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Przedmiotem opracowania jest projekt technologii zywienia w budynku znajdujgcym
sie w zespole sportowo-rekreacyjnym w Golecinie. Zaplecze technologiczne bedzie
znajdowato sie na jednym poziomie.

Sala konsumpcyjna znajduje sie na parterze w przylegtosci do czesci wydawczej oraz do
zmywalni naczyn stotowych.

Kuchnia bedzie korzystata z gotowych dan cateringowych oraz mrozonych, sala przewidziana
na 40 miejsc konsumpcyjnych oraz kilka miejsc na tarasie letnim.

Menu bedzie obejmowato:
-2 rodzaje zup
-5 rodzajow dania gtdwnego
-do 3 rodzajéw suréwek
-2 rodzaje dodatkéw skrobiowych
-6 rodzaje gotowych deseréw
-zapiekanki
-napoje ciepte i zimne

Wykaz pomieszczen kondygnacji
PARETR

> 1.Aneks porzadkowy 0,7m?

2.Magazyn 3,73m’
3.Kuchnia cateringowa 4,63’»m2
4.Zmywalnia 4,16 m?
5.Bar 11,72m’
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» Pomieszczenie socjalne wraz z wc 8,21 m?
Przewiduje sie zatrudnienie okoto 4 oséb. Na zmianie nie wiecej niz 4.
Obiekt wymaga wdrozenia systemu HCCP oraz GHP.
W Obiekcie nalezy zastosowac przepisy:

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie. (DZ.U. Nr 75, poz.690, z
2002r.) z pdzniejszymi zmianami.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia. (Dz.U. 2006 nr 171
poz. 1225)

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28  sierpnia 2003 r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w
sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr 169, poz. 1650 z 2003
roku)

e Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 178/02, ustanawiajgce ogdlne zasady prawa
zZywnosciowego oraz procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.
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e Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 852/04, ustanawiajgce ogdlne zasady higieny dla
srodkéw spozywczych

e Przepisy BHP

W celu umozliwienia sprawnej obstugi zaplanowano niezbedne zaplecze
magazynowe, zespot pomieszczen pracowniczych, aneks porzagdkowy oraz system zmywania
naczyn.

W zmywalni naczyn, odbywa sie praca czasowa, pracownicy nie przebywaja tam dtuzej niz 4
godziny na dobe.

1. DOSTAWA

PRZYJECIA TOWARU znajdujgce sie na parterze, bedzie sie tam odbywata ocena jakosciowa i
iloSciowa przywiezionych produktéw oraz sprawdzenie jej dokumentac;ji.

Przywozone termosy styropianowe bedg odbierane na wdézek jezdny, nastepnie pojemniki
czyste nierdzewne z przykryciem bedg z nich wyciggane i wktadane do szafy chtodniczej na
magazynie. Termosy styropianowe bedg bezzwtocznie zwracane dostawcy. Pojemniki
nierdzewne bedg zwracane przy kolejnej dostawie.

Dzwiganie i przenoszenie przez jednego pracownika przedmiotéw o ciezarze
przekraczajgcym 50 kg jest zabronione. Dopuszczalne normy podnoszenia i przenoszenia
ciezarow na jednego petnoletniego pracownika wynoszg:

Dla mezczyzn:

- 30 kg przy pracy statej,

- 50 kg przy pracy dorywczej,

Dla kobiet:

- 12 kg przy pracy statej,

- 3 kg dla kobiet w cigzy i w okresie karmienia,

- 20 kg przy pracy dorywczej - do 4 razy na godzine w czasie zmiany roboczej,

- 5 kg przy pracy dorywczej dla kobiet w cigzy i w okresie karmienia.

MAGAZYN wyposazony w chtodnie i skrzynie mrozniczg oraz system regatdw. Wszystkie
produkty bedg segregowane w opakowaniach na odpowiednich pdtkach

> wyroby gotowe mrozone P mroznia(od-22do-18°C)

> czyste pojemniki z daniami gotowymi » szafa chtodnicza(+3°C)
» produkty suche, P regat, wydzielona pétka

> napoje butelkowe P regaf(+3°C), wydzielona pétka
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» gotowe ciasta desery P bar, witryna chlodnicza

» mleko do kaw » bar, szafa chtodnicza na napoje
Nie przewiduje sie przechowywania znacznych ilosci zapaséw. Towar bedzie dostarczany
codzienne w biezgcych ilosciach.

ANEKS PORZADKOWY stuzacy do przechowywania mopow i zapaséw srodkéw do sprzatania
co ma na celu wiasciwe utrzymanie czystosci. Aneks wyposazono w zlew umozliwiajgcy
tatwe napetnianie i oprdznianie wiader .

2.REGENERACJA GOTOWYCH POSItKOW

KUCHNIA

» Stanowisko robocze wyposazone w stét chtodniczy ze zlewem do ewentualnego
optukania wyrobow gotowych, blat roboczy z pétkami

Na kuchni znajduje sie umywalka do rgk, ktéra ma zapewnié¢ odpowiednig higiene
podczas obrobki.

Wszystkie odpadki po produkcyjne zrzucane bedg do odpowiednich pojemnikéw z
pokrywami, ktére bedg wynoszone do wydzielonych zabudowanych Smietnikow.

Wszystkie przybory, gary, patelnie, pojemniki nierdzewne bedg umyte na specjalnym
stanowisku wyposazonym w basen , regat ociekowy oraz baterie prysznicows .

3.0BROBKA TERMICZNA
Na kuchni odbywac sie bedg procesy: regenerowania termicznego gotowych positkow

> gotowe dania miesne, warzywne - w piecu konwekcyjno-parowym
> zupy — na kuchni elektrycznej
> gotowe frytki, dodatki - we frytownicy
Wszystkie urzgdzenia obrdébki termicznej "przykryto" okapami wyciggowymi.
Dania bedg podawane obstudze kelnerskiej na bar poprzez okno podawcze

4.ZMYWALNIA

» Zmywalnia wyposazona zostata w cigg do mycia naczyn, oraz szkta. Do tego celu
przewidziano dwie zmywarki podblatowe w raz ze stotem odbiorczym z komorag
zlewowsq i bateria prysznicowg. Brudne naczynia bedzie znosita obstuga i podawata
poprzez okno podawcze na blat zdawczy. Czyste naczynia trafig do szafy przelotowe;.

Po wstepnym optukaniu z resztek w komorze zlewozmywaka stotu naczynia sg poddawane
myciu i dezynfekcji w zmywarce.
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Wszystkie odpadki pokonsumpcyjne zrzucane beda do odpowiednich pojemnikéw z
pokrywami, ktére bedg wynoszone do wydzielonych zabudowanych smietnikéw. Zmywarka
zapewnia umycie i dezynfekcje chemiczng oraz termiczna talerzy, sztuécéw itac

5.UTRZYMANIE CZYSTOSCI

W celu odpowiedniego utrzymania czystosci zaprojektowano aneks porzgdkowy. Jest to
miejsce napetniania i ptukania mopdw oraz przechowywania zapasu chemii i przyboréw
sprzatajgcych.

6.ZAPLECZE SOCJALNE

Zaplecze socjalne dla 4 oséb na najliczniejszej zmianie, ogétem zatrudnionych 4 osoby.
Szatnie wyposazono w dwuskrytkowe szafy ubraniowe, zlew, umywalke, wc oraz miejsce do
spozywania positkow

» Zmiana | 10h: kuchnia 20soby
obstuga 20soby

Pracownicy zobowigzani sg do posiadania aktualnych ksigzeczek zdrowia, oraz do
zachowania higieny podczas pracy.

7.MEDIA

Przewiduje sie zastosowanie energii elektrycznej jednoczesnosci 0,7 w celu zasilania
urzadzen. Zapotrzebowanie na 100%moc: ok. 43kW en. elektrycznej. Przy wspotczynniku 0,7:
30kW en. elektrycznej

Pomieszczenia strefy przygotowywania dan oraz sali konsumpcyjnej muszg by¢ wykornczone
w sposoéb staranny, bez szczelin i dziur w celu uniemozliwienia bytowania insektow.

e W oknach otwieralnych nalezy przewidzie¢ mozliwosc¢ zaktadania siatki metalowej
(Srednica oczek 2mm) przeciw owadom i gryzoniom.

e Drzwizewnetrzne i ich progi i oscieznice muszg by¢ szczelne, jesli s przeszklone, do
wys. 30 cm od posadzki muszg mie¢ wktad metalowy.

® Drzwi, progi i oscieznice drzwi wewnetrznych, musza by¢ wykoriczone w sposéb
umozliwiajgcy ich tatwe czyszczenie.

e Kanaty wentylacji mechanicznej nalezy wykonaé w obudowie petnej, celem
zapobiezenia osiadaniu kurzu.

e Piony i poziomy wod-kan w pomieszczeniach kuchni i zaplecza nalezy obudowaé.
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e Rewizje projektowac poza pomieszczeniami zywnos$ciowymi.

e Narozniki scian przy ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami.

e Sciany do wysokoséci 2,0m od posadzki wykona¢ jako trwate, zmywalne i odporne na
dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych.

e Posadzki wykonac jako przeciwposlizgowe i odporne na dziatanie srodkéw
dezynfekcyjnych.

e Okap wentylacji mechanicznej powinien obejmowacé obrys urzadzen grzewczych z
20cm zapasem.

e Oswietlenie naturalne zapewnione na stanowiskach pracy statej. Dodatkowo
oswietlenie sztuczne odpowiedniej mocy, bez zacienienia 300Ix.

e Kanalizacje sanitarng nalezy oddzieli¢ z czescig technologiczng, ujmujacg wszystkie
urzgdzenia technologiczne w strefie przygotowalni

® Przestrzen nad szafg przelotowg nalezy zabudowad

o Przewidzie¢ dodatkowe gniazda elektryczne na stanowiskach roboczych na
h=120cm.

Wentylacja mechaniczna niezbedna do pomieszczen:

> kuchni (wycigg poprzez okapy, przy zatozeniu ze ,, wyciggng” one 80% ciepta
emitowanego przez urzgdzenia) zalecane 20 wymian / h[18-20°C]
zmywalni naczyn, zalecane: 7 wymian / h[18-20°C]

magazyndéw zalecane: 7 wymian / h [18-20°C]

wentylacja do pomieszczen socjalnych zalecane: 4 wymiany / h [18-20°C]

YVYVYY

Witasciwe obliczenia po bilansie ciepta i wilgoci.

Y

Woda uzywana bedzie do celéw: technicznych, sanitarnych oraz porzadkowych.

Y

W obiekcie nalezy doprowadzi¢ wode spetniajgcg wymagania wody pitnej.

Y

Punkty podfaczenia wody zimnej i cieptej doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych
zgodnie z planem zagospodarowania technologicznego.

4

Przewody wod-kan nalezy prowadzi¢ w ukrytych kanatach lub je obudowac.

4

Wykaz i charakterystyka przytagczen wod-kan do urzadzen technologicznych podano
w tabeli.

> Dlainstalacji nalezy przewidzieé rewizje w czesci komunikacyjnej w celu umozliwienia
jej czyszczenia.
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> Dla urzadzen nalezy przewidzie¢ zawory antyskazeniowe

> W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw
oswietleniowych i technologicznych.

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

Y

Stosowane oswietlenie nie powinno zmienia¢ barw.

Y

Odbiorniki oraz urzgdzenia muszg mie¢ dodatkowg ochrone przed porazeniem (,,0”
robocze i uziemienie ochronne) zgodnie z DTR urzadzen.

Y

Sposob zainstalowania urzadzen - zgodnie z DTR urzadzen.

Y

Na stanowiskach pracy zapewnic oswietlenie na poziomie okreslonym normami.(PN-
EN 12464-1:2004)
Wspétczynnik jednoczesnosci urzagdzen 0,7.

Y Vv

Wszystkie gniazda powinny by¢ szczelne ze wzgledu na mycie pomieszczen wodg.

W trakcie produkcji moze nastgpic zagrozenie:
» poparzenia
> porazenia prgdem elektrycznym,
> skaleczenia sie przy uzytkowaniu narzedzi,
> zaistnienia pozaru na skutek wadliwej pracy urzadzen lub instalacji elektryczne;j.

W zaktadzie zastosowano sie do wytycznych projektowania ergonomicznego. W
projekcie przyjeto urzgdzenia typowe, sprawdzone w eksploatacji, modutowo dostosowane
do wielkosci dysponowanej powierzchni oraz posiadajgce wszystkie niezbedne dopuszczenia
i certyfikaty. Przy urzadzeniach technologicznych i na stanowisku pracy powinny by¢
wywieszone instrukcje obstugi i BHP. Dla bezpieczenstwa pracownikéw nalezy dokonac
odpowiednich szkolen z obstugi urzadzen oraz zasad BHP.

Nalezy dokonywac okresowych przegladdw instalacji elektrycznej, wodno-kanalizacyjnej
oraz systemow wentylacyjnych. Jezeli dokona sie stwierdzenia wadliwosci instalacji np.:
przebié¢ w instalacji elektrycznej, wycieku wodnego, niedziatajgcej wentylacji , nalezy jak
najszybciej zgtosi¢ zdarzenie i dokonaé niezbednych napraw.

Personel powinien w szczegdélnosci zadbaé o czystosé catego ciata. W przypadku stwierdzenia
stanu chorobowego, skaleczenia nalezy zgtosi¢ to przetozonemu. Przy przygotowywaniu
nalezy nosi¢ odziez ochronng oraz zakrywaé wtosy.
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Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowac z
systemami ochrony przeciwpozarowej. Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki
przepisow w zakresie zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ wymaganych wyjs¢ z lokalu.

Lokal nie stwarza wiekszego zagrozenia dla srodowiska.
W trakcie produkcji gastronomicznej powstajg nastepujace zanieczyszczenia, ktore
nieznacznie wptywaja na srodowisko naturalne:
Opary tluszczéw powstajgce w procesie obrébki termicznej potraw. Dla ograniczenia wptywu
tych zagrozen zastosowano nastepujgce rozwigzania techniczno-organizacyjne:
e dla ochrony powietrz atmosferycznego zastosowano okapy wentylacyjne nad

stanowiskami obrébki termicznej wyposazone w tapacze ttuszczu,
Prawidtowa eksploatacja wyposazenia technologicznego oraz urzgdzen do ochrony
powietrza i wody, pozwoli na bezpieczne dla Srodowiska i otoczenia prowadzenie
dziatalno$ci gospodarczej w projektowanym zespole.

UWAGIL:
Wybrany dostawca sprzetu zobowigzany jest do inwentaryzacji i dopasowania
zaprojektowanych urzadzen oraz mebli do stanu istniejgcego.



