ARCHITEKTURA PATRYK ANTCZAK pl. Wojska Polskiego 8, 62-700 Turek tel. 668 416 191

PROJEKT TECHNOLOGICZNY
ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

obiekt: Termomodernizacja z przebudowg budynku szkoty podstawowe;j -
ZMIANA POZWOLENIA NA BUDOWE NR 1314 Z DN. 9.12.2019r. w
zakresie: rozbiorki kottowni, przebudowy pomieszczen kuchennych,
wymiany czesci stropéw, remontu pomieszczen wewnetrznych oraz
schodéw zewnetrznych, przebudowy i zmiany sposobu uzytkowania
wybranych pomieszczen, zmiany potozenia sond pompy ciepta oraz
montaz ogrzewania podiogowego

adres obiektu: Ul. Koninska 39, 62-560 Skulsk, dz. nr 143/4, 139/10

inwestor: Gmina Skulsk
ul. Targowa 2, 62-560 Skulsk

kategoria obiektu: 1X

AUTORZY OPRACOWANIA:

. IMIE | SPECJALNOSC DATA .
BRANZA: NAZWISKO: I NR UPRAWNIEN: OPRACOWANIA: PODPIS:
mar inz. arch uprawnienia budowlane do projektowania bez
ARCHITEKTURA Pa? K A.ntcza.k ograniczen w specjalnosci architektonicznej wrzesien 2022 r.
Y nr 25/\WPOOKK/2017
SPRAWDZAJACY drinz. arch upr. w spec. arch.nr WP-OIA/OKK/UpB/25/2008
ARCHITEKTURE | ) ) upr. w spec.konstr.-bud. bez ograniczen nr wrzesien 2022 r.

KONSTRUKCJE | Roman Pilch WKP/0227/POOK/08




SPIS TRESCI:
1. Dane ogblne
1.1. Przedmiot opracowania
1.2. Materiaty wyjsciowe
Program uzytkowy
Zatrudnienie i czas pracy
Rodzaje prowadzonych proceséw technologicznych
Uktad funkcjonalny

Program powierzchniowy

A T o

Wytyczne technologiczne dla branz projektowych

7.1. Wytyczne architektoniczno — budowlane

7.2. Wytyczne instalacji elektrycznej

7.3. Wytyczne instalacji wodno — kanalizacyjnej

7.4. Wytyczne wentylacyjne / temperatury pomieszczen
8. Wykaz wyposazenia technologicznego

9. Rysunki w skali 1:50

1. DANE OGOLNE



1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest zaplecze gastronomiczne na terenie szkoty w Skulsku.

W stotowce bedzie przygotowywanych okoto 140 zestawdw obiadowych dziennie.

Wysokos$¢ kuchni (pomieszczenie pracy state] w ktérym wystepuja czynniki ucigzliwe lub
szkodliwe dla zdrowia) musi wynosi¢ minimum 3,30m w $wietle i posiada¢ o$wietlenie
naturalne. Jezeli nie bedzie mozna spelni¢ tych warunkéw nalezy uzyska¢ odpowiednie
odstepstwa. Jako pomieszczenie pracy statej w ktorym wystepuja czynniki ucigzliwe lub
szkodliwe dla zdrowia powinna by¢ zakwalifikowana réwniez zmywalnia.

Zaktada si¢, ze w pozostatych pomieszczeniach jeden i ten sam pracownik w czasie jednej

zmiany nie bedzie przebywal dluzej niz 2 godziny.

1.2. Materialy wyjSciowe.

Materiatami wyj$ciowymi do opracowania s3:
- podktady budowlano — architektoniczne,
- ramowe wytyczne Inwestora,
- obowigzujace przepisy San.-Epid, BHP oraz P.Poz.
- Obwieszczenie Ministra Inwestycji 1 Rozwoju z dnia 8 kwietnia 2019r. w sprawie
ogloszenia jednolitego tekstu Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia
2002 r. w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz.U. z dnia 7 czerwca 2019 poz.1065).
- Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 28 sierpnia
2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Socjalnej w sprawie ogdlnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. nr 169,
- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 28
stycznia 2002r. ustanawiajace ogolne zasady 1 wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2002r. nr 31 str.1 z
pozn. zm.).
- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. U. UE. L. z 2004r. nr

139, str.1 z p6zn. zm.).



- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamkniegtego (Dz. U. nr 80, poz.545).

- Ustawa z dnia 5 grudnia 2008r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen 1 chorob
zakaznych u ludzi (Dz. U. 2008 Nr 234 poz. 1570 z p6zn. zm.).

- katalogi wyposazenia gastronomicznego.

2. PROGRAM UZYTKOWY

Klasyfikacja lokalu: stotowka szkolna .

Rodzaj i orientacyjna liczba serwowanych positkow: obiady dwudaniowe dla okoto 140
konsumentow.

Godziny pracy placowki: zaktada sie, ze praca na terenie zaplecza begdzie trwata od
poniedziatku do pigtku w godzinach 7.30 - 15.30 (8,0 godz.). Godziny funkcjonowania
obiektu moga by¢ zmieniane, tak aby dostosowywac je do aktualnego zapotrzebowania.
Stosowane naczynia.: wielokrotnego uzytku.

Liczba 0sob zatrudnionych: Na terenie zaplecza gastronomicznego zatrudnionych bedzie do 4
0sOb przy przygotowaniu positkow oraz intendent / dietetyk. Wszyscy pracownicy musza
mie¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie. Pracownicy musza
przestrzega¢ higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwa, czystg odziez. Pomieszczenia biurowe dla
intendenta / dietetyka beda zlokalizowane w innej czg¢sci obiektu. Szafki na ubrania dla tych

pracownikow beda znajdowaty si¢ w pokojach.

3. ZATRUDNIENIE I CZAS PRACY

Przewiduje si¢ prace w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy. Dla
personelu gastronomii przewidziano wydzielone miejsce z terenu szatni umozliwiajace
higieniczne spozywanie positkow. W pomieszczeniu przewidziano dwudzielne szafki

pracownicze. Z terenu pomieszczenia dostepna bedzie WC pracownikow.

4. RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.
Na terenie zaplecza nalezy zapewniono urzadzenia i sprzgt do przyjecia srodkow
spozywczych, ich przechowywania, porcjowania z uwzglednieniem zachowania wymagan w

zakresie temperatury przechowywania wiasciwego dla danego $rodka spozywczego.



Dla kazdego z rodzaju srodkow spozywczych wydziela si¢ sprzet i narzedzia takie, jak: noze,
deski, tyzki, naczynia wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.
Srodki spozywcze magazynowane w zakladzie przechowuje sic w warunkach
uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie 1 zepsucie. Latwo psujace si¢ Srodki spozywcze
nalezy przechowywa¢ we wiasciwej dla danych $rodkow spozywczych temperaturze,
kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowane;.

Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ wykonywania w ograniczonym czasie, poza kontrolg temperatury,
czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu i1 wydawaniu
zywnosci, jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka.
Zabrania si¢ przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub towarami
niebedacymi zywno$cig oraz z takimi artykutami, ktére mogg na siebie oddzialywac,
powodujac zmiane smaku 1 zapachu.

Urzadzenia do obrobki cieplnej muszg by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno —
sterujace niezbedne do zapewnienia wiasciwego przebiegu procesu obrobki cieplnej; zywnos¢
jest przetwarzana zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej w powigzaniu z innymi
metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

Temperature, wilgotno$¢, czas i inne parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajow
srodkéw spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.
Osoby prowadzace zaktady gastronomiczne sg obowigzani do prowadzenia i przechowywania
dokumentacji lub innych danych, na podstawie ktorych bedzie mozliwa identyfikacja

dostawcow surowcow oraz art. spozywczych.

5. UKEAD FUNKCJONALNY
Strefa dostaw
Dostawy odbywaja si¢ wejsciem na teren zaplecza. Dostawy mijaja si¢ w czasie z
przychodzeniem personelu i wynoszeniem odpadkéw. Po odebraniu, towary transportowane
sg do pomieszczen magazynowych lub bezposrednio do kuchni.
Pomieszczenia magazynowe zostaly ograniczone do niezbgdnego minimum. Dostawy
towaréw, surowcow, poOtproduktow odbywaé si¢ beda na zamédwienie, w zaleznosci od
mozliwo$ci magazynowych i dopuszczalnego czasu magazynowania.
Wszystkie produkty zywnosciowe oraz towary handlowe dostarczane beda w szczelnych

opakowaniach  zbiorczych, zapobiegajacych zanieczyszczeniu zywnos$ci 1  drég



komunikacyjnych. Zbiorcze opakowania transportowe oddawane beda dostawcom
bezposrednio po dostawie, dlatego nie przewiduje si¢ magazynu opakowan zwrotnych.
Zaktada sig, ze:

- Migso i dréb bedg dostarczane w gotowych elementach kulinarnych wymagajacych jedynie
poporcjowania i przyprawienia. Beda przechowywane w wydzielonej szafie chlodniczej na
terenie magazynu art. spozywzcych.

- Ryby beda dostarczane jako mrozone filety przygotowane w taki sposob, aby bez
rozmrazania mogly by¢ poddawane obrdbce termicznej. Beda przechowywane w szafie
mrozniczej na terenie magazynu art. spozywczych.

- Ziemniaki, warzywa i owoce beda dostarczane jako brudne. Begda przechowywane w

magazynie warzyw.

- Jaja dostarczane beda jako czyste 1 zdezynfekowane, co musi by¢ potwierdzone
odpowiednim certyfikatem otrzymanym od Dostawcy. Beda przechowywane w szafie
chtodniczej na terenie przygotowalni warzyw.

- Art. suche po dostawie beda trafialy do magazynu art. spozywczych, gdzie beda
przechowywane na regatach magazynowych.

- Pieczywo. Niewielka ilo$¢ pieczywa sporadycznie wykorzystywana w czasie obiadow
bedzie przekazywana bezposrednio do kuchni, od razu przekltadana do koszyczkéw i
zabezpieczana przed zanieczyszczeniem i1 wysychaniem przez owinigcie folig. W takiej
postaci bedzie przechowywane na terenie sali konsumenckie;.

- Nabial bedzie przechowywany w wydzielonej szafie chtodniczej na terenie magazynu art.
spozywczych.

- Wedlina. W przypadku sporadycznego wykorzystywania do przygotowania positkow,
niewielka ilo$¢ zapakowanej hermetycznie wedliny bedzie przechowywana na wydzielonej

polce szafy chtodniczej na terenie kuchni.

Zaplecze magazynowe

1. Magazyn warzyw. Wyposazenie stanowia: paleta, regaly oraz szafa

chtodnicza.

2. Magazyn art. spozywczych. Wyposazenie stanowig dwie szafy chtodnicze,

szafa mroznicza oraz regaty magazynowe.



3. Aneks porzadkowy wydzielony z terenu komunikacji. Beda w nim
przechowywane $rodki czysto$ci 1 wyposazenie do utrzymania czystosci na
terenie zaplecza gastronomicznego.

4. Magazyn odpadéw. Pomieszczenie poza zakresem projektu. Szczegdtowe

rozwigzania zostang przedstawione w projekcie architektoniczno —

budowlanym.

Zaplecze produkcyjne
Zostato ograniczone do niezb¢dnego minimum.

Przygotowalnia warzyw.

W pomieszczeniu tym zaproponowano wyposazenie umozliwiajace obieranie i czyszczenie
ziemniakéw, warzyw trwatych, warzyw nietrwatych i owocéw. Wyposazenie stanowia:
obieraczka, stot z basenem, blaty robocze oraz umywalka. W przygotowalni ziemniaki i
warzywa trwale beda trafiaty do obieraczki a potem do basenu, w ktorym beda oczkowane i
doczyszczane. Warzywa nietrwate 1 owoce beda myte w tym samym basenie. Obieranie
ziemniakéw 1 warzyw trwatych oraz warzyw nietrwalych i owocow bedzie mijato si¢ w
czasie. Czyste warzywa i owoce bedg trafiaty do kuchni.

W pomieszczeniu tym znajdzie si¢ rowniez szafa chlodnicza do przechowywania jaj, ktore
beda dostarczane jako czyste i zdezynfekowane.

Kuchnia.

Kuchnia to najwigksze pomieszczenie na terenie zaplecza. Na jej terenie wydzielono
nastepujace stanowiska:

- Mies lub drobiu. Oba surowce beda przygotowywane w oparciu o zasade rozdzielnosci
czasowej. To znaczy najpierw jeden z nich, po czym stanowisko 1 sprzgty uzywane do
przygotowania beda dokladnie myte i czyszczone i dopiero wtedy bedzie przygotowywany
drugi z surowcow.

- Warzyw.

- Potraw mgcznych.

Kazde z wymienionych stanowisk wyposazone bedzie w komore zlewu, blaty robocze.

- Urzqdzenia do obrobki termicznej. Beda one ustawione pod okapami. Zaproponowano: piec
konwekcyjno-parowy, trzon kuchenny 4-palnikowy, patelni¢ oraz kociot warzelny.

- Stanowisko mycia naczyn i sprzetow kuchennych. Bedzie sktadato si¢ z basenu oraz regatu

ociekowego.



Odpady poprodukcyjne musza by¢ przechowywane w zamykanych pojemnikach,
wykonanych z nienasigkliwego materiatu i wyloZzonych jednorazowymi workami foliowymi.
Odpady powinny by¢ usuwane z pomieszczen produkcyjnych niezwlocznie po wypehieniu
2/3 objetosci pojemnika. Pojemniki powinny by¢ zamykane. Pojemniki musza by¢
utrzymywane dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezb¢dne, do dezynfekcji.
Odpady poprodukcyjne beda wynoszone po zakonczonej pracy na terenie zaplecza
gastronomicznego w szczelnie zamknigetych workach do specjalnie zaprojektowanego
pomieszczenia na odpadki zlokalizowanego w miejscu wskazanym 1 opisanym w projekcie
architektoniczno — budowlanym.

Wydawalnia potraw.

Na terenie sali konsumenckiej zaproponowano cigg urzadzen usprawniajagcy wydawanie
positkow.

Zaktada sie, ze zupa w wazach, talerze do zupy, sztuéce oraz pieczywo i kompot beda
roznoszone przez Dyzurnych do stolikow i tu beda czekaty na dzieci. Uczniowie beda
odbierali tylko talerz z II daniem. Po positku brudne naczynia bgdg odstawiane na stole
ustawionym obok zmywalni naczyn. Stad beda zabierane przez Osobe zmywajacy i1
przenoszone do zmywalni. Z uwagi na $cian¢ z wbudowanymi przewodami wentylacyjnymi
oddzielajagca zmywalni¢ od sali jadalnej nie bylo mozliwosci, aby wykona¢ w niej okno
podawcze lub przejscie.

Zmywalnia naczyn stolowych.

Zmywalnia naczyn wyposazona bedzie w profesjonalny cigg do zmywania wyposazony w
stot zatadowczy ze zlewem, bateri¢ prysznicowa, zmywarke kapturowa ustawiong pod
okapem oraz stot wyladowczy. Zmywarka bedzie posiadata funkcje wyparzania. Czyste
naczynia przez szafe przelotowg beda przekazywane bezposrednio do wydawalni.

Odpady pokonsumpcyjne muszg by¢ przechowywane w zamykanych pojemnikach,
wykonanych z nienasigkliwego materialu i wylozonych jednorazowymi workami foliowymi.
Odpady powinny by¢ usuwane z pomieszczen produkcyjnych niezwlocznie po wypetieniu
2/3 objetosci pojemnika. Pojemniki powinny by¢ zamykane. Pojemniki muszg by¢

utrzymywane dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezb¢dne, do dezynfekcji.

Odpadki ze zmywalni beda wynoszone w szczelnie zamknigtych workach po zakonczonej

pracy do istniejgcego pomieszczenia na odpadki.

Na terenie sali konsumenckiej nalezy przewidzie¢ pojemniki na odpadki.



6. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

Powierzchnie podane ponizej zostaly policzone orientacyjnie. Obowigzujace zostang

podane w projekcie architektoniczno — budowlanym.

Pomieszczenie Powierzchnia m2
Komunikacja ze strefg dostaw 22,18
Sza‘Fnia z rpiej scem higienicznego 3.0
spozywania potraw ’
WC personelu 2,81
Magazyn art. spozywczych 6,62
Magazyn warzyw 5,00
Przygotowalnia warzyw 6,00
Kuchnia 28,31
Wydawalnia 9,10
Zmywalnia 8,12
Sala konsumencka 57,44
SUMA 149,38

7. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

7.1. Wytyczne architektoniczne - budowlane.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewngtrznych oraz
grzejniki powinny by¢ gladkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu
ewentualnych skroplin lub zanieczyszczen na art. spozywcze. Instalacje powinny by¢
prowadzone pod tynkiem (w bruzdach) lub zabezpieczone ostonami.

Niedopuszczalna jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciggach komunikacyjnych
oraz mi¢dzy pomieszczeniami.

Podtogi i $ciany muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli
jest to niezbedne do dezynfekcji. Do wykonania podidg i §cian nalezy uzy¢ materiatow
niepalnych, nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych i nietoksycznych.
Powierzchnie $cian i sufitow powinny by¢ gladkie, w jasnych kolorach, bez uszkodzen i
szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni.

Sciany przygotowalniach, kuchni, zmywalniach wylozone glazurg wysoko$ci minimum
220cm. Sugeruje si¢ z przyczyn praktycznych wyltozenie glazurg do pelnej wysokosci
pomieszczenia kuchni i zmywalni.

Korytarz do wys. 1,5 m malowany farbg olejng, narozniki $cian przy traktach

komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.



W pomieszczeniach produkcyjnych 1 socjalnych oraz korytarzach powyzej oktadzin
1 lamperii malowane emulsyjnie w kolorach jasnych.

Potaczenie podidg ze Scianami powinno by¢ zaokraglone w celu ulatwienia czyszczenia
1 mycia.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

Okna 1 inne otwory muszg mie¢ konstrukcje zapobiegajacg gromadzeniu si¢ brudu.

Okna powinny by¢ tatwo dostepne i otwierane do wnetrza pomieszczenia, wykonane z
materiatow odpornych na wilgo¢.

Okna w czgs$ci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z siatkami
przeciw owadom.

Szerokos¢ drzwi wejsciowych 1 kierunki ich otwierania powinny spetnia¢ wymogi

odpowiednich przepisow.

Drzwi wejsciowe zewnetrzne drewniane zabezpieczy¢ do wysokosci 30cm blachg lub
stosowa¢ metalowe wraz z futryng.
Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. W

pomieszczeniach produkcyjnych muszg mie¢ gtadka i nienasigkliwg powierzchnig.

Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w kuchni. Wskazane jest w innych
pomieszczeniach produkcyjnych.

Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza si¢ w takich pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktorych praca jest krotkotrwata lub okresowa (jeden i ten sam
pracownik nie przebywa w danym pomieszczeniu dtuzej niz 2 godziny w czasie jednej
zmiany).

W pomieszczeniach produkcyjnych oprocz oswietlenia ogdlnego nalezy instalowaé nad

stanowiskami pracy o§wietlenie miejscowe.

7.2. Wytyczne instalacji elektrycznej.

W wykazie wyposazenia zamieszczonym w projekcie podano zapotrzebowanie energii

elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzadzen technologicznych.

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7-0,8.
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7.3. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.
Przy kazdej umywalce zawieszone beda pojemniki na mydto w plynie i na r¢czniki
jednorazowego uzytku. Pod kazdg umywalka bedzie samozamykajacy si¢ pojemnik,

wyscielony workiem foliowym, na zuzyte reczniki.

» Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto: 35 litrow / 1 zestaw obiadowy / dobe

Liczba zywionych: 140

x = 140 zyw. x 35 1/ osobg = ~4,9m>/ dobe,

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 ++55°C tj. 2,45m>/dobe.

» Zapotrzebowanie wody na cele porzqdkowe:

Powierzchnia wymagajgca mycia na terenie zaplecza gastronomicznego: okoto 93m?
(Sala konsumencka bedzie utrzymywana w czysto$ci przez serwis sprzatajacy szkote.)
[lo§¢ zmywan na dobg: 2

Zuzycie wody: 21/m?

x=93m?x 21/ m?x 2 = ~0,37m>/dobe.

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 + +55°C tj. okoto 0,19m*/dobe.

» Razem zapotrzebowanie wody wyniesie okolo:

woda technologiczna 4,9m>/ dobe
woda porzadkowa 0.37m3/dobe
RAZEM 5,27m>/ dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 + +55°C tj. 2,64m>/ dobe

> Scieki:
Scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody

Scieki porzadkowe stanowia 100%
~4,9m>/ dobe x 0,95 = ~4,7m>/ dobe
~0,37m>/dobe x 1,0 = ~0,37m>/dobe
RAZEM ~5,07m*/ dobe
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UWAGA!

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentéw zostanie okreslone w
projekcie branzowym.

- Przewidzie¢ ,, piony ” kanalizacyjne min. & 100 mm (piony — obudowane).

- Scieki z pomieszczenia kuchni i zmywalni powinny przeptywaé przez separator thiszczu.
Nalezy przewidzie¢ miejsce na separator thuszczu wg obowiazujacych przepisow.

- Przewody doprowadzajace wode¢ do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajace,

- Przy bateriach prysznicowych oraz z mieszaczem nalezy zastosowaé zawory zwrotne,
zapobiegajgce mieszaniu si¢ w instalacji wody cieptej 1 zimnej w przypadku réznicy cis$nienia,
- Przewidzie¢ zawor odcinajacy 1 pomiar wody =z wyodrebnionych zespotow
gastronomicznych,

- Scieki z zaplecza kuchennego nalezy odprowadzi¢ przez przewody kanalizacyjne odporne
na duzg zawarto$¢ tluszczu oraz wysokg temperature (szczegoélnie z urzadzen typu piece
konwekcyjno-parowe, zmywarki),

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory musza posiadac¢ stosowne atesty,

- Przewidzie¢ kratki $ciekowe technologiczne zgodnie z wytycznymi na rysunku.

- W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
,»czystych” nie nalezy projektowaé studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach

kanalizacyjnych, przewody kanalizacyjne prowadzi¢ w bruzdach lub obudowie.

7.4. Wytyczne wentylacyjne / temperatury pomieszczen.

Dla pomieszczen wymagajacych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski
ciepta i wilgoci od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznienia i
o$wietlenia. Pomieszczenia o ré6znych wymianach wentylacji zgodnie z przepisami nie moga
by¢ taczone.

Dla pomieszczen kuchennych, w ktorych beda pracowaé urzadzenia gastronomiczne
chlodnicze nalezy koniecznie przewidzie¢ system wentylacji majacy zapewni¢ utrzymanie w
tych pomieszczeniach temperatury na poziomie max 25°C oraz wilgotnosci max 60%.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje si¢ okapy wentylacyjny z filtrami i
oswietleniem wykonane ze stali nierdzewne;.

Wentylacja powinna wyeliminowaé zapachy 1 uniemozliwi¢ ich przedostawanie si¢

do pozostatych czgsci budynku.
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Wykonanie projektu wentylacji wg oddzielnej dokumentacji projektowej uzgodnione;j
pod wzgledem higieniczno-sanitarnym.
Ponizej przedstawiono zestawienie zalecanych temperatur 1 krotno$ci wymian dla
pomieszczen zaplecza gastronomicznego. Sg to wielkosci pogladowe przyjete orientacyjnie.

Szczegdtowe 1 obowigzujace zostang przedstawione w projekcie instalacji wentylacji.

Pomieszczenie Ilo$¢ wymian/h Temperatury °C
Komunikacja ze strefag dostaw 4 18-24°C
Szat'nla z miejscem higienicznego wg PN 20-24°C
Spozywania potraw
WC personelu 50m3/h na oczko 20-24°C

4-6
. Wielkos$¢ zyskow ciepta od
Magazyn art. spozywczych szafy chtodniczej - 1,1kW (2x) 16-22°C

Wielkos¢ zyskow ciepta od
szafy mrozniczej - 1,5kW

4-6
Magazyn warzyw Wiclko$¢ zyskow ciepla od 16-22°C
szafy chlodniczej - 1,1kW
‘ 4-6 18-22°C
Przygotowalnia warzyw Wielkosé zyskow ciepta od
szafy chlodniczej - 1,1kW
' 15-30
Kuchnia Wiclko$¢ zyskow ciepla od 18-24°C
szafy chlodniczej - 1,1kW
Zmywalnia 10-15 18-22°C
Sala konsumencka z wydawalnig wg PN 18-24°C

UWAGA!

A. Nalezy przewidzie¢ odpowiednig wentylacje¢ uniemozliwiajaca przenikanie
powietrza z kuchni do innych pomieszczen na terenie obiektu.

B. Jezeli zostanie podj¢ta decyzja, ze w zakladzie beda przechowywane probki
zywnos$ci (Dz.U.2006nr 171poz.1225, Dziat 1V, Rozdziat 111, Art.72.1. z pozn.
zmianami) to miejsce przechowywania probek musi by¢ tak zabezpieczone,
aby dostep do niego posiadat tylko kierujacy zaktadem lub osoba przez niego
upowazniona (Dz.U.2007nr 80 poz.545,§5 punkt 2).Sugeruje si¢, aby

chtodziarke na probki umiesci¢ jednym z pomieszczen biurowych.
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