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Materialy wyjsciowe do opracowania technologii i zatozone cele.

1.1 Materialy wyjsciowe do opracowania;

1. Inwentaryzacja wiasna w celu wykonania opracowania;

2. Wizja lokalna, w trakcie ktérych dokonano oceny mozliwosci przystosowania

istniejgcych i projektowanych pomieszczen dla potrzeb zywienia cateringowego:

3. Wytyczne i zalecenia Inwestora:

4. Konsultacje z Inwestorem:

5. Katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych;
6. Aktualne przepisy BHP i SAN-EPID:

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 14.11.2017 r.
Zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie warunkow technicznych jakim powinny
odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (poz. 2285);

Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE. z 2004 r.
z podzn. zm.);

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2018.0.1541);

Obwieszczenie Ministra Gospodarki Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
28.08.2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy
i Polityki Spotecznej w sprawie ogélnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
(Dz. U. Nr 169, poz. 1650 z 2003 r.);

Przepisy, normy, literatura branzowa.

1.2 Cele opracowania:

>

Wykazac mozliwosci  wykonania prac adaptacyjno - modernizacyjnych
wytypowanych powierzchni w celu przystosowania dla aktualnie obowigzujacych
przepisdw sanitarno - higienicznych i bhp;

Przedstawi¢ uktad pomieszczen punktu zywienia cateringowego wraz z niezbednym
zapleczem,

Przedstawi¢ wytyczne dla projektantow adaptacji z branz: sanitarnej, elektrycznej
i budowlanej;

Zaproponowac i wskazaé rozmieszczenie niezbednych urzgdzen.
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2. Opis techniczny

2.1 Opis stanu dotychczasowego;

Obecnie obiekt jest uzytkowany jako segment zywieniowy dla potrzeb szkoly. Aktualnie
prowadzone jest zywienie dzieci w oparciu o zewnetrzng kuchnie cateringowa w naczyniach

jednorazowego uzytku. Pomieszczenie stotéwki zostato zaaranzowane z sali lekcyjnej.

2.2 Opis zamierzenia projektowego;

W czeéci parteru budynku szkoty znajduje sie segment przeznaczony dla celéw
-zywieniowych (stotowka). W stotéwce wydawane beda positki dla dzieci i mtodziezy szkoty w
naczyniach wielorazowego uzytku.

Gtownym zamierzeniem opracowania jest rozszerzenie dziatalnoséci mozliwosé
podawania dzieciom  positkbw w naczyniach wielorazowego uzytku i rozszerzenie

pomieszczen bloku o pomieszczenie zmywalni naczyn wielorazowego uzytku.

3. Zakres opracowania;
Projekt obejmuije:
e opracowanie technologiczne ciggéw do wydawania positkéw,
e wyposazenie w wymagany sprzet i urzadzenia,

e wytyczne budowlane i instalacyjne do opracowan projektowych.

4. Charakterystyka dziatalnos$ci;

DziatalnoS¢ stotowki polegac¢ bedzie na wydawaniu (w systemie samoobstugowym)
dzieciom i mtodziezy positkow przygotowanych przez zewnetrzng kuchnie cateringowa.

Dla  potrzeb prawidlowego funkcjonowania stotéwki zostaly —wydzielone
pomieszczenia zlokalizowane na parterze budynku.

Sala konsumpcyjna zaadaptowana zostata z sali lekcyjne;j.

Ponadto istnieje mozliwosé przy niewielkich naktadach finansowych wydzielenia
miejsca ekspedycji positkow (z bezposrednia dostawg i odbiorem termosodw)
jak i pomieszczenia zmywalni z bezposrednim przyjmowaniem brudnych naczyn.

W dziatalnosci stotowki wystapig ponizsze procesy:
dostawa positkow;
odbidr positkow przez konsumentow w uktadzie samoobstugowym:;

zmywanie naczyn stotowych;

el B A

usuwanie odpadkoéw pokonsumpeyjnych;

MS STUDIO PROJEKTY ARANZACJE
www.projektyhaccp.pl, msprojekty@projektyhaccp.pl, +48 609385416



Zatozono, ze w projektowanym punkcie zywienia wydawane bedg positki w iloéci okoto
200 w przeciggu kilku przerw miedzylekcyjnych oraz w czasie lekgiji.
Obstuga punktu zywienia cateringowego realizowana bedzie wedtug nastepujgcych
zatozen:
e proces wydawania positku odbywac sie bedzie zgodnie z opisang procedurg;
e personel obstugujgcy punkt zywienia posiada niezalezne zaplecze sanitarno —
socjalne zlokalizowane w jego poblizu;
e dostawa termoséw i odbior odpadéw odbywac sie bedzie z zachowaniem

bezwzglednej rozdzielnosci czasowej jedna droga komunikacyjna.

4.1 Dostarczanie positkow;

Positki bedg dostarczane w termosach, w iloéci ktéra zabezpieczy potrzeby dziennego
cyklu zywienia dzieci.

Positki w opakowaniach zbiorczych dostarczane beda przed rozpoczeciem wydawania
obiadéw. Bedg one przechowywanie w wydzielonej czesci Sali przeznaczonej do ekspedygiji
potraw.

Serwowanie dan odbywac¢ sie bedzie w naczyniach wielorazowego uzytku. Naczynia
pobierane bedg z szafy przelotowej usytuowanej w czesci ekspedycyjne;.

lloé¢ naczyn wielorazoweqo uzytku dostepnych w czesci _ekspedycyjnej bedzie

zawsze odpowiadac¢ ilosci zywionych dzieci.
Czyste naczynia przekazywane bedg ze strefy zmywalni naczyn stolowych do szafy

przelotowe| poza godzinami wydawania positkow dzieciom i mitodziezy z zachowaniem

bezwzglednej rozdzielnosci czasowej.

4.2 Odbiér positkoéw przez konsumentoéw w ukiadzie samoobstugowym;

Positki odbierane bedg przez dzieci i mtodziez w systemie samoobstugi ze stanowiska
ekspedycyjnego. Na obecng chwile przyjmuje sie wielozmianowy tryb zywienia. Dzieci

spozywac beda positki na przerwach oraz w czasie trwania lekgji.

4.3 Zmywanie naczyn;
W projekcie uwzgledniono jedno pomieszczenie zmywania naczyn.
Naczynia zwracane bedg przez dzieci do zmywalni naczyn stotowych. Zmywanie
naczyn stotowych bedzie odbywac sie zawsze po zakonczeniu wydawania positkow.
Zmywanie naczyn stotowych odbywac sie bedzie z zachowaniem nastepujgcych faz
mycia:
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- oczyszczanie talerzy z resztek pokonsumpcyjnych;

- sptukiwanie pod biezacg wodag w zlewie;

- mycie i wyparzanie w zmywarce kapturowej (temperatura + 85 °C);

- osuszanie;

- uktadanie w szafie przelotowej w czesci ekspedycyjnej (poza

godzinami serwowania positkéw dzieciom);

Sprzet do serwowania potraw (lyzki nabierki itp.) dostarczane beda przez firme
cateringowa. Po uzyciu beda odbierane wraz termosami przez firme cateringowa

dostarczajaca positki.

4.4 Usuwanie odpadkow.
Odpady pokonsumpcyjne usuwane beda z pojemnikéw znajdujacych sie na Sali
konsumpcyjnej i zmywalni po wypetnieniu maksymalnie % objetosci worka foliowego lub po

zakonczeniu obstugi w danym dniu.

4.5 Utrzymanie porzadku.

W celu zapewnienia nienagannego stanu higienicznego stotéwki w obiekcie znajduje
si¢ pomieszczenie gospodarcze wyposazone w zlew gospodarczy oraz szafe na $rodki
czystosci.

Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umyé i zdezynfekowaé powierzchnie
robocze oraz komunikacyjne zaplecza gastronomicznego.

Dodatkowo nalezy zapewni¢ wieszaki do suszenia mopow.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazyé w dozowniki
do mydta, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte

reczniki.

5. Zatozenia i wytyczne technologiczne.

Zatozono, ze w projektowanym punkcie zywienia cateringowego wydawane beda
positki w ilosci od 200 do - w zaleznosci do potrzeb w kilku przerwach miedzylekcyjnych oraz
lekcjach z zachowaniem kilku zmian.

W przypadku zwigkszenia ilosci zywionych zostanie uruchomiona kolejna zmiana.

Obrot potrawami prowadzony bedzie w spos6b zapewniajacy na wszystkich
etapach bezpieczernistwo i wlasciwg jako$¢ zdrowotng zywnosci.

Kierujacy stoléwka, majac na wzgledzie bezpieczernstwo zywnosci, podejmuje
dziatania majace na celu realizacje wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych
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stolowki ijego wyposazenia, warunkéw sanitarnych oraz wymagan w zakresie

przestrzegania higieny na wszystkich etapach obrotu potrawami a w szczegélnosci

zapewnia:

v Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki

higienicznej dotyczacej:

higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie
produkcji i w obrocie artykutami;

procesow mycia i dezynfekciji, (czas i ich czestotliwos§é);

zaopatrzenia w wode;

usuwania odpadéw i Sciekow;

kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami;

kwalifikacji i szkolen pracownikéw;

konserwacji maszyn i urzgdzen;

utrzymania porzadku, czystosci i higieny;

postgpowania podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycj;
nadzér nad osobami majgcymi kontakt z artykutami w zakresie
przestrzegania przez te osoby warunkow utrzymania higieny osobistej i
przestrzegania higieny w produkcii;

szkolenia osbéb biorgcych udziat w produkcji lub obrocie artykutami
w celu uzyskania przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych
zagadnien higieny;

szkolenia w zakresie zasad systemu HACCP os6b odpowiedzialnych
w barze za opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP;
przestrzegania wymagan dotyczgcych stanu zdrowia i organizowanie
badan lekarskich:;

prowadzenia systematycznych wpiséw do dokumentacji dotyczacej
stosowania dobrej praktyki higienicznej;

opracowania, wdroZenia i stosowanie procedur zabezpieczenia i
wycofania z obrotu partii zywnosci nieodpowiadajgcych wymaganiom,
jakosci zdrowotnej;

prowadzenia rejestrow umozliwiajgcych zidentyfikowanie dostawcy
sktadnikow i artykutdw wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz,
jezeli jest to konieczne, pochodzenia zwierzat uzytych do produkcji

tych artykutow.
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Przestrzeganie wiasciwej, jako$ci zdrowotnej Zywnosci oraz zasad higieny w procesie

obrotu zywno$cig w stotéwce wprowadzajgcej jg do obrotu jest zapewnione przez kontrole

wewnetrzng, obejmujgcg czynnosci niezbedne dla sprawdzenia:

> Prawidtowosci przestrzegania warunkéw i zasad higieny;

» Oceny skutecznoéci systemu HACCP, obejmujgcego nastepujace zasady:

&
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zidentyfikowanie i ocene zagrozer, jakosci zdrowotnej zywnoéci oraz ryzyka ich
wystgpienia, a takze ustalenie srodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym
zagrozeniom. Analiza zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikow
(biologicznych, chemicznych i fizycznych) mogacych wystapié na wszystkich etapach
procesu produkcyjnego poczawszy od surowcéw i materiatow pomocniczych, a
konczgc na taricuchu dystrybucji. Nastgpnym koniecznym krokiem jest oszacowanie
ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika. Ostatni etap stanowi okreslenie $rodkéw
zapobiegawczych, jakie mozna zastosowac w celu eliminacji badZz zminimalizowania
wystgpienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystgpienia, a takze ustalenie $rodkéw
kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli przeprowadzenie analizy
zagrozen;

okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystepowania zagrozen. W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia
srodkow zapobiegawczych ustala sie istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy
lub etapy, w ktorych $rodki zaradcze nie pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne
(CCP). Punkty te muszg by¢ kontrolowane ze wzgledu na mozliwo$é wystapienia
nadmiernego ryzyka powodujgcego nieakceptowang, jako$¢ zdrowotng zywnosci.
Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwo$¢ jego monitorowania oraz mozliwo$éé
rzeczywistego opanowania zagrozenia;

ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie
powinien spetniac, i okreslenie granic tolerancji (limitdw krytycznych). Istotne jest, aby
CCP byt ustalony w takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato sie opisaé
dla niego odpowiednie parametry procesu, ktére w okreslonych warunkach
sg sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza sie, jako dopuszczalne odchylanie
od sugerowanych parametréw tak, aby pomimo to zostato zachowane odpowiednie
bezpieczenstwo zdrowotne;

ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.
System monitorowania CCP to procedura méwigca o tym jak czesto, przez kogo
iwjaki sposob bedg dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéw
krytycznych, jak beda prowadzone zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat,
w jaki sposéb i jak czesto;
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< ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan
(parametréw). Zasada ta moéwi o potrzebie przewidzenia dziatari koniecznych
do wykonania, jezeli dojdzie do wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia
lub niedopetnienia zadanych parametréow w CCP. Dziatania korygujace powinny
ustalac, co zrobi¢ z produktem, linig produkcyjna, a takze jak doprowadzi¢ naruszone
parametry do pozgdanego poziomu;

 ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest
skuteczny izgodny z planem. Prowadzacy stotdwke jest zobowigzany ustali¢
procedury wewnegtrznej kontroli, aby sprawdzaé, czy zatozony i wdrozony system
HACCP dziata w sposéb prawidtowy, czy przyjete zatozenia sg stuszne i czy zostaty
odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry do ich monitorowania. Weryfikacja
systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie
produkcyjnym oraz przyjetych postepowaniach i procedurach (np. zmiana surowca,
maszyny, personelu);

% opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapdéw jego wprowadzania
oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentacji systemu. Kazdy z etapéw wprowadzania systemu powinien by¢
w dokumentacji  odpowiednio  odnotowany iprzechowywany. Wazne jest
tez przechowywanie zapisow z rejestracji w CCP, oraz podjetych dziatan
w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja $wiadczy o rzeczywistym funkcjonowaniu
systemu HACCP, pozwala na jego kontrole osobom z zewnatrz restauracji —
inspekcjom lub kontrahentom. Kontrole wewnetrzng w barze organizuje, prowadzi
i koordynuje kierujgcy restauracja. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie
i przechowywanie w jednym miejscu dotychczasowych procedur, instrukcji
i sposobow prowadzenia dokumentacji. System HACCP wymaga zatwierdzenia,
w drodze decyzji, przez organ urzedowej kontroli zywnosci.

W stotéwece powinny by¢ opracowane, wdrozone i przestrzegane doktadne procedury

produkcyine i stanowiskowe zgodnie zasadami:
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyinej (GMP).
(procedury powinny by¢ opracowane i okazane w momencie odbioru lokalu przez

Powiatowa Stacje¢ Epidemiologiczno - Sanitarna)

6. Wymagania szczegotowe wykoriczenia wnetrz pomieszczen.

Sala konsumpcyijna.

Sala konsumpcyjna stanowi oddzielne pomieszczenie.
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Podtoga gtadka, niescieralna, nienasigkliwa i tatwa do utrzymania czystosci.

Okna majg konstrukcje umozliwiajaca state wietrzenie pomieszczenia przez uchyine skrzydta
W osi poziomej dolnej. Stosunek powierzchni okien do podtogi 1:8, natezenie Swiatta
sztucznego powinno wynosié 200 do 300 luksow.

Wentylacja grawitacyjna.

Aneks ekspedycyjny.
Wydzielony z czesci Sali konsumpcyjne;j.
Podioga gtadka, niescieralna, nienasigkliwa i tatwa do utrzymania czystosci.

Zmywalnia naczyn stolowych.

Zmywalnia naczyn stanowi oddzielne pomieszczenie. Podioga gltadka, niescieralna,
nienasigkliwa i tatwa do utrzymania czystosci. Sciany do wysokosci min 2,0 m wytozone
wyktadzing tatwo zmywalng, powyzej malowane w kolorze jasnym farbami klejowymi
lub emulsyjnymi z dodatkiem wapna.

Oswietlenie sztuczne. Praca w pomieszczeniu zmywalni odbywaé sie bedzie w czasie
nie diuzszym niz 4 h. — pomieszczenie pracy czasowej.

Oswietlenie ogolne 300 lukséw i dodatkowe nad stanowiskami pracy 500 luksow.

Punkty swietlne (lampy zbrojone nad stanowiskami pracy).

Umywalki do mycia rak z doptywem wody zimnej i cieptej jest w aneksie ekspedycji.

Umywalki powinny by¢ zaopatrzone w mydio (w ptynie), czysty recznik (najlepie;

papierowy lub suszarki) i szczoteczke do rak i zamykane pojemniki na zuzyte reczniki.

Pomieszczenia socjalne dla pracownikéw

W obiekcie jest szatnia /pokéj socjalny/.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki
do mydta, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte

reczniki.

7. Zatrudnienie i pomieszczenia socjalne.

Zatrudnienie.
- przyjmuje sig, ze w punkcie zywienia cateringowego beda pracowaty dwie (maksymalnie
trzy) osoby. Osoby te moga rowniez petni¢ funkcje sprzataczek. - wszyscy pracownicy bedg
jednej pici — kobiety;
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- zatrudnione osoby beda posiadaty aktualne zaswiadczenia do celow higieniczno
sanitarnych;
Pomieszczenie dla personelu.
Dla personelu obstugi zywienia i sprzataczek zaprojektowano jedno zaplecze
sanitarno — socjalne obejmujgce:
e szatnie,
®* pomieszczenie socjalne,

e wezet sanitarny.

Poszczegblne pomieszczenia wyposazono w sprzet dostosowania do ich funkcji.

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.

Ponadto pracownicy powinni nosi¢ odpowiednie, czyste ochronne okrycie wierzchnie.

W kuchni nalezy zabezpieczyé apteczke.

8. Wytyczne branzowe.

W obrebie gdzie wprowadzona jest do obrotu zywnos¢ muszg by¢ stworzone warunki
do zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej produktow i artykutéw. Konieczne
jest odpowiednie wykoriczenie wnetrza i prowadzenie instalaciji.

Wysokos¢ pomieszczen w $wietle powinna wynosié dia dziatow:

v" ekspedycyjnego - 3,0 m;

v" produkcyjnego - 3,3 m - omawianym obiekcie nie dotyczy,

v' pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5 m (wediug
aktualnych przepiséw warunkéw technicznych i BHP).

W projektowanym obiekcie sg zachowane wymagane minimalne wysokos$ci pomieszczen.

8.1 Wytyczne branzy budowlane;j.

» Sciany, narozniki i stupy w ciggach komunikacyjnych przeznaczonych
do transportu  w  pojemnikach lub  woézkami nalezy zabezpieczyé
przed uszkodzeniem mechanicznym;

» Do wykonania podiég stosowa¢ materiaty nieprzepuszczalne, nienasigkalne,
zmywalne i nie toksyczne;

» Powierzchnie $cian winny byé gtadkie, bez szpar i szczelin oraz tatwe

w utrzymaniu czystosci;
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Sciany w pomieszczeniu zmywalni, wydawania positkbw pokryte do
wysokosci 2.0 m glazurg, powyzej pokryte farbg emulsyjng jasng — powtokami
tatwymi do zmycia i dezynfekgj;

Potaczenia posadzek ze $cianami winne by¢ szczelne i jezeli jest to mozliwe
zaokraglone;

Przy umywalkach do wysokosci 1,60 m i szerokosci 0,6 m po kazdej stronie
powierzchnie écian nalezy wytozy¢ ptytkami:

Sufity wykona¢ w sposéb zapobiegajacy gromadzenie si¢ brudu i wykraplaniu
sig pary, gtadkie, biate;

Drzwi muszg by¢ gtadkie, tatwe do mycia i czyszczenia;

Okna powinny mieé konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu
oraz umozliwiajgce wietrzenie pomieszczen.

Pomieszczenia powinny posiadac wentylacje grawitacyjna, a w zmywalni

sektor obrébki termicznej produktow wyciag mechaniczny.

8.2 Wytyczne do instalacji wodno — kanalizacyjne;j:
Woda na potrzeby technologii pobierana jest z sieci wodociggowej - miejskiej. Scieki

odprowadzone sg do sieci komunalnej.

Instalacja wodociggowa:

>

»

Nalezy zapewni¢ zaopatrzenie w wode dla potrzeb technologicznych
i socjalno - bytowych:

W instalacji zastosowaé zabezpieczenia przed wtornym zanieczyszczenie;
Wode zimng i ciepta doprowadzi¢ do wszystkich umywalek i zlewow
wskazanych w czesci graficznej;

Przewodow nie prowadzi¢ po powierzchni écian:

Instalacja kanalizacji sanitarne;.

»
»

Przewody obudowg lub poprowadzi¢ w bruzdach:

Nie umieszczaé czyszczakow w pomieszczeniu  konsumpcyjnym,
W pomieszczeniach zaplecza magazynowego i socjalnego;

Wszystkie przybory sanitarne (umywalki, zlewy, wpusty podiogowe itp.)

nalezy wigczy¢ do pionow kanalizacji sanitarne;.

8.3 Wytyczne do instalacji wentylacyjne;j.
» W sali konsumpcyjnej zapewnic¢ wentylacje uwzgledniajgca: jednoczesny pobyt okoto

50 0so6b - ilos¢ powietrza $wiezego na osobe - 20 m3/h;

» W pomieszczeniach temperatura zgodnie z odpowiednimi przepisami,
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» W aneksie wydawania positkéw i zmywalni zapewnic¢ wentylacje grawitacyjna,
natomiast ze zmywarki odprowadzenie niezalezne;

» Nawiew powietrza do pomieszczen wentylowanych grawitacyjnie przez infiltracje
nieszczelno$ciami w stolarce okiennej i drzwiowej oraz przez uchylenie okien i drzwi,

» Drzwi do wezta sanitarnego wyposazyé w dolnej czesci w kratke nawiewng.

8.4. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow oswietleniowych i
technologicznych.

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

Stosowane oswietlenie powinno zapewnié¢ wiasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadaé szczelne oprawy ze wzgledu
na mycie pomieszczer woda.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

Wspbtczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 1,0. Wskazane jest zapewnienie 20 %
rezerwy.

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

Energia elektryczna przeznaczona bedzie do celow technologicznych,
oswietleniowych, reklamowych, porzadkowych i wentylagji.

Energie elektryczng nalezy doprowadzi¢ do urzadzen w oparciu o czes¢ graficzng
projektu.

Przy instalacji elektrycznej nalezy uwzgledni¢ system ochrony od porazen zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami.

8.5. Wytyczne dla instalacji C.0O.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza nalezy zapewnic temperatury
zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 14.11.2017 . Zmieniajgce
rozporzadzenie w sprawie warunkéow technicznych jakim powinny odpowiadaé budynki
I ich usytuowanie (poz. 2285);

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyjgé zgodnie z normg PN-82-B-
02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczer w budynkach.
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9. Wytyczne BHP.

Wszystkie urzadzenia nalezy montowaé i uzytkowa¢ zgodnie z DTR dostarczong
Przez producenta urzadzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny  posiada¢ aktualnie obowigzujgce  znaki
bezpieczenstwa.

Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidfowej eksploataciji urzgdzen
na podstawie DTR.

Wszyscy pracownicy powinni byé przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno -
higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane

przez lekarza do celéw sanitarno - higienicznych.

10.Uwagi koricowe.

> Materiaty budowlane uzyte do wykonczenia wnetrza winny posiadaé
dopuszczenia do stosowania w budownictwie;

» Dopuszczalne jest stosowanie innego wyposazenia, przy zachowaniy
odpowiednich wydajnosci i standardu sanitarnego;

» Okna przeznaczone do otwierania w sezonie letnim nalezy zaopatrzy¢ w siatki
przeciw owadom.

» Przez zamoéwieniem Wyposazenia nalezy dokonaé kontrolnych pomiaréw
pomieszczen i skorygowaé wymiary mebli i urzgdzen gastronomicznych.

Wszystkie powyzsze wytyczne nalezy traktowaé jako zalecenia do wykonania.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu.

Wszystkie Zmiany wy agajq pisemnej zgody projektanta
MS Studio Monjka Staroszezuk

" KRUBI:
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