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1. Dane ogdine

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla zaplecza
gastronomicznego w hotelu.

Lokalizacja: Centrum Hotelowo — Konferencyjne.

1.2 Podstawa merytoryczna

Podstawqg merytoryczng opracowania sq:

. wytyczne inwestora

. obowigzujgce przepisy San.-Epid., BHP, P. Ppoz.

. podktady architektoniczno — budowlane

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

. 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

Zakresem opracowania jest:

. okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen
. rozmieszczenie urzgdzen technologicznych

. opracowanie specyfikacji do projektu

. opracowanie opisu do projektu

. opracowanie wytycznych dla branz projektowych
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2. Charakterystyka gastronomii

Zaplecze gastronomiczne hotelowe zlokalizowane jest na poziomie parteru.

W sktad zaplecza wchodzg: magazyny zywnosciowe, przygotowalnie,
kuchnia gtéwna, kuchnia zimna, bufety ekspedycyjne, show cooking, drink
bar, zmywalnie, pomieszczenia socjalne dla pracownikdw  kuchni.
Gastronomia przygotowuje positki dla restauracji oraz sali wielofunkcyjnej.
Godziny otwarcia:

Restauracja: 6.00 — 23.00, (Sniadanie: 6.00 - 9.00, obiad, kolacja: 12.00 — 23.00)

Sala wielofunkcyjna: w zaleznosci od potrzeb

llosé miejsc konsumenckich:

Restauracja - 120

Sala wielofunkcyjna - 200

Ogdlina liczba zywionych:

Restauracja: dwukrotna rotacja (120 x 2 = 240)

Sala wielofunkcyjna: jednokrotna rotacja (200 x 1 = 200)
Razem: 440 zywionych

Asortyment dan:

a) dania $niadaniowe

b) przekgski réznego rodzaju, satatki itp.

C) zupy

d) dania gtdwne (miesne, drobiowe, rybne, wyroby mgczne)
e) desery (wyroby cukiernicze przywozone z zewnqgtrz)

f) napoje (nhapoje chtodzgce, gorgce, skoki, kawa, herbata, napoje
alkoholowe)

Zatrudnienie i czas pracy:

Praca w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy.

Maksymalna ilos¢ zatrudnionych osdb to16.
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3. Opis procesoéw technologicznych

3.1 Dostawa

Dostawa towardw, surowcdw i podtprodukidw odbywa sie codzienne
(w zaleznosci od potrzeb) z poziomu parteru przez wydzielone wejscie do
zaplecza kuchennego. Wszystkie dostawy przyjmowane sq przez
magazyniera, kiérego pomieszczenie znajduje sie bezposrednio przy
dostawie. Wielkos¢ dostaw uwarunkowana jest od biezgcych potrzeb, co
pozwoli na efektywne wykorzystanie poszczegdlnych pomieszczen

magazynowych.

3.2 Magazynowanie

Surowce po uprzednim rozpakowaniu trafiogjg do  poszczegdinych
pomieszczen magazynowych, gdzie magazynowane sg na odpowiednich
regatach, paletach lub w urzgdzeniach chtodniczych. Opakowania po
rozpakowaniu frafiajg do chwilowego przechowywania w pomieszczeniu na
opakowania. W czesci magazynowej obiektu wyrdzniamy nastepujgce
magazyny:

- Magazyn warzyw i owocow

- szafa chtodnicza na jaja

- szafa chtodnicza na ryby

- magazyn zasobow

- magazyn produktéw suchych

- pomieszczenie urzgdzeh chtodniczych (szafy chtodniczo — mroznicze do
przechowywania miesa, drobiu, wedlin, nabiatu, ryb, nowadlijek)

- komora mroznicza

- komora chtodnicza miesa

- komora chtodnicza czystych warzyw i owocow

- mMagazyn NApojow

- magazyn alkoholi

- komora chtodnicza win
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3.3 Przygotowalnia wstepna

Warzywa i owoce poddawane sqg obrdbce wstepnej w przygotowalni warzyw
i owocow. Pomieszczenie to wyposazone jest w obieraczke, zlewy 2-
komorowe, basen jezdny, pojemnik na odpadki, umywalke. Po
przeprowadzonej obrébce wstepnej warzywa i owoce przedostajg sie do
chwilowego magazynowania w komorze chtodniczej czystych warzyw
i owocow.

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji w pomieszczeniu przechowywania
i dezynfekcji jaj. Pomieszczenie to wyposazone jest w szafe chtodniczg do
przechowywania jaj, stét ze zlewem, stét pomocniczy, urzgdzenie do
sterylizacji jaj, pojemnik na odpadki, umywalke. Jaja po przeprowadzonej
dezynfekcji dostarczane sg w zamknietych pojemnikach do pomieszczen
produkcyjnych.

Obrébka wstepna ryb odbywa sie w przygotowalni wstepnej ryb.
Pomieszczenie to wyposazone jest w specjalistyczng szafe chtodniczg na
ryby, stét z basenem i deskg do obrdbki ryb, stét pomocniczy, sterylizator do

nozy, wage stotowq, pojemnik na odpadki, umywalke.

3.4 Przygotowalnia wtasciwa

Obrdébka czysta surowcdw odbywa sie na kuchni gtdwnej przy odpowiednich
stanowiskach:

- stanowisko obrébki miesa

- stanowisko obrébki drobiu

Stanowiska obrdébki miesa i drobiu wydzielone sg w odseparowanym od
kuchni gtdwnej pomieszczeniu, co pozawald na prace we wiasciwej
temperaturze. Pomieszczenie to wyposazone jest w stoty, zlewy, maszyne do
mielenia miesa, pien do miesa, sterylizator do nozy, pojemnik na odpadki,
umywalke.

- stanowisko rozdrabniania warzyw wyposazone jest w stoty pomochnicze,
zZlew, maszyne do rozdrabniania warzyw, stdt chtodniczy, pojemnik na

odpadki, umywalke.
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- stanowisko wyrobéw magcznych wyposazone jest w stdt ze zlewem, stot
chtodniczy, stét z blatem granitowym, miesiarke do ciasta, wage stotowq,
pojemniki mobilne na produkty sypkie, umywalke.

- kuchnia zimna wydzielona jest od kuchni gorgcej, co zapewnia prace we
wtasciwej temperaturze. Kuchnia zimna wyposazona jest w szafe chtodniczqg,
stét chtodniczy, stét ze zlewem, krajalnice uniwersalng, wage stotowq,

pojemnik na odpadki, umywalke.

3.5 Obrébka termiczna

Do obrébki termicznej przewidziano dwa niezalezne bloki urzgdzen
grzewczych. Potprodukty przeznaczone do obrobki tfermiczne;j
przechowywane sqg krotkotrwato w szafie chtodniej i mrozniczej. Kuchnia
wyposazona jest w nastepujgce urzgdzenia grzewcze: frzon kuchenny 4-
palnikowy, trzon kuchenny 4-ptytowy, fryfownica 2-komorowa, grill 2 gtadki,
2 ryflowany, grill na lowe wulkaniczng, warnik, bemar, solid top, salamander,
patelnie przechylng, kociot warzelny.

Kuchnia posiada system Cook&Chill, ktdry pozwala na wczesniejsze
przygotowanie sie do wiekszych przyje¢ okolicznosciowych. W  sktad
wyposazenia Cook&Chill wchodzg piece konwekcyjno parowe (6x1/1GN,
10x1/1GN), szybkoschtadzarka, komora chtodnicza wyrobdw gotowych
wyposazona w regaty mobilne oraz regaty mobilne na pojemniki GN.
Restauracja posiada Show Cooking, przeznaczony na prezentacji gotowania
.Na oczach klienta”. Kuchnia otwarta wyposazona jest w grill 2 gtadki, 2
ryflowany, grill na lawe wulkaniczng, piec konwekcyjno parowy 6x1/1GN,
ptyte ceramiczng, frytkownice, bemar oraz stoty chtodnicze, stét ze zZlewem,

umywalke.

3.6 Ekspedycja
Ekspedycja gotowych positkbw odbywa sie poprzez ekspedycyjne stoty
wydawcze wyposazone w nadstawki 2-poziomowe neutralne i grzewczy,

przelotowy stét chtodniczy, neutralny i grzewczy. Zaprojektowano oddzielng
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ekspedycje dla dan gorgcych i dan zimnych, co pozwala na utrzymanie
potraw w odpowiednich temperaturach.

Sala konsumencka restauracyjna posiada drink bar, ktdry serwuje napoje
zimne, gorgce, napoje alkoholowe. Bar wyposazony jest w specjalistyczne
stanowiska barmanskie, chtodziarki na napoje, ekspres do parzenia kawy,
mtynek do mielenia kawy, kostkarke, zamrazarke, nalewaki do piwa, zlew,
umywalke z wychylnym pojemnikiem na odpadki.

Na sali wielofunkcyjnej zaprojektowano bufet ekspedycyjny z podziatem na

czes$¢ neutralng, gorgcqg i zimna.

3.7 Rozdzielnia kelnerska

Ekspedycja potraw na sale restauracyjng i wielofunkcyjng odbywa sie
poprzez rozdzielnie kelnerskg. Rozdzielnia kelnerska posiada bar wewnetrzny
stuzgcy do przygotowywania napojdw zimnych i gorgcych dla sali
wielofunkcyjnej. Bar ten wyposazony jest w szafe chtodniczg, stdt chtodniczy,
ekspres do parzenia kawy, kostkarke podblatowq, stét ze zZlewem, umywalke,

woOzki kelnerskie.

3.8 Zmywalnie naczyn stotowych, sprzetu kuchennego

Zaplecze gastronomiczne posiada nastepujgce pomieszczenia zmywalnicze:
a) stanowisko mycia sprzetu kuchennego, kitdre zlokalizowane sqg jako
aneks kuchenny. Ewakuacja odpadkdéw poprodukcyjnych odbywa sie
poprzez specjalnie do te celu wydzielonym wyjsciem (tak, aby unikngc¢
krzyzowania sie drogi czystej z brudng). Stanowisko mycia sprzetu
kuchennego wyposazone jest w regaty z pdtkami perforowanymi,
specjalistyczng maszyne do mycia naczyh kuchennych, basen gteboki, stot
pomocniczy, pojemnik na odpadki. Dodatkowo w basenie zainstalowany jest
eliminator odpadkdw;

b) zmywalnia naczyn stotowych, ktéra wyposazona jest w stét sortowniczy
z nadstawkg na kosze, zatadowczy stét ze zlewem do zmywarki, zmywarke

kapturowg do mycia naczyh, podblatowqg zmywarke do szkta, stot
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wytadowczy, pojemnik na odpadki. Dodatkowo w zlewie zainstalowano
eliminator odpadkdw. Czyste naczynia przechowywane sg w szafach
przelotowych, ktére oddzielajg jednoczesnie strefe czystq od brudnej;

¢c) zmywalnia Drink Baru, zaprojektowana na potrzeby drink baru,
wyposazona w zmywarke do mycia talerzykow i szkta, stét ze zlewem, stot
odktadczy, pojemnik na odpadki. Czyste naczynia przechowywane sq w

przelotowej szafie magazynowej.

3.9 Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sg w zamknietych pojemnikach do
pomieszczenia na odpadki, ktére wyposazone jest w komore chtodniczg. Do
pomieszczenia tego zaprojektowano wejscie z zewnagtrz.  Odpadki
przechowywane sg w  kontenerach z  tworzywa  sztucznego.
W pomieszczeniu tym wydzielono stanowisko mycia pojemnikow,
wyposazone w kran ze ztgczkg do weza oraz odwodnienie liniowe,

Zaplecze kuchenne posiada pomieszczenie na sprzet porzgdkowy,
wyposazone w zlew i regat na srodki czystosci.

Mycie wszystkich wozkdw zaplecza gastronomicznego odbywa sie
w specjalnie przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu mycia wozkow,

ktére wyposazone jest w kran ze ztgczkg do weza oraz odwodnienie liniowe.

3.10 Pomieszczenia socjalne

Dla pracownikbw zaplecza kuchennego przewidziano nastepujgce
pomieszczenia socjalno — biurowe:

a) pomieszczenie socjalne pracownikdw kuchni

b) pokdj magazyniera

Cc) pokdjszefa kuchni

d) szatnie dla pracownikéw, oddzielna dla kobiet i mezczyzn

e) wezty sanitarne, oddzielne dla kobiet i mezczyzn

f)  W.C. mezczyzn, W.C. kobiet
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3.11 Wymogi

technologicznym

dla pomieszczen

zaplecza kuchennego w aspekcie

Nazwa Wytyczne dla | Temperatura
. . . . . Wytyczne budowlane
pomieszczenid wentylacll pomieszczenid
Sciany pokryte
Przedmagazyn 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m
Pokdj kierownika 1-3 wym./h 18-222C Wg wymagan dia
pomieszczen biurowych
Sciany pokryte
Przygotowalnia wstepna 4-8 wym./h 16-182C powierzchniqg +o’rwol
ryb zmywalng do petnej
_ wysokosci
Pomieszczenie oivcile(iggh?w?kr’?g’rewo
przechowywania 2-6 wym./h 16-18°C P a .
: e zmywalng do petnej
i dezynfekciji jaj .
wysokosci
Sciany pokryte
Magazyn warzyw 1-4 wym./h 10-162C powierzchniq tatwo
i owocow .
zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
Przygofowama wstepna 4-8 wym./h 16-18°C powierzchniq ’ra’rwol
warzyw i owocow zmywalng do petnej
wysokosci
Komora chtodnicza Elementy komory pokryte
czystych warzyw - 8-10°C powierzchnig tatwo
i owocow zmywalng
Sciany pokryte
Magazyn zasobdw 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m
Sciany pokryte
Pomeszc/zerye mycia 2-6 wym./h 18-20°C powierzchnig ’ra’rwol
woOzkodw zmywalng do petnej
wysokosci
Sciany pokryte
Magazyn opakowan 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m
. . Sciany pokryte
Pormieszczenie na sprzet 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
porzgdkowy .
zmywalng do min 2m
) Sciany pokryte
Magazyn produkfow 1-4 wym./h 16-20°C powierzchniqg tatwo
suchych .
zmywalng do min 2m
wg obliczen )
. . , przyjmuje sie Sciany pokryte
Pom|eszczenl|e urzqdzen 400-700 kcal/h mMmax-22°C powierzchnig tatwo
chtodniczych ,
na 1 szt zmywalng do min 2m
urzgdzenia.
Elementy komory pokryte
Komora mroznicza - -22--18°C powierzchniqg tatwo
zmywalng
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Komora chtodnicza miesa

0-2¢C

Elementy komory pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng

Pomieszczenie obrobki
czystej miesa i drobiu

4-8 wym./h

14-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysOKoSCi

Kuchnia gtéwna

15-30 wym./h

18-20°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysokosci

Komora chtodnicza
wyrobéw gotowych

2-42C

Elementy komory pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng

Stanowisko mycia naczyn
kuchennych

5-10 wym./h

18-20°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysoKoScCi

Pomieszczenie szefa
kuchni

1-3 wym./h

18-22°C

Wg wymagan dla
pomieszczeh biurowych

Kuchnia zimna

5-10 wym./h

14-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

WwYysOKoSCi

Rozdzielnia kelnerska

10-12 wym./h

16-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

WYSOKOSCI

Zmywalnia naczynh
stotowych

5-10 wym./h

18-20°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysokosci

Zmywalnia drink baru

5-10 wym./h

18-20°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

WwYysOKoSCi

Magazyn napojow

1-4 wym./h

14-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Komora chtodnicza win

10-132C

Elementy komory pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng

Magazyn alkoholi

1-4 wym./h

14-18°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Szatnia meska, damska

1-4 wym./h

18-22°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Wezet sanitarny

1-4 wym./h

18-22°C

Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
zmywalng do petnej

wysoKoScCi

Pomieszczenie socjalne

1-4 wym./h

18-22°C

Wg wymagan dia
pomieszczen socjalnych
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Sciany pokryte
W.C. 1-4 wym./h 18-22°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Komora chtodnicza na Elementy komory pokryte

odpadki - 0-5°C powierzchniqg tatwo
zmywalng
Sciany pokryte
Pomieszczenie na odpadki 1-4 wym./h max 7°C powierzchniq tatwo

zmywalng do petnej
WYSOKOSCI

3.12 Program powierzchniowy

Powierzchnia
Nazwa pomieszczenia pomieszczenia

(m?)
Przedmagazyn 8.24
Pokdj kierownika 3,69
Przygotowalnia wstepna ryb 6,17
Pomieszczenie przechowywania i dezynfekcji 6.02

JaJ
Magazyn warzyw i owocdw 6,24
Przygotowalnia wstepna warzyw i owocow 12,04
Komora chtodnicza (;zysTych warzyw 463
i owocow

Magazyn zasobdw 4,62
Pomieszczenie mycia wdzkdw 4,86
Magazyn opakowan 5,80
Pomieszczenie na sprzet porzgdkowy 2,03
Magazyn produktéw suchych 7.20
Pomieszczenie urzgdzeh chtodniczych 9,04
Komora mroznicza 6,04
Komora chtodnicza miesa 4,63
Pomieszczenie obrébki czystej miesa i drobiu 8,96
Kuchnia Gtéwna 68,71
Komora chtodnicza wyrobdw gotowych 5,02
Stanowisko mycia naczyh kuchennych 9.19
Pomieszczenie szefa kuchni 4,29
Kuchnia zimna 8.09

Rozdzielnia kelnerska 22,93

Sala konsumentdw bankietowa 300,00

Sala konsumentéw restauracyjna 160,00
Show Cooking 16,29

Drink bar 14,54

Zmywalnia naczyn stotowych 11,42
Zmywalnia drink baru 521

Magazyn napojéw 13.53

Komora chtodnicza win 540
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Magazyn alkoholi 5,81
Szatnia meska 6,90
Szatnia damska 6,70
Wezet sanitarny meski 5,11
Wezet sanitarny damski 5,11
Pomieszczenie socjalne 10,62
W.C. meskie 4,25

W.C. damskie 4,25
Komora chtodnicza na odpadki 4,46
Pomieszczenie na odpadki 5,25
Komunikacja 52,42
Komunikacja 10,32
Przedsionek 3.17
Przedsionek 3,17
Pomieszczenie techniczne 7.56

Razem 879,93

4. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych

4.1 Wytyczne architekioniczno - budowlane

Sciany i sufity

Wymagana wysokos¢ dla kuchni, pomieszczeh przygotowalniczych,
ekspedycyjnych, zmywalni wynosi 3,30 m; dla pomieszczen
magazynowych, sanitarnych, gospodarczych minimum 2,5m.

Sciany kuchni, przygotowalni, zmywalni naczyn stotowych, w natrysku
i W.C. personelu powinny by¢ wytozone glazurg do petnej wysokosci.
Sciany i sufity powinny byé zbudowane z materiatu gtadkiego,
niepylgcego, niepalnego, nienasigkliwego.

Elementy podwieszane muszg by< wykonane z takiego materiaty, aby
zapobiegat gromadzeniu sie zanieczyszczen.

Korytarze powinny by¢ pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do
wysokosci minimum 1,5 m.

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

Potgczenie podtdg ze Sscianami powinno by¢ zaokrgglone w celu
utatwienia czyszczenia i mycia.

Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.
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Wszystkie instalacje powinny by¢ zabudowane (za wyjgtkiem instalaciji

gazowe)).

Podtogi

Podtoga w sali konsumentéw powinna by¢ ciepta, niescieralna tatwa do
ufrzymania  w  czystosci, a w pomieszczeniach  produkcyjnych,
magazynowych, sanitarnych i komunikacji — szczelna, nie nasigkliwa,
frwata, tatwo zmywalna i nie powodujgca poslizgdw.

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

Niedopuszczalna jest réznica poziomdw (progi, stopnie itp.) w ciggach

komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.

Drzwi

Minimalna szerokosc drzwi do pomieszczen produkcyjnych
i magazynowych powinna wynosi¢ 90 cm

Drzwi zewnetrzne do zaplecza gastronomicznego oraz drzwi do
magazyndw powinny by¢ stalowe lub posiada¢ ostone stalowg do
wysokosci 30 cm. Drzwi do tych pomieszczen nalezy osadzi¢ na niepalne;

futrynie.

Okna

Okna powinny by¢ tatwo dostepne | oftwierane do wnetrza
pomieszczenia, wykonane z materiatdw odpornych na wilgoc.
Okna w czesci produkeyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania

ram z siatkami przeciw owadom.

Oswietlenie

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

przepisami.
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+ Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca jest krétkotrwata lub
okresowa (nie przekraczajgca dwoch godzin).

« W pomieszczeniach produkcyjnych oprécz oswietlenia ogdlnego nalezy

instalowa¢ nad stanowiskami pracy oswietlenie miejscowe.

4.2 Wytyczne instalacji elektrycznej

. W pomieszczeniach kuchennych instalacja elektryczna powinna byc
hermetyczna.

. Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych

winno posiadac¢ odpowiednie natezenie zgodne z PN.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb

zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

tgczne zapotrzebowanie na moc elekiryczng do
245,10 kW
proponowanych urzqgdzen

Rezerwa 5% 12,255 kW

Razem 257,355 kW

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

4.3 Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej
. Zapotrzebowanie wody technologicznej:
Przyjeto: 80 litrow / osobe

Liczba zywionych: 440 osdb

x = 440 zywionych x 50 | / osobe = 22 000 | / dobe

. Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: 420 m2

llo§¢ zmywan na dobe: 2
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Zuzycie wody: 2 | / m2

x=420m2x21/m%x2=16801/ dobe

. Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna: 22 000 | / dobe
Woda porzgdkowa: 16801/ dobe

RAZEM: 23 680 | / dobe

UWAGA

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentéw okresli
projekt branzowy. Nalezy przewidzie¢ ,piony” kanalizacyjne min. 00 100 mm
(piony powinny by¢ obudowane) oraz odttuszczownik na zewnqgtrz budynku.
Rewizja poza pomieszczeniami produkcyjnymi.

«  Scieki:

Scieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody

Scieki porzgdkowe stanowiq 100%

220001x095= 20900

16801x10= 16801

RAZEM: 22 580 | / dobe

UWAGA
Scieki sanitamne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy. Scieki
z pomieszczen produkcyjnych i przygotowalni warzyw nalezy odprowadzic

poprzez tapacz miazgi i krochmalu.

4.4 Wytyczne wentylacyjne

. Dla pomieszczen wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy
uwzgledni¢ zyski ciepta od zainstalowanych urzgdzen, przebywajgcych
ludzi, nastonecznienia i oswietlenia.

. Oprdécz wentylacji grawitacyjnej nalezy zaprojektowac wentylacje

mechaniczng.
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4.5

Nad urzgdzeniomi grzewczymi przewiduje sie okap wentylacyjno -
wyciggowy lub nawiewno - wyciggowy z filtrami i o$wietleniem,
wykonanym ze stali nierdzewnej. Optymalna wysoko$¢ wieszania
okapdw to 2 m od poziomu gotowej posadzki.

Nalezy przewidzie¢ osobne zespoty wentylacyjne dla pomieszczen
zaplecza gastronomicznego i osobne dla sal konsumenckich.

W tabeli 3.11 Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego w
aspekcie technologicznym podano orientacyjne ilosci wymian powietrza

na godzine.

Wytyczne instalacji gazowej

Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.

Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawdr bezpieczenstwa
umozliwigjgcy natychmiastowe odciecie gazu.

Urzgdzenia gazowe powinny by¢ instalowane w pomieszczeniach, ktdre

spetniajg odpowiednie wymogi dla instalacji gazowe;.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb

zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

tgczne zapotrzebowanie na gaz do
8,0m3/h
proponowanych urzqgdzen

5. Specyfikacja do projektu technologii

Tabela:

.Wykaz wyposazenia technologicznego - zaplecza gastronomicznego”
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6. Zestawienie rysunkow:

6.1 | Zagospodarowanie powierzchni Rys nr GT. 01

6.2 | Uktad funkcjonalny pomieszczen Rys nr GT. 02

Rozmieszczenie urzgdzen;
6.3 Rys nr GT. 03
specyfikacja do projektu

Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych:
A)instalaciji elektrycznej

6.4 | B) instalacji Wod. — Kan. Rys nr GT. 04
C) instalacji gazowe;j

D) domiary przytgczy instalacyjnych

Wytyczne dla zespotu komodr chtodniczo
6.5 o Rys nr GT. 05
mMrozniczych

Wytyczne dla wzmocnien sciennych do mebli
6.6 ) Rys nr GT. 06
i urzgdzen wiszgcych

6.7 | Schemat rozprowadzenia wody uzdatnionej Rys nr GT. 07

6.8 | Elewacje ciggdw technologicznych Rys nr GT. 08

6.9 | Wizualizacje przestrzenne 3D Rys nr GT. 09
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