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1. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zmiany sposobu uzytkowania czgsci
hali w istniejagcym budynku magazynowym na potrzeby zakladu, w ktérym ma by¢
prowadzona dziatalno$¢ przetworstwa owocoOw i warzyw.

2. PODSTAWA OPRACOWANIA

Podstawa opracowania projektu jest:

1. Rozporzadzenie 178/2002 Parlamentu Europejskiego i rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajagce ogolne zasady i1 wymagania prawa zywno$ciowego powotujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

2. Rozporzadzenie 852/2004 Parlamentu Europejskiego i rady z 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny $rodkow spozywczych.

3. Ustawa o bezpieczenstwie zywnoS$ci i zywienia z 25 sierpnia 2006 roku (DZ. U. Nr
171, poz. 1225) z pdzniejszymi zmianami.

4. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 roku w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (DZ. U. Nr 61, poz. 417) z pdzniejszymi
Zmianami.

5. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 roku w
sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (DZ.U. nr 129, poz. 844)
z pozniejszymi zmianami.

3. ZAWARTOSC PROJEKTU

Projekt sktada si¢ z czgdci opisowej 1 czesci graficzne;.

4. CZESC OPISOWA

4.1. Rodzaj dzialalnoSci, rodzaju surowcéw oraz przeznaczenia produktow

Dziatalno$¢ zaktadu oparta bedzie na produkcji sokéw. Surowcami begda gldwnie owoce
ziarnkowe, a takze bedzie mozna tloczy¢ sok z marchwi, burakow ¢wiktowych 1 owocow
jagodowych oraz pestkowych.

Sok wyprodukowany w zaktadzie przeznaczony bedzie do spozycia przez ludzi w postaci
gotowej.

Produkcja w dziale przetworstwa owocoOw 1 warzyw prowadzona bedzie w czasie, kiedy nie
bedzie prowadzona produkcja w dziale przetwodrstwa migsa.

4.2. Zalozenia do zdolnosci produkcyjnej

Wydajnos$¢ linii wynosi¢ bedzie 450 — 500 litréw soku na godzing.
Max roczna produkcja sokow — 35 000 litrow

4.3. Szczegolowy opis procesu produkcyjnego

Proces produkcyjny zostal przedstawiony w postaci schematu procesu technologicznego.



Schemat procesu technologicznego — PRODUKCJI SOKU
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Wytyczne technologiczne i urzadzenia:

Linia do produkcji sokow

1. Myjka z podajnikiem, zintegrowana z rozdrabniaczem — urzadzenie shuzy¢ bedzie do
higienicznej obrobki owocow. Owoce bedg myte, nastepnie podawane do rozdrabniacza
1 rozdrabniane w sposob umozliwiajacy wysoki uzysk soku. Urzadzenie wyposazone

bedzie w automatyczne sterowanie, ruchomg glowice mtynka (do szybkiego mielenia),
pelno-stozkowg dysze strumieniows do czyszczenia owocow. Umozliwia to efektywne
czyszczenie owocOw, obrobke chronigca owoce i pestki.

Przetwarzany materiat (owoce badz warzywa) trafia¢ bedzie do umywalki, gdzie bedzie
czyszczony i przejmowany przez przenosnik §limakowy, ktory transportowac bedzie
umyty materiat do komory mielenia.

Silnik elektryczny napedza¢ bedzie dwa skrzydla zamocowane na jednym dzwigarze.
Wyrzucaé beda one przetwarzany material mielony przez sito dziurkowane umieszczone
w wylotowym otworze.

Miazsz poprzez wyrzutnik z mechanizmem dozowania trafia¢ bedzie do dalszego
przetworzenia. Na wyrzutniku znajdowac si¢ bedzie przetgcznik membranowy, ktory
zatrzyma przeno$nik $limakowy, gdy wyrzutnik bedzie petny.

2. Prasa tasmowa cztero-walcowa z ptynng regulacja szybkosci przesuwu tasmy — stuzy¢
bedzie do wyttaczania soku z wczesniej przygotowanej pulpy. Wydajno$¢ znamionowa:
wynosi¢ bedzie 850 kg/h.

Prasa jednotasmowa pracowa¢ bedzie nieprzerwanie do oddzielania materii statej od
czegsci ptynnej roznych produktow.

Wyciskany materiat (miazsz z owocow lub warzyw) bedzie transportowany do skrzyni
dozujacej prasy jednotasmowej, az sygnalizator stanu pelnego da sygnat do wylaczenia
podajnika.

Prasowany material bedzie wciggany miedzy tasme sitowa a pierwszy duzy watek 1
wstepnie wyciskany w pierwszym etapie w ok. 70%.

Po pierwszym wycis$nigciu prasowany material trafia¢ bedzie poprzez watek zwrotny do
nastepnego (mniejszego) watka prasy i ponownie poddawany bedzie prasowaniu.

Zabieg ten powtarza¢ si¢ bedzie czterokrotnie. Po ostatnim watku prasy material
prasowany bedzie zgarniany z tasSmy przez zgarniacz koncowy i wypadac bedzie z tyhu z
maszyny jako wyttoki do pojemnika / wozka lub skrzynio-palety. Wyttoki przekazywane
beda do gospodarstwa w celu sporzadzenia kompostu lub skarmiania zwierzat.

Wycisniety sok zostanie odprowadzany przez taSme sitowg do utozonej ponizej wanny
zbiorczej 1 stamtad transportowany bedzie dalej do zbiornika.



Ta$ma sitowa biegngca pod maszyng z powrotem do podajnika migzszu, b¢dzie w razie
potrzeby czyszczona przez zintegrowang myjke ciSnieniow3.

Z prasy sok bedzie przepompowany przy uzyciu pompy wirnikowej do dwoéch
zbiornikéw buforowych ze stali szlachetnej, o pojemnosci 220 litrow kazdy.

Dzigki zbiornikom buforowym bedzie istniata mozliwo$¢ sterowania poprzedzajacymi
urzadzeniami, takimi jak pompa lub pasteryzator. Umieszczony w zbiorniku system
kontroli stanu zapetnienia wylaczaé bedzie te urzadzenia przy osiggni¢ciu maksymalnej
ilosci zapehienia.

Pasteryzator z Kkottem grzewczym gazowym - zainstalowane bedzie kompletne
urzadzenie z samo ssaca pompa sokowa, z efektywnym kottem grzewczym, rurowym
wymiennikiem ciepta i automatyczng regulacjg temperatur. Sok bedzie automatycznie
zasysany ze zbiornikdw buforowych. Wydajnos$¢ urzadzenia wynosi¢ bgdzie 500 1/ h.

Za pomocg pasteryzatora, $wiezo wycisniety sok bedzie poddany w naturalny i tagodny
sposob zakonserwowaniu, poniewaz w przeciwnym razie pozyskany sok moga bardzo
szybko zaatakowa¢ mikroorganizmy (grzyby, drozdze, bakterie, itp.).

Podgrzanie soku w pasteryzatorze zabija¢ bedzie mikroorganizmy, a zatem sok bedzie
sterylny. Temperatura pasteryzacji powinna wynosi¢ od 77° do 82° C.

Rozlewacz bag-in-box — stuzy¢ bedzie do rozlewania cieptego i zimnego soku w
opakowania jednostkowe typu woreczki o pojemnosciach od 1 do 10 litrow.

Dozowanie ilo$ci pelnej odbywac sie¢ bedzie dzigki wbudowanej wadze, w ktorej nalezy
wczesniej zaprogramowac zadany ciezar. W chwili osiggniecia wprowadzonego cigzaru
stanu pelnego nastgpi odlgczenie zaworu dozujacego. Pasteryzowany sok nalewany
bedzie bezposrednio do woreczkow i zamykany hermetycznie.

Napetnione worki sokami beda wktadanie do pojemnikow.

Oprocz workéw systemowych roznej wielkosci dzieki odpowiednim adapterom i
mechanizmom mocujacym mozna bedzie stosowaé takze rdézne zawory 1 systemy
zamykania.

Przy napehlianiu opakowan jednostkowych sokiem pasteryzowanym nalezy
przestrzegaé, by opakowanie jednostkowe byto napelniane po brzegi i natychmiast
zamykane. Po zamknigciu opakowania jednostkowego z sokiem nalezy przewrd¢ je na
moment na bok, aby przemiescily si¢ obecne w nim ewentualnie pgcherzyki powietrza a
goracy sok zetknat si¢ takze z wewnetrzng czes$cig zamknigcia.

Po pasteryzacji zaleca si¢ szybkie schtodzenie soku np. przez lekkie zroszenie zimng
woda. W efekcie szybkiego schtodzenia nie ucierpig substancje aromatyczne.

Do napelniania sokéw nalezy stosowac czyste opakowania jednostkowe.



6. Opakowania z sokiem przechowywane beda w sgsiedztwie linii do ttoczenia. System

pasteryzacji i opakowanie pozwalajg na przechowywanie produktu w naturalnych
warunkach, bez uszczerbku dla jego przydatnosci do spozycia przez dtugi okres.

Po zakonczeniu produkcji linia do produkcji sokéw bedzie myta i dezynfekowana.

4.4. wykaz pomieszczen zakladu z uwzglednieniem ich przeznaczenia, powierzchni,

wymaganej wysokoSci

Nr Nazwa pomieszczenia POWierzzChnia Wysokose
pom. [m°] [m]

1 Komunikacja 16,7 3,0
2 Korytarz 9,6 3,0
3 Szatnia personelu 6,0 3,0
4 Pomieszczenie socjalne 7,3 3,0
5 WC niepetnosprawnych 4.7 3,0
6 Pomieszczenie gospodarcze 1,3 3.0
7 WC meskie 7,3 3,0
8 WC damskie 5,0 3,0
9 Szatnia 0s6b szkolonych 6,1 3,0
21 | Hala przetworstwa owocow i warzyw 92,5 3,0

Razem 156,5 -

4.5. Wykaz maszyn, urzadzen, instalacji oraz narzedzi przeznaczonych do produkcji

o WYSZCZEGOLNIENIE Tlosé sztuk
1 | Komunikacja
Kran ze ztaczem wody cieptej i zimnej 1
3 | Szatnia personelu
. .. . wielko$¢
Szafki odziezy domowe;j Jmienna
Szafki odziezy roboczej Vzvr::::s;
Pojemnik na odziez brudng 1
9 | Szatnia osob szkolonych
. .. . wielko$¢
Szatki odziezy domowej Jmienna
. . . . wielkos¢
Szafki odziezy ochronne;j Jmienna
Pojemnik na zuzytg odziez ochronng 1




21 | Hala przetwérstwa owocéw i warzyw

Linia do przetworstwa owocow 1 warzyw (komplet) 1
Umywalka + zestaw higieniczny 1
Zlew 2- komorowy 1
Kran ze ztaczem wody cieptej 1
Terma elektryczna wody 1
Kran ze zlaczem wody zimne;j 4
Paleta ‘:rlnell:r:)r?;
Pojemniki mikose

4.6. Dane techniczne maszyn, urzadzen

1). Urzadzenie myjaco — mielace KWM 30

Komponenty maszyny/Podzespot funkcyjny

Zbiornik do mycia kompletny

Elektryczny system sterowania kompletny

Zasuwa spawana

Wyrzutnik

Slimak spawany

Silnik elektryczny

Mtyn

Dhugos¢ (L) 1140 mm
Szerokos¢ (B) 695 mm
Wysokos¢ (H) 2 380 mm
Cigzar 285 kg

Komponenty maszyny/urzqdzenia:

Silnik z przekladnia slimakowa 1.5 kW

Napiecie/ stopien ochrony {400 V, 50 Hz
Prad 3,7A

Moc 1,5 kW
Predkos¢ obrotowa 1410 obr/min
Przelozenie i=7

Silnik elektryczny 3 kW




Napigecie/ stopien ochrony  |[400 V, 50 Hz
Prad 59 A

Moc 3 kw

Predkos¢ obrotowa 1410 obr/min
Wydajnos¢ mielenia 3000 h

2). Prasa jednotasmowa KEB 500

Komponenty maszyny/Podzespot funkcyjny

Uktad pneumatyczny KEB 500

Kompletny uktad elektryczny KEB 500

Rama podstawowa

Walki dociskowe

Walek napgdowy kompletny

Automatyczne wyréwnywanie i naprezanie taSmy

Uktad czyszczacy kompletny

Myjka ci$nieniowa Kércher HD 690 (do zintegrowanego czyszczenia tasmy)

Skrzynka dozujaca

Ostona i zgarniacz komplet

Dlugosc (1) 1430 mm
Dhugos¢ (11) 2215 mm
Szerokos¢ (b) 800 mm
Szerokos¢ (bl) 1240 mm
Wysokosc¢ (h) 1280 mm
Wysokos¢ (h1) 1420 mm
Cigzar 540 kg

Komponenty maszyny/urzqdzenia:

Uklad pneumatyczny:

Prasa jest wyposazona w czujnik cis$nienia, ktory wylacza pras¢ przy zbyt niskim ci$nieniu,
wzglednie umozliwia wlaczenie prasy dopiero, kiedy osiggnie si¢ minimalne ci$nienie

robocze. Stuzy to zabezpieczeniu maszyny przed uszkodzeniem.

Przy zbyt matym ci$nieniu nie funkcjonuja systemy napre¢zania taSmy 1 wyrownywania biegu.

Silnik napedowy:

Rodzaj napedu Silnik z podwojna przektadnia §limakowa
Napigcie 3 x 230V

Prad 16 A

Moc 0,55 kW

Predkos¢ obrotowa 870 obr/min
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| Przetozenie

li=230

Naped ukladu czyszczacego:

Rodzaj napedu

Silnik z przektadnig slimakowa

Napigcie

1x 230V, 50 Hz

Moc

0,18 kW

3). Pasteryzator gazowy

Komponenty maszyny/Podzespol funkcyjny

rama podstawowa przesuwna komplet

Kociot grzejny

Przewody grzejne komplet

Wymiennik ciepta

Przewody do soku komplet

Pompa soku

Uktad elektryczny kompletny PAS

PAS 250 PAS 500 PAS 750 PAS 1000
Dhugosc¢ (1) 1225 mm 1385 mm 1625 mm 1795 mm
Szerokos¢ (b) 980 mm 980 mm 1150 mm 1150 mm
Wysokos¢ (h) 1 950 mm 1950 mm 1950 mm 1950 mm
Cigzar ok. 400 kg ok. 400 kg ok. 550 kg ok. 550 kg

Komponenty maszyny/urzadzenia:

Uklad elektryczny:
Napigcie 230V, 50 Hz
Moc 950 wat

Paliwo grzejne —

gaz.

Zuzycie gazu - gaz ptynny

1,4 kg / 100 litréw soku

Zuzycie gazu - gaz ziemny

1,4 m?/ 100 litréw soku

4). Napeliacz bag in box

Komponenty maszyny/Podzespol funkcyjny

Uktad pneumatyczny KBF900

Kompletny uktad elektryczny KBF900
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Rama podstawowa

zbiornik buforowy (opcjonalny)

Mechanika napelniania z zaworem napetniajgcym

stot do uktadania workow z uchwytem

Dhugosée (1) 1255 mm
Szerokos¢ (b) 870 mm
Wysokos¢ (h) 1840 mm
Cigzar napetniacz razem ze zbiornikiem 95 kg
buforowym

Cigzar ruchoma podstawka 55 kg

Komponenty maszyny/urzqdzenia:

Uktad pneumatyczny:

Zalecane cisnienie w przewodzie 8 bar

doptywowym

ci$nienie systemowe w maszynie 7 bar (przynajmniej 6 bar)

zuzycie powietrza na kazdy takt pracy : 0,5 litra z 7bar
Medium filtrowane powietrze sprezone,

nieolejone, 0°C do +50°C

Uklad elektryczny:
Napigcie 230V, 50 Hz
Moc 40 wat

4.7. Opis sposobow czyszczenia, odkazania, dezynsekcji i deratyzacji

Moycie i dezynfekcja zaktadu
Zaktad prowadzi¢ bedzie sukcesywne mycie 1 dezynfekcje wszystkich powierzchni w
pomieszczeniach produkcyjnych oraz mycie i dezynfekcj¢ sprzetu technologicznego.
Do mycia 1 dezynfekcji uzywane beda jedynie srodki chemiczne atestowane, dopuszczone do
stosowania w przemysle spozywczym.
Zaktadowy program mycia 1 dezynfekcji zawiera¢ bedzie:
» czestotliwos$¢ mycia i dezynfekcji,
» rodzaj uzywanego S$rodka, stezenie i temperatura roztworu roboczego oraz czas
dzialania,
» zasady bhp obowigzujace przy przechowywaniu koncentratoéw, przygotowanie ich
roztwordw oraz ich stosowanie,
» metody kontroli oraz czgstotliwo$¢ ich wykonania.
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Mycie i dezynfekcje urzadzen i pomieszczen przeprowadzac si¢ bedzie wedtug opracowanych
przez zaktad procedur i instrukcji mycia i dezynfekcji.

Dezynsekcja i deratyzacja

W zakladzie prowadzona bedzie systematyczna walka z gryzoniami i owadami. Dla
uniemozliwienia przedostania si¢ owadow do pomieszczen zaktadu kanaty wentylacyjne
ostoni¢te beda siatka, a przy wejsciach do zakladu pomieszczenia wyposazone beda w tapacze
owadow latajacych i biegajacych.

Dla zabezpieczenia zaktadu przed gryzoniami konieczne jest zabezpieczenie kanatdéw
scieckowych metalowymi siatkami. Odptywy podlogowe wewnatrz zaktadu nalezy wyposazy¢
w szczelne przylegajace pokrywy z otworami nie wigkszymi niz 6 mm. W S$cianach,
podiogach i sufitach nie moze by¢ pustych przestrzeni. Teren wokot budynku powinien by¢
utwardzony (przynajmniej pas szerokosci 50 cm) w celu ochrony przeciw gryzoniom.
Rozmieszczenie punktow wytozenia trutek do specjalnych skrzynek, utatwi prowadzenie
rejestru obserwacji i skutecznosci deratyzacji (zuzycie trucizny, padte gryzonie itp.).

Program deratyzacji i dezynsekcji opracowany zostanie w porozumieniu z wyspecjalizowang
firmg do walki z owadami i gryzoniami.

5. ZATRUDNIENIE

W zakladzie przetwodrstwa owocoéw i warzyw zatrudnionych bedzie 2 mezczyzn w systemie
jedno-zmianowym przy 8 —godzinnym dniu pracy, 0sob biorgcych udziat w szkoleniu bedzie
20.

Osoby szkolone nie bedg bra¢ udziatu w procesach produkcyjnych.

6. WYTYCZNE DLA BRANZ
6.1. Wytyczne dla branzy budowlanej

Wszystkie materialy na powierzchnie wewngtrzne oraz materiaty wykofnczeniowe powinny
by¢ nienasigkliwe, fatwe do mycia i odporne na korozjg.

Posadzki wykonane zostang z wodoodpornych, gladkich, twardych, bezposlizgowych
materiatéw latwych do utrzymania w czystosci, odpornych na $rodki myjace i dezynfekujace
oraz odpornych na uszkodzenia mechaniczne. W pomieszczeniach produkcyjnych spadek
posadzek w kierunku kratki $ciekowej powinien wynosi¢ 1 — 2 % (1 — 2 cm/1m).
orientacyjnie jedna kratka $ciekowa powinna zbiera¢ wode z 36 m?® posadzki.

Sciany beda wykonane z ptyt wielowarstwowych. Powierzchnia tych $cian powinna by¢
wykonana z materialow gladkich, trwatych, nieprzepuszczalnych, tatwych do mycia i
dezynfekcji.

Sufity — powierzchnia ich bedzie gladka i tatwa do czyszczenia, wykonana z materialow
utrudniajgcych gromadzenie si¢ brudu oraz powstawanie i rozwdj plesni.

Drogi wewngetrzne i place manewrowe powinny by¢ utwardzone ze zmywalng nawierzchnig 1

skutecznie skanalizowane tak, aby nie powstawaty zastoiny wody deszczowej oraz z mycia i
dezynfekcji.
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6.2. Wytyczne dla branzy elektrycznej

Dane liczbowe dotyczace zainstalowanej mocy dla urzadzen technologicznych podano w
punkcie 4.6. Dane techniczne maszyn, urzadzen. W ogdlnym zapotrzebowaniu energii oraz
mocy zainstalowanej nie ujeto potrzeb w tym zakresie dla chlodnictwa, wentylacji,
oswietlenia 1 ewentualnych potrzeb innych branz.

Urzadzenia nalezy zasila¢ przewodami doprowadzonymi od gory, a nie w posadzkach. W
pomieszczeniach produkcyjnych przewody elektryczne powinny by¢ doprowadzone tylko do
istniejgcych urzadzen oraz niezbgdnych gniazd i wylacznikow.

Ustalajgc parametry zasilania nalezy przewidzie¢ rezerw¢ mocy na planowany rozwoj
zaktadu zwigzany ze wzrostem produkcji lub zmiang poziomu mechanizacji.

Oswietlenie
Lampy w pomieszczeniach produkecyjnych i magazynowych powinny mie¢ szczelne ostony,
uniemozliwiajace wydostanie si¢ stluczek szkla na powierzchni¢ produkcyjng lub
magazynowa.
Natezenie swiatla:

» 300 Ix — w pomieszczeniach produkcyjnych (na wszystkich stanowiskach pracy)

» 120 Ix — w pozostatych pomieszczeniach (bez stanowisk pracy)

6.3. Wytyczne dla branzy wodno-kanalizacyjnej

Woda

Zaktad musi by¢ zaopatrzony w wystarczajaca ilos¢ biezacej, pitnej wody do celow
produkcyjnych i porzadkowych, odpowiadajacej wymaganym, aktualnym aktom prawnym.
Zaktad korzysta¢ bedzie z wody z ujecia wodociggu miejskiego.

Punkty czerpania wody zdatnej do picia zaopatrzone beda w zawory zwrotne, przeciw
dziatajace mozliwosci wstecznego zassania, oznakowane zgodnie z projektem wodno-
kanalizacyjnym zaktadu.

Badania wody beda regularnie przeprowadzane wewnatrz zakladu w celu okreslenia jej
przydatnosci. Brak lub niedostatek biezacej, zdatnej i pod wlasciwym ci$nieniem wody
powoduje natychmiastowe przerwanie produkcji.

Wszystkie rurociagi powinny by¢ instalowane w sposob wykluczajacy wystgpowanie Slepych
zakonczen.

Weze do wody z koncéwkami samozamykajacymi powinny by¢ zawieszane na wieszakach.
Umywalki uruchamiane nie r¢ka mogg mie¢ doptyw tylko wody cieptej (35°C + 40°C).
Umywalki nalezy podiaczy¢ bezposrednio do kanalizacji poprzez syfon.

Dobowe zapotrzebowanie na wodg¢ ustalono w oparciu o normatywy i o wskazniki stosowane
w przemysle spozywczym 1 wynosi:

- sprzatanie hali i mycia maszyn 0,01 m®/ m? powierzchni, 92,5 m? x 0,01 me = 0,93 m®
- socjalne 0,015 m?/ osobe zatrudniona 2 pracownikéw x 0,015 m* = 0,03 m®
- socjalne 0,015 m® / osobe szkolong 20 0s6b x 0,015 m*=0,3m°

W zaktadzie woda zuzywana bedzie do celow technologicznych, sanitarno — bytowych i do
prac porzadkowych. Laczne zapotrzebowanie na wodg wynosié¢ bedzie ok. 1,3 m*/ dobe.
Woda ciepta dostarczana bedzie z podgrzewaczy elektrycznych.
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Scieki
Do odprowadzenia $ciekow produkcyjnych, z mycia urzadzen technologicznych w
poszczeg6lnych pomieszczeniach produkcyjnych, wykonane beda kratki $ciekowe.
Wyroéznia si¢ nastepujace rodzaje sciekow:

e $cieki z pomieszczen sanitarnych

e Scieki z pomieszczen produkcyjnych (technologicznych)
Scieki z pomieszczen sanitarnych maja sktad i charakterystyke jak $cieki bytowe dla tego
typu pomieszczen.
Glownym zanieczyszczeniem $ciekéw technologicznych bedg detergenty 1 zawiesiny.
Scieki technologiczne beda odprowadzane systemem kanalizacyjnym do kanalizacji
miejskiej.
Srednica przewodéw kanalizacyjnych powinna byé min 100 mm.
Wszystkie $cieki kanalizacyjne muszg by¢ przewietrzane na zewnatrz budynku i musza by¢
wyposazone w siatki przeciw gryzoniom. Kratki powinny by¢ syfonowane.
Kanalizacja sanitarna z pomieszczen sanitarnych nie moze laczy¢ sie ze S$ciekami
technologicznymi wewnatrz zaktadu.
Scieki stanowig 92 % zuzycia wody.

6.4. Wytyczne dla pozostalych instalacji (c.o., sprezone powietrze)

Montaz tych instalacji powinien by¢ zgodny z zasadami zawartymi w projektach ich
dotyczacych 1 zgodny z obowigzujacymi przepisami BHP.

Grzejniki stosowane w pomieszczeniach produkcyjnych powinny mie¢ gladka, zmywalna
powierzchnie.

Podobnie jak dla wody rurociggi powinny by¢ instalowane w sposob wykluczajacy
wystepowanie $lepych zakonczen.

6.5. Wytyczne technologiczne dla wentylacji pomieszczen

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zastosowa¢ wentylacje zgodnie z warunkami
technicznymi.

Uklad wentylacyjny pomieszczen zywno$ciowych powinien by¢ niezalezny od uktadu
wentylacyjnego dla innych pomieszczen.

Ilo$¢ powietrza wentylacyjnego okresla si¢ na podstawie bilansu ciepta i wilgotnosci.

System wentylacyjny nie moze powodowac przegrzewania wentylowanych pomieszczen ani
kondensacji pary wodne;j.

Powietrze nawiewane do hali produkcyjnej musi by¢ filtrowane (filtry mechaniczne i
bakteriologiczne) i w razie potrzeby ogrzewane.

Rekomendowane krotnosci wymiany powietrza / godzine:
ilos¢ wymian / h

- pomieszczenia produkcyjne 3+4

- szatnia pracownikow 4

- prysznic 100 m® (na natrysk)

- toaleta 50 m? (na miske ustgpowa)

25 m® (na pisuar)
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Rekomendowane predkosci ruchu powietrza w pomieszczeniach, w ktorych jest to
wymagane:
» strefa przebywania ludzi.......................... 0,3-0,5m/s

6.6. Wytyczne w zakresie ochrony p. pozarowej

Budynek produkcyjny powinien by¢ zaopatrzony w sprzet pozarniczy w zalezno$ci od
kategorii niebezpieczenstwa pozarowego i powierzchni budynku lub pomieszczen. Okreslenie
kategorii niebezpieczenstwa pozarowego nalezy do opracowania branzy budowlano -
konstrukcyjnej.

Sprzet gasniczy nalezy tak umieszczac, aby byt tatwo dostepny i widoczny.

Zaktadajac zuzycie wody do celéw gasniczych, nalezy wzig¢ pod uwage przede wszystkim
obcigzenia ogniowe oraz wielkos¢ stref pozarowych.
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7. CZESC GRAFICZNA

Rys. nrl

1). Rzuty poziome kondygnacji zaktadu z wyr6znieniem stref o réznym

stopniu ryzyka zanieczyszczenia mikrobiologicznego:
- strefa niskiego ryzyka

- strefa wysokiego ryzyka

2). Uktad drog:

- SUTOWCOW

- poiproduktow

- produktéw gotowych

3). Oznakowanie stanowisk pracy

Rys. nr 2

1). Uktad drog:

- Sciekow technologicznych
- sciekow bytowych

- zimnej wody

- cieptej wody

W zalaczeniu rysunki w formie graficzne;.
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