Opis technologii

1. Podstawa i zakres opracowania

Podstawa opracowania:

e Umowa na wykonanie prac projektowych

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12.04.2002r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz.690 z pbzniejszymi
Zmianami),

e Ustawa z dnia 27 wrze$nia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 136, poz.
914.1)

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 z 29. 04.2004 roku w sprawie
higieny srodkow spozywczych.

e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26.09.1997r. w sprawie ogdinych
przepisbw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169, poz.1650 j.t. z pozniejszymi
zmianami),

Opracowanie obejmuje modernizacje istniejacego zaplecza gastronomicznego oraz dostosowanie go
cateringu.

2. Program uzytkowy

W przedmiotowym obiekcie prowadzona bedzie dziatalno$¢ gastronomiczna obejmujaca Zywienie
otwarte obstugujace okoto 60 klientdw jednorazowo oraz catering na okoto 150 positkow.

Zaplecze zlokalizowane bedzie na dwdch poziomach.

W piwnicach, z wejsciem z poziomu terenu zaprojektowano magazyn termoséw i pojemnikdw
transportowych oraz zmywalnie termoséw i GN-6w, a takze magazyn zasobow. Na parterze
zlokalizowano kuchnie cieptg, obieralnie, zmywalnie¢ naczyn stotowych, magazyn okopowych,
spozywczy oraz chtodni i mrozni, a takze zaplecze socjalne pracownikdw z fazienka i biuro inspicjentki.
Pomieszczenie zmywalni termoséw jest pomieszczeniem pracy czasowej, gdzie ten sam pracownik nie
bedzie przebywat dtuzej niz 4 godziny.

Przestrzen przeznaczona na zaplecze oraz usytuowanie budynku (dojazd - dojscie oraz zaopatrzenie w
wode) pozwala na produkcje kulinarng w petnym zakresie.

3. Uktad funkcjonalny

Projektujac technologie gastronomii wzieto pod uwage przeplyw artykutdbw od strefy brudnej
w kierunku strefy czystej (kuchnia ciepta). Wykluczono krzyzowanie si¢ ciggéw technologicznych oraz
kontakt z artykutami spozywczymi 0sdb niezatrudnionych w gastronomii.

Proponowany uktad funkcjonalny przedstawiono na rysunkach.

Dostawy towaréw odbywaé sie bedg wejSciem gospodarczym. Towary przenoszone bedg do
magazyndw: spozywczego, chtodniczego, warzyw i okopowych.

W pomieszczeniu obieralni poddane zostang wstepnej obrobce warzywa oraz magazynowane, myte i
dezynfekowane bedg jaja. Drob i ryby dostarczane bedg oczyszczone. W celu dezynfekcji jaj
zaprojektowano odrebny stdt ze zlewem oraz lampe bakteriobojczg ultrafioletowa. W naswietlaczu
komorowym w trakcie odkazania ginie 100% bakterii Salmonella, Coli i innych.

Wstepnie obrobione warzywa, przygotowane jajka, oczyszczone ryby oraz pozostate produkty (nie
wymagajace wstepnej obrobki) przetransportowane zostang do kuchni ciepte;

Nie przewiduje sie czyszczenia drobiu i ryb. Dréb i ryby przywozone bedg wyczyszczone -
wypatroszone.



W kuchni cieptej wydzielono stanowiska: maczne, deserow, obrobki mies i jarzyn, obrobki termiczne,

przygotowywania i dekorowania i wydawania potraw, mycia garmnkéw kuchennych oraz pakowania
positkow do transportu cateringowego.
W kuchni cieptej wstepnie przygotowane produkty bedg obrabiane termicznie w zaprojektowanym
zestawie grzewczym. Nad zestawem tym zaprojektowano okap centralny, ktérego zadaniem jest
ekspediowanie zapachow powstatych w trakcie obrobki termicznej na zewnatrz budynku. Transport
gotowych dan na sale konsumpcyjng odbywat sie bedzie przez lade podawcza.

Brudne naczynia z sali konsumpcyjnej zwracane bedg przez szafe przelotowg do zmywalni naczyn

stotowych. Po umyciu i wyparzeniu czyste naczynia trafig do szafy przelotowej na naczynia, a stad do
kuchni.
Gastronomia $wiadczyta bedzie réwniez ustugi cateringowe. W zwigzku z tym w kuchni wydzielono
stanowisko pakowania termosow transportowych. Termosy zwracane bedg do magazynu na ,brudne”
termosy nastepnie przekazywane bedg do zmywalni termoséw skad przeniesione zostang do
magazynu czystych termosow. Termosy transportowane bedg do kuchni winda.

Odpady ze zmywalni naczyn oraz zmywalni termosow przenoszone bedg do miejsca ich czasowego
gromadzenia znajdujacego si¢ na zewnatrz po zakonczeniu dziatanosci. Odpady te zostang odebrane
przez specjalistyczna firme.

Planowane zatrudnienie — 7 0séb.

Dla pracownikdw gastronomii zaprojektowano szatnie wyposazong w szafki dwudzielne oraz tazienke
z kabina prysznicowg, miska ustepowg i umywalka.

W obrebie gastronomi zaprojektowano dostepne z komunikacji pomieszczenie porzadkowe
wyposazone w zlew zamontowany na wysoko$ci 50cm od podtogi.

4, Wyposazenie technologiczne.

Rozmieszczenie wyposazenia podano w czesci rysunkowej. Do aranzacji wykorzystano, poza
projektowanym, sprzet dobrej jakosci bedacy w posiadaniu Inwestora.

UWAGA!
Wymiary dla urzadzen nalezy korygowac na placu budowy

5. Wykonczenie pomieszczen
5.1. Posadzki

v' W pomieszczeniach gastronomicznych posadzki winny by¢ wykonane z materiatéw
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych i odpornych na
Scieranie oraz na $rodki dezynfekujgce i czyszczace. Projektuje sie we wszystkich
pomieszczeniach gastronomii: produkcyjnych i magazynowych - plytki ceramiczne
antyposlizgowe, V klasy Scieralno$ci.

5.2. Sciany i sufity

v" W pomieszczeniach gastronomicznych $ciany winny by¢ wykonane z materiatow
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych i odpornych na
dziatanie $rodkow dezynfekujgcych i czyszczacych. Projektuje sie w pomieszczeniach
gastronomii: produkcyjnych i sanitarnych — do wysokosci 2.00m ptytki ceramiczne Scienne.

v Sciany ,na ktérych nie beda uktadane ptytki oraz sufity nalezy wykonaé jako biafe lub jasne
zabezpieczone przed kondensacjq pary oraz wzrostem ple$ni.

v Narozniki $cian i krawedzie otworéw komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
obijaniem katownikiem ochronnym.

v W pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych $ciany wykonczone ptytkami ceramicznymi do
wysokosci 2.00m.



W zaktadzie nalezy zapewniC sprzet myjacy, ktory zapewni doktadne mycie rogdow powstatych
pomiedzy potaczeniem $cian i podiogi (np. odpowiedniej klasy ,mopy” lub sprzet do mycia
ci$nieniowego lub parg)

5.3. Inne wykonczenia

v Drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywno$¢ wprowadzana
jest do obrotu, muszg by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne,
dezynfekcji.

v Wahadtowe drzwi muszg by¢ przezroczyste lub posiada¢ przezroczyste panele wykonane z
materiatu odpornego na rozbicie lub ze szkta hartowanego oraz odpowiednio oznakowane
w widocznym miejscu.

v" W pomieszczeniach produkcyjnych nalezy uzyé drzwi o gtadkich i nienasigkliwych
powierzchniach.

v’ Parapety okienne (w czesci produkcyjnej) nalezy wykonczy¢ ptytkami ceramicznymi
sciennymi.

v" Okna winny otwiera¢ sie¢ z poziomu posadzki i mie¢ w pomieszczeniach statej pracy
powierzchnie rowng min. 1/8 powierzchni podtogi.

v' W otwieralnych oknach nalezy zatozy¢ ramy z siatkami chronigcymi przed dostepem
gryzoni i owadow (przez caty rok).

v' Przy wszystkich umywalkach nalezy zamontowaC pojemniki z mydiem, reczniki
jednorazowego uzytku oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

Zabezpieczenie przed gryzoniami i muchami

v Drzwi zewnetrzne do pomieszczen magazynowych i produkcyjnych nalezy od zewnatrz
pokry¢ blachg do petnej wysokosci lub wykonac je z materiatu odpornego na gryzonie,

v w oknach kuchni nalezy przewidzie¢ ramki z siatkg przeciw owadom o oczkach 2*2mm,
montowane po stronie zewnetrznej.

6. Wytyczne dla instalacji wod.- kan.

Zapotrzebowanie na wode do celdéw technologicznych dla kompleksu gastronomicznego zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z 14.01.2002r w sprawie okreslenia przecigtnych norm
zuzycia wody ( Dz. U. Nr 8, poz. 70).

Rozmieszczenie urzadzen technologicznych podtaczonych do instalacji wod - kan przyborow
sanitarnych, wpustow Sciekowych i armatury podano na rysunkach. Wypusty podiogowe nalezy
instalowa¢ w poziomie podiogi jedynie w pomieszczeniu, w ktérych zostaty zaprojektowane. W
pozostatych pomieszczeniach nie wykonywac wypustéw podiogowych.

Podtogi nalezy wykonac ze spadkami wynoszacymi okoto 1>100 ( jeden cm na sto cm).

Obiekt zaopatrywany bedzie w wode z wodociggu bedacego pod nadzorem PPIS.

Instalacje kanalizacyjng z pomieszczen produkcyjnych gastronomii nalezy zakonczy¢ separatorem
tluszczu.

7. Wytyczne dla instalaciji elektrycznych

Na stanowiskach roboczych (w kuchni, obieralni i zmywalni) nalezy wykona¢ oSwietlenie elektryczne,
ktore zapewni natezenie 500 lukséw. W pozostatych pomieszczeniach nalezy zapewni¢ 200 luksow.
Wszystkie maszyny i urzadzenia zasilane energig elekiryczng powinny posiada¢ ochrone przed
porazeniem pradem elektrycznym.

Dla okre$lenia szczytowego poboru mocy, do sumy mocy zainstalowanej dla potrzeb technologicznych,
mozna stosowa¢ wspdtczynnik pracy urzadzen w wysokosci 0,7.

Oswietlenie podstawowe ogdlne nalezy projektowac i wykona¢ w/g obowigzujgcych norm.



8. Wentylacja

Nalezy zapewni¢ wentylacje we wszystkich pomieszczeniach gastronomii zgodne z obowigzujacymi
normami. Miedzy innymi:

e kuchnia 15 + 30md3/h

e zmywalnia 5+ 10m3h

e przygotowalnia 4 = 8m3h

e szatnie 4w/,

e WC 50m3/h/ 1 miska ustepowa + 25m3/h/ pisuar
e magazyny 1+3m3h

W pomieszczeniach pracy, w ktérych nastepuje wydzielanie sie ciepta przez promieniowane w iloSci

przekraczajacej na stanowisku pracy 2500 % nalezy stosowa¢ nawiewng wentylacje miejscowq



