OPIS
TECHNOLOGII BLOKU ZYWIENIOWEGO W ZESPOLE SZKOtL W OZIMKU

1. PODSTAWA OPRACOWANIA

ezlecenie inwestora,

ewytyczne programowe okreslone przez inwestora,

epodkiady budowlane,

eobowigzujace przepisy prawne i normatywy techniczne obowigzujace dla tego typu
placowek,

eRozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U.Nr75 poz. 690
z pOzniejszymi zmianami),

eRozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r. w sprawie
0golnych

przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy (jednolity tekst Dz.U. Nr 169 z 2003 r. poz.1650
z pOGzniejszymi zmianami),

eUstawa z 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia (Dz.U z 2006 Nr 171, poz.
1225 z p6zn.zm.),

eRozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higienicznych srodkow spozywczych,

eRozporzadzenie Komisji (WE) nr 2023/206 z dnia 22.12.2006 w sprawie dobrej praktyki
produkcyjnej w odniesieniu do materiatbw i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia,

eRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku w sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknietego
(Dz. U z 2007 Nr 80 p0z.545),

eliteratura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych,

ewybrane zagadnienia dotyczace technologii i produkcji potraw,

ekatalogi urzadzen.

2. LOKALIZACJA

46-040 Ozimek ul.Korczaka 14

3. INWESTOR

Urzad Miasta i Gminy w Ozimku 46-040 Ozimek ul.Ks.Dzierzona 4b

4. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Projekt obejmuje przebudowe pomieszczen zaplecza zywieniowego na stotdwke szkolng oraz
dokonhczenie zagospodarowania czesci pomieszczen przyziemia zlokalizowanych przy zapleczu
zywieniowym na magazynki zasobow szkolnych.

Do pomieszczen prowadzg wejscia:

-2 wejscia z zewnatrz w przyziemiu,

-2 wejscia z hollu szkolnego.

Komunikacje pionowg stanowi wewnetrzna klatka schodowa oraz winda towarowa.

5. ZAKRES OPRACOWANIA

Projekt obejmuje:

-opracowanie pod wzgledem technologicznym ciggoéw przygotowania i wydawania positkow,
-opracowanie wyposazenia w wymagany sprzet i urzgdzenia,

-wytyczne budowlane i instalacyjne do opracowan projektow branzowych.

6. OPIS PROJEKTOWANEGO ZAMIERZENIA

Projektuje sie zlokalizowa¢ w przyziemiu pomieszczenia magazynowe stotéwki, biuro intendenta oraz
zaplecze socjalno-sanitarne dla pracownikbw. Na poziomie przyziemia bedzie dostawa towaréw
i potproduktéw przez dostawcow.

Na pietrze zlokalizowane bedg pomieszczenia produkcyjne bloku zywieniowego i jadalnia stotowki.
Do projektowanego bloku zywieniowego prowadzi¢ beda ciggi:

-personelu kuchennego do zaplecza sanitarno-socjalnego - poziom przyziemia



-dostawy warzyw i ziemniakéw-poziom przyziemia,

-dostawy artykutow spozywczych-poziom przyziemia i pietra,

-dostawy jaj-poziom przyziemia,

-dostawy produktéw wymagajacych chlodzenia-poziom przyziemia i pietra,
-konsumentow stotéwki-wewnatrz budynku z hollu szkoty.

Komunikacja pionowa odbywac sie bedzie:

-wewnetrzng klatkg schodowa,

-windg towarowa tgczacq poziom przyziemia z pietrem.

7. WYKAZ POMIESZCZEN

Lp | Nazwa pomieszczenia Pow. w m? Posadzka
PRZYZIEMIE
POM. ZAPLECZA ZYWIENIOWEGO
1. | komunikacja 23,10 ptytki posadzkowe
2. | pomieszczenie obrébki wstepnej 23,30 ptytki posadzkowe
warzyw/jarzyn/ziemniakowl/jaj
3. | magazyn ziemniakéw 7,10 piytki posadzkowe
4. | magazyn warzyw 3,40 ptytki posadzkowe
5. | pom. produktéw przechowywanych w 3,40 ptytki posadzkowe
chlodziarkach i zamrazarkach
6. | ubikacja personelu 5,60 piytki posadzkowe
7. | komunikacja 8,70 ptytki posadzkowe
8. | magazyn przetworéw w opakowaniach 5,60 ptytki posadzkowe
producenta
9. | biuro intendenta 15,50 plytki posadzkowe
10. | magazyn spozywczy 6,30 piytki posadzkowe
11. | magazyn wyposazenia 25,90 ptytki posadzkowe
12. | szatnia personelu 8,00 ptytki posadzkowe
13. | umywalnia personelu 8,70 plytki posadzkowe
14. | jadalnia personelu +schowek porzadkowy 8,50 piytki posadzkowe
15. | magazynek srodkéw porzadkowych 1,20 ptytki posadzkowe
16. | klatka schodowa 6,50 ptytki posadzkowe
17. | magazyn odpadkéw 7,30 ptytki posadzkowe
razem pom. 1-17 168,10
POM. TECHNICZNO-MAGAZYNOWE
18. | komunikacja 107,80 ptytki posadzkowe
19. | magazyn wyposazenia 31,40 ptytki posadzkowe
20. | wezet cieplny 4,50 plytki posadzkowe
21. | magazyn wyposazenia 34,60 plytki posadzkowe
22. | magazyn sprzetu sportowego 35,30 piytki posadzkowe
23. | komunikacja 10,90 ptytki posadzkowe
24. | komunikacja 37,90 ptytki posadzkowe
25. | magazyn wyposazenia 33,70 plytki posadzkowe
26. | magazyn wyposazenia 93,60 piytki posadzkowe
27. | wentylatorownia 144,80 ptytki posadzkowe
razem pom.8-27 534,60
razem pom.1-27 702,70
PIETRO
1. | jadalnia 323,30 piytki posadzkowe
2. | przedsionek zmywalni 6,50 ptytki posadzkowe
3. | zmywalnia naczyn stotowych 8,90 ptytki posadzkowe
4. | kuchnia 62,80 plytki posadzkowe
5. | wydawalnia positkoéw 9,10 plytki posadzkowe
6. | magazyn spozywczy 7,90 piytki posadzkowe
7. | chtodnia 6,20 ptytki posadzkowe
8. | wydawalnia napoi 5,30 ptytki posadzkowe




9. | komunikacja 2,80 piytki posadzkowe
10. | komunikacja 34,30 ptytki posadzkowe
11. | pomieszczenie porzadkowe kuchni 1,40 plytki posadzkowe
12. | pomieszczenie porzadkowe ogdlne 1,40 piytki posadzkowe
13. | magazyn zasobow stotowych 7,30 plytki posadzkowe

razem 477,30

8.CHARAKTERYSTYKA DZIALALNO SCI

Kuchnia bedzie przygotowywac positki w petnym zakresie. Powierzchnia kuchni, zaplecza i wydawalni
umozliwia przygotowanie wyzej okreslonej ilosci positkdw.

W oparciu o wielkos¢ pomieszczen, ilos¢ zapasOw magazynowych oraz wyposazenie w maszyny,
urzadzenia i stanowiska pracy przyjeto, ze:

-dla surowcow wymagajacych przechowywania w urzadzeniach chiodniczych 3 dniowy okres
przechowywania,

-dla pozostatych artykutébw spozywczych 7 dniowy,

-dla warzyw okopowych, ziemniakéw 14 dniowy,

-dla nowalijek 1 dniowy.

Zespot Szkoét w Ozimku obejmuje Szkote Podstawowsg oraz Gimnazjum. Ze statystyk z ostatnich lat
wynika iz srednia ilo$¢ uczniéw w obu oddziatach wynosi okoto 550 os6b, w tym 380 w gimnazjum
oraz 170 w szkole podstawowej. Z analizy tego typu placowek wynika, ze okoto 50% uczniéw
gimnazjum i 50% ucznidéw podstawdwki korzysta z obiadéw szkolnych co daje 275 os6b w przypadku
tej szkoly. Zaprojektowano sale konsumpcyjng o powierzchni 323,30 m? co przy obowigzujgcej
normie 1,2 m%/osobe daje mozliwo$é konsumpcji jednorazowo dla 269 oséb.

Z 0g0lnej powierzchni stotowki wydzielono 10 miejsc konsumpcyjnych dla kadry nauczycielskiej
natomiast pozostatg powierzchnie podzielono na dwie czesci dla ucznidw szkoty podstawowej o 56
miejscach konsumpcyjnych oraz dla uczniéw gimnazjum o 120 miejscach konsumpcyjnych. Miejsca
dla uczniéw szkoly podstawowej wyposazono w dwa rodzaje stolikdw i krzeset o zréznicowanej
wysokosci przystosowanej do wzrostu dzieci klas I-Ill oraz klas IV-VI. Krzesta i stoliki w czesci
przeznaczonej dla ucznidbw gimnazjum wyposazono w jeden wymiar przeznaczony dla o0s6b
dorostych.

Dla dostosowania pracy stotdwki pod rozklad zaje¢ szkoly zalozono iz stotdwka wydawaé bedzie
obiady codziennie od poniedziatku do pigtku w godzinach 11%*-13%° co pozwoli uczniom wybraé
dogodny czas spozycia obiadu.

W dziatalnosci kuchni wystgpi:

-dostawa i magazynowanie artykutdbw spozywczych,

-przygotowanie surowcow i wyrobow konsumpcyjnych (positkéw),

-odbior positkdéw przez konsumentéw od osoby je wydajacej,

-zmywanie naczyn stotowych i kuchennych,

-podawanie cieptych napojoéw (mleko, herbata, kompot).

8.1. DOSTARCZANIE PRODUKTOW

Dostawa artykutéw spozywczych wymagajacych obrébki wstepnej (warzyw, ziemniakow, jaj) odbywaé
sie bedzie bezposrednio do magazynéw w przyziemiu, nastepnie przenoszone do pomieszczenia
wstepnej obrébki (pom.2), potem w zamknietym pojemniku ekspediowane beda windg towarowa do
kuchni na pietro celem dalszej obrobki.

Czes¢ artykutdbw umieszona zostanie w chiodziarce gastronomicznej (tluszcze, przetwory mleczne)
lub zamrazarce szufladowej-ryby, mrozonki (pom.5-przyziemie) lub chtodnia (pom.8-pietro).
Potprodukty i produkty przechowywane bedg z rozdzialem asortymentowym i wg temperatur
przechowywania.

Artykuly spozywcze sypkie (maka, cukier, przyprawy, makarony itp.) w magazynie spozywczym
(pom.10-przyziemie) oraz uzupelnianym na biezaco magazynie spozywczym podrecznym (pom.7-
pietro).

8.2. PRZYGOTOWANIE SUROWCOW

Przygotowanie surowcéw odbywac¢ sie bedzie wg wydzielonych ciggdéw technologicznych
w pomieszczeniu obrébki wstepnej (pom.2-przyziemie) oraz na stanowiskach roboczych w kuchni
wiasciwej (pom.4-pietro).

Obrébka cieplna i ostateczne przygotowanie potraw odbywac¢ sie bedzie w kuchni na poszczegoinych
stanowiskach roboczych:



-stanowisku mies,
-stanowisku ryb,
-stanowisku macznym,
-stanowisku warzyw, jarzyn.
Planowane czynnosci odbywajace sie w kuchni:
-rozdrabnianie,
-porcjowanie na wydzielonych w/w stanowiskach na stotach i deskach,
-mieszanie,
-formowanie wyrobéw migsnych, pétmiesnych i jarych.
Zasadniczymi rodzajami obrébki cieplnej beda;:
-smazenie,
-gotowanie,
-pieczenie.
Gotowe potrawy z kuchni przenoszone bedg w odpowiednich pojemnikach do wydawalni, do bemaru
podtrzymujgcego temperature i wydawane do konsumpcji.
8.3. WYDAWANIE POSItKOW
Wydawanie positkébw na sale jadalni odbywa¢ sie bedzie ze stanowiska wydawania (pom.5-pietro).
Positki dostarczane beda przez obstuge kuchni. Naczynia potrzebne pobierane bedg z szafy
przelotowej, obustronnie zamykanej. Porcje nakladane bedg przez osobe wydajgcg. Konsumenci
beda odbierac¢ i ustawia¢ na tacach. Po konsumpcji tace i naczynia stolowe bedg odstawiane na
wozki odbiorcze, a nastepnie przewozone do zmywalni.
8.4. ZMYWANIE NACZYN
Zaprojektowano dwa stanowiska zmywania:
-mycie naczyn kuchennych- odbywaé sie bedzie na wydzielonym stanowisku w kuchni; naczynia
kuchenne po umyciu odktadane bedg na regat ociekowy, a nastepnie do szafy lub dolnej czesci
stotéw roboczych,
-mycie naczyn stotowych- w zmywalni naczyh (pom.3-pietro) z zachowaniem nastepujacych faz
mycia: *oczyszczanie talerzy z resztek pokarmowych

esplukiwanie pod wodg biezacg w zlewie

emycie i wyparzanie w zmywarce w temp. +85 C

eOSuszanie

suktadanie w szafie przelotowej
-mycie tac stotowych- odbywac sie bedzie w zmywalni naczyn stotowych w zlewie; tace po umyciu i
osuszeniu na regale ociekowym,a nastepnie wynoszone i uzupetiane na stojakach na tace na sali
jadalni.
Odpadki pokonsumpcyjne mielone bedg w miynku w zlewie i odprowadzane do kanalizacji. Odpadki
pokonsumpcyjne twarde wyrzucane beda do pojemnika zamykanego, usytuowanego pod blatem
zwrotu. Nastepnie odpadki te oraz odpadki z kuchni na pietrze i ze wstepnej obrébki w przyziemiu do
czasu wywozu przechowywane bedg w magazynie odpadkéw (pom.17-przyziemie) w pojemnikach
zamykanych.
8.5. PODAWANIE NAPOJOW
Ciepte napoje w postaci herbaty, mleka i kompoty wydawane bedg w wydawalni napojéw (pom.6-
pietro). Szklanki odbierane beda z szafy przelotowej, a ciepte napoje podawane bedg z kuchni
poprzez okienko podawcze.
9. TECHNOLOGIA BLOKU ZYWIENIOWEGO-SZCZEGOLY
sSurowce brudne (ziemniaki, warzywa korzenne, nowalijki) z magazynéw przenoszone beda do
pomieszczenia wstepnej obrobki (pom.2-przyziemie). Obieranie ziemniakéw nastepowac¢ sposobem
mechanicznym w obieraczko-pluczce (2 sztuki). Warzywa korzenne i inne czyszczone beda recznie i
myte w zlewie. Stanowisko wyposazone zostanie w st6t ze stali nierdzewnej, zlew gteboki i niezbedny
sprzet. Tu bedg oczkowane ziemniaki i myte nowalijki.
Czyste ekspediowane beda na pietro windg w zamknietych pojemnikach.
«Jaja przechowywane beda w chiodziarce na jaja (pom.2-przyziemie). Przed uzyciem myte i
naswietlane w urzadzeniu UV. Czyste w zamknietym pojemniku ekspediowane do kuchni do dalszej
obrabki.
*Kiszonki, mrozonki, mieso, filety rybne dostarczane bedg bezposrednio do kuchni z magazynéw w
przyziemiu.
*Do gotowania zaprojektowano:



-zestaw 2 kottéw warzelnych o poj. 200 | (elektrycznych),

-kuchnie gastronomiczng 6 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym.

*Do duszenia i pieczenia zaprojektowano:

-2 patelnie gastronomiczne elektryczne 0,4 m? plyty grzewczej o wydajnosci okoto 200 porcji/h razem,
-zestaw patelni gastronomicznych.

*Do przechowywania artykutdw spozywczych podrecznych w kuchni (np. ttuszcze w kostkach, wyroby
mleczne w pojemnikach plastykowych), wymagajacych schtodzenia zaprojektowano 2 chiodziarki
gastronomiczne.

*Do podtrzymywania temperatury positkdw zaprojektowano bemar oraz stot grzewczy w wydawalni.
*Do przechowywania produktéw i potproduktow wymagajacych schitodzenia, w ilosciach wiekszych,
przewidziano chiodnie (pom.7-pietro), gdzie przechowywane bedg na regatach INOX w
opakowaniach producenta (np. zamkniecia prozniowe, pojemniki plastykowe zamykane).

*Artykuty spozywcze sypkie ( typu maka, kasza, makarony, przyprawy) przechowywane bedg w
magazynie artykutdw spozywczych (pom.10-przyziemie, pom.7-pietro)

10. PLANOWANE ZATRUDNIENIE

W bloku zywieniowym planuje sie zatrudnienie:

-2 kucharki,

-2 pomoce kuchenne,

-1 pomoc na sali jadalni,

-1 intendentka.

Praca na jedng zmiane.

Dla potrzeb personelu zaprojektowano pomieszczenia sanitarno-socjalne w przyziemiu (ubikacje
pom.6, szatnie pom.12, jadalnie pom.14) o tgcznej powierzchni 22,30 m?,

11. WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRAN ZOWYCH

11.1. WYTYCZNE DO PROJEKTU BUDOWLANEGO

*0okna

Wszystkie pomieszczenia, ktére przeznaczone sg na staly pobyt ludzi majg zapewnione oswietlenie
naturalne.

Okna w bloku zywieniowym o konstrukcji zapewniajacej mozliwos¢ wietrzenia-okna uchylno-
rozwieralne. Konstrukcja okien w kuchni, pomieszczeniu w wstepnej obrobki umozliwiajgca
montowanie ram z siatkami ochronnymi zabezpieczajacymi przed owadami w porze letniej.

edrzwi

Znormalizowane, gtadkie, zmywalne. Do pomieszczenia porzadkowego, ubikacji personelu i kabiny
WC z kratkg wentylacyjna.

Wszystkie przeszklenia w drzwiach wykona¢ ze szkla o podwyzszonej wytrzymaltosci z atestem tzw.
szkio bezpieczne (np. drzwi wewnetrzne wejsciowe z hollu szkoty na stotéwke).

*wykonczenie scian

Oktadziny scian pomieszczen sanitarnych oraz czesci technologicznej bloku zywieniowego (kuchnia,
wydawalnia positkbw, zmywalnia naczyh stolowych, pomieszczenie wstepnej obrdbki
warzyw/jaj/ziemniakow, magazyn odpadkow) obtozy¢ ptytkami Sciennymi do petnej wysokosci. Fugi
wykonac¢ epoksydowe o gr.2 cm.

W pomieszczeniach: magazynie artykutdw spozywczych, magazynie zasobow stotowych, magazynie
ziemniakow, magazynie warzyw/jarzyn, szatni personelu, magazynie wyposazenia $ciany pomalowac¢
farbami akrylowymi, zmywalnymi, odpornymi na s$rodki dezynfekujace, do pelnej wysokosci;
wskazane kolory jasne,

W pomieszczeniach porzadkowych sciane przy zlewie wykona¢ fartuchy z glazury o szerokosci 0,60
m poza obrys urzadzenia i 1,60 m wysokosci od podtogi, powyzej pomalowac farbg akrylowa.
eposadzki

We wszystkich produkcyjnych, magazynach, komunikacji bloku zywieniowego wykona¢ z ptytek
posadzkowych trwatych, nie S$liskich, nienasigkliwych np. gress. Posadzki w pomieszczeniach
produkcyjnych wykona¢ z 1,5% spadkiem w kierunku wpustéw podlogowych wg rysunku
technologicznego. Przyja¢ wyjmowane kratki, fatwe w czyszczeniu.

Brak progéw.

eparapety okienne

W bloku zywieniowym parapety okienne wewnetrzne wykonaé ze spadkiem 40% w kierunku
pomieszczenia.



11.2. WYTYCZNE DO PROJEKTU WENTYLACJI

Wszystkie pomieszczenia wyposazy¢ w wentylacje zapewniajgc wymiane powietrza zgodnie z Polskg
Norma. W przewidzie¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.

Orientacyjne krotnosci wymiany:

-wentylacja mechaniczna w sanitariatach zapewniajgca 2-krotng wymiane/godzine uruchamiang wraz
z wlgczeniem pradu,

-szatnia personelu- 4 wymiany/h,
-jadalnia personelu- 5 wymian/h,
-kuchnia- 10-12 wymian/h,
-stotéwka- 6-8 wymian/h,
-pomieszczenie obrébki wstepnej- 6 wymian/h,
-zmywalnia naczyn stotowych- 6-8 wymian/h,
-wydawalnia positkw- 6 wymian/h,
-schowek porzadkowy- 2 wymiany/h,
-magazyn artykutow spozywczych- 2 wymiany/h,
-magazyn zasobdw- 1,5 wymian/h,
-magazyn na odpadki- 2 wymiany/h,

-magazyn warzyw/jarzyn/ziemniakOw-wentylacja grawitacyjna,
-komunikacja, klatka schodowa- 1,5 wymiany/h.
Wentylacje stotéwki nalezy rozpatrywaé biorac pod uwage 20 m*/h/ miejsce konsumpcyjne (wg normy
N-B-0343 | Az3) oraz otwierane okna na sali.
Przy obliczeniu ilosci wymian zaleca sie uwzgledni¢ odzyski ciepta z urzgdzen i os6b korzystajacych z
pomieszczen :
-ciepto pochodzace od urzadzen- np. kuchenka elektryczna okoto 4500 kcal/h

patelnia elektryczna 2500 kcal/h
Wentylacje pomieszczen nalezy projektowa¢ zgodnie z wymogami zawartymi w aktualnych
przepisach budowlanych i nhormach. Wentylacja powinna dziata¢ w sposob ciggly tzn. o zmniejszonej
wydajnosci poza godzinami pracy, z zachowaniem warunku normalnej pracy przez co najmniej
godzine przed i po ich uzytkowaniu, a w kuchni nalezy zapewniC statg co najmniej 1,5-krotng
wymiane powietrza w okresie przerw w jej wykorzystaniu. W strefie przebywania ludzi predkos¢
przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza niz 0,25 m/s. Przy organizacji wentylaciji
mechanicznej nalezy zachowac zasade, aby powietrze nie przenikato z pomieszczenia 0 nizszych
wymaganiach sanitarnych do pomieszczenia o wyzszych wymaganiach.
Wszystkie materialy, z ktérych wykonane beda przewody wentylacyjne muszg posiadac¢ atesty i
aprobaty techniczne.
Nad trzonem kuchennym nalezy zainstalowac okap z odciggiem mechanicznym. Okap powinien byc¢
wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dzialanie ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz powinna
sie znajdowaé na wysokosci min. 2,0 m nad podtoga. Okap powinien posiada¢ fatwe do wyjecia i
umycia fapacze tluszczu.
11.3. WYTYCZNE DO PROJEKTU INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ
Energia elektryczna potrzebna bedzie do:
-o$wietlenia ogdlnego i miejscowego,
-zasilania urzadzen technologicznych,
-zasilania instalacji,
-zasilania sprzetu ruchomego i wyposazenia,
-zasilania awaryjnego,
-zasilania ochrony przed pozarem,
-zasilania teletechnicznej.
Wszystkie pomieszczenia wyposazy¢ w oswietlenie ogolne oraz gniazdka wtykowe jednofazowe do
podtgczania urzadzen ruchomych, sprzetu porzadkowego i osSwietlenia miejscowego. Oprawy
oswietlenia elektrycznego w bloku zywieniowym powinny by¢ ze szkia nie ttukgcego sie i powinny by¢
zabezpieczone przed rozpryskiem.
Zapotrzebowanie mocy na wyposazenie:

-zestaw kottéw warzelnych elektrycznych 2x9 kKW
-chtodziarka do przechowywania jaj 0,3 kw
-naswietlacz UV do jaj 0,2 kW

-ptuczko-obieraczka z separatorem obierzyn 2x0,6 kW



-miynek koloidalny 0,7 kw

-zmywarko-wyparzarka do zastaw stotowych 6,7 kW
-zmywarko-wyparzarka do szkia 6,7 kW
-kuchnia gastronomiczna 6E (wersja elektryczna) 13,20 kW
-chtodziarko-zamrazarka gastronomiczna 2x0,7 kW
-chtodziarka gastronomiczna 2x0,5 kW
-taboret elektryczny 5,0 kW
-patelnia elektryczna uchylna 2x13,9 kW
-maszynka do mielenia miesa 0,55 kW
-szatkownica do warzyw 0,55 kw
-bemar wolnostojacy 3,60 kW
-zasobnik do podgrzewania potraw 4 kW

-dzwig towarowy wg parametrow technicznych producenta

11.4. WYTYCZNE DO PROJEKTU WOD-KAN

Woda w projektowanej stotdwce potrzebna bedzie na cele:

-technologiczne,

-gospodarczo-porzadkowe,

-sanitarno-bytowe personelu.

Woda do bloku zywieniowego dostarczona bedzie z miejskiej sieci wodociggowej i spetnia¢ bedzie
Polskie Normy.

W kuchni i wydawalni wskazane jest wykona¢ baterie bezdotykowe. Instalacje wykona¢ w tych
pomieszczeniach jako kryte.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé atesty. Scieki gospodarczo-
porzadkowe i sanitarno-bytowe odprowadzone beda do miejskiej sieci kanalizacyjnej. Z kuchni i
zmywalni naczyn stolowych scieki odprowadzone zostang poprzez tapacz tluszczu, natomiast z
pomieszczenia obrébki wstepnej warzy/jarzyn poprzez tapacz piasku i miazgi. Separator tluszczu
nalezy zlokalizowa¢ na zewnatrz budynku.

W zmywalni naczyhn stotowych zastosowacC elektryczny miynek do mielenia odpadkéw
pokonsumpcyjnych o pojemnosci kosza 500x500 mm. Wszystkie scieki z maszyn i urzadzen
niezbednych w cyklu przygotowania positkow nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji bezposrednio
poprzez wstepne tapacze odpadkow-sita.

11.5. WYTYCZNE DO PROJEKTU CO

Wszystkie pomieszczenia wyposazy¢ w ogrzewanie centralne, oprocz chtodni, magazynu odpadow,
magazynu na srodki spozywcze i pomieszczen porzadkowych. Na stotbwce na grzejnikach
zamontowac azurowe ostony z zaokraglonymi naroznikami, ochraniajgce od bezposredniego kontaktu
z elementem grzejnym. Ostony muszg mie¢ konstrukcje umozliwiajgca utrzymanie fatwe w czystosci.
W obiekcie zastosowacé grzejniki o powierzchni gladkiej, fatwej do utrzymania w czystosci.

12. WYKAZ WYPOSAZENIA SZCZEGOLOWY

Lp. Pomieszczenie Nr Element wyposazenia (wymiar w mm) Jedn. llos¢
dlug x szer x wys miary
PRZYZIEMIE- POMIESZCZENIA ZESPOLU ZYWIOENIOWEGO
1. |komunikacja
2. |pomieszczenie 1 |regat otwarty INOX 1800x400x2000 szt 1
obrébki wst epnej 2 |umywalka kpl 1
warzyw/jarzyn/ 3 | pojemnik na mydto w ptynie szt 1
ziemmniakow/jaj 4 | pojemnik na reczniki papierowe szt 1
5 |kosz na odpadki szt 1
6 |stot INOX z wbudowanym zlewem 1- szt 1
komorowym 1200x600x850
7 | naswietlacz UV 254 do jaj szt 1
350x400x300
8 |stot INOX z wbudowanym zlewem 1- szt 1
komorowym 1200x600x850
9 |chlodziarka na jaja szt 1
10 | obieraczko-ptukaczka OzZO3 z 2
osadnikiem obierzyn, wsad jednorazowy




11 |st6t INOX z wbudowanym zlewem 1- szt 1
komorowym 1500x600x850
12 |stot INOX z wbudowanym zlewem 1- szt 1
komorowym 1500x600x850
34 |kosz na odpadki 60 | szt 1
3. |magazyn 13 |regat magazynowy 2200x500x2000 szt 1
ziemniakow 14 | paleta podkiadowa szt 1
4. | magazyn warzyw 15 |regal magazynowy 1900x500x2000 szt 1
5. |pomieszczenie 16 |chlodziarko-zamrazarka: szt 1
produktéw gorna czesc¢ chiodziarka,
przechowywanych dolna czes¢ zamrazarka 800x800x2000
w chtodziarkach 17 |zamrazarka szufladowa 800x800x2000 szt 1
6. |ubikacja personelu 2  |umywalka kpl 1
3 | pojemnik na mydio w plynie szt 1
4 | pojemnik na reczniki papierowe szt 1
5 | kosz na odpadki szt 2
19 | miska ustepowa kpl 1
18 |bidet kpl 1
20 | pojemnik na papier toaletowy szt 1
7. | komunikacja
8. |magazyn 21 |regat otwarty 1200x500x2000 szt 3
przetworéw
9. |biuro intendenta 22 | biurko z dostawka kpl 1
23 | krzesto biurowe szt 2
24 | szafa biurowa 1200x450x1800 szt 1
25 | regat biurowy 1200x450x1800 szt 1
26 |regat biurowy narozny  1200x450x1800 szt 1
5 | kosz na odpadki szt 1
10. |magazyn regat otwarty 1600x450x2000 szt 4
Spo zywczy
11. |magazyn
wyposa zenia
12. |szatnia personelu 28 |szafka ubraniowa dwudzielna zamykana szt 5
na odziez wierzchnig i ochronng
29 |taboret szt 2
13. |umywalnia 29 |taboret szt 1
personelu 30 |szafka zamykana 400x400x1800 szt 1
31 |kabina natryskowa kpl 1
2 |umywalka kpl 1
3 | pojemnik na mydio w plynie szt 1
4 | pojemnik na reczniki papierowe szt 1
5 | kosz na odpadki szt 2
19 |miska ustepowa kpl 1
20 | pojemnikami na papier toaletowy szt 1
14. |jadalnia 32 | meble kuchenne stojgce i wiszace kpl 1
personelu+ 33 | mini lodéwka podblatowa szt
schowek 2 |umywalka kpl 1
porz adkowy 3 | pojemnik na mydio w plynie szt 1
4 | pojemnik na reczniki papierowe szt 1
34 |kosz na odpadki 60l szt 1
29 |taboret szt 2
35 |stot 600x600x800 szt 1
36 |szafka na srodki czystosci zamykana szt 1
600x500x800
37 |zlew H45 kpl 1




38 |zestaw porzadkowy kpl 1
15. | magazyn srodkow 39 |regat 1000x500x1500 szt 1
czysto $ci
16. | klatka schodowa
17. | magazyn 40 | pojemnik na odpadki statle zamykany szt 2
odpadkow 41 | kontener na odpadki state zamykany szt 2
PRZYZIEMIE- POMIESZCZENIA TECHNICZNO-MAGAZYNOWE
18. | komunikacja - - - -
19. | mag. wyposa zenia - - - -
20. |wezet cieplny - - - -
21. |mag.wyposa zenia - - - -
22. |mag.sprz etu - - - -
sportowego
23. | komunikacja - - - -
24. | komunikacja - - - -
25. | mag.wyposa zenia - - - -
26. | mag.wyposa zenia - - - -
27. | wentylatorownia - - - -
PIETRO- POMIESZCZENIA ZESPOLU ZYWIENIOWEGO
1. | stotéwka 1 |stot 4-osobowy 1250x800x650 szt 14
2 |krzesto wys.siedziska 41-45 cm szt 56
3 |stét 4-osobowy 1250x800x800 szt 31
4 | krzeslo wys.siedziska 50 cm szt 130
5 |stét 6-0sosbowy 1850x800x800 szt 1
6 |szafka na torby szkolne szt 4
7 |wdzek na tace i zuzyte naczynia szt 8
8 |stojak na kdtkach na tace czyste szt 3
2. |przedsionek - - - -
zmywalni
3. |zmywalnia naczy h 10 |zlewozmywak 2-komorowy 900x700x850 kpl 1
stotowych mycie tac
11 |zlew gleboki 2-komorowy + miynek do kpl 1
mielenia odpadkéw zamontowany w
Zlewie typu Kanmore
12 | kosz na odpadki twarde 80 | szt 1
13 |zmywarka do zastaw stotowych szt 1
zatadunek przedni 620x850x1785
14 | zmywarka do szkta szt 1
zaladunek przedni 620x850x1785
15 |szafa przelotowa 1800x600x2200 szt 1
16 |regat ociekowy INOX na czyste tace z szt 1
lapaczem wody 550x550x2000
17 |wieszak na fartuchy ochronne szt 1
18 |umywalka kpl 1
19 |pojemnik na mydio w ptynie szt 1
20 | pojemnik na reczniki papierowe szt 1
21 | kosz na odpadki szt 1
4. |kuchnia 19 | pojemnik na mydto w plynie szt 2
20 | pojemnik na reczniki papierowe szt 2
21 | kosz na odpadki szt 2
18 |umywalka kpl 2
22 | stét INOX z blatem roboczym, ze zlewem, szt 1

Z pbtka dolna/szafkg zamykang
3000x 600x800




23 | stét INOX z blatem roboczym szt 1
z szafkg dolng, 2000x600x800
24 | stot INOX z blatem roboczym z szafkg szt 1
dolng zamykang ze zlewem, lewy
2400x600x800
25 | stot INOX z blatem roboczym z szafkg szt 1
dolng, prawy 2400x600x800
26 | stét INOX z blatem roboczym z szafkg szt 1
dolna, prawy 2800x600x800
27 | poditka wiszgca INOX 3500x400 szt 1
28 | kosz na odpadki 60 | szt 2
29 | blat neutralny szt 5
30 |kociot warzelny elektryczny KE-200 szt 2
31 |[taboret grzewczy szt 1
32 | patelnia gastronomiczna szt 2
600x600x800
33 |kuchenka GE-6 szt 1
34 |chtodziarka gastronomiczna szt 2
800x800x2000
35 |szafa na sprzet kuchenny szt 1
2000x600x2000
36 |regat ociekowy INOX 600x600x1800 szt 1
37 |basen INOX 1200x700x850 1
* | okap centralny z odciggiem nad trzonem szt 1
kuchennym okap Rosenberg
swyposa zenie dodatkowe
. maszynka do mielenia miesa TC12i szt 1
225x445x358
* |uniwersalna maszyna do krojenia 612P szt 1
410x520x380
. robot wieloczynnosciowy KU2-3E/K800 szt 1
* | szatkownica do warzyw szt 1
5. |wydawalnia 42 |szafa przelotowa INOX  900x600x2000 szt 2
positkow 41 |szafa przelotowa INOX  600x600x2000 szt 1
39 |bemar wolnostojacy 1100x600x850 szt 1
38 |blat wydawczy h=85 3300x600x1050 szt 1
40 |zasobnik do wydawania positkéw kpl 1
2000x600x850
6. |wydawalnia napoi 44 | blat wydawczy h=85 1600x600x850 szt 1
43 |szafa przelotowa INOX  600x600x2000 szt 1
7. | magazyn 45 |regat otwarty 1700x400x2000 szt 2
Spo zywczy 46 |regal otwarty 2000x400x2000 szt 1
8. |chitodnia - - - -
9. | komunikacja - - - -
10. |pom. porz gdkowe 47 | zlew H45 kpl 1
kuchni 48 | zestaw porzadkowy kpl 1
11. |pom. porz adkowe 48 | zestaw porzadkowy kpl 1
0golne
12. | magazyn zasobow 49 |regat otwarty 1600x500x2000 szt 3
stotowych 50 |[regat otwarty 1800x400x800 szt 1




