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1. Dane ogodlne

1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla zaplecza
gastronomicznego w stotdwce szkolnej w szkole podstawowe.
Lokdlizacja: Szkota Podstawowa im. T. KoSciuszki, 05-503 Gtoskow,

ul. Millenium 76.

1.2 Podstawa merytoryczna

Podstawqg merytoryczng opracowania sq:

e wytyczne inwestora

e oObowigzujgce przepisy San.-Epid., BHP, P. Ppoz.

) podktady architektoniczno — budowlane

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003 w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra
Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie  ogdlnych  przepisdw  bezpieczenstwa
i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650)

o Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U.z2015r. poz. 1422 ze zm.)

e Ustawa z dnia 25sierpnia  2006r.0 bezpieczehstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. 2017 poz. 149 ze zm.)

e Rozporzgdzenie (WE) NR 852/2004 Parlomentu Europejskiego i Rady

z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych

1.3 Zakres opracowania

Zakresem opracowania jest:

e  okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen
e rozmieszczenie urzgdzen technologicznych

e opracowanie specyfikacji do projektu

e Opracowanie opisu do projektu

e opracowanie wytycznych dla branz projektowych
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2. Charakterystyka gastronomii

Laplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na poziomie parteru.

W sktad zaplecza wchodzg: magazyny zywnosciowe, przygotowalnie,
kuchnia gtéwna, bufet ekspedycyjny, zmywalnie, pomieszczenia socjalne dla
pracownikdw kuchni. Gastronomia przygotowuje positki dla dzieci szkolnych.
Program uzytkowy oraz technologiczny zostat zaprojektowany zgodnie
z planowang dzienng iloscig positkdw dla ucznidw rozbudowywanej szkoty
i dzieci uczeszczajgcych do projektowanego oddziatu przedszkolnego.
Godziny otwarcia:

Obiad w godz.: 12.00 - 16.00

llos¢ miejsc konsumenckich:

Stotowka - 135

Ogdlina liczba zywionych:
Stotdwka: 3,4 krotna rotacja (135 x ok. 3,4 = 460)

Razem: 460 zywionych

Asortyment dan:

a) dania obiadowe (zupa, Il danie, kompot)

Zatrudnienie i czas pracy:

Praca w systemie zmianowym wg tamanego harmonogramu pracy.

Maksymalna liczba pracownikéw pracujgcych na jednej zmianie to 4 osoby.

3. Opis proceséw technologicznych

3.1 Dostawa

Dostawa towardw, surowcodw i potproduktdw odbywa sie codzienne
(w zaleznosci od potrzeb) z poziomu parteru przez wydzielone wejscie do
zaplecza kuchennego. Wszystkie dostawy przyimowane sq przez
magazyniera. Wielkos¢ dostaw uwarunkowana jest od biezgcych potrzeb, co
pozwoli na efektywne wykorzystanie poszczegdlnych pomieszczen

magazynowych.

gastro-technologia.pl Data: 31.10.2018
Biuro Projektowe Kuchni Profesjonalnej Adam Rzgdkowski Strona 4



Szkota Podstawowa im. T. Kosciuszki w Gtoskowie

3.2 Magazynowanie

Surowce po uprzednim rozpakowaniu trafiajg do  poszczegdlnych
pomieszczen magazynowych, gdzie magazynowane sg na odpowiednich
regatach lub w urzgdzeniach chtodniczych. Opakowania po rozpakowaniu
trafiajg do chwilowego przechowywania przy stanowisku na opakowania.

W czesci magazynowej obiektu wyrézniamy nastepujgce magazyny:

- stanowisko magazynowania warzyw

- szafa chtodnicza na nowalijki

- magazyn produktéw suchych i zasobow

- pomieszczenie urzqgdzen chtodniczych

- szafa chtodnicza w kuchni

3.3 Przygotowalnia wstepna

Warzywa i owoce poddawane sg obrobce wstepnej w przygotowalni warzyw
i owocow. Pomieszczenie to wyposazone jest w obieraczke, dwa zlewy
1-komorowe, szafe chtodniczg na nowalijki, pojemnik na odpadki, umywalke,
stoty neutralne. Po przeprowadzonej obrobce wstepnej warzywa i owoce
przenoszone sgq w zamknietych pojemnikach do kuchni gtéwnej w celu
dalszej obrébki.

Jaja poddawane sg myciu i sterylizacji w ,zewnetrznej firmie” i dostarczane
do zaplecza gastronomii w zamknietych pojemnikach z odpowiednim
certyfikatem.

Nie przewiduje sie obrobki wstepnej ryb. Do przygotowywania dan z ryb

wykorzystywac sie bedzie filety mrozone.

3.4 Przygotowalnia wtasciwa

Obrébka czysta surowcoéw odbywa sie w kuchni gtdéwnej przy odpowiednich
stanowiskach:

- stanowisko obrobki miesa, wyposazone w chtodziarke, stét ze zlewem

1-komorowym, maszyne do mielenia miesa.
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- stanowisko rozdrabniania warzyw wyposazone w stoét ze zlewem
1-komorowym, stét neutralny, maszyne do rozdrabniania warzyw.
- stanowisko kuchni zimnej i wyrobow mgcznych wyposazona w stoty

neutralne, miesiarke do ciasta.

3.5 Obrobka termiczna
Obrébka termiczna odbywa sie w kuchni. Do obrobki termicznej przewidziano
urzgdzenia grzewcze tj.: piec konwekcyjno parowy 10x1/1GN, trzon kuchenny

4-palnikowy x2, patelnia przechylna, taboret podgrzewczy gazowy Xx2.

3.6 Ekspedycja
Ekspedycja gotowych positkdw dla dzieci szkolnych odbywa sie poprzez

bufet wyposazony w bemar z nadstawkq, elementy neutralne.

3.7 Imywalnie naczyn stotowych, sprzetu kuchennego

Laplecze gastronomiczne posiada nastepujgce pomieszczenia zmywalnicze:

a) stanowisko mycia sprzetu kuchennego, kidre zlokalizowane jest jako
aneks kuchenny. Stanowisko mycia sprzetu kuchennego wyposazone jest
w regat z potkami perforowanymi, basen gteboki, stot pomocniczy, pojemnik
na odpadki;

b) zmywalnia naczyn stolowych, ktéra wyposazona jest w stot ze zlewem
do zmywarki, zmywarke kapturowg do mycia naczyn, stot wytadowczy,
pojemnik na odpadki. Czyste naczynia przechowywane sg w szafie

przelotowej, ktéra oddziela jednoczesnie strefe czystg od brudne,;.

3.8 Odpadki, utrzymanie czystosci

Wszystkie odpadki przenoszone sg w zamknietych pojemnikach i wrzucane do
konteneréw na odpadki z zamknietg komorg wrzutowq. Zaplecze kuchenne
posiada pomieszczenie na sprzet porzgdkowy, wyposazone w zlew i regat na

Srodki czystosci.

gastro-technologia.pl Data: 31.10.2018
Biuro Projektowe Kuchni Profesjonalnej Adam Rzgdkowski Strona 6



Szkota Podstawowa im. T. Kosciuszki w Gtoskowie

3.9 Pomieszczenia socjalne

Dla pracownikow

zaplecza

pomieszczenia socjalno — biurowe:

kuchennego

przewidziano

nastepujqce

a) pomieszczenie socjalne pracownikéw kuchni z szatnig

b) pomieszczenie biurowe

c) wezetsanitarny

3.10 Wymogi dla

technologicznym

pomieszczen

zaplecza

kuchennego

w aspekcie

Nazwa Wytyczne dla | Temperatura
. . " . . Wytyczne budowlane
pomieszczenia wentylacji | pomieszczenia
Sciany pokryte
Przedmagazyn 1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 1,6m
Sciany pokryte
Przygo’rowamo Ws’[epno 48 wym./h 16-18°C powierzchnig ’ro’rwo'
WAarzyw i owocow zmywalng do petnej
wysokosci
Kuchnia gtéwna wym./h 18-20°C P N .
. . zmywalng do petnej
wg obliczen .
wysokosci
Sciany pokryte
powierzchniqg tatwo
Ekspedycja 10-12 wym./h 16-18°C zmywalng do petnej
wysokosci wg projektu
wnetrz
Zmywalnia naczyn min. 510 oivﬁgr;zha?kr’?/gfewo
Y Y wym./h 18-20°C P N :
stotowych . . zmywalng do petnej
wg obliczen .
WYSOKOSCi
. Sciany pokryte
Magazyn produk‘[ow 1-4 wym./h 16-20°C powierzchniqg tatwo
suchych i zasobow .
zmywalng do min 2m
wg obliczen
. . , przyjmuje sie Sciany pokryte
Pomleszczen]e urzqdzen 400-700 kcal/h max-22°C powierzchniqg tatwo
chtodniczych .
na 1 szt. zmywalng do min 2m
urzgdzeniaq.
Pom|eszczen|g socjalne z 1-4 wym./h 18-290C Wg wymagan dla
szatnig pomieszczen socjalnych
Sciany pokryte
Wezet sanitarny 1-4 wym./h 18-22°C powierzchniqg tatwo

zmywalng do min 2m
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Wg wymagan dla

Pomieszczenie biurowe 1-3wym./h 18-22°C : P
pomieszczen biurowych

Sciany pokryte
1-4 wym./h 18-20°C powierzchniqg tatwo
zmywalng do min 2m

Pomieszczenie na sprzet
porzgdkowy

W okresie letnim temperatura pomieszczeh moze wzrosngc o 5°C.

3.11 Program powierzchniowy

Wg. projektu architektury.

4. Wytyczne instalacyjne dla branz projekiowych

4.1 Wytyczne architektoniczno - budowlane

Sciany i sufity

e Wymagana wysoko$¢ dla kuchni, pomieszczen przygotowalniczych,
ekspedycyjnych, zmywalni WYNOSi 3,30m; dla pomieszczen
magazynowych, sanitarnych, gospodarczych minimum 2,5m.
W  przypadku, gdy brakuje witasciwej wysokosci nalezy wystgpic
o0 odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujgcymi przepisami.

e Sciany kuchni, przygotowalni, zmywalni naczyh stotowych powinny byé
wykonczone w technologii tatwo zmywalnej do petnej wysokosci.

e Sciany i sufity powinny by¢é zbudowane z materiatu gtadkiego,
niepylgcego, niepalnego, nienasigkliwego.

e Elementy podwieszane muszg byC wykonane z takiego materiatu, aby
zapobiegat gromadzeniu sie zanieczyszczen.

e Korytarze powinny byC pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do
wysokosci minimum 1,6 m.

e Narozniki $cian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi odbojnikami.

e Piony kanalizacyjne w pomieszczeniach gastronomii nalezy obudowac.

e Wszystkie instalacje powinny by¢ zabudowane (za wyjgtkiem instalacii

gazowej).
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Podtogi

e Podtoga w sali konsumentéw powinna byc¢ niesScieralna tatwa do
utrzymania w czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych,
magazynowych, sanitarnych i komunikacji — szczelnha, nienasigkliwa,
trwata, tatwo zmywalna i nie powodujgca poslizgow.

e W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie kratki Sciekowe posadzke
nalezy wykonac ze spadkiem w kierunku kratek.

e Niedopuszczalna jest réznica poziomdw (progi, stopnie itp.) w ciggach
komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami.

Drzwi

e Minimalna szerokosc¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych
i magazynowych powinna wynosic 90 cm.

e Drzwi zewnetfrzne do zaplecza gastronomicznego oraz drzwi do
magazyndw powinny byc¢ stalowe lub posiadac¢ ostone stalowg do
wysokosci 30 cm. Drzwi do tych pomieszczen nalezy osadzic na niepalne;j
futrynie.

Okna

e Okna powinny by¢ tatwo dostepne i otwierane do wnetrza
pomieszczenia, wykonane z materiatow odpornych na wilgoc.

e Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania
ram z siatkami przeciw owadom.

Oswietlenie

e Oswietlenie naturalne nalezy zapewnic w sali konsumentéw oraz
w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca przebiega przez catg
zmiane. W przypadku, gdy brakuje naturalnego doswietlenia nalezy
wystgpi¢ o odpowiednie odstepstwo zgodne z obowigzujgcymi
przepisami.

e Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca jest krotkotrwata lub

okresowa (nie przekraczajgca 4 godzin).
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4.2 Wrytyczne instalacji elekirycznej

e W pomieszczeniach kuchennych instalacja elekiryczna powinna byc¢
hermetyczna.

o Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych
winno posiadac¢ odpowiednie natezenie zgodne z PN.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb

zainstalowanych urzqgdzen technologicznych.

taczne zapotrzebowanie na moc elektryczng do
] 53,03 kW
proponowanych urzgdzen

Rezerwa 3% 1,59 kW

Razem 54,62 kW

Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

4.3 Wytyczne instalacji wodno - kandalizacyjnej
e ZIapotrzebowanie wody technologicznej:
Przyjeto: 30 litrdw / osobe

Liczba zywionych: 460 oséb

x = 460 zywionych x 30| / osobe =13 8001 / dobe

e Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: 120 m?

llos¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 | / m?2

x=120m2x21/m2x2= 4801/ dobe

e Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna: 13 800 | / dobe
Woda porzgdkowa: 480 | / dobe

RAZEM: 14 2801 / dobe
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UWAGA

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli
projekt branzowy. Nalezy przewidzie¢ ,,piony” kanalizacyjne min. & 100 mm
(piony powinny by¢ obudowane) oraz odttuszczownik (separator ttuszczu).

Rewizja poza pomieszczeniami produkcyjnymi.

o Scieki:

Scieki technologiczne stanowiq 95% zuzytej wody
Scieki porzgdkowe stanowig 100% zuzytej wody
138001x0,95=131101

4801x1,0= 480 |

RAZEM: 13 5901 / dobe

UWAGA

Scieki sanitarne personelu i konsumentdow okresli projekt branzowy.

Scieki z przygotowalni warzyw nalezy odprowadzié poprzez tapacz miozgi

i krochmalu.

4.4 Wytyczne wentylacyjne

o Dla pomieszczenh wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy
uwzgledni¢ zyski ciepta od zainstalowanych urzgdzen, przebywajgcych ludzi,
nastonecznienia i oswietlenia.

o Nad urzgdzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wentylacyjno -
wyciggowy lub nawiewno — wyciggowy z filframi i oSwietleniem, wykonanym
ze stali nierdzewnej. Optymalna wysokoS¢ wieszania okapdw to 2 m od
poziomu gotowe]j posadzki. Nalezy przewidzie¢ osobne zespoty wentylacyjne
dla pomieszczen zaplecza astronomicznego i osobne dla sal
konsumenckich.

e W tabeli Wymogi dla pomieszczen zaplecza kuchennego w aspekcie

technologicznym podano orientacyjne iloSci wymian powietrza na godzine.
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45 Wytyczne instalacji gazowej

e Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.

o Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawor bezpieczenstwa
umozliwiajgcy natychmiastowe odciecie gazu.

o Urzgdzenia gazowe powinny byc¢ instalowane w pomieszczeniach, ktére

spetniajg odpowiednie wymogi dla instalacji gazowe.

Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb

zainstalowanych urzqgdzen technologicznych.

tgczne zapotrzebowanie na gaz do
] 7,80 m3/h
proponowanych urzgdzen

5. Specyfikacja do projektu technologii
Tabela:

+Wykaz wyposazenia technologicznego — zaplecza gastronomicznego”.

6. Zestawienie rysunkow:

Uktad funkcjonalny pomieszczen, rozmieszczenie
6.1 ) ) ) Rys nr 01
urzgdzen, wytyczne dla branz projektowych
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'?. 31.10.2018 Wykaz wyposazenia technologicznego
{ ‘ Zaplecze gastronomiczne
GASTRO 05-503 Gloskéw, ul. Millenium 76
TECHNOLOGIA Szkota Podstawowa im. T. Kosciuszki w Gloskowie
Wy miary Dane instalacyjne
LP. |Nazwa Producent sat. Dlugosé | Giebokosé | Wysokosé Moc Napiecie Gaz Woda Odplyw
mm mm mm kW 230/400V | m3/h ze mm
Z-uzd.
Rzut parteru
1.0 |Przedmagazyn
11 Umywolko Z maskownicq, ! 400 400 200 Z|.mno, @ 50
bateria umywalkowa ciepta
1.2 |Kran ze ztqczkg do weza 1 2mna, Kratka
i qaczxq ° ciepta
1.3 [Waga pomostowa (1-150kg) 1 0,20 230
1.4 |Kurtyna powietrzna 1 2,50 230
15 Stot z po’rkg, rant z tytu i po ! 900 400 850
lewej stronie
20 Przygotowalnia wstepna
" |warzyw i owocow
21 Umywolko z maskownicq, ! 400 400 200 Z|‘mno, @ 50
bateria umywalkowa ciepta
2.1A [Kran ze ztgczkg do weza 1 Zimna, Kratka
: acza ¢ ciepta
22 Pqemmk na odpadki poj. 50L, ! @ 380 ) 405
mobilny
2.3 [Stét z pdtkg 1 900 600 850
gastro-technologia.pl Strona 1 31.10.2018
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2.4

Stot ze zlewem 1-komorowym
z pbtkq, bateria
zlewozmywakowa

900

600

850

zZimna,
ciepta

@ 50

2.5

Obieraczka do ziemniakdw z
tapaczem miazgi

481

630

1209

0.80

400

zimna

Kratka

2.6

Szafa chtodnicza

600

600

1800

0.30

230

27

Stét ze zZlewem 1-komorowym
z pbtkq, bateria
zlewozmywakowa

200

600

850

zimna,
ciepta

@ 50

2.8

Stét z potkg

900

600

850

2.9

Regat magazynowy

800

500

2000

3.0

Kuchnia gtéwna

Stanowisko mycia naczyn
kuchennych

3.1

Stét do pracy, rant z tytu i po
prawej stronie, miejsce na
pojemnik na odpadki

700

700

850

3.2

Pojemnik na odpadki poj. 50L,
mobilny

@ 380

605

3.3

Stét z basenem h1=400mm,
spryskiwacz (z wylewkq i
jednym weiéciem)

900

700

850

zimna,
ciepta

@ 50

3.4

Regat z pétkami
perforowanymi

1200

700

2000

Kratka

Stanowisko obrébki warzyw

3.5

Szafa chtodnicza nierdzewna,
poj. 500L

640

720

2000

027

230

3.6

Stot z potka, rant z tytu i po
lewej stronie

1400

700

850

3.7

Szatkownica do warzyw

385

522

590

0.60

400

3.8

Stét ze zZlewem 1-komorowym
z potkg, bateria
zlewozmywakowa

1400

700

850

zZimna,
ciepta

@ 50

Stanowisko obrébki miesa

3.9

Stot ze zlewem 1-komorowym
z potkq, bateria
zlewozmywakowa

1300

700

850

zimna,
ciepta

@ 50
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3.10

Wilk do miesa

1 345

345

470

0.90

400

3.11

Chtodziarka podblatowa

1 4600

600

850

0,30

230

Stanowisko kuchni zimnej

3.12

Stét, rant z tytu i po prawej
stronie

1 1400

700

850

3.14

Miesiarka do ciasta stotowa

264

432

0,40

230

3.15

Stot 7z pdtka

1 1400

700

850

Stanowisko pieca
konwekcyino parowedo

3.16

Piec konwekcyjno parowy
10x1/1GN, elektryczny, z
funkcjg automatycznego
mycia

1 847

771

1017

19,00

400

zZimna- uzd.

@ 50

3.17

Podstawa pod piec
konwekcyjno parowy
10x1/1GN z prowadnicami na
poi. GN

3.18

Okap wentylacyjny,
przyscienny nad piec
konwekcyjno parowy z filtrami
i oéwietleniem

1 1200

1300

540

0.20

230

3.19

Stét do pracy, miejsce na
stacje zmiekczania wody

1 700

700

850

3.20

Stacja zmiekczania wody

0.20

230

zZimna

@50

3.21

Umywalka z maskownicq,
bateria umywalkowa

1 400

400

200

zimna,
ciepta

@ 50

3.22

Kran ze ztgczkg do weza

zZimna,
ciepta

Kratka

Wyspa grzewcza

3.23

Element neutralny z szafkg

400

700

850

3.24

Trzon kuchenny 4-palnikowy,
gazowy, podstawa - szafka

2 800

700

850

2,90

3.25

Taboret podgrzewczy gazowy

2 600

650

400
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3.26

Patelnia przechying,
elektryczna

1 800

700

850

9,00

400

zZimna,

. Ruszt
ciepta

3.27

Odwodnienie liniowe

1 800

400

3.28

Okap nawiewno-wyciggowy
centralny (ze strumieniem
indukcyjnym i
kompensacyjnym);
wyposazony w kpl. tapaczy
ttuszczu i oswietlenie
wbudowane

1 3000

2000

540

0.20

230

4.0

Ekspedycija

4.1

Umywalka z maskownicg,
bateria umywalkowa

1 400

400

200

zZimna,

. @ 50
ciepta

4.2

Element neutralny z szafkg
zamknietg

1 800

700

850

4.3

Lada satatkowa - wanna
chtodnicza na podstawie
szafkowej 3x1/1GN

1 1204

700

850

0.40

230

4.4

Nadstawka (z o$wietleniem
fluorescencyinym)

1 1204

480

480

0.20

230

4.5

Bemar wodny wielokomorowy
na podstawie szafkowej
4x1/1GN

1 1543

700

850

3.20

230

zZimna @ 50

4.6

Nadstawka (z grzaniemi
o$wietleniem halogenowo-
kwarcowym)

1 1543

480

480

230

4.7

Element neutralny z szafkg
zamknietg

1 1200

700

850

4.8

Zabudowa ciggu
ekspedycyjnego

1 4747

20

4.9

P&tka do przesuwania tac

1 4747

300

5.0

Imywalnia naczyn
stotowych
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. zimna,
5.1 [Kran ze ztgczkg do weza 1 ciepta Kratka
5.2 |Stot bez rantdw z pbdtkg 1 1300 600 850
Stét zatadowcezy do zmywarek
ze zlewem i otworem na Zimna
5.3 |odpadki, do wspdtpracy z 1 1200 730 900 . ' @ 50
. L . ciepta
pojemnikiem na odpadki,
soryskiwgcz _
5.4 Pqemmk na odpadki poj. 50L, ! @ 380 } 405
mobilny
Zmywarka kapturowa do .
55 . , 1 635 635 1510/1995 10,50 400 zZimna- uzd. @ 50
mycia naczyn
5.4 Okap kondensacyjny nad ! 1300 1100 540
zmywarkg
Stét wytadowcezy do zmywarki
5.7 |dO wspotpracy ze zmywarkq 1 1200 610 900
podblatowq i stacjq
zmiekczania wody
5.8 |Stacja zmiekczania wody 1 0,20 230 zimna @2 50
5.9 Szafa przelotowa na naczynia ! 1200 700 2000
czyste
Magazyn produktow
6.0 . ,
suchych i zasobow
6.1 |Regat magazynowy 3 900 600 2000
6.2 |Regat magazynowy 1 1200 600 2000
Pomieszczenie urzqgdzen
7.0 .
chtodniczych
71 Szgfo chtodnicza nierdzewna, 3 700 860 2000 034 230
poj. 700L
7.2 qufo mroznicza nierdzewna, 5 700 860 2000 0.57 230
poj. 700L
. zimna,
7.3 |Kran ze ztgczkqg do weza 1 ciepta Kratka
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8.0 |Pomieszczenie socjalne
8.1 (Szafka odziezowa dwudzielna 6 400 490 1900
8.2 Umywolko Z maskownicq, ! 400 400 200 zmno, @ 50
bateria umywalkowa ciepta
8.3 Stét zg zZlewem 1-komorowym, ! 1200 400 850 zmno, @ 50
bateria zlewozmywakowa ciepta
8.4 Szafka wwzq;o z drzwiami 5 800 400 400
skrzydtowymi
8.5 |Krzesto 2
9.0 |Pomieszczenie biurowe
9.1 |Zestaw biurowy 1
Pomieszczenie na sprzet
10.0
porzadkowy
Zlewozmywak, porzgdkowy, Zimna
10.1 |wieszany na h=500mm, 1 500 500 240 . ' @2 50
- ciepta
bateria zZlewozmywakowa
10.2 [Regat magazynowy 1 700 500 2000
Laczne zapotrzebowanie na moc elekiryczng do proponowanych urzgdzen 53,03 kW
Rezerwa 3% 1,59 kW
RAZEM: 54,62 kW
Laczne zapotrzebowanie na gaz ziemny do proponowanych urzgdzen 7.80 m3/h
gastro-technologia.pl Strona 6 31

.10.2018



Szkota Podstawowa im. T. Kosciuszki w Gtoskowie

'?‘ Wytyczne dla Branz Projektowych
{‘ Zaplecze gastronomiczne
GASTRO 05-503 Gloskéw, ul. Millenium 76
TECHNOLOGIA Szkota Podstawowa im. T. Kosciuszki w Gloskowie
L.P. [Nazwa Detale instalacyjne
Rzut parteru
1.0 |Przedmagazyn
1.1 Umywalka z maskownicg, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=60cm;
*__|bateria umywalkowd *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=55cm
1.2 [Kran ze ztgczkg do weza *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=70cm
1.3 |Waga pomostowa (1-150kg) [*Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,2kW/230V) na h=140cm
1.4 |Kurtyna powietrzna *Gniazdo witykowe 1 fazowe (2,5kW/230V) na h=220cm
1.5 Stot z potkg, rant z tytu i po
~__llewej stronie
20 Przygotowalnia wstepna
"~ |warzyw i owocow
21 Umywalka z maskownicg, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=60cm;
) bateria umywalkowa *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=55cm
2.1A |Kran ze ztgczkq do weza *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=70cm
Pojemnik na odpadki poj. 50L,
2.2 .
mobilny
2.3 |Stét z potkg
24 i’ro’féﬁ(e zlg\gg:ohkomorowym *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=40cm;
: potka, *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=35cm
zlewozmywakowa
. . s *Gniazdo wtykowe 3 fazowe (0,8kW/400V) na h=140cm;
Obieraczka do ziemniakdw z . . . "
25 labaczem miazai *Doprowadzenie wody zimnej (3/4") na h=80cm;
P 9 *Kratka éciekowa pod obieraczkg
2.6 |Szafa chtodnicza *Gniazdo wiykowe 1 fazowe (0,3kW/230V) na h=200cm
27 i’ro’féﬁ(e zlg\gg:ohkomorowym *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=40cm;
: potka, *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=35cm
zlewozmywakowa
2.8 |Stét z podtkg
2.9 |Regat magazynowy
3.0 |Kuchnia gtéwna
Stanowisko mycia naczyn
kuchennych
Stét do pracy, rant ztytu i po
3.1 |prawej stronie, miejsce na
pojemnik na odpadki
Pojemnik na odpadki poj. 50L,
3.2 )
mobilny
33 ?Tofszkijlgirzwc(ezmwhll(::im?m, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=30cm;
PR o Y d *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=30cm
jednym wejsciem)
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3.4 Regat z po““’m' *Kratka Sciekowa
perforowanymi
Stanowisko obrébki warzyw
3.5 f)zo‘?f‘g&)TOd”'czc’ nierdzewna. 1. 5 i azdo wiykowe 1 fazowe (0,27kW/230V) na h=220cm
34 Stét z potkg, rant z tytu i po
" llewej stronie
3.7 _[Szatkownica do warzyw *Gniazdo wiykowe 3 fazowe (0,6kW/400V) na h=140cm
38 ifogfl(e ZIE\(;vTeerEO]-komorowym *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=40cm;
: potka, *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=35cm
zlewozmywakowa
Stanowisko obrdbki miesa
3.9 ifog)rzke zlg\ggpgl—komorowym *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=40cm;
) potka, *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=35cm
zlewozmywakowa
3.10 |Wilk do miesa *Gniazdo wtykowe 3 fazowe (0,9kW/400V) na h=140cm
3.11 _|Chtodziarka podblatowa *Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,3kW/230V) na h=30cm
Stanowisko kuchni zimnej
Stot, rant z tytu i po prawej
3.12 .
stronie
3.14 |Miesiarka do ciasta stotowa  |*Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,4kW/230V) ha h=120cm
3.15 [Stdt z poikg *Gniazdo wiykowe 1 fazowe (0,38kW/230V) na h=30cm
Stanowisko pieca
konwekcyino parowedgo
. . *Puszka podtynkowa 3 fazy (19,0kW/400V) na h=30cm + wytqgcznik
Piec konwekcyjno parowy , . ’ .
10x1/1GN, elekiryczny, z scienny na h=140cm;
3.16 . ’ yezny, *Doprowadzenie wody zimnej - uzdatnionej (3/4") na h=10cm (stacja
funkcjg automatycznego . . )
mveia zmiekczania wody);
y *Odprowadzenie wody (DN 50) ha h= 10cm
Podstawa pod piec
317 konwekcyjno parowy
’ 10x1/1GN z prowadnicami na
poj. GN
Okap wentylacyjny,
przyécienny nad piec *Wypust z sufitu 1 faza (0,2kW/230V) na h=260cm, elastyczna linka,
3.18 . ) . L
konwekcyjno parowy z filtrami |zapas kabla 2m + wytgcznik Scienny na h=140cm
i oSwietleniem
Stét do pracy, miejsce na
3.19 . . )
stacje zmiekczania wody
*Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,2kW/230V) na h=30cm;
3.20 |Stacja zmiekczania wody *Doprowadzenie wody zimnej (3/4") na h=30cm;
*Odprowadzenie wody (DN 50) ha h=10cm
321 Umywalka z maskownicg, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=60cm;
) bateria umywalkowa *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=55cm
3.22 |Kran ze ztgczkg do weza *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=70cm
Wyspa grzewcza
3.23 |Element neutralny z szafkg
3.24 Trzon kuchenny 4-painikowy, *Doprowadzenie gazu 2,90m3 (1/2") na h=10cm
gazowy, podstawa - szafka
3.25 [Taboret podgrzewczy gazowy |*Doprowadzenie gazu 1,0m3 (1/2") na h=10cm
*Wypust z podtogi 3 fazy (?,0kW/400V) na h=5cm, elastyczna linka,
3.26 Patelnia przechyina, zapas kabla 2m + wytgcznik $cienny na h=140cm;
’ elektryczna *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=5cm;
*Qdprowadzenie do ruszty
3.27 [Odwodnienie liniowe *Przygotowaé posadzke wg DTR-ki odwodnienia liniowego
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Okap nawiewno-wyciggowy
cenfralny (ze strumieniem
indukeyjnymi - *Wypust z sufitu 1 faza (0,2kW/230V) na h=260cm, elastyczna linka,
3.28 |kompensacyjnym); S _
. zapas kabla 2m + wytgcznik Scienny na h=140cm
wyposazony w kpl. tapaczy
ttuszczu i o$wietlenie
wbudowane
4.0 |[Ekspedycja
41 Umywalka z maskownicg, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=60cm;
) bateria umywalkowa *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=55cm
Element neutralny z szafkg
4.2 .
zamknietg
Lada satatkowa - wanna " . .
4.3 |chtodnicza na podstawie zvriyfusgiégdofsglkloizo (0,4kW/230V), elastyczna linka, zapas kabla
szafkowei 3x1/1GN 9 Y
4.4 Nadstawka (z o§wietleniem *Wypust z podtogi 1 faza (0,2kW/230V), elastyczna linka, zapas kabla
" lfluorescencyjnym) 2m + gniazdo wiykowe
*Wypust z podtogi 1 faza (3,2kW/230V), elastyczna linka, zapas kabla
Bemar wodny wielokomorowy |2m + gniazdo wtykowe;
4.5 [na podstawie szafkowej *Doprowadzenie wody zimnej (3/4") na h=5cm, zakohczone kolanem
4x1/1GN 90°;
_ _ *Odprowadzenie wody (DN 50) w podtodze
N,OO!STOM.(O (z grzaniem i *Wypust z podtogi 1 faza (1,5kW/230V), elastyczna linka, zapas kabla
4.6 |oswietleniem halogenowo- .
2m + gniazdo wtykowe
kwarcowym)
Element neutralny z szafkg
4.7 .
zamknietg
Zabudowa ciggu
4.8 .
ekspedycyinego
4.9 |Potka do przesuwania tac
Zmywalnia naczyn
5.0
stotowych
5.1 [Kran ze ztgczkg do weza *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=70cm
5.2 [Stét bez rantéw z pdtkg
Stét zatadowcezy do zmywarek
ze zZlewem i otworem na N . . . . R _ .
53 |odpadki, do wspétpracy z *Doprowodzen|§ wody zimnej, Clep’f?] (3/8") na h=30cm;
. L . Odprowadzenie wody (DN 50) na h=10cm
pojemnikiem na odpadki,
spryskiwacz
Pojemnik na odpadki poj. 50L,
5.4 ;
mobilny
*Puszka podtynkowa 3 fazy (10,5kW/400V) na h=30cm + wytqgcznik
Zmywarka kapturowa do scienny na h=140cm;
5.5 y. p *Doprowadzenie wody zimnej - uzdatnionej (3/4") na h=10cm (stacja
mycia naczyh : : .
zmiekczania wody);
*Odprowadzenie wody (DN 50) ha h= 10cm
5.6 Okap kondensacyjny nad
" lzmywarkg
Stot wytadowcezy do zmywarki
do wspdtpracy ze zmywarkg
5.7 ; .
podblatowq i stacjq
zmiekczania wody
*Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,2kW/230V) na h=30cm;
5.8 [Stacja zmigekczania wody *Doprowadzenie wody zimnej (3/4") na h=30cm;
*Qdprowadzenie wody (DN 50) ha h=10cm
5.9 Szafa przelotowa na naczynia [*Otwdr Scienny o wymiarach 122cm x 202cm po wytozeniu scian
" czyste glazurg
Magazyn produktow
6.0 . 2
suchych i zasobow
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6.1 |Regat magazynowy
6.2 |Regat magazynowy
7.0 Pomieszczenie urzqdzen
—_|chtodniczych
Szafa chtodnicza nierdzewna, |, ~ . _
7.1 boi. 700L Gniazdo wtykowe 1 fazowe (0,34kW/230V) na h=220cm
7.2 qufo mroznicza nierdzewna, *Gniazdo wiykowe 1 fazowe (0,57kW/230V) na h=220cm
poj. 700L
7.3 |Kran ze ztgczkg do weza *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=70cm
8.0 |Pomieszczenie socjalne
8.1 (Szafka odziezowa dwudzielna
8.2 Umywalka z maskownicg, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=60cm;
" _|bateria umywalkowd *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=55cm
8.3 Stét ze zlewem 1-komorowym, [*Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=40cm;
: bateria zlewozmywakowa *QOdprowadzenie wody (DN 50) na h=35cm
8.4 szafka wiszqca z arzwiomi *Przewidzie¢ wzmocnienie $cienne
skrzydtowymi
8.5 |Krzesto
9.0 |Pomieszczenie biurowe
9.1 |Zestaw biurowy
Pomieszczenie na sprzet
10.0
porzadkowy
ZIgwozmywok,_porzqdkowy, *Doprowadzenie wody zimnej, cieptej (3/8") na h=10cm;
10.1 |wieszany na h=500mm, . _
. *Odprowadzenie wody (DN 50) na h=10cm
bateria zZlewozmywakowa
10.2 [Regat magazynowy
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Schemat
Wodno - Kanalizacyjny

Oznaczenia symboli
Elektrycznych:

UMYWALKA

UMYWAKA

Doprowadzenie
wody zimnej, cieptej
zakohczone
kulowym zaworem
kgtowym 3/8"
h=60cm

Odpltyw @50,
h=55cm

Gniazdo elekiryczne
wtykowe [ 1 - faza ]

Gniazdo elekiryczne
wtykowe [ 3 - fazy ]

ILEW, STOL ZE ZLEWEM

—n

(@]

ILEW

Doprowadzenie
wody zimnej, cieptej
zakonhczone
kulowym zaworem
kgtowym 3/8"
h=40cm

Odptyw @50,
h=35cm

"Puszka" elektryczne
podtynkowa [ 1 - faza ]

"Puszka" elektryczne
podtynkowa [ 3 - fazy ]

BASEN

Qmo

BASEN

Doprowadzenie
wody zimnej, cieptej
zakonczone
kulowym zaworem
kgtowym 3/8"
h=30cm

Odptyw @50,
h=30cm

"Wypust" elekiryczny
zsufitu [ 1 - faza]
"elastyczna linka"
(2m zapasu kabla)

"Wypust" elekiryczny
z sufitu [ 3 - fazy ]
"elastyczna linka"
(2m zapasu kabla)

ZLEW PORZADKOWY

ILEWP.

Doprowadzenie
wody zimnej, cieptej
zakohczone
kulowym zaworem
kgtowym 3/8"
h=10cm

Odpltyw @50,
h=10cm

"Wypust" elekiryczny
z podiogi, sciany [ 1 - faza ]
"elastyczna linka"
(2m zapasu kabla)

"Wypust" elekiryczny
z podtogi, sciany [ 3 - fazy |
"elastyczna linka"
(2m zapasu kabla)

KRAN ZE ZLACZKA DO WEZA

19

Doprowadzenie
wody zimnej, cieptej
zakonczone
kulowym zaworem
kgtowym 3/8"
h=70cm

| "Wyltqcznik" elekiryczny
[1-faza]

- "Wytgcznik" elekiryczny
3 [3-fazy]

Wytyczne instalacyjne dia Branz Projektowych
A) instalaciji elekirycznej; B) instalacji Wod.-Kan.; C) instalaciji gazowej

|| » droga surowcow || || * droga "brudna” || || * konsumenci ||

|| urzgdzenia technologiczne "chtodnicze" ||

’ “ * droga "personelu” ||

|| urzqdzenia technologiczne "grzewcze" || ||urzqdzenio1echno\ogiczne”sprzefdrobny"”

WODA 1.C.3/8" H=60cm
ODPLYW @50 H=55¢cm

WODA 1.C.3/8" H=40cm
ODPLYW @50 H=35cm

DODATKOWE
H=120cm

Oznaczenia symboli
Wodno- Kanalizacyjnych:

Oznaczenia symboli
wzmochien sciennych

Doprowadzenie
wody zimnej,

[:F zakohczone zaworem kulowym

Hp=

Wysoko$¢ poczgtkowa
wzmochnienia $ciennego
liczona od gotowej posadzki

O

Doprowadzenie
wody cieptej,
zakohczone zaworem kulowym

Hk=

Wysoko$¢ kohcowa
wzmochienia sciennego
liczona od gotowej posadzki

@

Doprowadzenie
wody zimnej - vuzdatnionej,
zakohczone zaworem kulowym

Dtugosc
wzmochienia sciennego

Odprowadzenie wody

odptyw,

@ 50mm, zasyfonowany

Uwagi ogdlne:

Odprowadzenie wody
kratka sciekowa,
zasyfonowana

Kran ze ztqczkq do weza

®
hug
—(
—(

Odwodnienie liniowe

. Przewidzie¢ uziemienie dla mebli

3. Wszystkie

technologicznych.

. Przewidzie¢ otwér do wprowadzenia urzgdzen.

odptywy powinny by¢ zasyfonowane.

. Wytyczne technologiczne nalezy traktowac jako

Wytyczne dla Branz Projektowych.

. Wszystkie

domiary na rysunku podane sg w "cm".

. Przewidzie¢ odpowiedniq wentylacje dla
pomieszczen kuchennych w celu zapewnienia
witasciwej temperatury pracy urzgdzen.

WODA 1.C.3/8"H=30cm
ODPLYW @50 H=10cm

Oznaczenia symboli
Gazowych:

Doprowadzenie

Q ) Gazu,

zakonhczone zaworem

Gtéwne doprowadzenie

9 Gazu
z zaworem bezpieczenstwa

€
o

"Puszka" elekiryczne
podtynkowa [ 1 - faza ]

"Puszka" elekiryczne
podtynkowa [ 3 - fazy ]

A2

>
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