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1. MATERIALY WYJSCIOWE DO OPRACOWANIA TECHNOLOGII

Inwentaryzacji pomieszczen na potrzeby projektu technologicznego;
e wytyczne Inwestora
e katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych
e aktualne przepisy BHP i SANEPID

Podstawy prawne:

1.Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie. (DZ.U. Nr 75,
poz.690, z 2002r.) z pdZniejszymi zmianami.

2.Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 6 czerwca 2008 r.
zmieniajgce rozporzagdzenie w sprawie ogolnych przepiséow bezpieczenstwa i higieny
pracy (Dz. U. nr 108 poz. 690)

3.Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogoinych przepisow
i bezpieczenstwa higieny pracy (Dz. U. Nr 165, poz. 1650 z 2003 roku),

4.Rozporzgdzenie (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady

Europejskiej z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogélne zasady i wymagania prawa
zywnos$ciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

5.Rozporzadzenie (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europejskiej z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny sSrodkow spozywczych

6.Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. z 2019,
po0z.1252),

7.OBWIESZCZENIE MINISTRA ROZWOJU | TECHNOLOGII z dnia 15 kwietnia 2022 r.
w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie
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2. PROGRAM UZYTKOWY

Projektowane zaplecze zlokalizowane w Olsztynie ul. Opolska 42 na terenie Oddziatu
Zewnetrznego Aresztu Sledczego w ktérym wykonywana jest produkcja positkéw dla osadzonych w
areszcie. Dzienna ilos¢ wydawanych na 350 oséb. Positki wydawane w segmentach
$niadania/obiady/kolacje. W opisywanym obiekcie przewidziano pomieszczenia produkcyjne,
pomocnicze, socjalne, sanitarno-higieniczne i magazynowe. Przyjecie towaru i wejscie personelu
odbywac sie bedzie odrebnymi wejsciami wzgledem wydawania positkéw. Warzywa niezbedne do
produkcji bedg dostarczane w postaci przed obrobkg wstepng. Jaja swieze bedg dostarczane w
postaci nienaswietlonej. Zatowarowanie na podstawie kilkudniowego zapotrzebowania bez
koniecznosci dtuzszego magazynowania. Produkcja i wydawanie w godzinach 7-18. Ostateczne
godziny ustala osoba zarzgdzajgca zapleczem. Konsumpcja w naczyniach wielokrotnego uzytku
przypisanymi do cel i poddawanymi myciu w celach przez osadzonych. Instalacja wodno-
kanalizacyjna podtgczona do miejskiej sieci. Planowany zakres produkcyjny:

-potrawy $niadaniowe

-zupy
-dania migsne i rybne
-dania makaronowe
-dodatki skrobiowe
-dodatki warzywne

Z uwzglednieniem diet i ograniczen zywieniowych osadzonych.

3. UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

Uktad wyposazenia i podziat stref zaprojektowano w sposéb odpowiedni dla kolejnosci
wykonywanych czynnosci, z zachowaniem procedur zgodnych z obowigzujgcg Dobrg Praktykg
Higieniczng i Produkcyjng GMP/GHP. Wysoko$¢ pomieszczen powyzej 330 naswietlone Swiattem
dziennym w stosunku 1:8 w miejscach pracy statej. Zaplecze produkcyjne usytuowane na poziomie
parteru zgodnie z poziomem okalajgcego gruntu. Zaplecze magazynowe usytuowane na poziomie
minus 1 ponizej poziomu okalajgcego gruntu. Zaktada sie, ze rozpakowywanie z opakowan
zbiorczych typu kartony, folie bedzie odbywaé sie w pomieszczeniach komunikacyjnych. Na
potrzeby osobowo-towarowe przewidziano winde pomiedzy kondygnacjami. Opakowania zbiorcze
beda wynoszone do $mietnika znajdujgcego sie na terenie obiektu. W strefe produkcyjng towary
bede wprowadzane w opakowaniach jednostkowych traktowanych jako czyste. Miejsce do
sktadowania zbiornikdéw z odpadami poprodukcyjnymi jak rowniez zbiornikdw na zuzyte tluszcze
bedzie skladowane w wydzielonym miejscu poza zapleczem na terenie aresztu.

Ponad pomieszczenia zwigzane z produkcjg i czynnosciami socjalnymi i sanitarno-higienicznymi dla
0s6b pracujgcych w zapleczu przewidziano pomieszczenie palarni.

Dostawa towardw i ich rozdzial do poszczeqélnych stref magazynowych bedzie odbywat sie
w godzinach przed rozpoczeciem produkciji.
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Do przechowywania towaréw przewidziano:

-magazyny gospodarcze

-magazyn produktéw suchych
-magazyn przypraw

-magazyn konserw i stoikow
-magazyn warzyw

-chtodnie

-mroznie

-urzadzenia chtodnicze i mroznicze

Ponadto przewidziano pomieszczenia takie jak:

-kuchnie

-zmywalnie

-szatnie

-pomieszczenie socjalne

-pomieszczenie szefa kuchni
-pomieszczenie naswietlania jaj
-pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw
-pomieszczenie gospodarcze

-toalety

-pomieszczenie ekspedyciji

Kuchnia

W pomieszczeniu przewidziano nastepujgce stanowiska:

-mycia sprzetu

-obrébki termicznej

-stanowiska robocze podzielone odrebnie na stanowiska tematyczne tj, miesa, ryb, produktow
macznych, warzyw i owocow, wyrob gotowych i pakowania

-stanowisko wydawcze

-stanowisko krojenia chleba

Stanowisko mycia sprzetu wyposazono w basen jednokomorowy i regat ociekowy. Przy basenie
nalezy przewidzie¢ montaz baterii ciSnieniowe;.

Stanowisko obrobki termicznej wyposazono w piec konwekcyjno-parowy, taborety gazowe, kuchnie
6 palnikowa, patelnie uchylne i kotly warzelne. Nad urzgdzeniami przewidziano okapy wyciggowe z
filtrami.

Stanowiska robocze wyposazono w blaty robocze, zlewy jednokomorowe i podreczne regaty.

Stanowisko wydawcze wyposazono w okno podawcze, wyspe blatowg i blat wydawczy pod oknem
podawczym.

Stanowisko krojenia chleba wyposazono w blat roboczy i krajalnice.

Do krojenia produktow nalezy uzywaé¢ desek w 6 kolorach HACCP. Woda stosowana do mycia i
dezynfekcji musi spetnia¢ normy wody do picia.

Do mycia rgk przewidziano umywalki.
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Zmywalnia

W pomieszczeniu przewidziano miejsce do mycia wozkéw transportowych wyposazone w zawor
czerpalny, dwa baseny jednokomorowe, regaty, zmywarke z funkcjg wyparzania i szafe przelotowg
do kuchni.

Do mycia ragk przewidziano umywalke.

Szatnia
W pomieszczeniu przewidziano szafki ubraniowe dwudziatowe.

Pomieszczenie socjalne
W pomieszczeniu przewidziano blat roboczy, zlew dwukomorowy i miejsce do spozywania
positkéw.

Do mycia rgk przewidziano umywalke.

Pomieszczenie szefa kuchni
W pomieszczeniu przewidziano dwa stanowiska biurowe.

Pomieszczenie pracy czasowej, praca do 4 godzin/osoba/doba.

Pomieszczenie naswietlania jaj
W pomieszczeniu przewidziano szafe chtodniczg, stét, stét ze zlewem i naswietlacz UV.

Do mycia rgk przewidziano umywalke.
Pomieszczenie pracy czasowej, praca do 4 godzin/osoba/doba.

Pomieszczenie obrdbki wstepnej warzyw
W pomieszczeniu przewidziano blat roboczy, zlew jednokomorowy i obieraczke z separatorem.

Do mycia rgk przewidziano umywalke.
Pomieszczenie pracy czasowej, praca do 4 godzin/osoba/doba.

Pomieszczenie gospodarcze
W pomieszczeniu przewidziano zlew gospodarczy i zawor czerpalny.

Wc personelu
Dla zatrudnionego personelu przewidziano wezet sanitarny wyposazony w muszle ustepowa,

umywalke i prysznic. Dla kadry stuzby wieziennej nadzorujgcej zaplecze przewidziano odrebny
dwuetapowy wezet sanitarny.

Pomieszczenie ekspedycji
W pomieszczeniu przewidziano blat roboczy.

Do mycia rgk przewidziano umywalke.

Pomieszczenie pracy czasowej, praca do 4 godzin/osoba/doba.

Warszawa, 2023
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4. ZESTAWIENIE POMIESZCZEN

Tabela 1. Zestawienie powierzchni nowoprojektowanych pomieszczen.

Lp. Nr pom. Nazwa pomieszczenia Powi[er;zzizhnia
PARTER
1 0.1 Klatka schodowa
2 0.2 Ekspedycja 15,2
3 0.3 Zmywalnia 13,0
4 0.4 Umywalnia + prysznic 3,3
5 0.5 wC1 11
6 0.6 Komunikacja 1 14,5
7 0.7 Szatnia 10,6
8 0.8 Komunikacja 2 6,6
9 0.9 Pom. szefa kuchni 4,0
10 0.10 Pom. obrébki warzyw 10,9
11 0.11 Pom. socjalne 4,8
12 0.12 Pom. gospodarcze 2,2
13 0.13 Pom. naswietlania jaj 7,9
14 0.14 Komunikacja 3 42
15 0.15 Palarnia 4
16 0.16 WC 2 dla kadry nadzorczej 2,7
17 0.17 Magazyn zamrazarek 9,2
18 0.18 Chtodnia 11,5
19 0.19 Kuchnia 80,4
PIWNICA
21 -1 Klatka schodowa
22 -1.2 Komunikacja 1 33,3
23 -1.3 Magazyn gospodarczy 13,0
24 -14 Magazyn konserw i stoikow 12,2
25 -1.5 Magazyn przypraw 12,7
26 -1.6 Magazyn produktéw suchych 18,3
27 -1.7 Komunikacja 2 + rampa 6,6
28 -1.8 Magazyn warzyw 23,8
29 -1.9 Chiodnia 1 29,2
30 -1.10 Chtodnia 2 10,0
31 -1.11 Mroznia 22,8
RAZEM 425.8

5. ZATRUDNIENIE | CZAS PRACY

5.1 Zatrudnienie
Planowane zatrudnienie do okoto 8-10 os6b na zmianie ( wytgcznie mezczyzni).
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5.2 Czas pracy
W godzinach 7-18.

6. ZAGADNIENIA TRANSPORTOWE

6.1 Transport zewnetrzny

Transport zewnetrzny w zakresie dostawy towaru poprzez dostawcéw zewnetrznych jak i
transportem witasnym.

6.2 Transport wewnetrzny

Wewnatrz lokalu transportowane bedg towary w opakowaniach jednostkowych i $mieci w postaci
opakowan zbiorczych i odpadki.

UWAGI

1.Przy kazdej umywalce do mycia rgk nalezy przewidzieé dozownik z mydfem
w plynie i srodkiem dezynfekujacym, zasobnik na reczniki jednorazowe i
kosz na $mieci.

2.W obiekcie nalezy przestrzega¢ zasad HACCP/GHP/GMP
3.Nalezy opracowaé procedury mycia i dezynfekcji stanowisk roboczych

4.W czasie pracy kazdorazowo przed wejSciem do toalety nalezy zdjaé odziez
ochronng. Przed powrotem na stanowisko pracy nalezy umy¢ rece i zatozyé¢
odziez ochronng.

5.W odziezy ochronnej pracownikowi produkcyjnemu nie wolno
przemieszczaé sie poza lokal.

6.Kontrola i zabezpieczenie przed szkodnikami.

Warszawa, 2023
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7. WYTYCZNE BRANZOWE - WYTYCZNE BUDOWLANE
WYMAGANIA TECHNICZNO - TECHNOLOGICZNE

Obiekt, ktory jest przedmiotem opracowania musi by¢ zrealizowany z zachowaniem przepiséw
prawa budowlanego oraz norm majgcych zastosowanie, a dodatkowo musi spetnia¢ wymagania
techniczno-technologiczne architektoniczne:

= Wysokos$¢ pomieszczen powinna wynosi¢ minimum: dla dziatéw: produkcyjnego - 3,3 m
,ekspedycyjnego — 3,0 m, pomieszczeh magazynowych, sanitarnych i gospodarczych -2,5 - 3,0 m.
(wg aktualnych wymagan zawartych w Prawie budowlanym)

= Sciany i sufity powinny by¢ z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego, nie pylgcego i niepalnego.

= Sufity i zamocowane w gérze elementy muszg by¢ wykonane w taki sposéb, aby zapobiegac
gromadzeniu sie brudu.

= Korytarze powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalng dla tatwego utrzymania w czystosci
min. do wysokoséci 1,5 m. Na traktach komunikacyjnych przewidzie¢ odbojnice.

« Sciany pomieszczen produkcyjnych, socjalnych i sanitarnych nalezy wytozy¢ oktadzing tatwo
zmywalna, trwatg i odporna na dziatanie wilgoci i Srodkéw dezynfekcyjnych do minimum 2 m.

= Wszelkie wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu.

= Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

= Styki $cian i podtég zaleca sie wykonac¢ jako zaokrgglone, fatwe do utrzymania w czystosci.
Nalezy rowniez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci min. 100 mm wykonane z tego samego materiatu
co posadzka.

= Posadzki w pomieszczeniach powinny byc¢ trwate, nienasigkliwe, nie Sliskie i fatwo zmywalne.

= Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiada¢ oswietlenie
naturalne, a przy braku mozliwosci takiego oswietlenia konieczne jest uzyskanie odstepstw zgodnie
Z obowigzujgcymi przepisami lub charakter pracy w harmonogramie do 4 godzin na dobe.

= Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajgcg przewietrzanie pomieszczen przez goérne skrzydta
lub wietrzniki umieszczone w gérnych czesciach okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi

= Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne i dostosowane do zmywania wodg. Muszg one posiadac
konstrukcje zapobiegajgca zbieraniu sie kurzu i umozliwiajgca, jesli wystgpi taka potrzeba,
zatozenie ram z siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni i owadow.

= Drzwi muszg by¢ szczelne, nienasigkliwe i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania
wodg. Rodzaj drzwi i sposob ich wykonczenia powinien by¢ dostosowany do funkciji.

» Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej, parowej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze.
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8. WYTYCZNE BRANZOWE — WYTYCZNE INSTALACYJNE

8.1 Wytyczne do instalacji wodno-kanalizacyjnej
Wskazoéwki do projektowania instalacji wodno - kanalizacyjne;j.
Instalacje wodociggowe i kanalizacyjne nalezy projektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN, przy czym
zachowacé szczegdlne wymagania dla tej instalacji:
= Obiekt powinien uzywacé do celéw gospodarczych wody o udokumentowanej jakosci spetniajgce;j
wymagania wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.
= Przewody wodociggowe, armatura i przybory instalowane muszg posiadaé¢ stosowne atesty i
aprobaty; (zwraca sie uwage na koniecznos¢ posiadania atestow PZH)
» Do umywalek nalezy doprowadzi¢ wode ciepta i zimng. Temperatura wody cieptej 55 C.
= W pomieszczeniach magazynowych, ekspedycyjnych oraz innych ,czystych” nie nalezy
projektowacé studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

* Wszystkie instalacje, oprécz gazowej, (wod., co, cw, kan.) projektowac jako kryte.
= Scieki z kuchni i pomieszczenia zmywalni powinny by¢ odprowadzane do instalacji kanalizacji

technologicznej tzw. ttuszczowej, ktéra przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej
posiada urzadzenia do odttuszczania $ciekéw.

= Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach nalezy projektowaé z zachowaniem przerwy
powietrznej i wyposazy¢ we wstepne fapacze odpadkow (np. wiaderka), srednica przewoddéw
kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z pomieszczen kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min.
100mm.

ILoS¢ wobY

POBOR WODY NA CELE SANITARNE 90 I/ 1 pracownika

POBOR WODY NA CELE TECHNOLOGICZNE | 10 I/10 positkéw

POBOR WODY NA CELE PORZADKOWE | 3,0 I/ m2 powierzchni zmywalnej

(jeden proces mycia)

Udziat wody cieptej wynosi 50-60%.

llos¢ Sciekdw przyjmuje sie na poziomie 90-95% zuzycia wody.

Warszawa, 2023
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8.2 Wytyczne do wentylacji

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacje.

Tabela 2. Zestawienie minimalnej krotno$ci wymian powietrza wentylacyjnego.

Lp. Nazwa pomieszczenia Min. |I0[$;]¢?1;vym|an
1 Kuchnia ls'e;?/;’;%?\/‘ﬁ;ev;;dmg
2 Komunikacje 1-1,5 wym./h
3 Pomieszczenie socjalne/szatnia 4 wym./h
4 Wc 50m3/h
5 Magazyny 1,5 wym./h
6 Pomieszczenie gospodarcze 1,5 wym./h
7 Biuro szefa kuchni 2 wym./h
8 Pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw 2 wym./h
9 Chiodnia procucenta komory
10 ooty
11 Pomieszczenie naswietlania jaj 2 wym./h
12 Zmywalnia 4 wym./h
13 Rozdzielnia 2 wym./h
14 Palarnia 5 wym./h

Wentylacje pomieszczeh nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami zawartymi w aktualnych
przepisach budowlanych, normach oraz uwzgledni¢ ponizsze wymagania:

= W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajacego powietrza nie powinna byé wieksza niz
0,25 m/s.

= Oproécz wentylacji ogolnej, ktéra usuwa nadwyzki ciepta, wilgoci i zanieczyszczenia z
rozproszonych zrodet, konieczne jest zainstalowanie okapdw lub wyciggéow miejscowych nad
wiekszymi zrédtami ciepta — dla usuniecia zanieczyszczenia skoncentrowanego na matej
powierzchni, nie dopuszczajgc do ich rozprzestrzeniania sie.

= Okap powinien by¢é wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu i wilgoci
oraz tatwego do czyszczenia. krawedzie dolnego otworu okapu umieszcza sie ok. 2,0 — 2,1 m nad
powierzchnig podtogi.

= W okapach nalezy przewidzie¢ fapacze tluszczu. Nalezy pamietaé rowniez, ze same filtry
wymagajg czestego i systematycznego czyszczenia, a zatem powinny spetnia¢é wymaog: tatwego
wyjmowania i mycia.

= Oprocz okapow powinien by¢ zainstalowany réwniez wywiew ogélny, usuwajacy zanieczyszczenia
wymykajgce sie spod okapdéw. W przypadku pracujgcych wyciggéw konieczne jest doprowadzenie
takiej iloSci powietrza, aby zrekompensowac ilosci powietrza wycigganego.

= llo$¢ powietrza wentylacyjnego dla poszczegdlnych pomieszczen zaplecza i ekspedycji powinno
sie okresli¢ na podstawie bilansu zyskéw ciepta i wilgoci.
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= Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni ukfad cisnien, tj. aby
powietrze z pomieszczeh o nizszych wymaganiach sanitarnych nie przenikato do pomieszczen
wyzszych wymaganiach sanitarnych.

* Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowac kratki z materiatu nierdzewnego o konstrukcji
tatwej do zdejmowania i mycia.

Przewody wentylacyjne wykonywaé z materiatdw posiadajgcych atesty i aprobaty, instalacje
izolowaé i ttumic tak, aby zostaty zachowane poziomy hatasu zgodnie z PN.

8.3 Wytyczne do instalacji centralnego ogrzewania wodnego c.o.

Grzejniki powinny by¢ gtadkie, umozliwiajgce ich mycie i utrzymanie w czystosci.

Nie dopuszcza sie instalowania grzejnikbw z rur ozebrowanych, z wyjgtkiem pomieszczen
technicznych.

Tabela 3. Zestawienie wymaganych temperatur w pomieszczeniach

Lp. Nazwa pomieszczenia [ED ?%ia\tura
1 Kuchnia 20-21

2 Komunikacje 20-21

3 Pomieszczenie socjalne/szatnia 22-24

4 Wc 22-24

5 Magazyny 18-20

6 Pomieszczenie gospodarcze 18-20

7 Biuro szefa kuchni 20-21

8 Pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw 20-21

9 Chtodnia 3-8

10 Mroznia -13do -18
11 Pomieszczenie naswietlania jaj 20-21
12 Zmywalnia 20-21
13 Rozdzielnia 20-21
14 Palarnia 20-21
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8.4 Wytyczne do instalacji elektrycznych
8.4.1 Instalacje o$wietleniowe

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ instalacje oswietleniowa zgodnie z norma.

W pomieszczeniach magazynowych, w pomieszczeniach sanitarnych nalezy przewidzie¢ instalacje
hermetyczng. Oprawy oswietleniowe zabezpieczone przed rozpryskiem szkia.

Tabela 4. Zestawienie wymaganych wartosci natezenia oswietlenia w pomieszczeniach.

Lp. Nazwa pomieszczenia WIS @STIEEEE
[Lux]
1 Kuchnia 400 Lux
2 Komunikacje 200 Lux
3 Pomieszczenie socjalne/szatnia 200 Lux
4 Wc 200 Lux
5 Magazyny 250 Lux
6 Pomieszczenie gospodarcze 200 Lux
7 Biuro szefa kuchni 300 Lux
8 Pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw 300 Lux
9 Chtodnia 250 Lux
10 Mroznia 250 Lux
11 Pomieszczenie naswietlania jaj 300 Lux
12 Zmywalnia 300 Lux
13 Rozdzielnia 300 Lux
14 Palarnia 200 Lux

Zgodnie z normg EN 12464 - 1 - Swiatfo i owietlenie. O$wietlenie miejsc pracy.

8.4.2 Instalacje elektroenergetyczne

Instalacja elektryczna.

Instalacje elektryczne nalezy projektowac zgodnie z aktualnymi PN, przy czym zachowac
szczegOllne wymagania dla tej instalaciji:

= Natezenie o$wietlenia sztucznego powinno by¢ zgodne z aktualng Polskg Norma.

= Nalezy stosowac oswietlenie takie, aby zapewniato wiasciwe oddawanie barw w celu unikniecia
pozornej zmiany barw przez potrawy.

= Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ rozmieszczone tak, aby zapewni¢
oswietlenie réwnomierne i unikng¢ zacienienia.

= Instalacja elektryczna w zaktadach zywienia zbiorowego wymaga zasilania 400V. Powinna by¢
doprowadzona do wszystkich pomieszczen produkcyjnych, zmywalni oraz urzadzen
wentylacyjnych.

= Urzadzenia i maszyny zasilane energig elektryczng powinny mie¢ ochrone od porazen.

= Wszystkie meble oraz urzgdzenia powinny by¢ podtgczone do instalacji wyréwnawcze;.

= W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna winna by¢ hermetyczna. Przy umywalkach
nalezy przewidzie¢ miejsce na pojemniki z recznikami jednorazowego uzytku.
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= W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych przy stanowiskach roboczych nalezy
przewidzie¢ dodatkowe gniazdka na 230V do ewentualnego podtaczenia elektrycznego drobnego
sprzetu kuchennego.

OGOLNY POBOR MOCY URZADZEN ok. 50 kw
ZAPOTRZEBOWANIE MOCY PRZY | ok. 35 kW
WSPOLCZYNNIKU JEDNOCZESNOSCI

PRACY URZADZEN = 0,7

8.4.3 Wytyczne do projektu instalacji ochrony od porazeri

Urzadzenia i maszyny zasilane energig elektryczng nalezy wyposazy¢ w instalacje ochrony od
porazeh.

8.5 Wyposazenie technologiczne

Doboru urzgdzen dokonano w porozumieniu z Inwestorem.

Przy doborze urzadzen kierowano sie duzg trwaltoscig urzadzen, wysokg wydajnoscia,
energooszczednos$cig, tatwoscig eksploatacji, nowoczesnym i estetycznym wyglgdem.

1. Projekt technologiczny nie jest podstawg do prowadzenia robét budowlano-instalacyjnych.
Wytyczne technologiczne stanowig podstawe do opracowania projektéw branzowych.

2. Wszelkie zmiany nalezy uzgodni¢ z Inwestorem i Projektantem technologii.

Marcin Chojecki
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