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1.0. DANE OGOLNE.

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt kuchni cateringowej oraz rozwigzania technologiczne czesci
parterowej budynku domu dziennego , SENIOR+”, zlokalizowanego na dziatce nr 633/13, w Radawie.

1.2. Materiaty wyjsciowe do opracowania.
«  przepisy BHP i SAN-EPID
« wytyczne Zamawiajgcego

2.0. PROGRAM UZYTKOWY.

2.1. Zakres dziatalnosci.

Kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalnos¢ w oparciu o gotowe dania i potrawy dostarczane z innego zaktadu
gastronomicznego (z petnym zapleczem produkcyjnym) bedace pod nadzorem terenowej stacji
sanitarno-epidemiologicznej. Po dostawie bedg wyjmowane z termoséw i przekazywane do kuchni w
celu porcjowania. We wszystkich pomieszczeniach kuchni jak i zaplecza kazdy z pracownikéw nie
bedzie pracowat dtuzej niz 4 godziny — praca czasowa.

Przewidywana ilo$¢ positkdw wydawanych na dobe: ok.20 positkdw cieptych w normalnym trybie
dziatalnosci .

3.0. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

3.1. Zaopatrzenie kuchni cateringowej

Zaplecze kuchenne jest zlokalizowane na parterze budynku.

Dostawa towardow odbywac sie bedzie raz dziennie. Na teren zaplecza prowadzi niezalezne wejscie z
terenu komunikacji ogdlnej (z zewnatrz). Wejsciem tym przewiduje sie dostawy towaréw do kuchni,
wejscie pracownikdw oraz wynoszenie odpaddow. Wszystkie te czynnosci bedg sie mijaty w czasie.
Sniadania beda przygotowane w kuchni w formie kanapek lub dowozone, obiady przywozone z innego
zaktadu gastronomicznego, natomiast podwieczorek to owoce, ciasta lub buteczki dostarczane z innego
zaktadu cukierniczego. Napoje gorgce takie, jak kawa lub herbata przygotowywane bedg na miejscu w
kuchni pomocniczej.

Zaopatrzenie kuchni odbywaé sie bedzie transportem dostawcéw w opakowaniach wielokrotnego
uzytku: termosy do transportu zywnosci — termoport z przednim zatadunkiem przeznaczony do
transportu zimnych i gorgcych positkéw w pojemnikach GN. Wykonany z opornego tworzywa. Wysoka
izolacje termiczng zapewniajg podwdjne scianki wypetnione pianka poliuretanowa. Szczelna pokrywa
zamykana czterema klamrami.

3.2. Ekspedycja potraw.

Gotowe positki bedg porcjowane w kuchni pomocniczej. Nastepnie gotowe dania bedg wydawane
klientom osrodka.

Wymaga sie Scistego przestrzegania przepiséw sanitarno-higienicznych, aby unikng¢ zatrué
pokarmowych.

Przy opracowywaniu jadtospisdw na poszczegdlne dni nalezy wzigé pod uwage urozmaicenia oraz
upodobania konsumentdow. Czestotliwos¢ powtarzania sie tego samego positku nie moze by¢ dtuzsza
niz 10 dni. Czas pomiedzy przygotowaniem positku, a jego dostarczeniem nie powinien by¢ dtuzszy niz
dwie godziny.

3.3. Zmywanie naczyn stotowych.
Brudne naczynia zwracane bedg do firmy cateringowe;.

3.4. Usuwanie odpadkéw.
Odpadki poprodukcyjne i pokonsumpcyjne beda usuwane w szczelnie zamknietych pojemnikach do
wydzielonego miejsca na odpady i przechowywane do momentu odbioru maksymalnie 1 dzien.



3.5. Magazyny i schowki.
Zaprojektowano osobne pomieszczenie na srodki czystosci i chemie zlokalizowane na parterze budynku.

4.0. ZATRUDNIENIE.

Przyjeto taczne zatrudnienie 3 0sdb na zmianie (przewiduje sie dwie zmiany).

Praca na zapleczu kuchni jest pracg czasowa, nie przekracza 4 godzin dziennie. Dla pracownikéw
zaproponowano — szatnie ogdlng wyposazong w 7 szafek oraz ogdélng toalete z umywalka.

Wszyscy pracownicy muszg miec¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie. Osoby
wykonujgce prace przy obrocie zywnos$cig muszg przestrzegac higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwg,
czystg odziez oraz, jezeli to niezbedne, obuwie robocze, a takze stosowac¢ wymagane $rodki ochrony
indywidualnej.

5.0. WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH
Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny by¢
gtadkie, szczelne, prowadzone pod tynkiem lub zabezpieczone ostonami.

5.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane.
Wysokos¢ pomieszczen w Swietle powinna wynosi¢ dla dziatow: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - 3,0m, pomieszczenn magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5m
(wedtug aktualnych przepiséw warunkdéw technicznych i BHP).
Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.
Kolorystyka biata lub w jasnych kolorach.
We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach sciany nalezy
wytozy¢ oktadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i S$rodkow
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.
Korytarze do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalna.
Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

« Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.

« Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie $liska i
tatwa do utrzymania w czystosci. Niedopuszczalna jest réznica poziomdw (progi, stopnie itp.)

« Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejéciach do urzadzen
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie $liskie i tatwo zmywalne.

« W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadaé kratki $ciekowe z
zamknieciem wodnym oraz wstepnymi fapaczami odpadkow.

«  Drzwi zewnetrzne do magazynow i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne, stalowe lub z
wktadky stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej
futrynie.

«  Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania woda.

« W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowac
sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

Okna powinny miec¢ konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajgce state
wietrzenie pomieszczen.

Dostosowanie obiektu do potrzeb osdb niepetnosprawnych:

Ogdlnodostepne elementy wyposazenia obiektu, urzadzenia komunikacji wewnetrznej,
przyciski i wytgczniki powinny by¢ umieszczane na wysokosci 90 -110 cm, umozliwiajacej
swobodne korzystanie osobom poruszajgcym sie na woézku

W salach gastronomicznych i wielofunkcyjnych nalezy przystosowaé miejsca umozliwiajgce



korzystanie z ustug osobom na wdzkach

Parking powinien posiada¢ stanowisko postojowe dostosowane do potrzeb oséb
niepetnosprawnych

Ciggi komunikacyjne powinny zosta¢ utwardzone, posiadac szerokos¢ co najmniej 140 cm i
umozliwia¢ dostep ze stanowisk dla oséb niepetnosprawnych do wszystkich urzadzen
ogodlnodostepnych

5.2. Wytyczne do projektu wod.-kan.

Szczegdtowe informacje zawarte w projekcie branzowym. Przewody doprowadzajgce wode do
urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce. Instalacje wodociggowe nalezy
zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie powinno sie uzywac¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem i przebadanej przez Paristwowg Inspekcje
Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane w dokumentacji zaktadu.

Kazdg umywalke i zlew wyposaza sie w armature z zimng i cieptg woda, sSrodki do mycia rak i
ich higienicznego suszenia.

Kanalizacyjne wpusty podfogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami, powinny posiadac
zamkniecia syfonowe.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny
by¢ kryte w obudowie.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych" nie
nalezy projektowad studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

Wszystkie $cieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez wpusty
podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).
Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach nalezy
wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica przewoddw  kanalizacyjnych
odprowadzajgcych Scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosic

5.3. Wytyczne do projektu wentylacji.

Szczegdtowe informacje zawarte w projekcie branzowym.
wentylacja grawitacyjna z kazdego pomieszczenia parteru w tym z sali konsumpcyjnej, zaplecza
kuchennego i pomieszczenia na srodki czystosci

5.4, Ogrzewanie.

Szczegdtowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

5.5. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Szczegdtowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celdw oswietleniowych i
technologicznych.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chronigce
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwek lub kloszy oraz miec¢ konstrukcje
umozliwiajgca tatwe ich czyszczenie.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie powodujgc
zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno zapewnié¢ wifasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen woda.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna byé hermetyczna.
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Sposéb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem - zgodnie z
DTR urzadzen.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy

Nalezy zapewnic¢ o$wietlenie na poziomie 500Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix w pozostatych
pomieszczeniach.

5.6. Wytyczne przeciwpozarowe.

Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;j.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos$¢ dwukierunkowego wyjscia z sal
restauracyjnych oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowaé z
systemami ochrony przeciwpozarowe;.

Nalezy przewidzie¢ o$wietlenie awaryjne w korytarzach i przy drzwiach.

5.7. Wytyczne BHP.

Wszystkie urzadzenia nalezy montowac i uzytkowaé zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujgce znaki bezpieczenstwa.
Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowe]j eksploatacji urzagdzen na podstawie
DTR.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez
lekarza do celdw sanitarno-higienicznych.

Urzadzenia technologiczne nalezy wyposazy¢ w instrukcje BHP znajdujgca sie w widocznym dla
obstugi miejscu.

5.8. Wytyczne Sanepid.

Wszystkie roboty nalezy wykonac zgodnie z obowigzujgcymi przepisami Sanepid

Sprzet i $rodki uzywane do sprzatania, mycia i dezynfekcji przechowywane bedg w
wydzielonym pomieszczeniu porzadkowym.

Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ dystrybutor do mydta w ptynie i jednorazowych recznikéw
oraz kosze na zuzyte reczniki.

Niezbednym jest, aby w obiekcie znajdowata sie prawidtowo wyposazona apteczka.

6.0. WYKAZ POMIESZCZEN | WYPOSAZENIE

Pomieszczenie zaje¢ ruchowych

Pomieszczenie nr 0.1 o pow.43,19m2

14. materac gimnastyczny 120x200cm (3szt)
13. drabinki gimnastyczne 65x250h cm (3szt)
15. rower stacjonarny

16. orbitrek

17. pitkarzyki 140x87x87h cm

18. stepper

19. hantle

Pokéj pielegniarek

Pomieszczenie nr 0.2 o pow. 9,85m2
8. biurko 150x65cm
9. krzesto obrotowe



10. umywalka mata
11. szafka 36x110x90h cm
12. kozetka 70x195cm

Wiatrotap
Pomieszczenie nr 0.3 o pow. 9,94m2

Kottownia
Pomieszczenie nr 0.4 o powierzchni 9,07m2

Pralnia/Prasowalnia

Pomieszczenie nr 0.5 o powierzchni 5,26m2
1. pralka 55x59x81h cm

2. suszarka 55x59x81h cm

3. deska do prasowania 165x44cm

Komunikacia
Pomieszczenie nr 0.6 o powierzchni 23,67m2

4. zamykane szafki na ubrania 60x54x185h cm (2szt)

Szatnia

Pomieszczenie nr 0.7 o powierzchni 12,91m2

4. zamykane szafki na ubrania 60x54x185h cm (7szt)
5. tawka 200x50cm (2szt)

6. wieszak na ubrania

Pomieszczenie klubowe

Pomieszczenie nr 0.8 o powierzchni 25,41m2
22. stolik 80x95cm

23. kanapa 70x190cm

24, fotel (4szt)

25. komoda 57x170x75h cm

26. telewizor

9, krzesto obrotowe

8. biurko 150x65cm

27. komputer

Pomieszczenie ogdlne wielofunkcyjne
Pomieszczenie nr 0.9 o powierzchni 37,08m2
20. stét 80x120cm (bszt)

21. krzesto (24szt)

Kuchnia pomocnicza

Pomieszczenie nr 0.10 o powierzchni 10,75m2
48. lodéwka 54x54x177h cm

29. zlewozmywak z ociekaczem

28. mikrofaldwka 48x32x27h cm

30. zabudowa kuchenna

31. naczynia kuchenne

32. kuchenka elektryczna 53x60cm




Komunikacija
Pomieszczenie nr 0.11 o powierzchni 6,48m2

Korytarz/toalet
Pomieszczenie nr 0.12 o powierzchni 4,12m2

Toaleta damska/osdb niepetnosprawnych
Pomieszczenie nr 0.13 o powierzchni 7,97m2
38. uchwyty dla os.niepetnosprawnych (3szt)
37. prysznic otwarty

39. krzesto prysznicowe opuszczane

40. szczotka wc

41. pojemnik na papier toaletowy

36. miska ustepowa

42. kosz na odpadki sanitarne

47. zestaw potek

46. podajnik papieru

45. podajnik mydta

33. umywalka

43, |ustro tazienkowe

Toaleta meska
Pomieszczenie nr 0.14 o powierzchni 2,68m2

35. pisuar

42. kosz na odpadki sanitarne

34. miska ustepowa

41. pojemnik na papier toaletowy
40. szczotka wc

Przedsionek

Pomieszczenie nr 0.15 o powierzchni 2,34m2
43, lustro tazienkowe

10. umywalka mata

45. podajnik mydta

46. podajnik papieru

Komunikacia
Pomieszczenie nr 0.16 o pow. 3,26m2

Pomieszczenie na Srodki czystosci
Pomieszczenie nr 0.17 o pow.3,26m?2
7. regat na srodki czystosci1l80x50x185h cm

Opracowata:
mgr inz. arch. Anna Slezak



