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1. Dane ogdlne.
1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii zaplecza gastronomicznego w
Szpitau w Szczecinku.

Projekt przygotowany na podstawie projektu technologii kuchni firmy InfraRed Ustugi
Projektowe s.c. w styczniu 2013r. oraz obmiaru istniejacego stanu na budowie.

Projekt obejmuje adaptacjc wybudowanej kuchni szpitalnegj celem umozliwienia
przygotowania $niadan i Kkolacji oraz dystrybucji obiadow w systemie kuchni zalezne.
Gotowe obiady begda dostarczane z kuchni zewngtrznej, a nast¢pnie po odpowiednim
rozdziale do wozkow bemarowych rozwozone na poszczegolne oddziaty szpitalne.

Przewiduje s¢ dystrybucje positkow dla 200 pacjentow szpitda
Na terenie szpitala zaktada si¢ bemarowy system dystrybucji positkow.

1.2. Materiaty wyj sciowe.
Materiatami wyjsciowymi do opracowania sa:
podktady budowlano — architektoniczne;

obowigzujace przepisy San.-Epid., BHP i P. Poz.

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie

(Dz.U. Nr 75, poz. 690 z pdznigszymi zmianami).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalng z dnia 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawi e ogolnych przepisow bezpieczenstwai higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz.

1650 z p6znig szymi zmianami).

Rozporzadzenie Unii Europejskig UE 178/02 ustanawigjacym ogélne zasady
prawa zywnosciowego, powotujace Europeiski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci

oraz ustanawiajace procedury w zakresi e bezpieczenstwa zywnosdi.

katal ogi wyposazenia gastronomicznego

ramowe wytyczne inwestora.



2. Program uzytkowy.
Zaplecze gastronomiczne kuchni  szpitalnej

przyziemia.

2.1. llos¢ wydawanych positkow dziennie
[los¢ wydawanych positkow:
- 200 positkow dla oddziatow szpitala
Przygotowywane beda nastgpujace positki:
- $niadania,
- obiady — przywozone gotowe z zewnatrz,

- kolacje.

2.2. Harmonogram pracy
Godziny wydawania positkow:
Sniadania: 8% — 9%
Obiady: 12%°—13%
Kolacje: 17%° — 18%

3. Zatrudnienie.

zlokalizowane jest na poziomie

W zapleczu gastronomii przewiduje si¢ zatrudnienie 18 osob personelu kuchni (10

kobiet oraz 8 mezczyzn). Dla pracownikow przewidziano szatnie personelu (damska i meska),

ktére wyposazono w szafki odziezowe oraz tawki szatniowe. Przy kazdej z szatni

zlokalizowano umywalnnig.



4. Uklad funkcjonalny.

Projektowane zaplecze gastronomiczne miesci Sig¢ na poziomie przyziemia. Dostawa
towaru odbywa si¢ z rampy na poziomie przyziemia, odregbnym wejsciem.

Po odebraniu, towary transportowane sa do pomieszczen magazynowych, zlokalizowanych na
tym samym poziomie co kuchnia.

Wyposazenie magazyndw pozwala na zgromadzenie kilkudniowych zapasdw: owocow i
warzyw nietrwatych, wedlin, nabiatu, dobowego zapotrzebowania na pieczywo, jak réwniez
zapasu produktéw suchych. W zaleznosci od potrzeb przewiduje S¢ czestsze dostawy do
magazynow. Magazyny maja zapewni¢ mozliwos¢ przygotowania na miejscu positkéw na

$niadanie i kolacj¢ (obiady gotowe dowozone beda z zewnatrz — z kuchni gtéwnej).

Zaplecze magazynowe

Magazyn produktow suchych i pieczywa — 7,3 m2.

Magazyn wyposazono w 4 regaty magazynowe (0 tacznej powierzchni w rzucie 2,4 mv?)

Pomieszczenie urzadzen chtodniczych — 6,7 m2.
Pomieszczenie wyposazono w szafy chtodnicze (o pojemnosci 5001 i 700l) oraz szafe

mroznicza 700I. celem rozdziatu wedlin oraz nabiatu dla przygotowania sniadan i kolacji.

Magazyn warzyw lisciastych i nowalijek — 6,7 m2.
Pomieszczenie wyposazono w regaty regaty magazynowe (0 tacznej powierzchni w
rzucie 1,8 nv) i paety do przechowywania nowalijek potrzebnych na dany dzien oraz

przetwordw do przygotowania sniadan i kolacji.

Magazyn napojow — 7,3 m2.

Magazyn wyposazono w 4 regaty magazynowe (0 tacznej powierzchni w rzucie 2,4 m?)

Zaplecze produkcyjne

Pomieszczenie przygotowania nowalijek — 10,2 m?.
Pomieszczenie wyposazono w stot ze zlewem 1-komorowym, stoly robocze oraz

umywalke.



Pomieszczenie roztadunku ter mosdow — 11,2 mz2.
Pomieszczenie wyposazono w regaty na pojemniki i termosy przeznaczone do zabrania

przez operatora kuchni gtéwnej (o tacznej powierzchni w rzucie 1,74 m2).

Kuchnia wlasciwa — 85,4 m2.

W pomieszczeniu kuchni wydzielone zostaty:
- stanowisko kuchni zmneg wyposazone w maszyng uniwersalng do krojenia wedlin i sera,
stot ze zlewem 1-komorowym oraz stoty robocze i umywalke do myciarak.
- stanowisko przygotowania sniadasi i kolacji, wyposazone w mikser stotowy, wagg, stot ze
zlewem 1-komorowym, stoty robocze oraz umywalke do mycia rak
- stanowisko porcjowania obiaddw, wyposazone w stoty robocze
- stanowisko obrdbki termiczngj (podgrzewania potraw), wyposazone w taborety grzewcze,
kociot warzelny 80I., trzon 4 panikowy, piec konwekcyjno-parowy 10-cio pétkowy oraz
stoty robocze pomocnicze.
- stanowisko mycia naczyn kuchennych, wyposazone w basen do mycia sprzgtu kuchennego,

stét z blatem odstawczym oraz regaty ociekowe ha czyste naczynia,

Obrébka termiczna napojéw, mieka,

W kotle warzelnym oraz na taboretach grzewczych zaktada si¢ obrobke 100 % zup mlecznych
lub napojow mlecznych, 100 % kompotow lub herbaty.

Zapotrzebowanie na kotty warzelne wynosi:

Wspbtczynnik wypetnieniakotta: 0,8 (mleko),

[los¢ porcji:  sniadaniowe (mleko) —200

Zupamleczna 200x0,41x0,8 + rezerwa = 1kociot 80l

Napoje (herbata): 200x 0,21 x 0,9 + rezerwa = garnek 50I. na trzonie gazowym
Napoje (kompoty): 200x 0,21 x 0,9 + rezerwa = garnek 50I. na trzonie gazowym

Dla potrzeb ewentualnego podgrzania przed podaniem dostarczonego positku obiadowego

przewidziano piec konwekcyjno-parowy 10-cio pétkowy.



Trzon gazowy 4 pahnikowy przewidziany jest do przygotowania ewentualnych diet na
potrzeby sniadan i kolacji oraz jako urzadzenie grzewcze, pomocnicze podczas ewentual nego
podgrzewania positkdw obiadowych.

Wydawanie posifkOw

Wydawaniei ekspedycja positkow na oddzialy — czes¢ kuchni gtéwnej

W pomieszczeniu kuchni wiasciwej zlokalizowano ekspedycje positkdw, w ktére
gotowe positki zapakowywane beda do wozkow bemarowych.

Potrzebne naczynia pobierane beda wczesnigg z magazynu czystych naczyn
zlokalizowanego obok ekspedycji przy zmywalni naczyn.

Gotowe positki w wézkach bemarowych z rozsuwanym blatem oraz szafka zamykana w
dolng czesci wbzka (na naczynia czyste), dzwigiem czystym wywozone beda na oddziaty
szpitane.

Zmywalnia naczyn stolowych, pojemnikow GN i ter mosow z oddziatow

Brudne wozki z oddziatéw z brudnymi naczyniami oraz brudnymi pojemnikami GN
zwozone sa do zmywalni naczyn stotowych, pojemnikébw GN i termosow, w ktore
przewidziano ciag zmywalniczy:
- Cigg do zmywania naczyn stofowych i pojemnikow GN, termosdw, wyposazony w stot
sortowniczy, pojemnik na odpadki, stét zatadowczy ze zlewem 1-komorowym do mycia
wstepnego, kapturowa maszyne do mycia i wyparzania naczyn oraz st6t wytadowczy,

W poblizu zmywalni zlokalizowano pomieszczenie postoju brudnych wozkow, mycia

brudnych wézkoéw z oddziatéw oraz pomieszczenie postoju czystych wozkow.

Odpadki z pomieszczenia zmywalni usuwane beda najkrotsza droga przez komunikacje
na zewnatrz do pomieszczenia na odpadki, usytuowanego na poziomie przyziemia z wejsciem

od zewnatrz budynku oraz aneksem mycia pojemnikow.

Magazyn czystych naczyn stotowych, termosdw i pojemnikéw GN — 75,9 m?

Czyste naczynia stotowe, termosy i pojemniki GN przechowywane bgda w szafach
magazynowych, stad pobierane beda do szafek w wodzkach bemarowych w  ktorych
wyjezdzaja naoddziaty.

Wozki bemarowe po zatadunku naczyniami kierowane sa do ekspedycji positkéw z

kuchni, gdzie sukcesywnie oczekuja na zatadunek w pomieszczeniu wydawania positkow.
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Zaplecze socjalne

W obszarze zaplecza gastronomicznego zlokalizowano oddzielne zespoly szatniowe z
istnigiacymi umywalniami. Obok pokoju kierownika zlokalizowano wezty sanitarne dla
pracownikéw kuchni (damski i meski).

Przy obszarze dostawy zlokalizowano pokdj socjalny personelu, ktéry wyposazono w

szafki, umywalkg, stot ze zlewem 2 komorowym oraz stoty i krzesta.

Na zapleczu przewidziano rowniez pomieszczenie na sprzet porzadkowy wyposazone w

Zlew porzadkowy i potke nasrodki czystosci.

Ogdlny opis pracy kuchni.

Surowce i potprodukty do przygotowania sniadan i kolacji w zaleznosci od
zapotrzebowania begda dostarczane poprzez rampe do przedmagazynu, gdzie po wstgpne)
kontroli jakosciowsj i ilosciowej beda umieszczane w odpowiednich magazynach.

Pracownicy kuchni w szpitalu wchodza osobnym wejsciem przy pomieszczeniu
socjalnym, gdzie po przebraniu si¢ w uniformy pracownicze i pozostawieniu odziezy
wierzchnigj kieruja si¢ na swoje stanowiska pracy. Dla potrzeb pracownikOw gastronomii
wydzielono ogoélno dostgpne WC zlokalizowane przy pokoju kierownika. W pokoju
kierownika wydzielono dwa stanowiska pracy dla kierownika i dietetyka W pokoju tym
zlokalizowano réwniez zamykana chtodziarke na probki dla potrzeb kontroli sanitarno-
epidemiologiczne.

Kuchnia dziata na zasadzie kuchni zaleznej w ktérg przygotowywane sa jedynie
$niadaniai kolacje. Positki obiadowe dowozone sa z kuchni gtownej w termosach.

W pomieszczeniu roztadunku termosdw nastgpuje rozpakowanie termosow i potrawy w
pojemnikach gastronomicznych GN kierowane sa na stanowisko porcjowania, gdzie sa
odpowiednio rozdzielane do poszczeg6lnych wdzkow bemarowych na konkretne oddziaty.
Ewentud nie sa podgrzewane w piecu konwekcyjno-parowym przed rozdziatem positkow jesli
wymagaja tego warunki.

W kuchni od podstaw przygotowywane beda sniadania i kolacje. Do przygotowania
czgsci goracg positkow (herbata, kawa, zupa mleczna) przewidziano urzadzenia grzewcze
(taborety gazowe, trzon 4 panikowy gazowy oraz kociot warzelny 80l.). Pozostate zimne

czesci sniadan i kolacji przygotowywane beda na stotach w kuchni zimnej, a nastgpnie



porcjowane w cze¢sci wydawczej.. Wyporcjowane potrawy zimne przechowywane begda przed
wydaniem w szafie chtodniczej.

Przed wydawaniem potraw, wczesniej szafki pod wdzkami bemarowymi zatadowywane
Sa czystymi naczyniami pobranymi w odpowiednig ilosci z magazynu czystych naczyn.

W szpitalu przewiduje si¢ podziat na oddziaty:

- wewngtrzny | - 30 16zek

- wewngtrzny 11 - 30 16zek

- SOR - 11 167ek

- potozniczy i ginekologia - 45 16zek

- chirurgia 32 t6zka

- ortopedia 22 16zka

- dziecigcy 22 16zka
Na kazdy oddziat przewiduje si¢ transport jednym woézkiem bemarowym z komorami na 3
pojemniki GN1/1, wozki z rozsuwanym blatem umozliwiajacym bezposrednie porcjowanie
positkbw na oddzide. Porcjowanie odbywa si¢ na talerze pobierane z szafki pod blatem.
Napoje transportowane beda w termosach wiezionych na wozkach bemarowych.

Kolacje oraz sniadania beda transportowane na oddziaty tymi samymi wozkami
bemarowymi. Poniewaz kazda z komoér ma niezalezne grzanie istnieje mozliwosé
zastosowania pojemnikéw GN jako neutralnych do przewozenia zimnych dan.

Naczynia brudne w wdzkach bemarowych zjezdzaja z oddziatéw i w postoju wozkow
brudnych czekaja na roztadunek. Po przekazaniu brudnych naczyn oraz pojemnikéw GN i
termosdw do zmywalni przejezdzagia do pomieszczenia mycia i suszenia wozkow. Waézki po
umyciu i wysuszeniu oczekuja na ponowny zatadunek naczyniami z magazynu czystych
naczyn.

Naczynia, pojemniki GN i termosy kierowane sa do zmywalni naczyn stotowych po
resztkowaniu i oproznieniu przechodza do mycia wstgpnego w stole ze zlewem oraz
przekazywane do zmywarko-wyparzarki. Naczynia po myciu wiasciwym i wyparzeniu
przewozone sa do magazynu czystych naczyn, skad pobierane sa do ponownego zatadunku
woOzkow bemarowych.

Odpadki ze zmywalni w szczelnie zamknigtych pojemnikach wynoszone sa do
pomieszczenia na odpadki zlokalizowanego przy dostawie z wejsciem z zewnatrz budynku.

Przewiduje si¢ pracg czasowa w pomieszczeniu zmywal ni naczyn stotowych.



Dla potrzeb personelu, przy wejsciu dla pracownikdéw zlokalizowano pomieszczenie socjalne
z umywalka, zZlewem, stotem do przygotowania $niadan oraz chtodziarka podblatows oraz stét

Z krzestami do spozywania positkow.

5. Program powier zchniowy.

Nazwa pomieszczenia h=2,52 m
Pomieszczenie socjalne 10,1 m?
Korytarz 10,1 m?
Pomieszczenie porzadkowe 2,0 m?
Korytarz 16,2 m?
Szathia meska 8,5 m?
Umywalnia 3,0 m?
Szatnia damska 11,5 m?
Umywalnia 3,0 m?
Aneks mycia pojemnikow na odpadki 5,6 n?
Magazyn odpadkow 7,1 m?
Przedmagazyn 10,0 n?
Korytarz 26,3 n?
WC meskie 42 m?
WC damskie 40 m?
Pokoj szefa kuchni 13,3 m?
Przygotowal nia nowalijek 10,1 n?
Magazyn nowalijek i przetworéw 6,8 n?
Pomieszczenie szaf chtodniczych 6,6 m?

-10 -



Magazyn napojow 7,3 m?
Magazyn produktéw suchych i pieczywa 7,3 m?
Pomieszczenie roztadunku termosdw 11,2 m?
Kuchnia gtéwna 85,4 m?
Sluza 4,7 m?
Kuchnia 17,5 m?
Postdj wozkow brudnych 7,3 m?
Zmywalnia naczyn stotowych 3,2 m?
Magazyn czystych naczyn 3,1 m?
Myjniawbdzkdéw 3,2 m?
Garaz czystych wozkow 8,8 m?
RAZEM 317,4 m?
Powier zchnia do oddania wedtug pierwotnego 820 n?
projektu

6. Wytyczne technologiczne dla branz projektowych.
6.1. Wytyczne ar chitektoniczno - budowlane.

Sciany i sufity

Powierzchnie scian i sufitow powinny by¢ gtadkie w jasnych kolorach, bez uszkodzen
i szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary oraz wzrostem plesni.

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych, zmywalni naczyn
stotowych oraz w pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chtodnicze musza by¢
pokryte materialem tatwo zmywalnym, nienasiakliwym, nietoksycznym, niepanym,
odpornym na dziatanie wilgoci do petnej wysokosci.

Narozniki scian przy ciagach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed

uszkodzeniami mechanicznymi.
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UWAGAI!!!
W mig scach zawieszania urzadzen na scianach wykonanych z plyt G-K nalezy
koniecznie zastosowa¢ wzmocnienia umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakow i

Zawies.

Wymagana wysokos¢ dla pomieszczen produkcyjnych wynosi minimum 3,3m.
pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych 2,5 m. (wg aktualnych wymagan

zawartych w Prawie budowlanym) nalezy wystapi¢ o odstgpstwo od wysokosci.

Pod/ogi

Podtoga w pokoju socjalnym personelu powinna by¢ ciepta, niescieralna tatwa do
utrzymania w czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i
komunikacji gtadka, nienasiakliwa, tatwo zmywalna, niepylaca, niesliska, odporna na
scieranie i uderzenia mechaniczne.

Niedopuszczdna jest roznica poziomow (progi, stopnie itp.) w ciagach

komunikacyjnych oraz migdzy pomieszczeniami.

Drawi
Powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnig gtadka, dostosowana do zmywania woda.

Progi powinny by¢ metalowe lub obite blacha. Szerokos¢ drzwi w swietle minimum 90cm.

Okna

Okna powinny by¢ tatwo dost¢pne i otwierane do wngtrza pomieszczenia, wykonane z
materiatébw odpornych na wilgo¢. Okna w czgsci produkcyjne powinny by¢ dostosowane do
zaktadania ram z siatkami przeciw owadom. Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne,

dostosowane do zmywania woda, mie¢ konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu.

Oswietlenie

Oswietlenie naturane nalezy zapewni¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych
praca przebiega przez cata zmiang. Oswietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza
si¢ w takich pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych praca jest krotkotrwata lub okresowa

(nie przekraczajaca czterech godzin).
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Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewniac prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie w zaktadzie
produkcyjnym nie moze by¢ mniejsze niz 300 luksdw w pomieszczeniach roboczych.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony,
chroniace przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwki lub kloszy oraz mie¢
konstrukcje umozliwiajaca tatwe czyszczenie.

6.2. Wytyczneinstalacji elektryczng.
Projekt technologiczny podae zapotrzebowanie energii elektryczne dla potrzeb

zainstalowanych urzadzen technologicznych:

Laczne zapotrzebowanie na moc elektryczng do 4981 kW
proponowanych urzadzen:

Rezerwa 5%: 249 kw

.| 5230 kw
Razem:

Wspdtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.
Projekt instalacji elektrycznej powinien okresli¢ zapotrzebowanie energii dla celow

oswietlenia pomieszczen i stanowisk pracy, gniazd porzadkowych, jak rowniez dodatkowych.

6.3. Wytyczne instalacji gazowsy.
Projekt technologiczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb zainstalowanych

urzadzen technologicznych:

Laczne zapotr zebowanie na gaz do proponowanych

3
urzadzen: 7,38 m¢/h

6.4. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.
@ Zapotrzebowanie wody technologicznej:
Przyjeto 30 litrow / osobe

Liczba zywionych - ~200

X =200 zyw. x 30| / osobg = 6 000 | / dobe,
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w tym 50% woda ciepta o temp. +45 | +55°C tj. 3000 | / dobg.

@ Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:
Powierzchnia wymagajaca mycia: ~190 m?

[los¢ zmywan na dobg: 2

Zuzyciewody: 2 | / m?

x=190m?>x 21/ m>x 2= _7601/dobe,

w tym 50% woda cieptao temp. +45, +55°Ctj. 3801/ dobg.

@ Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna 6000 | / dobg
woda porzadkowa 760 1 / dobe
RAZEM 6760 | / dobe
UWAGA !l

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt
branzowy. Przewidzie¢ gtowne piony kanalizacyjne min. £ 100 mm. Wszystkie przewody
powinny by¢ obudowane.

W pomieszczeniach produkcyjnych nie nalezy montowac rewizji kanalizacji.

@ Scieki:
Scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody

Scieki porzadkowe stanowia 100%

60001x095= 5700
760 1x 1,0 = 760 |
RAZEM 64601 / dobe
UWAGA !!

Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy. Scieki z
pomieszczen produkeyjnych nalezy odprowadzi¢ poprzez tapacz miazgi i krochmalu.

Przewidzie¢ separator tluszczu z czedci gastronomicznel na zewnatrz budynku.

6.6. Wytyczne wentylacyjne.
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Dla pomieszczen wymagajacych wentylacji mechaniczngl nalezy uwzglednié¢ zyski

ciepta od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznieniai oswietlenia

Ponizej podano orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzing.

Komunikacja grawitacja
Szatnia damska/ meska 4 wym./h
Umywalnia 4 wym./h
WC dla personelu 4 wym./h
Pomieszczenie na sprzet porzadkowy grawitacja
Postdj wozkow brudnych 4 wym./h
Pomieszczenie mycia wozkéw bemarowych 5-8wym./h
Magazyn nowaijek 4 wym./h
Magazyn produktéw suchych i pieczywa 4 wym./h
Strefa dostaw surowcow grawitacja

Pomieszczenie urzadzen chtodniczych

Uwzgledni¢ odprowadzenie ciepta
Z agregatéw
ok. 1,1kW cieptaz 1 agregatu

Pokoj kierownika 4 wym./h
Pokdj socjalny personelu 4 wym./h
Kuchniazimna 5-8 wym./h
Kuchnia gtéwna 15-30 wym./h
Pomieszczenie roztadunku termosow 4 wym./h
Zmywalnia naczyn stotowych, poj. GN i termosow 10-15 wym./h
Powierzchnia czystych wozkéw, naczyn, termosow i 4wymih

pojemnikow GN
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Powierzchnia wézkow brudnych 4 wym./h

Pomieszczenie mycia wozkow 5-8 wym./h

Ekspedycja dan na oddziaty 5-8 wym./h

W pomieszczeniach, w ktorych zlokalizowano szafy chtodnicze, nalezy uwzglednié
zyski ciepta z tych urzadzen.

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje si¢ okap wyciagowy z filtrami
wykonanym ze stali nierdzewnsy.

Dla pomieszczen kuchennych, w ktérych beda pracowa¢ urzadzenia gastronomiczne
nalezy koniecznie przewidzie¢ system wentylacji majacy zapewni¢ utrzymanie w tych
pomieszczeniach temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotnosci max 60%.

Wentylacja powinna wyeliminowa¢ zapachy i uniemozliwi¢ ich przedostawanie si¢
do pozostatych czgsci budynku.

Wykonanie projektu wentylacji wg oddzielnej dokumentacji projektowej uzgodnione

pod wzglgdem higieniczno-sanitarnym.
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