I. OPIS DO PROJEKTU BRANZY TECHNOLOGICZNE)

BUDOWA OSRODKA EDUKACII PRZYRODNICZE) NA PONIDZIU W M. UMIANOWICE GM. KIJE,
REALIZOWANEGO W ETAPACH 1,2,3, NA DZIAtKACH O NR EWID. 180, 269, 270, 281/1 OBREB
UMIANOWICE WRAZ Z INSTALACJAMI WEWNETRZNYMI | ZEWNETRZNYMI ORAZ Z MIEJSCAMI
POSTOJOWYMI OBEJMUJACA :

-BUDOWE BUDYNKU UStUGOWEGO OSRODKA EDUKACJI PRZYRODNICZE)

-BUDOWE BUDYNKU UStUGOWEGO SOCJALNO-GOSPODARCZEGO Z CZESCIA NOCLEGOWA
-BUDOWE BUDYNKU UStUGOWEGO GARAZOWO -GOSPODARCZEGO DO OBStUGI OSRODKA
EDUKACII PRZYRODNICZE)

-BUDOWE BUDYNKU UStUGOWEGO INWENTARSKO-GOSPODARCZEGO DO OBStUGI OSRODKA
EDUKACJI PRZYRODNICZE)

-PROJEKT PRZEBUDOWY, NADBUDOWY, ROZBUDOWY, REMONTU WODOCIAGOWEJ, KOLEJOWE)
WIEZY CISNIEN WRAZ ZE ZMIANA SPOSOBU UZYTKOWANIA NA FUNKCJE PUNKTU WIDOKOWEGO
ORAZ OBSERWATORIUM ORNITOLOGICZNEGO

-BUDOWE ZBIORNIKA DO CELOW POZAROWYCH O POJEMNOSCI 110M3

-BUDOWE ZBIORNIKA NA WODY OPADOWE O POJEMNOSCI 12M3

-BUDOWE ALTAN

-BUDOWE WIAT SMIETNIKOWYCH, WIAT NA NARZEDZIA

-BUDOWE WOLIEROW DLA PTAKOW

-ROZBIORKE WIAT Z TERENU INWESTYCJI: WIATY Z PLYT BETONOWYCH, WIATY PEENIACEJ FUNKCIE
SCENY, WIATY Z PODESTEM DREWNIANYM, WIATY OGNISKOWE).

1. DANE OGOLNE ZAMIERZENIA INWESTYCYJNEGO

A) INWESTOR

Zespot Swietokrzyskich i Nadnidziariskich

Parkéw Krajobrazowych

Ul. tédzka 244

26-655 Kielce

B) JEDNOSTKA PROJEKTOWA

TERA GROUP PRACOWNIA ARCHITEKTONICZNA Sp. z 0. o.

25-336 Kielce /ul. Zdrojowa 19 tel.(+48) 883 939 139 / www.teragroup.pl

C) LOKALIZACIA

DZIAtKI O NR EWID. O NR EWID. 180, 269, 270, 281/1 OBREB UMIANOWICE, GMINA KIJE ,
POWIAT PINCZOWSKI
D) STADIUM OPRACOWANIA

PROJEKT BUDOWLANO-WYKONAWCZY
2. PODSTAWA OPRACOWANIA

e Umowa z Inwestorem
e Mapa sytuacyjno-wysokos$ciowa do celéw projektowych skala 1:500 z dnia 17.07.18
r. opracowana przez Biuro Ustug Geodezyjnych | Technicznych GEONIKA, geodeta

uprawniony mgr inz. Bogustaw Zieba


http://www.teragroup.pl/

e Wypis i Wyrys z Miejscowego Planu Zagospodarowania Przestrzennego Gminy Kije
dla terenu dziatek o nr ew. 180,269,281/1,270 potozonych w miejscowosci
Umianowice, Gmina Kije z dnia 13.04.2018 Znak: GIROS. 6727.60.2018

e Opinia Geotechniczna, dokumentacja Badan Podtoza Gruntowego oraz projekt
Geotechniczny do budowy Osrodka Edukacji Przyrodniczej na Ponidziu w
miejscowosci Umianowice wykonana przez mgr inz. Zdzistawa Masternaka

e Dokumentacja geologiczno-inzynierska

e Wytyczne do opracowania petnobranzowej dokumentacji projektowo —

kosztorysowej dla Budowy Osrodka Edukacji Przyrodniczej na Ponidziu w m.
Umianowice gm. Kije

e Przepisy zasadnicze budowy i eksploatacji kolei waskotorowych uzytku publicznego,

zatwierdzone zarzadzeniem Ministra Komunikacji z dnia 19 listopada 1947 r.
(Dziennik taryf i zarzadzen kolejowych z r. 1948 nr 1, poz. 3)

e Uzgodnienia programowe z Inwestorem

e Woytyczne Inwestora

e Uzgodniona i zaakceptowana koncepcja architektoniczna

e Obowigzujgce normy, normatywy i warunki techniczne

e Przepisy prawa budowlanego

e Opinia Swietokrzyskiego Wojewddzkiego Konserwatora Zabytkdw znak:
ZATiRA.PT.5142.15.2018
2 17.05.2018r.

e Decyzja konserwatorska

3. PRZEDMIOT | ZAKRES INWESTYCJI

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt budowlano-wykonawczy. Przedmiotem
inwestycji jest budowa kompleksu obiektéw tworzacych Osrodek Edukacji Przyrodniczej
wraz z niezbednym zapleczem technicznym i edukacyjnym, adaptacjg zabytkowych obiektow
kolejowych, zagospodarowaniem, urzgdzeniem i uksztattowaniem terenu, przytaczeniem
obiektéw do sieci, ogrodzeniem terenéw wolnego wybiegu dla zwierzat na Ponidziu w
miejscowosci Umianowice w gm. Kije w woj. Swietokrzyskim. Przedsiewziecie to bedzie w
petni dostosowane do dzieci i oséb niepetnosprawnych, wkomponowane w otoczenie, i
przyjazne dla $rodowiska naturalnego. Wedtug wytycznych Inwestora — Zespotu
Swietokrzyskich i Nadnidziaskich Parkéw Krajobrazowych, celem przedsiewziecia
zwigzanego z realizacjg Osrodka Edukacji Przyrodniczej bedzie spetnienie podstawowych

zatozen ,Polityki ekologicznej Panstwa”, ktéra wyznacza Parkom Krajobrazowym role



edukacyjng w zakresie promowania wartosci przyrodniczych, historycznych, kulturowych i
turystycznych, wynikajgca z zapisu art. 107 ust.2 pkt 6 ustawy z dnia 16 kwietnia 2004r o
ochronie przyrody (Dz. U. Nr 92,p0z.880 z pdin. zm.) Projekt bedzie realizowany w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Swietokrzyskiego na lata 2014-2020, O$
priorytetowa 4 , Dziedzictwo naturalne i kulturowe”, Dziatanie 4.5 ,,Ochrona i wykorzystanie
obszaréw cennych przyrodniczo”.

Przedmiot inwestycji jakim jest Os$rodek Edukacji Przyrodniczej sktada sie z kilku odrebnie
dziatajacych budynkéw:

-BUDYNEK UStUGOWY OSRODKA EDUKACIJI PRZYRODNICZEJ -budynek zostat podzielony na
strefy: noclegowa, edukacyjno-konferencyjng, biurowa, projektowo- badawczg oraz
techniczng

-BUDYNEK USLUGOWY SOCJALNO- GOSPODARCZEGO Z CZESCIA NOCLEGOWA

-BUDYNEK UStUGOWY GARAZOWO-GOSPODARCZY DO OBStUGI OSRODKA EDUKACII
PRZYRODNICZEJ

-BUDYNEK  UStUGOWY INWENTARSKO-GOSPODARCZEGO DO OBStUGI OSRODKA
EDUKACIJI PRZYRODNICZEJ

-PRZEBUDOWA, NADBUDOWA, ROZBUDOWA, REMONT WODOCIAGOWEJ, KOLEJOWEJ
WIEZY CISNIEN WRAZ ZE ZMIANA SPOSOBU UZYTKOWANIA NA FUNKCJE PUNKTU
WIDOKOWEGO ORAZ OBSERWATORIUM ORNITOLOGICZNEGO

-PODZIEMNY ZBIORNIK NA WODE DO CELOW POZAROWYCH

-PODZIEMNY ZBIORNIK ZA WODY OPADOWE,

-ALTANY , WIATY SMIETNIKOWE, WOLIERY DLA PTAKOW, WITY NA NARZEDZIA

Dodatkowe charakterystyczne elementy zagospodarowania terenu:

- MIEJSCE REKREACJI DZIECI | MEODZIEZY

-OGRODKI EDUKACYJNE

-WYBIEG DLA ZWIERZAT

W ramach inwestycji trybem odrebnego postepowania prowadzonego przez Urzad
Wojewddzki realizowany bedzie:

PROJEKT ROZBIORKI ISTNIEJACEGO DWORCA KOLEJOWEGO WE WSCHODNIEJ CZESCI DZ. NR
180 ,BUDOWA DWORCA KOLEI WASKOTOROWEJ Z FUNKCJA WYSTAWIENNICZO
GASTRONOMICZNA WRAZ Z INSTALACJAMI WEWNETRZNYMI | ZEWNETRZNYMI ORAZ
PRZEBUDOWA PERONU KOLEJOWEGO PRZY TORZE NR 9 NA KILOMETRZE (TORU 7) OD 0,059
DO 0,126 ,BUDOWA PRZEJAZDU PRZEZ TORY NR 7 1 9 NA KILOMETRZE 0,13159 (TORU 7) |
PRZEJSCIA PRZEZ TORY NR 1,2,4 NA KILOMETRZE 20,97683 (TORU 1) , BUDOWA PRZEJSC
INSTALACJI ZEWNETRZNYCH POD TORAMI:



-INSTALACJI LINII ELEKTRYCZNEJ PRZEZ TOR 1,2,4 NA KILOMETRZE 20,931(TORU 1) ORAZ
KILOMETRZE 20,9746(TORU 1)

-INSTALACJI LINII ELEKTRYCZNEJ PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE 0,1139 (TORU 7)

-LINIl OSWIETLENIOWEJ WZDtUZ PRZEBUDOWYWANEGO PERONU

-INSTALACJI TELETECHNICZNEJ PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE 0,1163 (TORU 7)
-INSTALACJI KANALIZACJI SANITARNEJ PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE 0,1275 (TORU 7)
-ZEWNETRZNEJ INSTALACJI KANALIZACJI DESZCZOWEJ PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE
0,13159 (TORU 7) ORAZ ELEMENTOW KANALIZACJI DESZCZOWEJ W OBREBIE PRZEJAZDU
KOLEJOWEGO

-ZEWNETRZNEJ INSTALACJI WODY PRZECIWPOZAROWEJ PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE
0,15166 (TORU7)

-ZEWNETRZNEJ INSTALACJI WODY PRZEZ TOR 7,9 NA KILOMETRZE 0,1566 (TORU 7)

NA PONIDZIU W M. UMIANOWICACH GM. KIJE NA DZIALCE O NR EWID. 180 OBREB
UMIANOWICE

W RAMACH INWESTYCJI POLEGAJACEJ NA "BUDOWIE OSRODKA EDUKACJI PRZYRODNICZE)
NA PONIDZIU W M. UMIANOWICE GM. KIJE NA TERENIE DZIALEK 180, 269, 270, 281/1”
3. PRZEDMIOT | ZAKRES OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii dla czesci
gastronomicznej budynku - BUDYNKU UStUGOWEGO OSRODKA
EDUKACIJI PRZYRODNICZEJ

Budynek podzielono na cze$¢ noclegowg, gastronomiczng, edukacyjno-
konferencyjng, biurowa, projektowo- badawczg, warsztatowg oraz
techniczng

W czesci noclegowej zaprojektowano 57 miejsc noclegowych do obstugi
ktdrych zaprojektowano kuchnie petng oraz jadalnie

Zakres projektu technologii obejmuje:

° rozwigzanie uktadu funkcjonalno-przestrzennego urzadzen
kuchni z zapleczem

° rozwigzanie uktadu funkcjonalno-przestrzennego czesci
noclegowej

Planowane prace Budowlane wymagajg uzyskania pozwolenia na

budowe, zatem niniejszy projekt technologii, powinien by¢ wykorzystany



do zaprojektowania odpowiednich rozwigzan architektoniczno-
budowlanych.

4. OPIS TECHNOLOGII CZESCI GASTRONOMICZNE!

ZALOZENIE PODSTAWOWE:

Klasyfikacja lokalu: restauracja z salg jadalniang zapewniajgca
wyzywienie dla 48 osob w jednej turze.

Godziny pracy placowki: 7.00-19.00

Sposdb obstugi klienta :positki wydawane poprzez bufet/nie przewiduje
sie obstugi kelnerskiej/

Stosowane naczynia: wielokrotnego uzytku

llos¢ osdb zatrudnionych na jednej zmianie: 3

taczne zatrudnienie 6 os prac na 2 zmiany w tym:

e 3 osoby w kuchni, w tym jedna czasowo w pom. zmywalni i czasowo
w obieralni oraz jedna czasowo w bufecie

Wysokos¢ pomieszczenia w kuchni 3,10 m, (obieralnia zmywalnia)-
3,10m

Wysokos¢ pom. magazynowych, socjalnych, higieniczno-sanitarnych 2,50
m

Urzadzenia kuchenne elektryczne.

OPIS FUNKCJIONALNY

Kuchnia z jadalnia zlokalizowana jest na parterze budynku, przeznaczona
jest dla 48 os na jedna ture. Wejscie gtéwne w przestrzen jadalni
dostepne jest z holu gtéwnego budynku. Zaplecze kuchenne restauracji
posiada bezposredni dostep z zewnatrz . Wejscie to przeznaczone jest
dla pracownikéw, dla dostaw oraz do wynoszenia odpadkdw
pokonsumpcyjnych .Przy wejsciu z zewnatrz do zespotu zywieniowego
nalezy zamontowac putapki deratyzacyjne. Odpowiednia organizacja
pracy, prowadzona na podstawie harmonogramu godzinowego umozliwi
dostep przez jedno wejscie ,pracownikom kuchni ,dostaw do restauracji
oraz usuwaniu odpaddéw. Nalezy sporzgdzi¢ wewnetrzny harmonogram
pracy, ktéry umozliwi rozdzielenie w czasie wymienionych powyzej

dziatan. Po lewej stronie od wejscia zaprojektowano pomieszczenie



socjalne, szatnie z dostepem do umywalni wyposazonej w natrysk i wc.
Umywalnia posiada dostep z korytarza .Po prawej stronie od wejscia
zaprojektowano zaplecze kuchenne oraz pom. porzadkowe.

Czesc¢ gastronomiczna stanowi funkcjonalnie i organizacyjnie wydzielong
catosc.

Kuchnia bedzie czynna przez caty rok , przewiduje sie w niej produkcje
positkdw dla oséb korzystajgcych z ustug budynku. Spozywanie positkow

planowano w sali jadalnianej.

OPIS PRACY KUCHNIL.

Dostawa i magazynowanie surowca.

Wielko$¢ i czestotliwos¢ dostaw realizowana bedzie w oparciu o
harmonogram, sporzgdzany okresowo na potrzeby zywienia zbiorowego.
Produkty po przyjeciu beda warzone i rozprowadzane do odpowiednich
magazyndéw. Warzywa i owoce beda dostarczane codziennie na biezgce
potrzeby. Przewiduje sie, ze produkty tatwo psujace sie przechowywane
bedg w pomieszczeniu chtodni i w szafach mrozniczych dostosowanych
do asortymentu i odpowiednich warunkéw przechowywania.

Dobowa porcja produktéw zywnosciowych wydawana bedzie do
produkcji szefowi kuchni bezposrednio z magazyndw i chtodni.
Warzywa i owoce dostarczane i skladowane beda w skrzyniach
odpowiedniej wielkosci dla kazdego gatunku. Kiszonki dostarczane i
przechowywane bedg w stojach i puszkach ustawionych nastepnie w
magazynie na regatach.

Mieso, dréb, dostarczane bedg wstepnie oczyszczone i podzielone na
gatunki konsumenckie. Wedliny dostarczane bedg w pojemnikach
metalowych.

Produkty suche dostarczane bedg w opakowaniach fabrycznych do
obrotu hurtowego;

w kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych.

UWAGA!



Podczas magazynowania produktow spozywczych , nalezy zapewnic
odpowiednig segregacje asortymentowg , a w szczegdlnosci takich

produktéw jak jaja, mieso ryby, wedliny , nabiat i ttuszcze. Niedozwolone

jest przechowywanie surowcow razem z produktami gotowymi, z

towarami nie bedacymi zywnoscia, ani tez z takimi produktami, ktore

moga na siebie oddziatywac¢ powodujac zmiany organoleptyczne.

Wymagane temperatury do przechowywania to:

- w urzgdzeniach chtodniczych 4-8°C,

- w zamrazarkach co najmniej -18°C.

Wszystkie urzgdzenia chtodnicze muszg by¢ wyposazone w termometry.
Magazyn nalezy wyposazy¢ w higrometr i termometr zawieszony w

widocznym miejscu

Przygotowanie surowcow.

Warzywa i owoce poddawane sg obrébce wstepnej w przygotowali
wstepnej warzyw, gdzie po umyciu i obraniu warzywa zostaja
przewozone do kuchni gtdwnej do obrdébki termicznej w pojemniku. Cykl
produkcji musi zapewniac na kazdym etapie oddzielenie prac ,,brudnych”
od prac ,,czystych”. Obrébka wstepna (,,brudna”) moze by¢ wykonywana
tylko w wyznaczonym do tego celu pomieszczeniu ( obieralnia).

Jajka po wyijeciu z lodéwki, nalezy umy¢ pod biezgcq wodg i
zdezynfekowac przy uzyciu urzgdzenia do dezynfekcji. W obieralni
warzyw zlokalizowano stanowisko do wyparzania jaj. Wyposazenie jaj
musi sie odbywac¢ w oddzielnym czasie niz obieranie warzyw.

Miegso i drob po wyjeciu z chfodni przewozone jest do wydzielonego
aneksu na kuchni gtéwnej, gdzie odbywac sie bedzie ostateczna obrébka.
Artykuty suche i nie wymagajgce obroébki wstepnej dostarczane bedg do
odpowiednich anekséw na kuchni gtéwnej bezposrednio z magazynu

produktow suchych.



Obradbka termiczna.

W pomieszczeniu kuchni gtéwnej znajduja sie stanowiska pracy zwigzane
z obrébka wtasciwa (czysty) surowcow, taka jak: stanowisko do obrobki
warzyw , mies, oraz stanowiska obrobki termicznej zwigzanej z produkcja
zup, ziemniakow i warzyw, herbaty i kompotéw, zup i napojow
mlecznych, miesa oraz wyrobdw macznych, stanowisko do formowania
potraw macznych oraz rozdzielnia i bufet

UWAGA!

Potrawy podawane konsumentom powinny miescic sie w przedziale

temperatur:

° zupy - co najmniej+75°C

° drugie dania - co najmniej + 65 °C
° napoje gorgace - co najmniej + 80°C

Dopuszczalny czas wydawania potraw przygotowywanych na gorgco, nie
moze przekroczy¢ 6 godzin od czasu ich wyprodukowania.

Jezeli zachodzi koniecznos¢ przechowania potraw do nastepnego dnia,
nalezy je przed podaniem ponownie zagotowac.

Przyprawy udostepnione konsumentom powinny byé w pojemnikach

zamknietych.

Zmywalnia naczyn kuchennych.

Zmywanie naczyn i przyboréw kuchennych odbywaé sie bedzie na
oddzielnym stanowisku zmywania naczyn kuchennych .

Aneks mycia naczyn kuchennych wyposazony jest w stot z basenem do
mycia sprzetu kuchennego i regat ociekowy na naczynia kuchenne. Aneks
zlokalizowany jest tak, aby dostep do niego byt mozliwie najdogodniejszy

i jednoczesnie nie stanowit przeszkody w ciggu technologicznym.

Ekspedycja positkow.



Wyprodukowane wyroby trafia¢ bedg bezposrednio na sale
konsumpcyjng usytuowang przy pomieszczeniu kuchni. System
wydawania positkéw na 2 tury po 28 i 29 oséb

Mycie naczyn stotowych.

Brudne naczynia stotowe z jadalni podawane beda do zmywalni, gdzie po
usunieciu resztek i sptukaniu bedg myte i wyparzane ( minimalna
temperatura wyparzania 85°C) w zmywarce. Po umyciu naczynia
podawane bedg przez szafe przelotowg do kuchni i stanowisko
rozdzielni.

UWAGA!

Czas wyparzania naczyn stotowych i sztuécéw powinien wynosi¢ min. od
3 -5 minut w temp. min.+ 85°C. Naczynia stotowe i sztu¢ce nie moga
by¢é wycierane !

Czyste naczynia stotowe bedg przechowywane w szafce przelotowej ze
zmywalni do wydawalni.W zmywalni stanowisko pracy wykorzystane
bedzie tylko okresowo ( nie dtuzej niz 2 godz), a osoba wykonujaca prace
w zmywalni, bedzie ubrana w odziez ochronng przeznaczong tylko do

pracy w zmywalni.

Usuwanie odpadkéw konsumenckich.

Najwieksza ilos¢ odpadkdw kuchennych usuwana jest w postaci resztek
pokonsumpcyjnych w zmywali naczyn stotowych a takze wytwarzana
podczas obrébki wstepnej ziemniakdw i warzyw. Odpadki te umieszczane
w zamknietych pojemnikach nalezy wynosi¢ do wydzielonego
pomieszczenia na odpady pokonsumpcyjne . Na terenie inwestycji
zaprojektowano miejsca gromadzenia odpadow statych wskazanego w
projekcie zagospodarowania terenu. W miejscu gromadzenia odpadow
przewidzie¢ nalezy pojemniki na odpady komunalnych oraz kartony.
Czas wynoszenia odpadkow nie moze kolidowac z czasem dostaw
towarow.

Odbidr odpadkdéw do utylizacji lub wywdz na wysypisk o nie jest objety

niniejszym opracowaniem. Gospodarka odpadami winna by¢



podporzgdkowana wymaganiom obowigzujgcej ustawy o odpadach i

rozporzadzen wykonawczych.

Utrzymanie czystosci.

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i
stanowisk pracy konieczne jest mycie i dezynfekcja urzadzen i drobnego
sprzetu kuchennego, mebli gastronomicznych, jak réwnie z podtég i Scian
pomieszczen. Za te czynnosci powinien by¢ odpowiedzialny wyznaczony
pracownik, a czynnosci mycia i dezynfekcji muszg by¢ przeprowadzone
zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te
muszg by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu i
muszg okreslaé:

e poszczegdlne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwosc tych zabiegdw,
e rodzaj srodkdw myjgcych oraz dezynfekujgcych; ich stezenia,
temperatury i czas dziatania na powierzchnie,

® sposdb suszenia umytych powierzchni,

® sposob mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzagdzen
uzywanych do mycia i dezynfekcji.

Do przechowywania $rodkéw czystosci i sprzetu porzgdkowego
przewidziano pomieszczenie porzgdkowe dostepne z przestrzeni
komunikacji.

Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikéw przewidziano pomieszczenie szatni
wyposazone w szafki na odziez zewnetrzng osobistg i na fartuchy
robocze, potgczong z umywalnig oraz pomieszczenie socjalne z szafkg

kuchenng ze zlewozmywakiem i umywalka wiszgcg

Pracownicy.
W kuchni zatrudnieni bedg : kucharz, i pomoc kuchenna -razem 3 osoby
na zmiane.

Pracownicy powinni :



e posiadac aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych okreslone w przepisach o chorobach zakaznych i
zakazeniach — dla 0séb biorgcych udziat w procesie produkcji lub w
obrocie zywnoscia ,

e posiadaé kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny
odpowiednie do wykonywanej pracy oraz sposobu postepowania na
stanowiskach pracy, dopuszczajgce do pracy przy produkgji i dystrybucji
Zywnosci,

e zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do

stanowiska pracy.

5. Wytyczne branzowe.

Wytyczne budowlane.

Obiekt powinien odpowiada¢ obowigzujgcym przepisom dotyczgcym
projektowania budynkdw uzytecznosci publicznej. Do wykonczenie
wnetrz nalezy stosowaé materiaty odpowiadajgce obowigzujgcym
normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci, higieny,
estetyki i wymoga przeciwpozarowym.

Whetrza powinny spetniaé nastepujgce dodatkowe wymagania:

e $ciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mieé gtadka powierzchnie,
e Sciany pomieszczen zaplecza kuchennego nalezy wykonczy¢
materiatami tatwo zmywalnymi, nienasigkliwymi i odpornymi na wilgoé
do min. 2,1m:

e narozniki scian i stupdw powinny by ¢ zabezpieczone przed
obttukiwaniem;

e drzwi do oddziatéw produkcyjnych i magazynowych winny by¢ od dotu
zabezpieczone przed gryzoniami do wysokosci 400mm

e okna powinny by¢ otwierane do wewnagtrz a w pomieszczeniach
produkcyjnych zabezpieczone siatkg przed owadami,

e posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ fatwo
zmywalne, nienasigkliwe, odporna na Scieranie, antystatyczne i

przeciwposlizgowe,



e miejsca fgczenia Scian z posadzka winny by¢ wykonane z
zaokragleniem, tak by utatwic

zmywanie i czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu- w
pomieszczeniach gdzie $ciany s3 wytozone materiatami ceramicznymi
nalezy wykonaé cokoliki wysokosci min. 10 cm z materiatu jak na
podtodze lub podobnego.

- wszystkie podtogi nalezy wykonac ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek

Sciekowych.

PODtOGI POSADZKI

Podtogi i posadzki na zapleczu kuchennym, nalezy wykonaé z materiatéw
gtadkich, antyposlizgowych, tatwych do utrzymania w czystosci ( gres lub
wyktadziny trwale przymocowane do podtoza tatwe do utrzymania w
czystosci).

Cokoty przy podtogach powinny zostaé wykonane do wysoko$¢ min. 0,1m
z materiatéw odpowiadajgcych wymaganiom dla podtég w tych
pomieszczeniach. Potgczenia $cian i posadzek w pomieszczeniach
kuchennych i magazynowych nalezy wyobli¢ w celu tatwego utrzymania

czystosci.

SCIANY | SUFITY

Sufity we wszystkich pomieszczeniach powinny by¢ gtadkie i tatwe do
utrzymania w czystosci

We wszystkich pomieszczeniach Sciany powinny mieé powierzchnie
jasne, gtadkie i fatwe do utrzymania w czystosci.

W pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych sciany do wysokosci 2,00 m
od podtogi nalezy pokry¢ materiatami gtadkimi, nienasigkliwymi i
odpornymi na dziatanie wilgoci ( glazura).

W pomieszczeniach kuchni, zmywalni, obieralni sciany do petnej
wysokosci pomieszczenia pokry¢ materiatami gtadkimi, nienasigkliwymi i

odpornymi na dziatanie wilgoci (glazura).



Drzwi powinny by¢ gtadkie, odporne na wilgo¢ i przystosowane do
zmywania woda.

Okna z konstrukcjg umozliwiajgcg wietrzenie. Gfadkie szczelne
dostosowane do zmywania wodg i umozliwiajgce zatozenie ram z siatka

chronigca przed przedostaniem sie owaddéw i gryzoni.

WYTYCZNE DLA WENTYLACII | CO.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennego, tak jak z
w catym obiekcie nalezy zapewni¢ temperatury zgodnie z
Rozporzgdzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w
sprawie warunkdw technicznych jakim powinny odpowiadac¢ budynki i
ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690, z p6 zn. zmianami).
Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyja¢ zgodnie z normg
PN-82-B-02402 Ogrzewnictwo | obowigzujgcymi warunkami
technicznymi.

Wszystkie pomieszczenia powinny byé wentylowane mechanicznie.
Wentylacja mechaniczna kuchni powinna by¢ oddzielna od wentylacji
innych pomieszczen. Przy obliczaniu wentylacji tych pomieszczen nalezy
uwzglednié zyski ciepta i wilgoci. llos¢ ciepta, ktérg nalezy uwzglednié
przy obliczaniu ilosci wymian wynosi ok. 25% ogdélnej mocy

zainstalowanych urzadzen grzewczych.

Nad takimi urzgdzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taborety oraz
piec konwekcyjno-parowy przewidziano okapy o konstrukcji
zapewniajgcej jak najmniejsze osadzania sie kurzu i ttuszczu. Okapy
nalezy podtaczy¢ do mechanicznej instalacji wywiewnej.

Wymagana ilos¢ wymian powietrza w:

-kuchnia 15-30 wymian/h( obliczenia wtasciwe nalezy dokonaé na
podstawie zyskow ciepta)

-magazyn warzyw nalezy przewidzie¢ 3-4wymiany/h

-magazyn produktéw suchych nalezy przewidzie¢ 2-3 wymiany/h

-obieralnia nalezy przewidzie¢ 4-6 wymian/h



-zmywalnia 10 wymian/h



WYTYCZNE DLA INSTALACJI WOD KAN.

Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celéw technologicznych,
porzadkowych i sanitarnych. Woda powinna odpowiada¢ warunkom
okreslonym w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r.
w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz.U.
2007 nr 61 poz. 417)

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru wody zgodnie z czescia
graficzng projektu. W pomieszczeniach z kratkami $ciekowymi nalezy
doprowadzi¢ wode zimng (krany

czerpalne) do zmywania posadzek. W pomieszczeniach porzagdkowych 2
ztaczki do weza (woda ciepta, woda zimna) . Woda doprowadzona jest z
istniejgcej siec wodociggowe;j.

Scieki odprowadzane sg do kanalizacji sanitarnej

Instalacja cieptej wody uzytkowej wyposazona bedzie w zawor
mieszajacy, majacy za zadanie utrzymanie statej temperatury
wyptywajacej wody w granicach od 35 do 40°C.

Kanalizacja sanitarna zaplecza kuchennego tj: kuchni, zmywalni,
obieralni warzyw, powinna zosta¢ zaprojektowana jako technologicznie
odrebna instalacja kanalizacji sanitarne;j.

Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji
sanitarnej powinny przej$é przez separator ttuszczow. Po zakoriczonych
robotach instalacyjnych przeprowadzié nalezy laboratoryjne badanie
wody.

ZAPOTRZEBOWANIE NA WODE

Do zapotrzebowanie wody zimnej dla obiektu nalezy przyjgé:

- 60 1/d na 1 pracownika

-100 I/d na 1 na 1 miejsce w restauracji

-1,5 I/d na 1 m? powierzchni uzytkowe;j

Do bilansu cieptej wody uzytkowej nalezy przyjgé¢ 50% w/w norm
zapotrzebowania.

Przy projektowaniu instalacji c.w.u. nalezy wzig¢ pod uwage, ze



temperatura cieptej wody uzytkowej powinna wynosi¢ od 50°C do 60°C
(323 K do 333 K). Przytacza urzadzen do kanalizacji nalezy wykonac jako
trwate i szczelne.

WYTYCZNE DLA INSTALACIJI ELEKTRYCZNEJ

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedtug zyczen Inwestora jest
energia elektryczna.

Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny miec tak
umieszczone punkty oswietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe),
zeby miejsca pracy jak stoty, zmywaki, urzadzenia kuchenne nie byty
zaciemnione.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno i tréjfazowej o raz doprowadzenie
zasilania bezposrednio do wszystkich urzadzen technologicznych
wykonaé zgodnie z wytycznymi okreslonymi w DTR (Dokumentacja
techniczno-ruchowa) urzadzen. Wszystkie odbiorniki energii elektryczne;j
powinny by¢ zabezpieczone przed porazeniem pragdem.

Dla urzadzen gastronomicznych nalezy przewidzie¢ osobne centralnie
zgrupowane wytaczniki zasilania.

OSWIETLENIE

Oswietlenie naturalne i sztuczne w pomieszczeniach powinno by¢
dostateczne do wykonywanych w nich czynnosci i odpowiadaé
wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy. OsSwietlenie sztuczne
pomieszczen z miejscami pracy stosownie do wymogow: PN-EN 12464-1
z 2004r.

W pomieszczeniu przeznaczonym na pobyt ludzi stosunek powierzchni
okien, liczonej w $wietle oscieznic, do powierzchni podtogi powinien
wynosi¢ co najmniej 1:8

W przypadku braku w pomieszczeniu odpowiedniego oswietlenia
naturalnego nalezy je uzupetni¢ swiattem sztucznym o odpowiednim
natezeniu - najkorzystniej jarzeniowym o barwie swiatta zblizonej do
naturalnego.

Punkty oswietlenia elektrycznego nalezy tak rozmiescié, aby zapewniaty

dostateczne oswietlenie ogdlne i miejscowe przy kazdym stanowisku



pracy.
Instalacja punktéw swietlnych z ostonami bezpiecznymi i tatwymi do
utrzymania biezgcej czystosci,

Catosc robot budowlanych nalezy wykonaé zgodnie z obowigzujacymi
przepisami bhp oraz warunkami technicznymi wykonania robot
budowano—montazowych.

Szczegdtowe warunki podtaczen instalacyjnych urzadzen
technologicznych nalezy oprzec¢ o dokumentacje techniczno - ruchowg
(DTR).

Uwaga

Wszystkie instalacje sanitarne w pomieszczeniach, w ktérych
wykonywana jest praca z zywnoscig, nalezy prowadzi¢ jako kryte lub
obudowane oraz w instalacji o$wietlenia nie nie nalezy stosowac lamp

wiszgcych.

5.0PIS TECHNOLOGII OSRODKA NOCLEGOWEGO

Podtogi i posadzki nalezy wykona¢ z materiatow gtadkich,

antyposlizgowych, fatwych do utrzymania w czystosci ( ptytki ceramiczne,
gres lub inne wyktadziny trwale przymocowane do podtoza ). Cokoty przy
podtogach powinny by¢ wykonane do wysokos¢ min. 0,08 m z
materiatdw odpowiadajgcych wymaganiom dla podtég w tych
pomieszczeniach.

Sciany i sufity powinny by¢ gtadkie i tatwe do utrzymania w czystosci.
Potgczenie scian z podtogami nalezy wykonac w sposéb bez szczelinowy,
umozliwiajacy jego mycie idezynfekcje.

Przy umywalkach izlewozmywakach nalezy wykona¢ ,fartuchy” z
okfadziny glazurowanej do wysokosci 1,60 m od podfogi i 0,6m poza
obrys urzadzenia.

W pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych sciany do wysokosci 2,05 m
od podtogi nalezy pokry¢ materiatami gtadkimi, nienasigkliwymi i

odpornymi na dziatanie wilgoci ( glazura).



We wszystkich pomieszczeniach sciany powinny mie¢ powierzchnie
jasne, gtadkie i fatwe do utrzymania w czystosci.

Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢
zabezpieczone przed uszkodzeniem mechanicznym.

Okna_w pomieszczeniach powinny posiadac wszystkie elementy
otwierane z poziomu podtogi. Powierzchnie ram i o$cieznic powinny by¢
tatwe do utrzymania w czystosci.

W pomieszczeniach , w ktorych jest zastosowana wentylacja
mechaniczna lub klimatyzacja, nie mozna stosowac wentylacji
grawitacyjnej.

Przy zastosowaniu wentylacji mechanicznej usytuowanie nawiewu i
wywiewu powietrza powinno umozliwia¢ swobodny ruch powietrza w
catym pomieszczeniu bez tworzenia sie tzw. martwych stref.

Czerpnie powietrza w instalacji wentylacji i klimatyzacji musza by¢ tak
zlokalizowane by pobieraty mozliwie najczystsze, a w okresie letnim,
najchtodniejsze powietrze, a takze byty zabezpieczone przed opadami
atmosferycznymi i dziataniem wiatru.

Wyrzutnie powietrza powinny by¢ zabezpieczone przed opadami
atmosferycznymi i dziataniem wiatru oraz by¢ zlokalizowane w
miejscach umozliwiajgcych odprowadzenie wywiewanego powietrza bez
powodowania zagrozenia zdrowia uzytkownikéow budynku i ludzi w
jego otoczeniu oraz wywierania szkodliwego wptywu na budynek.

We wszystkich otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane
kratki z materiatu nierdzewnego o konstrukcji tatwej do zdejmowania
/demontazu/ i czyszczenia.

Przewody instalacji wentylacji mechanicznej nalezy wyposazy¢ w otwory
rewizyjne umozliwiajgce okresowe czyszczenie i dezynfekcje ich

wnetrza.

Uwaga.



« Urzgdzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig
jedynie przyktad, dany Wykonawcom wytgcznie w celu zapoznania sie ze
stopniem zfozonosci przedmiotu opracowania, jak réwniez w celu
wskazania na przykfadzie jakich urzadzen uzyskano odpowiedne
parametry, jednakze urzadzenia te nie stanowig jedynych, jakie beda
zaakceptowane przez Inwestora i Uzytkownika.

« Zaznaczy¢ nalezy, iz parametry urzadzen przedstawionych w projekcie technologii
kuchni traktowac nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samy Inwestora i
Uzytkownika zaakceptuje urzadzenia, ktére spetnia¢ bedg wartosci co najmniej
podane w projekcie (rdwne lub wyzsze) po uprzedniej konsultacji.

« W przypadku gdy zastosowane materiat, wyposazenie, roboty itp. nie bedg w petni
zgodne z dokumentacjg projektowg i wptynie to na niezadawalajgca jakos¢, to takie
materiaty/elementy zostang zastgpione innymi na koszy Wykonawcy.

« Wszystkie materiaty, wyposazenie przed zamdéwieniem muszg zosta¢ zaakceptowane

przez Inwestora
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