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1.0. DANE OGOLNE

1.1.  Przedmiot opracowania.

Przedmiotern opracowania jest projekt fechnologiczny zaplecza zywieniowego
kuchni produkujgcej positki dla potrzeby Szkofy Podstawowsj nr 52 mieszczacej sie
przy ul. Wiadystawa Jagietty w Lublinie.

Wszechstronny asortyment positkow obejmuje zaréwno dwudaniowe obiad w tym
zupy, kanapki, desery oraz napoje chfodne i gorace. Wyroby cukiemnicze

przeznaczone na desery i podwieczorki bedg dostarczane z zewngtrz.

1.2 L okalizagja
Projekfowane zaplecze gastronomiczne stotowki znajduje sie na parterze oraz na

poziomie piwnicy.

1.3 Podstawa prawna:

1. Rozporzadzenie Minisira Infrastruktury z dnia 12. kwietnia 2002r. w sprawie
warunkéw fechnicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie.
(DzU. nr75. poz. 690), wraz z péznigjszymi zmianami, zwane w dalszej
czesci ,Rozporzgdzeniem”.

2. Rozporzadzenie WE 852/2004 Parlameniu Europejskiego i Rady z dnia 29.
kwietnia 2004r. w sprawie higieny Srodkow spozywezych. (Dziennik Urzedowy
Unii Europejskiej nr 139 z 30.04.2004r.).

3. Umowa na wykonanie projektu technologicznego.

1.4. Materialy wyj$ciowe do opracowania:

Podkfad budowlany, zafozenia programowo-organizacyjne, akiualne katalogi,
prospekly, dokumentacje techniczno-ruchowe maszyn i urzadzen, oraz aktualne

przepisy BHP i sanitarno-epidemiologiczne.



1.5. Program produkcji.

Program produkcji zaplecza kuchennego zostal opracowany na podstawie
maksymalnej planowanej dziennej liczby zywionych, ktéra wynosi 800 0sG6b
maksymalnie w 3 zmianach.

- Sniadanie ok 200 posifki dziennie

- obiad z 2 dan ok 800 positki dziennie

- podwieczorek ok 200 positki dziennie

- catering zewnetrzny 400 dziennie

Program ten przewiduje wydawanie okofo 1500 positkow.

Na zapleczu kuchennym potrawy bedg produkowane z surowcdéw podstawowych i
pofproduktow dostarczanych z zewnaltrz i serwowane do konsumpcji na miejscu oraz
wysytanych na zewnaltrz (catering)

Na zapleczu zastosowana bedzie zastawa stofowa porcelitowa, (wielokrotnego
uzytku).

2. PROGRAM ZATRUDNIENIA

Praca w kuchni bedzie odbywa¢ sie w systemie jednozmianowym wg harmonogramu

pracy:

Skfad zafogi
Stanowisko { zmiana
Intendent (pracownik administracyjny) 2
Kucharz 1
Pomoc kuchenna 5
Pracownik zmywalni 2
Razem osob: 10




3. WYKAZ PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

Kuchnia zostata dostosowana do wykonywania potrzebnej obrobki fermicznej

potfabrykatow oraz gofowania zup.

W projekfowanej kuchni i zapleczu beda wykonywane nastepujace procesy

technofogiczne:

- przyjecie surowcow | fowarow handlowych,

- magazynowanie surowcow i fowarow handlowych na potrzeby biezgce -
krotkoterminowe,

- pobieranie poffabrykatow z przygotowalni, surowcow z magazynu do produkcji,

- przygolowanie wstepne surowcow: (obieranie ziemniakOw i warzyw oraz owocow,

mycie i dezynfekcja jaj),

- przygofowanie potraw (obrobka reczna i mechaniczna),

- obrobka termiczna potraw,

- ekspedycja potraw,

- catering zewnefrzny

- Zmywanie naczyr stofowych ,

- Zmywahie sprzetu kuchennego,

- usuwanie odpadkow poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych.

4. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.
4.1. Przyjecie surowcow.

Po dosfawie na poziomie -1 surowce bedg przyjmowane oraz sprawdzane pod
wzgledem ilosciowym i jakosciowym na stanowisku przyjecia surowcdow , a nastepnie

transporfowane do odpowiednich pomieszczen magazynowych..

4.2. Magazynowanie surowcow.

Do magazynowania surowcOw przewidziano magazyny zlokalizowane na poziomie
piwnicy.
o magazyn artykutdw suchych

e magazyn szaf chfodniczych



e magazyn podreczny

® magazyn warzyw i owocow

e magazyn kiszonek

s magazyn produktow miecznych
® magazyn zasobow

e mycie i dezynfekcja jaj

Przewidywany termin magazynowania: mieso i przetwory migesne — 3 dni, warzywa,

ziemniaki, 2 dni.

4.3. Przygotowanie wstepne surowcow.

W pomieszczeniu przygotowalni wstepnej zlokalizowanej na poziomie piwnicy,
odbywaé sie bedzie proces mycia warzyw [ owocdw oraz piukanie i obieranie
ziemniakow. W pomieszczeniu znajduje sie fez stanowisko wyposaZone w basen,
stof do pracy | obieraczke do warzyw.

W pomieszczeniu mycia | dezynfekcji jaj bedg myte | dezynfekowane jaja.
Stanowisko fo zostalo wyposazone w siot ze zlewem i naswietlacz UV do jaj, Do
przechowywania jaj przeznaczono szafe chiodniczg.

W pomieszczeniu rozmrazalni migsa odbywac sie bedzie rozmrazalni i porcjowanie
miesa w fym celu przewidziano basen ze spryskiwaczem stof roboczy oraz szafe

chiodniczg.

Ze wzgledu na brak oswiellenia naturalnego w pomieszczeniu mycia i dezynfekcji jaj,
praca tam moze odbywac sie w niepefnym wymiarze czasu pracy ( do 2 godz.).
Pozosiafe surowce (fakie jak mieso,) dostarczane bedg do obiekiu w postaci

oczyszczonej. Wszystkie oczyszczone produkily bedg fransporiowane do kuchni
windg W2.

4.4. Przygotowanie potraw.

Oczyszczone w przygofowalni surowce roslinne, transporfowane bedg windg W2 z
poziomu -1 i poddane bedg dalszej obrobce mechanicznej i recznej na stanowiskach
przygotowania potraw znajdujacych sie w obrebie kuchni wiadciwej znajdujgcej sie
na poziomie parteru.

W kuchni wtasciwej znajdujg sie rowniez inne stanowiska przygofowawcze poiraw z
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miesa, potraw z drobiu dostarczanego w postaci tuszy i czesSci drobiu, potraw z ryb
dostarczonych jako filetowane oraz stanowisko przygotowania potraw macznych.
WyposaZenie stanowisk pracy stanowig stoly do pracy ,zlewy 71- komorowe,
szatkownica do warzyw, wilk do miesa, krajalnica do wedlin i sera, krajalnica do
chieba, szafa chifodnicza i mroZnicza.

Stanowiska do przygofowywania réznych surowcéw oznaczone beda odpowiednimi

kolorami sprzetu kuchennego: desek i nozy.

4.5. Obrdbka termiczna potraw.

Odpowiednio przygotowane mechanicznie poiprodukty bedag poddawane w kuchni
gfownej obrobce termicznej polegajgcej na:

- gotowaniu w wodzie i w parze wodnej,

- pileczeniu,

- smazeniu bezltuszczowemu i w Huszezu,

- duszeniu.
W tym celu w pomieszczeniu kuchni przewidziano piece konwekcyjno-parowe

gazowe 6 oraz 20 x1/1 GN, kuchnie gazowa 6 pfytowa i 2 plyfowa,3 szt faboret

gazowy, patelnie elekiryczng oraz stanowiska robocze.

4.6. Ekspedycja potraw.
W' kuchni gfownej pojemniki GN, napeiniane beda poirawami a nastepnie
umieszczane ciggu wydawczym poprzez rozdzielnie skad bedg wydawane do
konsumentow stotéwki poprzez ciag wydawczy.

Cigg wydawczy zostaf przystosowany do wydawania $niadan obiaddéw oraz deseréw.

Przedszkolaki bedg spozywad positki w swoich salach natomiast transport tych

positkow bedzie odbywat sie specjalnymi bemarami jezdnymi.

4.7. Zmywanie sprzetu kuchennego



Zmywanie sprzefu kuchennego odbywac sie bedzie na wyodrebnionym stanowisku
zmywania, znajdujgcym sie w obrebie kuchni wiasciwej. Wyposazenie stanowiska do
zmywania sprzetu kuchennego stanowig stét z basenem szi 2 i napeiniacz ze

spryskiwaczem, oraz regat z potkami ociekowymi do osuszania umytego sprzetu.

4.8. Zmywanie naczyn stolowych

Zmywanie naczyn stolowych odbywac sie bedzie w zmywalni na parferze pofgczong
posrednio poprzez szafe przelotowa z rozdzielnia.

Brudna zastawa stofowa bedzie dostarczana przez obstuge do zmywalni na regatach
jezdnych znajdujgcych sie w obrebie Sali konsumenckiej. Umyte naczynia stofowe
bedg skfadowane szafie przelotowey.

Zasadnicze wyposazenie zmywalni zasfawy sfofowej stanowig: zmywarka
kapturowa do naczyrn stolowych z funkcjg wyparzania szt 1, zmywarka podblafowa,
stof ze zlewem 1 komorowym i spryskiwaczem do recznego mycia wstepnego, stof

odkfadczy, szafy przelotowej oraz umywalka.

4.9. Zmywanie pojernnikow cateringowych

Zmywanie pojemnikow caferingowych odbywac¢ sie bedzie w wydzielonym
pomieszczeniu na parterze.

Brudna pojemniki bedg dostarczane przez obsiuge do pomieszczenia mycia
pojemnikow a nastepnie myte i przekazywane drogg czysta do kuchni glownej celem

ponownego wykorzystania.

Zasadnicze wyposaZenie pomieszczenia mycia poj cateringowych stanowia: baseni
spryskiwaczem do recznego mycia oraz regafy ociekowe.
Ze wzgledu na brak os$wietlenia nafuralnego w zmywalni naczyn, praca fam moze

odbywac sie w niepeinym wymiarze czasu pracy ( do 2 godz.).

4.10. Usuwanie odpadow.
4.10.1. Odpadki poprodukcyjne.

Odpadki poprodukcyjne (Smieci) bedg zbierane do pojemnikébw z  pokrywarmi,
a nasfgpnie (transportowane drogg komunikacyjng do pojemnikéw zewnetrznych
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usytuowanych na utwardzonym podfozu. Odpadki poprodukcyjne biologiczne beda
zbierane w hermetycznych pojemnikach | przechowywane w pomieszczeniu na
odpadki gdzie znajdowac sie bedzie chlodziarka na odpadki. . Z pojemnikow
zewnelrznych oraz z pomieszczenia na odpadki, odpadki wywoZzone bedg na

biezaco przez firme z uprawnieniami, zgodnie z przepisami o odpadach.

Opakowania jednorazowe bedg usuwane z zaplecza 2 do 3 razy dziennie.

4.10.2. Odpadki pokonsumpcyjne.

Odpadki pokonsumpcyjne beda zbierane w hermetyczne pojemniki, skfadowane w
pomieszczeniu na odpadki a nastepnie wywoZone na biezgco przez firme z

uprawnieniami, zgodnie z przepisami o odpadach.

5. DZIAL ADMINISTRACYJNO - SOCJALNY.

Dziat administracyjno-socjalny znajduje sie na poziomie parteru skfada sie z szatni
pofgczonej z weztem sanitarnym wyposazonym w kabine natryskowa, WC i
umywalke. W pomieszczeniu szatni przewidziano rowniez kabine do przebierania. W
dziale tym znajduje sie tez pokd intendenta, w ktérym moze byc¢ przechowywana
dokumentacja i probki zywnosci w specjainej lodéwce.

Dia pracownikéw kuchni przewidziano na poziomie -1 pomieszczenie do spoZywania
positkow wyposazonym w szafke kuchenng, zlew 1 komorowy, lodéwke, czajnik
elekiryczny, mikrofale oraz miejsce do spoZywania $niadar.

Na zapleczu kuchni usyluowano aneksy porzadkowe, w kférym bedg
przechowywane mopy oraz $rodki czystosci Ponadio we wszystkich
pomieszezeniach wymagajgcych mycia zaprojektowano antyskazeniowe zawory

czerpaine ze zfgczkg do weza oraz wpusly podfogowe.

6. DZIAt KONSUMENCKI.

Positki spozywane bedg w:

Parier Szkota
- Jadalnia - llos¢ miejsc 208
- Sale przedszkolakéw - llos¢ migjsc 150



7. DANE | WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH.
WYMAGANIA TECHNICZNO — TECHNOLOGICZNE
Obiekt zakfadu gastronomicznego , kiory jest przedmiotem opracowania musi by¢
zrealizowany z zachowaniem przepisdw prawa budowlanego oraz norm majgcych
zastosowanie, a dodatkowo musi speinia¢ wymagania techniczno-technologiczne

i architektoniczne.

Wysokos¢ pomieszczen: kuchnia gtowna — min 3,30m, zmywalnia,— min 2,5m
pozostate pomieszczenia 2,5m (wedfug akiualnych przepiséw warunkow
technicznych i BHP).

- Sciany i sufity powinny byé z materiatu gfadkiego, nienasiakliwego, nie pylacego i
niepainego. Sciany pomieszczer produkcyjnych i sanitariatow nalezy wylozyé
okfadzing falwo zmywalng, frwalg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkow
dezynfekcyjnych do wysokosci wykonywanych prac lecz nie mniej niz 2 m,
natomiast w zmywalini do peinej wysokosci.
- Wszelkie wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg
osadzanie sie brudu i kondensacje pary wodnej.
- Narozniki Scian przy gtownych trakiach komunikacyjnych, w czesci magazynowej
i produkcyfnej nalezy zabezpieczyc przed uszkodzeniami mechanicznymi.
- Sufity i zamocowane w gorze elementy muszg byc¢ wykonane w taki sposéb, aby
zapobiega¢ gromadzeniu sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary wodnej oraz
wzrost niepozgdanych plesni.

- Korytarze powinny posiada¢ powierzchnie fatwo zmywalng dla falwego
utrzymania w czystosci min. do wysokosci 1,6 m.

- Podfoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gfadka, nienasigkliwa, nie pylgca,
nie toksyczna, niescieralna, nie Sliska i fatwa do utrzymania w czystosci,

- Posadzki w pomieszczeniach magazynowych i na korytarzach powinny by¢
frwafe, nienasigkliwe, nie $liskie i fatwo zmywalne.

- W miejscach uzasadnionych technologicznie podfogi powinny posiadaé

kanalizacje odprowadzajgca scieki.
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- Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na stafy pobyt ludzi powinny posiadac
oswieflenie naturalne, a przy braku mozliwosci takiego oswietlenia konieczne
jest uzyskanie odstepstw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

- Drzwi muszg byc szczelne i mie¢ powierzchnie gfadksg, dostosowang do
zmywania wodg. Szerokos¢ drzwi— min. 90 cm. Rodzaj drzwi i sposob ich
wykoniczenia powinien by¢ dostosowany do funkcji pomieszczenia. Drzwi
zewnelrzne do zaplecza produkcyjnego oraz drzwi do magazynow powinny byc
stalowe lub z wkiadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie
posadzki, powinny by¢ osadzone w niepalnej futrynie oraz by¢ niepaine.

- Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej, parowej i innych instalacji
wewnelrznych oraz grzejniki powinny by¢ gladkie, szczelne, o konstrukgji
zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub zanieczyszczeri na artykufy
SpozZywcze.

- Wszystkie instalacje oprocz gazowej prowadzic jako kryte.

7.1. Wytyczne dia branzy elekirycznej.

Instalacje elekiryczne nalezy projektowacé zgodnie z aktualnymi PN, przy czym
zachowac szczegolne wymagania dla tef instalacji:

Natezenie o$wietlenia sztucznego powinno by¢ zgodne z aktualng Polska Normag.
Nalezy stosowac oswietlenie takie, aby zapewniafo wfasciwe oddawanie barw w celu

unikniecia pozornej zmiany barw przez potrawy.

Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny byc rozmieszczone tak, aby
zapewni¢ oSwietlenie rownomierne i unikngé zacienienia.

Urzadzenia i maszyny zasilane energig elekiryczng powinny mieé ochrone od
porazen. W pomieszczeniach sanitarnych oraz narazonych na duze zawilgocenie
(np.zmywalnia) instalacja elekiryczna powinna by¢ hermetyczna.

W pomieszczeniach  produkcyjnych i ekspedycyjnych  przy stanowiskach
roboczych nalezy przewidzie¢ dodatkowe gniazdka na 230V do ewentualnego

podigczenia elekirycznego drobnegd sprzefu kuchennego

7.2. Wytyczne dla branzy wod.-kan.

Instalacje wodociggowe i kanalizacyjne nalezy projektowac zgodnie z aktualnymi PN,
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przy czym zachowaé szczegoine wymagania dla tej instalacji.

Zakiad powinien uzywac¢ do celdw produkcyjnych | gospodarczych wody o
udokumenfowanej jakosci spefniajacej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.

Przewody wodociagowe, armatura i przybory instalowane muszg posiadac stosowne
afesty i aprobaty; (zwraca sie uwage na konieczno$¢ posiadania atestow PZH).

Do umywalek naleZy doprowadzic wode ciepfa i zimng, obok powinien by¢ kran
czerpalny ze zfgczka i zaworem anfyskazeniowym do weza. Temperatura wody

cieplej nie bedzie nizsza niz- ~55°C i nie wyzsza niz 60 °C.

Umywalki usytuowane w przedsionku jadalni przeznaczone dla uczniéw gdzie ciepfa

woda nie bedzie przekraczad 43 'C

Scieki z pomieszczeri obrobki termicznej oraz ze zmywalni zastawy stofowej powinny
by¢ odprowadzane do instalacji kanalizacji technologicznej tzw. ttuszczowej, kidra

przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunainej powinna posiadac¢ urzadzenia
do odiuszczania Sciekdéw | osadnik. Osadnik zlokalizowany powinien byé na

zewnglrz. Dokfadna jego lokalizacja wg szczegdtowego projekitu wod-kan.

Wszystkie wpusty podfogowe w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalniach
nalezy projekfowac z zachowaniem przerwy powietrznej i wyposazyé we wstepne
fapacze odpadkow, Srednica przewodow kanalizacyjnych odprowadzajgcych Scieki z
pomieszczen kuchni | zmywalni powinna wynosi¢ min. 100mm.

W pomieszczeniach magazynowych, produkecyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
+CZystych” nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych, a przewody kanalizacyjne nalezy prowadzié, jesli jest fo
nieuniknione lub konieczne, w bruzdach lub obudowie. Wszystkie instalacje wod-kan.

projektowac jako kryte.

7.3. Wytyczne dla branzy wentylacyjnej.

Wentylacje pomieszczen naleZy projektowac zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych | normach, oraz uwzgledni¢ ponizsze
wymagania dla wentylacji mechanicznej.
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W pomieszczeniach produkcyjnych powinna by¢ wykonana wentylacja mechaniczna
nawiewno-wywiewna o wydajnosci obliczonej na podstawie bilanséw zyskéw ciepfa i

wilgoci o nastepujgcej wydajnosci:

NAZWA POMIESZCZENIA ORIENTACYJNA ILOSC

WYMIAN POWIETRZA /h
Ustali¢ na podstawie bilansu
KUCHNIA cieplno-wilgotnosciowego
max 30 wym/h

ZMYWALNIA 7-10

ROZMRAZALNIA MIESA 5-7

MYJKA POJ CATERINGOWYCH 5-7

OBIERALNIA OWOCOW | WARZYW 5-7

MAG. ART. SPOZ. SUCHYCH 4

MAG. WARZYW | OWOCOW 4 -

MYCIE | DEZYNFEKCJA JAJ 5-7

MAGAZYN KISZONEK 4

SZATNIE PRACOWNIKOW KUCHNI 4

ZESPOLY WC Wg PN

POM. SZAF CHLODNICZYCH Zalecana klimatyzacja

POM. ART CHLODNICZYCH Zalecana klimatyzacja

Oprocz wentylacji ogdinej, ktdra usuwa nadwyzki ciepfa, wilgoci i zanieczyszczenia z
rozproszonych Zrodel, konieczne jest umieszczenie okapow lub wyciggow
miejscowych nad wiekszymi Zrodfami ciepfa — dla usuniecia zanieczyszczenia
skoncentrowanego na malej powierzchni, nie dopuszczajge do ich rozprzestrzeniania

sie.

Okap powinien by¢ wykonany z materiaftu niepalnego, odpornego na dziatanie

Htuszeczu i wilgoci oraz fatwego do czyszczenia. krawedzie dolnego ofworu okapu

umnieszcza sie ok. 200 cm nad powierzchnig podiogi.

W okapach nalezy przewidzie¢ fapacze tuszczu. Nalezy pamietac réwniez, ze same

filtry wymagaja czestego i systematycznego czyszczenia, a zatem powinny spetniac
13



wymog fatwego wyjmowania i mycia.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac odpowiedni ukfad ci$nien,
ij. aby powietrze z pomieszczern o nizszych wymaganiach sanitamych nie przenikalo
do pomieszczent o wyzszych wymaganiach sanitarnych.

Nalezy przewidzie¢ osobne zespofy wentylacyjne dla sali konsumenckiej i zaplecza
gastronomicznego.

W pomieszczeniach sanifarnych wykonac wentylacje grawitacyjna, wspomagang
mechanicznie, uruchamiang wlgcznikiem Swiatfa.

W pomieszczeniu na odpadki wykonac¢ wentylacje grawitacyjna.

Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowac kratki z materiafu nierdzewnego o
konstrukeji fatwef do zdejmowania i mycia.

Przewody wentylacyjne wykonywac z materialow posiadajgcych atesty i aprobaty,
insfalacje izolowac i tumic¢ tak, aby zostaly zachowane poziomy hafasu zgodnie z
PN.

Wymogi dotyczace temperatury w pomieszczeniach.

W pomieszczeniach pracy powinno by¢ nie mniej niz 14°C, chyba Ze wzgledy
technologiczne na fo nie pozwalajg (np. praca w chfodniach), a tam gdzie

wykonywana jest praca biurowa I lekka praca fizyczna — co najmniej 18°C;

7.4. Wytyczne przeciwpozarowe.

e Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga
kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowej.

o FElementy wyposazenia muszg spefniaC warunki przepiséw w zakresie
zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.

o Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozZliwos¢ wymaganych wyjs¢ z
sali konsumenckiej oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.
7.5. Wytyczne BHP.

e Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ miejsce na pojemniki z recznikami

Jednorazowego uzytku.

Weszystkie urzadzenia nalezy montowacé | uzytkowaé zgodnie z DTR

14



dostarczong przez producenta urzadzen.

Wszysthkie urzadzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujace znaki
bezpieczenstwa(CE) oraz wymagane atesty (deklaracje zgodnosci) .
Pracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami prawidiowej eksploatacji
urzgdzen na podstawie DTR.

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

zaswiadczenie wydane przez lekarza do celdéw sanitarno-tigienicznych.

7.6. Wytyczne telefechniczne.

Przytgcze do sieci komputerowej i telekomunikacyjnej nalezy przewidzie¢ w
pokoju infendenta zaplecza gastronomicznego oraz dodatkowe gniazda

telefoniczne w kuchni gfdwne.

8. SPECYFIKACJA MASZYN | URZADZEN.
8.1. Tabela — wykaz urzadzern gastronomicznych (dane techniczne).
9. CZESC RYSUNKOWA.

9.1 - Rysunek technologiczny, rozmieszczenie mebli i urzgdzen

9.2 - Wytyczne instalacyjne dfa branz.

15



Tabela 8.1. Specyfikacja mebli i urzadzen zaplecza gastronomicznego
w Szkole Podstawowej nr 52 ul Wiadystawa Jagietty w Lublinie

Poziom 0

iR e ey s e s Prayjecie MO sy i i e e e e
1 [Umywalka 400 1 400 250 1
Bateria sztorcowa 1
2 Waga p]atformowa do 60 kg 500 | 500 | 850 0,1 230 1
SR e b s i Pom Porzadkowe: i s i e el
3 Rega% 4 pozuomowy 926 | 610 | 1880 1
3a Z]ew porzqdkowy n:skl 500 500 | 400 1
i Gt cire Pokoj KierowniRKas s o oL pt s S e i e i s 0
4 Blurko z krzes}em 1200 600 | 850 2
5 |Lodéwka na probki zywnosci 500 | 500 | 600 c,1 230 2
5a |Szafka socjalna 400 | 480 | 1800 2
Akl e s Szatnia personelurkuchnd ol s i B s s e ne
6 |Szafka socjalna 800 | 480 | 1800
7 Szafka soc;alna 400 480 | 1800 1
i e e e s Zmywalnias: A T o
8 POJemmk na odpady jezdny fi 380 X 605

9 [Spryskiwacz z wylewka

Stot zatadowczy do zmywarki z 2 komorami | otworem na

1

1
10 odpadki, stal nierdzewna 2400 | 700 | 850 1
11 {Zmywarka kapturowa do naczyn kosz 500x 500 675 | 675 | 1400 8 400 1
12 | Stot wyladowcezy do zmywarki stal nierdzewna 1200 § 700 | 50 1
13 |zmywarka podblatowa do szkia kosz 500x 500 600 | 600 | 850 5 400 1
14 |[Okap kondensacyiny 1800 {1000 400 1
15 |Szafa porzelotowa 750 | 700 | 2000 i
16 |Stot z pdtkg bez burty 1500 | 540 {1700 1
17 |Umywalka 400 | 400 | 250 1

1

Baterla sztorc:owa

S s Myjka Poj Cateringowyceh: oo o nadis o
1 Ta Regat 4 pozmmowy 1500 | 300 | 1880 1
17b |Regat 4 poziomowy 400 | 700 | 1880 1
17c |Basen h=300 stal nierdzewna 700 [ 700 | 850 1

Sprysklwacz F4 wylewkq 1
R s e e e KuchniaGlowna o Do s in i e i i
18 Kocloi walzelny gazowy 250 Etr 900 [ 900 | 800 34 400 1
19 |Kocict warzelny gazowy 200 lir 900 | 800 | 900 34 400 1
20 |Regat jezdny 12 poziomow 400 | 540 [ 1700 3
21 |Umywalka 400 | 400 [ 250 2

Bateria sztorcowa 2
22 |Regat 4 poziomowy na poj cateringowe 1200 [ 700 | 1880 1
23 iRegat 4 poziomowy 2600 [ 700 | 1880 1
24 {Basen h=300 stal nierdzewna 800 [ 700 | 850 2
25 |Spryskiwacz z wylewks 2
26 |[Szafa chlodnicza nierdzewna 700 itr 700 860 | 2000 0,7 230 1
27 |Stol z potka 1400 | 600 | 850 2
28 |Mikser planetamy poj 60 lir 600 | 700 | 850 2 400 1
29 |Ststz potks 1400 | 700 | 850 1
30 |Piec konwekeyino parowy gazowy 10x1/1 GN 847 | 771 | 1017 22 GZ50 | 1
30a |Podstawa z prowadnicami na 1/1 GN 847 | 771 | 782 1

Piec konwekcyjno parowy gazowy 20 x1/1 GN
31 ISTNIEJACY 847 | 771 | 1782 44 | GZ50 | 1
32 |Stdt z potka 1800 | 600 | 850 1
23 Okap przyscienny modulowy nawiewano wywiewny, 5500 | 1500 | 400 y

tapacze #uszczu kroéee przytaczniowe.

. N

34 |Stétz polka ctrmm 4| 1500 | 700 | 850




35 |Wilk do miesa wyd 120 kg/h 415 | 230 { 415 | 0.75 230 1
36 |Stot ze zlewem i szatka z drzwiami stal nierdzewna 600 | 700 | 850 1
Bateria sziorcowa 1
37 |Pojemnik na odpady jezdny i1 380 X 605 1
38 |Krajalnica do wedlin 405 | 580 | 340 0.2 230 1
39 |Stétz potka 1700 { 700 | 850 1
A0 |Stot z potkg 2100 | 700 | 850 1
41 (Szatkownica do warzyw 415 | 230 [ 415 | 0.75 230 1
42 |Stét ze zlewem i szafkg z drzwiami stal nierdzewna 600 | 700 [ 850 1
Bateria sztorcowa 1
43 [Pojemnik na odpady jezdny fi 380 X 605 1
44 |Cutter do miesa 405 | 580 | 340 0.2 230 1
45 |Stotz pdlkg 2100 | 700 { 850 1
46 |Stanowskko robocze na podstawie otwarte] 450 | 700 | 850 1
47 :;i?el}ia gazowa 2 palnikowa na podstawie otwariej 800 | 700 | 850 10 cz50 | 1
48 |Stol z potka 1800 | 700 | 850 1
49 |Taboret gazowy 500 | 500 | 300 12 GZ50 | 1
50 |Patelnia przechylna gazowa poj 150 lr 800 | 700 850 18 GZ50 | 1
51 rl;gi?é}ia gazowa 6 palnikowa na podstawie ofwartej 1200 1 700 | 850 30 cz50 | 1
52 Olfﬁ'lp centralny n'awiewgng wy\n_fiewny, tapacze ttuszczu 5500 | 2000 | 400 0.1 230 1
krocce przylgczniowe oswietlenie.
S g s 6T Jadalnia{cigg wydawezy )i i S
53 |Umywalka 400 | 400 ]
Bateria sztorcowa 1
54 |Sidt ze zlewem i szafka 600 | 600 [ 850 1
55 |Szafka wiszaca 1700 | 600 | 600 1
56 |Stdt z potka i szatkg 1700 | 700 | 850 1
57 Bemar wodny jednokomorowy na podstawie zamknietej 1204 | 700 | 850 24 230 y
z szatka 3 x1/1 GN
58 Nadst_awkf'a z pc_’:ikq n.ierdzewnq dwupoziomowa z 1234 | 480 | 770 0,6 230 y
grzaniem i cswietleniem
59 |Stanowisko neutralne otwarte 1200 | 700 { 850 1
60 |Tuba do dystrybucji talerzy @250 mm #2380 821 0.6 230 3
61 |Stanowisko neutralne otwarte 600 | 700 { 850 1
62 |Stancwiska neutraine otwarte 900 | 700 | 850 1
63 |Wanna chiodnicza na podsiawie szkieletowej 2 x 1/1 GN| 800 | 700 | 850 0,2 230 1
64 Niad'stawk’a z potka nierdzewng dwupaziomowa z 850 | 460 | 770 0.1 230 ’
pswietleniem
65 |Pojemnik na sziusce 400 | 400 | 200 1
66 |Polka do przesuwania tac 5725 | 300 { 20 1
67 |Zabudowa dekoracyjna z cokolem 5725 | 810 | 20 1
Poziom -1
GRS BT e v Pomieszezenie socjalne: Lo sl
75 |Umywalka ceramiczna Zakup Indywidualny 1
76 |Btal roboczy z szafka Zakup Indywidualny 1
77 |Mikrofala Zakup Indywidualny 1
78 |Czajnik elekiryczny Zakup Indywidualny 1
79 {Zlewozmywak z szafkg Zakup Indywidualny 1
80 |Stot okragly Sniadaniowy Zakup Indywidualny 1
81 |Lodowka AGD Zakup Indywidualny 1
S e e ez RoZmrazalniamiesa o vl e iR e B e
82 [Umywalka 400 | 400 | 250 1
Bateria sztorcowa 1
83 |[Stotz pditka 700 | 700 | 850 1
84 |Basen h=300 stal nierdzewna 800 | 700 | 850 1
85 [Spryskiwacz z wylewka Strana ? 1




86

Szafa mrozntcza merdzewna 700 Itr

700

860

2000

0,4

230

SRR +‘Magazyn:Produktéow Mleécznych' .

| 1900 |

610

]1880|

R

|Rega# 4 pozmrnowy

-"Pomieszczenie Szaf.Chlodniczych:

Szafa mroznicza nlerdzewna 700 itr

700

860'

”'a4'

89

Szafa mroznicza nierdzewna 700 Itr

700

860

0.4

80

Szafa mrozniacza nierdzewna 1400 lir

1400

860

0,7

1400

82

Szafa mrozmacza nlerdzewna 1400 Itr

“Magazyn zasobow 0

860

0,7

53

| Regat 4 pozmmowy

1370

610 |

Rega{ 4 pozmmowy

3980

610

94

c:Magazyn-Podreczny iy i

95

IRegaM pozmmowy —

| 4000 ]

610 |

e A My(:le i dezynfekc]a

jaj:

,96.

Umywalka '

400

Bateria sztorcowa

o7

Stot ze zlewem i pdlka

1700

Bateria sztorcowa

98

Naswietlacz do jaj 30 szt

360

245

700

99

Szafa ch}odnlcza nlerdzewna 700 lir

wMagazyn OWOoCOW L Warzyw = oo

2000

100

Regai 4 pozmmowy -

1770

...1 880._..- :

101

Paleta mgazynowa

1200

250

102

4000

1880

Rega{ 4 pozuomowy

...... Magazyn prOduktow Suchych o

1 DOa

Regai 4 pozmmowy

3200

1880 ]

2600

1880

101b

Rggal 4 pozmmowy
< Nyjnia:i Obieralnia-wa

o

Umywaika |

400

400

250

Bateria sztorcowa

104

Regat 4 poziomowy

1370

610

1880

105

Obieraczka wsad 18 kg z podstawa | separatorem
obierzyn

400

770

1250

1,1

400

108

Basen h=300 stal nierdzewna

700

850

107

Spryskiwacz z wylewkg

108

Sto{ z poka ze stall nierdzewne]

700

850

o

Rega11 4 pozmmowy

2300

810

111

Rega! 4 pozmmowy

2600

610

1880

"""" ' Korytarz przy windzie W1,

112

fWaga platformowa do 60 kg

| 500 ! 500 l 850 |

0,1

Strona 3
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