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1. CHARAKTERYSTYKA I LOKALIZACJA OBIEKTU

Obiekt pochodzi z przetomu XIX 1 XX wieku 1 zaprojektowany zostal na
funkcje, ktorg peini obecnie. Ze wzgledu na duzg warto$¢ historyczng jest pod
scista ochrong Konserwatora Zabytkow. W latach, kiedy oddano szpital do
uzytku, obowigzywaty inne niz obecnie normy dotyczace zywienia zbiorowego.
Stosowano inne urzgdzenia technologiczne, projektowano duze powierzchnie
dla 6éwczesnych rozwigzan, a takze magazynowania surowcow. Biorgc pod
uwage ilo$¢ pensjonariuszy przebywajacych na leczeniu w okresie szczytowym
dziatalnos$ci szpitala, czyli 1600, a nawet do ok. 2000 osob, personel lekarski,
sanitariuszy, pielegniarki 1 administracj¢, mozna uznaé, iz wielkos¢
zaprojektowanej gastronomii nie byla przesadna. Nalezy jeszcze wzig¢ pod
uwage, ze szpital sklada si¢ z wielu pawilondéw, co wigze si¢ z odpowiednig
logistyka dystrybucji zywnosci kilka razy dziennie. Podobnie jak niegdys, tak i
obecnie wymagana jest odpowiednia przestrzen oraz zastosowanie rozwigzan,
gwarantujacych sprawng prace personelu 1 bezpieczenstwo zywnos$ci na kazdym
etapie produkc;ji.

2. ZALOZENIA PROGRAMOWE

Zaktada si¢ docelowa obstuge ok. 800 osdb przebywajacych na leczeniu oraz
wiekszosci personelu. Dla pensjonariuszy wydawane bedg minimum 4 positki
dziennie plus podwieczorek. Dla 0sob wymagajacych specjalnej diety, a takze
testowania lub tworzenia nowych przepisOw 1 rozwini¢cia tematycznego menu
zaprojektowana zostala dodatkowa mata kuchnia w jednym z pomieszczen
parteru (nr proj. 0.86). Bioragc pod uwage personel zakladu leczniczego 1
gastronomii, a takze odwiedzajacych gosci, dla ktorych stworzono niewielka
baze noclegowa, zaprojektowana zostala na pietrze dodatkowa kuchnia, mogaca
obstuzy¢ zamowienia specjalne, a przede wszystkim wydawaé positki
przetransportowane windg z kuchni na parterze. Przypisana jest temu sala,
mogaca obstuzy¢ jednorazowo 44 osoby.

3. TECHNOLOGIA ZYWIENIA

3.1 - Zaopatrzenie w surowce, potprodukty i1 produkty gotowe.
Zaopatrzenie odbywac si¢ bedzie 3-torowo, co zwigzane jest z usytuowaniem
magazynow 1 przygotowalni tematycznie,



3.2 - Dostawa warzyw okopowych 1 zielonych oraz owocéw odbywacl si¢
bedzie wejsciem prowadzacym do przedsionka 1/0.66.

3.3 - Magazyny 1 przygotowalnie wstepne.

Tu bedzie wazenie dostaw 1 rozdzial do magazynoéw, a takze krotkie
magazynowanie warzyw zielonych 1 owocow. Z magazynu warzyw okopowych
(2/0.65) surowce rozdysponowane beda do myjni i obieralni mechanicznej
(ziemniaki 1 inne bulwiaste), pom. 3/0.64 oraz do myjni i obieralni rgczne;j
4/0.67A. Warzywa zielone 1 owoce kierowane beda do myjni 1 obieralni
5/0.67B. Cze$¢ wymagajaca dluzszego niz dzienne czy dobowe przechowanie
umieszczana bedzie w komorze chtodnicze;.

3.4 - Przygotowanie koncowe warzyw i owocow odbywac si¢ bedzie w pom.
6/0.67C. Tu nastgpi rozdrabnianie do pozadanej gradacji wszystkich warzyw 1i
niektorych owocdw oraz przechowanie ich czgsci w szafie chtodniczej. Stad
warzywa 1 owoce wydawane beda bezposrednio do kuchni.

3.5 - Dostawy migsa, drobiu, wedlin, nabialu 1 innych towarow ogolno-
spozywczych odbywac si¢ bedg przez droge z przedsionkiem 7/0.90. Produkty
niewymagajace przechowalnictwa chtodniczego lub mrozniczego i1 pozostajace
w oryginalnych opakowaniach producenta, przechowywane beda w magazynie
ogolnospozywczym 9/0.87-0.88. Stad rozdysponowane beda do kuchni na
odpowiednie stanowiska robocze.

3.6 - Magazyn i przygotowalnia jaj to pomieszczenie 10/0.89. Jaja przed
umyciem magazynowane beda chlodniczo, a nastgpnie poddawane myciu 1
sterylizacji.  Sterylizacja przebiega¢ bedzie glownie w  urzadzeniu
naswietlajgcym promieniami UV, natomiast awaryjnie mozna begdzie
sterylizowa¢ jaja dotychczasowg metoda w wodnym roztworze preparatu
VIRKON. Jaja umyte i sterylne kierowane bedg bezposrednio do pomieszczen
kuchennych lub ciastowni.

3.7 - Migso 1 drob umieszczane beda po dostawie w magazynie chlodniczym
11/0.92. Przechowanie to odbywac¢ si¢ bedzie w zamykanych pojemnikach
polietylenowych lub stalowych ze wzgledu na mozliwg obecno$¢ w tym
miejscu innych produktéw w opakowaniach oryginalnych lub wilasnych z
odpowiednim oznaczeniem, wymagajacych chtodnictwa.



3.8 - Migso 1 dob dostarczone w elementach poddawane beda myciu i
rozdzielaniu na mniejsze porcje w pomieszczeniu 12/0.93 1 po tej obrdbce
dystrybuowane do kuchni.

3.9 - Kolgjnym miejscem magazynowo-przygotowawczym  bedzie
pomieszczenie tzw. “zimne] kuchni”. Tu przechowywanie krdtko terminowe
odbywa¢ si¢ bedzie w komorach chtodniczych. Osobng przeznaczono na
wedliny 1 osobng na produkty nabiatowe jak sery twarde, twardg, masto,
Smietana, mleko, itp. Biorac pod uwage duze ilosci np. mleka, konieczna jest
duza komora chtodnicza. Zastosowano komor¢ o pojemnosci ogolnej wnetrza
6310 litrow. Kolejna, umieszczona tu komora pehni¢ bedzie funkcje mrozniczg i
przeznaczona zostanie na produkty i1 surowce mrozone u producenta, w
oryginalnych opakowaniach. W tym pomieszczeniu, oprécz magazynowania
chtodniczo-mrozniczego, odbywaé si¢ bedzie wszystko, co wigze si¢ z
dziatalno$cig tzw. “zimnej kuchni”, do czego zaprojektowane odpowiednie
stanowiska robocze 1 urzadzenia. Produkty wlasciwie przygotowane - takze
przy uzyciu krajalnic tarczowych — pakowane beda w standardowe pojemniki 1
w odpowiednim momencie przekazywane do kuchni wtasciwej (17/0.76).

Poddane dalszym procesom jak np. porcjowanie i pakowanie lub
pakowanie zbiorcze wg. ustalonej wagi do pojemnikow transportowych,
przekazywane beda do stanowisk dystrybucji.

3.10 - Kuchnia wtasciwa. Finalne procesy produkcji dan odbywaé si¢ beda
wilasnie w kuchni wlasciwej. W przypadku migs 1 drobiu bedzie to mielenie
mi¢sa, mieszanie z dodatkami 1 przyprawami w tzw. kutrze, dzielenie migsa
mielonego 1 niemielonego na porcje 1 formowanie klopsow, pulpetéw, kotletow
mielonych oraz kotletow z migs niemielonych, ostateczne doprawienie,
panierowanie, itp. Bedzie takze formowanie i przyprawianie duzych czesci migs
czy catych elementow drobiu. Tak przygotowane migsa trafia do obrobki
termiczne;.

Obrobka termiczna tych potproduktow odbywaé si¢ bedzie przy uzyciu
duzych patelni uchylnych oraz w piekarnikach konwekcyjno-parowych, itp.
urzadzenia. Migso pozostate w formie skrawkéw lub czes$ci nienadajacych sie
na kotlety, zrazy, itp. przekazywane bedzie do zmielenia lub do produkcji
wywarow na zupy. Przy tej czynnosci wykorzystywane beda takze osobno
zakupione kosci 1 porcje rosotowe z drobiu oraz odpowiednio przygotowane
warzywa. Do gotowania wywarow, zup, ziemniakow 1 jarzyn na dodatki do dan,
a takze innych czynnos$ci programowych uzywane beda duze kotty elektryczne.
Stad potprodukty zup 1 gotowe zupy, itp. przemieszczane beda do duzych, 100-
litrowych garnkéw. Ostateczne wykanczanie z podgrzewaniem odbywacé si¢
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bedzie na obszernych, elektrycznych taboretach grzewczych. Duze garnki
transportowane bedg wozkami platformowymi na stanowiska dystrybuc;ji.

3.11 - Dystrybucja. Do przygotowania i odpowiedniego rozdzialu dystrybucji
stuzy¢ beda odpowiednio obszerne stanowiska. Tu odbywal sie bedzie
zaladunek dan do termosow oraz pojemnikow z oznaczeniem miejsca odbioru.
Jest to dziatanie konieczne ze wzgledu na wystepujace zréznicowanie ilosciowe
1 niekiedy tematyczne cateringu.

7 miejsc przygotowania dystrybucji termosy 1 pojemniki przekazywane
beda do pomieszczenia wydawczego 28/0.79, a stad na rampe zewngtrzng i do
srodka transportu. Jest to zawsze tu stosowana forma cateringu wewnetrznego.

Umyte pojemniki zwracane sg do miejsca ich przyjecia 27/0.78 i
oczekiwania na ponowny zaladunek.

3.12 - Wracajac do produkeji zywnosci na parterze, nalezy podkresli¢ znaczenie
mate; kuchni 18/0.86 stanowigcej bezposrednia przyleglos¢ do kuchni
wlasciwej. Kuchnia ta istniata, lecz byla bardzo Zle wyposazona 1 nie mozna
bylo praktycznie realizowa¢ w niej zadnych waznych zadan. Nalezy tu
podkresli¢, iz miejsce takie ma wazne znaczenie. Stuzy¢ ono bedzie realizacji
dan dla pacjentow objetych specjalng dieta, wsparciu oferty stotowki na pigtrze
(goscie specjalni, itp.) oraz bardzo waznej dzialalno$ci, jaka bedzie w tak
duzym obiekcie swoiste laboratorium. Tu tworzy¢ si¢ bedzie nowe dania
rozwijajac repertuar dla pacjentow 1 zwigzane z tym receptury, pozwalajace na
tworzenie dan mieszczacych si¢ w kalkulowanych stawkach przewidywanych
na dzienne wyzywienie. Warto przy tym wzia¢ pod uwage dania wegetarianskie
1 weganskie.

3.13 - Technologia zywienia w stotdéwce na pigtrze. Cz¢$¢ produkowanych dan
przekazywana bedzie do stotowki personelu 1 nie tylko, polozonej na pigtrze.
Transport odbywat si¢ bedzie windg gastronomiczng (47). Odbior nastagpt w
pomieszczeniu wydawczym stoldwki, potaczonym z funkcjg niewielkiej kuchni,
gdzie na odpowiednich urzadzeniach odbywa¢ si¢ bedzie podgrzewanie,
przechowywanie w cieple, a takze bezposrednie przygotowanie niektérych
prostych dan i np. na zamowienie.

3.14 - Kuchnia ta potgczona bedzie z bufetem, z ktérego odbierane beda dania.
Utworzenie takiego bufetu umozliwi takze umieszczenie w nim 2 witrynowych
chlodziarek na napoje 1 desery, witrynki chtodniczej nastawnej na bufet z
ekspozycja dan kuchni zimnej oraz pokazujacej wybor suroOwek i satatek.
Bedzie tez miejsce na warnik lub czajnik elektryczny do wody na herbate oraz
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niewielkg kawiarke. Miejsce pod blatem bufetu wykorzystane zostanie na szafki
1 chtodziarki podblatowe. Finale wyposazenie bufetu wymaga na tym etapie
omowienia z kierownikiem gastronomii, gdyz jego instalacja bedzie nowoscia
programowsa.

3.15 - Mycie naczyn stotlowych. Na pietrze znajdowala si¢ zbyt duza zmywalnia
naczyn stotowych 1 sztu¢coOw, wraz z malo wygodnym do obstugi ciggiem
technologicznym mycia. Funkcja ta zostata w projekcie zmodernizowana 1
odpowiada przyjetym standardom.

3.16 - Stotowka na pietrze obstuzy jednorazowo, wg. zalozenia projektowego
44 osoby (max. 50).

3.17 - W zapleczu nieprodukcyjnym, lecz $cisle powigzanym z dzialalnoscia,
zaprojektowano taka funkcje jak pomieszczenie gospodarczo-porzadkowe,
przeprojektowano calkowicie zmywalni¢ naczyn kuchennych 1 narzedzi,
pomieszczenie socjalne personelu kuchni oraz toalety “pilnej potrzeby”.
Wilasciwe toalety personelu, umywalnie i natryski znajdowac si¢ beda jak dotad
przy szatniach, na poziomie piwnicy. Ta funkcja zostata jednak
przeprojektowana i zmodernizowana. Autor sugeruje tez wygospodarowanie w
czesci duzej piwnicy magazynu opakowan zwrotnych 1 innych przeznaczonych
do utylizacji, magazyn zasobdw technicznych potaczonego z niewielkim
stanowiskiem warsztatowym do napraw doraznych. To zdecydowanie wazne
miejsca, a zaprojektowanie ich autor pozostawia w gestii architekta wiodacego.

4. ORGANIZACJA PRACY I ZATRUDNIENIE

Analizujac z kierownictwem pionu gastronomii koncepcje obecnego
projektu ustalono poziom zatrudnienia na 20 oso6b, w tym 14 kobiet 1 6
me¢zezyzn. Bedg to osoby majace obecnie Scisty zwigzek z tym miejscem i
wykonywaniem tej pracy lub takie, ktore pracowaty tu lub w innych zakladach
zbiorowego zywienia w przesztosci. Nalezy zatozy¢, iz wszystkie osoby dotad
tu zatrudnione przeszly niezbedny komplet szkolen w zakresie BHP oraz zasad
obowigzujagcych we wdrozonym systemem monitoringu GMP 1 GHP,
nalezacym do programu HACCP. W zwigzku z wprowadzeniem nowych
urzadzen obstugujacy je pracownicy musza zapozna¢ si¢ doktadnie z
instrukcjami ich obstugi, a w przypadku szczegdlnych przejs¢ stosowne
przeszkolenie. Zarowno poznanie obstugi przez zapoznanie si¢ z instrukcja, jak
1 przeszkolenie musza znalez¢ potwierdzenie w odpowiednim dokumencie o
posiadanej wiedzy. Rozwigzanie takie umozliwia rezygnacj¢ z umieszczenia
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instrukcji obslugi na stanowiskach, zaktadajac, ze urzadzenia obstugiwane beda
wylacznie przez osoby przeszkolone. Wszyscy zatrudnieni musza mie¢ aktualne
badania lekarskie 1 zaswiadczenia o stanie zdrowia.

Personel gastronomii wchodzit begdzie do pracy wejSciem do tego
przeznaczonym i po udaniu si¢ do szatni, zmianie odziezy prywatnej na robocza
oraz odbyciu podstawowej toalety uda si¢ na wyznaczone stanowiska pracy.
Pomieszczenie socjalne personelu znajduje si¢ na parterze, w czesci, w ktorej
nie ma obrotu z zywnoscig 1 surowcami. Tutaj znajduja si¢ istniejace toalety,
ktore przejda modernizacj¢. Pelnig one uzupehlienie funkcji pomieszczenia
socjalnego, a takze zabezpieczg mozliwo$¢ korzystania w pilnych przypadkach
ze wzgledu na blisko$¢ potozenia od stanowisk pracy. Osoby zatrudnione przy
obstudze kuchni i zmywalni na pigtrze maja osobng toalete i pomieszczenie
socjalne. Ustalenie godzin pracy i ewentualnego systemu zmianowego bedzie w
gestii kierownika pionu gastronomicznego.

5. WYTYCZNE BUDOWLANE, BHP I P-POZ.

Zaktada si¢ catkowita wymiane posadzek w projektowanej czesci
gastronomicznej, a takze gruntowny remont lub wymian¢ przynajmniej czgsci
stropow. W zwigzku z tym, bedzie mozliwos¢ odpowiedniego dla
projektowanej technologii rozprowadzenia instalacji wod-kan w strefie podtogi,
a takze czesci instalacji elektrycznych, w szczegolnosci dla urzadzen
wolnostojacych zasilanych 230 lub 400V. Nowe posadzki powinny by¢ pokryte
gresowymi ptytkami o wlasciwosciach antyposlizgowych. Kratki $ciekowe tez
powinny by¢ dostosowane ksztattami 1 gabaretami do warunkéw w
zaprojektowanym pomieszczeniu. Sciany w kuchniach powinny byé wyltozone
ptytkami glazurowanymi w jasnym kolorze, przynajmniej do wysokosci
otworow drzwiowych, podobnie w przygotowalniach i w zmywalni naczyn
kuchennych oraz stolowych na pigtrze. Nie ma takiego obowigzku w
magazynach 1 pomieszczeniach technicznych, w ktorych nie wystepuje
jakikolwiek kontakt z Zzywno$cig. Tu wystarczy malowanie §cian nowoczesng
farbg zmywalng na basie akrylu, lateksu, itp. Nie dotyczy to jednak miejsc,
gdzie zainstalowane sg umywalki, zlewy porzadkowe, itp., gdyz tu wskazane sa
“fartuchy” z plytek za urzadzeniami. Jesli chodzi o instalacje elektryczne to
wazne jest, aby jak najmniejsza ilo$¢ instalacji byta widoczna na $cianach.
Instalacje powinny by¢ wykonane z zastosowaniem materiatow takiej jakosci i
o takich parametrach, aby zapewni¢ ich bezawaryjno$¢ 1 nieprzegrzewanie.
Wszystkie metalowe urzadzenia powinny mie¢ mozliwos¢ dodatkowego
uziemienia do tzw. listwy wyrownawczej. Podobnie z instalacjami zaopatrzenia
w wode zimng 1 cieptg. Powinny by¢ one ukryte w Scianach, podtynkowo.

8



Rozwigzanie takie eliminuje instalacje jako miejsca osiadania kurzu, tluszczu,
pary wodnej itp. W kuchniach i1 innych pomieszczeniach, gdzie posadzki tacza
si¢ z wykafelkowang §ciang, a pomieszczenia myje si¢ wezem wskazane jest
zainstalowanie cokolowych, profilowanych listew wykonczonych glazura.

Wazne, aby w fazie projektowej uzgodni¢ z rzeczoznawcg do spraw
ochrony p-poz. miejsca instalacji hydrantow wewnetrznych oraz ich rodzaj, a
takze punkty usytuowania recznego sprzetu gasniczego oraz o$wietlenia
awaryjnego 1 oznaczenia drog ewakuacyjnych. Gtéwne instrukcje zachowania
na wypadek zagrozenia pozarem, a takze instrukcje BHP najlepiej umiesci¢ w
widocznym 1 og6lnie dostepnym miejscu. Tu zalecam pomieszczenie socjalne,
co gwarantuje czesty kontakt z instrukcjami. We wszystkich miejscach, gdzie
znajdujg si¢ umywalki, nalezy zainstalowac trwale zabezpieczone instrukcje
mycia i dezynfekcji rak.

6. UWAGI KONCOWE

Aktualnie  dzialajace rozwigzania technologiczne nie spelniaja
standardow wymaganych dla takiej dzialalnosci. Wigkszo$¢ posiadanego
wyposazenia to sprze¢ty, meble 1 urzadzenia przestarzate, po wieloletniej
eksploatacji. Zle wykorzystane sa przestrzenie pomieszczen zaréwno pod katem
potrzebnego wyposazenia jak 1 ergonomii. Zbyt wiele jest przestrzeni
niezagospodarowanych, na co ma wptyw brak odpowiednich mebli, a takze
niektorych urzadzen. Nalezy podkresli¢, iz kuchnia ta - méwigc ogdlnie -
przystosowana musi by¢ do specyficznej dziatalnosci. Atutem jest fakt, ze
wyjatkowo duze jak na obecne wymogi pomieszczenia §wietnie wpisujg si¢ w
te specyfike 1 nie ma potrzeby dokonywania szczegdlnych zmian typowo
budowlanych co jest bardzo istotne w obiekcie o charakterze zabytkowym i
duzej wartosci historyczne;.

Obiekt posiada skuteczng instalacje wentylacji mechanicznej wywiewno-
nawiewnej, ktorg nalezy jednak zmodernizowa¢ 1 dostosowac do aktualnych
wymogow.

Gniazdka poboru pradu do urzadzen nastawnych/przenosnych, powinny
znajdowac si¢ przy wszystkich stotach roboczych wystepujacych bezposrednio
przy Scianach. Montowanie ich powinno by¢ na wysokosci ok. 120-130cm od
posadzki. Urzadzenia chtodnicze 1 mroznicze powinny mie¢ gniazdko
instalowane za nimi, a w miejscu dostepnym powinna znajdowac si¢ skrzynka z
bezpiecznikami umozliwiajacymi wylaczanie tych urzadzen spod napigcia.
Ponad to wszystkie te urzadzenia muszg by¢ zasilane odrebng instalacja.

Zaleca si¢ $cistg wspotprace projektantow branzy sanitarnej i elektryczne;j
z autorem technologii celem dokonania niektorych waznych uzgodnien. Do tego
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migdzy innymi celu projektant przedtozy branzystom bilans mocy
zainstalowanych urzadzen, przy czym nalezy wzia¢ pod uwage, ze wigkszo$¢
urzadzen do obrdbki termicznej emituje ciepto glownie na zewnatrz, do
pomieszczenia takze urzgdzenia chlodnicze. Wazne bedzie tez okreslenie miejsc
zrzutu wody z urzadzen, gdzie odbywa si¢ to grawitacyjnie oraz punktow
podlaczenia wody do tych urzadzen. Sg to przede wszystkim zmywarki, piece
konwekcyjno-parowe, takze kotly warzelne. Przy kotlach warzelnych
znajdowac¢ si¢ bedzie pokazana w rysunku projektowym konstrukcja, w ktorej
poprowadzona bedzie instalacja elektryczna zasilania tych kottow. Tu nalezy
wzig¢ réwniez pod uwage stosowanie przy kottach recznych mikserow
kolumnowych, wymagajacych zasilania elektrycznego.

podpis autora
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