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A. CZESC OPISOWA
1. OPIS OGOLNY

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni dla inwestycji polegajacej na przebudowie i zmianie
sposobu uzytkowania budynku dawnej szkoty w ramach projektu: ,Zagospodarowania budynku dawnej szkoty przy
ul. Koscielnej w Paczkowie polegajace na utworzeniu dziennego domu pobytu osoby starszej, centrum integragji
spotecznej, srodowiskowego domu samopomocy dla osoby niepetnosprawnej psychicznie, utworzeniu mieszkan
chronionych”.

1.2. Podstawa opracowania

Materiaty wyjsciowe stanowia:

- program funkcjonalno- uzytkowy

- Projekt budowlany

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkdw technicznych, jakim
powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie Dz. U.Nr 75 poz. 690 z p6zniejszymi zmianami

- Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28 sierpnia2003r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu Rozporzadzenia Ministra Pracy iPolityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy Dz. U. Nr 169 poz. 1650 z pdzniejszymi zmianami

- Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z 11 maja 2001r ( Dz.U 63 poz.634 z pdzniejszymi
zZmianami

- katalogi wyposazenia pomieszczen kuchennych

1.3.Uktad funkcjonalny

Projektowana kuchnia wraz z pomieszczeniami towarzyszacymi i jadalnig zlokalizowana bedzie parterze budynku.
Dostawa towarow odbywac sie bedzie od strony zachodniej budynku. Przewiduje sie dostawe towaru
przeprowadzang 2 -3 razy w tygodniu. Dostawa towaréw odbywa¢ bedzie sie przed rozpoczeciem pracy kuchni.
Towar bedzie trafiat do magazynow lub bezposrednio do przygotowania. Magazyny nie sa przystosowane do
przechowywania dtugoterminowego surowcéw. Przewiduje sie wykorzystywanie towaréw na biezaco.

1.5. Zestawienie pomieszczen zaplecza kuchennego

[.20a | POM, TECHHICIME — SEPARATOR TL. 4,37
(k] KORYTARZ 17,00
0¥ | KORYTARZ — ZAPLECTE KLCHENME 0,75
0.23 | MAG. PROCUKTON SUCHYCH 612
024 | uMYWALMA 4,30
0LZ5 | POM. SOCJALNE DLA PRAC. KLCH. B32
026 | OBERALNIA/MYIE JAEK 4,00
027 | MAGATYN WART®W 320
028 | PoW. CHEODMI 320
029 | KUCHHIA 19,28
030 | WYDAWALNIA 5,00
0.3 | ZWYWALNIA il
D32 | JADANIAS POML SPIZITH.!-H,.-‘TPHCE GO,ED

2. OPIS PRACY KUCHNI
2.1. Dostawa i magazynowanie surowca.

Wielkos$¢ i czestotliwos¢ dostaw realizowana bedzie w oparciu o harmonogram, sporzadzany okresowo na
potrzeby zywienia zbiorowego. Produkty po przyjeciu beda warzone i rozprowadzane do odpowiednich
magazynow. Przewiduje sie, ze produkty tatwopsujace sie przechowywane beda w szafach chtodniczych i
mrozniczych dostosowanych do asortymentu i odpowiednich warunkéw przechowywanie.
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Dobowa porcja produktéw zywnosciowych wydawana bedzie do produkgji szefowi kuchni bezposrednio z
magazyndw i chtodni. Warzywa i owoce dostarczane i sktadowane bedg w skrzyniach odpowiedniej

wielkosci dla kazdego gatunku. Kiszonki dostarczane i przechowywane beda w stojach i puszkach ustawionych
nastepnie w magazynie na regatach. Mieso, drob, dostarczane beda wstepnie oczyszczone i podzielone na
gatunki konsumenckie. Ryby beda dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajace czyszczenia, w postaci
$wiezej w pojemnikach z lodem lub zamrozone w odpowiednich opakowaniach.

Wedliny dostarczane beda w pojemnikach metalowych. Produkty suche dostarczane beda w opakowaniach
fabrycznych do obrotu hurtowego; w kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowaniach drewnianych. Woda
mineralna, soki, niektore przyprawy ptynne dostarczane beda w transportach zwrotnych.

2.2. Przygotowanie surowcow.

Warzywa, owoce, jajka poddawane sg obrébce wstepnej w obieralni/pom. mycia jajek, gdzie po umyciu i obraniu
warzywa a jajka po naswietlaniu zostajg przewozone do kuchni gtéwnej do obrobki termicznej, lub na
wydzielonym stanowisku (stoty nierdzewne, stét ze zlewem, stét chtodniczy, szatkownica) przygotowywane sa
suréwki. Migso i dréb po wyjeciu z chtodni przewozone jest do wydzielonego aneksu na kuchni gtéwnej, gdzie
odbywac sie bedzie ostateczna obrdbka. Koncowa obrébka ryb odbywac sie bedzie w wydzielonym aneksie na
kuchni gtéwnej (stoty nierdzewne, stot ze zlewem , stot chtodniczy) skad trafia do obrébki termicznej. Artykuty
suche i nie wymagajace obrdbki wstepnej dostarczane beda do odpowiednich anekséw na kuchni gtownej
bezposrednio z magazynu produktéow suchych.

2.3. Obréobka termiczna.

W pomieszczeniu kuchni gtdwnej znajduja sie stanowiska pracy zwigzane z obrébka whasciwa (czysta) surowcow,
taka jak: porcjowanie, panierowanie miesa i ryb, formowanie potraw macznych, oraz stanowiska obrobki
termicznej zwigzanej z produkcjg zup, ziemniakdw i warzyw, herbaty i kompotéw, zup i napojow mlecznych,
miesa i ryb oraz wyrobow macznych.

2.4. Przygotowanie potraw zimnych.

W wyodrebnionej czesci kuchni na oddzielnych stanowiskach-stotach wykonywane beda wszelkie czynnosci
zwigzane z przygotowaniem positkow.

2.5. Zmywalnia naczyn kuchennych.

Zmywanie naczyn i przyboréw kuchennych odbywaé sie bedzie w aneksie zmywania naczyn kuchennych
usytuowanym przy obrébce termicznej. Aneks mycia naczyn kuchennych wyposazony jest w stét z basenem do
mycia sprzetu kuchennego i regat ociekowy na naczynia kuchenne. Aneks zlokalizowany jest tak, aby dostep do
niego byt mozliwie najdogodniejszy i jednoczesnie nie stanowit przeszkody w

ciggu technologicznym.

2.6. Ekspedycja positkow.

Wyprodukowane wyroby trafia¢ beda bezposrednio do jadalni - sali konsumpcyjnej usytuowanej przy
pomieszczeniu kuchni. System wydawania positkdw na kilka tur po 30 osob. Przewiduje sie jednoczesna
konsumpcje w jadalni przez max. 30 oséb.

2.7. Mycie naczyn stotowych.

Brudne naczynia stotowe z jadalni podawane beda do zmywalni, gdzie po usunieciu resztek i sptukaniu beda
myta i wyparzane ( minimalna temperatura wyparzania 85°C) w zmywarce. Po umyciu naczynia podawane
beda przez szafe przelotowa do wydawalni. Tu naczynia beda tez przechowywane.

2.8. Usuwanie odpadkow konsumenckich.

Najwieksza ilos¢ odpadkéw kuchennych usuwana jest w postaci resztek pokonsumpcyjnych w zmywali naczyn
stotowych a takze wytwarzana podczas obrobki wstepnej ziemniakéw i warzyw. Odpadki te umieszczane w
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zamknietych pojemnikach nalezy wynosi¢ do wydzielonego miejsca gromadzenia odpadéw statych wskazanego
w projekcie budowlanym — cze$¢ Zagospodarowanie Terenu.

Czas wynoszenia odpadkow nie moze kolidowa¢ z czasem dostaw towaréw. Odbiér odpadkédw do utylizacji lub
wywoz na wysypisko nie jest obiekty niniejszym opracowaniem. Gospodarka odpadami winna by¢
podporzadkowana wymaganiom obowigzujacej ustawy o odpadach i rozporzadzen wykonawczych.

2.9. Obstuga separatoréw ttuszczu

W pomieszczeniu nr 0.20a ,zaprojektowano 2 separatory ttuszczu, ktére maja na celu zatrzymanie ttuszczy i
substangji statych powstajacych w kuchni. Warstwe ttuszczu tworzaca sie w separatorze nalezy regularnie
usuwac. Czestotliwos¢ mycia uzalezniona jest od wptywajacego tadunku ttuszczu. Separatory powinny by¢
oprdzniane Srednio raz w tygodniu, myte a nastepnie zalane woda. Nalezy opracowac instrukcje czyszczenia
separatoréw i przeszkoli¢ w tym zakresie pracownikdéw kuchni.

2.10. Utrzymanie czystosci.

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk pracy konieczne jest mycie i
dezynfekcja urzadzen i drobnego sprzetu kuchennego, mebli gastronomicznych, jak réwniez podtdg i Scian
pomieszczen. Za te czynnosci powinien by¢ odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czynnosci mycia i
dezynfekcji musza by¢ przeprowadzone zgodnie z przyjetymi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje
te musza by¢ opracowane dla kazdego rodzaju powierzchni i materiatu i musza okreslaé:

- poszczegdlne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych zabiegdw,

- rodzaj srodkoéw myjacych oraz dezynfekujacych; ich stezenia, temperatury i czas dziatania

na powierzchnie,

- sposdb suszenia umytych powierzchni,

- sposéb mycia, dezynfekgji i przechowywania sprzetu i urzadzen uzywanych do mycia i

dezynfekgji.

2.11. Pomieszczenie socjalne.

Dla potrzeb socjalnych pracownikéw przewidziano pomieszczenie socjalne wyposazone w szafki na odziez
zewnetrzng osobistg i na fartuchy robocze, aneks kuchenny ze zlewozmywakiem i umywalka i oraz stolik
$niadaniowy z krzestami. Wezet sanitarny z WC i natryskiem dostepny jest z korytarza.

3. USTALENIA TECHNOLOGICZNE
3.1. Czas pracy kuchni.

Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

3.2. Pracownicy.

W kuchni j zatrudnione beda: kucharz, pomoce kuchenne oraz intendentka — razem 4 osoby.
llo$¢ osdb podano w przyblizeniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni.
Pracownicy powinni posiadac :

- aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych okreslone w
przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla 0s6b biorgcych udziat w procesie
produkgji lub w obrocie zywnoscia ,

- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do wykonywanej pracy
oraz sposobu postepowania na stanowiskach pracy, dopuszczajace do pracy przy produkgji i
dystrybucji zywnosci,

- zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.

str. 5



4. WYTYCZNE BUDOWLANE

Do wykonczenie wnetrz nalezy stosowac materiaty odpowiadajace obowigzujagcym normom i warunkom
technicznym pod wzgledem trwatosci, higieny, estetyk i wymoga przeciwpozarowym.

Whetrza powinny spetniaé nastepujace dodatkowe wymagania:

- Sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny miec¢ gtadka powierzchnie,

- Sciany nastepujacych pomieszczen nalezy wykonczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi, nienasigkliwymi i
odpornymi na wilgo¢ do min. 2,1m:

- narozniki $cian i stupdw powinny byc¢ zabezpieczone przed obttukiwaniem;

- okna powinny by¢ otwierane do wewnatrz a w pomieszczeniach produkcyjnych zabezpieczone siatka przed
owadami,

- posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ tatwozmywalne, nienasigkliwe, odporna na
Scieranie, antystatyczne i przeciwposlizgowe,

- migjsca faczenia scian z posadzka winny by¢ wykonane z zaokragleniem, tak by utatwi¢ zmywanie i
czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu

- w pomieszczeniach gdzie sciany sg wytozone materiatami ceramicznymi nalezy wykona¢ cokoliki wysokosci
min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podobnego.

- wszystkie podtogi nalezy wykona¢ ze spadkiem 0,5% w kierunku kratek sciekowych.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowia jedynie przyktad.

Na przyktadzie tych urzadzen uzyskano odpowiedne parametry, jednakze urzadzenia te nie stanowia
jedynych, jakie beda zaakceptowane przez Inwestora i przysztego Uzytkownika. W przypadku zmiany
urzadzen nalezy uzyskac zgode projektanta i Inwestora.

Opracowat: mgr inz. arch. Pawet Wolny
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B. ZALACZNIKI FORMALNO-PRAWNE

KOPIE DECYZJI O NADANIU UPRAWNIEN PROJEKTOWYCH ORAZ ZASWIADCZENIA O WPISIE DO
OKREGOWEJ 1ZBY ARCHITEKTOW

IZBA ARCHITEKTOW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ)

OPOLSKA OKREGOWA IZBA ARCHITEKTOW RP
OKREGOWA KOMISJA KWALIFIKACYJNA

Opole, dnia 06 grudnia 2011 r.

Znak sprawy: 44/OPOKK/2011

DECYZJA nr 14 /OPOKK / 2011

Na podstawie art. 12 ust. 1 pkt 1 ust. 2i 3, art. 13 ust. 1 pkt 1 i ust. 4 ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. - Prawo
budowlane (tekst jednolity: Dz. U. z 2010 r. Nr 243, poz. 1623 z p6zn. zm.), art. 11 i 24 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia
15 grudnia 2000 r. o samorzadach zawodowych architektéw, inzynieréw budownictwa oraz urbanistéw (Dz. U. z
2001 r. Nr 5, poz. 42 z pézn. zm.), § 11 ust. 1 pkt 1 rozporzadzenia Ministra Transportu i Budownictwa z dnia 28
kwietnia 2006 r. w sprawie samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie (Dz. U. z 2006 r. Nr 83, poz. 578
z poézn. zm.) oraz art. 104 i 107 § 1 i 4 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. - Kodeks postgpowania
administracyjnego (tekst jednolity: Dz. U. z 2000 r. Nr 98, poz. 1071 z p6zn. zm.)

stwierdza sie, ze
Pan mgr inz. arch. Pawet tukasz WOLNY

urodzony w dniu 25 stycznia 1981 r. w Paczkowie

posiada odpowiednie wyksztatcenie techniczne i praktyke zawodowa
i po zdaniu egzaminu z wynikiem pozytywnym otrzymuje

UPRAWNIENIA BUDOWLANE
w specjalnosci architektonicznej do projektowania bez ograniczen

Decyzja niniejsza jako uwzgledniajaca w catosci zadanie strony nie wymaga uzasadnienia.
Od decyzji przystuguje Panu odwotanie do Krajowej Komisji Kwalifikacyjnej Izby Architektéw RP.

Odwotanie wnosi sie za posrednictwem organu, ktory wydat decyzje tj. Okregowej Komisji
Kwalifikacyjnej Opolskiej Okregowej Izby Architektéw RP, w terminie 14 dni od dnia dorgczenia

decyzji.

Przewodniczacy OKK arch. Jerzy Swiczewski
Wiceprzewodniczgca OKK arch. Krystyna Piecuch A fs
Sekretarz OKK arch. Lidia Jedrzejowska-Hetka ;
Cztonek OKK arch. Andrzej Szuba

Cztonek OKK arch. Bogustaw Szuba

Otrzymuija:

1. Pan Pawet Wolny
ul. Zawadzkiego 28A/1, 48-370 Paczkow
2. Gdy decyzja stanie si¢ ostateczna:
1.Gtowny Inspektor Nadzoru Budowlanego - w celu wpisania
do centralnego rejestru oséb posiadajgcych uprawnienia budowlane,
2. Opolska Okregowa Rada Izby Architektow RP.

3. ala
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IZBA ARCHITEKTOW

RZECZYPOSPOLITE] POLSKIE)

Dolnoslgska Okregowa Rada Izby Architektow RP

ZASWIADCZENIE - ORYGINAL
(wypis z listy architektéw)

Dolnodlaska Okregowa Rada Izby Architektdw RP zadwiadcza, ze:

mgr inZ. arch. Pawel tukasz Wolny
posiadajacy kwalifikacje zawodowe do pemienia samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie
w specjalnodc architektonicznej i w zakresie posiadanych uprawnien nr 14 JOPOKK / 2011,

jest wpisany na liste cztonkdw Dolnodlgskiej Okregowej I1zby Architektéw RP
pod numerem: DS-1469.

Czionek czynny od: 0B-02-2012 r.

Data i miejsce wygenerowania zadwiadczenia: 08-07-2019 r. Wroctaw.
Zadwiadczenie jest wazne do dnia: 30-06-2020 r.

Podpisano elektronicznie w systemie informatycznym I1zby Architektow RP przez:
Anna Kodciuk, Przewadniczaca Okregowej Rady 1zby Architektéw RP.

Nr weryfikacyjny 2adwiadczenia:

DS-1469-5B3F-E553-1CY7-7B4D

Dane zawarte w ninlejszym zaswiadczeniu mozna sprawdzic podajac nr weryfikacyjny
zadwiadczenia w publicznym serwisie internetowym 1zby Architedtow: www.zbaarchitektow.pl
ub kontaktujac si¢ bezpodrednio 2 wiasowy Okregowa 170 Architestow RP.
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C. CZESC RYSUNKOWA

ZESTAWIENIE MEBLI | URZADZEN W KUCHNI

AT-1 RZUT PARTERU - TECHNOLOGIA KUCHNI SKALA 1:50
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