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CEL | ZAKRES OPRACOWANIA

Celem niniejszego projektu jest rozwiazanie w zakresie technologii stoféwki szkolnej
przy Szkole Podstawowej w Krzywczy, zapewniajacej bezpieczne pod wzgledem
higienicznym warunki przechowywania, produkcji i dystrybucji positkow.

Niniejsze  opracowanie  obejmuje  rozwiazanie uktadu  funkcjonalno-
przestrzennego oraz zagospodarowanie pomieszczen bloku zywieniowego i organiza-
cje stanowisk pracy.

Uwaga! Problemy wychodzqce poza zakres niniejszego opracowania, wymagajqce
rozwiqzania szczegotowego w projektach branzowych, zostaly ujete w formie wytycz-

nych.

Il. PODSTAWA OPRACOWANIA

Podstawa opracowania niniejszego projektu technologii jest:

e Inwentaryzacja budowlana budynku szkolnego.
e Obowiazujace w tym zakresie przepisy prawne:

- Ustawa z dnia 25 sierpien 2006 r o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (
Dz. U. Nr 171 poz. 1225 z pdzn. zm.);

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

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 ~ wrze$nia
1997r. w sprawie og6lnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy ( t,j z 2003r.

Dz. U. Nr169 poz. 1650 z p6zn. zm.);

-Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r w sprawie
warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie (
t.j.Dz.U z 2015 r poz. 1422);

- normy i wytyczne oraz wiedza z zakresu najnowszych technologii i zasad
wdrazania systemu jakosci w tym systemu HACCP w zakladzie produkcji
zywnos$ci w zakladzie zamknigtego zywienia zbiorowego

I11. OPIS TECHNOLOGII PRODUKCJI

1. Dane ogélne

e Zapewnienie zywienia dla dzieci uczgszczajacych do Szkoty Podstawowej w
Krzywczy oraz dzieci przedszkolnych uczgszczajacych do Przedszkola
Publicznego funkcjonujacego w budynku szkolnym 1 ewnetualnie dla
pracownikow szkolnych w zakresie: positek jednodaniowy — dla dzieci
objetych forma dozywiania- lub obiady dwudaniowe- w ilosci wg. Potrzeb.

e Zapewnienie mozliwosci produkcji positkow obiadowych dla prowadzenia
zywienia dzieci w innych placowkach oswiatowych funkcjonujacych na
terenie gminy, z dostarczaniem do tych placowek na zasadach kateringu w
pojemnikach transportowych/termosach

e Produkcja positkéw od surowca do wyrobu gotowego.

e Wydawanie positkow ze stanowiska wydawania w kuchni wtasciwej poprzez
okienko podawcze do jadalni.

e Dystrybucja z wydawalni do jadalni w formie samoobstugi.

Konsumpcja positkow — przy stolikach w jadalni
e Konsumpcja na naczyniach wielokrotnego uzytku.



Zwrot brudnych naczyn stotowych — w formie samoobstugi lub przez personel,
ze stolikbw w jadalni poprzez okienko podawcze do zmywalni naczyn
stotowych.

Dystrybucja do odbiorcéw zewngtrznych — katering, przez wydawalnig.
Bezkolizyjny obieg pojemnikow transportowych/termosow tj. zwrot drogami
komunikacji wewnetrznej do pomieszczenia mycia 1 przechowywania i
przekazywania czystych pojemnikow/termosow do rozdzielni-wydawania.

2. Wykaz pomieszczen zespolu kuchennego stolowki szkolnej

funkcje:

W obrebie stolowki szkolnej wydzielono pomieszczenia pod nastepujace

Magazyn warzyw, ziemniakow 1i jaj

Magazyn produktéw spozywczych —suchych i wymagajacych przechowywania
w warunkach chtodniczych

Przygotowalni¢ wstgpna — obieralni¢ brudna- ziemniakéw 1 warzyw z
wydzielonym stanowiskiem mycia i dezynfekcji jaj

Kuchnig¢ wlasciwg — ze stanowiskami obrobki wstgpnej 1 wlasciwej migsa/ryb,
przygotowania warzyw 1 potraw macznych oraz stanowiskiem obrobki
termicznej, mycia naczyn kuchennych i stanowiskiem wydawania positkow
gotowych

Zmywalni¢ naczyn stotowych

Jadalnia

Pomieszczenie mycia 1  przechowywania  pojemnikow  /termosoéw
transportowych.

Pomieszczenie porzadkowe

Pomieszczenie szatniowo-socjalne

WC dla personelu

Pokoj intendenta

Komunikacja wewngtrzna

3. Zaopatrzenie

Wszystkie surowce 1 polprodukty dostarczane beda do zakladu
specjalistycznymi srodkami transportu przez hurtownie lub producentow.
Dostawy beda realizowane drogami komunikacji wewngtrznej budynkuw po-
jemnikach/opakowania zewngtrznych o gabarytach 1 cigzarze pozwalajacych
rgezny transport/ przenoszenie zgodnie z przepisami bhp.

Dostawy begda niezwlocznie umieszczane w magazynach, w urzadzeniach
chtodniczych 1 zamrazarkach, przeznaczonych do ich przechowywania.

Do transportu dostarczanych surowcéw do magazyndw oraz z magazynow i
przygotowalni wstepnej do kuchni wykorzystywane bedzie wozek magazyno-
wy.

UWAGA! Surowce i potprodukty podlegac¢ bedq odbiorowi ilosciowemu i jako-
sciowemu — zgodnie z odpowiedniq procedurq systemu HACCP.



4. Magazynowanie

Do magazynowania surowcow i potproduktow dostarczanych z zewnatrz wydzielo-
Nno:

e Magazyn produktéw spozywczych wyposazony w regalty magazynowe do
sktadowania produktéw spozywczych przechowywanych w temperaturze oto-
czenia. oraz w szafy chlodnicze i zamrazarki - w ilosci dostosowanej do po-
trzeb) do przechowywania surowcow i1 potproduktow, tatwo psujacych sie,
wymagajacych przechowywania zgodnie z zaleceniem producenta w obnizo-
nych temperaturach. Urzadzenia chlodnicze powinny by¢ wyposazone w ter-
mometry.

e Magazyn warzyw/jaj - wyposazono w regat magazynowy- do sktadowania po-
jemnikéw z warzywami i ziemniakami oraz w urzadzenie chtodnicze do
przechowywania jaj.

Magazyny nalezy wyposazy¢ w termometry 1 higrometry

o UWAGA! llos¢ towaru sktadowana w magazynach nalezy dostosowac do po-

wierzchni magazynowej, z zachowaniem segregacji asortymentowej

o UWAGA! Nalezy prowadzi¢ monitoring mikroklimatu w magazynach oraz mo-
nitoring temperatury w urzqdzeniach chlodniczych- zgodnie z odpowiedniq
zgodnie z odpowiedniq procedurq systemu HACCP.

5. Przygotowalnia wstgpna —obieralnia warzyw/jaj

W obrebie przygotowalni wstgpnej warzyw -obieralni brudnej, wydzielono nastgpujace
stanowiska:
Stanowisko obrobki wstepnej warzyw
e Mycie 1 obieranie warzyw prowadzone begdzie rgcznie na stanowisku
wyposazonym w stot zlewozmywakowy 2-zbiornikowy, skad obrane i umyte
przekazywane beda do kuchni.
Stanowisko obrobki wstepnej ziemniakow
e Mpycie i obieranie ziemniakow prowadzone bgdzie mechanicznie w obieraczce
1 w razie potrzeby poddawane bgdzie oczkowaniu rgcznemu. Czyste ziemniaki
przenoszone beda do kuchni wiasciwej na stanowisko obrobki termicznej badz
na stanowisko obrobki wlasciwej — do rozdrabniania w przypadku
wykorzystywania ich do zup lub innych potraw.

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

6. Produkcja

W pomieszczeniu kuchni wiasciwej wydzielono nastepujace stanowiska:



Stanowisko  wstepnej  obrobki  miesa/ryb- wyposazone w  stot
zlewozmywakowy 1-zbiornikowy, na ktorym prowadzone bedzie rozmrazanie
1 mycie migsa/ryb;

Stanowisko obrobki wtasciwej miesa/ryb- wyposazone w stot produkcyjny, na
ktorym prowadzone bedzie dzielenie i porcjowanie, rozdrabianie oraz do
panierowania i formowania gotowych porcji oraz w potke wiszaca na
przyprawy.

Stanowisko  przygotowania  dan  jarskich-garmazeryjnych,/mqcznych
wyposazone w stoty robocze , z mozliwoscia korzystania z mobilnej maszyny
wieloczynno$ciowym do przygotowania farszu,

Stanowisko obrobki wtasciwej warzyw — na ktorym prowadzone bedzie
mechaniczne i1 r¢czne rozdrabnianie warzyw - do zup i surowek. Stanowisko to
wyposazono w stot ze zlewem oraz w stét roboczy przy ktorym ustawiono
mobilng maszyne wieloczynno$ciowa z przystawkami do rozdrabniania
warzyw.

Stanowisko produkcji zimnej- wskazane do przygotowania przystawek
zimnych, krojenia wedlin, sera, wykanczania satat oraz przygotowania
kanapek. Stanowisko to wyposazono w stot produkcyjny, w potke wiszaca na
przyprawy oraz w urzadzenie chtodnicze.

Stanowisko mycia naczyn kuchennych wyposazone w basen z napelniaczem ze
spryskiwaczem utatwiajacym mycie duzych naczyn kuchennych oraz w regat
ociekowy. Czyste naczynia kuchenne przechowywane bgda w szafkach
zabudowanych stotow produkcyjnych.

Stanowisko obrobki termicznej wyposazone w kuchni¢ elektryczna 6
palnikowa z piekarnikiem elektrycznym, patelni¢ elektryczng, kociot
elektryczny.

Stanowisko wydawania positkéw -gotowe do spozycia potrawy wydawane bg-
da przez okienko podawcze. Stanowisko to zlokalizowane jest w bezpo$rednim
sasiedztwie szafy przelotowej w ktorej przechowywane sa czyste naczynia sto-
towe oraz wyposazone w stot roboczy na ktorym prowadzone bgdzie porcjo-
wanie dan.

7. Zmywalnia naczyn stolowych

Zmywalnie naczyn stotowych potaczono okienkiem podawczym z jadalnia,
przez ktore prowadzony bedzie zwrot brudnych naczyn stotowych.

Zmywalnie naczyn stotowych wyposazono w stot sortowniczy z otworem
pod ktorym ustawiono odpowiedni zbiornik stuzacy do gromadzenia z odpa-
déw pokonsumpcyjnych. Po oczyszczeniu naczynia poddawane sa sptukiwa-
niu w zlewnie stotu zlewozmywakowego 1-komorowego a nastgpnie poda-
wane procesowi mycia z wyparzanie w zmywarce do naczyn stotowych, z
funkcja wyparzania.

Czyste naczynia skad przekazywane beda do szafy przelotowe;j .
Przechowywanie naczyn stolowych zorganizowano w szafie przelotowej do-
stgpnej ze zmywalni naczyn stolowych oraz szafkach przy wydawania w
kuchni.

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



IV. UKEAD FUNKCJONALNO-PRZESTRZENNY POMIESZCZEN W
OBREBIE BLOKU ZYWIENIOWEGO

Pod potrzeby zespotu kuchennego wydzielono niezalezne pomieszczenia do
magazynowania surowcow , przygotowania i produkcji positkOw oraz mycia
naczyn stotowych.

Do zespolu zywieniowego rozwiazano niezalezne wejscie od zewnatrz dla
dostawy towarow 1 wejscie dla personelu oraz wejscie dla konsumentow.
Zaproponowany w przedmiotowym projekcie technologicznym uktad
funkcjonalno-przestrzenny pomieszczen w obrgbie lokalu wydzielonego pod
zespot kuchenny zapewnia postgpowy ciqg technologiczny, wyklucza
mozliwosé¢ krzyzowania si¢ dréog brudnych i czystych tj. surowcow i wyrobu
gotowego oraz drogi obiegu naczyn stolowych czystych i dystrybucji positkow
z drogq naczyn stolowych brudnych.

Przyjety uktad funkcjonalno- przestrzenny stanowi baze do wprowadzenia
zaktadzie systemu HACCP.

V. ZAGOSPODAROWANIE TECHNOLOGICZNE QSZCZEG()LNYCH
POMIESZCZEN - WYKAZ SPRZETU I URZADZEN

Przy doborze sprze¢tu i urzadzen technologicznych do poszczegdlnych
pomieszczen przyjeto zalozenie aby wyposazaé je w urzadzenia i sprzgt
uznanych na rynku krajowym producentow, gwarantujacych najwyzsza jakosé
wyrobu oraz tatwy dostep do serwisow technicznych.

W zestawieniu przedstawionym ponizej podano parametry
producenta/dystrybutora urzadzen i mebli kuchennych — LOZAMET, Polgast,
Hedi

Uwagal- mozliwe jest skorzystanie z oferty produktéw innych producentéw
z zachowaniem parametrow technicznych np. firma GORT, STALGAST itp.,
w zaleznosci od potrzeb 1 warunkow uzytkownika .

Maszyny, urzadzenia i sprzgt technologiczny posiadaja stosowne certyfikaty 1
atesty PZH



ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA -STOLOWKA SZKOLNA

KRZYWCZA
KUCHNIA z wydawalnig
Nr Ozna Nazwa urzadzenia Dystrybutor Wymiary Zasilanie Illo Cena
ur cz nr kat. [d x gl x wys] §¢ netto
z na
rys
1  Kel Kuchnia elektryczna 6- Hendi, nr kat. 1200x700x900 3N 50 1 6 990
palnikowa z piekarnikiem 22 62 47 Hz,400V;
6x2.6 KW +
piek. 3 KW
2 Sol Stot odstawczy-bez rantow  Polgast 800x700x850 1 667
kod 11 20 87
3 Pe Patelnia elektryczna LOZAMET  700x865x900  400V; 5,4 1 4900
PHA.025 kW
4 Ke  Kociot warzelny LOZAMET  800x700x 950 | 3N50Hz, 1 | 11800
elektryczny, L700.BKE.80.5 400V,12 kW,
w obudowie kwadratowej wz 1/2",
wcl/2".
5 Oc  Okap centralny Polgast 230V; 0,1 1
kW
6 Um Umywalka niezabudowana Stalgast 400x295x150  wod.kan 3
ze stali nierdzewnej, z 61 0000 319
zestawem higienicznym lub AGD
7 SzIl  Stot zlewozmywakowy 1-  Stalgast 1200x600x850  wod.kan 2 1187
zbiornikowy - lewy nr6l41 26
8 Srl Stétroboczyz 3 Polgast 1200x600x850 2 1921
szyfkadami i1 potka 125 126-3-L
9 Sr2  Stotroboczy z potka i Polgast 1600x600x850 1 2106
blokiem szuflad 125 166-3-P
10 Mw Maszyna SPOMASZ  730x720x900 3N 50 Hz, 1 3400
wieloczynnosciowa-napgd NAKLO 400V; 1,1
NMK110, na stojaku NMK- kW
SP
10 Pj Przystawka do SPOMASZ  305x420x315 1 1200
* rozdrabniania jarzyn NAKLO
10 Pm  Przystawka do mielenia SPOMASZ  305x420x315 1 1650
*x migsa NAKLO




11 Pw  Potka wiszaca przestawna  Polgast 600x300 1 205
381 063
12 Sr3  Stotroboczy szkieletowy  Polgast 1400x600x850 1 786
102 146
13 Sr4  Stotroboczy szkieletowy  Polgast 1800x600x850 1 922
102 186
14 Szch Szafa chtodnicza 580 | Hendi 685x800x2110 230V; 055 1 3799
232729 kW
15 Bsl Basen 2-komorowy Polgast 1200x600x850  kan 1 1684
206 124/4 g-400
16 Nw Napehiacz z wylewka Stalgast Wz, W C. 1 999
65 1524
17 Ro  Regat z potkami statymi LOZAMET  1300x600x1800 1 1730
ociekowymi LO 603
18 Sr5  Stotroboczy z szufladamii Polgast 1900x600x 850 2 246
potka 125 196-3P
19 Szn  Szafa przyscienna na Stalgast 1000x600x1800 1 2 393
naczynia nr6l 7106
20 Pg Podstawa pod garnek Polgast 400x400x450 1 349
505 044
21 Sw  Stot wydawcezy z blokiem 3 Polgast 1900 x600x850 1 2806
szuflad i 2 pétkami 125 196-3-P/2
22 Opl Okienko podawcze Wykonanie ~ 1000x800 Z matraialu |1
wlasne zmywal.
ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
Nr Ozna Nazwa urzadzenia Dystrybutor Wymiary Zasilanie llo Cena
ur cz nr kat. [dl x gl x wys] §¢ netto
z na
rys
23 Szl2  Stot ze zlewem i otworem  Polgast 1900x600x850 Wod.kan 1 1621
na odpadki centralnym 236 196-L
24 S02  Stot odstawczy 600x600x850 1
900x600x850 1
16 Nw Napehiacz z wylewka Stalgast Wz, W C. 1 999
65 1524
25 Zm  Zmywarka do naczyn LOZAMET  600x600x850  w.z.lubwc 1 6300
stotowych ZK.07.5E @ 3/4", odpr.
wody O
wewn. 29,

400 V 4,75




kW
26 Pz Podstawa pod zmywarke LOZAMET  610x555x500 1 630
LO 358
27 Szp  Szafa przelotowa z Polgast 1000x600x1800 1 3670
przegroda i drzwiami 303 106
suwnymi
28 Op2 Okienko podawcze Wykonanie  800x800 Z materiatu
wiasne zmywalnego
33 Zo  Zasobnik na odpadki LOZAMET @455 x380,h 1 720
LO 369 630
6 Um Umywalka niezabudowana  Stalgast 400x295x150  wod.kan 1
ze stali nierdzewnej, z 61 0000 lub
zestawem higienicznym AGD
PRZYGOTOWANIA WSTEPNA/OBROBKA WSTEPNA WARZYW 1
JAJ
Nr Ozna Nazwa urzadzenia Dystrybutor Wymiary Zasilanie llo Cena
ur cz nr kat. [dl x gl x wys] §¢ netto
z na
rys
29 SzI3  Stot zlewozmywakowy 1-  LOZAMET  1200x600x850 wz+wc,kan. 1 1340
zbiornikowy centralny LO 201
30 Wo  Wozek na worki na odpady | esilwer 530x480x950 1 370
70120/C
31 Nuv Naswietlacz UV do jaj HENDI 422x380x184  230V; 0,1 1 810
991064 kW
32 0Oz  Obieraczka do ziemniakéw LOZAMET  450x530x1040 400V;055 1 5700
wsad 5-7 kg 0z0-1.1/S kW
wz 3/4" kan
33 Zo  Zasobnik na odpadki LOZAMET @455 x380,h 1 720
LO 369 630
34 Szl4  Stot zlewozmywakowy 2- 222 196-L 1900x600x850 Wod.kan 1 1999
zbiornikowy, z potka
16 Nw  Napelniacz z wylewka Stalgast wz, w C. 1 999
65 1524
35 Op3 Okenko podawcze Wykonanie  800x800 Z materialu 1
wiasne zmywalnego
11 Pw  Potka wiszaca przestawna  Polgast 600x300 1 205
381 063
6 Um Umywalka niezabudowana | Stalgast 400x295x150  wod.kan 1
ze stali nierdzewnej, z 61 0000 262

zestawem higienicznym




MAGAZYN WARZYW | JAJ

Nr Ozna Nazwa urzadzenia Dystrybutor Wymiary Zasilanie Illo Cena
ur cz nr kat. [d x gl x wys] §¢ netto
z na
rys
36 Rml Regal magazynowy z Polgast 1300x600x1800 1 1135
czterema potkami 334 136
14 Szch Szafa chtodnicza 580 1 Hendi 685x800x2110 230V; 055 1 3799
232729 kW
37 Wp  Wozek platformowy Polgast 800x500, h 950 1 673
magazynowy 424 085
38 Wm Waga kalkulacyjna Stalgast 351x391x425 1 1062
Aviator7000 do 15 kg 731153
MAGAZYN SUROWCOW
Nr Ozna Nazwa urzadzenia Dystrybutor Wymiary Zasilanie  llo Cena
ur cz nr kat. [dl x gl x wys] §¢ netto
Z ha
rys
14 'Szch Szafa chtodnicza 580 1 Hendi 685x800x2110 230V; 0,55 2 3799
232729 kw
39 Rml Regal magazynowy z 5 Polgast 1300x400x1800 1 1229
poétkami statymi 335134
36 Rm2 Regat magazynowy z 5 335136 1300x600x1800 2 1393
poétkami statymi
40 Szm Szafa mroznicza Hendi 685x800x2110 1 4299
232514
MYJNIA POJEMNIKOW TRANSPORTOWYCH/TERMOSOW
Nr Ozn Nazwa urzadzenia Dystrybutor  Wymiary Ilo Cena
ur acz nr kat. [dl x gl x wys] §¢ netto
z na
rys
41 Bs3 Basen wysoki gt 400 Polgast 800x700x850 1 1260
205 087/4
16 Nw Napetniacz z wylewka Stalgast 1 999
65 1524
17 Ro  Regatl z potkami statymi LOZAMET  1300x600x1800 1 1730
ociekowymi LO 603




POMIESZCZENIE PORZADKOWE

Nr Ozn Nazwa urzadzenia Dystrybutor  Wymiary Zasilanie Ilos Cena
ur acz nr kat. [di x gl x wys] ¢ netto
z na
rys
42 Zlg Zlew gospodarczy Dowolny np.  nawys.0.5m Wod. Kan, 1
AGD z wylewka
wyciagna
43 'Wm Wieszaki na mopy Z materiatu 3
zmywalnego
44 Szcz Szafka na $rodki czystossci  Z materiatu wg.potrzeb 1
zmywalnego
45 MO Zestaw do utzrymania dowolny W(g potrzeb 1
P czystosci na mokro typu
mop
POMIESZCZENIE SZATNIOWO-SOCJALNE
Nr Ozn Nazwa urzadzenia Dystrybutor  Wymiary Zasilanie Ilos Cena
ur acz nr kat. [dl x gl x wys] ¢ netto
z na
rys
46 Szu Szfka ubraniowa- 2 dzielna dowolny wg. potrzeb
47 Zlew z ociekaczem AGD
48 Szafka typu kuchennego dowolny wg. potrzeb
49 Stolik z krzestami dowolny wg. potrzeb




VI. WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH

1. W projekt instalacji wodociagowej:

e Zapewni¢ prowadzenie rur w §cianie.

e Przy wszystkich przyborach sanitarnych zamontowanych w poszczegdlnych
pomieszczeniach -zgodnie z projektem zagospodarowania, przewidzie¢
ciepta i zimna wode biezaca.

e Zlew w pomieszczeniach porzadkowych zamontowa¢ na wys. 0,5 m od
posadzki wyposazajac go w bateri¢ z ruchoma wyciagalna wylewka
utatwiajaca napehianie pojemnika i sprze¢tu porzadkowego typu mop .

e 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 niezalezna kanalizacj¢ technologiczna z pomieszczen bloku
zywieniowego, polaczona z kanalizacja sanitarng poza budynkiem;

Nie projektowac rewizji na pionach kanalizacyjnych w pomieszczeniach
przechowywania produktow spozywczych 1 w pomieszczeniach
produkcyjnych zespotu zywieniowego;

Rozwiaza¢ odprowadzenia S$ciekow do kanalizacji z urzadzen
technologicznych- tj. ze zmywarki do mycia naczyn zlokalizowanej w
zmywalni, z basenu w kuchni oraz ze zlewéw w stolach
zlewozmywakowych zlokalizowanych w przygotowalni wstgpnej, w
kuchni oraz w zmywalni naczyn stolowych-poprzez mtynek koloidalny i
umywalek.- zgodnie z wykazem ujetym w pkt. V i czescia graficzna
projektu.

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

Przewody kanalizacyjne nie moga by¢ prowadzone w czgSci nie
podpiwniczonej pod urzadzeniami statymi np. basenami, trzonami itp
Przewidzie¢ posadzkowe wpusty kanalizacyjne w przygotowalni wstgpne;j,
w kuchni, w myjni termoséw oraz w zmywalni naczyn stolowych

3. W projekcie wentylacji

We

wszystkich pomieszczeniach zapewni¢ rozwigzanie wentylacji

grawitacyjnej lub mechanicznej, o krotnosci wymian powietrza na godzing
wynikajacej z funkcji uzytkowe;j.

W kuchni witasciwej - zalecana wzgledami higienicznymi min 10 krotna
wymiana powietrza /na godzing

W zmywalni, jadalni zalecana min.6 krotna wymiana powietrza/ godzing
W pozostalych pomieszczeniach wentylacja grawitacyjna.

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

Rozwiaza¢ wentylacj¢ grawitacyjna w pomieszczeniach magazynowych

1 socjalnym oraz w przygotowalni wstgpne;.

Wentylacj¢ zaprojektowa¢ 1 wykona¢ tak aby nie byto martwych stref oraz
przenikania zapachow, ciepta i wilgoci do jadalni.

Wentylacj¢ rozwiazac tak aby nie przekracza¢ norm hatasu



e W kabinie WC oraz w pomieszczeniu porzadkowym rozwiazaé
wentylacje mechaniczna wyciagowa wlaczana automatycznie.

4. Instalacja elektryczna

W  pomieszczeniach produkcji spozywczej przewidzie¢ punkty S$wietlne
zabezpieczone oslonami.

Oswietlenie naturalne i sztuczne w pomieszczeniach powinny by¢ dostosowa-
ne do wykonywanych w nich czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bezpie-
czenstwa i higieny pracy .

W przypadku braku odpowiedniego oswietlenia naturalnego nalezy uzupetnic
$wiatlem o odpowiednim natezeniu o§wietlenia ~ sztucznego, najkorzystniej
jarzeniowym o barwie §wietlne;j zblizonej do naturalnego zgodnie z wia-
sciwa Polska Norma.

Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidtowe o$wietlenia
ogoblne i miejscowe przy kazdym stanowisku pracy./500 - 1000 Ix —zgodnie z
PN-EN 12464-1; XI/2004.

Instalacjg elektryczna prowadzi¢ w sposob bezkolizyjny w stosunku do innych
instalacji.

Instalacje prowadzaca do urzadzen wyspowych poprowadzi¢ szczelnymi
kanatami (mycie woda)

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 biurowych,
szatniowych, socjalnych 1 przy kazdej umywalce.

Wszystkie urzadzenia powinny posiadaé instalacj¢ przeciwporazeniowa oraz
ich czesci metalowe potaczone do instalacji wyréwnawczej

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

5. W projekcie budowlanym

Przewidzie¢ pokrycie scian do wysokosci strefy robocze materiatem gltadkim,
fatwozmywalnym, odpornym na dzialanie wilgoci 1  Srodkow
dezynfekcyjnych np. ptytki glazurowane w pomieszczeniach produkcyjnych
zespotu zywieniowego, w zmywalni za$ do wysoko$ci 2 m w weztach
sanitarnych, pomieszczeniu porzadkowym.
Przewidzie¢ we wszystkich pomieszczeniach zespolu kuchennego posadze
gladka, nienasigkliwa 1 nie S$liska, polaczona ze S$ciana w sposob
zapewniajacy fatwe utrzymanie czystosci i nie zatrzymywania wody, przy
uwzglednieniu  spadkdéw  w  kierunku  posadzkowych  wpustow
kanalizacyjnych.
Drzwi zewngtrzne do pomieszczen zespotu kuchennego zabezpieczy¢ przed
dostepem gryzoni /np. stolarka aluminiowa, PCV/ .
Narozniki $cian w ciagach komunikacyjnych zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi.



6. Ogrzewanie (instalacja grzewcza) i mikroklimat

Ogrzewanie rozwiaza¢ tak aby temperatury w poszczegdlnych pomieszcze-
niach byly zgodne z PN-82/B-02402.

Przewody instalacji CO nie powinny by¢ odkryte, poza podtaczeniem do od-
biornikow ciepta.

Zastosowac¢ grzejniki tatwe w utrzymaniu czystosci o powierzchni gladkie;,
umozliwiajaca fatwe mycie i dezynfekcje, nie nalezy stosowacé grzejnikoéw z
rur zebrowanych..

Grzejniki zawiesi¢ w odlegtosci od $ciany umozliwiajacej tatwe mycie 1 de-
zynfekcjg ze wszystkich stron.

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

7. Zagadnienia BHP.
[ ]

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

Pracownicy powinni posiada¢ aktualne badania lekarskie oraz winni by¢ prze-
szkoleni w zakresie BHP

Stosowanie 1 kontrolowanie wlasciwego systemu ochrony przed porazeniem
elektrycznym (protoko6t zerowania instalacji) oraz przestrzeganie instrukcji
instalowania aparatury i urzadzen elektrycznych,

Przeszkolenie pracownikow w zakresie BHP na stanowiskach pracy,
Stosowanie 1 utrzymanie w stanie sprawnos$ci wentylacji mechanicznej ogdlnej
i miejscowej,

Wyposazenie zakladu w instrukcje obstugi aparatury 1 urzadzeh na poszcze-
gblnych stanowiskach pracy

Przestrzeganie innych adekwatnych dla wykonywanych prac, przepisow BHP,
Urzadzenia 1 aparatura zasilana energia elektryczna wymagaja stosowania in-
strukcji ochrony od porazen

Urzadzenia eksploatowac i konserwowac zgodnie z DTR



