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1. Przedmiot opracowania
Projekt technologiczny kuchni z zapleczczem w budynku szkoleniowo — hotelowym

2. Podstawa opracowania:

- Umowa, wytyczne i uzgodnienia z Inwestorem

- Inwentaryzacja budowlana

- Projekt architektoniczno - budowlany

- Umowy i warunki techniczne przylgczenia do sieci

3. Lokalizacja

Konskowola, ul. Pozowska 8,
Budynek szkoleniowo- hotelowy dwupietrowy, dach drewniany, kryty blacha. Konstrukcja $cian
murowana z cegly i gazobetonu, stropy DZ-3 polaczony komunikacjg z budynkiem kuchni i
stoldwki dwukondygnacyjnym: parter i przyziemie.
Powierzchnia uzytkowa obiektu 1378,7 m2,
Kubatura 5615 m3.
Pomieszczenia kuchni, cze$ci magazynow i zaplecza socjalnego na parterze, wysokosc 3m.
Pomiesczenia magazynowe w przyziemiu, wysokosc 2,5 m.

4. Zalozenia programowe

W zakresie objetym opracowaniem funkcjonuje obecnie kuchnia z zapleczem socjalnym.
Projektuje sie optymalne dostosowanie uktadu funkcjonalnego do wymogdw i zapotrzebowania
Inwestora, dostosowanie obiektu do obowigzujacych przepiséw sanitarnych, BHP i ppoz.
System obsiugi klienta — kelnerski

Dziatainos$c kuchni — przygotowanie i wydawanie positkow (Sniadanie, obiad dwudaniowy, kolacja)
dla ok. 80 os6b dziennie.

W jadalni nie przewiduje sie wydzielonej sali dla oséb palgcych.

Zatrudnienie 5 osdb w systemie pracy dwuzmianowym.

Dziatalno$c kuchni od godz 7.00 do 20.00

Zaplecze socjalne personelu z szatnig, pomieszczeniem socjainym, tazienkg z WC i prysznicem.

5. Procesy technologiczne

Przyjecie towaréw

Dostawa do przyziemia ,brudna” — warzywa okopowe, produkty spozywcze przez pomieszczenie
dostaw w przyziemiu do magazyny warzyw okopowych i magazynu spozywczego w przyziemiu
Dostawa na rampe parteru — mieso, ryby, jaja, ,czyste” produkty spozywcze do magazynu migsa,
magazynu produktéw spozywczych i wyparzalni jaj na parterze.

Magazynowanie

- Magazyn warzyw (pomieszczenie 03),

- Magazyny artykutow spozywczych (pomieszczenia 07, 3),

- Magazynowanie artykutéw chtodniczych (w chitodziarkach | zamrazarkach w pomieszczeniach 1,
07),

- Magazyn migsa i ryb (pomieszczenie 2)

- Magazyn na zwrotne opakowania fabryczne (pom. 01)

Przygotowanie

Przyziemie

- Obieralnia warzyw — mycie, obieranie warzyw i przekazywanie przygotowanych w ten sposéb
produktow poprzez schody wewnetrzne w szczelnie zamknigtych pojemnikach do kuchni na
stanowisko przygotowania warzyw

Parter

-Wyparzalnie jaj — przechowywanie, mycie i sterylizacja jaj

-W pomieszczeniu nr 2 — przechowywanie, przygotowywanie miesa i ryb

~ Kuchnia spehiajgca role przygotowalni positkéw —

obrobka koficowa warzyw, przygotowanie potraw macznych i zimnych oraz obrobka termiczna
wczesniej przygotowanych produktow i wykanczanie positkow. Blok zywieniowy wyposazony jest w
nowoczesne urzadzenia technologiczne. Z pomieszczenia kuchni odbywa sie takze wydawanie



positkow przez wydawalnie i okienko podawcze w drzwiach do jadalni.

Mycie naczyn stolowych i kuchennych

- Zmywalnia zastawy (pomieszczenie 2/11), dostarczone przez okno podawcze brudne naczynia
sg myte i wyparzane, a nastepnie sktadowane w szafie przelotowej. Po umyciu lub wyparzeniu
zastawa stolowa jest skiadowana w szafie przelotowej znajdujacej sie pomigdzy pomieszczeniami
zmywalni i wydawalni

- w pomieszczeniu kuchni znajduje sie wydzielone stanowisko mycia sprzetu kuchennego. Garnki
i sprzet kuchenny po umyciu skfadowany jest w kuchni.

Odpady

Pozostalosci konsumpcyjne pozostate po przygotowywanych positkach beda przechowywane w
szczelnym, zamykanym pojemniku w pomieszczeniu zmywalni | sukcesywnie usuwany do
pomieszczenia na odpadki z wejsciem od zewnatrz (po zakoriczeniu pracy kuchni) na tylach
budynku.

Pozostatosci konsumpcyjne pozostawione przez spozywajacych positki mielone sg

w miynku koloidalnym (rozdrabniaczu odpaddw organicznych) zamontowanym w

zlewozmywaku w zmywalni.

Wywoz odpadoéw powinien by¢ potwierdzony umowa pisemna

Sprzatanie

Do celow porzadkowych zaplanowano dwa pomieszczenia porzadkowe jedno w przyziemiu drugie
na parterze, wyposazone w zlew zainstalowany na wysokosci 50 cm z armaturg do nabierania
wody do pojemnika, szafe na srodki czystosci.

6. Wytyczne branzowe
6.1 Budowlane

Powierzchnie Scian i sufitow powinny byé gladkie, biate lub w jasnych kolorach,
nienasiakliwe, nietoksyczne, tatwo zmywalne, niepylace bez uszkodzen i szczelin, zabezpieczone
przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni. Sciany w pomieszczeniach kuchni i obrébki
wylozone glazurg do wysokoséci 2m lub do sufitu. Sciany w zmywalni wytoZone glazurg do sufitu.

Podioga, gladka nienasigkliwa, nie sliska, odporna na scieranie, uderzenia mechaniczne
bez uszkodzen powierzchniowych. W pomieszczeniach w ktdrych przewidziano wpusty w
posadzce podiogi nalezy wykonac ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek.

Drzwi i okna powinny by¢ szczelne, gltadkie dostosowane do mycia woda.

6.2 Instalacje wodno — kanalizacyjne

Zapotrzebowanie wody zimnej:
~dla kuchni z zapleczem qs = 0,85 dm3/s, Qdob = 4,0 m3/dobg max.

Zapotrzebowanie wody cieptej
—dla kuchni z zapleczem gs = 0,34 dm3/s, Qdob = 1,6 m3/dobe max.

Przewody wodociggowe i armatura muszg posiadac odpowiednie atesty. Wszystkie
przewody instalacyjne kryte. Poditaczenie wody zimnej i cieptej do stotéw z komora
zlewozmywakowsg, basenu i umywalek od dolu do baterii sztorcowych na wysokosci 55 cm.
Odptyw z komor zlewozmywakowych na wysokosci 30 em a przy umywalkach na wysoko$ci 45 cm
lub wg wskazanh dostawcy, producenta. Zlew do celow porzadkowych zainstalowac na wysokosci
50 cm od podiogi z baterig umozliwiajacg pobranie wody do wiadra.

Wszystkie odplywy z syfonami. Szczegély podigczenia urzadzen wg punktu 8 - Zestawienia
mebli i urzgdzen technologicznych z okresleniem zapotrzebowania na medi i rodzajem podigczen.
Przy umywalkach nalezy umiescic dozownik z mydiem w plynie, suszarke lub zasobnik z
recznikami jednorazowymi i pojemnik z nierdzewnego materialu na zuzyte reczniki.

cieki sanitarne z budynkdéw odprowadzone zostang do kanalizacji gminnej.
Uktad sieci kanalizacji na terenie budynku i przytacza do budynku nie ulegajg zmianie.
Do odprowadzenia sciekdw z budynku wykorzystane zostang dwa istniejace przylacza. Instalacja
odprowadza¢ bedzie Scieki grawitacyjnie od wszystkich przyboréw sanitarnych | wpustéw
podtogowych.

Scieki z urzadzen kuchennych z duzg zawartoscig tluszczu zebrac w wydzielong sie¢ |
doprowadzic do zewnetrznego separatora tluszczow. Opréznianie separatora realizowane bedzie
bezposrednio poprzez woz asenizacyjny. Za separatorem zabudowac systemowa studzienke do
pobierania prébek $ciekow. Scieki z separatora doprowadzic do istniejacej kanalizacji sanitarnej na



terenie obiektu.
scieki technologiczne Q dob = 4,0 m3/dobe, qs = 0,85 dm3/dobg,
$cieki z zaplecza socjalnego, Qdob = 1,6 m3/dobe max. gs = 0,34 dm3/s

6.3 Wentylacja mechaniczna

Dia pomieszczen kuchni, zaplecza kuchennego i pomieszczeni socjainych zaprojektowac
wentylacje nawiewno-wywiewna.

Kanaty wentylacyjne prowadzic pod stropem. Wentylacja ppowinna pracowa¢ bez przerwy
w godzinach pracy kuchni, zalgczana bedzie godzing przed rozpoczeciem pracy, wytgczana
godzine po jej zakonczeniu. Na kanatach zabudowac rewizje do czyszczenia. Czyszczenia
kanatéw wentylacyjnych wykonywac raz na rok.

Usytuowanie kratek wentylacji nawiewu i wyciggu powinno umozliwiac ruch powietrza w
pomieszczeniach bez stref martwych.

Zestawienie ilosci wymian powietrza wentylacyjnego

pomieszczenie

- mdth Wymiany /h
magazyn warzyw |30 2
obieralnia warzyw | 30 2
pom. porzadkowe {50 4
magazyn prod. 50 2
spozywczych

kuchnia 2500 12
wykanczalnia 150

positkow

zmywalnia 150 8
magazyn miesa 80 2
magazyn 70 2
wyparzalnia jaj 50 4
pom. porzadkowe |50 4
pom. socjalne 50 4
szatnia 100 8
fazienka 100 4

6.4 Instalacja elektryczna
INSTALACJE OSWIETLENIA
Oprawy oéwietleniowe dobrano do charakteru pomieszczeri. Natezenie Swiatla 300 Lx.

Rozmieszeczenie opraw rownomierne. Obwody prowadzic przewodami kabelkowymi plaskimi
podtynkowo.

INSTALACJE GNIAZD

Zaprojektowac gniazda 400V i 230V w ilosci odpowiadajacej przeznaczeniu pomieszczeit, w
ktorych bedq instalowane. Rozroznia sie gniazda ogbinego przeznaczenia, gniazda indywidualne
dla konkretnych odbiormnikéw technologicznych w kuchni wg punktu 8 - Zestawienia mebli i
urzadzen technologicznych z okresleniem zapotrzebowania na medi i rodzajem podigczen oraz
rysunku T1i T2,

instalacje wykonane bedg przewodami kabelkowymi ptaskimi uktadanymi pod tynkiem.
Wspodtczynnik jednoczesnosci pracy urzadzeri 0,7.

6.5 Instalacja gazowa

Zapotrzebowanie gazu

—  kuchenia - 5,14 m3/h

Przed urzadzeniami kuchennymi zaprojektowac zawory odcinajgce. Podtaczenie urzadzen
kuchennych poprzez atestowane podigczenia elastyczne.

Instalacje po zamontowaniu nalezy przedmuchaé sprezonym powietrzem | wykona¢ probg



szczelnosci na cisnienie 0,5 MPa przez okres 30 minut w obecnosci dostawey gazu.
Po pozytywnym przeprowadzeniu proby szczelnosci rurociagi nalezy zabezpieczy¢ antykorozyjnie
poprzez dwukrotne pomalowanie farba nawierzchniowg w kolorze zéttym.

6.6 BHP

Urzadzenia techniczne powinny odpowiadaé wymaganiom jakosciowym w zakresie
bezpieczenistwa i higieny pracy zgodnie z wymaganiami przepisdw o badaniach i certyfikacji.
Pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie obstugi urzadzen oraz w zakresie przepiséw BHP.
Pracownicy powinni by¢ wyposazeni w odziez robocza stuzbowa,

7. Wykaz powierzchni pomieszczen

PRZYZEMIE
NR POM. NAZWA POWIERZCHNIA
{m2]
01 Magazyn opakowan zwrotnych 19,02
02 Pomieszczenie dostaw 19,53
03 Magazyn warzyw okopowych 9,94
04 Obieralnia warzyw 5,48
05 Korytarz 12,75
06 Pomieszczenie porzadkowe 3,33
07 Magazyn produktow spozywezych 8,19
RAZEM PRZYZIEMIE: 78,24
PARTER
NR POM. NAZWA POWIERZCHNIA
[m2]
1 Kuchnia 33,79
2 Magazyn i przygotowalnia migsa i ryb 9,41
3 Magazyn produkiow spozywczych 7,89
4 Wyparzalnia jaj 2,43
5 Korytarz 21,35
6 Zmywalnia 5,00
7 Wykariczanie positkéw, wydawalnia 11,13
9 Pomieszczenie porzadkowe 3,43
10 Pomieszczenie socjalne 3,59
11 Szatnia 482
12 t azienka 5,92
13 Kierownik, recepcja 85
RAZEM PARTER 118,26

RAZEM KUCHNIA Z ZAPLECZEM 196,5



(1075081 | FO/aLe/M SR Z50LHVE WoaY ZNT N | LWD3ou nzob swozponcidop ()
S1400d yIvG | NINKYEN 8N OXSIHZYN JKI ouoxai05 ooy (! fpon awazpowoidps P
[A R 0G-T | voowa YZOTdYZ fauw)z Apow. 3:uazpomoidop Kuipdioza Jguor o #, M “vbdl VZT ‘AO0Y opzowb — F7
] 1 INHOMY VIDOTONIIAL - VIWIIZAZY LNZY . .
N YINSKY WS || VN ANVROORE LA3royd fauwz Apow auazpomoidep  Zg 10 ‘prd Yoi 'AGGZ opzomb - w_a
£2/028T "ZP '8 YISMOZOJ 1N 'Y IOMONSNON ladeto fpow awszponoidop 7 W vl ‘AORZ aulowpod opzowb - 7y
AMOTILOH-OMOINITONZS MINAANY 'WVaNIOTT
OINIMOANG NUAFED STUOV | YMIVN

05z=wod

[ R B
HW|||ii|1|i, _____ N e -} --®

—— 5 _ o |owere
@ o \\ | 7,.“ 2L | S0 ; é [T
Lode (el 4 X&)
"/ w
z




I T RGO 50T HOwY 4 W0 | INVLOAOH
S0 Vv | NN s I
IL 0G-T | womaa YOTUVZ
13 YN v Yo 'WMM
EZ/CZ8T "ZP '8 YHSMOTO0d W 'VIOMWOISHOH S—
AMOTZLOH-OMOINTIONZS MINAANE ' .
EBNOUE NDORD ST | e oz oper R

ez fpow aupipoeomop fpdaes ez g,
Ttz fpow dzponodp  Zg

fudae fpow oarpoacidop 7,

fpon mnmorarie P
HFedl YES MOF OPIORD - oy
A W V8L AL opromd - gy
W ot AgT uigwped opropd - Ty

‘VANIOT1

Y — ISVEN By TTTTNYN T T T Ty T T
B!
LN ?UDEIJ
i
:“
i

D ;J; |/1 3 i ‘_”_lu

limnn

oo ﬁij
{(nln ) I

] I

)
-]

iy
(o

B
1]
L]

£
il

|ininn

i e




