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OPIS TECHNICZNY

Przebudowa zaplecza kuchennego na potrzeby zywienia
pensjonariuszy w systemie typu zamkni¢tego

1. DANE OGOLNE

Obiekt : Dom Pomocy Spolecznej ,,Pogodna Jesien”

Adres : 58-560 Jelenia Gora, ul.Lesna nr 3

Inwestor : Dom Pomocy Spolecznej ,,Pogodna Jesien
58-560 Jelenia Gora, ul.Lesna nr 3

2. PODSTAWA OPRACOWANIA i PRZEPISY

- Zlecenie Pracowni Projektowej ,,Mikroterm” na wykonanie projektu technologicznego

modernizacji z uzupelnieniem wyposazenia

- Katalogi urzadzen 1 sprzetu przeznaczonego do gastronomii - wydane przez

producentéw i przedsigbiorstwa branzowe,

- Ustawa z dnia 7 lipca 1994r - Prawo budowlane (tekst jednolity Dz.U. z 2006r. Nr 156, poz
1118, z pozn. zmianami)

- Ustawa z dnia 27 marca 2003r o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzennym (Dz. U.
z 2003roku Nr 80, poz.717, z p6z. zm.),

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z
2002roku Nr 75, poz. 690, z p6z. zm.),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002r w sprawie warunkow
sanitarnych i higienicznych w obrocie $rodkami spozywczymi sprzedawanymi luzem,
fatwo psujacymi si¢ dietetycznymi §rodkami spozywczymi, sypkimi i nieopakowanymi
srodkami spozywczymi oraz materiatami 1 wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z
tymi §rodkami spozywczymi (Dz.U. z 2002roku Nr 234, poz. 1976),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002r w sprawie wymagan

sanitarnych dotyczacych $rodkéw transportu zywnosci, substancji pomagajacych w



przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodatkowych i innych skladnikéw zywnosci
(Dz.U. 2 2003roku Nr 21, poz. 1979),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002r w sprawie wymagan
higieniczno-sanitarnych zakladow 1 wymagan dotyczacych higieny w procesie
produkcji 1 w obrocie artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z tymi artykutami (Dz.U. z 2002roku Nr 234, poz. 1979),

- Rozp. Min. Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzes$nia 1997r. - w sprawie ogo6lnych
przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy (Dz.U. z 1997roku Nr 129/97, poz.844, z
poz. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 kwietnia 2004r w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywno$ci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknietego (Dz. U. z 2004roku Nr 84, poz. 795),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002r w sprawie badan lekarskich
do celdéw sanitarno-epidemiologicznych (Dz.U. z 2002roku Nr 234, poz. 1975)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003r w sprawie szczegdtowego
zakresu 1 metod wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci 1 przestrzegania
zasad higieny w procesie produkcji w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych
zywnos$¢ do obrotu (Dz.U. z 2003roku Nr 6, poz. 77)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 listopada 2002r w sprawie wymagan
dotyczacych jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz.U. Nr 203,
poz.1718, z pdz. zm.),

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14 stycznia 2002r w sprawie okreslenia

przecigtnych norm zuzycia wody (Dz.U. z 2002roku Nr 8, poz. 70),

- PN-83/B-03430/Az3:2000 - Wentylacja w budynkach mieszkalnych, zamieszkania

zbiorowego 1 uzytecznosci publicznej

- Dz.U. nr 121/2003 poz. 1138 Rozp. Min. Spraw Wewn. i Adm z dn. 16.06.2003r. - w

sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektow budowlanych 1 terenow

- Dz.U. nr 121/2003 poz. 1139 Rozp. Min. Spraw Wewn. i Adm z dn. 16.06.2003r. - w

sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz drég pozarowych

- ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO 1



RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r. - w sprawie higieny srodkow spozywczych -DECYZJA
KOMISJI z dnia 8 czerwca 2001 - Ustanawiajaca przepisy dotyczace regularnych
przegladéw higieny ogdlnej przeprowadzanych przez kierownikow w zaktadach,

- Ustawa z dnia 25.08.2006r. - o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (DzU z 2006roku
Nr 171, poz 1225)

- ROZPORZADZENIE (WE) NR 882/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I
RADY 2z dnia 29 kwietnia 2004 roku - w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i
zywnos$ciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat,

- ROZPORZADZENIE (WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I
RADY z dnia 29 kwietnia 2004 roku - ustanawiajace szczegodlne przepisy dotyczace

higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

PRZEDMIOT i ZAKRES OPRACOWANIA

Zaplecze gastronomiczne w Domu Pomocy Spotecznej ,,Pogodna Jesien” pracuje w
systemie catodziennego zywienia, produkujac positki w systemie od surowca do gotowego
wyrobu. Zaplecze gastronomiczne usytuowane jest na dwu kondygnacjach:

— na kondygnacji parteru zaplecze magazynowe, z wydzielong komora przyjecia
zaopatrzenia, magazynem warzyw, ziemniakdéw 1 jaj, magazynem opakowan oraz
magazynem zasobow. W pomieszczeniach magazynowych usytuowanych w piwnicy nie
przewiduje si¢ wymiany wyposazenia technologicznego, wprowadzone zostang natomiast
modyfikacje w systemie wentylacji, w celu dostosowania ich do obowigzujacych
przepisow. Na tej kondygnacji nie przewiduje si¢ stanowisk pracy.

— na kondygnacji 1-go pigtra znajduje si¢ cze$¢ produkcyjna zaplecza kuchennego,
ztozona z dwu magazyndw podrecznych, przygotowalni wstepnej warzyw 1 jaj, kuchni
produkcyjnej oraz zmywalni naczyn stolowych. W sasiedztwie wejScia personalnego
usytuowane jest pomieszczenie socjalne personelu z zespotem sanitarnym oraz

pomieszczenie na sprzet porzadkowy 1 $rodki czystosci.

— Zaplanowano wymiang istniejagcego systemu wentylacyjnego, na spelniajacy



wymagania system wentylacji nawiewno-wyciggowej z obrobka powietrza, uwzgledniajac
zastosowanie okapdéw w miejscach powstawania zanieczyszczen, j.n:

—  w kuchni produkcyjnej zastosowano okap wyciaggowy , uzupetniajac ciag grzewczy
o piec konwekcyjno-parowy umozliwiajacy produkcje positkéw dietetycznych z
ograniczeniem tluszczy smazalniczych, pozwalajagcy na utrzymanie statej jakosSci
przygotowywanych potraw, nawiew do pomieszczenia kuchni rozwigzano poprzez
zastosowanie nawiewnikow roztozonych rownomiernie w kubaturze pomieszczenia, w celu
objecia wymiang powietrza calo$ci pomieszczenia,

- w zmywalni naczyn stolowych zaplanowano dostosowanie systemu
wentylacyjnego, z uwzglednieniem wymagan dotyczacych krotno$ci wymian powietrza,

zastosowano system wentylacji mechanicznej nawiewno-wyciggowej,

Wprowadzane zmiany adaptacyjne maja za zadanie zwigkszenie ekonomicznos$ci
procesow produkcyjnych, ograniczenie ucigzliwos$ci dla personelu, a takze wyeliminowanie
ucigzliwosci zespotu kuchennego dla innych funkcji obiektu, w tym wyeliminowanie
zapachow oraz wilgoci. Wprowadzone zmiany maja takze wplyw na zmniejszenie

zapotrzebowania na media i1 surowce produkcyjne.

Zgodnie z programem uzytkowym, do opracowania przyjeto nastepujace zalozenia:

a). przewiduje si¢ catoroczne funkcjonowanie obiektu
b). zaktada si¢ Zywienie w systemie zamknigtym pensjonariuszy wtasnych

c). obstuga pensjonariuszy prowadzona bedzie przez opiekundéw.

Niniejsze opracowanie nie ingeruje w istniejacy prawidtowy uklad technologiczny
pomieszczen.
Do opracowania dotagczono zestawienie tzw. podstawowego technologicznego

wyposazenia kuchni 1 pozostatych pomieszczen zakladu zbiorowego zywienia.

4. CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA POMIESZCZEN



Pomieszczenia objete opracowaniem technologicznym usytuowane sa na kondygnacjach
piwnicy oraz parteru budynku mieszkalno-ustugowego. Pomieszczenia produkcyjne ze
stanowiskami statej pracy posiadajag normatywne o§wietlenie $wiatlem dziennym oraz wysokos¢
w S$wietle nie miniejszg niz 3,0m ; Pomieszczenia pomocnicze 1 przygotowawcze ze
stanowiskami czasowej pracy usytuowane na kondygnacji parteru posiadaja wysokos¢ w §wietle
3,0m, z racji ukladu architektonicznego posiadaja o$wietlenie wylacznie $wiatlem sztucznym, co
przy stanowiskach pracy czasowej jest rozwigzaniem dopuszczalnym. Na kondygnacji piwnicy
nie przewiduje si¢ sytuowania stanowisk pracy.

Wszystkie pomieszczenia wyposazone sg w system wentylacji nawiewno-wywiewnej z
obrobka powietrza, w miejscach powstawania zanieczyszczen badz duzych wydatkow wilgoci
zastosowano miejscowe odciagi (okapy) wiaczone do odrgbnego systemu wentylacji nawiewno-
wywiewne;.

Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego sg catkowicie wydzielone od innych pomieszczen
1 funkcji obiektu, zarowno pod wzgledem budowlanym i instalacyjnym, jak i organizacyjnym.

Uklad technologiczny zaprojektowano uwzgledniajac rozdzial powierzchni na
poszczegbdlne grupy pomieszczen, niezbedne do bezkolizyjnego realizowania funkcji
technologicznych, w sposob nie powodujacy krzyzowania si¢ drog "czystych" pétproduktow

i gotowych dan z drogami "brudnymi" surowcoéw, odpadéw i personelu co zapewni

bezpieczne przygotowywanie zywno$ci do konsumpcji. Pozwoli to na skuteczne wdrozenie

zasad dobrej praktyki higienicznej (DPH) 1 systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP.

4.1. Zaplecze magazynowe

Zaplecze magazynowe zaplanowano na kondygnacji piwnicy, dostawa odbywa si¢ z poziomu
otaczajacego terenu , poprzez komore przyjecia, gdzie rozwazane i kontrolowane sg naptywajace
dostawy, oraz splukiwane i zwracane pojemniki transportowe. Zaopatrzenie umieszczane jest w
odpowiednich magazynach na kondygnacji piwnicy oraz w magazynie podrecznym na
kondygnacji parteru. Nastepnie po umieszczeniu na wozkach transportowych zaopatrzenia
transportowane jest dzwigiem towarowo-osobowym na kondygnacj¢ parteru, gdzie kolejno

wydanie z magazynow nastgpuje zaleznie od asortymentu wédzkami transportowymi do miejsc



koncowych (art. spozywczych nie poddawanych obrobce wstepnej, artykutdow spozywczych
opakowanych) lub poprzez przygotowalnie wstepne wilasciwe dla poszczegolnych grup
surowcowych, a nastepnie w pojemnikach do transportu wewnetrznego do pomieszczenia kuchni
usytuowanej na parterze obiektu.

Ze wzgledu na rodzaj asortymentu wydzielono nastepujace pomieszczenia magazynowe:
a). magazyn warzyw ziemniakow i jaj — warunki naturalne / wentylacja wywiewna,
b). magazyn urzadzen chtodniczych i mroZznych — warunki naturalne / wentylacja nawiewno-
wywiewna
). magazyn zasobow — warunki naturalne / wentylacja wywiewna

d). magazyn opakowan zwrotnych — warunki naturalne / wentylacja wywiewna

4.2. Przygotowalnia wstepna

Ze wzgledu na wystepowanie w procesie produkcji positkow warzyw, owocow oraz jaj,
wydzielono pomieszczenie przygotowalni wstepnej w sgsiedztwie pomieszczenia kuchni:

a). stanowisko przygotowania wstepnego jaj — gdzie jaja poddaje si¢ wstgpnemu myciu oraz
dezynfekcji w naswietlaczu UV,
b). przygotowalnia wstepna ziemniakéw 1 warzyw — brudna — gdzie myte oraz obierane s3
warzywa okopowe, myte s3 owoce oraz warzywa,
Surowce oraz péiprodukty poddane obrobce wstepnej przekazywane sa do pomieszczenia kuchni,
w biezacych ilo$ciach magazynowane s3 w magazynie dobowym badZz w odpowiednich

urzadzeniach w kuchni.

4.3._ Kuchnia wlasciwa

beda prowadzone czynnosci na wydzielonych stanowiskach roboczych:
- przygotowywania dan z surowcow poddanych obrébce wstepnej,
- obrdbka termiczna powyzszych, oraz poiproduktow nie wymagajacych obrobki
wstepnej,
- przygotowywanie dan macznych oraz wypiekow na wydzielonym stanowisku,

- kompletacja i dekorowanie gotowych dan,



W pomieszczeniu kuchni wydzielono zmywalni¢ sprzgtu kuchennego, wyposazonego w basen do

mycia sprzetu oraz regal ociekowy.

4.4 Zmvwalnia naczvn stolowych

Zmywalnia naczyn stotowych posiada polaczenie z jadalnia pensjonariuszy, skad
zastawa stotowa transportowana jest wozkiem w w celu oczyszczenia, wyparzenia i przekazania
do szaf przelotowych w celu ich kolejnego napetienia na stanowisku wydawczym w kuchni,
beda w niej prowadzone nastgpujace czynnos$ci:

— wstepne oczyszczanie naczyn (zgarnianie resztek) do pojemnika na odpady,

— wstepne sptukiwanie naczyn w zlewozmywaku,

— mycie oraz wyparzanie naczyn w zmywarce z funkcja wyparzania,

— przekazywanie czystej zastawy do szaf przelotowych lub wozkach transportowych na
potrzeby kuchni 1 rozdzielni kelnerskich,

Odpady pokonsumpcyjne wynoszone beda w szczelnie zamykanych pojemnikach, i

umieszczane w chtodzonym pomieszczeniu na odpady posiadajacym wejscie

zewngetrzne.

4.6. Sale konsumencKkie

Sala jadalni dla pensjonariuszy pozostaje bez zmian.

4.7. Zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu

Zaplecze szatniowe, socjalne oraz sanitarno-higieniczne personelu usytuowane jest w
sasiedztwie pomieszczen produkcyjnych, dostepne z korytarza technologicznego. Zaplecze

to pozostaje bez zmian w wyposazeniu.

UWAGI :



1. Funkcjonalne rozmieszczenie pomieszczen i ich wyposazenie w sprzet produkcyjny 1
meble przedstawiono na rysunku technologicznym. Dane dotyczace wyposazenia - tj.
wymiary, zapotrzebowanie mocy elektrycznej, przylaczy wody cieplej, zimnej i kanalizacji,
zawarto w zatagczonym do projektu zestawieniu wyposazenia zaplecza gastronomicznego w
sprzet gastronomiczny i meble.

2. Urzadzenia grzewcze, decydujace w sposob istotny o wielkosci mocy
zainstalowanej, zaprojektowano w wersji mieszanej, zasilane energia elektryczng oraz
gazem sieciowym.

3. Podane w zestawieniu wyposazenia ich symbole katalogowe odniesione sg do
katalogéw producentow lub dystrybutoréw i1 maja na celu identyfikacje zatozonych
parametréw instalacyjnych i technologicznych, niezb¢dnych do ich zakupu i wykonania

podiaczen instalacji sanitarnych i elektrycznych.

S. ZATRUDNIENIE

Na potrzeby zaplecza gastronomicznego obiektu przyjeto ilo$¢ personelu jak ponize;j:
2). Personel kuchenny:

a). szef kuchni — 1 osoba/zmiang robocza,

b). kucharz — 3 osoby na zmiang robocza,

¢). pomoc kuchenna (obstuga przygotowalni i zmywalni) — 4 osoby/zmiane roboczg.

Sumarycznie personel kuchenny — 7 oséb/zmiang.

6. WYTYCZNE BUDOWLANE WYKONCZENIA WNETRZ

7

Sciany i sufity

Scianki dzialowe wykonane z bloczkéw gazobetonowych, wykonczonych gladzia
gipsowa na powierzchni gdzie nie przewiduje si¢ plytek ceramicznych.

Powierzchnie $cian i sufitéw na zapleczu magazynowym i produkcyjnym powinny by¢
gladkie, biale lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i1 szczelin, zabezpieczone przed
kondensacjg pary oraz wzrostem plesni, a ponadto:

- w pomieszczeniach produkcyjnych, tj. w kuchni, przygotowalni wstepnej, zmywalni



naczyn stolowych 1 w wezle sanitarnym dla personelu - nalezy $ciany wylozy¢
oktadzing tatwo zmywalng i trwatg do wysokosci 2,0 m ( np. glazura w kolorach
jasnych, pastelowych, powyzej Sciany malowane farbg emulsyjng),

- w pomieszczeniu przeznaczonym do przechowywania sprzetu porzadkowego - Sciany
powinny by¢ gtadkie, nienasigkliwe 1 tatwo zmywalne - do wys. 2,0m.

Narozniki §cian przy gltownych traktach komunikacji technologicznej, w cze¢$ci

magazynowej 1 produkcyjnej nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
We wszystkich pomieszczeniach nalezy stosowa¢ listwy przypodlogowe,

zabezpieczajace Sciany przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem.

Podlogi

Podloga w pomieszczeniach zaktadu zywienia zbiorowego powinna by¢ gladka,
nienasigkliwa, fatwo zmywalna, niepylaca, niesliska oraz odporna na $cieranie i uderzenia
mechaniczne.

Odpowiednio do potrzeb podloga powinna mie¢ nachylenie do kanalizacyjnych
wpustéw podtogowych eliminujace powstawanie na posadzce zastoin wody

Posadzki z kanalizacyjnymi wpustami podtogowymi nalezy wykona¢ ze spadkiem
min. 0,5% w kierunku wpustow.

W pomieszczeniach produkcyjnych i sanitarnych, podtogi musza by¢ szczelne, tatwo
zmywalne, trwate, nie nasigkliwe 1 nie §liskie (np. terakota, ptytki ceramiczne podtogowe

przemystowe).

Styki (potaczenia) $cian i podtdg nalezy wykona¢ w formie zaokraglonej, szczelnej i
fatwej do mycia (wskazania j.w.).
Przej$cia instalacyjne przez stropy powinny by¢ wykonane w sposob szczelny,

zabezpieczajacy przed zaciekami i przenikaniem zapachéw do innych pomieszczen.

Drzwi



Drzwi powinny by¢ szczelne 1 mie¢ powierzchni¢ gladka, dostosowang do zmywania
woda, a w uzasadnionych przypadkach do dezynfekcji. Drzwi do zaplecza i drzwi
zewngtrzne powinny by¢ metalowe lub z innych trwalych materialow. Pomigdzy
pomieszczeniami technologicznymi nie nalezy wykonywaé progdw. Drzwi do pomieszczen
wyposazonych w wentylacje wspomagang mechanicznie w dolnej cze$ci wyposazy¢ w

nawiewniki o powierzchni min. 0,2m?2.

_Okna
Okna powinny mie¢ gtadkie o$cieznice 1 ramy, powinny by¢ by¢ szczelne, dostosowane
do zmywania woda, mie¢ konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu i umozliwiajace -
w wymaganym okresie - zalozenie ram z siatkami chronigcymi przed dostgpem gryzoni i
owadow.
Okna powinny posiada¢ konstrukcje umozliwiajaca okresowe wietrzenie pomieszczen.
Pomieszczenie ze stanowiskiem stalej pracy spelnia wymagania odno$nie o§wietlenia

swiattem dziennym.

7. WYTYCZNE INSTALACYJNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH

7.1. Instalacje wodociagowo-kanalizacyjne

Zaklad zywienia zbiorowego moze uzywac do celdéw technologicznych 1 higieniczno-
sanitarnych wytacznie wod¢ uznang przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng (na podstawie
wynikow badan laboratoryjnych przed uruchomieniem dziatalno$ci produkcyjnej) za
zdatna do spozycia.

Przecigtnie przyja¢ do bilansu nalezy dla projektowanej gastronomii, jako zaktadu

zywienia zbiorowego, zapotrzebowanie wody na jeden positek calodzienny 50% wartosci

obliczeniowych wskazanych ponizej, z uwagi na wykorzystanie w znacznej mierze
produktoéw garmazeryjnych, tj.:
- 50 I/ kons., w tym 50% wody cieptej o temp. 45-500C, tj. max. (130+50)x50 I/kon =
900 I/dobe

- na potrzeby higieniczno-sanitarne dla personelu : 60 1/ osobg, tj. ok. 3001/dobe, a w



tym 50% wody cieplej o temp.550C,

- zapotrzebowanie wody do celow porzadkowych nalezy przyjmowaé w ilosci 2,5 1/m2
powierzchni podiog zmywalnych, tj. w pomieszczeniach z zainstalowanymi wpustami
kanalizacyjnymi .

Ilos¢ sciekdw wynosi 90% wody technologicznej 1 100% pozostale;.

Wszystkie wpusty podlogowe w pomieszczeniach pracy powinny mie¢ wyjmowane
zasobniki (kosze) osadnikowe.

Kanalizacja powinna by¢ wykonana bezwzglednie z rozdzialem na S$cieki
technologiczne 1 sanitarne. Technologiczna instalacja kanalizacyjna prowadzona w
posadzkach musi by¢ wykonana przewodami odpornymi na goracg wode (szczegodlnie dot.
to kuchni, zmywalni), o $rednicy nie mniejszej jak Dn100mm (zalecana Dn160)

Wszystkie piony 1 podejscia kanalizacyjne przechodzace przez pomieszczenia
produkcyjne 1 magazynowe powinny by¢ wykonane jako kryte, obudowane lub przebiegac
w szczelnych kanatach badz szachtach instalacyjnych.

Przewody kanalizacyjne, ZWU 1 C.W.U w pomieszczeniach produkcyjnych powinny
by¢ obmurowane (obudowane), po uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku. Przewody
kanalizacyjne nie moga by¢ prowadzone bezposrednio pod urzadzeniami statymi, takimi
jak: frytownice, patelnie, trzony kuchenne, itp.

Scieki z urzadzen technologicznych nie moga by¢ odprowadzane wprost na posadzke,
ale bezposrednio do kanalizacji.

Do wszystkich punktow czerpalnych wody w pomieszczeniach (baterie umywalkowe,

zlewozmywakowe, prysznicowe) nalezy doprowadzi¢ ciepta i zimng wodg.

Instalacje wodociggowe powinny by¢ wykonane we wszystkich pomieszczeniach
produkcyjnych i1 higieniczno-sanitarnych, z rozdzialem na wodg ciepta 1 zimna.
Niezbgdna temp. w instalacji wody cieptej - do mycia +550C, a do wyparzania naczyn

W maszynie przeznaczonej do mycia naczyn - min. +860C.

7.2. Ogrzewanie obiektu




1.3.

Pomieszczenia ogrzewane beda systemem wentylacyjnym nawiewno-wyciggowym ze
wstepna obrobkg powietrza oraz w systemie grzejnikow niskoparametrowych.
We wszystkich pomieszczeniach pracy temp. wewnetrzna musi odpowiada¢ warunkom

zgodnym z PN-74/B-02402.

Instalacje elektryczne

W pomieszczeniach punktu malej gastronomii wykorzystana zostanie instalacja
elektryczna o$wietleniowa 1 sitowa. Nalezy przewidzie¢ podejscia 1- lub 3-fazowe
odpowiednio 3- i 5-przewodowe - adekwatne do wymagan zasilanych urzadzen.

Natezenie oswietlenia sztucznego elektrycznego nalezy projektowac¢ zgodnie z
wymogami  PN-68/E-02033 -"Os$wietlenie $wiattem elektrycznym”. Widmo $wiatta
powinno by¢ zblizone do widma $wiatta naturalnego. Punkty $wietlne takie jak lampy
zbrojone nad stanowiskami - powinny by¢ tak rozmieszczone, aby nad stotami roboczymi,
urzadzeniami grzewczymi, itp. nie bylo zaciemnienia. Szczegdlnie dobrego os$wietlenia
wymagaja stanowiska oczyszczania, rozdrabniania, krojenia 1 mieszania oraz
kompletowania wydawanych na salg potraw.

Oprawy os$wietleniowe zastosowane w pomieszczeniach produkcyjnych powinny
posiada¢ ostony zrodet §wiatla - latwe do utrzymana w czystosci, zabezpieczone przed
rozpryskiem szkta w przypadku pgknigcia zaréwki.

Oswietlenie sali konsumpcyjnej i baru musza by¢ odpowiednie do aranzacji wnetrza

tych pomieszczen.

Moc zainstalowang zastosowanych zrodet o$wietlenia i innych urzadzen nie objgtych
technologia (wykazem urzadzen) zaplecza gastronomicznego, nalezy przyja¢ na podstawie
projektu branzowego elektrycznego.

Nalezy przewidzie¢  system ochrony  przeciwporazeniowe] poprzez szybkie
samoczynne wylaczenie napigcia oraz zastosowanie wylacznikow roznicowo-pradowych
30mA dla: gniazd wtykowych =zasilania technologicznych urzadzen elektrycznych w
pomieszczeniach produkcyjnych oraz sanitarno-socjalnych i innych pomieszczeniach, w

ktorych czynnos$ci technologiczne 1 funkcjonalne wymagaja stosowania instalacji wodnych;



adekwatny do istniejgcego uktadu pracy sieci elektrycznej i zgodny z PN-92/E-05009.41
»Instalacje elektryczne w obiektach budowlanych. Ochrona zapewniajaca bezpieczenstwo.
Ochrona przeciwporazeniowa”.

Wszystkie urzadzenia elektryczne powinny by¢ podlaczone do sieci elektrycznej
zgodnie z dostarczanymi wraz z urzadzeniami, kartami Dokumentacji Techniczno-
Ruchowej. Urzadzenia elektryczne sitowe 3x400V nalezy w pomieszczeniach
technologicznych zasili¢ poprzez wylaczniki glowne zblokowane z wtyczka lub same
wylaczniki (jesli przewody zasilajace przylaczane sg "na sztywno'") zgrupowane na $cianie
w miejscu tatwo dostepnym w poblizu tych wurzadzen jako zabezpieczenia odcinajace
doptyw pradu.

Nie nalezy uzywaé zabezpieczen tablicowych poszczegdlnych obwodéw jako

lacznikow.

7.4. Instalacja gazowa

W zapleczu przewidziane s3 urzadzenia gazowe z otwartym plomieniem, stad tez
wymagany jest nawiew powietrza zewngtrznego w celu umozliwienia procesu spalania. Na
etapie modernizacji zastosowane zostaly wylacznie urzadzenia zasilane energig elektryczna,

stad nie wystepuje zwigkszenie zapotrzebowania na paliwo gazowe.

7.5. Wentylacja

Wentylacja pomieszczen zaktadu zZywienia zbiorowego powinna zapewniaé
odpowiednig jakos$¢ srodowiska wewngtrznego, w tym wielko§¢ wymiany powietrza, jego
czystos¢, temperature, wilgotnos¢ wzgledna, predkos¢ ruchu w pomieszczeniu, przy
zachowaniu przepisOw odrebnych i wymagan Polskich Norm dotyczacych wentylacji, a
takze warunkdw bezpieczenstwa pozarowego i wymagan akustycznych.

Ma to na celu zapewnienie wlasciwych warunkéw mikroklimatycznych
przechowywania art. spozywczych, wlasciwych warunkéw pracy zatrudnionego personelu
oraz wymaganych warunkow korzystania z ustug gastronomicznych, a takze odizolowania

sgsiednich funkcji budynku i ich ochrong przed zapachami.



Czynniki zmieniajace stan powietrza (mikroklimatu) w kuchni 1 innych
pomieszczeniach technologicznych, powodujace konieczno$¢ stosowania intensywnej
wentylacji sg nastgpujace:

- ciepto, para wodna, zapachy, ew. dymy.

Wynika stad potrdjny aspekt dobrej wentylacji, tj. zapewnienie wlasciwych warunkow
pracy personelu, ochrona sgsiednich pomieszczen przed zapachami, komfort pobytowy
klientéw, ochrona pomieszczen przed zawilgoceniem.

Przy rozwigzywaniu wentylacji nalezy przestrzega¢ zasady wychwytywania max. ilo$ci
zanieczyszczen powietrza w miejscu ich powstawania, jak réwniez zapobiegania ich
przenikaniu do pomieszczen sasiednich. Odnosi si¢ to szczegélnie do zaplecza
produkcyjnego - gdzie proces technologiczny jest zrodtem miejscowej emisji substancji o
duzym zawilgoceniu i ucigzliwym zapachu.

W cze$ciach produkcyjnych nalezy zastosowac odciagi miejscowe wspotpracujace z
wentylacja ogolng, co umozliwi spetnienie w strefie pracy wymagan jakosci $srodowiska
wewnetrznego, okreslonych w przepisach o bezpieczenstwie i higienie pracy oraz zapewni
w pom. kuchni lekkiego podci$nienia w stosunku do sali jadalne;.

Z uwagi na to, ze okap jest silnym zrodlem ciggu, niezbgdne jest doprowadzenie
powietrza kompensujacego te ilosci powietrza a takze doprowadzenie powietrza dla
zrdznicowania wywiewu ogolnego.

Oprocz wywiewu miejscowego w formie okapdw nalezy przewidzie¢ wywiew ogélny.
Okapy zostaly zaprojektowane nad zespotami urzadzen, ktore sa intensywnymi Zrddtami
zanieczyszczen powietrza (cieplo, para wodna, dymy).

[los¢ powietrza wentylacyjnego dla kuchni, tj. wielko$¢ strumienia powietrza
nawiewanego 1 wywiewanego okresla si¢ na podstawie bilansu ciepta i bilansu wilgoci -
osobno dla okresu letniego 1 zimowego.

Ilo$¢ powietrza wentylacyjnego w kuchniach, wyrazona w krotno$ci wymian, wynosi
zazwyczaj co najmniej 15 + 30 cykli/h - w przypadku instalowania okapow nad glownymi
zrodtami (zaleznie od ilosci, rodzajow urzadzen 1 harmonogramu pracy urzadzen
technologicznych)

Nalezy pamigtaé, iz tluste opary osadzone w przewodach wentylacji wyciaggowe;j



stanowig potencjalne zrodto wybuchu pozaru. Skutecznym srodkiem przeciw osadzaniu si¢
thuszczu w przewodach wyciagowych jest zastosowanie filtrow thuszczu. Nalezy umiescic
je w okapach lub w otworach wyciggowych.

W sali konsumenckiej czynnikami zmieniajagcymi stan powietrza sg cieplo i wilgo€.
Krotno$¢ wymiany powietrza w tym pomieszczeniu wynosi¢ powinna od kilku do
kilkunastu wym./godz. lecz nie mniej jak 30 m3/h i miejsce konsumenckie (20 m3/h i
konsumenta gdy w lokalu obowigzuje zakaz palenia tytoniu i nie zastosowano
klimatyzacji). Sala restauracyjna powinna pozostawa¢ przy wzglednym nadcisnieniu (ok.
15%) w stosunku do kuchni oraz innych pomieszczen.

Nalezy dobra¢ odpowiedniga predko$¢ przeplywu powietrza przez przewody
wentylacyjne oraz tlumiki hatasu tak, aby poziom natezenia hatasu zwigzanego z praca
urzadzen wentylacyjnych nie byt uciazliwy dla pracownikow, a takze dla konsumentow w
sali jadalnej 1 pomieszczeniach biurowych

We wszystkich pomieszczeniach przeznaczonych na pobyt ludzi nalezy przewidzie¢
co najmniej skuteczng wentylacje grawitacyjng. W przygotowalni wstgpnej oraz w WC
personelu, niezaleznie od wentylacji grawitacyjnej, nalezy przewidzie¢ - okresowo

dzialajaca - wspomagajaca wentylacje mechaniczng do przewietrzania.

We pomieszczeniach WC wentylacja mechaniczna powinna by¢ zalgczana
automatycznie z wlacznikiem §wiatta w czasie korzystania z WC, a po jej wylaczeniu musi
spetnia¢ funkcje wentylacji grawitacyjnej 1,5 krotne;.

W przypadku zastosowania w pomieszczeniach bloku zywienia przepltywu powietrza
wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami lub strefami wentylacyjnymi, musi by¢
zapewniony kierunek przeptywu powietrza wentylacyjnego od pomieszczenia o mniejszym

do pomieszczenia o wickszym stopniu zanieczyszczenia powietrza.

W pomieszczeniach, ktore wyposazone beda w wentylacje nawiewno-wywiewng

nalezy zapewni¢ funkcjonowanie wentylacji tzw. dyzurnej, tj. funkcjonujacej - w okresach



nie uzytkowania pomieszczen, na poziomie zapewniajgcym min. 0,5-krotng/h wymiang
powietrza w tych pomieszczeniach.

W celu zapewnienia skutecznoS$ci dzialania wentylacji w calym obiekcie nalezy jej
parametry dobra¢ w oparciu o wyniki obliczen odrebnego branzowego opracowania
projektowego i dokonaé¢ sprawdzenia poprzez dokonanie pomiaréw skutecznoSci

dzialania po zamontowaniu urzadzen wentylacyjnych, przed uruchomieniem obiektu.

8. WARUNKI SANITARNO-HIGIENICZNE

8.1. Wymagania sanitarne dla pracownikéw produkcyjnych

Wszyscy pracownicy zatrudnieni w zaktadzie produkcji i obrotu artykutami spozywczymi
muszg posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia.

Pracownicy muszg by¢ wyposazeni we wilasciwg odziez ochronng. Odziez ochronng
zewngtrzng stanowia biate, ptocienne, tatwe do prania w wysokich temp. spodnie, bluzy,
fartuchy, czepki i chustki do nakrycia glowy oraz obuwie. W pomieszczeniach i1 na
stanowiskach z zywnos$cig nie opakowang wymagane jest noszenie nakrycia glowy.

Pracownicy zobowigzani sg do codziennej zmiany odziezy roboczej i ochronnej a w

przypadku jej zabrudzenia kilkakrotnie w ciggu dnia.

W pomieszczeniach produkcyjnych 1 magazynowych zakazane jest palenie tytoniu,
spozywanie positkow, przechowywanie odziezy 1 rzeczy osobistych. Pracownicy
zobowigzani sg do przestrzegania higieny osobiste;.

8.2. Warunki sanitarno-higieniczne zakladu

Prawidlowe warunki sanitarno-higieniczne w procesie przygotowywania $rodkow

spozywczych (positkow) uzyskane beda poprzez:

- przestrzeganie podstawowych branzowych wymagan techniczno-sanitarnych dla
pomieszczen produkcyjnych i1 magazynowych oraz socjalno-sanitarnych; w zaktadzie
funkcjonowa¢ bedzie system monitorowania temperatury 1 wilgotnosci w
pomieszczeniach technologicznych oraz wdrazany bedzie system rejestracji

parametréw mikroklimatycznych, w odniesieniu do pomieszczen magazynowych,



8.3.

- zainstalowanie maszyn 1 urzadzen technologicznych ze stali nierdzewnej i
kwasoodpornej, fatwych do mycia i dezynfekc;ji,
- dorazny nadzér sanitarny nad przebiegiem procesO6w magazynowania i dystrybucji

wewnetrznej surowcow i potproduktow,

zainstalowanie odpowiedniej ilosci umywalek do mycia rak, wlasciwie wyposazonych
stanowisk do mycia narzgdzi oraz zaworéw czerpalnych ze zlaczka do weza,
pozwalajacych na utrzymanie na wysokim poziomie higieny pomieszczen,

- zapewnienie warunkéw do zachowania wysokiego poziomu higieny osobistej
pracownikow poprzez regularng wymiang odziezy ochronnej, prawidtowe wyposazenie
pomieszczen socjalnych oraz przestrzeganie okresowych badan lekarskich

pracownikow,

wlasciwe zabezpieczenie zakladu przed dostepem gryzoni i owaddéw (siatki ochronne,
kurtyny powietrzne, wiasciwie zabezpieczone otwory okienne i drzwiowe oraz trutki w
punktach monitorowania),

- stosowanie do mycia i dezynfekcji pomieszczen, sprzetu, maszyn i urzadzen wody o
wlasciwej temperaturze oraz najnowszych srodkow dezynfekcyjnych dopuszczonych
do stosowania w zaktadach spozywczych,

- stosowane beda dopuszczone przez wladze sanitarne, srodki do likwidacji owadow i

gryzoni,

wszystkie zastosowane materialy budowlane oraz farby i lakiery musza posiada¢ atesty

Panstwowego Zaktadu Higieny w Warszawie, dopuszczajace ich zastosowanie
wewnatrz pomieszczen przeznaczonych na pobyt ludzi oraz przy magazynowaniu i

produkcji srodkdéw spozywcezych.

Plan czyszczenia i dezynfekcji

Plan czyszczenia 1 dezynfekcji (takze odziezy roboczej i ochronnej) wraz z modelem
kontroli wtasnej bedzie opracowany zakladu gastronomicznego kompleksowo w ramach
systemu HACCP 1 stanowi¢ bedzie autonomiczne opracowanie, uwzgledniajace (w wyniku
biezacej aktualizacji) rozwigzania techniczno-organizacyjne wprowadzane w tym zaktadzie

po uruchomieniu, bez konieczno$ci sporzadzania dodatkowych opracowan projektowych.



8.4. Plan opanowania szkodnikow

Plan opanowania szkodnikdw oraz monitoringu sytuacji z tym zwigzanych, bedzie
wprowadzony 1 na biezaco aktualizowany, opierajac si¢ na obserwacji wystgpowania
szkodnikéw, §ladow ich zerowania badz wystgpowania odchodow. W przypadku pojawienia
si¢ oznak obecnos$ci szkodnikéw, zawiadamiana bedzie specjalistyczna firma branzy DDD w

celu eliminacji zagrozenia.

8.5. Wdrazanie systemu HACCP

System HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) identyfikuje specyficzne
zagrozenia zdrowotne] jako$ci Zzywnosci i1 okre$la $rodki zapobiegawcze w celu ich
eliminowania lub redukowania. HACCP jest systemem o charakterze prewencyjnym,
pozwalajacym na zlikwidowanie lub minimalizowanie zagrozen zdrowotnych w catym
procesie produkcyjnym positkéw, tj. zarowno na jego poczatku (przygotowanie surowcow i
polproduktow w przygotowali wstepnej), w trakcie proceséw technologicznych termicznych
(w kuchni podstawowej), jak na samym koncu procesu produkcyjnego (przy kompletowaniu,
wydawaniu 1 spozywaniu positkow).

Opracowanie projektu i wdrozenie systemu HACCP mozliwe begdzie po skutecznym
wdrozeniu do stosowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki
Higienicznej w trakcie budowania, wykanczania i wyposazania obiektu gastronomicznego.

W potaczeniu z nieunikniong konieczno$cia wprowadzania zasad systemu HACCP w
zakladzie, zaréwno technologiczne rozwigzania projektowe jak i wykonawstwo (realizacja
przedsiewzigcia inwestycyjnego) musi uwzglednia¢ od podstaw powstawania zakladu,
warunki wdrozenia wszystkich 7 zasad HACCP - w odniesieniu do warunkéw panujacych
w catym zakltadzie - w taki sposob, aby opracowanie instrukcji, procedur i dokumentacji

moglo by¢ wprowadzone bez komplikacji.

9. ODPADY




Na terenie obiektu beda powstawac¢ odpady o charakterze komunalnym: socjalno-bytowe
i gospodarcze, odpady biurowe i opakowania po dostarczonych towarach. Odpady te
gromadzone beda w wydzielonym boksie na terenie podwodrza gospodarczego zaktadu,
wyposazonym w zamykane pojemniki i kontener, a nastgpnie specjalistycznym transportem
ekspediowane do miejsc utylizacji zgodnie z podpisanymi umowami.

Postepowanie z odpadami opakowaniowymi musi by¢ prowadzone zgodnie z wymogami
Ustawy z dnia 11.05.2001 (Dz.U. Nr 63 poz 639) - o obowiagzkach przedsigbiorcow w
zakresie gospodarowania niektérymi odpadami.

Zgodnie z obowigzujacymi aktualnie przepisami, prawidlowa gospodarka odpadami
stata si¢ jedng z integralnych czeSci dzialalnosci gospodarczej. Wiasciwe postepowanie z
odpadami musi odbywac¢ si¢ nie tylko z zachowaniem bezpieczenstwa i higieny pracy, ale
réwniez z wymogami ochrony srodowiska w tym zakresie.

Z uwagi na to, ze jedng z istotnych grup odpadéw sa zuzyte lampy fluorescencyjne (kod
odpadow- KOD160821 klasyfikowane jako odpady niebezpieczne), wymagaja one
specjalnego traktowania: sposob ich gromadzenia i przekazywania do utylizacji musi by¢
udokumentowany, muszg by¢ gromadzone w oryginalnych opakowaniach po wymianie
zuzytych na nowe, a nastgpnie okresowo przekazywane odbiorcy, ktory posiada koncesje na

te dziatalnos¢. Autor opracowania :

tech. bud. i bhp Sebastian Lozer



ZESTAWIENIE URZADZEN I WYPOSAZENIA - uzupehiajace

CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA ZAKY ADU GASTRONOMICZNEGO

Nr | Rodzaj urzadzenia i wyposazenia Zasilanie Wymiary llos¢
J & P kW/V AxSxH(cm) szt/kpl
1 2 3 4 5
PARTER — wg planu technologicznego
1 Piec konwekcyj'no—parowy 6x1/1GN 9.3/400 90x87x85 |
elektryczny, poj. 0,66m3
) Zmywarka kaptu.rf)wa z koszami do 12,3/400 66x76x155 1
zastawy stotowej i szkta
3 Trzon kuchenny elektryczpy ' 9.3/400 70x78x85 1
czteroplytowy na podstawie neutralnej
Maszyna wieloczynnos$ciowa z
przystawkami:
- naped
4 - przystawka do mielenia mi¢sa 1,1/400 72x73x90 1
- Przystawka do rozdrabniania
jarzyn
- przystawka do ubijania piany
5 Mikser uniwersalny 0,38/230 59x49x84 1
6 Szafa chtodnicza poj 400 litréw 0,97/230 139x83x201 1
7 Szafa chtodnicza poj 700 litréw 0,48/230 69x83x201 1
8 Stot ze zlewem jednokomorowym - 90x60x85 1
9 Stot ze zlewem dwukomorowym - 150x60x85 1
10 Sto6t roboczy z potka dolng - 90x60x85 1
11 Sto6t roboczy z potka dolng - 100x60x85 1
12 Sto6t roboczy z potka dolng - 150x60x85 1
13 Stot przyscienny z bloklem 2 szuﬂad ) 120x60x85 |
oraz szafkg z drzwiami suwanymi
14 Potka wiszaca przestawna - 120x45x40 2
15 Szafa magazynowa z drzwiami ) 80x60x180 1
skrzydtowymi
Sto6t korpusowy jako podstawa pod
16 urzadzenie z szafkg dolng z drzwiami - 80x60x85 1
skrzydlowymi
17 Podstawa pod garnki - 50x50x40 2
18 Podstawa pod garnki - 60x60x45 2
19 Wozek keln'erskl 2-potkowy ze stali ) R6x54x92 |
nierdzewnej
20 Regatl azurowy magazynowy 5-potkowy - 91x46x184 4
71 Naswietlacz do jaj UV —na 0.08/230 36x53x25 1

jedonrazowy wsad 30 szt.

Zestawienia elektrycznej mocy zainstalowanej: P,= 33,91 kW przy wspotczynniku jednoczesnosci ni= 0,7




	Przebudowa zaplecza kuchennego na potrzeby żywienia pensjonariuszy w systemie typu zamkniętego

