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1.0. DANE OGOLNE.
1.1.Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt koncepcji technologicznej kuchni wraz

niezbednym zapleczem, bedacy czescig programu funkcjonalno-uzytkowego budowy

kuchni szpitalnej na terenie Wielospecjalistycznego Szpitala Wojewddzkiego w Gorzowie

Wielkopolskim przy ul. Dekerta 1.

Zaplecze kuchni jest zaprojektowane na poziomie parteru i piwnicy. Komunikacja

pionowa zostata zapewniona poprzez dwie klatki schodowe oraz trzy windy towarowo-

osobowe. Kuchnia bedzie przygotowywaé positki tgcznie dla 1500 oséb, w tym 500 dla

pacjentéw szpitala przy ul. Walczaka 42.

1.2. Materiaty wyjsciowe do opracowania.

podktady architektoniczne w wersji cyfrowej;

wytyczne Inwestora,;

katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzadzen gastronomicznych;

przepisy BHP i sanitarno-higieniczne;

Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 roku w sprawie higieny srodkow spozywczych;

Rozporzadzenie Ministra Rozwoju i Technologii z 15 kwietnia 2022 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz.
U. 2022, poz. 1225);

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650
z pézn. zm.);

Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dnia 17 stycznia 2022r w sprawie szczegétowych
wymagan, jakim powinny odpowiada¢ pomieszczenia i urzadzenia podmiotu
wykonujgcego dziatalno$¢ leczniczg (Dz.U. 2022 poz.402);

Ustawa z dnia 28 lipca 2023 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2023
p0z.1448).

2.0. PROGRAM UZYTKOWY.

2.1. Planowana liczba pacjentow:

= Pacjenci szpitala przy ul. Dekerta 1 1000

=  Pacjenci szpitala przy ul. Walczaka 42 500

tacznie: 1500 osob

Kuchnia bedzie przygotowywac positki dla tgcznie 1500 oséb. Transport positkéw odbywa

sie w termosach.



2.2. Zakres dziatalnosci.

Do projektu przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:

= produkcja potraw odbywa sie w oparciu o m.in. potprodukty takie jak: mieso, drob, ryby,
warzywa;

= mieso, drob, ryby bedg dostarczane w postaci elementéw kulinarnych, w opakowaniach
chronigcych przed zanieczyszczeniem;

= ryby, warzywa bedg dostarczane takze w postaci mrozonej;

= ziemniaki, warzywa korzeniowe bedg dostarczane umyte, obrane i zapakowane;

= towardw bedg dostarczane zgodnie z harmonogramem dostaw.

3.0. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.
W projektowanym budynku bedg wystepowaty nastepujgce czynnosci technologiczne:
= przyjecie surowcéw i towarow handlowych;
= magazynowanie surowcow i towardow handlowych zgodnie z harmonogramem
dostaw;
= obrobka wstepna owocow i warzyw nietrwatych;
= dezynfekcja jaj;
= obrébka termiczna poétfabrykatéw i surowcow;
= ekspedycja potraw w pojemnikach GN [w termosach];
= zmywanie naczyn kuchennych;
= zmywanie naczyn stotowych, pojemnikéw GN i wozkow;

= usuwanie odpadkow.

3.1. Przyjecie i magazynowanie towaréw.

Dostawa towaréw bedzie sie odbywa¢ zgodnie z harmonogramem dostaw i
biezagcymi potrzebami, wydzielonym wejsciem od strony dziedzihca gospodarczego. Na
parterze przewidziano stanowisko do odbioru ilosciowego i jakosciowego towaru
wyposazone w umywalke, stot, wage i wozek transportowy. Po kontroli i odbiorze towary
bedg transportowane windg towarowo-osobowg na poziom -1, gdzie bedg kierowane do
odpowiednich magazynow.

Na poziomie -1 przewidziano nastepujgce magazyny zywnosciowe i pozostate:
= magazyn artykutdw suchych
= mroznie i zespot chiodni [nabiatu, wedlin, miesa, drobiu, warzyw nietrwatych,
chtodnie rezerwowa]
= magazyn zasobdéw
= magazyn opakowan jednorazowych
= magazyn gospodarczy

= magazyn czystych wozkdéw, termosdw, porcelany i pojemnikéw GN.



Na poziomie parteru przewidziano nastepujgce magazyny zywnosciowe i pozostate:
= magazyn dobowy
= chtodnie dobowg
= chtodnie jaj
= dwie chtodnie gotowych potraw
= magazyn podreczny opakowanh jednorazowych
= magazyn opakowan zwrotnych.
Transport surowcow do pomieszczen obrobki wstepnej na parterze bedzie realizowany za

pomocg windy towarowo-osobowej.

3.2. Mycie owocow i warzyw nietrwatych.

W wydzielonym pomieszczeniu odbywa sie proces mycia owocow i warzyw
nietrwatych oraz rozpakowywanie z opakowan zbiorczych umytych i obranych ziemniakéw
oraz warzyw korzeniowych. Stanowiska pracy zostaly wyposazone w dwa zlewy 2-
komorowe, stot roboczy, umywalke oraz w 2 palety i regaly do krotkotrwatego

przechowywania surowcow przed obrébka.

3.3. Dezynfekcja jaj.
Proces dezynfekcji jaj odbywa sie osobnym pomieszczeniu, wyposazonym w
umywalke, zlew 2-komorowy, stot roboczy i naswietlacz UV. Jaja przed obrébka bedag

magazynowane w chtodni ja;.

3.4. Przygotowalnie witasciwe, obrobka termiczna i zmywalnia naczyn kuchennych.
W pomieszczeniu kuchni przewidziano:

= stanowiska przygotowawcze (,czyste”) potraw miesnych (zamiennie ryb), warzyw oraz
potraw macznych - wyposazone w umywalki, zlewy 2-komorowe, stoty robocze, stoty
chtodnicze, szatkownice do warzyw, wilk do mielenia migsa, kuter oraz robot
wieloczynnosciowy (z kompletem przystawek);

= stanowiska kuchni zimnej — wyposazone w szafe chtodniczg, stoty chiodnicze, stoty
robocze, zlew 2-komorowy, automatyczng krajalnice uniwersalng, krajalnice pieczywa
oraz porcjowarke do masta;

= kuchnie dietetyczng — wyposazong w trzon 6-palnikowy, piec konwekcyjno-parowy
6x1/1GN, stoty robocze, zlew 2-komorowy i umywalke;

= stanowiska obrobki termicznej — w kuchni gtéwnej przewidziano dwa bloki termiczne
oraz sekcje piecow konwekcyjno-parowych i szybkoschtadzarek. Do obrobki termiczne;j
przewidziano tgcznie 6 kottéw o pojemnosci 300I, kociot 200I, kociotki przechylne 3x30I
oraz dwie patelnie i trzon 6-palnikowy. Sekcje piecow wyposazono w trzy piece

konwekcyjno-parowe 20x1/1GN oraz 2 szybkoschtadzarki. W kuchni gtéwnej
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przewidziano dwie chtodnie gotowych potraw — jedng przy kuchni zimnej oraz drugg —
przy kuchni dietetycznej i przygotowalni warzyw;

= mycie naczyn kuchennych - stanowisko do mycia naczyn kuchennych wyposazono w
zlew 2-komorowy, basen, zmywarke do pojemnikéw GN i ,garow”, stot odstawczy oraz

regaty ociekowe.

3.5. Ekspedycja potraw.

W kuchni gtéwnej przewidziano strefe pakowania positkow dla pacjentéw obu
szpitali do pojemnikéw GN i termosow. Czes¢ diet bedzie transportowana do pacjentéw w
zamykanych opakowaniach jednorazowych. Termosy dla pacjentéw ze szpitala przy ul.
Walczaka 42 bedg przewozone przystosowanymi do tego celu matymi samochodami
dostawczymi. Transport positkbw do oddziatow na terenie szpitala przy ul. Dekerta 1
odbywa sie windg ,czystg” towarowo-osobowg na poziom -1 a nastepnie tgcznikiem do
poszczegodlnych budynkdéw szpitalnych.

Do transportu positkdw przyjeto wstepnie nastepujgcyg ilos¢ pojemnikow GN 1/1 o

gtebokosci 200mm:

Potrawa Objetosé | Liczba Ogdétem || llos¢ pojemnikow llo$¢ termosow 1/1GN
na 1/os. 0s6b obj. wl | 1/1 GN h=200mm
Zupa 0,3 1500 450 21
Ziemniaki 0,2 1500 300 14
78 sztuk + 20% rezerwy
Jarzyna 0,2 1500 300 14 = 94 sztuk
Mieso 0,15 1500 225 11
kompot 0,25 1500 375 18

Ostateczna ilo$¢ i rodzaj pojemnikow GN oraz termoséw powinna zosta¢ obliczona na
etapie projektu wykonawczego w oparciu o strukture i liczebnos¢ oddziatéw szpitalnych
oraz rodzaj diet.

Do transportu positkow z kuchni gtéwnej na poziom -1 przewidziano jedng winde ,czystg”
towarowo-osobowa. W sytuacjach awaryjnych dopuszcza sie wykorzystanie drugiej windy
towarowo-osobowej, znajdujgce;j strefie, zachowania

sie w tej pod warunkiem

bezwzglednego rozdziatu czasowego pomiedzy transportem brudnych termoséw a
transportem positkbw na oddziaty oraz po opracowaniu odpowiedniej procedury mycia i

dezynfekcji kabiny dzwigu.

3.6. Centralna zmywalnia naczyn, pojemnikow GN, termosow i wozkow.
W centralnej zmywalni zaprojektowanej przy tgczniku na poziomie -1 przewidziano:

= stanowiska postojowe brudnych wozkéw i termoséw



= stanowisko mycia zastawy stotowe;j,
= gstanowisko mycia pojemnikéw GN,
= stanowisko mycia termosow,
= stanowisko mycia i suszenia wozkow transportowych.
Pojemniki GN, po roztadowaniu termoséw bedg myte na stanowisku wyposazonym
w zlew 2-komorowy, istniejgca zmywarke tunelowg do mycia pojemnikdw GN oraz stot
odbiorczy. Brudna zastawa stotowa, transportowana z oddziatow szpitala przy ul. Dekerta,
bedzie myta na oddzielnym stanowisku wyposazonym w stot sortowniczy, zlew 2-
komorowy, zmywarke tunelowg do mycia naczyn oraz st6t odbiorczy. Do mycia termosow
przewidziano stanowisko wyposazone w basen oraz zmywarke tunelowg. Wozki
transportowe bedg myte przy wspétudziale cieptej i zimnej wody za pomocg myjki
niskocisnieniowej a suszenie odbywa sie przy pomocy sprezonego powietrza. Po umyciu i
wysuszeniu wozki bedg kierowane do wydzielonego przy zmywalni magazynu a nastepnie
windg czystg - do wyznaczonego na terenie kuchni gtdwnej miejsca postojowego.
W celu wyeliminowania znacznej ilosci odpadow pokonsumenckich w poblizu
zmywalni powinien zostac przewidziany bio-separator, ktérego wydajnos¢, typ i lokalizacja

powinny zosta¢ okreslone w projekcie branzowym [wodno-kanalizacyjnym].

3.7. Usuwanie odpadkow.

Na poziomie parteru przewidziano chtodzone pomieszczenie tymczasowego
gromadzenia odpadow, z ktérego odpady bedg sukcesywnie [raz dziennie] wywozone do
spalarni odpadoéw znajdujgcej sie na terenie szpitala. Odpady poprodukcyjne [z poziomu
parteru] bedg wynoszone z kuchni i przygotowalni wewnetrznym korytarzem w zamknietych
pojemnikach. Odpady pokonsumenckie z centralnej zmywalni bedg transportowane do
pomieszczenia na odpady komunikacja wewnetrzng a nastepnie klatkg schodowg lub
windg przy zachowaniu rozdziatu czasowego pomiedzy dostawg towardw a transportem
odpaddéw. Mycie pojemnikéw odbywa sie w przedsionku chtodni odpadéw przy

wspotudziale wody cieptej i zimnej oraz myjki niskocisnieniowe;.

3.8. Utrzymanie czystosci i higieny w poszczegolnych pomieszczeniach.

We wszystkich pomieszczeniach wymagajgcych mycia zostaty przewidziane wpusty
podiogowe i krany ze zigczkg. Mycie i dezynfekcja wozkdéw transportowych oraz
pojemnikbw na odpady bedzie realizowane poprzez zastosowanie myjek
niskocisnieniowych. Przy wszystkich umywalkach do mycia rgk powinny by¢ zamontowane
dozowniki na mydto, srodek dezynfekujgcy, podajnik recznikéw jednorazowych oraz kosz

na zuzyte reczniki.



4.0. ZATRUDNIENIE.

Praca na zapleczu kuchni bedzie odbywac sie w systemie dwuzmianowym. Przyjeto
zatrudnienie tgcznie 30 kobiet i 24 mezczyzn, dla ktérych szatnie wraz weztami sanitarnymi
zaprojektowano na poziomie -1. Szatnie wyposazono w szafki dwudzielne z tawkami, z
podziatem na odziez wierzchnig i roboczg. Na parterze przewidziano pokoje biurowe:
kierownika sekcji zywienia i inspektora HACCP, pokdj dietetyczek, pokdj magazyniera i
aneks szefa kuchni. Ponadto na parterze znajduje sie pokdj socjalny wyposazony w
umywalke, zlew 2-komorowy, zmywarke, kuchenke mikrofalowg, czajnik bezprzewodowy,
lodowke oraz stoliki i krzesta.

Przyjeto, ze liczba pracownikdéw przebywajgcych w tym samym czasie na parterze

nie przekroczy 45.

5.0. WYTYCZNE BRANZOWE

5.1. Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego.

Przewody doprowadzajgce wode do urzadzen nalezy wyposazyé w zawory odcinajgce.
Osie symetrii odptywow z basenéw i zlewow - na wysokosci 300 mm.

5.1.1. Zapotrzebowanie wody.

Zapotrzebowanie na cele technologiczne :

llo§¢ wydawanych positkow - 1500
Zapotrzebowanie wody na wyprodukowanie 1 positku — 30 litrow

1500 positkéw x 301 =45 m°

Zapotrzebowanie na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajgca zmywania — ok. 1200 m?

llos¢ zmywan na dobe — 1

Zuzycie wody na 1 m2 -1,51
1200 x 1 x 1,51/m? = 1,8 m3/dobe
w tym 50% wody cieptej o temperaturze +55°C,
Zapotrzebowanie wody ogétem wynosi 46,8 m®/dobe w tym 50% wody cieptej o
temperaturze +55°C.
5.1.2. Scieki zattuszczone.
llos¢ sciekow technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ one bedg 95%
wody dla celéw technologicznych i 100% wody dla celéw porzadkowych.
(45 x 0,95) + 1,8 = 44,55 m®/dobe
llo$¢ Sciekdw technologicznych odprowadzanych w ciggu doby do miejskiej sieci
kanalizacyjnej wynosi ok. 44,55 m3/dobe. Zawartosé thuszczu w 1 m’ sciekéw wynosi ok.

0,1 kg. Zawartosc¢ ttuszczu w ogolne;j ilosci sciekéw technologicznych wyniesie ok. 4,4
kg/dobe.



5.1.3. Woda zmiekczona na potrzeby wyposazenia technologicznego.

Zimna woda zmiekczona powinna by¢ doprowadzona do takich urzadzen jak:

= piece konwekcyjno-parowe, — 5 °dh

= zmywarki do naczyn — 5 °dh.

5.1.4. Wytyczne ogo6lne do projektu wodno-kanalizacyjnego.

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W budynku powinno sie uzywaé wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.

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

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych (zgodnie z
DTR), oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé stosowne atesty.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych oraz innych "czystych" nie
nalezy projektowaC studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

Wszystkie Scieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez
wpusty podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-EN-1717:2003).
Scieki z pomieszczenia kuchni oraz zmywalni centralnej (przed wprowadzeniem ich do
kanalizacji komunalnej) powinny by¢é odprowadzone do instalacji kanalizaciji
technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w urzgdzenia do odttuszczania sciekow.
Wszystkie urzadzenia do podczyszczania sciekow powinny by¢ usytuowane w
odlegtosci minimum 5 m od okien i drzwi lub w oddzielnym pomieszczeniu.

Wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy wyposazyé w kosze
osadcze. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z zaplecza
kuchni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Przy centralnej zmywalni naczynh nalezy przewidzie¢ bio-separator.

Nalezy zastosowac zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode zimng

do piecow konwekcyjno-parowych, kottéw warzelnych, zmywarek do naczyn.

5.1.5. Doprowadzenie sprezonego powietrza.

Sprezone powietrze (o cisnieniu 0.5-0.8 MPa) nalezy doprowadzi¢ do stanowiska

suszenia wozkow w centralnej zmywalni naczyn.

5.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

W projektowanym budynku energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow
oswietleniowych i technologicznych.
Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢é rozmieszczone rownomiernie, nie

powodujgc zacienienia.



Stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wiasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

Oprawy oswietleniowe muszg byc¢ tatwe do czyszczenia, a ostony i klosze nie mogg z
czasem traci¢ przejrzystosci.

Oprawy muszg posiadac niettukgce sie ostony.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadaé szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen woda.

Wspétczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy.

Sposéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem -
zgodnie z DTR urzadzeh.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewnié prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy.

natezenie $wiatta sztucznego - zgodne z PN-EN12464-1 ,Swiatto io$wietlenie.

Oswietlenie miejsc pracy cz.1: miejsca pracy we wnetrzach”.

Zapotrzebowanie energii elektrycznej dla urzgdzen technologicznych podano w Tabeli nr 1.

5.3. Wytyczne do projektu wentylacji.

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowac zgodnie z wymaganiami zawartymi w

aktualnych przepisach budowlanych i normach.

5.3.1. Wytyczne ogdlne do projektu wentylacji.

W budynku nalezy projektowac wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.
Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢é w sposéb cigglty tzn. o zmniejszonej
wydajnosci poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h).

Oprocz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad
urzgdzeniami termicznymi i zmywarkami.

Okapy powinny by¢ wykonane z materialu niepalnego, odpornego na dziatanie
ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0 m
nad podtogg. Okap nad urzgdzeniami termicznymi powinien by¢é wyposazony w fatwe
do wyjecia i umycia filtry ttuszczowe.

Oprocz okapdéw nalezy przewidzie¢ wywiew ogolny w celu usunigcia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggoéw konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza
wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajacego powietrza nie powinna byé

wigksza niz 0,25 m/s.
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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.

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatdw posiadajagcych atesty i

aprobaty. Instalacje izolowac i thumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu

dopuszczony Polskg Norma.

Zapewni¢ odprowadzenie zyskow ciepta od agregatdéw komor chtodniczych.

Temperatura wokot agregatow nie powinna przekraczac 28°C.

W drzwiach do szatni przewidzie¢ otwory transferowe [zgodnie z aktualna PN].

Wentylacie  mechaniczng

nastepujacych pomieszczeniach:

nawiewno-wywiewng

nalezy  zaprojektowa¢ w

Zalecana Orientacyjna ilos¢
L.p Nazwa pomieszczenia temperatura [°C] wymian powietrza/h
POZIOM -1
Szatnie personelu [damska i
1 | meska] 24 4
2 | Wezly sanitarne 24 min. 50 m%h/ustep
3 | Magazyn gospodarczy - 3
4 | Magazyn zasobow - 2
5 | Magazyn artykutéw suchych 18-20 3-5
Magazyn opakowan
6 | jednorazowych - 2
odprowadzenie zyskéw
ciepta od agregatow
chtodniczych
[sugerowana lokalizacja
agregatéw na dachu
7 | Zespot komor chiodniczych - budynku]
Centralna zmywalnia naczyn,
pojemnikéw GN, wozkow i
8 | termosow 18-20 10-
Magazyn czystych wozkdw,
termosow, porcelany i pojemnikéw
9|GN 18-20 3-5
PARTER
Pokoje biurowe, kantor szefa
1 | kuchni, pokéj socjalny - wg. PN
2 | Toalety personelu 24 min. 50 m3/h/ustep
3 | Pomieszczenie porzadkowe wg. PN 3
4 | Magazyn opakowan zwrotnych wg. PN 3
5 | Smietnik wg. PN 3
odprowadzenie zyskéw
ciepta od agregatow
chtodniczych
[sugerowana lokalizacja
agregatéw na dachu
5 | Chtodnia odpadow - budynkul]
6 | Przyjecie towaru 18-20 3
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odprowadzenie zyskéw
ciepta od agregatow
chtodniczych
[sugerowana lokalizacja
agregatow na dachu

7 | Chtodnia jaj - budynkul]
Zalecana Orientacyjna ilos¢
L.p Nazwa pomieszczenia temperatura [°C] wymian powietrza/h
8 | Dezynfekcja jaj 18-20 5-7
Mycie owocéw i warzyw
9 | nietrwatych 18-20 5-7
10 | Magazyn dobowy 18-20 3

odprowadzenie zyskéw
ciepta od agregatow
chtodniczych
[sugerowana lokalizacja

Chtodnia dobowa, chtodnie agregatow na dachu
11 | gotowych potraw - budynku]
12 | Kuchnia dietetyczna 18-24 15-20

Kuchnia gtéwna z
przygotowalniami, kuchnig zimng,
zmywalnig naczyh kuchennych i

13 | ekspedycjg [strefg pakowania] 18-24 20-30
Magazyn podreczny opakowan
14 | jednorazowych - 2

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢é na podstawie
zyskow ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi.
5.3.2. Ogrzewanie.
— Nie nalezy stosowac grzejnikow 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 niezorganizowane zyski ciepta.

5.4. Wytyczne do projektu instalacji gazowej.
Instalacije gazowag nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach. Zapotrzebowanie gazu dla urzadzen

technologicznych [2x trzon 6-palnikowy bez piekarnika] podano w tabeli nr 1.
5.5. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

- Wysokos¢ pomieszczeh w Swietle powinna wynosi¢: w kuchni gtéwnej wraz z

przygotowalniami oraz w centralnej zmywalni - 3,3m, w pomieszczeniach

12



magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5 m (wedtug aktualnych przepisow
warunkoéw technicznych i BHP).

- Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego.

- We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach Sciany
nalezy wylozy¢ okftadzing fatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i
Srodkéw dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.

- Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

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

- Styki scian i podtdg zaleca sie wykonaé¢ jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w
czystosci. Nalezy tez przewidzieC cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego
samego materiatu co posadzka.

- Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.

- Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i tatwa do utrzymania w czystosci, zas§ w pomieszczeniach socjalnych réwniez
ciepta.

- W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiada¢ kratki
Sciekowe z zamknigciem wodnym oraz koszami osadczymi.

- Drzwi zewnetrzne do magazyndéw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne,
stalowe lub z wkfadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki,
osadzone w niepalnej futrynie.

- W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowac sie
rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

- W drzwiach do szatni przewidzie¢ otwory transferowe [zgodnie z aktualna PN].

- Pod chtodniami i mroznig wykonaé zagtebienie posadzki zgodnie z wytycznymi
dostawcy komér chtodniczych. Propozycja lokalizacji agregatéw chtodniczych — na

dachu budynku kuchni.

5.6. Wytyczne przeciwpozarowe.
— Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogag
kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowe;.
— Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.
— Obiekt nalezy zaopatrzy¢ w odpowiednig liczbe srodkéw do zabezpieczania przed
pozarem (gasnice, koce i inny sprzet przeciwpozarowy) wediug ogdlnych

przepisdw obowigzujacych dla tego typu obiektéw.
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5.7. Wytyczne BHP.

Wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i uzytkowac¢ zgodnie z DTR dostarczong
przez producenta urzgdzenh.

Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ aktualnie  obowigzujgce  znaki
bezpieczenstwa.

Pracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami prawidiowe] eksploatacji urzgdzeh na
podstawie DTR.

Przy wszystkich umywalkach do mycia rgk powinny zosta¢ zamontowane dozowniki
na mydto, Srodek dezynfekujgcy, podajnik recznikow jednorazowych oraz kosz na
zuzyte reczniki. Zaleca sie zastosowanie bezdotykowego mechanizmu obstugi baterii.
Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséow sanitarno-
higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie
wydane przez lekarza do celéw sanitarno-higienicznych.

Drzwi do przedsionka toalety oraz kabiny ustepowej powinny zamykaé sie

samoczynnie.
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