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1. Dane ogélne

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt techniczno —technologiczny zaplecza
gastronomicznego stoldwki zlokalizowanej w budynku Nr 8- kuchnia w Hrubieszowie przy
ul. Dwernickiego. Stotéwka jest lokalem przeznaczonym wylacznie dla osoéb przebywajacych
w osrodku. Projekt technologiczny posiada charakter odtworzeniowy i zostal przygotowany na
podstawie istniejacej dokumentacji oraz przeprowadzonej inwentaryzacji  zaplecza

gastronomicznego, z uwzglednieniem planowanych zmian.

1.2. Materialy wyjsciowe

Materiatami wyj$ciowymi do opracowania s3:
— podkiad architektoniczny w skali 1:100,
— inwentaryzacja istniejacego wyposazenia,
— koncepcja doposazenia kuchni ( wytyczne inwestora oraz projektanta ),

— obowigzujace przepisy sanitarno-epidemiologiczne i BHP, w tym:

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o Bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (Dz. U. 2006 nr
171 poz. 1225),
Rozporzadzenie (WE) nr 85212004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r w sprawie higieny $rodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1;
Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319),

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie ( t.j.Dz. U. 2019,
poz. 1065 ze zm).

2. Charakterystyka obiektu

2.1.  Stan istniejacy

Stotowka wraz z zapleczem stanowi cze¢$¢ wolnostojacego, nie podpiwniczonego,
parterowego budynku. Pozostale pomieszczenia w obiekcie nie stanowig one przedmiotu

niniejszego projektu.



Istniejace zaplecze gastronomiczne sktada si¢ w szczego6lnosci z: pomieszczen

magazynowych, pomieszczen wstgpnej obrobki produktéw, pomieszczen przygotowywania

positkéw wraz z aneksami, miejsca wydawania positkow, zmywalni, pomieszczenia socjalnego

wraz z weztem sanitarnym, toaleta i pomieszczenia na odpady. Zespdt tych pomieszczen

wyposazony jest w funkcjonujacg instalacje: elektryczna, wodno-kanalizacyjna, wentylacyjna,

gazowg oraz grzewczga. Do pomieszczen kuchennych przylegaja pomieszczenia stolowki oraz

baru ( istniejgca linia technologiczna wydawania positkow ).

Zaklada si¢ dzialalno$¢ obiektu w godz. 6.00 —19.00 1 wydawanie positkow dla grup do

200 konsumentow. W stolowce przewidziano wydawanie positkow w systemie bufetowym

(istniejgca linia wydawcza ).

2.2.

2.3.

Ogolne zalozenia technologiczne

Przyjeto nastgpujace podstawowe zatozenia technologiczne:

produkcja potraw odbywac si¢ bedzie w oparciu o pelen asortyment surowcow,
migso oraz ryby beda dostarczane w postaci elementéw kulinarnych,

w opakowaniach chronigcych przed zanieczyszczeniem,

wickszos$¢ towaréw bedzie dostarczana na biezace potrzeby, bez koniecznosci dluzszego
ich magazynowania.

W obiekcie beda realizowane nastgpujace czynnosci technologiczne:

przyjecie surowcoOw, potproduktéw i towardw handlowych,

magazynowanie,

pobieranie surowcow i potfabrykatdw z magazynu do produkeji,

obrobka surowcow 1 przygotowywanie potproduktow,

obrobka termiczna potfabrykatow,

ekspedycja potraw,

zwrot brudnych naczyn,

zmywanie naczyn,

usuwanie odpadow.
Rodzaje serwowanych positkow

Przedmiotowa stoldwka oferowac bedzie $niadania, obiady oraz kolacje, w tym:
zupy/ kremy,
dania II obiadowe (migsne, drobiowe, rybne, maczne),

dodatki warzywne do dan (surowki, satatki, warzywa gotowane),



desery (wyroby cukiernicze),
cieple dania $niadaniowe i kolacyjne,

napoje (napoje gazowane, kompoty, soki, kawa, herbata).
2.4. Rodzaje stosowanych naczyn

Stosowane begda naczynia wielorazowego uzycia (ceramiczne, porcelanowe, szklane)

przystosowane do zmywania w zmywarko-wyparzarce.
2.5. Zatrudnienie i czas pracy

Planowana liczba pracownikéw do 6 0s6b. Wszyscy pracownicy kuchni muszg posiadaé
dokumenty wymagane obowigzujacymi przepisami. Przewiduje si¢ prace w systemie
rownowaznego czasu pracy. W pomieszczeniach obrobki wstepnej migsa/ ryb oraz jaj a takze
zmywalni, przewiduje si¢ prace czasowg do 2 godzin.

Dla pracownikow kuchni wydzielono pomieszczenie socjalne wyposazone w zlew
dwukomorowy ( jedna komora do mycia rak ) oraz stot z krzestami oraz szafki wiszace 1 stojace.
Przy wejsciu do zaplecza gastronomicznego przewidziano szatnie pracownicze ( damska, meska )
z bezposrednim dostepem do wezla sanitarnego z natryskiem. Na wyposazeniu szatni szafki
odziezowe (dwudzialowe) na odziez wierzchnig 1 robocza. Przy kuchni gléwnej 1 zmywalni
znajduje si¢ wezet sanitarny dla pracownikow dostepny z korytarza z przedsionkiem i kabing
ustepowa.

Pracownicy kuchni bedg spozywac positki w wydzielonym pokoju socjalnym.
2.6. Utrzymanie czystoSci

Sprzatanie pomieszczen kuchni ( wraz z pomieszczeniami przyleglymi) oraz stotowki
nalezy do obowiazkéw personelu kuchni. Odbywaé si¢ to bedzie przy uzyciu sprzetu
porzadkowego 1 srodkow czystosci znajdujacych si¢ w pomieszczeniu na sprzet porzadkowy.

Pomieszczenie wydzielono na zapleczu 1 wyposazono w zlew porzadkowy oraz szatke na

srodki czystosci.

2.7. Gospodarka odpadami

Odpadki ze zmywalni (pokonsumpcyjne) oraz poprodukcyjne wynoszone beda do
pomieszczenia na odpadki znajdujacego si¢ w budynku. Pomieszczenie to wyposazone jest w
kran ze zlaczka do weza 1 kratke Sciekowa, przeznaczone do mycia pojemnikéw na odpadki oraz

umywalke do mycia rgk. Pomieszczenie klimatyzowane.



3. Uklad funkcjonalno-uzytkowy

3.1. Dostawa towaru

Surowce 1 potprodukty dostarczane beda osobnym wejsciem do budynku stotowki
od strony zaplecza technicznego. Dostarczone surowce umieszczane beda, w zalezno$ci od
rodzaju, w odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Zaopatrzenie kuchni w surowce
i potprodukty odbywac si¢ bedzie transportem dostawcoéw w opakowaniach fabrycznych do
odbioru hurtowego. Jarzyny li§ciaste, niektére warzywa a takze owoce, mig¢so i ryby dostarczane
beda w skrzyniach, kartonach lub pojemnikach metalowych. Produkty po przyjeciu beda
dostarczane wozkami do odpowiednich magazynow i chlodni.
Na zapleczu przewidziano
1) magazyn warzyw (wyposazony regaly lub palety magazynowe),
2) magazyn produktéw suchych ( regaty ze stali nierdzewnej ),
4) magazyn pieczywa ( regaty ze stali nierdzewnej ).
W obrebie zaplecza stotowki znajduja si¢ takze wydzielona komora: chlodnicza ( wyposazone
w regaly ze stali chromowanej ) na surowce typu: nabial, migso i wedliny, przechowywane na
osobnych regatach w wydzielonych pojemnikach oraz pomieszczenie urzadzen mrozniczych.
Zaopatrzenie w jaja odbywa si¢ okresowo 1 jaj dostarczane s3 w opakowaniach dostawcy.
Beda one przechowywane w chtodziarce umieszczonej obok zlewu 2 komorowego,
w pomieszczeniu dezynfekcji jaj. Jaja po wstepnym umyciu i dezynfekcji w urzadzeniu do
naswietlania jaj promieniami UV kierowane beda do pomieszczenia kuchni, gdzie poddawane
beda dalszej obrobce w zaleznosci od potrzeb.
Potprodukty oraz dania gotowe wymagajace schtadzania beda chwilowo przechowywane
w pomieszczeniu chtodni dostepnej z kuchni gldwne;.
W obiekcie przewidziano takze magazyn zasobow na zapasowy sprzet podreczny kuchni,
zapas naczyn stolowych, obrusow, itp. (wyposazony w regaty ze stali nierdzewnej). Dostgp do

tego magazynu jest zapewniony z pomieszczenia kuchni gldwne;.



3.2. Pomieszczenia obrobki

W pomieszczeniu obrobki brudnej warzyw przewidziano, stot oraz zlew gleboki
1 umywalke do mycia rak. Pomieszczenie zostato ponadto wyposazone w maszyne do obierania
warzyw korzeniowych i1 ziemniakow i kosz jezdny na odpadki. Czyste warzywa kierowane begda
do pomieszczenia przygotowalni warzyw wyposazonym w stot roboczy 1 umywalke oraz robot
wielofunkcyjny ( szatkownica ), gdzie poddawane bgda dalszej obrdbce.

Wydzielono osobne pomieszczenie obrobki wstepnej migsa, ryb i drobiu, wyposazone
w stot do pracy oraz zlew 2 komorowy i umywalke. Zaktada si¢, ze w danym dniu beda
przygotowywane potrawy tylko z jednego rodzaju migsa, drobiu lub ryb. W obrgbie tego
pomieszczenia przewidziano miejsce do mechanicznej obrobki migsa wyposazony w stoét do

pracy oraz maszyng¢ do rozdrabniania migsa.

W pomieszczeniu kuchni, wydzielono rowniez stanowiska mig¢sa, ryb i drobiu oraz
warzyw, a takze stanowisko przygotowania wyroboéw macznych i stanowisko przygotowania
wyrobow garmazeryjnych. Te stanowiska wyposazono w zlewy oraz stoty do pracy.

W obrebie kuchni wydzielono réwniez aneks kuchni zimnej do przygotowania $niadan,
a takze stanowisko do mycia naczyn kuchennych wyposazone w gteboki zlew 1 komorowy

(basen) oraz regat ociekowy na umyty sprzet.
3.3. Obroébka termiczna

Do obrobki termicznej w kuchni przewidziano urzadzenia ustawione w bloku termicznym.
Blok wyposazono w: patelnie elektryczne ( 3szt.) , kuchenke gazowa 4- palnikowa oraz kotty
warzelne ( 6szt. ). Dodatkowo, do obrobki termicznej, przewidziano piec konwekcyjno-parowy.

Nad urzadzeniami grzewczymi 3 okapy wyciggowe.
3.4. Wydawanie posiltkow

Gotowe potrawy beda poddane koncowej obrobce na stotach aneksu wykonczenia
1 zdobienia potraw, przed wydaniem do istniejgcej linii wydawczej usytuowanej w jadalni

tuz za pomieszczeniem kuchni .

3.5. Zmywanie naczyn stolowych

Osobnym drzwiami zwracane beda brudne naczynia do zmywalni naczyn stotowych,
wyposazone] w stot ze zlewem do mycia wstepnego, zmywarke kapturowg oraz stot wytadowczy

ze zmywarki. Zmywalni¢ z kuchnig laczy szafa przelotowa na czyste naczynia.



3.6. Utrzymanie czystoSci.

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i1 stanowisk pracy
konieczne jest mycie 1 dezynfekcja urzadzen 1 drobnego sprzgtu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak rownie z podldég 1 $cian pomieszczen. Za te czynnosci powinien byc¢
odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czynnosci mycia 1 dezynfekcji musza byc¢
przeprowadzone zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te
muszg by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materialu 1 musza okreslac:

- poszczegolne fazy mycia 1 dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych zabiegdw,

- rodzaj srodkéw myjacych oraz dezynfekujacych; ich st¢zenia, temperatury i czas dzialania na
powierzchnig,

- sposob suszenia umytych powierzchni,

- sposob mycia, dezynfekceji i przechowywania sprzetu 1 urzadzen uzywanych do mycia

1 dezynfekcji.

Do przechowywania §rodkdw czystoSci 1 sprzetu porzadkowego przewidziano
pomieszczenie porzadkowe wyposazone w szafe na sprzet porzadkowy i $rodki czystosci.

Dodatkowo w sktadziku zainstalowano brodzik porzadkowy na wys. 0,5m nad poziom podtogi.

4. Uklad powierzchniowy

Lp. Nazwa pomieszczenia Powierzzhnia*
(m”)
Cze$¢ kuchenna
1. | Pomieszczenie socjalne 11,97
2. Szatnia I 6,02
3. | Toaleta 4,93
4, Toaleta 3,82
5. | Korytarz 39,18
6. | Szatnia II 8,15
7. | Korytarz 9,24
8. | Magazyn warzyw 7,85
9. | Pom. obrébki warzyw 11,76




10. | Magazyn produktéw suchych 8,11
11. | Przygotowalnia warzyw 7,82
12. | Przygotowalnia wstepna miesa, ryb 8,88
13. | Magazyn pieczywa 6,91
14. | Pom. urzadzen zamrazalniczych 7,45
15. | Chlodnia 10,84
16. | Pomieszczenie na odpadki 8,96
17. | Pomieszczenie porzadkowe 3,56
18. | WC 1,67
19. | Pom. z umywalkg 2,26
20. | Pom. obrébki jaj 7,30
21. [ Kuchnia gléwna 129,75
22. | Korytarz 12,05
23. | Pom. schtadzania potraw gotowych/ chtodnia 0,67
24. | Magazyn zasobow I 11,09
25. | Zmywalnia naczyn 24,90
26. | Stotowka 101,12
Razem: 462,26

" powierzchnia pomieszczenia w zakresie opracowania.

Catkowita powierzchnia pomieszczenia wynosi 447, 94m*




5. Opis wykonczenia wnetrz

Tab.1 Wymogi wykonczenia pomieszczen

PARTER

Pom. socjalne

Plytki wokoét zlewu

oraz wzdtuz blatow szafek

1 stojacych do wysokosci szafek
wiszacych, pozostata czes¢ $cian
i sufit pokryte farbg akrylowa,

gres

Szatnia I

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ $cian

i sufit pokryte farbg akrylowa,

gres

Toaleta

Plytki wylozone do wysokosci
3 min. 2,0m, pozostata cz¢$¢ $cian
i sufit pokryty farba akrylowa,

gres

Toaleta

Plytki wylozone do wysokosci
4 min. 2,0m, pozostala cz¢$¢ Scian
i sufit pokryty farba akrylowa,

gres

Korytarz

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ Scian

i sufit pokryte farba akrylowa,

gres

Szatnia 11

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ $cian

i sufit pokryte farbg akrylows,

gres

Korytarz

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ Scian

i sufit pokryte farba akrylowa,

gres

Magazyn warzyw

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ $cian

i sufit pokryte farbg akrylows,

gres

Pom. obrébki warzyw

9 Plytki wytozone do wysokosci
min. 2,0m, pozostala cz¢$¢ Scian
i sufit pokryty farba akrylowa,

gres




10.

Magazyn art. suchych
11

10

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ Scian

i sufit pokryte farbg akrylows,

gres

11.

Przygotowalnia
Wwarzyw

11

Plytki do wys. 2,0m , pozostata
czg$¢ Scian i sufit pokryte farba
akrylowa,

gres

12.

Przygotowalnia mies/
ryb

12

Ptytki do wys. 2,0m , pozostata
cze$¢ $cian i sufit pokryte farba
akrylowa,

gres

13.

Magazyn pieczywa

13

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czgé¢ $cian

i sufit pokryte farbg akrylowa,

gres

14.

Pom. urzadzen
zamrazalniczych

14

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ $cian

i sufit pokryte farbg akrylowa,

gres

15.

Chlodnia

15

Sciany i sufit wytozone
izolacyjnymi ptytami
warstwowymi stosowanymi dla
zaktadow przetworstwa zywnosci
np. firmy Kingspan,

gres

16.

Pom. na odpadki

16

Plytki do petnej wysokosci , sufit
pokryty farbg akrylowa,

gres

17.

Pom. porzadkowe

17

Ptytki do wys. min. 2,0m ,
pozostata cz¢$¢ $cian i sufit

pokryte farbg akrylowa,

gres

18.

WC

18

Plytki do wys. 2,0m , pozostata
cze¢$¢ $cian i sufit pokryte farba
akrylowa,

gres

19.

Pom. z umywalka

19

Plytki do wys. 2,0m , pozostata
czg$¢ $cian i sufit pokryte farba
akrylowa,

gres

20.

Pom. obraébki jaj

20

Ptytki do wys. 2,0m , pozostata
cze$¢ $cian 1 sufit pokryte farba
akrylowa,

gres

21.

Kuchnia glowna

21

Plytki do pelnej wysokosci , sufit
pokryty farba akrylowa,

gres

22.

Korytarz

22

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,
pozostata czg$¢ $cian

gres




i sufit pokryte farbg akrylows,

Sciany i sufit wytozone

Pom. schladzania izolacyjnymi plytami
23. potraw gotowych 23 warstwowymi stosowanymi dla gres
/chlodnia zaktadow przetworstwa zywnosci

np. firmy Kingspan

Lakier akrylowy lamperyjny
bezbarwny do wys. 1,60m,

24. Magazyn zasobow 1 24 pozostala cz¢§¢ $cian i sufit gres
pokryte farbg akrylowa,
. , Ptytki do petnej wysokosci , sufit
25. Zmywalnia naczyn 25 pokyty farbg akrylowa, gres
Lakier akrylowy lamperyjny
, bezbarwny do wys. 1,60m,
26. Stolowka 26 “ yeowy gres

pozostala czg$¢ Scian i sufit farba

akrylowa,

5.1.  Sciany i sufity

Powierzchnie $cian i sufitow gladkie w biatym kolorze, bez uszkodzen i szczelin,
zabezpieczone przed kondensacja pary. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni
naczyn stotowych, pomieszczeniu porzadkowym oraz na odpadki a takze w we¢ztach sanitarnych
pokryte sg materiatem tatwo zmywalnym ( plytki ceramiczne w kolorze jasnym), nienasigkliwym,
nietoksycznym, niepalnym, odpornym na dziatanie wilgoci do pelnej wysokos$ci. Pozostate
magazyny, szatnia, korytarze okryte farbg zmywalna ( lakierem lamperyjnym ) do wysokosci
1,60m. Narozniki $cian przy ciagach komunikacyjnych zabezpieczono przed uszkodzeniami
mechanicznymi.

Zachowana jest wymagana wysoko$¢ dla pomieszczen produkcyjnych ( kuchni gtownej
min. 3,30m wg aktualnych wymagan zawartych w Prawie budowlanym ) oraz magazynowych,
sanitarnych 1 gospodarczych. Sufity podwieszane wykonane sa z materiatow niechtongcych
wilgoci oraz zmywalnych.

Sala konsumpcyjna wykonana zostata wedtug projektu wnetrz.



5.2. Podlogi

Podlogi w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i komunikacji s
gladkie, nienasigkliwe, latwo zmywalne, niepylace, niesliskie, odporne na $cieranie i uderzenia
mechaniczne (gres), dodatkowo zaopatrzone w cokoliki przy$cienne wykonane z tego samego
materiatu co posadzki.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podiogi posiadajg kratki §ciekowe. Podtogi

nalezy wykona¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek $ciekowych.

5.3. Komory chlodnicze

Sciany komoér chtodniczych, w tym podloga i sufit, wykonane zostaly ze zmywalnych

systemowych paneli izotermicznych.

5.4. Drzwiiokna

Drzwi szczelne o gladkiej powierzchni, dostosowane do zmywania woda. Szerokos¢
drzwi w $wietle minimum 90 cm ( z wyjatkiem drzwi do kabiny ustepowej 80cm ).

Okna w pomieszczeniach kuchni i pomieszczeniach przylegajacych szczelne, o gladkiej
powierzchni, dostosowane do zmywania woda, w wigkszosci rozwierano - uchylne ( dodatkowo

zaopatrzone w siatki ochronne przeciw owadom — moskitiery ).
5.5. Ogrzewanie

Pomieszczenia ogrzewane przy pomocy instalacji c.0., z zastosowaniem grzejnikéw
tatwozmywalnych zasilanych z istniejacej kottowni w budynku nr 5 wyposazonej w kotly gazowe
( wewnetrzna sie¢ cieplownicza) . Temperatury wewngtrzne pomieszczen wg obowigzujacych

norm.
5.6. Oswietlenie

Oswietlenie naturalne w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych praca przebiega
przez calg zmiang. O$wietlenie naturalne posrednie lub sztuczne wystgpuje w pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktorych praca jest krotkotrwata Iub okresowa (nieprzekraczajaca czterech
godzin). Punkty o$wietlenia elektrycznego zapewniaja prawidlowe o$wietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Natezenie $wiatla bez zmiany barw nie mniejsze niz 300 lukséw

w pomieszczeniach roboczych.



Punkty oswietlenia elektrycznego wyposazono w nietlukgce ostony, chronigce przed

odpryskiem szkta w razie stluczenia zarowki, umozliwiajaca tatwe czyszczenie.

6. Wytyczne dla branz projektowych

6.1. Wytyczne architektoniczno—budowlane

W miejscach zawieszania urzadzen na $cianach wykonanych z ptyt kartonowo gipsowych

nalezy zastosowa¢ wzmocnienia umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakow.
6.2. Wytyczne instalacji elektrycznej

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedlug zyczen Inwestora jest energia elektryczna
1 gaz. Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone punkty
oswietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoty, zmywaki,
urzadzenia kuchenne nie byly zaciemnione.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno 1 trdjfazowej o raz doprowadzenie zasilania
bezposrednio do wszystkich urzadzen technologicznych wykona¢ zgodnie z wytycznymi
okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzadzen. Wszystkie odbiorniki
energii elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed porazeniem pradem.

Zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzadzen

technologicznych, zgodnie z wykazem wyposazenia.
6.3.  Wytyczne instalacji wodno-kanalizacyjnej

Zimna woda uzytkowa kierowana do pomieszczen kuchni podlega dodatkowemu
uzdatnieniu poprzez montaz zmigkczacza wody, w sklad ktérego wchodzi: dwie butle
ci$nieniowe na zmian¢ pracujace, gtowica objetosciowa, sterujaca cykliczng pracg butli, zywica
zmigkczajaca oraz zbiornik na chlorek sodu stuzacy do regeneracji zywicy. Ciepta woda
uzytkowa dostarczana jest
z kottéw gazowych usytuowanych w kotlowni w budynku nr 5, znajdujacej si¢ w kompleksie
wojskowym.

Zapotrzebowanie na wode technologiczng przyjeto na poziomie 50 litrow na osobe na
dobe, co przy maksymalnej liczbie zywionych ( 200 oséb ) wyniesie okoto 10 000 1/dobe (w tym
50% woda ciepta o temp. +45=55°C tj. 1 tj. 5 000 I/dobg).



Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe oszacowano na podstawie powierzchni
wymagajacej regularnego mycia (ok. 447,94 mz) przy okresleniu ilosci zmywan na dobe (2 razy)
1 zuzyciu wody szacowanym na 2 litry na mz, co wynosi okoto litrow na dobe (w tym 50% woda
ciepta o temp. +45-55°C tj. 1 791,76 1/dobg).

Laczne dzienne zapotrzebowanie na wode wynosi okoto 11 792 litréw, w tym 50% woda
ciepta o temp. +45-55°C tj. 5 896 litrow.

Szacuje sie, ze Scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody za$ $cieki porzadkowe
stanowig 100%, co daje tacznie 3965 litrow na dobe ( 11 792 x 0,95 +1 791,76 =12 994, 16).

Scieki technologiczne odprowadzane sa do kanalizacji poprzez projektowany separator
thuszezu. Zawartosé thiszezu w Im°® $ciekow technologicznych wynosi ok. 0,1 kg. Zawartos¢

thuszczu w ogdlnej ilosci $ciekow technologicznych wynosi okoto 0,33 kg na dobe.

Kanalizacje technologiczng nalezy oddzieli¢ od wewnetrznej kanalizacji sanitarnej. Scieki
technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarnej powinny przej$¢ przez
separator thuszczow.

Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie

wody.
6.4. Wytyczne wentylacyjne

We wszystkich pomieszczeniach przewidziano wentylacj¢ mechaniczng nawiewno -
wywiewng. Pomieszczenia w zaplecza kuchni objete sa systemem wentylacji mechanicznej,
nawiewowo-wywiewnej, z odzyskiem ciepta od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych
ludzi, nastonecznienia i oswietlenia. W kuchni centralnej nawiew powietrza odbywal si¢ bedzie
za pomocg centrali nawiewnej, wywiew natomiast poprzez okapy oraz wentylatory dachowe.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okapy wyciaggowe wykonane ze stali
nierdzewnej, z dolng krawedzig na wysokosci 2,0 m nad podtogg. Dla pomieszczen, w ktorych
pracuja urzadzenia gastronomiczne, przewidziano system wentylacji zapewniajacy utrzymanie

w tych pomieszczeniach temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotnosci max 60%.

Ponizej podano orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzing wg tabeli Nr 2.

6.5. Wytyczne instalacji gazowej

Obiekt zasilany jest gazem z sieci na podstawie zawartej umowy. Instalacje gazowa
doprowadzono do urzadzen termicznych wedlug zalaczonego wykazu. Instalacja gazowa musi

posiada¢ wazng okresowa kontrole stanu technicznego.



7. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie przyktad,
dany Wykonawcom wylacznie w celu zapoznania si¢ ze stopniem ztozono$ci przedmiotu
opracowania, jak rownie z w celu wskazania na przykladzie jakich urzadzen uzyskano
odpowiedne parametry, jednakze urzadzenia te nie stanowig jedynych, jakie bedg zaakceptowane
przez Inwestora i Uzytkownika.

Zaznaczy¢ nalezy, iz parametry urzadzen przedstawionych w projekcie technologii kuchni
traktowaé nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samy Inwestora i Uzytkownika
zaakceptuje urzadzenia, ktore spetnia ¢ beda warto$ci co najmniej podane w projekcie (rowne lub
wy zsze) po uprzedniej konsultacji.

W przypadku gdy zastosowane material, wyposazenie, roboty itp. nie beda w petni zgodne
z dokumentacja projektowa i wptynie to na niezadawalajaca jakos¢, to takie materiaty/elementy

zostang zastgpione innymi na koszy Wykonawcy.

Tab. 2 Zestawienie parametréw temperatury, iloSci wymian, nat¢zenia oSwietlenia

dla poszczegolnych pomieszczen

Nr Nazwa Wymagania
pom. pomieszczenia IlOéé. Temp Natez. .
wymian . . Uwagi
. oswietl.
powietrza pom.
1 2 4 5 6 7
PARTER
Wentylacja
. mechaniczna
1 Pom. socjalne min. 2w/h 20°C | 300 NAWieWno —
wywiewna
Wentylacja
2 Szatnia I min. 2 24°C | 200 mechaniczna
nawiewno —
wym./h wywiewna
Wentylacja
. 3 mechaniczna
3 Toaleta min. 100m*/ 249C 100 nAWieWNO —
h wywiewna
X Wentylacja
min. 100m*/ 0 mechaniczna
4 Toaleta h 24°C 100 nawiewno —
wywiewna
5 Korytarz min. 1,0 w/ | 18°C 100 Wentylacja
h mechaniczna




nawiewno —
wywiewna

Szatnia 11

min. 2
wym./h

24°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

Korytarz

min. 1,0 w/
h

18°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

Magazyn warzyw

min. 2
wym./h

16°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

Pom. obrobki
warzyw

min. 4
wym./h

18°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

10

Magazyn art.
suchych II

min. 2
wym./h

20°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

11

Przygotowalnia
warzyw

min. 4
wym./h

18°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

12

Przygotowalnia
migs/ ryb

min. 4w/h

18°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

13

Magazyn pieczywa

min. 2w/h

20°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

14

Pom. urzadzen
zamrazalniczych

min. 2w/h

18°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

15

Chlodnia

+4-
6°C

100

16

Pom. na odpadki

min. 10
wym./h

12°C

100

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

17

Pom. porzadkowe

min.
4wym./h

20°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

18

WC

min. 50m’/h

20°C

100

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

19

Pom.
z umywalka

20°C

100

posrednia

20

Pom. obrobki jaj

min. 4
wym./h

18°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —




wywiewna

21

Kuchnia giéwna

min. 6 w/h

20°C

300

Wentylacja
mechaniczna +
okap
wyciaggowy z
tapaczem
thuszezu

22

Korytarz

min. 1,0
wym./h

18°C

100

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

23

Pom. schiadzania
potraw gotowych

/chtodnia

6-8°C

200

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

24

Magazyn zasobow I

min.
2wym./h

20°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

25

Zmywalnia naczyn

min. 10
wym./h

20°C

300

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

26

Stotowka

min.

20m?3/h/ os.

20°C

100

Wentylacja
mechaniczna
nawiewno —
wywiewna

Opracowat

Dariusz Celuch




