Koncepcja technologii zaplecza kuchennego Zespolu

Gastronomicznego Politechniki Gdanskiej

1.0 Materialy wyjSciowe

podktad architektoniczny

uzgodnienia z Inwestorem

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004 r. w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych w zakladach produkujacych lub
wprowadzajacych do obrotu srodki spozywcze ( Dz. U. nr. 104/2004
poz. 1096 )

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14 stycznia 2002 r. w
sprawie okreslenia przeci¢tnych norm zuzycia wody. ( Dz. U. Nr.8/2002
poz. 70)

Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy 1 Polityki Spotecznej z
dnia 28 sierpnia 2003 r. W sprawie ogloszenia jednolitego tekstu
rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogolnych
przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy. (Dz. U. Nr. 169/2003 poz.
1650 )

2.0 Dane ogodlne

Projektowana kuchnia miesci¢ si¢ bedzie w podziemiu zabytkowego budynku
Uczelni. Usytuowanie takie wymaga uzyskania zgodyjewddzkiego
inspektora sanitarnego wydanej w porozumieniu z okreggowym inspektorem
pracy na dzialalno$¢ gastronomiczna.

3.0 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania bedzie zaplecze kuchenne obstugujace sale
konsumentéw na okoto 150 osob. Przy barowym systemie dystrybucji ilo$¢
wydawanych positkow moze wynies¢ okoto 300 w ciagu godziny. Powierzchnia
zaplecza nie umozliwia przygotowania takiej ilosci positkOw przyjeto wigc
system dostawy gotowych dan przez firmg cateringowa i1 podgrzewanie ich w
projektowanej kuchni. Wynika z tego zawegzony asortyment dan i ich barowy
charakter. Prawviduje si¢ rowniez w godzinach przedpotudniowych dania
sniadaniowe w postaci kanapek itp.

Wydawanie positkbw w systemie samoobslugowym z bemarow w ladzie
barowe,.

Czas pracy kuchni przyjeto okoto 10 godzin przy zatozeniu zr6znicowania ilo$ci
personelu w poszczegdlnych okresach dnia.

Jako medium grzejne przyjgto energig elektryczna.



4.0. Opis ciagow technologicznych

Dostawa positkbw w termosach wejsciem gospodarczym bezposrednio do
kuchni.

Podgrzewanie w dwdch piecach konwekcyjragowych. Proponuje si¢ rOwniez
wyposazenie kuchni w urzadzenia do smazenia - ptyte bezposredniego smazenia
lub patelnig, frytkownice, oraz kuchni¢ 4-palnikowa.

Mycie naczyn kuchennych na wydzielonym stanowisku roboczym. Zwrot
zuzytej zastawy z sali, przez okienko do zmywalni, skad po umyciu dostarczana
bedzie przez szafe przelotowa do kuchni, a nastgpnie do baru.

Mycie termoséw w przeznaczonym do tego celu miejggraniczonym
czgsciowo niskimi $ciankami zabezpieczajacymi korytarz przed zalewaniem.
Odpadki poprodukcyjne i pokeumpcyjne w zamknigtych pojemnikach
wynoszone beda na zewnatrz wyjsciem gospodarczym do wydzielonego na ten
cel zadaszonego miejsca.

5.0. Orientacyjny dobor urzadzen
Zaprojektowano nastepujacy zestaw urzadzen:
- 2 piece konwekcyjnparowe ( 1(otek )
- 1 kuchnia 4 ptytowa
- 1 ptyta bezposredniego smazenia ( gtadka lub ryflowana ) lub 1 patelnia
- frytownica 2 x 10 dcms3
- 1 zmywarka do zastawy stotowe]
- stot chlodniczy
- szafa chtodnicza poj.700 dcm?
- szafa mroznicza poj.700 dem?

6.0 Wytyczne branzowe

6.1 Budowlane

W pomieszczeniach produkcyjnych tynki wewngtrzne powinny by¢ wapienne
lub wapiennecementowe o dobrych wilasciwosciach fizycznych pochtaniania
wilgoci. W kuchni 1 zmywalni $ciany do wysokosci min. 2,0 m, powinny by¢
pokryte materiatem nie nasigkliwym, tatwo zmywalnym i odpornym na
dziatanie wilgoci 1 sSrodkdéw dezynfekcyjnych. Narozniki nalezy zabezpieczyc
przed uszkodzeniami mechanicznymi, katownikami metalowymi. Sufity maja
mie¢ tatwa do czyszczenia powierzchni¢ o konstrukcji uniemozliwiajacej
gromadzenie si¢ brudu lub plesni. Drzwi do dziatu produkcyjnego 1 magazynow
powinny by¢ zmywalne, od dotu zabezpieczone blacha przed gryzoniami. Okna
podwdjnie szklone, otwierane z poziomu podtogi powinny by¢ dostosowane do
zakladania siatek przeciw owadom. Podlogi z materiatow latwo zmywalnych,
nie  przepuszczajacych  wilgoci, odpornych na  dziatanie  $rodkow
dezynfekcyjnych, o fakturze zapobiegajacej poslizgom. Spadek w kierunku
wpustow. Otwory drzwiowe powinny umozliwi¢ wprowadzenie , ustawienie i



wymiang najwigkszych gabarytowo urzadzen. Dotyczy to rowniez drog
komunikacyjnych.

6.2. Instalacje sanitarne

6.2.1 Woda zimna i ciepta

Zaopatrzenie w zimna wod¢ z wodociagu komunalnego przez instalacje
wewngtrzna budynku. Ciepta woda przygotowywana w wezle cieplnym.
Wymagane ci$nienie do wlasciwej pracy urzadzen kuchennych 1,5-2,5bar.
Temperatura mycia naczyn kuchennych 55°C

6.2.2 Odprowadzenie $ciekéw
Odbiornikiem $ciekéw bedzie kanalizacja miejska.

6.2.3.Centralne ogrzewanie
Instalacja c.o. zasilana bedzie z sieci cieplnej. Temperatury pomieszczen zgodne
z tabela w § 134 ,Warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadac

budynki...”

6.2.4. Wentylacja

We wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchennego nie objetych wentylacja
mechaniczna wymagana jest odpowiednia wentylacja grawitacyjna.
Wentylacja mechaniczna wymagana jest w kuchni 1 zmywalni, oraz odrgbny
uktad w sali konsumpcyjnej. Ilosci powietrza z bilansu nadwyzek ciepta i
wilgoci. Nad urzadzeniami ,,goracymi” okapy odprowadzajace 80% nadwyzek
ciepta i wilgoci. (ciag smazenia i piece )

7.0. Instalacja elektryczna

Natezenie o$wietlenia przy stanowiskach pracy- 300 luksow

Instalacj¢ projektowac jak dla pomieszczen wilgotnych ( 70% )

Nalezy uwzgledni¢ system ochrony od porazen TN-e-s zgodnie z warunkami
technicaymi jakim powinny urzadzenia elektroenergetyczne w zakresie
ochrony przeciwpozarowe;.

8.0. Akustyka

Znaczacym zrodlem hatasu w gastronomii sa instalacje sanitarne, ktorych
poziom dzwigku nalezy wyttumi¢ do poziomu okreslonego norma PN.

Zadne dzwieki z instalacji nie moga by¢ przenoszone na elementy konstrukcyjne
budynku, ani nie moga stanowi¢ zewngtrznych zrodel hatasu. ( czerpnia,
wyrzutnia )

Opracowata: mgr inz. Barbara Gorzko



Orientacyjne zestawienie urzadzen i mebli technologicznych
Zaplecze kuchenne:
Kuchnia 4palnikowa
Blat pomocniczy
Frytownica 10+10 dcms3
Plyta bezposredniego smazenia 0,31 m?
Zlewozmywak tkomorowy
Regat
Stot chtodniczy
Stot roboczy
. Piec konwekcyjneparowy 10potkowy
10Basen
11 Regal na naczynia
12 .Szafa mroznicza poj.700 dem?
13.Szafa chtodnicza poj.700 dcms3
14 Umywalka
15.Szafa przelotowa
16.St6t na gorace kosze
17 Zmywarka kapturowa 60 koszy/h
18.St6t do zmywarki (ze zlewem)
19.St6t na zuzyta zastawe
Bar:
1 bemar 4xGN1/1 (1580 x 700)
1 bemar 2xGN1/1 (890 x700)
1 lada satatkowa 2GN1/1+2GN1/4 (1050 x 700)
1 witryna chtodnicza (1000 x 600)
umywalka
elementy neutralne
ekspres do kawy

szafa chtodnicza na napoje

CoNOOhWNE

Proponuje si¢ urzadzenia firmy RM LOTUS, piece firmy RETIGO, chtodnictwo
firmy BOLARUS, meble technologiczne 1 ciag wydawczy firmy KOMAT






