 100 m? /natrysk /h,

- szatnia personelu z aneksem socjalnym — 4 wymiany/h,

- pomieszczenie na wozki czyste — 1,5 - 2 wymian/h,

- pomieszczenie urzadzen chtodniczych — 5 — 6 wymian/h,

- zmywalnia naczyn stofowych — 8 -10 wymian/h.

Ponadto w zmywalni naczyn stolowych nalezy uwzgledni¢ wymogi okreslone dla
pieca gazowego co.

Przy projektowaniu wentylacji mechanicznej nawiewno — wyciggowej dla warunkow
zimowych i letnich nalezy ja tak obliczy¢, zeby zapewni¢ utrzymanie temperatury
pomieszczen zgodnej z obowigzujacymi przepisami utrzymujac w strefie przebywania
ludzi predkoéé przeptywajacego powietrza nie wiekszg niz 0,25 m /sek.

Zaktada sie, ze w poszczegélnych pomieszczeniach zaplecza kuchennego bedzie
przebywata nastepujaca liczba pracownikow:

= kuchnia - 2 osoby,

= pozostate pomieszczenia po 1 osobie dorywczo.



12 STAROSTWO POWIATOWE w PIASECZHi.
Wydziat Architektoniczno-Budowlany
REFERAT w LESZNOWOLI

UWAGA! Faktyczng ilo§¢ wymian powietrza w_pomieszczeniadhnnaleZyapraviaéqiWaei 60
] ] o . ] ) 05-506 Lesznowola
obliczen w projekcie wentylacji mechanicznej. tel. 022 757 93 4042 wew. 137, 138

11.8 Instalacja wodno-kanalizacyjna

Obiekt podiaczony jest do gminnej sieci wod-kan.
A) Woda na zapleczu kuchennym zuzywana bedzie do celow:

- technologicznych,
- porzadkowych,
- sanitarnych.
Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru zgodnie z rysunkiem technologicznym.
Max dobowe zapotrzebowanie wody w placéwce:
75 dzieci x 40 | /dziecko = 3000 I — do celéw technologicznych /dzieci /,
4 osoby x 90 | /osobe = 360 I —do celéw sanitarnych personelu kuchennego,
95 m? x 2 | /Im? = 190 | - do celéw porzadkowych zaplecza kuchennego

Razem: 3550 I, w tym 50 % wody cieptej (temp. + 55 °C do + 60 "C).

Wode zimna do maszyny do mycia naczyn i pieca konwekcyjno — parowego nalezy
doprowadzié¢ przez uzdatniacze wody / zmigkczacze /. Uzdatniacze mozna zakupic
lacznie z tymi urzadzeniami. Na przewodach doprowadzajacych wode do w/w
urzadzen nalezy zainstalowaé zawory antyskazeniowe.
B) Scieki.

Scieki stanowi¢ beda 90 % wody zuzytej na cele technologiczne i 100 % wody
zuzytej do celéw sanitarno-porzadkowych.
Dobowa ilo$¢ $ciekow wyniesie: 3250 | /dobe.
Jakos$¢ Sciekow:

— w kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stotowych — Scieki

zattuszczone,

— w pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw — $cieki zapiaszczone.
Przewody wodno-kanalizacyjne w pomieszczeniach zaplecza kuchennego powinny
byé kryte / obudowane /, celem uniknigcia skraplania sig pary wodnej.
Wpusty poditogowe zasyfonowane i przykryte kratkg $ciekowg nalezy przewidzie¢ w:
kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stolowych, kredensie,
pomieszczeniu urzadzen chiodniczych, pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw,
pomieszczeniu mycia wozkow, na korytarzu.
Ponadto w kuchni nalezy przewidzie¢ odwodnienie liniowe z zasyfonowaniem

potgczonym z koszem osadniczym, zamknigte rusztem.



11.9

13 STAROSTWO POWIATOWE w PIASECZNIE
Wydziat Architektoniczno-Budowlany
REFERAT w LESZNOWOLI

Scieki z urzadzen i maszyn gastronomicznych nalezy odpfowadiéi Bedkatmangaeiel S0
. 05-506 Lesznowola

technologicznej z zachowaniem przerwy powietrznej. Scieki. {E¢higIegiteré walesy. 139

odprowadzi¢ do kanalizacji gminnej poprzez separator ttuszczu zlokalizowany na

zewnatrz budynku.

Uwagi do instalacji wod-kan:

- podigczenie wody zimnej i cieplej do umywalek, zlewozmywakow — od dotu,
baterie stojace,

- podtaczenia wody cieplej i zimnej do basenu — bateria $cienna,

- do maszyny do mycia naczyn z funkcjg dezynfekcji termicznej — podigczenie
wody zimnej na wysokosci 20 cm od poditogi przewodem R%" z zaworem
kulowym umieszczone do 25 cm poza obrysem zmywarki, odplyw Sciekéw
przewodem gietkim @50 odpomym na wysokie temperatury do kratki w podtodze
lub przygotowanej instalacji odptywowej w podiodze, kratka powinna znajdowac
sie poza obrysem zmywarki lub w bezposrednim sasiedztwie urzadzenia w taki
sposob aby przewéd odptywowy mogt zostaé umieszczony zgodnie z zasadami
BHP,

— do maszyny do obierania warzyw — podigczenie wody zimnej przewodem R %"
odprowadzenie $ciekéw przewodem gigtkim 50,

— do pieca konwekcyjno-parowego — podiaczenie wody zimnej przewodem R%," na
wysokosci 0,5 m od podtogi, odprowadzenie $ciekéw przewodem gigtkim @50
odpornym na wysokie temperatury do kratki Sciekowej lub przygotowanej
instalacji odptywowej w podtodze,

- zlew niskoosadzony w szafie porzadkowej nalezy zainstalowaé na wysokosci
50 cm od podiogi — bateria $cienna na wys. 80 cm — 90 cm.

Instalacja centralnego ogrzewania

Ogrzewanie pomieszczen — piece gazowe 2-funkcyjne.

Instalacja powinna byé tak zaprojektowana, aby zapewni¢ temperatury wewnetrzne w

poszczegbinych pomieszczeniach zgodnie obowigzujgcymi przepisami.

Temperatury w pomieszczeniach:

— kuchni, aneksie przygotowalni czystej, pomieszczeniu obrobki wstgpnej warzyw,
kredensie, aneksie dezynfekgji jaj, zmywalni naczyn stofowych, pomieszczeniu mycia
wozkéw, pomieszczeniu na wozki czyste + 16°C,

— magazynie towaréw suchych + 12°C,

— szatni personelu z aneksem socjalnym + 20°C,

— zespole sanitarno-higieniczny dla personelu z natryskiem + 24°C,

— pomieszczeniu urzadzen chtodniczych +8 °c,

— magazynie warzyw - +8 ° C.
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o$wietleniowych, reklamowych, porzadkowych i wentylaciji. B Hidkitfctnyalky 198

doprowadzi¢ do urzadzen w oparciu o czes¢ graficzng projektu.

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng zawiera tabela nr 3.

Tabela nr 3.

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczna.

Nr na | Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia| llos¢ | Zasilanie |Jedn. Pobdr| taczny
rys. szt. V) mocy  |pobdr mocy
(kW) (kW)
4 | maszyna wieloczynnosciowa ze NMK - 55 1 400 0,55 0,55
wszystkimi przystawkami
9 | szafa chiodnicza Bolarus S-500 6 230 0,3 1,8
12 | piec konwekcyjno — parowy na ChefTop 1 400 7.5 7.5
stelazu 7 x 1/1 GN z kompletem nr kat.901504
pojemnikéw i blach
16 | krajalnica nr kat.722250 1 230 0,14 0,14
20 | patelnia elektryczna 700.PE - 03 1 400 9,0 9,0
23 | trzon kuchenny gazowy 4-palnikowy | 700.KG — 4/PE 1 400 54 54
z piekarnikiem elektrycznym -1 230 0,1 0,1
26 | maszyna do mycia naczyn ZK - 05.5 1 400 475 475
29 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1 230 0,16 0,16
34 | maszyna do obierania warzyw z 0z0-3 1 400 0,75 0,75
osadnikiem obierzyn
48 | lodoéwka na jaja typ 1 230 0,1 0,1
49 | naswietlacz do jaj UV -254-8 1 230 0,1 0,1
51 | lodéwka na préby pokarmowe nr kat. 1 230 0.1 0,1
850001
RAZEM 30,45

Moc zainstalowanych maszyn i urzadzen technologicznych wyniesie 30,45 kW .

Wspéitczynnik jednoczesnosci dziatania urzadzen w placowce — 0,8.

We wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchennego nalezy przewidzie¢ instalacje

osSwietleniowa.

Przy instalacji elektrycznej nalezy uwzgledni¢ system ochrony od porazen zgodnie z

obowigzujacymi przepisami.

Uwagi do instalacji elektryczne;:

— gniazda $cienne do szaf chlodniczych nalezy zainstalowa¢ na wys. 2,1 m;

— gniazda $cienne do maszyny wieloczynnos$ciowej, krajainicy, urzadzenia do

dezynfekcji jaj, obieraczki do warzyw — na wys.1,3 m,
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urzadzenia na wys. 0,5 m od podtogi,

|

do lodéwek — na wys. 0,5 m od podtogi poza obrysem urzadzenia,

do patelni elektrycznej, trzonu gazowego — wypusty z podtogi,

do pieca konwekcyjno — parowego — gniazdo na wysokoséci 0,5 m od podiogi poza

obrysem urzadzenia,

|

do maszyn do mycia naczyn z funkcjg dezynfekcji termicznej — wypust ze sciany
na wys. 0,5 m od podtogi poza obrysem urzadzenia.
11.11 Instalacja gazowa
Instalacje gazowa nalezy doprowadzi¢ do trzonu gazowego 4- palnikowego z
piekamikiem elektrycznym oraz taboretu gazowego.
Obciazenie cieplne trzonu gazowego — 24,0 kW. Pobér gazu — 2,5 m*/h. Gaz nalezy
doprowadzi¢ przewodem R1/2”.
Obciazenie cieplne taboretu gazowego — 8,0 kW. Pobér gazu — 0,84 m®h. Gaz
nalezy doprowadzi¢ przewodem R1/2".
t aczne zapotrzebowanie gazu — 3,34 m%h.
Uwaga! W kuchni, w ktérej zlokalizowane bedg urzadzenia gazowe (obcigzenie
ciepine powyzej 30 kW) nalezy zainstalowaé urzadzenia sygnalizacyjno - odcinajace
doptyw gazu w przypadku przekroczenia dopuszczalnego poziomu stgzenia
wynoszacego 10% dolnej granicy wybuchowosci mieszaniny gazu z powietrzem.
11.12 Wymagania przeciwpozarowe
Pod wzgledem niebezpieczenstwa pozarowego pomieszczenia projektowanej
placowki zalicza sie do kategorii ZL Il zagrozenia ludzi.
W projektowanej placoéwce nalezy uwzgledni¢ wymogi zawarte w:

e Rozporzadzeniu Ministra Spraw Wewnetrznych i Administraciji z dnia 21.06.2006r
w sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektéw budowlanych i
terenéw (Dz. U. Nr 80 poz. 563),

e Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002r w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. Ustaw z
2002 r nr 75 poz. 690 z pézniejszymi zmianami).
Wymagania ochrony przeciwpozarowej:
1. Prowadzenie przez pomieszczenia przewodéw wentylacyjnych z materiatéw palnych
jest zabronione.
2. Oktadziny sufitéw oraz sufity podwieszane nalezy wykona¢ z materiatow niepalnych
lub niezapalnych, nie kapigcych i nie odpadajacych pod wptywem ognia.
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kierunkowe o natezeniu 1,0 Ix na poziomie podtogi. Lampy, ;;%Qﬁﬁg?i(,w;é’jj% 37 138
akumulatoréw, przewidywany czas pracy — 2 godziny.
4. Przed oddaniem obiektu do uzytkowania nalezy:

- wyposazy¢ obiekt w podreczny sprzet gasniczy zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami,

- oznakowaé pozarniczymi tablicami informacyjnymi drogi i wyjécia ewakuacyjne,
przeciwpozarowy wytacznik pradu, giéwny zawér gazu, lokalizacj¢ podrgcznego
sprzetu gasniczego,

- w miejscach widocznych nalezy zamocowac ,Instrukcje postgpowania na
wypadek pozaru” a z ich trescig zapoznaé pracownikow.

Uwaga! W kuchni, w ktérej zlokalizowane beda urzadzenia gazowe (obcigzenie cieplne
powyzej 30 kW) nalezy zainstalowa¢ urzadzenia sygnalizacyjno - odcinajace doptyw
gazu w przypadku przekroczenia dopuszczalnego poziomu stgzenia wynoszacego 10%
dolnej granicy wybuchowosci mieszaniny gazu z powietrzem.

11.13 Bezpieczenstwo i higiena pracy.

W projektowanej placéwce nalezy uwzgledni¢ przepisy zawarte w Rozporzadzeniu

Ministra Pracy, Ptacy i Polityki Socjalnej z dn. 26 wrze$nia 1997r w sprawie ogdlnych

przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy z pézniejszymi zmianami (jednolity tekst

Dz. U. Nr 169 z 2003 r poz. 1650).

Maszyny i urzadzenia instalowane w zakiadzie winny odpowiada¢ wymaganiom

jakosciowym w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy zgodnie z wymogami

przepiséw o badaniach i certyfikacji.

Zgodnie z zasadami bezpieczenstwa pracy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w

zakresie obstugi maszyn i urzadzen stanowigcych wyposazenie tego zaktadu oraz w

zakresie przepiséow BHP zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy

(Dz. U nr 180 z 2004r poz. 1860).

Przy wszystkich maszynach i urzadzeniach winny by¢ instrukcje obstugi.

Pracownicy powinni by¢ przeszkoleni z zakresu wymagan higieniczno - sanitarnych

okreslonych dla zaktadéw produkujacych lub wprowadzajgcych do obrotu $rodki

spozywcze.

Personel placéwki powinien posiada¢ odpowiedni stan zdrowia (badania wstgpne i

okresowe) potwierdzony orzeczeniem lekarskim wydanym na podstawie przepisow

ustawy o stuzbie medycyny pracy oraz aktualne ksigzeczki zdrowia.

Pracownicy powinni byé wyposazeni w odziez robocza i ochronng zgodnie z

kodeksem pracy.
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Wykaz wyposazenia technologicznego tel. 022 757 93 40-42 wew. 137, 138

Projektowang placowke nalezy wyposazy¢ w maszyny i urzgdzenia oraz meble

gastronomiczne zgodnie z wykazem stanowigcym tabele nr 4.

UWAGA: W zamédwieniach na maszyny i urzadzenia gastronomiczne nalezy
zaznaczyc¢, ze w/w majg by¢ dostarczone wraz z gwarancjg, instrukcjg
obstugi i winny by¢ dostarczone wraz z akcesoriami umozliwiajacymi ich
podigczenie i prace bez dokonywania dodatkowych zakupdw.

Wykaz producentow i dystrybutoréw mebli i urzadzen:

1) ,Dora Metal” 64-700 Czarnkéw, ul. Chodzieska 5, tel. 0-67, 553441

2) ,Haspol” Warszawa ul. Racjonalizacji 5, tel. 0-22, 8432802

3) ,Tewa” Warszawa ul. Wolska 84/86, 0-22, 6318716, 6318717,

4) | Stalgast” sp. z 0.0. Warszawa ul. Lubinowa 4A,

tel. 0-22, 5171575, 5171577,

5) , Eurogast” sp. z 0.0. Izabelin k/ Warszawy ul. 3-go Maja 8,
tel. 0-22, 7522518, 7522519,

6) ,Plasmet‘ Lubasz, ul. Chrobrego 1, tel. 0-67, 2556032,

7) ,Broékelmann, Milicz ul. Stawna 6, tel. 0-71, 3842584
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Wykaz wyposazenia technologicznego 'al. 122 757 93 4N=42 waw. 137. 138
Nr nad Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢| Producent lub dystrybutor
rys urzadz. [dugosé szerokos$¢| wysoko$é| szt.
1 | stotze stali nierdzewnej ze DM-P- | 1400 | 600 850 1 | do zakupu
zlewozmywakiem 1- 3200 (L)
komorowym
2 | pojemnik na odpadki DM-P- | @375 540 3 | do zakupu
3415
3 | stot ze stali nierdzewnej z DM-P- | 1000 | 600 850 2 | do zakupu
potka 3103
4 | maszyna wieloczynnosciowa| NMK-55| 270 490 280 1 | do zakupu
ze wszystkimi przystawkami
5 | umywalka z wytacznikiem DM-S— | 400 | 400 5 | dozakupu
kolanowym 3281 wg proj. wod. —kan.
6 | stétze stali nierdzewnej z ind 1500/ |600/430| 850 1 | wykonanie indywiduaine
potka 1350
7 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P - | 1100 | 700 850 1 | do zakupu
zlewozmywakiem 1- 3201 (P)
komorowym z pétkg
8 | pien do miesa '33'\4‘53- 500 | 500 [200+650| 1 | dozakupu
+ DM-P-
3152
9 | szafa chtodnicza Bolarus | 620 740 1915 6 | do zakupu
S-500
10 | regat perforowany ze stali DM-P- 700 700 1800 1 | do zakupu
nierdzewnej 3320
11 | basen ze stali nierdzewnej DM-P- 900 700 850 1 | do zakupu
3235
12 | piec konwekcyjno — parowy | ChefTop | 750 710 813 1 | do zakupu
na stelazu 7 x 1/1 GN z nr kat.
kompletem pojemnikéw i
binch 7 901504
12A | podstawa pod piec z nr kat. 746 550 782 1 | do zakupu
prowadnicami do GN 905114+
90