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OPINIA SANITARNA

Na podstawie art. 3 pkt. 2 a ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej (tj. Dz.U. z2019., poz. 59) po zapoznaniu si¢ z projektem budowlanym i
technologicznym ziozonym przy pismie z dnia 10.12.2019 r.., Panstwowy Powiatowy
Inspektor Sanitarny w Plocku

postanawia
uzgodnié pozytywnie bez zastrzezen projekt budowlany i technologiczny remontu bloku
zywieniowego Miejskiego Przedszkola nr 33 w Plocku przy ul. Padlewskiego 2

UZASADNIENIE

W dniu 10.12.2019 r. wptynal wniosek Przedsigbiorstwa Projektowo Ustugowego
KST Wiestaw Brykata, 09-401 Plock, ul. Okopowa 26/1 do Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego w Plocku o uzgodnienie projektu budowlanego i technologicznego,
remontu bloku zywieniowego Miejskiego Przedszkola nr 33 w Plocku przy ul. Padlewskiego
2, ktéry zostal uzupelniony dnia 13.01.2020 r.

Projekt obejmuje przebudowe/remont trzech kondygnacji bloku Zywieniowego
w Miejskim Przedszkolu nr 33 w Ptocku.

Ogoblna powierzchnia uzytkowa bloku zywieniowego wynosi 248,67 m®.
Czeé¢ produkcyjno — magazynowa Zokalizowana jest na poziomie piwnicy i posiada
powierzchnig 193,13 m?, w tym kuchnia wiasciwa o powierzchni 68,35 m?.
Projekt technologiczny przewiduje przystosowanie pomieszczen 1 urzadzen do
obowiazujacych przepisow.
Dania w przedszkolu przygotowywane beda dla 200 dzieci.
Personel stanowié bedzie 5 0s6b pracuj acych w kuchni +2 intendentki.



Wykaz pomieszczen:
Piwnica:
e przygotowalnia wstepna
® magazyn SpOZywcCzy
e pomieszczenie pomocnicze kuchni
e kuchnia wlasciwa
e pomieszczenie ekspedycji positkéw
e pomieszczenie chwilowego odpoczynku
e pomieszczenie porzadkowe
e szatnia meska
e szatnia damska
e pomieszczenie techniczne — wentylatornia
e Korytarz
e WC dla personelu

Parter
e rozdzielnia positkéw
¢ zmywalnia naczyn stolowych

I Pietro
e rozdzielnia positkéw

e zmywalnia naczyn stotowych

Opracowanie zawiera projekt wewnetrznych instalacji:
kanalizacji sanitarnej

wodociggowej

instalacji gazowej

ciepta technologicznego i c.o.

klimatyzacji

wentylacji mechaniczne;j

o i T O R . R

Wysokos$¢ pomieszezen od 3,31 do 3,50m.

Niniejsza opinia dotyczy projektu budowlanego i technologicznego remontu bloku
zywieniowego Miejskiego Przedszkola nr 33 w Plocku przy ul. Padlewskiego 2, na
" ktérym zmajduje si¢ klauzula zatwierdzenia przez Panstwowego/Powmtowego

Inspektora Sanitarnego w Plocku. -l r S

Otrzymuja:
1./ Adresat

2. Wa
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1.

TECHNOLOGIA KUCHNI - OPIS

DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii przebudowy/remontu bloku
zywieniowego obejmujacy trzy kondygnacje: m.in. cze$¢ magazynowo-produkcyjna wraz
z kuchnia, wydawalnie positkéw i zmywalnie naczyn stolowych Przedszkola nr 33 przy
ulicy Padlewskiego 2 w Ptocku.

W obiekcie beda produkowane positki od surowca do gotowej potrawy, serwowane

do konsumpcji na miejscu.

1.2. Lokalizacja.

Przedszkole nr 33 znajduje si¢ w miejscowosci Plock, przy ulicy Padlewskiego 2, 09-402
Plock. Blok zywieniowy zlokalizowany jest giéwnie na poziomie piwnicy i sklada
sie: z kuchni wiasciwej, pomieszczenia pomocniczego kuchni, przygotowalni wstepnej,
magazynu spozywczego, ekspedycji positkow, pomieszczenia chwilowego odpoczynku,
pomieszczenia porzadkowego, szatni damsko-meskiej 1 toalety dla personelu.
Na poziomie parteru i pietra budynku znajduja si¢ pomieszczenia rozdzielni positkéw
i zmywalnie naczyn stolowych.

Obiekt posiada oddzielne wejscie dla personelu 1 dostawy towaru od strony placu

gospodarczego. Droga dostaw towaru jest utwardzona.

1.3. Podstawa prawna.

v' Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 14 listopada 2017 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny
odpowiadaé budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z dnia 8 grudnia 2017 r.,
poz. 2285); '

v' Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r.
nr 169, poz. 1650 ze zm.);

v Rozporzadzenie WE 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. L 139
7 30.04.2004 r. ze zm.);

v' Rozporzadzenie WE nr178/2002Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne zasady i wymagania prawa

zywno$ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci



oraz usianawiajace procedury w zakresic bezpieczefistwa Zywnosci
(Dz. U. L 31/1 z dnia 1.02.2002 r. ze zm.);

v Ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci 1 Zywienia
(Dz. U. 22006 r. nr 171, poz1225 ze zm.).

v ZamoOwienie na wykonanie projektu.

1.4.Materialy wyjSciowe do opracowania:

Materialami wyjSciowymi do wyk@nania projektu sa: podklad budowlany budynku
i inwentaryzacja istniejacego bloku zywieniowego, zalozenia Programowo-organizacyjne,
aktualne katalogi, prospekty, dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen
gastronomicznych oraz aktuaine przepisy BHP 1 higieniczno-sanitarne.

1.5. Program produkcji.

W bloku zywieniowym beds produkowane potrawy i wydawane do konsumpcji
na miejscu, bezposrednio po ich przygotowaniu. W projektowane; kuchni zaklada
si¢ produkcje i wydawanie okolo 200 positkéw dziennie — $niadania, drugie $niadania
obiady i podwieczorki. Produkcja gastronomiczna od surowca do gotowe] poirawy oparta
na surowcach, pOlproduktach i produktach dostarczénych przez firmy zewnetrzne
na biezace zaméwienia kierownictwa obiektu. Dostarczane surowee 1 produkty, to m.n.:
warzywa, owoce, wedliny, mieso, nabial, ryby {polprodukty), pieczywo, jaja oraz
produkty trwale w oryginalnych opakowaniach producenta (puszki, skoiki, torebki} itp.
Surowce podlegajace obrobee wsigpnej: warzywa i owoce — wydzielona przygotowalnia
wsiepna; jaja — wydzielone stanowisko w przygotowalni wsigpnej; mi¢so — wydziclone

stanowiske w kuchni whasciwej wraz z niezbednym wyposazenicn.

PROGRAM UZYTKOWY.

Ogblna powierzchnia uzytkowa bloku zywieniowego wynosi 248,67 m*. Poziom piwnicy,
odzie miesel sie czg$€ produkcyjno-magazynowa posiada 193,13 " — z czego kuchnia
wiasciwa zajmuje 68,35 m®.

Tloé¢ miejsc konsumenckich: okolo 200 — sale Przedszkolne {poziom parteru i pigtra).
Przewiduje sie jednozmianowy system konsumpcji.

Program zatrudnienia — kuchnia: 5 0s6b (w tym szef kuchni) oraz 2 intendentki.
Pracownicy kuchni beda podlega¢ stuzbowo kierownikowi zakladu/szefowi kuchni
i wszystkie prace beda wykonywac na ich polecenia hub osoby upowaznionej, realizujac
zalozony program produkcyjny.



3.

WYKAZ PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

W projektowanej kuchni i zapleczu beda wykonywane nastgpujace procesy
technologiczne:

v'  przyiecie surowcedw, polproduktow i produkidw,

v'  magazynowanie surowcow, poiproduktow i produktow,

v przygotowanie wstepne i zasadnicze surowcow,

(‘\

przygotowanie potraw (obrobka reczna i mechaniczna),
obrobka termiczna potraw,

ekspedycja potraw na poziom parteru 1 pigtra,
rozdzielnia positkow,

ekspedvcia positkow na sale przedszkolne,

zmywanie naczyn stolowych,

zmywanie sprzetu kuchennego,

W S N G

usuwanie odpadkow poprodukcyjnych i pokonsumpeyjnych.

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

4.1. Przyjecie surowcow, pélprodukiéw i produktow.

Surowce, pélprodukty i produkty beda dostarczane wejSciem dla dostaw z placu

gospodarczego. Po odbiorze iloSciowym 1 jakosciowym, artykuly spoZzywcze beda

kierowane do przechowywania zgodnie z ich przeznaczeniem.

4.2. Magazynowanie surowcéw i produktow.

Do magazynewania surowcow/produkiow przewidziano nastepujace magazyny:

v magazyn spozywezy (urzadzenia chiodnicze i mroznicze na artykuly nietrwale) oraz
wydzielony boks na artykuly spozyweze trwale/suche.

Warzywa i owoce (na biezace potrzeby technologicznie) bedg dostarczane bezposrednio

do przygotowalni wstepnej. Jaja $wicze beda przechowywane w wydzielonej lodowee

w przygotowalni wstepnej. Nie przewidziano magazynu na opakowamia Zwrotne —

opakowania takie beda na biezaco zabierane przez dostawcow towaru.

4.3.Przygotowanie wstepne surowedw, mycie i obieranie warzyw/owocéw oraz mycie
i dezynfekeja jaj.

Warzywa/owoce beda myte i obierane w przygotowalni wsigpnej. a mastgpnic po obrdbee

brudnej, przez okno podawcze trafiy do kuchmi czystej — pomieszczenie pomocnicze

kuchni. Jaja na biezace potrzeby kuchni beda myte i dezynfekowane {(wydzielone

stanowisko w przygotowalni wsigpnej do przechowywania, myciai dezynfekeji jaj),

e
adl
4



a nastepnie zostana przekazane do produkcii.
4.4, Przygotowanie potraw.
Stanowiska przyeotowania potraw znajduja si¢ w obrgbie kuchmi wlasciwej.
Pomieszczenie oznaczone na rysunku nr I1I pelni role pomocnicza kuchni, gdzie bedzie
przeprowadzana obrébka zasadnicza czysta warzyw 1 owocow — m.n. beds
przygotowywane surowki. Przygotowanie potraw polega na obrobce ISCZIE]
lub mechanicznej surowcow, W tym przyprawianie.
4.5.0brobka termiczna potraw.
Odpowiednio przygotowane recznie/mechanicznie pétprodukty beda poddawane w kuchni
wiasciwej obrobee termicznej polegajace]j na:

v gotowaniu w wodzie,

v’ pieczeniu, zapiekaniu,

v' smazeniu beztluszczowemu i w thuszczu,

v duszeniu,

v’ obrobee mieszanej parowej 1 konwekcyjnej.
4.6.Zmywanie sprzetu kuchennego.
Zmywanie sprzetu kuchennego odbywaé si¢ bedzie w aneksie zmywania, znajdujacym
sie w kuchni wlasciwej. Wyposazenie stanowiska do zmywania sprzetu kuchennego
stanowig: st6t z basenem jednokomorowym, regal ocickowy do osuszania umytego
sprzetu oraz szafa na jego przechowywanie.
4.7. Wydawanie potraw.
Przygotowane posilki, m.in. (bezposrednio po obrobee termicznej) z poziomu kuchni,
zostang dostarczone winda transportows na parter 1 pigtro — do rozdzielni positkow.
7 rozdzielni posilki zostana ekspediowane wozkami kelmerskini bezposrednio na sale
przedszkolne - do konsumpcji.
Naczynia stolowe do wydawania poiraw pobierane beda z szaf przelotowych obustronnie
zamykanych, usyiuowanych migdzy zmywalnia, a pomicszczeniem rozdzielni.
4.8. Zmywanie zastawy stolowej.
Zmywanie naczyn stolowych odbywaé si¢ bedzie w zmywalni naczyn stolowych.
Brudna zastawa stotowa bedzie dostarczana wozkami bezposrednio z sal przedszkolnych
do zmywalni.
Czysta zastawa na biezaco bedzie przekazywana do szaf przelotowych.
Zasadnicze wyposazenie zmywalni zastawy stolowej stanowig: zmywarki kapturowe

z funkcja wyparzania, stét z basenem jednokomorowym ze spryskiwaczem do rgcznego



5.

mycia wstepnego, stol z otworem na odpadki pokonsumpcyjne, pojemnik na odpadki
pokensumpcyjne, stoly zaladowcze i wyladowcze, szafy przelotowe.

4.9. Usuwanie ocdpadéw/Smieci.
4.9.1. Odpadki poprodukcyjne.
Wystepujgce W procesie przygotowywania potraw odpady poprodukcyjne beda

zbierane do wydzielonego i oznakowanego pojemnika z pokrywa 1 na biezaco
usuwane po zakonczeniu produkcji poza zaklad, do wydzielonego, zewnetrznego
pojemnika.

4.9.2. Odpadki pokonsumpcyine.

Odpadki pokonsumpcyjne wystgpujgce w zmywalni naczyn stolowych beda zbierane
do pojemmnika z pokrywa i po napelnieniu pojemnika do 2/3 pojemnosci zostang
usuniete ze zmywalni, poza zaklad do pojemnika zbiorczego w sposéb higieniczny
i przyjazny dla $rodowiska. Obickt prowadzi segregacje odpadéw. Smietnik
zlokalizowany jest na placu gospodarczym 1 jest zadaszony. Pojemniki
zewnetrzne/zamykane — ustawione glownie na utwardzonej powierzchni.

Czestotliwos¢ wywozu odpadéw bedzie dostosowana do aktualnych potrzeb.

DZIAL SOCJALNY.

Drzial socjalny sklada sie z szatni damskiej i meskiej oraz WC dla personelu — poziom
piwnicy Wyposazenie szatni gwarantuje prawidiowe przechowywanie odziezy osobistej i
ochronnej, z whasciwg ich segregacia. Przewidziano takze pomieszczenie chwilowego
odpoczynku dla persomelu — wyposazone w stolik, krzesla i szafke ze zlewem
dwukomorowym. Na wyposaZeniu tego pomieszczemia znajdzie sig odpowiednio

wyposazona apteczka 1 pomocy.

KONSUMPCJA POTRAW.

Konsumpcja potraw odbywa si¢ na poziomie parteru i pietra — sale przedszkolne na okolo
200 miejsc konsumpcyjnych. Sale {poprzez giowmy korytarz komunikacyjny}
polaczone sa bezposrednio z pomieszezeniem rozdzielni potraw 1 zmywalnia naczyd
stolowych. Sposob wydawania potraw opisany jest w pkt. 4.7 niniejszego opracowania.
Potrawy cieple — obiady beda serwowane z zachowaniem odpowiedniej temperatury

wydawania i konsumpcji.



WYKAZ POMIESZCZEN BLOKU ZYWIENIOWEGO Tabela nr 1.

Nr Pomieszczenie Powierzchnia | Wysoko$§é (m)
pomieszczenia (m?) /stan
istniejacy/
Poziom ( piwnicy)
| Przygotowalnia wstepna 17,75 3,31
1T Magazyn spozywczy 13,48 3,33
111 Pomieszczenie pomocnicze kuchni 10,35 3,32
v Kuchnia wtasciwa 68,35 3,23 - 3,32
\Y Pomieszczenie ekspedycji positkow 17,45 3,33
VI Pomieszczenie chwilowego odpoczynku 4,30 3,30
Vil Pomieszczenie porzadkowe 6,30 2,90
3 Szatnia meska 4,20 3,34
4 Szatnia damska 7,28 3,34
5 Pomieszczenie techniczne 17,13 3,34
- wentylatornia
Korytarz 23,43 331
2 WC dla personelu 3,11 3,31
Poziom (wysoki parter)
VIII Rozdzielnia positkéw 12,13 3,50
IX Zmywalnia naczyn stolowych 15.37 3,50
Poziom (pigtro)
X Rozdzielnia positkow 12,67 3,49
X1 Zmywalnia naczyn stolowych 15,37 3,49
Ogolna powierzchnia uzytkowa 248,67 -
Uwaga!

Przed zamoéwieniem urzqgdzen do zaplecza kuchennego nalezy dokonac stosownych obmiaroéw
pomieszczen. Wszystkie maszyny, urzqdzenia i sprzety powinny posiadaé obowigzujgce,
stosowne atesty, certyfikaty i znaki bezpieczenstwa [ub swiadectwa dopuszczenia
do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod wzgledem BHP, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami i winny by¢ dopuszczone do kontaktu z ZywnoSsciq.

Wszystkie elementy wyposazenia kuchni oraz przygotowalni, 1j. stoly robocze, regaty, szafy,

zlewy, umywalki, maszyny i urzgdzemia powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej,

kwasoodpornej.

WYKAZ WYPOSAZENIA BLOKU ZYWIENIOWEGO tabela nr 2
Poz. wg Nazwa wyposazenia/urzadzenia Wymiary mm | Szt
rysunku szer./gl./wys.

Poziom (piwnica)

I — Przygotowalnia wstepna




1 Regal magazynowy na warzywa/owoce 1000/500/1800 1
2 Podest (paleta) magazynowy 1000/400/145 1
3 Obieraczka do ziemniakéw z separatorem obierzyn —wsad 12 kg | 450/820/920 1
4 Stot z basenem jednokomorowym 1000/600/850 1

(wys.kom.400 mm)
- Spryskiwacz z wylewka 1
5 Stot ze zlewem dwukomorowym z potka z separatorem 1000/600/850 1

thuszczow w wykonaniu ze stali kwasoodpornej o przeplywie
0,51/s
P Pojemnik na odpady 80L, podstawa na kotkach, pokrywa z tacznie wys. 782 | 1
otworem
6 Stot przyscienny z potka (na stanie) 1000/600/850 1
7 Stét przyscienny z pdtka, z blokiem dwoch szuflad po prawe; 1000/600/850 1
stronie -
8 Stol przyscienny z potka (ma stanie) 600/600/850 1
9 Umywalka z baterig do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydlo w ptynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
Stanowisko przechowywania,
myecia i dezynfekcji jaj
10 Stot przyscienny ze zlewem jednokomorowym 1200/600/850 1
z potka — zlew po lewej stronie z separatorem thuszczow w
wykonaniu ze stali kwasoodpornej o przeplywie 0,51/s
11 Lodéwka(chtodziarka) na jaja 600/600/850 1
12 Naswietlacz do jaj 360/530/245 1
Wentylacja mechaniczna
II — Magazyn spozywczy

13 Stét przyscienny z potka 1000/600/850 1
14 Regal magazynowy 1000/500/1800 | 2

Regal magazynowy 1200/500/1800 1
15 Szafa dzielona drzwi otwierane (na stanie) 1000/500/1800 1
16 Wozek transportowy/platformowy (skladany) 740/480/870 1
P Pojemnik zamykany na odpady 20L 1
17 Szafa chtodnicza 620L 775/695/1900 1
18 Szafa mroznicza 620L 775/695/1900 1
19 Waga magazynowa (do 150 kg) 550/668/920 1

III — Pomieszczenie pomocnicze kuchni
(przygotowywania warzyw/suréwek) v
20 Stét przyscienny z potka 600/600/850 1
21 Stol ze zlewem dwukomorowym, drzwi suwane (lewa komora — 1000/600/850 1
stanowisko do mycia rgk) z separatorem tluszczow w wykonaniu
ze stali kwasoodpornej o przeptywie 0.51/s

P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydlo w plynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
22 Stét przyscienny z potka 800/600/850 1
23 Stol przyscienny drzwi suwane 1000/600/850 1
24 Stot przyscienny 7 blokiem 3 szuflad drzwi suwane - szuflady 1000/600/850 1




po prawej stronie

Sz Szatkownica 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
25 Szafa chtodnicza 620L 775/695/1900 1
IV — Kuchnia wlasciwa
26 Stét z potka (na stanie) 1600/600/850 1
27 Szafa chlodnicza 620 L 775/695/1900 1
Stanowisko przygotowywania potraw macznych
28 Stot drzwi suwane (na stanie) 1000/600/850 1
29 Stot z polka (na stanie) 2400/750/850 1
Mi Mikser planetarny 20 | (na stanie) 490/540/780 1
Stanowisko obrébki wstepnej miesa
30 Stol drzwi suwane (na stanie) 1800/600/850 1
A4 Wilk do mielenia migsa 1
31 Stét przysécienny z blokiem 6 szuflad 840/600/850 1
32 Stot ze zlewem 2 komorowym drzwi suwane 1000/600/850 1
z separatorem tluszczow w wykonaniu ze stali kwasoodpornej o
przeptywie 0,51/s

33 Umywalka zabudowana z bateria do rak 400/410/240 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydlo w ptynie 1
R Reczniki jednorazowe 1

34 Stot drzwi otwierane (na stanie) 600/600/850

P Pojemnik zamykany na odpady 20L
Stanowisko mycia garnkow
i sprzetu kuchennego
35 Stol z basenem jednokomorowym 800/600/850 1
- Spryskiwacz z wylewka 1
36 Regal ociekowy (na stanie) 1400/400/1800 1
37 Szafa drzwi skrzydiowe 1200/500/1800 1
38 Stét drzwi suwane (na stanie) 1200/700/850 1
39 Stét przyscienny z blokiem 3 szuflad, drzwi suwane 1200/600/850 1
40 Wozek transportowy 2 potkowy 800/500/850 1
41 Stol przyscienny z potka 1000/600/850 1
Stanowisko/wyspa obrobki termicznej potraw
42 Kociol warzelny gazowy 80 L 700/700/850 1
43 Piec konwekcyjno-parowy (na stanie) 900/750/750 1
Podstawa pod piec (na stanie) 900/700/900 1
44 Piec konwekcyjno-parowy SGN 1/1 e TOWTTTT2 1
Podstawa pod piec 740/550/667 1
45 Kuchnia gazowa 4 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym 800/700/850 1
46 Patelnia elektryczna uchylna 700/786/912 1
47 Taboret gazowy podwojny 1160/580/380 1
Q) Okap przyscienny/wyciagowy wraz z filtrami/ tapaczami min. 5,5 m/1.5 1
tluszczu oraz oswietleniem stanowisk m
V- Pomieszczenie ekspedycji positkow

48 St6! bez potki (na stanie) 1600/800/850 1
49 Stél z pélka (na stanie) 1200/600/850 1
50 Woézek transportowy platforma 1200/600/950 1




P Pojemnik zamykany na odpady 20L
51 Wozek transportowy 2 potkowy 1200/600/950 1
32 Umywalka z baterig do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydto w ptynie 1
R Reczniki jednorazowe 1

VI — Pomieszczenie socjalne/chwilowego odpoczynku
53 Stot ze zlewem 2 komorowym drzwi suwane (lewa komora - 800/600/850 1
stanowisko myecia rak
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydlo w plynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
54 Szafka wiszaca 800/400/600 1
55 Kacik socjalny- stolik /taborety 700/700/850 1/3

VII — Pomieszczenie porzadkowe
56 Basen porzadkowy 500/390/300 1
57 Regal na srodki czystosci 1000/400/1800 1
58 Umywalka z baterig do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydto w ptynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
59 Uchwyty na sprzet porzadkowy 3
P Pojemnik zamykany 20L 1

Poziom (wysoki parter)
VIII — Pomieszczenie rozdzielni positkéow
60 Stét przyscienny drzwi suwane (na stanie) 800/700/850 1
61 Stot przyscienny drzwi suwane (na stanie) 1200/700/850 1
62 Wobzek kelnerski 2 potkowy (na stanie) 800/500/850 2
63 Umywalka z baterig do rak (na stanie) 1
64a Szafka porzadkowa z umywalka 500/500/2000 1
P Pojemnik zamykany 20L 2
MR Mydlo w plynie, reczniki jednorazowe 1/1

- Aneks/stanowisko mycia wozkow kelnerskich 1000/1200/1800 | 1

IX — Zmywalnia naczyn stolowych
64 Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi 1200/600/1800 1

(na stanie)
64a Szafka porzadkowa z umywalka 500/500/2000 1
65 Stét przyscienny z otworem na odpadki 1000/600/850 1
P Pojemnik na odpady 80L, podstawa na kétkach, pokrywa z tacznie wys. 782 | 1
otworem
66 Stét z basenem jednokomorowym z separatorem thuszczéw w 1000/600/850 1
wykonaniu ze stali kwasoodpornej o przeptywie 0,51/s

Spryskiwacz z wylewka - 1
67 Stot przyscienny z pdtka (zatadowcezy) 1000/600/850 1
68 Zmywarka kapturowa 690/794/1500 1
69 Szafka drzwi suwane —stanowisko wytadowcze (na stanie) 900/600/850 1
70 Szafka drzwi suwane (na stanie) 800/600/850 1
71 Umywalka z bateria do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
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M Mydto w plynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
Poziom (pietro)
X— Pomieszczenie rozdzielni positkow

73 Stél przyscienny drzwi suwane (na stanie) 600/600/850 1
73 Stét przyscienny drzwi suwane (na stanie) 1200/600/850 1
74 Wozek kelnerski 2 pétkowy (na stanie) 800/500/850 2
75 Umywalka z bateria do rak (na stanie) 1
76a Szafka porzadkowa z umywalka 500/500/2000 1
P Pojemnik zamykany 20L 2
MR Mydlo w plynie, reczniki jednorazowe 1
- Aneks/stanowisko mycia wozkdéw kelnerskich 1000/1200/1800 | 1

XI- Zmywalnia naczyn stolowych
76 Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi 1200/600/1800 1

(na stanie)
76a Szafka porzadkowa z umywalka 500/500/2000 1
T Stét przyscienny z otworem na odpadki 1000/600/850 1
P Pojemnik na odpady 80L, podstawa na kétkach, pokrywa z tacznie wys. 782 | 1
otworem
78 Sté1 z basenem jednokomorowym (na stanie) 1000/600/850 1
+ nowy separatorem tluszczéw w wykonaniu ze stali

kwasoodpornej o przeplywie 0,51/s
- Spryskiwacz z wylewka - 1
79 Stél przyscienny z potka (zatadowcezy) 1000/600/850 1
80 Zmywarka kapturowa 690/794/1500 1
81 Stol wyladowcezy (na stanie) 600/600/850 1
82 Szafka z dwiema szufladami (na stanie) 600/600/850 1
83 Umywalka z baterig do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydto w plynie 1
R Reczniki jednorazowe 1

Poziom (piwnica)
3 — Szatnia pracownicza - meska

84 Szafki ubraniowe 400/500/1800 2
85 Fawka 700/350/420 1
P Pojemnik zamykany 20L 1

4 — Szatnia pracownicza - damska
86 Szafki ubraniowe 400/500/1800 5
87 Lawka 1400/350/420 1
P Pojemnik zamykany 20L 1

2 — WC dla personelu

88 Umywalka z bateria do rak 400/295/150 1
P Pojemnik zamykany 20L 1
M Mydlo w plynie 1
R Reczniki jednorazowe 1
89 Muszla sedesowa 1
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Zapotrzebowanie mocy przedstawia ponizsza tabela: Tabela nr 3
Lp. Nazwa urzadzenia Moc Napiecie
kW \%
1. | Obieraczka do ziemniakdéw z separatorem obierzyn, 0,37 400
wydajnos¢ 60kg/h
2. | Loddéwka do przechowywania jaj 0,10 230
3. | Sterylizator do jaj 0.10 230
4. | Szafa chlodnicza 620 L x 3 szt. 0:57 230
5. | Szafa mrozZnicza 0,35 230
6. | Piec konwekcyjno-parowy (na stanie) 8.40 400
7. | Piec konwekcyjno-parowy 5GN 1/1 7,10 400
8. | Kuchnia gazowa 4 palnikowa - -
z piekarnikiem elektrycznym 7,00 400
9. | Patelnia elektryczna uchylna 6.30 400
10. | Wilk do mielenia miesa 1,10 230
11. | Mikser planetarny 20L 1,10 230
12. | Szatkownica do warzyw 0,75 230
13. | Zmywarka kapturowa x 2 szt. 5,54 400
14. | Okap przyscienny/wyciagowy 0.50 230
Razem moc elektryczna zainstalowana: 39,28
16. | Kuchnia gazowa 4 palnikowa 20,50 -
17. | Taboret gazowy podwojny 18.00
18. | Kociot warzelny gazowy 80 L 13.50
Razem zapotrzebowanie na gaz: 52,00

Uwaga! Dla okapu sufitowego, centralnego podana jest moc orientacyjna. Faktyczna moc

winna wynika¢ z wyliczen projektowanej wentylacji.

7. DANE I WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH.
7.1. Wytyczne dla branzy budowlano-architektonicznej.

Obiekt zaktadu gastronomicznego, ktory jest przedmiotem opracowania musi byc¢

zrealizowany z zachowaniem przepisow prawa budowlanego oraz norm majacych

zastosowanie, a dodatkowo musi spelnia¢ wymagania techniczno-technologiczne

1 architektoniczne:

A

» Wysoko$¢ pomieszczen, w zaleznosci od sposobu uzytkowania

powinna

odpowiada¢ wymaganiom prawnym i wynosi¢ min. dla dzialéw: produkcyjnego —

minimum 3 m,(dla pracy stalej) — jezeli w pomieszczeniu nie wystepuja czynniki

szkodliwe dla zdrowia, pomieszczen technicznych i gospodarczych — 2,0 m.

\%

Sciany i sufity powinny by¢ z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego, nie pylacego

1 niepalnego. Sciany pomieszczen produkcyjnych nalezy wylozy¢ oktadzing tatwo

zmywalng, trwala i odporng na dziatanie wilgoci i $rodkéw dezynfekcyjnych




\/’/’

do wysokosci wykonywanych prac lecz nie mniej niz 2 m, natomiast w zmywalni
i pomieszczeniach sanitarnych do peinej wysokosci.

Wszelkie wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujaca
osadzanie si¢ brudu i kondensacje pary wodnej.

Narozniki $cian przy gtéwnych traktach komunikacyjnych, w czesci magazynowej
i produkcyjnej nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Styki $cian i podiég nalezy wykonac jako fatwe do utrzymania czystosci. Nalezy
réwniez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego samego
materiatu co posadzka.

Sufity i zamocowane w gérze elementy musza by¢ wykonane w taki sposéb,
aby zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu i ogranicza¢ kondensacj¢ pary wodnej
oraz wzrost niepozadanych plesni.

Korytarze powinny posiada¢ powierzchni¢ latwo zmywalng dla tatwego
utrzymania w czystosci min. do wysokosci 1,5 m.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasiakliwa, nie pylaca,
nie toksyczna, niescieralna, nie sliska i tatwa do utrzymania w czystosci,

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych i na korytarzach powinny by¢ trwate,
nienasigkliwe, nie sliskie i1 tatwo zmywalne.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadac
kanalizacje odprowadzajaca scieki.

Drzwi musza by¢ szczelne 1 mie¢ powierzchni¢ gtadka, dostosowang do zmywania
woda. Szerokos$¢ drzwi — min. 90 cm. Rodzaj drzwi i sposéb ich wykonczenia
powinien by¢ dostosowany do funkcji pomieszczenia. Drzwi zewnetrzne
do zaplecza produkcyjnego powinny byc¢ stalowe lub z wkiadka stalowa
do wysokosci 30 cm ponad powierzchni¢ posadzki, powinny by¢ osadzone
w niepalnej futrynie oraz winny by¢ niepalne.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej, parowej 1 innych instalacji
wewnetrznych oraz grzejniki powinny by¢ gladkie, szczelne, o konstrukcji
zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub zanieczyszczen na artykuty

SpOZywcze.

7.2. Wytyczne dla branz energetycznych. Instalacja elektryczna.

Instalacj¢ elektryczng, zaréwno do celéw oswietleniowych, jak i technologicznych

nalezy projektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN, przy czym zachowa¢ szczegdlne
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wymagania dla tej instalacji. Natgzenie oswietlenia sztucznego powinno by¢ zgodne
z aktualng Polska Norma. Nalezy stosowaC oswietlenie takie, aby zapewniato
wlasciwe oddawanie barw w celu unikniecia pozornej zmiany barw przez potrawy.
Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ rozmieszczone tak,
aby zapewni¢ oswietlenie réwnomierne i unikna¢ zacienienia, a takze tzw. olsnienia.
Wszystkie oprawy oswietlenia elektrycznego w bloku Zywieniowym musza byc
ze szkta niettukacego i zabezpieczone przed rozpryskiem szkia. Urzadzenia i maszyny
zasilane energig elektryczna powinny mie¢ ochrone od porazen. Maszyny 1 urzadzenia
zasilane energia elektryczng oraz cata instalacja powinny by¢ poddawane odbiorczym
i okresowym badaniom dotyczacym ochrony przeciwporazeniowe;.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna winna by¢ hermetyczna.
W pomieszczeniach produkcyjnych 1 ekspedycyjnych przy stanowiskach roboczych
nalezy przewidzie¢ dodatkowe gniazda wtykowe na napiecie 230 V, do ewentualnego

podtaczenia elektrycznego drobnego sprzetu kuchennego.

7.3. Wytyczne dla branzy wod.-kan.

Instalacje wodociagowe i kanalizacyjne nalezy projektowac zgodnie z aktualnymi PN,
przy czym zachowaé szczegélne wymagania dla tej instalacji. Zaklad powinien
uzywac do celéw produkcyjnych i gospodarczych wody o udokumentowanej jakosci,
speiniajacej wymagania w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi, zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem. Przewody wodociagowe, armatura
i przybory instalowane musza posiada¢ stosowne atesty i aprobaty (zwraca si¢ uwage
na konieczno$¢ posiadania atestéw zdrowotnych). Do umywalek nalezy doprowadzi¢
wode cieplg i zimng. Temperatura wody cieplej min. +55 °C. Przy umywalkach nalezy
przewidzie¢ miejsce na pojemniki z r¢cznikami jednorazowego uzytku.

Scieki z pomieszczen obrébki termicznej oraz ze zmywalni zastawy stotowej powinny
by¢ odprowadzane do instalacji kanalizacji technologicznej tzw. thuszczowej,
ktéra przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej powinna posiadac¢
urzagdzenia do odtluszczania S$ciekéw 1 osadnik. Wszystkie wpusty podiogowe
w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni wyposazy¢ we wstepne I1apacze
odpadkow. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych $cieki
zZ Il)omjeszczeﬁ kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.
W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych

»CZystych” nie nalezy projektowal studzienek rewizyjnych oraz rewizji
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na przewodach kanalizacyjnych, a przewody kanalizacyjne nalezy prowadzic,
jesli jest to nieuniknione lub konieczne, w bruzdach lub obudowie.

Wszystkie instalacje wod.-kan., c.o. projektowac jako kryte.

7.4. Wytyczne dla branzy wentylacyjnej.

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowa¢ zgodnie z wymaganiami zawartymi

w aktualnych przepisach budowlanych i normach oraz uwzgledni¢ ponizsze

wymagania dla wentylacji mechanicznej.

W pomieszczeniach produkcyjnych powinna by¢ wykonana wentylacja mechaniczna

nawiewno-wywiewna, a orientacyjna ilos¢ wymian wynosi:

v" kuchnia — wydajnos¢ wentylacji powinna by¢ zaprojektowana na podstawie
bilansu zyskow ciepta i wilgoci — minimum 15 wymian/godz.

v/ przygotowalnia wstepna — 3 wymiany/godz.,

v zmywalnia zastawy stotowej — 5 wymian/godz;

v/ magazyn artykutéw spozywczych — 3 wymian/godz.

Oprécz wentylacji ogdlnej, ktéra usuwa nadwyzki ciepta, wilgoci i zanieczyszczenia
z rozproszonych zrdédel, konieczne jest zainstalowanie instalacji do okapow
lub wyciggéw miejscowych nad wigkszymi Zrédiami ciepta — dla usuniecia
zanieczyszczenia skoncentrowanego na malej powierzchni, nie dopuszczajac
do ich rozprzestrzeniania si¢. Okap powinien by¢ wykonany z materialu niepalnego,
odpornego na dziatanie tluszczu 1 wilgoci oraz tatwego do czyszczenia.
Dolna krawedZz okapu powinna znajdowa¢ sie¢ na wysokosci min. 2,0 m
nad powierzchniag podtogi. W okapach nalezy przewidzie¢ tapacze ttuszczu.
Nalezy pamicta¢ réwniez, ze same filtry wymagaja czestego 1 systematycznego
czyszczenia, a zatem powinny spelnia¢ wymég latwego wyjmowania i mycia.
Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uklad cisnien,
tj. aby powietrze z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych nie przenikato
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach sanitarnych.

Nalezy przewidzie¢ osobne zespoty wentylacyjne dla sali konsumenckiej i zaplecza
gastronomicznego. W pomieszczeniach sanitarnych nalezy wykona¢ wentylacje
grawitacyjna, wspomagang mechanicznie, uruchamiang wlacznikiem swiatla.
Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowa¢ kratki z materialu nierdzewnego

o konstrukcji tatwej do zdejmowania i mycia. Przewody wentylacyjne wykonywac
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z materialéw posiadajacych atesty i aprobaty, a instalacje izolowac i thumi¢ tak,

aby zostaly zachowane poziomy hatasu zgodnie z PN.

Wytyczne przeciwpozarowe

» Elementy wyposazenia muszg spetniac¢ warunki przepiséw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.
» Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ dwukierunkowego wyjscia z sal

konsumpcyjnych oraz ewakuacji z zaplecza produkcyjnego.

Uwaga!
W odniesieniu do istniejacego/remontowanego zaplecza kuchennego nalezy przyjac mozliwe
rozwiqgzania techniczne uwzgledniajqc wytyczne dla branz projektowych. Remont pomieszczen

kuchennych ma na celu poprawe stanu higieniczno-sanitarnego kuchni.

II. CZESC RYSUNKOWA.

v Rzut poziomu piwnicy, parteru i pictra w skali 1:100 — technologia kuchni.

Opracowata:

Barbara Zalewska

A
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