A. CZESC OPISOWA
1.0 Dane ogdlne
1.1 Podstawa opracowania
1.2 Zakres opracowania
1.3 Program
2.0 Pomieszczenia
3.0 Zatrudnienie
4.0 Dane do wytycznych branzowych
» Instalacja wodociggowa i kanalizacyjna
5.0 Zabezpieczenia przed drganiami przesytanymi przez urzgdzenia

instalowane w kuchni przedszkolnej
6.0 Energia elektryczna

7.0 Wymagania BHP

B. TABELA - zestawienie urzgdzen , wytyczne dla branz

C. CZESC RYSUNKOWA

1. Rzut parteru-zaplecze kuchni skala 1: 50



A CZESC OPISOWA

1.0 DANE OGOLNE
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza kuchennego dla Szkoty

Aspirantéw PSP w Poznaniu.

Forma wyzywienia aspirantéw - kuchnia petna.

1.1

1.2

1.3

PODSTAWA OPRACOWANIA

+ uzgodnienia

+ podkiad budowlany zleceniodawcy

« obowigzujagce normy i przepisy Rozp.(WE) 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady

z dnia 29.04.2004 w sprawie higieny srodkow spozywczych Dz.U.L 139 z 30.04.2004

ZAKRES OPRACOWANIA

Niniejsze opracowanie polega na wykonaniu czesci rysunkowej zawierajgcej, rzut
pomieszczen, opracowaniu technologii z naniesieniem urzadzen technologicznych,
sanitarnych oraz wykonaniu specyfikacji urzgdzen technologicznych, wytycznych do inst.
wentylacyjnej, oswietlenia i temperatury. Pomieszczenia przeznaczone na zaplecze
kuchenne zaprojektowane zostaty na poziomie przyziemia w pomieszczeniach nalezgacych
do przedszkola dla ktérego wykonywana jest zmiana sposobu uzytkowania pomieszczen.
PROGRAM KUCHNI

Kuchnia bedzie dziatata w oparciu o produkty spozywcze wymagajgce obrobki wstepnej,
potprodukty oraz produkty gotowe do spozycia po obrobce termicznej. Dostawa towaru
bedzie odbywaé sie osobnym wejsciem od zaplecza budynku, transportowany do
poszczegolnych magazyndw na poziomie Piwnicy przy uzyciu windy towarowe;.
Dostarczone artykuty spozywcze przechowywane bedg w magazynach oraz urzgdzeniach
chtodniczych i zamrazarkach. W kuchni przygotowywane bedg sniadania obiady i kolacje
dla 250 aspirantow. Konsumpcja odbywac sie bedzie w dwoch turach. Surowce i sktadniki
magazynowa, bedg przechowywane w odpowiednich warunkach ustalonych, tak aby
zapobiec ich zepsuciu i chroni¢ przed zanieczyszczeniem. Surowce, sktadniki, potprodukty
i wyroby gotowe, ktére mogtyby sprzyjac wzrostowi chorobotwoérczych mikroorganizméw
lub tworzeniu sie toksyn, muszg by¢ przechowywane w temperaturach, ktére nie
spowodowatyby ryzyka dla zdrowia. Produkty maczne: pierogi, makarony, kluski,
dostarczane bedg jako produkty gotowe chtodzone lub mrozone. Wyroby cukierniczo
piekarnicze dostarczane bedg codziennie z piekarni/cukierni zewnetrznych.

2.0 POMIESZCZENIA
ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH (z miejscem mycia wozka) — petne do$wietlenie dzienne,
plus sztuczne.

Brudne naczynia z Jadalni, dostarczane beda do zmywalni naczyn stotowych wézkiem na tacach.

Wymyte naczynia w zmywarce z funkcjg wyparzania (min. 85°C), dostajg sie szafg przelotowg do

kuchni. Odpady wynoszone bedg w zamknietym hermetycznie pojemniku po skohczonej pracy.

Scieki ze zmywalni powinny przeptywaé przez tapacz ttuszczu. W zmywalni przewidziano

stanowisko mycia wozka wyposazone w wpust podtogowy i kran ze zlgczkg do weza.



PRZYGOTOWALNIA WSTEPNA WARZYW - OBIERALNIA WARZYW - praca do 4h oswietlenie
sztuczne

W pomieszczeniu bedzie odbywato sie mycie i obieranie warzyw - sg to procesy przeprowadzane
bezposrednio po przyjeciu warzyw, nalezy do nich mycie, obieranie oraz usuwanie czesci
niejadalnych. Obrébka wstepna warzyw' jest zaliczana do strefy brudnej i powinna by¢ oddzielona
od obrobki wiasciwej. Obrobka wiasciwa odbywacé bedzie sie w KUCHNI ZIMNEJ na wydzielonym
stanowisku. Pomieszczenie obrdbki wstepnej warzyw wyposazone bedzie w zlew do mycia
warzyw, stét do oczkowania ziemniakow, maszyne do obierania ziemniakow i warzyw (zaleca
sie).. Warzywa kupowane bedg na biezgco. Magazynowane bedg na poziomie Piwnic w
wydzielonym magazynie. Scieki z przygotowalni powinny przeptywaé przez osadnik piasku.

KUCHNIA ZIMNA - petne dos$wietlenie dzienne plus sztuczne.

W pomieszczeniu bedzie odbywato sie przygotowanie:

- potproduktéw miesnych na wydzielonym stanowisku polegajace na krojeniu, rozbijaniu, dziennie
jednego rodzaju miesa.

- mycie garéw na wydzielonym stanowisku w sktad ktorego wchodzi basen z blatem odstawczym,
zmywarka do garéw i odpowiednio dobrany regat na gary.

- obrébki warzyw przygotowywane bedg surowki z warzyw wstepnie przygotowanych w
pomieszczeniu OBIERALNI WARZYW.

- obrobki ryb na wydzielonym stanowisku

Wszystkie te stanowiska maja wydzielony zlewozmywak jednokomorowy

KUCHNIA GORACA Z WYDAWKA

Kuchnia bedzie dziatata w oparciu o produkty wymagajgce obrdbki wstepnej, potprodukty i art.
spozywcze wymagajgce obrobki termicznej. Obrébka termiczna produktow z kuchni zimnej
odbywac sie bedzie w kottach, piecach konwekcyjno parowych, patelni elektrycznej oraz
kuchniach indukcyjnych. Potrawy gorgce po obrdbce cieplnej trafig do goracej czesci ciggu
wydawczego gdzie zostang wydane aspirantom. Potrawy zimne (surowki) trafia do zimnej czesci
ciggu wydawczego gdzie zostang wydane aspirantom. Podczas wydawania $niadan i kolacji na
stanowisku wedliniarsko-nabiatowym konfekcjonowane beda wedliny i nabiat do dystrybucji dla
aspirantow. Jogurty i ciasta poprcjowane trafia do wydzielonych lodéwek na wydawce.
Dystrybucja potraw odbywac sie bedzie na talerzach i tacach wydawanych na poczatku ciggu
wydawczego.

Caty obiekt bedzie wyposazony w system mycia pianowego,



UWAGA!

Organizacja kuchni - stanowiska pracy

Kazde stanowisko pracy powinno by¢ odpowiednio wyposazone oraz posiadac tatwy dostep do
niezbednych maszyn i urzadzen. Optymalna wysokos¢ stanowiska pracy wynosi 80-90cm
Gtebokosc wieszanej potki jest uzalezniona od gtebokosci ptaszczyzny roboczej, nad ktéra wiesza
sie potke. Jesli gtebokos¢ ptaszczyzny roboczej wynosi 60cm, wowczas gtebokosS¢ wieszanej
potki nie moze by¢ wieksza niz 30cm. W pomieszczeniu, w ktorym przygotowuje sie, poddaje
obrébce lub przetwarza srodki spozywcze, projekt i wystréj muszg umozliwia¢ dobrg praktyke
higieny zywnos$ci, w tym ochrone przed zanieczyszczeniem miedzy oraz podczas dziatan. W
miare potrzeby muszg by¢ stosowane odpowiednie urzgdzenia do czyszczenia oraz dezynfekciji
narzedzi roboczych oraz wyposazenia. Urzadzenia te muszg by¢ skonstruowane z materiatow
odpornych na korozje i muszg byc¢ tatwe do czyszczenia oraz muszg posiada¢ odpowiednie
doprowadzenie cieptej i zimnej wody. Kazdy zlewozmywak lub inne urzadzenie przeznaczone do
mycia zywnos$ci musi posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody pitnej oraz,
musi by¢ utrzymane w czysto$ci oraz w miare potrzeby dezynfekowane. Surowice, sktadniki,
potprodukty i wyroby gotowe, ktére mogtyby sprzyjaCc wzrostowi chorobotwdrczych
mikroorganizméw lub tworzeniu sie toksyn, muszg by¢ przechowywane w temperaturach, ktére
nie powodowatyby ryzyka dla zdrowia. Jesli srodki spozywcze majg by¢ przechowywane lub
podawane w niskich temperaturach muszg by¢ schtodzone tak szybko, jak to mozliwie, po
ostatnim etapie obrébki cieplnej, lub ostatniej fazie przygotowawczej, jesli nie stosuje sie procesu
cieplnego, do temperatury, ktora nie bedzie stwarzac ryzyka dla zdrowia.

MAGAZYNOWANIE ARTYKULOW SPOZYWCZYCH (Magazyn na Parterze, Magazyny w
Piwnicy)

Pomieszczenia wyposazone w regaty, palety magazynowa, higrometry i termometry.
Pomieszczenia urzadzen chiodniczych (pomieszczenia z lodéwkami i zamrazarkami) w
zaleznosci od wymaganych temperatur przechowywania wyrdznia sie grupy artykutow
spozywczych chtodzone. Warzywa w magazynie przechowywane bedg na raszkach podtogowych
(umozliwiajg cyrkulacje powietrza) w azurowych skrzyniach posegregowane warzywa i owoce.
Nie przewiduje sie magazynowania kiszonek w wiekszych iloSciach np. w beczkach. Kiszone
warzywa przechowywane bedg w stoikach lub plastikowych 2 kg wiaderkach.

+ chtodzone (0°Cdo-8°C)

« mrozone(-18°Cdo-22°C)

« przeznaczone do konsumpcji natychmiastowej - chtodzenie nie jest wymagane
Zaleca sie aby: surowce pochodzenia zwierzecego przechowywaé¢ w temperaturze (0°C -4°C).
Jaja w temp. -4°C

MAGAZYN ZASOBOW
Magazyn zasobdw stuzy do przechowywania naczyn stotowych, kuchennych. Wyposazony
bedzie w ruchome regaty.



POMIESZCZENIE NA ODPADY (Poziom Piwnica)

Odpady pokonsumpcyjne wynoszone bedg w zamknietym worku foliowym lub poj. hermetycznych
do wydzielonego pojemnika na odpady z kuchni (wywozone na biezgco). Odpady zywnosciowe,
niejadalne produkty uboczne i inne Smieci muszg by¢ jak najszybciej usuwane z pomieszczen,
gdzie znajduje sie zywnos¢, aby zapobiec ich gromadzeniu. Muszg by¢ sktadowane w
zamykanych pojemnikach. Taki pojemnik musi by¢ odpowiednio skonstruowany, utrzymany w
dobrym stanie i fatwy do czyszczenia i w miarg potrzeby dezynfekcji. Wszystkie odpady muszg
byé usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla $rodowiska. Smietniki musza byé
zaprojektowane i uzytkowane w taki sposéb, aby mozna byto utrzymac je w czystosci oraz, w
miare potrzeby chroni¢ przed dostepem zwierzat i szkodnikdw. W pomieszczeniu na odpady
zaprojektowano system myjgcy do posadzki i pojemnikéw na odpady.

POMIESZCZENIA SOCJALNE (PIWNICA)

Pracownicy kuchni bedg korzystaé z wydzielonej szatni z podziatem na szatnie Damska z weztem
sanitarnym oraz meskg z weztem sanitarnym Odziez pracownikow przechowywana bedzie w
szafkach dwudzielnych na odziez wierzchnia i robocza.

W-C PRACOMNIKOW KUCHNI

Wc dla pracownikédw kuchni znajduje sie na poziomie Piwnicy z zachowaniem 75 metrowej
odlegtosci od stanowiska pracy.

Uwaga: osoby korzystajgce z pom. wc posiadajg wazne ksigzeczki zdrowia, wymagane dla
pracownikow majacych kontakt z art. spozywczymi.

ZMYWALNIA TERMOSOW

Zmywalnia bedzie wykorzystywana w trakcie ¢wiczen polowych, w tym okresie positki bedg
transportowane w specjalnie do tego celu przygotowanych termosach. Termosy po dostawie na
poligon zwozone bedg na teren zaplecza kuchennego a nastepnie myte i dezynfekowane w
zmywalni termosow. Magazynowane bedg w magazynie zasobow.

3.0 ZATRUDNIENIE
Zaktadana liczba zatrudnionych pracownikéw na zmianie wynosi do 9 osob.

4.0 DANE DO WYTYCZNYCH BRANZOWYCH:
§ciany w pomieszczeniu w-c, fatwo zmywalne wymalowane do wys. 2,05 m farbg olejng
ewentualnie wytozone ptytkami ceramicznymi (gtadkie)
$ciany pomieszczen produkcyjnych i magazynowych muszg by¢ utrzymane w dobrym
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stanie i musza by¢ tatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne do dezynfekcji

wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatdw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokos$ci niezbednej do
dziatania.

+ posadzki we wszystkich pomieszczeniach muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i musza
by¢ tatwe do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych , zmywalnych oraz nietoksycznym
materiatow.

« drzwi zewnetrzne zaplecza powinny by¢ metalowe lub obite blachg na catej wysokosci, progi
powinny by¢é metalowe lub obite blacha.

« powierzchnie sufitdw i osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane i wykonczone w
sposob uniemozliwiajacy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje,
wzrost niepozgdanych pleéni oraz strzgsanie czgstek.

« okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajgce gromadzenie sie
zanieczyszczen. Te, ktére mogg by¢ otwierane na zewnatrz muszg tam gdzie jest to
niezbedne, byC wyposazone w ekrany zatrzymujgce owady, powinny by¢ tatwo demontowane
do czyszczenia. w miejscach gdzie otwarte okna mogg spowodowaé zanieczyszczenie,
okna muszg by¢é zamkniete i unieruchomione podczas produkciji.

« drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to
wykorzystania gtadkich i niepochtaniajgcych powierzchni.

« drzwi prowadzace do w-c powinny zamykac sie samoczynnie.

« Drzwi do sanitariatu i kabiny ustepowej powinny otwierac sie na zewnatrz i posiada¢ w dolnej
czesci otwory o fgcznym przekroju 0,022m2 dla doptywu powietrza.

« W kuchni nie przewiduje sie zatrudnienia osob palacych

« powierzchnie w obszarach w ktérych pracuje sie z zywnoscig, a w szczegdlnosci te
pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg by¢ w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do
czyszczenia w miare potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to stosowania, gtadkich,

zmywalnych, odpornych na korozje oraz nietoksycznych materiatéw.
« piony sanitarne nalezy prowadzi¢ w izolowanych tulejach ochronnych

« Urzadzenia do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia muszg by¢
tatwe do czyszczenia, skonstruowane z materiatdw odpornych na korozje, oraz posiadac
odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody.

. Srodki czyszczace i odkazajace nie moga byé¢ przechowywane w obszarach, gdzie pracuje
sie z zywnoscia.

Wytyczne do wentylacji w tabeli zbiorczej

. . Wytyczne dla Temperatura
Nazwa pomieszczenia yly .. .p . Wytyczne budowlane
wentylacji pomieszczenia
. . Sciany pokryte powierzchnig
- _HNo
Komunikacja 1-4 wym./h 18-20°C tatwo zmywalng do min 1,6m




Sciany pokryte powierzchnig

1 _ _ o}
Szatnia 1-4 wym./h 18-22°C tatwo zmywalng do min 2m

Sciany pokryte powierzchnig

- _nHNo
we. 1-4 wym./h 18-22°C tatwo zmywalng do min 2m

min. 15-30 wym./h Sciany pokryte powierzchnig

. Ao )
Kuchnia gorgca wg obliczen 18-20°C tatwo zmywolnq dp petnej
wysokosci
. Sciany pokryte powierzchnig
KLrJZChr;'?O\ZAI/n;;; (i]e' 10-12 wym./h 18-20°C tatwo zmywalng wg projektu
przyg wnetrz
. Sciany pokryte powierzchnig
Zmywalnia naczyn stotowych min. 5-10 yvym/./h 18-20°C tatwo zmywalng do petnej
wg obliczen P
wysokosci

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad cisnien tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o
wyzszych wymaganiach. Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatdw posiadajgcych
atesty i aprobaty. Instalacje nalezy izolowac i tumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony przez PN. W pomieszczeniach przebywania ludzi hatas od urzadzen wentylacyjnych
nie powinien przekracza¢ 50dB. Wentylatory nalezy sytuowaé¢ w oddzielnych pomieszczeniach.
Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowac kratki z materiatu nierdzewnego o konstrukcji
tatwej do zdejmowania i mycia . W okapach nalezy przewidziec filtry tatwe do wyjmowania i
czyszczenia. Wszystkie pomieszczenia powinny mie¢ wentylacje grawitacyjng. Usytuowanie
nawiewu i wywiewu w kuchni powinno umozliwia¢ ruch powietrza w catym pomieszczeniu bez
tworzenia sie tak zwanych martwych stref.

Osobne opracowanie

INSTALACJA WODOCIAGOWA | KANALIZACYJNA
« W pomieszczeniach przygotowalni, kuchni, zmywalni, magazynowych, instalacje wodne

oraz kanalizacyjne powinny by¢ obudowane.
+ Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac¢ stosowne atesty.

« W pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych nie nalezy projektowac studzienek
rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy
prowadzi¢ w obudowie.

« tapacze ttluszczu i piasku nalezy lokalizowac poza obiektem, za wyjatkiem fapacza skrobi,
ktory powinien by¢ instalowany przy obieraczkach.

« W rejonie projektowanych wpustéw podtogowych nalezy' instalowac¢ zawory' czerpalne ze
ztgczka do weza.

« Podtogi w pomieszczeniach z wpustami podtogowymi powinny by¢ wykonane ze spadkiem
1,5% w kierunku wpustow podtogowych.

6.0 ENERGIA ELEKTRYCZNA
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Nalezy zapewni¢ dobre oswietlenie zmywalni, kuchni, w miejscu przygotowania potraw,

niepowodujgce zmiany koloru. Wymagane oswietlenie przy stanowisku pracy okofo 500 lux.
Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rownomiernie, nie powodujgce
zacienienia. Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wiasciwie oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy. Miejsca pracy przy Scianie nalezy oswietlac¢
oswietleniem bocznym. Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ gniazda wtykowe do podtgczenia
suszarek do rak.

Osobne opracowanie

WYMAGANIA BHP
W ramach BHP nalezy:

+ przeszkoli¢ pracownikéw w zakresie BHP i wyposazy¢ w odziez ochronng
« wszystkie urzgdzenia muszg miec instrukcje obstugi

« lokal powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy

« wszystkie urzadzenia nalezy montowac i obstugiwac zgodnie z instrukcjg






