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I CEL I ZAKRES OPRACOWANIA

Celem niniejszego projektu jest rozwigzanie w zakresie technologii stoléwki szkolnej
przy szkole w Brzoézie Stadnickiej, gm. Zolynia, zapewniajacej bezpieczne pod
wzgledem higienicznym warunki przechowywania, produkcji i dystrybucji positkow.

Niniejsze opracowanie obejmuje rozwigzanie uktadu funkcjonalno-przestrzennego
oraz zagospodarowanie technologiczne poszczegdlnych pomieszczen bloku zywieniowego
z zachowaniem wymagan sanitarnych i bezpieczenstwa pracy dla zatrudnionych oséb i
wlasciwg organizacjg stanowisk pracy.

Uwaga! Problemy wychodzgce poza zakres niniejszego opracowania, wymagajgce
rozwiqzania szczegotowego w projektach branzowych, zostaty ujete w formie wytycznych.

II. PODSTAWA OPRACOWANIA

Podstawg opracowania niniejszego projektu technologii jest:
* Projekt architektoniczno-budowlany budynku szkolnego.
* Obowigzujace w tym zakresie przepisy prawne:

— Ustawa z dnia 25 sierpien 2006 r o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (Dz. U. z
2023 r poz.1449,);

— Dyrektywa Rozporzadzenie ( WE) Nr 852 /2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r w sprawie higieny srodkéw spozywczych;

— Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997r. w
sprawie ogdélnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (tj. z 2003r. Dz.U. Nr169
poz. 1650 z pézn. zm.);

— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (tj.
Dz.U z 2022 r poz.1225);

— normy i wytyczne oraz wiedza z zakresu najnowszych technologii i zasad wdrazania
systemu jakos$ci w tym systemu HACCP w zaktadzie produkcji zywnos$ci w zaktadzie
zamknigtego zywienia zbiorowego

IT1. OPIS TECHNOLOGII PRODUKCJI
1. Zalozenia projektowe

» Zapewnienie zywienia dla dzieci uczeszczajacych do placowek szkolnych w
Brzézie Stadnickiej oraz dzieci szkolnych i1 przedszkolnych ucze¢szczajacych do
placowek oswiatowych funkcjonujagcych na terenie gminy jak réwniez dla
pracownikéw szkolnych, w zakresie: positek jednodaniowy — dla dzieci objetych
forma dozywiania- lub obiady dwudaniowe- w ilosci wg. potrzeb tj. 0k.200-300
positkow/dzien.

e Zapewnienie mozliwosci produkcji positkéw obiadowych dla prowadzenia
zywienia dzieci w innych placowkach o$swiatowych funkcjonujacych na terenie
gminy, z dostarczaniem positkow do tych placéwek na zasadach cateringu, w
pojemnikach transportowych/termosach

* Produkcja positkéw od surowca do wyrobu gotowego.

* Produkcja positkow przeznaczonych do konsumpcji na miejscu w jadalni oraz dla
odbiorcéw zewnetrznych do ktérych dowozone bedg na zasadzie cateringu.



Dystrybucja positkéw do odbiorcéw zewnetrznych catering tj. dla potrzeb innych
placowek os$wiatowych, w termosach i pojemnikach transportowych, ze
stanowiska wydawania w kuchni wtasciwej poprzez drzwi do jadalni.

Wydawanie dan do konsumpcji na miejscu w jadalni, ze stanowiska wydawalnia
w kuchni poprzez okienko podawcze.

Odbidr dan z blatu okna podawczego przez konsumentéw w formie samoobstugi.
Konsumpcja positkéw — przy stolikach w jadalni

Konsumpcja na naczyniach wielokrotnego uzytku.

Zwrot brudnych naczyn stolowych — w formie samoobstugi lub przez personel, ze
stolikow w jadalni poprzez okienko podawcze do zmywalni naczyn stotowych.
Bezkolizyjny obieg pojemnikéw transportowych/termosow tj. zwrot termosoéw od
odbiorcéw zewnetrznych na stanowisko chwilowego skladowania ktore
zorganizowano w s3siedztwie zmywalni termoséw a nast¢pnie mycie i
przechowywanie czystych termoséw w wydzielonym pomieszczeniu.

Dystrybucja positkéw do odbiorcéw zewnetrznych — catering, z wykorzystaniem
szczelnie  zamykanych czystych termoséw/pojemnikéw  transportowych
sktadowanych na regale ociekowym w pomieszczeniu zmywalni termosow.
Przekazywanie czystych termoséw z myjni do kuchni poprzez drzwi taczace te
pomieszczenia celem ich napetnienia gotowymi potrawami przeznaczonymi dla
odbiorcy zewngtrznego.

Przekazywanie gotowych do transportu pojemnikéw transportowych/ termoséw
na woézek transportowym ustawiony jadalni w sgsiedztwie drzwi prowadzacych
do kuchni a nastgpnie droga komunikacji wewnetrznej dowozenie do srodka
transportowego ustawionego przy wejsciu do zaplecza kuchennego

2. Opis poszczegélnych etapéw oraz ciagéow technologicznych w obrebie
pomieszczen BLOKU KUCHENNEGO

W obrgbie stotéwki szkolnej wydzielono pomieszczenia pod nastepujace funkcje:

Jadalnia- dostgpna dla konsumentéw z komunikacji wewngtrznej szkoly oraz
polaczona z kuchnig wtasciwg drzwiami i okienkiem podawczym do wydawania
positkéw oraz okienkiem podawczym do zwrotu naczyn brudnych ze zmywalnia
naczyn stotowych;

Magazyn warzyw, ziemniakow 1 jaj,

Magazyn produktéw spozywczych —suchych i wymagajacych przechowywania w
warunkach chtodniczych

Przygotowalnia wstgpna — obieralnia brudna- ziemniakéw 1 warzyw z
wydzielonym stanowiskiem mycia i dezynfekcji jaj

Kuchnia wilasciwa — ze stanowiskami obrébki wstepnej i wtasciwej migsa/ryb,
przygotowania warzyw i potraw macznych oraz stanowiskiem obrébki termicznej,
mycia naczyn kuchennych 1 stanowiskiem wydawania positkéw gotowych
Zmywalnia naczyn stotowych

Pomieszczenie mycia i przechowywania pojemnikéw/termoséw transportowych.
Pomieszczenie porzadkowe

Pomieszczenie szatniowo-socjalne

WC dla personelu

Komunikacja wewnetrzna



3. Zaopatrzenie

*  Wszystkie surowce i1 pétprodukty dostarczane beda do zaktadu specjalistycznymi
srodkami transportu przez hurtownie lub producentow.

* Dostawy beda realizowane do zaplecza magazynowego bloku kuchennego
poprzez wydzielone drzwi zewnetrzne, w pojemnikach/opakowania zewnetrznych
o gabarytach i ci¢zarze pozwalajacych reczny transport/ przenoszenie zgodnie z
przepisami bhp.

* Dostawy beda niezwlocznie umieszczane w magazynach, w urzadzeniach
chtodniczych i zamrazarkach, przeznaczonych do ich przechowywania.

* Do transportu dostarczanych surowcéw do magazyndéw oraz z magazyndéw i
przygotowalni wstepnej do kuchni wykorzystywane bedzie wézek magazynowy.

e UWAGA! Surowce i potprodukty podlegaé bedqg odbiorowi ilosciowemu i
Jjakosciowemu — zgodnie 7z odpowiednig procedurg systemu HACCP.

4. Magazynowanie

Do magazynowania surowcéw 1 potproduktéw dostarczanych z zewnatrz

wydzielono:

e Magazyn produktéw spozywczych wyposazony w regatly magazynowe do
sktadowania produktéw spozywczych przechowywanych w temperaturze
otoczenia oraz w szafy chtodnicze i zamrazarki - w ilo$ci dostosowanej do
potrzeb, przeznaczone do przechowywania surowcéw i potproduktéw, tatwo
psujacych si¢, wymagajacych przechowywania zgodnie z zaleceniem producenta
w obnizonych temperaturach.

* Dla zachowania segregacji asortymentowej przy magazynowaniu Surowcow i
potproduktéw zaktada si¢ mozliwo$¢ przechowywania w jednym urzadzeniu
chtodniczym réznych asortymentéw umieszczonych w szczelnych pojemnikach.
Urzadzenia chlodnicze powinny by¢ wyposazone w termometry.

* Magazyn warzyw/jaj - wyposazono w regal magazynowy- do skladowania
pojemnikéw z warzywami i ziemniakami oraz w urzadzenie chtodnicze do
przechowywania jaj. Z uwagi na stosunkowo niewielka powierzchni¢ tego
magazynu zaktad si¢ ze warzywa i owoce tatwopsujgce dostarczane beda na
biezaco, w miar¢ aktualnych potrzeb.

* Magazyny nalezy wyposazy¢ w termometry i higrometry

o UWAGA! llos¢ towaru sktadowana w magazynach nalezy dostosowac do
powierzchni magazynowej, 7 zachowaniem segregacji asortymentowej

UWAGA! Nalezy prowadzi¢ monitoring mikroklimatu w magazynach oraz monitoring
temperatury w urzgdzeniach chtodniczych- zgodnie z odpowiednig zgodnie z odpowiednig
procedurg systemu HACCP.

5. Przygotowalnia wstepna —obieralnia warzyw/jaj
W obrebie przygotowalni wstgpnej warzyw -obieralni brudnej, wydzielono nast¢pujagce
stanowiska:
Stanowisko obrobki wstepnej warzyw
* Mycie 1 obieranie warzyw prowadzone bedzie recznie na stanowisku
wyposazonym w stét zlewozmywakowy 2-zbiornikowy, skad obrane i umyte
przekazywane begda do kuchni.
Stanowisko obrobki wstepnej ziemniakow



Mycie i1 obieranie ziemniakOw prowadzone be¢dzie mechanicznie w obieraczce
1 w razie potrzeby poddawane bedzie oczkowaniu r¢cznemu. Czyste ziemniaki
przenoszone bgdg do kuchni wlasciwej na stanowisko obrébki termicznej badz na
stanowisko obrobki wtasciwej — do rozdrabniania w przypadku wykorzystywania
ich do zup lub innych potraw.

Stanowisko obrobki wstepnej jaj

W obieralni wstepnej zorganizowano rowniez oddzielne stanowisko mycia i
dezynfekcji jaj, wyposazone w stoét zlewozmywakowy 1-zbiornikowy oraz w
naswietlacz UV do ich dezynfekcji. Jaja po umyciu i dezynfekcji przekazywane
beda do kuchni na poszczegdlne stanowiska, w zaleznosci od potrzeb.

6. Kuchnia- opis stanowisk pracy i ciagéw technologicznych

W pomieszczeniu kuchni wtasciwej wydzielono nast¢pujace stanowiska:

Stanowisko wstepnej i wtasciwej obrobki miesa/ryb- wyposazone w  stot
zlewozmywakowy 1-zbiornikowy, na ktérym prowadzone bedzie rozmrazanie
1 mycie mig¢sa/ryb, z blatem produkcyjny, na ktérym prowadzone bedzie dzielenie
1 porcjowanie, rozdrabianie, panierowanie i formowanie

Dla zapewnienia wigkszej powierzchni roboczej na tym stanowisku bedzie
mozliwo$¢ wykorzystania stotu roboczego jezdnego, ktéry stanowi wyposazenie
kuchni.

Przy stanowisku przygotowania migsa przewidziano szaf¢ chtodnicza
przeznaczong do krotkotrwalego przechowywania przygotowanych wczesniej
potproduktéw np. porcji migsa typu: panierowane kotlety, migso bejcowane,
przeznaczone w danym dniu do obrébki termiczne;j

Stanowisko przygotowania dan jarskich-garmazeryjnych/mgcznych wyposazone
w stoly robocze, z mozliwoscia korzystania z mobilnej maszyny
wieloczynnosciowym do przygotowania farszu,. W sgsiedztwie tego stanowiska
przewidziano szafe chlodnicza wskazang do przechowywania wcze$niej
przygotowanego farszu. Stoty produkcyjne na tym stanowisku posiadaja
zabudowe szafkowa i1 szufladowa, przeznaczong do przechowywania naczyn
kuchennych.

Stanowisko obrobki wtasciwej warzyw — na ktéorym prowadzone bedzie
mechaniczne i r¢czne rozdrabnianie warzyw - do zup i suréwek. Stanowisko to
wyposazono w stét ze zlewem oraz w stét roboczy, przy ktérym ustawiono
mobilng maszyn¢ wieloczynno$ciowa z przystawkami do rozdrabniania warzyw.
Stanowisko mycia naczyn kuchennych wyposazone w basen z napetniaczem ze
spryskiwaczem ulatwiajacym mycie duzych naczyn kuchennych oraz w regat
ociekowy. Czyste naczynia kuchenne przechowywane beda w szafkach
zabudowanych stotéw produkcyjnych.

Stanowisko obrobki termicznej wyposazone w kuchni¢ gazowg 6 palnikowg z
piekarnikiem elektrycznym, patelni¢ elektryczng, kociot warzelny elektryczny
oraz piec konwekcyjno- parowy. Do odprowadzenia pary znad urzadzen do
obrdébki termicznej przewidziano zamontowanie dwoch okapdéw- centralny nad
kottem oraz przyscienny nad pozostatymi urzagdzeniami.

Stanowisko wydawania positkow -gotowe do spozycia potrawy wydawane bedg
przez okienko podawcze. Stanowisko to zlokalizowane jest w bezposrednim
sasiedztwie szafy przelotowej w ktérej przechowywane sg czyste naczynia



stolowe oraz wyposazone w stét roboczy na ktérym prowadzone bedzie
porcjowanie dan oraz podstawe pod duze garnek z ktérego prowadzone bedzie
porcjowanie dan na talerze.

7. Zmywalnia naczyn stolowych

*  Zmywalnie¢ naczyn stotowych potaczono okienkiem podawczym z jadalnig, przez
ktére prowadzony bedzie zwrot brudnych naczyn stolowych.

* Dla zabezpieczenia przed przypadkowym kontaktem brudnych naczyn stotowych
ustawianym na stole sortowniczym z naczyniami czystymi przekazywanymi do
szafy przelotowej przewidziano zamontowanie Scianki ostonowej, konstrukcji
lekkiej, wykonanej z materiatu zmywalnego.

*  Zmywalni¢ naczyn stotowych wyposazono w stot sortowniczy z otworem pod
ktérym ustawiono odpowiedni zbiornik zamykany, stuzacy do gromadzenia z
odpadéw pokonsumpcyjnych. Po oczyszczeniu naczynia poddawane s3
sptukiwaniu natryskiwaczem w komorze stotu zlewozmywakowego a nastepnie
postepowo przekazywane beda do kosza zmywarki kapturowej gdzie podawane
beda procesowi mycia z wyparzaniem.

e (Czyste naczynia po ostygnigciu w koszu ustawionym na blacie odstawczym
przekazywane beda do szafy przelotowe;.

*  Przechowywanie naczyn stotowych zorganizowano w szafie przelotowej dostgpne;j
ze zmywalni naczyn stotowych oraz szafkach stolu wydawczego ustawionego na
stanowisku wydawania w kuchni.

Przyjete zagospodarowanie technologiczne w obrebie zmywalni zapewnia
zachowanie postgpowego obiegu naczyn tj. od strefy brudnej do czystej.

IV. UKLAD FUNKCJONALNO-PRZESTRZENNY POMIESZCZEN W
OBREBIE BLOKU ZYWIENIOWEGO

Uktad funkcjonalno-przestrzenny pomieszczen w  obrebie powierzchni
wydzielonej do rozwigzania zaplecza kuchennego stotéwki szkolnej opracowano
w Scistej wspotpracy projektanta technologii i architektury, przy uwzglednieniu
sugestii 1 potrzeb okreslonych przez Inwestora.

e Zagadnienia wychodzace poza zakres niniejszego opracowania, wymagajace
rozwiazania szczegétowego w projektach branzowych, zostaly ujete w formie
wytycznych.

* Pod potrzeby zespotu kuchennego wydzielono niezalezne pomieszczenia do
magazynowania surowcOw, przygotowania i produkcji positkéw, wydawania i
konsumpcji na miejscu w jadalni oraz dystrybucji positkbw do odbiorcéw
zewnetrznych na zasadzie cateringu jak réwniez mycia naczyn stotowych i
pojemnikow transportowych/termoséw.

e Do zespolu zywieniowego rozwigzano niezalezne wejscie od zewnatrz dla
dostawy towardw i wejscie dla personelu oraz wejscie dla konsumentow.

e Zaproponowany w przedmiotowym projekcie technologicznym  uklad
funkcjonalno-przestrzenny pomieszczen w obrebie lokalu wydzielonego pod
zespot kuchenny zapewnia postepowy cigg technologiczny, wyklucza mozliwosé
krzyZowania si¢ drog brudnych i czystych tj. surowcow i wyrobu gotowego oraz



drogi obiegu naczyn stotowych czystych i dystrybucji positkow z drogq naczyn
stotowych brudnych i pojemnikow transportowych brudnych.

Przyjety uklad funkcjonalno- przestrzenny stanowi baze¢ do opracowania
1 wprowadzenia po uruchomieniu stotéwki systemu HACCP.

V. ZAGOSPODAROWANIE TECHNOLOGICZNE
POSZCZEGOLNYCH POMIESZCZEN - WYKAZ SPRZETU I

UR

ZADZEN

Przy doborze sprzetu 1 urzadzen technologicznych do poszczegdlnych
pomieszczen przyjeto zatozenie aby wyposazac je w urzadzenia i sprzet uznanych
na rynku krajowym producentéw, gwarantujgcych najwyzszg jakoS¢ wyrobu oraz
fatwy dostep do serwiséw technicznych.

w zestawieniu przedstawionym ponizej podano parametry
producenta/dystrybutora urzadzen i mebli kuchennyc

Uwaga!- mozliwe jest skorzystanie z oferty produktéw innych producentéw z
zachowaniem parametréw technicznych, w zaleznosci od potrzeb i warunkow
uzytkownika, poniewaz parametry urzadzen lub sprzetu sg zblizone/ standardowe,
co pozwala Inwestorowi na dowolno$¢ wybory dostawcy.

Maszyny, urzadzenia i sprzet technologiczny posiadaja stosowne certyfikaty i
atesty PZH

Wykaz wyposazenia BLOKU KUCHENNEGO w Szkole w
Brzozie Stadnickiej
PRZYGOTOWANIA WSTEPNA -warzyw i jaj

Nr urz | Nazwa Dystr/prod. | Wymiary mm | Zasilanie/uwagi | Ilos¢
urzadzenia/sprzetu nr kat. [dl x gl x wys]
1 Stét roboczy przyscienny |dowolny 1800x600x850 | Ze stali 1
z poika nierdzewnej
2 |Stét z 2 zlewami, z poka | dowolny 1200x700x850 | Kan; ze stali 1
nierdz.
3 |Napetaniacz ze dowolny Wz, wc 1
spryskiwaczem
4 Obieraczka do 420x420x1040 | Wz, kan, ; 3N 1
ziemniakow 400V 037 kW
5 | Naswietlacz UV do jaj dowolny 402x572x295 |1N, 230V 45kW |1
6 |Stét ze 1 zlewem i potka 1000x600x850 | Wod.kan., ze stali |1
nierdz.
7  |Umywalka + zestaw dowolny Wod.kan 1
higieniczny




KUCHNA WEASCIWA

Nr | Nazwa Dystr/prod. | Wymiary mm | Zasilanie/uwagi | Ilos¢
urz | urzadzenia/sprzetu nr kat. [dl x gl x wys]
8 Szafa chtodnicza 560 1 dowolny 1N, 230V 1
9 Stét ze zlewem-L dowolny 1300x700x850 | Wz,wc.; kan 1
10 Scianka ostonowa Gt x wys. Z materiatu 1
konstrukcji lekkiej 700x 1400 zmywalnego
11 Basen wysoki przyscienny |dowolny 800x600x850 |kan 1
3 Napetaniacz ze dowolny Wz, wc. 1
spryskiwaczem
12 Regat ociekowy dowolny 800x600x1800 | Ze stali nierdz. 1
13 Szafa chtodnicza 3201 dowolny 650x600x1800 | 1N, 230V 1
14 Stét z jednym zlewem- L; |dowolny 1600x700x850 | Wz,wc.; kan 1
i szafkg z 3 szufladami
15 Stét roboczy , zabudowany |dowolny 1800x600x850 | Ze stali 1
3 szatkmi nierdzewnej
16 Robot kuchenny dowolny 250x405x585 | 1N, 230V 1
17 Stét roboczy przyscienny , 1700x600x850 | Ze stali 1
zabudowany szafkmi nierdzewnej
7 Umywalka + zestaw dowolny Wod.kan 2
higien.
18 | Podstawa pod garnek 500x500x450 |Ze stali nierdz 1
19 | Stét wydawczy , 2 poétkami |[dowolny 1300x600x850 | Ze stali nierdz 1
20 | Okienko wydwcze , z dowolny 1200/ 1200  |Z materiatu 1
potka (600+600) zmywalnego
21 | Szafa przelotowa, z dowolny 1000x700x200 | Ze stali nierdz. 1
drzwiami suwnymi 0
22 Kociot warzelny, np. 900x900x900 |3N 400V; 18,5 1
elektryczny, 150 1, z KROMET- kW; wz
automat. napelnianiem 900.BEK150
AW
23 Okap centralny ( nad dowolny 1200x1200x45 | IN 230 V 1
kottem) 0
24 Piec konwekcyjno parowy |np. 750x743x790 |3N 400V; 10,3kW; |1
6xGN1/1, z KROMET WZ
automatycznym myciem + | 000.PK-
podstawa pod piec 6AM
25 Patelnia elktryczna 37 1 np. 700x600x850 |3N 400V; 6,5kW |1
KROMET
000. PE. -

025p




26 Kuchnia gazowa 6 np. 1200x700x850 | GazR1/2"32,5kW |1
palnikowa, z piekarnikiem | KROMET 3N400V 50Hz; 7,0
elektrycznym 700.KG- kW

6/PE-1T/SD

27 Okap przyyscienny dowolny 3000x900x450 | IN, ze stali nierdz. |1

28 Stét jezdny z pétka 1000x600x850 | Ze stali nierdz. 1

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

Nr Nazwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Hosé

urz nr kat. [df x gl x wys]

29 Scianka przestonowa dowolny gt. 700 Z matraitu 1

wys. 1400 zmywalnego

30 Okienko podawcze do 1000/ 1200 |Z matraitu

zZwrotu naczyn, z (600+600) zmywalnego
parapetem

31 Stét odstawczo- dowolny 1 Ze stali nierdz. 1

sortowniczy, z otworem 900x600x850
centralnym

32 Zbiornik na odpady z Z materiatu 1
pokrywa zmywalnego

33 Stét zatadowcezy ze 1400x Kan @ 50 1

zlewem; dostosowany do gt.dostos. do

zmywarki kapturowej zmywarki
kapturowej x
850

3 Napetaniacz ze dowolny Wz, wce. 1

spryskiwaczem

34 Zmywarka kapturowa do |np. Lozamet |620x730x1400|3N 400V 50 Hz 1

naczyn stotowych, / 14,5 kW;
kosze 500x500 1785 wz 3/5" ( DN20),
kan @ 50
3 Stét wyltadowczy, 800x gt. 1
dostosowany do zmywarki dosotos. do
kapturowe;j zmywarki
kapturowej x
850

7 Umywalka + zestaw dowolny Wod.kan 1

higieniczny

MAGAZYN PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Nr Nazwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Hos¢

urz nr kat. [dl x gt x wys]




36 Szafa mroznicza 7001 dowolny 695x810x2020|230V;0,2 kW 1

37 Szfa chtodnicza 7001 dowolny 695x810x2020 |230V;0, 2 kW 2

38 Regat magazynowy dowolny 800x400x1800 | Z matriatu zmywal | 1

39 Regal magazynowy dowolny 800x500x1800 | Z matriatu zmywal |2

MAGAZYN WARZYWII JAJA

Nr Nazwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Hos¢

urz nr kat. [df x gl x wys]

40 Szafa chlodnicza na jaja |dowolny 615x810x1850|230V;0,11 kW 1

41 Regal magazynowy dowolny 800x600x1800 | Z matriatu 1
zmywalnego

MYJNIA TERMOSOW/POJEMNIKOW TRANSPORTOWYCH

Nr Nazwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Hosé
urz nr kat. [dl x gt x wys]
42 Basen wysoki dowolny 800x600x850  |Kan. 1
przyscienny
3 Napetaniacz ze dowolny Wz, we. 1
spryskiwaczem
43 Regat ociekowy 800x600x1800
44 Regat magazynowy 120x60 Ze materiatu 1
zmywalnego
POMIESZCZENIE PORZADKOWE
Nr Nazwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Hos¢
urz nr kat. [dl x gl x wys]
45 Zlew gospodarczy, dowolny 600x600x Wod. kan., 1
zawieszony na wys. 45 cm, g1.300 z elastyczng
wylewka
46 Wieszaki na mopy 3
47 Regal/ szafka na $rodki wg. potrzeb Z materiatu 1
myjace zmywalnego
48 Urzadzenie do sprzatania | typowe wg. potrzeb 1
na mokro MOP
POMIESZCZENIE SOCJALNE
Nr Nzwa urzadzenia Dystrybutor | Wymiary Zasilanie Ilosé
urz nr kat. [df x gl x wys]
49 Szafki ubraniowe, dwu dowolny Typu bhp
dzielne




50 Szafki typu kuchennego ze Wg. potrzeb | Wod. kan
zlewem
51 Stolik z krzestami wg. potrzeb

VI. WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH

1. W projekt instalacji wodociggowej:

* Zapewni¢ prowadzenie rur w Scianie.

* Przy wszystkich przyborach sanitarnych zamontowanych w poszczegdlnych
pomieszczeniach -zgodnie z projektem zagospodarowania, przewidzie¢
ciepla i zimng wodg¢ biezaca.

* Zlew w pomieszczeniach porzadkowych zamontowac na wys. 0,5 m od
posadzki wyposazajac go w bateri¢ z ruchoma wyciagalng wylewka
utatwiajgca napetnianie pojemnika 1 sprzetu porzadkowego typu mop .

* Przy urzadzeniach technologicznych przewidzie¢ doprowadzenie wody
przewodem o $rednicy wskazanej w tabelarycznym wykazie urzadzen- ujetym
w rozdziale V, zgodnie z DTR.

2. W projekcie instalacji kanalizacyjnej

» Zaprojektowac niezalezng kanalizacje¢ technologiczng z pomieszczen bloku
zywieniowego, potaczong z kanalizacjg sanitarng poza budynkiem, z fapaczem
tluszczow;

* Nie projektowac rewizji na pionach kanalizacyjnych w pomieszczeniach
przechowywania produktéw spozywczych i w pomieszczeniach produkcyjnych
zespolu zywieniowego;

* Rozwigza¢ odprowadzenia §ciekéw do kanalizacji z urzadzen
technologicznych- t.j. ze zmywarki do mycia naczyn zlokalizowanej w
zmywalni, z basenu w kuchni oraz ze zlewéw w stotach zlewozmywakowych
zlokalizowanych w przygotowalni wstepnej, w kuchni oraz w zmywalni
naczyh stotowych- i umywalek.- zgodnie z wykazem ujetym w pkt. V i czescig
graficzng projektu.

e Zapewni¢ zamontowanie w pomieszczeniu porzagdkowym zlewu na wys. 0,5 m
na posadzka.

* Przewody kanalizacyjne nie moga by¢ prowadzone w czgsci nie
podpiwniczonej pod urzadzeniami stalymi np. basenami, trzonami itp.,

* Przewidzie¢ posadzkowe wpusty kanalizacyjne w przygotowalni wstgpnej, w
kuchni, w myjni termoséw oraz w zmywalni naczyn stotowych

3. W projekcie wentylacji

We wszystkich pomieszczeniach zapewni¢ rozwiazanie wentylacji

grawitacyjnej lub mechanicznej, o krotnosci wymian powietrza na godzine

wynikajacej z funkcji uzytkowe;j.

* W kuchni wilasciwej - zalecana wzgledami higienicznymi 15 krotna
wymiana powietrza /na godzing, w oparciu o bilans cieplny;

* W zmywalni, przygotowalni wstgpnej, jadalni zalecana min.6 krotna
wymiana powietrza/ godzing

« W magazynach min. 1,5 w/h- przy tem. max. 18-20° C, uwzgledniajac
zyski ciepta od urzadzen chtodniczych, w pozostalych pomieszczeniach
wentylacja grawitacyjna.




* Przewidzie¢ wentylacje miejscowq z odprowadzeniem pary poprzez okap
znad stanowiska obrobki termicznej w kuchni

* Rozwigza¢ wentylacje grawitacyjng w pomieszczeniach magazynowych
1 socjalnym oraz w przygotowalni wstepne;j.

* Wentylacje zaprojektowac i wykonac tak aby nie byto martwych stref oraz
przenikania zapachow, ciepta i wilgoci do jadalni.

* Wentylacje rozwigzac tak aby nie przekracza¢ norm hatasu

* W kabinie WC oraz w pomieszczeniu porzadkowym rozwigzac
wentylacje mechaniczng wyciggowa wigczang automatycznie.

4. Instalacja elektryczna

W pomieszczeniach produkcji spozywczej przewidzie¢ punkty Swietlne
zabezpieczone ostonami.

Os$wietlenie naturalne 1 sztuczne w pomieszczeniach powinny by¢
dostosowane do wykonywanych w nich czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom
bezpieczenstwa i higieny pracy .

W przypadku braku odpowiedniego oswietlenia naturalnego nalezy uzupetnic¢
Swiatlem o odpowiednim nat¢zeniu o§wietlenia ~ sztucznego, najkorzystniej
jarzeniowym o barwie swietlnej zblizonej do naturalnego zgodnie z
wiasciwag Polska Norma.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidlowe oswietlenia
ogolne 1 miejscowe przy kazdym stanowisku pracy./500 - 1000 1x —zgodnie z
PN-EN 12464-1; X1/2004.

Instalacje elektryczng prowadzi¢ w sposéb bezkolizyjny w stosunku do innych
instalacji.

Instalacj¢ prowadzaca do urzadzen wyspowych poprowadzi¢ szczelnymi
kanatami (mycie wodg)

Zapewni¢ dodatkowe gniazda 400V oraz 230V przy wszystkich stanowiskach
roboczych opisanych na rys w celu zasilenia urzadzen dodatkowych w tym
mobilnych

Zapewni¢ dodatkowe gniazda 230V w pomieszczeniach socjalnych i przy
kazdej umywalce.

Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ instalacje przeciwporazeniowg oraz
ich czg$ci metalowe potaczone do instalacji wyrOwnawczej

Przewidzie¢ doprowadzenie do urzadzen technologicznych zasilania
elektrycznego zgodnie ze wskazaniami producenta podanymi w wykazie
urzadzen technologicznych, w miejscach wskazanych w czesci graficznej
projektu.

5. W projekcie budowlanym

Przewidzie¢ pokrycie $cian do wysokosci strefy robocze materiatem gtadkim,
tatwozmywalnym, odpornym na dziatanie wilgoci i1  Srodkéw
dezynfekcyjnych np. ptytki glazurowane w pomieszczeniach produkcyjnych
zespotu zywieniowego, w zmywalni za$§ do wysokosci 2 m w weztach
sanitarnych, pomieszczeniu porzgdkowym.

Przewidzie¢ we wszystkich pomieszczeniach zespolu kuchennego posadze
gtadka, nienasigkliwa i nie S$liska, polagczong ze $ciang w sposéb
zapewniajacy tatwe utrzymanie czystosci i nie zatrzymywania wody, przy



uwzglednieniu  spadké6w ~ w  kierunku  posadzkowych  wpustéw
kanalizacyjnych.
Drzwi zewngtrzne do pomieszczen zespotu kuchennego zabezpieczy¢ przed
dostepem gryzoni /np. stolarka aluminiowa, PCV.
Narozniki $cian w ciggach komunikacyjnych zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi.

Ogrzewanie (instalacja grzewcza) i mikroklimat

Ogrzewanie rozwigza¢ tak aby temperatury w  poszczegdlnych
pomieszczeniach byty zgodne z PN-82/B-02402.

Przewody instalacji CO nie powinny by¢ odkryte, poza podigczeniem do
odbiornikéw ciepta.

Zastosowac¢ grzejniki tatwe w utrzymaniu czystosci o powierzchni gtadkie;j,
umozliwiajaca tatwe mycie i dezynfekcj¢, nie nalezy stosowac¢ grzejnikow z
rur zebrowanych..

Grzejniki zawiesi¢ w odleglosci od $ciany umozliwiajgcej tatwe mycie i
dezynfekcje ze wszystkich stron.

Mikroklimat w pomieszczeniach pobytu ludzi ma wynika¢ z zapewnionego
komfortu cieplnego i odpowiedniej wilgotnosci dla uzyskania wilasciwych
warunkéw zdrowotnych przechowywania zywnosci. Dlatego tez, wszystkie
pomieszczenia magazynowe w ktérych przechowuje produkty spozywcze —
nalezy wyposazy¢ w termometry i higrometry.

7. Zagadnienia BHP.

Stosowanie przez personel wlasciwej odziezy ochronnej i sprawnych narzedzi,
Stosowanie przez personel wtasciwego obuwia ze spodem nie powodujacym
poslizgu,

Pracownicy powinni posiada¢ aktualne badania lekarskie oraz winni by¢
przeszkoleni w zakresie BHP

Stosowanie i kontrolowanie wilasciwego systemu ochrony przed porazeniem
elektrycznym (protokét zerowania instalacji) oraz przestrzeganie instrukcji
instalowania aparatury i urzadzen elektrycznych,

Przeszkolenie pracownikéw w zakresie BHP na stanowiskach pracy,
Stosowanie i utrzymanie w stanie sprawnosci wentylacji mechanicznej ogélne;j
1 miejscowej,

Wyposazenie zakltadu w instrukcje obstugi aparatury i wurzadzen na
poszczegblnych stanowiskach pracy

Urzadzenia 1 aparatura zasilana energig elektryczng wymagaja stosowania
Przestrzeganie innych adekwatnych dla wykonywanych prac, przepiséw BHP

. Wymagania sanitarno-higieniczne

W projektowanym zakldzie konieczne jest przestrzeganie wymaganego rezimu
sanitarno-higienicznego, na zachowanie ktérego bezposredni wptyw majq
nastepujace elementy:

. Przestrzeganie wymaganej czysto$ci i porzadku w pomieszczeniach i na

stanowiskach pracy;

Wiasciwa jakos¢ zdrowotna wody, udokumentowana badaniem laboratoryjnym
wody pobranej z koncéwki wodociagu w czesci produkcyjnej;

Prawidtowe prowadzenie zabiegdw mycia i1 dezynfekcji urzadzen, naczyn i
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mebli;

Zapewnienia przy wszystkich umywalkach wymaganych zestawow
higienicznych sktadajacych si¢ z: dozownika na mydto w plynie, podajnika na
recznik jednorazowego uiytku oraz pojemnik na zuzyte reczniki;
Przestrzeganie wlasciwych zasad przy myciu rak;

Zachowanie wymagan w zakresie uzywania odziezy ochronnej personelu;
Zapewnienie wymagan zdrowotnych personelu;

Zabezpieczenie lokalu przed owadami i gryzoniami;

Zapewnienie wymaganych temperatur w pomieszczeniach i w urzadzeniach
chtodniczych;

.Uzywanie do bezposredniego kontaktu z zywno$cig wylacznie naczyn i

urzadzen nieuszkodzonych, posiadajacych atesty higieniczne;
Opracowanie i wdrozenie systemu HACCP dla przedmiotowego zakladu
produkcji spozywczej, po rozpoczeciu produkcji.

Uwaga! Przed rozpoczeciem dziatalnosci gastronomicznej, nalezy zakonczyé
remont i wyposazy¢ lokal zgodnie 7 niniejszym projektem, udokumentowaé
Jjakosé wody pobranej 7 koncowki wodociggu w lokalu, a nastgpnie wystgpié
do Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w
Lancucie o odbior i zatwierdzenie prowadzenia proponowanej dziatalnosci
produkcyjno-gastronomicznej .

Gospodarka odpadami

W trakcie funkcjonowania stotéwki powstawac beda nastepujace odpady:

Odpady poprodukcyjne - wytwarzane w procesie przygotowania positkéw tj
resztki, obierki z przygotowalni warzyw 1 ziemniakéw oraz skorupki jaj i
odpady z przygotowalni migsa.

Odpady poprodukcyjne gromadzone beda w szczelnych, zamykanych
pojemnikach wézkowych w miejscu powstania a nastepnie przekazywane beda
do pojemnika ustawionego w odpowiednio przystosowanego magazynu
zewnetrznego skad odbierane beda przez odbiorce zewngtrznego- zgodnie z
procedurg systemu HACCP.

Odpady pokonsumpcyjne - odpady ze stotu sortowniczego w zmywalni
gromadzone bgdg w pojemniku wézkowym ustawionym pod otworem stotu a
nastgpnie przekazywane przez drzwi zewngtrzne do magazynu odpaddw..
Postgpowanie z odpadami pokonsumpcyjnymi j.w. zgodnie z procedurg
systemu HACCP.

Typowe odpady komunalne np. opakowania, odpady higieniczne inne
powstajace w trakcie funkcjonowania placéwki.  Odpady komunalne
gromadzone beda w pojemnikach na odpady ustawionych miejscach
powstawania -w miar¢ potrzeb. Pojemniki zamykane otwierane bezdotykowo-
wytozone workami jednokrotnego uzytku. Pojemniki oprézniane w miarg
potrzeb lecz nie rzadziej niz 1xdziennie 1 przekazywane do zewnegtrznych
pojemniku odpadéw, o pojemnosci dostosowanej do potrzeb, ustawionych na
placu gospodarczym — zgodnie z projektem zagospodarowania dziatki.

Odbioér odpadéw komunalnych przez jednostke specjalistyczna.

Opracowata:
Maria Bacal



