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OPIS TECHNICZNY

Projektu technologii bloku zywienia.

DANE:

Obiekt:
Remont 1 modernizacja ,,Kuchni z zapleczem 1 stotdéwka” w Technikum, Wotéw

Inwestor:
Starostwo Powiatowe w Wolowie

PODSTAWA OPRACOWANIA

— Inwentaryzacja w wersji elektronicznej

— Ustawa z dnia 25.08.2006r o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia. (Dz. U. Nr 171, poz.
1225)

— Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29.04.2004 w
sprawie higieny srodkow spozywczych.

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki 1 ich usytuowanie. (Dz. U. Nr 75, poz.
690) z pdzniejszymi zmianami.

— Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy 1 Polityki Spofecznej z dnia 28.08.2003r.

w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy 1 Polityki Spotecznej
w

sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa 1 higieny pracy. (Dz. U. nr 165, poz. 1650)

— literatura fachowa z zakresu projektowania placoéwek gastronomicznych

— wybrane zagadnienia dotyczace technologii 1 produkcji potraw,

— katalogi urzadzen.

PRZEDMIOT OPRACOWANIA



Przedmiotem opracowania jest technologia bloku gastronomicznego w modernizowanym
obiekcie, zgodnie z przyjgta przez Inwestora koncepcja programowa tego obiektu.

Zalozenia programowe:

- Uzytkowanie obiektu caloroczne;

- Wydawanie positkéw na stotdwke w ilosci ~100 dziennie;

- Wywozenie positkéw na zewnatrz w termosach do obiektéw starostwa (szpital, szkoty, itp.)
w ilosci okoto 200 do maksymalnie 300, z zapewnieniem zywienia calodobowego;

- Obiekt prowadzi¢ bgdzie dziatalno$¢ gastronomiczna codziennie.

- Wszystkie pomieszczenia technologiczne bloku gastronomicznego usytuowane sa w
istniejacej - modernizowanej czgsci obiektu, na poziomie parteru tworzac funkcjonalng catos¢
w zakresie powierzchni uzgodnionej z inwestorem, a szatnie osobno damska 1 mgska wraz z
zapleczem socjalnym 1 sanitarnym na polpigtrze.

Zakres projektowanej dziatalno$ci gastronomiczne;:

- Produkcja potraw dostosowana do potrzeb zywienia zbiorowego z uwzglednieniem diet na
potrzeby szpitala. Glownymi produktami do potraw bgda: ré6znego rodzaju migsa, ryby
(wylacznie mrozone, porcjowane), wedliny, zolte sery, jarzyny, owoce, grzyby a takze
dodatki konserwowe oraz przyprawy;

Z przyjetych zalozen wynikaja nastgpujace funkcje obiektu:

- Sala wielofunkcyjna — stolowka, szkolenia, zebrania, okazjonalnie bankiety, 1 inne imprezy
zbiorowe;

- Zaplecze sanitarne w-c konsumentow;

- Komunikacja wewngtrzna wiazaca pomieszczenia technologiczne, pomocnicze, z stotowka;
- Niezalezna droga dostawy surowcow na zaplecze;

- Niezalezna droga ekspedycji i powrotu termoséw z zywnoscia;

- Niezalezna droga dojscia konsumentow do sali;

- Pomieszczenia produkcyjne;

- Pomieszczenia pomocnicze;

- Pomieszczenia magazynowe;

- Zaplecze socjalne personelu;

Zaopatrzenie - dostawa towaréw odbywac si¢ bedzie codziennie w miarg potrzeb, nie
przewiduje

si¢ sktadowania wigkszej ilosci surowcoOw utrzymujac na magazynach zapas niezbedny na 2-3
dni funkcjonowania. Dostawy odbywac si¢ beda od dostawcoéw produkujacych pod nadzorem
sanitarnym 1 wedtug Scisle okreslonych reziméw technologicznych.

TECHNOLOGIA - OPIS UKLADU FUNKCJONALNEGO

Technologi¢ 1 rozmieszczenie wyposazenia przedstawiono na rysunku w skali 1:50.
Zestawie-

nie wyposazenia wraz z wytycznymi branzowymi zamieszczono w zalaczniku 1.



A/ PRZEDSIONEK
Wejscie personelu 1 wyjscie — ekspedycja termosOw na zewnatrz.
Oswietlenie naturalne 1 elektryczne.

B/ KOMUNIKACJA WEWNETRZNA
Korytarz faczacy pomieszczenia kuchni 1 zaplecza. Oswietlenie elektryczne.
Wentylacja grawitacyjna.

C/ POMIESZCZENIE MYCIA I MAGAZYNOWANIA TERMOSOW

Do tego pomieszczenia przez przedsionek A trafiaja termosy 1 pojemniki po zakonczonym
cy-
klu wywozenia positkOw na zewnatrz. Po umyciu odstawiane na regaly czekaja na nastgpny
cykl. Czyste termosy 1 pojemniki po napelnieniu w kuchni M przekazywane sa przez
rozdzielni¢ N 1 komunikacj¢ B do przedsionka A i dalej samochodami do obiektow
docelowych. Oswietlenie naturalne 1 elektryczne.
Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna.

D/ ANEKS PORZADKOWY I MAGAZYN SR. CZYSTOSCI
Oswietlenie elektryczne. Wentylacja grawitacyjna.

E/ TOALETA PERSONELU KUCHNI
Oswietlenie elektryczne. Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna.

F/ PRZEDSIONEK — PRZYJECIE DOSTAW TOWAROW
Oswietlenie elektryczne 1 naturalne. Wentylacja grawitacyjna.

G/ MAGAZYN WARZYW
W magazynie tym przechowywane beda warzywa, przewiduje si¢ biezace dostawy bez ko-
nieczno$ci dluzszego magazynowania. Oswietlenie elektryczne. Wentylacja grawitacyjna.

H/ PRZYGOTOWALNIA WSTEPNA

W pomieszczeniu tym prowadzone beda nastepujace czynnosci: mycie i obieranie warzyw 1
owocOw oraz mycie 1 dezynfekcja jaj z uzyciem naswietlacza promieniami UV. O$wietlenie
naturalne 1 elektryczne. Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna.

I/ MAGAZYN OGOLNO SPOZYWCZY

W pomieszczeniu tym przechowywane beda konfekcjonowane produkty spozywcze typu:
maka,

cukier, przyprawy, przetwory spozywcze w puszkach 1 stoikach, itp. na regatach
magazynowych. Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna. Oswietlenie
elektryczne 1 naturalne.

J/ KOMORA CHLODNICZA SUROWCOW

W pomieszczeniu tym przechowywane beda produkty spozywcze wymagajace schlodzenia:
na-

bial, wedliny, tluszcze, w wydzielonych pojemnikach na regatach migso 1 drob.

K/ KOMORA MROZNICZA SUROWCOW
W pomieszczeniu tym przechowywane beda mrozone produkty spozywcze.

L/ PRZYGOTOWALNIA CZYSTA KUCHNI



W pomieszczeniu tym na wydzielonych stanowiskach (migsa, drobiu, czystych warzyw) przy-
gotowywane bgda pdtprodukty do dalszej obrobki termicznej lub innego przetworzenia.
Stanowisko drobiu i zamiennie ryb

Stanowisko przeznaczone do przygotowania potraw z drobiu, przewiduje si¢ wykorzystanie
gotowych porcji (bez koniecznosci rozbioru drobiu). Ryby wykorzystywane beda wylacznie
mrozone, filetowane 1 porcjowane, bez koniecznosci obrobki wstgpnej. W danym momencie
na tym stanowisku moze by¢ obrabiany wylacznie jeden z dwoch produktow, albo ryby, albo
drob.
Stanowisko miesa

W kuchni nie przewiduje si¢ rozbioru migsa. Zarowno migso, dréb jak i ryby dostarczane
beda
w porcjach gastronomicznych i obrabiane na stanowiskach na wymiennych deskach zgodnie z
zaleceniami HACCP.
Stanowisko czystych jarzyn

Warzywa 1 owoce dostarczone z przygotowalni wstepnej na tym stanowisku beda krojone,
Szat-
kowane, itp. Nastepnie przekazane do obrobki termicznej lub przygotowane z nich bgda
surowki, satatki.
Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna. O$wietlenie elektryczne 1 naturalne.

L/ ANEKS MYCIA SPRZETU KUCHENNEGO

W pomieszczeniu tym myty bedzie sprzet kuchenny 1 przechowywany na regatach.
Wentylacja

grawitacyjna wspomagana mechaniczna. Oswietlenie elektryczne 1 naturalne.

M/ KUCHNIA
Wentylacja mechaniczna - zblokowana 1 grawitacyjna, o§wietlenie naturalne 1 elektryczne.
Stanowisko mqczno - garmazeryjne

Do przygotowania potraw macznych i1 garmazerki na deskach i sprzgcie zgodnie z
zaleceniami
HACCP.
Stanowisko zimnej kuchni

Do krojenia i porcjowania zoitych seréw, wedlin, pieczonych wczes$niej migs, itp.
Stanowisko parzenia kawy i herbaty

Miejsce 1 wyposazenie do przygotowania goracych napojow.
Stanowisko wydawcze

Miejsce przeznaczone do wydawania positkow na stolowke, a takze kompletowania
termosow 1
wydawania positkOw na zewnatrz.
Stanowisko obrobki termicznej - wyspa

Miejsce na srodku kuchni, z fatwym dostepem z kazdej strony, umozliwiajace w jednym
czasie
przygotowanie kilku roznych potraw. Zestawienie urzadzen w zat. 1 — tabela. Nad
urzadzeniami przewidziano okap wentylacyjny.
Stanowisko obrobki termicznej — piecow konwekcyjnych

Nowoczesne urzadzenie umozliwiajace przygotowanie zdrowych, smacznych positkow, osz-
czedzajace energig 1 ilos¢ zuzywanego ttuszczu. Nad urzadzeniami przewidziano okap
wentylacyjny.

N/ ROZDZIELNIA KELNERSKA



Wentylacja grawitacyjna. Oswietlenie elektryczne.

O/ ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH.

W zmywalni prowadzony bgdzie proces wstgpnego oczyszczania naczyn, a nastgpnie ich
mycia

1 wyparzania w zmywarce do naczyn. Nastepnie przekazywane sa przez szafy przelotowe na
Rozdzielnig¢ Kelnerska 1 do Kuchni. Ze wzgledu na zastosowanie mtynka koloidalnego nie
przewiduje si¢ magazynowania odpadow pokonsumpcyjnych. Wentylacja grawitacyjna
wspomagana mechaniczna. O$wietlenie elektryczne 1 naturalne.

P/ ANEKS BRUDNYCH NACZYN STOLOWYCH

Do tego pomieszczenia trafiaja brudne naczynia ze stolowki. Przez okienko podawcze
przekazywane sa do zmywalni na stot sortowniczy. Wentylacja grawitacyjna. Oswietlenie
elektryczne.

Q/ MAGAZYN NAPOJOW

Przeznaczony do magazynowania napojow na potrzeby stotowki i zakontraktowanych
positkow

na zewnatrz. Wentylacja grawitacyjna. O$wietlenie elektryczne i naturalne.

R/ SALA STOLOWKI
Wyposazenie 1 wystrdj wnetrz poza zakresem tego opracowania.

X/ SZATNIA MESKA PERSONELU KUCHNI, Z TOALETA I NATRYSKIEM

Personel zatrudniony w bloku zywienia ma wydzielona szatnig. Szatnia wyposazona bgdzie
w
dwudzielne szafki odziezowe przeznaczone do przechowywania odziezy osobistej 1
ochronnej. Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczna. Oswietlenie elektryczne

Y/ SZATNIA DAMSKA PERSONELU KUCHNI, Z TOALETA I NATRYSKIEM
Personel zatrudniony w bloku zywienia ma wydzielona szatni¢. Szatnia wyposazona bedzie

w

dwudzielne szafki odziezowe przeznaczone do przechowywania odziezy osobistej 1

ochronnej. Wentylacja grawitacyjna wspomagana mechaniczng. Oswietlenie elektryczne i

naturalne.

Wszystkie urzadzenia 1 sprzety powinny posiada¢ stosowne atesty 1 by¢ dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia.

WYMAGANIA BHP

- Warunki bezpieczenstwa 1 higieny pracy musza by¢ stosowane zgodnie z obowiazujacymi
przepisami, stanowiska pracy powinny by¢ opisane, a instrukcje stanowiskowe dostgpne w
Wwi-

docznym miejscu

- Niezbedne jest wyposazenia pracownikOw w odziez ochronna, obuwie robocze, nakrycie
glowy

- Kazdy pracownik powinien posiada¢ aktualng ksiazeczke zdrowia

- Nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczace miejsc pracy 1 obstugi urzadzen

- Pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie — zgodnie z przepisami



- Pracodawca jest zobowiazany zapewni¢ pracownikom sprawnie funkcjonujacy system
pierw-
szej pomocy w razie wypadku oraz §rodki do udzielenia pierwszej pomocy

WYTYCZNE TECHNICZNE

Zapotrzebowanie mocy

- Moc elektryczna zainstalowana na potrzeby technologii wynosi 93 kW, dla wspoiczynnika
rownoczesnosci wykorzystania 0,7 pobdr wyniesie okoto 65 kW.

- Moc gazowa zainstalowana na potrzeby technologii wynosi 144 kW.

Zapotrzebowanie wody

- Woda na potrzeby technologiczne, przyjmuje si¢ okoto 30 I/1 positek - konsumenta

- na potrzeby sanitarne okoto 90 /1 pracownika

- na cele porzadkowe okoto 2,5 /1 m2

powierzchni, zaktadajac co najmniej dwukrotne sprzatanie

W czasie zmiany

- Woda ciepta stanowi 50% ogo6lnego zapotrzebowania wody

- Tlos¢ sciekow przyjmuje si¢ na poziomie 90 — 95 % ogo6lnego zapotrzebowania wody.

Wysoko$¢ pomieszczen

- Wysoko$¢ pomieszczenia statej pracy (kuchnia) nie moze by¢ mniejsza niz 3,0m.
- Wysoko$¢ pomieszczenia pracy czasowej nie moze by¢ mniejsza niz 2,2m.

- Pomieszczenie higieniczno-sanitarne powinno mie¢ wysoko$¢ co najmniej 2,2m.

Wytyczne dotyczace wnetrz:

- Podlogi wykonane z materialdow nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych, zmywalnych 1
nietok-

sycznych. W pomieszczeniach, w ktorych wykonuje si¢ czynno$ci mycia, ptukania itp.,
podlogi

musza by¢ tak wykonane, aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody z ich powierzchni. Podlogi
musza by¢ utrzymane w dobrym stanie, fatwe do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne do
dezynfekcji.

- Sciany w pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych musza by¢ wykonane z
materiatow tatwych do czyszczenia oraz, jezeli jest to niezbedne do dezynfekcji, musza by¢
utrzymywane w dobrym stanie wykonane z materiatow nieprzepuszczalnych,
nienasiakliwych, zmywalnych 1 nietoksycznych.

- Sufity oraz zamocowane w gorze elementy musza by¢ wykonane w taki sposob, aby
zapobie-

ga¢ gromadzeniu si¢ brudu 1 ogranicza¢ kondensacjg pary oraz wzrost niepozadanych plesni.
- Okna 1 inne otwory musza mie¢ konstrukcj¢ zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz
umoz-

liwiajaca stale wietrzenie pomieszczeh przez gorne skrzydta lub wietrzniki umieszczone w
gor-

nej czesci okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi. W przypadku jednak, kiedy otwarte
okna mogty by¢ przyczyna zanieczyszczenia zywnosci, w czasie produkcji musza by¢ one za-
mknigte 1 zabezpieczone przed otwarciem. Okna powinny by¢ zaopatrzone w tatwo dajace si¢
zdja¢ do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom.

- Drzwi powinny by¢ gladkie, nienasiakliwe, szczelne, latwe do czyszczenia oraz, jezeli jest
to



niezbedne do dezynfekcji. Konstrukcja drzwi zewngtrznych powinna stanowi¢ zabezpieczenie
przed gryzoniami.

WYTYCZNE INSTALACYJNE

Wodno -kanalizacyjne

- Zawarto$¢ thiszczu w 1 m3 $ciekdéw wynosi okoto 0,1kg. Scieki z kuchni , pomieszczen
przygotowalni wstgpnych oraz zmywalni naczyh (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji
komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - thusz-
czowe], wyposazonej w urzadzenia do odtluszczania Sciekow. Wszystkie urzadzenia do
podczyszczania $ciekdw powinny by¢ usytuowane w odlegto$ci minimum 5 m od okien 1
drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obszarem.

- Zaklad gastronomiczny moze uzywac do celdow technologicznych 1 higieniczno —
sanitarnych

wylacznie wodg uznana, przez Panstwowa Inspekcja Sanitarng na podstawie badan
laboratoryj-

nych, za zdatna do picia i potrzeb gospodarczych.

- Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami, posiada¢
zamkniecia

syfonowe oraz wyjmowane zasobniki osadnikowe.

- Wszystkie piony 1 podejscia wod-kan. przechodzace przez pomieszczenia produkceyjne i
maga-

zynowe powinny by¢ wykonane jako kryte, obudowane lub przebiega¢ w kanalach badz
szach-

tach instalacyjnych po uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku. Przewody kanalizacyjne
nie moga by¢ prowadzone bezposrednio pod urzadzeniami statymi, takimi jak: frytownice,
trzo-

ny kuchenne, itp. W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz
in-

nych "czystych" nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych.

- Do wszystkich punktow czerpalnych wody w pomieszczeniach bloku Zzywienia (baterie
umy-

walkowe, zlewozmywakowe) nalezy doprowadzi¢ ciepla 1 zimna wodg. Nalezy
zagwarantowac

mozliwo$¢ mycia woda ciepla 1 zimna przy uzyciu weza, wszystkich pomieszczen, w ktorych
6

zainstalowane beda wpusty kanalizacyjne, w tym celu wykona¢ odpowiednio usytuowane za-
wory czerpalne ze ztaczka do weza. Niezbgdna temperatura wody cieptej do mycia +55°C.

- Wszystkie $cieki z maszyn 1 urzadzeh powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji przez
wpusty

podlogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).

C.0.
- We wszystkich pomieszczeniach z wyjatkiem: komor chlodniczych, magazynu warzyw 1
maga-



zynu ogdlnospozywczego nalezy przewidzie¢ centralne ogrzewanie. Grzejniki C.O. w sali
kon-

sumentéw nalezy obudowacé. Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych musza posiadac
wy-

konanie umozliwiajace tatwe utrzymanie ich w czystosci oraz ich dezynfekcjg. We
wszystkich

pomieszczeniach pracy temperatura wewngtrzna musi odpowiada¢ normom.

Elektryczne i oswietlenie

- W pomieszczeniach zostanie zaprojektowana instalacja elektryczna oswietleniowa 1 sitowa.
Nalezy przewidzie¢ podejscia 1 — lub 3 —fazowe odpowiednio 3- i 5-przewodowe adekwatne
do

wymagan zasilanego urzadzenia.

- Natgzenie oswietlenia sztucznego elektrycznego nalezy projektowac zgodnie z wymogami
norm. Widmo $wiatta powinno by¢ zblizone do widma §wiatta naturalnego. Punkty §wietlne
nad

stanowiskami — powinny by¢ tak rozmieszczone, aby nad stotami roboczymi, urzadzeniami
grzewczymi, itp. nie bylo zaciemnienia. Natgzenie §wiatta nie moze by¢ mniejsze niz 300 luk-
sow w pomieszczeniach produkcyjnych 1 200 lukséw w pozostatych pomieszczeniach.
Oprawy

oswietleniowe zastosowane w pomieszczeniach produkcyjnych powinny posiada¢ — tatwe do
utrzymania w czystosci — ostony zrddet swiatta, wyposazone w niettukace ostony, chroniace
przed odpryskami szkta w razie stluczenia zaréwek.

GAZ

- Na terenie obiektu jest projektowana sie¢ gazowa niskiego ci$nienia. Z uwagi na moc
technolo-

gicznych urzadzen bloku kuchennego przewiduje si¢ zastosowanie czgsci urzadzen jako gazo-
wych. Nalezy jednak pamigta¢ o koniecznosci doprowadzenia instalacji gazowej do urzadzen
V4

dostepnym gtownym gazowym zaworem odcinajacym. Wszystkie urzadzenia usytuowano
pod

okapem wentylacyjnym. Przyjete w projekcie urzadzenia gazowe nie posiadaja specjalnych
od-

prowadzen spalin do przewodow (kanatéw spalinowych), w zwiazku, z czym, wymagane jest
bezwzglednie zalozenie wentylacji mechanicznej wywiewno - nawiewnej zblokowanej o
zwick-

szonej krotno$ci wymian powietrza. Zastosowanie samodzielnej (autonomicznie) dziatajace;j
wentylacji mechanicznej wywiewnej w pomieszczeniach z urzadzeniami gazowymi jest (w
mys$l obowiazujacych przepisow) niedozwolone! Szczegdtowe rozwiazania w projekcie bran-
zowym instalacji gazowej 1 wentylacji.

Wentylacje

- Instalacja wentylacyjna powinna umozliwia¢ spelnienie warunkow wymiany 1 czystosci
powie-

trza (usuwania czynnikow szkodliwych 1 uciazliwych) oraz bezpieczenstwa pozarowego, a
tak-

ze warunki dotyczace temperatury 1 wilgotnosci pomieszczen okreslone w Polskich Normach,
w

celu zapewnienia warunkéw komfortu cieplnego dla pracownikow 1 wlasciwej temperatury



przechowywania artykutow spozywczych. Czynniki zmieniajace stan powietrza w kuchniach
i

powodujace konieczno$¢ stosowania intensywnej wentylacji s nastgpujace: cieplo, para
wodna,

zapachy 1 spaliny. Wynikaja stad nastgpujace zadania wentylacji, tj. zapewnienie wlasciwych
warunkow pracy personelu, ochrona sasiednich pomieszczen przed zapachami, ochrona po-
mieszczen przed zawilgoceniem. Przy rozwiazywaniu wentylacji nalezy przestrzega¢ zasady
wychwytywania maksymalnej ilo$ci zanieczyszczen powietrza w miejscu ich powstawania,
jak

roOwniez zapobieganiu ich przenikania do pomieszczen sasiednich o wyzszych wymaganiach
czystosci powietrza. Sprowadza si¢ to do stosowania okapow wentylacyjnych o ciagu natural-
nym lub mechanicznym z jednoczesnym zapewnieniem w pomieszczeniu kuchni lekkiego
pod-

ci$nienia w stosunku do sali restauracyjnej. [lo$¢ powietrza wentylacyjnego dla kuchni
okresla

si¢ na podstawie bilansu ciepta i bilansu wilgoci— osobno dla okresu letniego 1 zimowego (na
podstawie odrgbnego opracowania branzowego).

- Ilo$¢ powietrza w kuchni, wyrazona w krotnosci wymiany moze wynosi¢ (przecig¢tnie na
pod-

stawie opracowan dla obiektow o zblizonej technologii) n = 15 -18 wym./h w przypadku
insta-

lowania okapdéw nad glownymi zrodlami zanieczyszczen powietrza. Z uwagi na to, ze okap
jest

silnym zrédtem ciagu, niezbedne jest doprowadzenie powietrza kompensujacego te ilosci po-
wietrza, a takze doprowadzenie powietrza niezbednego dla zr6znicowania wywiewu ogolnego
V4

sasiadujacych ze soba pomieszczen. Oprocz wywiewu miejscowego w formie okapow nalezy
przewidzie¢ wywiew ogdlny. Okap zostat zaprojektowane nad zespotem urzadzen, ktore sa
in-

tensywnymi zrodtami zanieczyszczen powietrza (cieplo, para wodna, dymy). Nalezy
pamigtac,

1z thuste czasteczki z oparéw, osadzone w przewodach wentylacji wyciagowej stanowia
poten-

cjalne zrodto wybuchu pozaru. Skutecznym srodkiem przeciw osadzaniu si¢ thuszczu w prze-
wodach wyciagowych jest zastosowanie filtréw tluszczu. Nalezy umiesci¢ je w okapie.

- W sali restauracyjnej czynnikami zmieniajacymi stan powietrza sa ciepto 1 wilgo¢ i
niepozadane

zapachy o roznym pochodzeniu. Krotno$¢ wymiany powietrza w tym pomieszczeniu powinna
wynosi¢ od kilku do kilkunastu wym. /godz. Sala jadalna (restauracyjna) powinna pozostawac
przy wzglednym nadci$nieniu (ok. 15%) w stosunku do kuchni oraz innych pomieszczen
tech-

nologicznych. Nalezy dobra¢ odpowiednia predkos¢ przeptywu powietrza przez przewody
wen-

tylacyjne oraz thumiki hatasu tak, aby poziom nat¢zenia hatasu zwiazanego z praca urzadzen
wentylacyjnych nie byt uciazliwy dla pracownikéw 1 gosci w jadalni.

- We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacj¢ grawitacyjna. W pomiesz-
czeniach WC wentylacja mechaniczna powinna by¢ zalaczona automatycznie z wilacznikiem
swiatla, w czasie korzystania z WC, a po wylaczeniu musi spelnia¢ funkcje¢ wentylacji
grawita-

cyjnej.
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- W pomieszczeniach, ktére wyposazone bgda w wentylacje nawiewno — wywiewna nalezy
za-

pewni¢ funkcjonowanie wentylacji tzw. dyzurnej, funkcjonujacej — w okresach nie
uzytkowania

pomieszczen na poziomie zapewniajacym min. 0,5-krotnag wymiang powietrza w tych
pomiesz-

czeniach.

W celu zapewnienia skutecznosci dziatania wentylacji w calym obiekcie jej para-
metry nalezy dobra¢ w oparciu o wyniki obliczen wg odrgbnego branzowego projektu.

11



