EGZ. 1

PROJEKT
TECHNOLOGII GASTRONOMII

BUDOWA STADIONU PILKARSKIEGO
(NA TERENIE ISTNIEJACEGO STADIONU)

PRZY ULICY STRUGA W RADOMIU
czesc dziatki nr ewid. 78 przy ul. Andrzeja Struga / 11 Listopada
i czes¢ dziatki nr ewid. 81 przy ul. Stanistawa Zbrowskiego

Inwestor: MIEJSKI O SRODEK SPORTU | REKREACJI
W RADOMIU Sp. z o.0.
ul. Gabriela Narutowicza 9
26-600 Radom

Projektant: ROSA-BUD S.A.
26-600 Radom, ul. Gazowa 5/7

WOJCIECH GESIAK STUDIO ARCHITEKTONICZNE
26-600 Radom, ul. Chrobrego 22

Bran za: TECHNOLOGIA GASTRONOMII
Tom: VI
Projektant: magr in z. tech. zyw. Michat Kucharski

Radom listopad 2016 r.



MIKAEL PROJEKT PROJEKTY TECHNOLOGICZNE
mikael@op.pl tel. 502609575

Spis tresci

1 DANE OGOLNE ...ttt ettt ettt ettt et et e e ettt e ettt e e e et e e eeeaeas 3

2 ZATRUDNIENIE ...ttt e et ee e et e et et ee e, 4

3 OKRESLENIE POMIESZCZEN GASTRONOMIL .....eveteeeeeeeeeeeee et et ee e, 4

4 OPIS POMIESZCZEN ZASADNICZYCH ..ot 4

5  UKLAD TECHNOLOGICZNY ZAPLECZA GASTRONOMIL ...ttt ee e 7

6 DANE OGOLNE DO WYTYCZNYCH BRANZOWYCH......eeoeeeeeee e, 9
Il RYSUNKI

1. Projekt technologiczny RESTAURACJI\
2. Projekt technologiczny PUB

PROJEKT TECHNOLOGII GASTRONOMII — BUDOWA STADIONU PILKARSKIEGO
(NA TERENIE ISTNIEJACEGO STADIONU) PRZY ULICY STRUGA W RADOMIU
cze$c¢ dziakki nr ewid. 78 przy ul. Andrzeja Struga / 11 Listopada i cze$c¢ dziatki nr ewid. 81 przy ul. Stanistawa Zbrowskiego

str. 2




MIKAEL PROJEKT PROJEKTY TECHNOLOGICZNE
mikael@op.pl tel. 502609575

1 DANE OGOLNE

Przedmiotem opracowania jest zaplecze gastronomiczne stadionu pitkarskiego przy ul. Struga w
Radomiu. Zaplecze gastronomiczne sktada sie z restauracji z obstugg lozy VIP i pubu i punktow mate;
gastronomii.

1.1 Podstawa opracowania

- Projekt architektoniczny,

- uzgodniony zakres dziatalno$ci gastronomicznej,

- obowigzujace normy i przepisy sanitarne i BHP,

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

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

1.2 Program produkcji i ustug

1.2.1 RESTAURACJA

Zadaniem zaplecza gastronomicznego bedzie produkcja wyrobdw kulinamych o okre$lonym
asortymencie do konsumpcji na miejscu.

Restauracja bedzie czynna codziennie i obstugiwata gosci w sali restauracyjnej. W trakcie trwania
meczy na stadionie positki bedg wydawane rowniez w lozy VIP.

Potrawy bedg wydawane w systemie kelnerskim, kelnerzy odbierajg positki w rozdzielni ze stotu i
zanoszg je do stolika konsumentdw w sali restauracyjnej. Do obstugi lozy VIP wykorzystywane sq
dodatkowo wozki kelnerskie.

Sktadniki dan w formie surowcdw i pdtproduktow bedg dostarczane do odpowiednich pomieszczen
magazynowych. Warzywa i owoce bedg dostarczane do magazynu warzyw. Mieso bedzie dostarczane
do chfodni surowcéw w zamknietych opakowaniach.

Potprodukty suche oraz inne potprodukty przekazywane bedg do magazynu suchego przechowywane
bedg na regatach. Nabiat bedzie przechowywany w zamknigtych opakowaniach jednostkowych w
chtodni surowcow z zachowaniem zasad segregacii.

Jaja dostarczane sg do magazynu jaj, gdzie wydzielono stanowisko odkazania jaj.

Asortyment podstawowy:

Zawiera dania zimne i gorace podawane z pieczywem, ziemniakami, surowkami, satatkami takze
réznego rodzaju zupy, napoje alkoholowe i bezalkoholowe zimne i gorace, ciasta pieczone, desery.

1.2.2 RESTAURACJAVIP

Kuchnia restauracji VIP jest kuchnig zalezng i odbywa sie w niej wydawanie wczes$niej przygotowanych
dann i ewentualne ich podgrzewanie. Potrawy dostarczane sg za pomocg wozkéw kelnerskich
zapewniajacych odpowiednig ochrone dan na talerzach (talerze z przykrywami lub wozki z roletami).

1.2.3 PUB

Pub jest lokalem niezaleznym od restauracji i przewiduje sie w nim sprzedaz napojow zimnych i
goracych bezalkoholowych i alkoholowych, oraz dan gotowych w opakowaniach jednostkowych typu
paluszki, chipsy, orzeszki.
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2 ZATRUDNIENIE

Za catoksztatt pracy w zaktadzie gastronomicznym odpowiada szef kuchni, ktéremu podporzadkowano
obstuge kuchni, przygotowalni warzyw, przygotowalni migsa, zmywalni - razem 7 0séb na jednej
zmianie. Obstuga sali restauracji — kelnerzy i barmani 9 oséb, obstuga pubu 3 osoby. Pomieszczenie
socjalno sanitarne dla pracownikow catego zaplecza gastronomicznego: restauracii, restauracji VIP oraz
pubu jest wspélne i znajduje sie ono na antresoli przy kuchni restauracji gtownej. Dodatkowe
pomieszczenie sanitarne dla kelneréw obstugujacych sale VIP umieszczono na zapleczu przy tej sali.

3  OKRESLENIE POMIESZCZEN GASTRONOMII
3.1 RESTAURACJA

Dla zrealizowania programu zawartego w pkt. 1.2.1 przeznaczone sg pomieszczenia na parterze
budynku (przedmagazyn, magazyn warzyw) oraz na pierwszym pietrze: magazyn jaj, przygotowalnia
migsa, przygotowalnia warzyw, kuchnia wtaciwa, kuchnia zimna, zmywalnia naczyn stotowych oraz
pomieszczenie porzadkowe. Obiekt posiada jedno wejscie dla personelu, jedno dla dostaw towaréw
oraz jedno do wyrzucania $mieci.

Pomieszczenie porzadkowe restauracji zlokalizowane jest na zapleczu i dostepne jest z komunikacji.

3.2 SALAVIP

Dla zrealizowania programu zawartego w pkt. 1.2.2 przeznaczone sg pomieszczenia na pietrze
obiektu: kuchnia,, magazyn zasobdw, szatnia i pomieszczenie porzadkowe.

3.3 PUB

Pub znajduje sie na parterze budynku, jego zaplecze sktada sie z pomieszczenia magazynowego |
pomieszczenia porzadkowego. Pub posiada 77 miejsc konsumpcyjnych.

4 OPIS POMIESZCZEN ZASADNICZYCH
41 RESTAURACJA

4.1.1 Sala konsumpcyjna

Sala konsumpcyjna ma przeznaczenie sali restauracyjnej — codziennej obstugi gosci obstugiwanych w
systemie kelnerskim. Posiada ona 190 miejsc konsumpcyjnych.

Konsumpcja odbywa sie w salach konsumpcyjnych w naczyniach wielokrotnego uzytku, napoje podaje
sie w naczyniach szklanych.

4.1.2 Zmywalnia naczy n stotowych.

Brudne naczynia kelnerzy odnoszg do zmywalni naczyn stotowych przez korytarz komunikacyjny.

Naczynia z sali VIP dostarczane sg korytarzem komunikacyjnym na wdzkach kelnerski bezposrednio do
zmywalni naczyn stotowych.

Naczynia sg wstepnie myte w zlewozmywaku i przekazywane do zmywarki kapturowej naczyn
stofowych z funkcjg wyparzania. Po umyciu i wyparzeniu umieszcza si¢ je w szafie przelotowej faczacej
zmywalnie z kuchnia.

Odpady pokonsumpcyjne wynoszone sg ze zmywalni i dostarczane do pomieszczenia nasmieci windg
przeznaczong tylko do transportu odpadéw. W pomieszczeniu odpadéw Smieci przechowywane sg w
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szczelnie zamykanych pojemnikach , a nastepnie przekazywane do utylizacii.

Pomieszczenie zmywalni wyposazono w:

. zlewozmywak jednokomorowy,

. umywalke,

. zmywarke kapturowg z funkcjqg wyparzania naczyn o maksymalnej wydajnosci 1200
talerzy/h,

. stoty robocze

. szafe przelotowg na naczynia czyste obustronnie zamykane.

Praca zatrudnionych os6b w zmywalni naczyn bedzie w niepetnym wymiarze godzin — do 4 godzin w
ciggu zmiany.

W pubie stosowane do podawania napojéw naczynia szklane myte sg w zmywarce podblatowej
umieszczonej za barem.

4.1.3 Magazyn jaj

Bezpo$rednio po dostawie jaja dostarczane sg do magazynu jaj. Magazyn jaj wyposazono w
urzadzenia do mycia i dezynfekcji jaj. Jaja przed uzyciem do produkcji myje si¢ i dezynfekuje nastepnie
przenosi do pomieszczen produkeyjnych lub przechowuje w chtodziarce podblatowe;.

Pomieszczenie magazynu jaj wyposazono w:

. Zlewozmywak jednokomorowy,
. umywalke,
. naswietlacz UV do jaj

. chtodziarke podblatowg

4.1.4 Przygotowalnia warzyw

Stuzy do obrdbki wstepnej warzyw i owocow:
. mycie i obieranie warzyw i owocow,
. ptukanie warzyw i owocéw,

Do realizacji wyzej wymienionych zadan pomieszczenie wyposazono w:
. stot roboczy,

. obieraczke warzyw,
. basen dwukomorowy,
. umywalke.

4.1.5 Przygotowalnia mi esa

Stuzy do obrdbki migsa:

. ptukanie elementow kulinarnych migsa
. porcjowanie
. formowanie,
Do realizacji wyzej wymienionych zadan pomieszczenie wyposazono w:
. stoty robocze,
. Zlew jednokomorowy,
. szafy chtodnicze
. umywalke.
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4.1.6 Kuchnia wla sciwa

Kuchnia wfasciwa stuzy do przygotowania surowek, przygotowania potraw macznych i obrébki
termicznej potraw takich jak:

. gotowane warzywa i ziemniaki,

. gotowane, smazone, pieczone, duszone migsa lub ryby,
* Zupy

. S0sy,

. desery (kompoty, galaretki itp. ).
Do realizacji wyzej wymienionego programu kuchnig¢ wyposazono w:

. kuchnie elektryczne indukcyjne,

. taborety podgrzewcze elektryczne indukcyjne,

. ptyta grillowa,

. piece konwekcyjno-parowe zestawione w stupku — jeden na drugim

. stoty robocze,
. szafe chtodniczg na potprodukty,
. komore chtodniczg
. 3 zlewozmywaki jednokomorowe i 2 umywalki,
W kuchni wydzielono aneks zmywania naczyn kuchennych wyposazony w basen i regat ociekowy.

4.1.7 Kuchnia zimna

W kuchni zimnej przygotowywane sg dania garmazeryjne zimne z wczesniej przygotowanych
potproduktow takie jak satatki, przystawki z miesa, desery itp.
Do realizacji wyzej wymienionego programu kuchnie zimng wyposazono w:

. Stot roboczy,

. Zlew 1 komorowy,
. Szafe chtodnicza,
. Umywalke

4.1.8 Bar sali restauracyjnej

Bar przy sali restauracyjnej wykorzystywany bedzie do serwowania napojéw zimnych i goracych
alkoholowych i bezalkoholowych.
Za barem umieszczono:

. Zmywarke do szkta

. Dwa zlewy 1 komorowe
. Umywalke
. Ekspres do kawy

42 SALAVIP

4.2.1 Sala konsumpcyjna VIP

Sala VIP posiada 90 miejsc konsumpcyjnych. Konsumpcja odbywa sie w naczyniach wielokrotnego
uzytku, napoje podaje sie w naczyniach szklanych. Klienci obstugiwani sg w systemie kelnerskim, dania
odbierane sg za baru i zanoszone do stolikdw.
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4.2.2 Kuchnia VIP

Kuchnia VIP przeznaczona jest do wydawania potraw przygotowanych w kuchni wtasciwej i ewentualnej
ich obrdbki termicznej polegajacej na odgrzaniu lub dokoiczeniu procesu obrobki termiczne;.

Do realizacji wyzej wymienionego programu kuchnig¢ wyposazono w:

. kuchnia elektryczna indukcyjna,

. piec konwekcyjno-parowy

. frytkownice,

. stoty robocze,

. szafe chtodniczg na potprodukty,

. komore chtodniczg

. 2 zlewozmywaki jednokomorowe i umywalke,

W kuchni wydzielono aneks zmywania naczyn kuchennych wyposazony w basen i regat ociekowy.

4.2.3 Bar sali VIP

Bar przy sali VIP wykorzystywany bedzie do serwowania napojow zimnych i gorgcych alkoholowych i
bezalkoholowych.
Za barem umieszczono:

. Zmywarke do szkfa

. Zlew 1 komorowy

. Umywalke

. Ekspres do kawy
43 PUB

Pub posiada 77 miejsc konsumpcyjnych. W pubie przewidziany jest system samoobstugi — klienci
odbierajg przygotowane napoje przy barze.
W pubie podawane beda napoje alkoholowe i bezalkoholowe zimne i gorgce oraz dania gotowe w
opakowaniach jednorazowych typu paluszki, orzeszki i chipsy. Napoje bedg podawane w naczyniach
szklanych
Za barem umieszczono:

. Zmywarke do szkta

. Dwa zlewy 1 komorowe

. Umywalke

. Ekspres do kawy

5 UKLAD TECHNOLOGICZNY ZAPLECZA GASTRONOMII

Cykl technologiczny przyjecia potproduktéw i produktow, przygotowania i wydawania positkéw odbywa
sie w nastepujacej kolejnosci:

5.1 Zaopatrzenie

. Cate zaopatrzenie dostarczane jest do przedmagazynu znajdujgcego sie na parterze
budynku. Po odebraniu towaru i kontroli jakosciowej oraz iloSciowej surowce i potprodukty sg
rozdzielane i przenoszone do odpowiednich magazynow. Na pietro towar transportowany
jest windg towarowa.

. caly asortyment pdiproduktdéw suchych i nie wymagajacych przechowywania w warunkach
chtodniczych w opakowaniach jednostkowych dostarczany jest do magazynu produktow
suchych,
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. nabiat bedzie przechowywany w zamknietych opakowaniach w chtodni surowcéw z
zachowaniem zasad segregacii

. warzywa i owoce dostarczane sg do magazynu warzyw,

. surowiec migsny dostarczany wyznaczonych szaf chtodniczych w magazynie szaf
chtodniczych ,

. pozostate potprodukty wymagajace chtodzenia w opakowaniach jednostkowych
przechowywane sg szafach chtodniczych znajdujgcych sie w magazynie.

. napoje bedg dostarczane bezposrednio do magazynu spozywczego,

. jaja dostarczane sg do magazynu jaj.

5.2 Produkcja

. warzywa i owoce pobierane z magazynu, sg myte, obierane w przygotowalni warzyw,
nastepnie przekazywane do kuchni i rozdrabniane na stanowisku do obrobki warzyw i
OWOCOW

. surowki i satatki produkowane w wydzielonym miejscu na kuchni wkasciwej przed podaniem

do konsumpcji schtadza sie w chtodni produktéw,
. wytworzone pdtprodukty migsne przygotowane w przygotowalni migsa przekazuje sie do
formowania i obrobki cieplnej w kuchni.

. Pétprodukty rybne przekazywane sg w formie zamrozonej do obrobki termiczne;

. Produkcja dan garmazeryjnych podawanych na zimno odbywa si¢ w kuchni zimne;

. Ciasta wypieka sie w wydzielonym i przeznaczonym tylko do tego celu pomieszczeniu

. Napoje gorace i zimne przygotowywane beda przy barach zlokalizowanych przy kazdej z sal

5.3 Ekspedycja

Gotowe potrawy gorace i zimne oraz napoje kierowane sg do strefy wydawczej kuchni, na lade
podawczg i odbierane przez kelnerow. Kelnerzy obstugujacy sale VIP uzywajg do przenoszenia
positkow wozkdw kelnerskich zapewniajgcych odpowiednig ochrong przewozonych positkdw (pokrywy
na talerzach lub wozki wyposazone w rolety).

Przygotowane za barem napoje kelnerzy zanoszg do stolikow.

5.4 Gospodarka odpadami

Odpady zywnosSciowe, niejadalne produkty uboczne oraz inne odpady sg przechowywane w
zamykanych pojemnikach. Pojemniki te muszg by¢ wtasciwie wykonane, utrzymywane w dobrym stanie,
tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne, do dezynfekcji. Odpady ze zmywalni naczyn
transportowane sg windg do pojemnikdéw na odpady znajdujgcych sie w pomieszczeniu na odpadki, a
nastepnie przekazywane do utylizacji. Odpady komunalne sg wynoszone do pojemnika na $mieci
znajdujgcego sie w pomieszczeniu na odpadki.

Zuzyte kartony bedg gromadzone w pomieszczeniu na odpady.

Poszczegolne rodzaje odpaddw powinny by¢ gromadzone w odpowiednio opisanych i oznakowanych
pojemnikach zgodnie z zasadami segregacji odpadami.

5.5 Wyposazenie

Dobdr urzadzen technologicznych  dokonany zostat na podstawie programu zaplecza
gastronomicznego. Wyposazenie umieszczono w czesci rysunkowej projektu. Opis urzadzen zawiera
tabela nr 5 i tabela w cze$ci rysunkowej projektu.
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5.6 Utrzymanie czystosci w obiekcie

Pomieszczenie porzadkowe dostepne z zaplecza kuchennego przeznaczone jest tylko do utrzymywania
czystosci w pomieszczeniach przeznaczonych do produkcji gastronomicznej. Toalety i sale
konsumpcyjne posiadajg odrebne pomieszczenia porzadkowe, ktére znajdujg sie w ich bezposrednim
sgsiedztwie.

Pomieszczenie porzadkowe wyposazono w zlew jednokomorowy umocowany na wysokosci 40cm od
poziomu posadzki oraz regat na Srodki czysto$ci i sprzet porzadkowy.

6 DANE OGOLNE DO WYTYCZNYCH BRANZOWYCH

Szczegotowe wytyczne budowlano instalacyjne sg zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002r, ktére muszg by¢ spetione przy projektowaniu. Zatem w rozdziale tym podaje
sie tylko szczegdty, ktére wynikajg z konkretnego rozwigzania.

6.1 Wytyczne budowlane

. Sciany tatwo zmywalne, nienasigkliwe, niemaskujace brudu, wytozone w zapleczu
gastronomicznym (kuchni, rozdzielni, zmywalni naczyn stotowych, przygotowalni migsa,
przygotowalni warzyw) oraz sanitariatach ptytkami ceramicznymi do wysokosci min. 2,1m,
powyzej powinny by¢ bielone, narozniki Scian przy gtéwnych traktach komunikacyjnych
zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem,

. podtogi tatwozmywalne, przeciwposlizgowe najlepiej ceramiczne,

. w pomieszczeniach produkcyjnych uzywa sie drzwi o gtadkich i nienasigkliwych
powierzchniach,

. drzwi wejSciowe do zaplecza zywieniowego wyposazone w zabezpieczenia przeciwko
gryzoniom,

. wszystkie ciggi wentylacyjne znajdujace sie w zapleczu zywieniowym nalezy zabezpieczy¢
przed gromadzeniem sie na nich brudu, zabudowanie powinno zabezpiecza¢ rowniez przed
dostepem gryzoni do zabudowanych przestrzeni,

. okna i inne otwory muszg mie¢ konstrukcje zapobiegajacq gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajacg state wietrzenie pomieszczen przez goérme skrzydta lub wietrzniki
umieszczone w gornych czesciach okien, fatwe do otwierania z poziomu podtogi,

. okna, ktére mogq by¢ otwierane na zewnatrz, muszg by¢ wyposazone w tatwo dajace sie
zdjac do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom,

. w przypadku gdy otwarte okna mogtyby by¢ przyczyng zanieczyszczenia artykutow, okna w
czasie produkcji musza by¢ zamkniete i zabezpieczone przed otwarciem,

. wysoko$¢ pomieszczen w $wietle min 330cm : w kuchni i zmywalni naczyn.

6.2 Temperatura - wentylacja

Temperatura w poszczegolnych pomieszczeniach powinna by¢ zgodna z warunkami technicznymi.
Wszystkie pomieszczenia powinny posiada¢ wentylacje mechaniczng zaprojektowang dla catego
obiektu.

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacje zgodnie z obowigzujacymi przepisami i
normami.

W bilansie zyskow ciepta i wilgoci dla wentylacji ogélnej nalezy uwzglednic:

. W przypadku kuchni goracej - ciepto oddawane na drodze promieniowania przez gorace
urzadzenia kuchenne, stanowigce 30% catkowitego oddawanego ciepta (tacznie w wyniku
konwekgji i promieniowania)

. zyski ciepta i pary wodnej od wydzielajacych ciepto i wilgo¢ urzadzen technologicznych, nad
ktorymi nie planuje sie zamontowania okapow

PROJEKT TECHNOLOGII GASTRONOMII — BUDOWA STADIONU PILKARSKIEGO
(NA TERENIE ISTNIEJACEGO STADIONU) PRZY ULICY STRUGA W RADOMIU
cze$c¢ dziakki nr ewid. 78 przy ul. Andrzeja Struga / 11 Listopada i cze$c¢ dziatki nr ewid. 81 przy ul. Stanistawa Zbrowskiego

str. 9




MIKAEL PROJEKT PROJEKTY TECHNOLOGICZNE
mikael@op.pl tel. 502609575

Ze wzgledu na wymagania higieniczne, zadaniem wentylacji i klimatyzacji w kuchniach jest
przeciwdziatanie zanieczyszczeniu zywno$ci spowodowanemu przez strumien powietrza przeptywajacy
z sali konsumenckiej oraz innych obszaréw brudnych w dziale produkcyjnym oraz przeciwdziatanie
przenoszeniu zapachow, zanieczyszczen i innych substancji gazowych przez strumienn powietrza
wentylacyjnego. Zalecenie to wigze si¢ ze stosunkiem wielko$ci strumieni powietrza nawiewanego i
usuwanego z kuchni, czyli uktadem ciSnienia powietrza pomigdzy pomieszczeniami i kierunkiem
przeptywu powietrza.

Jako podstawowe zasady nalezy przyjaé, ze:

Ze wzgledu na zanieczyszczenia bakteriologiczne powietrza, powietrze z sali konsumentéw
ze wzgledow sanitarnych nie powinno przeptywa¢ do kuchni

W catym obiekcie wymagane jest utrzymanie przeptywu powietrza ze stref czystych do stref
brudnych

W kuchni nie wolno stosowaé nadcisnienia powietrza

Zaleca sie zrbwnowazenie strumieni, ze zbilansowaniem i zrbwnowazeniem strumieni w
obrebie obszaréw mniej wrazliwych na zanieczyszczone powietrze z sali konsumenckiej
(rozdzielnia kelnerska, korytarz).

Dla sali konsumenckiej zaleca sie zrownowazenie strumieni powietrza lub niewielkie
podci$nienie powietrza ze zbilansowaniem strumieni pomiedzy salg, a kuchnig w rozdzielni
kelnerskiej lub korytarzu

Usytuowanie nawiewnikéw i wywiewnikow powinno zapewni¢ swobodny ruch powietrza w
catym pomieszczeniu, bez tworzenia si¢ tzw. ,martwych stref” oraz krotkich spiec”
Pomieszczania 0 réznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg by¢ taczone we
wspdlny ciag i uktad wentylacji mechanicznej (kuchnia, magazyny brudne, zmywalnie, sala
konsumentow, WC)

W magazynach produktéw czystych— zaleca sie stosowaC nadcisnienie powietrza poprzez
zaprojektowanie instalacji nawiewnej dla tych magazynéw, a usuwanie powietrza na korytarz
poprzez kratki tranzytowe w drzwiach ($cianach).

Dla magazynow brudnych zaleca si¢ stosowanie podci$nienia poprzez zaprojektowanie
dla nich instalacji wywiewnej, a nawiew powietrza z korytarza poprzez kratki tranzytowe w
drzwiach ($cianach).

W zmywalniach nalezy zapewni¢ podcisnienie powietrza (10-20%). Dodatkowo, poza
usuwaniem wilgotnego powietrza przez wyciagi zintegrowane ze zmywarkami (jesli sg),
nalezy zaprojektowac system wentylacji wywiewnej ogoine;.

Nawiew powietrza nalezy skierowaC na stanowiska pracy,z ograniczong predkoscig
powietrza w strefie pracy (0,22-0,25 m/s), aby nie powodowaé przeptywu wilgotnego
powietrza z nadmierng predkoscig wokot pracownikow

Instalacji wyciggowych ze zmywalni izmywarek nie nalezy faczyé z inng instalacjg
wywiewng_ (np. z kuchni goracej) ze wzgledu na wykraplanie wilgoci. Zmywalnie nalezg do
pomieszczen "brudnych”.

Minimalna ilo$¢ wymian powietrza w kuchni (30-40 1/h) — nie moze by¢ podstawa do doboru okapu Iub
stopu wentylacyjnego. W celu zapewniania komfortowych warunkow pracy personelu zaleca sie, aby
przyjmowac nastepujace obliczeniowe wartosci parametrow powietrza wewnetrznego:

temperatura powietrza: 19-28°C
wilgotnos¢ wzgledna: 30-80%
maksymalna wartos¢ zawartosci wilgoci: 11,5 g/kg
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Tabela 1 Parametry powietrza w kuchni goracej i zmywalni naczyn
Parametry powietrz wewnetrznego | Jedn| kuchnia| Zmywalnia naczyn
Temperatura wewnetrzna-zima | °C | 19-21 19-20
Temperatura wewnetrzna - lato °C | 19-23 19-22
Dopuszczalna tolerancja temperatury] K 2 2
Pionowy gradient temperatury Kim <2 <2
Wilgotno$¢ wzgledna % | 30-80 30-80

Tabela 2 Predko$¢ powietrza dla kuchni w zalezno$ci od temperatury

Temperatura powietrzalPredko$¢ powietrza
wewnetrznego
C m/s
19-20 0,22
21 0,25
22 0,27
23 0,28
24 0,29
25 0,31
26 0,33
27 0,35
28 0,37

Strumien powietrza wentylacyjnego nawiewanego dla kuchni nalezy okresli¢ w oparciu o starannie
wykonany bilans ciepta i wilgoci, uwzgledniajacy wszystkie zrodta ciepta i wilgoci. Okre$lanie strumienia
powietrza wentylacyjnego w oparciu o krotnos¢ wymian powietrza jest metodg orientacyjng i nie moze
zastgpi¢ doktadnie wykonanych obliczen.

Predko$¢ powietrza w zmywalni zaleca sie przyjmowac jako 0,22 - 0,25 m/s

Tabela 3 Wartosci wskaznikowe stuzace do obliczenia strumienia powietrza wentylacyjnego dla
pomieszczen pomocniczych

\%
Pomieszczenie/przestrzen M3 /(h-m?)

Przygotowanie miesa 25
Przygotowanie ryb 25
Przygotowanie drobiu 25
Przygotowanie warzyw 25
Magazyn produktow suchych 6
Magazyn pieczywa 6
Magazyn nie przeznaczony na zywnos¢ 6
Magazyn pustych opakowan 6

Tabela 4Temperatura powietrza w pomieszczeniach

Pomieszczenie Temperatura powietrza
rzygotowalnia miesa i ryb 15-18 °C
rzygotowalnia warzyw i ziemniakow oraz satatek 18-20 °C
Kuchnia potraw zimnych 17-20 °C
Magazyn produktow dla gotowanych i chtodzonych potraw [0-3 °C

Wentylacja miejscowa

W specjalnych strefach sprowadza si¢ do chwytania duzej iloSci zanieczyszczen przy wykorzystaniu
wysokiej temperatury powietrza za pomocg okapu (urzadzeniami grzewczymi w kuchni, piecem
konwekcyjnym w pomieszczeniu pieczenie ciast i w zaleznosci od potrzeby zmywalni naczyn)
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Zaprojektowana wentylacja miejscowa w formie okapow jest zwigzana z intensywng emisjg ciepta
i zanieczyszczen (emulsja tluszczowa) i odbiera od otoczenia okoto 80% ilodci powietrza
zanieczyszczonego. Pozostate 20% powietrza nalezy odprowadzi¢ za pomocg wywiewu ogélnego. Dla
zmniejszenia iloSci powietrza nawiewanego mozna zastosowac okap z nawiewem miejscowym.

Toalety sg wentylowane mechanicznie o dziataniu okresowym podczas uzytkowania.

6.3 Woda
Woda zimna

llos¢ miejsc konsumenckich 280.

Zapotrzebowanie wody zdatnej do spozycia
280x100dm3/m.k.=28000dm3/dobe x 0,5 wsk. obtozenia sali = 14000 dm?3
Woda ciepta

Zuzycie wody cieptej o temperaturze +55°C wynosi 50% zapotrzebowania wody zimnej tj.:
20700 dm3 x 0,5 = 10350 dm3/dobe

Woda do celéw porzadkowych:

Woda do potrzeb porzadkowych: przy wskazniku 2dm3/m? 2Ix649m?=1289 dm3

Razem zapotrzebowanie wody: 15289 dm3 na dobe.

Scieki

Scieki technologiczne to 95% zapotrzebowania wody. Scieki te odbiera sie bardzo starannie
dobrang instalacjq kanalizacyjng, ktéra musi spetnia nastepujace ogdlne wymogi:

» przewody w kuchni winny by¢ obmurowane, po uprzednim odizolowaniu ich od muru i
tynku,

* W pomieszczeniach magazynowych i kuchennych nie mogg by¢ budowane studzienki
kontrolne na trasie przewoddéw odptywowych oraz instalowane czyszczaki rewizyjne,

» Scieki z pomieszczenia kuchni, przygotowalni migsa oraz ze zmywalni powinny by¢
kierowane na centralny tapacz ttuszczu,

* W pomieszczeniach kuchni, zmywalni naczyn stotowych i obieralni, nalezy zaprojektowaé
wpusty podtogowe @100 w pozostatych pomieszczeniach wpusty @50, przy czym
wszystkie wpusty powinny by¢ wyposazone w wiaderka osadnikowi, kratki Sciekowe
powinny by¢ wykonane z fatwo czyszczacego materiatu odpornego na wysokie
temperatury — stali nierdzewnej. Dodatkowo w pomieszczeniu kuchni zaprojektowac
odwodnienia liniowe wzdtuz urzadzen grzewczych.

6.4 Instalacja elektryczna
Oswietlenie ogdlne

W czesci produkcyjnej tj. w kuchni i zmywalni nalezy przewidzie¢ instalacje o$wietleniowg
szczelng, zabezpieczong przed ewentualnym rozpryskiem elementéw szklanych.

Oswietlenie ogblne dzienne i sztuczne w kuchni, kuchni zimnej, pomieszczenia pieczenia ciast,
zmywalni, przygotowalni warzyw i przygotowalni migsa powinno wynosi¢ 150 Lux, a nad
stanowiskami pracy ( stotami roboczymi i urzadzeniami grzewczymi) 300 Lux. W pozostatych
pomieszczeniach komunikacja, magazyn i WC 50 lux .

Gniazda na napiecie 230 V i 400 V

Gniazda technologiczne na napiecie 230 V i 400 V dla potrzeb maszyn i urzadzen
produkcyjnych podano w tabeli.

Gniazda dla wyposazenia stuzacego do utrzymania porzadku nalezy rozmie$ci¢ regularnie
wzdtuz Scian pomieszczen produkcyjnych przy stotach produkcyjnych, na wysoko$ci 120cm od
poziomu podtogi.
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Tabela 5 Jednostkowe pobory mocy i napigcia.

SYMBOL Urzadzenie NaF\'/?C'e I\Iil\(/)\;: Czynnik  |doprowadzenie|odprowadzenie
energia
/MK [ZMYWARKA KAPTUROWA 1400 12,50felektryczna
woda zimna %" 50mm
energia
ZMY  [ZMYWARKA BAROWA (3szt) 400 3,9 |elektryczna
woda zimna %" 50mm
TABORET PODGRZEWCZY energia
TE ELEKTRYCZNY INDUKCYJNY 400 8
(3s21) elektryczna
KE4 KUCHNIA ELEKTRYCZNA 400 20 energia
INDUKCYJNA 4 polowa elektryczna
KE2 KUCHNIA ELEKTRYCZNA 400 10 energia
INDUKCYJNA 2 polowa 2szt elektryczna
GR  |PLYTA GRILLOWA 400 9,00 [oNCr9d
elektryczna
PK10 PIEC KONWEKCYJNY 10 400 17,6 [energia
putkowy 2szt elektryczna
(kuchnia i kuchnia VIP) woda zimna %" 50mm
PK6 PIEC KONWEKCYJNY 6 400 10,2 [energia
putkowy elektryczna
(kuchnia) woda zimna %" 50mm
FRY  |FRYTOWNICA 2szt 400 [31,8 o9
elektryczna
SZAFA CHLODNICZA energia
SCH2 DWUDRZWIOWA 4szt 230 035 elektryczna
SCH  [SZAFA CHLODNICZA (10szt) 230 (0,21 [her9d
elektryczna
SMR  |SZAFA MROZNICZA3SZT 230  [0,72 S'o9@
elektryczna
energia
OB OBIERACZKA WARZYW 400 1,10 |elektryczna
woda zimna %" 50mm
CHLODZIARKA energia
CHPB  IoopBLATOWA I R
UV INASWIETLACZ UV 230 [0,10 [°"er9d
elektryczna
400 3 energia
EXP EKSPRES DO KAWY 3szt elektryczna
woda zimna [/%” 32mm

taczne zapotrzebowanie mocy technologiczne] wynosi 222,21

kW energii elektrycznej.

Wspdtczynnik jednoczesno$ci tych urzadzen przyjmuje sie, jako 0,6 czyli faktyczne zuzycie
energii elektrycznej wyniesie okoto 134 kW energii elektryczne.

Projektowat:

mgr inz. Michat Kucharski
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