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2 DOKUMENTY POWIAZANE

Podstawa opracowania

= Umowa na wykonanie prac projektowych,
« Uzgodnienia z zakresu ochrony p.poz., BHP, warunkéw higieniczno-sanitarnych,

e Pozwolenie na budowe - Decyzja nr 1938/2017 z dnia 05.09.2017 wydana przez Prezydent
Miasta Poznania

e Rozporzadzenie Ministra Rozwoju z dnia 11 wrzesnia 2020 r. w sprawie szczeg6towego
zakresu i formy projektu budowlanego (Dz. U. z 2020 r. poz. 1609)

e Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. - Prawo budowlane (Dz.U. z 2020 r. Nr 1333)

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 roku w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. 2019 r. poz.
1065, Dz.U. z 18.09.2020 r. poz.1608, z p6zniejszymi zmianami),

« Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 roku w sprawie
ogoblnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Teks jednolity - Dz. U. z 2003 nr 169
poz. 1650 z pézniejszymi zmianami),

* Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 07 czerwca 2010 roku
w sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektéw budowlanych i terenéw
(Dz. U. z 2010 r. Nr 109, poz. 719 z pdzniejszymi zmianami Dz.U.2019 poz.67),

e Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 24 lipca 2009 r. w
sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz drég pozarowych (Dz. U. z 2009 r. Nr
124, poz. 1030),

e Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 2 grudnia 2015 r. w
sprawie uzgadniania projektu budowlanego pod wzgledem ochrony przeciwpozarowej (Dz.U.
z 2015 r. poz. 2117),

* Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 20 czerwca 2007 roku
w sprawie wykazu wyrobow stuzacych zapewnieniu bezpieczenstwa publicznego lub ochronie
zdrowia i zycia oraz mienia, a takze zasad wydawania dopuszczenia tych wyrobéw do
uzytkowania (Dz. U. z 2007 r. Nr 143, poz. 1002, z pdzniejszymi zmianami),

*Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 17 listopada 2016 r. w sprawie
sposobu deklarowania wtasciwosci uzytkowych wyrobéw budowlanych oraz sposobu
znakowania ich znakiem budowlanym (Dz. U. z 2016 r. Nr 0, poz. 1966),

e Zatacznik nr 2 do rozporzadzenia Ministra Transportu, Budownictwa i Gospodarki Morskiej
z dnia 5 lipca 2013 (poz. 926) Objete tekstem jednolitym (Dz. U. z 2015 r. poz. 1422), z
wyjatkiem par. 2 oraz odnosnika nr 2,

= Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
r. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2002 r. Nr 31, str. 1 z p6zn. zm.);

« Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE. L. z 2004 r. Nr 139, str. 1 z pozn.
zm.);

e Ustawa z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wode i zbiorowym
odprowadzaniu sciekéw (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1437 z p6zn. zm.);
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» Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 1252 z pézn. zm.);

*Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.
U. Nr 80, poz. 545);

= Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych
u ludzi (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1239 z p6zn. zm.);

 katalogi wyposazenia gastronomicznego;
e ramowe wytyczne inwestora,
= obowigzujace przepisy SAN.-EPID., BHP i P.Poz.
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3 DANE OGOLNE

Zakres opracowania

Przedmiotem inwestycji jest Obszar Kuchni w szpitalu pediatrycznym Wielkopolskiego
Centrum Zdrowia Dziecka przeznaczony do prowadzenia dziatalnosci leczniczej dla
pacjentow dzieciecych. Zakres opracowania obejmuje przygotowanie wielobranzowego
projektu wykonawczego dla Obszaru Kuchni.

Cel opracowania
Celem opracowania jest ustalenie uktadu funkcjonalno - przestrzennego oraz okreslenie
standardéw tak, aby zapewni¢ wtasciwe warunki higieniczne i zdrowotne, warunki
bezpieczenstwa personelu i klientéw kantyny w obszarze Kuchni.

Lokalizacja inwestycji
Przedmiotowa inwestycja usytuowana jest w Poznaniu przy ul. A. Wrzoska na dziatce nr 2/29
(ark. 27, obr. Golecin). Obszar przeznaczony pod inwestycje sasiaduje od pétnocy z

obiektami Szpitala Wojewodzkiego w Poznaniu oraz od potudnia z Samodzielnym Publicznym
Zaktadem Opieki Zdrowotnej MSWIA w Poznaniu im. prof. Ludwika Bierkowskiego.

Program uzytkowy

Ogoblna charakterystyka zaplecza gastronomiczneqo

Zaplecze gastronomiczne kuchni szpitalnej zlokalizowane jest na poziomie parteru.
Kuchnia szpitalna z zapleczem magazynowym umozliwia produkcje positkéw dla 350
zywionych szpitala oraz 320 positkbw serwowanych dla odwiedzajacych w bufecie. Na
terenie szpitala zaktada sie bemarowy system dystrybucji positkéw.

llos¢ wydawanych positkéw:

- 350 positkow dla oddziatow szpitala

- 320 positkow serwowanych dla odwiedzajacych w bufecie (4 krotna rotacja)
Przygotowywane beda nastepujace positki:

- $Sniadania,

- obiady,

- kolacje,

- garmazerka, dania obiadowe, zupy - bufet

Harmonogram pracy

Przyktadowe godziny wydawania positkdw:
Szpital

Sniadania: 8% - 9%

Obiady: 12% - 13%

Kolacje: 17% - 18%

Bufet

900 _ 1700

Zatrudnienie i czas pracy
Przewiduje sie prace w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy.
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W zapleczu gastronomii przewiduje sie zatrudnienie 17 oséb personelu kuchni (12 kobiet
oraz 5 mezczyzn). Dla pracownikéw przewidziano szatnie personelu (damska i meska), ktére
wyposazono w szafki odziezowe. Przy kazdej z szatni zlokalizowano wezty sanitarne.

Rodzaje prowadzonych proceséw technologicznych

Zaopatrzenie i dostawa towardéw

Na zapleczu gastronomicznym nalezy zapewnic urzadzenia i sprzet do przyjecia Srodkéw
spozywczych, ich transportu wewnetrznego, przechowywania, porcjowania, eksponowania,
wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie temperatury
przechowywania wtasciwego dla danego srodka spozywczego.

Dostawa odbywa sie poprzez specjalne zaprojektowane wejscie. Wielko$¢ dostaw bedzie
dostosowana do biezacych potrzeb, co pozwoli na efektywne wykorzystanie powierzchni
magazynowych oraz ograniczenie strat do minimum. Dostawy beda odbierane w strefie
dostaw i beda rozdysponowane miedzy magazynami.

Kontrola i odbiér dostaw bedzie prowadzona przez wyznaczong do tego osobe na zmianie.

Odpady
Odpadki po konsumentach beda wynoszone bezposrednio do miejsca przeznaczonego na ich

sktadowanie. Wszystkie odpadki produkcyjne przenoszone beda w zamknigtych pojemnikach
z zachowaniem segregacji do przeznaczonego dla odpadkéw pomieszczenia. Smietnik
znajduje sie na poziomie parteru z bezposrednim wyjsciem na zewnatrz.

Pomieszczenie Smietnika wyposazone bedzie w komore chtodnicza na odpady.

W pomieszczeniu nalezy przewidzie¢ kratke sciekowa i kran ze ztaczka do mycia
pojemnikow.

Utrzymanie czystosci, mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wtasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy
przeprowadzac¢ regularne procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni byc
odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowaé procedury i instrukcje
zawierajace wszystkie niezbedne dane dla prawidtowosci wykonywanych czynnosci mycia i
dezynfekcji. Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane:

- $ciany i podtogi,

- urzadzenia gastronomiczne,

-meble gastronomiczne (regaty jezdne, stoty, zlewy, szafy, potki itp.)

Do proceséw mycia i dezynfekcji nalezy uzywac profesjonalnych srodkéw myjacych, zgodnie
z ich przeznaczeniem. Wydzielono pomieszczenia na sprzet porzadkowy, wyposazony w zlew
porzadkowy i regat na s$rodki czystosci. Nalezy wdrozy¢ Instrukcje Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP). Ktéra zawiera:

- zaswiadczenie o stanie zdrowia 0séb wykonujacych prace przy produkcji positkéw,

- proces6w mycia i dezynfekcji,

- zaopatrzenie w wode (okresowe badanie wody)

- usuwanie odpadkéw i sciekow,

- kontroli zabezpieczen przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikéw,

- konserwacji maszyn i urzadzen.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem owaddéw i gryzoni. Drzwi
dostaw winny by¢ wykonane z materiatéw odpornych na dziatanie gryzoni. Progi powinny byc
obite blacha. Sposéb niszczenia gryzoni stosowanie srodkéw chemicznych winny byc
przeprowadzone wg opracowanej procedury oraz wykonywane wytacznie przez przeszkolony
personel, przy zachowaniu warunkéw ochrony artykutéw zywnosciowych i ochrony przez
srodkami chemicznymi.
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Uktad funkcjonalny

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewnia¢ pracownikom bezpieczne i
higieniczne warunki pracy. W szczegélnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewnic
wtasciwe oswietlenie, odpowiednia temperature, wymiane powietrza oraz zabezpieczenie
przed wilgocia, niekorzystnymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, drganiami oraz
innymi czynnikami szkodliwymi dla zdrowia.

Zaplecze gastronomiczne sktada sie z nastepujacych stref:

- socjalnej

- magazynowej

- przygotowalni wstepnej

- produkcyjnej

- ekspedycji i wydawania dan

- magazynowania i mycia naczyn stotowych, wobzkéw, termoséw, bemaréw i

butelek/smoczkow
- bufetu z zapleczem

Pomieszczenia socjalne i biurowe

Personel pracujacy w zapleczu gastronomicznym, kuchni bedzie korzystat z zaplecza
socjalnego. Zaplecze socjalne sktada sie z wydzielonych meskich i damskich szatni wraz z
weztem sanitarnym wyposazonym w toalety, umywalki oraz natryski. Obok szatni
przewidziano pokdj socjalny z jadalnig dla pracownikéw.

W bliskim sasiedztwie szatni zlokalizowano pokdéj biurowy dietetyka i kierownika wyposazony
w biurko, krzesto, szafe oraz chtodziarke na probki.

Strefa magazynowa

Artykuty dostarczane na potrzeby gastronomii po sprawdzeniu ilosciowym i jakoSciowym na
terenie strefy dostaw transportowane beda do poszczegdlnych magazyndw i obszarow
sktadowania. Srodki spozywcze magazynowane na zapleczu gastronomii przechowuje sie w
warunkach uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie i zepsucie. Latwo psujace sie srodki
spozywcze nalezy przechowywa¢ we wtasciwej dla danych s$rodkéw spozywczych
temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowanej.

Zabrania sie przechowywania razem, surowcéw z przetworzonymi produktami lub towarami
niebedacymi zywnosciag oraz z takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywac,
powodujac zmiane smaku i zapachu.

Temperature, wilgotnosé, czas i inne parametry przechowywania poszczegélnych rodzajow
srodkéw spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.
Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym czasie, poza kontrola temperatury,
czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji i
wydawaniu zywnosci, jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka.

Operator kuchni szpitalnej jest zobowigzany do prowadzenia i przechowywania
dokumentacji lub innych danych, na podstawie, ktorych bedzie mozliwa identyfikacja
dostawcéw surowcow/ potproduktéw oraz art. spozywczych.

Strefa dostaw
Wyposazona w umywalke, wage pomostowa oraz wézek transportowy.

Magazyn opakowan zwrotnych
Przeznaczony do magazynowania opakowan zwrotnych.

Magazyn sprzetu porzadkowego
Magazyn wyposazony zostat w zlew porzadkowy i regat na srodki czystosci.
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Magazyn $srodkéw dezynfekujacych
Magazyn wyposazony zostat w palety magazynowe oraz umywalke. Dostawy do magazynu
realizowane beda po godzinach pracy gastronomii.

Magazyn warzyw lisciastych, okopowych oraz owocow
Magazyn zostat wyposazony w regaty magazynowe, palete oraz szafe chtodnicza.

Magazyn produktéw suchych

Magazyn wyposazony zostat w regaty magazynowe z przeznaczeniem na towary sypkie
pakowane w opakowania jednostkowe. W magazynie przechowywane jest pieczywo krojone
na potrzeby $niadan i kolacji.

Zespot komor chtodniczo-mrozniczej

W komorach planuje sie przechowywanie miesa i drobiu, wedlin, nabiatu, warzyw zielonych
w osobnych komorach oraz mrozonki przechowywane w komorze mrozniczej. Towary
przechowywane beda na regatach magazynowych w osobnych zamykanych pojemnikach.
Mrozonki dostarczane beda wytacznie, jako produkty w opakowaniach hermetycznie
zamknietych. Przed komorg mroznicza zaprojektowano przedsionek mrozni wyposazony w
stét z basenem do rozmrazania.

Magazyn dobowy
Magazyn zostat wyposazony w regat magazynowy oraz szafy chtodnicze.

Strefa przygotowalni wstepnej

Przechowywanie i dezynfekcja jaj
Wyposazona zostata w stét ze zlewem 1-komorowym, stét roboczy, naswietlacz ustawiony na
blacie, szafe chtodnicza.

Przygotowalnia warzyw
Wyposazona zostata w obieraczke do warzyw, stét ze zlewem 2 komorowym, stoty robocze,
stot z basenem, umywalke oraz basen jezdny.

Strefa produkcyjna

Przygotowalnia miesa
Wyposazona zostata w stét ze zlewem 2 komorowym, stoty robocze, pien do miesa,
sterylizator do nozy, umywalke oraz wilk do miesa.

Kuchnia gtéwna

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie jak: noze,
deski, tyzki, naczynia wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Do obrébki cieplnej obrobionych wczesniej produktéw przeznaczone zostaty dwa bloki
urzadzen grzewczych w formie wyspy urzadzen grzewczych. Pierwszy, wyposazony zostat w
dwa kotty warzelne 150, dwa kotty warzelne 200I, zestaw kociotkow przechylnych i trzy
taborety elektryczne. Drugi blok wyposazony zostat w urzadzenia przygotowujace zaréwno
potrawy dla pacjentéw jak i na potrzeby bufetu dla odwiedzajacych: patelnie przechylne,
bemar, trzony 4 palnikowe oraz frytownice.

Ponadto zaprojektowane zostato réwniez stanowisko piecéw konwekcyjno-parowych, ktére
bedzie wykorzystywane w technologii Cook&Chill wspétpracujac ze schtadzarka oraz komorg
chtodnicza wyrobéw gotowych.

Urzadzenia do obrébki cieplnej musza by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno-
sterujace niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu procesu obrébki cieplnej.
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Zywnosc jest przetwarzana zgodnie z ustalonym procesem obrébki cieplnej w powiazaniu z
innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okapy wentylacyjne podtaczone do wydzielonej
wentylacji mechanicznej zaplecza gastronomii. W okapach zastosowano nawiewy powietrza
tworzace kurtyne powietrza uniemozliwiajaca wydostawanie sie oparéw z poddanych
obrébce termicznej potraw pozo obszar okapéw.

Pétprodukty i wyroby przygotowane w szybkoschtadzarce beda przechowywane w komorze
chtodniczej wyrobéw gotowych. Komora chtodnicza wyrob6w gotowych utatwi ekspedycje
positkéw oraz obstugi duzych grup konsumentéw w jednym czasie.

Dla celéw kuchni zimnej (przygotowywanie s$niadan i kolacji) przeznaczone zostaty ciagi
mebli: stoty chtodnicze, stoty robocze oraz stoty ze zlewem.

Stanowisko przygotowywania wyrobéw macznych wyposazono w st6t chtodniczy ze zlewem,
stét ze zlewem, stoty robocze, stoty robocze mobilne, pétke wiszaca, mikser stotowy oraz
mikser spiralny.

W strefie kuchni wydzielono stanowisko zmywania naczyn i przyrzadéw kuchennych
wyposazong w stét odstawczy, basen z baterig prysznicowa, zmywarko-wyparzarke do
naczyn kuchennych oraz regaty ociekowe na czyste przyrzady.

Przy wejsciach w strefe produkcyjna kuchni przewidziano umywalke do mycia rak.
Pomieszczenie kuchni zostato doswietlone swiattem dziennym.

Strefa ekspedyciji i wydawania dan

Pomieszczenie ekspedycji positkéw na oddziaty zostato zaprojektowano przy kuchni gtownej.
Wyposazone zostato w stoty robocze i umywalke. Posiada ono bezposredni dostep do komory
chtodniczej wyrobéw gotowych (komora zostata zaprojektowana w formie przelotowej).
Ponadto przewidziano pomieszczenie na postdj czystych, zatadowanych wozkéw w poblizu
wyjscia z zaplecza gastronomicznego.

llos¢ oraz rodzaj bemaréw transportujacych positki dla poszczegélnych oddziatow:

1) DM, Dzieci Mtodsze, 50 pacjentéw - Bemar 2x1/1GN z miejscem na termos o pojemnosci
12l oraz szafka neutralng na talerze/sztucce

2) DSO, Dzieci Strasze Ostro-Dyzurowe, 50 pacjentéw - Bemar 3x1/1GN z miejscem na termos
0 pojemnosci 12-15l1 oraz szafka neutralng na talerze/sztuéce

3) DSP, Dzieci Strasze Planowe, 50 pacjentéw - Bemar 3x1/1GN z miejscem na termos o
pojemnosci 12-151 oraz szafka neutralng na talerze/sztucce

4) OC, Oddziat Chirurgiczny, 50 pacjentéw - Bemar 3x1/1GN z miejscem na termos o
pojemnosci 12-151 oraz szafka neutralng na talerze/sztuéce

5) 0Z, Oddziat Zakazny, 55 pacjentéw - Bemar 3x1/1GN z miejscem na termos o pojemnosci
12-151 oraz szafka neutralng na talerze/sztucéce

6) OL, Oddziat Laryngologiczny, 30 pacjentéw - Bemar 2x1/1GN z miejscem na termos o
pojemnosci 10-121 oraz szafka neutralng na talerze/sztucce

7) ORE, Oddziat Rehabilitacji, 25 pacjentéw - Bemar 2x1/1GN z miejscem na termos o
pojemnosci 10l oraz szafka neutralng na talerze/sztucce

8) 00, Oddziat Ortopedii, 25 pacjentéw - Bemar 2x1/1GN z miejscem na termos o pojemnosci
10l oraz szafka neutralng na talerze/sztucce

Strefa magazynowania i mycia naczyn stotowych, wozkow, termoséw, bemardw i
butelek/smoczkow

Zwrot brudnych naczyn, termoséw, woézkéw, butelek oraz smoczkéw odbywa sie poprzez
specjalnie do tego celu zaprojektowane osobne wejscie na zaplecze gastronomiczne
bezposrednio do pomieszczenia postoju wozkéw brudnych, termoséw i pojemnikéw GN.

Z pomieszczenia postoju:

- Butelki i smoczki zwracane sa do zmywalni butelek i smoczkéw, ktérej wejscie znajduje
sie tuz przy wejsciu do pomieszczenia postoju. Zmywalnie butelek i smoczkéw wyposazono
w umywalke, stét ze zlewem 1 komorowym, zmywarke na podstawie, stot odstawczy, woézki
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oraz sterylizator przelotowy. Sterylizator przelotowy znajduje sie pomiedzy zmywalnia a
pomieszczeniem magazynu czystych butelek i smoczkéw, dzieki czemu czyste butelki i
smoczki odbierane sg po wysterylizowaniu w magazynie czystym.

- Naczynia, termosy i pojemniki GN z wézkéw zwracane sa do pomieszczenia centralnej
zmywalni, w ktérej przewidziano dwa ciagi zmywalnicze:

pierwszy ciqg, wyposazony w stét sortowniczy z pojemnikiem na odpadki, stét zatadowczy
ze zlewem 1-komorowym, tunelowa maszyne do mycia i wyparzania naczyn oraz stét
wytadowczy,

drugi cigg do zmywania, wyposazony w stot z basenem 1-komorowym, zmywarke do mycia i
wyparzania pojemnikéw GN i termoséw oraz stét wytadowczy.

W pomieszczeniu zmywalni nie ma oswietlenia naturalnego. Na terenie zmywalni
przewidziany jest czasowy pobyt pracownikéw do 4 godzin dziennie, ale zaktada sie, ze
jeden i ten sam pracownik nie bedzie przebywat w niej dtuzej niz 2 godziny w czasie jednej
zmiany. Nie jest to, wiec pomieszczenie pracy statej i w zwiazku z tym nie wymaga uzyskania
stosownego odstepstwa. Czyste naczynia, pojemniki GN oraz termosy przenoszone s
bezposrednio do pomieszczenia magazynu czystych naczyn, pojemnikéw GN oraz termosow.
- Brudne woézki transportowane sa do pomieszczenia mycia wozkow wyposazonego w
odwodnienie liniowe oraz kran ze ztaczka do weza. Z pomieszczenia mycia wézki przechodza
bezposrednio do pomieszczenia suszenia wobzkéw. Nastepnie transportowane sa do
pomieszczenia czystego magazynu oraz ekspedycji gdzie gotowe czekaja na zatadunek.

Strefa bufetu z zapleczem

Bufet

Bufet dla oséb odwiedzajacych pacjentow szpitala wyposazony zostat w ciag wydawczy
wyposazony w prowadnice tac, witryne chtodnicza, wanne chtodnicza, 2 sztuki bemarow
3x1/1GN, elementy neutralne, kociotki na zupe oraz stanowisko kasowe. Ponadto na terenie
bufetu zaprojektowano umywalke z szafka, stoty chtodnicze oraz stét z szafka i zlewem 1
komorowym.

Zmywalnia naczyn stotowych bufetu

Brudne naczynia z sali konsumentoéw transportowane beda do zmywalni za pomoca wézkéw
na tace. Zmywalnia naczyn wyposazona bedzie w profesjonalny ciag do zmywania
wyposazony w stot sortowniczo-zatadowczy ze zlewem, baterie prysznicowa, zmywarke
kapturowa, zmywarke podblatowa do szkta oraz stét wytadowczy z miejscem na kosze.
Zmywarki beda posiadaty funkcje wyparzania. Czyste naczynia przechowywane beda w
szafach przelotowych pomiedzy zmywalnig a bufetem. Na terenie zmywalni przewidziany
jest czasowy pobyt pracownika do 2 godzin dziennie, ale zaktada sie, ze jeden i ten sam
pracownik nie bedzie przebywat w niej dtuzej niz 2 godziny w czasie jednej zmiany. Nie jest
to, wiec pomieszczenie pracy statej i w zwigzku z tym nie wymaga uzyskania stosownego
odstepstwa. W pomieszczeniu zmywalni bedzie pracowac jedna osoba podczas 2 godzinnej
zmiany. Odpadki ze zmywalni wynoszone beda po godzinach pracy gastronomii (zachowanie
rozdziatu czasowego).

Mycie wdzkow
Po zdaniu tac z naczyniami na stét sortowniczy, brudne wozki transportowane sg do mycia
wabzkow wyposazonego w odwodnienie liniowe i kran ze ztaczka.

Pomieszczenie porzadkowe
Magazyn wyposazony zostat w zlew porzadkowy i regat na srodki czystosci.
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Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewniac¢ pracownikom bezpieczne
i higieniczne warunki pracy. W szczegélnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewnié
wtasciwe oswietlenie, odpowiednia temperature, wymiane powietrza oraz zabezpieczenie
przed wilgocia, niekorzystnymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, drganiami oraz

innymi czynnikami szkodliwymi dla zdrowia.

Tabelanrl
Nazwa pomieszczenia Wytyczne dla Temperatura Wytyczne budowlane
wentylacji pomieszczenia
Komunikacja 1-4 wym./h 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalna do min.
2m, podtoga antyposlizgowa
R10
Pomieszczenie na 1-4 wym./h 8-15°C Sciany pokryte powierzchnia
odpadki tatwo zmywalna dopetnej
wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R10
WC (strefa dostaw) 50m3/h/oczko 18-22°C Sciany pokryte powierzchnia
WC personelu tatwo zmywalna do min.
Ogélnodostepne ;Td podtoga antypoélizgowa
Wezet sanitarny 1-4 wym./h 18-22°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalna do min.
2m, podtoga antyposlizgowa
R10
Pomieszczenie socjalne 1-4 wym./h 18-22°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R9
Szatnia 1-4 wym./h 18-22°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R9
Magazyn sprzetu 1-4 wym./h 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
porzadkowego tatwo zmywalnga do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Pomieszczenie na sprzet 1-4 wym./h 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
porzadkowy tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Magazyn opakowan 1-4 wym./h 14-18°C Sciany pokryte powierzchnia
zwrotnych tatwo zmywalna do min.
2,0m, , podtoga
antyposlizgowa R10
Przygotowalnia wstepna 4-8 wym./h 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
warzyw i owocow tatwo zmywalna do petnej
wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
Przechowywanie i wg obliczen z zyskow 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
dezynfekcja jaj ciepta od urzadzen tatwo zmywalna do petnej
4-8 wym./h wysoko§C|, podtoga
antyposlizgowa R12
Gabinet dietetyka i 1-3 wym./h 18-22°C Sciany pokryte powierzchnia
kierownika tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R9
Komory chtodnicze naturalna 0-5°C Elementy komory pokryte
powierzchnia tatwo
zmywalna, podtoga
tatwozmywalna R11/12
Komora mroznicza naturalna -18 - -22°C Elementy komory pokryte
powierzchnig tatwo
zmywalna, podtoga
tatwozmywalna R11/12
Magazyn dobowy wg obliczen z zyskéow 16-20°C Sciany pokryte powierzchnia

ciepta od urzadzen
1-4 wym./h

tatwo zmywalnga do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
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Magazyn warzyw wg obliczen z zyskéw 10-16°C Sciany pokryte powierzchnia
lisciastych, okopowych i ciepta od urzadzen tatwo zmywalna do min.
owocow 1-4 wym./h 2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Magazyn czystych 1-4 wym./h 16-20°C Sciany pokryte powierzchnia
termoséw i pojemnikow tatwo zmywalng do min.
GN 2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Magazyn srodkow 1-4 wym./h 14-18°C Sciany pokryte powierzchnia
dezynfekujacych tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Magazyn czystych 1-4 wym./h 16-20°C Sciany pokryte powierzchnia
butelek i smoczkow tatwo zmywalng do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Magazyn produktow 1-4 wym./h 16-20°C Sciany pokryte powierzchnia
suchych tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Przygotowalnia miesa wg obliczen z zyskéw 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
ciepta od urzadzen tatwo zmywalng do petnej
~ 10-15 wym./h wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
Kuchnia gtéwna wg obliczen z zyskéw 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
ciepta od urzadzen tatwo zmywalng do petnej
~ 20-30 wym./h wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
Ekspedycja positkéw na 10-12 wym./h 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
oddziaty tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Bufet wg obliczen z zyskéw 18-20°C Sciany pokryte powierzchnig
ciepta od urzadzen tatwo zmywalna do min.
~ 10-15 wym./h 2,0m, podtoga
antyposlizgowa R9
Postoj wozkéw gotowych 1-4 wym./h 16-18°C Sciany pokryte pow. tatwo
do wywozu na oddziaty zmywalna do min.2,0m,
podtoga antyposlizgowa R10
Postéj wozkow brudnych 1-4 wym./h 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalnga do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R10
Mycie wozkow 10-12 wym./h 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
Mycie wozkow bufetu tatwo zmywalna do min.
2,0m podtoga
antyposlizgowa R12
Suszenie wozkow 10-12 wym./h 16-18°C Sciany pokryte powierzchnia
tatwo zmywalna do min.
2,0m, podtoga
antyposlizgowa R12
Centralna Zmywalnia wg obliczen z zyskow 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
naczyn ciepta od urzadzen tatwo zmywalng do petnej
~10-15 wym./h wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
Zmywalnia butelek i wg obliczen z zyskow 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia
smoczkow ciepta od urzadzen tatwo zmywalna do petnej
~10-15 wym./h wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
Zmywalnia naczyn wg obliczen z zyskow 18-20°C Sciany pokryte powierzchnia

bufetu

ciepta od urzadzen
~ 10-15 wym./h

tatwo zmywalna do petnej
wysokosci, podtoga
antyposlizgowa R12
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Program powierzchniowy

Tabela nr 2
Poziom parteru Powierzchnia m2
Komunikacja 112,17
Pomieszczenie mycie pojemnikéw (Pom. odpaddw) 3,89
Komora chtodnicza na odpadki (Pom. odpadéw) 4,00
Magazyn opakowan zwrotnych 4,76
Magazyn sprzetu porzadkowego 3,82
WC przy strefie dostaw 3,96
Postoj wozkéw brudnych 15,08
Zmywalnia butelek i smoczkéw 8,55
Magazyn czystych butelek i smoczkéw 4,95
Mycie wozkow 6,68
Suszenie wozkow 4,38
Centralna Zmywalnia naczyn 23,89
Magazyn czystych termosow i pojemnikéw GN 20,52
Ekspedycja positkdw na oddziaty 15,80
Magazyn warzyw lisciastych, okopowych i owocow 5,51
Komora chtodnicza warzyw zielonych 3,30
Komora chtodnicza nabiatu 5,31
Komora chtodnicza wedlin 4,00
Komora chtodnicza miesa i drobiu 5,90
Komora mroznicza 7,29
Przedsionek mrozni 3,68
Przygotowalnia miesa 8,05
Magazyn dobowy 4,06
Przechowywanie i dezynfekcja jaj 4,24
Magazyn produktéw suchych 6,46
Przygotowalnia wstepna warzyw i owocow 8,07
Kuchnia 164,56
Komora chtodnicza wyrobéw gotowych 5,48
wWC 2,82
Pomieszczenie socjalne 7,78
Szatnia personelu 11,03
Wezet sanitarny 4,55
Szatnia personelu 5,99
Wezet sanitarny 6,14
Gabinet dietetyka i kierownika 9,85
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Pomieszczenie porzadkowe 3,95
Przedsionek 6,93
Mycie wézkow 8,17
Zmywalnia naczyn 12,11
Bufet 21,63
Magazyn srodkéw dezynfekujacych 3,97
Post6j wozkéw gotowych do wywozu na oddziaty 9,66
2
SUMA 582,94 m

Wytyczne technologiczne dla branz projektowych

Wytyczne architektoniczne - budowlane.

7

Sciany i sufity

Powierzchnie scian i sufitow powinny by¢ gtadkie w jasnych kolorach, bez uszkodzen i
szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary oraz wzrostem plesni.

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych, zmywalni naczyn stotowych oraz
w pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chtodnicze musza by¢ pokryte materiatem
tatwo zmywalnym z atestami farb i materiatbw uzytych do powtok zewnetrznych
przystosowanych do uzytku w zaktadach zywienia, nienasigkliwym, nietoksycznym,
niepalnym, odpornym na dziatanie wilgoci do petnej wysokosci. Potaczenie podtég ze
ciagach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi.
Wymagana wysokos$¢ kuchni w swietle wynosi h = 3,30m, pozostatych pomieszczen statej
pracy bez wystepowania czynnikéw szkodliwych dla zdrowia h = 3,00m, pomieszczenia
magazynowe, sanitarne, gospodarcze h =2,5m.

UWAGA!!!
W miejscach zawieszania urzadzen na scianach wykonanych z ptyt G-K nalezy koniecznie
zastosowac¢ wzmocnienia umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakéw i zawiesi.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

Nad okapami do wysokosci sufitu wykona¢ zabudowe z ptyt G-K z rewizjami do serwisowania
instalacji wentylacji.

Nad zespot komoér chtodniczych wykonac zabudowe z ptyt G-K z rewizjami do serwisowania
instalacji chtodniczych komér.

Sufity musza byc¢ zaprojektowane i wykonczone w sposéb uniemozliwiajacy gromadzenie sie
zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje, wzrost nieporzadanych plesni oraz strzasanie
czastek.

Elementy podwieszane musza by¢ wykonane z materiatu, ktéry uniemozliwia gromadzenie
zanieczyszczen.

Zatozy¢ odbojnice scienne w celu zabezpieczenia scian na drodze wézkow na wysokosci 15-
35cm od posadzki oraz 65-95cm od posadzki w ciggach komunikacyjnych (korytarzach) oraz
W pomieszczeniach:

*mycie wozkow (2 pomieszczenia)

*suszenie wozkow

*magazyn czystych termoséw, pojemnikéw GN i naczyn

*ekspedycja positkow na oddziaty, poza sciang ze stotami

*zewnetrzne boki komar: wystudzalni i komory chtodniczej wyrobéw gotowych

*$ciana w kuchni przy poz 15.25
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*zmywalnia butelek i smoczkéw (Sciana przy poz 25.6)

*magazyn czystych butelek i smoczkéw (przy poz 26.1)

Ponadto zabezpieczy¢ naroznikami ze stali nierdzewnej krawedzie dwdéch stupéw przy
wyspach grzewczych.

Podtogi
Podtoga w pokoju socjalnym personelu powinna by¢ ciepta, niescieralna tatwa do utrzymania

w czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i komunikacji
gtadka, nienasiagkliwa, tatwo zmywalna, niepylaca, niesliska, odporna na Scieranie i
uderzenia mechaniczne.

Niedopuszczalna jest réznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciagach komunikacyjnych oraz
miedzy pomieszczeniami.

W przypadku terrakoty, nalezy wybrac terakote o klasie Scieralnosci i antyposlizgowosci
zgodnej z normami dla kuchni przemystowych.

Drzwi

Powinny byc szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowana do zmywania woda. Progi
jezeli wystepuja powinny by¢ metalowe lub obite blacha. Szerokos¢ drzwi w Swietle
minimum 90cm.

Drzwi z odbojnicami lub od potowy pokryte stala nierdzewna. Drzwi do pomieszczen
produkcyjnych z oknem typu bulaj.

Do magazynéw, pomieszczen socjalnych, toalet nie ma potrzeby stosowac drzwi z oknem.
Dolna odbojnica: od krawedzi drzwi na wysokos¢ 300mm

Gérna odbojnica: 650mm od podtogi do 950mm

Iy

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. Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne,
dostosowane do zmywania woda, mie¢ konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu sie kurzu.

Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca
przebiega przez cata zmiane. Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie
w takich pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych praca jest krotkotrwata lub okresowa
(nie przekraczajaca czterech godzin).

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie w zaktadzie
produkcyjnym nie moze by¢ mniejsze niz 300 lukséw w pomieszczeniach roboczych, a na
powierzchniach roboczych (stotach roboczych nie mniejsze niz 500 lukséw.
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Punkty oswietlenia elektrycznego powinny byé wyposazone w niettukace ostony, chroniace
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwki lub kloszy oraz miec¢ konstrukcje
umozliwiajaca tatwe czyszczenie.

Tabela nr 3

Zestawienie zalecanych natezen oswietlenia dla pomieszczen zaplecza gastronomicznego:
Pomieszczenie Natezenie o$wietlenia
Szatnia kuchni 200 Ix
Aneks przyjecia towaréw 200 Ix
Komora chtodnicza 100 Ix
Komora mroznicza 100 Ix
Pomieszczenia magazynowe 150 Ix
Aneks porzadkowy 100 Ix
Przygotowalnie 300 Ix
Kuchnia nad stanowiskami pracy 500 Ix
Zmywalnia 300 Ix
Ekspedycja potraw 300 Ix
Bufet 300 Ix
Pokéj socjalny 300 Ix

Wytyczne instalacji elektrycznej.

W wykazie wyposazenia zamieszczonym w projekcie podano zapotrzebowanie energii
elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzadzen technologicznych.

Wspoétczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7-0,8. Nalezy zapewnié 20% rezerwy.

Projekt instalacji elektrycznej powinien okresli¢ zapotrzebowanie energii dla celéw
oSwietlenia pomieszczen i stanowisk pracy, gniazd porzadkowych, jak réwniez
dodatkowych.

Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.

Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto 50 litrow / osobe

Liczba zywionych = 670 o0s6b.

X =670 zyw. x 50 | /7 osobe = 33 500 | / dobe,

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 , +550C tj. 16 750 | / dobe.

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca mycia: ~584 m2

[los¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 1 / m2

Xx=584m2x21/m2x2= 23361/ dobe,

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 , +550C tj. 1168 | / dobe.
Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna: 33 500 I / dobe

woda porzadkowa: 2336 | / dobe

RAZEM: 35 836 | / dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 , +550C tj. 17 918 | / dobe.

UWAGA!
Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.

Scieki:
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$cieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody
Scieki porzadkowe stanowia 100%

335001x0,95=318251

2336 1 x1,0= 2336 |

RAZEM: 33 621 | / dobe

UWAGA!

Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.

Przewidzie¢ ,,piony” kanalizacyjne min. A 100 mm (piony - obudowane).

Nalezy przewidzie¢ miejsce na separator ttuszczu z czesci gastronomicznej na zewnatrz
budynku.

Przewody doprowadzajace wode do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajace,

Przy bateriach prysznicowych oraz z mieszaczem nalezy zastosowac zawory zwrotne,
zapobiegajace mieszaniu sie w instalacji wody cieptej i zimnej w przypadku réznicy
cisnienia,

Przewidzie¢ zawdr odcinajacy i pomiar wody z wyodrebnionych zespotéw gastronomicznych,
Scieki z zaplecza kuchennego nalezy odprowadzi¢ przez przewody kanalizacyjne odporne na
duza zawartos¢ ttuszczu oraz wysoka temperature (szczegdlnie z urzadzen typu piece
konwekcyjno-parowe, zmywarko-wyparzarki),

Przewody wodociggowe, armatura i przybory musza posiadac¢ stosowne atesty,

Przewidzie¢ kratki Sciekowe technologiczne. W pomieszczeniu zmywalni i obieralni min.
@100mm, pozostate min. @50mm

Spadki posadzki zgodnie z przepisami 1-1,5% do spustéw w podtodze.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych ,,czystych”
nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych,
przewody kanalizacyjne prowadzi¢ w bruzdach lub obudowie.

Wytyczne wentylacyjne/temperatury pomieszczen.

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach. Ostateczng Ilos¢ wymian powietrza w
pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskéw ciepta i wilgoci od zainstalowanych
urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznienia i oswietlenia.

W obiekcie nalezy projektowac wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob ciagty o zmniejszonej wydajnosci poza
godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z uruchomianiem na petna wydajnos¢ na 1h przed
rozpoczeciem pracy i wytaczaniem na 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajacego powietrza nie powinna by¢ wieksza
niz 0,25 - 0,3 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowacé odpowiedni uktad cisnien tak,
aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do
pomieszczen o wyzszych wymaganiach. Niedopuszczalne jest przeciaganie powietrza z Sali
konsumentow do zaplecza kuchennego.

Jezeli krotnosci wymian z wyliczen bilanséw wychodza nizsze to nalezy zastosowac ilosci
wymian opisane w tabeli nr 1. W przeciwnym wypadku, jezeli z bilansu wynikajg wyzsze
ilosci wymian nalezy stosowac dane z bilansu.

Pomieszczenia o roznych wymogach sanitarnych pod wzgledem wentylacji, zgodnie z
przepisami nie moga by¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji. Podcisnienie 10-15% w
pomieszczeniach produkcyjnych.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje sie okapy wentylacyjny z filtrami i oswietleniem
wykonane ze stali nierdzewnej i podtaczone do wydzielonej wentylacji mechanicznej
zaplecza gastronomii. 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 przechodzace przez zaplecze kuchni i cze$¢ produkcyjna musza byc
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obudowane. Nad okapami do wysokosci sufitu nalezy wykonac¢ zabudowe z ptyt G-K z
rewizjami do serwisowania instalacji wentylacji.

Wykonanie projektu wentylacji przygotowacé wg oddzielnej dokumentacji projektowej.
Temparatury dla poszczegélnych pomieszczen podano w tabeli nr 1.

Rysunki technologii wraz z opisem projektu technologii stanowia integralna czesc¢
dokumentaciji projektu technologii yA wytycznymi dla branz.
Opis nalezy rozpatrywac tacznie z rysunkami.
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