PROGRAM FUNKCJONALNO UZYTKOWY

DO KONCEPCJI TECHNOLOGII KUCHNI I ZAPLECZA

DANE:
Obiekt: i i
OSRODEK PRZYGOTOWAN OLIMPIJSKICH
GIZYCKO
Inwestor:
PODSTAWA OPRACOWANIA

Podklady architektoniczne w wersji elektroniczne;

— Ustawa z dnia 25.08.2006r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. (Dz. U. Nr 171, poz. 1225),
tekst jednolity z 2010r, Dz. U. Nr 136, z pézniejszymi zmianami;

— Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 W sprawie
higieny srodkow spozywczych.

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie. (Dz. U. Nr 75, poz. 690) z p6zniejszymi
zmianami.

— Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r.
w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w
sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy. (Dz. U. nr 165, poz. 1650)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE nr L 304 z
dnia 22 listopada 2011r.)

— Literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych

— Woybrane zagadnienia dotyczace technologii i produkcji potraw,

— Katalogi urzadzen.

PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest koncepcja lokalu gastronomicznego w oparciu o przyjete przez

Inwestora zatozenia dla tego obiektu.
Zalozenia programowe:

Uzytkowanie obiektu catoroczne;

[lo$¢ 0séb zywionych — 200;

Kuchnia, zaplecze, sala jadalna w jednej kondygnacji;

Funkcjonalny podzial pomieszczen: przedsionek, magazyn warzyw, przygotowalnia wstepna, szat-
nia personelu z aneksem socjalnym i zapleczem sanitarnym, magazyn spozywczy z regalami na
produkty i komorami chtodnicza oraz mrozniczg, kuchnia z komora chtodnicza wyrobow gotowych,
pomieszczenie na sprzet porzadkowy, magazyn zasobdw, zmywalnia naczyn stotowych, rozdzielnia
kelnerska, sala jadalna, pomieszczenie na odpadki pokonsumpcyjne i poprodukcyjne dostepne z
Zewnatrz;

Niezaleznym elementem jest kawiarnia — drink bar z wlasnym zapleczem szatniowym i magazyno-
wym; w przedsionku zlokalizowano szafe porzadkowa dla tej strefy; programowa oferta to sprze-
daz: napojow cieptych i chtodzonych, alkoholi, ciast i wyrobow cukierniczych dostarczanych z ze-
wnatrz, lodéw, drobnych konfekcjonowanych przekasek;

Zapasy na magazynach maksymalnie 2-3 dni, zatoZenie systematycznych dostaw;

Kuchnia przygotowana do wydawania positkdw w systemie samoobstugowym — z bufetéw $niada-
niowych, do obstugi kelnerskiej w charakterze restauracji ,,a ‘la cart”, ale tez wydawania w razie
potrzeby bankietow i obstugi imprez;

Przewiduje si¢ zasilanie urzadzen do obrobki termicznej energia elektryczng i gazem.

Szczegoly postepowania, obiegu towaru, przechowywania surowcow, usuwania odpaddéw i ogolnie
funkcjonowania lokalu zostang okreslone w Instrukcji HACCP.



KONCEPCJA TECHNOLOGII

Uktad funkcjonalny pomieszczen z wrysowanymi blokami urzadzen, strefami pracy, przedsta-
wiono na rysunkach w skali 1:50.

Docelowo wszystkie urzgdzenia i sprzety powinny posiadacé stosowne atesty i by¢

dopuszczone do kontaktu 7 Zywnosciq.

WYTYCZNE TECHNICZNE
Zapotrzebowanie mocy na potrzeby technologii gastronomii (bez wentylacji, oSwietlenia,
itp.)

- Kuchnia i zaplecze - moc elektryczna na potrzeby technologii wynosi 80 kW, dla wspdtczynni-

ka réwnoczesnosci wykorzystania 0,7 pobdr wyniesie okoto 56 kW.

- Kuchnia - moc gazowa na potrzeby technologii wynosi 120 kW,

- Kawiarnia - moc elektryczna na potrzeby technologii wynosi 18 kW, dla wspdtczynnika rowno-
czesnos$ci wykorzystania 0,7 pobor wyniesie okoto 13 kW.

Zapotrzebowanie wody
- Woda na potrzeby technologiczne, przyjmuje si¢ okoto 30 I/1 positek - konsumenta
- na potrzeby sanitarne okoto 90 1/1 pracownika
- na cele porzagdkowe okolo 2,5 I/1 m? powierzchni, zaktadajac co najmniej dwukrotne sprzatanie

W czasie zmiany
- Woda ciepta stanowi 50% ogolnego zapotrzebowania wody
- llos¢ sciekow przyjmuje sie na poziomie 90 — 95 % ogolnego zapotrzebowania wody.

Wysoko$¢ pomieszczen

- Wysoko$¢ pomieszczenia stalej pracy (kuchnia) nie moze by¢ mniejsza niz 3,0m.

- Wysokos¢ pomieszczenia pracy czasowej nie moze by¢ mniejsza niz 2,5m.

- Pomieszczenie higieniczno-sanitarne powinno mie¢ wysokos¢, co najmniej 2,5m.

Wytyczne dotyczgce wnetrz:
Podlogi wykonane z materialéw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych i nietok-
sycznych. W pomieszczeniach, w ktorych wykonuje sie czynnosci mycia, plukania itp., podlogi
muszg by¢ tak wykonane, aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody z ich powierzchni. Podlogi
musza by¢ utrzymane w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne do
dezynfekcji.

- Sciany w pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych musza byé wykonane z materiatow
fatwych do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbgdne do dezynfekcji, musza by¢ utrzymywane
w dobrym stanie wykonane z materiatow nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych i
nietoksycznych.

- Sufity oraz zamocowane w gorze elementy musza by¢ wykonane w taki sposéb, aby zapobie-
ga¢ gromadzeniu si¢ brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost niepozadanych plesni.

- Okna i inne otwory musza mie¢ konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz umoz-
liwiajaca stale wietrzenie pomieszczen przez gorne skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gor-
nej czescei okien, tatwe do otwierania z poziomu podlogi. W przypadku jednak, kiedy otwarte
okna mogly by¢ przyczyna zanieczyszczenia zywnosci, w czasie produkcji muszg by¢ one za-
mknigte i zabezpieczone przed otwarciem. Okna powinny by¢ zaopatrzone w tatwo dajace sie
zdja¢ do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom.

- Drzwi powinny by¢ gladkie, nienasiakliwe, szczelne, tatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to
niezbedne do dezynfekcji. Konstrukcja drzwi zewngetrznych powinna stanowié zabezpieczenie
przed gryzoniami.

Wytyczne instalacyjne
- Zawarto$¢ thuszezu w 1 m? §ciekéw wynosi okolo 0,1kg. Scieki z kuchni, pomieszczen przy-
gotowalni wstepnych oraz zmywalni naczyn (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji
komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - thusz-
czowej, wyposazonej w urzgdzenia do odtluszczania Sciekow. Wszystkie urzadzenia do
podczyszcezania $ciekéw powinny by¢ usytuowane w odleglo$ci minimum 5 m od okien i
drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem.



WODA. Zaklad gastronomiczny moze uzywaé do celéw technologicznych i higieniczno —
sanitarnych wylacznie wode uznang, przez Panstwowa Inspekcja Sanitarng na podstawie badan
laboratoryjnych, za zdatna do picia i potrzeb gospodarczych.

Kanalizacyjne wpusty podlogowe powinny byé zabezpieczone kratkami, posiada¢ zamkniecia
syfonowe oraz wyjmowane zasobniki osadnikowe.

Wszystkie piony i podejscia wod-kan. przechodzace przez pomieszczenia produkcyjne i maga-
zynowe powinny by¢ wykonane, jako kryte, obudowane lub przebiega¢ w kanatach badz szach-
tach instalacyjnych po uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku. Przewody kanalizacyjne
nie mogg by¢ prowadzone bezposrednio pod urzadzeniami stalymi, takimi jak: frytownice, trzo-
ny kuchenne, itp. W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz in-
nych "czystych" nie nalezy projektowaé studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych.

Do wszystkich punktow czerpalnych wody w pomieszczeniach bloku zywienia (baterie umy-
walkowe, zlewozmywakowe) nalezy doprowadzi¢ ciepta i zimng wodg. Nalezy zagwarantowad
mozliwo$¢ mycia woda ciepta i zimng przy uzyciu weza, wszystkich pomieszczen, w ktérych
zainstalowane beda wpusty kanalizacyjne, w tym celu wykona¢ odpowiednio usytuowane za-
wory czerpalne ze zlaczka do weza. Niezbedna temperatura wody cieplej do mycia +55°C.
Wszystkie $cieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez wpusty
podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).

OGRZEWANIE. We wszystkich pomieszczeniach (z wyjatkiem komér chtodniczych,
magazynu SpozZywczego, magazynu warzyw) nalezy przewidzieé¢ centralne ogrzewanie. Grzej-
niki C.O. w sali konsumentow nalezy obudowaé. Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych
muszg posiada¢ wykonanie umozliwiajace tatwe utrzymanie ich w czysto$ci oraz ich dezynfek-
cje. We wszystkich pomieszczeniach pracy temperatura wewnetrzna musi odpowiada¢ normom.

ELEKTRYKA. W pomieszczeniach zostanie zaprojektowana instalacja elektryczna
oswietleniowa i silowa. Nalezy przewidzie¢ podejscia 1 — lub 3 —fazowe odpowiednio 3- i 5-
przewodowe adekwatne do wymagan zasilanego urzadzenia.

OSWIETLENIE. Natezenie o$wietlenia sztucznego elektrycznego nalezy projektowac
zgodnie z wymogami norm. Widmo $wiatta powinno by¢ zblizone do widma swiatla naturalne-
go. Punkty $wietlne nad stanowiskami — powinny by¢ tak rozmieszczone, aby nad stotami robo-
czymi, urzadzeniami grzewczymi, itp. nie bylo zaciemnienia. Natezenie swiatla nie moze by¢
mniejsze niz 500 lukséw w kuchni, 300 lukséw w pomieszczeniach produkeyjnych i 200 luk-
sow w pozostatych pomieszczeniach. Oprawy oswietleniowe zastosowane w pomieszczeniach
produkcyjnych powinny posiada¢ — tatwe do utrzymania w czystosci — ostony zrodet swiatta,
wyposazone w nietlukace ostony, chroniace przed odpryskami szkla w razie sthuczenia zaréwek

GAZL. Na terenie obiektu jest projektowana sie¢ gazowa niskiego cinienia. Z uwagi na moc
technologicznych urzadzen bloku kuchennego przewiduje si¢ zastosowanie czesci urzadzen, ja-
ko gazowych. Nalezy jednak pamigta¢ o koniecznosci doprowadzenia instalacji gazowej do
urzadzen z dostepnym gléwnym gazowym zaworem odcinajacym. Wszystkie urzadzenia usytu-
owano pod okapem wentylacyjnym. Przyjete w projekcie urzadzenia gazowe nie posiadajg spe-
cjalnych odprowadzen spalin do przewodow (kanatdéw spalinowych), w zwiazku, z czym, wy-
magane jest bezwzglednie zalozenie wentylacji mechanicznej wywiewno - nawiewnej zbloko-
wanej o zwickszonej krotno$ci wymian powietrza. Zastosowanie samodzielnej (autonomicz-
nie) dzialajacej wentylacji mechanicznej wywiewnej w pomieszczeniach z urzadzeniami
gazowymi jest (w myS$l obowigzujacych przepis6w) niedozwolone!.

WENTYLACJE. Nalezy zwrdci¢ uwage na konieczno$é zastosowanie systeméw odzysku
ciepla przy strumieniu wywiewanym powyzej 500 m3/h, w tym celu nalezy dobraé okapy ze
skutecznoscig eliminacji ttuszczu (przy wielkosci sredniej czastki thuszczowej 8 mikronow)
98% (wedhug badania VTT Finland) jest to niezmiernie wazne dla ochrony central z wymienni-
kami glikolowymi lub krzyzowymi (np. okapy i centrale firmy Jeven). Instalacja wentylacyjna
powinna umozliwia¢ spetnienie warunkéw wymiany i czystosci powietrza (usuwania czynni-
kéw szkodliwych i uciazliwych) oraz bezpieczenstwa pozarowego, a takze warunki dotyczace
temperatury i wilgotnosci pomieszczen okreslone w Polskich Normach, w celu zapewnienia wa-



runkow komfortu cieplnego dla pracownikow i wlasciwej temperatury przechowywania artyku-
16w spozywcezych. Czynniki zmieniajace stan powietrza w kuchniach i powodujace koniecznosé
stosowania intensywnej wentylacji sa nastepujace: ciepto, para wodna, zapachy i spaliny. Wy-
nikaja stad nastepujace zadania wentylacji, tj. zapewnienie wlasciwych warunkéw pracy perso-
nelu, ochrona sasiednich pomieszczen przed zapachami, ochrona pomieszczen przed zawilgo-
ceniem. Przy rozwiazywaniu wentylacji nalezy przestrzega¢ zasady wychwytywania maksy-
malnej ilosci zanieczyszczen powietrza w miejscu ich powstawania, jak réwniez zapobieganiu
ich przenikania do pomieszczen sasiednich o wyzszych wymaganiach czystosci powietrza.
Sprowadza si¢ to do stosowania okapow wentylacyjnych o ciagu naturalnym lub mechanicznym
z jednoczesnym zapewnieniem w pomieszczeniu kuchni lekkiego podcisnienia w stosunku do
sali restauracyjnej. llo§¢ powietrza wentylacyjnego dla kuchni okresla sie na podstawie bilansu
ciepla i bilansu wilgoci — osobno dla okresu letniego i zimowego (na podstawie odrebnego
opracowania branzowego).

- llos¢ powietrza w kuchni, wyrazona w krotnosci wymiany moze wynosi¢ (przecietnie na pod-
stawie opracowan dla obiektéw o zblizonej technologii) n = 20 - 40 wym./h w przypadku insta-
lowania okapdw nad gldwnymi zrédtami zanieczyszczen powietrza. Z uwagi na to, ze okap jest
silnym Zrodtem ciagu, niezb¢dne jest doprowadzenie powietrza kompensujacego te ilosci po-
wietrza, a takze doprowadzenie powietrza niezbednego dla zréznicowania wywiewu ogdlnego z
sgsiadujacych ze sobg pomieszczen. Oprocz wywiewu miejscowego w formie okapow nalezy
przewidzie¢ wywiew ogélny. Okap zostal zaprojektowane nad zespotem urzadzen, ktdre sa in-
tensywnymi zroédtami zanieczyszczen powietrza (cieplo, para wodna, dymy). Nalezy pamigtac,
iz thuste czasteczki z oparow, osadzone w przewodach wentylacji wyciggowej stanowig poten-
cjalne zrodto wybuchu pozaru. Skutecznym srodkiem przeciw osadzaniu si¢ thuszczu w prze-
wodach wyciggowych jest zastosowanie filtrow thuszczu. Nalezy umiescic¢ je w okapie.

- W sali jadalnej czynnikami zmieniajacymi stan powietrza sa cieplo i wilgo¢ i niepozadane za-
pachy o r6znym pochodzeniu. Krotno$¢ wymiany powietrza w tym pomieszczeniu powinna
wynosi¢ od kilku do kilkunastu wym. /godz. Sala jadalna powinna pozostawac przy wzglednym
nadcis$nieniu (ok. 15%) w stosunku do kuchni oraz innych pomieszczen technologicznych. Na-
lezy dobra¢ odpowiednig predkos¢ przeptywu powietrza przez przewody wentylacyjne oraz
thumiki hatasu tak, aby poziom natezenia halasu zwiazanego z praca urzadzen wentylacyjnych
nie byt ucigzliwy dla pracownikdw i gosci w jadalni.

- We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wlasciwg wentylacje. W pomieszcze-
niach WC wentylacja mechaniczna powinna by¢ zalaczona automatycznie z wlacznikiem $wia-
tla, w czasie korzystania z WC, a po wylaczeniu musi spetnia¢ funkcje wentylacji grawitacyjne;j.

- W pomieszczeniach, ktore wyposazone beda w wentylacje nawiewno — wywiewna nalezy za-
pewni¢ funkcjonowanie wentylacji tzw. dyzurnej, funkcjonujacej — w okresach nie uzytkowania
pomieszczen na poziomie zapewniajacym min. 0,5-krotng wymiane powietrza w tych pomiesz-
czeniach.
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