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Opis technologii kuchni w projektowanym budynku swietlicy wiejskiej
w Zaczerlanach na czesci dziatki nr ewid. 97/11

1. OGOINA CHARAKTERYSTYKA

1.1 Przedmiot opracowania:

Przedmiotem opracowania jest projekt kuchni dziatajgcej w oparciu o catering w
budynku Swietlicy wiejskiej zlokalizowanej w Zaczerlanach, gm. Choroszcz
Zlokalizowanym na dziatce nr 97/11. Kuchnia bedzie stuzyta tylko lokalnej spotecznosci
jako zaplecze organizowanych w Swietlicy spotkan. Positki bedg przygotowywane
jedynie w trakcie badz bezposrednio przed zaplanowanym wydarzeniem. Swietlica nie
bedzie petnita funkcji komercyjnego zaktadu gastronomicznego.

1.2 Inwestor:
GMINA CHQROSZCZ
DOMINIKANSKA 2, 16-070 CHOROSZCZ

1.3 Podstawa opracowania:
- Umowa
- Koncepcja architektoniczno — budowlana
- Uzgodnienia z inwestorem
- Obowigzujace przepisy i normy
- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002r. W sprawie
warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz. U. 2002r., Nr 75, poz. 690) z pozniejszymi zmianami
- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z
30.04.2004 r.).

2. ZALOZENIA OGOLNE-ZAKRES DZIALALNOSCI

Kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalnos¢ w oparciu o gotowe dania i potrawy dostarczane
z innego zakfadu gastronomicznego (z petnym zapleczem produkcyjnym) bedace pod
nadzorem terenowej stacji sanitarno-epidemiologicznej. Po dostawie bedg wyjmowane
z termoséw w pomieszczeniu dostaw wyposazonym w lodowke i regaly do
magazynowania produktow a stad przekazywane do kuchni w celu podgrzania i
porcjowania. We wszystkich pomieszczeniach kuchni jak i zaplecza kazdy z
pracownikow nie bedzie pracowat dtuzej niz 4 godziny — praca czasowa. Przewidywana
ilos¢ positkbw wydawanych na dobe: ok. 50 positkbw w normalnym trybie dziatalnosci
Swietlicy oraz maksymalnie ok. 100 positkow w przypadku imprez odbywajgcych sie na
Swiezym powietrzu.

PROGRAM UZYTKOWY KUCHNI Z ZAPLECZEM

Parter:

- p/11 WC pow. 1,32m?2
- p/12 przedsionek pow. 1,80m2
- p/13 pomieszczenie socjalne pow. 6,90m?2
- p/14 korytarz pow. 4,58m?
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- p/15 pom. brudnych pojemnikow pPOow. 4,34m?

- p/16 pom. dostaw pow. 4,39m?
- p/17 kuchnia pow. 13,32m?
- p/18 zmywalnia pow. 5,63m?
- p/19 rozdzielnia kelnerska pPow. 4,34m?
- /7 umywalnia/pom. porzgdkowe  pow. 6,41m?2

Opis procesdw technologicznych:

- zaopatrzenie kuchni

Dostawa towaréw odbywac sie bedzie raz dziennie. Na teren zaplecza prowadzi
niezalezne wejscie z zewnatrz. Wejsciem tym przewiduje sie dostawy towarow do
kuchni, wejscie pracownikow oraz wynoszenie odpaddéw. Wszystkie te czynnosci bedg
sie mijaty w czasie. Positki bedg przygotowane jedynie w trakcie badz bezposrednio
przed zaplanowanym wydarzeniem. Napoje gorgce takie, jak kawa lub herbata
przygotowywane beda i podawane w perkolatorach lub z wykorzystanie ekspresu do
kawy. Zaopatrzenie kuchni odbywac¢ sie bedzie transportem dostawcow w
opakowaniach wielokrotnego uzytku: termosy do transportu zywnosci — termoport z
przednim zatadunkiem przeznaczony do transportu zimnych i gorgcych positkdw w
pojemnikach GN. Wykonany z opornego tworzywa. Wysoka izolacje termiczng
zapewniajg podwojne $cianki wypetnione piankg poliuretanowg. Szczelna pokrywa
zamykana czterema klamrami. Termosy bedg zlokalizowane w specjalnie wydzielonym
do tego pomieszczeniu dostaw, nastepnie bedg one dostarczane do kuchni. Wstepne
mycie termoséw bedzie odbywato sie w pomieszczeniu brudnych pojemnikéw,
natomiast mycie wtasciwe w zaktadach dostawcow.

- Ekspedycja potraw

Gotowe positki bedg podgrzewane lub ewentualnie porcjowane w kuchni. Nastepnie
gotowe dania bedg wydawane klientom znajdujgcym sie na sali ogolnej swietlicy lub na
tarasie. W kuchni wydzielona zostata takze zmywalnia sprzetow kuchennych, regat
ociekowy, szafka na sprzet kuchenny oraz zlewozmywak. Wymaga sie Scistego
przestrzegania przepisOw sanitarno-higienicznych, aby uniknga¢ zatru¢ pokarmowych.
Czas pomiedzy przygotowaniem positku, a jego dostarczeniem nie powinien byc¢
dtuzszy niz dwie godziny.

- Zmywanie naczyn stotowych

Brudne naczynia zwracane beda do wydzielonej zmywalni naczyn, ktdrg wyposazono
w: blat odstawczy o szer. 40cm, blat roboczy z otworem na odpadki, stét zatadowczy ze
zlewem 2-komorowym, zmywarko-wyparzarke do naczyn, szafe przelotowg, pojemniki
na odpadki oraz umywalke z dozownikiem mydla. Wymyte naczynia bedg
przekazywane przez szafe przelotowg do kuchni. W zmywalni nie ma oswietlenia
naturalnego, gdyz zaktada sie, ze taczny czas przebywania tego samego pracownika w
trakcie zmiany w tym pomieszczeniu nie przekroczy czterech godzin. Jest to wiec
pomieszczenie pracy tymczasowej i nie wymaga uzyskania stosownych odstepstw.

- Usuwanie odpadkow
Odpadki poprodukcyjne i pokonsumpcyjne bedg usuwane w szczelnie zamknietych
pojemnikach wyscielonych workami foliowymi do pojemnikéw znajdujgcych sie na
zewnatrz w wydzielonym miejscu gromadzenia odpadow statych. Odpady sukcesywnie
beda odbierane przez specjalistyczne firmy utylizacyjne.
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3. ZATRUDNIENIE

Przyjeto fgczne zatrudnienie - 4 osoby. Praca na zapleczu kuchni jest pracg czasowa,
nie przekracza 4 godzin dziennie. Dla pracownikow zaproponowano niezalezne
pomieszczenie socjalne — szatnie (doswietlone oknem) wyposazone w 4 szafki oraz
toalete. Wszyscy pracownicy muszg mieC pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne
badania lekarskie. Osoby wykonujgce prace przy obrocie Zzywnos$cig musza
przestrzega¢ higieny osobistej oraz nosi¢ witasciwg, czystg odziez oraz, jezeli to
niezbedne, obuwie robocze, a takze stosowa¢ wymagane srodki ochrony indywidualne;.

4. WYTYCZNE BRANZOWE

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz
grzejniki powinny by¢ gtadkie, szczelne, prowadzone pod tynkiem lub zabezpieczone
ostonami.

4.1 Wytyczne budowlane

» Wysokos¢ pomieszczen w sSwietle powinna wynosi¢ dla dziatéw: ekspedycyjnego i
produkcyjnego - 3,0m, pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych -
2,5m (wedtug aktualnych przepisow warunkow technicznych i BHP).

- Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego. Kolorystyka biata lub w jasnych kolorach.

+ We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach $ciany
nalezy wytozy¢ oktadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i
Srodkéw dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.

* Korytarze do wysokos$ci 1,6m powinny posiadac¢ powierzchnie fatwo zmywalna.

» Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

» Wystepy w Scianach powinny miecC konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

* Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.

» Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i fatwa do utrzymania w czystosci. Niedopuszczalna jest roznica poziomdw (progi,
stopnie itp.)

+ Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do
urzadzenh technicznych powinny byc¢ trwate, nienasigkliwe, nie sliskie i tatwo zmywalne.
« W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiada¢ kratki
Sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkow.

* Drzwi zewnetrzne do magazynow i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne,
stalowe lub z wktadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki,
osadzone w niepalnej futrynie.

* Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania
woda.

« W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny
znajdowac sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.

« Okna powinny mie¢ konstrukcje zapobiegajagca gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajgce state wietrzenie pomieszczen.
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4.2 Wytyczne instalacji sanitarnych

» Szczego6towe informacje zawarte w projekcie branzowym. Przewody doprowadzajgce
wode do urzadzen nalezy wyposazy¢é w zawory odcinajgce. Instalacje wodociggowe
nalezy zaprojektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN.

* W obiekcie powinno sie uzywac wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem i przebadanej przez Panstwowg
Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane w dokumentacji
zaktadu.

« Kazdg umywalke i zlew wyposaza sie w armature z zimng i cieptq woda, srodki do
mycia rak i ich higienicznego suszenia.

+ Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami, powinny
posiada¢ zamkniecia syfonowe.

« W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode
powinny by¢ kryte w obudowie.

* Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac¢ stosowne atesty.

« W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
"czystych" nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

» Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzeh powinny by¢ odprowadzone do kanalizaciji
przez wpusty podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-B-01706/AZ1 z
marca 1999r).

+ Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach
nalezy wyposazyC¢ we wstepne tapacze odpadkow.

* Nalezy przewidzie¢ odprowadzenie $ciekow z pom. kuchni i zmywalni poprzez
odttuszczownik znajdujacy sie na zewnatrz budynku.

4.3 Wytyczne elekiryczne

» Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

« W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw
oSwietleniowych i technologicznych.

» Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony,
chronigce przed odpryskami szkta w razie sttuczenia Zzaréwek lub kloszy oraz miec
konstrukcje umozliwiajgca tatwe ich czyszczenie.

» Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

+ Stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wilasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

» Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen woda.

* W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

» Sposbb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem -
zgodnie z DTR urzadzen.

» Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy

» Nalezy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 500Ix w pomieszczeniach pracy i 200Ix w
pozostatych pomieszczeniach.

4.4 Ogrzewanie
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+ Projektuje sie ogrzewanie elektryczne.

» Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym We wszystkich
pomieszczeniach nalezy zapewnic¢ temperature zgodng z PN.

» Szczegdtowe informacje zawarte w projekcie branzowym Grzejniki powinny miec
powierzchnie gtadka i tatwg do utrzymania w czystosci.

4.5 Wentylacja.

» Szczegotowe informacje zawarte w projekcie branzowym.

» Sale konsumpcyjng, kuchnie i zmywalnie nalezy wyposazy¢ w system wentylaciji
mechanicznej /wentylacja kuchni i zmywalni niezalezna od ukfadu wentylacyjnego sali
konsumpcyjnej/

« W sanitariatach przewidzie¢ nalezy wentylacje mechaniczng o dziataniu ciggtym lub
wilaczang automatycznie-sprzezong z wtgcznikiem swiatta

4.5 Wytyczne p.poz.

» Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepiséw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;.

» Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwo$¢ dwukierunkowego wyjscia z sal
restauracyjnych oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.

» Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowaé
z systemami ochrony przeciwpozarowe;j.

* Nalezy przewidzie¢ oswietlenie awaryjne w korytarzach i przy drzwiach.

4.6 Wytyczne BHP

+ Wszystkie urzadzenia nalezy montowac i uzytkowa¢ zgodnie z DTR dostarczong
przez producenta urzadzen.

+ Wszystkie urzadzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujgce znaki
bezpieczenstwa.

* Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzadzen na
podstawie DTR.

» Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow sanitarno-
higienicznych, posiadaé aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenie wydane
przez lekarza do celow sanitarno-higienicznych.

» Urzadzenia technologiczne nalezy wyposazy¢ w instrukcje BHP znajdujgca sie w
widocznym dla obstugi miejscu.

4.7 Wytyczne Sanepid

Obowiazki kierownika swietlicy

Kierujacy powinien opracowac, wdrozyC i przestrzegaC instrukcje dobrej praktyki
higienicznej i jest zobowigzany do dziatah majacych na celu realizacje wymagan
higieniczno-sanitarnych dotyczacych zakfadu i jego wyposazenia oraz wymagan w
zakresie przestrzegania zasad higieny na wszystkich etapach produkcji zgodnie z
Rozporzadzeniem WEO nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dn. 29
kwietnia 2004 r.

W ramach dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej zaktad gastronomiczny powinien
posiadac program:

- proceséw mycia i dezynfekcji

- higieny osobistej i stanu zdrowia pracownikéw

- usuwania odpadow
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- zabezpieczania przed szkodnikami
- zaopatrzenia w wode

- kwalifikacji i szkolen pracownikow
- konserwacji maszyn i urzadzen.

» Wszystkie roboty nalezy wykona¢ zgodnie z obowigzujgcymi przepisami Sanepid

» Sprzet i Srodki uzywane do sprzatania, mycia i dezynfekcji przechowywane bedg w
wydzielonym pomieszczeniu porzgdkowym.

* Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ dystrybutor do mydta w ptynie i jednorazowych
recznikdw oraz kosze na zuzyte reczniki.

* Niezbednym jest, aby w obiekcie znajdowata sie prawidtowo wyposazona apteczka.

UWAGA: PROJEKT TECHNOLOGICINY NIE JEST PODSTAWA DO PROWADZENIA ROBOT
BUDOWLANO - INSTALACYJNYCH. WYTYCZNE TECHNOLOGICIZNE STANOWIA PODSTAWE
OPRACOWANIA PROJEKTOW BRANZOWYCH.
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