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OPIS TECHNOLOGICZNY
MODERNIZACJI PIONU KUCHENNEGO

1. Dane ogdlne

Obiekt: Budynek Zespotu Szkét Specjalnych w Lomzy

Inwestor: Miasto tomza
Plac Stary Rynek 14 , 18-400 tomza

2. Zakres opracowania

Niniejsze opracowanie obejmuje:
- modernizacje istniejgcego bloku zywieniowego ;
opis technologiczny;

zestawienie wyposazenia technologicznego;

wytyczne dla branz budowlano-instalacyjnych wynikajace z technologii;
uktad pomieszczen wynikty z zatozonej technologii - czes¢ graficzna;

w

. Materiaty wyj$ciowe

1) ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (DZ.U. nr 171, poz.
1225 z 2006 r.);

2) rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych;

3) rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2019r., poz.
1065 z pozn. zm.);

4) rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997r. w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003r. Nr 169, poz. 1650 z
pozn. zm.);

5) polskie normy i normatywy projektowania;

6) koncepcja architektoniczna.

7) DTR urzadzen.

3. Opis technologiczny bloku zywieniowego

Celem opracowania jest przedstawienie wiasciwej organizacji proceséw technologicznych w
modernizowanym pionie kuchennym budynku Zespotu Szkét Specjalnych w Lomzy.

Przedmiotem opracowania jest zlokalizowany na poziomie piwnicy niezalezny blok zywieniowy stotowki
szkolnej z salg konsumpcyjng na 42 miejsca zlokalizowany w Zespole Szkét Specjalnych przy ul. Marii
Sktodowskiej- Curie w tomzy. Przewiduje sie przygotowanie do 200 porcji obiadowych dziennie
wydawanych w systemie samoobstugowym o pieciokrotnej rotacji.

Wyszczegolniony uktad drog zapewni zachowanie wiasciwych warunkow higienicznych we wszystkich
etapach zwigzanych z transportem, magazynowaniem, przetwarzaniem, myciem naczyh i
spozywaniem positkdw oraz usuwaniem odpaddw.
Przebieg drog technologicznych dzieli powierzchnie zaktadu nie tylko na podstawowe dzialy lecz
rébwniez na tzw. strefy ,czyste” i ,brudne”. Okreslenie obszaréw ,brudnych” zwigzane jest z
wystepowaniem zagrozen bakteryjnych, bedacych pochodng wprowadzania drobnoustrojéw
chorobotwérczych z dostawa, ruchem personelu, transportem pojemnikéw wielokrotnego uzytku,
obrobkg wstepng surowcéw.
Pomieszczenia zakfadu zostaty zlokalizowane na poziomie piwnicy i obejmujg obszary:

- magazyny surowcow w tym magazyn-chtodnia;

- pomieszczenie roztadunku towaru;

- pomieszczenie obrobki wstepnej jaj i warzyw;

- kuchnig;

- zmywalnie;



- pomieszczenie porzgdkowe;
- zaplecze socjalne pracownikow
- stotowke
Przewiduje sie nastepujgce zespoty pomieszczen :

nr nazwa pomieszczenia F[);VZV]

-1.15 | Obrdbka wstepna warzyw i jaj 13,95
-1.16 [ Pom. roztadunku towaru 4,42
-1.17 | Korytarz 4,26
-1.18 [ Umywalnia+ wc 6,19
-1.19 | Pomieszczenie socjalne 4,67
-1.20 | Magazyn chtodnia 4,4
-1.22 | Pom. porzadkowe 1,59
-1.23 | Komunikacja 13,76
-1.24 | Magazyn produktéw suchych 4,83
-1.25 | Magazyn warzyw 4,02
-1.26 [ Kuchnia 29,05
-1.27 | Zmywalnia 5,57
-1.28 | Stotéwka (sala konsumpcyjna) 72,47

Suma 169,18

4.1 Opis produkcji potraw

Proces i zakres zaopatrzenia zaktadu oraz organizacja produkcji wynika z przyjetej zasady, ze
modernizowany blok zywieniowy jest zaktadem o petnej dziatalnosci, w ktérym przygotowuje sie potrawy w
catosci we wtasnym zakresie poczynajgc od przyjecia surowca, a konczac na wydaniu gotowej potrawy.
Wyjatek stanowig ryby i drob - dostarczane jako pétprodukty.

4.1.1. Dostawa i magazynowanie surowca.

Cykl produkcyjny rozpoczyna sie od przyjecia surowcéw i towardw, ktore przekazywane bedg do
magazynu:

e produktéw suchych,

e chtodni,

e magazynu ziemniakow i warzyw,

przez drzwi stuzgce wytgcznie do obstugi bloku zywieniowego.

Towary i surowce przyjmowaé bedzie wyznaczony pracownik i bedzie za nie odpowiedzialny.

Wielkos¢ i czestotliwos¢ dostaw realizowana bedzie w oparciu o harmonogram, sporzgdzany okresowo na
potrzeby zywienia zbiorowego. Produkty po przyjeciu bedg warzone i rozprowadzane do odpowiednich
magazynow. Przewiduje sie, ze produkty tatwo psujace sie przechowywane bedg w szafach chtodniczych i
mrozniczych dostosowanych do asortymentu i odpowiednich warunkéw przechowywania. Dobowa porcja
produktow zywnosciowych wydawana bedzie do produkcji szefowi kuchni bezposrednio z magazyndw i
chtodni.

-Warzywa i owoce dostarczane i sktadowane bedg w skrzyniach odpowiedniej wielkosci dla kazdego
gatunku.

-Kiszonki dostarczane i przechowywane bedg w stojach i puszkach ustawionych nastepnie w magazynie
na regatach.

-Mieso, dréb, dostarczane beda wstepnie oczyszczone i podzielone na gatunki konsumenckie.

-Ryby bedg dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajgce czyszczenia, w postaci swiezej w
pojemnikach z lodem lub zamrozone w odpowiednich opakowaniach.

-Wedliny dostarczane bedg w pojemnikach metalowych.

-Produkty suche dostarczane bedg w opakowaniach fabrycznych do obrotu hurtowego; w kartonach,
workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych.



—Woda mineralna, soki, niektoére przyprawy ptynne dostarczane bedg w transportach zwrotnych.

4.1.2. Przygotowanie surowcéw.

Warzywa i owoce poddawane sg obrobce wstepnej w przygotowalni wstepnej warzyw (pom. -1.15), gdzie
po umyciu i obraniu warzywa zostajg przewozone do kuchni gtéwnej do obrébki termicznej, lub na
wydzielonym stanowisku (stoly nierdzewne, stét ze zlewem, szatkownica) przygotowywane sg suréwki.
Mieso i dréb po wyjeciu z chtodni przewozone jest do wydzielonego aneksu na kuchni gtéwnej, gdzie
odbywa¢ sie bedzie ostateczna obrébka.

Koncowa obrébka ryb odbywac¢ sie bedzie w wydzielonym aneksie na kuchni gtéwnej (stoty nierdzewne,
stét ze zlewem , stot chtodniczy) skad trafig do obrébki termicznej.

Artykuty suche i nie wymagajgce obrébki wstepnej dostarczane bedg do odpowiednich anekséw na kuchni
gtéwnej bezposrednio z magazynu produktéw suchych.

4.1.3. Obrobka termiczna. gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie, na zblokowanym stanowisku w
kuchni.

W pomieszczeniu kuchni gtéwnej znajdujg sie stanowiska pracy zwigzane z obrobkg wiasciwg (czystg)
surowcow, taka jak: porcjowanie, panierowanie miesa i ryb, formowanie potraw macznych, oraz stanowiska
obrobki termicznej zwigzanej z produkcjg zup, ziemniakéw i warzyw, herbaty i kompotéw, zup i napojéw
mlecznych, miesa i ryb oraz wyrobéw macznych.

4.1.4. Przygotowanie potraw zimnych. W wyodrebnionej czesci kuchni na oddzielnych stanowiskach-
stotach (w tym stot centralny) wykonywane bedg wszelkie czynnosci zwigzane z przygotowaniem positkéw
i czynno$ci pomocnicze przy przygotowaniu obiadow.

4.1.5. Zmywalnia naczyn kuchennych. Zmywanie naczyn i przyboréw kuchennych odbywac sie bedzie w
wyodrebnionym pomieszczeniu zmywania naczyn kuchennych z dostepem z komunikacji i zintegrowanym
z kuchnig wiasciwg poprzez szafe przelotowg na naczynia czyste. Zmywalnia wyposazona jest w stot ze
zlewem jednokomorowym do mycia sprzetu kuchennego, stoty odktadcze i zmywarke oraz szafe
przelotowg. Zmywalnia zlokalizowane jest tak, aby dostep do niej byt mozliwie najdogodniejszy i
jednoczesnie zapewniat rozdzielenie drogi czystej od brudne;.

4.1.6. Ekspedycja positkéw. Wyprodukowane wyroby trafiaé bedg bezposrednio przez okienko wydawcze
na sale konsumpcyjng usytuowang w bezposrednim dostepnie z kuchni. System wydawania positkow na 4-
5 tur po 42 osoby lub na potrzeby indywidualne.

4.1.7. Mycie naczyh stotowych. Brudne naczynia stolowe z sali konsumpcyjnej podawane bedg do
zmywalni, gdzie po usunieciu resztek i sptukaniu bedg myta i wyparzane ( minimalna temperatura
wyparzania 85°C) w zmywarce. Po umyciu naczynia podawane bedg przez szafe przelotowg do
wydawalni. Tu naczynia beda tez przechowywane.

4.1.8. Usuwanie odpadkéw konsumenckich. Najwieksza ilos¢ odpadkéw kuchennych usuwana jest w
postaci resztek pokonsumpcyjnych w zmywali naczyh stolowych a takze wytwarzana podczas obrébki
wstepnej ziemniakéw i warzyw. Odpadki te umieszczane w zamknietych pojemnikach, ktére nalezy
wynosi¢ do wydzielonego miejsca gromadzenia odpaddéw statych (plac gospodarczy na terenie dziatki)
Czas wynoszenia odpadkéw nie moze kolidowaé z czasem dostaw towaréw. Odbiér odpadkdéw do utylizacii
lub wywdz na wysypisko nie jest objety niniejszym opracowaniem. Gospodarka odpadami winna by¢
podporzgdkowana wymaganiom obowigzujgcej ustawy o odpadach i rozporzgdzen wykonawczych.

4.1.9. Utrzymanie czystosci. Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk
pracy konieczne jest mycie i dezynfekcja urzgdzen i drobnego sprzetu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak réwniez podtdg i Scian pomieszczen. Za te czynnosci powinien by¢ odpowiedzialny
wyznaczony pracownik, a czynnosci mycia i dezynfekcji muszg by¢ przeprowadzone zgodnie z przyjetymi
procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te muszg by¢é opracowane dla kazdego rodzaju
powierzchni i materiatu i muszg okresla¢: — poszczegdélne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych
zabiegow, — rodzaj Srodkéw myjacych oraz dezynfekujgcych; ich stezenia, temperatury i czas dziatania na
powierzchnie, — sposob suszenia umytych powierzchni, — sposéb mycia, dezynfekcji i przechowywania
sprzetu i urzadzen uzywanych do mycia i dezynfekcji. Do przechowywania srodkéw czystosci i sprzetu
porzgdkowego przewiduje sie projektowane pomieszczenie porzadkowe (nr -1.22) wyposazone w regat na
sprzet porzadkowy i srodki czystosci oraz zlew 1- komorowy.



4.1.10. Pobieranie i przechowywanie probek srodkéw spozywczych

Do przechowywania prébek spozywczych zaprojektowano specjalng lodéwke
spetniajagca wymogi sanitarne. Usytuowano jg w magazynie podrecznym.
Probki potraw oraz innych srodkéw spozywczych nalezy pobiera¢ w nastepujgcych ilosciach:
e zupy-50g¢;
mieso, potrawy miesne i rybne po - 50 g;
wedliny i wyroby wedliniarskie po - 50 g w jednym kawatku;
jarzyny gotowane, sosy, potrawy maczne oraz mleczne, leguminy - po 50 g;
wyroby garmazeryjne - po 50 g;
satatki — po 50 g;
lody — po 50 g.
Prébki nalezy pobra¢ czystymi, uprzednio wyparzonymi lub wygotowanymi przyrzgdami metalowymi oraz
przechowywaé w opakowaniach jednorazowych przeznaczonych do tego celu lub naczyniach innych
czystych, wyparzanych lub wygotowanych naczyniach szklanych, porcelanowych lub emaliowanych,
szczelnie zakreconych, zamknietych lub przykrywanych. Na naczyniu z prébkg nalezy umiesci¢c w trwaty
sposob napis okreslajgcy zawarto$¢, date i godzine przygotowania potrawy oraz imie i nazwisko i
stanowisko stuzbowe osoby, ktéra pobrata probke. Jezeli do przygotowania potrawy uzyto srodka
spozywczego z konserwy, nalezy poda¢ réwniez date i godzine otwarcia konserwy oraz dane umieszczone
na jej opakowaniu, a dotyczace producenta oraz daty produkcji lub terminu przydatnosci do spozycia. Na
naczyniu z probkg wyrobu garmazeryjnego nalezy umiesci¢ date i godzine danego wyrobu. Prébki powinny
by¢ przechowywane przez 48 godzin, liczagc od chwili ich pobrania, w zaprojektowanej do tego celu
lodéwce w temperaturze statej nie nizszej niz 0° C i nie wyzszej niz +4° C z wytgczeniem prébek lodow,
ktore przechowuje sie w temperaturze nie wyzszej niz -18° C. Lodéwka powinna by¢ zabezpieczona tak,
aby dostep do niej miat tylko kierownik zakfadu lub osoba przez niego upowazniona.

4.1.11.Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikéw przewidziano pomieszczenie socjalne wyposazone w szafki na odziez
zewnetrzng osobistg i na fartuchy robocze, szafke kuchenng ze zlewozmywakiem oraz stolik $niadaniowy z
krzestami. Wezet sanitarny z WC i natryskiem dostepne sg poprzez przedsionek z umywalka.
Pomieszczenie socjalne jest dostepne z komunikacji wewnetrznej pionu kuchennego.

4.2. Projektowane stanowiska pracy i wyposazenie pomieszczen

Wyposazenie pomieszczen w zaktadzie zostato zaprojektowane stosownie do wymogow organizacji pracy,
przepiséw sanitarnych oraz stworzenia maksymalnych warunkéw do osiggniecia optymalnej wydajnoSci
pracy, oraz przestrzegania zasad HACCP oraz GHP i GMP .

- Stanowiska pracy statej, gdzie czas pracy przekracza 4 h w ciggu zmiany i nie wystepujg czynniki
szkodliwe muszg mie¢ wysokos¢ min. 3,0m— uzyskano odstepstwo Panstwowego Wojewddzkiego
Inspektora Sanitarnego od w/w wymagan
- Stanowiska pracy statej, gdzie czas pracy przekracza 4 h w ciaggu zmiany i gdzie wystepujg czynniki
szkodliwe muszg mie¢ wysoko$¢ min. 3,3m — uzyskano odstepstwo Panstwowego Wojewoddzkiego
Inspektora Sanitarnego od w/w wymagan
- Pomieszczenia pozostate gdzie nie ma stanowisk pracy statej muszg mie¢ wysokosé min. 2,5 m —
dotyczy : pomieszczen sanitarnohigienicznych (szatni, umywalni, natryskow, wc, magazyndw,
komunikaciji).
- W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewnié oswietlenie naturalne w stosunku 1 : 8
powierzchni okien do powierzchni podtogi.
- Pomieszczenia ze stanowiskami pracy statej muszg by¢ usytuowane powyzej poziomu terenu —
uzyskano odstepstwo Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego od w/w wymagan
- Nalezy przyjg¢ wymiar 85 cm jako wysokos¢ stotéw i blatéw roboczych i szerokosé 70 cm, jako
optymalne parametry wynikajgce z zasad ergonomii pracy .
- Szerokos$¢ ciggdw komunikacyjnych powinna wynosié min. 1,2 m.
- Minimalne odlegtosci pomiedzy stanowiskami pracy a urzgdzeniami

» miedzy stanowiskiem pracy a $ciang - 0,6m;

* miedzy stanowiskiem pracy a $ciang, z mozliwoscig siegania do potek pod

ptaszczyzng roboczg - 0,75 — 0,8m;

» miedzy stanowiskiem pracy a $ciang, z mozliwoscig przejscia i siegania do

potek pod ptaszczyzng roboczg - 0,9m;

* miedzy stanowiskiem pracy a sciang, z mozliwo$cig transportu recznego — 1,1m;



» dla transportu recznego - 0,7m;
» miedzy stanowiskiem pracy a urzgdzeniem grzewczym -1,5-2,0

Szczegotowe zestawienie wyposazenia przedstawiono w czesci graficznej.

4.2.1 Wyposazenie Pom. obrébki wstepnej warzyw i jaj

Ze wzgledow sanitarnych i stosownie do potrzeb produkcji zaprojektowano nastepujgce stanowiska:

e mycia wstepnego ziemniakéw i warzyw wyposazone w zlew jednokomorowy ze stali nierdzewnej

e mechanicznego obierania i ptukania ziemniakéw i warzyw,
obieraczka do ziemniakow z ptuczka , wyposazong w tapacz miazgi

e oczkowania ziemniakow i warzyw wyposazone w taboret:

e mycia koncowego ziemniakéw i warzyw, wyposazone w basen 1-komorowy wykonany ze stali
nierdzewnej;

e mycia jaj wyposazone w stot ze zlewem 1-komorowym wykonanym z stali nierdzewnej oraz
naswietlacz do powierzchniowego odkazania jaj promieniami UV szufladowy oraz lodowke.

Sprzet drobny: cedzaki do wybierania ziemniakdw i warzyw ze zlewu, kosze z drutu nierdzewnego
do mycia owocow, naczynia, noze, szczotki.
Dodatkowo pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w umywalke do mycia rgk z baterig bez dotyku rak, suszarke
do rak i zawor z zigczka 3/4".

4.2.2. Wyposazenie kuchni
Wyposazenie kuchni zaprojektowano zgodnie z zatozong organizacjg proceséw produkcyjnych, na
nastepujgcych stanowiskach:

e obrébka miesa
stét do pracy ze zlewem wykonany ze stali nierdzewnej ,

waga,

urzgdzenie do rozdrabniania miesa (istniejgce)

sprzet drobny wg. potrzeby;

szafka wiszgca z potkami, zamykana, wykonana ze stali nierdzewnej;

e przyrzgdzanie potraw macznych

- stét do pracy wykonany ze stali nierdzewnej,

- stotroboczy ze zlewem i zamykang szafkg wykonany ze stali nierdzewnej
- mikser planetarny (istniejgcy)

- sprzet drobny wg. potrzeb

o rozdrabniania warzyw i owocow i sporzgdzania suréwek

- stot do pracy ze zlewem, szafkg - drzwi przesuwne wykonany ze stali nierdzewnej,
- maszyna wieloczynnosciowa;

- szatkownica (istniejgca)

- deski z twardego drewna;

- pojemniki;

- sprzet drobny wg. potrzeby

- szafka wiszgca z potkami, zamykana wykonana ze stali nierdzewnej;

. obrébki termicznej

- kuchnia gazowa 6-palnikowa

- piec konwekcyjny (istniejacy)

- elektryczna patelnia przechylna

- kociot elektryczny z grzaniem posrednim o poj. 100
- okap centralny kompensacyjny

- sprzet drobny wg. potrzeby

e mycia naczyn i sprzetu kuchennego

regat ociekowy perforowany na naczynia i sprzet kuchenny wykonany ze stali nierdzewnej;
basen 1-komorowy wykonany ze stali nierdzewnej, wyposazony w rozdrabniacz do odpadéw oraz
napetniacz ze spryskiwaczem.




- Stét roboczy ze zlewem i ociekaczem wykonany ze stali nierdzewnej, bateria z wylewka i
spryskiwaczem
- pojemnik na odpadki na kétkach, pokrywa z uchwytem, ze stali nierdzewnej , poj. 50 I;

Szafki dolne i gérne zaprojektowano na sprzet oraz narzedzia niezbedne w procesie produkcyjnym.
Poza tym pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w umywalke do mycia rgk z baterig bez dotyku rak, suszarke
do rak i zawor z zigczkg 3/4" szt. 2.

ekspedyciji
szafa przelotowa na naczynia stotowe wykonana ze stali nierdzewnej;

stét do pracy z potkg wykonany z stali nierdzewnej
taboret elektryczny/bemar elektryczny (do ustalenia z inwestorem)

4.2.3. Zmywalnia

- zmywarka do naczyn stotowych ze zmiekczaczem wody (istniejaca);

- stot ze zlewem, ptyta wierzchni, bateria z wylewka i spryskiwacza oraz do przytgczenia rozdrabniacza
do odpadéw (otwoér @ 90 mm);

- rozdrabniacz do odpadow;

- pojemnik na odpadki na kétkach o wymiarach & 400 x 660, poj. 80 I;

Poza tym pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w umywalke do mycia rgk z baterig bez dotyku rak, suszarke

do rak i zawor z zigczkg 3/4".

4.2.4. Magazyn artykutéw suchych

- regaty magazynowe o wym. 50x110x180 - 2 szt.;
- regat magazynowy o wym. 50x160x180 - 1 szt.;
- podest drewniany wym. 70x150 cm

- waga dziesietna istniejgca.

4.2.6. Magazyn chtodniczy

- szafa mroznicza

- chiodziarka 2- drzwiowa

- chiodziarka na probki zywnosci

4.2.7. Magazyn ziemniakow i warzyw
- regat 0 wymiarach 50x160x180 cm
- podest drewniany o wymiarach 700 x 900 mm — 2 szt.

4.2.8. Pom. porzadkowe
- szafa na srodki czystosci o wym. 50x70x180cm z materiatéw nienasigkliwych

4.2.9. Pomieszczenie socjalno — sanitarne
- szafki ubraniowe typ — bhp szt. 3;

- szafka kuchenna stojgca ze zlewem;

- szafka kuchenna wiszaca;

- czajnik;

- taboret szt.2

- blat podwieszony

- umywalka

4.2.10. Sala konsumpcyjna
- stoliki6 os -7 szt

- stolk2o0s - 1szt

- krzesta 42 szt

4. Zatrudnienie
5.1. Czas pracy kuchni.
Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.
5.2. Pracownicy.
W kuchni zatrudnieni beda: kucharz, pomoce kuchenne oraz intendentka — razem 3 0sob.
llos¢ osbéb podano w przyblizaniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni.
Pracownicy powinni posiadac¢ :



— aktualne orzeczenia lekarskie do celdéw sanitarno-epidemiologicznych okre$lone w przepisach o
chorobach zakaznych i zakazeniach — dla os6b biorgcych udziat w procesie produkcji lub w obrocie
zywno$ciag ,

— kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej pracy oraz sposobu
postepowania na stanowiskach pracy, dopuszczajgce do pracy przy produkcji i dystrybucji zywnosci,

5.3.0bowiazki pracownikow

e przed rozpoczeciem pracy nalezy zatozy¢ biatg lub w jasnych kolorach, czystg, nieuszkodzong odziez
robocza, zastepujacy lub catkowicie zakrywajacg odziez osobistg (wtasng), oraz odpowiednie nakrycie
gtowy i obuwie robocze, a takze stosowaé wymagane srodki ochrony indywidualnej;

e uzywac opatrunkéw wodoszczelnych w razie skaleczenia lub otarcia skory;

e przestrzegac higieny osobistej;

e nie uzywac do odziezy w czasie pracy szpilek, agrafek, tatwo ttukgcych sie i ostrych przedmiotéw oraz
takich ozddb, jak pierscionki, kolczyki, broszki i korale;

e przed wejsciem do ustepu, wyjsciem poza teren zaktadu zdjgé odziez i obuwie robocze oraz Srodki
ochrony indywidualnej;

e myc¢ rece mydtem i szczoteczkg pod biezgcg wodg po opuszczeniu ustepu oraz po kazdym powrocie
do zaktadu i po kazdej czynnosci powodujgcej zabrudzenie rak;

e powiadomi¢ niezwiocznie bezposredniego przetozonego o wystgpieniu choroby;

e stosowa¢ wymagang na danym stanowisku odziez i obuwie robocze oraz s$rodki ochrony
indywidualnej, okreslone przepisami.

e Powiadomi¢ niezwiocznie swego bezposredniego przetozonego o kazdym uszkodzeniu lub wadliwym
funkcjonowaniu aparatury, urzgdzen lub sprzetu, jak rowniez o wystepowaniu badz podejrzeniu
niewtasciwej jakosci zdrowotnej surowcéw lub wytwarzanych potraw;

e Zachowaé¢ w kazdym czasie czystos¢ i porzgdek na stanowisku pracy, po zakonczeniu pracy danego
dnia doktadnie umy¢ uzywany sprzet, narzedzia i naczynia oraz usung¢ wszelkie odpadki;

¢ Wykonywac prace zgodnie z wymogami sanitarnohigienicznymi.

W zaktadzie nalezy wyznaczyé¢ pracownika odpowiedzialnego za przeprowadzenie zabiegéw mycia
oraz dezynfekcji pomieszczen, urzadzen, aparatury, sprzetu, naczyn, a takze do nadzoru nad
skuteczno$cig tych zabiegdw.

5. Wytyczne techniczno — budowlane

6.1 Wymagania dotyczgce wykonczenia wnetrz.

Obiekt powinien odpowiada¢ obowigzujgcym przepisom dotyczacym projektowania budynkow
uzytecznosci publicznej.

Do wykonczenie wnetrz nalezy stosowa¢ materiaty odpowiadajgce obowigzujgcym normom i
warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci, higieny, estetyk i wymogg przeciwpozarowym.

Whnetrza powinny spetnia¢ nastepujgce dodatkowe wymagania:
— Sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadkg powierzchnie,
— Sciany pomieszczen nalezy wykonczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi, nienasigkliwymi i odpornymi na
wilgo¢ do min. 2,1m
— narozniki $cian i stupéw powinny by¢ zabezpieczone przed obttukiwaniem;
— drzwi do oddziatéw produkcyjnych i magazynowych winny by¢ od dotu zabezpieczone przed gryzoniami
do wysokosci 400mm
— okna powinny byé otwierane do wewnatrz a w pomieszczeniach produkcyjnych zabezpieczone siatkg
przed owadami,
— posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny byé tatwo zmywalne, nienasigkliwe, odporna na
Scieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe,
— miejsca fgczenia Scian z posadzkg winny by¢ wykonane z zaokragleniem, tak by ufatwi¢ zmywanie i
czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu
— W pomieszczeniach gdzie Sciany sg wylozone materiatami ceramicznymi nalezy wykonaé cokoliki
wysokos$ci min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.
— wszystkie podtogi nalezy wykonac¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek sciekowych



6.2 Wytyczne dotyczgce branzy grzewczo-wentylacyjnej.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennego, tak jak z w catym obiekcie nalezy
zapewni¢ temperatury zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w
sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz.
690, z pdzn. zmianami). Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach przyjg¢ zgodnie z normg PN-82-B-
02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomieszczeh w budynkach. W pomieszczeniach skta-
dowania ziemniakéw, warzyw i owocow temperatury winny wynosi¢ od 6 do 10°C.

Wszystkie pomieszczenia powinny by¢ wentylowane.

nr nazwa pomieszczenia Folv krotnos¢| lloé¢ |Nawiew | Wywiew | Okap
-- - m2 m3 - m3/h m3/h m3/h m3/h
-1.15 | Obrébka wstepna warzyw i jaj | 13,95 383,6 4 1535 150 150
-1.16 | Pom. roztadunku towaru 4,42 12,2 1 12 graw graw
-1.17 |Korytarz 4,26 11,7 0,3 4 graw graw
-1.18 | Umywalnia 6,19 17,0 6 70 wentylator
-1.19 | Pomieszczenie socjalne 4,67 12,8 4 51 50 50
-1.20 | Magazyn chtodnia 4,4 12,1 0,3 4 graw Graw
-1.22 | Pom. porzadkowe 1,59 4,4 10 a4 50 50
-1.23 | Komunikacja 13,76 37,8 0,5 19 graw graw
-1.24 | Magazyn produktow suchych | 4,83 13,3 1 13 50 50
-1.25 | Magazyn warzyw 4,02 11,1 1 11 50 50
-1.26 | Kuchnia 29,05 79,9 10 800 800 800
-1.27 | Zmywalnia 5,57 15,3 6 92 100 100
-1.28 | Stotdéwka 50 osdb *20 m3/h 72,47 199,3 5 1000 1000 1000

Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza powinno umozliwi¢ swobodny ruch powietrza w catym
pomieszczeniu, bez tworzenia sie tzw. martwych stref. Kierunek przeptywu powietrza powinien odbywaé
sie od strony, w ktérej nie wystepujg zanieczyszczenia, tj. od strony czystej do strony brudnej

Przy obliczaniu wentylacji tych pomieszczen nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta i wilgoci. llos¢ ciepfa,
ktérg nalezy uwzgledni¢ przy obliczaniu ilosci wymian wynosi ok. 25% ogdlnej mocy zainstalowanych
urzgdzen grzewczych. Nad takimi urzadzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taborety oraz piec
konwekcyjno-parowy przewidziano okapy o konstrukcji zapewniajgcej jak najmniejsze osadzania sie kurzu i
ttuszczu.

Uwaga. Do odbioru koncowego prac nalezy przediozyé protokédt ze skutecznosci wentylacii
mechanicznej oraz pomiaru hatasu. Pomieszczenia o r6znym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg
byc¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji mechaniczne;.

6.3 Wytyczne dotyczgce branzy wod-kan.

Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celéw technologicznych, porzadkowych i sanitarnych. Woda
powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w
sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz.U. 2007 nr 61 poz. 417). Wode nalezy
doprowadzi¢ do punktéw poboru wody zgodnie z czescig graficzng projektu. W pomieszczeniach z
kratkami Sciekowymi nalezy doprowadzi¢ wode zimng (krany czerpalne) do zmywania posadzek. Woda
doprowadzona jest z istniejgcej sieci wodociggowej.

Ciepta woda dostarczana jest z pomieszczenia wezta cieplnego. Instalacja cieptej wody uzytkowe;j

wyposazona bedzie w zawdr mieszajgcy, majgcy za zadanie utrzymanie statej temperatury wyptywajgcej
wody w granicach od 35 do 40°C.
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Scieki odprowadzane sg do kanalizacji sanitarnej. Scieki technologiczne przed odprowadzeniem
do sieci kanalizacji sanitarnej powinny przejs¢ przez separator ttuszczow i tapacze skrobi. Urzadzenia te
mozna montowa¢ indywidualnie pod przyborami lub zbiorczo na wspdlnym odptywie $ciekéw
technologicznych Po zakohczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie
wody.

Wymagania dla instalacji
e Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej powinny byé prowadzone pod tynkiem ( w bruzdach ) lub

zabezpieczone ostonami.

e W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej odprowadzajgce $cieki z misek
ustepowych, pisuaréw i innych tego rodzaju urzgdzeh nie moga by¢ potgczone do wewnetrznej
instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajgcej Scieki produkcyjne.

e Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiadaé zamkniecia
syfonowe oraz tatwe do czyszczenia osadniki i fapacze ttuszczu.

6.4. Wytyczne dotyczace branzy elektrycznej.

Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone punkty
oswietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoty, zmywaki, urzgdzenia
kuchenne nie byly zaciemnione. Usytuowanie gniazd instalacji jedno i trojfazowej oraz doprowadzenie
zasilania bezposrednio do wszystkich urzgdzen technologicznych wykona¢ zgodnie z wytycznymi
okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzadzen. Wszystkie odbiorniki energii
elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed porazeniem prgdem. Dla urzgdzen gastronomicznych
nalezy przewidzie¢ osobne centralnie zgrupowane wytgczniki zasilania. Pomieszczenia kuchni, zmywalni i
magazynow, wg ustalen z inwestorem bedg wyposazone w urzadzenia nowe i z przeniesienia (posiadane
przez Zamawiajgcego). Wszystkie urzgdzenia nowe i z przeniesienia wymagaja kontroli technicznej przed i
po ich zainstalowaniu.

Wymagania:

e Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach powinny by¢
dostosowane do wykonywanych czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bhp. Punkty oswietlenia
elektrycznego powinny by¢é wyposazone w niettukgce ostony, chronigce przed odpryskami szkta w
razie sttuczenia zaréwek lub kloszy, oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajgcg ich tatwe czyszczenie.

e Punkty oswietlenia elekirycznego powinny zapewni¢ prawidiowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie w bloku kuchennym nie
moze by¢ mniejsze niz:

- 500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli,
- 300 lukséw — w pomieszczeniach roboczych,
- 200 lukséw — w pozostatych pomieszczeniach.

e W pomieszczeniach ,mokrych” instalacja elektryczna musi by¢ odporna na wilgo¢.

e Oswietlenie awaryjne nalezy stosowa¢ w pomieszczeniach, w ktdérych w przypadku awarii
moze nastgpi¢ zagrozenie zycia lub zdrowia.

-Stosunek wartosci srednich natezen w pomieszczeniach sgsiadujgcych ze soba, przez ktére odbywa
sie komunikacja wewnetrzna nie powinna by¢ wigeksza niz 5:1,

- Natezenie oswietlenia sztucznego we wszystkich pomieszczeniach i stanowiskach powinno musi
wymaganiom normy PN-En 12464-1.

Po zbilansowaniu mocy urzadzenh i oswietlenia przyjmuje sie wskaznik jednoczesnosci 0,7.

- W zakfadzie przewidziano nastepujgce instalacje:
. oswietleniowa,
oswietlenia awaryjno-ewakuacyjnego,
gniazd wtykowych 230V,
sitowg 400V,
sterownicza,
przeciwprzepieciowg i odgromowa,
ochrony od porazen i potgczen wyréwnawczych,
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6.4.1 Zestawienie mocy zainstalowanej

Lp. Wyszczegdlnienie Nr na Moc llos¢ Uwagi
rys. w kW
1. | Mlynek do odpadoéw 08 0,55 1 230V
2. | Patelnia elektryczna 12 5 1 400V
3. | Kuchnia elektryczna 13 14,4 1 400V
4. | Kociot warzelny 100l 14 14,4 1 400V
5. | Okap kompensacyjny 15 0,40 1 230V
6. | Taboret elektryczny 16 5 1 400V
7. | Mtynek do odpadow 19 0,55 1 |230V
8. | Chtodziarka do jaj 21 0,1 1 230V
9. | Naswietlacz UV do jaj 22 0,08 1 230V
10. | Chiodziarka 2- drzwiowa 23 0,4 1 230V
11. | Szafa mroznicza 24 0,6 1 230V
12. | Piec konwekcyjny 25 11 1 |400V istniejgcy
13. | Obieraczka do warzyw 31 1,1 1 |400V
14. | Zmywarka 32 6,6 1 400V istniejgce
15. | Lodéwka na prébki 35 0, 105 1 230V
16. | Wilk 37 0,8 1 230V istniejace
17. | Robot wielofunkcyjny 38 15 1 230V
18. | Mikser 39 1,3 1 230V istniejgce
19. | Szatkownica 40 0,35 1 400/230V istniejgce
20. | Suszarka 41 0,7 4 230V
RAZEM: 66,38
RAZEM: 66,38 kW

Wspétczynnik jednoczesnoéci - 0,7
Zapotrzebowanie energii elektrycznej do celéw technologicznych wynosi:
66,38 x 0,7 = 46,466 kW.
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7.

Schemat technologiczny
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8. Zestawienie wyposazenia zaktadu

Zgodnie z tabelg przedstawiong w czes$ci rysunkowej na rzucie technologii pionu kuchennego.

9. Dokumentacja sanitarna

W zaktadzie powinna znajdowac sie ksigzka kontroli sanitarnej, wedtug okreslonego wzoru oraz teczka
dokumentaciji sanitarnej, ktéra powinna zawierac:
e wyniki badan wody;
e protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne dokumenty wydane przez organy nadzoru sanitarnego oraz
wyniki probek badan pobranych w zaktadzie przez ten organ;
e uzgodniong z wlasciwym organem nadzoru sanitarnego liste pracownikéw zatrudnionych przy
produkcji, ktérzy wymagajg okresowych badan lekarskich;
e dokumenty potwierdzajgce posiadanie kwalifikacji wymaganych przepisami sanitarnymi.

10. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie przyktad, dany Wykonawcom
wylgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem ztozonosci przedmiotu opracowania, jak rowniez w celu
wskazania na przyktadzie jakich urzgdzen uzyskano odpowiednie parametry, jednakze urzgdzenia te nie
stanowig jedynych, jakie bedg zaakceptowane przez Inwestora i Uzytkownika. Zaznaczy¢é nalezy, iz
parametry urzgdzen przedstawionych w projekcie technologii kuchni traktowac¢ nalezy jako minimalne
wymagane parametry. Tym samy Inwestor i Uzytkownik zaakceptuje urzgdzenia, ktore spetnia¢ bedg
wartosci co najmniej podane w projekcie (rowne lub wyzsze) po uprzedniej konsultacji. Instalacje wentylacji
mechanicznej projektuje si¢ jako nowg - wg opracowania branzowego. Wykonanie wszelkich prac
instalacyjnych musi by¢ potwierdzone przez osoby posiadajgce uprawnienia w danej specjalnosci i muszg
by¢ poddane probie i sprawdzeniu. W przypadku wystgpienia istniejgcych, instalacyjnych rozwigzan
technicznych nie spetniajgcych wymagan, nalezy te instalacje obowigzkowo dostosowa¢ do wymaganych
przepisow a takze w przypadku braku wymaganego zapotrzebowania zapewni¢ odpowiednig moc, ilos¢,
itp.

opracowat:
mgr inz. arch. Jacek Fronc
14/PDOKK/2016 PD-0459
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