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OPIS TECHNICZNY
do czesci technologicznej

1. Charakterystyka budynku:

Przedmiotem opracowana jest projekt technologiczny bloku zywienia ztobka.
Zywienie dzieci przewidziano w oparciu o positki dostarczane na zasadzie cateringu.

2. Usytuowanie budynku:

Budynek zaprojektowano na dziatce nr ewid. 1528/1 ul Warszawska obreb 0010
Wigzownica, gmina Wigzownica.

3. Dostep osob niepetnosprawnych do pomieszczen:

Wejscia do budynku wyposazone w bezprogowe drzwi, dla utatwienia podjazdu osobom
poruszajgcym sie na wozku inwalidzkim. Dojazd do drzwi gtdwnych wyprofilowanym
podjazdem od strony elewacji frontowe;j.

4. Dane ogdlne:

W zespole kuchennym rozwigzano pomieszczenia, w ktérych zapewniono warunki do
przyjecia cateringu, rozdziatu i wydawania positkéw do jadalni oraz wydzielone
pomieszczenie zmywania naczyn stofowych.

Przewidziano selektywne spozywanie obiadéw w sali przy rozdzielni, $niadania i

podwieczorki, dopuszcza sie do spozywania w salach.
Zgodnie z zatozeniami mycie i przechowywanie termosoéw i pojemnikéw transportowych
zabezpieczone bedzie przy kuchni gtéwnej u Dostawcy positkow.

PARTER
Nr strefy Nazwa strefy Powierzchnia
1/5 Rozdzielnia positkéw 11,02
1/6 Rozdzielnia positkéw 4,88
1/7 Zmywalnia 8,42
24,32m?

5. Zaopatrzenie w positki:
Dystrybucji positkdw dostarczanych do kuchni ztobka odbywac sie bedzie na zasadzie
cateringu z kuchni wtasciwej Ustugodawcy.
Konsumpcji na naczyniach wielokrotnego uzytku.
Dostawy bedg realizowane bezposrednio na stanowisko odbioru/przyjecia cateringu
rozwigzanego w kuchni- rozdzielni positkow.
Positki dostarczane przez firme cateringowg bedg oddane obrdbce technicznej na dwéch
kuchenkach gazowych 4 palnikowych, nastepnie bedg porcjowane i wydawane do konsumpcji
dzieciom;
Wszystkie urzadzenia grzewcze przykryto okapem kuchennym z filtrami i wentylatorem.
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6. Dystrybucja positkow:

Porcjowanie positkéw prowadzone bedzie w kuchni - rozdzielni na stole roboczym lub na
stolikach konsumpcyjnych w salach - np. zupa, napoje. Rozwozone wézkiem ze stali
nierdzewnej do positkow.

Przewidziano spozywanie positkdw grupami, po 20 dzieci.

7. Zmywalnia naczyn stotowych:
Zmywalnie naczyn stotowych wyposazono w stanowisko do mycia naczyn stotowych
sktadajace sie ze stotu zlewozmywakowego 1-komorowego z zamontowang zmywarke do
naczyn stotowych z funkcja wyparzania.
Magazynowanie naczyn stotowych zorganizowano w szafie przelotowej zamykanej
dwustronnie, dostepnej ze zmywalni i kuchni.
Przyjete zagospodarowanie technologiczne w obrebie zmywalni zapewnia zachowanie
postepowego obiegu naczyn tj. od strefy brudnej do czystej.
W projekcie technologicznym uktad funkcjonalno-przestrzenny pomieszczerh w obrebie

zespotu kuchennego zapewnia postepowy cigg technologiczny, wyklucza mozliwos¢
krzyzowania sie drég brudnych i czystych tj. wyrobu gotowego oraz drogi obiegu naczyn
stotowych czystych i dystrybucji positkow z droga naczyn stotowych brudnych.

8. Wyposazenie pomieszczen przedszkola:
Przy doborze sprzetu i urzadzen technologicznych do poszczegdlnych pomieszczen przyjeto
zatozenie aby wyposazac je w urzgdzenia i sprzet uznanych na rynku krajowym producentéw,
gwarantujgcych najwyzszg jakos¢ wyrobu oraz fatwy dostep do serwiséw technicznych.
Pomieszczenia dla dzieci zostang wyposazone w sprzet i urzadzenia oraz zabawki
posiadajace stosowne certyfikaty i atest bezpieczenstwa.
Maszyny, urzadzenia i sprzet technologiczny posiadaja stosowne certyfikaty i atesty PZH.

9. Odpadki
Odpady poprodukcyjne, po-konsumpcyjne sg na biezgco (ale w czasie nie kolidujgcym z

dostawami) wynoszone do wydzielonego pomieszczenia na zewnatrz budynku.

10. Wytyczne technologiczne:
W nalezy zapewni¢ urzgdzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania, eksponowania,
wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie temperatury
przechowywania wifasciwego dla danego srodka spozywczego. Dla kazdego z rodzaju srodkéw
spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak: noze, szczypce, naczynia wykonane z
materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Temperature, wilgotnos¢, czas i inne
parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajow Srodkéw spozywczych powinny byc
zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta. Kierujgcy kuchnig, majac na wzgledzie
bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje dziatania majgce na celu realizacje wymagan
higieniczno-sanitarnych dotyczacych kuchni i jego wyposazenia, warunkow sanitarnych oraz
wymagan w zakresie przestrzegania higieny na wszystkich etapach produkcji artykutéw, a w
szczegdblnosci zapewnia:

e Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej

dotyczace;j:
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- higieny osobistej i stanu zdrowia 0séb wykonujgcych prace w procesie produkcji i w obrocie
artykutami,
- proceséw mycia i dezynfekcji, (czas i ich czestotliwosc),
- zaopatrzenia w wode,
- usuwanie odpadéw i sciekdw,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikéw,
- konserwacji maszyn i urzadzen,
- utrzymanie porzadku, czystosci i higieny,
- procedury postepowania z towarami wycofanymi z obrotu,
- postepowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji.
e Nadzér nad osobami majgcymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania przez te
osoby warunkow utrzymania higieny osobistej i przestrzegania higieny w produkcji lub
w obrocie tymi artykutami,
e Szkolenie 0sdb biorgcych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu uzyskania
przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,
e Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP oséb odpowiedzialnych w barze za
opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP,
e Przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,
e Prowadzenie systematycznych wpiséw do dokumentacji dotyczgcej stosowania dobrej
praktyki higienicznej,
e Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu
partii zywnosci nieodpowiadajgcych wymaganiom jakosci zdrowotnej,
e Prowadzenie rejestrow umozliwiajgcych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i
artykutow wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest to konieczne,
pochodzenia zwierzat uzytych do produkcji tych artykutow.

Przestrzeganie witasciwe] jakosci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie produkgji
i w obrocie zywnoscig w barze produkujgcym zywnos$é lub wprowadzajacym jg do obrotu jest
zapewnione przez kontrole wewnetrzng, obejmujaca czynnosci niezbedne dla sprawdzenia:

e Prawidfowosci przestrzegania warunkéw i zasad higieny,

e Oceny skutecznosci systemu HACCP, obejmujgcego nastepujgce zasady:
- zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosSci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich wystgpienia,
a takze ustalenie srodkdéw kontroli i metod przeciwdziatania tym zagrozeniom. Analiza
zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw (biologicznych, chemicznych i
fizycznych) mogacych wystgpi¢ na wszystkich etapach procesu produkcyjnego poczawszy od
surowcoéw i materiatdbw pomocniczych, a konczac na tancuchu dystrybucji. Nastepnym
koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika. Ostatni etap
stanowi okreslenie srodkdw zapobiegawczych, jakie mozna zastosowaé 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 srodkéw
zapobiegawczych ustala sie istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy, w
ktorych srodki zaradcze nie pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te
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muszg by¢ kontrolowane ze wzgledu na mozliwos¢ wystgpienia nadmiernego ryzyka
powodujgcego nieakceptowang jakos¢ zdrowotng zywnosci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest
mozliwosé jego monitorowania oraz mozliwos¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia,

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametréw), jakie powinien
spetniaé, 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, ktore w okreslonych warunkach s sprawdzane. Granice tolerancji
wyznacza sie jako dopuszczalne odchylanie od sugerowanych parametréw tak, aby pomimo to
zostato zachowane odpowiednie bezpieczenstwo zdrowotne,

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli. System
monitorowania CCP to procedura moéwigca o tym jak czesto, przez kogo i w jaki sposdb beda
dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéw krytycznych, jak bedg prowadzone
zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposdb i jak czesto,

- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagan
(parametréw). Zasada ta méwi o potrzebie przewidzenia dziatan koniecznych do wykonania,
jezeli dojdzie do wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub niedopetnienia zadanych
parametréw w CCP. Dziatania korygujgce powinny ustala¢, co zrobi¢ z produktem, linig
produkcyjng, a takze jak doprowadzi¢ naruszone parametry do pozgdanego poziomu,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i
zgodny z planem. Bar 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 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),

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczgcej etapdéw 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 dziatan w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja swiadczy o rzeczywistym
funkcjonowaniu systemu HACCP, pozwala na jego kontrole osobom z zewnatrz baru —
inspekcjom lub kontrahentom. Kontrole wewnetrzng w barze organizuje, prowadzi i
koordynuje kierujgcy barem. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie i przechowywanie w
jednym miejscu dotychczasowych procedur, instrukcji i sposobéw prowadzenia dokumentacji.
System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ urzedowej kontroli
Zywnosci.

11. Wykonczenie pomieszczenh

- posadzki:

- W pomieszczeniach rozdzielni positkdw i zmywalni, podtogi powinny byé wykonane z
materiatow gtadkich, trwatych, zmywalnych, nienasigkliwych i odpornych na dziatanie
srodkéw dezynfekcyjnych, - gres w kolorze antracytowym.

- §ciany:
- $ciany pomieszczen powinny by¢ tatwo zmywalne, nienasigkliwe i umozliwiajgce dezynfekcje
na petniej wysokosci pomieszczeniach, - ptytki ceramiczne w kolorze biatym
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- ogrzewanie:

- ogrzewanie pomieszczen centralne z kottowni - pompa ciepta gruntowa, alternatywnie
kociot gazowy

- wysokos¢:
- wszystkie pomieszczenia wysokosci — 3,05m w $Swietle
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