OPISTECHNICZNY

do koncepcjitechnologii matej gastronomii

1. DANE OGOLNE :

1.1. Whasciciel obiektu: Samodzielny Publiczny Zespot Opieki Zdrowotnej w Ko$cianie, ul.
Szpitalna 7 64-000 Koscian.

1.2. Obiekt : Budynek Oddziatu Wewnetrznego

1.3. Lokalizacja : ul. Szpitalna 7 64-000 Koscian.

2. CEL OPRACOWANIA:

Celem przedsiewziecia jest przystosowanie niezagospodarowanych pomieszczen piwnicznych na
potrzeby prowadzenia ustug matej gastronomii. Celem opracowania jest uzyskanie odstepstwa na:

= usytuowanie poziomu pomieszczen pracy statej 1,5 [m] ponizej poziomu terenu,

= obnizenie wysokosci do 2,76 m w/w pomieszczen;
Bufet szpitalny bedzie znajdowac sie w budynku Oddziatu Wewnetrznego SPZOZ w Koscianie przy ul.
Szpitalnej 7.Utworzenie matej gastronomii jest odpowiedzig na aktualnie zgtaszane potrzeby — obecnie

na terenie szpitala brak lokalu gastronomicznego.

3. CHARAKTERYSTYKA OBIEKTU:

Budynek w ktorym ma byc realizowane zadanie jest obiektem pietrowym, podpiwniczonym . Wykonany
w systemie tradycyjnym — §ciany murowane z cegly ceramicznej, strop i klatka schodowa Zelbetowa.

tawy fundamentowe prostokatne, zelbetowe, Sciany podziemia z bloczkéw betonowych.

4. ZAKRES DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ

Placbwka gastronomiczna bedzie petnita funkcje pomocniczg dotyczaca zywienia odwiedzajacych
pacjentow oraz personelu medycznego. Lokal gastronomiczny w budynku dostosowano uktadem
funkcjonalnym i wyposazeniem technologicznym wytacznie do sprzedazy gotowych wyrobow
garmazeryjnych, satatek i suréwek, wyrobdw cukierniczych trwatych, wyrobéw ciastkarskich, napojow
goracych, napojow bezalkoholowych. W bufecie moze by¢é prowadzona w niewielkim zakresie

dziatalno$¢ produkcyjna na bazie dostarczonych z zewnatrz pétproduktéw i mrozonek.



5. INNE DANE INFORMACYJNE

m zaopatrzenielokalu gastronomicznego w sSrodki spozywcze, transportem wiasnym
Swiadczacych ustugi gastronomiczne,

m W bufecie obowigzuje samoobstuga

m zatrudnionych bedzie dwoch pracownikéw w systemie pracy statej (powyzej 4 godz. na
dobe).

6. UKLAD FUNKCJONALNY

Uktad funkcjonalny oraz wyposazenie w urzadzenia i sprzet dostosowane do zakresu dziatalno$ci
gastronomicznej danego lokalu przedstawiono w czesci rysunkowej koncepcji. Réwniez zostaty

pokazane drogi zaopatrzeniowe w $rodki spozywcze, wejscia komunikacyjne konsumentdw i personelu

Zaprojektowano stosownie do zakresu dziatalno$ci nastepujace stanowiska pracy

- obrobki termicznej z kuchenka lub innym urzadzeniem grzewczym takim jak opiekacz, salamander,
bemar, kuchenka mikrofalowa itp.

- ekspedycyjne, wyposazone w urzadzenia chtodnicze, ekspozycyjne, do schtadzania i przechowywania
napojow goracych (ekspresy cisnieniowe do kawy, herbaty, ekspresy przelewowe, kostkarki do lodu itp.)
- mycia naczyn stotowych w wydzielonym pomieszczeniu z powierzchniami do przyjecia naczyn, ich
wstepnego sptukiwania i mycia z wyparzaniem w temp. -90'C w zmywarce elektrycznej, automatycznej.
W lokalu gastronomicznym wydzielono réwniez stosownie do potrzeb i zakresu dziatalnosci
pomieszczenie magazynowe wyposazone w regaly, szafy magazynowe i urzadzenia chtodniczo-
mroznicze oraz zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu obstugujacego dany lokal z pomieszczeniem
szatniowym i weztem sanitarnym.

Dla potrzeb utrzymania w czystosci dany lokal zaprojektowano stanowiska z wydzielona szafg na sprzet
porzadkowy i $rodki czystosciowo-dezynfekcyjne oraz zlewozmywakiem montowanym na wysoko$ci
40cm od posadzki do mycia mopow i szczotek.

7. WYTYCZNE BRANZOWE

7.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Powierzchnie scian i sufittw powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i
szczelin - zabezpieczone przed kondensacjg pary i mozliwoscia wzrostu plesni. Sciany w
pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalniach naczyn stotowych, w magazynach spozywczych oraz
weztach sanitarnych i pomieszczeniach porzadkowych, muszg by¢ pokryte materiatem fatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci do wysokosci 2,0 m.



Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi. W pomieszczeniach
produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i zmywalniach, powierzchnie podtogowg nalezy wykona¢ z
materiatow zmywalnych, nienasigkliwych, fatwych w utrzymaniu czysto$ci i odpornych na uszkodzenia

mechaniczne. Przy tych podtogach nalezy wykonaé¢ cokoliki w wysokosci od 5+10 cm.

7.2. Wytyczne instalacyjne

Do wszystkich urzadzer wodno-kanalizacyjnych nalezy doprowadzi¢ wode cieptq i zimna. Do urzadzen
technologicznych zgodnie z DTR tych urzadzen.

Whpusty kanalizacyjne podtogowe nalezy zabezpieczy¢ kratkami i zamknigciami wodnymi syfonowymi z
tatwym dostepem do osadnika.

Przy zmywarkach automatycznych, gastronomicznych wykona¢ podejscia odptywowe - kratki Sciekowe
lub podejscie Scienne 040/50/

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje dostosowang do potrzeb lokalu i
skutecznego wentylowania ze wzgledu na wydzielane ciepto lub wilgo¢ przez urzadzenia lub ludzi w/g
normy PN-8S/B-03430/Az3-2000 - Wentylacja w budynkach mieszkalnych, zamieszkania zbiorowego i
uzytecznosci publiczne;.

Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza powinno umozliwi¢ jego wymiane w catym pomieszczeniu z
kierunkiem przeptywu od strony czystej do brudnej pomieszczenia.

- Temperatury pomieszczen nalezy przyja¢ zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury (Dz. U.
Nr 75/2002r.)

- Wentylacje lokali gastronomicznych mozna wigczy¢ do wentylacji/klimatyzacji catego budynku na
zasadzie obowigzujacej w lokalach gastronomicznych o czystosci powietrza nawiewanego, usuwania
ucigzliwych zapachéw oraz oddzielnych uktadéw wentylacyjnych zapleczy socjalno-sanitarnych i

porzadkowych.

- Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych o powierzchniach gtadkich nie powinny kolidowaé z
wyposazeniem technologicznym.

- We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidziec instalacje oSwietleniowg oraz gniazda wtykowe
jednofazowe, a w pomieszczeniach wilgotnych gniazda wtykowe hermetyczne

- Oprawy powinny by¢ wyposazone w klosze niettukace sie i tatwe do utrzymania czysto$ci.

- We wszystkich pomieszczeniach natezenie o$wietlenia winno by¢ 200 Ix, natomiast na stanowiskach

pracy min. 300 Ix



