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1. Dane ogdlne

1.1.  Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny wraz z wytycznymi dla

branz elektrycznych i sanitarnych dla szpitala w Poznaniu. Projekt opracowano
z zachowaniem przepisdow i zasad higienicznych, technologicznych i
bezpieczenstwa pracy.

1.2. Podstawa merytoryczna

e Podktady architektoniczno-budowlane.

e Wytyczne inwestora.

e Katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen
gastronomicznych.

e Obowigzujgce przepisy SANEPID, BHP, PPOZ.

e Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkdw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690 z pdzn. zm.).

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28
sierpnia 2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia
Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepisow

bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. 2003 nr 169 poz. 1650).

1.3. Zakres opracowania
Lakresem opracowania jest:

- okredlenie uktadu funkcjonalnego pomieszczenh wraz z rozmieszczeniem

urzgdzen technologicznych,
- opracowanie opisu do projektu,
- opracowanie specyfikacji do projektu,

- opracowanie wytycznych dla branz projektowych.

2. Program uzytkowy
Szpital usytuowany jest przy ulicy Juraszow 7-19 w Poznaniu. Na terenie

zaplecza gastronomicznego szpitala bedq przygotowywane positki dla 500

jego pacjentéw. Ponadto zaplecze zostato zaprojektowane tak, aby dato



mozliwos¢ przygotowania dodatkowo 420 positkdw dla pacjentéw szpitala. W
sktad  zaplecza gastronomicznego  szpitala  wchodzg nastepujgce
pomieszczenia: strefa dostaw wraz z aneksem porzgdkowym, pomieszczenie
do dezynfekcji jaj, magazyn warzyw okopowych, komora chtodnicza warzyw i
owocow, komora chtodnicza miesa, komora mroznicza miesa, komora
chtodnicza, komora mroznicza, komora chtodnicza nabiatu, magazyn
dobowy, magazyn sprzetu i naczyn kuchennych, magazyn opakowan, aneks
czystych naczyn i pojemnikdw GN, zmywalnia naczyn i pojemnikow GN,
pomieszczenie zwrotu termosdw i naczyn brudnych, zmywalnia termosow,
pomieszczenie ekspedycii positkdw na zewngtrz, biuro kierownika dziatu, biuro
szefa kuchni, biuro dietetyczek, kuchnia dietetyczna, magazyn artykutow
suchych, magazyn pieczywa, przygotowalnia wstepna warzyw i owocow,
komora chtodnicza wyrobdw gotowych, kuchnia zimna oraz kuchnia gtowna
wraz z aneksami: przygotowalni produktdw maqgcznych, przygotowalni
wtasciwej warzyw i owocow, przygotowalni czystej miesa i zmywalni naczyn
kuchennych. Asortyment przygotowywanych positkbw to przede wszystkim
tradycyjne dania kuchni polskiej: dania gtdwne, zupy, desery. Przygotowanie
positkdbw oparte bedzie na surowcach, podtproduktach | produktach

gotowych. Jako czynniki grzewcze przyjeto energie elektryczng.

3. Opis proceséw technologicznych

3.1. Dostawa
Odbidr dostaw surowcow i podtproduktow bedzie sie odbywac w strefie

dostaw. Po wstepnej ocenie ilosciowej, jakosciowej i zwazeniu towardow bedqg
one rozpakowywane, a opakowania zbiorcze bedqg zabierane przez
dostawcow bezposrednio po dostawie. Nastepnie towary bedq kierowane do
odpowiednich pomieszczen magazynowych bqgdz bezposrednio do
pomieszczen produkcyjnych szpitala. Dostawy surowcow i poétproduktidow bedqg
sie odbywac¢ co drugi dzien lub wg potrzeb. Wielko$s¢ dostaw bedzie
dostosowana do biezgcych potrzeb, co pozwoli na efektywne wykorzystanie

powierzchni magazynowych zaplecza. Dostawy bedq sie odbywal w



godzinach porannych przed rozpoczeciem pracy zaplecza

gastronomicznego.

3.2. Magazynowanie
Po ocenie ilosciowej i jakosSciowej dostarczone do zaktadu towary bedqg

umieszczane w odpowiednich magazynach. Na dziat magazynowy zaplecza

sktadajq sie poszczegdlne pomieszczenia:
Magazyny zywnosciowe chtodzone:

- komora chtodnicza warzyw i owocow

- komora chtodnicza miesa

- komora mroznicza miesa

- komora chtodnicza

- komora mroznicza

- komora chtodnicza nabiatu

- komora chtodnicza wyrobdw gotowych
Magazyny zywnosciowe niechtodzone:

- magazyn artykutdéw suchych

- magazyn pieczywa

- magazyn warzyw okopowych

- magazyn dobowy

Magazyny niezywnosciowe:

- aneks porzgdkowy

- magazyn sprzetu i naczyh kuchennych
- magazyn opakowan

- aneks czystych naczyn i pojemnikéw GN



3.3. Obrébka wstepna
Warzywa i owoce dostarczane do szpitala bedg poddawane obrdbce

wstepnej w przygotowalni wstepnej warzyw i owocow, ktéra znajduje sie blisko
magazynu warzyw okopowych oraz komory chtodniczej warzyw i owocow.
Pomieszczenie zostato wyposazone w umywalke, basen dwukomorowy, stot
roboczy, stét do oczkowania ziemniakdéw, obieraczke do warzyw oraz
elementy jezdne: wozek do fransportu warzyw, basen jezdny jednokomorowy
oraz pojemniki na odpady. Po przeprowadzonej obrobce wstepnej warzywa i
owoce bedqg kierowane dalej do przygotowalni wtasciwej warzyw i owocow
celem ich dalszego przetworzenia. Jaja dostarczane do szpitala bedqg
przechowywane w szafach chtodniczych w pomieszczeniu do dezynfekciji jq.
Pomieszczenie to bedzie rowniez miejscem mycia i dezynfekciji jaj. Wyposazono
je w umywalke, zlew i stoty robocze.
3.4. Obrdébka wtasciwa
Obrébka czysta surowcow odbywa sie na terenie kuchni przy odpowiednich
stanowiskach wyposazonych w stoty robocze, stoty chtodnicze, stoty ze
zZlewem oraz poétki. W obrebie kuchni szpitala wyznaczono nastepujgce
stanowiska obrobki wtasciwej:  przygotowalnie produktdow magcznych,
przygotowalnie wtasciwg warzyw i owocow oraz przygotowalnie czystq miesa.
Ponadto miejscem obrobki wtasciwej jest kuchnia zimna, gdzie przygotowuije
sie pofrawy nie wymagajgce obrobki fermiczne;.
3.5. Obrébka termiczna

Obrébka termiczna odbywa sie na terenie kuchni cieptej. Do obrdbki
termicznej przewidziono urzgdzenia grzewcze w formie dwdoch wysp
termicznych. W sktad wysp wchodzq: patelnie przechylne, kuchnie elektryczne
oraz kotty. Ponadto na terenie kuchni znajduje sie szybkoschtadzarka i piece
konwekcyjno-parowe, co pozwala na przeprowadzenie skréconej obrobki
termicznej, a nastepnie schtodzenie przygotowywanych potraw, celem ich
dalszego przechowywania w komorze chtodniczej wyrobdw gotowych.
System ten pozwala na skrécenie czasu przygotowywania positkow i dtuzsze

przechowywanie surowcow wstepnie poddanych obrobce termiczne;.



3.6.  Wydawanie positkdw
Gotowe dania bedq porcjowane, zatadowywane na wozki transportowe i

rozwozone do poszczegdlnych oddziatow szpitala. Czes$¢ positkdw bedzie
pakowana do tfermosoéw gastronomicznych i transportowana do innych
placowek. Zatadunek potraw do termosdw bedzie sie odbywac w
pomieszczeniu ekspedycji positkdw wyposazonym w stoty robocze i wozki

fransportowe.

3.7.  Imywanie naczyn stotowych
Brudne naczynia z sal szpitalnych bedqg kierowane do pomieszczenia zwrotu

termosow i brudnych naczyn, a nastepnie do zmywalni naczyn i pojemnikdw
GN i tam myte. Pomieszczenie wyposazono w basen jednokomorowy i
zmywarke tasmowq. Czyste naczynia kierowane bedqg do aneksu czystych
naczyn i pojemnikdw GN, ktdry znajduje sie blisko wejscia do kuchni przy
stanowisku porcjowania positkbw. Po dostarczeniu dan do innych placdwek
termosy gastronomiczne bedqg kierowane z powrotem do szpitala, do
pomieszczenia zwrotu termosdw i brudnych naczyn. Do ich mycia wyznaczono
pomieszczenie zmywalni termosdw wyposazone w basen jednokomorowy,
zmywarke do naczyn kuchennych i regat ociekowy. Umyte termosy bedqg
kierowane do pomieszczenia ekspedycji i tam ponownie wypetniane positkami
na wynos i transportowane do innych placowek.
3.8. Imywanie sprzetu kuchennego
Mycie sprzetu kuchennego bedzie sie odbywac¢ w obrebie aneksu mycia
naczyhn kuchennych. Przeznaczone do tego stanowisko zostato wyposazone w
basen jednokomorowy, zmywarke do naczyh kuchennych, stoty robocze,
regaty ociekowe i szafe magazynowq na dodatkowe naczynia kuchenne.
3.9.  Odpadki

Po kazdorazowym zakonczeniu pracy kuchni szpitala odpady z zaplecza
kuchniizmywalni bedg wynoszone przez pracownikow zaktadu w zamykanych
pojemnikach lub workach na Smieci do pomieszczenia na odpady lub bedg
bezposrednio odbierane przez odpowiednie stuzby. W obrebie strefy dostaw

znajduje sie aneks porzgdkowy wyposazony w szafy magazynowe na srodki



czystosci oraz umywalke porzgdkowg do celdw mycia zaplecza
gastronomicznego.

3.10. Pomieszczenia socjalne
Dla pracownikéw zaktadu przeznaczono zaplecze socjalne, ktére znajduje sie
na | pietrze budynku szpitala. W sktad zaplecza socjalnego wchodzqg: szatnia
meska i damska wraz z toaletami i weztami sanitarnymi oraz jadalnia personelu.
Ponadto na parterze budynku, w obrebie zaplecza gastronomicznego

znajdujq sie toalety z przedsionkami dostepne dla pracownikéw kuchni.

4. Zatrudnienie i czas pracy
Przewiduje sie prace w systemie zmianowym wg harmonogramu pracy.

Planowana ilos¢ zatrudnionych to 35 osoby. Pracownicy gastronomii
zobowigzani sg do zmiany odziezy oraz obuwia przed rozpoczeciem pracy. We
wszystkich pomieszczeniach pracy statej znajduje sie oswietlenie naturalne.
Jedynie przygotowalnia wstepna warzyw i owocdw, pomieszczenie do
dezynfekcji jaj oraz zmywalnia termoséw nie posiadajg zrédta Swiatta
naturalnego, dlatego maksymalna dtugos$¢ pracy w tych pomieszczeniach to
4h.

5. Dane i wytyczne dla branz projektowych
5.1.  Wytyczne do projektu wod.-kan.

5.1.1. Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne
llos¢ wydawanych positkdbw w ciggu dnia — 2760 (wyzywienie dla 920

pacjentow).
Na przygotowanie jednego positku potrzeba 151 wody, stgd:
2760x 151 = 41,4 m3/dobe

5.1.2. Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe
Powierzchnia wymagajgca zmywania — ok 600m?

llo§¢ zmywan na dobe : 2
Zuzycie wody na 1m2 = 1,5, stqd:

600x2x1,5=1,8m3/dobe



5.1.3. Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne
llo§¢ wszystkich pracownikow — 35

Lapotrzebowanie wody na jednego pracownika wyniesie 90I, stqd:

90 x 35 = 3,2 m3/dobe

tgczne zapotrzebowanie na wode wyniesie:

41,4+ 1,8 + 3,2 =46,4 m3/dobe

Udziat wody cieptej wynosi 30-50%

5.1.4. Scieki
llo$¢ Sciekdw technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ one

bedg 95% wody dla celow technologicznych i 100% wody dla celéw

porzgdkowych i socjalnych pracownikow, stqd:

(41,4x0,95) + 1,8 + 3,2 = 44,3m3/dobe

5.1.5. Ttuszcze
Przy sredniej zaktadanej zawartosci ftuszczu w 1m3 sciekow rownej 0,1kg, ilos¢

ttuszczOw wynosi:

44,3 x0,1 = 4,43 kg/dobe

5.1.6. Wytyczne ogdline dla projektu wodno-kanalizacyjnego

W obiekcie gastronomicznym nalezy uzywac wody spetnigjgcej
wymagania wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z
aktualnym rozporzgdzeniem.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje
doprowadzajgce wode powinny byc¢ kryte w obudowie.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac
stosowne atesty.

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzic do urzgdzen
technologicznych zgodnie z DTR oraz do przybordw sanitarnych i kranow

ze ztqgczkg do weza.



5.2.

W pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach wpusty podtogowe
powinny by¢ wyposazone we wstepne tapacze odpadkdw, a srednica
przewodow kanalizacyjnych powinna wynosi¢ 100mm.

W pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych i innych "czystych"
nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych, oraz rewizi na
przewodach kanalizacyjnych.

Na instalacji doprowadzajgcej wode cieptg i zimng do urzgdzen
technologicznych takich jak piece konwekcyjno-parowe oraz zmywarki
nalezy zastosowac zawory antyskazeniowe.

Urzgdzenia grzejne wykorzystujgce wode (piec konwekcyjno- parowy,
zmywarki) nalezy zasilic wodqg zmiekczong o twardosci —dH 4 (4 stopnie
niemieckie).

Scieki z pomieszczeh produkcyjnych; kuchni oraz zmywalni naczyh
(przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej) powinny by¢
odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - ttuszczowej,
wyposazonej w separator ttuszczy.

Wytyczne do projektu instalacji elekirycznej

Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W projektowanych punktach gastronomicznych energie elektryczng
nalezy przewidzie¢ dla celdéw oswietleniowych i technologicznych.
Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno byC¢ rozmieszczone
rownomiernie, nie powodujgc zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno zapewnic wtasciwe oddawanie barw w
celu unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac szczelne oprawy ze
wzgledu na mycie pomieszczen woddg.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elekiryczna powinna byc
hermetyczna.

Wspdtczynnik wykorzystania urzqgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest

zapewnienie 20% rezerwy.
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e Sposdb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem
prgdem zgodnie z DTR urzgdzen.

Natezenie o$wietlenia sztucznego powinno wynosic:

1) 500 luksow - na wszystkich stanowiskach kontroli , i stanowiskach pracy na

wysokosci roboczej 850mm

2) 300 lukséw - w pomieszczeniach roboczych ,

3) 200 lukséw - w pozostatych pomieszczeniach.

4) pozostate pomieszczenia wg.PN-84/E-02033
Zapotrzebowanie energii elekirycznej podano w Tabeli nr 1.

5.3.  Wytyczne do projektu instalacji wentylacji i ogrzewania.
Wentylacje pomieszczen nalezy projektowac zgodnie z wymaganiami

zawartymi w aktualnych przepisach budowlanych i normach.

Wentylacje mechaniczng wywiewno-nawiewnq nalezy zaprojektowac wg

ponizszych zatozen:

Lp. Zalecana Orientacyjna
Nazwa pomieszczenia temperatura ilos¢ wymian
[°C] powietrza/h
1 Strefa dostaw 15-20 7-10
2 Aneks porzgdkowy 18-20 1-4
3 Magazyn sprzetu i naczyn 18.90 -
kuchennych
4 Magazyn opakowan 18-20 1-4

Aneks czystych naczynii
5 ] 18-20 1-4
pojemnikow GN

6 Pomieszczenie do dezynfekciji jqj 16-18 2-6

7 Magazyn warzyw okopowych 10-16 1-4

Komora chtodnicza warzyw i
8 ] 8-10 -
OWOCOW
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Przygotowalnia wstepna warzyw i

9 ] 16-18 4-8
OWOCOW
10 Komora chtodnicza miesa 0-2 -
11 Komora mroznicza miesa -22--18 -
12 Komora chtodnicza 2-4 -
13 Komora mroznicza -22--18 -
14 Komora chtodnicza nabiatu 2-4 -
15 Magazyn dobowy 18-20 1-4
16 Magazyn artykutdw suchych 16-20 1-4
17 Magazyn pieczywa 16-20 1-4
18 Kuchnia zimna 14-18 5-10
19 Komora chtodnicza wyrobdw oo ]
gotowych
20 Kuchnia ciepta 18-20 15-30
21 Kuchnia dietetyczna 18-20 15-30

Zmywalnia naczyn / zmywalnia
22 ] 18-20 5-10
termosow

Biuro kierownika dziatu, biuro szefa
23 18-22 1-3
kuchni, biuro dietetyczek

24 Szatnia personelu 18-22 1-3

25 Toaleta personelu 18-22 1-4
Tabela 1. ORIENTACYJNE DANE TABELARYCZNE DO PROJEKTU WENTYLACJI
MECHANICZNEJ

Latgczone powyzej dane stuzg wytgcznie dla orientacii.

Rzeczywistq iloS¢ wymian powietrza wyliczyE nalezy z zyskdw ciepta i wilgoci

dla zainstalowanych urzgdzen, wystepujgcego nastonecznienia oraz ludzi.

W przypadku zastosowania wentylacji o parametrach wyzszych od tradycyjnej
wentylacji mechanicznej wyliczenia nalezy oprze¢ wytgcznie na bilansie

ciepta i wilgoci z pominieciem ww. ilosci wymian.
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5.3.1. Wytyczne ogdine do projektu wentylacji

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposdb ciggty o
zmniejszonej wydajnosci poza godzinami pracy (min. 0,5 wymiany/h) z
uruchamianiem petnej wydajnosci na 1h przed rozpoczeciem pracy i
wytgczaniem 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predkosc przeptywajgcego 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.
Niedopuszczalne jest tgczenie powietrza z innych pomieszczen do
kuchni.

Przewody wentylacyjne nalezy wykonac¢ z materiatow posiadajgcych
atesty i aprobaty. Instalacje izolowac i ttumic tak, by nie zostat
przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polskg Normg.

Oprécz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane
nad urzgdzeniami termicznymi.

Okapy powinny by¢ wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na
dziatanie ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapdw powinna znajdowac
sie na wysokosci 2,0 m nad podtogg. Okapy powinny by¢ wyposazone
w tatwe do wyjecia i umycia filtry ttuszczowe. Kanaty instalacji okapowe]
nalezy wyposazyC w rewizie pozwalajgce na okresowe ich mycie i

konserwacije. Zostang one wyprowadzone ponad poziom dachu.

5.3.2. Ogrzewanie

Nie nalezy stosowac grzejnikdw z rur zebrowych.

Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach magazynowych wg PN-
74/B-02402 ("Temperatury obliczeniowe pomieszczen ogrzewanych w
budynku").

Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢ prowadzone
przewody centralnego ogrzewania, powodujgce hiezorganizowane

zyski ciepta.
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5.4.

Wytyczne architektoniczno-budowlane
Wysokos¢ pomieszczenia kuchni w Swietle powinna wynosi¢ 3,3m, dla

pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5m
(wedtug aktualnych przepisdéw, warunkdw technicznych i BHP).

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu  gtadkiego,
nienasigkliwego i niepalnego. Sufit w pomieszczeniu Kuchni i zmywalni
nalezy zabudowac.

Sciany wykonane do petnej wysokoéci pomieszczenh.

We wszystkich  pomieszczeniach  sanitarnych, produkcyjnych i
zmywalniach sciany nalezy wytozy¢ oktadzing tatwo zmywalng, frwatq i
odporng na dziatanie wilgoci i srodkow dezynfekujgcych do wysokosci
min. 2m.

Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiadac¢ powierzchnie tatwo
zmywalnag.

Narozniki  Scian  nalezy zabezpieczy¢é  przed — uszkodzeniami
mechanicznymi.

Wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcq
osadzanie sie brudu i kondensacje pary.

Styki Scian i podtdg zaleca sie wykonac, jako zaokrgglone, tatwe do
utrzymania w czystosci. Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100
mm wykonane z tego samego materiatu, co posadzka.

Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna byc¢ gtadka, nienasigkliwa,
niescieralna, nie §liska i tatwa do utrzymania w czystosci.

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w
przejsciach do urzgdzen technicznych powinny by¢ trwate,
nienasigkliwe, nie Sliskie i tatwo zmywalne.

W  miegjscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny
posiadac kratki Sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi

tapaczami odpadkow.
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e Drzwi zewnetrzne do magazyndw i zaplecza produkcyjnego powinny
byc¢ niepalne, stalowe lub z wktadkg stalowqg do wysokosci 30 cm ponad
powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej futrynie.

e W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych
nie powinny znajdowac sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny byc¢

szczelnie obudowane.

5.5.  Wytyczne przeciwpozarowe
e Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie

zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.

e Warunki ewakuaciji powinny zapewni¢ mozliwos¢ dwukierunkowego
wyijscia z zaplecza gastronomicznego.

e Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie

mogq kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowe;.

Zestawienie rysunkow

Rys. 1 — Uktad funkcjonalny zaplecza gastronomicznego — parter
Rys. 2 — Uktad funkcjonalny zaplecza gastronomicznego - | pietro
Rys.3 — Wytyczne elektryczne — parter

Rys.4 — Wytyczne elektryczne - | pietro

Rys.5 — Wytyczne wod.-kan. — parter

Rys.6 — Wytyczne wod.-kan. — | pietro

Tabela 1. - Zestawienie urzgdzen
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