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Niniejszy projekt technologiczny zaktada rozwigzania technologiczne oraz
uktad poszczegdlnych pomieszczen w nowo projektowanym budynku. Dla
przedmiotowego przedsiewziecia jest wydana i obowigzuje prawomocna o
warunkach zabudowy.

L ZALOZENIA TECHNOLOGICZNE ORAZ SANITARNE

Projekt technologiczny zostat opracowany w oparciu o przepisy Rozporzadzenia
( WE ) Nr 852 2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
w sprawie higieny srodkéw spozywcezych ( Dz. U. UE L139 z 30.04.2004r. ) .

1. Zakres dziatalnosci
W zakladzie bedg przygotowywane i podawane do konsumpcji positki na
,bazie” takich surowcéw jak :

- maka
- kasza
-1yZ
- mieso
- warzywa i owoce
- mleko i jego przetwory
- ryby ( ryby dostarczane do zaktadu w formie gotowego filetu lub gotowych
tuszek )
- jaja.
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2. W ramach statutowej dziatalnosci w zaktadzie 1stn1eje wyodrt;bnlone

stanowisko specjalisty do spraw zywienia. Dlatego w niniejszym projekcie
uwzgledniono w tym celu odrebne ( konieczne ) pomieszczenie biurowo —
socjalne, oznaczone nr 6.
3. Wszystkie positki beda podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.
4. Dostawa surowcoOw do zakltadu — poprzez specjalistyczne firmy,
odpowiednim transportem, przygotowanym do przewozu tego typu
artykutow.
5. Wydawanie positkéw poprzez projektowane okno.
6. Dzialalno$¢ zaktadu — catoroczna.
7. Usuwanie odpadkéw :
a) poprodukcyjnych — beda sktadowane do szczelnego, zamykanego
pojemnika, ktory bedzie ustawiony zgodnie z obowigzujacymi

przepisami,
b) pokonsumpcyjnych - odpady pokonsumpcyjne bedg wynoszone kilka
razy dziennie ze zmywalni naczyn stolowych - drzwiami

projektowanymi jak na rysunku.
8. Zatrudnienie — 4 osoby.
9. Ilo$¢ miejsc konsumpcyjnych — 64.

II. WYMAGANIA BUDOWLANE

1. Wysokos¢ wszystkich pomieszczen wynosi 300 cm.

2. Sciany beda wykonane w technologii tatwozmywalnej na wysokosc¢ :

-pom. Nr 2,3,5,6,101 11 —na wysokos$¢ 200 cm,

-pom.Nr 117 -nawysokos$¢ 160 cm,

- pom. Nr 4, 8 i 9 — na wysokos¢ sktadowania.

3. Posadzki we wszystkich pomieszczeniach tatwe do czyszczenia,
zmywania oraz ewentualnej dezynfekcji. Powinny by¢ trwate oraz
niesliskie. Sugeruje si¢ wykonanie posadzki w pomieszczeniu przygotowalni
wstepne] oraz kuchni wtasciwej — jako bezspoinowe z wyltozeniem na $ciany na
wysokos¢ 10 cm. W przypadku wykonania posadzek z terakoty nalezy wykonaé
cokolik z tego samego materialu — na wysoko$¢ 10 cm. Spadek podlogi w
kierunku wpustow podtogowych — 1,5 %.
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- z pomieszczen przygotowalni wstepnej, sanitariatu dla personelu,
kuchni wtasciwej oraz zmywalni naczyn stotowych,

- z pozostalych pomieszczen wentylacja grawitacyjna do kanatow
kominowych jak pokazano na rysunku.

Z pomieszczenia kuchni wlasciwej wentylacja musi by¢ wykonana w
formie okapu nad urzadzeniami grzewczymi, wprowadzona do
projektowanego kanalu kominowego. Wydajnos$¢ tej instalacji 14
wymian na godzine. W/w krotno$¢ powoduje koniecznosé
zamontowania kratek nawiewnych.

5. Oswietlenie naturalne oraz sztuczne :

=14

pomieszczenia kuchni wlasciwej, przygotowalni wstepnej, magazynku

warzyw i owocow oraz szatni pokoju socjalnego - oknami jak pokazano
na rysunku,
- sztuczne— wg obowiazujacej Polskiej Normy.

6. Woda zimna z wodociggu publicznego.

7. Odprowadzenie Sciekow do sieci kanalizacji ogélnosptawne;j.

8. Ogrzewanie — wlasne z wbudowanej cieptowni.

III. OKRESLENIE POMIESZCZEN, ICH POWIERZCHNI ORAZ
WYPOSAZENIA
1. Korytarz - 17,50 m?
1.1. Zawor czerpalny ze ztgczka do weza.

1.2. Basen ( zlewozmywak ) jednokomorowy, przewidziany do umycia

mopa. Wymiary zlewozmywaka muszg umozliwiaé swobodne jego
umycie. Nad zlewozmywakiem nalezy zamontowac uchwyt w celu
zawieszenia mopa, dla jego osgczenia.

1.3.  Szafa o wym. 750 x 500 x 2000, przewidziana do przechowywania
srodkow myjaco — dezynfekujgcych oraz mopa po jego umyciu i
wysuszeniu.

2. Pokoj socjalny — szatnia personelu - 7,10 m?

2.1. Szafy typowe dwudzielne do przechowywania odziezy wierzchnie;j,

ochronnej oraz ewentualnie obuwia personelu.
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2.2. Szafka z blatem zmywalnym o wym. 500 x 900 — stanowisko

konsumpcji positkow.

2.3. Kirzesto.

2.4. Zlewozmywak jednokomorowy z plyta ociekowg — stanowisko
umycia naczyn osobistych.

2.5. Umywalka o wym. 450 x 500.

. Sanitariat dla personelu - 3.50 m?

3.1. Umywalka.

3.2. Miska sedesowa typowa.

. Magazynek warzyw i owocow - 4.80 m?

4.1. Chtodziarka do przechowywania warzyw i owocow, szczegdlnie w
okresie letnim — jako rozwigzanie opcjonalne.

4.2. Regal ( 3 — pétkowy ) o wym. 500 x 2500, do przechowywania
biezacego zapasu owocoOw i warzyw.

. Przygotowalnia wstepna - 11,20 m?
5.1. Chtodziarka do przechowywania jaj.
5.2. Blat odstawczy zmywalny o wym. 500 x 500.

5.3. Zlewozmywak dwukomorowy — stanowisko mycia jaj.

5.4. Blat roboczy zmywalny o wym. 500 x 1000 — stanowisko
dezynfekcji jaj. Na blacie aparat UV — 254 do przeprowadzania
dezynfekc;ji jaj.

5.5. Zlewozmywak jednokomorowy o wym. komory 400 x 400 —
stanowisko wstepnego mycia warzyw i owocoOw.

5.6. Stol roboczy o wym. 600 x 2000 — stanowisko obierania
1 czyszczenia warzyw i OWocoOw.

5.7. Zlewozmywak jednokomorowy o wym. komory 400 x 400 —
stanowisko koncowego ,,czystego” umycia warzyw i owocow.

5.8. Blat odstawczy — zabudowa o wym. 600 x 700.

5.9. Obieraczka do zmieniakéw typu EP10 z tapaczem miazgi w
standardzie o wym. 460 x 600 x 1130. Moc silnika 370 W, napiecie
220/380 V. Pojemnos¢ zbiornika 10 kg.

5.10. Zawor czerpalny ze ztaczkg do weza.

5.11. Umywalka.
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6. Pomieszczenie biurowe -specjalisty ds zywienia dzieci
1 mlodziezy - 12.40 m?

6.1. Biurko o wym. - wg potrzeb.

6.2. Krzesto.

6.3. Szafa typowa dwudzielna do przechowywania odziezy osobistej,
ochronnej oraz ewentualnie obuwia.

6.4. Umywalka.

6.5. Szafa zamykana lub regat otwarty o wym. 600 x 1200 x 2000 do

przechowywania niezbednych dokumentow.

% Wiatrolap- 6,70 m?

8. Sanitariat dla os6b niepelnosprawnych- 3.70 m?

8.1. Umywalka odpowiednich wymiar6w ze wspornikami.
8.2. Miska sedesowa jw. ze wspornikami.

9. Sanitariat - 3.20 m?
9.1. Umywalka typowa.
9.2. Miska sedesowa.

10. Kuchnia wilasciwa - 49,30 m?
10.1. Chtodziarka o pojemnosci 250 1, przewidziana do przchowywania
potproduktow migsnych przygotowanych do obrdbki cieplne;.

10.2. Chtodziarka o pojemnosci 180 1, przewidziana do przechowywania
potproduktéow rybnych przygotowanych do obrobki cieplne;.

10.3. Zabudowa blatem o wym. 350 x 600.

10.4. Blat — szafka odstawcza o wym. 500 x 600.

10.5. Piec konwekcyjno — parowy typu HMP — 10/20 10 — cio
szufladkowy o wym. 900 x 871 x 930 o mocy 14,5 kW/380 V.

10.6. Blat — szfka odstawcza o wym. 600 x 600.

10.7. Taboret elektryczny typu EFP01 o wym. 580 x 580 x 520 o mocy
9,0 kW/380V.

10.8. Okap — wycigg montowany nad urzadzeniami grzewczymi o wym.
1000 x 2200 o wydajnosci 14 — tu wymian na godzine.
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10.10. Bemar elektryczny o wym. 600 x 1100 na podstawie.

10.11. Zabudowa blatem o wym. 300 x 600.

10.12. Stét — szafka zamykana z blatem zmywalnym 600 x 2600 —
stanowisko kompletowania i wydawania positkow. W szafce 3 potki do
przechowywania biezacego zapasu naczyn stotdwych, sztuécow,
pieczywa.

UWAGA : Nad stanowiskiem moze by¢ zamontowana szafka wiszaca —
w miare potrzeb.

10.13. Umywalka o wym. 450 x 500.

10.14. Patelnia uchylna typu SBE — 710 1 o wym. 750 x 700 x 850,
o mocy 9,0 kW/380V.

10.15. Trzon elektryczny typu E4F6 o wym. 600 x 600, o mocy
4,1 kW/380V.

10.16. Kociotki przechylne do gotowania zup o pojemnosci 30 litrow
kazdy na wspdlnej obudowie ( wymiar tgczny 700 x 1600 ). Moc taczna
6,5 kW/3801.

10.17. Okap — wycigg mechaniczny montowany nad urzadzeniami
grzewczymi ( ksztalt wyspowy ) o wym. 1600 x 2400. Wydajnosé
wyciggu — 14 wymian na godzine.

10.18. Chiodziarka o poj. 250 1, przewidziana do przechowywania
artykulow mleczarskich ( dzienny zapas ).

10.19. Regat gretingowy o wym. 600 x 750 x 1800 ( 4 — pélkowy ) na
stanowisku mycia naczyn kuchennych.

10.20. Dwa baseny jednokomorowe o gh;bokosm komory 40 cm oraz
przekroju 500 x 500 kazda. Drugi Ze&%ﬁ powienien by¢
wyposazony w ruchomg wylewke. Wymiary poszczegdlnych komor
powinny by¢ dostosowane do najwiekszych gabarytéw poszczegdlnych
naczyn kuchennych.

10.21. Blat odstaljczy na stanowisku mycia naczyfn kuchennych o wym.
600 x 600.

10.22. Zawor czerpalmy ze ztgczka do weza.

10.23. Szafa zamykana wym. 600 x 600 x 1800, przewidziana do
przechowywania dziennego zapasu produkéw suchych.

10.24. Stot otwarty o wym. 600 x 1300 — stanowisko przygotowania
suréwek oraz dodatkéw warzywnych.
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10.25. Chiodziarka o pojemnosci 180 litréw, przewidziana do
przechowywania surowek.
10.26. Umywalka o wym. 450 x 500.
10.27. Stét zamykany o wym. 600 x 1400 stanowisko produkecji maczne;.
W miarg potrzeby na stole mozna ustawié ( zamontowaé ) odpowiedni
mikser.
10.28. Chlodziarka o pojemnosci 250 litréw, przewidziana do
przechowywania pélproduktéw macznych przgotowanych do obrébki
cieplne;j. '
10.29. Dwa zlewozmywaki jednokomorowe o wym. 400 x 400 kazdy :
- lewy zlewozmywak jest przyporzadkowany do produkcji miesne;j
natomiast
- prawy zlewozmywak jest przyporzadkowany do produkcji rybne;.
10.30. Chtodziarka dwuczgsciowa o poj. tacznej 400 litréw przewidziana
do przechowywania wedlin w jednej komorze oarz seréw i produktéw
mleczarkich w drugiej — na stanowusku przygotowanian $niadan.
10.31. St6t zamykany o wym. 700 x 1500 - na itanowisku przygotowania
sniadan. W miare potrezby na stole moZe.@gk zamo,ntowana krajalnica
produktéw zywnosciowych.
10.32. St6t o wym. 700 x 900 — stanowsko produkecji rybne;.
10.33. Stot o wym. 700 x 1500 — stanowisko produkcji miesnej. W miare
potrzeny na stole moze by¢ ustwiony odpowiedni mikser.
UWAGA : Pozostala czgs¢ powierzchni ( po zamontowaniu urzadzen
grzewczych 10.14, 10.15. i 10.15. ) - do tgcznego wymiaru 1300 x 2500
nalezy zabudowac¢ blatami lub szafkami jak pokazano na rysunku.

11. Zmywalnia naczyn stolowy- 6,00m?
11.1. Stét z blatem zmywalnym o wym. 700 x 1000 — stanowisko
odstawcze brudnych naczyn.

11.2. Zlewozmywak dwukomorowy do mycia naczyn stotéwych.

11.3. Blat odstawczy o wym. 500 x 600 — miejsce kompletowania naczyn.
11.4. Zmywarka do naczyn i szkla z opcjg wyparzania o mocy
5,4 kW/480V.

11.5. Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi o wym. 600 x 1000 x 1800.

11.6. Zawor czerpalny ze ztgczka do weza.
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12. Magazyn chlodniczy - 8.50 m?

12.1. Szafa chlodnicza dwudrzwiowa o wym. 850 x 1000 1800 do

przechowywania miesa.

12.2. Chtodziarka o wym. 750 x 750 x 1800 do przechowywania drobiu i

jego elementow.

12.3. Chlodziarko — zamrazarka o wym. 750 x 800 x 1800 do

przechowywania ryb.

12.4. Chtodziarka o wym. 750 x 710x1800 do przechowywania artykutow

mleczarkich — gtéwnie sery zobtte.

12.5. Typowa zamrazarka do przechowywania warzyw w stanie gteboko

Zamrozonym.

13. Magazyn produkow suchych oraz zasobéw - 7,402
13.1. Regal 5 — cio pétkowy o wym. 500 x 4000 do sktadowania

produktéw suchych.
13.2. Regat o szerokosci jw. i dtugosci tgcznej 260 cm do sktadowania

zasobow.

14. Sala konsumpcyjna - 120,30m?
14.1. Stoty.
14.2. Krzesta.

Uwagi ogoélne

1. Wszystkie punkty czerpalne wody muszg by¢ wyposazone w :
- mydto w ptynie
- reczniki jednorazowego uzytku
- samoczynnie zamykane pojemniki na zuzyte reczniki jednorazowego
uzytku.

2. W zakladzie beda opracowane instrukcje mycia oraz ewentualnej
dezynfekcji.

3. Wszystkie urzadzenia chlodnicze bedg wyposazone w termometry
wskazujgce temperaturg, przypisang dla produktéw i surowcéw,
przechowywanych w tych urzadzeniach.
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