Radymno 15.04.2020
UWAGA:
W przypadku przestania e-maila niezgodnego z podanym wzorem lub po terminie praca nie zostanie
odnotowana jako oddana (ocena niedostateczna). Wzdr ponizej

(np. Nowak Jan kl 1TP BHP w gastr 17.04.2020)

1TP 2_2 BHP w gastr_Smolen_sr

Zagadnienie do samodzielnego opracowania:

Temat: Bezpieczne funkcjonowanie instalacji technicznych i urzqdzen stosowanych w
zaktadach gastronomicznych.
26. Instalacje techniczne w zaktadzie gastronomicznym. Instalacja elektryczna. Instalacja

wodna. Instalacja kanalizacyjna. Instalacja gazowa. Wentylacja.

1. W jakich jednostkach mierzy sie oswietlenie elektryczne (sztuczne).

2. Do czego jest wykorzystywana energia elektryczna w zaktadzie gastronomicznym.

3. Do jakich czynnosci jest zuzywana zimna woda i ciepta w zaktadzie gastronomicznym.
4.Jakie urzgdzenie dodatkowe powinny by¢ wyposazone instalacje kanalizacyjne w zakfadzie
gastronomicznym?

5. Co to sg gazomierze?

6. Wyijasnij terminy infiltracja i aeracja.

Konsultacje oraz pytania prosze kierowac na grupe (Messenger) podczas zajec ustalonych w planie
lekcji.
Notatke w formie pliku tekstowego lub zdje¢ notatki w zeszycie, prosze wystaé na adres;

ismolen1977@gmail.com

W temacie e-maila prosze podac nazwisko i imie, klase, przedmiot oraz date terminu
zadania,

np. Nowak Jan kl 1TP BHP w gastr 17.04.2020.

Termin wykonania 17.04.2020

Materiaty niezbedne do wykonania notatki ponizej

Zrédto materiatéw:

Podrecznik: ,,BHP w branzy gastronomicznej”; Piotr Dominik; wydawnictwo WSiP


mailto:jsmolen1977@gmail.com

Bezpieczne funkcjonowanie
instalacji technicznych

i urzadzen stosowanych
- w zakfadach gastronomicznych

ZAGADNIENIA

= Instalacje techniczne w zakfadzie gastronomicznym
= Instalacja elektryczna

= Instalacja wodna

= Instalacja kanalizacyjna

® Instalacja gazowa

= Wentylacja

12.1. Instalacje techniczne w zakfadzie gastronomicznym?'s?

W zakladach gastronomicznych znajduje si¢ wiele urzadzen i instalacji niezbednych do
ich wlasciwego funkcjonowania.
Podczas odbioru maszyn i urzadzen oraz projektowania instalacji nalezy uwzgledni¢ wy-
magania w zakresie bezpieczeristwa zywnosci i zywienia (DzU z 2004 r. nr 104. poz. 1096).
Instalacje techniczne to urzagdzenia wewngtrz budynku, ktérych zadaniem jest przesy-
tanie pradu elektrycznego, wody, gazu, $ciekéw.
W zaktadach gastronomicznych sa wykorzystywane nastepujace instalacje techniczne:
instalacje elektryczne,
instalacje wodne,
instalacje kanalizacyjne,
instalacje gazowe,
instalacje wentylacyjne.
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12.2. Instalacja elektryczna

Niemal caly sprzet kuchenny jest zasilany energia elektryczna. Wigksze odbiorniki, takie
jak trzony kuchenne, kotty warzelne, ptyty kuchenne, piekarniki, patelnie, frytkownice,
grille, opiekacze, bemary, szafy podgrzewcze, stoty chiodnicze, lodéwki, zamrazarki, eks-
presy, zmywarki, wyparzarki s najczesciej przylaczone na state, a mniejsze, przenosne,
takie jak miksery, blendery, rozdrabniacze, mtynki, s3 zasilane za posrednictwem gniazd
wtyczkowych!®,

Ponadto w kuchniach znajduje sie wiele sprzetéw, np. blaty stotéw, regaty, wykonanych,
ze wzgledéw higienicznych, ze stali kwasoodpornej. Z powodu warunkéw panujacych
w pomieszczeniach kuchennych, czyli znacznie podwyzszonej wilgotnodci i zwigkszonej
temperatury, wymienione wyposazenie znajduje si¢ w $rodowisku stanowigcym szcze-
gélne zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym. Warunki te znacznie zwiekszaja

183 wwwwikivid.eu: Modut I, Instalacje techniczne w zaktadzie gastronomicznym [dostep: 06.12.15].
164 http://www.fachowyelektryk.pl/technologie/instalacje-elektryczne/254-instalacja-e|ektryczna-w-kuchni-gastronomicznej.html.




potencjalne skutki pojawienia si¢ niebezpiecznych napie¢ na dostepnych elementach
przewodzacych. Na dodatek wiele z urzadzen i sprzetéw stanowig ostre narzedzia, ktére
mogg tatwo uszkodzic¢ ostony izolacyjne instalacji elektryczne;j!ss.

Instalacja elektryczna stanowi jedno z gléwnych Zrédet energii potrzebnej do przygo-
towywania potraw. O ile sama obrébka termiczna opiera si¢ przede wszystkim na gazie
ziemnym, czasem parze wodnej, o tyle niemal wszystkie inne urzadzenia sg zasilane
energig elektryczna. Oprécz tego prad jest niezbedny do o$wietlenia stanowisk pracy oraz
zapewnienia wlasciwych warunkéw w miejscu pracy. Instalacja w obiektach gastrono-
micznych jest podporzadkowana technologii produkcji, przygotowywaniu potraw, a takze
przechowywaniu produktéw zywno$ciowych oraz zmywaniu naczyn!s6,

Instalacja oswietleniowa i sitowa'®’

Ze wzgledu na charakter odbiornikéw instalacje elektryczng dzielimy na:
o os$wietleniowa — stuzaca do o$wietlania pomieszczen;
o silowg - zasilajacg tréjfazowe silniki i urzadzenia grzejne (maja wieksza moc).

W zaktadach gastronomicznych wystepuje jednoczesnie instalacja o§wietleniowa i sito-
wa. Oswietlenie w zaktadach gastronomicznych moze wystepowac jako:
¢ ogblne — zapewnia jasno$¢ w catym pomieszczeniu;
° miejscowe — zapewnia jasno$¢ w okreslonym punkcie pomieszczenia lub stanowiska pracy.

Oswietlenie elektryczne (sztuczne) mierzy sie w luksach (Ix). Poziom o$wietlenia na
réznych stanowiskach jest zréznicowany — wymogi dotyczace o§wietlenia poszczegélnych
stanowisk pracy okresla Polska Norma. Instalacja sitowa w zaktadzie gastronomicznym
stuzy do zasilania maszyn i urzadzen o duzej mocy.

W skifad instalacji elektrycznej sitowej wchodza:

e przewody,
e wtyczki odbiornikowe np. z zatyczka, z klapka,
e gniazda (instalowane na state).

Instalacja elektryczna

Instalacja elektryczna to uktad przewodéw i kabli wraz ze sprzetem i osprzetem elektro-
instalacyjnym, urzadzeniami, aparaturg rozdzielcza i sterownicza, uktadem pomiarowo-
-rozliczeniowym, urzadzeniami zabezpieczajacymi i ochronnymi oraz uziemieniem.

Instalacja elektryczna powinna zapewniaé:

o dostarczenie energii elektrycznej o odpowiednich parametrach technicznych do od-
biornikéw, stosownie do potrzeb;

e ochrong przed porazeniem pradem elektrycznym, przepieciami laczeniowymi i at-
mosferycznymi oraz powstaniem pozaru i innych szkéd;

o ochrong przed emisjg drgan i hatasu powyzej dopuszczalnego poziomu oraz przed
szkodliwym dziataniem pola elektromagnetycznego.

Instalacja elektryczna umozliwia dostarczanie energii do:
e urzadzen elektrycznych,
e urzadzen o$wietleniowych,
e urzadzen wentylacyjnych i klimatyzacyjnych.

18 Tamze.
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Instalacja elektryczna w zakladzie gastronomicznym zaczyna sie na zaciskach wyjéciowych
wewnetrznych linii zasilajacych w zlaczu, a koficzy w gniazdach wtyczkowych, wpustach
oéwietleniowych i zainstalowanych na state odbiornikach zasilanych energig elektryczna.

12.3. Instalacja wodna

Zaklad gastronomiczny musi miec odpowiednie zaopatrzenie w wode przeznaczona
do spozycia przez ludzi, ktéra bedzie odpowiadata wymogom okreslonym w przepisach
o zbiorowym zywieniu ludzi'®.

Instalacja wodna jest to uktad przewodéw, armatury oraz r6znych urzadzen zaopatruja-
cych budynek (zaklad pracy) w zimna i ciepla wode. Instalacja wodna doprowadzana z sie-
ci wodociggowej w zakladzie gastronomicznym rozpoczyna sie bezposrednio za zestawem
wodomierza gtéwnego, a instalacja wody cieptej — bezposrednio za zaworem wody zimnej
urzadzenia do przygotowania cieptej wody.

Woda (zimna i ciepta) w zakfadzie gastronomicznym jest uzywana do:
mycia i ptukania surowcow,

przyrzadzania potraw,

zmywania naczyn kuchennych,

utrzymania czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i pomocniczych,
zachowania higieny osobistej pracownikéw,

wytwarzania pary (np. w kotlach parowych).

Dostarczana woda ciepta powinna mie¢ temperature ok. 55°C.

Woda w zakladzie gastronomicznym musi by¢ pod odpowiednim ci$nieniem (na
wszystkich kondygnacjach). Jezeli cisnienie jest zbyt niskie, wowczas instaluje si¢ pompy
wytwarzajace réznice ci$nien, ktéra umozliwia doprowadzenie wody na okreslong wyso-
ko$¢. Przyjmuije sie, ze zuzycie wody zimnej w zakladzie gastronomicznym do cel6w tech-
nologicznych wynosi ok. 80 dm’ na jednego konsumenta na dobe!®’.

12.4. Instalacja kanalizacyjna

To zesp6t urzadzen kanalizacyjnych i innych elementéw skfadowych stuzacych do od-
bierania i usuwania §ciekéw. Sciekami nazywa sie wodeg zanieczyszczong w wyniku jej
wykorzystania (technologicznego, sanitarnego), wode, ktéra dostata sie do systemu kana-
lizacyjnego oraz wody deszczowe. Instalacja kanalizacyjna jest $cidle zwigzana z instalacja
wodng. Wymogi techniczne przy instalacji kanalizacyjnej:
e materiaty, z ktérych s3 wykonane poszczegblne elementy, musz3 spelia¢ okreslone
wymagania odpowiednich przepiséw UE;
o przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ ponizej przewodéw elektrycznych i gazowych;
o przewody kanalizacyjne powinny by¢ w odleglosci co najmniej 10 cm od rur z goraca woda;
e system kanalizacyjny nie moze oddziatywa¢ negatywnie na zdrowie i bezpieczenstwo
uzytkownikéw, np. przez wycieki, zalewanie budynku $ciekami, skazenie wody pitnej,
przedostawanie si¢ nieprzyjemnych zapachéw do budynku.
Instalacje kanalizacyjne w zaktadzie gastronomicznym powinny by¢ dodatkowo wypo-
sazone w urzadzenie do odttuszczania $ciekéw przed odprowadzeniem ich do kanalizacji
komunalne;j.

18 Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 listopada 2015 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez

ludzi (DzU z dnia 27 listopada 2015 r.).
189 \1. Zienkiewicz, Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Wyposazanie zaktadow gastronomicznych, dz. cyt.



Do szybkiego i tatwego odprowadzania wody z podtég w pomieszczeniach produkcyjnych
i sanitarnych stosuje sie wpusty podlogowe, tzw. kratki $ciekowe. Kratka taka znajduje sie na
poziomie podtogi, ponizej jest umieszczona skrzynka odlotowa z syfonem (osadzona w zagte-
bieniu). Wpusty takie w dziale produkeyjnym najcze$ciej znajduja sie przy kottach warzelnych.

12.5. Instalacja gazowa

Instalacja gazowa w zaktadzie gastronomicznym rozpoczyna sie od kurka gléwnego na
przewodzie doprowadzajacym gaz lub od pierwszego kurka za baterig reduktoréw cinie-
nia, nastgpnym etapem w instalacji gazowej s3 przewody gazowe z uzbrojeniem, gazomie-
rze, odbiorniki gazu, przewody spalinowe, odwadniacze i czyszczak.

Przewody gazowe to rury miedziane (standard w UE) lub rury stalowe czarne o koricach
gwintowanych ze zlaczka nakrecang na jeden koniec rury.

Ze wzgledéw przeciwpozarowych nie wolno stosowad rur z tworzyw sztucznych! Za-
bronione jest stosowanie czesci zawierajacych rte¢. Gazomierze sa to urzadzenia stuzace
do pomiaru i sumowania przeptywajacego gazu. Urzadzenia te powinny by¢ instalowane
w pomieszczeniach suchych, w ktérych temperatura nie spada ponizej 10°C. Odbiorniki
gazu to urzadzenia i aparaty stanowigce wyposazenie kuchni. Jezeli w urzadzeniu gazo-
wym plomieri palnika syczy i prébuje oderwac sie od obrzeza palnika, oznacza to, iz jest
zwiekszone ci$nienie gazu.

Nie wolno ustawia¢ urzadzen gazowych w pomieszczeniach ze ztg wentylacja z uwagi na
niebezpieczenstwo zatrucia sig ludzi lub wybuchu gazu!

Nad wszystkimi urzagdzeniami gazowymi powinny by¢ zainstalowane okapy z wycig-
giem mechanicznym polaczonym z przewodem spalinowym.

Przewody spalinowe stuza do odprowadzania gazéw spalinowych na zewnatrz budyn-
ku. Przew6d spalinowy sktada sie z rury spalinowej i kanatu spalinowego wykonanego
na wewngetrznej $cianie budynku. Zaréwno zawér kulowy odcinajacy doptyw gazu, jak
1 zewngtrzna skrzynka gazowa, s3 w kolorze z6ttym. Raczka zaworu kulowego w pozycji
réwnolegtej do przewodu gazowego oznacza przeptyw gazu, a w pozycji prostopadtej do
przewodu gazowego — zamkniecie doptywu gazu.

a) otwarty

b) zamkniety

Ryc. 12.1. Zawory gazowe!%0

1% M. Zienkiewicz, Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojw. Wyposazanie zaktaddw gastronomicznych, dz. cyt.




12.6. Wentylacja

W wyniku wentylacji jest usuwane powietrze zanieczyszczone, a doprowadzane jest po-
wietrze bogate w tlen.
Wentylacje mozemy podzieli¢ na:
e grawitacyjna,
e mechaniczng.

Wentylacja grawitacyjna, czyli naturalna, to wymiana powietrza bez uzycia urzadzen
mechanicznych. Wymiana ta nastepuje w wyniku réznicy temperatury i ci$nienia atmos-
ferycznego na zewnatrz i wewnatrz budynku.

Rodzaje wentylacji grawitacyjnej:

e infiltracja,
e przewietrzenia,
e aeracja.

Infiltracja polega na tym, ze powietrze z zewngtrz naptywa do pomieszczen przez
otwarte drzwi, szpary i inne nieszczelnosci.

Przewietrzanie polega na okresowym otwieraniu okien i drzwi w celu wymiany po-
wietrzall.

Aeracja to wymiana powietrza, ktére doptywa przez odpowiednie otwory rozmiesz-
czone w zewnetrznych przegrodach budowlanych, uzyskiwanych dzieki réznicy ci$nienia
powietrza na zewnatrz i wewnatrz pomieszczenia. Intensywno$¢ aeracji zalezy od tempe-
ratury i ruchu powietrza (sity wiatru)'%2.

€3 PYTANIA I POLECENIA

W jakich jednostkach mierzy si¢ o§wietlenie elektryczne (sztuczne)?

. Do czego jest wykorzystywana energia elektryczna w zaktadzie gastronomicznym?

. Do jakich czynnodci jest zuzywana woda zimna i ciepta w zakladzie gastronomicznym?

. W jakie urzadzenia dodatkowe powinny by¢ wyposazone instalacje kanalizacyjne w za-
ktadzie gastronomicznym?

. Co to s3 gazomierze?

. Wyjasnij terminy infiltracja i aeracja.
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