
1.0. Podstawa opracowania:
-inwentaryzacja obiektu
-rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10.01.2008r. w spr. rodzajów innych form wychowania przedszkolnego, warunków tworzenia i organizowania tych form oraz sposobu ich działania (Dz. U. Nr 7 poz.38 ze zmianą w Dz. U. Nr 104/08 poz. 667),
-ustawa z dnia 7.09.1991r o systemie oświaty (Dz. U. Nr256/91 poz. 2572 ze zm.),
-rozporządzenie MENiS z dnia 31.12.2002r. w spr. bhp w publicznych i niepublicznych szkołach i placówkach (Dz. U. Nr 6/03 poz. 69,
-Zarządzenie Ministra Oświaty i Wychowania z dnia 25.10.1979r. w sprawie wprowadzenia wytycznych programowo-funkcjonalnych projektowania obiektów oświaty i wychowania,
-rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r w spr. warunków technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie(Dz. U. Nr 75/02 poz. 690 ze zmianami),
-rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 września 1997r. w sprawie ogólnych przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy      ( tekst jednolity     Dz. U. Nr 169/03 poz.1650 ze zmianami),
ustawa o systemie oświaty (tekst jednolity Dz. U. Nr 67/96 poz. 329),
-rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 kwietnia 2004r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. Nr 84/04 poz. 795 ze zm.),
-ustawa z dnia 25.08.2006r. o bezpieczeństwie w żywności (Dz.U.Nr 171/2006   poz. 1225),
-rozporządzenie Parlamenty Europejskiego i Rady z dn. 29.04.2004r. w sprawie higieny środków spożywczych Nr 852 (Dz.U.UE L 139 z 30.04.2004r.)


2.0. Przedmiot opracowania, dane ogólnoinformacyjne:
Przedmiotem opracowania jest pt. technologia przedszkola trzyoddziałowego lokalizowanego w istniejącym  budynku  w  Proszowicach gm. Proszowice.
Opracowanie dotyczy  adaptacji istniejących pomieszczeń w poziomie parteru na przedszkole, w którym będą prowadzone zajęcia dla grupy 71 dzieci w trzech oddziałach ( po 21-25  w oddziale ponad 5 godzin) przez cały rok szkolny, z wyjątkiem przerw ustalonych przez organ prowadzący.
 W tym celu planuje się wydzielenie:
· 3 sal zajęć z zespołem sanitarnym dla dzieci,
· szatni dla dzieci,
· ustępu dla personelu z pomieszczeniem socjalnym,
· zespołu kuchennego do przygotowywania  posiłków od surowca i półproduktu
· zmywalni naczyń stołowych,
· pomieszczeń socjalnych pracowników kuchu i pomieszczenia dla pozostałych pracowników
· kotłowni i centrali wentylacyjnej
Opracowanie obejmuje określenie wymagań funkcjonalno - użytkowych, budowlanych i instalacyjnych z uwzględnieniem uwarunkowań sanitarno - higienicznych.
Opracowanie zawiera część rysunkową i część opisową.


3.0. Zatrudnienie:
- 6 osób, w tym personel pedagogiczny 3 osoby, pracownik pomocniczy – 1 osoba i 2 kucharki.


4.0. Wytyczne budowlano – instalacyjne:
4.1. Wytyczne architektoniczno  - budowlane:
-rozplanowanie powierzchni – wg rysunku, 
- Warunki użytkowania przygotowalni i pomieszczeń z nią związanych należy opisać w dokumentacji tj. w instrukcji dobrej praktyki higienicznej  i HACCP.
-wysokość pomieszczeń- powinna 2,52m – wentylacja mechaniczna,
-praca w zmywalni do 2 osób /zmianę
-wykończenie posadzek: w salach zbiorowego pobytu dzieci posadzki powinny być ciepłe i łatwe do utrzymania w czystości, np. parkiet, panel
 -w pomieszczeniach przygotowalni, zmywalni oraz sanitarnych podłogi muszą posiadać powierzchnię gładką, łatwozmywalną i nienasiąkliwą, 
-wykończenie ścian: ściany pomieszczeń higienicznych i sanitarnych oraz przygotowalni i zmywalni do wysokości co najmniej 2m powinny być pokryte materiałami zmywalnymi, nienasiąkliwymi i odpornymi na działanie wilgoci oraz materiałami nietoksycznymi odpornymi na działanie środków dezynfekcyjnych
-w łazience dzieci zastosować miski ustępowe o zmniejszonych rozmiarach, umywalki o zmniejszonych wymiarach oraz brodziki z natryskiem
Miski ustępowe w łazienkach dzieci należy obudować ściankami o wysokości 1,3m. Kabiny powinny być zamykane drzwiczkami dwuskrzydłowymi o wysokości umożliwiającej wgląd personelu opiekuńczego
Natrysk powinien składać się z płytkiej miski, umieszczonej na wysokości 45cm nad podłogą i baterii natryskowej z ruchomym sitkiem. 
Wysokość zawieszenia umywalek należy uzależnić od przewidywanego wzrostu dzieci.
-w urządzeniach sanitarnych zapewnić centralną regulację mieszania ciepłej wody, temperatura ciepłej wody doprowadzonej do urządzeń sanitarnych powinna wynosić od 35 do 400C
-należy zapewnić możliwość otwierania w pomieszczeniach pobytu dzieci co najmniej 50% powierzchni okien przy stosowaniu wentylacji grawitacyjnej.
4.2. Wytyczne wodno – kanalizacyjne:
-przybory sanitarne umieścić zgodnie z oznaczeniem na rysunku,
-do wszystkich przyborów sanitarnych oprócz spłuczki ustępowej doprowadzić ciepłą i zimną wodę,
-woda powinna spełniać wymogi rozporządzenia MZ dot. wymogów dla wody pitnej,
4.3. Wytyczne wentylacji:
-we wszystkich pomieszczeniach należy przewidzieć wentylację, 
-w przygotowalni nad urządzeniami grzejnymi i w zmywalni wykonać odciąg miejscowy.

4.4. Wytyczne ogrzewania:
-temperatury ogrzewanych pomieszczeń zapewnić zgodnie z PN-82/B-02402,
-wszystkie grzejniki w pomieszczeniach, w których przebywają dzieci powinny być osłonięte przed bezpośrednim kontaktem.
4.5. Wytyczne elektryczne:
-oświetlenie wnętrz światłem elektrycznym wg PN-EN 12464-1:2004,
-zapotrzebowanie energii elektrycznej do celów technologicznych według DTR urządzeń,


5.0. Uwagi uzupełniające:
5.1. dotyczące pomieszczeń dla dzieci:
Meble do wyposażenia przedszkola  powinny być dostosowane do wymagań ergonomii.
Wyposażenie powinno posiadać atesty lub certyfikaty.
Zabawki powinny spełniać wymagania bezpieczeństwa i higieny oraz oznakowanie CE.
5.2. dotyczące przygotowalni:
· urządzenia chłodnicze i zamrażalnicze powinny mieć sprawnie działające termostaty,
· artykuły spożywcze należy chronić przed słońcem oraz innymi czynnikami mogącymi mieć niekorzystny wpływ na jakość zdrowotną tych artykułów;
· przed rozpoczęciem działalności w przygotowalni należy uzyskać decyzję od właściwego Powiatowego Inspektora Sanitarnego,
· zapewnić lodówkę do przechowywania próbek pokarmowych,
· umywalki do mycia rąk powinny być wyposażone w armaturę umożliwiającą mieszanie ciepłej i zimnej wody a także pojemniki z mydłem płynnym oraz zasobniki z  ręcznikami jednorazowego użytku,
· w obiekcie powinna znajdować się łatwo dostępna w każdym czasie i odpowiednio wyposażona apteczka pierwszej pomocy,
· przed rozpoczęciem pracy w przygotowalni założyć białą lub w jasnych kolorach, czystą , nieuszkodzoną odzież roboczą zastępującą lub zakrywającą całkowicie ich odzież osobistą-własną,
· osoby podejmujące pracę w przygotowalni podlegają badaniom lekarskim na zasadach określonych w stosownych przepisach.
· zapewnić warunki do przechowywania czasowego odpadków pokonsumpcyjnych np. w wydzielonej części pomieszczenia technicznego. W pomieszczeniu tym zapewnić kratkę ściekową i zawór ze złączką do węża a także w przypadku dłuższego przechowywania (ponad dobę) - warunki chłodnicze.
Działalność przygotowalni wymaga prowadzenia dokumentacji tj.:
Opracowanie, wdrożenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:
· higieny osobistej i stanu zdrowia osób wykonujących prace w procesie produkcji i w obrocie żywnością,
· procesów mycia i dezynfekcji,
· zaopatrzenia w wodę,
· usuwanie odpadów i ścieków,
· kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
· kwalifikacji i szkoleń pracowników,
· konserwacji maszyn i urządzeń.

Opracowanie, wdrożenie i utrzymanie systemu HCCP:
· identyfikacja i ocena zagrożeń jakości zdrowotnej oraz ryzyka ich wystąpienia  a także ustalenia środków kontroli i metod przeciwdziałania tym zagrożeniom,
· określenie krytycznych punktów kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania występowania zagrożeń,
· ustalenie dla każdego krytycznego punktu kontroli wymagań (parametrów), jakie powinien spełniać i określenie granic tolerancji (limitów krytycznych),
· ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktów kontroli,
· ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, że system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,
· opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczącej etapów jego wprowadzania,
· ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
Opracowanie, wdrożenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii żywności nieodpowiadających wymaganiom jakości zdrowotnej.
Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umożliwiającej zidentyfikowanie dostawcy składników żywności.
Przechowywanie dokumentu zatwierdzającego działanie przygotowalni.
Prowadzenie książki kontroli sanitarnej.


6.0. Wykaz wyposażenia:
1. Biurko z szufladami 500*1000*850 – 2 szt.
2. Krzesło z oparciem - 10szt
3. Regał biurowy 400*1000*2000 -  3 szt
4. Stół okolicznościowy 800*1200 – 1 szt.
5. [bookmark: _GoBack]Szafka odzieżowa personelu z rozdziałem odzieży wierzchniej i roboczej 50*100*200 – 2 szt
6. Szafka zamykana na śr czystosci 400*600*2000 – 2 szt
7. Zlewozmywak jednokomorowy z ociekaczem – 2 szt. 
8. Blat kuchenny szer. 60cm z zabudowa pełna z szafkami i półką – 0,45+0,35mb 
9. Chłodziarka na próbki pokarmowe  850x500x500 230V 10 przegród,  -8 /+8*C
10. Regał magazynowy 1000*500*2200 – 1 szt.
11. Szafa chłodniczo-mroźnicza, wym. 1400*860*2000 mm, zasil. 230V, moc ok. 900 W, zakres temp.: -2 do +100C –komora chłodnicza, -14 do -210C –komora mroźnicza
12. Stanowisko  do jaj (mycie sterylizacje przechowywanie) 700*1200 230V elementy: - naświetlacz do jaj - pojemność 30 szt., - lodówka podblatowa, - stół ze zlewem 1-komorowym, 1200x700x850 mm, - bateria zlewozmywakowa, M019030 - półka ścienna, pojemnik na odpadki, poj. 50L, 
13. Blat roboczy z wbudowanym zlewozmywakiem gł 300mm, pod blatem półka – 850*600*850
14. Obieraczka do ziemniaków wym. 650*500*1200 mm, zasil. 230V, moc 0,37 kw, wydajność ~80 kg/h,
15. Blat roboczy– 600*600*850
16. Podblatowa zmywarka do naczyń z wyposażeniem , zasil. 230V, lub 400V, moc 3,45 kw, wym. 600*600*820 mm, przewidzieć zasilanie wodą i odprowadzenie ścieków,
17. Maszyna kuchenna wieloczynnościowa 730x720x900na stojaku) 400 V, 1,1kw, w zestawie z motoreduktor, podstawy, osłony i tulei do łączenia z przystawkami. W zestawie załączone przystawki:
a. Mielenie mięsa 
b. Szatkowanie warzyw
c. Ubijanie piany i zagniatanie ciasta 
d. Nacinanie kotletów 
e. Tarcie sera 
f. Ostrzenie narzędzi 
g. Krojenie wędlin i chleba
h. Przecieranie purée 
18. Stanowisko robocze 0,76m2  900*900*280 z podstawą szafkową z drzwiami
19. Przygotowalnia gazowa z piekarnikiem gazowym, wym. 800x700x850 mm , moc gazowa 29,5 kw + moc piekarnika 5,5 kw, zasil. 230V, przyłącze gazu R3/4”,lub
	Kuchenka elektryczna z piekarnikiem elektrycznym, wym. 800x700x850 mm, zasil. 400V, moc 15,2 kw + moc piekarnika 5,4 kw
20. Płyta beztłuszczowego smażenia –gazowa o powierzchni gładkiej lub ryflowanej wym. 400x700x850 mm, moc gazowa 5,5 kw, przyłącze gazu R1/2” lub płyta beztłuszczowego smażenia –elektryczna o powierzchni gładkiej lub ryflowanej wym. 400x700x850 mm, zasil. 400V, moc 4,8 kw,
21. Patelnia elektryczna wym. 800x700x850 mm, zasil. 400V, moc 9,0 kw,
22. Taboret podgrzewczy wym. 580x580x440 mm, przyłącze gazu R1/2”, moc gazowa 9,0 kw,
23. Blat roboczy– 600*600*850
24. Waga gastronomiczna elektroniczna
25. Szafa mroźnicza, wym. 700x860x2000 700lmm, zasil. 230V, moc 320 W, zakres temp. -18 do       -210C,
26. Szafa chłodnicza, . 700x860x2000 mm 700l, zasil. 230V, moc 320 W, zakres temp. -2 do +100C,
27. Stół centralny z drzwiami skrzydłowymi  szer. 1000mm / gł. 700mm  wys. 850mm – 2 szt
28. Stół centralny z drzwiami skrzydłowymi  szer. 700mm / gł. 500mm  wys. 850mm -  2 szt.
29. Okap wyciągowy centralny  min 2,0m2 
30. Okap wyciągowy liniowy  min 2,0m2 
31. Okap wyciągowy miejscowy 0,5m2
32. Umywalka z zestawem higieny rąk (bateria, łokciowa, zasobnik mydła w płynie, wieszak do reczników)
33. Zlew do celów porządkowych zawieszony na wysokości ~45 cm nad posadzką, zawory na normalnej wysokości – 2 szt.
34. Szafa przelotowa na naczynia z drzwiami suwanymi 1800*600*2000
35. Basen do mycia naczyń kuchennych 1000*700*850 gł 400
36. Rozdrabniacz do odpadków min 0,7kw 2 –stopniowa technologia rozgrabniania
37. Stół z dwoma zlewami i półką szerokość: 700 mm (1400x700x850)
38. Zmywarka gastronomiczna do naczyń kapturowa z automatycznym systemem zmiękczania wody 670*770*1505 -7,1kw z dozownikiem
39. Regał 800x500x2000
40. Płółki wiszące nierdz. Sze 400mm łącznie 6000mm
41. Wózek gastronomiczny 3 półkowy 950*600*930
42. Pojemnik szczelny na odpadki 300x300x500 – 42-7szt, 42a-7 szt.
43. Regały na zabawki 3800.440.200 - 1 kpl
44. Szafki na odzież wierzchnią i obuwie dzieci – 75 zestawów
45. Stoliki 800x600x450-600 w grupach 2,4,5lat i krzesła dla dzieci przedszkolnych, 9 stolików + po 4 krzesła
46. Dywany 2,5*8,0m
47. Leżaki składane – 25 szt. 
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