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Numer | Tytut

Skala

1 Rzut parteru

1:50

\1.Temat opracowania:
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Tematem opracowania jest projekt technologiczny aranzacji lokalu uzytkowego w zakresie
gastronomii w istniejgcym budynku Centrum Aktywizacji i Integracji Spotecznej w Grodzisku
Mazowieckim przy ul. Sportowej 29.

Realizacji inwestycji ma na celu wzbogacenie i uzupetnienie funkcji podstawowej
budynku o funkcje gastronomiczng. Pierwotny projekt budynku przewidywat lokalizacje
funkcji gastronomicznej w miejscu jej obecnej lokalizacji. Ze wzgledu na zmiany na etapie
wykonawczym konieczne byto wykonanie nowego opracowania projektowego.

2.Podstawa opracowania:

Materiaty wyjsciowe do opracowania.

srzuty pomieszczen w formacie dwg

swytyczne dotyczgce programu funkcjonowania lokalu;

=aktualne katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych
»podstawa prawna:

*Dz.U. z 2023 r. poz. 1448 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia;

*Dz. U. z 2023 r. poz. 682 ze zm. Ustawa z dnia 7 czerwca 2018 r. Prawo budowlane;

» Dz.U. 2 2022 r. poz. 1225 Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002
r. w sprawie technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie

» Dz.U.2020.1609 ze zm. Rozporzgdzenie Ministra Rozwoju z dnia 11 wrzesnia
2020 r. w sprawie szczegotowego zakresu i formy projektu budowlanego

= Dz.U. 2 2023 r. poz. 1587 ze zm. ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach;

» Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny srodkodw spozywczych ze sprostowaniem;

*Dz.U.2003.169.1650 z p6zn. zm. Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia
26 wrzesnia 1997r. w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. Opis techniczny

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny dostosowujgcy pomieszczenia do
funkcji lokalu gastronomicznego.

Planowana jest produkcja kilku rodzajow $niadan, obiadow w tym zup, dan gtdwnych |,
satatek i suréwek oraz sprzedaz napojow gorgcych i chtodzgcych.

Dania gotowe bedg wyktadane do ciggu bufetowego, umozliwiajgcego dobdr dan i ich ilosci
wedtug wtasnego uznania konsumenta.

Wzdtuz ciggu bufetowego umieszczona bedzie potka do tac.
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W obiekcie positki przygotowywane bedg na bazie migsa wieprzowego, drobiowego
lub ryby (filet oczyszczony) i poddawane bedg obrébce termicznej w piecu konwekcyjno —
parowym, frytownicy, grillu, kuchence indukcyjnej. Wywary warzywne, warzywno- miesne
gotowane bedg na bazie kosci schabowych, korpuséw oraz warzyw korzennych.

Suréwki przygotowywane bedg na bazie surowych warzyw lub mrozonek (poddanych
obrdébce termicznej).

Dostawy towaréw bedg odbywaty sie drzwiami zewnetrznymi do komory dostaw.
Tymi samymi drzwiami bedzie wchodzit personel.

Zaplecze kuchenne zaprojektowano w sposob umozliwiajgcy petng produkcje potraw
Z wykorzystaniem swiezych warzyw, miesa i jaj. Zatrudnienie do 8 pracownikéw na kuchni w
systemie pracy dwuzmianowe;j.

Projektowana wysokosé pomieszczen:

- kuchnia- 3,30m miejscowo z uwagi na obudowe kanatow 2,80m
- $luza kuchni, zmywalnia, sluza dostaw, pom. personelu - 3,00m
- magazyny, wc, tazienka personelu- 2,50m

- w bufecie- 2,80m i w sali konsumenckiej min. 3,0m.

Projektuje sie nastepujgce pomieszczenia: sluze dostaw, sluze kuchenng, magazyn

warzyw, pom. przygotowania warzyw i jaj, fazienke, pom. socjalne, magazyn napoi, magazyn
chtodniczy, zmywalnie, magazyn, kuchnie, wc, zmywalnie, bufet oraz sale konsumencka.
Stanowiska pracy statej doswietlone sSwiattem naturalnym sg w kuchni, bufecie. W
pozostatych pomieszczeniach zapewnione bedzie wylgcznie oswietlenie sztuczne dlatego
zakfada sie, ze ten sam pracownik bedzie tam przebywat do 4 godzin na dobe (wtasciwy
grafik pracy w tym zakresie do wglgdu stuzb kontrolnych sanitarnych).
Wejscie do budynku dla dostaw towarow oraz stanowigce wejscie personelu bezposrednio
z zewnatrz. Wejscie do sali konsumenckiej bezposrednio z zewnatrz, z zabezpieczeniem
przeciw naptywowi zimnego powietrza z zewnatrz poprzez kurtyne powietrzng oraz z holu
budynku.

Ogdlna powierzchnia objeta opracowaniem wynosi 250, 15 m?, z ktorej wydzielono

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI POMIESZCZEN
LOKALU GASTRONOMICZNEGO

NR NAZWA_POMIESZCZENIA | POW. [m2]
01 Kuchnia 18,69

02 Bufet 25,93

03 Zmywalnia 5,97

04 Sala Konsumpgiji 149,44

05 Toaleta 3,01

06 Magazyn 1,35

07 Magazyn chfodni 3,99

08 Sluza kuchenna 12,44

09 Mag. napojéw 2,53

10 Pom. socjalne 6,58

11 t azienka 5,24

12 Przyg. warzyw i jaj 5,05

13 Mag. Warzyw 2,17

14 Sluza dostaw 4,16
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SUMA 250,15

4. Zakres dziatalnosci i opis techniczny proceséw technologicznych.

W przedmiotowym obiekcie potrawy majg by¢ przygotowywane z surowcow jak
réwniez potproduktéw lub produktéw mrozonych i schtodzonych.
Zaktada sie nastepujgca kolejno$é czynnosci technologicznych:
- przyjecie surowcow, potproduktow i produktow (w tym sprawdzenie warunkéw ich
transportu, kontrola ich dokumentacji w zakresie pochodzenia, producenta, daty produkcji
itp.; sprawdzenie opakowan zbiorczych i jednostkowych w zakresie obcych zapachow,
uszkodzeh, zawilgocenia, obecnosci szkodnikéw itp. i usuniecie opakowan transportowych
na zewnatrz, kontrola znakowania - terminu przydatnosci do spozycia, daty minimalnej
trwatosci, czytelnosci i trwatosci znakowania; sprawdzenie cech organoleptycznych)
po uprzednim usunieciu zewnetrznych posrednich opakowan transportowych z ww. towaréw.
Magazynowanie surowcéw i pétproduktdow przewiduje sie odpowiednio w magazynach na
regatach typu higienicznego i w urzgdzeniach mrozniczych oraz w urzgdzeniach
chtodniczych z zachowaniem rozdziatu asortymentowego. Srodki spozywcze magazynowane
muszg by¢ w sposob uniemozliwiajgcy ich zanieczyszczenie i zepsucie. Towar po odbiorze
ilosciowym i jako$ciowym bedzie kierowany odpowiednio do magazynu lub do bezposredniej
produkcji. tatwo psujgce sie srodki spozywcze nalezy przechowywaé w odpowiednich dla
nich temperaturach kontrolowanych, monitorowanych irejestrowanych. Zastosowane
urzagdzenia chtodnicze muszg by¢ samo rozmrazajgce sie. Zabrania sie przechowywania
surowcow z potproduktami/produktami gotowymi do spozycia lub towarami niebedacymi
Zywnoscig.
- zlozenie przyjetego towaru we wtasciwym miejscu jego przechowywania (w tym kontrola
temperatury w urzadzeniach / chtodniczych i mrozniczych)
- wstepna brudna obrébka surowcéw tj. mycie i obieranie warzyw, dezynfekcja i mycie jaj,
- wstepna czysta obrébka surowcéw tj. ptukanie miesa, szatkowanie, krojenie, dzielenie,
przyprawianie,
- obrébka termiczna potraw,
- wydawanie potraw do ciggu bufetowego
- zmywanie naczyn kuchennych,
- prace porzgdkowe — w miare potrzeb i zawsze po zakohczeniu pracy
- zmywanie naczyn stotowych

Uwaga: personel zajmujgcy sie czynnosciami ,brudnymi” (np. sprzatanie) kazdorazowo
przed przystgpieniem do czynnosci ,czystych” (np. obrébka zywnosci) musi umy¢ rece i
zmieni¢ odziez roboczg; personel musi mie¢ krétkie, nie pomalowane paznokcie, nie moze
pracowac¢ w bizuterii i zegarku, a odziez robocza musi zakrywaé w catosci odziez wtasng
personelu i wiosy.

5.Dostawa towardéw.)

Dostawy zywnosci nalezy prowadzi¢ srodkami transportu posiadajgcymi pozytywna
opinie sanitarng i zapewniajgcymi wtasciwe warunki ich transportu (temperatura wg wskazan
producenta, izolacja od scian i podtdg, ochrona przed wtérnym zanieczyszczeniem itp.).

Dostarczone towary transportowane bedg odpowiednio do kuchni, magazynéw.
Przewidziano nastepujgce magazyny:

- magazyn warzyw

- magazyn art. suchych
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- magazyn urzgdzen chtodniczych
- magazyn napoi.

Artykuly wymagajgce mrozenia przechowywane bedg w szafie mrozniczej, a artykuly
wymagajgce chtodzenia w szafach mrozniczych w magazynie urzadzen chtodniczych.
Podreczne ilosci artykutdow wymagajgcych chtodzenia przechowywane bedg w stole
chtodniczym w kuchni. Jaja przechowywane bedg w lodéwce podblatowej w pomieszczeniu
warzyw i jaj.

Do przechowywania warzyw wymagajgcych chtodzenia w pomieszczeniu przygotowania
warzyw i jaj przewidziano réwniez lodéwke. Pozostate warzywa przechowywane bedg na
regale w magazynie warzyw.

Dostarczone towary nalezy magazynowaé z zachowaniem rozdzielnosci asortymentowej, z
zachowaniem izolacji surowcow stwarzajgcych zagrozenia mikrobiologicznej (jaja, mies,
warzywa) od innych surowcow, z zachowaniem izolacji surowcéw od pétproduktow i
produktow, w warunkach mikroklimatu (temperatura, wilgotno$¢) wskazanych przez
producenta.

Nie przewiduje sie magazynowania na zapleczu kuchennym pojemnikow transportowych
zwrotnych — pojemniki te po wypakowaniu oddawane bedg dostawcy i poddawane myciu u
dostawcéw towaru tj. w zaktadzie produkcyjnym lub hurtowni.

Z uwagi na mate zaplecze magazynowe dostawy surowcéw nalezy dostosowacC do
zapotrzebowania.

\ 7.Czes$¢ produkcyjna.

IA. Obrébka wstepna warzyw i jaj |

W celu rozdzielenia obrébki brudnej od czystej wydzielono pomieszczenie mycia warzyw
oraz mycia i dezynfekgciji jaj.

Pomieszczenie to wyposazono w stanowisko mycia warzyw, stanowisko mycia i
dezynfekcji jaj oraz umywalke do mycia rak.
Stanowisko mycia warzyw wyposazono w basen, obieraczke do warzyw z separatorem
skrobi oraz lodéwke na warzywa wymagajgce chfodzenia. Umyte warzywa w zamykanych
pojemnikach transportowane beda do kuchni gdzie beda krojone i szatkowane.
Stanowisko do mycia i dezynfekcji jaj wyposazono w zlew do wstepnego mycia jaj,
naswietlacz szufladkowy, lodoéwke podblatowg. Jaja myte i dezynfekowane beda
bezposrednio przed uzyciem. Umyte jaja w zamykanych pojemnikach przenoszone bedg do
kuchni .
Naczynia i pojemniki uzywane do jaj nie mogg byC uzywane do innego asortymentu
ZyWnosSci.

Zadaniem kuchni jest obrébka zimna czysta i termiczna potraw oraz przygotowywanie
potraw z przeznaczeniem do ich wydawania. Przeprowadzac¢ sie w niej bedzie nastepujgce
operacje technologiczne: dzielenie, szatkowanie, przyprawianie, gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie, wykanczanie, pakowanie oraz mycie sprzetu kuchennego.

W kuchni wydzielono stanowiska :
- mycia miesa —wydzielono stét do mycia miesa, ktéry po uzyciu np. miesa drobiowego
bedzie myty i dezynfekowany, tak aby mogt by¢ wykorzystany do mycia miesa czerwonego
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- obrébki termicznej z wydzielona strefg z piecem konwekcyjno-parowym, grillem
elektrycznym, frytowicg, kuchenka indukcyjng

- zlewem pomochiczym do awaryjnego umycia warzyw typu pomidor, papryka

- blatéw pomocniczych

- mycia sprzetu pomocniczego, wyposazony w baseny do mycia sprzetu, regat ociekowy ( z
kratkg sciekowg)

Kuchnia zostanie wyposazona w umywalke do mycia rak, stoty robocze, sprzet pomocniczy:
krajalnica, mikser, szatkownica do warzyw itp.. oraz w stét chtodniczy.

Nad urzadzeniami termicznymi zainstalowany bedzie obudowany do stropu okap wyciggowy
z filtrami tluszczu (wyciagg mechaniczny wyprowadzony ponad dach) dostosowany do
wymogow urzgdzen termicznych.

Gotowe positki przenoszone bedg do bufetu wydawczego.

W kuchni znajdowac sie bedg rowniez stoty robocze, szafki wiszgce, stét chtodniczy.

\ C. Bufet .

Czes¢ bufetowa stuzyta bedzie do wydawania positkbw gotowych, ewentualnie do
przygotowania hot-dogoéw, szybkich kanapek podgrzewanych oraz do przygotowania
napojow gorgcych.

Klient po pobraniu tacy bedzie miat mozliwo$¢ samemu skomponowac swdj positek pod
katem i dan i ilosci.

Zupy umieszczone bedg w kociotkach elektrycznych.

Czes¢ bufetowa zostala wyposazona w stoly robocze, stét chtodniczy, urzadzenie do
podgrzewania parowek, kontakt grill, opiekacz, ekspres do kawy, warnik, umywalke do mycia
rgk, zlew do mycia sprzetu pomocniczego, szafki wiszgce. Zupy (2 lub 1 rodzaj w zaleznosci
od potrzeby) umieszczone bedg w kociotkach elektrycznych.

Ciag wydawczy sktadat sie bedzie z :

dwéch stanowisk neutralnych, stanowiska chtodniczego, lady satatkowej, stanowiska
grzewczego, stanowiska bemarowego, miejsca na dystrybutor talerzy, nadstawek. Wzdtuz
ciggu umieszczone zostang prety wygiete do tac.

Nad urzadzeniami termicznymi zostanie umieszczony okap wyciggowy obudowany do
stropu okap wyciggowy z filtrami ttuszczu (wycigg mechaniczny wyprowadzony ponad dach)
dostosowany do wymogow urzgdzeh termicznych.

Dodatkowo przed bufetem umieszczono umywalke umozliwiajgcg umycie ragk przez personel
przed wejsciem na bufet.

D. Zmywalnia naczyn stolowych.

Wydzielono pomieszczenie zmywalni naczyn stotowych, w ktorej praca bedzie miata
charakter czasowy — taczny czas pracy tej samej osoby w pomieszczeniu nie bedzie
przekraczat 4 godzin w ciggu doby.

Do zmywalni prowadzg drzwi z komunikacji ogolnej, a naczynia zwracane bedg do zmywalni
poprzez okienko zwrotne, umieszczone na tym samym poziomie co blat zwrotny w zmywalni-
na wysokosci 85cm.

Zapewniono w tym pomieszczeniu wlasciwy cigg — stot na naczynia brudne, zlew do
wstepnego mycia naczyn, zmywarke z funkcjg wyparzania. Czyste naczynia po wyjeciu beda
wktadane do szafy przelotowej i odbierane bedg w kuchni. W miare potrzeb przenoszone
bedg do bufetu.

Dodatkowo w pomieszczeniu zmywalni umieszczono umywalke do mycia rgk oraz miejsce
do mycia wozkéw kelnerskich, ktére mogg zosta¢ umieszczone na sali konsumenckiej do
odktadania tac.
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8. Pomieszczenia dla personelu.

Przewidywane zatrudnienie to 8 os6b fgcznie na obu zamianach w trybie pracy
dwuzmianowe;j.
Dla personelu kuchennego przewidziano:

- fazienke personelu wyposazone w kabine z miskg ustepowg, kabine z natryskiem i
umywalki w przedsionku (fazienka dostepna jest zaréwno z drég komunikacji ogolnej
jak i z pomieszczenia socjalnego)

- pom. socjalne wyposazone w zlew wbudowany w blat, szafki wiszace, lodéwke, blat,
ew. kuchenke mikrofalowg, krzesto, szafki dwudzielne bhp, umozliwiajgce rozdzielne
przechowywanie odziezy wierzchniej i ochronnej. Dla kazdego pracownika
przewidziano oddzielng szafke.

9.Zagospodarowanie odpadkow.

Wystepujg dwa zrédta powstawania odpaddéw kuchennych: obrébka wstepna (obierki z
warzyw i owocow, skorupki jaj itp.), kuchnia (kosci, zuzyty ttuszcz itp.) Odpady z obrébki
wstepnej wynoszone do $mietnika znajdujgcego sie na zewnatrz i odbierane przez firme
zewnetrzng (umowa w tym zakresie do wgladu kontrolnych stuzb sanitarnych). Zuzyty
ttuszcz nalezy gromadzi¢ w wydzielonych hermetycznie zamykanych pojemnikach poza
zapleczem kuchennym i na biezaco przekazywac firmie zewnetrznej (umowa w tym zakresie
do wgladu stuzb kontrolnych sanitarnych).

10. Aneks porzadkowy.

Do celéw porzadkowych wydzielono aneks porzgdkowy wyposazony w zlew usytuowany 0.5
m nad podtoga , szafke na srodki do mycia i dezynfekcji oraz wieszak na sprzet porzgdkowy.
Sprzgtanie pomieszczen zaplecza kuchennego obowigzuje z zachowaniem kolejnosci od
pomieszczen ,czystych” (kuchnia, magazyn chtodniczy, magazyn art. suchych, magazyn
napoi, bufet) do pomieszczen ,brudnych” (zmywalnia naczyn stotowych, pomieszczenie
obrébki warzyw i jaj, magazyn warzyw).

11. Wytyczne budowlane i instalacyjne

11.1. Wykonczenie pomieszczen
11.1.1.Sciany:

- aneks porzadkowy, komunikacja, pomieszczenie socjalne, tazienka, strefa bufetowa, przy
umywalce obok bufetu, wc, tazienka, sluza dostaw do wysokosci min 2.0m, zmywalnia
naczyn stotowych, kuchnia, obrobka warzyw i jaj, magazyn warzyw, pom. urzgdzen
chtodniczych na cata wysokos$¢ - powloka szczelna, jasna, gtadka, tatwo zmywalna,
nienasigkliwa, trwata, odporna na dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych, bez elementéw
drewnianych (np. jasna glazura ze spoinami epoksydowymi / jasna farba z dodatkiem z
zywic), poza tym powtoka jasna, gtadka, tatwa do oczyszczania (np. jasna farba akrylowa
/ jasna farba emulsyjna)

- pozostate pomieszczenia - powtoka jasna, gtadka, tatwa do oczyszczania (np. jasna
farba akrylowa / jasna farba emulsyjna).
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We wszystkich pomieszczeniach technologicznych powierzchnie $cian muszg by¢ utrzymane
w dobrym stanie ifatwe do czyszczenia oraz tam gdzie to konieczne do dezynfekciji.
Wymaga sie stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych,
nietoksycznych materiatbw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci niezbednej do
dziatania

uwaga: narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi, Sciany
nalezy wykonac¢ z materiatbw nie wchfaniajgcych wilgoci, nie nalezy stosowa¢ elementéw
drewnianych, przewody poszczegoélnych instalacji i okapy wentylacyjne nalezy skry¢,
obudowa¢ bez stosowania gornych poziomych powierzchni. Mury podokienne zaleca sie
wykonczy¢ skosami i powtokg zmywalng, trwata, gltadka, nienasigkliwg j.w.

11.1.2 Podtogi.

- wszystkie pomieszczenia — posadzka jasna, szczelna, trwata, tatwo zmywalna,
nienasigkliwa, odporna na dziatanie srodkow dezynfekcyjnych, niesliska, gtadka, bez
progéw, z cokofami, bez elementéw drewnianych, ze spadkiem 2 % w kierunku kratek
sciekowych/odwodnienia liniowego (np. powiloka z zywicy epoksydowej / lastriko /
terakota ze spoinami z zywicy epoksydowej)

- klase posadzek okresli projekt architektoniczny

11.1.3. Sufity.

- wszystkie pomieszczenia — powloka szczelna, jasna, gtadka, fatwa do oczyszczania i
zmywania, bez elementéw drewnianych, z materiatdbw nie wchtaniajgcych wilgoci (np.
jasna farba akrylowa)

11.2. Instalacje.
11.2.1. Instalacja wodociggowa i kanalizacyjna.

- Instalacje wod.-kan. nalezy zaprojektowa¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i
normami, a projekt tych instalacji uzgodni¢ w zakresie higieniczno — zdrowotnym i ppoz.

- Jakos$¢ uzywanej wody musi by¢ zgodna z wymogami stawianymi wodzie do spozycia
przez ludzi.

- Instalacje wodociggowg wykonac¢ jako krytg (prowadzenie przewodéw w bruzdach,
przestrzeniach sufitow podwieszonych lub wtasciwa obudowa),

- wszystkie urzadzenia, materialy i wyroby budowlane zastosowane w instalacji
wodociggowe] muszg posiada¢ atesty higieniczne (do wgladu stuzb kontrolnych) i by¢
dobrane z uwzglednieniem korozyjnosci wody

- Wode cieptg i zimng nalezy doprowadzi¢ do kazdej umywalki i zlewu oraz do natrysku,

- Urzadzenia do podgrzewania wody nalezy montowaé poza pomieszczeniami
technologicznymi, zaleca sie centralne przygotowywanie cieptej wody, nalezy zapewni¢
temperature wody cieptej rowng 55-60°C w punktach czerpalnych

- Wode zimng nalezy doprowadzi¢ do obieraczki .

- woda do pieca, zmywarki zgodnie z rysunkiem z uwzglednieniem wody uzdatnionej

- woda do ekspresu zasilana poprzez filtr umieszczony pod stotem

- Po wykonaniu instalacji wodociggowej nalezy w uprawnionym laboratorium przebadac
wode instalacyjng w kierunku jej przydatnosci do spozycia przez ludzi,

- Instalacje wody cieptej nalezy wykonac¢ w sposdb umozliwiajacy jej okresowg dezynfekcje
termiczng (70°C)

- W instalacji wodociggowej nalezy przewidzie¢ zawory antyskazeniowe zgodnie z
obowigzujgcymi wymogami — ze szczegolnym uwzglednieniem:
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- zaworu antyskazeniowego za wodomierzem / wodomierzami

- zaworu antyskazeniowego na odejsciach do hydrantéw nie pracujacych w przeptywie

- zaworow antyskazeniowych na przewodach zasilajgcych natrysk i baterie z ruchomg
elastyczng wylewka oraz urzgdzenia techniczne i technologiczne, ktére nie posiadajg takich
zaworéw wbudowanych fabrycznie.

- Instalacje kanalizacyjng nalezy wykonac¢ jako krytg (prowadzenie w bruzdach lub wtasciwa
obudowa),

- Nalezy odprowadzi¢ scieki ze zmywarki, pieca konwekcyjno-parowego z uwzglednieniem
ich zasyfonowania / blokady antyzapachowej, spod obieraczki do warzyw oraz kratek
sciekowych

- Wszystkie podejscia do przyborow sanitarnych nalezy zamkna¢ syfonem,

- Scieki tluste nalezy odprowadzi¢ przez tapacz tluszczu (zlewozmywaki w kuchni,
basen gastronomiczny do mycia naczyn kuchennych, zmywarka oraz basen
gastronomiczny w zmywalni), scieki sanitarne nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji sanitarnej
Z pominigciem fapacza ttuszczu;

- Przez pomieszczenia produkcyjne nie zaleca sie¢ prowadzi¢ podwieszonych przewodow
kanalizacyjnych, w przypadku takiej koniecznosci nalezy przed zabudowaniem sprawdzi¢ ich
szczelnosé

- wg czesci graficznej opracowania nalezy zastosowacl kratki $ciekowe min fil00mm i
wyposazyc je w tatwe do czyszczenia osadniki,

- W pomieszczeniach z kratkami sciekowymi / odwodnieniem liniowym nalezy zapewnié
przeptyw sciekéw technologicznych od strony czystej do brudnej, przyktadowo: od strony
kuchni w kierunku zmywalni.

- Nalezy wykonac¢ kratke Sciekowg pod obieraczkg i regatem ociekowym, w pom.chtodniczym
i zmywalni

- Nalezy zapewni¢ wilasciwg wentylacje instalacji kanalizacyjnej (w tym wydzielong
wentylacje fapacza ttuszczu) — w tym nie nalezy lokalizowa¢ zaworéw napowietrzajgcych w
pomieszczeniach na pobyt ludzi, w pokoju socjalnym i w pomieszczeniach technologicznych
zaplecza kuchennego (w miare mozliwosci technicznych sugeruje sie catkowitg rezygnacje z
zaworow napowietrzajgcych).

- Otwory rewizyjne do czyszczenia instalacji kanalizacyjnej nalezy przewidywac¢ poza
pomieszczeniami zwigzanymi z zywnoscig

11.2.2. Wentylacja.

Wentylacje nalezy zaprojektowac i wykona¢ w oparciu 0 obowigzujgce normy i przepisy z
uwzglednieniem bilansu ciepta i wilgoci , a projekt wentylacji nastepnie uzgodni¢ w zakresie
higieniczno — zdrowotnym, ppoz. i bhp.

- zaktada sie wprowadzenie zakazu palenia we wszystkich pomieszczeniach;
- nalezy zapewni¢ nastepujacg minimalng krotno$¢ wymian:

e Kuchnia 15 -30 w/h
zmywalnia naczyn stotowych, obrobka wstepna warzyw— 8-10w/h

e wc 50 mih (1 oczko wc), 50 m®h (natrysk), przy czym w pomieszczeniach z
natryskami obowigzuje minimum 5 w/h wg przepiséw bhp

e pom.socjalne 3-4w/h

e pomieszczenie szaf chtodniczych- 5-7w/h  (nalezy przeanalizowaé koniecznos¢
zastosowania klimatyzatora)
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magazyn warzyw i magazyn artykutéw suchych — 3 w/h
magazyn napojow- 2 w/h

aneks porzadkowy- 30m3/h

czes¢ konsumencka 30 m3/h/os

- W pozostatych pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ minimum wentylacje grawitacyjng
zapewniajgcg 1,5 wymian/h.

Uwaga: nie nalezy fgczy¢ przewodow wentylacyjnych z pomieszczen o réznych
wymaganiach sanitarno-higienicznych.

11.2.3. Ogrzewanie.

Nalezy zapewni¢ nastepujgce temperatury pomieszczen:

magazyny 12°C-16°C

korytarze, $luza dostaw +16°C

kuchnia zmywalnia naczyn stotowych, pom.socjalne, pom. przygotowywania warzyw i
jaj+20°C

tazienka personelu, +24°C

W pomieszczeniach produkcyjnych do obliczania bilansu cieplnego nalezy uwzglednic ciepto
wydzielajgce sie z urzadzen termicznych.

Grzejniki centralnego ogrzewania nalezy dobra¢ o konstrukcji tatwej do mycia i dezynfekciji i
Zlokalizowac niekolizyjnie w stosunku do wyposazenia technologicznego (zakaz montazu
grzejnikbw nad przestrzenia roboczg i w miejscach niedostepnych, zastawionych
wyposazeniem).

W pomieszczeniach takich jak: zmywalnia, przygotowalnia warzyw, magazyn warzyw
pomieszczeniu z natryskiem proponuje sie zastosowanie grzejnikéw jak wyzej ale
ocynkowanych.

Nad wejsciem z zewnatrz nalezy zapewnic kurtyne powietrznag.

11.2.4.Instalacja elektryczna

- zabezpieczy¢ moc elektryczng dla urzadzen technologicznych wyszczegdlnionych w
tabeli wyposazenia

- wokoét odbiornikéw energetycznych wykonaé gniazda dawcze 1 lub 3 fazowe

- instalacje elektryczng wykonac jako przeciwporazeniows i krytg

- wszystkie elementy metalowe objaé potgczeniami wyrdwnawczymi

- przewidzie¢ rezerwe mocy na cele oswietleniowe i wentylacyjne oraz na dostawienie w
przysztosci dodatkowych urzgadzen elektrycznych technologicznych w kuchni

- zapewni¢ w pomieszczeniach natezenie oswietlenia wg. obowigzujgcych norm

- w pomieszczeniach technologicznych i ciggach komunikacyjnych - punkty Swietine
nalezy zabezpieczy¢ ostonami przeciwrozpryskowymi i zamontowac je jako przysufitowe
(nie wiszace )

- punkty Swietlne nalezy rozmiesci¢ tak, by byly oswietlone poszczegdine stanowiska
pracy
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11.2.5.Instalacja gazowa.

Nie dotyczy.

11.2.6.Stolarka okienna i drzwiowa.

Stolarke na zapleczu kuchennym nalezy przewidzie¢ szczelng (okna, drzwi
zewnetrzne) i gtadka, tatwg do zmywania wodg i odporng na dziatanie $rodkéw myjgco -
dezynfekcyjnych.

Drzwi zewnetrzne zaleca sie wyposazy¢ w samozamykacz. Drzwi do ustepu i tazienki
i pomieszczen porzgdkowych z otworami nawiewnymi.

Okna przewidziane do ewentualnego otwierania (w celu wykonania ich zabiegéw
mycia i dezynfekcji) nalezy wyposazyé w ramy z siatkami chronigcymi przeciw dostepowi
owadow.

Powierzchnia okien i ich lokalizacja w stosunku do poziomu podfogi musi zapewniaé
oSwietlenie dzienne zgodne z obowigzujgcymi przepisami i normami.

Uwaga:

- Niniejsze opracowanie nie jest zgodg na rozpoczecie dziatalnosci gastronomicznej-
Rozpoczecie dziatalnosci w lokalu po zakonczeniu remontu moze nastgpi¢ wytacznie
za akceptacja Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Grodzisku.

- Nalezy obiekt dodatkowo wyposazy¢ w : zasobniki z recznikami jednorazowego uzytku oraz
dozowniki nascienne ze srodkami do mycia i dezynfekcji rgk bezposrednio przy umywalkach
i zlewach do celéow porzadkowych, odziez roboczg, zamykane pojemniki na odpadki ( o
konstrukcji petnej, wyktadane workami foliowymi), termometry do urzgdzen chfodniczych,
apteczke |-pomocy medycznej, ksigzke kontroli .

Urzadzenia konserwowac i eksploatowac¢ zgodnie z dokumentacjg techniczno- ruchowag
dostarczong wraz z urzgdzeniami przez producenta.

Skutecznosc instalacji zabezpieczajgcej przed porazeniem sprawdzaé przez upowaznione
instytucje zgodnie z przepisami.

Pracownicy muszg by¢ przeszkoleni w zakresie BHP i mie¢ aktualne badania zdrowia oraz
zapoznac z ryzykiem zawodowym na stanowisku pracy.

Osoby wykonujgce prace w procesie produkcji lub w obrocie zywnoscig muszg przestrzegac
higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwg, czystg odziez oraz, jezeli to niezbedne, obuwie
robocze, a takze stosowa¢ wymagane srodki ochrony indywidualnej.

Poziom hatasu wydzielany przez wszystkie zrédta hatasu (urzadzenia techniczne,

technologiczne itp.) nie powinien przekracza¢ wartosci 50 dB. Poziom hatasu od pracujace;j
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wentylacji mechanicznej nie moze przekracza¢ dopuszczalnych norm wewnatrz budynku i
w Srodowisku.

Wszystkie maszyny, urzgdzenia i sprzet powinny by¢ zamontowane elastycznie i winny miec
certyfikaty CE;

Na stanowiskach pracy nalezy ustawi¢ taborety dla pracownikow.

Wprowadza sie catkowity zakaz palenia tytoniu na terenie catego obiektu.

Opracowata : mgr inz. Dorota Antosiewicz
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