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TECHNOLOGIA BLOKU ZYWIENIA

NR ZAL. TYTUL

ZALACZNIK | WYKAZ PROJEKTOWANEGO WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO Z BILANSEM
1 MOCY

gALACZN'K DOBOR OKAPOW KUCHENNYCH
gALACZN'K KARTY TECHNICZNE AGREGATOW DO KOMOR CHtODNICZYCH | MROZNICZYCH
fALACZN'K KARTY TECHNICZNE URZADZEN TECHNOLOGICZNYCH
SPIS RYSUNKOW
NR RYS. TYTUL RYSUNKU SKALA
TK1 TECHNOLOGIA KUCHNI — RZUT 150
TECHNOLOGIA KUCHNI — WYTYCZNE SANITARNE (GAZ, WOD-
TK2 1:50
KAN)
TK3 TECHNOLIGIA KUCHNI — WYTYCZNE ELEKTRYCZNE 150
TKa TECHNOLOGIA KUCHNI — WYTYCZNE DO WENTYLACJI 150
e TECHNOLOGIA KUCHNI - WYTYCZNE DO WYKONCZENIA|
POSADZEK :
TKG TECHNOLOGIA KUCHNI — WYTYCZNE DO WYKONCZENIA SCIAN | 1:50




l. OPIS TECHNICZNY- TECHNOLOGIA BLOKU ZYWIENIA

1. Podstawa opracowania

Podstawe opracowania stanowia:
. podktady architektoniczne

" Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkoéw technicznych, jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. poz. 1225 z 2022 r.)

" Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdélnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U nr 169, poz. 1650 z 2003r z pézn. zmianami)

" Ustawa z dnia 25.08.2006r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. (Dz.U. 2006 Nr
171, poz. 1225)

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

" Ustawa z dnia 14 grudnia 2012r. o odpadach

2. Informacje ogdine

21. Lokalizacja inwestycji

Wezet zywienia, bedgcy przedmiotem niniejszego opracowania projektowany jest w budynku
Zespotu Szkolno-Przedszkolnego w Nadolicach.

2.2. Zakres opracowania.

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt technologiczny bloku zywienia. Zakres
prac obejmuje:

- opracowanie ukfadu funkcjonalnego pomieszczen

- dobdr wyposazenia technologicznego,

- wytyczne instalacyjne dla branz.

3. Opis techniczny

3.1 Program uzytkowy

Program uzytkowy zaktadu przewiduje produkcije i dystrybucje tgcznie okoto 1000 positkéw
dziennie, w tym okolo 250 positkbw dostarczanego do oddziatébw przedszkolnych,
zlokalizowanych w ramach projektowanego ZSP. Dla dzieci szkolnych przygotowywany jest
wytgcznie obiad, ktory wydawany i spozywany bedzie w jadalni. Dla dzieci przedszkolnych
positki dostarczane bedg na sale za pomocg zamykanych wézkow transportowych.
Projektowany blok Zzywienia usytuowany jest w catosci na parterze budynku. tgczna
powierzchni pomieszczen zaplecza wynosi okoto 330m?2.



Pomieszczenia bloku zywienia:

Ozn. | Nazwa Stanowiska Wysokos$¢ Powierzch
pracy [m] nia [m?]
K.1 Jadalnia dla klas 1-3 - 3,0 211,45
K.2 Jadalnia dla klas 4-8 - 3,0 193,46
K.3 Ekspedycja 3 / praca | 3,3 24,58
rotacyjna
K.4 Kuchnia gtéwna 7 | praca stata 3,2 75,22
K Stanowisko mycia sprzetu | 1 / praca | 3,0 9,16
kuchennego rotacyjna
K.5 Zmywalnia naczyn dla przedszkola 1 / praca | 3,0 7,23
czasowa 2-4h
K.6 Rozdzielnia dla przedszkola - 3,2 8,17
K.7 Pomieszczenie na czystg zastawe | - 3,0 9,40
stotowg
K.8 Suréwkownia 1 / praca | 3,0 11,46
rotacyjna 2-4h
K.9 Przygotowalnia 2 / praca | 3,0 17,99
rotacyjna 2-4h
K.10 | Zmywalnia naczyn 2 / praca | 2,8 17,68
rotacyjna 2-4h
k.11 Przygotowalnia wstepna 2 / praca | 2,50 14,81
rotacyjna 2-4h
K.12 | Magazyn spozywczy - / Ponizej 2h 3,0 10,12
K.13 | Magazyn warzyw i jaj -/ Ponizej 2h 2,50 9,89
K.14 | Pomieszczenie socjalne - 2,50 6,40
K.15 Komunikacja kuchenna - 3,0 38,96
K.16 | Chtodnia warzyw - 3,3 8,91
K.17 | Chiodnia produktéw spozywczych - 3,3 20,57
K.18 | Pomieszczenie odpadéw - 3,3 5,60
K.19 | Biuro kuchni 1/ praca stala 3,3 5,67
K.20 | Szatnia damska - 3,0 6,05
K.21 Szatnia meska - 3,0 6,10
K.22 Wc personelu - 2,5 1,56
K.23 | Wc personelu - 2,5 3,24
K.24 | Wc personelu - 2,5 1,59
K.25 | Wc personelu - 2,50 3,26
P.51 Pomieszczenie porzadkowe -/ Ponizej 2h 4,92
RAZEM 733,45m?

w tym zaplecze 328,5m?




Od strony zaplecza zagwarantowano wejscie na potrzeby realizacji dostaw, dla personelu
oraz usuwania odpaddéw. Uzytkownik powinien okresli¢ stosowne procedury i harmonogram
poszczegdlnych czynnos$ci, aby zagwarantowac rozdziat czasowy ww. czynnosci.

Produkcja odbywac sie bedzie w oparciu o ogoélnodostepne surowce oraz produkty
spozywcze, zgodnie ze zmiennym, z goéry ustalonym, menu. Projekt przewiduje dostawe
miesa, drobiu, w ryb w postaci elementdéw kulinarnych. Warzyw i owoce dostarczane bedg w
postaci surowca, dla ktérego wydzielono pomieszczenie obrébki wstepnej. Zaleca sie, aby
warzywa okopowe (gtownie ziemniaki) dostarczane byly w postaci obranego i zapakowanego
potproduktu, gotowego do obrébki termiczne;.

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

- magazynowanie;

- pobieranie z magazynu;

- obrébka wstepna warzyw, owocow

- dezynfekcja jaj

- obrébka wiasciwa

- obrébka termiczna;

- dystrybucja positkow dla dzieci przedszkolnych

- wydawanie positkow dla dzieci szkolnych (jadalnia)

- zmywanie sprzetu produkcyjnego

- zmywanie naczyn stotowych

- mycie pojemnikow i wozkow transportowych

- usuwanie odpadéw

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

W ramach projektowanego bloku zywienia przewidziano nastepujgce pomieszczenia i

stanowiska robocze:
o stanowisko przyjecia dostaw wyposazone w wage magazynowg, wozek
transportowy oraz umywalke do rak
e magazyn produktéow suchych wyposazony w komplet regatdw i palet
magazynowych
e Magazyn chtodniczy produktéw spozywczych w postaci komory chiodniczej
przechodniej, wyposazonej w komplet regatow
e Magazyn mrozniczy w postaci komory mrozniczej z kompletem regatow
¢ Magazyn chtodniczy warzyw i owocow w postaci komory chiodniczej wyposazonej
w komplet regatéw
¢ Magazyn niechtodzony warzyw i owocéw oraz jaj z kompletem regatéw oraz szafa
chtodniczg na jaja
e Pomieszczenie porzadkowe ze zlewem porzgdkowym
Przygotowalnia wstepna warzyw i owocow oraz jaj, gdzie odbywac sie bedg procesy
mycia i obierania warzyw oraz owocéw, a takze dezynfekcja jaj. W pomieszczeniu
przewidziano trzy niezalezne stanowiska robocze: do mycia i obierania warzyw i owocow
nietrwatych, do mycia i obierania warzyw okopowych, korzeniowych oraz dezynfekciji jaj.
W pomieszczeniu uwzgledniono réwniez stanowisko mycia rgk z umywalkg oraz
dozownikami srodkow myjacych i recznikow jednorazowych



e Suréwkownia, gdzie odbywa¢ sie bedg procesy produkcji suréwek, a takze
rozdrabnianie warzyw. Pomieszczenie dostepne jest z kuchni gtéwnej. Jego
wyposazenie stanowig: komplet stotdw roboczych, zlew 1-komorowy, maszyna do
rozdrabniania warzyw, szafa chtodnicza podreczna

¢ Przygotowalnia wlasciwa, gdzie odbywac¢ sie bedg procesy obrébki miesa, drobiu
oraz ryb, polegajace na rozdrabnianiu, przyprawianiu, marynowaniu itp. Pomieszczenie
dostepne jest z kuchni gtéwnej. Jego wyposazenie stanowig: komplet stotéw roboczych,
Zlew 2-komorowy, maszyna do rozdrabniania miesa. W pomieszczeniu uwzgledniono
rowniez stanowisko mycia rgk z umywalkg oraz dozownikami srodkéw myjgcych i
recznikow jednorazowych.

¢ Kuchnia gtéwna, w ramach ktorej zaprojektowano komplet stanowisk roboczych:

- stanowiska robocze z kompletem stotéw, zlewem 1-komorowym. Wyposazenie
uzupetniajgce stanowi pakowarka prézniowa

- stanowisko obrébki termicznej w formie wyspy do obstugi dwustronnej, z urzgdzeniami:
3 kotty warzelne, 3 patelnie, kuchnia 4-palnikowa, 3 taborety grzewcze. Nad
urzgdzeniami zaprojektowano okap nawiewno-wyciggowy z kompletem filtrow i
o$wietleniem

- stanowisko cook&chill z kompletem piecéw konwekcyjno-parowych oraz schtadzarkg
szokowg. Gotowe schiodzone wyroby przechowywane bede w szafie chtodniczej
wjazdowej (mini komora chtodnicza) oznaczonej numerem K13. Nad urzadzeniami
zaprojektowano okap nawiewno-wyciggowy z kompletem filtréow i oswietleniem

- stanowisko przygotowania sniadan z krajalnicami do wedlin i sera

- stanowisko ekspedycyjne na potrzeby dzieci przedszkolnych, usytuowanego w postaci
stotu centralnego miedzy kuchnig a rozdzielnig

- stanowisko mycia rgk z umywalkg oraz dozownikami Srodkéw myjgcych i recznikow
jednorazowych

o Stanowisko mycia sprzetu kuchennego, gdzie myte bedg naczynia i przybory
kuchenne. Stanowisko wyposazono w basen 1-komorowy, zmywarke oraz komplet regat
na czyste naczynia kuchenne

e Chtodnia podreczna pétproduktéow, dostepna z pomieszczania przygotowalni gdzie
przechowywane bedg pétprodukty (mieso, dréb, ryby) gotowe do obrébki termicznej

e Ekspedycja Na potrzeby zywienia dzieci szkolnych przewidziano trzy odrebne
stanowiska ekspedycyjne. Dania wydawane bedg w systemie samoobstugowym, z
bemaréw i lad satatkowych. W strefie ekspedycyjnej uwzgledniono szafe chtodniczg na
gotowe satatki, suréwki oraz umywalke do rak.

¢ Rozdzielnia positkow dla przedszkola. Wydawanie positkéw odbywac sie bedzie
poprzez stanowisko ekspedycyjne w formie stotu centralnego. Przewiduje sie
dystrybucje positkbw na sale za pomocg zamykanych woézkow. W pomieszczeniu
przewiduje sie rowniez parking czystych wozkéw transporotowych.

¢ Zmywalnia naczyn stotowych dla przedszkola

Projekt przewiduje dwie osobne zmywalni naczyn dla przedszkola oraz szkoty. W
zmywalni naczyn stotowych dla przedszkola przewidziano jeden cigg myjacy, ze zlewem,
zmywarkg kapturowg oraz stolem wytadowczym. Czysta zastawa stotowa dla
przedszkola przechowywana bedzie w szafie przelotowej tgczacej zmywalnie z
rozdzielniag.

e Zmywalnia naczyn stotowych dla jadalni szkolnej



Zwrot naczyn odbywac sie bedzie poprzez okno podawcze, a takze bezposrednio na
wozki z prowadnicami na tace. W zmywalni naczyn stotowych dla jadalni szkolne;j
przewidziano jeden cigg myjacy, ze zlewem, zmywarkg tunelowg oraz stotem
wytadowczym oraz stanowisko mycia wozkow z kratkg i ztgczkg. Czysta zastawa
stotowa przechowywana bedzie w pomieszczeniu magazynowym tzw. kredensie.

W projekcie przewidziano stanowisko mycia rgk z umywalkg oraz dozownikami srodkéw
myjacych i recznikdw jednorazowych

e Kredens jest pomieszczeniem, gdzie przechowywana bedzie zastawa stotowa na
potrzeby jadalni szkolnej. Kredens pofgczony jest bezposrednio ze stanowiskami
ekspedycyjnymi.

e Pomieszczenie na odpady dostepne z zewnatrz, gdzie przechowywane bedg
odpady pokonsumpcyjne oraz poprodukcyjne. Zaleca sie, aby pomieszczenie byt
schiadzane w okresie letnim do temp. +16°C.

Szczegodtowe rozmieszczenie stanowisk roboczych wraz z wyposazeniem technologicznym
przedstawiono na rzucie TK1.

4. Zatrudnienie

Praca w obiekcie odbywaé sie bedzie w systemie jednozmianowym. taczne planowane
zatrudnienie wynosi 17 osdb. Na potrzeby pracownikéw bloku zywienia przewidziano dwa
zespoty higieniczno-sanitarne, osobno dla kobiet i mezczyzn oraz pomieszczenie socjalne.
Kazdy zespot sanitarno-higieniczny przewidziany jest dla 10 pracownikow i tworzg go
pomieszczenia: szatnia przechodnia z kompletem szafek odziezowych, toaleta z prysznicem.
W pomieszczeniu socjalnym uwzgledniono zlew 2-komorowy, umywalke do ragk oraz stét z
kompletem krzeset.

Wymagania BHP

Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy muszg byé stosowane zgodnie z obowigzujgcymi

przepisami:

e Wszystkie urzgdzenia nalezy montowaé¢ i uzytkowa¢ zgodnie z dokumentacja DTR,
dostarczong przez producenta/dostawce

e Wszystkie urzgdzenia powinny posiada¢ certyfikat CE

e Skutecznos$¢ instalacji zabezpieczajgcej przed porazeniem nalezy sprawdzi¢ przez
upowaznione do tego zadania osoby.

e Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, obowigzujgcych
przepiséw sanitarnych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i orzeczenia do celéw
sanitarno-higienicznych

e Dla personelu nalezy zapewni¢ co najmniej 3 zmiany odziezy ochronnej. Pranie odziezy
ochronnej moze leze¢ w gestii personelu lub wiasciciel zapewni dostarczenie czystej
odziezy — stosowanie do ustalen regulaminu pracy. Ponadto pracownicy zobligowani sg
do utrzymania higieny osobistej.

e Pracodawca jest zobowigzany zapewni¢ pracownikom sprawnie funkcjonujacy system
pierwszej pomocy w razie wypadku oraz srodki do udzielenia pierwszej pomocy

e Poziom hatasu w pomieszczaniach zaplecza nie powinien przekraczaé 50 dB



5. Specyfikacja wykonania i odbioru robét

Realizacja obejmuje kompletacje i dostawe wyposazenia zaplecza kuchennego w oparciu o
projekt technologii. Projekt nalezy rozpatrywaé jako catos¢ opracowania tj. cze$¢ opisowa,
rysunkowg oraz zatgczniki.

Zakres robot obejmuje:

¢ Nadzér na budowie majgcy na celu weryfikacje i poprawnosé wykonanych instalacji
przytgczeniowych do urzadzen technologicznych

o Dostawe nowo projektowanych urzgdzen technologicznych

o Montaz urzgdzen technologicznych do wykonanych przytgczy (elektryczng, gazows,
wodno-kanalizacyjng, wentylacji). W zakresie dostawcy wyposazenia gastronomicznego
sg wszystkie materiaty montazowe niezbedne do prawidiowego podtaczenia i
uruchomienia urzadzen.

e uruchomienie urzadzen

e szkolenie personelu w zakresie obstugi, eksploatacji i konserwacji urzgdzen

e przygotowania instrukcji obstugi

Wszystkie dostarczone urzgdzenia muszg posiadac:

o certyfikaty, Swiadectwa i deklaracje zgodnosci z polskimi normami i przepisami
¢ Dokumentacje Techniczno-Ruchowg (DTR) dla urzgdzen

¢ Instrukcje Obstugi w jezyku polskim

Ogdlne zasady wykonania robét

Wykonawca jest odpowiedzialny za prowadzenia robdt zgodnie z umowg oraz za jakosc
zastosowanych materiatow i wykonanych prac, za ich zgodnos¢ z dokumentacjg projektows.
Przed przystgpieniem do robodt nalezy uzyskaé potwierdzenie prawidtowo wykonanych
instalaciji, do ktérych bedg podtaczone urzgdzenia technologiczne.

W przypadku robét podlegajgcych zakryciu nalezy dokonac ich odbioru czesciowego.

Roboty uznaje sie za poprawne, jezeli zostaty wykonane zgodnie z dokumentacja projektowag
oraz wszystkie badania i pomiary daty pozytywne wyniki.

5.1 Wyposazenie gastronomiczne
Specyfikacja projektowanego wyposazenia gastronomicznego zawarta jest w zatgczniku nr 1

Projektowane wyposazenie gastronomiczne wykonane jest ze stali nierdzewnej,
kwasoodpornej lub innych materiatéw dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscig (atesty PZH).
Powierzchnie zewnetrzne powinny by¢ gtadkie, bez deformacji, zarysowan, wgniecen.
Krawedzie powinny by¢ stepione, bez zadzioréw. Wszystkie potgczenia spawane powinny
by¢ gtadkie, bez porow, oszlifowane. Dla potgczen Srubowych nalezy stosowac Sruby,
podkfadki, nakretki ze stali nierdzewnej kwasoodpornej. Do potgczen nitowych powinny byc¢
zastosowane nity i nitonakretki ze stali nierdzewnej kwasoodpornej.

Wszystkie sprzety w wezle zywienia powinny stanowi¢ cigg technologiczny, ptaszczyzny
powinny byc¢ zlicowane. Nalezy zapewnic listwy zabezpieczajgce miedzy Scianami a stotami i
blatami roboczymi (maskownice tylne) — w miejscach gdzie bedzie to konieczne.



5.2 Wpusty i odwodnienia liniowe

Projektowane wpusty podtogowe wykonane w catosci ze stali nierdzewnej. Wyposazone w
kosz filtracyjny, syfon oraz ruszt kratowy tatwo demontowany. Szczegdtowe informacje wg
projektu instalaciji.

5.3 Komora chtodnicza

Komory chtodnicze i mroznicza z atestem PZH.

Obudowy zimnochronne wykonane z paneli poliuretanowych o gr. 100mm obustronnie
ostonietych blachg gr 0,6mm ocynkowang plastyfikowana,

Panele z felcem tgczone na zamki mechaniczne hakowe cam-lock.

Wewnetrzne potaczenia narozne wykonczone katownikiem pétokragtym pev

Podtogi panelowe izolowane, wzmocnione sklejkg wodoodporng, wykornczone od wnetrza
komor blachg nierdzewng przettoczong antyposlizgowo, dopuszczalne obcigzenie podtogi
2000kg/m?, 90kg/3cm2 przy styku 1 kotko ogumowane wozka recznego, usytuowana na
profilach wentylacyjnych. Maksymalna tgczna drugos¢ podtogi: 100mm

Drzwi zawiasowe chiodnicze o wymiarach w swietle przejscia 800x2000mm(h), izolowane
piankg poliuretanowg, gr ptata drzwi 70mm, wewnatrz i zewnatrz komory blacha gr 0,6mm
ocynkowana plastyfikowana, wyposazone w zamek bezpieczny - mozliwos¢ otwarcia komory
od Srodka je$li nawet zamknieto drzwi na klucz, zamkniecie na klucz, materiat zamek
kompozyt pcv, drzwi z klamkg dociskowa, uszczelki silikonowe przylegajgce szczelnie do
futryny, 2 szt. zawiasow, unoszgcych, regulowanych, materiat: kompozyt pcv + stal
ocynkowana

Kurtyna do drzwi chtodni z paskéw folii pcv, zawiesie haczykowe nierdzewne

Oswietlenie LED IP65.

W miejscu montazu komor nalezy wykonaé zagtebienie posadzki, minimum 100mm, réwne,
wypoziomowane, zabezpieczone przeciwwilgociowo.

Przestrzeh nad komorami nalezy zabudowaé np. piyta g-k z zachowaniem wiazu
serwisowego o wymiarach 80x80cm

Celem przeprowadzenia instalacji chtodniczej chfodniczo-elektrycznej miedzy obudowami a
agregatami nalezy wykonac¢ otwory w $cianach i stropach.

Komory wyposazone w agregaty typu split, fabrycznie zabudowane. Miejsce montazu

agregatow: na dachu budynku, w odlegtosci nieprzekraczajgcej 20mb. Nalezy uwzgledni¢
konstrukcje stalowg pod agregaty.

6. Wytyczne projektowe dla branz

Ogdlne wytyczne do projektu wod-kan
¢ Instalacje wodociggowe nalezy prowadzi¢ zgodnie z aktualnymi PN.

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

o Na potrzeby urzadzen: piece konwekcyjno-parowe, zmywarki, kotty nalezy przewidzie¢
wode zmiekczong, zgodnie z wytycznymi producenta urzgdzen. Zalecane jest zastosowanie
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centralnej stacji zmiekczania wody. Twardosé¢ wody ustali¢ na podstawie wytycznych
producentdéw dostarczonych urzagdzen. Zalecana twardos¢ to 4-5 °dH

o W obiekcie powinno sie uzywaé wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

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

e Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢é do wurzgdzen technologicznych
(zgodnie z DTR), oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.

e Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac stosowne atesty.

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

o Wszystkie Scieki z maszyn i urzagdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez
wpusty podfogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca
19909r).

e Scieki z kuchni oraz zmywalni (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej)
powinny by¢é odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - tluszczowej,
wyposazonej w urzadzenia do odtluszczania sciekdw. Wszystkie urzgdzenia do
podczyszczania sciekow powinny by¢ usytuowane w odlegtosci minimum 5m od okien i drzwi
lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem.

e Scieki z obieraczki do ziemniakéw powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji
technologicznej wyposazonej w separator skrobi.

o Wszystkie wpusty podiogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych
odprowadzajgcych scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢
min. 100 mm.

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

e Srednica przewodéw kanalizacyjnych do wszystkich zlewéw, umywalek, basenéw
powinna wynosi¢ 50mm.

e Przylgcza wody cieptej i zimnej do zlewow, umywalek, basendw nalezy zakonczyc
zaworem kgtowym z gwintem zewnetrznym 3/8”

e Przylgcza wody zimnej do urzadzen gastronomicznych nalezy zakonczy¢ zaworem
katowym z gwintem zewnetrznym %”.

Szczegotowe rozmieszczenie podejs¢ wodno-kanalizacyjnych przedstawiona na rysunku
TK3.
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Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw technologicznych
llos¢ zywionych dzieci (szkota) - 600

llo$¢ wody na 1 dziecko — 25 litrow

Stad: (600 positkow x 25 litrow) = 15000 litréw (15m°)

llos¢ zywionych dzieci (przedszkole) —200

llos¢ wody na 1 dziecko — 40 litrow
Stad: (200 positkéw x 40 litrow) = 8000 litréw (8m°)

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw porzadkowych:

Powierzchnia wymagajgca zmywania ~ 350 m?
Zuzycie wody na 1 m2 —1,5litra
llos¢ my¢ na dobe -2

Stad: 350m? x 1,5 1 x2= 1050 | (1,05m°)

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode - pracownicy
llos¢ personelu 17 osbb
Zuzycie wody na 1osobe 60 |

Stad: 17 x 60= 10201 (1,02m?®)

Catkowite dzienne zapotrzebowanie na wode wynosi: 25,07m?

Scieki technologiczne
llo$¢ sciekow technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ bedg 95% wody dla
celéw technologicznych i 100% wody dla celéw porzadkowych i bytowych pracownikéw.

Stad: (23m? x 0,95) +2,07m? = 23,92 m® / dobe
Tluszcze:
llos¢ sciekdéw technologicznych odprowadzanych do instalacji miejskiej sieci kanalizacyjnej w

ciggu doby wynosi okoto 24 m3/dobe. Zawartosé ttuszczu w 1 m3 sciekow wynosi ok. 0,1 kg
Stad: zawarto$c¢ ttuszczu w ogdlnej ilosci sciekdw technologicznych wynosi: ok. 2,4kg / dobe

Ogdlne wytyczne do projektu gazu

Bilans mocy — technologia kuchni

taczna moc urzgdzen gazowych uwzglednionych w projekcie | 57kW
technologii

Zapotrzebowanie na moc elektryczng przy = wsp. | 39,9kW
jednoczesnosci pracy kj=0,7
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Uwaga: podczas wykonywania instalacji gazu nalezy wzigé¢ pod uwage okapy zamontowane
nad urzgdzeniami termicznymi i zastosowac obejscia, aby unikng¢ wykonywania otworéw w
korpusach okapow.

Ogodlne wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

Bilans mocy — technologia kuchni

taczna moc urzadzen elektrycznych uwzglednionych w | 344,19kW
projekcie technologii

Zapotrzebowanie na moc  elektryczng  przy  wsp. | 240,93kW
jednoczesnosci pracy kj=0,7

Powyzszy bilans nie obejmuje gniazd roboczych opisanych na rzucie jako dodatkowe.
Szczegodtowe rozmieszczenie gniazd elektrycznych przedstawiono na rysunku TK2.

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

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

pracy.

e Stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wtasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

o Wszystkie gniazda wtykowe powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen wodg.

o W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna

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

o Wspoiczynnik wykorzystania urzgdzeh wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy.

e Sposb6b zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pragdem
— zgodnie z DTR urzadzen.

o Nalezy przewidziec¢ instalacje wyréwnawczg dla stotow roboczych ze stali nierdzewne.

e Nalezy zapewni¢ os$wietlenie na poziomie 500Ix bezposrednio na stanowiskach pracy,
300Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix w pozostatych pomieszczeniach.

Ogolne wytyczne do projektu wentylacji

o Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé¢ zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach.

o W obiekcie nalezy zaprojektowac wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng.
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o Wentylacja mechaniczna powinna pracowaé w sposob ciggly,
wydajnosci poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h)

przy zmniejszonej

e Oproécz wentylacji 0golne;j uwzglednic okapy zaprojektowane

nad urzgdzeniami termicznymi.

nalezy

e Dolna krawedZz okapu powinna znajdowaé sie na wysokosci 2,0-2,1m od posadzki.
Okapy powinny by¢ wyposazone w tatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu.

o W projekcie instalacji elektrycznej nalezy przewidzie¢ wtgczniki do oswietlenia okapéw w
miejscu tatwo dostepnym

e Oprécz okapow nalezy przewidzie¢ wywiew ogdlny w celu usunigcia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggéw konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej iloSci powietrza, rekompensujgcej iloS¢ powietrza
wycigganego.

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

e Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni ukfad cisnien tak,
aby powietrze nie przenikalo z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do
pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

o Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ 2z materialdw posiadajgcych atesty
i aprobaty. Instalacje izolowaC i ttumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polskg Normag

o Wytyczne w zakresie wentylacji pomieszczen technologicznych podane sg w czesci
rysunkowej oraz w tabeli ponize;j.

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

Wytyczne architektoniczno-budowlane

Wytyczne do wentylacji
temperatura | wymiany
pomieszczen | powietrza
Nazwa podtoga Sciany uwagi [st. C] [m3/h]
Posadzka
zmywalna, ptytki
gtadka, ceramiczne
nienasigkliwva |do petnej | izolacja
KUCHNIA GLOWNA R12 wysoKosci; przeciwwodna 20 20-30
Posadzka
zmywalna, ptytki
gtadka, ceramiczne
nienasigkliwva |do petnej | izolacja
EKSPEDYCJA R12 wysoKkosci; przeciwwodna 20 8-10
Posadzka ptytki
PRZYGOTOWALNIA zmywalna, ceramiczne |izolacja
WSTEPNA gtadka, do petnej | przeciwwodna 20 4-6
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Wytyczne do wentylacji

temperatura | wymiany
pomieszczeh | powietrza
Nazwa podioga Sciany uwagi [st. C] [m3/h]
nienasigkliwa | wysokosci;
R12
Posadzka
zmywalna, ptytki
PRZYGOTOWALNIA gtadka, ceramiczne
WEASCIWA /| nienasigkliwa |do pelnej | izolacja
SUROWKOWNIA R12 wysokosci; przeciwwodna 20 4-8
Posadzka
zmywalna, ptytki
gtadka, ceramiczne
ZMYWALNIA NACZYN | nienasigkliwa |do petnej | izolacja
STOLOWYCH R12 WYSOKOSCi przeciwwodna 20 10
Posadzka
zmywalna,
gtadka, farba
nienasigkliwa |zmywalna /
MAGAZYN WARZYW R9 ptytki ceram. 16 5-7
Posadzka
zmywalna,
gtadka, farba
MAGAZYN  SPOZYWCZY | nienasigkliwa |zmywalna /
SUCHY R9 ptytki ceram. 16 2-4
Sciany za
komorami
pozostawi¢
niewykonczone;
posadzka pod
MAGAZYN  SPOZYWCZY komorami
CHLODZONY [KOMORA zagtebiona nie
CHLODNICZA/MROZNICZA] | - - h=10cm nie dotyczy dotyczy
Posadzka
zmywalna, ptytki
gtadka, ceramiczne
nienasigkliwva |do petne;j
ROZDZIELNIA POSILKOW | R12 WYSOKOSCi 20 5-7
Posadzka
zmywalna,
gtadka, farba
POMIESZCZENIE nienasigkliwa |zmywalna /|izolacja
PORZADKOWE R9 ptytki ceram. | przeciwwodna 20 2-4
Posadzka
zmywalna,
gtadka, farba
nienasigkliwa |zmywalna /
KOMUNIKCJA R9 ptytki ceram. 2-4
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Wytyczne do wentylacji
temperatura | wymiany
pomieszczeh | powietrza

Nazwa podioga Sciany uwagi [st. C] [m3/h]
Posadzka
zmywalna,
gtadka,
POIESZCZENIE NA | nienasigkliwa izolacja
ODPADY R12 - przeciwwodna 16 0,5

Wytyczne w zakresie wykohczenia pomieszczen technologicznych podane w czesci
rysunkowe;j.
o Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego.
¢ We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach sciany nalezy

wyltozy¢ okfadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkéw
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.

o Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalna.
o Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

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

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

e Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowa¢ odboje.

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

e Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do urzgdzen
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, niesliskie i fatwo zmywalne.

o W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadac kratki sciekowe z
zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkow.

e Drzwi zewnetrzne do magazyndw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne,
stalowe lub z wkiadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone
w niepalnej futrynie.

e W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny
znajdowac sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

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

1. Uwagi ogéline

» Projekt nalezy rozpatrywac¢ jako catos¢, tj. cze$é rysunkowg, 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 materialy oraz wyposazenia powinny posiadaé stosowne atesty i
aprobaty, dopuszczajgce do uzytku w kontakcie z zywnoscia.

» Podane w tabeli 1 (zestawienie wyposazenia) nazwy handlowe producentéw oraz modele
majg na celu wskazanie standardu jakosciowego i nie sg nakazem ich zastosowania.
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