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1. Dane ogdlne.
1.1. Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny stotowki w akademiku UAM w Poznaniu.

1.2.

Materiaty wyjSciowe:
Podktady architektoniczne pomieszczen.
Katalogi urzadzen.

Obwieszczenie Ministra Inwestycji i Rozwoju z dnia 8 kwietnia 2019r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie. (Dz.U.2019 poz. 1065.
ze zmianami).

Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29-04-2004r. w
sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. U. E. L 139 z kwietnia 2004r.).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171,
poz. 1225, z 2006r. ze zmianami).

Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w
sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650, z
2003r. ze zmianami).

Uzgodnienia z Inwestorem.

2. Opis technologii.
2.1. Zakres dziatalnosci.

Projektowany lokal bedzie serwowac positki dla studentow i uzytkownikdw obiektu. Przewiduje sie
obstuge okoto 250 konsumentow dziennie na sali mieszczacej okoto 64 miejsc przy zatozeniu okoto
4-krotnej rotacji miejsca. Dania bedg wydawane na naczyniach ceramicznych a napoje w szkle.
Obstuga bedzie w systemie samoobstugowym z ciggu wydawczego.

Przyjeto nastepujace zatozenia projektowe:

2.2.

Lokal bedzie dziata¢ na surowcach i potproduktach dostarczanych przez
wyspecjalizowanych dostawcéw,

Warzywa okopowe bedq dostarczane obrane i umyte,

Warzywa liSciaste bedg myte na miejscu,

Jajka bedg dostarczane wydezynfekowane i bedg myte na miejscu.
Godziny pracy.

Lokal bedzie pracowa¢ w godzinach 800 — 2000.
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2.3.  Dostawa i magazynowanie produktow.

Towary bedg dostarczane wejsciem zapleczowym. Przyjete towary po kontroli beda kierowane do
miejsc magazynowania i obrébki w kuchni. W celu zapewnienia szybkiej rotacji produktow planuje
sie codzienne dostawy w iloSciach na biezace zapotrzebowanie.

24.  Obrdbka brudna.
Jedyng obrobka wstepng bedzie mycie warzyw lisciastych i jajek. Bedzie ono wykonywane w
przygotowalni warzyw i jaj wyposazonej w lodéwke na warzywa i zlew 2-komorowy do mycia

warzyw oraz stanowisko mycia jaj wyposazone w zlew i podblatowg lodéwke na jajka. Umyte
warzywa i jajka beda przenoszone do kuchni w zamykanych pojemnikach.

2.5.  Obrdbka gtowna.

Obrébka czysta polegajgca na przygotowywaniu sktadnikéw, krojeniu itp. wykonywana bedzie w
kuchni gdzie zaprojektowano stanowiska do obrobki czystej. Wyposazono je w zlewy, stoty robocze
oraz drobny sprzet dostosowany do charakteru stanowiska (drobny sprzet nie jest specyfikowany w
projekcie).
Obrdbka termiczna bedzie wykonywana na przysciennym stanowisku wyposazonym w piec
konwekcyjno-parowy 10x1/1GN, trzony 6-ptytowy i frytkownice.
Sprzet produkeyjny bedzie myty na stanowisku wyposazonym w basen regat ociekowy.

26.  Ekspedycja.

Dania bedg wynoszone do wydawalni w zamykanych pojemnikach GN i bedg eksponowane w
bemarze (ciepte) i witrynie chtodncizej (zimne).

Dania beda naktadane na talerze przez personel i bedg podawane konsumentom.
2.7.  Usuwanie odpaddw i zmywanie naczyn stotowych.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne oraz opakowania po pdtproduktach jak puszki, butelki,
pojemniki z tworzyw sztucznych, folie, papier itp. bedg zbierane do pojemnikoéw na odpady i po
zakonczeniu pracy bedg wynoszone do pomieszczenia na odpady znajdujgcego sie na terenie
posesji.

Talerze bedg odstawiane na wozek tacowy ktérym beda przewozone do zmywalni. W zmywalni
zaprojektowano zlew zatadowczy, kapturowg zmywarke do naczyn i stot odbiorczy. Czyste talerze
beda przechowywane w szafie przelotowej taczacej zmywalnig z wydawalnia.

Ttuszcz z frytkownicy bedzie zbierany do hermetycznego pojemnika i bedzie oddawany do
utylizacji.
2.8.  Zatrudnienie i zagadnienia socjalne.

Na zapleczu bedzie pracowac 7 0s6b w systemie 2-zmianowym. Na najliczniejszej zmianie bedzie
pracowa¢ maksymalnie 5 oséb.

Na zapleczu zaprojektowano pomieszczenie socjalne - szatnie dla personelu wyposazong w szafki
dwudzielne.

Przy szatni zaprojektowano wezet sanitarny wyposazony w umywalke, natrysk i toalete.
Przy korytarzu przewidziano pomieszczenie gospodarcze ze zlewem.
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Positki pracownicze bedg spozywane na stoliku w szatni na zastawie stotowki mytej w zmywalni
naczyn.

29.  Klub.

W sgsiedztwie stotowki zaprojektowano klub dla studentéw w ktorym beda sie odbywac rdzne
zajecia i eventy. W klubie bedg podawane napoje zimne i gorgce oraz zimne przekaski
przygotowywane w kuchni stotowki.

W klubie zaprojektowano bar wyposazony w urzadzenia do przygotowywania napojow. Na zapleczu
przewidziano zlew, blaty robocze i chtodnictwo na gotowe przekaski.

Naczynia uzywane w klubie bedg przywozone ze stotowki w wozku kelnerskim w zamykanych
pojemnikach a brudne bedg zwozone do zmywalni przy stotdwce w celu ich umycia.

2.10.  Program powierzchniowy.
Wykaz pomieszczen wraz z powierzchniami podano w tabeli 4.1. na korcu opracowania.
3. Wytyczne dla branz projektowych.
3.1. Wytyczne wodno-kanalizacyjne.
e W obiekcie nalezy doprowadzi¢ wode spetniajacg wymagania wody pitnej.
e Zapotrzebowanie na wode przyjeto na poziomie 15l/porcje na cele technologiczne, 1,51/m?
do sprzatania (1 mycie na dobe), 30+60l/pracownika kuchennego na cele socjalne, zatem:
e Qwoda = 15x250+ 73x1,5 + 7x90= 4490 1/24h w tym 50% wody cieptej.

o lloSC Sciekow nalezy okresli¢ jako 95% wody technologicznej i 100% wody do celow
porzadkowych i socjalnych, zatem:

o QSciek = (0,95x3750)+110 + 630 = 4115 |/24h
e ZawartoS¢ tluszczu w Sciekach technologicznych wynosi ok. 0,2kg/m3 zatem:
e Qttuszcz= 0,2x3375x0,001= 0,7 kg/dobe.

o \We wszystkich pomieszczeniach instalacje doprowadzajace wodg i kanalizacyjne powinny
by¢ kryte w obudowie.

e Przewidzie¢ zawory antyskazeniowe na doprowadzeniu wody do lokalu zgodnie z PN-EN
1717:2003.

e Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

e W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych nie nalezy projektowaé studzienek
rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

e Scieki z kuchni, przygotowalni i zmywalni przed wprowadzeniem do kanalizacji ogélnej
nalezy podac¢ oczyszczeniu w separatorze tluszczy. Wszystkie urzadzenia do
podczyszczania Sciekow powinny by¢ usytuowane na zewnatrz budynku w odlegtosci
minimum 5m od okien i drzwi lub w osobnym pomieszczeniu poza obszarem kuchennym.
Scieki z bloku Zywieniowego z wylaczeniem pomieszczenia socjalno sanitarnego
pracownikow podtaczy¢ do kanalizacji przez ttuszczownik, a wezet sanitarny do kanalizacii

sanitarne;.
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Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-EN 1717:2003).

Srednica zbiorczych przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych $cieki z pomieszczen
produkcyjnych powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Na koncu opracowania znajduje sie wykaz urzadzen wymagajacych zasilania woda i
skanalizowania wraz z podaniem srednicy i wysokosci przytaczy (tabela 4.0.)

3.2. Wytyczne instalacji elektryczne;.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw
oSwietleniowych i technologicznych.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujac zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno mie¢ widmo zblizone do naturalnego.

Na zapleczu produkcyjnym nalezy stosowac oprawy z kloszami zabezpieczajacymi przed
rozpryskiem szkta w przypadku pekniecia zarowki.

Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem - zgodnie
z DTR urzadzen.

Na zapleczu produkcyjnym stosowac osprzet minimum [P44.

Przyja¢ oSwietlenie ogdine w pomieszczeniach produkcyjnych i pomocniczych
technologicznych na poziomie 500Ix, w pozostatych 200Ix.

Moc zainstalowana wynosi 72,52kW.

Szczegotowe zapotrzebowanie dla poszczegolnych urzadzen podano w tabeli 4.0. na
koncu opracowania.

Wykaz obejmuje zapotrzebowanie energii wylacznie dla wyposazenia technologicznego.
Nalezy przyja¢ wspotczynnik jednoczesnosci 0,7 i zapewni¢ 20% rezerwy.

3.3. Wytyczne instalacji wentylacji.

W obiekcie nalezy projektowac instalacje wentylacji mechanicznej nawiewno - wywiewne;.

Projekt wentylacji nalezy uzgodnic z rzeczoznawca do spraw sanitarno-higienicznych i
przeciwpozarowych.

Szacunkowe ilosci wymian podano w tabeli 4.1.

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob ciggty 0 zmniejszonej wydajnosci poza
godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z zataczaniem petnej wydajnosci na 1h przed
rozpoczeciem pracy i wytaczaniem 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajacego powietrza nie powinna by¢ wieksza
niz 0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac odpowiedni uktad cisnien tak,

aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do
pomieszczen o wyzszych wymaganiach.
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Niedopuszczalne jest przecigganie powietrza z sali konsumpcyjnej do kuchni.
Nalezy zaprojektowac réwnowage cisnien pomiedzy wydawalnig a salg konsumpcyjna.

Oprécz wentylacji ogolnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad urzadzeniami
termicznymi.

Okapy powinny by¢ wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie tluszczu i
wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0m nad podtoga.
Okap powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu (filtry).

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatow posiadajacych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowac i thumi€ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu 50dB[A].

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie
zyskow ciepta i wilgoci od urzadzen, ludzi oraz nastonecznienia.

Kanaty przebiegajace pod sufitem nalezy obudowac.

Dane dotyczace jednostkowych zyskdw ciepta znajdujq sie w tabeli 4.0. na koncu
opracowania.

Nalezy przyja¢ wspdtczynnik jednoczesnosci 0,7.

Na terenie zaplecza gastronomicznego nie stosowac grzejnikow z rur zebrowych. Nalezy
zastosowac grzejniki ptytowe w specjalnym gtadkim wykonaniu.

3.4. Wytyczne architektoniczno - budowlane.

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasiakliwego i niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych sciany nalezy wytozy¢ oktadzing tatwo
zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkdéw dezynfekujacych do petne;
Wysokosci.

Narozniki §cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

W miejscach zawieszania potek i szafek na $cianach z G-K nalezy wykonaé wzmocnienia
konstrukcji umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakdw.

Wystepy w scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

Podtoga na zapleczu powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie $liska i tatwa do
utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach socjalnych zalecana jest rowniez ciepta w
dotyku (np. mata izolujgca w szatni).

Drzwi do pomieszczen zapleczowych obite blachg do wysokosci minimum 30cm.
Przy drzwiach zastosowa¢ odboje w celu ochrony $cian.
W pomieszczeniach wykona¢ wzmocnienia na naroznikach zewngtrznych.

Informacje dotyczace wykonczenia powierzchni i minimalnych wysoko$ci podano w tabeli
4.1. na koncu opracowania.

DEDECO Sp. z o0.0. ,Warszawa” Sp. k. T. +48 22 63 97 680
Al. Zjednoczenia 36, 01-830 Warszawa F. +48 22 63 97 682
NIP 952 21 18 633 www.dedeco.pl

biuro.warszawa@dedeco.pl


http://www.dedeco.pl/
mailto:biuro.wawa@dedeco.pl

DEDECO

PROJEKT WYKONAWCZY
12.03.2020 — Rewizja 00

3.5. Wytyczne przeciwpozarowe.

Zaplecze wyposazy¢ w instrukcje postepowania na wypadek wystapienia pozaru, gasnice
ABC o pojemnosci 2kg $rodka gasniczego na kazde 100m2 powierzchni oraz gasnice typu
AF o pojemnosci 2kg w kuchni.

Elementy wyposazenia musza spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odporno$ci ogniowe;.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowac z
systemami ochrony przeciwpozarowej budynku i lokalu.

Strop podwieszany ostaniajacy kanaty wentylacyjne wykona¢ z materiatéw niepalnych lub
niezapalnych, niekapigcych i nieodpadajacych pod wptywem ognia.

State elementy wystroju wnetrz wykonaé z materiatéw co najmniej trudno zapalnych, nie
rozprzestrzeniajacych ognia.

3.6. Wytyczne BHP.

Stanowiska pracy wyposazy¢ w instrukcje BHP.

Uzytkownik zobowigzany jest opracowac dla poszczegdlnych stanowisk karty oceny ryzyka
zawodowego.

Lokal powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy medyczne;j.

Maszyny i urzadzenia technologiczne zainstalowane w obiekcie winny posiadac deklaracje
zgodnosci producenta oraz znak CE zgodnie z obowigzujacymi przepisami.
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