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OPIS TECHNICZNY
CZESC TECHNOLOGICZNA

1. Podstawa opracowania

— Zlecenie Inwestora

— Inwentaryzacja budowlana obiektu

— Uzgodnienia z Inwestorem w trakcie projektowania

— Wytyczne przeciwepidemiczne Gtéwnego Inspektora Sanitarnego z dn.
13 maja 2020 roku dla funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii
SARS-CoV-2

— Woytyczne projektowania stacjonarnych zaktadéw zywienia zbiorowego

— Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia
1997 zawarte w Dzienniku Ustaw Nr 129 poz. 844 w rawie ogolnych
przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy25

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

— Aktualne katalogi | DTR maszyn i urzadzen

2. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt remontu pomieszczeh w budynku
nr7 (budynek kuchni i stotéwki) w kompleksie wojskowym 6068 w
Siemirowicach.

Inwestorem jest:

Skarb Panstwa - 18 Wojskowy oddziat Gospodarczy 84-200
Wejherowo, ul. Sobieskiego 277..

Celem przeprowadzanej remontu jest dostosowanie wielkosci zaplecza do
obecnie istniejgcych potrzeb, adaptacje bytej kuchni na sale spotkan,
zlikwidowanie przerostu powierzchni produkcyjno - magazynowych oraz
rozplanowanie w nich ergonometryczne maszyn i urzadzen.

Projekt remontu bedzie wykonywany w czasie obowigzujgcych przepiséw o
zaostrzonym rygorze epidemiologicznym. Niemniej wytyczne projektowe
remontu wykonywane sg przy zatozeniu, ze przepisy powrdocg do stanu
przed epidemii.

3. Opis zmian w stosunku do pierwotnych zatozen

zwiekszenie ilosci wydawanych positkow - d0 400 porcji

wprowadzenie ustug cateringowych

magazyn zasobow i pokoj kierownika - zaadaptowano na jadalnie dla 12
0sob

byty magazyn porcelany wyposazono w komorg chtodniczg i mrozniczg
byly magazyn urzadzen chtodniczych wyposazono w dwie komory
chtodnicze

magazyn za obieralnig przeznaczono na magazyn chleba

pomieszczenie przy kuchni przeznaczono na magazyn podreczny i
wyposazono go w szafy chtodnicze, regat przyscienny oraz w lodéwke do
prébek (wszystkie urzadzenia i regat przeniesiono z kuchni)
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w kuchni wymieniono urzadzenia linii 700 na wieksze 1inii900:

- dwa kotty warzelne 150Itr okragte na 200Iltr prostokatne

- wymieniono trzon kuchenny elektryczny

- wymieniono trzy patelnie elektryczne

istniejace trzy piece konwekcyjno-parowe przestawiono w inne miejsce
pod wspolnym okapem

w zmywalni naczyn konsumenckich myty bedzie sprzet cateringowy, {j
pojemniki GV, oraz termoporty

byta rozdzielnie kelnerskg zaadaptowano na pakowanie i ekspedycje
pojemnikow cateringowych

w drugiej czesci zaktadu bylg kuchnie przeznaczono na sale spotkan, a
obok niej zaprojektowano rozdzielnie kelnerska i zmywalnie

byta zmywalnie naczyn zaadaptowano na szatnie gosci

zaprojektowano rowniez pomieszczenia gospodarcze przeznaczone na
sprzet porzadkowy zaplecza gastronomicznego

drugg istniejagcq sale konsumpcyjng potagczono wewnetrznym
bezkolizyjnym korytarzem z wydawalnia potraw.

zaprojektowane sktadane komory: chtodnicze i mrozniczg wyposazy¢ w
agregaty typu SPLIT zamontowane na zewnatrz..

4. Program dziatalnosci

Istniejace zaplecze kuchenne jest samodzielnym zaktadem (nie
kooperujagcym z innym zaktadem w celu otrzymywania gotowych
poffabrykatow) prowadzacym produkcje i serwujgcym konsumentom
wybrane zestawy obiadowe. Dziennie przygotowywanych bedzie 400 porcji.
Konsumenci sami na tacach odnosi¢ bedg potrawy do stolikow.

4. Opis procesu technologicznego

Dostawa surowcéw do zaktadu sukcesywnie transportem samochodowym

od strony zaplecza z poziomu parteru, skad po sprawdzeniu ich ilosciowym

i jakosciowym transportowane bedg do wtasciwych magazynow  itam

magazynowane w warunkach wymaganych dla poszczegdlnych grup

asortymentu. Jedynie warzywa dostarczane beda jak dotychczas,

przedsionkiem bezposrednio do pom. obrébki brudnej.

Magazyny zaplecza gastronomicznego:

— magazyn artykutbw sypkich — artykuty masowe suche, przyprawy,
konserwy itp. — na regatach

— magazyn i dezynfekcja jaj

— magazyn sprzetu kuchennego

— komory chtodnicze (artykuty w opakowaniach jednostkowych) - mieso,
wedliny, nabiat, ttuszcze, oraz gotowe potrawy ostudzone w szokowce.

— komora chtodnicza warzyw — sktadowane bedg owoce oraz maty zapas
czystych warzyw i ziemniakow.

— komora mroznicza - sktadowanie w opakowaniach vacuum mrozonek

— magazyn srodkéw czystosci

Proces produkcji bedzie obejmowat - jak dotychczas:

— przyjecie i magazynowanie surowcow,

— dostarczanie surowcow na odpowiednie stanowiska produkcyjne,
— dezynfekcje jaj



— obrobke wstepng warzyw

— rozdrabnianie warzyw.

— przygotowanie potproduktow: z ryb, warzyw, miesa i wyr. mgcznych na
odpowiednich stanowiskach w przygotowalni czystej (wydzielona czesé¢
kuchni)

Stanowiska wyposazone bedg w oznakowane deski produkcyjne.

— przygotowywanie zestawow positkow Sniadaniowych, obiaddw i kolacji
na stolach w kuchni - : krojenie wedlin, serow. Przygotowanie suréwek,
satatek, zimnych sosow

— obrobka termiczna surowcow prowadzona bedzie::

— w kottach warzelnych

— w kociotkach elektrycznych wywrotnych

— w piecach konwekcyjnych 10 potkowych;

— natrzonie kuchennym elektrycznym

— na patelniach elektrycznych

— we frytkownicy;
Gotowe potrawy pakowane bedg do pojemnikow GN i bezposrednio
wozkami z kuchni transportowane zostang do wydawalni.
Tam przektadane beda: ciepte do bemardw, natomiast wyporcjowane surowki
do witryny chtodniczej.
Zamowione potrawy w pojemnikach GN pakowane bedg do termoportéw i
ekspediowane na zewnatrz.

Mycie naczyn stotowych i kuchennych

Naczynia po spozyciu positkow odktadane bedg na tacach na specjalne
wozki i transportowane do zmywalni. Tam po zebraniu resztek, naczynia
bedg myte w zlewie 1-no komorowym wyposazonym w baterie sztorcowa, a
nastepnie myte i wyparzane w zmywarce. Czyste naczynia, sztucce i
szklanki bezposrednio po zakonczeniu cyklu technologicznego mycia i
wyparzania poprzez szafe przelotowag przekazywane beda do wydawalni.
W zmywalni w wydzielonym ciggu myte bedg tace rowniez przekazywane
poprzez szafe przelotowa do wydawalini.

Tam réwniez myte bedg cateringowe pojemniki GN

W kuchni wydzielono sekcje mycia sprzetu kuchennego i garéw. Drobny
sprzet produkcyjny myty bedzie w basenie 2-wu komorowym, natomiast
duze gary w istniejgcej specjalnej maszynie.

Umyty sprzet produkcyjny oraz gary osuszane bedg na wydzielonych regate
ociekowym..

5. Okreslenie zatrudnienia

W remontowanym zapleczu gastronomicznym zatrudnienie wyniesie jak
dotychczas 14 oso6b - 3 mezczyzn i 11 kobiet.

Dla w/w pracownikdw szatnia zostanie zmodernizowana - zgodnie z
wytycznym Inwestora. Zmiany przedstawiono w projekcie architektonicznym
i technologicznym.

Przeniesiono réwniez jadalnie pracownicza.
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6. Wytyczne technologiczne dla branz

6.1 Wytyczne do projektu budowlanego

Sciany - w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynach, zmywalni
oraz w weztach sanitarnych wykonczono materiatami zmywalnymi,
nietoksycznymi, gtadkimi do wysokosci co najmniej 2 m, mierzac od
poziomu podtogi, powyzej bielone mlekiem wapiennym, Ilub
przepuszczalng farbg emulsyjng

w calym zapleczu gastronomicznym sufit szczelny, malowany
przepuszczalng farbg emulsyjng;

narozniki $cian zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi
katownikami ze stali nierdzewne;j

wzdtuz sScian korytarza komunikacyjnego w podpiwniczeniu nalezy
zamontowac deski odbojowe, szerokos$¢ deski 25-30 cm, na wys, 60 cm
od posadzki.

spadek posadzki 1.5% w kierunku kratek Sciekowych pokazanych na
rysunku zamaszynowania;

podtoga w szatni powinna by¢ ,ciepta” i tatwa do utrzymania czystosci;
we wszystkich pom. produkcyjnych i magazynowych  drzwi gfadkie,
dostosowane do zmywania, a drzwi frontowe do zaktadu obi¢ blachg do
wys. 0,4m (zabezpieczenie przed gryzoniami)

okna powinny by¢é podwojnie szklone, otwierane do wewnatrz i
dostosowane do zaktadania ram z siatkg przeciw owadom

w celu ufatwienia utrzymania czystosci parapety okienne, jesli jest
mozliwe powinny mie¢ spadek o nachyleniu 45°;

piony wodne i kanalizacyjne, instalacie elektryczne w pom.
produkcyjnych nalezy prowadzi¢ w bruzdach, lub obudowag;

miedzy zmywalnig a wydawalnia, - szafy przelotowe na naczynia czyste,
otwor uszczelnié, a szafe zamontowa¢ na cokoliku;

6.2. Wytyczne do projektu instalacji wodno — kanalizacyjnej
- woda do stotowki dostarczana wodociggiem miejskim

doprowadzi¢ wode cieptg i zimng do wszystkich umywalek, zlewdw,
basenow podtgczeniem od dotu — baterie stojgce;
doprowadzi¢c wode do urzadzen wskazanych na rysunku
zamaszynowania
zapotrzebowanie wody: do celéw technologicznych 8,0m3®/dobe, do
celéow gospodarczych 1,0m3*dobe — w tym 50% wody cieptej o temp.
55°C
Scieki technologiczne stanowig 90% zapotrzebowania wody tj. 7,2m3,
Scieki porzadkowe stanowig 10% ogolnego zapotrzebowania wody fj.
0,4m?3/dobe
wszystkie Scieki z mycia maszyn i urzadzen winny by¢ odprowadzone do
sieci kanalizacyjnej przez wpusty podtogowe, a nie przez bezposredni
wpust kanalizacyjny;
Scieki z kuchni i zmywalni naczyn muszg przeptywac przez osadnik
ttuszczu. Po przepuszczeniu przez osadnik scieki mogg by¢ wiaczone
do kanalizacji ogolnej;
wszystkie wpusty podtogowe w pom. produkcyjnych, zmywalni nalezy
wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkow, sSrednica przewodow
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kanalizacyjnych odprowadzajgcych scieki z kuchni i zmywalni musi
wynosi¢ min.100mm,;

wode zimng do maszyn do mycia naczyn, ekspresu do kawy, piecéw
konwekcyjno-parowych nalezy doprowadzi¢ przez uzdatniacz wody
(woda zmiekczona).

w bilansie nie uwzgledniono wody na cele sanitarne i ppoz. Wode na te
cele okreslony bedzie w projekcie branzowym wg struktury zatrudnienia.
bytoby wskazane centralne uzdatnianie wody dla czesci gastronomicznej
i ekspresu w sali vip'u.

6.3 Wytyczne do projektu wentylacji
- wentylacja mechaniczna powinna zabezpieczy¢ pomieszczenia przed
nagromadzeniem sie pary. Nie moze nastepowacC wykraplanie sie pary
na scianach i suficie;
nalezy zaprojektowaC wentylacje mechaniczng nawiewno -wywiewng
oddzielnie dla sal konsumpcyjnychi oddzielnie dla zaplecza produkcyjno
- magazynowego;
we wszystkich pomieszczeniach wentylacja mechaniczna nawiewno-
wywiewna zgodnie przepisami wg projektu instalacyjnego.
- czyszczenie warzyw : wywiew 3/h (nawiew moze by¢ grawitacyjny z
korytarza)
wezet sanitarny personelu : (brak okien) - w czesci socjalnej -
wywiew 60m?3h, nawiew z szatni
szatnia personelu: w-5; n-4 (nawiew moze by¢ grawitacyjny z
korytarza);
w kazdym WC personelu: wentylacja mechaniczna wigczana
automatycznie przy otwieraniu oswietlenia, a po wytgczeniu
spetniajgca funkcje wentylacji grawitacyjnej,
kuchnia: wg bilansu (wywiew nie mniej niz 15 w/h, a nawiew 10%
mniejszy niz wywiew);
zmywalnie naczyn stotowych: wg bilansu (nawiew 20% mniej niz
wywiew, nawiew z korytarza nie mniej niz 7w/h)
sale konsumpcyjne: wg bilansu (nawiew 10% wiecej niz wywiew lub
rownowaga, nawiew nie mniej niz 40 m3/osobe)
nad urzgadzeniami grzewczymi w kuchni, w zmywalniach naczyn
okapy wentylacyjne z oswietleniem i fapaczem ttuszczu podtaczone
do centralnej wentylatorni;
nad maszynami do mycia naczyh w zmywali, oraz garow wycigagi
miejscowe oparéw

6.4 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

6.4.1 Instalacja oswietleniowa
we wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ instalacje
oswietleniowg
w pom. produkcyjnych, zmywalniach, magazynach i w sanitariatach
nalezy przewidzie¢ instalacje hermetyczng
we wszystkich pomieszczeniach zaplecza nalezy stosowac¢ oswietlenie
LED-owe
natezenie o$wietlenia sztucznego powinno wynosi¢:
- w sali konsumenckiej 200Ix
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- w pom. produkcyjnych 300Ix
- nad stanowiskami pracy 300Ix
- nad stanowiskami wykonczeniowymi i kontroli produkcji 500Ix
w pozostatych pom. wg obowigzujagcych norm i przepiséw w tym
zakresie
proponuje sie przy wejsciu do kazdej z chtodni, oraz do mrozni
zainstalowac lampke ,cztowiek w chtodni”
punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce
ostony chronigce przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zarowek;
nad stotami roboczymi po trzy gniazda wtyczkowe do zasilania urzadzen
230V zainstalowane na wys. 1,2m od posadzki, oraz w kazdym
pomieszczeniu po jednym gniezdzie wtyczkowym na zasilanie
dodatkowych urzgdzen na 400V- réwniez na wys. 1,2m.

6.4.2 Instalacja urzgdzen elektroenergetycznych
zasilanie urzadzen 230V i 400V
wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen 0,7-0,8
urzgdzenia i maszyny zasilane energia elektryczng nalezy wyposazy¢ w
instalacje ochrony od porazen

6.6 Wytyczne do instalacji grzewczej;
ogrzewanie zaplecza kuchennego

Temperatury pomieszczenh okresu zimowego:

magazyny - 12°C
komunikacja - 12°C
obrobka warzyw - 16°C
kuchnia - 16°C
zmywalnia - 16°C
sala konsumpcyjna - 20°C
szatnia - 25°C

grzejniki  we wszystkich pomieszczeniach nalezy stosowac gtadkie,
tatwe do czyszczenia
jesli to mozliwe grzejniki zainstalowa¢ na wys. 1,5m od posadzki;

6.7 Wytyczne do projektu chtodniczego
- chlodnie miesa i nabiatu -2° + +4°C
temperatura dostawy surowcow + 20°C, temperatura koncowa surowca
+3C°
zatadowanie komory max. 150kg
chtodnia warzyw i owocow temp. +6°C++8°C
temp. dostawy surowcow +14°, temp. koncowa + 6°C
zatadowanie komory max. 80kg
mroznia tem. -22C° + -18°C
agregaty komor chtodniczych usytuowane mogg na zewnatrz urzgdzen
po kazdorazowym rozmrazaniu komor - pomieszczenia muszg byc¢
wymyte i wydezynfekowane
przy wejsciu do kazdej chtodni zainstalowa¢ czerwong lampke, ktorg
sie bedzie wigcza¢ kazdorazowo wchodzac do pomieszczenia.
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7. Utrzymanie czystosci zaplecza produkcyjnego.
Zaplecze produkcyjne i magazynowe sprzatane bedzie po kazdym dniu
pracy, a czynnosci z tym zwigzane obejmowaC bedg mycie blatow
roboczych, poétek regatdbw, ruchomych czesci maszyn, oraz $Scian
pokrytych glazura.
Do srodkéw myjgcych nalezy stosowacC detergenty o wihasciwosciach
dezynfekujgcych.  Sprzet  porzadkowy uzywany na  zapleczu
przechowywany bedzie w pom. gospodarczym.
Przy umywalkach zainstalowa¢ dozowniki do mydta, dozowniki srodkow
dezynfekcyjnych, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane
pojemniki na zuzyte reczniki.
Kierownik stotowki zobowigzany jest do opracowania, wdrozenia i
przestrzegania instrukcji dobrej praktyki higienicznej GHP.

7.1 Odpadki w zaktadzie

Z zaplecza  gastronomicznego  odpadki  poprodukcyjne  oraz
pokonsumpcyjne bedg wynoszone z zachowaniem segregaciji w
zamknietych pojemnikach jezdnych do miejsca gromadzenia odpaddéw
statych (do magazynu na zewnatrz budynku). Catos¢ gospodarki
odpadami winna by¢ podporzadkowana obowigzujgcej ustawie o
odpadkach i rozporzgdzeniom wykonawczym.

Magazyn odpadow wyposazy¢ w kratke sciekowg i ztgczke do weza.

8. Zestawienie wielkosci powierzchni zaplecza kuchennego
Wyszczegolniono w projekcie budowlanym.

9. Zestawienie maszyn i urzadzen
Zgodnie z tabelkami podanymi na rysunkach zamaszynowania, oraz
zestawieniem technologicznym urzadzen.




