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1. Dane ogdine

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla zaplecza
gastronomicznego w Przedszkolu Miejskim nr 2 potozonego na dziatce nr ewid. gr.
1722 przy ul. Wotodyjowskiego 2 w Wysokiem Mazowieckiem.

1.2 Podstawa merytoryczna
Podstawg merytoryczng opracowania sa:

— wytyczne inwestora;

— obowigzujgce przepisy Sanitarno - Epidemiologiczne, BHP, P. Ppoz.;

— podktady architektoniczno — budowlane;

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz.U. Nr 75, poz. 690);

— Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003 w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra
Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650);

1.3 Zakres opracowania
Zakresem opracowania jest:

— okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen;
— rozmieszczenie urzgdzen technologicznych;

— opracowanie specyfikacji do projektu;

— opracowanie wytycznych dla branz projektowych;

2. Charakterystyka gastronomii

Zaplecze gastronomiczne przedszkola zlokalizowane bedzie na 3
kondygnacjach.

W sktad zaplecza wchodzi¢ beda: magazyny zywnosciowe, przygotowalnie,
kuchnia gtébwna, zmywalnie, wydawalnie oraz pomieszczenia socjalne dla
pracownikow kuchni.

Gastronomia przygotowuje positki 3 positki — Sniadanie, obiad, podwieczorek
dla dzieci w przedszkolu.

Godziny otwarcia: 6.00 — 18.00, ($niadanie: 8.00, obiad: 11.00, podwieczorek:
14.00).

Ogodlna liczba zywionych: 7x25 = 175.

Zatrudnienie i czas pracy: praca w petnym wymiarze godzin 8h.
Maksymalna ilos¢ zatrudnionych osob w kuchni 4.



c Cad Plan Biuro Projektowe Maciej Dybacki
15-536 Biatystok, ul. Stowicza 10

tel. 506 10 90 94, fax. (85) 745 12 02

BIURD PROJEKTOWE www.cadplan.pl/ kontakt@cadplan.pl

3. Opis proceséw technologicznych
3.1 Dostawa

Dostawa towardw, surowcow i potproduktéw odbywa sie w zaleznosci od
potrzeb z poziomu parteru przez wydzielone wejscie do zaplecza zlokalizowanego
w piwnicy. Wielkos¢ dostaw uwarunkowana jest od biezacych potrzeb, co pozwoli
na efektywne wykorzystanie poszczegolnych pomieszczen magazynowych.

3.2 Magazynowanie

Surowce po uprzednim rozpakowaniu trafiajg do poszczegdlnych pomieszczen
magazynowych, gdzie magazynowane sg na odpowiednich regatach, paletach lub
w urzadzeniach chtodniczych. Opakowania po rozpakowaniu trafiajg do chwilowego
przechowywania w pomieszczeniu na opakowania. W czesci magazynowej obiektu
wyrézniamy nastepujgce magazyny:
— magazyn warzyw i owocow,
— szafa chtodnicza na jaja w pomieszczeniu przechowyania i dezyfekcji jaj,
— magazyn zasobow,
— magazyn produktéw suchych,
— pomieszczenie urzgdzen chtodniczych (szafy chtodniczo — mroznicze do

przechowywania miesa, drobiu, wedlin, nabiatu, ryb, nowalijek).

3.3 Przygotowalnia wstepna

Warzywa i owoce poddawane sg obrébce wstepnej w przygotowalni warzyw i
owocow. Pomieszczenie to wyposazone jest w obieraczke, zlewy 2- komorowe,
basen jezdny, pojemnik na odpadki, umywalke. Po przeprowadzonej obrdbce
wstepnej warzywa i owoce przedostajg windg czystg towarowg do kuchni.

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji w pomieszczeniu przechowywania i
dezynfekcji jaj. Pomieszczenie to wyposazone jest w szafe chtodniczg do
przechowywania jaj, stot ze zlewem, stét pomocniczy, urzadzenie do sterylizaciji jaj,
pojemnik na odpadki, umywalke. Jaja po przeprowadzonej dezynfekcji dostarczane
sq w zamknietych pojemnikach windg czystg towarowg do kuchni.

3.4 Przygotowalnia wiasciwa
Obrébka czysta surowcéw odbywa sie na kuchni zlokalizowanej na pietrze przy

odpowiednich stanowiskach:

— stanowisko obrébki miesa,

— stanowisko obrobki drobiu i ryb wyposazone jest w stoty, zlewy, maszyne do
mielenia miesa, pien do miesa, sterylizator do nozy, pojemnik na odpadki

— stanowisko rozdrabniania warzyw wyposazone jest w stoty pomocnicze, zlew,
maszyne do rozdrabniania warzyw, stét chtodniczy, pojemnik na odpadki

— stanowisko wyrobow macznych wyposazone jest w stot ze zlewem, stot
chtodniczy, stét z blatem granitowym, miesiarke do ciasta, wage stotowa,
pojemniki mobilne na produkty sypkie

3.5 Obroébka termiczna
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Do obrébki termicznej przewidziano niezalezny blok urzadzen grzewczych.
Potprodukty przeznaczone do obrébki termicznej przechowywane sg krotkotrwato w
szafie chtodniej.

Kuchnia wyposazona jest w nastepujace urzadzenia grzewcze: trzon kuchenny
4-palnikowy, taboret elektryczny, kociot warzelny, piec konwekcyjno parowy
(10x1/1GN), oraz regaty mobilne na pojemniki GN.

3.6 Ekspedycja
Ekspedycja gotowych positkéw odbywa sie:
— na pietro poprzez ekspedycyjne drzwi z oknem podawczym do wydawalnia
— na parter poprzez winde towarowg do wydawalni
Z wydawalni positki w pojemnikach GN oraz naczynia stotowe przewozone sg
na specjalistycznych wézkach na sale oddziatowe.

3.7 Rozdzielnie positkow
Rozdzielnie positkow odbywa sie bezposrednio na sala oddziatowych.

3.8 Zmywalnie naczyn stotowych, sprzetu kuchennego
Zaplecze gastronomiczne posiada nastepujgce pomieszczenia zmywalnicze:

a) stanowisko mycia sprzetu kuchennego, ktére zlokalizowane sg jako aneks
kuchenny. Usuwanie odpadkow poprodukcyjnych odbywa sie poprzez specjalnie do
te celu wydzielonym wyjsciem (tak, aby unikng¢ krzyzowania sie drogi czystej z
brudng). Stanowisko mycia sprzetu kuchennego wyposazone jest w regaty z
potkami perforowanymi, specjalistyczng maszyne do mycia naczyn kuchennych,
basen gteboki, stét pomocniczy, pojemnik na odpadki. Dodatkowo w basenie
zainstalowany jest eliminator odpadkow;

b) zmywalnia naczyh stotowych, ktéra wyposazona jest w stét sortowniczy z
nadstawka na kosze, zatadowczy stot ze zlewem do zmywarki, zmywarke
kapturowg do mycia naczyn, podblatowg zmywarke do szkia, stét wytadowczy,
pojemnik na odpadki. Dodatkowo w zlewie zainstalowano eliminator odpadkow.
Czyste naczynia przechowywane sg w szafach przelotowych, ktore oddzielajg
jednoczesnie strefe czystg od brudnej;

3.9 Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sa w zamknietych pojemnikach do
pomieszczenia na odpadki, ktére wyposazone jest w komore chtodniczg. Do
pomieszczenia tego zaprojektowano wejscie z zewnatrz. Odpadki przechowywane
sg w kontenerach z tworzywa sztucznego. W pomieszczeniu tym wydzielono
stanowisko mycia pojemnikéw, wyposazone w kran ze ztgczkg do weza oraz
odwodnienie liniowe.

Zaplecze kuchenne posiada pomieszczenie na sprzet porzadkowy,
wyposazone w zlew i regat na srodki czystosci.
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Mycie wszystkich wozkow zaplecza gastronomicznego odbywa sie w specjalnie
przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu mycia wozkow, ktére wyposazone jest
w kran ze ztagczkg do weza oraz odwodnienie.

3.10 Pomieszczenia socjalne

Dla pracownikow zaplecza kuchennego przewidziano nastepujgce
pomieszczenia socjalno — biurowe:

a) pomieszczenie socjalne pracownikow kuchni,

b) pokdj indendenta,

c) szatnie dla pracownikéw, jedna ze wzgledu na zatrudnienie wytgcznie kobiet
na zapleczu gastronomicznym,

d) wezet sanitarny,

e) wc.
3.11 Program powierzchniowy

NR POMIESZCZENIE m2
-1/01 |Magazyn opakowan 3,41
-1/02 |Magazyn zasobow 14,37
-1/03 |Magazyn produktéw suchych 7,56
-1/04 |Magazyn chfodniczy 11,56
-1/05 |Przechowywanie i dezynfekcja jaj 4,24
-1/06 |Obieralnia warzyw 16,22
-1/07 |Magazyn warzyw 15,11
-1/08 |Schowek porzadkowy 2,05
0/01 |Pomieszczenie na odpadki 3,56
0/02 |Wydawalnia 12,38
0/03 |Aneks mycia pojemnikow G-N. 5,42
0/04 |Pomieszczenie mycia wdzkéw 3,61
0/05 |Zmywalnia 10,00
0/06 |Pomieszczenie intendenta kuchni 15,92
1/01 |Pomieszczenie mycia wozkow 3,03
1/02 |Aneks mycia pojemnikow G-N. 5,25
1/03 |Zmywalnia 11,97
1/04 |Wydawalnia 7,39
1/05 |Aneks mycia garow 6,62
1/06 |Kuchnia z przygotowalnig 38,49
1/07 |Magazyn dobowy 13,02
1/08 |Pomieszczenie socjalne 7,88
1/09 |Szatnia personelu 6,30

Razem| 225,36
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3.12 Specyfikacja do projektu technologii
~Wykaz wyposazenia technologicznego — zaplecza gastronomicznego”

Lp. |Nazwa Szt. Wymiary Dane Instalacyjne
1.0 |MAGAZYN OPAKOWAN 3,41m’
1.1 | Powierzchnia na opakowania zwrotne
2.0 |MAGAZYN ZASOBOW 14,37m?
2.1 |Regat magazynowy 2 120 60 180
2.2 |Regat magazynowy 80 60 180
2.3 |Regat magazynowy 3 80 45 180
3.0 |MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH 7,56m’
3.1 |Regat magazynowy 3 120 60 180
4.0 |PRZECHOWYWANIE | DEZYNFEKCJA JAJ 4,24m?
4.1 |Urzadzenie do sterylizacji jaj 1 40,2 59,7 29,2 0,1kW,230V
4.2 |Stétz potkg 1 110 60 85
4.3 |Podtka wiszaca 1-poziomowa 1 110 30 25
4.4 | Stot ze zlewem 1-komorowym z pditka, z prawej strony miejsce na 1 80 60 85

pojemnik na odpadki, bateria zlewozmywakowa
4.5 |Szafa chtodnicza na jaja, poj. 540L 1 70 80 180 0,6kW,230V
5.0 |MAGAZYN CHLODNICZY 11,56m’
5.1 |Szafa chtodnicza na ryby, przystosowana do pojemnikéw na ryby 1 70 90 180 0,6kW,230V
5.2 |Szafa chtodnicza na drob 1 70 90 180 0,6kW,230V
5.3 |Szafa chtodnicza na wedliny 1 70 90 180 0,6kW,230V
5.4 |Szafa chtodnicza na nabiat 1 70 90 180 0,6kW,230V
5.5 |Stétz potkg 1 110 60 85
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6.0 |MAGAZYN WARZYW | OWOCOW 15,11m*

6.1 |Szafa chtodnicza na nowalijki 1 70 90 180 0,6kW,230V
6.2 |Regat magazynowy 6 120 60 180

7.0 |OBIERALANIA WARZYW | OWOCOW 16,22m*

7.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40 40

7.2 |Stot z basenem 1-komorowym gt. h=500 mm, bateria prysznicowa 1 80 60 85

7.3 | Stot ze zlewem 2-komorowym z pétka, bateria prysznicowa 1 100 60 85

7.4 | Stot z prawej strony miejsce na pojemnik na odpadki 1 120 60 85

7.5 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 38 60

7.6 |Stétz potkg 2 120 60 85

7.7 |Obieraczka do ziemniakdw, z tapaczem miazgi, wydajnos¢ 150kg/h 1 48,1 63 12,09 0,2kW,230V
7.8 |Paleta magazynowa (wykonana z polietylenu) 1 60 60 15

8.0 |SCHOWEK PORZADKOWY 2,05m’

8.1 |Zlew 1-kom., porzgdkowy, h=500mm, bateria zlewozmywakowa 1 50 50 50

8.2 |Kran ze zlagczka do weza 1

8.3 |Regat magazynowy na srodki czystosci 1 60 50 180

9.0 |POMIESZCZENIE INTENDENTA KUCHNI 15,92m?

9.1 |Szafa biurowa 5 90 50 180

9.2 |Biurko narozne 1

9.3 |Fotel obrotowy 1

9.4 |Zestaw komputerowy 1 0,3kW, 230V
10.0 |ZMYWALNIA 10,00m?

10.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40

10.2 | Stot sortowniczy, miejsce na pojemnik na odpadki 1 150 60 85




C

P I. 2 1IN

BIULRD PROJEKTOWE

Cad Plan Biuro Projektowe Maciej Dybacki

15-536 Biatystok, ul. Stowicza 10

tel. 506 10 90 94, fax. (85) 745 12 02
www.cadplan.pl/ kontakt@cadplan.pl

10.3 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 38 60,5
10.4 | Stot ze zlewem 1-komorowym, zatadowczy do zmywarki, bateria 80 60 85
prysznicowa

10.6 |Zmywarka kapturowa do mycia naczyn 63,5 63,5 151/199,5 [10,5kW, 400V
zimna woda - uzd. @50

10.7 |Okap nad zmywarkg 80 90 55 0,1kW, 230V,
odprowadzenie skroplin @25

10.8 | Stot wytadowczy ze zmywarki , z potkg 60 60 85

10.9 | Szafa przelotowa na naczynia czyste 60 60 85

10.10 |Kran ze zigczka do weza

11.0 |POMIESZCZENIE MYCIA WOZKOW 3,61m*

11.1 |Kran ze ztgczkg do weza

11.2 | Odwodnienie liniowe pod rusztem stalowym 80 60

11.3 |Wdzek transportowy

12.0 | ANEKS MYCIA POJEMNIKOW G-N. 5,42m”

12.1 |Regat z pétkami perforowanymi 80 70 180

12.2 |Zmywarka do mycia naczyn kuchennych, otwierana z przodu 78 78 193 8,0kW,400V
woda zimna- uzd. @50

12.3 | Okap kondensacyjny nad zmywarka, wieszany na wysokosci 2250mm 80 90 55 0,1kW, 230V;
odprowadzenie skroplin @25

12.4 | Stot z basenem h=50mm, bateria prysznicowa 80 60 85

12.6 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny J 38 60,5

12.7 | Szafa przelotowa na naczynia czyste 60 70 200

13.0 |WYDAWALNIA 12,38m?

13.1 | Stét z pdtkg 110 60 85

13.2 |Pdtka wiszaca 1-poziomowa 110 30 25
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13.3 | Szafa z pétkami 1 120 60 200

13.4 |Wozek transportowy 1

14.0 |POMIESZCZENIE NA ODPADKI 3,56m?

14.1 |Zlew 1-kom , porzadkowy, h=500mm, bateria zlewozmywakowa 1 50 50 50

14.2 |Kran ze ztgczkg do weza 1

14.3 |Pojemnik na odpadki z tworzywa sztucznego 3

15.0 | MAGAZYN DOBOWY 13,02m’?

15.1 | Szafa chtodnicza 1 70 90 204 0,6kW,230V
15.2 | Stét z pdtkg 1 110 60 85

15.3 |Regat magazynowy 3 120 60 180

16.0 |KUCHNIA 38,49m’

16.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40 40

16.2 |Kran ze ztgczkg do weza 1

16.3 | Stoét z z blokiem 3-szuflad z prawej, drzwi suwane 1 120 60 85

16.4 | Szafka wiszgca drzwi skrzydtowe 1 120 40 60

16.5 |Waga stotowa (0,1-15kg) 1 35,2 38,9 10,4 0,1kW, 230V
16.6 |Urzadzenie do sterylizacji nozy UVA 1 57,5 17,3 66,2 0,1kW, 230V
16.7 |Lampa owadobdjcza UV 1 36 14 26 0,2kW; 230V

16.10 | STANOWISKO WYRBOW MACZNYCH

16.11 | Stot ze zlewem 1-komorowym z drzwiami skrzydtowymi oraz miejscem 1 130 70 85
na szafe chtodniczg podblatowa, bateria zlewozmywakowa

16.12 | Stot z blatem granitowym miejsce na pojemniki na produkty sypkie 1 60 70 85
16.13 | Nastawka na st6t pojedyncza 1 130 30 40
16.14 | Pojemnik mobilny na produkty sypkie 1 35 60 72
16.15 | Szafa chtodnicza podblatowa, poj. 140L 1 70 60 60 0,6; 230V
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16.16 | Miesiarka do ciasta 1 38,1 26,4 43,2 0,4; 230V
16.20 | STANOWISKO OBROBKI MIESA | DROBIU
16.21 | Stot ze zlewem 1-komorowym z potka, z lewej strony miejsce na 1 100 70 85
pojemnik na odpadki, bateria zlewozmywakowa
16.22 | Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
16.23 | Stot z 2-polkami, blokiem 3 szuflad z lewe;j 1 120 70 85
16.24 | Nastawka na stot podwdjna 1 120 30 70
16.25 |Wilk do miesa 1 34,5 34,5 47 0,9kW, 400V
16.26 | Pien do miesa 1 60 60 75
16.30 | STANOWISKO OBROBKI RYB
16.31 | Stot ze zlewem do obrdébki ryb, bateria prysznicowa 1 50 70 85
16.32 | Stot z potkg z lewej, z prawej miejsce na pojemnik na odpadki 1 110 70 85
16.33 | Nastawka na stot podwdjna 1 110 30 70
16.34 | Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
16.40 | STANOWISKO OBROBKI WARZYW
16.41 | Stot ze zlewem 1-komorowym z pétka, obok komory miejsce na 1 100 70 85
pojemnik na odpadki, z lewej szafka, bateria zlewozmywakowa
16.42 | Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
16.43 | Stot z lewej szafka, blokiem 3 szuflad z prawej 1 130 70 85
16.44 | Szafka wiszgca drzwi skrzydtowe 1 130 40 60
16.45 | Szatkownica do warzyw 1 38,5 52,2 59 0,6kW, 400V
16.50 | STANOWISKO OBROBKI ZIMNEJ
16.51 | Szafa chtodnicza, poj. 700L 1 70 90 204 0,6kW, 400V
16.52 | Stot ze zlewem 1-komorowym z pétka, obok komory miejsce na 1 100 70 85
pojemnik na odpadki, z lewej szafka, bateria zlewozmywakowa
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16.53 | Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
16.54 | Stot z lewej szafka, blokiem 3 szuflad z prawej 1 130 70 85
16.55 | Szafka wiszgca drzwi skrzydtowe 1 130 40 60
16.60 | BLOK URZADZEN GRZEWCZYCH
16.61 | Okap wentylacyjny sufitowy z filtrami i zintegrowanym os$wietleniem 1 200 270 55 0,1kW, 230V,
odprowadzenie skroplin @25
16.62 | Piec konwekcyjno parowy 10x1/1GN, elektryczny 1 84,7 771 101,7 19,0kW, 400V
woda zimna- uzd. @50
16.63 | Podstawa pod piec konwekcyjno parowy z prowadnicami na poj.GN 1 84,7 771 75
16.64 | Kociot elektryczny, poj 50L 1 700 700 850 9,0 400 Ruszt 70 70 85 0,9kW; 400V
woda ciepta, zimna- uzd. @50
16.65 | Taboret elektryczny 58 58 40 0.5kW400Vv
16.66 | Element neutralny, podstawa-szafka 1 56 70 85
16.67 | Element neutralny, podstawa-szafka 1 80 70 85
16.68 | Element neutralny, podstawa-szafka 1 150 70 85
16.69 | Trzon kuchenny 4-ptytowy, elektryczny, podstawa-szafka 1 70 70 85 8,5kW, 400V
17.0 | ANEKS MYCIA GAROW 6,62m’
17.1 |Regat z pétkami perforowanymi 1 100 60 180
17.2 |Zmywarka do mycia garéw otwierana z przodu 1 78 78 193 8,0kW,400V
woda zimna- uzd. @50
17.3 | Okap kondensacyjny nad zmywarkg, wieszany na wysokosci 2250mm 1 80 90 55 0,1kW, 230V;
odprowadzenie skroplin @25
17.4 | Stot z basenem h=50mm, bateria prysznicowa 1 80 60 85
17.6 | Stot z pélkami, z lewej miejsce na pojemnik na odpadki 1 130 60 85
17.7 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
17.8 |Kran ze ztgczkg do weza
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18.0 | WYDAWALNIA 7,39m?

18.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40

18.2 | Stét z potkg 1 150 60 85

18.3 |Pdtka wiszaca 1-poziomowa 1 150 30 25

18.4 |Szafa z pétkami 1 120 60 200

18.5 |Wdzek transportowy 1

19.0 |ZMYWALNIA 11,97m?

19.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40

19.2 |Kran ze ztgczkg do weza 1

19.3 | Stot sortowniczy, miejsce na pojemnik na odpadki 1 120 60 85

19.4 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5

19.5 | Stot ze zlewem 1-komorowym, zatadowczy do zmywarki, bateria 1 220 60 85

prysznicowa

19.7 | Stét z 2-pdtkami 2 90 60 85

19.8 |Zmywarka kapturowa do mycia naczyn 1 63,5 63,5 151/199,5 [10,5kW, 400V
zimna woda - uzd. @50

19.9 |Okap nad zmywarkg 1 80 90 55 0,1kW, 230V,
odprowadzenie skroplin @25

19.10 | Szafa przelotowa na naczynia czyste 1 60 70 200

20.0 |ANEKS MYCIA POJEMNIKOW G-N. 5,25m?

20.1 |Zmywarka do mycia naczyn kuchennych, otwierana z przodu 1 78 78 193 8,0kW,400V
woda zimna- uzd. @50

20.2 |Okap kondensacyjny nad zmywarka, wieszany na wysokosci 2250mm 1 80 90 55 0,1kW, 230V,
odprowadzenie skroplin @25

20.3 | Stot z basenem h=50mm, bateria prysznicowa 1 80 60 85

20.5 |Stot z miejscem na pojemnik na odpadki 1 100 60 85
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20.6 |Pojemnik na odpadki poj. 50L, mobilny 1 & 38 60,5
20.7 |Szafa przelotowa na naczynia czyste 1 60 70 200
21.0 |POMIESZCZENIE MYCIA WOZKOW 3,03m?
21.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40
21.2 |Kran ze ztaczkg do weza
21.3 | Odwodnienie liniowe pod rusztem stalowym 1 120 60
21.4 |Wobzek transportowy 1
22.0 |POMIESZCZENIE SOCJALNE 7,88m?
22.1 |Umywalka, bateria umywalkowa 1 40 40
22.2 |Zabudowa indywidualna meblowa stojgca z wiszacymi szafkami 1kpl.
powyzej, z miejscem na chtodziarke podblatowa, wycieciem w blacie
na zlewozmywak 1-komorowy , bateria zlewozmywakowa
22.3 |Chtodziarka podblatowa, poj. 140L 1 70 60 60 0,6; 230V
22.4 | Stot 1 100 60 85
22.5 |Krzesto 4
23.0 |SZATNIA PERSONELU 6,30m?
23.1 | Szafka odziezowa dwudzielna z tawkg 4 40 49 190
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4. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych
4.1 Wytyczne architektoniczno — budowlane

Sciany i sufity

— Wymagana wysokos¢ dla kuchni, pomieszczeh przygotowalniczych,
ekspedycyjnych, zmywalni wynosi 3,00 m.

— Sciany kuchni, przygotowalni, zmywalni naczyn stotowych, w natrysku i W.C.
personelu powinny by¢ wytozone glazurg do petnej wysokosSci.

— Sciany i sufity powinny byé zbudowane z materiatu gtadkiego, niepylacego,
niepalnego, nienasigkliwego.

— Elementy podwieszane muszg by¢é wykonane z takiego materiaty, aby
zapobiegat gromadzeniu sie zanieczyszczen.

— Pofgczenie podtdég ze Scianami powinno by¢ zaokraglone w celu utatwienia
czyszczenia i mycia.

— Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

— Wszystkie instalacje powinny by¢ zabudowane (za wyjatkiem instalacji gazowej).

Podtogi

— Podloga w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i
komunikacji — szczelna, nie nasigkliwa, trwata, tatwo zmywalna i nie powodujgca
poslizgow.

— W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie kratki Sciekowe posadzke nalezy
wykona¢ ze spadkiem w kierunku kratek.

— Niedopuszczalna jest roznica pozioméw (progi, stopnie itp.) w ciggach
komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.

Drzwi
Minimalna szerokos¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych powinna wynosic
90cm

Okna

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

Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z
siatkami przeciw owadom.

Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, w
ktérych praca przebiega przez catg zmiane. W przypadku, gdy brakuje naturalnego
doswietlenia nalezy wystgpi¢ o odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujacymi
przepisami.

Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca jest krétkotrwata lub okresowa
(nie przekraczajgca dwdch godzin). - W pomieszczeniach produkcyjnych oprocz
oswietlenia ogolnego nalezy instalowaé nad stanowiskami pracy oswietlenie
miejscowe.
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4.2Wytyczne instalacji elektrycznej

W pomieszczeniach kuchennych instalacja elektryczna powinna by¢
hermetyczna.

Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych winno
posiada¢ odpowiednie natezenie zgodne z PN.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb
zainstalowanych urzadzenh technologicznych.

taczne zapotrzebowanie na moc elektryczng do proponowanych urzadzen
~88,4 kW

Rezerwa 5% 4,42 kW

Razem 92,82 kW

Wspodtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

4.3Wytyczne instalacji wodno — kanalizacyjnej
Zapotrzebowanie wody technologiczne;:
Przyjeto: 50 litrow / osobe
Liczba zywionych: 175 os6b

x =175 zywionych x 50 | / osobe = 8 750 | / dobe

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: ~250 m2
llo§¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 1/m2

x=250m2x21/m2x2=1000I/dobe

Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna: 8 750 | / dobe
Woda porzadkowa: 1 000 | / dobe
RAZEM: 9 750 | / dobe

UWAGA

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt
branzowy. Nalezy przewidzie¢ ,piony” kanalizacyjne min. @100 mm (piony powinny
by¢ obudowane) oraz odttuszczownik na zewnagtrz budynku — mozliwoSc lokalizacji
w piwnicy.

Rewizja poza pomieszczeniami produkcyjnymi.

Scieki:

Scieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody
Scieki porzadkowe stanowig 100%

87501 x 0,95 =8 312,5I

10001x1,0=1000I

RAZEM: 8 312,51/ dobe



G Cad Plan Biuro Projektowe Maciej Dybacki
15-536 Biatystok, ul. Stowicza 10

tel. 506 10 90 94, fax. (85) 745 12 02

BIURD PROJEKTOWE www.cadplan.pl/ kontakt@cadplan.pl

UWAGA
Scieki z pomieszczen produkcyjnych i przygotowalni warzyw nalezy odprowadzié
poprzez tapacz miazgi i krochmalu.

4.4Wytyczne wentylacyjne

Dla pomieszczenn wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy uwzglednic
zyski ciepta od zainstalowanych urzadzen, przebywajgcych ludzi, nastonecznienia i
oSwietlenia.

Oprécz wentylacji grawitacyjnej nalezy zaprojektowac wentylacje mechaniczna.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wentylacyjno — wyciggowy
lub nawiewno - wyciggowy z filtrami i oswietleniem, wykonanym ze stali
nierdzewnej. Optymalna wysoko$¢ wieszania okapéw to 1,9-2m od poziomu
gotowej posadzki.

mgr inz. arch. Maciej Dybacki
mgr inz. arch. Julita Fiedorczuk



