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a) Czes¢ ogéina
1. Inwestor : GMINA SUWALKI

ul. Swierkowa 45
16-400 Suwalki

2. Jednostka projektowa : Atelier ZETTA
ul. Pratulinska 10/2
03-511 Warszaw

3. Autor: inz. Jerzy Romanczuk

b) Podstawa prawna opracowania

Podstawe opracowania stanowia:

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. nr 75 poz. 690
z 2002r. z pdzniejszymi zmianami),

— Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dn. 28.08.2003r. w
sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i1 Polityki Spolecznej
w sprawie og6élnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169 poz. 1650 z
2003r.),

— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w
sprawie higieny srodkoéw spozywcezych (Dz. U. UE L 139/1 z dnia 30.04.2004r.),

— Ustawa z dn. 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2010r. nr
136 poz. 914 z p6zniejszymi zmianami),
— uzgodnienia z Inwestorem.

c) Zalozenia ogodlne

Projektowana kuchnia zalezna znajdowaé si¢ bedzie na poziomie parteru w planowanej
budowie budynku w czesci bocznej z wydzielonym wejsciem dostaw cateringu.
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d)

f)

g)

h)

)

Zalozenia projektowe:

e gotowe positki (catering) dla zakladu gastronomicznego objetego nadzorem sanitarno-
higienicznym (podpisana umowa)

e ilo$¢ zatrudnionych oséb w zespole zywieniowym 2 (kobiety)
e urzadzenia technologiczne zasilane beda energia elektryczng

e woda doprowadzona bedzie z sieci wodociggowej

e S$cieki odprowadzone beda do sieci kanalizacyjne;j

Procesy technologiczne

o TECHNOLOGIA KUCHNI CATERINGOWEJ-

UWAGA : wyposazenie kuchni nie wchodzi w zakres zamowienia, bedzie
realizowane, wg odrebnej procedury przetargowej

Dostawa potraw

Dostawa positkow odbywaé si¢ bedzie w termosach i1 pojemnikach GN wydzielonymi
drzwiami od strony zaplecza. Beda to positki gotowe, nie wymagajace dodatkowej obrobki
termicznej, a w niektorych przypadkach wymagajace jedynie podgrzania.

Rozpakowywanie cateringu odbywac si¢ bedzie w wydzielonym aneksie. Po rozpakowaniu
termosy beda odbierane i myte w firmie dostarczajacej catering..

Obrobka termiczna

Do ewentualnego podgrzania positkow przewidziano kuchenkg elektryczng

Wydawanie potraw

Positki wydawane z rozdzielni kelnerskiej, do poszczegodlnych sal Osrodka.

Zmywanie naczyn stolowych

Zwrot brudnych naczyn stotowych - do zmywalni. Zastawa stotowa wstgpnie bgdzie myta w
zlewozmywaku, a nastgpnie myta i wyparzana w zmywarce. Temperatura wody w zmywarce
powinna wynosi¢ min. +82°C. Czyste naczynia i tace wstawiane beda do szafy przelotowej taczacej
zmywalni¢ z wydawalnig.

Zmywanie drobnego sprzetu produkcyjnego

Zmywanie drobnego sprz¢tu produkcyjnego odbywac si¢ bedzie w przygotowalni wyposazonej
w zlewozmywak, a suszenie na regale ociekowym. Magazynowanie drobnego sprzgtu produkcyjnego
powinno odbywac si¢ w szafkach stotéw roboczych.

Pomieszczenie socjalne

Dla personelu kuchennego (2 osoby) przewidziano 2 szatki ubraniowe dwudzialowe w. w
pomieszczeniu socjalnym
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k)

1)

Usuwanie odpadkow pokonsumpcyjnych

Odpadki pokonsumpcyjne ze zmywalni wynoszone bedag w workach plastikowych do
kontenera ustawionego na zewnatrz budynku i odbierane przez firm¢ (z przeznaczeniem do
utylizacji) — podpisana umowa.

Wytyczne budowlane

Wysokos$¢ pomieszczen wynosi ok. 3,30m

Wykonczenie pomieszczen:

— $ciany

o przygotowalnia — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany i sufit malowane farbg
emulsyjng w kolorach jasnych, zaleca si¢ stosowanie glazury na calej wysokosci
pomieszczenia

o wydawalnia positkow — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany i sufit malowane
farbg emulsyjng w kolorach jasnych, zaleca si¢ stosowanie glazury na calej wysokosci
pomieszczenia

o zmywalnia — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej Sciany i sufit malowane farba
emulsyjng w kolorach jasnych, zaleca si¢ stosowanie glazury na calej wysokosci
pomieszczenia

o komunikacja/aneks przyjecia i rozpakowywania cateringu - glazura do wys. min 2,0
m, powyzej $ciany i sufit malowane farbg emulsyjng w kolorach jasnych

J magazyn produktow spozywczych - glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany 1 sufit
malowane farba emulsyjng w kolorach jasnych

o wc — glazura do wys. min 2,0 m, powyzej $ciany i sufit malowane farbg emulsyjng w
kolorach jasnych

podiogi
o zaplecze kuchenne, magazynek,komunikacja, pom. socjalne - wyktadzina pcv,

-We  —gres,

o spadek posadzki w kierunku kratek §ciekowych powinien wynosi¢ 1,5%,

Pozostale wytyczne:

narozniki $cian i stupow nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,

drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywno$¢ wprowadzana
jest do obrotu musza by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia. W pomieszczeniach
produkcyjnych nalezy stosowaé drzwi o gtadkiej i nienasigkliwej powierzchni,

wszystkie materialty budowlane i wykonczeniowe wnetrza (tam, gdzie jest kontakt z
zywnos$cig) powinny posiada¢ atesty. Do wykonczen wewnetrznych nie nalezy stosowac
drewna, ptyt widrowych, sklejki. Wszystkie stoty, szafy przelotowe powinny by¢ wykonane
ze stali nierdzewnej,

sufity i zamocowane w gorze elementy, (dotyczy to szczegolnie opraw oswietleniowych),
muszg by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu i kurzu.
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m) Wytyczne instalacji sanitarnych

Temperatura:

—  PrZYGOtOWAINIA c..veceeevevii ettt +20°C
—  WYHAWAINIA. ..o +20°C
{111, ] - VOO U TU RO +20°C
— komunikacja/aneks przyjecia i rozpakowywania cateringu................ +20°C
—  magazyn produktOw SPOZYWCZYCH ......ccceviviiiiiiiinienece e +16°C
WGttt A Rt £t ARttt e +20°C

Stosowane grzejniki powinny mie¢ powierzchni¢ gtadka, tatwo zmywalna.

Wentylacja

= PrZYQOtOWAINIA ....cveeecieicees e 4 wih
= WYAAWAINIA .. 1,5w/h
A 1000z LT VOSSPSR 7 w/h
— komunikacja/aneks przyjecia i rozpakowywania cateringu................ 1,5w/h
—  magazyn produktow SPOZYWCZYCh .........cccovrvriiiriiniccee 1,5w/h
e WG en e 50m*/miske ust./h

W pomieszczeniu przygotowalni nalezy zainstalowac okap nad kuchenka.

Zapotrzebowanie wody:

e woda doprowadzona do budynku powinna odpowiada¢ warunkom wody zdatnej do picia,
e umywalki powinny by¢ wyposazone w pojemniki z plynem myjacym, zasobniki z recznikami
jednorazowego uzytku

n) Wytyczne instalacji elektrycznych

Nalezy zaprojektowac nastepujace instalacje:
— o$wietleniowa,

— gniazd wtykowych,

— sitowa,

— odgromowg

Natezenie oswietlenia elektrycznego

— Zaplecze KUCNENNE.........ooi e 500 Ix,
— komunikacja/aneks przyjgcia i rozpakowywania cateringu............. 200 Ix,
— magazyn produktow SpoZywczych ........ccccvvviiiiiiiiiiiiiis 100 Ix,

Pozostate pomieszczenia zgodnie z obowigzujacymi normami.
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wszystkie urzadzenia zasilane energia elektryczng powinny posiada¢ ochrone przed
porazeniem pradem elektrycznym,

zapotrzebowanie mocy podano na rysunkach zagospodarowania technologicznego.
Wskaznik jednoczesnosci wynosi 0,6,

zarowki, lampy $wietlowki znajdujace si¢ nad produktami spozywczymi lub miejscami ich
produkcji muszg posiada¢ zabezpieczenia przed odtamkami szkta,

gniazda i wylaczniki w instalacji elektrycznej powinny by¢ wodoszczelne (pomieszczenia
mokre).

Wskazania bezpieczenstwa i higieny pracy oraz wymagania specjalne

Wszystkie urzadzenia nalezy montowacé i uzytkowaé zgodnie z dokumentacjg techniczno-
ruchowg dostarczong przez producentow urzadzen.

Wszystkie wytaczniki dla urzadzen elektroenergetycznych nalezy umies$ci¢ w widocznym
miejscu.

Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ oznaczenie B lub CE lub deklaracj¢ zgodnosci.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie przepisow BHP, sanitarno-
epidemiologicznych oraz powinni posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie.

Kazda osoba, majaca kontakt z daniami gotowymi, powinna uzywaé czystej odziezy
ochronnej w jasnych kolorach oraz nakrycia glowy calkowicie zastaniajacego wtosy.

Produkcja, magazynowanie i obrot srodkami spozywczymi narazony jest na inwazje gryzoni,
owadow, insektow i rozwdj bakterii chorobotworczych. Z tego powodu we wszystkich
robotach budowlanych nalezy zwrodci¢ szczegdlng uwage na zabezpieczenia utrudniajace:
przebywanie, rozmnazanie 1 przemieszczanie si¢ wyzej wymienionych szkodnikéw 1 bakterii
chorobotworczych.

UWAGA:  Projekt technologiczny nie jest podstawa do prowadzenia robot budowlano-instalacyjnych. Wytyczne

technologiczne stanowia podstawg opracowania projektow branzowych.

Warszawa — 27.04.2022 r. Opracowat :




