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1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt techniczno-technologiczny Kawiarni w Centrum
Rekreacyjno-Sportowym Bielany przy ul. Lindego 20 w Warszawie.

Zaplecze gastronomiczne kawiarni tj. bar z kontuarem wydawczym, zabudowg szafkowsa,
urzadzeniami do odgrzewania, sala konsumencka oraz szatnia i WC personelu, aneks
porzadkowy znajdujg sie na poziomie parteru Centrum Rekreacyjno-Sportowego Bielany
przy ul. Lindego 20 w Warszawie. Z kawiarni w gtéwnej mierze bedg korzysta¢ Klienci
odwiedzajacy i korzystajacy z infrastruktury CRS Bielany. Klienci bedg korzysta¢ z toalet
dostepnych na tym samym poziomie na terenie CRS Bielany.

Zaplecze gastronomiczne ma facznie powierzchnie ok. 39,50 m?>.

2. Materiaty wyjsciowe do opracowania technologii zaplecza Kawiarni.
* podktad architektoniczny,
e wytyczne i zalecenia Inwestora,
e katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych,
e aktualne przepisy BHP i SAN-EPID
1. Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie. (DZ.U.
Nr 75, poz. 690, z 2002r.) z pdzniejszymi zmianami.
2. Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 roku w sprawie higieny srodkdw spozywczych.
3. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28 sierpnia
2003r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Pracy
i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.
(DZ.U. Nr 169, poz. 1650, z 2003r.).
4. Obwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dn. 3 stycznie 2017 w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i

zywienia ( Dz. U. z dn. 24 stycznia 2017, poz. 149)
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3. Program uzytkowy.

3.1. Zatozenia podstawowe.

Klasyfikacja lokalu: Kawiarni;

Rodzaj serwowanych potraw: proste przekaski i dania FIT na ciepto, kanapki na ciepto i

zimno, zapiekanki, pizza, hamburgery, nalesniki, tosty, satatki, ciasta, desery, owoce, lody;

Rodzaje serwowanych napojéw: napoje zimne i gorgce; kawa, herbata,

Sposdb obstugi klienta: samoobstuga; sprzedaz na miejscu i na wynos;

Stosowane naczynia: jednorazowego uzytku;

llo$¢ osdb zatrudnionych: 2 osoby.

3.2. Zatozenia technologiczne.

W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:

Wszystkie produkty i potprodukty w wiekszosci bedg dostarczane w postaci
elementéow kulinarnych gotowych do wydania Ilub obrébki termicznej w
opakowaniach jednostkowych, chronigcych przed zanieczyszczeniem,

Satatki i surowki beda dostarczane w postaci gotowych produktow w szczelnie
zamknietych opakowaniach,

Zapiekanki, hamburgery, pizza beda dostarczane jako gotowe do odgrzania w
szczelnie zamknietych opakowaniach,

Nalesniki smazone na miejscu na bazie gotowego ciasta,

Ciasta, ciastka i desery beda sprowadzane jako produkty gotowe do wydania w
opakowaniach szczelnie zamknietych,

Owoce do wyciskania bedg sprowadzane jako umyte gotowe do uzycia,

Nie przewiduje sie produkcji z uzyciem jaj (jesli bedzie taka potrzeba to beda one
sprowadzane jako zdezynfekowane lub postaci proszku),

Wiekszos¢ towardw bedzie dostarczana na biezgce potrzeby (1 dzien), bez
koniecznosci dtuzszego ich magazynowania.

Positki i napoje bedg wydawane w naczyniach jednorazowych.
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4. Opis pomieszczen i procesow technologicznych.

4.1. Wytyczne technologiczne.

W lokalu nalezy zapewni¢ urzgdzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania,
eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie
temperatury przechowywania wtasciwego dla danego srodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak: noze,

deski, szczypce, naczynia wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Zabrania sie przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub towarami

niebedacymi zywnos$cig oraz z takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywad,

powodujac zmiane smaku i zapachu.

4.2. Opis pomieszczen technologicznych.

Pracownicy kawiarni bedg korzysta¢ z istniejgcej gtdwnej szatni przeznaczonej dla
pracownikéw Centrum Rekreacyjno-Sportowego. W szatni beda mieli wydzielone dwie szafki
pracownicze, umywalke i WC. W szatni ustawione bedg dwie szafki pracownicze dzielone w
srodku z miejscem na czystg i brudng odziez. Szatnia personelu usytuowana jest w odlegtosci

nie wiecej niz 75m od kawiarni z zapleczem.

WSszyscy pracownicy CRS Bielany korzystajacy z szatni gtownej maja ksigzeczki sanepid z

aktualnymi badaniami na nosicielstwo (badania w kierunku nosicielstwa pateczek z

rodzaju Salmonella /Shigella).

Na czas przejscia z szatni gtdwnej do kawiarni pracownik bedzie wktadat wierzchni fartuch,
ktory bedzie przechowywany w wydzielonej zamykanej szafce na ternie zaplecza kawiarni

(podszatnia).

Na terenie obiektu zlokalizowanie sg nastepujgce pomieszczenia:
e WC personelu z szatnig personelu dla dwoch pracownikéw (szatnia gtdwna)
e pomieszczenie porzgdkowe z wydzielonym aneks porzgdkowym dla kawiarni
e kawiarnia z zapleczem

* sala konsumencka dla klientow.
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W projektowanym lokalu bedg wystepowaty nastepujgce czynnosci technologiczne:
v’ przyjecie pétproduktéw, produktéw gotowych i towaréw handlowych;
v" magazynowanie produktéw i towaréw handlowych na potrzeby biezace;
v’ obrdbka cieplna produktow;
v" wydawanie potraw i napojow w kawiarni;
v

usuwanie odpadkéw.

Przyjecie i magazynowanie towarow.

Dostawa towarow odbywal sie bedzie codziennie wytacznie przed otwarciem lokalu, z
zachowaniem rozdzielnosci czasowej oraz zgodnie z biezgcymi potrzebami (czas
magazynowania 1 dzien).

Po odbiorze ilosciowym i jakosSciowym towary bedg kierowane do urzgdzen chtodniczych
zlokalizowanych na terenie kawiarni (stét chtodniczy z 2 drzwiami i 2 szufladami, witryna
chtodnicza ekspozycyjna, zamrazarka na lody). Wiekszos¢ towardéw bedzie dostarczana w
szczelnych opakowaniach jednostkowych, chronigcych przed zanieczyszczeniem. Napoje
bedg trafiaty bezposrednio do wydzielonej przeszklonej szafy chtodniczej widocznej z terenu
sali. Wszystkie produkty sypkie, przyprawy, kawa, herbata beda przechowywane w szafkach
wiszgcych na terenie kawiarni. Opakowania jednorazowe bedg przechowywane pod
kontuarem blatu wydawczego w zamykanej szafce (obok kasy). Zbiorcze opakowania bedg

oddawane Dostawcom bezposrednio po dostawie.

Na terenie zaplecza nie przewiduje sie zadnej obrébki wstepnej. Wiekszos¢ potraw bedzie
dostarczonych jako gotowa, wymagajgca jedynie wydania lub podgrzania przed wydaniem.
Do przygotowania prostych przekasek przewidziano wydzielone stanowisko do obrdbki
czystej wyposazone w zlew 1-komorowy, stot chtodniczy, oraz drobny sprzet dynamiczny do
mechanicznej obrobki zywnosci.

Zaktada sie, ze obrébka czysta réznych grup produktow bedzie mijata sie w czasie i zostanie

zastosowana bezwzgledna procedura rozdzielnoSci czasowej. Po kazdym procesie

produkcyjnym danej grupy produktow nalezy zdezynfekowad powierzchnie robocze przed

przystapieniem do obrdbki czystej kolejne grupy towarowej.
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Dodatkowo dla zachowania petnych procedur do obrdébki kazdej grupy pétproduktéow beda
uzywane oddzielne, oznakowane deski do krojenia oraz przybory kuchenne, dzieki czemu
zapewnione bedg odpowiednie warunki sanitarno- higieniczne.

Dodatkowo na terenie kawiarni przewidziano komore umywalki do mycia rak.

Ponadto na terenie kawiarni przewidziano wydzielone stanowisko mycia sprzetu
kuchennego i pomocniczego wyposazone w basen oraz baterie prysznicowg z wyciggang

wylewka.

Obrobka cieplna potproduktow.

Odpowiednio przygotowane poéfprodukty i produkty gotowe bedy poddawane na zapleczu
obrébce cieplnej. W tym celu w pomieszczeniu zaplecza kawiarni przewidziano; piecyk
konwekcyjny z funkcjg; konwekcji, kwarcowego salamandra, wentylowanego pieca,
rozmrazania oraz nalesnikarke i kontakt grill.

Nad ciggiem urzadzen do obroébki termicznej przewidziano okap wyciggowy z oswietleniem

i tapaczami tluszczu. Jego ostateczny dobdr i wielkos¢ lezy w gestii projektu wentylacji.

Wydawanie potraw i napojow w barze.

Gotowe potrawy bedg wydawane poprzez wydzielone stanowisko wydawcze w kontuarze
baru, skad bedg odbierane przez Klientéw. Przewiduje sie sprzedaz na miejscu oraz na wynos
poprzez odbieranie bezposrednio przez Klientow.

W kawiarni przewidziano réwniez witryne chfodniczg ekspozycyjng, automatyczny ekspres
do kawy, blender oraz wyciskarke do owocéw. Owoce bedg sprowadzane jako umyte,
gotowe do uzycia. Obok baru zaproponowano dodatkowo chtodziarke wysoka do napojéw i
zamrazarke na lody.

Gotowe potrawy i napoje bedg wydawane Klientom w nhaczyniach i w opakowaniach

jednorazowego uzytku.

Usuwanie odpadkéw:

Odpadki poprodukcyjne i pokonsumenckie bedg na biezgco transportowane w szczelnie
zamknietych pojemnikach do wydzielonego pojemnika na odpady znajdujgcego sie w
bezposrednim sgsiedztwie obiektu. Tu bedg przechowywane do momentu odbioru

(maksymalnie 1 dzien).
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Wytyczne technologiczne :

W kawiarni nalezy zapewni¢ urzadzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania,
eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie
temperatury przechowywania wtasciwego dla danego srodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak: noze,
szczypce, naczynia wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Srodki
spozywcze magazynowane w kawiarni przechowuje sie w warunkach uniemozliwiajgcych ich
zanieczyszczenie i zepsucie. tatwo psujgce sie srodki spozywcze nalezy przechowywac we
wiasciwej dla danych srodkow spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i
rejestrowanej. Dopuszcza sie mozliwo$¢ wykonywania, w ograniczonym czasie poza kontrolg
temperatury, czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, prezentacji i wydawaniu zywnosci,
jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka.
Temperature, wilgotnos¢, czas i inne parametry przechowywania poszczegdélnych rodzajéw
Srodkow spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okresSlonymi przez producenta.
W przypadku rozmrazania artykutéw, proces ten przeprowadza sie w taki sposdb, aby
zminimalizowac ryzyko namnazania sie mikroorganizmow patogennych lub powstania toksyn
w zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje sie dziataniom temperatur, ktore nie
powodujg powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka. Urzadzenia do
obrébki cieplnej muszg byé wyposazone we wszystkie elementy kontrolno-sterujgce
niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu procesu obrébki cieplnej. Zywno$é nalezy
przetwarza¢ zgodnie z ustalonym procesem obrébki cieplnej w powigzaniu z innymi
metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych. W przypadku, gdy obrdbka cieplna
nie jest wystarczajgca do zapewnienia stabilnosci artykutdw, po ogrzewaniu nalezy
zastosowac szybkie schtodzenie do okreslonej temperatury magazynowania, tak aby strefa
temperatury krytycznej dla wzrostu przetrwalnikdw, a nastepnie namnazania sie
mikroorganizmdw zostafa przekroczona tak szybko, jak to mozliwe. Produkcje artykutéw lub
obrét nimi prowadzi sie w sposdb zapewniajacy na wszystkich etapach bezpieczenstwo i
wiasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci. Kierujgcy barem, majgc na wzgledzie bezpieczenstwo
zywnosci, podejmuje dziatania majace na celu realizacje wymagan higieniczno-sanitarnych

dotyczacych baru i jego wyposazenia, warunkéw sanitarnych oraz wymagan w zakresie
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przestrzegania higieny na wszystkich etapach produkcji artykutow, a w szczegdlnosci
zapewnia:

v' Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej

dotyczace;j:

- higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujacych prace w procesie produkcji i w
obrocie artykutami,

- proceséw mycia i dezynfekc;ji, (czas i ich czestotliwosé),

- zaopatrzenia w wodg,

- usuwanie odpadodw i Sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen,

- utrzymanie porzadku, czystosci i higieny,

- procedury postepowania z towarami wycofanymi z obrotu,

- postepowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji.

v Nadzér nad osobami majgcymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania przez te
osoby warunkéw utrzymania higieny osobistej i przestrzegania higieny w produkcji lub
w obrocie tymi artykutami,

v’ Szkolenie oséb biorgcych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu uzyskania
przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,

v’ Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP oséb odpowiedzialnych w barze za
opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP,

v’ Przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,

v" Prowadzenie systematycznych wpiséw do dokumentacji dotyczgcej stosowania dobre;j
praktyki higienicznej,

v' Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu
partii zywnosci nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej,

v’ Prowadzenie rejestrow umozliwiajagcych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikéw i
artykutéw wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest to konieczne,
pochodzenia zwierzat uzytych do produkcji tych artykutow.

Przestrzeganie wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie

produkcji i w obrocie zywnoscig w barze produkujagcym zywno$¢ lub wprowadzajgcym jg do
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obrotu jest zapewnione przez kontrole wewnetrzng, obejmujgcg czynnosci niezbedne dla
sprawdzenia:
v’ Prawidtowos$ci przestrzegania warunkow i zasad higieny,
v" Oceny skutecznosci systemu HACCP, obejmujgcego nastepujgce zasady:

- zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich
wystgpienia, a takze ustalenie sSrodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym
zagrozeniom. Analiza zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw
(biologicznych, chemicznych i fizycznych) mogacych wystgpi¢ na wszystkich etapach
procesu produkcyjnego poczgwszy od surowcéw i materiatdbw pomocniczych, a
koriczac na tancuchu dystrybucji. Nastepnym koniecznym krokiem jest oszacowanie
ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika. Ostatni etap stanowi okreslenie srodkow
zapobiegawczych, jakie mozna zastosowa¢ w celu eliminacji bgdZz zminimalizowania
wystgpienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystgpienia, a takze ustalenie srodkow kontroli
i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli przeprowadzenie analizy zagrozen,
- okreslenie  krytycznych  punktow kontroli w celu wyeliminowania lub
zminimalizowania wystepowania zagrozen. W wyniku przeprowadzonej analizy
zagrozen i okreslenia sSrodkéw zapobiegawczych ustala sie istotne dla procesu
produkcji miejsca, elementy lub etapy, w ktdrych srodki zaradcze nie pomagaja, czyli
Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te muszg by¢ kontrolowane ze wzgledu na
mozliwos¢ wystgpienia nadmiernego ryzyka powodujgcego nieakceptowang jakos¢
zdrowotng zywnosci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwos¢ jego monitorowania
oraz mozliwos¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie
powinien spetniaé, i okreslenie granic tolerancji (limitdw krytycznych). Istotne jest, aby
CCP byt ustalony w takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato sie opisaé dla
niego odpowiednie parametry procesu, ktére w okreslonych warunkach sg
sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza sie jako dopuszczalne odchylanie od
sugerowanych parametrow tak, aby pomimo to zostato zachowane odpowiednie
bezpieczenstwo zdrowotne,
- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.
System monitorowania CCP to procedura mowigca o tym jak czesto, przez kogo i w jaki

sposéb beda dokonywane pomiary parametrow ustalonych dla punktéw krytycznych,
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jak beda prowadzone zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposéb i jak
czesto,

- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan
(parametréow). Zasada ta mowi o potrzebie przewidzenia dziatan koniecznych do
wykonania, jezeli dojdzie do wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub
niedopetnienia zadanych parametrow w CCP. Dziatania korygujgce powinny ustalaé, co
zrobi¢ z produktem, linig produkcyjng, a takze jak doprowadzié¢ naruszone parametry
do pozadanego poziomu,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny
i zgodny z planem. Bar jest zobowigzany ustali¢ procedury wewnetrznej kontroli, aby
sprawdzaé, czy zatozony i wdrozony system HACCP dziata w sposéb prawidtowy, czy
przyjete zatozenia sg stuszne i czy zostaty odpowiednio wyznaczone CCP oraz
parametry do ich monitorowania. Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy
wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie produkcyjnym oraz przyjetych
postepowaniach i procedurach (np. zmiana surowca, maszyny, personelu),

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapdw jego wprowadzania
oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentacji systemu. Kazdy z etapow wprowadzania systemu powinien by¢ w
dokumentacji odpowiednio odnotowany i przechowywany. Wazne jest tez
przechowywanie zapisow z rejestracji w CCP, oraz podjetych dziatan w przypadku
niezgodnosci. Dokumentacja Swiadczy o rzeczywistym funkcjonowaniu systemu
HACCP, pozwala na jego kontrole osobom z zewnatrz baru — inspekcjom lub
kontrahentom. Kontrole wewnetrzng w barze organizuje, prowadzi i koordynuje
kierujgcy barem. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie i przechowywanie w
jednym miejscu dotychczasowych procedur, instrukcji i sposobdw prowadzenia
dokumentacji. System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ

urzedowej kontroli zywnosci.

W lokalu powinny by¢ opracowane, wdrozone i przestrzegane doktadne procedury

produkcyjne i stanowiskowe zgodnie zasadami:

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

(procedury powinny by¢ opracowane i okazane w momencie odbioru lokalu przez Sanepid)
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5. Utrzymywanie czystosci.

Na terenie zaplecza znajduje sie istniejgce pomieszczenie porzagdkowe dedykowane do
catego CRS Bielany. W pomieszczeniu tym przewidziano wydzielony aneks porzgdkowy
dedykowany specjalnie dla potrzeb kawiarni, w ktérym znajduje sie szafka zamykana do
przechowywania mopow i sSrodkéw czystosci oraz zlew porzgdkowy usytuowany na h50cm
od posadzki z baterig prysznicowa z wyciggang wylewka.

Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umyc¢ i zdezynfekowa¢ powierzchnie robocze oraz
komunikacyjne zaplecza kawiarni.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki do mydta,

pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte reczniki.

6. Zatrudnienie.

Praca personelu odbywac sie bedzie w systemie wyznaczonym przez wewnetrzny
harmonogram pracy. tgczna ilos¢ pracownikéw to 1-2 osoby.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisdw sanitarno-
higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane przez
lekarza do celéw sanitarno-higienicznych. Ponadto pracownicy powinni nosi¢ odpowiednie,

czyste ochronne okrycie wierzchnie.

Dziat socjalny dla pracownikéw zaplecza gastronomicznego obejmuje nastepujgce
pomieszczenia: wezet sanitarny ogdlny dla centrum — szatnia gtéwna tj. WC, umywalka oraz
szafki ubraniowe dla dwdch pracownikdw. Z uwagi na matg powierzchnie zaplecza
socjalnego, pracownicy bedg spozywac positki przy wyznaczonym stoliku sali konsumenckiej

w naczyniach jednorazowych.

7. Wytyczne dla branz projektowych.

7.1. Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Na terenie zaplecza nie przewiduje sie produkcji i zmywania naczyn stotowych, a jedynie
obrébke termiczng poétproduktéw. Z uwagi na to zapotrzebowanie na wode na cele

technologiczne okreéla sie orientacyjne jako ok. 0,5-0,8 m?/dobe.
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Wytyczne ogdine do projektu wodno-kanalizacyjnego.

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowaé zgodnie z aktualnymi PN.

v" W obiekcie powinno sie uzywa¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.

v" W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnym instalacje doprowadzajgce wode
powinny by¢ kryte w obudowie.

v Wode zimng i cieptag nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie z
DTR, oraz do przybordw sanitarnych i zawordéw ze ztgczkg do weza.

v Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé stosowne atesty.

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

v Wszystkie $cieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r.).

v’ Scieki z pomieszczenia kuchni, zmywalni naczyd stotowych oraz przygotowalni
warzyw (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej) powinny by¢
odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w
urzgdzenia do odttuszczania sciekdow. Wszystkie urzadzenia do podczyszczania
Sciekéw powinny by¢ usytuowane w odlegtosci minimum 5m od okien i drzwi. ( wg
projektu wod.-kan.)

v" Usytuowanie wypustéw podtogowych w pomieszczeniu kawiarni (jesli bedzie to
uzasadnione technologicznie) wg wytycznych projektu wodnokanalizacyjnego.

v" Wszystkie odprowadzenia liniowe lub wpusty podtogowe w pomieszczeniach
produkcyjnych, kuchni, zmywalni naczyd nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze
odpadkow. Dodatkowo powinny by¢ one zabezpieczone kratkami i posiadaé
zamkniecia syfonowe oraz fatwe do czyszczenia osadniki. Srednica przewodéw
kanalizacyjnych odprowadzajacych $Scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i
zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

v’ Nalezy zastosowac zawory zwrotne na instalacji doprowadzajgcej wode ciepty i zimng

do urzadzen technologicznych takich jak zmywarki do naczyn.
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7.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

v" W projektowanych punktach gastronomicznych energie elektryczng nalezy
przewidzie¢ dla celéw oswietleniowych i technologicznych.

v" Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno byé rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

v' Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wfasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

v' Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadaé szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen woda.

v' W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

v" W pomieszczeniu $mietnika zapewni¢ dwa gniazda elektryczne kazde po 1,5kW/230V
( do ewentualnego zasilenia konteneréw chtodniczych na $Smieci).

v" Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem
zgodnie z DTR urzadzen. Zapotrzebowanie energii elektrycznej wyniesie ok. 12,1 kW.

v" Wspodtczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Zapotrzebowanie energii

elektrycznej ze wspotczynnikiem wyniesie ok. 8,5 kW.

7.3. Wytyczne do projektu wentylacji mechanicznej.

v’ We wszystkich pomieszczeniach nalezy projektowa¢ wentylacje mechaniczng
nawiewno-wywiewng np. sufit wentylacyjny.

v' W przypadku wentylacji mechanicznej powinna ona dziata¢ w sposéb ciggty tzn. o
zmniejszonej wydajnosci w nocy (0,5 wymiany/h).

v' Oprécz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okap zaprojektowany nad wigkszymi
zrodtami ciepta. Okap powinien by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na
dziatanie ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedZz okapu powinna znajdowac sie na
wysokosci 2,0 m nad podtogg. Okap powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyijecia i
umycia fapacze ttuszczu (filtry).

v Oprécz okapu nalezy przewidzie¢ wywiew ogdlny w celu usuniecia zanieczyszczen

wydostajgcych sie spod okapu. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest
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doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujacej ilos¢ powietrza
wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajacego powietrza nie powinna byc¢
wieksza niz 0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac odpowiedni ukfad cisnien
tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatdw posiadajgcych atesty i
aprobaty. Instalacje izolowac¢ i ttumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polskg Norma.

Orientacyjne ilosci wymian powietrza w pomieszczeniach wynosi:

Orientacyjna ilos¢

L.p. |Nazwa pomieszczenia . .
P P wymian powietrza/h

1 [Toaleta personelu 50 m*/h/miske ustepowa
2 |Szatnia personelu 4

3 |Pomieszczenie porzadkowe wg PN

4 |Kawiarnia z zapleczem 10-15

5 |Sala konsumencka

/Niepalacy/ min. 30 m3/h/m?

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskow
ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi oraz nastonecznienia.(TABELA 1)

7.4. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

v" Wysoko$¢ pomieszczen w $wietle powinna wynosi¢ dla dziatéw: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - 3,3m, pomieszczenn magazynowych, sanitarnych i gospodarczych -
2,5m (wedtug aktualnych przepiséw warunkéw technicznych i BHP).

v W przypadku braku wymaganej wysokos$ci nalezy wystgpi¢ do Wojewddzkiej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej o wyrazenie zgody na odstepstwo.

v" We wszystkich pomieszczeniach statej pracy nalezy przewidzie¢ oswietlenie
naturalne. W przypadku braku takiego oswietlenia nalezy wystgpi¢ do Wojewddzkiej
Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej o wyrazenie zgody na odstepstwo.

v’ Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego. Wszystkie pomieszczenia sanitarne, produkcyjne, zaplecza kawiarni

nalezy wytozy¢ do wysokosci min. 2,0m oktadzing fatwo zmywalna, trwafg i odporna
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na dziatanie wilgoci i srodkéw dezynfekujgcych. Korytarze do wysokosci 1,6m
powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalna.

v" Narozniki $cian nalezy zabezpieczyé¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

v" Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

v" Styki $cian i podtdg zaleca sie wykonaé jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w
czystosci. Nalezy tez przewidzieé¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego
samego materiatu co posadzka.

v" Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowa¢ odboje.

v' Podtoga w czesci produkcyjnej powinna byé gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i tatwa do utrzymania w czystosci, zas§ w pomieszczeniach socjalnych réwniez
ciepta.

v" Posadzka na korytarzach i w przejsciach do urzadzen technicznych powinna by¢
trwata, nienasigkliwa, nie sliska i fatwo zmywalna.

v" W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadaé kratki
Sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi fapaczami odpadkdw.

v" Drzwi zewnetrzne do magazyndw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ stalowe lub
z innego materiatu z wktadky stalowa do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie
posadzki. Ponadto powinny by¢ tatwo zmywalne i odporne na dziatanie $rodkow
czyszczgcych.

v W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych nie powinny znajdowaé sie
rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

v' W przypadku wystgpienia rdznicy poziomdéw na terenie zaplecza nalezy zastosowac
sie do aktualnie obowigzujgcych przepisow w tym zakresie.

v' W miejscach zawieszania potek i szafek na $cianach z G-K nalezy wykonaé
wzmocnienia konstrukcji umozliwiajgce skuteczne zawieszenie mebli.

Pozostate wytyczne wg:

v' Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002 r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (DZ.U. Nr 75,
p0z.690, z 2002 r.) ze zmianami;

v' Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29

kwietnia 2004 roku w sprawie higieny srodkéw spozywczych.
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7.5. Wytyczne BHP.

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

v’ Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢  aktualnie obowigzujgce  znaki
bezpieczenstwa.

v Pracownicy powinni zapoznaé sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzadzen na
podstawie DTR.

v" Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane

przez lekarza do celdw sanitarno-higienicznych.

Wszystkie powyzsze wytyczne nalezy traktowaé jako zalecenia do wykonania. Nie zwalnia to
jednak poszczegodlnych projektantéw branz ze stosowania zalecen z aktualnie
obowigzujgcych przepisow oraz dobrych praktyk projektowych w tym zakresie.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu.
Wszystkie zmiany wymagajg pisemnej zgody projektanta.

Andrzej Swietochowski
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