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. Czesc¢ opisowa projektu

1. Dane ogodlne

1.1.

Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kawiarni projektowane;

w pawilonie (budynku do prowadzenia dziatalnosci kulturalnej z towarzyszacg funkcja
gastronomiczng) przy Centrum Kultury ZAMEK w Poznaniu przy ul. Sw. Marcina 80/82.

1.2. Materiaty wyjSciowe do opracowania.
o podkiady architektoniczne w wersji cyfrowej
e Kkatalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzadzen gastronomicznych.
e przepisy BHP i SAN-EPID.
e Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 roku w sprawie higieny srodkow spozywczych
e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz. U. z
2019r., poz. 1065).
e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz.
1650 z p6zn. zm.)
e USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z
2019r. poz. 1252)
2 Program uzytkowy
21, Zakres dziatalnosci i opis proceséw technologicznych.

Kawiarnia bedzie gtéwnie oferowata taki asortyment jak:

napoje gorgce — kawa, herbata z dodatkami

napoje zimne — wybrany asortyment

pieczywo cukiernicze — wybrany asortyment [dostawa z zewnatrz]
ciasta [dostawa z zewnatrz]

kanapki [przygotowywane na miejscu]

dania [przygotowanie na miejscu na bazie potproduktéw tj. miesa dostarczanego w
elementach kulinarnych].

Zaplecze bedzie prowadzi¢ dziatalno$¢ w oparciu o surowce, potprodukty i gotowe wyroby
dostarczane z zewnatrz. Wszystkie towary bedg dostarczane w opakowaniach
jednostkowych, juz zwazone, dlatego nie przewiduje sie stanowiska do odbioru ilosciowego.
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W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne:

jaja beda dostarczane przez wyspecjalizowang firme w postaci wydezynfekowanej —
dostawa zgodnie z zapotrzebowaniem

mieso bedzie dostarczane w elementach kulinarnych

wiekszos¢ produktow bedzie dostarczana w postaci nie wymagajgcej obrobki
wstepnej,

towary bedg dostarczane na biezgce potrzeby (1-2 dni), bez koniecznosci dtuzszego
ich magazynowania.

Na sali przewidziano ok. 26-28 miejsc siedzacych.

Opis procesow technologicznych

W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujgce czynnosci technologiczne:

3.1.

przyjecie towaréw handlowych
magazynowanie na biezgce potrzeby
przygotowanie dan gtéwnych, kanapek, satatek
sprzedaz ciast, napojow, towaréw handlowych
regeneracja gotowych potraw

zmywanie naczyn

usuwanie odpadkdow.

Przyjecie i magazynowanie towaréw. Zaplecze
Kawiarni [praca czasowa]

Dostawa towaréw bedzie sie odbywaé zgodnie z biezgcymi potrzebami wejsciem od
strony zaplecza.

Do magazynowania surowcéw oraz pOtprodukidow przewidziano dwie szafy
chtodniczo-mroznicze oraz szafe na artykuly suche ustawione w aneksie
magazynowym.

Zaplecze kawiarni zostato wyposazone w sprzet umozliwiajgcy przygotowanie dan {j.
dwie kuchenki indukcyjne, piec konwekcyjno-parowy 5x1/1GN oraz sprzet
pomochiczy - stoty robocze, stét chtodniczy a takze zlew, umywalke i stanowisko do
mycia przyboréw kuchennych. Ponadto w pomieszczeniu tym znajduje sie stanowisko
do wyciskania sokéw wyposazone w blender i wyciskarke do cytrusow.

W pomieszczeniu zaplecza kawiarni przewidziano stanowiska pracy czasowe;.
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3.2. Bar Kawiarni

Gotowe do konsumpciji dania bedg przekazywane z zaplecza do baru przez okno podawcze.
Lade baru wyposazono w witryne chtodniczg do ciast/kanapek, witryne chtodniczg do napojéw
oraz ekspres do kawy, kostkarke do lodu, nalewak do piwa i kase. Wyposazenie uzupetniajgce
to umywalka i zlew wbudowane w blat lady barowej oraz stoty chtodnicze na dodatki do kawy.
Na sali konsumenckiej przewidziano ok. 26- 28 miejsc siedzgcych.

3.3. Zmywalnia naczyn stotowych i szkla [praca czasowa]

Na zapleczu zostata wydzielona zmywalnia naczyn. Brudne naczynia bedg odbierane z sali
konsumenckiej przez personel i transportowane do zmywalni. Pomieszczenie to wyposazono
w stot ze zlewem 1-komorowym oraz zmywarke uniwersalng do naczynh i szkta. Po umyciu
czyste naczynia beda przekazywane przez okno podawcze do zaplecza i tu bedg
magazynowane w podblatowej szafce.

3.4. Usuwanie odpadkéw.

Odpadki bedg transportowane w szczelnie zamknietych workach foliowych do wydzielonego
$mietnika znajdujgcego sie na terenie budynku. Tu bedg przechowywane do momentu odbioru
przez wyspecjalizowane stuzby porzagdkowe.

Zatrudnienie i utrzymanie czystosci

Przewiduje sie zatrudnienie 2 oséb na zmianie w systemie jednozmianowym, dla ktérych
szatnie z weziem sanitarnym zaprojektowano przy wejsciu na zaplecze. Szatnie wyposazono
w szafki szatniowe dwudzielne oraz stolik socjalny i zlew. W korytarzu na zapleczu
zaprojektowano aneks porzadkowy ze zlewem oraz szafg na sprzet porzadkowy [oddzielny
dla zaplecza gastronomicznego i sali konsumenckie;j.

Wytyczne branzowe

5.1. Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego

e Przewody doprowadzajgce wode do urzadzen nalezy wyposazy¢é w zawory
odcinajgce. Osie symetrii odptywéw z basendw i zlewdw - na wysokosci 300 mm;

¢ Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN;

e W obiekcie powinno sie uzywac¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgadzeniem;

e W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce
wode powinny by¢ kryte w obudowie;
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e Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych (zgodnie z
DTR), oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztagczka do weza;

e Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty;

e W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
"czystych" nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie;

o Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji
przez wpusty podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B- 01706/AZ1
z marca 1999r);

e Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni nalezy
wyposazyé we wstepne fapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych
odprowadzajgcych sScieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna
wynosi¢ min. 100 mm;

e Nalezy zastosowa¢ zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode
zimng do urzagdzen technologicznych takich jak: zmywarka, ekspres do kawy, piec
konwekcyjno-parowy.

5.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

e W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw
oswietleniowych i technologicznych;

e Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

e Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ witasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

o Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadaé szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen wodg.

e W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

e Wspodiczynnik wykorzystania urzgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy.

e Sposoéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem -
zgodnie z DTR urzadzen.

e Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy.

Zapotrzebowanie energii elektrycznej podano w Tabeli nr 1.
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Wytyczne do projektu wentylaciji

Wentylacje pomieszczeh nalezy projektowac¢ zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach

W obiekcie nalezy projektowaé wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna.

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposoéb cigglty tzn. o zmniejszone;j
wydajnosci poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h).

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni ukfad cisnieh
tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatéw posiadajgcych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowaé i ttumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polskg Norma.

Wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng nalezy zaprojektowa¢ w
nastepujgcych pomieszczeniach:

Lp. | Nazwa pomieszczenia Orientacyjna ilos¢
wymian / h

1 Sala konsumencka i Bar Kawiarni min. 30 m3/h/osobe

2 Zmywalnia naczyn 7-10

3 Zaplecze baru 15-20

4 Komunikacja 2

5 Szatnia personelu i WC 4
50 m3/miske ustepowa

Ostateczng ilo$¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie

zyskow ciepta i wilgoci od urzgdzen oraz ludzi.

2yski ciepta od urzgdzen technologicznych podano w Tabeli nr 1

5.4.

Ogrzewanie

Nie nalezy stosowac grzejnikéw z rur zebrowych. Grzejniki powinny by¢ tatwe do
utrzymania w czystosci;

Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach magazynowych wg. PN-74/B-02402
("Temperatury obliczeniowe pomieszczen ogrzewanych w budynku");

Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢ prowadzone przewody
centralnego ogrzewania, powodujgce niezorganizowane zyski ciepta.
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Wytyczne architektoniczno-budowlane

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego;

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalni $ciany nalezy
wytozy¢ okfadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i srodkéw
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m;

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi;

Wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary;

Styki &cian i podidg zaleca sie wykonac¢ jako zaokrgglone, tatwe do utrzymania w
czystosci. Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego
samego materiatu co posadzka;

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i tatwa do utrzymania w czystosci;

W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny
znajdowac sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

Wytyczne przeciwpozarowe

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga
kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowej;

Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepiséw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;j.

Wytyczne BHP.

Wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i uzytkowa¢ zgodnie z DTR dostarczong
przez producenta urzadzen;

Wszystkie urzadzenia powinny posiadaé aktualnie obowigzujgce znaki
bezpieczenstwa;

Pracownicy powinni zapozna¢ sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzgdzen na
podstawie DTR;

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie
wydane przez lekarza do celéw sanitarno-higienicznych.

KONIEC CZESCI OPISOWEJ



