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1. DANE OGOLNE
1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt techniczny technologii kantyny w budynku
Centralnego Zarzadu Stuzby Wigzienne;.

Nowoprojektowany wezet stotowkowo— kuchenny znajduje si¢ na parterze

omawianego budynku.

1.2. Materialy wyjsciowe

Materiatami wyj$ciowymi do opracowania s3:
- podktady budowlano — architektoniczne,

- ramowe wytyczne inwestora,

- obowigzujace przepisy SAN.-EPID., BHP i P.Poz.
- Dz.U. 2022 poz. 1225. Obwieszczenie Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 kwietnia

2022r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w
sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie.

- Dz.U. 2003 poz. 1650. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spolecznej z
dnia 28 sierpnia 2003 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra
Pracy 1 Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy.

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

- Dz.U. 2023 poz. 537.0bwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczpospolitej Polskiej z dnia 27
stycznia 2023r. W sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o zbiorowym zaopatrzeniu w
wode 1 zbiorowym odprowadzaniu §ciekow.

- Dz.U. 2022 poz. 2132 Obwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczpospolitej Polskiej z dnia 5
wrzesnia 2022r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczenstwie zywnosci
1 Zzywienia.

- Dz.U. 2007 poz. 545 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie pobierania probek
zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego.

- katalogi wyposazenia gastronomicznego.



2. PROGRAM UZYTKOWY

2.1. Ogolna charakterystyka zaplecza gastronomicznego

W stotowce bedzie zywionych okoto 200 konsumentow dziennie. Zaktada si¢, ze na terenie
sali konsumenckiej bedzie przewidzianych okoto 100 miejsc konsumenckich. Doktadna i
obowigzujaca liczba zostanie podana w projekcie architektonicznym. W stolowce beda
przygotowywane positki lunchowe i obiadowe: zupy, potrawy migsne, potrawy z ryb,
potrawy z drobiu, sosy, jarzynki na ciepto, ziemniaki, kasza, makaron, kluski, pyzy, pierogi,
knedle, kotlety jarskie, zapiekanki, satatki 1 suréwki, dania vege lub inne potrawy w
zalezno$ci od aktualnego zapotrzebowania. Beda przygotowywane rowniez kanapki i desery.

Kuchnia bedzie czynna w godzinach 6 00 — 18 00.

2.2. Zatrudnienie i czas pracy

Przewiduje si¢ prace w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy.
Maksymalna liczba zatrudnionych na terenie zaplecza gastronomicznego wynosi 7 0sob.

W czasie jednej zmiany na terenie zaplecza gastronomicznego zaklada si¢ liczbe
pracownikOw wynoszacg 5 osob. System pracy moze ulec zmianie, tak aby dostosowa¢ go do
aktualnego zapotrzebowania.

Dla personelu gastronomii przewidziano zaplecze socjalne sktadajace si¢ z szatni oraz
pelnego wezla sanitarnego. W szatni przewidziano dwudzielne szatki pracownicze. Ponadto
dla personelu przewidziano miejsce do odpoczynku ( stot z krzestami ).

Dla szefa kuchni przewidziano dodatkowo pokoj biurowy.

Na teren zaplecza prowadzi jedno wejscie z zewnatrz. Beda z niego korzystali
pracownicy 1 przez nie bedg odbywaty si¢ dostawy. Tym samym wejSciem beda ewakuowane
odpady. Zaktada si¢, ze wszystkie czynnos$ci te bedg mijaly si¢ w czasie.

Po wejsciu pracownicy beda kierowali si¢ bezposrednio do szatni, a po przebraniu si¢
w odziez stuzbowa beda kierowali si¢ do stanowisk pracy.

Wszyscy pracownicy muszg mie¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i1 aktualne badania
lekarskie. Osoby wykonujagce prace w procesie przygotowywania zywnosci muszg
przestrzega¢ higieny osobistej oraz nosi¢ wlasciwa, czysta odziez, a takze stosowal

wymagane $rodki ochrony indywidualne;.



3. RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
3.1. Zaopatrzenie i dostawa towarow

Wielkos$¢ dostaw bedzie dostosowana do biezacych potrzeb, co pozwoli na efektywne
wykorzystanie powierzchni magazynowych oraz ograniczenie strat do minimum.

Artykuty dostarczane na potrzeby gastronomii po sprawdzeniu ilo$§ciowym i
jako$ciowym na terenie strefy dostaw transportowane bgda do poszczegodlnych magazynow i
obszarow sktadowania. Srodki spozywcze magazynowane na zapleczu gastronomii
przechowuje si¢ w warunkach uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie 1 zepsucie. Latwo
psujace si¢ $rodki spozywcze nalezy przechowywaé we wiasciwej dla danych srodkéw
spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowane;.

Zabrania si¢ przechowywania razem, surowcOw z przetworzonymi produktami lub
towarami niebedacymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktére mogg na siebie
oddziatywaé, powodujac zmiang smaku i zapachu.

Temperaturg, wilgotno$¢, czas i inne parametry przechowywania poszczegdlnych
rodzajéow srodkow spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okre§lonymi przez
producenta.

Nalezy prowadzi¢ 1 przechowywa¢ dokumentacje, na podstawie, ktoérej bedzie

mozliwa identyfikacja dostawcow surowcoéw/ potproduktow oraz art. spozywcezych.

3.2. Odpady
Odpady pokonsumpcyjne 1 poprodukcyjne przenoszone beda w zamknigtych
pojemnikach z zachowaniem segregacji do przeznaczonego dla odpadéw pomieszczenia,

znajdujacego si¢ na zewnatrz budynku.

3.3. Utrzymanie czystoSci, mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wlasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy
przeprowadza¢ regularne procesy mycia 1 dezynfekcji. Za te procesy powinni byc¢
odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowaé procedury 1 instrukcje
zawierajgce wszystkie niezbedne dane dla prawidtowosci wykonywanych czynno$ci mycia i
dezynfekcji.

W zapleczu gastronomicznym zaplanowano szaf¢ na sprzet porzadkowy wyposazong
w zlew porzadkowy na h50cm od posadzki, umozliwiajacy wygodng obstuge sprzetu

myjacego, wieszak na sprzg¢t do mycia oraz potke na srodki czystosci.



Dla utrzymania higieny zaprojektowano umywalki w pomieszczeniach

produkcyjnych.

4. UKLAD FUNKCJONALNY
Zaplecze gastronomiczne w omawianym budynku sktada si¢ z nast¢pujacych stref:
- magazynowej
- produkcyjne;j
- wydawania dan

- mycia naczyn stotowych.

4.1. Strefa magazynowa

Ziemniaki 1 warzywa korzeniowe dostarczane beda jako brudne. Przechowywane beda
w dedykowanym im magazynie.

Warzywa nietrwale (zielone) i owoce beda dostarczane jako brudne i przechowywane
w dedykowanym im magazynie w szafie chlodnicze;j.

Jaja magazynowane beda w szafie chlodniczej zlokalizowanej w pomieszczeniu
przygotowalni wstepnej warzyw i owocow/ dezynfekcji jaj. Przed wywiezieniem do kuchni
jaja beda myte i sterylizowane na stanowisku mycia i dezynfekcji jaj.

Migso dostarczane bedzie w gotowych elementach kulinarnych, szczelnie Ilub
hermetycznie opakowanych, przechowywane beda w warunkach chtodzonych.

Ryby dostarczane beda w postaci mrozonej. Mrozonki po dostawie beda
przechowywane w szafie mrozniczej zlokalizowanej w magazynie.

Thuszcze 1 nabiat dostarczane beda w szczelnych lub hermetycznych opakowaniach
jednostkowych 1 przechowywane bedg w warunkach chtodzonych.

Wedliny dostarczane w  szczelnych lub hermetycznych opakowaniach beda
przechowywane w warunkach chtodzonych.

Komore¢ chtodniczg dostepng z komunikacji wyposazono w regaty magazynowe do

przechowywania potproduktow. Kazda z wyzej wymienionych grup asortymentowych
wymagajaca przechowywania w warunkach chtodniczych, trafiajaca do chtodni bedzie
szczelnie lub hermetycznie opakowana i przechowywana na wydzielonych poétkach regatow,
stanowigcych wyposazenie chtodni. Czas przechowywania bedzie krotki.

Artykuty suche beda przechowywane w magazynie.



4.2. Strefa produkcyjna

Przygotowalnia wstepna warzyw 1 owocoOw/dezynfekcija jaj

Wydzielono pomieszczenie produkcyjne wraz z poszczegolnymi stanowiskami pracy,
stuzace do obrobki wstepnej warzyw i1 owocdéw oraz dezynfekcji jaj. Wyposazono je w
obieraczke do warzyw, basen do ptukania, stoty robocze, stol ze zlewem, naswietlacz do jaj,
szafe chtodnicza na jaja oraz w umywalke.

Kuchnia gléwna

Kuchnia bedzie si¢ sktada¢ z szeregu stanowisk roboczych:

- stanowisko przygotowywania warzyw i owocow, wyposazone w maszyn¢ do
rozdrabniania warzyw oraz zlew 1 komorowy,

- stanowisko przygotowywania miesa, wyposazone w zlew 2 komorowy, stoty
robocze, pien oraz wilk do mig¢sa,

- stanowisko przygotowywania potraw mgcznych, wyposazone w zlew 1 komorowy,
stoty robocze oraz mikser,

- stanowisko mycia naczyn kuchennych - wyposazone w stol z basenem, bateri¢
prysznicowa, zmywarke do mycia naczyn kuchennych oraz regat ociekowy z potkami
perforowanymi.

Dla kazdego z rodzaju srodkdw spozywczych wydziela si¢ sprzet i narz¢dzia takie jak:
noze, deski, lyzki, naczynia wykonane z materialéw przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Do obrobki cieplnej przygotowanych wczesniej potproduktéw zaplanowano wyspe
urzadzen grzewczych, ktora wyposazono w warnik do makaronu, kuchni¢ elektryczng 6
ptytowa, kociot warzelny 1501, patelni¢ oraz frytownicg.

Ponadto przewidziano dwa piece konwekcyjno- parowe: jeden 20 x poj. GN1/1, drugi
10 x poj. GN1/1.

Urzadzenia do obrobki cieplnej musza by¢ wyposazone we wszystkie elementy
kontrolno—sterujace niezbedne do zapewnienia witasciwego przebiegu procesu obrobki
cieplnej. Zywno$¢ jest przetwarzana zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej w
powigzaniu z innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okap wentylacyjny podiaczony do
wydzielonej wentylacji mechanicznej zaplecza gastronomii. Zastosowano rowniez nawiewy

powietrza tworzace kurtyne powietrzng uniemozliwiajaca wydostawanie si¢ opardw z



poddanych obrobce termicznej potraw poza obszar okapdéw. Pod urzadzeniami grzewczymi
zaprojektowano szafki.

Szczegdtowe wytyczne dotyczace okapdw, nawiewnikéw, krat wyciggowych zawarte
beda w projekcie wentylacji.

W kuchni zaplanowano ponadto szybkoschtadzarke, ktora bedzie wykorzystana w
technologii Cook&Chill do wspodtpracy z piecami konwekcyjno- parowymi. Dzigki temu
cze$¢ dan bedzie mogla by¢ przygotowana wczesniej 1 przechowywana w komorze
chtodniczej wyroboéw gotowych.

W miar¢ zapotrzebowania dania beda regenerowane w piecu i wydawane na sale

konsumencka.

4.3. Strefa wydawania dan

Dania bezposrednio po przygotowaniu w kuchni beda trafialy do strefy wydawania positkow,
tzn. do ciggu wydawczego ktory wyposazono w urzadzenia grzewcze i chtodnicze (bemary,
lady satatkowe 1 witryny chlodnicze). Urzadzenia te umozliwiaja przechowywanie i
ekspozycje przygotowanych potraw. Wszystkie potrawy od strony konsumentéw muszg by¢
zabezpieczone ostonami uniemozliwiajacymi przypadkowe zanieczyszczenie.

Od strony konsumentéw zostaty przewidziane prowadnice do tac. Na poczatku ciagu
wydawczego znajduje si¢ pomocnik kelnerski na tace, sztucce i1 serwetki.

W ciggu wydawczym zaplanowano rowniez wydawanie napojéw zimnych (przechowywane
w lodowkach, wydawane przez obsluge), napojow goracych typu herbata i kawa oraz

gotowych artykulow spozywczych przechowywanych na regatach ekspozycyjnych.

4.4. Strefa mycia naczyn stolowych
Naczynia brudne na tacach odktadane beda przez konsumentéw na wozki na tace z
brudnymi naczyniami. Nast¢pie transportowane beda do zmywalni przez obshuge, gdzie po
dokonaniu segregacji 1 wstepnego czyszczenia kierowane beda do zmywarki kapturowe;.
Czyste naczynia stotowe przekazywane bgdg do szafy przelotowej na czyste naczynia.
Zmywalnia naczyn stolowych zostala usytuowana w poblizu sali konsumenckiej, w
miejscu dogodnym zaréwno dla zwrotu naczyn brudnych, jak tez przekazania czystych

naczyn do strefy wydawania positkow.



5. WYMOGI DLA POMIESZCZEN ZAPLECZA KUCHENNEGO

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewnia¢ pracownikom bezpieczne
1 higieniczne warunki pracy. W szczegdlnosci w pomieszczeniach pracy nalezy zapewnic
wlasciwe os$wietlenie, odpowiednig temperature, wymian¢ powietrza oraz zabezpieczenie
przed wilgocia, niekorzystnymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, drganiami oraz
innymi czynnikami szkodliwymi dla zdrowia.

W okresie letnim temperatura pomieszczen moze wzrosna¢ o 5 °C.

6. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

Parter Powierzchnia m2
Strefa dostaw/ komunikacja 16,50
Pokoj socjalny 1 szatnia personelu kuchni 10,15
Wezel sanitarny personelu kuchni 7,00
Magazyn warzyw i owocow 8,00
Przygotowalnia wstgpna warzyw 1 owocow/

dezynfekcja jaj 530
Magazyn 7,50
Komora chtodnicza 3,35
Kuchnia gtowna 65,00
Biuro szefa kuchni 5,50
Zmywalnia naczyn stotowych 13,50
Strefa wydawania positkéw 21,00
SUMA 166,0m”

7. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

7.1. Wytyczne architektoniczne - budowlane

Sciany i sufity

Powierzchnie $cian i sufitow powinny by¢ gladkie, biale lub w jasnych kolorach, bez
uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary oraz wzrostem plesni.

Sciany w kuchni, w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalniach, w natrysku i WC
wytozone glazurg do wysokos$ci minimum 2,2m. Zaleca si¢ jednak z przyczyn praktycznych
wytozenie glazurg do pelnej wysokosci tych pomieszczen. Korytarz do wys. 1,5 m malowany

farba olejng, narozniki $cian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
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uszkodzeniami mechanicznymi. Potgczenie podidg ze $cianami powinno by¢ zaokraglone w
celu utatwienia czyszczenia i mycia.

Wymagana wysoko$¢ kuchni wynosi h= 3,3m, pozostalych pomieszczen stalej pracy bez
wystepowania czynnikéw szkodliwych dla zdrowia 3,0m, pomieszczenia magazynowe 2,5m.
Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

W celu zabezpieczenia $cian i drzwi przed uszkodzeniami nalezy wykona¢ odbojnice w
komunikacji, a narozniki $cian zabezpieczy¢ naroznikami z blachy nierdzewne;.

Sufity podwieszane, niepalne, zmywalne.

Podtogi

Podtoga w szatni, pokoju personelu powinna by¢ ciepta, nieScieralna, tatwa do utrzymania w
czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i komunikacji
gtadka, nienasigkliwa, fatwo zmywalna, niepylaca, niesliska, odporna na §cieranie i uderzenia
mechaniczne oraz $rodki dezynfekujace i czyszczace.

Podloga w kuchni powinna by¢ wykonana z materialu samopoziomujacego, odpornego na
$cieranie, niepowodujacego poslizgow, szczelna. Posadzki te powinny posiada¢ atest PZH
zezwalajacy na kontakt z zywnoscia.

Kanalizacyjne wpusty podlogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i1 posiadacé
zamknigcia syfonowe oraz fatwe do czyszczenia osadniki.

W pomieszczeniach, w ktorych znajduja si¢ kratki sciekowe posadzke, nalezy wykona¢ ze
spadkiem w kierunku kratek.

Niedopuszczalna jest roznica pozioméw (progi,) w ciggach komunikacyjnych oraz miedzy
pomieszczeniami.

Okna

Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajacg state wietrzenie pomieszczen przez gorne
skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gornych czgsciach okien, tatwe do otwierania z
poziomu podtogi lub uchylne skrzydta.

Powinny by¢ gladkie, szczelne, dostosowane do zmywania woda, mie¢ konstrukcje
zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu.

Okna w czg¢sci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z siatkami przeciw
owadom w okresie letnim.

Drzwi

Powinny mie¢ powierzchni¢ gladka, dostosowang do zmywania woda. Drzwi do zaplecza i

zewngtrzne do magazynu powinny by¢ metalowe lub obite blachg na catej wysokos$ci dla

10



ochrony przed gryzoniami. Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych i
magazynowych 90cm. Drzwi zewngtrzne do zaplecza produkcyjnego oraz drzwi do
magazynow nalezy osadzi¢ na niepalnej futrynie.

Oswietlenie

Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w pomieszczeniach przeznaczonych na staty pobyt
ludzi (pomieszczeniach, w ktorych przebywanie tych samych osob w ciggu doby trwa dtuze;j
niz 4 godziny). Pomieszczenia kuchenne przeznaczone na staly pobyt ludzi tzn. kuchnia
posiada doswietlenie bezposrednie za pomoca okien.

Pozostate pomieszczenia przeznaczone s3 na czasowy pobyt ludzi (pomieszczenia, w ktorych
przebywanie tych samych os6b w ciggu zmiany trwa do 4 godzin wiacznie).

Zapewnione zostang minimalne poziomy natezenia oswietlenia ogdlnego pomieszczen.

7.2. Instalacja elektryczna

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

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,8.

Nalezy przewidzie¢ zasilanie pomieszczenia kuchni i stotowki z jednej, wspdlnej

rozdzielni elektrycznej (w celu mozliwos$ci opomiarowania).

7.3. Wytyczne instalacji wodno- kanalizacyjnej
v’ Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto 50 litrow/ osobe

Liczba zywionych — 200 os6b

x =200 zyw. x 501/ osobe = 10 000 1 / dobe (10,0m>*/dobeg),

w tym 50% woda ciepta o temp. +45°C/+55°C tj. 5000 1/ dobg (5,0m*/dobg).
v’ Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca mycia: ~166 m2

[lo$¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 1/ m2

x=166m?>x21/m2x2= 6641/dobe (0,65m*/dobg),

w tym 50% woda ciepta o temp. +45°C/+55°C tj. 3321/ dobe (0,34m*/dobe).

Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna 10 000 1/ dobeg
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woda porzadkowa 664 1/ dobe

RAZEM 10 664 1/ dobe (10,7m*/dobe)

w tym 50% woda ciepta o temp. +45°C/+55°C tj. 5 332 1/ dobg (5,4m*/dobe).
UWAGA!

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.
Scieki:
Scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody
Scieki porzadkowe stanowia 100%
10 0001x 0,95=95001
6641x1.0= 6641
RAZEM 10 164 1/ dobe (10,2m*/dobe)
UWAGA!

Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.

- Piony obudowac¢

- Nalezy przewidzie¢ miejsce na separator tluszczu wg obowigzujacych przepisOw — na
zewnatrz budynku.

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

- Przy bateriach prysznicowych oraz z mieszaczem nalezy zastosowaé zawory zwrotne,
zapobiegajgce mieszaniu si¢ w instalacji wody cieptej 1 zimnej w przypadku réznicy cis$nienia,
- Przewidzie¢ zawor odcinajacy 1 pomiar wody z wyodrgbnionych zespotow
gastronomicznych,

- Scieki z zaplecza kuchennego nalezy odprowadzi¢ przez przewody kanalizacyjne odporne
na duzg zawarto$¢ tluszczu oraz wysokg temperature (szczegoélnie z urzadzen typu piece
konwekcyjno-parowe, zmywarki oraz kotty warzelne),

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory musza posiada¢ stosowne atesty,

- Scieki z obieralni ziemniakéw i warzyw — zawierajace piasek i miazge ziemniaczang nalezy
odprowadzi¢ do kanalizacji przez centralny osadnik piasku zlokalizowany na zewnatrz
budynku,

- Przewidzie¢ kratki $ciekowe technologiczne. W pomieszczeniu kuchni, zmywalni i obieralni
min. @100mm, pozostate min. @50mm

- 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.
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7.4. Wytyczne wentylacyjne/temperatury pomieszczen

Dla pomieszczen wymagajacych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski

ciepta 1 wilgoci od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznienia i

o$wietlenia.

Jezeli krotno$ci wymian z wyliczen bilanséw wychodzg nizsze to nalezy zastosowac

ilosci wymian opisane w ponizszej tabelce. W przeciwnym wypadku, jezeli z bilansu

wynikaja wyzsze ilo$ci wymian nalezy stosowa¢ dane z bilansu.

Tabela nr 1

Pomieszczenie Ilo$¢ wymian/h

Strefa dostaw/ Korytarz 4
Pokoj socjalny i szatnia personelu 4
WS personelu WC: 50m3/h na oczko
Magazyn 3-5
Przygotowalnia 5-8
Kuchnia 15-30
Zmywalnia 10-15
Pokdj biurowy 4-6

Strefa wydawania

zgodnie z wyliczeniami
projektu wentylacji
bezwzglednie zachowac
rozdzial wentylacji z kuchni

1 sali konsumenckiej

Tabela nr 2

Zestawienie zalecanych temperatur dla pomieszczen zaplecza gastronomicznego:

Pomieszczenie Temperatury °C
Strefa dostaw/ Korytarz 18-24°C
Pokoj socjalny i szatnia personelu 24°C

WS personelu 24°C
Magazyn 16-22°C
Przygotowalnia 18-22°C
Komora chtodnicza 2-8°C
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Kuchnia 24°C

Zmywalnia 18-24°C

Pokoj biurowy 20-24°C

Strefa wydawania 20-24°C
Tabela nr 3

Zestawienie zalecanych nat¢zen o$wietlenia dla pomieszczen zaplecza gastronomicznego:

Pomieszczenie Natezenie oSwietlenia
Strefa dostaw 200 Ix
Korytarz 100 Ix
Pokoj socjalny i szatnia 200 Ix
Magazyn 150 Ix
Przygotowalnia 300 Ix
Komora chtodnicza 100 Ix
Pomieszczenie na sprzet porzadkowy 100 Ix
Kuchnia nad stanowiskami pracy 500 Ix
Zmywalnia 300 Ix
Pokoj biurowy 300 Ix

Pomieszczenia o r6znych wymogach sanitarnych pod wzgledem wentylacji, zgodnie z
przepisami nie moga by¢ taczone we wspolny uktad wentylacji.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje si¢ okapy wentylacyjne z filtrami i
o$wietleniem wykonane ze stali nierdzewnej i podiaczone do wydzielonej wentylacji
mechanicznej zaplecza gastronomii. Dolna krawedZz okapu powinna znajdowaé si¢ na
wysokosci 2,0m nad podtoga. Okap powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia
tapacze thuszczu (filtry). Przewody przechodzace przez zaplecze kuchni 1 cze$¢ produkcyjng
musza by¢ obudowane. Nad okapami do wysokosci sufitu nalezy wykona¢ zabudowe z ptyt
G-K z rewizjami do serwisowania instalacji wentylacji.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowaé odpowiedni uktad ci$nien
tak, aby powietrze nie przenikalo z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do
pomieszczen o wyzszych wymaganiach, tj. z rozdzielni do kuchni, z komunikacji do czystych

przygotowalni.
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