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A. CZESC OPISOWA

1. Przedmiot i zakres opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny przebudowy kuchni w budynku
Samorzgdowej Szkoty Podstawowej Nr 1 w Kazimierzy Wielkiej zlokalizowanej na dz nr ew. 500/1
przy ul. 1-go Maja 1w miejscowosci Kazimierza Wielka.

Opracowanie powstato na zlecenie Inwestora, w oparciu o istniejgcg w tej czesci szkoty kuchnie
wraz z zapleczem oraz ustalenia i pomiary wlasne. Program funkcjonalny zostat ustalony

z uzytkownikiem obiektu.

Zakres opracowania obejmuje projekt technologii kuchni wraz z zapleczem.

2. Podstawa opracowania

Podstawg opracowania stanowig m.in.:

- zlecenie Inwestora,

- Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogélnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 165, poz. 1650 z 2003 roku ze zm.),

- Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002 w sprawie warunkow technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz. U. z 2019r., poz. 1065.),

- Literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych,

— Wybrane zagadnienia dotyczgce technologii i produkcji potraw,

- Katalogi urzadzen.

- inne materiaty, dokumenty, uzgodnienia, ogledziny dokonywane w trakcie opracowania

dokumentaciji,

3. Inwestor
Inwestorem jest Gmina Kazimierza Wielka, ul. T. Kosciuszki 12,

28-500 Kazimierza Wielka, msc. Kazimierza Wielka.

4. Zatozenia przyjete do opracowania

Projektowana przebudowa zaplecza kuchni znajduje sie na parterze w istniejgcej czesci

budynku Samorzgdowej Szkoty Podstawowej Nr 1 w Kazimierzy Wielkiej na dz nr ew. 500/1

przy ul. 1-go Maja 1, Kazimierza Wielka.

Do pomieszczen zaplecza kuchni zaprojektowano instalacje wody zimnej, wody cieptej, kanalizacji

sanitarnej, pragdu i gazu oraz wentylacji mechaniczne;j.



5. Okreslenie zatrudnienia i czasu pracy

Przewiduje sie zatrudnienie 4 oséb w systemie jednozmianowym wg harmonogramu pracy.

6. Zaopatrzenie

Dostawa towarow odbywac sie bedzie w miare potrzeb — nie przewiduje sie magazynowania
wiekszej iloéci towaréw. Dostawy odbywac sie bedg od dostawcéw bedgcych pod nadzorem
sanitarnym i wedtug scisle okreslonych rezimow technologicznych. Produkty, w ktore bedzie
zaopatrywane zaplecze kuchenne:

* Warzywa, owoce — swieze,

* Warzywa, owoce — mrozone,

« Kiszonki,

* Przetwory,

« Owoce suszone,

* Mieso,

* Ryby mrozone,

* Pieczywo,

* Artykuty suche.

* Jaja

Jarzyny lisciaste, niektére warzywa a takze owoce, mieso i ryby dostarczane bedg w skrzynkach,
kartonach jednorazowych. Mieso dostarczane bedzie w postaci $wiezej i przechowywane w
lodéwce. Zaopatrywanie w jaja odbywac sie bedzie okresowo. Jaja dostarczane bedg

w opakowaniach dostawcy i przechowywane w lodéwce. Na stanowisku w pomieszczeniu obrobki
odbywac sie bedzie ich mycie i sterylizacja. Osuszone i wysterylizowane jaja przenoszone beda do

kuchni.

7. Charakterystyka funkcji technologicznej

Przewiduje sie prace zaplecza kuchni w godzinach 7.00-16.00.
Przewidywane menu:

» Zupy

* Dania gtéwne

« Satatki

* Suréwki

* Desery

* Napoje zimne

* Napoje gorace

Program stotowki: Przewiduje sie okoto 40 miejsc w czesci istniejgcej ( Swietlica ). Dzienna

produkcja to okoto 120 positkow. Positki bedg spozywane w 3 turach.



8. Program uzytkowy obiektu

W oparciu o program rzeczowy Inwestora oraz przepisy sanitarno-higieniczne i bhp okres$lajgce
warunki bhp, sanitarne i zasady przestrzegania higieny przy produkcji w obiekcie przewidziano:
 Swietlice ( jadalnie ) na parterze( poza zakresem opracowania )

* kuchnie wtasciwa,

*zmywalnie naczyn stotowych,

* magazyn urzgdzen chtodniczych,

* magazyn warzyw,

* pomieszczenie obrobki warzyw i jaj,

* pomieszczenie obrdbkimies,

* magazyn art. suchych ,

* WC z przedsionkiem dla personelu

* pomieszczenie socjalne.

» komunikacje

Kuchnia wtasciwa. Pomieszczenie kuchni podzielono na stanowiska. Do pieczenia, gotowania

i smazenia zaprojektowano blok urzadzen grzewczych sktadajgcy sie z nastepujgcych elementow:
kuchenki gazowej czteropalnikowej, patelni uchylnej nierdzewnej, czterech taboretéw gazowych,
pieca gazowego konwekcyjno - parowego. Nad urzgdzeniami grzewczymi dwa okapy wyciggowe.
W pomieszczeniu kuchni zaprojektowano zestaw stotow z potkami i szafkami, szafki i potki wiszgce
utatwiajgce prace. Dodatkowo kuchnie wyposazono w zlewy, basen do mycia sprzetu kuchennego,
umywalke. Do obrébki warzyw przewiduje sie maszyne wieloczynnosciowa ( szatkownica
elektryczna do warzyw z zestawem tarczy, do mielenia miesa, wilk (maszynke) do mielenia.

Na wyposazeniu kuchni takze lodéwka podreczna.

Zmywalnia. W zmywalni przewiduje sie mycie naczyn stotowych, pokonsumpcyjnych.

Zwrot naczyn bezposrednio do zmywalni, nastepnie usuwanie odpadkéw do kosza i wstepne
mycie w zlewie. Pomieszczenie to zostanie wyposazone ponadto w stét roboczy zmywarko —
wyparzarke oraz szafe przelotowg ze stali nierdzewnej i umywalke do mycia rgk umozliwiajgca

zachowanie higieny pracownikow.

Magazyn warzyw.
Pomieszczenie zawiera regaty umozliwiajgce sktadowanie warzyw i owocow.
Warzywa i owoce o strukturze drobnej przechowywane bedg dodatkowo w pojemnikach

i skrzynkach w celu utatwienia ich magazynowania.



Magazyn art. suchych.
Pomieszczenie zawiera regat umozliwiajgcy sktadowanie artykutow suchych .

Artykuty te bedg przechowywane w opakowaniach producenta.

Pomieszczenie obrébkimies. Stanowisko obrobki mies wyposazono w zlew oraz stét roboczy.

W pomieszczeniu jest dostepna umywalka do mycia rak.

Pomieszczenie obrébki warzyw i jaj

W pomieszczeniu tym przewidziano dwa stanowiska — do obrobki warzyw oraz jaj.
Stanowisko sterylizacji jaj wyposazono w stot ze zlewem jednokomorowym i z miejscem na
lodéwke podblatowg do przechowywania jaj oraz naswietlacz UV do ich sterylizacji.

W pomieszczeniu tym wydzielono stanowisko do mycia, obierania warzyw ( owocow)

i wyposazone jest w basen jednokomorowy, stét roboczy, kosz na Smieci i obieraczke do
ziemniakoéw. W pomieszczeniu tym znajduje sie takze umywalka do mycia rak.

Praca bedzie odbywata sie z rozdziatem czasowym.

Aneks porzadkowy.
Aneks porzgdkowy znajdujgcy sie w przedsionku WC dla personelu zostat wyposazony w szafe
zamykang umozliwiajgcg przechowywanie srodkéw czystosci i urzgdzen sprzatajgcych oraz zlew

porzgdkowy.

Magazyn urzadzen chtodniczych.
Magazyn chtodni wyposazono w dwie szafy chtodnicze o pojemnos$ci 350 | i jedng szafe mrozniczg

0 pojemnosci 350 |.

Pomieszczenie socjalne.

Pomieszczenie socjalne podzielone jest na dwie czesci pierwsza wyposazona jest w szafki
odziezowe dwudzielne dla kazdego pracownika. Szafki pozwalajg na oddzielenie odziezy wtasnej
od roboczej, stdt, krzesta i aneks kuchenny pozwalajgcy na spozycie positku pracownikom ze

zlewem jednokomorowym oraz umywalkg do mycia rak.

9.0pis procesow technologicznych zaplecza kuchni

- Dostawa i magazynowanie produktow i gotowych potraw.
Produkty surowe oraz potprodukty dostarczane wydzielonym wejsciem do strony zaplecza kuchni

w pojemnikach jednorazowycha nastepnie do odpowiednich magazynow i tam przechowywane



Z rozdziatem na asortyment.

Ziemniaki oraz inne warzywa okopowe dostarczane w pojemnikach jednorazowychprzechowywane
beda na regatach w wydzielonym pomieszczeniu - magazynie warzyw. Natomiast art. t.j. nabiat, jaja ,
mieso, dréb, mrozonki, ryby — przechowywane bedg w osobnych urzgdzeniach chtodniczych

lub zamrazalkach ustawionych w magazynie urzgdzen chfodniczych i zamrazalniczych.

Magazyn artykutéw suchych przewidziany jest do przechowywania artykutdw spozywczych na regatach
magazynowychgtéwnie w opakowaniach producentadostarczane w pojemnikach jednorazowych.

W magazynie warzyw i art. suchych dodatkowo powinien by¢ zainstalowany higrometr

i termometr.

- Obrobka wstepna warzyw.

Warzywa bedg dostarczane z wydzielonego magazynu do pomieszczenia obrobki. W przygotowalni
warzywna wydzielonym stanowisku z podziatem czasowymodbywac¢ sie bedzie obieranie, mycie i
czyszczenie ziemniakéw i innych warzyw. Czyste warzywa przenoszone bedg na stanowisko do

przygotowania suréwek w kuchni wtadciwej i tam rozdrabniane.

- Obrébka wstepna migs/ryb.
Mieso i ryby bedg dostarczane z magazynu urzgdzen chtodniczych do wydzielonego pomieszczenia

obrébki. Wykonywane czynnosci to m.in. rozmrazanie, mycie, porcjowanie.

- Obrébka wstepna jaj.
Magazynowanie, mycie i dezynfekcja jaj odbywac sie bedzie w wydzielonym do tego celu
pomieszczeniu na stanowisku obrébki. Nastepnie jaja bedg przenoszone w zamknietych

pojemnikach bezposrednio do kuchni wtasciwe;.

- Obrobka cieplna
W kuchni wiasciwej do obrobki cieplnej zaprojektowano nastepujgce urzadzenia:
- 1 kuchenka gazowa4- palnikowa,

- 4 taborety gazowe ,

1 patelnia elektryczna
- piec konwekcyjno — parowy

Nad urzgdzeniami grzewczymi nalezy zainstalowac okapy wyciggowe z tapaczem ttuszczu.

- Wydawanie positkow.
Przygotowane produkty bedg smazone, gotowane, parowane w kuchni wtasciwej a nastepnie
porcjowane na talerze na wydzielonym stanowisku i przekazywane przez okienko dzieciom.

Zwrot brudnych naczyn bezposrednio do zmywalni naczyn stotowych.



- Mycie garéw kuchennych i sprzetu kuchennego.
Mycie garéw kuchennych odbywa sie w wydzielonym stanowisku w kuchni wtadciwej, wyposazonym
w zZlew gteboki ( basen ) ze stali nierdzewnej wielkoscig dostosowang do mytych garéw. Czyste gary

i sprzet kuchenny bedg suszone na ociekarce i przechowywane w szafie usytuowanej w kuchni.

- Konsumpcja positkéw.
Konsumpcja positkéw odbywac sie bedzie w wydzielonej swietlicy potgczonej funkcjonalnie
z zapleczem kuchni . Przewiduje sie , iz dania obiadowe bedg spozywane jednoczesnie przez

max. 40 oséb lub mniej w czasie funkcjonowania obiektu w 3 turach.

- Mycie naczyn stotowych

Mycie naczyn stotowych przewidziano w pomieszczeniu zmywalni. Brudne naczynia bedg wstepnie
ptukane w zlewie a nastepnie myte i wyparzane w zmywarko — wyparzarce. Odpadki z talerzy bedg
usuwane do kosza zamykanego i wytozonego folia.

Czyste talerze i sztuéce po wyschnieciu uktadane bedg w specjalnej szafie przelotowej dostepnej

Z pomieszczenia kuchennego.

- Usuwanie odpadéw pokonsumpcyjnych

Odpady pokonsumpcyjne usuwane do wydzielonego kosza wytozonego folig w pomieszczeniu
zmywalni. Po zakonczeniu pracy wynoszone bedg do szczelnego kontenera, ktéry bedzie
oprozniany przez wyspecjalizowang firme codziennie na podstawie zawartej umowy .Sposéb
gromadzenia odpaddw, usuwania ich z pomieszczen a takze mycia i dezynfekcji nie bedzie

powodowac zanieczyszczenia artykutow spozywczych.

10. Wymagania techniczno-technologiczne

10.1 Wytyczne budowlane

. . Nr Wymagania
Nazwa pomieszczenia

Lp. pom.

Sciany Podtogi
1 2 3 4 5

Sciany do wysokosci 1,60m
pokryte lakierem

1. | Korytarz 1.1 lamperyjnym, za$ pozostata | ptytki,
czes¢ Scian oraz sufit farba
akrylowa;
Sciany do petnej wysokosci

2. Kuchnia wtasciwa 1.2 pokryte ptytkami, ptytki,
sufit farba akrylowa;

3. Zmywalnia 1.3 $ciany do wysokosci 2,0m | plytki,
pokryte
ptytkami , zas$ pozostata




czes¢ Scian oraz sufit
farba akrylowa;

Sciany do wysokosci 1,60m
pokryte lakierem

4. Komunikacja 1.4 lamperyjnym, ptytki,
zas pozostata cze$¢ Scian
oraz sufit farba akrylowa;

Sciany do wysokosci 1,60m
pokryte lakierem

5. Magazyn art. suchych 1.5 lamperyjnym, ptytki,
zas pozostata cze$¢ scian
oraz sufit farba akrylowa;

ptytki wokot do wys. min.
2,0m, pozostata czes¢
Scian oraz sufit farba
akrylowa

6. Pom. obrébki mies 1.6 ptytki,

Sciany do wysokosci 1,60m
pokryte lakierem

7. Magazyn warzyw 1.7 lamperyjnym, ptytki,
zas pozostata cze$¢ Scian
oraz sufit farba akrylowa;

ptytki wokot do wys. min.
2,0m, pozostata czesc

8. Przedsionek WC personel 1.8 scian oraz sufit farba ptytki,
akrylowa,
ptytki wokot do wys. min.

9. Kabina ustepowa 1.9 2,0m, pozostata czes¢ ptytki,

$cian oraz sufit farba
akrylowa,

Sciany do wysokosci 1,60m
pokryte lakierem

10. | Magazyn urzgdzen chtodniczych 1.10 | lamperyjnym, za$ pozostata | ptytki,
czes¢ Scian oraz sufit farba
akrylowa;

ptytki wokot do wys.

min. 2,0m, pozostata czes¢
Scian oraz sufit farba
akrylowa,

11. | Pom. obrébki warzyw i jaj 1.1 ptytki,

ptytki do wys. min. 1,6m
wzdiuz blatu szafek

12. | Pomieszczenie socjalne 1.12 | stojgcych oraz wokét zlewu, | plytki,
pozostata cze$¢ scian oraz
sufit farba akrylowa,

10.2 Parametry fizyczne- pomieszczenia uzytkowe, sanitarne oraz socjalne pomieszczen

zaplecza kuchennego stotowki

Wymagania




1 2 000000 4 |5 |6 |7 |

1.1 Korytarz 2 w/h 18°C 100 wentyl.
mechaniczna
wentyl.

1.2 | Kuchnia wiasciwa 20 wih 18°C | 500 | Mmechaniczna
+ okapy
wyciggowe

1.3 | Zmywalnia 10 wih 20 | 500 | Wenwl
mechaniczna

14 | Komunikacja 2 wih 18%c 100 |WerW-
mechaniczna

15 | Magazyn art. suchych | 2 wih 18%c  |200 | Ve
mechaniczna

1.6 | Pom. obrobki mies | 5wih 20 | 500 | WenWl
mechaniczna

2.5 wlh 0 wentyl.
1.7 Magazyn warzyw W 18°C 100 mechaniczna
Przedsionek WC

1.8 posrednia 20°C 200 wentyl. .

personel mechaniczna

19 | Kabina ustepowa min. 50 m¥h 20C | 100 | WenWl
mechaniczna

Magazyn urzadzen

1.10 gazyn trza 18c | 200 | Wenv
chtodniczych 8 w/h mechaniczna
Pom. obrébki warzyw

111 | y 18°c | 500 | el
i jaj 5w/h mechaniczna
Pomieszczenie

1.12 20°C |s00 | Wenwl
socjalne 2 w/h mechaniczna

Uwaga:

Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ tagczone

we wspolny uktad wentylacji.

» Wysokos$¢ pomieszczenia kuchni wynosi 3,45 m.

* Wysokos¢ pomieszczenia pracy czasowej oraz pomieszczen higieniczno-sanitarnych nie moze
by¢ mniejsza niz 2,5m.

* Przejscia pomiedzy urzgdzeniami, maszynami a Scianami przeznaczone tylko do obstugi tych
urzgdzen powinny mie¢ szerokos¢ co najmniej 0,75 m. Przy przejsciach w ktérych odbywa sie ruch

dwukierunkowy — co najmniej 1 m.



Wykonczenie wnetrz.

We wszystkich pomieszczeniach obiektu podtoge wykonac¢ gtadka, nienasigkliwg, tatwa

do utrzymania w czysto$ci. Pomiedzy pomieszczeniami nie powinno byé progéw. Sciany

w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych muszg by¢ wykonane z materiatéw
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych i fatwych do czyszczenia oraz
dezynfekgji. Sciany powinny by¢ pokryte wyzej wymienionymi materiatami do wysokosci okreslone;
w powyzszej tabeli. Potgczenia Scian z podiogg powinny by¢ zaokrgglone w celu utatwienia
czyszczenia, mycia i dezynfekcji max 6cm. Powierzchnie scian i sufitow powinny by¢ gtadkie,

w jasnych kolorach, zabezpieczone przed kondensacjg pary i wzrostem plesni.

Okna i drzwi. Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania i powinny posiadac
konstrukcje zapobiegajgcg osadzaniu sie kurzu. Powinny mie¢ konstrukcje pozwalajgcag na state
wietrzenie pomieszczen przez gérne skrzydta lub wietrzniki, tatwe do otwierania z poziomu

podtogi. Ponadto powinny posiadac¢ siatki przeciw owadom. Drzwi do pomieszczen produkcyjnych i
magazynowych myszg by¢ szczelne

o powierzchniach gtadkich, nienasigkliwych i tatwych do czyszczenia. Drzwi do pomieszczen

magazynowych dodatkowo zabezpieczone blachg.

Oswietlenie. Nalezy zapewni¢ o$wietlenie elektryczne zgodnie z Polskimi Normami. Oswietlenie
naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach powinny by¢ dostosowane

do wykonywanych czynnosci i odpowiadaé wymogom bezpieczenstwa i higieny pracy.

W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewni¢ o$wietlenie dzienne. W innych przypadkach,
gdy jest to niemozliwe ze wzgledu na technologie o$wietlenie wytgcznie elektryczne. Swiatto

nie powinno zmienia¢ barw. Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidtowe
oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy i powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony i mie¢

konstrukcje umozliwiajgcg tatwe ich czyszczenie.

11. Instalacje

11.1 Instalacja wodno - kanalizacyjna

Istniejgcybudynek zaopatrzony jest w wode z sieci wodociggowej poprzez przytgcze do sieci
gminnej. Do pomiaru wody jest zainstalowany wodomierz z zaworem antyskazeniowym.
Woda ciepta zapewniona z pojemnosciowego zasobnika cieptej wody uzytkowej .

Wode cieptg i zimng nalezy podtgczy¢ do wszystkich odbiornikow zaznaczonych na rysunku
technologicznym.

Zapotrzebowanie na wode dla potrzeb kuchni na podstawie norm zuzycia wody
w ciggu doby wynosi ok.:

- na cele porzadkowe 1,5 I/m? powierzchni ( przy zatozeniu dwukrotnego mycia w ciggu doby);



- na cele sanitarno-higieniczne 30 | na 1 osobe przebywajgcg w budynku.

W bilansie ilosci cieptej wody uzytkowej przyjeto 50% zapotrzebowania na wode przedstawionego
powyzej.

Temperatura cieptej wody w instalacji nie powinna przekraczac¢ 55 stopni Celsjusza dla instalacji
z rur stalowych ocynkowanych i 60 stopni Celsjusza dla instalacji z rur miedziany

i polipropylenowych.

Przygotowanie cieptej wody przy umywalkach i zlewozmywakach powinno gwarantowaé
natychmiastowe osiggniecie temperatury 45 stopni Celsjusza. Zapewniono odpowiednie
zaopatrzenie w wode pitng, ktéra powinna by¢ uzywana w kazdym przypadku, gdy jest

to niezbedne.

W pomieszczeniu srodkow czystosci zlew metalowy zawieszony na wysokosci 0,5m

od wykonhczonej posadzki.

Odprowadzenie sciekéw socjalno — bytowych do sieci gminnej. Przewody poziome tgczace
podejscia do punktéw czerpalnych w budynku utozone pod posadzkg pomieszczen na gtebokosci
zabezpieczajgcej przed uszkodzeniami mechanicznymi i przemarzaniem.
llos¢ Sciekdw przyjmuje sie wskaznikiem 95% zapotrzebowania na wode zimna.

Nalezy zainstalowac separator ttuszczy z pomieszczen produkcyjnych tj. kuchnia, zmywalnia.

11.2 Instalacja wentylacyjna

Wentylacja pomieszczen mechaniczna. Nad urzgdzeniami przeznaczonymi do obrébki
termicznej w kuchni zamontowany bedzie okap z wyciggiem mechanicznym zatgczanym w miare
potrzeby.
Nalezy zachowa¢ rozdziat instalacji wentylacyjnej dla pomieszczeh o réznym poziomie wymagan
sanitarnych.
Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zamontowane kratki wentylacyjne z materiatéw
nierdzewnych, o konstrukcji tatwej do mycia i ewentualnego demontazu. Nad otwartymi
urzgdzeniami, z ktérych wydobywa sie np. dym lub para powinny by¢ zainstalowane okapy
z wyciggiem mechanicznym z tapaczem ttuszczy. Instalacje wentylacji i klimatyzacji powinny
umozliwi¢ spetnienie warunkoéw wymiany i czysto$ci powietrza oraz bezpieczenstwa pozarowego,

a takze warunkéw dotyczgcych wymiany powietrza, temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

Zapewniona odpowiednia wentylacja pomieszczen - krotno$¢ wymian w pomieszczeniach

okreslona w pkt. 5.2. Instalacja sanitarna wg odrebnego opracowania.

11.3 Instalacja elektryczna

Zasilanie w energie elektryczng urzadzen elektrycznych odbywac sie bedzie z istniejgcej sieci



energetycznej na dotychczasowych zasadach. Nalezy zastosowac¢ punkty swietlne z obudowami.
Natezenie oswietlenia - zgodnie z Polskg Norma.

Instalacja oswietleniowa powinna by¢ przewidziana dla wszystkich pomieszczen.
Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperature i wilgotnos¢ w pomieszczeniach nalezy dostosowacé
do wykonywanych w nim czynno$ci i muszg odpowiada¢ wymogom BHP.

Niedostatek oswietlenia naturalnego nalezy zrekompensowac zwiekszajgc natezenie oswietlenia
sztucznego powyzej obowigzujgcych norm.

Punkty Swietine powinny by¢ obudowane i zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Punkty o$wietlenia bocznego trzeba zainstalowac¢ na wysokosci 1,90 m

od poziomu posadzki.

Moc technologiczng zainstalowanych urzadzen uwzgledniono w projekcie branzy elektryczne;.

W kuchni, zmywalni, instalacje elektryczne w wykonaniu hermetycznym. Nad stotami technologicznymi
gniazda wtykowe wykonaé co 1 m.

Instalacja elektryczna wg odrebnego opracowania.

11.4 Ogrzewanie pomieszczen

Temperatura pomieszczen zgodnie z warunkami technicznymi — Dz. U. Nr 75 poz. 690
z 2002r. Ogrzewanie pomieszczen centralne z istniejgcejw budynku kottowni. Wszystkie grzejniki
powinny by¢ fatwe do mycia i dezynfekcji . Niedopuszczalne jest stosowanie grzejnikow z rur

ozebrowanych. Rozmieszczenie i dobor grzejnikow zgodnie z odrebnym opracowaniem.

12. Zagadnienia BHP i PPOZ

- Podczas obstugi urzadzen mechanicznych, elektrycznych nalezy przestrzegaé przepiséw
bezpieczenstwa podane przez producentéw obstugi poszczegdlnych urzadzen.

— Zabrania sie dokonywania napraw urzgdzen oraz instalacji elektrycznych, cieplnych przez
osoby nieuprawnione.

— Wszystkie osoby dopuszczone do pracy na wydzielonych stanowiskach powinny by¢

przeszkolone w zakresie BHP.

PPOZ

— Zabrania sie uzywania otwartego ognia w catosci budynku.

— Zabrania sie gromadzenia materiatdw tatwopalnych w poblizu Zrodia ciepta.

— Nalezy przestrzegac ogélne przepisy pozarowe obowigzujgce w obiektach uzytecznosci
publiczne;j.

— W widocznym miejscu powinny by¢ wywieszone instrukcje postepowania na wypadek pozaru.



— Drogi ewakuacyjne, podreczny sprzet gasniczy, gtdwny wytgcznik prgdu powinny byc¢
oznakowane zgodnie z obowigzujgcymi normami.
— Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie zachowania sie w sytuacji

zaistnienia pozaru.

13. UWAGI KONCOWE

Pomieszczenia bedg odpowiednio oddalone od drég publicznych i innych zabudowanh.
Konstrukcja budynku zapewnia tatwe sprzatanie i dezynfekowanie.
Podtogi i sciany ulegajgce zabrudzeniom pokryte materiatami tatwozmywalnymi. Budynek posiada
odpowiednie pomieszczenia potgczone ze sobg funkcjonalnie zapewniajgc w nich higieniczne
warunki. Budynek posiada system usuwania $ciekéw, ktory spetnia wymagania
higieniczne. Pomieszczenia bedg utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie
i kondyciji technicznej. Pomieszczenia bedg chronione przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem
z materiatami toksycznymi, strzgsaniem czgstek brudu i tworzeniem sie kondensacji niepozgdanej
plesni na powierzchni;

W obiekcie jest odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtgczonych do sprawnego
systemu kanalizacyjnego. W budynku bedzie dostepna odpowiednia liczba umywalek, wiasciwie
usytuowanych i przeznaczonych do mycia rgk. Umywalki do mycia rgk bedg posiadac ciepta
i zimng biezgcg wode, i bedg zaopatrzone w srodki do mycia rak i do higienicznego ich suszenia.
Przy umywalkach trzeba zainstalowac¢ suszarke do rgk lub reczniki jednorazowego uzytku oraz
zawiesi¢ pojemnik na mydto w ptynie.

Zaopatrzenie w wode biezgcg z sieci gminne;j.
Wszystkie pomieszczenia bedg wyposazone w systemy mechanicznej wentylacji. Pomieszczenia
przeznaczone do przebywania statego lub czasowego ludzi muszg posiada¢ odpowiednie
naturalne i sztuczne oswietlenie. W zakfadzie bedg zapewnione odpowiednie warunki do
przebierania sie przez personel. Srodki czyszczace i odkazajgce bedg przechowywane
w odpowiednio wydzielonych miejscach. Powierzchnie podiég bedg utrzymane w dobrym stanie
i bedg tatwe do czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Gdzie sytuacja tego wymaga,
podfogi posiadajg odpowiednie odwadnianie podiogowe. Powierzchnie scian bedg utrzymane w
dobrym stanie i bedg tatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji.
Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, beda:

- skutecznie i czesto czyszczone,

- tak skonstruowane, z takich materiatow i utrzymywane w tak dobrym porzadku,

stanie i kondyciji technicznej,
W przypadku gdy niezbedne jest uzywanie chemicznych dodatkow w celu zapobiezenia

korozji sprzetu i konteneréw, muszg one byé uzywane zgodnie z dobrg praktyka.



Kazda osoba pracujgca na zapleczu kuchennym i majgca kontakt z zywnos$cig powinna nosic
odpowiednie, czyste, ochronne okrycie wierzchnie.

W czesci zaplecza kuchennego obrét i produkcja zywnosci nalezy prowadzi¢ w nalezytych
warunkach sanitarnych i higienicznych, zapewniajgcych wtasciwg jakos¢ zdrowotng
wprowadzanych do konsumpcji produktow.

Woda powinna odpowiadaé wymaganiom przewidzianym dla wody do picia i na potrzeby

gospodarcze, okreslonym w odrebnych przepisach. Przydatno$¢ wody uzywanej powinna by¢

potwierdzona wynikami badan laboratoryjnych i przechowywane na okres 5 lat w dokumentaciji.
Odpady usuwane po wypetnieniu 2/3 objetosci pojemnika, a w kazdym przypadku po

zakonczeniu pracy. Sposob gromadzenia odpaddw, usuwania ich z pomieszczen a takze mycia

i dezynfekcji nie moze powodowac zanieczyszczenia artykutdw spozywczych.

Sprzet do utrzymania czystosci pomieszczen i urzadzen, zapas srodkéw do mycia

i dezynfekcji oznakowany w sposob widoczny i umozliwiajgcy ich identyfikacje powinny byc¢

przechowywane w wydzielonej szafce.

W budynku powinna sie znajdowac tatwo dostepna w kazdym czasie i odpowiednio wyposazona

apteczka pierwszej pomocy. Urzgdzenia chtodnicze i zamrazalnicze wyposazone

w termometry.

W pomieszczeniu magazynowym umiescié termometry i higrometry. Srodki spozywcze fatwo

psujgce sie oraz te, dla ktérych producent okreslit temperature przechowywania nizszg niz

temperatura otoczenia, przechowywaé w urzadzeniach chtodniczych, a mrozonki w zamrazarkach.

Artykuty spozywcze chroni¢ przed stonhcem oraz innymi czynnikami moggcymi mie¢ niekorzystny

wplyw na jakos¢ zdrowotng artykutow. W pomieszczeniach nalezy stosowac skutecznie srodki

ochrony przed dostepem i bytowaniem szkodnikéw ( drzwi zabezpieczone blachg ).

Pojemniki z odpadami bedg okresowo wynoszone do szczelnego kontenera stalowego

ustawionego na zewnatrz budynku, a nastepnie codzienniewywozone przez odpowiednig firme

utylizacyjna.

Personel bedzie korzystat z pomieszczenia socjalnego, szatni i wydzielonego WC

z przedsionkiem.

Opracowat:

Dariusz Celuch



