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DOKUMENTY FORMALNO-PRAWNE

do

projektu technicznego: ,,Budowa ztobka w miejscowosci J6zefowo.”

zlokalizowanego na dz. nr 9-282/1, obreb J6zefowo, gmina Wioctawek, powiat
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Poznan, dn. 08.04.2025r.

OSWIADCZENIE

Zgodnie z art. 20 ust. 4 ustawy z dnia 7 lipca 1994 roku - Prawo budowlane oswiadczamy,
ze niniejszy projekt techniczny dotyczacy przedsiewzigecia p.n.:
,Budowa ztobka w miejscowosci J6zefowo”

Zlokalizowanego na :

dz. nr 9-282/1, obreb Jézefowo, gmina Wloctawek, powiat wioctawski, woj. kujawsko-
pomorskie zostat wykonany zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i zasadami wiedzy techniczne;.
Dokumentacja projektowa zostata wydana zamawiajgcemu w stanie zupetnym (kompletnym z punktu

widzenia celu, ktéremu ma stuzyd).

mgr inz. arch. Monika Jasinska
nr upr. WP-OIA/OKK/UpB/25/2009
w spec. architektonicznej
bez ograniczen,WOIA WP-0717

mgr inz. arch. Joanna Skrzypczak
WP-OIA/OKK/UpB/58/2009
w spec. architektonicznej
bez ograniczen, WP-0778
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1ZBA ARCHITEKTOW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

Wielkopolska Okregowa Rada Izby Architektéw RP

ZASWIADCZENIE - ORYGINAL
(wypis z listy architektéw)

Wielkopolska Okregowa Rada Izby Architektéw RP zadwiadcza, ze:
mgr inz. arch. Monika Jasinska

posiadajaca kwalifikacje zawodowe do petnienia samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie

w alnosci architektonk:znel i w zakresie posiadanych uprawnien nr
WP-0IA/OKK/UpB/25/2 ,

jest wpisana na liste cztonkéw Wielkopolskiej Okregowej 1zby Architektéw RP
pod numerem: WP-0717.

Cztonek czynny od: 01-09-2009 r.

Data i miejsce wygenerowania zaswiadczenia: 18-04-2024 r. Poznan.
Zaswiadczenie jest wazne do dnia: 30-04-2025 r.

Podpisano elektronicznie w systemie informatycznym Izby Architektéw RP przez:
Piotr Bartosik, Sekretarz Okregowej Rady Izby Architektéw RP.

Nr weryfikacyjny zaswiadczenia:

WP-0717-B828-2B5Y-D7A3-YY59

Dane zawarte w niniejszym zadwiadczeniu mozna sprawdzi¢ podajac nr weryfikacyjny
zadwiadczenia w publicznym serwisie internetowym Izby Architektéw: www.izbaarchitektow.pl
lub kontaktujac sie bezpodrednio z wiadciwa Okregowa Izba Architektéw RP.
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IZBA ARCHITEKTOW

Wielkopolska Okregowa Rada Izby Architektow RP

ZASWIADCZENIE - ORYGINAL
(wypis z listy architektéw)

Wielkopolska Okregowa Rada Izby Architektéw RP zaswiadcza, ze:

mgr inz. arch. Joanna Dorota Skrzypczak

posiadajaca kwalifikacje zawodowe do petnienia samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie
w specjalnosci architektonicznej i w zakresie posiadanych uprawnien nr
WP-OIA/OKK/UpB/58/2009,

jest wpisana na liste cztonkéw Wielkopolskiej Okregowej I1zby Architektéw RP

pod numerem: WP-0778.

Cztonek czynny od: 01-07-2010 r.

Data i miejsce wygenerowania zaswiadczenia: 29-11-2024 r. Poznan.
Zaswiadczenie jest wazne do dnia: 30-06-2025 r.

Podpisano elektronicznie w systemie informatycznym Izby Architektéw RP przez:
Piotr Bartosik, Sekretarz Okregowej Rady Izby Architektéw RP.

Nr weryfikacyjny zaswiadczenia:

WP-0778-2E9C-2BEC-596E-C4Y1

Dane zawarte w niniejszym zaswiadczeniu mozna sprawdzi¢ podajac nr weryfikacyjny
zaswiadczenia w publicznym serwisie internetowym Izby Architektow: www.izbaarchitektow.pl
lub kontaktujac sie bezposrednio z wtasciwa Okregowa Izba Architektéw RP.
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CZESC Il

OPIS TECHNICZNY

do

projektu technicznego: ,,Budowa ztobka w miejscowosci J6zefowo.”

zlokalizowanego na dz. nr 9-282/1, obreb J6zefowo, gmina Wioctawek, powiat
wioctawski, woj. kujawsko-pomorskie
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1. DANE OGOLNE
1.1. Przedmiot projektu.

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt techniczny technologii gastronomiczne;j
zespotu, w skiad ktérego wchodzi rozdzielnia positkow/kuchnia mleczna, zmywalnia,
pomieszczenia przyjecia positkow (catering) oraz pomieszczenie socjalne w budynku ztobka
zlokalizowanego w m. Jozefowo, gm. Wioctawek, dziatka ewid. nr. 9-282/1. Projekt
realizowany w ramach inwestycji: ,budowa ztobka w miejscowosci Jozefowo”.

1.2. Lokalizacja.

Projektowany zespét gastronomiczny znajduje sie na poziomie ,0” — budynek parterowy,
niepodpiwniczony.

1.3. Materialy wyjsciowe opracowania.

— Podktad architektoniczny w skali 1:100;

— Katalogi, prospekty, DTR proponowanych urzadzen;
— Aktualne przepisy;

— Literatura fachowa;

— Ramowe wytyczne Inwestora.

1.4. Zakres opracowania.

W zakresie objetym niniejszym opracowaniem zaprojektowano optymalne dostosowanie
uktadu funkcjonalnego do wymogéw i zapotrzebowania Inwestora, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami sanitarnymi, BHP, i ppoz. Opracowanie swoim zakresem obejmuje:

— technologie przygotowania i wydawania positkow;

— usuwanie odpadéw — wynoszone na zewnatrz;

— zagospodarowanie pomieszczen - wyposazenie technologiczne;

— wytyczne branzowe dla wykonawcéw projektow branzowych.

2. PROGRAM UZYTKOWY
21. Klasyfikacja obiektu:

Obiekt przeznaczony bedzie dla dzieci uczeszczajgcych do ztobka i osob zatrudnionych
w obiekcie. Zespdt sktada sie z rozdzielni positkdw/kuchni mlecznej, pomieszczenia
przyjecia, zmywalni oraz zaplecza socjalnego.

2.2. llos¢ os6b zywionych

liczba zywionych dzieci — 30

2.3. Rodzaj serwowanych potraw:

dania sniadaniowe — 30
dania obiadowe —30
podwieczorki - 30

a w szczegolnosci:
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-kanapki, sandwiche, dania obiadowe dostarczane przez firme cateringowg (mieso pieczone,
duszone, grillowane, warzywa duszone, gotowane, grillowane, zupy, potrawy maczne, ryby
filetowe, safatki, surowki, ciasta), kawa i herbata, napoje zimne, kompoty, gotowe mieszanki
mleczne.

2.4. Sposoéb obstugi klienta:

Zespo6t gastronomiczny bedzie prowadzi¢ dziatalnos¢ typowg dla tego typu obiektéw
bez samoobstugi; przewiduje sie wyzywienie catodzienne ($niadania, obiady
i podwieczorki) — 1 rodzaj positku dla wszystkich przebywajgcych w budynku.

2.5. Stosowane naczynia:

Wielokrotnego uzytku.

2.6. llos¢ oséb zatrudnionych:

Praca na 1 zmiane; max. 1 osoba + 4 opiekundw.

3. ZATRUDNIENIE | CZAS PRACY

Przewiduje sie zatrudnienie 1 osoby wydajgcej positki — 1 zmiana. Wszyscy pracownicy
muszg mieC pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie. Kierujgcy
zespotem gastronomicznym jest zobowigzany przechowywac orzeczenia lekarskie wydane
na podstawie badan lekarskich osob zatrudnionych do celéw sanitarno-epidemiologicznych
i udostepniac je na  zadanie  organoéw  urzedowej kontroli ~ Zzywnosci.
W przypadku, gdy istnieje podejrzenie, ze osoba majgca bezposredni kontakt z zywnoscig
jest chora lub moze spowodowac zakazenie mikroorganizmami patogennymi artykutéw, jest
niezwiocznie odsuwana od tych prac i czynnosci. Osoby biorgce udziat w procesie produkgji
srodkdw spozywczych sg obowigzane posiadaé kwalifikacje w zakresie przestrzegania
zasad higieny oraz BHP w procesie produkcji zywnosci i w obrocie zywnoscig.

4. STRUKTURA ORGANIZACYJNA PRACOWNIKOW ZAPLECZA
GASTRONOMICZNEGO

Przewiduje sie zatrudnienie 1 osoby wg statego harmonogramu pracy:
— pracownik rozdzielni positkbw/osoba zmywajgca - 1 osoba

5. RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

5.1. Nalezy zapewni¢ urzadzenia i sprzet do przyjecia srodkdéw spozywczych, ich
transportu  wewnetrznego, przechowywania, eksponowania, wazenia i pakowania,
z uwzglednieniem zachowania wymagan, zalecanych przez producentéw, w zakresie
temperatury przechowywania wiasciwego dla danego $rodka spozywczego, uniemozliwiajgc
ich zanieczyszczenie i zepsucie. Latwo psujgce sie surowce, sktadniki, pétprodukty oraz
produkty gotowe przechowuje sie we witasciwej, kontrolowanej na biezgco temperaturze,
z zachowaniem ciggtosci fancucha chtodniczego, w celu unikniecia ryzyka zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka.
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5.2. Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym okresie, poza kontrolg
temperatury, stosownych czynnosci przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu,
prezentacji i wydawaniu zywnosci, pod warunkiem, Ze nie spowoduje to powstania ryzyka
zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.

5.3. Na terenie obiektu nalezy wydzieli¢, dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych,
sprzet i narzedzia, jak: deski, tyzki, noze, szufle, naczynia wykonane z materiatow
posiadajgcych atesty PZH - dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

5.4. W przypadku, gdy artykuty spozywcze majg by¢ przechowywane lub wydawane
w obnizonych temperaturach, po etapie przetwarzania w podwyzszonej temperaturze lub
etapie przygotowania koncowego, jezeli nie jest stosowany proces ogrzewania, nalezy je
schtodzi¢ tak szybko, jak to jest mozliwe, do temperatury eliminujgcej ryzyko zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka.

5.5. Zabrania sie przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub
towarami niebedacymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktére mogg na siebie
oddziatywaé, powodujgc zmiane smaku i zapachu.

5.6. W przypadku rozmrazania artykutdw spozywczych, proces ten przeprowadza sie
w taki sposdb, aby zminimalizowa¢ ryzyko namnazania sie mikroorganizméw patogennych
lub powstania toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje sie dziataniom
temperatur, ktére nie powodujg powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka.

5.7. Urzadzenia do obrdbki cieplnej muszg by¢ wyposazone we wszystkie elementy
kontrolno — sterujgce niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu procesu obrobki
cieplnej. Zywnos$¢ nalezy przetwarza¢ zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej
w powigzaniu z innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych. W przypadku,
gdy obrébka cieplna nie jest wystarczajgca do zapewnienia stabilnosci artykutdow, po
ogrzewaniu nalezy zastosowaC szybkie schtodzenie do okreslonej temperatury
magazynowania, tak aby strefa temperatury krytycznej dla wzrostu przetrwalnikow,
a nastepnie namnazania sie mikroorganizmow patogennych zostata przekroczona tak
szybko, jak to mozliwe.

5.8. Produkcje artykutéw spozywczych lub obrét nimi prowadzi sie w sposob zapewniajgcy
na wszystkich etapach bezpieczenstwo i wiasciwg jako$¢ zdrowotng zywnosci. Kierujgcy
zespotem gastronomicznym, majgc na wzgledzie bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje
dziatania majgce na celu realizacje wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczgcych zaktadu
i jego wyposazenia, warunkow sanitarnych oraz wymagan w zakresie przestrzegania higieny
na wszystkich etapach produkcji zywnosci, a w szczegolnosci zapewnia:

a) opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej
i produkcyjnej dotyczgcych:

- higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie produkciji i w obrocie
artykutami spozywczymi,

- proceséw mycia i dezynfekcji, czas i ich czestotliwosg,
- zaopatrzenia w wode,

- usuwanie odpadow i sciekow,
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- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikéw,

- konserwacji maszyn i urzgdzen,

- utrzymanie porzadku, czystosci i higieny,

- procedury postepowania z zywnoscig potencjalnie niebezpieczng i wycofang z obrotu,
- postepowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozyciji.

b) Nadzér nad osobami majgcymi kontakt z artykutami spozywczymi w zakresie
przestrzegania przez te osoby warunkoéw utrzymania higieny osobistej i przestrzegania
higieny w produkgji lub w obrocie tymi artykutami,

c) Szkolenie os6b biorgcych udziat w produkcji lub obrocie artykutami spozywczymi w celu
uzyskania przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,

d) Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP os6b odpowiedzialnych w zaktadzie za
opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP,

e) Przestrzeganie wymagan dotyczgcych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,

f) Prowadzenie systematycznych wpisow do dokumentacji dotyczacej stosowania dobrej
praktyki higienicznej i produkcyjnej,

g) Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii
zywnosci nie odpowiadajgcych wymaganiom jakosci zdrowotnej,

h) Prowadzenie rejestréw umozliwiajgcych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikéw i artykutow
wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest to konieczne, pochodzenia zwierzat
uzytych do produkcji tych artykutow.

5.9. Przestrzeganie wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig w zaktadach produkujgcych zywnos¢ lub wprowadzajacych
ja do obrotu jest zapewnione przez kontrole wewnetrzng, obejmujgcg czynnosci niezbedne
dla sprawdzenia:

a) prawidtowosci przestrzegania warunkéw i zasad higieny,
b)oceny skutecznosci systemu HACCP, obejmujgcego nastepujgce zasady:

1.Zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci.

- Analiza zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw (biologicznych,
chemicznych i fizycznych) mogacych wystgpi¢ na wszystkich etapach procesu
produkcyjnego poczgwszy od surowcéw i materiatdw pomocniczych, a kohczac na tancuchu
dystrybuciji.

Nastepnym koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika.
Ostatni etap stanowi okres$lenie srodkéw zapobiegawczych, jakie mozna zastosowac¢ w celu
eliminacji badz zminimalizowania wystgpienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystgpienia,
a takze ustalenie srodkoéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli
przeprowadzenie analizy zagrozen.

2. Okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystepowania zagrozen.
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- W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia srodkéw zapobiegawczych ustala
sie istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy, w ktérych srodki zaradcze nie
pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te muszg by¢ kontrolowane ze
wzgledu na mozliwo$¢ wystgpienia nadmiernego ryzyka powodujgcego nieakceptowang
jako$¢ zdrowotng zywnosci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwos¢ jego
monitorowania oraz mozliwo$¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia.

3.Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw) jakie powinien
spetiac, i okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych).

- Istotne jest, aby CCP byt ustalony w takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato sie
opisa¢ dla niego odpowiednie parametry procesu, ktére w okreslonych warunkach sag
sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza sie jako dopuszczalne odchylanie od
sugerowanych parametrow tak, aby pomimo to zostato zachowane odpowiednie
bezpieczenstwo zdrowotne.

4 .Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

-System monitorowania CCP to procedura méwigca o tym jak czesto, przez kogo i w jaki
sposéb bedg dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktow krytycznych, jak
bedg prowadzone zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposdb i jak czesto.

5.Ustalenie dziatan koryqujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan

(parametrow).

-Zasada ta mowi o potrzebie przewidzenia dziatan koniecznych do wykonania, jezeli dojdzie
do wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub niedopetnienia zadanych parametrow
w CCP. Dziatania korygujgce powinny ustala¢, co zrobi¢ z produktem, linig produkcyjnag,
a takze jak doprowadzi¢ naruszone parametry do pozgdanego poziomu.

6.Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny
i zgodny z planem.

-Zakfad jest zobowigzany ustali¢ procedury wewnetrznej kontroli, aby sprawdzac, czy
zatozony i wdrozony system HACCP dziata w sposéb prawidlowy, czy przyjete zatozenia sg
stuszne i czy zostaty odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry do ich monitorowania.
Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie
produkcyjnym oraz przyjetych postepowaniach i procedurach (np. zmiana surowca,
maszyny, personelu).

7.Opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego wprowadzania oraz
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentaciji systemu.

Kazdy z etapdéw wprowadzania systemu powinien by¢é w dokumentacji odpowiednio
odnotowany i przechowywany. Wazne jest tez przechowywanie zapiséw z rejestracji w CCP,
oraz podjetych dziatan w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja swiadczy o rzeczywistym
funkcjonowaniu systemu HACCP, pozwala na jego kontrole osobom z zewngtrz zaktadu —
inspekcjom lub kontrahentom.

5.10. Zakfad zywienia zbiorowego ma obowigzek przechowywac probki wszystkich potraw
wchodzacych w skfad kazdego positku.
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5.11. Kontrole wewnetrzng w zakfadzie organizuje, prowadzi i koordynuje Kkierujgcy
zaktadem. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie i przechowywanie w jednym miejscu
dotychczasowych procedur, instrukcji i sposobow prowadzenia dokumentacji. System
HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ urzedowej kontroli zywnosci.

5.12. W projektowanym zespole gastronomicznym wystepujg nastepujgce procesy
technologiczne: - wejscie pracownikéw; - dostawa i przyjecie termosow cateringowych oraz
diet indywidualnych; - odgrzewanie positkéw i diet indywidualnych; - ekspedycja gotowych
dan; - przygotowywanie i ekspedycja napojow zimnych i gorgcych; - zmywanie tac, naczyn,
sztuccow, kubkéw oraz sprzetu kuchennego; - usuwanie odpadkéw poprodukcyjnych
i pokonsumpcyjnych; - utrzymanie czystosci.

6. UKLAD FUNKCJONALNY, OPIS POMIESZCZEN | ORGANIZACJA PRODUKCJI

Zaprojektowany uktad organizacyjny oraz przyjete wyposazenie technologiczne zapewniaé
bedzie peine zaspokojenie potrzeb produkcyjnych jak i obstugi konsumentéw. Przebieg
procesu produkcyjnego w omawianym zespole gastronomicznym bedzie nastepujacy:

- Obiekt posiada jedno wejscie na poziomie ,0” do budynku oraz na teren zaplecza,
dostepne dla pracownika gastronomii jak i pozostatych uzytkownikéw budynku. Wejsciem
bedg odbywaly sie dostawy, a takze bedg wynoszone odpady, a takze mozliwo$¢ wejscia
pracownikéw na teren zaplecza kuchennego.

- Odrebne wejscie na poziom ,0” dostepne dla rodzicow z dzieCmi oraz pozostatych
pracownikéw ztobka.

- Pracownik bloku zywienia po przybyciu na miejsce pracy, bedzie udawat sie do szatni
pracowniczej na poziomie ,0”, gdzie po przebraniu sie w odziez roboczg, uda sie korytarzem
ogdélnym na swoje stanowisko pracy. Przed wejsciem pracownik na blok zywienia zatozy
fartuch ochronny i czepek dostepny dla kazdego pracownika oraz dodatkowe dla oséb
wizytujgcych blok zywienia. Fartuchy i czepki sg zlokalizowane na wydzielonym wieszaku
w korytarzu ogélnym.

- Pracownik bloku zywienia spozywa swoje positki w pomieszczeniu socjalnym.

- W celu ograniczenia zatrudnienia do max. 1 osoby wydawanie positkéw nalezy roztozyé
w czasie.

- Dostawa termoséw cateringowych z gotowymi positkami bedzie miata miejsce w godzinach
rannych. Termosy stuzg wytgcznie jako termiczne opakowanie pojemnikéw typu GN
z gotowymi positkami. Positki wytgcznie w pojemnikach typu GN bedg wytadowywane na
stanowisku roztadunku termosoéw, przekfadane w naczynia wtasne kuchni i zanoszone przez
ogélny korytarz do kuchni przez szerokie drzwi, pozostate positki bedg przechowywane
w szafach chtodniczych w osobnym pomieszczeniu. Dostawy gotowych positkow odbywac
sie bedg wytgcznie od dostawcédw produkujgcych zywnos¢ pod nadzorem sanitarnym
i wedtug scisle okreslonych reziméw technologicznych. Kierownik kuchni ma obowigzek
sprawdzania kazdej partii dostawy w celu wyeliminowania produktéw przeterminowanych
oraz budzacych jakiekolwiek podejrzenia. Po wstepnych ogledzinach, dostarczone positki
bedg przekazywane na kuchnie na poziomie ,0”. Bezposrednio przed wydaniem positki
zostang podgrzane w mikrofaléwce lub na kuchence indukcyjnej.
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- Porcjowanie positkdw bedzie sie odbywaé w rozdzielni positkéw na poziomie ,0”. Dzieki
wlasciwemu wyposazeniu i organizacji zagwarantuje ona spetnienie wszystkich wymagan
dotyczacych przygotowania i dystrybucji positkow w tym obiekcie.

- Ze wzgledu na koniecznos¢ roziozenia w czasie wydawania positkdw zaprojektowano
urzgdzenia podgrzewajgce positki — kuchenke indukcyjna.

- Mycie naczyh i sprzetow kuchennych oraz pojemnikéw typu GN po dostarczonych
positkach bedzie sie odbywaé w zmywalni.

- Gotowe dania dla dzieci bedg naktadane na talerze i transportowane wdzkiem
transportowym do sali ztobkowej. Napoje bedg rozwozone w termosach lub indywidualnie
w kubkach.

- Po skonnczonym positku brudne naczynia, sztucce, kubki bedg znoszone do kuchni na blat
odktadczy znajdujgcy sie w zmywalni, gdzie nastgpi segregacja tac, talerzy, kubkéw,
sztuécow i odpaddéw pokonsumpcyjnych. Obstuga kuchni/zmywalni zbierze brudne naczynia
na wozek transportowy.

- W pomieszczeniu zmywalni resztki positkdw zostang zrzucone z talerzy i wyniesione do
odpowiedniego pojemnika na odpady znajdujgcego sie na zewnatrz budynku. Naczynia
zostang wyparzone w zmywarce.

- Mycie i wyparzanie naczyn stotowych zapewni zmywarko-wyparzarka do naczyn.
- Umyte naczynia, kubki i sztu¢ce bedg sktadowane w o szafie przelotowe;.

-Po zakonczeniu pracy wozek transportowy zostanie umyty
i zdezynfekowane na wydzielonym stanowisku w zmywalni na poziomie ,0”. Czysty wozek
umieszczony bedzie w kuchni/na sali.

-Termosy cateringowe i inne opakowania zwrotne bedg oddawane dostawcom bezposrednio
przy dostawie po zakonczeniu roztadunku. Inwestor zobowigzany jest posiadaé¢ i okazywac
w czasie kontroli faktury lub inne dokumenty stwierdzajgce, ze dostawy odbywajg sie
W sposob zatozony w projekcie technologicznym.

- Odpadki z pomieszczenia zmywalni i kuchni bedg segregowane, gromadzone
w pojemniku na odpady i usuwane po skohczonym dniu pracy do wiasciwego, oznaczonego
dla bloku zywienia pojemnika. Odpadki wynoszone bedg do wydzielonego pojemnika
zlokalizowanego na wydzielonym placu przeznaczonym do magazynowania odpadkéw, skad
odbierane bedg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami o odpadach.

Do oddzielnych pojemnikéw bedg zbierane odpadki kat. Il i przepracowane tluszcze (oleje),
a nastepnie przekazywane okresowo do utylizaciji.

Na placu magazynowania odpadow nalezy zapewni¢ kran z czystg wodg oraz kratke
sciekowa.

Dostep do placu magazynowania odpadéw wytgcznie z zewnatrz obiektu.
- Dla ochrony przed owadami latajgcymi przewidziano putapki Swietlne z lepem.

- Dla ochrony przed gryzoniami nalezy podpisa¢ umowe z profesjonalng firmg deratyzacyjna.
Nie jest to przedmiotem niniejszego opracowania.
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- Utrzymanie czystosci w zaktadzie zapewnig umywalki do rgk, krany do podtgczenia
urzadzen myjgco-dezynfekujgcych, odwodnienia oraz wydzielone stanowiska porzgdkowe,
niezalezne dla kuchni i zapleczy oraz dla sali jadalnej. Nalezy zapewni¢ wyrazny rozdziat
sprzetu i srodkéw dla poszczegolnych pomieszczen.

Na terenie zaktadu wydzielono pomieszczenia i stanowiska:

6.1. Pomieszczenie socjalne na poziomie ,0” wyposazone w szafki pracownicze (Sf, Sfs).
Kazdy pracownik posiada szafke z podziatem na: odziez prywatng oraz odziez robocza.
Pomieszczenie nie posiada dostepu do $Swiatta dziennego — przeznaczone jest na
przebywanie ludzi do 2h.

6.2. Stanowisko sniadan dla personelu ze stotem $niadan (St2) i krzestem (K) znajduje sie
W pomieszczeniu socjalnym.

6.3. Stanowisko roztadunku termoséw na poziomie ,0” wyposazone w sktadany stolik
(St1) z wagg (Wa) oraz sktadanym krzesetkiem (K1), lampe owadobdjczg z lepem (LO), a
takze umywalka do mycia rgk (U) z baterig bezdotykowa, dozownikiem mydta i papierowych
recznikdw, kosz na Smieci. Pomieszczenie nie posiada dostepu do swiatta dziennego.

6.4. Stanowisko mycia naczyn stotowych wydzielone na poziomie ,0” musi spetniaé
najwyzsze wymagania stawiane obiektom tej klasy. Z tego wzgledu stanowisko wyposazone
zostato w wydajng zmywarko-wyparzarke do mycia szkta, kubkéw, talerzy i sztu¢cow (ZM),
stot zatadowczy do zmywarki (BI1) ze zlewem dwukomorowym (ZL) i wysokg baterig (Ba2).
Pomieszczenie nie posiada dostepu do sSwiatta dziennego — przeznaczone jest na
przebywanie ludzi do 2h.

6.5. W rozdzielni positkbw na poziomie ,0” wydzielono nastepujgce stanowiska:

- stanowisko przygotowywania positkbw do pogrzania wyposazone w blat (BI5) i (BI2),
stanowisko znajduje sie blisko drzwi prowadzacych do korytarza gtéwnego;

- mycia sprzetow kuchennych i pojemnikéw GN wyposazone w stét roboczy (Bl4) ze zlewem
dwukomorowym (ZL) i baterig prysznicowg (Ba2);

-wyposazenie kuchni uzupetnia jezdny pojemnik na odpadki (Ko), umywalka do mycia rgk
(V) z baterig bezdotykowg, dozownikiem mydta i papierowych recznikéw, kosz na smieci.

-stanowisko porcjowania i wydawania gotowych positkbw i napojow wyposazone w stotu
robocze, nadstawki. Nad urzadzeniem grzewczym - ptyta indukcyjna (KO1)- przewidziano
okap wentylacyjny (O1) wyciggowo-nawiewny z oswietleniem i filtrami cyklonowo
cylindrycznymi oraz filtrami siatkowymi o sprawnosci filtracji ttuszczu nie mniejszej niz 96%,
wyposazone w nawiewniki Swiezego powietrza typu wyporowego. Opory przeptywu
powietrza przez filtry muszg by¢ state.

-stanowisko mycia i dezynfekcji wozkéw transportu wewnetrznego zlokalizowano
w zmywalni. Mycie odbywac¢ sie bedzie poprzez mopy jednorazowego uzytku.

Pomieszczenie posiada dostep do swiatta dziennego.
7. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

POZIOM PARTER ,,0”
— Pomieszczenie socjalne pracownikéw 8,87 m?
— Stanowisko dostaw z komunikacjg ogoing 7,46 m?

www.archenika.pl / biuro@archenika.pl Strona |PZT.A.17



Korespondencja: Siedziba:

ul. Kottgtaja 8 ul. Jarochowskiego 51
61-413 Poznan 60-248 Poznanh
tel.:604-080-981, 602-881-331

ARCHENIKA

— Rozdzielnia positkéw/kuchnia mleczna 10,80 m?

- Zmywalnia 4,43 m?

8. WYTYCZNE BRANZOWE

Zaprojektowane pomieszczenia oraz technologia sg zgodne z wymaganiami prawa
zywnosciowego WE: Rozp. (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy
ustanawiajgce ogoélne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, Rozp. (WE) nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy w sprawie higieny $rodkow
spozywczych, - wytycznych polskich: Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia z p6zn. zmianami (Dz.U.2006 nr 171, poz. 1225).

8.1. Wytyczne do projektu instalacji elektryczne;.

Pomieszczenia w zaktadzie, w ktdérych prowadzone sg procesy produkcyjne, muszg byc¢
wyposazone w naturalne lub sztuczne oswietlenie dostosowane do wykonywanych w nich
czynnosci, odpowiadajgce wymaganiom w zakresie BHP.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chronigce
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zarowek lub kloszy, oraz mie¢ konstrukcje
umozliwiajgcy ich tatwe czyszczenie.

Punkty oswietlenia powinny zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku
pracy. Swiatto nie powinno zmieniaé barwy, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz: 500
lukséw — stanowisko kontroli. Srednie natezenie w pomieszczeniach roboczych powinno
wynosi¢ 300 luksow, a w pozostatych pomieszczeniach — 200 lukséw.

W pomieszczeniach pracy ciggtej nalezy zapewnié oswietlenie naturalne. W przypadku jego
braku, Inwestor ma obowigzek wystgpi¢ do Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego, w celu
uzyskania odstepstwa od zapewnienia w pomieszczeniach pracy statej oswietlenia
dziennego (Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 17.07.2015 w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiadac budynki Dz.U. z 18.09.2015 poz. 1422 par. 73 ust.
3, par 58 ust 2 ze zmianami).

Wszystkie przewody elektryczne do =zasilania urzadzen muszg mie¢ przekroje
odpowiadajgce zapotrzebowaniu na energie. Dodatkowo wszystkie urzadzenia tréjfazowe
muszg posiada¢ dodatkowe wylgczniki bezpieczenstwa (na s$cianie w miejscu tatwo
dostepnym). Pobory mocy przez poszczegolne urzadzenia technologiczne sg zawarte
w tabeli z wykazem wyposazenia — Zatgcznik nr. 1.

Wszystkie meble gastronomiczne ze stali nierdzewnej oraz urzadzenia muszg zostaé
potgczone dodatkowym przewodem uziemiajgcym, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
Szczegotowe wytyczne okresla projekt instalacji elektryczne;.

8.2. Wytyczne do projektu wentylaciji.

We wszystkich pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja mechaniczna, zgodna z wymogami
bezpieczenstwa i higieny pracy. Pomieszczenia o roznym poziomie wymagan sanitarnych
nie mogg by¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji mechaniczne;.

W pomieszczeniach pracy oraz toaletach powinna by¢é zapewniona wymiana powietrza
wynikajgca z potrzeb uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta i wilgotnosci oraz
zanieczyszczen statych i gazowych. Przewidywane temperatury w pomieszczeniach - wg
obowigzujgcych norm. Oprécz wentylacji ogodlnej, ktéra usuwa nadwyzki ciepta, wilgoci
i zanieczyszczenia z rozproszonych zrédet, konieczne jest zainstalowanie instalacji do
okapéw lub wyciggdw miejscowych nad wiekszymi zroédtami ciepta — dla usuniecia
zanieczyszczenia skoncentrowanego na matej powierzchni, nie dopuszczajgc do ich
rozprzestrzeniania sie.

Na terenie zaplecza gastronomicznego w kuchni wtasciwej, zaprojektowano Okap JSI-R-FF
wyciggowo-nawiewny, wyposazony w filtry cyklonowo-cylindryczne typu JCE oraz
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progresywny filtr siatkowy FF. Sprawnosc¢ ekstrakcji ttuszczu dwustopniowego filtra wynosi
95% dla czgsteczek o wielkosci 8 ym oraz 80% dla czgsteczek o wielkosci 5 um, przy
statych oporach przeptywu powietrza na poziomie 80-85 Pa. Cyklony filtra okapu posiadajg
zintegrowane z nimi zbiorniki do ktérych sptywa odseparowywany ttuszcz. Okap wyposazony
w nawiewniki wyporowe swiezego powietrza, posiadajgce przepustnice oraz obrotowe dysze
umozliwiajgce zmiane kierunku wyptywu powietrza w dwoch ptaszczyznach. Wbudowane
przepustnice po stronie nawiewnej, pozwalajgce na wyregulowanie ilosci przeptywu
powietrza nawiewanego, spetniajgce rownoczesnie funkcje ttumikéw akustycznych. Okap
wyposazony w komory cisnieniowe z dyszami formujgcymi wigzki powietrza, wspomagajace
kierowanie oparow do jego wnetrza. Okap wyposazony w zintegrowane os$wietlenie LED,
krécce cisnieniowe do pomiaru ilosci powietrza na kazdym nawiewniku i kasecie filtracyjnej
oraz deflektory na kréc¢cach wyciggowych do regulacji strumienia wyciggowego. Okap
wykonany w catosci ze stali nierdzewnej AISI 304. Konstrukcja okapu bez $cianek
dzialowych wewnatrz i bez rynienek Sciekowych. Filtry ttuszczowe JCE, progresywny filtr
siatkowy oraz nawiewniki przystosowane do mycia w zmywarkach. Okapy wykonywane sag
zgodnie z normg PN-EN 16282.

Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowaC kratki z materiatu nierdzewnego o
konstrukcji tatwej do zdejmowania i mycia. Przewody wentylacyjne wykonywaé z materiatow
posiadajgcych atesty i aprobaty, instalacje izolowaé¢ i ttumié tak, aby zostaty zachowane
poziomy hatasu zgodnie z PN. Szczegotowe wytyczne okresla projekt instalacji
wentylacyjne;.

8.3. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Obiekt powinien mie¢ na swoim terenie:

- hydranty ( zawor ze ztgczkg do weza ) doprowadzajgce wode do zmywania powierzchni
-drogi i place w granicach terenu zaktadu powinny mieé¢ nawierzchnie utwardzong,
oswietlong i przystosowang do ruchu kotowego i uksztattowana w sposob uniemozliwiajgcy
gromadzenie sie wody i btota.

-Podtogi powinny by¢ gtadkie, nienasigkliwe, fatwo zmywalne, niepylgce, niesliskie oraz
odporne na $cieranie i urazy mechaniczne. W pomieszczeniach, w ktérych znajdujg sie
wpusty podtogowe, posadzki mozna wykonac¢ ze spadkiem max. 0,15% w kierunku spustow.
Pomiedzy pomieszczeniami nie nalezy wykonywac progow.

-Sciany w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych muszg by¢ pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wysokosci
co najmniej 2 m (glazura, zywica, tworzywo sztuczne). Sciany powyzej glazury i sufity
powinny byc gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin, zabezpieczone
przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni.

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi specjalistycznymi
listwami. Styki scian i podtdg zaleca sie wykonac jako zaokrgglone, tatwe do utrzymania
w czystosci. Nalezy rowniez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego
samego materiatu co posadzka.

Do wykonania podtdg i scian nalezy uzy¢ materiatdéw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych
i nietoksycznych, tatwych do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. Nad szafami
przelotowymi nie jest wymagana zabudowa.
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Sufity i zamocowane na goérze elementy muszg byé wykonane w taki sposob, aby
zapobiega¢ gromadzeniu sie brudu i ograniczaé kondensacje pary oraz wzrost plesni.
Minimalna wysoko$¢ w pomieszczeniach wynosi min. 300 cm.

Drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. Drzwi
w pomieszczeniach magazynowych i kuchennych do wysokosci 20 cm nalezy obi¢ blachg
stalowg nierdzewng w celu zabezpieczenia przed gryzoniami.

Okna i inne otwory muszg mie¢ konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajgcg state wietrzenie pomieszczen przez skrzydta lub wietrzniki umieszczone
w gornych czesciach okien, tatwe do otwierania z poziomu podtogi.

W celu ochrony przed owadami latajgcymi nalezy zamontowaé siatki w oknach w kuchni
i zapleczu kuchennym oraz putapki razgce owadobdjcze (LO).

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajgcej opadaniu ewentualnych skroplin
lub zanieczyszczen na artykuty spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem
(w bruzdach) lub zabezpieczone ostonami.

Kanaty wentylacyjne nie muszg by¢ zakryte sufitem podwieszanym. Kuchnia oraz zaplecze
kuchenne nie wymagajg stropéw podwieszanych. Obiekt musi spetnia¢ warunki techniczne
dotyczgce minimalnej wysokosci pomieszczen — 300 cm. Obiekt, w tym zespot
gastronomiczny, ktéry jest przedmiotem opracowania musi by¢ zrealizowany z zachowaniem
przepisdow prawa budowlanego oraz norm majgcych zastosowanie, a dodatkowo musi
spetnia¢ wymagania techniczno-technologiczne i architektoniczne.

W ograniczaniu populacji myszy i szczuréw wazng role odgrywajg zabiegi profilaktyczne
polegajgce na uniemozliwieniu gryzoniom dostepu do przechowywanej zywnosci i wody.
Zsypy i smietniki powinny by¢ szczelne i stale przykryte.

Magazyny produktéw zywnosciowych, pomieszczenia produkcyjne zywnosci powinny byc¢
budowane na zasadzie "szczuroszczelnosci" polegajgcej na zastosowaniu przy budowie
takich materiatéw i konstrukgcji, ktére uniemozliwiajg zadomowienie sie szczurow w obiekcie
lub w najblizszym sgsiedztwie. Przy wprowadzaniu tych zasad nalezy uwzgledni¢ przede
wszystkim:

- zabezpieczenie otworow wietrznych podfundamentowych i okien piwnicznych siatkami
o oczkach 1,5 x 1.5 cm, z drutu odpornego na przegryzanie przez szczury,

- obijanie progow, futryn i skrzydet drzwi blachg na wysokosci 30 cm od podiogi,

- zlikwidowanie trudno dostepnych dla cztowieka przestrzeni np. podpodtogowych, w ktérych
szczury mogg sie spokojnie gniezdzic,

- zabezpieczenie miejsc przechodzenia rur w $cianach i podtogach: przewodéw wodnych,
kanalizacyjnych, elektrycznych ostonami z blachy lub siatki drucianej,

- zastosowanie trwatych posadzek w piwnicach, uniemozliwiajgcych szczurom
podkopywanie,

- przykrycie otwordw sciekowych i studzienek kanalizacyjnych kratami zelaznymi
Szczegotowe wytyczne okresla projekt architektoniczno-budowlany.

8.4. Wytyczne przeciwpozarowe
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Szerokos¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetniaé wymogi
odpowiednich przepiséw. Zaopatrzenie wodne do gaszenia pozaru -powinno by¢ zgodne
z odpowiednimi normami, a dojazd do budynku zapewniony.

Nalezy przewidzie¢ os$wietlenie awaryjne - w korytarzach i przy drzwiach. Obiekt nalezy
wyposazy¢ w podreczny sprzet gasniczy (gasnice, koce) zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami, a miejsca ich umieszczenia oznaczy¢ piktogramami.

Na terenie catego obiektu nalezy:

- wyznaczy¢ i oznakowac¢ zgodnie z przepisami drogi ewakuacyjne,

-opracowaé instrukcje bezpieczenstwa p/pozarowego oraz umiesci¢ jg w miejscach
widocznych,

- opracowac instrukcje postepowania na wypadek pozaru lub alarmu. Obiekt zalicza sie do
strefy — ZL Il zagrozenia ludzi.

Szczegotowe wytyczne okresla projekt instalacji przeciwpozarowych.

8.5. Wytyczne BHP

W celu unikniecia zagrozen w projekcie przewidziano organizacje stanowisk pracy zgodnie
z wytycznymi projektowania zaktadoéw gastronomicznych. W projekcie przyjeto urzgdzenia
typowe, sprawdzone w eksploataciji, modutowo dostosowane do wielkosci dysponowanej
powierzchni oraz posiadajgce wszystkie niezbedne dopuszczenia i certyfikaty.

Zagrozenia bezpieczenstwa ludzi mogg wystepowa¢ w trakcie produkcji wyrobow
kulinarnych z nastepujacych powodéw:

- poparzenia wrzatkiem, ttuszczem itp.,

- porazenia prgdem elektrycznym,

- skaleczenia sie przy uzytkowaniu narzedzi do dzielenia zywnosci,

- zaistnienia pozaru na skutek wadliwej pracy urzgdzeh lub instalacji elektrycznej. Wszystkie
urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny posiadac¢ instalacje przeciwpozarowe /”0”
robocze i uziemienie ochronne, ktére nalezy kontrolowa¢ przynajmniej raz w roku. Wszystkie
urzadzenia nalezy montowac¢ i obstugiwaé zgodnie z instrukcjami.

Nie nalezy korzysta¢ z urzgdzen technologicznych w przypadku stwierdzenia:
- przebi¢ w instalacji elektrycznej,

- niesprawnych wylgcznikow lub zawordw,

- niesprawnej wentylacji mechaniczne;.

Personel powinien posiada¢ pracowniczg ksigzeczke zdrowia oraz by¢é poddawany
okresowym badaniom lekarskim. Kazdy pracownik musi by¢ poinstruowany o koniecznosci
zgtaszania przetozonemu wszelkich stanéw chorobowych. Pracownicy sg zobowigzani
przestrzegacé higieny osobiste;j {j.:

- zachowac czystos¢ catego ciata,

- W czasie pracy nosi¢ czystg odziez ochronng,

- wtosy zakrywac chusta, czepkiem lub czapka.

We wszystkich pomieszczeniach lokalu nalezy zachowaé szczegdlng czystosc i porzadek.

W ramach BHP nalezy: przeszkoli¢ pracownikow w zakresie BHP i wyposazy¢ w odziez
ochronng. Wszystkie urzgdzenia i stanowiska pracy muszg mie¢ instrukcje obstugi w jezyku
polskim. Zaktad powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy.

W zespole zywieniowym muszg by¢ spetnione warunki okreslone w Rozporzgdzeniu
Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 30.04.2004 r. W zespole nalezy wdrozy¢
systemy dobrej praktyki produkcyjnej /GMP/. Spetnienie tych wymogdéw uzyska sie przez
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wprowadzenie do praktyki produkcyjnej scisle okreslonych procedur postepowania
dotyczacych poprawnosci stosowania proceséw technologicznych.

Szczegotowe wytyczne okresla Inspektor BHP lub inna kompetentna osoba.

8.6. Wytyczne do projektowania instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Zaktad moze uzywac do celdéw produkcyjnych i gospodarczych wody przebadanej przez
Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane
w dokumentacji zakfadu. Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowa¢ zgodnie
z aktualnymi PN.

- W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode
powinny by¢ ukryte w Scianach.

- Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzadzeh technologicznych zgodnie
z projektem oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw czerpalnych ze ztgczkg do weza.

- Kazde stanowisko z umywalkg nalezy wyposazy¢ w armature bezdotykowg (Baterie mogg
by¢ na fotokomérke, typu kolanowego lub typu lekarskiego) z wodg biezgcg zimng i ciepta,
pojemnik z mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi. Przy nich tez nalezy
umiesci¢ pojemniki na zuzyte reczniki papierowe. Wszystkie instalacje wodne, winne zostac
wyposazone w zawory antyskazeniowe, (wg Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia
17.07.2015 w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki Dz.U.
2 18.09.2015 poz. 1422 par. 113 pkt. 7) lub jeden zawdr centralny (WG. par. 115 pkt. 2).

- Zaleca sie doprowadzi¢ do urzgdzenh technologicznych wymagajgcych podtgczenia wody —
zimng wode o twardosci 0°d osobnym przewodem zasilajgcym Srednicy min % “. Woda do
zlewéw i basendéw technologicznych powinna mie¢ twardos¢ ogdlng 5-7 °d . Nalezy
zastosowac zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode zimng do urzgadzen
technologicznych takich jak zmywarka do naczyn ( mozna zastosowaé zawér centralny wg
Dz. U. nr 75 poz. 113 pkt. 7).

- Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadaé stosowne atesty.

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

- Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji
z zachowaniem przerwy powietrznej (wg. PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).

- Scieki z pomieszczen produkcyjnych oraz zmywalni naczyn (przed wprowadzeniem ich do
kanalizacji komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji technologiczne;j -
ttuszczowej, wyposazonej w urzadzenia do odtluszczania Sciekéw (separator tluszczéw).
Wszystkie urzgdzenia do podczyszczania $ciekéw powinny byé usytuowane w odlegtosci
minimum 5 m od okien i drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach poza obiektem.

- Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny byé zabezpieczone kratkami ze stali
nierdzewnej klasy min AlSI304 i posiada¢ zamkniecia syfonowe oraz fatwe do czyszczenia
osadniki. Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy wyposazyé
we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajgcych
scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Pozostate wytyczne wg:

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 17.07.2015 w sprawie warunkow technicznych
jakim powinny odpowiadac¢ budynki Dz.U. z 18.09.2015 poz. 1422 par. 73 ust. 3, par 58 ust 2
Ze zmianami;

Ustawa z dnia 25.08.2006 o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. nr. 171 z dnia
27.09.2006 poz.1225 z pdzniejszymi zmianami).
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Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 28
stycznia 2002 ustanawiajgce ogdélne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29
kwietnia 2004 w sprawie higieny srodkoéw spozywczych Szczegdtowe wytyczne okresla
projekt instalacji wodno-kanalizacyjnych.

Scieki sanitarne personelu okresli projekt branzowy.

9. ZAGADNIENIA OCHRONY SRODOWISKA

Technologia projektowanego zaktadu nie stwarza wiekszych zagrozen dla srodowiska
naturalnego.

W trakcie produkcji gastronomicznej - w procesie obrébki termicznej potraw powstajg
zanieczyszczenia - opary ttuszczéw oraz para wodna. Dla ograniczenia wplywu tego
zagrozenia zastosowano nastepujgce rozwigzanie techniczno-organizacyjne:

- dla ochrony powietrza atmosferycznego zastosowano okap wentylacyjny nad stanowiskiem
obrobki termicznej. Prawidlowa eksploatacja wyposazenia technologicznego oraz urzgdzenia
do ochrony powietrza, pozwoli na bezpieczne dla $rodowiska i otoczenia prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej w projektowanym zespole.

10. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE
10.1. Meble i urzgdzenia — ogdlnie:

- wszystkie maszyny i urzadzenia powinny posiada¢ obowigzujgce certyfikaty i znaki
bezpieczenstwa lub Swiadectwa dopuszczenia do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod
wzgledem BHP, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie;

- meble technologiczne muszg by¢ wykonane z atestowanej stali nierdzewnej klasy min. AISI
304 (PN OH18N9) zgodnie z wymaganiami dyrektyw UE (CE) oraz instytucji powotanych do
sprawowania nadzoru nad warunkami sanitarno — epidemiologicznymi i posiadajg niezbedne
swiadectwa i certyfikaty (m.in. PZH, znak bezpieczenstwa CE ).

10.2. Stoty robocze muszg spetnia¢ ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukgciji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);

- ptyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci min. 1,0 mm;

- wypetnienie materiatem drewnopochodnym, tlumigcym drgania. Wypetnienie jest
obustronnie laminowane a krawedzie sg pokryte tworzywem, zabezpieczajgc jg w ten
sposob przed wchtanianiem wilgoci;

- szkielety- nosniki wykonane z profili kwadratowych (40 x 40 x 1,25), fgczniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (tatwos¢ czyszczenia) z blachy o grubosci min. 1,5 mm i wys.
100 mm zapewniajgcym podwyzszenie sztywnosci konstrukcji;

- wytrzymato$¢ ptyty wierzchniej na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie poziomej 150
kg/m2;

- wytrzymatos$¢ szkieletu na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie pionowej 250 kg/m2;

- stét wyposazony w bolec ekwipotencjalny do wyréwnania potencjatow;

- konstrukcja wyrobow spawano-zgrzewana;

- szkielet wyposazony w nogi regulowane z mozliwoscig regulacji w zakresie +/-15 mm od
wymiaru bazowego 850 mm,;

- rant z tylu min 40 mm wysokosci.

10.3. Stoty robocze ze zlewem muszg spetnia¢ ponizsze wymagania:
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- Komory zlewu 500 x 500 mm, gtebokos¢ komér 350 mm

- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9) - konstrukcja wyrobow spawano-zgrzewana

- ptyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci min. 1,05 mm

- komora wykonana technologig spawania z blachy min 1,05 mm

- wszystkie potgczenia scian i dna sg wykonane po tuku R 14

- mozliwos¢ wykonania otworéw pod baterie jedno i dwukolumnowg oraz pod miynek
koloidalny

- szkielety- nosniki wykonane z profili kwadratowych (40 x 40 x 1,25), fgczniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (tatwos¢ czyszczenia) z blachy o grubosci min. 1,5 mm i wys.
100 mm zapewniajgcym podwyzszenie sztywnosci konstrukdji.

- szkielet wyposazony w nogi regulowane z mozliwoscig regulacji w zakresie +/-15 mm od
wymiaru bazowego 850 mm

- wymagania techniczne:

wytrzymatos¢ ptyty wierzchniej na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie poziomej 150 kg/m2
wytrzymatos¢ szkieletu na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie pionowej 250 kg/m2

- ranty ptyty wygiete w gore z blachy stanowigcej ptaszczyzne roboczag ptyty na wysokosc
min. 40 mm ponad krawedz ptyty

- stét wyposazony w bolec ekwipotencjalny do wyréwnania potencjatow.

10.4. Regaly ze stali nierdzewnej muszg spetnia¢ ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukgciji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9)

- usztywnione potki z blachy o grubosci min. 1,5 mm

- 5 potek petnych o grubosci 30 mm - nosnos¢ potki min 150 kg/m2

- pofki regatu trwale potgczone, spawane do szkieletu regatu

- regulacja wysokosci regatu w zakresie +/-15 mm

- regat wyposazony w bolec ekwipotencjalny.

10.5. Okapy wyciggowo-nawiewne ze stali nierdzewnej muszg spetniac¢ ponizsze
wymagania:

- materiat uzyty do konstrukgciji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9)

- wyposazony w krééce podtgczeniowe, nawiewne i wyciggowe, przepustnice regulacyjne,
filtry, wsporniki do zawieszenia, kro¢ce do pomiaru cisnienia

- okap w standardzie wyposazony jest w jeden rzad filtréw cyklonowo - cylindrycznych

- dodatkowe filtry typu siatkowego

- nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i przepustnicami ttumigcymi akustycznie, filtry
ttuszczowe

- ttuszcz gromadzony w filtrach bez rynienek sciekowych

- o$wietlenie okapu zintegrowane, oprawa o stopniu ochrony IP65

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

10.6. Okap wywiewny typu kondensacyjno-nawiewnego ze stali nierdzewnej musi spetnia¢
ponizsze wymagania:

- system uko$nych przegrdéd filtrujgcych z zazebieniami,

- opory przeptywu powietrza ok. 50 Pa,

- przegrody filtrujgce oraz nawiewniki do mycia w zmywarkach,

- nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i przepustnicami ttumigcymi akustycznie
- o$wietlenie zintegrowane,

- kré¢ce do pomiaru cisnienia,
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- wykonanie stal nierdzewna AlSI 304 Urzadzenie powinno byé gotowe do pracy i posiadaé
wszystkie niezbedne akcesoria do uruchomienia.

10.7. Zmywarka do naczyn stotowych musi spetnia¢ ponizsze wymagania:

e Pola zmywania ze specjalng geometrig dysz

e System regulacji ciSnienia zmywania

o Filtracja petnostrumieniowa: pokrywa zbiornika, sito cylindryczne, sito pompy z
systemem bezpieczenstwa

Zintegrowany dozownik nabtyszczacza

Zintegrowany dozownik srodka do mycia

System aktywnego zarzgdzania energig

Program specjalny ECO

Ekran dotykowy

Kodowana kolorami obstuga jednym przyciskiem ze wskaznikiem postepu
Program do naczyn szklanych, naczyn réznych, bistro i do sztuécow
Programy kroétkie i programy intensywne

Program mycia zasadniczego

Sterowany program samooczyszczenia urzadzenia

Program odkamieniania

Funkcja automatycznego uruchomienia sterowana czasowo

Funkcja automatycznego wytgczenia, sterowana czasowo

Akustyczna sygnalizacja zdarzenia

Oddzielna sygnalizacja braku srodka do mycia / nabtyszczacza
Sygnalizacja usterki blokady pol zmywania

Wskaznik czestotliwosci konserwacii

Poziom szefa kuchni z dostepem chronionym kodem PIN

Poziom serwisanta z dostepem chronionym kodem PIN

Zintegrowane dzienniki higieny oraz pracy

Animowana instrukcja obstugi i wskazéwki dot. zmywania

Zapisywanie danych kontaktowych serwisantéw i dostawcow srodkéw chemicznych
Dwuscienny kaptur z pozycjg blokady

Automatyczny start kaptura

Gteboko ttoczony zbiornik higieniczny

Higieniczna grzatka zbiornika

Higieniczny no$nik kosza

Deklaracja zgodnosci: CE

tagodny rozruch pompy

System Termostop zapewniajgcy higiene

Pompa odptywowa

Pompa podnoszaca cisnienie wody

Czujnik przeciekéw

Wielofazowos¢

Listwa przytgczeniowa do dozownikow zewnetrznych

Wyijscie wielofunkcyjne jako zigcze do urzadzen zewnetrznych
Mozliwos¢ potagczenia 2 zmywarek

Ztacza danych RS 232 / RS 422

Mozliwo$¢ podtgczenia do zasilania wodg zmigkczong i/lub wodg cieptg
Poziom izolacji elektrycznej IPX 5 (mozliwos¢ mycia zewnetrznych powierzchni
urzadzenia strumieniem wody biezgcej o niskim ci$nieniu)

o NO&zki urzadzenia z regulacjg wysokosci
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Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

10.8. Na poszczegodlnych stanowiskach pracy nalezy zamiescic:

e opis stanowiska pracy;
e warunki bhp na stanowisku pracy;
e przy kazdym urzadzeniu mechanicznym i elektrycznym instrukcje obstugi;

Wykaz urzadzen i wyposazenia szczegbétowo przedstawiono na rysunku zagospodarowania
pomieszczen oraz z zatgczonej tabeli — Zatgcznik nr 1.

11. DOKUMENTACJA PROJEKTU

Dokumentacja projektu zawiera 33 ponumerowanych stron (tgcznie z tytutowg) oraz rysunki:
- projekt technologiczny kuchni wraz z zapleczem — poziom ,0” w skali 1:50;
- projekt doboru okapu kuchennego - plan higieny kuchni
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Wszystkie wymiary pomieszczen podane w opracowaniu powinny by¢ sprawdzone przed
zamowieniem sprzetu.

Wszystkie zmiany projektowe nalezy uzgodnic z projektantem.

Na odbidr obiektu nalezy przygotowac protokot badania skutecznosci i ewentualnej regulacii
wentylacji nawiewno-wywiewnej, ktdra powinna by¢é okresowo badana (min. 1x na 2 lata),
oraz opinie kominiarskg dla przewodow kanatowych.

Na odbior przygotowaé wynik badania wody w zakresie bakteriologii.

W ograniczaniu populacji myszy i szczuréw wazng role odgrywajg zabiegi profilaktyczne
polegajgce na uniemozliwieniu gryzoniom dostepu do przechowywanej zywnosci i wody.
Zsypy i Smietniki powinny by¢ szczelne i stale przykryte. Bardzo wazna jest tzw.
szczuroszczelno$¢ drzwi, okien i pomieszczen. Szczegodlnie wazna jest profilaktyka w
zaktadach produkujgcych i przetwarzajgcych zywnos¢. Stosowanie w nich srodkéw
gryzoniobojczych powinno by¢ ograniczone do minimum z uwagi na mozliwos¢ skazenia
zywnosci. Ogolnie zwalczanie gryzoni polega na stosowaniu metod zapobiegawczych i
metod niszczgcych.

Metody zapobiegawcze polegajg na zapobieganiu migracji gryzoni do pomieszczen.
Magazyny produktow zywnosciowych, pomieszczenia produkcyjne zywnosci powinny byc¢
budowane na zasadzie "szczuroszczelnosci" polegajgcej na zastosowaniu przy budowie
takich materiatow i konstrukcji, ktére uniemozliwiajg zadomowienie sie szczurow w obiekcie
lub w najblizszym sgsiedztwie. Przy wprowadzaniu tych zasad nalezy uwzgledni¢ przede
wszystkim:

- zabezpieczenie otworéw wietrznych podfundamentowych i okien piwnicznych siatkami o
oczkach 1,5 x 1.5 cm, z drutu odpornego na przegryzanie przez szczury,

- obijanie progéw, futryn i skrzydet drzwi blachg na wysokosci 30 cm od podtogi, -
zlikwidowanie trudno dostepnych dla cziowieka przestrzeni np. podpodtogowych, w ktérych
szczury mogg sie spokojnie gniezdzic,

- zabezpieczenie miejsc przechodzenia rur w Scianach i podtogach: przewodow wodnych,
kanalizacyjnych, elektrycznych ostonami z blachy lub siatki drucianej,

- zastosowanie trwatych posadzek w piwnicach, uniemozliwiajgcych szczurom
podkopywanie,

- przykrycie otworow sciekowych i studzienek kanalizacyjnych kratami zelaznymi

Metody niszczace to deratyzacja czyli chemiczne metody walki z gryzoniami. Stosowanie
metod chemicznych powinno by¢ przeprowadzone przez osoby przeszkolone lub zlecone
firmom zajmujgcym sie ustugami DDD zawodowo. Potrafig one dobraé preparaty w
zaleznosci od obiektu, ilosci wystepujgcych gryzoni oraz ich rodzaju. Wszystkie dziatania
muszg by¢ rejestrowane i udokumentowane w sposéb nie budzacy watpliwosci osdb
kontrolujgcych. Firma wykonujgca zabiegi DDD powinna pozostawi¢ oswiadczenie o rodzaju
zastosowanego preparatu i terminie wykonanej ustugi.

Rozwazajgc praktyczne aspekty deratyzacji mamy z reguly na uwadze jej skutecznosc,
stopien redukcji populacji gryzoni oraz koszt jaki musimy ponies¢. Czesto stajemy przed
dylematem, czy dokonywaé jednorazowych akcji, czy zawiera¢ statg umowe z firma, ktéra
zajmuje sie DDD i ktéra bedzie prowadzita staty nadzér nad stanem sanitarnym zakfadu.
Skuteczne zabezpieczenie zapewnia systematyczny nadzor, state stacje do rozkfadania
trutek oraz odpowiedni dobor rodentycyddw.
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CZESC IV

RYSUNKOWA
TECHNOLOGIA KUCHNI

do

projektu technicznego: ,,Budowa ztobka w miejscowosci J6zefowo.”

zlokalizowanego na dz. nr 9-282/1, obreb J6zefowo, gmina Wioctawek, powiat

wloctawski, woj. kujawsko-pomorskie

LP.

Nazwa

Skala

A.TK.01

Projekt technologiczny kuchni wraz z zapleczem — poziom ,,0”

1:50
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Nr Nazwa Wymiary Zasilanie Moc taczna llos¢ | Uwagi
na wyposazenia elektryczne | elektryczna moc sztuk
proj. kw elektryczna
kw
1 2 3 4 5 6 7 8
Pomieszczenie socjalne (0.05)
u Umywalka Zg9z - - - 1 w.z+C
wyposazeniem 3/87,
odptyw
250
Ba1 Bateria Zgz - - - 1 -
wyposazeniem
Sf Szafka Zgz - - - 2 -
odziezowa wyposazeniem
Sf Szafka Zg9z - - - 3 -
odziezowa z wyposazeniem
siedziskiem
BI6 | Blat kuchenny ze Zgz - - - 1 -
zlewozmywakiem wyposazeniem
dwukomorowym
St2 Stot Zgz - - - 1 -
wyposazeniem
K Krzesto Zgz - - - 2 -
wyposazeniem
ZL Zlew 1000x600x900 - - - 1 w.z+C
dwukomorowy 3/87,
(komora zlewowa odptyw
500x500x350) 850
M Mikrofaléwka 553x488x343 230 1,5 1,5 1 -
Pw4 Zestaw szafek Zgz - - - 1 -
wiszgcych wyposazeniem
L Lodowka 600x600x800 230 0,12 0,12 1 -
podblatowa
Ba3 Bateria Zgz - - - 1 -

wyposazeniem

Pomieszczenie przyjecia (0.16)
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u1 Umywalka do rgk Zgz - - - 1 w.z+C
wyposazeniem 3/8”,
odptyw
250
Ba1 Bateria Zgz - - - 1 -
wyposazeniem
LO Lampa 475x65x300 230 0,04 0,04 1 -
owadobdjcza
K1 Sktadane krzesto Zg9z - - - 1 -
wyposazeniem
Wa Waga 278x317x141 230 0,0007 0,0007 1 -
elektroniczna
St1 Skfadany stolik Zgz - - - 1 -
wyposazeniem
Wi Wieszak na Zgz - - - 1 -
fartuchy i czepki wyposazeniem
Kuchnia cateringowa (0.19)
L Lodowka 600x600x800 230 0,06 0,12 2 -
podblatowa
BI3 Blat roboczy 600x700x850 - - - 1 -
Ba2 Bateria Zg9z - - - 1 -
prysznicowa wyposazeniem
ZL Zlew 1000x600x900 - - - 1 w.z+c 3/87,
dwukomorowy odptyw g50
(komora zlewowa
400x400x250) z
baterig
prysznicowg
Bl4 Stét roboczy ze 1000x700x850 - - - 1 -
Zlewem
dwukomorowym
(komora zlewowa
400x400x250)
i potkg
M Mikrofaléwka 553x488x343 230 1,5 1,5 1 -
BI5 Blat kuchenny 1150x700x850 - - - 1 -
Wp | Wpust podtogowy - - - - 1 -
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Korespondencja: Siedziba:
ul. Kottgtaja 8 ul. Jarochowskiego 51
61-413 Poznan 60-248 Poznan

tel.:604-080-981, 602-881-331

ARCHENIKA
0) Okap 1200x1200 230 0,16 0,16 -
K01 | Ptyta indukcyjna 650x700x900 400 14 14 -
4 polowa
Pw3 Wiszace pokki 1600x300x600 - - - -
metalowe
z Ztaczka z wezem Zg9z - - - -
wyposazeniem
U Umywalka do rak Zgz - - - w.z+c 3/87,
wyposazeniem odptyw g50
Ba1 Bateria Zg9z - - - -
wyposazeniem
Ko Kosz na odpady Zgz - - - -
wyposazeniem
LO Lampa 475x65x300 230 0,04 0,04 -
owadobdjcza
Sp | Szafa przelotowa 600x600x1800 - - - -
Stb Elektryczny Z9z 230 0,5 0,5 -
sterylizator do wyposazeniem
butelek
Lb Lodéwka na 220x325x355 230 0,052 0,052 -
butelki z mlekiem
Pw2 Wiszace pofki 1900x300x600 - - - -
metalowe
BI2 Blat kuchenny 1900x300x850 - - - -
Zmywalnia (0.17)
w Wdzek kelnerski 925x640x900 - - - -
BI1 Stét odktadczy 800x760x850 - - - -
roboczy (stot
wytadowczy)
ZL Zlew 1000x760x850 - - - w.z+c 3/87,
dwukomorowy z odptyw g50
baterig
prysznicowg (stét
zatadowczy,
komora zlewowa
500x400x250mm)
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Korespondencja:

ul. Kottgtaja 8

61-413 Poznan
tel.:604-080-981, 602-881-331

Siedziba:

ul. Jarochowskiego 51

60-248 Poznan

ARCHENIKA
Ba2 Bateria Zgz - - - -
prysznicowa wyposazeniem
Pw1 Pdétka wiszaca 1240x300x700 - - - -
ZM Zmywarko- 712x750x1465 400 10,12 10,12 w.z+c
wyparzarka odptyw g50
kapturowa
z Ztaczka z wezem - - - - -
U Umywalka do rak Zgz - - - w.z+c 3/87,
wyposazeniem odptyw g50
Ba1 Bateria Zg9z - - - -
wyposazeniem
Ko Kosz na odpady Zgz - - - -
wyposazeniem
LO Lampa 475x65x300 230 0,04 0,04 -
owadobdjcza
Zgz
wyposazeniem
Wp | Wpust podtogowy - - - - -
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