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1. Dane ogodlne

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla zaplecza
gastronomicznego bufetu.
Lokalizacja: Panstwowy Fundusz Rehabilitacji Osoéb Niepetnosprawnych.

Warszawa, ul. Jana Pawta Il 13.

1.2 Podstawa merytoryczna

Podstawqg merytoryczng opracowania sq:

e wytyczne inwestora

e oObowigzujgce przepisy San.-Epid., BHP, P. Ppoz.

) podktady architektoniczno — budowlane

) Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie
warunkdw fechnicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz.U. Nr 75, poz. 690)

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003 w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra
Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie  ogdlnych  przepisdw  bezpieczenstwa

i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650)

1.3 Zakres opracowania

Lakresem opracowania jest:

e  okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen
e rozmieszczenie urzqgdzen technologicznych

e opracowanie specyfikacji do projektu

e oOpracowanie opisu do projektu

e opracowanie wytycznych dla branz projektowych
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2. Charakterystyka gastronomii

Laplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na poziomie | pietra. W sktad
zaplecza wchodzq: zaplecze magazynowe, bufet ekspedycyjny, zmywalnia
naczyn stotowych, szatnia, w.c., stanowisko na sprzet porzgdkowy.
Gastronomia bedzie serwowac positki dla pracownikow.

Godziny otwarcia:

Bufet: 09.00 — 18.00

llos€ miejsc konsumenckich:

Bufet- 12

Ogdlina liczba zywionych:
6 krotna rotacja (12x 6 =72)

Razem: ok 80 zywionych / dobe

Asortyment dan:

a) przekgski réznego rodzaju, satatki itp.

b) zupy

c) dania gtéwne (miesne, drobiowe, rybne, wyroby maqgczne)

d) desery (wyroby cukiernicze przywozone z zewnqtrz)

e) napoje

Latrudnienie i czas pracy:

Praca w systemie zmionowym wg tamanego harmonogramu pracy.

Maksymalna liczba pracownikéw pracujgcych na jednej zmianie to 2 osoby.

3. Opis proceséw technologicznych

3.1 Dostawa

Dostawa gotowych potfraw odbywac sie bedzie w szczelnie zamknietych
pojemnikach GN, ktére pakowane bedg w termoporty. Roztadunek

termoportéow odbywa sie w komunikaciji przy stanowisku roztadunku.

3.2 Magazynowanie
Dania  wymagajgce przechowywania w femperaturze chtodniczej

przechowywane bedqg w szafach chtodniczych oraz ladzie satatkowe,.
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Produkty sypkie przechowywane bedqg w szafach magazynowych w zapleczu
magazynowym. Dania ,,ciepte” przetrzymywane bedqg na czas ekspedycji

w bemarze arzewczym.

3.3 Ekspedycja
Ekspedycja gotowych positkbw odbywa sie poprzez ekspedycyjne stoty

wydawecze tj. lada satatkowa, bemar.

3.4 Imywalnia naczyn stotowych

Zaplecze gastronomiczne posiada zmywalnie naczyn stotowych, ktéra
wyposazona jest w stot ze zZlewem, zmywarke do mycia naczyn stotowych,
pojemnik na odpadki. Czyste naczynia przechowywane sg w szafie
przelotowej, ktéra oddziela jednoczesnie strefe czystq od brudne,;.

Pojemniki GN i termoporty, bezposrednio po roztadunku, zabierane bedg

przez dostawcow i myte bedqg w zmywalni w centralnej kuchni.

3.5 Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sq w zamknietych pojemnikach do
pomieszczenia na odpadki. Odpadki przechowywane sg w kontenerach
z tworzywa sztucznego. Zaplecze kuchenne posiada stanowisko na sprzet

porzgdkowy, wyposazone w zlew i szafe na srodki czystosci.

3.6 Pomieszczenia socjalne

Dla pracownikdw zaplecza kuchennego przewidziano nastepujgce
pomieszczenia socjalne:

a) szatnie

b) W.C.

Pracownicy w przewie Sniadaniowej korzystali bedqg z ogdlnodostepnej sali

konsumenckiej w ktérej bedzie wydzielony stolik ,,pracowniczy”.
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3.7 Wymogi dla pomieszczen zaplecza

technologicznym

kuchennego w aspekcie

Nazwa Wytyczne dla | Temperatura
. . .. . . Wytyczne budowlane
pomieszczenia wen’rylc:ql pomieszczenia
Sciany pokryte
Komunikacja 1-4 wym./h 18-20°C powierzchnig tatwo
zmywalng do min 1,6m
Szatnia 1-4 wym./h 18-22°C Wg wymagan dla
pomieszczen socjalnych
Sciany pokryte
Zaplecze magazynowe 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
W.C. 1-4 wym./h 18-22°C powierzchnig tatwo
zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
Ekspedycja 10-12 wym./h 16-18°C powierzchniq tatwo
zmywalng wg projektu
whetrz
Zmywalnia naczyn min. 510 oivci:r;é/hlor\?kr’?/g’rewo
4 Y wym./h 18-20°C P N ,
stotowych . . zmywalng do petnej
wg obliczen .
WYSOKOSCI

W okresie letnim femperatura pomieszczen moze wzrosngc o 5°C.

3.8 Program powierzchniowy

Powierzchnia
Nazwa pomieszczenia pomieszczenia

(m?)

Komunikacja 9,24

Szatnia 4,38

Laplecze magazynowe 6,19
W.C. 3,18

Ekspedycja 10,44
Zmywalnia naczyn stotowych 1,90

Razem 35,33
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4. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych

4.1 Wytyczne architektoniczno - budowlane

Sciany i sufity

Wymagana wysokos¢ dla ekspedycji, zmywalni naczyn stotowych wynosi
3.30m; dla zaplecza magazynowego, komunikacji, szatni, w.c. minimum
2,5m. W przypadku, gdy brakuje wtasciwej] wysokosci nalezy wystgpic
o0 odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujgcymi przepisami.

Sciany zmywalni naczyh stotowych powinny byé  wykohczone
w technologii tatwo zmywalnej do petnej wysokosci.

Sciany i sufity powinny byé zbudowane z materiatu  gtadkiego,
niepylgcego, niepalnego, nienasigkliwego.

Elementy podwieszane muszg byC wykonane z takiego materiatu, aby
zapobiegat gromadzeniu sie zanieczyszczen.

Korytarze powinny by¢ pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do
wysokosci minimum 1,6 m.

Narozniki scian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi odbojnikami.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

Wszystkie instalacje powinny by¢ zabudowane.

Podtogi

Podtoga w sali konsumentow powinna byc¢ ciepta, niescieralna tatwa do
ufrzymania w czystosci, a w pomieszczeniach zaplecza gastronomicznego
— szczelna, nienasigkliwa, trwata, tatwo zmywalna i nie powodujgca
poslizgow.

W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie kratki Sciekowe posadzke
nalezy wykonac ze spadkiem w kierunku kratek.

Niedopuszczalna jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciggach

komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.

Drzwi

Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczeh zaplecza gastronomicznego

powinna wynosi¢ 90 cm.
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Okna

Okna powinny by¢ tatwo dostepne i otwierane do wnefrza
pomieszczenia, wykonane z materiatdow odpornych na wilgoc.
Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania

ram z siatkami przeciw owadom.

Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewnic w sali konsumentéw oraz
w pomieszczeniach bufetu, w ktérych praca przebiega przez catg zmiane.
W przypadku, gdy brakuje naturalnego doswietlenia nalezy wystgpi¢ o
odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujgcymi przepisami.

Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktdrych praca jest krotkotrwata lub

okresowa (nie przekraczajgca 4 godzin).

4.2 Wrytyczne instalacji elekirycznej

W pomieszczeniach kuchennych instalacja elekifryczna powinna byc

hermetyczna.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb

zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

tgczne zapotrzebowanie na moc elekiryczng do
] 12,00 kW
proponowanych urzqgdzen
Rezerwa 3% 0,36 kW
Razem 12,36 kKW

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

4.3 Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej

Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto: 5 litréw / osobe

Liczba zywionych: 100 oséb
x =100 zywionych x 5| / osobe = 5001 / dobe
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e Iapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: 35 m2

llo§¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2| / mZ2

x=35m2x21/m2x2=1401/ dobe

o Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna: 500 | / dobe

Woda porzgdkowa: 140 | / dobe
RAZEM: 640 | / dobe

UWAGA

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentdw okresli
projekt branzowy. Nalezy przewidzie¢ ,,piony” kanalizacyjne min. & 100 mm
(piony powinny by¢ obudowane) oraz odttuszczownik (separator ttuszczu).

Rewizja poza pomieszczeniami produkcyjnymi.

. $cieki:

7

Scieki technologiczne stanowiqg 95% zuzytej wody

7

Scieki porzgdkowe stanowig 100% zuzytej wody
5001x0,95=4751

1401x1,0=_1401
RAZEM: 6151 / dobe
UWAGA

Scieki sanitarne personelu i konsumentdw okresli projekt branzowy.

4.4 Wytyczne wentylacyjne
o Dla pomieszczenh wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy
uwzgledni¢ zyski ciepta od zainstalowanych urzqdzen, przebywajgcych

ludzi, nastonecznienia i oswietleniaq.
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Nalezy przewidzie¢ osobne zespoty wentylacyjne dla pomieszczen
zaplecza gastronomicznego i osobne dla sal konsumenckich.

W tabeli Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego w aspekcie

technologicznym podano orientacyjne iloSci wymian powietrza na godzine.

5. Specyfikacja do projektu technologii

Tabela:

+Wykaz wyposazenia technologicznego — zaplecza gastronomicznego™

6. Zestawienie rysunkow:

Uktad funkcjonalny pomieszczen, rozmieszczenie

6.1 ] Rys nr - 01
urzgdzen

6.2 | Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych Rys nr - 02

6.3 | Oznaczenie symboli w projekcie Rys nr - 03
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