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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 uzupetlnieniem wyposazenia

- Katalogi urzadzen i sprzgtu przeznaczonego do gastronomii - wydane przez

producentdéw 1 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 pdz. 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 warunkéw
sanitarnych i higienicznych w obrocie $§rodkami spozywczymi sprzedawanymi luzem,

tatwo psujacymi si¢ dietetycznymi $rodkami spozywczymi, sypkimi i nieopakowanymi
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srodkami spozywczymi oraz materiatami i 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 srodkow transportu zywnos$ci, substancji pomagajacych w
przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodatkowych i innych skladnikéw Zzywnosci

(Dz.U. z 2003roku Nr 21, poz. 1979),

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002r w sprawie wymagan
higieniczno-sanitarnych zakladow i wymagan dotyczacych higieny w procesie
produkcji i w obrocie artykutami oraz materialami 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 wrze$nia 1997r. - w sprawie ogdlnych
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 zaktady 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 celow sanitarno-epidemiologicznych (Dz.U. z 2002roku Nr 234, poz. 1975)

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003r w sprawie szczegdtowego
zakresu i metod wewngtrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania
zasad higieny w procesie produkcji w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych
zywno$¢ 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

przecietnych 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
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sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkow, innych obiektow budowlanych i terenow

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

sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wodg¢ oraz drég pozarowych

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

RADY 1z dnia 29 kwietnia 2004 r. - w sprawie higieny §rodkoéw spozywczych -DECYZJA

KOMISJI z dnia 8 czerwca 2001 - Ustanawiajgca przepisy dotyczace regularnych

przegladéw higieny ogdlnej przeprowadzanych przez kierownikow w zaktadach,

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

- ROZPORZADZENIE (WE) NR 882/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO 1
RADY 1z dnia 29 kwietnia 2004 roku - w sprawie kontroli urz¢gdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i
zywnos$ciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat,

- ROZPORZADZENIE (WE) NR 853/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO 1
RADY z dnia 29 kwietnia 2004 roku - ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace

higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

3. PRZEDMIOT i ZAKRES OPRACOWANIA

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

— na kondygnacji parteru zaplecze magazynowe, z wydzielong komorg przyjecia
zaopatrzenia, magazynem warzyw, ziemniakow 1 jaj, magazynem opakowah 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
przepiséw. Na tej kondygnacji nie przewiduje si¢ stanowisk pracy.

— na kondygnacji 1-go pietra znajduje sie¢ czg¢s¢ produkeyjna zaplecza kuchennego,

ztozona z dwu magazynow podrgcznych, przygotowalni wstepnej warzyw i jaj, kuchni
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produkcyjnej oraz zmywalni naczyn stolowych. W sasiedztwie wejScia personalnego
usytuowane jest pomieszczenie socjalne personelu z zespolem sanitarnym oraz

pomieszczenie na sprzet porzadkowy i Srodki czystosci.

— Zaplanowano przebudowe istniejgcego systemu wentylacyjnego, na spehniajacy
wymagania system wentylacji nawiewno-wyciggowej z obrobka powietrza, uwzgledniajgc
zastosowanie okapdéw w miejscach powstawania zanieczyszczen, j.n:

—  w kuchni produkcyjnej zastosowano okap wyciggowy , uzupetniajac ciag grzewczy
0 piec konwekcyjno-parowy umozliwiajacy produkcje positkow dietetycznych z
ograniczeniem thuszczy smazalniczych, pozwalajacy na utrzymanie stalej jakosci
przygotowywanych potraw, nawiew do pomieszczenia kuchni rozwigzano poprzez
zastosowanie nawiewnikow roztozonych rownomiernie w kubaturze pomieszczenia, w celu
objecia wymiang powietrza cato$ci pomieszczenia,

— w zmywalni naczyn stolowych zaplanowano dostosowanie  systemu
wentylacyjnego, z uwzglednieniem wymagan dotyczacych krotnosci wymian powietrza,

zastosowano system wentylacji mechanicznej nawiewno-wyciagowe;j,

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

zapotrzebowania na media i surowce produkcyjne.

Zgodnie z programem uzytkowym, do opracowania przyjeto nastepujace zatozenia:

a). przewiduje si¢ caloroczne funkcjonowanie obiektu
b). zaklada si¢ Zywienie w systemie zamknig¢tym pensjonariuszy wtasnych

¢). obstuga pensjonariuszy prowadzona bedzie przez opiekunow.

Niniejsze opracowanie nie ingeruje w istniejagcy prawidtowy uktad technologiczny

pomieszczen.
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Do opracowania dolaczono zestawienie tzw. podstawowego technologicznego

wyposazenia kuchni 1 pozostatych pomieszczen zaktadu zbiorowego zywienia.

4. CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA POMIESZCZEN

Pomieszczenia objete opracowaniem technologicznym usytuowane sg na kondygnacjach
piwnicy oraz parteru budynku mieszkalno-ustugowego. Pomieszczenia produkcyjne ze
stanowiskami statej pracy posiadaja normatywne oswietlenie §wiattem dziennym oraz wysokos$¢
w $wietle nie miniejsza niz 3,0m ; Pomieszczenia pomocnicze 1 przygotowawcze ze
stanowiskami czasowej pracy usytuowane na kondygnacji parteru posiadaja wysoko$¢ w swietle
3,0m, z racji uktadu architektonicznego posiadaja oswietlenie wylacznie §wiattem 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
obrébka powietrza, w miejscach powstawania zanieczyszczen badz duzych wydatkéw wilgoci
zastosowano miejscowe odciagi (okapy) wlaczone do odrgbnego systemu wentylacji nawiewno-
wywiewnej.

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

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

1 gotowych dan z drogami "brudnymi" surowcow, odpaddéw 1 personelu co zapewni

bezpieczne przygotowywanie zywnosci 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 komorg¢ przyjecia, gdzie rozwazane 1 kontrolowane sa naptywajace
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dostawy, oraz splukiwane i zwracane pojemniki transportowe. Zaopatrzenie umieszczane jest w
odpowiednich magazynach na kondygnacji piwnicy oraz w magazynie podrgcznym na
kondygnacji parteru. Nastepnie po umieszczeniu na wozkach transportowych zaopatrzenia
transportowane jest dzwigiem towarowo-osobowym na kondygnacje parteru, gdzie kolejno
wydanie z magazynow nastgpuje zaleznie od asortymentu wozkami transportowymi do miejsc
koncowych (art. spozywczych nie poddawanych obrobce wstepnej, artykutow spozywczych
opakowanych) lub poprzez przygotowalnie wstepne wiasciwe dla poszczegdlnych grup
surowcowych, a nastgpnie w pojemnikach do transportu wewngtrznego 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 mroznych — 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 sasiedztwie pomieszczenia kuchni:

a). stanowisko przygotowania wstgpnego jaj — gdzie jaja poddaje si¢ wstgpnemu myciu oraz
dezynfekcji w naswietlaczu UV,
b). przygotowalnia wstgpna ziemniakow i warzyw — brudna — gdzie myte oraz obierane sa
warzywa okopowe, myte sg owoce oraz warzywa,
Surowce oraz potprodukty poddane obrobce wstepnej przekazywane sa do pomieszczenia kuchni,
w biezacych ilosciach magazynowane sa w magazynie dobowym badz w odpowiednich

urzadzeniach w kuchni.

4.3. Kuchnia wlasciwa

beda prowadzone czynnos$ci na wydzielonych stanowiskach roboczych:

- przygotowywania dan z surowcoéw poddanych obrobee wstepnej,
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obrobka termiczna powyzszych, oraz potproduktow 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 Zmywalnia naczyn stolowych

Zmywalnia naczyn stotowych posiada potaczenie z jadalnia pensjonariuszy, skad

zastawa stotowa transportowana jest wozkiem w w celu oczyszczenia, wyparzenia i przekazania

do szaf przelotowych w celu ich kolejnego napetnienia na stanowisku wydawczym w kuchni,

beda w niej prowadzone nastgpujace czynnosci:

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

wstepne splukiwanie naczyn w zlewozmywaku,

mycie oraz wyparzanie naczyn w zmywarce z funkcja wyparzania,

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

Odpady pokonsumpcyjne wynoszone bedg w szczelnie zamykanych pojemnikach, 1
umieszczane w chtodzonym pomieszczeniu na odpady posiadajacym wejscie

zewnetrzne.

4.5 Sale konsumenckie

Sala jadalni dla pensjonariuszy pozostaje bez zmian.

4.6 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.
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UWAGI :

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

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

gazem sieciowym.

5. ZATRUDNIENIE

Na potrzeby zaplecza gastronomicznego obiektu przyjeto ilo§¢ personelu jak ponizej:
2). Personel kuchenny:

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

b). kucharz — 3 osoby na zmian¢ robocza,

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

Sumarycznie personel kuchenny — 7 osob/zmiang.
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6. WYTYCZNE BUDOWLANE WYKONCZENIA WNETRZ

Sciany i sufity — bez zmian

Podlogi — bez zmian

Drzwi — bez zmian

Okna — bez zmian

7. WYTYCZNE INSTALACYJNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH

Instalacje wodociagowo-kanalizacyjne — bez zmian

Ogrzewanie obiektu — bez zmian

Instalacje elektryczne — bez zmian

Instalacja gazowa — bez zmian

Wentylacja — przebudowa wqg odrebnego opracowania

8. WARUNKI SANITARNO-HIGIENICZNE

8.1. Wymagania sanitarne dla pracownikow produkcyjnych

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

Pracownicy musza by¢ wyposazeni we wilasciwa odziez ochronng. Odziez ochronng
zewnetrzng stanowig biate, ptocienne, tatwe do prania w wysokich temp. spodnie, bluzy,
fartuchy, czepki i chustki do nakrycia glowy oraz obuwie. W pomieszczeniach i na
stanowiskach z zywno$cig nie opakowang wymagane jest noszenie nakrycia glowy.

Pracownicy zobowigzani s3 do codziennej zmiany odzieZy roboczej i ochronnej a w
przypadku jej zabrudzenia kilkakrotnie w ciggu dnia.

W pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych zakazane jest palenie tytoniu,
spozywanie positkow, przechowywanie odziezy 1 rzeczy osobistych. Pracownicy

zobowigzani sg do przestrzegania higieny osobiste;.
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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 i magazynowych oraz socjalno-sanitarnych; w zaktadzie
funkcjonowa¢ bedzie system monitorowania temperatury 1 wilgotnosci w
pomieszczeniach technologicznych oraz wdrazany bedzie system rejestracji
parametrow mikroklimatycznych, w odniesieniu do pomieszczen magazynowych,
zainstalowanie maszyn 1 urzadzen technologicznych ze stali nierdzewnej i
kwasoodpornej, tatwych do mycia i dezynfekcii,
dorazny nadzor sanitarny nad przebiegiem procesOw magazynowania i dystrybucji
wewnetrznej surowcow i potproduktow,
zainstalowanie odpowiedniej ilosci umywalek do mycia rak, wlasciwie wyposazonych
stanowisk do mycia narzedzi oraz zawordOw czerpalnych ze zlaczka do weza,
pozwalajacych na utrzymanie na wysokim poziomie higieny pomieszczen,
zapewnienie warunkéow do zachowania wysokiego poziomu higieny osobiste]
pracownikow poprzez regularng wymiang odziezy ochronnej, prawidtowe wyposazenie
pomieszczen socjalnych oraz przestrzeganie okresowych badan lekarskich
pracownikow,
wlasciwe zabezpieczenie zaktadu przed dostgpem gryzoni i owadow (siatki ochronne,
kurtyny powietrzne, wlasciwie zabezpieczone otwory okienne 1 drzwiowe oraz trutki w
punktach monitorowania),
stosowanie do mycia 1 dezynfekcji pomieszczen, sprzetu, maszyn 1 urzadzen wody o
wlasciwej temperaturze oraz najnowszych $rodkow dezynfekcyjnych dopuszczonych
do stosowania w zaktadach spozywczych,
stosowane begda dopuszczone przez wiadze sanitarne, $srodki do likwidacji owadow i1

gryzoni,

- wszystkie zastosowane materiaty budowlane oraz farby i lakiery musza posiadac atesty

Panstwowego Zaktadu Higieny w Warszawie, dopuszcza ich zastosowanie wewnatrz

pom. przez. na pobyt ludzi oraz przy magazyn. i produkcji §rodkéw spozywczych.
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8.3. Plan czyszczenia i dezynfekcji

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

po uruchomieniu, bez koniecznosci sporzadzania dodatkowych opracowan projektowych.

8.4. Plan opanowania szkodnikow

Plan opanowania szkodnikdw oraz monitoringu sytuacji z tym zwigzanych, bedzie
wprowadzony i na biezaco aktualizowany, opierajac si¢ na obserwacji wystepowania
szkodnikéw, §ladow ich Zzerowania badz wystepowania odchodoéw. W przypadku pojawienia
si¢ oznak obecnos$ci szkodnikow, zawiadamiana bgdzie specjalistyczna firma branzy DDD w

celu eliminacji zagrozenia.

8.5. Wdrazanie systemu HACCP

System HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) identyfikuje specyficzne
zagrozenia zdrowotnej jakosci zywnosci 1 okresla $rodki zapobiegawcze w celu ich
eliminowania lub redukowania. HACCP jest systemem o charakterze prewencyjnym,
pozwalajacym na zlikwidowanie lub minimalizowanie zagrozen zdrowotnych w calym
procesie produkcyjnym positkow, tj. zard6wno na jego poczatku (przygotowanie surowcow i
poOtproduktow w przygotowali wstepnej), w trakcie procesOw technologicznych termicznych
(w kuchni podstawowej), jak na samym koncu procesu produkcyjnego (przy kompletowaniu,
wydawaniu 1 spozywaniu positkéw).

Opracowanie projektu i wdrozenie systemu HACCP mozliwe bedzie 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
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zakladzie, zaré6wno technologiczne rozwigzania projektowe jak i wykonawstwo (realizacja
przedsigwziecia inwestycyjnego) musi uwzglednia¢ od podstaw powstawania zakladu,
warunki wdrozenia wszystkich 7 zasad HACCP - w odniesieniu do warunkéw panujacych
w catym zakltadzie - w taki sposéb, aby opracowanie instrukcji, procedur i dokumentacji

moglo by¢ wprowadzone bez komplikacji.

9. ODPADY

Na terenie obiektu bedg 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 podwoérza 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) - 0 obowigzkach przedsigbiorcow w
zakresie gospodarowania niektorymi odpadami.

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

Z uwagi na to, ze jedna z istotnych grup odpadow sa zuzyte lampy fluorescencyjne (kod
odpadéw- 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 koncesj¢ na

te dziatalnosc. Autor opracowania :
tech. bud. i bhp Sebastian Lozer
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Zalacznik nr 1

PODSTAWOWE TECHNOLOGICZNE WYPOSAZENIE KUCHNI
| POZOSTALYCH POMIESZCZEN ZAKLADU ZBIOROWEGO ZYWIENIA

. . . Zasilanie Wymiary Tlosé .
Nr | Rodzaj urzadzenia i wyposazenia KWV AxSxH(cm) szt/kpl Uwagi
1 2 3 4 5 6
PARTER - wg planu technologicznego
Piec konwekcyjno-parowy 6x1/1GN
1 elektryczny, poj. 0,66m3 9,3/400 90x87x85 1 Zakup
2 Zmywarka kaptqrgwa z koszami do 12.3/400 66x76x155 1 Zakup
zastawy stotowej i szkta
Gazowy trzon kuchenny cztero- .
3 palnikowy na podstawie neutralnej 1 Istniejacy
Maszyna wieloczynnosciowa z
przystawkami:
4 ~napud L 1,1/400 72X73x90 1 Istniejaca
- przystawka do mielenia migsa
- przystawka do rozdrabniania jarzyn
- przystawka do ubijania piany
5 Mikser uniwersalny 0,38/230 59x49x84 1 Istniejacy
6 Szafa chtodnicza poj 1400 litrow 0,97/230 139x83x201 1 Zakup
7 Szafa chtodnicza poj 1400 litrow 0,97/230 139x83x201 1 Zakup
8 Stot ze zlewem jednokomorowym - 90x60x85 1 Istniejacy
9 Stot ze zlewem dwukomorowym - 150x60x85 1 Istniejacy
10 Stot roboczy z potka dolng - 90x60x85 1 Istniejacy
11 Stoét roboczy z potka dolng - 100x60x85 1 Istniejacy
12 Stot roboczy z potka dolng - 150x60x85 1 Istniejacy
13 Stot przyscienny z .blol.ﬂem 2 szuﬂad i 120X60x85 1 Istniejacy
oraz szafka z drzwiami suwanymi
14 | Potka wiszaca przestawna - 120x45x40 2 Istniejgca
15 Szafa magazynowa z drzwiami i 80x60x180 1 Istnicjaca
skrzydtowymi
Sto6t korpusowy jako podstawa pod
16 | urzadzenie z szafkg dolng z drzwiami - 80x60x85 1 Istniejgca
skrzydtowymi
17 Podstawa pod garnki - 50x50x40 2 Istniejaca
18 | Podstawa pod garnki - 60x60x45 2 Istniejaca
19 Wozek kelqerskl 2-potkowy ze stali ) 86x54%92 1 Istnicjacy
nierdzewnej
20 | Regatl azurowy magazynowy 5-potkowy - 91x46x184 4 Istniejacy
Naswietlacz do jaj UV —na .
21 jedonrazowy wsad 30 szt. 0,08/230 36x53%x25 1 Istniejgcy

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




