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1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt techniczny technologiczny bufetu wraz

z zapleczem zlokalizowanego w Szpitalu w Koscianie

2. Podstawa opracowania

Podstawe wykonania niniejszego opracowania stanowia;
- Zlecenie Inwestora
- projekt architektoniczny obiektu,
- przepisy obowigzujgce dla tego typu obiektéw gastronomicznych,

- uzgodnienia dokonane w trakcie opracowania planu zagospodarowania pomieszczen.

3. Cel i zakres opracowania

Celem przedstawionego opracowania jest zaprojektowanie technologii bufetu.
Opracowanie swoim zakresem obejmuje:

- technologie przygotowania i wydawania positkow,

- zagospodarowanie pomieszczen,

- wyposazenie technologiczne,

- wytyczne branzowe dla wykonawcoéw projektow branzowych..

4. Zalozenia ogdIno - organizacyjne

Bufet bedzie pracowat w oparciu o gtéwng kuchnie zlokalizowana poza obiektem.
Pofprodukty dostarczane beda do koricowej obrébki w szczelnie zamknietych termosach.
Termosy nie beda myte na terenie bufetu.

CzegS¢ produktow bedzie dostarczana do magazynu, pozostate poprzez pomieszczenie
roztadunku do kuchni i bezposrednio do produkgii.

W zaktadzie przewidziano przygotowywanie zakgsek, zup, dan gtéwnych oraz deseréw
na podstawie produktow dostarczanych w postaci czystej. Nie zaktada sie obrobki
brudne;.
W zakladzie zatrudnione beda 3 osoby, dla ktérych przewidziano pomieszczenie

higieniczno-sanitarne na miejscu (wezet sanitarny oraz szatnio-jadalnia).
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5. Asortyment produkciji

Omawiany zaktad zywienia zbiorowego otwartego prowadzi¢ bedzie ograniczong
asortymentowo sprzedaz positkow.

Podstawowy asortyment produkowanych i wydawanych dan przedstawiaé sie bedzie
nastepujaco:

Zakaski 1-3 rodzaje

Zupy 2-3 rodzaje na bazie koncentratéw

Dania Gtéwne Miesa grillowane, warzywa gotowane

Desery lody twarde z gotowag bitg $mietang lub bez, desery lodowe z

owocami i bitg Smietang, owoce z bitg $mietang, ciasta

takie jak drozdzéwki, paczki, ciasteczka kruche, itp.

Napoje gorace kawa, herbata

Napoje zimne & _napoje gazowane i nie gazowane nie gazowane z
dodatkiem lodu lub bez (16d z kostkarki)

6. Organizacja produkcji

Przebieg procesu produkcyjnego w omawianym zaktadzie gastronomicznym bedzie
nastepujacy:

- dostarczany towar kierowany bedzie drogg od zaplecza do magazynu. Dostawe

towaréw, przewidziano na biezaco, bez diuzszego magazynowania,

- obrébka termiczna surowcow odbywac sie bedzie w kuchni.

- gotowe dania wydawane beda na sale konsumpcyjng przez lade podawczg w
systemie samoobstugowym. 7
- brudne naczynia kierowane bedg do zmywalni naczyn stotowych. Wyposazenie
zmywalni naczyn stotowych stanowi¢ bedzie: stét odktadczy, zlewozmywak 2-komorowy z
miynkiem koloidalnym, zmywarka do naczyn i szkta z funkcjg wyparzania oraz szafa
przelotowa na naczynia czyste. Naczynia po umyciu przechowywane bedg w szafie
przelotowej 2-stronnie zamykanej taczacej zmywalnie z kuchnia.

- celem utrzymania pomieszczen w czysto$ci przewidziano pomieszczenie porzadkowe,
w ktorym przechowywany bedzie sprzet do sprzatania oraz szafe na ten sprzet i zlew
zainstalowany na wysokos$ci h= 0,5 m stuzacy do przygotowywania roztworu do mycia
powierzchni sprzatanych, wylewania wody po sprzataniu oraz mycia sprzetu

przeznaczonego do sprzgtania.
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7. Wykaz urzadzen i wyposazenia

Tabela Nr 1 — w zataczeniu

8. Wytyczne branzowe

8.1. Wytyczne budowlane

Wykonac poszczegéine pomieszczenia wg danych zawartych na rysunku zagospodarowania
oraz ponizszych opiséw:

al kuchnia, przygotowalnie

- sciany do wys. h=2,0 m wytozone ptytkami glazurowanymi, powyzej oraz sufity
malowane farbg emulsyjng biata. Wypukte naroza $cian zabezpieczyé przed
uszkodzeniem,

- posadzki gtadkie, szczelne, tatwo zmywalne z materiatéw niesliskich i
nienasigkliwych (przewidziano terakote). Wykonaé cokoliki o wys. h= 5-10 cm z tego
samego materiatu, co posadzki,

- drzwi osadzi¢ w futrynach. Powinny byé one gtadkie, dostosowane do zmywania
wodg, '

- wentylacja pomieszczen nawiewno — wywiewna wg odzielnego opracowania,

- temperatura w pomieszczeniu - + 20°C,

- oswietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 — 500Ix w kuchni oraz 300 Ix w
przygotowalniach,

b/ Wc dla personelu , pomieszczenie gospodarcze

- sciany do wys. h=2,0 m wytozone plytkami glazurowanymi, powyzej oraz sufity
malowane farbg emulsyjng biata,

- posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatéw niesliskich i
nienasigkliwych (przewidziano terakote). Wykonaé cokoliki o wys. h=5-10 cm, z
tego samego materiatu, co posadzki,

- drzwi osadzone w futrynach, gtadkie, dostosowane do zmywania wodg, a w
dolnej czesci posiadajg krate nawiewng o przekroju sumarycznym 0,022 m. kw. dla

doptywu Swiezego powietrza (za wyjatkiem magazynu odpaddw),
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- wentylacja wywiewna mechaniczna wigczana automatycznie, spetniajgca po
wytaczeniu role wentylacji grawitacyjnej - wentylator typu kuchennego o wydajnosci
160 do 180 m’h — wg oddzielnego opracowania. W magazynie odpadéw
wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna,

- temperatura w pomieszczeniu - + 8°C w magazynie odpadéw, + 16°C w
pomieszczeniu gospodarczym oraz + 20°C w pomieszczeniach we,

- o$wietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 — 100 Ix w magazynie odpadéw

oraz 200 Ix w pozostatych pomieszczeniach,

c/ pomieszczenie socjalne dla personelu

- éciany do petnej wysokosci malowane farbg emulsyjng zmywalng po uprzednim
ich szpachlowaniu, sufit malowany takze farbg emulsyjng biatg. Przy umywalce i
zlewozmywaku w pomieszczeniu socjalnym Sciany do wysoko$ci h=1,6 m
wylozone ptytkami glazurowanymi,

- posadzka gtadka, szczelna, fatwo zmywalna z wykfadziny typu PCV.
Zamontowac wykonczeniowe listwy przyscienne,

- drzwi gtadkie w futrynach, dostosowane do zmywania wodg,

- wentylacja grawitacyjna,

- temperatura w pomieszczeniu - + 20°C,

- o$wietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 — 200Ix,

d/ komunikacja, magazyny

- §ciany do petnej wysokosci malowane farbg emulsyjng zmywalng po uprzednim
ich szpachlowaniu, sufit malowany takze farbg emulsyjna biata,

- posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatdw niesliskich i
nienasigkliwych (przewidziano terakote w ciggach komunikacyjnych oraz
wyktadzine typu PCV w magazynach). Wykonaé cokoliki o wys. h = 5 do 10 cm, z
tego samego materiatu, co posadzki w ciggach komunikacyjnych, zas w
magazynach listwy przy$cienne,

- drzwi gtadkie w futrynach, dostosowane do zmywania wodg. Drzwi do
magazynéw obi¢ od srodka blachg do wysokosci h = 30 cm,

- wentylacja grawitacyjna w ciggach komunikacyjnych oraz = mechaniczna
nawiewno - wywiewna w magazynach — wg oddzielnego opracowania,

- temperatura w pomieszczeniu - + 20°C,

- o$wietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 — 100Ix,

Strona 6z 10




N N O O O O W W e

N N

N #TEEE N W N A N e e

e/ bufet wydawczy

- Sciana w bufecie wykonczona zgodnie z projektem architekta wnetrz. Nalezy
jednak pamieta¢ o zastosowaniu materiatéw tatwo zmywalnych,

- posadzka gtadka, szczelna, tatwo zmywalna z materiatéw niesliskich i
nienasiakliwych (przewidziano terakote). Wykonaé cokoliki o wys. h=5-10 cm, z
tego samego materiatu, co posadzki,

- wentylacja mechaniczna nawiewno — wywiewna wg oddzielnego opracowania

- temperatura w pomieszczeniu - + 20°C.

- oswietlenie zgodnie z normg PN-EN 12464-1 — 300Ix,

8.2. Wytyczne instalacji rurowych

l. Instalacja centralnego ogrzewania

- medium grzewcze — woda, rozprowadzona w budynku instalacjg rurowg w
bruzdach oraz grzejnikami, 1

- zaprojektowac grzejniki gtadkie, tatwe do mycia i dezynfekgji oraz zaopatrzy¢ je
w regulatory doptywu ciepta,

- poszczegbine czesci instalacji ogrzewczej nalezy wyposazyé w armature
umozliwiajaca zamkniecie doptywu ciepta i opréznienia z czynnika grzejnego bez
koniecznosci przerywania dziatania pozostatej czesci instalacji,

- obliczy¢ do ogrzewania szczytowa moc cieplng okre$long zgodnie z Polskimi
Normami, przyjmujac temperatury obliczeniowe ogrzewanych pomieszczen

zgodnie z warto$ciami podanymi w prze-pisach prawa budowlanego.

Instalacja wentylacji mechanicznej

- odcigganie zuzytego powietrza odbywac sie bedzie za pomocq okapéw z
wyciggiem mechanicznym, zainstalowanych nad urzadzeniami grzewczymi,

- wentylacja mechaniczna zaplecza lokalu gastronomicznego niezalezna od
wentylacji stosowanej w pozostatych pomieszczeniach,

- W pomieszczeniach, gdzie zastosowano wentylacje mechaniczng nie wolno
stosowac wentylacji grawitacyjnej,

- dla pomieszczen o réznych wymaganiach uzytkowych i sanitarnych prze-widzie¢

oddzielne przewody wentylacyjne nawiewno — wywiewne,
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- wszystkie pomieszczenia wentylowane grawitacyjnie powinny mieé Zzapewniona,
co najmniej 1,5-krotng wymiang powietrza na godzine,

- W pomieszczeniach, w ktérych przewidziana jest zwiekszona krotnosé wymiany
powietrza na godzing nalezy zaprojektowa¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-
wywiewng. Nie dotyczy to pomieszczen higieniczno-sanitarnych i pomocniczych,
w ktérych nalezy zaprojektowaé wentylacje mechaniczng wyciagowag z
zapewnieniem doptywu powietrza z zewnatrz pomieszczenia (kratki w dolnej
czeSci drzwi),

- orientacyjne krotno$ci wymian powietrza na nawiewie i wywiewie podano
ponizej:

- sala konsumpcyjna N-10 W-8 (zastosowaé naci$nienie)

W sali konsumpcyjnej restauracji przyjmuje sie takze 20 m® powietrza na godzine

HE T W

na miejsce siedzace (w przypadku sal dla niepalacych) oraz 30m® powietrza na
godzing na miejsce siedzace na godzine (w przypadku sal dla palacych)

- kuchnia N-20 W - 22 (zastosowaé¢ podcisnienie)

- rozdzielnia kelnerska, zaplecze kuchenne N-2 W-2

- przygotowalnie N-4 W-4

- magazyn urzadzen chtodniczych N-4 W -4

- pozostate magazyny N-2 W-2

- zmywalnia naczyn stotowych N-6 W-6

- magazyn odpadéw N-3 W-3

- bufet — wentylowany poprzez sale konsumpcyjna.

Powyzsze dane s to wielkosci orientacyjne (szacunkowe). W kazdym przypadku
nalezy przy obliczaniu wentylacji nawiewno-wywiewnej uwzgledni¢ zyski ciepta od
urzadzen oraz pary wodnej. W szczegolnosci dotyczy to pomieszczenia kuchni oraz

magazynu urzgdzen chtodniczych jak i zmywalni naczyn stotowych.

lil. Instalacja wodno-kanalizacyjna

- Wszystkie podejscia do baterii wykona¢ pod tynkiem. Woda musi byé zdatna do
picia i na potrzeby gospodarcze. W razie konieczno$ci jej uzdatniania nalezy
przewidzie¢ stacje uzdatniania wody wyposazong w odpowiednie urzadzenia
(odzelazianie, odmanganianie oraz dezynfekowanie podchlorynem sodu).
Uzdatnianie wody wg oddzielnego opracowania,

- doprowadzi¢ zimng i ciepta wode do wszystkich umywalek, zlewozmywakéw oraz

zlewu gospodarczego uwidocznionych na rys. zagospodarowania pomieszczen,
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stosujac mieszacze wody. W punktach czerpalnych temperatura wody nie powinna
by¢ nizsza niz 55°C i nie wieksza niz 60°C,

- przewidzie¢ kratki $ciekowe oraz zawory czerpalne ze ztaczka do weza zgodnie z
rysunkiem. Do zaworéw czerpalnych doprowadzi¢ zimng i ciepta wode.

- instalacja wodociggowa powinna mie¢ zabezpieczenia uniemozliwiajgce
wtdrne zanieczyszczenie wody zgodnie z wymaganiami dla przeptywow
zwrotnych okreslonymi w Polskiej Normie PN-EN 1717:2003 dotyczacej

projektowania instalacji wodociggowe;j.

8.3. Wytyczne instalacji elektrycznych

- nalezy doprowadzi¢ instalacje elektryczng do urzadzen uwidocznionych na
rysunku zagospodarowania pomieszczen,

- wszystkie urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny by¢é wyposazone w
instalacje ochronng od porazen,

- zainstalowaé gniazda wtykowe jedno- lub tréjfazowe przy urzgdzeniach
zasilanych energig elektryczng uwidocznionych na rysunku zagospodarowania

pomieszczen,

natezenie $wiatta sztucznego zgodne z normg PN-EN 12464-1:2004,,

przewidzie¢ instalacje telefoniczng i radiofoniczng,

zaprojektowac gtéwny wytacznik pradu,

z uwagi na 1 zrodio zasilania w energie elektryczng, w razie awarii nalezy zaktad

wylaczyé z dziatalno$ci, a zapasy masy towarowej fatwo psujacej sie zabezpieczyc

przed zepsuciem.

8.4 Wytyczne ochrony p/pozarowej

- przewidzie¢ 2 gasnice $niegowe, 2,0 kg ustawione na w miejscach tatwo
dostepnych i oznakowanych piktogramami,

- wyznaczy¢ i oznakowac¢ zgodnie z przepisami drogi ewakuacyjne,

- opracowaé instrukcje bezpieczenstwa p/pozarowego oraz umiesci¢ jg w
miejscach widocznych,

- opracowac instrukcje postepowania na wypadek pozaru lub alarmu,

- pozostate szczegotowe warunki ochrony p/pozarowej powinny by¢ uwzglgdnione

w instrukciji.
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Uwaga:

- Wszystkie siedziska i materialy wykonczeniowe $cian, podiég i sufitu sali
konsumpcyjnej, bufetu i pozostalych pomieszczen winny posiada¢ atesty
bezpieczenstwa pozarowego i atesty zdrowotne.

- Nalezy na odbior obiektu przygotowa¢ protokét badania skutecznosci
wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej oraz jej ewentualnej regulaciji.

- Nalezy na odbioér obiektu przygotowac nik badania wody w zakresie

bakteriologii



WYKAZ WYPOSAZENIA
TECHNOLOGII KUCHNI I ZAPLECZY KUCHENNYCH

Bufet _ Szpital W Koscianie

20_10_2008

Nr Typ Wymiary w cm Dane instalacyjne
na Nazwa urzadzenia Producent oznakow. szer./gteb.lwys. llo§¢ | Moc | Nap. :LT;
o kW | V | kw
MAGAZYN
1. |Szafa chtodnicza 400 Itr ELECTROLUX 730431 703x620x1755 e ese b loa
2. Szafa mroznicza 400 Itr ELECTROLUX 730433 703x620x1755 & 023 930 023 |
3. |Szafa magazynowa DORA METAL ~ DM-P 3303 1000x500x1800 1 : \ |
Pomieszczenie porzadkowe
DM-P 3233 + \
1. |Zlewozmywak + bateria DORA METAL armatura 500x700x850 1 |
._Szafka na $rodki czystosci handel Smd61 600x490x1800 1 |
[Pomieszczenie socjalne
Szafka odzezona z podziatam na odziez 3 ! |
1. |wierzchnig i robiczg (3 ososby) LITPOL Sum 430 . 1200x490x1800 il
1. | Zlewozmywak 2-komorowy + bateria handel 800x600x850 1
3. Umywalka + bateria handel e
4. |Stot sktadany + 2 krzesta handel 800x400x740 1 |
Pomieszczenie roztadunku termosow
1. J Stot z doina poétka 7 DORA METAL DM-P 3103 ~ 1900x600x850 i |
~ [Stétz 1 komora i dolng potka, komora ‘ : o
2. |400x400x260, otwér pod bateri fi 35 mm e DORAMETAL | DM-P 3201, A | 600x600x850 1
2.1 Bateria gastronomiczna HYDROSTOP | | | 81301/ 1
| 3. |Umywalka + bateria handel e 1
KUCHNIA
1. Trzon elektryczny 4-ptytowy z piekarnikiem : ZANUSSI 285142 700x600x850 o5 40007 1050
| 2. Stotzszafkg ¢ : DORAMETAL = DM-P3108 | 400x600x850 b .
Okap wentylacyjny przyscienny z fapaczmi ‘ e BUn o o
3. |tluszczu i oSwietleniem DORA METAL . DM-S 3601 1200x800x400 1 0,2 230 0,20
' |St6tz 2 komoramii doing potka, komora | i W R '
4. 400x400x260, otwor pod bateri fi 35 mm _ DORAMETAL = DM-P 3212 1200x600x850 1
4.1 |Bateria gastronomiczna . HYDROSTOP s e 1
5. Umywalka + bateria ] __handel 1
6. |Stétzszafkqzdrzwiamisuwanymi | DORAMETAL | DM-P 3118 1400x500x850 1

LB
l
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WYKAZ WYPOSAZENIA

TECHNOLOGII KUCHNI I ZAPLECZY KUCHENNYCH

Bufet _ Szpital W Koscianie

20_10_2008

| 7. Lada wydawcza _ wykonanie indyw. | wg proj. 1 1
8. |Wanna bemarowa 2xGN 1/1 DORA METAL | DM 94942 725x590x430 1] e 230 1,60 |
:8.1 Nadstawka przeszklona z oswietleniem, DORA METAL DM 94580 865x480x480 1 0,2 230 0,20
9. |Lada chtodnicza - istniejgca inwestora JUKA W-1 . 1800x800x 1 | 1 0345 230 035
+ Kasa inwestor ' 1 1 gol | 230 001
ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
1. |Zmywarka do naczyn ZANUSSI 400113 600x600x820 1 6,35 = 400 6,35
1.1 Podstawa pod zmywarke . LOZAMET : 600x550x500 1 |
1.2 Antomatyczny zmiekczacz wody MIJAR MiniBoy | 1 0,01 | 230 & 0,01
| 2. |Stotz2 komorami, otwor pod mtynek i baterie DORA METAL DM-P 3010 | 1800x600x850 1
. ‘Gastronomiczny miynek koloidalny do odpadkéw
2.1 lorganicznych ISE LC 50 1 1 230 1,00
~ Gastronomiczna bateria na ciepta oraz zimna :
2.3 ‘wode wraz ze spryskiwaczem HYDROSTOP ‘ 813 16 ‘ 1
_ 3. Szafa przelotowa ze stali nierdzewne; DORAMETAL | DM-P3309.01 | 800x600x1800 | 1 i
. ] ' | Suma mocy elektrycznej w kW:| . 20,59

|
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Pomieszczenie
socjalne

KOMUNIKACJA WN
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Pomieszczenis
porzadkowe

P
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Magazyn = . .W\T

zwi suwane |

B
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wEﬁ KUCHNIA

okno 60x60cm h-80 zasuwany roletg.

1 i

1 e o o

3B

5 kI
4 otwér 81x180cm

Pomieszczenie
roztadunku termosow

Hdﬁ 4

Zmywalnia naczyn stotow!

o { ~c 2

PRZYLACZE W.C. | W.Z. DO BATERII SZTORCOWEJ
oimm NA WYSOKOSCI 35 cm, zawwory 3/8”
ODPLYW DIN 50, H—-30 cm

PRZYLACZE W.Z. ZAKONCZONE ZAWOREM 1/2”
Ov~= NA WYSOKOSCI 10 cm
ODPLYW DIN 50, H=0 cm

PRZYLACZE W.C. ZAKOKNCZONE ZAWOREM 1/2”
@~ NA WYSOKOSCI 10 cm
ODPLYW DIN 50, H~0 c¢m

“vmmNé%Nmst. N>xoanosz><<ommzu\ﬁ
NA WYSOKOSCI 10 em

wEm WPUST PODLOGOWY ZE WSTEPNYM LAPACZEM ODPADOW (KOSZYCZKIEM)

GNIAZDO PRADU 1 FAZOWEGO Z BOLCEM OCHRONNYM NA

NA DODATKOWE DROBNE URZADZENIA KUCHENNE

GNIAZDO PRADU 3 FAZOWEGO ZESPOLONEGO Z WYLACZNIKI

\W GNIAZDO PRADU 1 FAZOWEGO Z BOLCEM OCHRONNYM NA
%. ODCINAJACYM NA H=40 cm

ZASILANIE 230V (WYPUST NA h=10cm PRZERYWANY WYLA
DLUGOSC KABLA 2m
DLUGOSC KABLA 2m

&s\ ZASILANIE 400V (WYPUST NA h=10CM PRZERYWANY WYtAC
1

Gniazda wtykowe i wypusty wymagajqce inst
wysokosci zaznaczono na rysunku indywidug
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H=110 cm

H=110 cm

EM

CZNIKIEM ODCINAJACYM)

ZNIKIEM ODCINAJACYM)

ialacji na innej

linie

inz. ANNA ROTHE

Rzeczoznawca d/s sanitarmno-higienicznych
nr upowaznienia 100-BPIO/95 | 100-BPIO/K/97
W zakresie budownictwa przemyslowego | ogolnego
bez stuzby zdrowia
Adres zam. Plac Wolnosci 10 m 17
61-738 Poznan, tel. (061) 8515-803
: tel. kom. 0 801-352-156
Uzgodniono po;tiJ wzglgdem wymagan higienicznych
i zdrowotnych bez Zzasirzezen ( sSracraCan)
; et




