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1. DANE OGOLNE

1.1. PRZEDMIOT PROJEKTU

Przedmiotem projektu jest opracowanie uktadu funkcjonalnego i

rozmieszczenie wyposazenia technologicznego zaplecza gastronomicznego budynku

sanatorium z zachowaniem przepisOw oraz zasad higienicznych i technologicznych.

1.2. PODSTAWA MERYTORYCZNA

Podstawg merytoryczng opracowania s3:

Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 178/02 ustanawiajgcym ogodlne zasady prawa
zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. bezpieczeAstwa zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

Dyrektywa Unii Europejskiej UE 93/43/EWG w sprawie higieny $rodkow
spozywczych.

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr
171, poz. 1225),

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002 w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75,
p0z.690),

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczerstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 165, poz.1650 z 2003 roku),

literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych,

wybrane zagadnienia dotyczgce technologii i produkcji potraw,

katalogi urzadzen.
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1.3. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA ZAKtADU

Projektowany obiekt zlokalizowany jest w Swinoujsciu przy ul.Stefana Zeromskiego
9. Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na poziomie parteru. Zakres opracowania
obejmuje powiekszenie wyspy grzewczej w kuchni oraz modernizacje cze$ci magazynowej i

wydawczej. Dania bedg serwowane w systemie bufetowym.

Zaplecze gastronomiczne bedzie dziatato w godzinach: 07.00-22.00 lub w zaleznosci
od zapotrzebowania.
Przewidywane menu:
= przekaski zimne,
= przekaski gorace,
" zupy,
= dania gtéwne,
= desery,
= satatki,
= napoje zimne,
" papoje gorace,
= napoje alkoholowe.
Szczegdétowe menu bedzie przechowywane w dokumentacji Dobrej Praktyki

Produkcyjne;.

Mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wtasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy
przeprowadza¢ regularne procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni byé
odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowac procedury i instrukcje Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP) zawierajace wszystkie niezbedna dane dla prawidtowosci
wykonywanych czynnosci mycia i dezynfekcji.

Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane:

- $ciany i podtogi,

- urzadzenia gastronomiczne,

- meble gastronomiczne (w tym stoty, zlewy, szafy, potki itp.)
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W wyznaczonych miejscach zaplecza gastronomicznego znajdowac sie beda specjalne
systemy przeznaczone do mycia powierzchni podiég i Scian. Do procesdw mycia i
dezynfekcji nalezy uzywaé profesjonalnych srodkéw myjacych, odpowiednio z ich

przeznaczeniem.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem owadow i gryzoni.
Metody niszczenia szkodnikdw nie mogg powodowaé zanieczyszczenia artykutow
zywnosciowych ani stanowié ryzyka dla zdrowia ludzi spozywajgcych te artykuty. Zwalczanie
szkodnikdéw przy uzyciu Srodkéw chemicznych moze by¢ wykonywane wyltgcznie przez
uprawniony personel, przy zachowaniu warunkéw ochrony artykutéw zywnosciowych przed
pozostatosciami srodkow chemicznych.

W przypadku stosowania lamp owadobdjczych nalezy pamietac¢ aby nie instalowac
ich naprzeciwko okien, winny by¢ zamontowane na wys. ok.2m, nie powinny znajdowac sie
przy stanowiskach produkcyjnych, swietldwki w lampach powinny by¢ wymieniane zgodnie z
zaleceniami producenta.

Zgonie z przepisami sanitarnymi nalezy uwzgledni¢ podpisanie umowy z firmg, ktéra
bedzie wykonywata w zaktadzie dezynsekcje oraz deratyzacje.

System HACCP oraz GMP i GHP

Dla lokalu zostanie opracowany indywidualny system HACCP oraz procedury i instrukcje
Dobrej Praktyki Produkcyjnej/Dobrej Praktyki Higienicznej. Kazdy z pracownikéw bedzie

przeszkolony oraz zobowigzany do przestrzegania opracowanych procedur postepowania.

1.4. ZATRUDNIENIE

Przewiduje sie zatrudnienie do 10 osdob na jednej zmianie. Praca
odbywac sie wg harmonogramu pracy na dwie zmiany. Wszyscy pracownicy posiadaja
aktualne ksigzeczki badan.

Zatrudnienie pozostaje bez zmian.
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1.5. ZAOPATRZENIE

Dostawa towarow odbywacé sie bedzie co 1-4 dni w miare potrzeb, nie
przewiduje sie sktadowania wiekszej ilosci surowcéw. Taki sposdb zaopatrzenia pozwoli
jednoczesnie na ograniczenie do minimum strat magazynowych surowcow.

Dostawy odbywac sie beda od dostawcédw produkujgcych pod nadzorem sanitarnym i
wedtug Scisle okreslonych reziméw technologicznych.
Zaktada sie produkcje na bazie surowcow i potproduktow tj. warzywa korzeniowe

surowe, jaja surowe, mieso biate/czerwone w porcjach kulinarnych.

2. OPIS UKLADU FUNKCJONALNEGO

Zaplecze gastronomiczne opracowywanego obiektu sktada sie z ponizszych dziatow:

" magazynowego;

= produkcyjnego;

= ekspedycyjnego;

= administracyjno-socjalnego;
Uktad funkcjonalny pomieszczern zostat zaprojektowany tak aby zagwarantowad
jednokierunkowy ruch surowcow, poétproduktdw oraz produktéw bez mozliwosci

krzyzowania sie drog ,,brudnych” i ,,czystych” w catym cyklu produkcyjnym.

STREFA DOSTAW

Dostawy bedg odbywaly sie wejsciem od strony zaplecza budynku gdzie zostat
zapewniony swobodny dojazd samochoddw dostawczych. Dostarczone produkty,
potprodukty i surowce beda trafiaty na zaplecze gastronomiczne do strefy dostaw a
nastepnie po kontroli ilosciowej i jakosSciowej bedg rozwozione do odpowiednich
magazynoéw. W strefie dostaw zaplanowano umywalke do rgk (z dozownikiem mydta

dystrybutorem recznikdw jednorazowych oraz kosz).
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DZIAt MAGAZYNOWY

Na zapleczu wydzielono nastepujgce magazyny spozywcze:
* Niechtodzone:
=  Magazyn produktéw suchych;
=  Magazyn zasobdw (2 pomieszczenia);
=  Chfodzonych:
= Komora chtodnicza 1;
=  Komora chtodnicza 2;

= Komora mroznicza;

Wszystkie magazyny (w tym komory chtodnicze) zostaty wyposazone w szereg regatéw
magazynowych modutowych. Zastosowanie tego rodzaju regatdw zapewnia optymalne
wykorzystanie powierzchni magazynowych oraz utatwi utrzymanie higieny.

W magazynach bedg przechowywane:

- produkty suche (maki, makarony, cukier itp.), konserwy, oleje w magazynie produktéw
suchych;

- mieso biate, czerwone, nabiat w komorze chtodniczej miesa na wydzielonych pétkach oraz
w szczelnie zamknietych opakowaniach tak aby zapewni¢ rozdzielnos¢ asortymentowa
poszczegdlnych grup produktow,

- mrozonki: warzywne, miesne, ryby, frytki w komorze mrozniczej na wydzielonych pétkach
oraz w szczelnie zamknietych opakowaniach tak aby zapewni¢ rozdzielnos¢ asortymentowg

poszczegdlnych grup produktow,

DZIAt PRODUKCYJINY | EKSPEDYCYJNY

W obrebie tego dziatu zaprojektowano nastepujgce pomieszczenia:
= Obrébka wstepna warzyw;
= Przygotowalnia potgczona z kuchnig;
= Kuchnia gtéwna;
=  Zmywalnia naczyn stotowych;
= Rozdzielnia kelnerska;

= Bufety wydawcze na Sali restauracyjnej;
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Pomieszczenie obrobki wstepnej owocoéw i warzyw

Pomieszczenie pozostaje bez zmian.

Pomieszczenie obrobki wstepnej czystej

Pomieszczenie pozostaje bez zmian.

KUCHNIA GtOWNA

Kuchnia bedzie petni role gtdwnej kuchni gdzie na poszczegdlnych stanowiskach produkty sg

poddawane odpowiedniej obrdbce.

Pomieszczenie kuchni zostato podzielone na nastepujace strefy:

,Czyste” przygotowalnie. Stanowiska te zlokalizowano tak aby zapewni¢ odpowiedni

komfort pracy. Przygotowalnie zostaty wyposazone w szereg stotéw, stotéow ze

zlewami, stotow chtodniczych, Nad blatami zaprojektowano nadstawki, potki i szafki;

= Blok urzadzen grzewczych zlokalizowano centralnie w pomieszczeniu kuchni w skfad

ktorego wchodza:

o

)

o

2 kuchnie 4-palnikowe gazowe na podstawie szafkowej,

Kociot warzelny;

frytkownice 2-komorowg;

patelnia z misg przechylng;

ptyta grillowa ryflowano-gtadka;

dwa taborety gazowe o duzej mocy,

Nad urzadzeniami zaprojektowano wysokowydajny efekty okap nawiewno-

wywiewny z wigzkg wychwytujaca.

= Stanowisko wyposazone w piece konwekcyjno-parowe gazowe o pojemnosci 10

GN1/1 oraz 6GN1/1 Nad piecami zaprojektowano okap.

= Stanowisko z taboretem gazowym, nad urzadzeniem zaprojektowano okap

wyciggowy;

= W czesci kuchni zaprojektowano stanowisko mycia naczyn kuchennych wyposazone

w zmywarke do mycia naczyn stotowych, basen do mycia naczyn kuchennych z

baterig prysznicowq oraz regat ociekowy;
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= gotowe dania lub pdtprodukty przygotowane na terenie kuchni beda serwowane
przez elementy wydawcze; w tej strefie zaprojektowano stoty z szafkami.
= w kuchni zaplanowano umywalke do rak, przy ktérej zostang zamontowane

dozowniki mydta, dystrybutory recznikow jednorazowych oraz kosze.

ROZDZIELNIA KELNERSKA
W rozdzielni kelnerskiej zaprojektowano stoty pomocnicze oraz stanowiska do postoju
wozkow.

Rozdzielnie wydzielono tak aby zapewnié¢ swobodny zwrot naczyn z Sali konsumpcyjne;.

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

Pomieszczenie to pozostaje bez zmian.

BUFETY
Bufety zostaty zlokalizowane na Sali konsumpcyjnej i beda w nich serwowane wszystkie
positki. W tej strefie zaprojektowano bemary, ptyte chtodniczg, warnik do goracej wody,

automatyczny ekspres do kawy oraz urzadzenie do wody oraz elementy neutralne.

DZIAt ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

Na dziat sktadajg sie nastepujgce pomieszczenia:

= Szatnie personelu z pomieszczeniami sanitarnymi;

= Magazyn porzadkowy na poziomie parteru i piwnic;

Pomieszczenia szatni personelu pozostajg bez zmian.

Magazyn porzadkowy w formie szafy porzgdkowej zostat wyposazony w regat na srodki

czystosci oraz basen porzadkowy. Szafa znajduje sie w pomieszczeniu szatni personelu

3. ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO
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Zestawienie wyposazenia zaktadu przedstawiono w tabeli 1. W projekcie przedstawiono
wyposazenie niezbedne do prawidtowego przebiegu proceséw technologicznych.
Wszystkie urzqdzenia i sprzety powinny posiadac¢ stosowne atesty i by¢ dopuszczone do

kontaktu z zywnosciq.

Tabela 1. Zestawienie wyposazenia technologicznego zaktadu

ey

o m e M e | ek

1. PRZYJECIE TOWARU
bez zmian
2. PRZYGOTOWALNIA BRUDNA WARZYW
bez zmian
3. PRZYGOTOWALNIA
bez zmian
4. BIURO
5. KOMORA CHLODNICZA | Modutowa 4400/2600/2200 1 400 5,00 5,00
51 Regat magazync?wy aIummloyvyz pétkami Edenox 4162/500/2000 1
polietylenowymi
59 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pétkami Edenox 1888/500/2000 )
polietylenowymi. Narozny
53 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pdtkami Edenox 1152/500/2000 1
polietylenowymi. Narozny
54 Regat magézynowy alumlnlowY z potkami Edenox 852/500/2000 1
polietylenowymi. Narozny
6. KOMORA MROZNICZA Modutowa 1800/2700/220 1 400 4,00 4,00
6.1 Regat magazync?wy aIummloyvyz pétkami Edenox 2526/500/2000 1
polietylenowymi
6.2 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pétkami Edenox 1052/500/2200 1
polietylenowymi. Narozny
7. KOMORA CHLODNICZA II Modutowa 1800/2700/2200 1 400 3,50 3,50
71 Regat magazync?wy aIummloyvyz pétkami Edenox 1590/500/2000 1
polietylenowymi
72 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pétkami Edenox 1988/500/2000 1
polietylenowymi. Narozny
8. MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH |
81 Regat magazync?wy aIummloyvyz pétkami Edenox 2326/500/2000 1
polietylenowymi
3.2 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pdtkami Edenox 2188/500/2000 )
polietylenowymi. Narozny
9. MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH II
91 Regat magazynt?wy aIumlnloyvy z pétkami Edenox 2326/500/2000 1
polietylenowymi
92 Regat magézynowy alurr.1|n|owyz pétkami Edenox 2188/500/2000 )
polietylenowymi. Narozny

10
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10. MAGAZYN CHEMII
101 Regat magazym?wy alumlnloyvy z pétkami Edenox 890/500/1750
polietylenowymi
11. SZATNIA PERSONELU
11.1 Szafa porzadkowa z wbudowanym zlewem 600/600/1800
12 MAGAZYN ZASOBOW
121 Regat magazym?wy alumlnloyvyz potkami 1290/500/1750
polietylenowymi
13. KUCHNIA
13.1 Kuchnia gazowa 4-palnikowa z szafka RMGASTRO 800/900/900 gaz 28,00 | 56,00
otwartg
13 | Kociolgazowy, poj.1501, grzanie posrednie, | o\ acrro 800/900/900 gaz 24,00 | 24,00
gorna ptyta min. 2mm grubosci
133 Frytownica elektryczna 2-komorowa, RMGASTRO 800/900/900 400 31,80 | 31,80
obrotowa grzatka, pokrywa wanny, 2x18l
Patelnia gazowa z misg przechylna, poj. Misy
13.4 80I, dno wanny ze stali o grubosci min. RMGASTRO 800/900/900 gaz 22,00 22,00
12mm
Ptyta grillowa ryflowana/gtadka z szafka
13.5 otwartg, szuflada na ttuszcz, grubosé ptyty RMGASTRO 800/900/900 Gaz 18,00 18,00
roboczej min. 15mm
13.6 Okap centralny z wbudowanym stupem 2800/2600/540 230 0,40 0,40
137 | Zmywarka donaczyn kuchennych, zatadunek | -\ o iver 775/870/1910 400 9,40 9,40
od frontu
Piec konwekcyjno-parowy 10 GN1/1,
13.8 automatyczne mycie komory, panel Rational 847/771/1042 400 18,60 18,60
elektroniczny
13.9 Podstawa do pieca z prowadnicami na
’ pojemniki GN1/1
14. MAGAZYN PODRECZNY
15. ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
bez zmian
16. ROZDZIELNIA KELNERSKA
. . . Stal
16.1 Woazek kelnerski 3-pétkowy . 800/600/850
nierdzewna

11
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16.2 Pomocnik kelnerski z szufladami . stal 1100/700/850
nierdzewna
. . . Stal
16.3 Pomocnik kelnerski z szufladami . 1200/700/850
nierdzewna
. Stal
16.4 Szafa przelotowa na naczynia . 800/500/1800
nierdzewna
. Stal
16.5 Szafa przelotowa na naczynia . 900/500/1800
nierdzewna
17. BUFETY
17.1 Stanowisko na owoce i ciasta Zabudowa 1500/800/850
stolarska
17.2 Automatyczny ekspres do kawy 400 4,50 4,50
Warnik do wody goracej, pojemnosé
17.3 zbiornika pojemnosc¢ zbiornika 5,6l, 242/443/435 230 2,83 2,83
wydajnos¢ 301/h
Urzadzenie do wody gazowanej i
17.4 niegazowanej, wydajnosc¢ 25I/h 405/517/515 230
Ptyta chtodnicza z nadstawka wbudowana w
17.5 blat - urzadzenie kompaktowe, otwaor 1560/670/395 230 0,36 0,36
montazowy 1397/560
Wanna bemarowa powietrzna wbudowana
17.6 w blat z nadstawka, 3 GN1/1 - urzadzenie 1235/670/460 230 2,40 4,80
kompaktowe
17.7 Stanowisko na pieczywo Zabudowa 1500/800/850
stolarska

4. OBLICZENIE ZAPOTRZEBOWANIA NA MEDIA

Orientacyjne zapotrzebowanie na poszczegélne media przedstawiajg tabele 2 i 3.

12
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Tabela 2. Orientacyjne dobowe zapotrzebowanie na wode

[POBOR WODY NA CELE

ILOS¢ WODY

Technologiczne

50 1. / 1 miejsce konsumenckie/dobe

Sanitarne

301. /1 pracownika

Porzadkowe

2,51./1m’

Woda ciepfa stanowi 50-60% ogdlnego zapotrzebowania. llos¢ Sciekdw przyjmuje sie

na poziomie 90-95% zuzycia wody.

Tabela 3. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc elektryczng nowoprojektowanych urzqdzen

Ogdlny pobdér mocy

85 kw

Zapotrzebowanie na moc przy wspotczynniku

jednoczesnosci pracy urzadzen = 0,7

60 kW

Tabela 4. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc gazowq nowoprojektowanych urzqdzen

Ogdlny pobdr mocy

120 kW

Zapotrzebowanie na moc przy wspoétczynniku

jednoczesnosci pracy urzgdzen = 0,7

84 kw

5. WYMAGANIA TECHNICZNO - TECHNOLOGICZNE

«  Wysokos¢ pomieszczenia powinna odpowiednio wynosi¢: dla dziatu produkcyjnego:
3,3m; ekspedycyjnego: 3m; pomieszczen magazynowych, sanitarnych i

gospodarczych: 2,5m;

« Przejscia pomiedzy maszynami a innymi urzgdzeniami lub $cianami przeznaczone
tylko do obstugi tych urzgdzen powinny mie¢ szerokos¢, co najmniej 0,75m, (jezeli w
przejsciach odbywa sie ruch dwukierunkowy — co najmniej 1m).

« Ustepy powinny by¢ zlokalizowane w odlegtosci nie wiekszej niz 75m od stanowiska

pracy.

Tabela 4. Wymagania techniczno-technologiczne dla poszczegélnych pomieszczen.

‘ Nazwa pomieszczenia ‘ Rodzaj

| Temperatura ‘

Wykonczenie pomieszczen

13
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oswietlenia pomieszczenia
Strefa dostaw Sztuczne +18-20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do min. 2m
Magazyn warzyw Sztuczne 16°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do min. 2m
Komora chtodnicza Sztuczne +2-4°C Sciany i podtogi fatwozmywalne
Komora mroznicza Sztuczne -22-18°C Sciany i podtogi fatwozmywalne
Magazyn produktow Sztuczne +15- +20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
suchych niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do min. 2m
Magazyn zasobow Sztuczne +15-+20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do min. 2m
Kuchnia Sztuczne +18- +20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
Naturalne niesliskie,
Sciany fatwozmywalne do petnej
wysokosci
Zmywalnia naczyn Sztuczne +18- +20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
stofowych Niepetny niesliskie,
wymiar Sciany tatwozmywalne do petnej
pracy wysokosci
Rozdzielnia kelnerska Sztuczne +18-+20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
Naturalne niesliskie,
Sciany fatwozmywalne do 2m
WYKONCZENIE WNETRZ

« Pomiedzy pomieszczeniami nie powinno by¢ progéw, chyba, ze warunki techniczne
wymagajg ich stosowania. Wtedy nalezy progi oznaczy¢ w widoczny sposéb.

« Powierzchnie podtég i Scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢
tatwe do czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatow. Gdzie sytuacja tego wymaga, podfogi muszg zapewnia¢ odpowiednie
odwadnianie podtogowe.

« Sufity i osprzet napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i wykoriczone w sposdb
uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacje,
wzrost niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czgstek.

« Posadzka tazienki umywalni, kabiny natryskowe;j i ustepu powinna by¢ zmywalna,
nienasigkliwa i niesliska.

« Powierzchnie $cian i sufitow powinny by¢ gtadkie, w jasnych kolorach, bez uszkodzen
i szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary i wzrostem plesni.
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OKNA, DRZWI

Okna powinny miec¢ konstrukcje umozliwiajgca state wietrzenie pomieszczen przez
gorne skrzydta lub wietrzniki, tatwe do otwierania z poziomu podtogi.

Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania i powinny posiadac
konstrukcje zapobiegajacg osadzaniu sie kurzu.

W budynku zaktadu gastronomicznego drzwi wewnetrzne, z wyjatkiem drzwi do
pomieszczen pomocniczych i gospodarczych, powinny mieé szerokos¢, co najmniej
0,9m.

Drzwi do pomieszczen produkcyjnych i magazynowych muszg by¢ szczelne, tatwe do
czyszczenia.

W pomieszczeniach kuchni, przygotowalni wstepnej warzyw, pomieszczenia
przechowywania i sterylizacji jaj, zmywalni naczyn stofowych oraz mycia termoséw
drzwi powinny by¢ o powierzchniach gtadkich i nienasigkliwych.

OSWIETLENIE
Nalezy zapewnic¢ oswietlenie elektryczne zgodne z Polskimi Normami.

W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewnic osSwietlenie dzienne, chyba ze jest
to niemozliwe ze wzgledu na technologie oraz przy uzyskaniu zgody na stosowanie
oswietlenia wyfacznie elektrycznego.

Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach
powinny by¢ dostosowane do wykonywanych w tych pomieszczeniach czynnosci i
odpowiadaé¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony i
miec konstrukcje umozliwiajacg tatwe ich czyszczenie.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewniac prawidtowe o$wietlenie przy
kazdym stanowisku pracy.

Swiatfo nie powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:
500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli,

300 lukséw — w pomieszczeniach roboczych,

200 lukséw — w pomieszczeniach roboczych.

Oswietlenie awaryjne nalezy stosowaé w pomieszczeniach produkcyjnych,
magazynowych oraz przeznaczonych na pobyt ludzi (jesli w pomieszczeniach tych
poruszanie sie w ciemnosciach moze spowodowac zagrozenie dla zdrowia) oraz w
pomieszczeniach o powierzchni powyzej 2000 m”.

WENTYLACIA
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W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna z
wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy.

W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajgca z
potrzeb uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepfa i wilgotnosci oraz
zanieczyszczen statych i gazowych.

W nieklimatyzowanych pomieszczeniach pracy niezaleznie od wymiany powietrza
powinna by¢ zapewniona stata (mechaniczna) wymiana powietrza nie mniejsza niz
0,5-krotna w ciggu godziny.

Przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami powinien odbywac sie
od pomieszczenia mniej do bardziej zanieczyszczonego.

W ustepach ogdlnodostepnych nalezy przewidzie¢ wentylacje mechaniczng (w
ustepach z oknem i jedng kabing — grawitacyjng lub mechaniczna.

Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie dym, para itp., powinny byc¢
zainstalowane okapy z wyciggiem mechanicznym.

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu
nierdzewnego, o konstrukcji fatwej do demontazu i mycia.

Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga byc taczone we
wspolny uktad wentylacji mechaniczne;j.

Instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne powinny umozliwiaé spetnienie warunkéw
wymiany i czystosci powietrza oraz bezpieczenistwa pozarowego, a takze warunkéw
dotyczacych wymiany powietrza, temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

INSTALACJA WODNA | KANALIZACIA

Instalacja wodociggowa powinna spetnia¢ wymagania okreslone w przepisach
dotyczacych przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz w Polskich Normach.

Instalacja cieptej wody uzytkowej powinna zapewniac¢ uzyskanie w punktach
. . o
czerpania wody temperature z przedziatu 45-55~ C.

Cisnienie wody w instalacji wodociggowej w budynku, poza hydrantami
przeciwpozarowymi, powinno wynosi¢ przed kazdym punktem czerpalnym nie mniej
niz 0,25 MPa i nie wiecej niz 0,6 MPa.

Miejsca czerpania wody zdatnej do picia powinny znajdowac sie nie dalej niz 75m od
stanowisk pracy.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz
grzejniki powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej osiadaniu
zanieczyszczen.

W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga byc¢

podtgczone do wewnetrznej instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajgcej
Scieki poprodukcyjne.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami.

Przewidzie¢ separator tfuszczu.
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6. DOKUMENTACJA PROJEKTOWA

Rys.1. - Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza

gastronomicznego.

Rys.2. - Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza

gastronomicznego — zmiany w uktadzie Scian.
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