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1. Przedmiot i cel opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kuchni stotéwki szkolnej w Warszawie przy
ul. Broniewskiego 99.
Przedmiotem opracowania jest okreslenie funkcjonalnych rozwigzan pomieszczen oraz ich
wyposazenia w aspekcie standardéw technologicznych oraz higienicznych.
Obiekt funkcjonujgcy. Obiekt usytuowany na parterze oraz w piwnicy istniejgcego budynku szkoty.
Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego podlegaé bedg adaptacji i remontowi.

W sktad zaplecza wchodza:

» Kuchnia;

Zmywalnia naczyn stotowych;
Magazyn chtodniczy (chtodnia);
Magazyn ogdlnospozywczy;
Obieralnia warzyw;
Magazyn warzyw;
Magazyn opakowan i termoportéw;
Zmywalnia termoportéw;
Komunikacja;

Wc dla personelu;

YV V.V V V V V V V VY

Pomieszczenie socjalno szatniowe;

Zaktada sie dziatalnos¢ obiektu w godz. 6.00 - 15.00.
Positki wydawane beda w ilosci okoto 500 w przeciggu kilku przerw miedzylekcyjnych oraz w czasie
lekcji.

Dodatkowo przewiduje sie produkcje okoto 200 positkdw dla odbiorcéw zewnetrznych.

Cele opracowania:

» ma wykaza¢ mozliwos¢ wykonania prac adaptacyjno — modernizacyjnych wytypowanych
powierzchni w celu przystosowania dla aktualnie obowigzujagcych przepiséw
sanitarnohigienicznych i bhp;

» ma pokaza¢ uktad pomieszczen zaktadu wraz z niezbednym zapleczem, oraz zawieral
wytyczne dla projektantdw adaptacji w branzach: sanitarnej, elektrycznej i budowlanej;

» ma zaproponowac i wskazaé rozmieszczenie niezbednych, urzadzen i innego wyposazenia

punktu wydawania positkdw ze zmywalnig naczyn, oraz sali konsumpcyjnej;
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Materiaty wyjsciowe do opracowania technologii zaplecza kuchni

1. Podktady architektoniczno budowlane dostarczone przez Inwestora;

2. Wytyczne i zalecenia Inwestora;

3. Konsultacje z Inwestorem;

4. Katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzadzen gastronomicznych;

5. Aktualne przepisy BHP i SAN-EPID:

» Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 14.11.2017 r. zmieniajgce
rozporzadzenie w sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (poz. 1065);

» Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29.04.2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE. z 2004 r. z pézn. zm.);

» Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2019 poz. 1252);

» Obwieszczenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu
rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogdélnych przepiséw

bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169, poz. 1650 z 2003 r.).

3. Program uzytkowy.
3.1. Zatozenia podstawowe.

Klasyfikacja lokalu: stotéwka szkolna, kuchnia cateringowa.

Rodzaj wydawanych potraw:
Kuchnia produkowaé bedzie positki na $niadania i obiady dla dzieci. Dodatkowo bedzie petni¢ funkcje
obiektu cateringowego z produkcjg i wywozem positkdw do zewnetrznych odbiorcéw;
w tym:
»  zupy/kremy,
dania Il obiadowe (miesne, drobiowe, rybne, maczne),
dodatki warzywne do dan (suréwki, satatki, warzywa gotowane),

ciepte dania sniadaniowe,

YV V V V

napoje (napoje, kompoty, soki, herbata).
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Sposob obstugi: uktad samoobsfugowy.

llos¢ osob zatrudnionych: 7 osdb obstugujacych czes¢ gastronomiczng. Praca w systemie

jednozmianowym.

Wywodz positkédw do odbiorcéw zewnetrznych w zamknietych opakowaniach termicznych - transport

wiasny.

3.2. Zatozenia technologiczne.

W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne:

» Produkcja potraw odbywac sie bedzie w oparciu o peten asortyment surowcow.

>

Warzywa beda dostarczone w postaci ,brudnej”’. Obrébka wstepna odbywacé sie bedzie
W pomieszczeniu przygotowalni warzyw - polega¢ bedzie na myciu, obieraniu
oraz rozdrabnianiu ilosci niezbednych do produkcji.

Produkcja potraw odbywac sie bedzie w oparciu o pétprodukty takie jak:

v" Mieso — myte dostarczane w kawatkach - wymagajace porcjowania;

v" Dréb — myty porcjowany;

v" Ryby — myte filetowane, mrozone i surowe - wymagajgce porcjowania rozmrazania.
Wiekszo$é pétproduktédw bedzie dostarczana w postaci elementéw kulinarnych - gotowych
do przyprawienia i obrébki cieplnej - dostarczanych w chronigcych przed zanieczyszczeniem
opakowaniach jednostkowych.

Sosy produkowane bedg w oparciu o produkty wymagajgce jedynie potaczenia sktadnikéw
wg receptury.

Jaja dostarczane w postaci wymagajacej dezynfekcji.

Wiekszos¢ towardw bedzie dostarczana na biezgce potrzeby (na 4-5 dni), bez koniecznosci
dtuzszego magazynowania.

Dostawy odbywac¢ sie beda wg harmonogramu opracowanego przez Inwestora

na zabezpieczenie biezgcej dziatalnosci zaktadu.

4. Opis pomieszczen i proceséw technologicznych.

4.1. Opis pomieszczen technologicznych.

>

Na terenie zaktadu zaprojektowano nastepujace pomieszczenia:

pomieszczenie socjalno - szatniowe i WC; -

W czesci socjalnej oprécz umywalki do rak zaprojektowano stét do spozywania positkow.

Pracownicy gastronomii spozywac bedg positki w naczyniach jednorazowego uzytku.

Strona 5



PROJEKT TECHNOLOGII ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

Aneks szatniowy wyposazono w szafy ubraniowe dwudzielne. Dla kazdego pracownika nalezy

zabezpieczy¢ oddzielng szafke dwudzielna.

>

>

>

Magazyn chtodniczy (chtodnia);

W pomieszczeniu chtodni przechowywane beda surowce i pétprodukty wymagajace
specjalnych warunkow przechowalniczych. W pomieszczeniu chtodni zaprojektowano regaty
magazynowe.

Magazyn ogdlnospozywczy;

W pomieszczeniu zaprojektowano regaly magazynowe do przechowywania sypkich
potproduktdw oraz produktéw hermetycznie zamknietych;

Kuchnia z wydzielonymi stanowiskami obrébki czystej i termicznej;

Kuchnia zostata zaprojektowana ze stanowiskami obrdbki czystej oraz stanowiskami do obrdbki

termicznej zaprojektowanej w formie wyspy;

Pomieszczenie obrébki warzyw;

W pomieszczeniu zaprojektowano stét z wbudowanym zlewem i otworem na odpadki. Dodatkowo
W pomieszczeniu zaprojektowano stanowisko dezynfekcji jaj. Stanowisko wyposazono w stoét ze

zlewem 1 komorowym, naswietlacz UV do jaj oraz szafe chtodniczg na jaja.

» Magazyn warzyw;

W pomieszczeniu nalezy ustawié palety do przetrzymywania warzyw.

> Zmywalnia naczyn stotowych.

Zmywalnia potaczona z kuchnig szafg przelotowa. Zwrot naczyn odbywac sie bedzie poprzez
okno podawcze pomiedzy salg stotéwki a zmywalnig. Dodatkowo w pomieszczeniu zmywalni
myciu podlegac bedg wdzki transportowe uzywane do transportu dan dla grupy dzieci z kasy

»0”. Wozki wprowadzane i myte poza godzinami pracy zmywalni.
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4.1.1. Uktad powierzchniowy

Lp Nazwa pomieszczenia Powierzchnia * (m2)
ZAPLECZE GASTRONOMICZNE

1 Kuchnia 43,66
2 Zmywalnia naczyn 9,62
3 Magazyn ogdlnospozywczy 7,2

4 Komunikacja 20,41
5 Magazyn opakowan 3,2

6 Magazyn chtodniczy (Chtodnia) 3,9

7 Pomieszczenie mycia termoportow 6,1

8 Magazyn warzyw 11,54
9 Pomieszczenie obrdébki warzyw 7

10 Pomieszczenie szatniowo - socjalne 5,86
11 WC personelu 3,9

V V V V V V V

W obiekcie bedg realizowane nastepujgce czynnosci technologiczne:
przyjecie surowcow, potproduktow i towardw handlowych;
magazynowanie;

pobieranie surowcéw i pétfabrykatow z magazynéw i pomieszczenia obrébki wstepnej do
produkcji;

obrébka surowcow i przygotowywanie pétproduktéw;

obrébka termiczna pétfabrykatow;

ekspedycja potraw;

zwrot brudnych naczyn;

transport wewnetrzny;

zmywanie naczyn;

usuwanie odpaddéw.

Obrobka wstepna:

W pomieszczeniu obrébki warzyw dostarczany surowiec bedzie podlega¢ myciu, obieraniu

i rozdrabnianiu. Po wykonaniu tych czynnosci przekazywany bedzie do czesci kuchennej do stanowisk

przeznczonych od obrébki czyste;.
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W pomieszczeniu zaprojektowano stét roboczy ze zlewem 2 komorowym z otworem na
odpadki oraz sprzet dynamiczny do obrébki pdétproduktdow.
Obrébka wstepna jaj - naswietlanie. Na stanowisku zaprojektowano stét ze zlewem 1

komorowym, naswietlacz UV do jaj, szafe chtodniczg na jaja.

Obrdbka czysta na terenie kuchni.

Obrdbka czysta pétproduktéw bedzie odbywad sie na wydzielonych stanowiskach na terenie
kuchni wtasciwej, dostarczone pétprodukty podlegaé beda:
“* mieso czerwone (zamowienie pod klienta) - dostarczane w kawatkach — porcjowanie -
przyprawienie, obrébka termiczna;
% dréb - dostarczany do kuchni porcjowany — przyprawienie
obrébka termiczna.
< Ryby wyfiletowane, dostarczane do kuchni w kawatkach —

porcjowanie — przyprawienie, obrébka termiczna;

Porcjowanie mies odbywac sie bedzie na stanowisku przeznaczonym do obrdébki miesa
wyposazonym w stot roboczy z wbudowanym zlewem. Kazdy asortyment mies bedzie porcjowany
oddzielnie z zachowaniem rozdzielnosci asortymentowej. Po wykonaniu prac z okreslonym
potfabrykatem nalezy umy¢ i zdezynfekowac stanowisko pracy.

Pozostaty asortyment miesny (dréb, ryby) podlegaé bedg obrébce na stanowisku obrébki mies z
zachowaniem rozdzielnosci pomiedzy poszczegdlnym asortymentem.

Stanowiska do obrdbki czystej poszczegdlnego asortymentu wyposazone zostaty w stoty
z wbudowanymi zlewami i przestrzenia magazynowa.

Warzywa dostarczane beda do czesci kuchennej w formie czystej i obranej. Na wyznaczonym
miejscu wyposazonym w stoty ze zlewami, warzywa bedg podlegaé rozdrabnianiu, przyprawianiu
i przekazywane bedga do obrébki termicznej.

Stoty wyposazone bedg w miejsca magazynowe na produkty sypkie oraz drobny sprzet

dynamiczny do obrébki pétproduktow.

Po kazdym procesie produkcyjnym danej grupy produktéw nalezy zdezynfekowaé

powierzchnie robocze przed przystapieniem do obrébki czystej kolejne grupy towarowej.

Dodatkowo dla zachowania petnych procedur do obrébki kazdej grupy pétproduktéw beda

uzywane oddzielne, oznakowane deski do krojenia oraz przybory kuchenne, dzieki czemu

zapewnione beda odpowiednie warunki sanitarno- higieniczne.
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Dodatkowo na terenie kuchni przewidziano umywalki do mycia rak.

Mycie narzedzi kuchennych.

Na terenie kuchni przewidziano oddzielne stanowisko mycia sprzetu kuchennego
wyposazone w gteboki basen z wyciggang baterig prysznicowg oraz regat ociekowy (stanowisko

istniejace).

Obrobka ciepina.

Obrébka cieplna bedzie odbywac¢ sie w czesci kuchni. Kuchnia wyposazona bedzie
w niezbedny sprzet do obrdébki termicznej. W tym celu w pomieszczeniu kuchni zaprojektowano
nastepujace urzadzenia grzewcze:

Kuchnia gtéwna

» Kuchnia elektryczna 6 — palnikowa - 1 szt,;
» Piec konwekcyjno - parowy - 2 szt.
» Patelnia uchylna 1 szt.
» Taboret grzewczy 3 szt.

Nad ciggiem urzadzen do obrébki cieplnej przewidziano okap wyciggowy z oswietleniem

i tapaczami ttuszczu.

Wydawanie potraw.

Potrawy wydawane bedg poprzez okno wydawcze zaprojektowane pomiedzy kuchnig a salg stotowki
do odbioru wtasnego przez dzieci. Sniadania i obiady dedykowane dla dzieci z klas ,0” beda

wydawane poprzez okno podawcze i transportowane wézkiem transportowym do Sali.

Transport wewnetrzny.

Transport wewnetrzny potproduktéw pomiedzy pomieszczeniami gdzie przygotowywany jest
surowiec i potprodukt do dalszej obrébki (Pom. obrébki warzyw) realizowany bedzie zawsze

w zamknietych pojemnikach.

Zwrot i mycie termoportow.

Zwrot termoportdw odbywac sie bedzie wejsciem przeznaczonym dla dostaw i pracownikéw. Zwrot

termoportow zawsze z zachowaniem rozdzielnosSci czasowej pomiedzy dostawami towaréw.

Usuwanie odpadkow.
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Odpadki poprodukcyjne i pokonsumpcyjne bedg na biezgco transportowane w szczelnie
zamknietych pojemnikach do wydzielonego pojemnika na odpady znajdujgcego sie na terenie

obiektu. Tu bedg przechowywane do momentu odbioru.

4.2, Wytyczne technologiczne.

W zakfadzie nalezy zapewni¢ urzadzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania,
eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie
temperatury przechowywania wtasciwego dla danego $rodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia wykonane
z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Srodki spozywcze magazynowane w kuchni przechowuje sie w warunkach
uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie i zepsucie.

tatwo psujace sie srodki spozywcze nalezy przechowywacé we witasciwej dla danych srodkéw
spozywczych temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowanej. Dopuszcza sie mozliwos$¢
wykonywania, w ograniczonym czasie poza kontrolg temperatury, czynnosci niezbednych przy
przygotowaniu, prezentacji i wydawaniu zywnosci, jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka
zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka.

Temperature, wilgotnos¢, czas i inne parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajow
Srodkow spozywczych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.

W przypadku rozmrazania artykutdw, proces ten przeprowadza sie w taki sposodb, aby
zminimalizowaé¢ ryzyko namnazania sie mikroorganizméw patogennych lub powstania toksyn
W Zywnosci.

Podczas rozmrazania artykuty poddaje sie dziataniom temperatur, ktdre nie powodujg
powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.

Urzadzenia do obrdébki cieplnej muszg by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno -
sterujgce niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu procesu obrdébki cieplne;j.

Zywnos¢ nalezy przetwarzaé zgodnie z ustalonym procesem obrébki cieplnej w powigzaniu
z innymi metodami kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych.

W przypadku, gdy obrébka cieplna nie jest wystarczajgca do zapewnienia stabilnosci
artykutéw, po ogrzewaniu nalezy zastosowac szybkie schtodzenie do okreslonej temperatury
magazynowania, tak aby strefa temperatury krytycznej dla wzrostu przetrwalnikdow, a nastepnie

namnazania sie mikroorganizmdw zostata przekroczona tak szybko, jak to mozliwe.
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Produkcje potraw lub obrét nimi prowadzi sie w sposdéb zapewniajacy na wszystkich

etapach bezpieczenstwo i wiasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci. Kierujacy kuchnig, majac

na wzgledzie bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje dziatania majace na celu realizacje wymagan

higieniczno-sanitarnych dotyczacych restauracji i jego wyposazenia, warunkéw sanitarnych oraz

wymagan w zakresie przestrzegania higieny na wszystkich etapach produkcji potraw

a w szczegdlnosci zapewnia:

v' Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej

dotyczacej:

higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie
produkcji i w obrocie artykutami;

procesdw mycia i dezynfekgcji, (czas i ich czestotliwos¢);

zaopatrzenia w wode;

usuwania odpadéw i sciekéw;

kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami;

kwalifikacji i szkolen pracownikow;

konserwacji maszyn i urzadzen;

utrzymania porzadku, czystosci i higieny;

postepowania z towarami wycofanymi z obrotu;

postepowania podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji;

nadzér nad osobami majagcymi kontakt z artykutami w zakresie
przestrzegania przez te osoby warunkow utrzymania higieny osobistej i
przestrzegania higieny w produkcji;

szkolenia osdb biorgcych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu
uzyskania przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien
higieny;

szkolenia w zakresie zasad systemu HACCP osdb odpowiedzialnych w kuchni
za opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP;

przestrzegania wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan
lekarskich;

prowadzenia systematycznych wpiséw do dokumentacji dotyczacej
stosowania dobrej praktyki higienicznej;

opracowania, wdrozenia i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania
zobrotu partii  zywnosci nieodpowiadajgcych wymaganiom, jakosci

zdrowotnej;
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- prowadzenia rejestrow umozliwiajgcych  zidentyfikowanie dostawcy
sktadnikdéw i artykutéw wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest

to konieczne, pochodzenia zwierzat uzytych do produkcji tych artykutéw.

Przestrzeganie wtasciwej, jakosci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig w kuchni produkujacej zywno$¢ lub wprowadzajacej jg do obrotu jest
zapewnione przez kontrole wewnetrzng, obejmujgca czynnosci niezbedne dla sprawdzenia:

» Prawidtowosci przestrzegania warunkéw i zasad higieny;
» Oceny skutecznosci systemu HACCP, obejmujgcego nastepujgce zasady:

+» zidentyfikowanie i ocene zagrozen, jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich wystgpienia,
a takze ustalenie srodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom. Analiza
zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw (biologicznych, chemicznych i
fizycznych) mogacych wystgpi¢ na wszystkich etapach procesu produkcyjnego poczgwszy od
surowcow i materiatdw pomocniczych, a konczac na faincuchu dystrybucji. Nastepnym
koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika. Ostatni etap
stanowi okreslenie srodkdéw zapobiegawczych, jakie mozna zastosowac w celu eliminacji badz
zminimalizowania wystgpienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystgpienia, a takze ustalenie
srodkéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli przeprowadzenie analizy
zagrozen;

«»» okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania
wystepowania zagrozen. W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia srodkow
zapobiegawczych ustala sie istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy,
w ktdrych sSrodki zaradcze nie pomagajg, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty
te muszg byé kontrolowane ze wzgledu na mozliwo$¢ wystapienia nadmiernego ryzyka
powodujgcego nieakceptowang, jakos$¢ zdrowotng zywnosci. Warunkiem wyznaczenia CCP

jest mozliwosc¢ jego monitorowania oraz mozliwo$¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia;

X3

%

ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien
spetnia¢, i okreslenie granic tolerancji (limitdw 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 sg sprawdzane. Granice
tolerancji wyznacza sie, jako dopuszczalne odchylanie od sugerowanych parametréw tak, aby

pomimo to zostato zachowane odpowiednie bezpieczeristwo zdrowotne;

X3

%

ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli. System

monitorowania CCP to procedura méwigca o tym jak czesto, przez kogo i w jaki sposdb beda
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dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéow krytycznych, jak beda
prowadzone zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposéb i jak czesto;

ustalenie dziatan korygujacych, 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
parametréw w CCP. Dziatania korygujgce powinny ustalaé, co zrobi¢ z produktem, linig
produkcyjng, a takze jak doprowadzié naruszone parametry do pozgdanego poziomu;
ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny
i zgodny z planem. Prowadzacy kuchnie jest zobowigzany ustali¢ procedury wewnetrznej
kontroli, aby sprawdzaé, czy zatozony i wdrozony system HACCP dziata w sposdb prawidtowy,
czy przyjete zatozenia sg stuszne i czy zostaty odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry
doich monitorowania. Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu
jakichkolwiek zmian w procesie produkcyjnym oraz przyjetych postepowaniach i procedurach
(np. zmiana surowca, maszyny, personelu);

opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczgcej etapdédw jego wprowadzania oraz
ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania
dokumentacji systemu. Kazdy z etapow wprowadzania systemu powinien by¢ w
dokumentacji odpowiednio odnotowany i przechowywany. Wazne jest tez przechowywanie
zapisow z rejestracji w CCP, oraz podjetych dziatann w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja
Swiadczy o rzeczywistym funkcjonowaniu systemu HACCP, pozwala na jego kontrole osobom
z zewnatrz kuchni — inspekcjom lub kontrahentom. Kontrole wewnetrzng w organizuje,
prowadzi ikoordynuje kierujagcy kuchnig. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie
i przechowywanie w jednym miejscu dotychczasowych procedur, instrukcji i sposobdéw
prowadzenia dokumentacji. System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez
organ urzedowej kontroli zywnosci.

W _lokalu powinny byé opracowane, wdrozone i przestrzegane doktadne procedury

produkcyjne i stanowiskowe zgodnie zasadami:

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

Procedury powinny byé opracowane i okazane w momencie odbioru lokalu przez Powiatowq

Stacje Sanitarno Epidemiologiczna.

5. Utrzymywanie czystosci.

W WC personelu zaprojektowano stanowisko gospodarcze. Stanowisko wyposazone jest

w zlew w wyciggang wylewka zamontowany na wysokosci h = 500 mm od poziomu posadzki oraz
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szafki do przechowywania $Srodkéw czystosci. Dodatkowo w pomieszczeniu nalezy zabezpieczyé
wieszaki do suszenia mopow.

Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umyc¢ i zdezynfekowaé powierzchnie robocze
oraz komunikacyjne zaplecza gastronomicznego.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki do mydta,

pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte reczniki.

6. Zatrudnienie.

Praca personelu odbywac sie bedzie w systemie jednozmianowym wg harmonogramu pracy.

taczna ilo$¢ pracownikdw na zmianie to 7 osdb.

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

Ponadto pracownicy powinni nosi¢ odpowiednie, czyste ochronne okrycie wierzchnie.
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7. Wytyczne dla branz projektowych.

Wymagania techniczno-technologiczne dotyczace oswietlenia, temperatury pomieszczen

Nazwa pomieszczenia Rodzaj oswietlenia Temperatura Powierzchnia®
pomieszczenia m2
Kuchnia gtéwna Naturalne 18-24°C 43,66
Zmywalnia naczyn Sztuczne, 18-20¢eC 9,62
stotowych nlgpe’rny
wymiar pracy
Magazyn Sztuczne, 15-18 7,2
ogdlnospozywcz niepetny
& pozywezy wymiar pracy
Magazyn opakowan Sztuczne, 18-20 3,2
niepetny
wymiar pracy
Magazyn warzyw Sztuczne 6-10 11,54
Pomieszczenie obrébki Sztuczne, 18-20 eC 7
. niepetny
t .
wstepnej warzyw wymiar pracy
Komunikacja Sztuczne 18-20 eC 20,41
Magazyn chtodniczy Sztuczne 2-4°C 3,9
(chtodnia)
Pomieszczenie mycia Sztuczne 18-20 eC 6,1
termoportéw
Pomieszczenie szatniowo Sztuczne min 24 °C 7
socjalne

7.1. Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

llos¢ wydawanych positkéw dziennie — 700

Zapotrzebowanie wody na wyprodukowanie 1 positku — 15 litréw

Stad: 700 positkdow x 15 | = 10500 .

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:

Powierzchnia wymagajgca zmywania: ok 110 m’.
ilos¢ zmywan na dobe: 2;

zuzycie wody na1m?% 1,5 [;
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Zapotrzebowanie wody wyniesie: 110 x 2 x 2,5 =550 | /dobe

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele sanitarne:

Orientacyjna ilos¢ wszystkich pracownikow — 7
301/ 1 pracownika=30x 7= 180 I.
Udziat wody cieptej ( o temperaturze ok. 55 st. C) wynosi 50% - 60%

Scieki technologiczne.

llos¢ sciekéw technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ one bedg 95% wody
dla celdw technologicznych i 100% wody dla celéw porzadkowych i bytowych pracownikdéw.

Ttuszcze.

llos¢ sciekdéw technologicznych w ciggu doby odprowadzanych do miejskiej sieci
kanalizacyjnej wynosi ok. 0,90 m?/dobe. Zawarto$¢ thuszczu w 1 m? éciekdéw wynosi ok. 0,1 kg.

Zawarto$¢ ttuszczu w ogdlnej ilosci $ciekow technologicznych wynosi ok. 0,09 kg/dobe.

Dodatkowe wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego.

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowaé zgodnie z aktualnymi PN.

W obiekcie powinno sie uzywac¢ wody spefniajacej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.

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

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie z DTR,
oraz do przyboréw sanitarnych i zawordow ze ztgczka do weza.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych"

nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie.

Wszystkie wpusty podtogowe nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkdéw. Dodatkowo
powinny by¢é one zabezpieczone kratkami i posiadaé¢ zamkniecia syfonowe oraz tatwe do czyszczenia
osadniki. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych $cieki z pomieszczen
produkcyjnych powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Nalezy zastosowaé zawory zwrotne na instalacji doprowadzajgcej wode cieptg i zimng

do urzadzen technologicznych.
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7.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Instalacje elektryczne zaprojektowaé zgodnie z aktualnymi PN.

W projektowanych punktach gastronomicznych energie elektryczng nalezy przewidzieé
dla celdw oswietleniowych i technologicznych.

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

Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wifasciwe oddawanie barw w celu unikniecia
jej pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen woda.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

Wspodtczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20 % rezerwy.
Sposdb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pragdem zgodnie z DTR
urzadzen.

Zapotrzebowanie energii elektrycznej na cele technologiczne zostato wskazane w tabeli nr 1

do opracowania.

7.3. Wytyczne do projektu wentylacji mechanicznej.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych projektowaé¢ wentylacje mechaniczng
nawiewno - wywiewna.

W przypadku wentylacji mechanicznej powinna ona dziata¢ w sposdb ciagglty tzn.
0 zmniejszonej wydajnosci w nocy (0,5 wymiany/h).

Oprécz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okap zaprojektowany nad wiekszymi zrédtami
ciepta. Okap wentylacyjny powinien by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie
ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz dla okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0 m nad podtoga.

Okap powinien by¢ wyposazony w fatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu (filtry).

Oprécz okapu nalezy przewidzie¢ wywiew ogdlny w celu usuniecia zanieczyszczen
wydostajacych sie spod okapu. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest doprowadzenie
odpowiedniej ilo$ci powietrza, rekompensujacej ilosé powietrza wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza

niz 0,25 m/s.
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aby powietrze nie przenikato z pomieszczed o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen

0 wyzszych wymaganiach.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac¢ odpowiedni uktad cisnien tak,

Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé z materiatéw posiadajgcych atesty i aprobaty.

Instalacje izolowac i ttumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu dopuszczony Polska

Norma.
Orientacyjne ilosci wymian powietrza w pomieszczeniach wynosi:
L.p. Nazwa pomieszczenia Orientacyjna ilo$¢ wymian powietrza/h
1 Kuchnia 15-30
2 Zmywalnia naczyn stotowych 7-10
3 Rozdzielnia kelnerska 1-3
4 Obrébka brudna warzyw 1-6
5 Magazyn chtodniczy 1-3
6 Magazyn ogdlno-spozywczy A
7 Magazyn warzyw 3-5
S Pomieszczenie szatniowo socjalne \Wg PN
9 Pomieszczenie mycia termoportéow 7-10
Toalety 50 m*/l oczko x n;
10
25 */| pisuar
11 Korytarz \Wg PN
12 Sala konsumencka Min 30 m*/h/h m.k.

Ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na podstawie zyskow

ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi oraz nastonecznienia. (TABELA 1) wg projektu branzowego.

7.4. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Wysokos¢ pomieszczen w swietle powinna wynosic dla dziatéw:

» ekspedycyjnego - 3,0m;
» produkcyjnego - 3,3m;
» pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych - 2,5 m (wedtug

aktualnych przepiséw warunkéw technicznych i BHP) w odniesieniu dla pomieszczen

pracy statej.
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Dopuszcza sie pomniejszenie wysokosci do 2,2 m w przypadku usytuowania pomieszczen w
podpiwniczeniu, suterenie lub poddaszu.

W omawianym zakfadzie wysokos¢ pomieszczen higieniczno sanitarnych to 2,36 m,,
pomieszczenia usytuowane w podpiwniczeniu budynku.

Wykonczenie wnetrz:

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych $ciany nalezy wytozy¢
do wysokosci min. 2,00m oktadzing fatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i Srodkéw
dezynfekujgcych.

Korytarze do wysokosci 1,5m powinny posiada¢ powierzchnie tatwo zmywalna.

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Wystepy w S$cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu
i kondensacje pary.

Styki $cian i podtdg zaleca sie wykonaé, jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w czystosci.

Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego samego materiatu
co posadzka.

Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowa¢ odboje.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna byc¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie sliska i fatwa
do utrzymania w czystosci.

Posadzka na korytarzach i w przejsciach do urzadzen technicznych powinna byé trwata,
nienasigkliwa, nie Sliska i fatwo zmywalna.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadaé kratki sciekowe
z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkow.

Drzwi zewnetrzne do magazynow i zaplecza produkcyjnego powinny by¢ stalowe lub z innego
materiatu z wktadka stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki. Ponadto powinny
by¢ tatwo zmywalne i odporne na dziatanie sSrodkéw czyszczacych.

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

W przypadku wystgpienia réznicy poziomdédw na terenie zaplecza nalezy zastosowaé sie
do aktualnie obowigzujgcych przepiséw w tym zakresie.

W miejscach zawieszania poétek i szafek na $cianach z G-K nalezy wykonaé wzmocnienia

konstrukcji umozliwiajace skuteczne zawieszenie mebli.

Pozostate wytyczne wg:
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» Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury i Budownictwa z dnia 14.11.2017 r. zmieniajgce
rozporzadzenie w sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (poz. 1065);

» Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29.04.2004 r.

w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE. z 2004 r. z pdzn. zm.);

7.5 Wytyczne BHP.

Wszystkie urzadzenia nalezy montowac i uzytkowaé zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen.

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujgce znaki bezpieczenstwa.
Pracownicy powinni zapoznac sie z zasadami prawidtowej eksploatacji urzadzen na podstawie DTR.

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

Wszystkie powyzsze wytyczne nalezy traktowaé, jako zalecenia do wykonania.

9. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie przyktad, dany
Wykonawcom wytgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem ztozonosci przedmiotu opracowania, jak
rowniez w celu wskazania na przyktadzie jakich urzgdzen uzyskano odpowiedne parametry, jednakze

urzadzenia te nie stanowig jedynych, jakie bedg zaakceptowane przez Inwestora i Uzytkownika.

Zaznaczy¢ nalezy, iz parametry urzagdzen przedstawionych w projekcie technologii kuchni traktowac
nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samym Inwestor i Uzytkownik zaakceptuje
urzadzenia, ktére spetnia¢ bedg wartosci co najmniej podane w projekcie (rowne lub wyzsze) po
uprzedniej konsultacji. W przypadku gdy zastosowane materiaty, wyposazenie, roboty itp. nie bedg
w petni zgodne z dokumentacjg projektowa i wptynie to na niezadawalajgcg jakos¢, to takie

materiaty/elementy zostang zastgpione innymi.
Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu.
Wszystkie zmiany wymagaja pisemnej zgody projektanta.

mgr inz. Monika Staroszczuk
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