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1 OPIS TECHNICZNY

1. PODSTAWA OPRACOWANIA

e umowa z Inwestorem
« wizja lokalna ( inwentaryzacja)
e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkow technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie z dnia 12 kwietnia
2002 r. z pdézniejszymi zmianami (Dz. U. Nr 75, poz. 690).
e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013r. w

sprawie wymagan, jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu

2. ZAKRES OPRACOWANIA

Przedmiotem projektu jest technologia kuchni oraz zaplecza kuchennego dla
pomieszczen gastronomicznych w Centrum rekreacyjno- sportowym ,,Relaks”

w Zdunskiej Woli.

3. STAN ISTNIEJACY

Budynek, w ktorym zlokalizowane jest zaplecze gastronomiczne wzniesiony jest w

technologii tradycyjnej, trzykondygnacyjnej bez podpiwniczenia.

4. CHARAKTERYSTYKA OBIEKTU

Centrum rekreacyjno- sportowe ,,Relaks” znajduje si¢ w Zdunskiej Woli przy ulicy
Kobusiewicza.

Droga wokot zaktadu utwardzona, gtadka, szczelna.



5. WYKAZ POMIESZCZEN

Lp. | Nazwa pomieszczenia Powierzchnia Wysokosé
pom. | mz] pom. [m]
1. |Bar 15,80 3,00
2. Zmywalnia 8,17 3,30
3. | Kuchnia 17,60 3,30
4. | Ciag komunikacyjny 10,15 3,00
5 Zmywalnia wozkow 2.70 3,00
transportowych

6. Wec dla personelu 2,77 3,30
7. | Pomieszczenie socjalne 6,55 3,00

Sposob wykonczenia posadzek, Scian i sufitow:

e Posadzki wykonane zostang z wodoodpornych, gtadkich, twardych,
bezposlizgowych materialow tatwych do utrzymania w czysto$ci, odpornych na
uszkodzenia mechaniczne

e Powierzchnia §cian wykonana bedzie z materiatéw gladkich, fatwych do mycia
1 dezynfekcji

e Sufity- powierzchnia bedzie gtadka i tatwa do czyszczenia, wykonana z
materiatéw utrudniajacych gromadzenie si¢ brudu

e Drzwi- wszystkie o gtadkiej powierzchni z materialéw twardych,

nieprzepuszczalnych, tatwych do mycia 1 dezynfekcji

Oprocz ww. opisu gdzie bedzie wystgpowac biala §cienna plytka 25x20, wykonczenie
$cian pozostaje bez zmian, zgodnie z opisem zawartym w podstawowym projekcie

budowlanym.




W kwestii sufitu podwieszanego przewidziano czgsciowo sufit systemowy typu
ECOPHON FOKUS TM E ,czesciowo sufit z ptyt gipsowo-kartonowych
ogniochronnych NIDA OGIEN TYP F zgodnie z rysunkami rys. A.04 i przekrojow
rys. A.05. Wszystkie materialy uzyte do wykonania sufitu, spetniajg obowigzujace
wymogi prawa budowlanego dotyczace bezpieczenstwa pozarowego, zgodnie z

zalaczonymi kartami produktu.

Wszystkie $ciany zaplecza tj. bar, zmywalnia, kuchnia, cigg komunikacyjny

szafg, zmywalnia wozkow, WC personel 1 pomieszczenie socjalne wylozone beda
Scienng ptytka ceramiczng o wymiarach 20x25 w kolorze bialym do wysokosci 3,0 m
rys.A.07 1 rys.A.08. Na styku podtogi i §ciany przewidziano wyoblong, systemowg
ptytke cokotowa w kolorze bialym. Jedynie cze$¢ bufetowa wykonana bedzie w gladzi
gipsowej 1 pomalowana farbg zmywalng lateksowg I klasa odporno$ci na szorowanie,
bezrozpuszczalnikowa/ wysoce ekologiczna/ odporna na srodki dezynfekcji, tatwa w

czyszczeniu, w systemie NCS kolor S 5005-G80Y.

6. ZAOPA’RZENIE ZAKELADU W WODE I ODPROWADZANIE
SCIEKOW
Centrum rekreacyjno- sportowe ,,Relaks” podtaczone jest do miejskiej sieci
wodociggowej, ktéra doprowadzana jest woda zdatna do picia.
Umywalki zaopatrzone sg w armature z biezacg zimng 1 ciepta woda oraz $rodki do
mycia rak 1 do ich higienicznego suszenia.

Woda poddawana begdzie badaniu pod wzglgdem mikrobiologicznym.



7. WENTYLACJA

W lokalu gastronomicznym wentylacja mechaniczna sktada si¢ z trzech osobnych
uktadow niepolaczonych ze sobg. Wentylacja pomieszczen sali jadalnej, baru i
pomieszczenia socjalnego z przedsionkiem do toalety jest zaprojektowana w oparciu o
istniejgcg centrale wentylacyjng na uktadzie N11/W11. Dostgpna do wykorzystania
ilo$¢ powietrza wynosi 1300 m3 /h dla calego lokalu i jest ona wystarczajaca.
Wentylacja pomieszczen kuchni, zmywalni i magazynu produktow zostala
zaprojektowana jako osobny uktad nawiewno-wywiewny w oparciu o rekuperator
umieszczony ponad sufitem podwieszanym nad pomieszczeniem magazynowym. Do
wentylacji pomieszczen kuchni i zmywalni zaprojektowano rekuperator o wydajnosci
1000 m3 /h. Dobrano urzadzenie Mistral SLIM 1100 EC z wbudowang nagrzewnica
elektryczng o mocy 3000 W. Swieze powietrze doprowadzane jest przez czerpni¢ w
Scianie zewnetrznej, zuzyte powietrze usuwane jest przez wyrzutni¢ dachowa. Jest to
uktad N13/W13. Obliczenia ilo$ci powietrza wentylacyjnego dla poszczegdlnych
pomieszczen wykonano na podstawie wytycznych zamieszczonych w projekcie
technologicznym. Instalacj¢ wentylacji wykona¢ w klasie szczelnosci ,,B”.

Projekt wentylacji w oddzielnym opracowaniu.



II OPIS TECHNOLOGICZNY

1.LOKALIZACJA 1 PRZEZNACZENIE OBIEKTU ORAZ CEL

I ZAKRES OPRACOWANIA.
Przedmiotem projektu jest technologia kuchni oraz zaplecza kuchennego
obejmujaca takie procesy technologiczne jak przyjecie, magazynowanie, obrobke

wstepng (mycie, krojenie), obrobke termiczng, dystrybucje.

2. PODSTAWA OPRACOWANIA

2.1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia
(Dz. U. z dnia 27 wrzes$nia 2006 r.)

2.2. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogélne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnos$ci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa Zywnosci.

2.3. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.

2.4. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w

odniesieniu do zywno$ci pochodzenia zwierzgcego.

3. PROGRAM UZYTKOWY OBIEKTU BUDOWLANEGO

Zestawienie powierzchni uzytkowej pomieszczen wchodzacych w sktad zaplecza
kuchennego znajduje si¢ na rysunku nr 1 stanowigcym zalgcznik do projektu

technologicznego.



4. CHARAKTERYSTYKA OBIEKTU

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowany bedzie na pierwszym pigtrze w budynku
3 kondygnacyjnego przy ulicy Kobusiewicza w Zdunskiej Woli.

Droga wokot zaktadu utwardzona, gtadka, szczelna.

Powierzchnie w zaktadzie zmywalne, bez ubytkow.

W pomieszczeniach podtogi pokryte beda plytkami, §ciany zmywalne, sufit
pomalowany farbg zmywalna.

Budynek posiada przylacza wody, kanalizacji, przytacza elektryczne.

5. PRZEWIDYWANY PROGRAM USLUG

Lokal gastronomiczny prowadzi¢ bedzie produkcje i sprzedaz produktoéw takich jak :
e Zupy ( z pdiproduktow)
¢ Dania migsne (z potproduktow)
e Dania rybne (z pétproduktow)
e Dania maczne- pizza, nale$niki, gofry
e Satatki
e Napoje ciepte
e Napoje zimne.

6. HARMONOGRAM PRACY

Zaktada si¢ dwuzmianowy czas pracy.
Ze wzgledu na brak o$wietlenia naturalnego w pomieszczeniu kuchni- praca odbywac
si¢ bedzie w systemie zmianowym co 4 godziny.

Lokal gastronomiczny bedzie czynny od poniedziatku do niedzieli.



7. POZIOM ZATRUDNIENIA

Przewiduje si¢ zatrudnienie 4 0s6b na zmiang¢ na stanowisku pracownik
gastronomiczny.

8. ORGANIZACJA PRODUKCIJI

e dostawa surowcow odbywac si¢ bedzie gtownym wejsciem do budynku
poprzez klatkg schodowg lub winde godzinach rannych lub wieczornych,

e nastepnie ciggiem komunikacyjnym surowce/potprodukty przenoszone beda do
odpowiednich pomieszczen

e surowce/ potprodukty sktadowane beda w wydzielonych do tego celu
pomieszczeniach (kuchnia, wyznaczone regaty)

e surowce wymagajace chtodzenia magazynowane beda w urzadzeniach
chtodniczych,

e surowce wymagajace zamrozenia przechowywane beda w zamrazarkach,

e pracownicy raz dziennie kontrolowac beda temperature w lodowkach i
zamrazarkach

e wszystkie warzywa beda dostarczane do zaktadu juz obrane lub w stoikach/
kartonikach jako potprodukty,

e jaja dostarczane beda do zakladu naswietlone- przy kazdej dostawie
dostarczony bedzie certyfikat sterylizacji- na§wietlania jaj,

e w pomieszczeniu produkcyjnym- kuchni wyznaczono dwa zlewy: 1 do mycia
surowca, 2- do mycia sprzetu oraz umywalke do mycia ragk

e obrdbka termiczna odbywac¢ si¢ bedzie w kuchni,

¢ naczynia stolowe po konsumpcji zawozone bgda za pomoca wozkow
transportowych do zmywalni naczyn stotlowych,

e po umyciu w maszynie myjacej o temp. wody min 85° C trafia¢ beda do szafy
przelotowej pomiedzy zmywalnig a pomieszczeniem kuchni,

e odpadki ze zmywalni wynoszone bedg po zakonczonej pracy w pojemnikach

zamknigtych na zewnatrz budynku do odpowiedniego kontenera,



odpady posmazalnicze - thuszcze gromadzone beda w odpowiednim pojemniku.
Po zapethieniu do 3/4 pojemnosci wynoszony bedzie ciggiem komunikacyjnym
do pojemnika znajdujacego si¢ na zewnatrz budynku i odbierane beda przez
specjalistyczng firme, z ktéra przedsigbiorca podpisze umowe,

odpady powstajace w procesie produkcji sktadowane beda w odpowiednio
oznakowanych pojemnikach, a nastepnie po zakonczonej pracy wynoszone
beda ciggiem komunikacyjnym do pojemnika znajdujacego si¢ na zewnatrz
budynku,

srodki do mycia 1 dezynfekcji oraz sprzet sprzatajacy znajdowac si¢ bedzie w
specjalnej szafie wyposazonej w brodzik do mycia mopow,

wszystkie srodki chemiczne posiada¢ bedg karty charakterystyki,

w pomieszczeniu socjalnym znajdowac si¢ beda szatki dwudzielne dla
personelu aby zapewni¢ rozdziat odziezy na prywatng i robocza, zlew z
ociekaczem oraz stolik do spozywania positkow,

Przy kazdej umywalce do rgk zamontowane beda dozowniki do mydta

antybakteryjnego, recznikow papierowych, instrukcja mycia i dezynfekeji rak

oraz kosz na zuzyte reczniki

o Wozki transportowe podlega¢ beda myciu i dezynfekcji w pomieszczeniu-

myjnia wozkow transportowych.

9. URZADZENIA1 SPRZET W ZAKLADZIE

Nazwa urzadzenia/ sprzet Hos¢ kW Napiecie Woda
Odplyw/doplyw
KUCHNIA

Piec do pizzy elektryczny 2,2 kW 400V -

Miesiarka do ciasta 1,1 kW 400V/ 230V -

Plyta grillowa 8,1 kW 400 V -

Frytkownica elektryczna 15 kW 400 V -

Kuchenka elektryczna 6 palnikowa 15,6 kW 230V -

Piec konwekcyjno- parowy 5 potkowy | 9,3 kW 400V tak
Zmigkczacz wody automatyczny 0,018 kW 230V tak




Stot chtodniczy do pizzy z nadstawka 0,23 kW 230V -
Stot chtodniczy 0,16 kW 230V -
Nales$nikarka 3,6 kW 230V -
Gofrownica 1,6 kW 230V -
Mikrofala 2 kW 230V -
Blender 1,5 kW 230 V -
Mikser 0,50 kW 230V -
Okap przysScienny 1 230V -
ZMYWALNIA
Zmywarko- wyparzarka kapturowa 11 kW 400 V tak
Podzlewowy separator thuszczu -
Zmiegkczacz wody automatyczny 0,018 kW 230V tak
BAR1 1 BAR2
Lodowka na napoje 1 0,3 kW 230V -
Loddéwka na napoje 2 0,3 kW 230V -
Witryna chlodnicza 0,16 kW 230V -
Zamrazarka lody 5,5 kW 230V -
Lodéwka podblatowa 0,11 kW 230V -
Kostkarka 0,15 kW 230V tak
Ekspres do kawy SkW 400/230 V tak
Wyciskarka do cytrusow 0,62 kW 230V -
Kasa 1 z terminalem - 230V -
Kasa 2 z terminalem - 230V -

POMIESZCZENIE SOCJALNE

Czajnik elektryczny 0,8 kW 230V -
CIAG KOMUNIKACYJNY

Szafa chtodnicza 0,23 kW 230V -

Szafa mroznicza 0,6 kW 230V -
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10. GOSPODARKA ODPADAMI W ZAKLADZIE

Wywozu $mieci dokonywa¢ bedzie firma, z ktorg zaktad ma podpisang umowe,
zgodnie z harmonogramem wywozu $§mieci z ustalong czestotliwoscia.

Odbidr thuszeczéw dokonywac bedzie firma, z ktéra zaktad podpisze umowe.

11. ZABEZPIECZENIE ZAKLADU PRZED SZKODNIKAMI
(DERATYZACJA, DEZYNFEKCJA I DEZYNSEKCJA )

Plan rozmieszczenia urzadzen monitorujacych szkodniki ( karmniki deratyzacyjne na
zewnatrz zaktadu, detektory owadow, chwytacze gryzoni, lampy owadobdjcze
wewnatrz zaktadu ) przedstawia¢ bedzie rysunek dotagczony do programu zwalczania
szkodnikow.

Monitoring urzadzen bajtowych odbywac si¢ bedzie przez specjalistyczng Firme.

12. HIGIENA I BEZPIECZENSTWO PRACY

Stosowanie zasad BHP musi zagwarantowac, ze produkty gotowe beda catkowicie

wolne od zanieczyszczen, ktore mogg stanowi¢ zagrozenia dla zdrowia.

Szkolenie personelu Przeszkolenie odnos$nie procedur HACCP

Higiena Nalezy zapewni¢ utrzymanie wysokiego standardu
higieny osobistej 1 przestrzegaé  przepisow
dotyczacych higieny, a zwlaszcza:

e Obcigte wlosy

e Krobtkie paznokcie, bez lakieru

e Nalezy zdja¢ pierscionki, bransoletki, itp.

e Nalezy umyc¢ rece po kazdym zabrudzeniu

Ubranie robocze

Nakrycie glowy
e (dziez ochronna (fartuchy ochronne)
e Buty z antyposlizgowa podeszwa

Bezpieczenstwo personelu Nalezy monitorowac:
e Mokre i $liskie powierzchnie
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e (CzeSci mechaniczne bgdace w ruchu

e Gotujace si¢ ptyny

e Detergenty i Srodki dezynfekujace
Higiena miejsc pracy e Sufiti $ciany pomalowany farbg zmywalna

e Powierzchnie zmywalne

o Ciagly przeptyw Swiezego powietrza

e Szczelne drzwi 1 okna zabezpieczone przed

insektami

Czyszczenie i dezynfekcja e Przeprowadzane codziennie
miejsca pracy, sprzetu i
narzedzi
Przechowywanie $wiezych e Kontrola daty przechowywania
skfadnikow e Kontrola wygtadu i zapachu

e Kontrola temperatury przechowywania
Odpadki e Kosze na $mieci z pokrywa

e (Czeste usuwanie $mieci Z miejsca pracy

e Okresowe czyszczenie kontenerow
Zamrazanie e Utrzymanie wysokiej higieny

e Kontrola temperatury przechowywania
Przechowywanie produktow e Utrzymanie wysokiej higieny

e Kontrola temperatury przechowywania

Wyglad 0s6b pracujacych w zaktadzie powinien by¢ czysty. Nalezy :
e utrzymywaé w czystosci ubrania robocze,
e nalezy stosowac nakrycie glowy,
e zarost powinien by¢ zadbany,

e dtonie powinny by¢ czyste a paznokcie obcigte.

ZAYLACZNIKI :

1. Rysunek 1 — wykaz pomieszczen
2. Rysunek 2 — wykaz urzadzen
3. Rysunek 3 — drogi przeptywu
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