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1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego
stotowki szkolnej w Szkole Podstawowej w Strzegowie. Placowka znajduje sie przy ul.
Wyzwolenia 13 w Strzegowie (06-445). Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na
parterze szkoty. Z uwagi na brak mozliwosci zabezpieczenia oddzielnego wejscia
pracownikow zaplecza gastronomicznego oraz dostaw towaru, przyjeto zatozenie, ze
wejscie personelu oraz dostaw odbywac sie bedzie wejsciem od strony szkolnej stotowki,
przed rozpoczeciem jej dziatalnosci. Lokal wyposazony jest w instalacje elektryczng, wodno-
kanalizacyjng, instalacje wentylacyjng, pomieszczenie na odpady na zewnatrz budynku.

Dostep do oswietlenia dziennego w pomieszczeniach pracy statej, tj.: w kuchni, zapewniono
poprzez swietlik dachowy. W pozostatych pomieszczeniach, w ktérych nie zapewniono
dostepu do Swiatta dziennego, czas pracy pracownika nie bedzie przekraczat 4 godzin na
zmianie.

Przyjeto zatozenie, ze w pomieszczeniu kuchni zapewnione zostang warunki zgodne z
wymogami § 20 ust. 1 oraz ust. 3 pkt 1 Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej
z dnia 26 wrzesnia 1997 r. (Dz.U. 2003 nr 169, poz. 1650 z pdzn. zm.), ktére okreslajg
minimalne wymagania dotyczgce wysokosci i kubatury pomieszczen statej pracy,
uwzgledniajac liczbe zatrudnionych pracownikow oraz warunki srodowiskowe, takie jak
brak czynnikéw szkodliwych dla zdrowia. Zapewniono odpowiednig kubature przypadajgca
na kazdego pracownika.

2. Materiaty wyjsciowe do opracowania technologii.

e Podkfady architektoniczne dostarczone przez Inwestora
o Wytyczne Inwestora
e Aktualne przepisy Sanepid, BHP:

» Rozporzadzenie (WE) nr852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29-
04-2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

» Obwieszczenie Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 kwietnia 2022 r. w
sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie. (Dz.U. 2022.1225 z pézn. zm.)

» Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogodlnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. nr 169, poz 1650 z 2003r)

3. . Program produkcji.

Program produkcji zostat opracowany na podstawie planowanej dziennej liczby
zywionych ucznidéw. Program ten przewiduje produkcje zywienia ok. 150 uczniow. Kuchnia
prowadzi¢ bedzie dziatalnos¢ w oparciu o towary i potprodukty dostarczone z zewnatrz.
Zaktada sie produkowanie i wydawanie nastepujgcych rodzajow positkow:
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dania gtowne: zupy miesno-warzywne, dania z réznego rodzaju mies (dréb,
wotowina, wieprzowina, ryby), potrawy maczne, kasze, makarony, ziemniaki,
jarzyny na ciepto, surowki, satatki

przystawki warzywne, miesne, miesno-warzywne

potrawy maczne

desery

3.1 . Zatozenia technologiczne.

W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne:

Dostawy raz dziennie lub z w zaleznosci od potrzeb,

Warzywa korzeniowe, ziemniaki, warzywa lisciaste i nowalijki dostarczone beda
w postaci wymagajgcej obrobki wstepnej

Przewiduje sie dostawe warzyw w postaci mrozonej

Jaja bedg dostarczane w postaci wymagajgcej dezynfekgji

Mieso, drob, ryby dostarczane bedg w postaci elementow kulinarnych w
opakowaniach jednostkowych, chronigcych przed zanieczyszczeniem, gotowe
do obrobki termicznej

Dostawy mies, drobiu, ryb przewiduje sie takze w postaci mrozonej

Potrawy maczne (pierogi, kluski) przygotowywane bedg na miejscu

Towary dostarczane bedg na biezgce potrzeby (2-3 dni) bez koniecznosci
dtuzszego magazynowania

4. Opis procesow technologicznych.

Przewiduje sie nastepujgce czynnosci technologiczne:

Przyjecie towardw i surowcow
Magazynowanie surowcow i towarow
Pobieranie potproduktéw i produktéw do dalszej obrobki,
Obrobka wstepna warzyw

Obrébka wstepna jaj

Obrdébka czysta

Obrobka termiczna produktow
Wydawanie dan

Zmywanie naczyn stotowych
Zmywanie naczyn kuchennych
Usuwanie odpadkow
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4.1 . Przyjecie i magazynowanie towardow

Dostawa towaru odbywac sie bedzie raz dziennie lub zgodnie z biezgcymi potrzebami.
Po odbiorze jakosciowym i ilosciowym produkty kierowane bedg do magazynu. Produkty o
krotkotrwate] przydatnosci do spozycia kierowane bedg do szafy chtodniczej, produkty
mrozone do szafy mrozniczej. Produkty o dtugotrwatej przydatnosci do spozycia
przechowywane bedg w magazynie produktoéw suchych, warzywa i owoce magazynowane
beda w szafie chtodniczej w pomieszczeniu przygotowalni warzyw. Pomieszczenie
magazynowe wyposazone W regaty magazynowe, a magazynowanie odbywac sie bedzie
na regatach z podziatem na grupy asortymentowe. Jaja kierowane bedg do szafy
chtodniczej na stanowisku przygotowania jaj zlokalizowanym w przygotowalni warzyw i ja;.
Produkcja potraw odbywac sie bedzie w oparciu o produkty dostarczone z zewnatrz.
Wiekszos¢ produktow dostarczana bedzie w opakowaniach jednostkowych, opakowania
zbiorcze zwracane bedg dostawcom bezposrednio po odbiorze.

4.2 . Obrobka wstepna warzyw

Warzywa wymagajgce obrobki wstepnej przygotowywane bedg przygotowalni warzyw.
Do obrobki warzyw lisciastych przygotowywano stot ze zlewem i potkg. Do obrobki
ziemniakow i warzyw korzeniowych przygotowalnie wyposazono w stét z basenem z baterig
prysznicowg oraz obieraczke do ziemniakow. Warzywa i owoce po obrobce wstepnej w
szczelnie zamknietym pojemniku trafig do kuchni wtasciwej celem dalszej obrobki. Do
CzZasowego magazynowania warzyw i owocow w przygotowalni przewidziano potki pod
stotami roboczymi oraz szafe chtodnicza.

Przygotowalnie warzyw wyposazono w umywalke do mycia rak.

4.3 . Obrobka wstepna jaj

Obrébka wstepna jaj przebiega¢ bedzie na stanowisku przygotowania jaj, ktore
wydzielono w przygotowalni warzyw. Stanowisko wyposazono w stot ze zlewem, szafe
chtodniczg i naswietlacz UV.

4.4  QObrobka czysta

Obrdébka czysta odbywac sie bedzie na stanowiskach zlokalizowanych w kuchni.

e Wszelkie miesa, drob, ryby dostarczane bedg w gotowych elementach kulinarnych
wymagajgce porcjowania i przyprawiania przed obrobkg termiczng. Do obrébki mies
przygotowano stanowisko z blatami roboczymi, zapewniono takze stot ze zlewem. Do
obrobki kazdego rodzaju mies nalezy przewidzie¢ oddzielne, oznakowane deski do
krojenia, przybory kuchenne. Dzieki oznakowaniu zapewnione bedg wtasciwe warunki
sanitarno-higieniczne
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e Warzywa po obrobce wstepnej w przygotowalni warzyw w szczelnie zamknietym
pojemniku trafig do kuchni w celu dalszej obrobki. Proces ten odbywac sie bedzie takze
na stotach roboczych i stotem ze zlewem oraz za pomoca drobnego sprzetu
kuchennego i dynamicznego do obrobki mechanicznej m.in. szatkownicy.

e Produkty maczne przygotowywane bedg w kuchni na stotach roboczych,
zaplanowanych w poblizu lokalizacji miksera planetarnego.

e Do czasowego przechowywania dan gotowych przewidziano szafe chtodnicza.

4.5 . Obrobka termiczna.

Przygotowane potprodukty w kuchni poddawane bedg obrobce termicznej: smazeniu,
pieczeniu, duszeniu, gotowaniu.

Obrobka termiczna odbywac sie bedzie na trzonie kuchennym, taborecie elektrycznym
oraz w piecu konwekcyjno-parowym.

Aby zapewniC utrzymanie czystosci sprzetow kuchennych w kuchni przewidziano
oddzielne stanowisko do ich mycia. Stanowisko wyposazono w basen jednokomorowy,
baterie prysznicowg z wylewka i regat ociekowy.

Na terenie kuchni przewidziano umywalke do mycia rak.

4.6 Wydawanie dan

Dania przygotowywane w kuchni z wykorzystaniem wozka kelnerskiego, zostang
przetransportowane do strefy wydawania. Tam wydawane bedg wydawane za
posrednictwem okienka wydawczego. W strefie tej przewidziano trzykomorowy bemar
wodny, przeznaczony do utrzymywania odpowiedniej temperatury serwowania potraw.
Ponadto wyposazenie w stoty robocze zapewni ergonomiczne warunki pracy w strefie
wydawania.

4.7 Zmywanie naczyn stotowych

Zwrot brudnych naczyn odbywac sie bedzie przez uczniéw bezposrednio do zmywalni
przez okienko zwrotne. Zmywalnie wyposazono w stét sortowniczy, stot ze zlewem i baterig
prysznicowg, na ktorym naczynia zostang wstepnie oczyszczone i posortowane oraz
umieszczone w koszach zmywarki. Nastepnie naczynia trafig do zmywarki. Naczynia po
umyciu i wyparzeniu ociekac bedg na stole odstawczym. Do sktadowania naczyn czystych
stuzy szafa przelotowa.
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4.8 . Pomieszczenie zmywania termosow

Na zapleczu stotowki szkolnej przewidziano pomieszczenie przeznaczone do mycia
termosow pochodzgcych ze wspotpracujgcej placowki przedszkolnej. Do pracy w zmywalni
zostanie oddelegowana osoba z zaplecza gastronomicznego kuchni szkolne;.

Termosy dostarczane bedg na teren szkoty po zakonczeniu dziatalnosci produkcyjnej
kuchni szkolnej, co zapewni rozdziat czasowy procesow i zminimalizuje ryzyko
zanieczyszczenia krzyzowego. Pomieszczenie zmywania termosow zostanie wyposazone
w stot z jednokomorowym basenem oraz baterig prysznicowa, a takze dwa regaty ociekowe
na czyste termosy. Rozwigzanie to zapewnia prawidtowy przebieg procesu mycia i suszenia
termosow, zgodny z zasadami higieny i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.

Po zakonczeniu procesu mycia i suszenia termosow, zostang bezzwtocznie przekazane
przez wyznaczony personel szkolny pracownikowi przedszkola. Po zakonczeniu procesu
mycia termoséw pomieszczenie podlega gruntownemu procesowi mycia i dezynfekcii.
Szczegdtowy opis procesu technologicznego bedzie zawarty w dokumentacji GHP (Dobrej
Praktyki Higienicznej) opracowanej dla kuchni szkolnej jak réwniez i przedszkolnej.

4.9 . Usuwanie odpaddow

Odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne usuwane bedg na biezgco w szczelnie
zamknietych pojemnikach do wyznaczonego pomieszczenia na odpady znajdujgcego sie
na terenie szkoty. Pomieszczenie wyposazono w pojemniki na odpady. Tam beda
przechowywane i odbierane przez specjalistyczng firme, wg. ustalonego harmonogramu
odpadow lub zgodnie z biezgcymi potrzebami.

Wytyczne technologiczne:

Nalezy zapewni¢ urzgdzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania, eksponowania,
wazenia, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie temperatury przechowywania
witasciwego dla danego srodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju srodkéw spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak:
noze, szczypce, deski, naczynia wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Srodki spozywcze magazynowane przechowuje sie w warunkach uniemozliwiajgcych
zanieczyszczenie i zepsucie. tatwo psujgce sie produkty spozywcze nalezy przechowywac
we wiasciwe] dla danych produktéw temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i
rejestrowane;.
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Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym czasie, poza kontrolg
temperatury czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, prezentacji, wydawaniu zywnosci,
jezeli nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka.

Zabrania sie przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub
towarami niebedgcych zywnoscig oraz takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywac,
powodujgc zmiane smaku i zapachu.

Warunki przechowywania poszczegolnych srodkow spozywczych powinny by¢ zgodne
w wymaganiami okreslonymi przez producenta.

5. Uktad funkcjonalny zaplecza kuchni.

W celu wiasciwej realizacji procesow technologicznych zaplecze kuchni podzielono na
pomieszczenia technologiczne, zgodnie z uktadem funkcjonalnym z zachowaniem na
podziat strefy czystej i brudnej, bez mozliwosci krzyzowania sie drég pomiedzy strefami.

Zaplanowano nastepujgce pomieszczenia produkcyjne i pomocnicze:

: . Powierzchnia
Nazwa pomieszczenia
[m?]

Kuchnia 39,30
Przygotowalnia warzyw i jaj 6,30
Magazyn 8,30
Szatnia wraz z pomieszczeniem 435

socjalnym '
WC personelu zaplecza 4,50
Pomieszczenie porzgdkowe 4,60
Pomieszczenie zmywania termosow 4,56
Komunikacja 9,65
Zmywalnia naczyn stotowych 5,65
razem 87,21
Sala jadalna 106,98
razem 194,19
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6. Zatrudnienie.

Praca w kuchni odbywac sie bedzie wg harmonogramu pracy. tgczna ilosc
pracownikow wynosi¢ bedzie do 3 osob.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisoéw sanitarno-
higienicznych, posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia oraz aktualne zaswiadczenie wydane
przez lekarza medycyny pracy.

Dla zatrudnionych na zapleczu gastronomicznym szkoty przewidziano szatnie z
szafkami ubraniowymi dwudzielnymi na odziez wierzchnig i roboczag dla kazdego
pracownika, a takze stoét i taboret oraz toalete i umywalke, szafke kuchennag.

7. Utrzymanie czystosci.

Na zapleczu kuchennym wydzielono pomieszczenie porzgdkowe do przechowywania
srodkéw czystosci i mopow. Stanowisko wyposazono w zlew z wycigganym prysznicem
zawieszony 50 cm nad posadzka, regat magazynowy na srodki czystosci oraz ztgczke do
weza z woda.

Wytyczne:

Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umy¢ i zdezynfekowa¢ powierzchnie robocze
oraz komunikacyjne zaplecza gastronomicznego.

W pomieszczeniach technologicznych zaplanowano kratki sciekowe.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki do
mydta, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytki i zamykane pojemniki na zuzyte reczniki.

8. Wytyczne dla branz.

Ponizsze wytyczne nie stanowig projektéw poszczegdlnych instalacii.

Projekty instalacji stanowig odrebne opracowania.

Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjnej.

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:
llos¢ produkowanych positkow — 150

Zaopatrzenie wody na 1 positek — 30 litrow x150=45001 =4,5m?3
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Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
tgczna powierzchnia wymagajgca zmywania ok. 195 m?
Zuzycie wody na Tm?-2,5I

2,5 x 195=487,5|1=0,49m3

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele sanitarne:

90l na pracownika — 3 osoby =2701=0,27m?

Sumujac taczne zapotrzebowanie na wode wyniesie ok. 5,26m?3
Udziat wody cieptej o temp. Ok. 55°C wynosi 50-60%

Scieki technologiczne:

llos¢ Sciekow technologicznych przewiduje sie na 95% ogolnego zuzycia wody, czyli ok.
5m3

Ttuszcze:

Zawartosc ttuszczy w 1 m? Sciekow wynosi ok. 0,1 kg. Zawartos$¢ ttuszczu w ogoélne;
ilosci sciekow wynosi ok. 0,50 kg.

Wytyczne ogdine do projektu wodno-kanalizacyjnego:
Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z PN.

e W obiekcie nalezy uzywac wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnymi przepisami,

e W pomieszczeniach produkcyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny by¢
kryte w obudowie, minimalna srednica przewododw fi-50,

e Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych zgodnie z
DTR. Wszelkie elementy instalacji powinny posiadac¢ stosowne atesty,

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

e Wszystkie Scieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej,

o Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkeyjnych i zmywalni nalezy
wyposazy¢ we wstepne fapacze odpadkdéw. Dodatkowo powinny by¢ zabezpieczone
kratkami i posiada¢ zamkniecia syfonowe oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

e Do urzadzen zasilanych w wode (piec konwekcyjno-parowy, zmywarka) nalezy
doprowadzi¢ wode uzdatniong zgodnie z zaleceniami producenta. Zalecane jest
centralne lub punktowe uzdatnienie wody.
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8.2. Wytyczne do projektu instalacji elektryczne].

Instalacje elektryczne nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualng PN

W pomieszczeniach technologicznych energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla
celéw technologicznych i oswietleniowych,

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone rownomiernie, nie
powodujgc zacienienia,

Na stanowiskach pracy zapewni¢ oswietlenie sztuczne o natezeniu nie mnigjszym
niz 300 Ix, zgodnie z wymaganiami norm PN-EN oraz rozporzgdzeniem Ministra
Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. (Dz.U. 2003 nr 169, poz. 1650)
W pozostatych pomieszczeniach, gdzie czas pracy nie przekracza 4 godzin na
zmiane, oswietlenie sztuczne nalezy dobra¢ odpowiednio do charakteru
wykonywanych czynnosci, zapewniajgc odpowiedni poziom natezenia Swiatta
Wszystkie gniazda wtykowe powinny posiadac szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie powierzchni woda,

Wysokos¢ instalacji gniazd wtykowych ok. 20-30 cm nad blatami roboczymi (120-
130cm od powierzchni podtogi) chyba, ze wymogi techniczne zalecajg inaczej.
Sposob instalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem
powinny by¢ zgodne z DTR urzgdzen

Nalezy przewidzie¢ zapotrzebowanie mocy elektrycznej w celu oswietlenia sali
restauracyjnej i oswietlenia obiektu na zewnatrz

Nalezy przewidzie¢ zapas mocy ok 20%, wspoétczynnik rownoczesnosci 0,7

Zapotrzebowanie na energie elektryczng wynosi ok. 57 kW

8.3.Wytyczne do projektu wentylacji mechanicznej.

We wszystkich pomieszczeniach nalezy projektowac wentylacje mechaniczng
nawiewno-wywiewna,

W przypadku mechanicznej powinna ona dziataC w sposob ciggty tzn. o
zmniejszonej wydajnosci w nocy (0,5 wymiany/h),

Oprécz wentylacji ogolnej nalezy zainstalowa¢ okapy nad urzadzeniami o
zwiekszonej wydajnosci ciepta,

Okapy wykonane powinny by¢ z materiatéw niepalnych, odpornego na dziatanie
ttuszczu i wilgoci, dolna krawedz zawieszona na wysokosci 2,0 m nad posadzki
wyposazone w tatwe w demontazu i myciu fapacze ttuszczuy,

W przypadku pracujgcych wyciggéw konieczne jest doprowadzenie odpowiedniej
ilosci powietrza rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego,

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna
przekraczac¢ 0,25m/s,

10
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e QOrganizujgc wentylacje mechaniczng nalezy dobrac cisnienia tak aby kierunek strugi
powietrza byt od pomieszczen o wyzszych wymaganiach sanitarnych do nizszych,

e Przewody wentylacyjne nalezy wykonac z materiatow posiadajgce atesty i aprobaty.
Instalacje izolowac i ttumic tak, by nie zostat przekroczony dopuszczalny poziom
hatasu.

Orientacyjna iloS¢ wymian powietrza w pomieszczeniach wynosi:

Wymian
Nazwa pomieszczenia powietrza

[m3/h]
Kuchnia 15-30
Przygotowalnia warzyw i jaj 57
Magazyn 3-5
Sza'tma wraz z pomieszczeniem Wg PN
socjalnym
WC personelu zaplecza Wg PN
Pomieszczenie porzgdkowe Wg PN
Pomieszczenie zmywania termosow 7-10
Komunikacja Wg PN
Zmywalnia naczyn stotowych 7-10
Sala jadalna Wg PN

8.4.Wytyczne architektoniczno-budowlane.

e Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatow gtadkich, nienasigkliwych i
niepalnych,

e We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni, sanitarnych sciany do
wysokosci min. 2,05m winny by¢ wytozone oktadzing tatwo zmywalng, odporng na
dziatanie wilgoci srodkow dezynfekcyjnych,

e Pomieszczenia komunikacji do wysokosci min. 1,6 powinno by¢ wytozone
powierzchniami tatwo zmywalnymi,

e Narozniki Scian zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,
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e Podtogi w czesci produkcyjnej powinny by¢ wykonane z materiatow gtadkich,
nienasigkliwych, trudno Scieralnych, niesliskich, tatwych do utrzymania w czystosci,

e Posadzki w komunikacji powinny byc¢ trwate, nienasigkliwe, niesliske i tatwe do
utrzymania w czystosci,

e Drzwi wykonane z materiatéw tatwo zmywalnych, odpornych na dziatanie srodkow
czyszczacych,

e W miejscach zawieszenia potek na Scianach wykonanych z ptyty G-K powinny
znajdowac sie wzmocnienia konstrukcji umozliwiajgce skuteczne zawieszenie mebli na
wysokosci 1,4-1,9m od posadzki

8.5.Wytyczne przeciw pozarowe

e Projektowane Scianki dziatowe winny by¢ niepalne i spetniajgce warunek
nierozprzestrzeniania ognia, a jesli stanowi¢ bedg obudowe drogi ewakuacyjnej,
rowniez odpornosc ogniowg co najmniej El 15;

e Do wykonczenia wnetrz nie nalezy stosowac¢ materiatow tatwo zapalanych. Wymog
ten dotyczy rowniez materiatow wykonczeniowych luzno zwisajgcych, a szczegolnosci
w kurtynach, zastonach, draperiach, kotarach oraz zaluzjach;

e Oktadziny sufitow oraz sufity podwieszane nalezy wykonac¢ z materiatow niepalnych
lub niezapalnych, nie kapigcych i nie odpadajgcych pod wptywem ognia;

e Na drogach ewakuacyjnych nie powinno by¢ zadnych palnych elementéw wystroju
wnetrz. Pomieszczenia nalezy zabezpieczy¢ podrecznym sprzetem gasniczym wedtug
zasad ustalonych Rozporzgdzeniem MSWIA z dnia 07 czerwca 2010 r. w sprawie
ochrony przeciwpozarowe] budynkoéw, innych obiektow budowlanych i terendw.
(Dziennik Ustaw Nr 109, poz. 719 2 2010 r.);

e Instalacje elektryczng nalezy dostosowac do charakteru uzytkowych pomieszczen i
podtgczyc¢ pod gtowny wytgcznik pragdu, wspolny dla catego obiektu;

e Przewody wentylacyjne nalezy wykonac z materiatow niepalnych;

e Zakfad nalezy wyposazy¢ w gasnice proszkowg typu ABC co najmniej 2 kg. W
Przygotowalni dodatkowo zainstalowac¢ gasnice o symbolu ,F" i pojemnosci co
najmniej 3dcm?®, do ewentualnego gaszenia ttuszczow i olejow w urzgdzeniach
kuchennych;

e FElementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej;

e Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga
kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowe;j;

e Wszystkie wyjscia z budynku, drogi ewakuacyjne, miejsca usytuowania gasnicy,
hydrantow, gtdéwnego wytgcznika pradu, nalezy oznakowac znakami bezpieczenstwa i
ewakuacji;

e W miejscu widocznym zamocowac ,instrukcje postepowania na wypadek pozaru” a z
jej trescig zapoznac pracownikow.
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8.6.Wytyczne BHP

e Wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i uzytkowac zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzgdzen

e Pracownicy powinni zosta¢ przeszkoleni z zakresu obstugi i biezgcej konserwacji
urzadzen,

e Pracownicy powinny zosta¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow sanitarno-
higienicznych, posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenia wydane
przez lekarza do celow sanitarno-higienicznych.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu. Wszystkie zmiany wymagajg pisemnej
zgody autora projektu

KONIEC
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