TECHNOLOGIA ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

Zamierzenie
budowlane:

BUDOWA BUDYNKU UZYTECZNOSCI PUBLICZNEJ ,,PODKARPACKIEGO CENTRUM
NAUKI” WRAZ Z INSTALACJAMI WEWNETRZNYMI (WOD-KAN, C.O., WENTYLACJI
MECHANICZNEJ | KLIMATYZACJI, GAZOWEJ, ELEKTRYCZNEJ | StABOPRADOWEJ,
DESZCZOWEJ) ORAZ ZAGOSPODAROWANIEM TERENU WRAZ Z DROGAMI
WEWNETRZNYMI, PARKINGAMI, UKLADEM SCIEZEK PIESZYCH, MURAMI
OPOROWYMI, ELEMENTAMI MALEJ ARCHITEKTURY, GRUNTOWYM WYMIENNIKIEM
CIEPLA, WRAZ Z BUDOWA ODCINKOW INSTALACJI WEWNETRZNYCH
POZABUDYNKOWYCH (ELEKTRYCZNEJ, WODY, OSWIETLENIA) NA DZIALKACH NR
EWID.: 425/30, 425/26 OBR. 0006 TAJECINA POLOZONYCH W GMINIE
TRZEBOWNISKO, W MIEJSCOWOSCI TAJECINA

Kategorie obiektow
budowlanych:

Kategoria IX — budynki nauki i oswiaty
Kategoria XXII — parkingi

Adres inwestyciji:

dz. nr 425/30 425/26 obr. 0006 Tajecina, jedn. ewid. 181613_2 Trzebownisko
gmina Trzebownisko
woj. Podkarpackie

Inwestor:

Wojewodzki Dom Kultury w Rzeszowie
ul. Stefana Okrzei 7, 35-959 Rzeszow

Generalny Wykonawca:

N\ Warbud SA
Q.uar Bbud |ul. Domaniewska 32, 02-672 Warszawa
4
. . . . Pieczatka,
Branza Tytut, imie, nazwisko Nr uprawnien podpis Data
Uprawnienia do
. . o . projektowania bez
Iﬁgﬂgfbgm szrktam d: rf‘anb.dlznv:. SIZCh. Marcin Furtak, ograniczen w specjalnosci 04.2021
prof. na ' architektura
MPOIA/ 041/2008

Krakéw, kwiecien 2021

¥+

PRACOWNIA
PROJEKTOWA F11

PRACOWNIA PROJEKTOWA F-11 dr hab. inz. arch. Marcin Furtak, prof. nadzw. PK

31-513 Krakow, ul. Olszanska 7A

NIP 6751164662, Regon 120492065 Tel./fax: +48 /12/ 4113102, e-mail: biuro@f-11.pl www.f-11.pl




SPIS TRESCI:

1. Dane ogdlne

1.1. Przedmiot opracowania
1.2. Materiaty wyjsciowe
Program uzytkowy
Zatrudnienie i czas pracy

Rodzaje prowadzonych proceséw technologicznych
Uktad funkcjonalny

Program powierzchniowy

N o ok WD

Wytyczne technologiczne dla branz projektowych

7.1. Wytyczne architektoniczno — budowlane

7.2. Wytyczne instalacji elektrycznej

7.3. Wytyczne instalacji wodno — kanalizacyjnej

7.4. Wytyczne wentylacyjne / temperatury pomieszczen
7.5. Zestawienie wydatkéw dla okapu

Wykaz wyposazenia technologicznego

9. Rysunek w skali 1:50



1. DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest zaplecze gastronomiczne na terenie Podkarpackiego Centrum Nauki.
Zaktada sie, ze dziennie bedzie wydawanych okoto 150 positkbw obiadowych, przygotowanych w
kuchni, z kawiarni kawa i herbata oraz desery i napoje butelkowane.

Gotowe positki z kuchni bedg dostarczana do pomieszczenia 0.08 — Bar i tu bedg serwowane.
Konsumpcja odbywac sie bedzie w wydzielonej czes¢ oznaczonej nr 0.06 Kawiarnia.

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane zostato na parterze. Wysokosci pomieszczen oraz ich

doswietlenie zostaty opisane w projekcie architektoniczno — budowlanym.

1.2. Materialy wyjsciowe.
Materiatami wyj$ciowymi do opracowania sg:
- podktady budowlano — architektoniczne,
- ramowe wytyczne Inwestora,
- obowigzujace przepisy San.-Epid, BHP oraz P.Poz.
- Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow technicznych,

jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2019r., poz. 1065 z pézn.zm.);

- Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzes$nia 1997 r. w sprawie ogdélnych
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy (t.j. Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650 z pdzn. zm.);

- Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U.
UE. L.z 2002 r. Nr 31, str. 1 z pézn. zm.);

- Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE. L. z 2004 r. Nr 139, str. 1 z pézn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wode i zbiorowym odprowadzaniu
Sciekéw (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1437 z pézn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1333 z pdzn. zm.);

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz.
1252 z pézn. zm.);

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
prébek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. Nr 80, poz. 545);

- Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi
(tj. Dz. U.z 2019 r. poz. 1239 z pézn. zm.);

- katalogi wyposazenia gastronomicznego;



2. PROGRAM UZYTKOWY

Klasyfikacja lokalu: Kawiarnia

Rodzaj i orientacyjna liczba serwowanych positkéw: dla okoto 150

Godziny pracy na terenie zaplecza gastronomicznego: Zaktada sie prace od 9.00 do 17.00. Godziny
pracy mogg by¢ zmieniane, tak aby dostosowac je do aktualnego zapotrzebowania.

Stosowane naczynia: wielokrotnego uzytku.

Liczba oso6b zatrudnionych: do 3 oséb. Zaktada sie, ze praca bedzie odbywata sie wg grafiku
tamanego, a na najliczniejszej zmianie bedg zatrudnione na terenie zaplecza nie wiecej niz
3 osoby. Wszyscy pracownicy muszg mie¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania
lekarskie. Pracownicy muszg przestrzegac¢ higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwa, czystg odziez.

Przy wywozeniu i wydawaniu positkéw bedg pomagali opiekunowie dzieci.

3. ZATRUDNIENIE | CZAS PRACY

Przewiduje sie prace w systemie jedno zmianowym. Maksymalna liczba zatrudnionych na
terenie zaplecza gastronomicznego to 4 oséb (nie wiecej niz 3 osoby jednoczesnie). Dla personelu

przewidziano szatnie wyposazong w dwudzielne szafki pracownicze potgczong z WC personelu.

4. RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujgce czynno$ci technologiczne:
-przyjecie surowcéw, potproduktéw i produktow

-magazynowanie surowcow, poétproduktéw i produktow

-pobieranie surowcow z magazynow i poffabrykatow z przygotowalni do produkcji
-obrébka termiczna poétfabrykatéw i surowcow

-ekspedycja potraw

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak: noze,
deski, tyzki, naczynia wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Srodki spozywcze magazynowane w zakladzie przechowuje sie w warunkach uniemozliwiajgcych ich
zanieczyszczenie i zepsucie. Latwo psujgce sie srodki spozywcze nalezy przechowywac we wiasciwej
dla danych srodkow spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowane;j i rejestrowane;.

Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym czasie, poza kontrolg temperatury, czynnosci
niezbednych przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji
i wydawaniu zywnosci, jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia

i zycia cztowieka.



Zabrania sie przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub towarami
niebedgcymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktére mogg na siebie oddziatywaé, powodujac
zmiane smaku i zapachu.

Zywno$é jest przetwarzana zgodnie z ustalonym procesem obrébki cieplnej w powigzaniu
z innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

Temperature, wilgotno$¢, czas i inne parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajéw $rodkéw
spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.

Osoby prowadzgce zaklady gastronomiczne sg obowigzani do prowadzenia i przechowywania
dokumentacji lub innych danych, na podstawie ktérych bedzie mozliwa identyfikacja dostawcow

surowcow oraz art. spozywczych.

5. UKLAD FUNKCJONALNY

Strefa dostaw

Na teren zaplecza gastronomicznego prowadzi niezalezne wejscie z zewnatrz. Tym wejsciem bedag
wchodzili pracownicy, beda sie odbywaty dostawy oraz bedg wynoszone odpadki. Czynnosci te bedg
mijaty sie w czasie.

Po przyjeciu, towary transportowane bedg do pomieszczeh magazynowych lub bezposrednio do
kuchni. Pomieszczenia magazynowe ograniczono do niezbednego minimum.

Wszystkie produkty zywnosciowe oraz towary handlowe dostarczane bedg w szczelnych
opakowaniach zbiorczych, zapobiegajgcych zanieczyszczeniu zywnosci i drég komunikacyjnych.
Czestotliwos¢ dostaw bedzie zalezata od mozliwosci magazynowych i dopuszczalnego czasu
magazynowania. Nie przewiduje sie pomieszczenia do przechowywania opakowan zbiorczych
wielokrotnego uzytku. Zaktada sie, ze opakowania te bedg oddawane dostawcom bezposrednio po
dostawie.

Zaktada sie, ze:

- Mieso i dréb bedg dostarczane w gotowych elementach kulinarnych wymagajgcych jedynie

poporcjowania i przyprawienia, w szczelnych lub hermetycznych opakowaniach. Przechowywane
bedg w wydzielonej szafie chtodniczej/ na terenie chiodni.

- Ryby bedg dostarczane jako zamrozone filety przygotowane bezposrednio do obrébki termicznej.
Przechowywane bedg na wydzielonych pétkach w szafie mrozniczej w chtodni.

- Jarzyny i ziemniaki bedg dostarczane w gotowych elementach kulinarnych wymagajgcych jedynie

poporcjowania i przyprawienia, w szczelnych lub hermetycznych opakowaniach. Przechowywane
bedg w wydzielonej szafie chtodniczej na terenie chiodni.

- Jaja bedg dostarczane umyte i zdezynfekowane. Przechowywane bedg w szafie chtodnicze;j.

- Nabiat w szczelnych lub  hermetycznych opakowaniach bedzie przechowywany
w wydzielonej szafie chtodniczej na terenie chtodni.

- Art. suche beda przechowywane w magazynie sypkim na wydzielonych pétkach regatéw

magazynowych.



- Pieczywo dostarczane jako pokrojone w szczelnych opakowaniach. Bedzie trafialo na wydzielona
potke regatu magazynowego w magazynie sypkim lub bezposrednio do kuchni. Pieczywo cukiernicze
stanowigce element deseréw bedzie przechowywane w szczelnych opakowaniach na tych samych
zasadach co pieczywo.

- Desery dostarczane beda w jako gotowy produkt w wyporcjowanych pojemnikach, przechowywane

bedg bezposrednio w urzadzeniach chtodniczych w kawiarni.

Zaplecze magazynowe

Zostato ograniczone do niezbednego minimum. Zaproponowano:

1. Magazyn suchy - zasobdw.

2. Magazyn jarzyn.
3. Chtodnia. W pomieszczeniu tym zaproponowano szafy chtodnicze i mroznicze,

Inne pomieszczenia wydzielone z terenu zaplecza gastronomicznego:

1. Pomieszczenie socjalne dla pracownikow zaplecza z szatnig pracownikéw

potgczona z WC

Zaplecze produkcyjne i strefa wydawcza.

Przyjecie i magazynowanie towarow.

W obiekcie wydzielono stanowisko ,dostaw towaru” w czesci komunikacyjnej 0.14.

Na stanowisku dokonywana bedzie ocena organoleptyczna surowcéw, kontrola ilosci/wagi,
oraz przetadunek na wdzek transportowy wewnetrzny.
W obiekcie wydzielono pomieszczenia magazynowe:

Magazyn surowcéw oraz potproduktdw i produktédw pomieszczenie nr 0.12 oraz 0.13.
Zalecane jest na etapie realizacji, doposazenie tych pomieszczen o regaly przez wybranego
docelowego uzytkownika.

Magazyn chtodniczy 011, wyposazono w szafe chtodniczg oraz szafy mroznicze magazynowy.
Obrobka czysta.

Bedzie sie odbywac¢ w czesci zaplecza gastronomicznego kuchni giéwnej
Obrdbce czystej bedg podlegaé:

wyroby mgczne
wyroby miesne — Na stanowisku obrébki miesa, nie przewiduje sie jego rozbioru.
wyroby warzywne

Obrébka termiczna.

Odpowiednio przygotowane potfabrykaty bedg poddawane w kuchni obrébce termiczne;.
Bedzie ona polega¢ na:

-gotowaniu

-smazeniu

-pieczeniu

-duszeniu.

Urzadzenia zlokalizowano pod okapami wentylacyjnymi.



Na terenie kuchni wydzielono:

- Stanowisko do przygotowania mies, stanowisko do przygotowania warzyw, stanowisko
przygotowania potraw macznych / stanowisko kuchni zimnej. Kazde ze stanowisk wyposazone jest w
komore zlewu, blaty robocze. Stanowiska przygotowania potraw bedg funkcjonowaty w oparciu o
zasade rozdzielnosci czasowej. Przygotowywanie potraw macznych nie moze odbywac sie w tym
samym czasie co wydawanie potraw. Zaktada sie, ze po ukonczeniu jednego z tych procesow cate
stanowisko bedzie czyszczone i ewentualnie dezynfekowane i dopiero potem moze rozpoczaé sie
drugi z procesow. W kazdym z nich bedg wykorzystywane dokfadnie oznakowane sprzety kuchenne,
dedykowane kazdemu z tych proceséw oddzielnie.

- Stanowisko do mycia naczyh kuchennych. Wyposazone w basen oraz regat ociekowy.

- Urzgdzenia do obrébki termicznej ustawione bedg pod okapem.

W kuchni zaplanowano umywalke do mycia rgk wraz z dyspenserem mydta w ptynie i dystrybutorem
recznikdw papierowych.

Odpady poprodukcyjne muszg byé przechowywane w zamykanych pojemnikach, wykonanych z
nienasigkliwego materiatu i wylozonych jednorazowymi workami foliowymi. Pojemniki powinny by¢
zamykane. Pojemniki muszg by¢ utrzymywane dobrym stanie, fatwe do czyszczenia oraz, jezeli to

niezbedne, do dezynfekciji.

Odpady poprodukcyjne bedg wynoszone po zakonczonej pracy na terenie zaplecza
gastronomicznego w szczelnie zamknietych workach do specjalnie zaprojektowanego pomieszczenia
na odpadki. Pomieszczenie to bedzie zaprojektowane i wykonane zgodnie z obowigzujgcymi

przepisami. Rozwigzanie zostanie przedstawione w projekcie architektoniczno — budowlanym.

- Zmywalnia naczyh stotowych. Brudne naczynia pokonsumenckie bedg zwozone przez pracownikow

do zmywalni. Tu naczynia bedag resztkowane, ptukane w komorze zlewu, a nastepnie myte i
wyparzane w zmywarce. Naczynia czyste bedg przekazywane do kuchni przez szafy przelotowe.
Odpady pokonsumpcyjne bedg przechowywane w zamykanym pojemniku, wykonanym z
nienasigkliwego materiatu i wytozonym jednorazowym workiem foliowym. Pojemnik powinien by¢

zamykany. Pojemnik musi by¢ utrzymywany dobrym stanie, tatwy do czyszczenia.

Odpady ze zmywalni bedg wynoszone w szczelnie zamknietych workach po zakonczonej pracy do

pomieszczenia na odpadki.

6. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

Nr Pomieszczenie i i2 m2
pomieszczenia Powierzchnia m
PARTER
0.07 Rozdzielnia kelnerska 6,16
0.08 Bar 10,98
0.09 Kuchnia 24,14




0.10 Zmywalnia 8,29
0.11 Magazyn chiodniczy 6,60
0.12 Magazyn kuchni 4,41
0.13 Magazyn kuchni 8,44
0.14 Komunikacja 12,14
0.15 Pom. socjalne/szatnia personelu z WC 11,29
SUMA 92,45

7. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

7.1. Wytyczne architektoniczne - budowlane.
Sciany i sufity
e W pomieszczeniach magazynowych i socjalnych oraz korytarzach powyzej oktadzin

i lamperii malowane emulsyjnie w kolorach jasnych.

e Sciany kuchni oraz zmywalni naczyn stotowych, w W.C. personelu wytozone glazurg wysokosci
minimum 220cm. Sugeruje sie z przyczyn praktycznych wylozenie glazurg do petnej wysokosci

pomieszczenia kuchni i zmywalni.

e Korytarz (komunikacja i strefa dostaw) do wys. 1,5 m malowany farbg olejna, narozniki $cian przy

traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

e Potgczenie podtdg ze scianami powinno by¢ zaokraglone w celu utatwienia czyszczenia i
mycia.

e Wymagana wysokosS¢ kuchni wynosi nie mniej niz 3,30m. Przygotowalni, magazyndéw oraz
pomieszczenia szatni i WC nie mniej niz 2,5m.

e Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

Drzwi

e Minimalna szeroko$¢ drzwi w Swietle oscieznicy do pomieszczen produkcyjnych, magazynowych
oraz szatni i WC personelu to 90cm. Drzwi zewnetrzne do zaplecza produkcyjnego oraz drzwi do

magazynow nalezy osadzi¢ na niepalnej futrynie.

Okna
e Okna powinny by¢ tatwo dostepne i otwierane do wnetrza pomieszczenia, wykonane z materiatow
odpornych na wilgo€.

e Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zakfadania ram z siatkami przeciw

owadom.

e Okna w kuchni powinny by¢ wykonane bez parapetéw, na gtadko obtozone glazura.

Oswietlenie

e QOswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w sali pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca
przebiega przez catg zmiane.



e Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktérych praca jest krétkotrwata lub okresowa (jeden i ten sam pracownik nie
przebywa w danym pomieszczeniu diuzej niz 2 godziny w czasie jednej zmiany).

e W pomieszczeniach produkcyjnych oprocz oswietlenia ogdlnego nalezy instalowaé nad

stanowiskami pracy oswietlenie miejscowe.

7.2. Wytyczne instalacji elektrycznej.
W wykazie wyposazenia zamieszczonym w projekcie podano zapotrzebowanie energii
elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

Wspodtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7-0,8.

7.3. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.

» Zapotrzebowanie wody dla celéw produkcyjnych kuchni:

Przyjeto : 50 litréw / zestaw positkéw dla 1 osoby

Liczba zestawow: 150
150 zestawow x 50 | / zestaw = okoto 7,5 m*/ dobe,
w tym 50% woda ciepta o temp. +45 [1+55°C tj. okoto 3,8 m3/dobe.

» Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe (zaplecze gastronomiczne):
Powierzchnia zaplecza gastronomicznego wymagajgca mycia: okoto 100,0m?
llo§¢ zmywanh na dobe: 1

Zuzycie wody: 2I/m?

x=100m2x21/m?x1=0,2 m¥dobe.

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 1 +55°C tj. 0,1 m3*/dobe.

» Razem zapotrzebowanie wody wyniesie okofo:

woda technologiczna 7,5 m3/ dobe

woda porzgdkowa 0,2 m*/dobe

RAZEM 7,7 m*/ dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 1 +55°C tj. okoto 3,9 m?/ dobe
UWAGA!

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt branzowy.

> Scieki:

Scieki poprodukcyjne (kuchenne) stanowig 95% zuzytej wody
Scieki porzadkowe stanowig 100%

7,5m?3/ dobe x 0,95 = okoto 7,1 m3/ dobe

0,2 m3/dobe x 1,0 =__0,2 m3/dobe

RAZEM 7,3 m?/ dobe



UWAGA!

Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy.

- Przewidzie¢ ,piony” kanalizacyjne min. 1 100 mm (piony — obudowane).

- Nalezy przewidzie¢ miejsce na separator tluszczu wg obowigzujgcych przepiséw — w wydzielonym
pomieszczenie wewnagtrz budynku, lub stanowiskowe pod zlewami.

- Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce,

- Przy bateriach prysznicowych oraz z mieszaczem nalezy zastosowaC zawory zwrotne,
zapobiegajgce mieszaniu sie w instalacji wody cieptej i zimnej w przypadku réznicy cisnienia,

- Przewidzie¢ zawoér odcinajgcy i mozliwos¢ montazu urzgdzen do pomiaru wody z wyodrebnionych
zespotdw gastronomicznych,

- Scieki z zaplecza kuchennego nalezy odprowadzi¢ przez przewody kanalizacyjne odporne na duzg
zawartos¢ ttuszczu oraz wysokg temperature (szczegdlnie z urzgdzeh typu piece konwekcyjno-
parowe, zmywarki),

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory muszg posiadac¢ stosowne atesty,

- Przewidzie¢ kratki $ciekowe. W pomieszczeniu zmywalni min. @100mm, pozostate min. @50mm

- W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych ,czystych” nie
nalezy projektowacC studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych, przewody

kanalizacyjne prowadzi¢ w bruzdach lub obudowie.

7.4. Wytyczne wentylacyjne / temperatury pomieszczen.

Dla pomieszczen wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta i
wilgoci od zainstalowanych urzadzeh, przebywajgcych ludzi, nastonecznienia i oswietlenia. Jezeli
zyski sg mniejsze ponizej podano w tabeli nr 1 orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzine.
Pomieszczenia o réznych wymianach wentylacji zgodnie z przepisami nie mogg by¢ tgczone.

Dla pomieszczeh kuchennych, w ktérych bedg pracowa¢ urzgdzenia gastronomiczne
chtodnicze nalezy koniecznie przewidzie¢ system wentylacji majgcy zapewnié¢ utrzymanie w tych
pomieszczeniach temperatury na poziomie max 25°C oraz wilgotnosci max 60%.

Nad urzgdzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wentylacyjny z filtrami i o$wietleniem
wykonane ze stali nierdzewne;.

Wentylacja powinna wyeliminowa¢ zapachy i uniemozliwi¢ ich przedostawanie sie do
pozostatych czesci budynku.

Wykonanie projektu wentylacji wg oddzielnej dokumentacji projektowej uzgodnionej pod

wzgledem higieniczno-sanitarnym.

Tabela nr 1
Pomieszczenie llo§¢ wymian/h
Komunikacja 4
Pomieszczenia magazynowe 3-5




Pomieszczenie socjalne -szatnia pracownikéw

5

wcC

WC: 50m3/h na oczko

Magazyn chiodniczy

4-6

Wielkos$¢ zyskow ciepta od
szafy mrozniczej - 1,5kW
Wielkos$¢ zyskow ciepta od
szafy chtodniczej - 1,1kW

Kuchnia 15-30

Rozdzielnia kelnerska 10-15

Zmywalnia 10-15

Kawiarnia 10-15
Tabela nr 2

Zestawienie zalecanych, orientacyjnych temperatur dla pomieszczen zaplecza gastronomicznego:

Pomieszczenie Temperatury °C

Komunikacja 18-24°C
Pomieszczenia magazynowe 18-22°C
Pomieszczenie socjalne -szatnia pracownikow 24°C

WC 24°C

Pomieszczenie chtodnicze 18-22°C
Kuchnia 18-24°C
Rozdzielnia kelnerska 18-24°C
Zmywalnia 18-24°C
Kawiarnia 18-24°C

7.5. Zestawienie wydatkéw dla okapu

Temperatura powietrz nawiewanego: 20 stopni C

Temperatura powietrza wycigganego: 50 stopni C

Okap przyscienny, 4 kro¢ce wyciagowe (3250) rozmieszczone symetrycznie

Wymiary okapu: 3900x1100 mm

ilo$¢ powietrza

Moc | Wspétczy | llosé powietrza
. . odprowadzanego
. . urzadz nnik wycigganego
Urzadzenie Wymiary [mm)] b . ze wzgledu na
enia |jednoczes przez okap e ;
A zyski wilgoci
[kW] nosci [m3/h] [m3/h]
Kuchnia elektryczna 6-
ptytowa z piekarnikiem 1200x700x850 22 0,7 700 440

elektrycznym
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Frytownica 2-komorowa 800x700x850 18 0,7 950 880

2x10 litréw elektryczna

Piec konwekcyjno-parowy | 890x940x960/1632| 10,5 1,0 500 680
RAZEM: 2150 2000

Niezaleznie od wykonanych powyzej obliczen iloSci usuwanego powietrza w oparciu o zyski ciepta wykonane

zostaty réwniez obliczenia ilo$ci powietrza odprowadzanego w oparciu o zyski wilgoci (zgodnie z norma VDI

2052).

Ostatecznie przyjmujemy wartosci tj. 2150 m3/h.

Standardowo w okapach przyjmuje sie, ze ilos¢ powietrza doprowadzanego powinna stanowic¢

75-85% ilosci powietrza odprowadzanego.

Zmywalnia
ilos¢ powietrza
Moc odprowadzanego ze wzgledu
Urzadzenie Wymiary urza}dze .Wspoiczynn!k. na zyski wilgoci
[mm)] nia jednoczesnosci [m3/h]
[kW]
Zmywarka kapturowa 675"635"144 111 10 275
Zmywarka do szkta 470x520x720 3,05 1,0 120

UWAGA!

Nalezy przewidzie¢ odpowiednig wentylacje uniemozliwiajgcg przenikanie

pomieszczenia sali konsumenckiej.

powietrza z kuchni do

Instalacje prowadzone w kuchni gtéwnej oraz rozmieszczenie grzejnikow nie moze kolidowaé z

zaproponowanym rozmieszczeniem elementéw wyposazenia.

8. Wykaz wyposazenia technologicznego
Zasilanie
Lp. Nazwa urzadzenia Wymiary ekt Moc | Woda | Odplyw | llosé
elektr.
0.10 ZMYWALNIA
700x700x85
1 | Stét zwrotu naczynh z otworem na odpadki 0 1
9 Zlew sortownicy 2-komorowy z baterig 1600x700 Z+C 250 1
prysznicowg x850 3/8"

11




Zmywarka do naczyn kapturowa, z

675x675
3 | kompletem dozownikéw i pompg 1440 400V | 11,1 kW | Z 3/4" 50
X
zrzutowg, kosz 500x500
1600x700
4 | Stét wytadowcezy
x850
Zmywarka do szkita i filizanek z
470x520x72
5 | kompletem dozownikéw i pompg 0 230V | 3,05 kW | Z 3/4" @50
zrzutowg, kosz 400x400
6 Szafa przelotowa na naczynia z drzwiami | 1000x600
suwanymi x2000
0.09 KUCHNIA
1000x500
7 | Szafa na naczynia z drzwiami suwanymi
x2000
8 Zlew 1-komorowy z szafkg z drzwiami 1200x600 Z+C 250
suwanymi x850 3/8"
1500x600
9a | Stot z potka
x850
1500x600
9b | Stét z szafkg z drzwiami suwanymi
x850
1200x600
10 | Stét z szatka z drzwiami suwanymi
x850
Piec konwekcyjno-parowy 7xGN 1/1
860x940
11 | sterowanie anualne na podstawie z 400V 10,5kW | Z 3/4" 50
x960/1632
prowadnicami
Frytownica 2-komorowa 2x10I 800x700x85
12 400V 18 kW
elektryczna na podstawie otwartej 0
400x700x85
13 | Element neutralny z dolng pétka 0
Kuchnia elektryczna 6-ptytowa z 1200x700
14 400V | 22,6 kW
piekarnikiem elektrycznym x850
Okap przyscienny z fapaczami ttuszczu i
15 3900x1100 230V | 0,04 kW
o$wietleniem
0.08 KAWIARNIA
Szafa chtodnicza przeszklona na napoje 578x605
16 230V | 0,18 kW
394 litry x1978
498x600
17 | Regat chiodniczy 220 I, 3 potki 460x280 1742 230V | 0,83 kW
X
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Zabudowa tylna szkieletowa ze stali

4100+1000x
nierdzewnej, pod spodem pofki i szafki z Z+C
18 650 50
drzwiami suwanymi, blat granitowy oraz 3/8"
x850/900
zlew wbudowany
600x600x85
19 | Szafa mroznicza/chtodnicza podblatowa 0 230V | 0,11 kW
Zmywarka do szkta w zabudowie barowej
z blatem granitowym. Wyposazona w 470x520x72
20 ] ] 230V | 3,05 kW
komplet dozownikéw i pompg zrzutowa, 0
kosz 400x400
Witryna chtodnicza przeszklona 1155x620
21 230V | 0,55 kW
wbudowana w lade x810/ 1355
Zabudowa barowa przednia, szkieletowa
ze stali nierdzewnej, pod spodem péiki i
22 szafki z drzwiami suwanymi, blat 3800x650
granitowy lub z ptyty laminowanej, front z | x850/900
ptyty laminowanej, cokot ze stali
nierdzewnej
Witryna cukiernicza, 3 potki 585x394
650x805
23 | ekspozycyjne + dolna potka 230V | 0,46 kKW
x1445
585x451
0.11 | POM. CHLODNICZE
Szafa mroznicza 6001 -10/-18 °C, 775x695190
24 230V | 0,03 kW
obudowa stal nierdzewna 0
Szafa chtodnicza 6001 0/+8 °C, 775x695190 0,013
25 230V
obudowa stal nierdzewna 0 kW
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Specyfikacja wyposazenia gastronomicznego

. . .. | Zasilanie
Lp. Nazwa urzadzenia Producent Model Wymiary | llosé elektr Moc | Woda | Odplyw
0.10 ZMYWALNIA
1 Stét zwrotu naczyn z otworem na odpadki Stalgast 092 700x700x850 1
2 |Zlew sortownicy 2-komorowy z baterig prysznicowa, Stalgast 249 1600x700x850 1 Z+C 3/8" #50
3 Zmywar.ka, do. naczyn kapturowa, z komletem Aseber GE-H500 B DD 675x675x1440 1 400V 11,1 kW Z3/4" @50
dozownikéw i pompa zrzutowa, kosz 500x500
4 Stét wytadowczy Stalgast 002 1600x700x850 1
5 Zmywarka do szkia  fizanek z kompletem dozownikow Aseber GE-400 B DD 470x520x720 1 230V 3,05 kW Z3/4" @50
pompa zrzutowa, kosz 400x400
6 Szafa przelotowa na naczynia z drzwiami suwanymi Stalgast 163 1000x600x2000 1
0.09 KUCHNIA
7 |Szafa na naczynia z drzwiami suwanymi Stalgast 161 1000x500%2000 1
8  |Zlew 1-komorowy z szafkq z drzwiami suwanymi Stalgast 074 1200x600x850 2 Z+C 3/8" @50
9a |Stét z potka Stalgast 004 1500x600x850 2
9b  |Stotz szafkq z drzwiami suwanymi Stalgast 018 1500x600x850 2
10  |Stot z szafka z drzwiami suwanymi Stalgast 018 1200x600x850 1
1" Piec konwekcyjno-parow.y 7XQN 1/1 sterowanie anualne Unox Chefiux 860x940 1 400V s |z 250
na podstawie z prowadnicami x960/1632
12 Frytowr?lca 2-komorowa 2x10I elektryczna na podstawie Stalgast 4726000 B00X700x850 1 400V 18 KW
otwartej
13  |Element neutralny z dolng pdtka, Stalgast 004 400x700x850 2
14 |Kuchnia elektryczna 6-ptytowa z piekarnikiem elekirycznym|  Stalgast 9717000 1200x700x850 1 400V 22,6 kW
15  |Okap przyscienny z fapaczami tluszczu i o$wietleniem Stalgast 206 3900x1100 1 230V 0,04 kW
0.08 KAWIARNIA
16  |Szafa chlodnicza przeszklona na napoje 394 litry RestoQ SD429 578x605x1978 1 230V 0,18 kW
17 Regat chtodniczy 220 |, 3 pétki 460x280 RestoQ OFC220 498x600x1742 1 230V 0,83 kW
Zabudowa tylna szkieletowa ze stali nierdzewnej, pod 4100+1000x650
18  |spodem potki i szafki z drzwiami suwanymi, blat granitowy Stalgast ST127-8/236/ 237** 450 /90)8 X 1 Z+C 3/8" ?50
oraz zlew wbudowany
19  [Szafa mroznicza/chtodnicza podblatowa Stalgast 880176 600x600x850 2 230V 0,11 kW
Zmywarka do szkta w zabudowie barowej z blatem
20  |granitowym. Wyposazona w komplet dozownikéw i pompa, Aseber GE-400 B DD 470x520x720 1 230V 3,05 kW
zrzutowa, kosz 400x400
21 |Witryna chodnicza przeszklona wbudowana w lade Stalgast ST 313 1155:2%?810/ 1 230V 0,55 kW
Zabudowa barowa przednia, szkieletowa ze stali
nierdzewnej, pod spodem potki i szafki z drzwiami 3800x650
22 ) . . . R Stalgast ST127-8/236/ 237**
suwanymi, blat granitowy, front z ptyty laminowanej, cokét algas x850/900 !
ze stali nierdzewnej
23 Witryna Cl,Jklemlcza’ 3 polki 585x394 ekspozycyjne RestoQ ARC-300L 650x805x1445 1 230V 0,46 kW
+ dolna pétka 585x451
0.11 POM. CHLODNICZE
24 S_Z afa mroznicza 6001 - -10/-18 °C, obudowa stal Stalgast 880603 775x6951900 2 230V 0,03 kW
nierdzewna
25 |Szafa chtodnicza 6001 0/+8 °C, obudowa stal nierdzewna|  Stalgast 880602 775x6951900 1 230V 0,013 kW
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0.07
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6,16

GRES

SP2

h=3,30m

0.08

BAR

10,98
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SP2

h=4,00m

0.09
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24,14
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SP2

h=3,30m

0.10
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8.29
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SP2

h=3,30m

0.11

MAGAZYN KUCHNI

6,60

GRES

SP5
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0.12
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0.13
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GRES
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0.15
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SP5

h=2,5/3,0m

SP2 - sufit podwieszany AMF ANTRIS

SP5 - sufit podwieszany AMF THERMATEX ANTARIS C
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Specyfikacja wyposazenia gastronomicznego

. . <« | Zasilanie
Lp. Nazwa urzadzenia Producent Model | Wymiary | llosé Moc | Woda |Odplyw
0.10 ZMYWALNIA
1 [Stot zwrotu naczyn z otworem na odpadki Stalgast 092 700x700x850
2 |Zlew sortownicy 2-komorowy z baterig prysznicowa Stalgast 249 1600x700x850 Z+C 38" 250
3 Zmywar»ka' dq naczyn kapturoua, z kompletem Aseber GE-H500BDD | 675x675x1440 400V | MKW [ Z34 250
dozownikow i pompa zrzutowa, kosz 500x500
4 [Stot wytadowczy Stalgast 002 1600x700x850
5 Zmywarka do szK@a i filzanek z kompletem dozownikow i Aseber GE-400 8 DD 470x520x720 280V | 305kW | Z34" @50
pompa zrzutowa, kosz 400x400
6  |Szafa przelotowa na naczynia z drzwiami suwanymi Stalgast 163 1000x600x2000
0.09 KUCHNIA
7 |Szafa na naczynia z drzwiami suwanymi Stalgast 161 1000x500%2000
8  [Zlew 1-komorowy z szafka z drzwiami suwanymi Stalgast 074 1200x600x850 Z+C 38" 250
9a |Stot z potka Stalgast 004 1500x600x850
9b  [Stot z szafka z drzwiami suwanymi Stalgast 018 1500x600x850
10 |Stot z szafka z drzwiami suwanymi Stalgast 018 1200x800x850
Piec parowy 7xGN 1/1 anualne 860x940
3 50
1 na podstawie z p - Unox Cheflux 96011632 400V 10,5kW Z34 [
12 Frytowwca 2-komorowa 2x10I elektryczna na podstawie Stagast 9726000 3007004850 100V 18K
otwartej
13 |Element neutralny z doing potka. Stalgast 004 400x700x850
14 [Kuchnia elektryczna 6-plytowa z piekamnikiem elektrycznym|  Stalgast 9717000 1200x700x850 400V 2,6 kW
15 |Okap przyscienny z tapaczami thuszczu i o$wietleniem Stalgast 206 3900x1100 230V 0,04 kW
0.08  KAWIARNIA
16 |Szafa chiodnicza przeszklona na napoje 394 litry RestoQ SD429 578x605x1978 230V 0,18 kW
17 |Regat chtodniczy 220 1, 3 potki 460x280 RestoQ OFC220 498x600x1742 230V 0,83 kW
Zabudowa tylna szkieletowa ze stali nierdzewnej, pod 1100+1000XG50
18 |spodem polki i szafki z drzwiami suwanymi, blat granitowy Stalgast ST127-8/236/ 237" 350/90)(() * Z+C 38" 50
oraz zlew wbudowany
19 |Szafa mroznicza/chtodnicza podblatowa Stalgast 880176 600x600x850 230V 0,11 kW
Zmywarka do szkla w zabudowie barowej z blatem
20 |g ym. zona w komplet owipompa |  Aseber GE-400 8 DD 470x520x720 20V | 305kwW
zrzutowa, kosz 400x400
21 Witryna chlodnicza przeszklona wbudowana w lade Stalgast ST313 1155:6325?810/ 230V 0,55 kw
Zabudowa barowa przednia, szkieletowa ze stali
2 nierdzewnej, pod spodem pétki i szafki z drzwiami ) Stalgast ST127-812361 237 3800x650
suwanymi, blat granitowy, front z plyty laminowanej, cokot x850/900
ze stali nierdzewnej
Witryna icza, 3 polki 585x394 ekspozycyjn
23 + dolna pélka 585451 RestoQ ARC-300L 650x805x1445 230v 0,46 kw
0.11  POM. CHLODNICZE
2% s,z afa mrofnicza 6001 10118 °C, obudowa st Stalgast 880603 775x6951900 280V | 003kW
nierdzewna
25  |Szafa chtodnicza 6001 0/+8 °C, obudowa stal nierdzewna| — Stalgast 880602 775x6951900 230V 0,013 kW
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Tajecina; Gmina: Trzebownisko, Rejon portu lotniczego "Rzeszéw - Jasionka"
dz. ewidencyjne nr 425/30 oraz nr 425/26, obreb 0006 Tajecina

FAZA PROJEKT WYKONAWCZY ‘ BRANZA ‘ ARCHITEKTURA
"BUDOWA BUDYNKU UZYTECZNOSCI PUBLICZNEJ ,PODKARPACKIEGO CENTRUM NAUKI” WRAZ Z INSTALACJAMI
WEWNETRZNYMI (WOD-KAN, C.0., WENTYLACJI MECHANICZNEJ | KLIMATYZACJ|, GAZOWEJ, ELEKTRYCZNEJ |
SLABOPRADOWEJ, DESZCZOWEJ) ORAZ ZAGOSPODAROWANIEM TERENU WRAZ Z DROGAMI WEWNETRZNYMI,
TEMAT PARKINGAMI, UKLADEM SCIEZEK PIESZYCH, MURAMI OPOROWYMI, ELEMENTAMI MALEJ ARCHITEKTURY, GRUNTOWNYM

WYMIENNIKIEM CIEPLA, WRAZ Z BUDOWA ODCINKOW INSTALACJI WEWNETRZNYCH POZABUDYNKOWYCH
(ELEKTRYCZNEJ, WODY, OSWIETLENIA) NA DZIALKACH NR EWID.: 425/30, 425/26 OBR. 0006 TAJECINA POLOZONYCH W
GMINIE TRZEBOWNISKO, W MIEJSCOWOSCI TAJECINA"
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