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Podstawa opracowania:

-rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r w spr.
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (tekst jednolity Dz.U. z 2015r. poz. 1422 ze zm.),
-rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia
1997r. w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
(tekst jednolity Dz. U. z 2003r. Nr 169 poz.1650 ze zm.);

-rozporzadzenie Parlamenty Europejskiego i Rady z dn. 29.04.2004r. w
sprawie higieny $rodkéw spozywczych Nr 852 (Dz.U.UE L 139 z
30.04.2004r.);

-Ustawa z dnia 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia
(tekst jednolity Dz. U. z 2018r. poz. 1541);

-Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie
jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. 2017r. poz.
2294).

Dane ogodlnoinformacyjne:

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny Zespotu Zywienia
w projektowanym Przedszkolu i Ztobku Publicznym w Drezdenku.
Inwestorem przedsiewziecia jest Miasto Drezdenko.

W opracowaniu ujeto wymagania funkcjonalno - uzytkowe, budowlane

i instalacyjne z uwzglednieniem uwarunkowan sanitarno — higienicznych
oraz wytycznych do instrukcji dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej.
Projekt zawiera czes¢ rysunkowg i cze$¢ opisows.

Program uzytkowy i zatozenia technologiczne zespotu kuchennego
przedszkola ze ziobkiem:

Program uzytkowy:

- przedszkole 12 oddziafowe, tj. 12 oddziatéw po 25 dzieci = 300 dzieci,
6 oddziatéw lokalizuje sie na parterze budynku i 6 oddziatow na | pigtrze;
- zfobek 3 oddziatowy, tj. 3 oddziaty po 20 dzieci = 60 dzieci. Ztobek
lokalizuje sie na parterze.

Dla catego zespotu projektuje sie:

e kuchnie wtasciwg lokalizowang na parterze do przygotowywania
positkdw dla dzieci w przedszkolu i ztobku;

e rozdzielnie i zmywalnie naczyn stotowych dla oddziatow
zlokalizowanych na parterze,

e rozdzielnie i zmywalnie naczyn stotowych na pigtrze dla
oddziatéw zlokalizowanych na pietrze. Positki z kuchni do
rozdzielni na pietrze beda przewozone windg gastronomiczna;

e kuchnie mleczng dla Ztobka lokalizowang na parterze; w kuchni
mlecznej planuje sie sterylizacje butelek i smoczkéw dla
najmiodszych dzieci, tj. grupy max 20 dzieci.

Positki z rozdzielni na oddzialy bedg przewozone wozkami
gastronomicznymi.

Technologia kuchni:
v" w kuchni beda przygotowywane positki od surowca;
v’ surowiec brudny oraz jaja bedg bedg wstepnie oczyszczane (jaja
— myte i sterylizowane) w obieralni i przekazywane przez okno
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podawcze do kuchni do dalszej obrébki (rozdrabnianie, obrébka
termiczna, porcjowanie);

v" w kuchni zaprojektowano stanowiska robocze do rozdzielnej
obrobki réznego rodzaju surowcéw (warzyw, migsa, drobiu itp.
wg ustalen kucharzy) oraz wydzielone stanowisko do mycia
naczyn kuchennych;

v' na potrzeby obrobki cieplnej zaprojektowano trzon kuchenny
sktadajgcy sie z 2 piecow konwekcyjno-parowych, 2 Kkottow
warzelnych, 2 kuchni cztero-palnikowych oraz taboretu
podgrzewczego dwupalnikowego;

v positki z kuchni bedg wydawane przez okno wydawcze do
rozdzielni;

v positki z rozdzielni beda przewozone na oddziaty wédzkami
gastronomicznymi i podawane w naczyniach wielokrotnego
uzytku na salach dzieci; ,

v" naczynia stolowe z oddziatdbw beda wracaty na wodzkach do
zmywalni, gdzie bedg myte i dezynfekowane w zmywarce i
przekazywane do szafy przelotowej umieszczonej w $cianie
pomiedzy zmywalnig i rozdzielnig i miedzy kuchnig i zmywalnia.
Woézki bedg myte i dezynfekowane w pomieszczeniu zmywalni.

Technologia kuchni mlecznej:

v kuchnie mleczng organizuje sie¢ na potrzeby dzieci w ztobku;
skiada sie z czesci ,czystej” i czesci ,brudnej”;

v w czesci ,czyste]” bedg przygotowywane mieszanki mleczne,
kaszki itp. oraz sterylizacja butelek i smoczkéw (dla grupy dzieci
uzywajgcych butelek i smoczkowy);

v' w czesci ,brudnej” — przyjmowanie, mycie i dezynfekcja naczyn
stotowych i butelek oraz przekazywanie ich poprzez szafe
przelotowg do czesci ,czystej”.

Zatrudnienie:
8 os6b— kobiety.

Wytyczne budowlano - instalacyjne:

Wytyczne architektoniczno - budowlane:

-rozplanowanie powierzchni — wg rysunku;

-wysokos$¢ pomieszczen —zachowac min 3,3m;

-wykoriczenie posadzek: powierzchnie podiég muszg by¢ utrzymane w
dobrym stanie i musza by¢ tatwe do czyszczenia, oraz w miare potrzeby,
do dezynfekcji. Wymaga to stosowania nieprzepuszczainych,
niepochtaniajgcych , zmywalnych oraz nietoksycznych materiatow;
-wykonczenie $cian : powierzchnie $Scian muszg by¢ utrzymane w
dobrym stanie i musza by¢ tatwe do czyszczenia i dezynfekgiji. Sciany w
pomieszczeniach zwigzanych z produkcjg oraz w wc wykonac z
materiatdw nieprzepuszczalnych, niepochfaniajgcych, zmywalnych,
nietoksycznych o powierzchni gtadkiej, fatwozmywalnej do wysokosci co
najmniej 2,0m;

-w $§cianie pomiedzy kuchnig i rozdzielnig wykona¢ otwér do ustawienia
stotéw wydawczych — poz. nr 21 na rys. parteru, (do wydawania positkéw
na wozki dla kazdego oddziatu); miedzy zmywalnig i kuchnig do
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ustawienia szafy przelotowej na naczynia — poz. nr 19 na rys. parteru;
miedzy zmywalnig i rozdzielnia do ustawienia szaf na naczynia — poz. 19
na rys. parteru;

-w $cianie pomiedzy zmywalnig i rozdzielnig przewidzie¢ otwor do
ustawienia szaf przelotowych na naczynia — poz. nr 4 na rys. | pietra;

- w kuchni miecznej w $cianie pomiedzy czesciag ,czysta” i czescig
,brudna” zostawi¢ otwor w $cianie do ustawienia szafy przelotowej na
naczynia — poz. nr 11 na rys. parteru;

-okna otwieralne w pomieszczeniach produkcyjnych wyposazy¢ w siatki
zabezpieczajgce przed owadami.

Wytyczne wodno — kanalizacyjne:

-przybory sanitarne umiesci¢ zgodnie z oznaczeniem na rysunku;

-do przyboréw sanitarnych oprécz sptuczek ustepowych doprowadzi¢
cieptg i zimng wode;

-woda powinna speinia¢ wymogi rozporzadzenia Ministra Zdrowia w
sprawie jakoséci wody przeznaczonej do spozycia (Dz. U. z 2017r. poz.
2294).

-zapotrzebowanie wody:

do celéw technologicznych 30l/positek,

dla 1 pracownika na cele soqalno -sanitarne 30//dobe,

do mycia posadzek i §cian 1, 5I/m? mytej powierzchni;

-ilo$¢ $ciekéw nalezy okresli¢ jako 95%wody technologicznej i 100%
wody do celéw socjalnych i porzgdkowych;

- zawarto$é tluszczu w $ciekach technologicznych wynosi ok. 0,2kg/m?®,
-$cieki z kuchni i zmywalni przed wprowadzeniem do kanalizacji ogoinej
nalezy podda¢ oczyszczeniu w tuszczowniku,

urzadzenia do podczyszczania $ciekow powinny by¢ usytuowane poza
obszarem kuchni;

-w zmywalniach przewidzie¢ zawory czerpalne wody ze ztgczkg do weza
do mycia wézkdéw gastronomicznych.

Wytyczne wentylacji i ogrzewania:

-we wszystkich pomieszczeniach wykona¢ wentylacje zgodng z
wymogami prawa budowlanego;

-ostateczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢
na podstawie zyskéw ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi z
uwzglednieniem nastonecznienia,

-orientacyjna ilo§¢ wymian powietrza: - w kuchni 10-15 wymlan/h

- w obieralni 3 wymiany/h,

- w zmywalni naczyn 5-7 wymian/h,

w strefie przebywania ludzi predko$é przeptywajacego powietrza nie
powinna by¢ wieksza niz 0,25m/s;

-w pomieszczeniu wc wykona¢ wentylacje mechaniczng zblokowang z
oéwietleniem, po wytgczeniu os$wietlenia spetniajgcg role wentylacji
grawitacyjnej;

-nad urzgdzeniami grzejnymi w kuchni wykonac odciggi miejscowe,
-temperatury ogrzewanych pomieszczen zapewni¢ zgodnie z PN.



5.4 Wytyczne elektryczne:

5.5.

-w projektowanym zespole kuchennym energie elektryczng nalezy
przewidzieé¢ dla celéw oswietleniowych i technologicznych;
-zapotrzebowanie energii elektrycznej do celow technologicznych wedtug
DTR urzgdzen,

-oprawy o$wietleniowe muszg zabezpieczy¢ przed rozpryskiem szkta w
przypadku pekniecia zarowki,

-o$wietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone
rébwnomiernie, nie powodujac zacienienia,

-stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wlasciwe oddawanie barw w .
celu unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy, ‘

-nad stanowiskami pracy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 500Ix, w
pozostatych miejscach 200ix,

-nad stotami roboczymi zapewni¢ po kilka gniazd 230V do przytgczenia
elektrycznych urzadzen recznych, w kuchni mlecznej nad stotem (poz. nr
9 przewidzie¢ co najmniej 5 gniazd do przytgczenia sterylizatorow do
butelek i smoczkow;

Uwagi uzupetniajace dot. zespotu kuchennego:

o urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze powinny mie¢ sprawnie
dziatajgce termostaty;

o umywalki do mycia rgk powinny byé wyposazone w armature
umozliwiajgcg mieszanie cieptej i zimnej wody a takze pojemniki z
mydiem ptynnym oraz zasobniki z recznikami jednorazowego
uzytku;

o osoby podejmujace prace przy produkcji zywnosci podlegajg
badaniom lekarskim na zasadach okreslonych w stosownych
przepisach.

Dziatalnos¢ zywienia wymaga prowadzenia dokumentacji tj.:
Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki
higienicznej dot.:

o higieny osobistej i stanu zdrowia oso6b wykonujgcych prace w

procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,
proceséw mycia i dezynfekciji, '
zaopatrzenia w wode,

usuwanie odpadéw i sciekdw,

kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
kwalifikacji i szkolen pracownikéw,

o konserwacji maszyn i urzadzen.

Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HCCP:

o identyfikacja i ocena zagrozen jako$ci zdrowotnej oraz ryzyka ich
wystgpienia a takze ustalenia $rodkéw kontroli i metod
przeciwdziatania tym zagrozeniom,

o okreslenie krytycznych punktéow kontroli w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen,

o ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan
(parametrow), jakie powinien spetnia¢ i okreslenie granic tolerancji
(limitéw krytycznych),
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o ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych
punktow kontroli,
o ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system
HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
o opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczgcej etapow
jego wprowadzania, '
o ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz
archiwizowania dokumentacji systemu.
Opracowanie, wdrozenie | stosowanie procedur zabezpieczenia |
wycofania z obrotu partii Zzywno$ci nie odpowiadajgcych wymaganiom
Jjakosci zdrowotnej.
Prowadzenie i  przechowywanie  dokumentacji  umoZliwiajgcej
zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow Zywnosci.
Przechowywanie dokumentu zatwierdzajgcego dziatanie kuchni.
Opracowanie procedury zaktadowej dot. postepowania z odpadami.



