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L. Przedmiot opracowania - . .
Przedmiotem opracowania jest PROJEKT TECHNOLOGICZNY kuchni pediegle] w budynku Urzedu Gminy
w Koluszkach, ul. 11-Listopada nr 85 ' . ‘ )

Podstawa opracowania
Zlecenie Inwestord — Gminy Koluszki

1. Materialy wyjsciowe. .
1. Projekt przebudowy, rozbudowy craz zmiany spasobu uzytkowania czesci niskiej budynku administracyjno-

biurowego, przy ul. 11-Listapada nr 65 w Koluszkach (autorstwa BITL - Biuro Inzynierskie Tomasz teski)
2. Przekazane oczekiwania Inwestora

. Stan istniejaey,
Obiekt istnigjgey — do przebudowy

V. Program.
Przyjeto nastepujace zalozenia programowe:
1)

zaplecze gastronomiczne przeznaczone wytacznie do obsiugi imprez okolicznosciowych

2) regeneracja {termiczna} przywozonych pasilkéw + przygotowywanie niektérych produktéw we wiasnym
zakresie

3) obsiuga gastronomiczna max.250 konsumentéw

4} liczba oséb obslugi: do 10 oséb

V. Technologia

1} Dostawa cateringu

» do miejsca rozpakowywania termosdw, na stolach [10]i [14]

= puste termosy, a nastepnie puste pojemniki GN - sg przeplukiwane w basenie [12] | osuszane na pdlce
gretingowsj stolu [10] uraz pdtkach wiszgeych [11]1[13]

2) Obrébka wstepna
brak

3) Przygotowanie czyste.

Sprowadza slg do przygotowania przywiezionych potraw do regeneradji termicznej — stoly [15] i [16]

We wiasnym zakresie przygotowywane sg kanapki, pdimiski z wedlinami itp. - stoly [29]; [31]; [33]
Waszystkle produkty po obrébee czyste] — nie przeznaczone bezzwlocznie do obrdbki termiczne] - trafiaja do
stolow chiodniczych [15] 1 [29]

4) Obrobka termiczna

. adgrzewanie iflub regeneracja przywiezionych posilkéw — piec konwekcyjno-parowy [21] oraz trzon
6-plytowy [27]

. obrébka termiczna potraw macznych — urzadfzenie do gotowania w wodzie [25]

. obrébka termiczna potraw dostarczonych w formie péiprodukiow - piec konwekcyjno-parowy [21] oraz trzon
6-plytowy [27)

. obrébka termiczna duzych porcji miesa — pigkamik trzenu [27]

. przygotowywanile prostych Sniadan, nie nadajgcych sig do cateringu {np. jajecznica) — trzon [27]

Wszystkie urzgdzenia grzewcze przykryto ckapem wywlewno-nawiewnym, wypasazonym w filtry iuszczowe.!

Mycie sprzgtu cdbywa sle w basenle 2-komorowym [18], a osuszanie na regale [18]

5} Dystrybucja positkéw,

Gotowe positki sg wydawane ze stolu [29] poprzez okienko podawcze do kelnerdw, operujacych wozkami
serwisowymi [41L

Jesli porcjowanie positku nastepuje w Kuchni — przed wydaniem, paositek jest dogrzewany (tzw. finishing")
w salamandrze [30]. :

' fapacze Huszczu sq myle {odtiuszczane) w ciggu ,mycia sprzetu”



6) Mycie i dezynfekcia.

PO skoniczenym positku — brudne naczynia sg zbierane z Sall wbzkaml 411, wyposazonyml dodatkowo

w pojemniki do zbierania sztuécow | odpadkow.

Wszystko zwozone jest z Zmywalni Naczyn, Tutaj naczynia | sziucce s myte wstq.prue w komaorze
zlewozmywaka stolu {381 & nastgpnie dezynfekowane termicznie i chemicznie w zmywarce kapturowef [37).
Czyste naczynia trafiajg do szafy przelotowef [35), a stad do Kuchni.

Woazki sg myte | dezynfekowane récznie, w migjscu wskazanym na projekeie (w Zmywalni) biezacym strumieniem
wody, z uzyciem dezynfektantow. '

7) Odpadki.

Odpady poprodukeyjne z pomieszezenia Kuchni Glownej oraz odpady po-kansumpeyjne ze Zmywalni sg
wynoszone na biezaco, w czasie nie kolidujgeycm z dostawami — do pojernnika na odpady organiczne, na
zewnatrz budynku,

Pojemnik taki musi zostac wlagciwie opisany ,odpady organiczne”, musl by zamykany na klucz (kiddke)

i zadaszony.

8) Higiena pomieszczen.
Zaprojektowano Aneks Porzadkowy, wyposazone w wiszgoy rlewozmywak [5], oraz wozek sprzgtacza [7],
z wiadrem do MOP-a oraz regat [6] na detergenty i sprzet porzadkowy.

Vil Zaplecze socjalne personelu
Zaprojektowano zaplecze dla 10 oséh, z kabing do przebierania oraz loaletg dla personelu, po przeciwnej stronie
korytarza.

Vil Media
Przewiduje sie zastosowanie energii elektrycznej 61,6 kW - w celu zasilania urzgdzen technologicznych.

1X Wytyczne instatacyjno —~ budowlane

1. podiogi anty-poslizgowe, plaskie — za wyjatkiem miejsca mycia wozkaw, gdzie nalezy wykonac spadki do

odwodnienia punktowego

sciany pokryte materialem tatwo-zmywalnym do wysokoSci min. 2,0 m

kratki sciekowe ze stali nierdzewnej — zaleca sig zainstalowanie profesjonalnych odwodnien z mozliwoscig

wyjecia rusziu, umycia i dezynfekcji komory odwodnienia.

4. zasilania w.z / w.c. do bateril stojgcych

5. odplywy @ 50 — punktowe, dokladnie w miejscach lokalizacji komdr zlewozmywakowych; 30-35 cm nad
posadzka

6. wentylacja grawitacyjna we wszystkich pomieszczeniach, w ktdrych nie przewldziano wentylacji

mechanicznej

instalacja elektryczna zgodnie ze szezegolowymi wytycznymi do urzadzer

przestrzen nad szafa przelelowa [35] must by¢ zabudowana

z tytulu wplywu na Srodowisko oraz bezawaryjne| eksploatac)i instalacji kanalizacyjnej - niezbednym jest

zainstalowanie odstojnika tiuszczu - calosé instalacji kanalizacyjne], za wyjatkiern pomieszczen sanitarnych

i socjalnych. Nalezy przewidziec¢ dostep i procedure oprozniania fapacza.

10. drzwi zewngtrzne (do ZAPLECZA GASTRONOMI) muszg byt zabezpieczone przed przedostawaniem sie
insektdw i gryzoni do wnetrza pomieszczen

11. we wszystkich oknach nalezy zainstalowad Zaluzje przeciw insektom

12. naroznikl $cian nalezy wzmocnié katownikami ze stali nierdzewne] lub aluminium

Szczegdlows wylyczne instalacyjne przekaze wybrany Dostawca wyposazenia technologicznego.

@ N

e

Pomieszczenia musza spelniaé wymogi Rozporzadzenie UE 852/2004 w sprawie HIGIENY ZYWNOSCI.
Pozostate WYTYCZNE w formie rysunkowej.
XL Wymagania formalne dla wyposazenia technologicznego:

Wszyslkie zastosowane urzadzenia | wyposaenie muszg spetniac normy europejskie | byé oznakowane CE.
Elementy przeznaczone do kontaktu z 2ywnoscig muszg posiadad odpowiedni certyfikat badz deklaracje
producenta.

Dostawca wyposazenia zohowigzany jest dostarczy¢ urzgdzenia elektryczne zgodne z EN 60335-1 oraz EN
60335-2, a ponadto zadeklarowad zgodnosé z RDHS 201 1!65/UE
1 ECOLIGHT 201219/UE

UWAGA: Wykonawca zobowigzany jest sprawdzié wymlary w naturze, po wykonaniu robdt budowlano-
lnstalacyjnych

Ryszard DZIELENDZIAK V
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ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO

Ip nazwa / model / producent wymiary ilosc zasilanie zasilanie wod.- parametry
elektryczne kan.
[mm] [szt] [V 7 kw]
1 | wozek transportowy — platformowy {niski) 830x540x870H 1 - - » stal nierdzewna AlSI304
» 4 kola fozyskowane @100 mm — 2 skretne, na 2
hamulce
« odbojnice na naroznikach platformy
2 |szafka ubraniowa BHP - dzielona 400x480x1800H 9 - - « stal malowana proszkowo
o « szafki zgodne z PN-75M-78711
3 |regat Bmmmmwnos_ 4-patkowy — spawany 900x600x1800H 5 - - « stal nierdzewna AISI304
. ' » stopki o regulowanej wysokosci
4 iregal magazynowy, 4-patkowy — spawany 1400x600x1800H | 1 - - s stal nierdzewna AIS|304
» stopki o regulowanej wysokosci
5 | Zlewozmywak wiszacy — porzadkowy 500x500x240H 1 - @50 —-10cmnad| « stal nierdzewna AISI304
) poszadzkyg « komora wyttaczana
5.1 | bateria stojgca z wycigganym prysznicem L=210 1 - wz [ we « dlugoS¢ przewodu: 1,56 m
H=125
6 |regat magazynowy, 4-pitkowy — spawany 800x500x1800H 1 - - « stal nierdzewna AlSI304
« stopki o regulowanej wysokosci
7 |wozek sprzatacza z wérkiem na adpadki, mobilnym B76x546x980H 1 - - = material: LLDPE
wiadrem do ptukania MOP-a _dNEmn_mEa znakiem 3 nc_r_ na sprzet + platforma na wazek do _<_o_u-
+Sliska posadzka” . © poj. min. 33 lir
» faczna nosnosd: min. 135 kg
= worek na odpadki ¢ poj. min. 95 Jtr
« tylne kota @200 / przednie @75 mm
8 |regal magazynowy, 4-polkowy — spawany 1100x600x1800H | 2 - - = stal nierdzewna AISI304
= stopki o regulowane] wysokosci
8 |regat Smnm@mcs? 4-potkowy — spawany 800x600x1800H 1 - - « stal nierdzewna AISI304
; = stopki o regulowane] wysokoSci
10 |stét z polkg gretingows 1400x700x850H 1 - - « stal nierdzewna AlSI304
« rant z {ylu blatu
11 |pdlka wiszgca, 2-poziomowa 1400x300x700 1 - - « stal nierdzewna AlS1304

= regulowana wysokosé potek
* nosnosé: min, 75 kg /1 mb




12 | stol z basenem {oplukanie pojemnikéw cateringowych) 1000x700x850H - @50~ 30 cmnad| s stal nierdzewna AlSI304
poszadzkg s rant z tylu i z lewej strony blatu
« gleboko&é basenu: 300 mm
12.1 | bateria stojaca na kolumnie 200 mm L=300 - wz [ we » zgodna z PN-EN-248
H=250
13 |pdlka wiszgca, 2-poziomowa — perforowana 1000x300x700 - - « stal nierdzewna AlS1304 — paiki przetioczone
» regulowana wysckosé potek
s nosnosc: min. 75 kg /1 mb
14 |stét zamykany drzwiami suwanymi —z zamkiem 1200x700x850H - - » stal nierdzewna AISI304
= blat plaski
15 |stot chiodniczy z drzwiami, przystosowany do GN1/1 oraz | 1325x700x850H 230-1/0,38 (@35-60cmnadi -« stal nierdzewna AlSI304 wewnatrz i na zewnalrz
wbudowang umywatka do rak +/-6% poszadzka = blat ptaski — tylko za umywaka rant tylny
. ) + 2 patki GN1/1 na przedziat
» zakres temp. -2/+10°C
"16 |stot cieply” z drawiami suwanymi 1000x700x850H 230-17/1,4 - » stal nierdzewna AlSI304 wewnatrz i na zewnatrz
| +-5% « blat ptaski
» polka posrednia
. « zakres reg. temp, +30/+60°C
17 :szafka wiszgca — otwarta 700x300x600H - - » stal nierdzewna AlSI304
. 18 ‘| regat ociekowy, 4-polkowy - spawany 1200x500x1800H - - » stal nierdzewna
. = potki perforowane
19 |basen 2-komorowy © 1300x700x850H - @50 — 30 cm nad | = stal nierdzewna AISI304
) poszadzky « rant z tytu blatu
. . « glebokose komdr basenu: 300 mm
19.1 | bateria stojgca na kolumnie 200 mm L=300 - wz [ we » zgodna z PN-EN-248
H=250
20 |potka wiszgca, 2-poziomowa — perforowana 1300x300x700 - - = stal nierdzewna AlSI304 — patki przetioczone
’ « regulowana wysokosc pélek
. e nosnosé: min. 75 kg / 1 mb
21 | piec konwekcyjno parowy 10xGN1/1 — wylwarzanie pary | 890x720x1020H 400-3N /20,5 wz Y » stal nierdzewna AISI304
poprzez bojler +-5% « piec programowalny z 1 pokretiem nastawy | 7-
@50 calowym monitorem

= program regenerac produktéw

» sonda wielopunktowa

» program samo-diagnostyki urzgdzenia

= min. 5 programow automatycznego mycia kemary
= kontrola wilgotnosci




» mozliwo5¢ manualnej nastawy 3 trybow pracy:
- konwekeja +30/+300°C
- para wodna +50/+130°C
- mix: +30/+250°C

» rejestracja danych dla potrzeb HACCP

21.1  podstawa ped piec z péikg dalng | prowadnicami na H 780 -- - » stal nierdzewna AlS|304
pojemniki GN » pojemnose: min. 18 pej. GN1/1 o max. gliebokosci
65 mm
22 | okap wywiewno-nawiewny ze strumieniem 3800x1100x550H 230-1/0,2° - = stal nierdzewna A|SI304
kompensacyjnym i indukeyjnym » jloSé wyclgganego powielrza: 2600 m¥h
« [lo5¢ nawiewanego powietrza; 2250 m¥h
v » dwa kré¢ce wyclagowe @315 mm
» cztery kr6ce nawiewne @250 mm
* na wyposazeniu 6 filtrow tiuszczowych klasy
MICRO DROP o wym: 500x500 rmm + 2 filtry
«Slepe” 300x500 mm )
» skutecznobd filtracji 89% dia czateczek 2 5
. mikronow
23 |mabilny regat na pojemniki GN / 372x550x1750H - - « stal nierdzewna AlSI304
: e 13 par prowadnic — rozstaw 110 mm
24 | stanowisko odkladcza z szufiada, na podstawie otwartej 350x700x850H - - « stal nierdzewna AlSI304
_ | ) « szufiada GN1/1
25 |urzadzenie do gotowania w wodzie (plerogi, kluski, 700x700x850H 400-3N /9,6 wz W' = stal nierdzewna AlS[304 — dno komér gotowania
) kopytka ...) - pojemnoSé 2 x 23 Itr +-5% 850 AlSI316
o = na wyposazeniu 2 kosze GN2/6 + 1 kosz GN2/3
26 |stanowisko odkladcza na podstawie szafkowej z drzwiami |  350x700x850H - - s stal nierdzewna AISI304 .
27 |trzon elekiryczny, 6-plytowy z powiekszonym 1050x700x850H 400-3N /18,3 - « stal nierdzewna AISI304
piekarnikiem elektrycznym +-5% » § plyt @220 o mocy min. 2,0 kW
= piekarnik o wym min.: B80x620x300H
= moc grzalek piekarnika; 8,3 kW +/-5%
28 |pdika na konsolach, mocowana do sciany 2450x200x40H - - » stal nierdzewna AlSI304
29 |stot chiodniczy z drzwiami i blokiem 2 szuflad 1825x700x850H 230-1/047 |@35-60cmnad| e stal nierdzewna AlS{304 wewnatrz i na zewnatrz
' +-5% poszadzkg = hiat plaski
« 2 polki GN1/1 na przedziat
= zakres temp. -2/+10°C
30 |salamander wiszacy, z ruchomg sekcjg grzewczg 600x450x500H 400-2N /4,0 - » stal nierdzewna AlSi304
i grzatkami wolframowymi +/-5%
1 oswistlenie




= czas osiggania peinej mocy; 20 s,
« elektroniczny sterownik
» mozliwo5c6 uruchamiania ¥ ptyty grzewczej

31

stdél z kamorg zlewozmywaka i polkg

1100x700x850H

©50 — 35 cm nad
poszadzky

» stal nierdzewna AlSI304
» rant z tylu | z lewgj strony blatu
» komora wytlaczana: 400x500x250h

31.1

bateria stojaca

L=250
H=120

wz [ we

» zgodna z PN-EN-248

32

polka wiszaca na prowadnicach

1100x300

= stal nierdzewna AISI304
= regulowana wysokosé potki
« nosnosc: min. 75 kg /1 mb

33

stol z polks i blokiem 2 szuflad

1600x700xB850H

= stal nierdzewna AlSI1304

34

potka wiszgca na prowadnicach

2000x300

= stal nierdzewna AlS1304
» regulowana wysoko$§é polki
= nosnoscé: min. 75 kg / 1 mb

35

szafa przelotowa — dzielona, z drzwiami suwanymi

1100x600x2000H

« stal nierdzewna AlS|I304

36

stél wytadowezy do zmywarki kapturowej, z prowadnicami
na kosze 500x500

L=700

s stal nierdzewna AlSI1304

= 4 pary prowadnic

» wyprofilowanie blatu umozliwiajgce przesuwanie
kosza z komory zmywarki

a7

zmywarka kapturowa
s

760x793x1485H

400-3N /6,75
+-5%

WZ W'

@50 — 15 cm nad
poszadzka

= stal nierdzewna AlSI304

= 3 cykle mycia: 1; 213 min.

« max. wysokosé naczyn: min. 420 mm

= pompa myjgea: min. 750 W

« grzalki bojlera: 6,0 KW

» zuzycie wody: 2,5 ltr/cykl

» wyswietlacze temp. wody myjacej i pluczgcej

» zabezpieczenie przed uruchomieniem plukania bez
osiggniecia wiasciwej temp. )

= zawdr anty-zwrolny

a8

stof zaladowczy do zmywarki kapturowe]
;

r

L=1000

@50 — 35 cm nad
poszadzka

= stal nierdzewna AIS{304

» komora wytlaczana: 400x500x250h

» dostosowany do zmywarki kapturowej [37]

= wyprofilowanie blatu umozliwiajgce przesuwanie
kosza do komory zmywarki

38.1

bateria stojgca z prysznicem na stelazu i wylewka

H=1030

wz [ wc

« zgodna z PN-EN-248




39

pojemnik na odpadki z pokrywg, na podstawie maobilnej

@505 / H5B4 +
podstawa

« material LLDPE
« pojemnasé: 76 lir +/-5%
« podstawa na 5 skretnych kotach, o ér. min. 75 mm

40

pomacnik kelnerski z wbudowang umywalka do rak

800x500x850H
+ szafka wiszaca

wz / wc
@35 - 55 cm nad
poszadzka

« plyta meblowa — okleinowana

« komora zlewozmywaka do wbudowania w blat,
o wym: 235x330x180h +/-5%

» baterfa stojgca — jokciowa

s dwie szuflady na sztucce

s szafki zamykane

4

wazek serwisowy 3-polkowy, z pojemnikami na odpadki
i na sztuéce

920x500x965H

kmpl.

« materiat: czarny polipropylen
+ kota skretne, o Srednicy min. 100 mm
* Na wyposazeniu:

- pajemnik doczepiany na sztuéce

- pojemnik doczepiany na odpadki

42

szZafa na akcesoria kelnerskie

1000x400x1800H

» piyta meblowa — ckleinowana
« drzwi otwierane — wewnatrz pdlki

hedis

2 e

i NNH




