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ZALACZNIKI:
TABELA nr.1 - wykaz wyposazenia technologicznego

RYS nr.1 - technologia rzut



1. DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego
Restauracji w Orientarium ZOO Loédzkiego. Zaplecze gastronomiczne wraz z pomieszczeniem
socjalnym oraz sala konsumpcyjna zlokalizowane sg na parterze nowo projektowanego
obiektu.

Celem opracowania jest wlasciwe wyposazenie 1 wykonczenie pomieszczen do prowadzenia
dzialalno$ci gastronomicznej zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

1.2. Materialy wyjéciowe do opracowania.

. Zlecenie wykonania projektu

. Podktady architektoniczne w wersji elektronicznej

. Katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzadzen gastronomicznych

. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoéci i zywienia (Dz.U.z
2010r. Nr 136, poz. 914 ze zm.)

. Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002 r. w sprawie warunkow

technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie. (DZ.U. Nr 75,
poz.690, z 2002r.) z p6zniejszymi zmianami.

. Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 w sprawie higieny $rodkoéw spozywczych.
. Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy 1 Polityki Spotecznej z dnia 28

sierpnia 2003 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra
Pracy 1 Polityki Socjalnej] w sprawie ogoélnych przepisOw bezpieczehstwa 1 higieny
pracy (Dz. U. nr 169, poz. 1650 z 2003 roku).

1.3. Program produkcji.

Program produkcji zostatl opracowany na podstawie liczby wydawanych positkow 1 zalozony
zostat na poziomie 2500 dan w ciggu jednego dnia pracy obiektu. Wydajno$¢ kuchni umozliwia
zwiekszenie produkeji o 20% bez konieczno$ci jej rozbudowy 1 doposazenia.

1.4 Zakres dziatalno$ci i opis procesdéw technologicznych.

Dla zrealizowania przyjetego programu przewiduje sie niezbedne zaplecze
produkcyjne, magazynowe 1 socjalne.

W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:

. Produkcja odbywaé¢ sie bedzie w oparciu o dostarczane: surowce, poOlprodukty i
produkty gotowe.

. Dostawy odbywac¢ sie beda wg. potrzeb wyznaczonym do tego celu wejéciem od strony
zaplecza gastronomicznego.

. Przechowywanie, produkcja, wydawanie/dystrybucja positkow odbywaé sie bedzie

zgodnie z normami oraz ponizZszym opisem.



2.

2.1.

OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

W projektowanym obiekcie bedg wystepowaly nastepujace czynno$éci technologiczne:

2.1 Przyjecie towarow

2.2 Magazynowanie

2.3 Pobieranie z magazynow

e 2.4 Przygotowywanie

2.5 Obrobka termiczna

2.6 Ekspedycja

2.7 Zmywanie zastawy stotowe] 1 usuwanie odpadow

Przyjecie towarow.

Dostawa towarow odbywac sie bedzie wydzielonym wej$ciem na zapleczu kuchni w

strefie przyjecia dostaw. Po odbiorze ilo$ciowym 1 jakos$ciowym towary bedg kierowane do
odpowiednich miejsc magazynowych. Opakowania transportowe wielokrotnego uzytku beda
zabierane przez dostawcoéw, co wykluczy konieczno$é¢ ich magazynowania 1 mycia. Dostawa
towarow odbywacé sie bedzie zgodnie z biezacymi potrzebami w sposéb gwarantujacy ptynnoscé
produkcyjna, lecz nie rzadziej jak trzy razy w tygodniu.

2.2

2.3

Magazynowanie.
W obiekcie przewidziano nastepujace formy magazynowania:
2.2.1 Magazynowanie zywnos$ci

Magazynowanie produktéw suchych, opakowanych i niewymagajacych schtadzania —
magazyn produktow suchych

Magazynowanie produktow, péiproduktéw, elementdéw kulinarnych warzyw 1 owocoOw w
warunkach chtodniczych — komora chlodnicza

Magazynowanie produktéw mrozonych — komora mroznicza

Magazynowanie jaj — szafa chtodnicza w przygotowalni wstepnej warzyw, owocoOw 1 jaj

Magazynowanie produktow gotowych do uzycia — komora chtodnicza produktow
gotowych

Magazynowanie zasobow potrzebnych do produkcji — szafy i1 szafki w kuchni
Magazynowanie napojéw w opakowaniach jednostkowych - szafy chtodnicze w

wydawalni, magazyn chlodniczy
2.2.2. Magazynowanie niezywnosciowe:

Magazynowanie zastawy stotowe] — w szafie przelotowej oraz podajnikach jezdnych.
Magazynowanie naczyn 1 drobnego sprzetu kuchennego — regaly, szafy i szafki w
kuchni

Magazynowanie $rodkow czystos$ci — szafa w magazynie porzadkowym

Pobieranie z magazynow

Pobieranie z magazyndéw nastepowaé bedzie na biezgco w zaleznos$ci od potrzeb.
Zapotrzebowanie dzienne przechowywane bedzie w podrecznych urzadzeniach
chiodniczych 1 mrozniczych znajdujacych sie w przygotowalni wstepne] warzyw
owocOW 1 jaj oraz przygotowalni miesa i ryb a takze kuchni 1 wydawalni.



2.4 Przygotowywanie

Przygotowalnia warzyw owocdw i jaj. Warzywa — ich oczyszczanie i mycie bedzie miato
miejsce w przygotowalni wstepnej do tego celu przewidziano niezbedne wyposazenie takie
jak: obieraczka, stoly robocze zlew 2 komorowy, szafki i szuflady na drobny sprzet.
Oczyszczone 1 umyte warzywa przez okno podawcze trafia do kuchni. Podobnej czynno$ci w
przygotowalni poddamy owoce. Po ich oczyszczeniu, umyciu owoce moga by¢ podane przez
okno do kuchni. Jaja po wyjeciu z szafy chtodniczej bedg nas$wietlane UV a nastepnie umyte w
zlewie 1 komorowym przeznaczonym tylko do tego celu. Tak przygotowane jaja trafia do
kuchni.

Pamieta¢ nalezy o myciu rak przed przystgpieniem 1 po zakonczeniu czynno$ci w
przygotowalni. Planowa¢ nalezy prace 2z uwzglednieniem rozdzialu czasowego Ww
przygotowywaniu warzyw i owocow ze wzgledu na wspoélne elementy robocze.

Przygotowalnia miesa i ryb. Nie przewiduje sie rozbiorki miesa i ryb w projektowanym
obiekcie. Co oznacza, ze dostarczane mieso bedzie miato forme elementu kulinarnego a ryby
dostarczane beda wypatroszone lub w formie filetéw. Mieso czerwone drob i ryby podlegaé
beda oczyszczeniu, myciu 1 porcjowaniu. Do tego celu zaprojektowano pomieszczenie
wyposazone w dwa zlewy 2 komorowe, stoly robocze i podreczny stot chtodniczy. Szafy i
szafki do przechowywania drobnego sprzetu kuchennego.

Pamieta¢ nalezy o myciu rak przed przystgpieniem 1 po zakonczeniu czynno$ci w
przygotowalni. Planowa¢ nalezy prace 2z uwzglednieniem rozdzialu czasowego dla
poszczegdbdlne] grupy miesa, drobiu lub ryb ze wzgledu na wspoélne elementy robocze.

2.5 Obrobka termiczna

Do obrébki termicznej zaprojektowano profesjonalne urzadzenia gastronomiczne
umozliwiajace roznorodna forme obrobki w zalezno$ci od potrzeb. Ponizej wymienione
urzadzenia pozwolg na:

e piece konwekcyjno-parowe — regeneracja, podtrzymywanie, pieczenie, gotowanie,
gotowanie na parze, gotowanie niskotemperaturowe, mix wielu kombinacji

e szybko schtadzarko-zamrazarka szokowa — schtadzanie, zmrazanie, przechowywanie

e frytkownica — smazenie w giebokim oleju

e patelnia — gotowanie, smazenie, duszenie

e kociot — gotowanie

e plyta grillowa — smazenie, grillowanie

e warnik — gotowanie w wodzie

e taboret — gotowanie

e kuchnie gazowa ,Solid Top”— gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie



2.6

2.7

Ekspedycja

Przyjeta forma dystrybucji to samoobstuga. Aby umozliwi¢ wydanie planowanej ilo$ci
positkow zaprojektowano odpowiednio wyposazony umozliwiajacy sprawne pobieranie
positkéw cigg wydawczy. Konsument po wejéciu do restauracji pobiera tace a
nastepnie pobiera desery, dania gorace, zupy, satatki i/lub suréwki, napoje zimne i
gorace, po czym zajmuje miejsce przy stoliku. Po konsumpcji zastawa na tacy trafia
do jednego z wozkow ustawionych przed wyjéciem z Sali konsumpcyjnej restauracji.

Zmywanie zastawy stotowej i usuwanie odpadow

Zwrot naczyhn stolowych i1 szkia nastepowac bedzie bezpos$rednio do zmywalni z sali
konsumpcyjnej. Zmywalnia wyposazona zostala w stol do segregacji, basen do
namaczania sztuécoOw, zlew plukania wstepnego, zmywarki kapturowe do zastawy
stolowe] ustawione w zestaw dwoch maszyn w systemie Twin, zmywarke pod blatowa
do mycia szkla. Umyte naczynia do ponownego obrotu trafig przez szafe przelotowg
rozdzielajaca zmywalnie z wydawalnig.

Po kazdorazowym zakonczeniu dnia pracy odpadki pokonsumpcyjne oraz odpady z
zaplecza gastronomicznego wynoszone beda w workach na $miecie do znajdujacych
sie na zewnatrz budynku pojemnikéw przeznaczonych na potrzeby gastronomii. Strefa
ta zostanie wydzielona przez architekta oraz wykonana zgodnie z obowiazujacymi
normami.

Zuzyty olej/frytura przechowywany bedzie w zamykanej beczce/pojemniku, ktéra/y
znajdowac sie bedzie w strefie zewnetrznej obok pojemnikéw na odpadki.

ZATRUDNIENIE

Przewiduje sie zatrudnienie 15 os6b do obstugi statej. Harmonogram czasu pracy -,

GRAFIK” uktada kierownik/szef gastronomii, za co odpowiada przed PIP.

4.1

4.1.1

WYTYCZNE OGOLNOBUDOWLANE DLA PROJEKTU TECHNOLOGII
Wrytyczne dla projektu wodno-kanalizacyjnego

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

Przyjeto 3 litry wody na przygotowanie 1 petnego dania:

a) zaktadajac 2500 x 31 = 7,5m3/dobe, przyja¢ nalezy 70% wody zimnej[-
5,25m3/dobe] i 30% wody cieptej [2,25m3/dobe]

b) uruchomienie urzadzen produkcyjnych z wykorzystaniem wody: warnik, piece —
0,072 m3/dobe

Lacznie: 7,5+ 0,072= 7,57m3/dobe w tym 2,25m3/dobe wody cieplej



4.1.2 Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

a) -powierzchnia wymagajaca zmywania wynosi 695m2 I[lo$¢ zmywan na dobe 2.
Zuzycie wody na 1m?2 przyjeto 0,5 litra. Zapotrzebowanie wody wyniesie 695 x 0,51x2
= (0,69m3/dobe

b) -uruchomienie urzadzeh myjacych: zmywarki kapturowe, zmywarka pod blatowa,
zmywarka do naczyn: 0,06m3/dobe

c) -zuzycie wody potrzebne do mycia — 2500 oséb zaktadajac $rednio 3 naczynia +
sztuéce na osobe 7500 szt. naczyh do umycia / $rednio 48 szt. jednego zatadunku w
zmywarce = 157 cykli mycia = 157x 21 na cykl= 0,31m3/dobe, oraz 50 cykli zmywarki
do naczyn w kuchni 50x71=0,35m3/dobe

Lacznie: 0,69m3+ 0,06m3+ 0,31m3+ 0,35m3 = 1,41m3/dobe
4.1.3 Zapotrzebowanie wody na cele bytowe

Zapotrzebowanie wody do celow higienicznych. Przyjeto 601 na kazdego pracownika,
czyli 15x 60 = 0,9 m3/dobe.

Laczne zapotrzebowanie wody: 9,88m%/dobe w.z. w tym 2,25m%/dobe w.c.

4.1.4 Scieki

llo$¢ sSciekdw technologicznych okreéla sie przy zatozeniu, ze stanowig one 95%
-zapotrzebowania wody zuzywanej do celow technologicznych 1 100% wody zuzytej do celow
porzadkowych 1 bytowych Wynikajace z tego zatozenia zuzycie wyniesie;

(95%z 7,57)= 7,19m3 +1,41m3+ 0,9m3 = 9,23 m®/dobe
4.1.5 Ttuszcze

Przy $redniej zakladanej zawarto$ci tluszczu w 1m® $ciekow rownej ca.
0,1kg ilo$¢ ttuszczow wynosi: 9,23 x 0,1= 0,923 kg/dobe Okoto 28 kg ttuszczu na 30 dni.

Ze wzgledu na znaczne ilo$ci wydalanego ttuszczu konieczne jest zastosowanie kanalizacji z
separatorem

4.1.2 Wytyczne ogoélne dla projektow wodno-kanalizacyjnych w obiektach
gastronomicznych:

. W pomieszczeniach produkcyjnych 1 ekspedycyjnych instalacje
doprowadzajace wode powinny by¢ kryte.

. Wode zimng 1 ciepta nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych
[zgodnie z DTR] i przyboréw sanitarnych oraz kranow ze zlaczka do weza.

. W pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach wpusty podiogowe powinny

by¢ wyposazone we wstepne tapacze odpadkéw, a $rednica przewodow
kanalizacyjnych powinna wynosi¢ 100mm.




4.2

4.3

W pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych i innych "czystych" nie
nalezy projektowaé¢ studzienek rewizyjnych, oraz rewizji na przewodach
kanalizacyjnych.

W zakladzie gastronomicznym nalezy uzywa¢ wody spelniajacej wymagania
wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.
Na instalacji doprowadzajacej wode ciepta 1 zimng do urzadzen
technologicznych takich jak piece konwekcyjno—parowe oraz zmywarki
nalezy zastosowac zawory antyskazeniowe.

Urzadzenia grzejne wykorzystujace wode nalezy zasilic woda zmiekczong
twardo$¢ — dH4 (4 stopnie niemieckie) poprzez zastosowanie centralnego
sytemu zmiekczenia wody badz zastosowaé uzdatniacze (zmiekczacze)
miejscowe o ile DTR nie méwi inaczej.

Dla zapewnienia lepszej, jakos$ci organoleptycznej napojow do urzadzen typu:
ekspresy do kawy, kostkarka nalezy przewidzie¢ filtry miejscowe zgodnie z
DTR dla danego urzadzenia.

Whpusty, kratki $ciekowe, odwodnienia liniowe musza by¢ tatwe do utrzymania
w czystoscl.

Umywalki zaleca sie wykona¢ ze stali nierdzewnej, baterie przy umywalkach
zaleca sie przewidzie¢ ze sterowaniem tokciowym badz automatycznym lub
zalagcznikiem kolanowym.

UWAGA': odptywy $cienne $rednica 50mm do podiaczenia zlewéw i basenow wykonaé

zgodnie z DTR [zazwyczaj na wysoko$ci do 300 mm od posadzki]

Wrytyczne do projektu instalacji elektryczne;j.

Energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow o$wietleniowych 1
technologicznych uwzgledniajac zasilanie dodatkowe [rezerwe].

Instalacje elektryczne i gniazda nalezy wykona¢ w wersji dla

pomieszczen o podwyzszonej wilgotnosci (hermetyczne).

Nad stanowiskami roboczymi na wysoko$ci 1200 mm przewidzie¢ dodatkowe
gniazda zasilajace sprzet drobny — podwojne 230V/16A i pojedyncze 400V/16A.
Urzadzenia technologiczne zasila¢ przez wydzielone obwody z indywidualnymi
zabezpieczeniami 1 mozliwo$cig odiaczenia do celow serwisowych.

Konkretne sposoby podiaczenia wynikna z DTR urzadzen

Moc przylaczeniowa wg Tabeli nr 1.

Natezenie o$wietlenia sztucznego powinno wynosic:

1) 500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli, i stanowiskach pracy na
wysoko$ci roboczej 850mm

2) 300 luks6w — w pomieszczeniach roboczych,

3) 200 luks6w — w pozostatych pomieszczeniach zaplecza

4) inne pomieszczenia wg. PN-84/E-02033

Os$wietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie

powodujac zacienienia

Wrytyczne do projektu wentylacji:

Dopuszczalny poziom hatasu wynosi 50dB.

Wentylacje mechaniczna wywiewno—-nawiewna nalezy zaprojektowa¢ wg ponizszych
zalozen:




L.p. 741 Orientacyjna ilo$¢
alecana
Nazwa pomieszczenia o wymian
temperatura [°C] i
powietrza/h
1 Zmywalnia 18-20 7-10
2 Kuchnia 18-24 20-30
4 Wydawalnia / Sala konsumpcyjna 18-20 5-7
5 Magazyny 18-20 10
6 Przygotowalnie wstepne 18-24 5-7
7 WC 15-20 Wyciag niezalezny

Zalaczone powyze] dane stuza wylacznie dla orientacji. Rzeczywistg ilos¢

wymian powietrza wyliczy¢ nalezy z zyskow ciepta 1 wilgoci dla zainstalowanych
urzadzen, wystepujacego nastonecznienia oraz ludzi. W przypadku zastosowania
wentylacji o parametrach wyzszych od tradycyjne] wentylacji mechanicznej wyliczenia
nalezy oprze¢ wytacznie na bilansie ciepta 1 wilgoci z pominieciem ww. ilo$ci wymian.

Wrytyczne ogolne do projektow wentylacji:

Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob ciagly o zmniejszonej
wydajnoéci poza godzinami pracy ( min. 0,5 wymiany/h) z uruchamianiem
petnej wydajnoéci na 1h przed rozpoczeciem pracy i wylaczaniem 1h po
zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajacego powietrza nie powinna
by¢ wieksza niz 0,25 m/s.

Przy projektowaniu wentylacji mechaniczne] nalezy zachowaé¢ odpowiedni
ukiad cisnien tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych
wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.
Niedopuszczalne jest taczenie powietrza z sali konsumpcyjnej do kuchni.
Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé¢ z materialéw posiadajacych atesty 1
aprobaty. Instalacje izolowac¢ 1 tlumi¢ tak, by nie zostal przekroczony poziom
hatasu dopuszczony Polska Norma.

Oprocz wentylacji ogolnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad
urzadzeniami termicznymi.

Okapy powinny by¢ wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie
tluszczu 1 wilgoci. Dolna krawedz okapdéw powinna znajdowaé sie na

wysokosci 2-2,1 m nad podloga. Okapy powinien by¢ wyposazone w tatwe do
wyjecia 1 umycia tapacze ttuszczu (filtry). Kanaty instalacji okapowej nalezy
wyposazy¢ w rewizje pozwalajace na okresowe ich mycie 1 dezynfekcje.

4.4 Wytyczne ogdlne do instalacji ogrzewania.

Nie stosowac¢ grzejnikow z rur zebrowanych.

Przewidywane temperatury w pomieszczeniach wg aktualnie

obowigzujacej normy

Przez pomieszczenia magazynowe nie prowadzi¢ nieizolowanych
przewodow mogacych powodowac¢ niekontrolowang emisje energii cieplne;j.




4.5

4.7

Ogolne wytyczne do projektow architektury i wnetrz.

W pomieszczeniach kuchni, 1 zmywalni wysoko$¢ pomieszczen w $wietle powinna
wynosi¢ 3,3 metry. W pozostalych min. 2,5 metra. Jesli na terenie zaplecza brak bedzie
nalezytej wysoko$ci nalezy wystapi¢ o odpowiednie odstepstwo do
Wojewodzkiej Stacji Sanitarnej.

. Konstrukcja $cian i stropéw powinna uniemozliwia¢ kondensacje pary wodnej
na ich powierzchni,
. W pomieszczeniach produkcyjnych, przygotowalniach i zmywalniach

wykonczenie $cian powinno by¢ wykonane w sposob umozliwiajacy utrzymanie
ich w czystosci. ($ciany zmywalne ceramiczne na pelna jej wysoko$é).

. Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, nie$cieralna,
nie $liska i1 fatwa do utrzymania w czystos$ci, za$§ w pomieszczeniach socjalnych
rowniez ciepta.

. Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przej$ciach
do urzadzen technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie $liskie 1 fatwo
zmywalne.

. Korytarze do wysoko$ci 1,6m powinny posiadaé¢ powierzchnie fatwo zmywalna.

. Podtoga w pomieszczeniach higieniczno—-sanitarnych powinna by¢ gtadka,

nienasigkliwa, nies$cieralna, nie $liska i tatwa do utrzymania w czystos$ci, $ciany
zmywalne do wysoko$ci 2 metrow.

. Styki $cian 1 podlog zaleca sie wykonad, jako zaokraglone, tatwe do utrzymania
w czystos$ci. Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z
tego samego materialu, co posadzka.

. W miejscach montowania poélek i1 szafek na $cianach z G-K nalezy wykona¢
wzmocnienia konstrukcji umozliwiajace skuteczne ich montowanie.

Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staly pobyt ludzi powinny posiadaé
o$wietlenie naturalne, a przy braku takiego o$wietlenia konieczne jest uzyskanie
odstepstw zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

4.6 Ogoblne wytyczne przeciwpozarowe do projektow.

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

e Zaplecze wyposazy¢ w instrukcje postepowania na wypadek wystgpienia pozaru,
gadnice typu ABC o pojemnosci 6kg $rodka gasniczego na zapleczu oraz w
gas$nice F o pojemnos$ci 3kg $rodka gas$niczego w kuchni.

e Flementy wyposazenia musza spetnia¢ warunki przepisOw w zakresie zapalno$ci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornos$ci ogniowej.

e Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwo$¢ dwukierunkowego wyjscia z sali
konsumenckich oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.

Ogoélne wytyczne BHP do projektow.

. Urzadzenia technologiczne nalezy zamontowaé¢ i uzytkowaé zgodnie z DTR
dostarczona przez producenta urzadzen.
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. Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ aktualnie obowiazujace certyfikaty

bezpieczenstwa.
. Stanowiska pracy wyposazy¢ w instrukcje BHP.
. Kuchnia powinna by¢ wyposazona w apteczke pierwszej pomocy medycznej.
. Umywalki wyposazy¢ w mydto w ptynie, reczniki papierowe 1 kosze na odpady
. Przed rozpoczeciem pierwszego uzytkowania urzadzen pracownicy powinni

zapozna¢ sie z zasadami prawidiowe] eksploatacji urzadzen na podstawie DTR.

Wszyscy pracownicy powinni byé¢ przeszkoleni w zakresie BHP, przepisow
sanitarno—higienicznych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne za$wiadczenie
wydane przez lekarza do celéw sanitarno—higienicznych.

Pozostate wytyczne wg.:

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

e Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
w sprawie higieny $rodkow spozywczych

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

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia28 sierpnia 003
r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy 1
Polityki Socjalnej w sprawie ogolnych przepisoOw bezpieczenstwa 1 higieny
pracy (Dz.U.nr 169, poz. 1650 z 2003 roku).

Opracowat

Damian Gniazdowski
Projektant technolog
gsm: 697 50 50 01
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