OPIS TECHNICZNY

do projektu technologii przebudowy i zmiany sposobu uzytkowania
pomieszczen apteki na gabinety lekarskie i punkt gastronomiczny dla pacjentéw
w budynku Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej MSW
przy ul. Wazow 42 w Zielonej Gorze

1. Wstep

Pomieszczenia stanowigce przedmiot opracowania zlokalizowane sg
na parterze budynku zaktadu ochrony zdrowia resortu MSW i mieszczg sie w
sgsiedztwie gabinetéw lekarskich. W pomieszczeniach zapewniona jest
wentylacja mechaniczna, a nad urzgdzeniami grzewczymi dodatkowo okap z
mechanicznym wyciggiem opardéw. Dostep $wiatta dziennego do stanowisk
pracy statej miesci sie w obowigzujgcych normach. Dostepu Swiatta
naturalnego pozbawione jest pomieszczenie zmywalni naczyhn stotowych.
Jednakze stanowisko pracy w zmywalni ma charakter dorywczy i czas pobytu
tej samej osoby w ciggu dnia nie bedzie przekraczat 2 godzin. Obstuge
zakfadu stanowi¢ bedg 2 osoby. Dostawa towaru do bufetu odbywac¢ sie bedzie
od strony zaplecza, przez korytarz ogdlnodostepny i przed godzing 8%.
Ograniczenie to wynika stad, ze korytarz jest poczekalnig pacjentow
gabinetow terapeutycznych poradni zdrowia psychicznego i stanowi
komunikacje do oddziatu dziennego zaburzen nerwicowych, ktére pracujg w
dniach od poniedziatku do pigtku, w godzinach od 8% do 14%. Zachowanie
rozdziatu czasowego pozwoli na wyeliminowanie kolizji z pacjentami tych
jednostek. Towar bedzie dostarczany bezposrednio do magazynu. Warunki
lokalowe — mata powierzchnia - determinujg zakres zamierzonej dziatalnosci
gastronomicznej ograniczony do sporzgdzania potraw na bazie wysoko
przetworzonych potproduktow wymagajgcych wytgcznie obrébki termicznej,
badz gotowych do bezposredniego spozycia. Nie projektuje sie
pomieszczenia obrébki wstepnej warzyw (mycia, obierania, czyszczenia sataty,
ogorkéw, pomidorow, jaj itp.) oraz stanowiska obrobki miesa surowego, tj.

mycia, rozmrazania, porcjowania itp., poniewaz nie pozwala na to mata



powierzchnia bedgca do dyspozycji Inwestora. Potprodukty pochodzi¢ bedg z
zaktadow produkcyjnych objetych nadzorem organdow inspekcji sanitarnej.
Zaprojektowane zaplecze magazynowe jest jednoczesnie drogg komunikacyjng
personelu do pomieszczen socjalnych. Natomiast komunikacje z bufetu na sale
konsumenckg (w celu uporzadkowania przez personel stolikow) zapewni
uchytlowa cze$¢ blatu lady sprzedazowej (5a). Wyposazenie zaplecza
magazynowegdo to: szafa mroznicza (nr 1) o poj. 650 litrdw przeznaczona do
przechowywania mrozonych wyrobow garmazeryjnych wymagajgcych
wytgcznie obrobki termicznej, tj. r6znego rodzaju pierogéw, bigosu, fasolki po
bretornsku, krokietéw, plackéw ziemniaczanych, warzyw, frytek itp.,
znajdujgcych sie w opakowaniach producenta (np. w pojemnikach
jednorazowego uzytku lub w workach foliowych), dwie szafy chtodnicze o poj.
650 litréow (nr 1a) na takie artykuty, jak ttuszcze twarde, wyroby garmazeryjne
(flaki w batonach, nalesniki, kapusta z tazankami, kopytka itp.) oraz regat
magazynowy na surowce trwate. Natomiast do przechowywania wyrobow
gotowych przeznaczonych do bezposredniego spozycia, tj. suréwek, satatek,
wedlin itp. zimnych przekasek stuzyé bedzie stot chtodniczy (nr 3) znajdujgcy
sie w obrebie czesci ekspedycyjnej bufetu. W obrebie tej czesci bufetu na
ladzie sprzedazowej przewidziano dwie witryny nastawne: chtodniczg (nr 4)
przeznaczong do przechowywania i wyeksponowania kanapek dostarczanych
do bufetu w postaci wyrobu gotowego do spozycia oraz witryne cukierniczg
niechtodzong (nr 26) na wyroby cukiernicze trwate typu paczki, drozdzowki.
Natomiast w jednej z szafek wykonanych pod blatem lady przechowywane
bedzie pieczywo (chleb, butki). W czesci kuchennej bufetu na stole
podrecznym (nr 14) przewidziano stanowisko do odktadania artykutéw, ktore sg
przewidziane do obrobki termicznej, np. odgotowania. Natomiast st6t roboczy
(nr 10) stanowi¢ bedzie stanowisko dzielenia, porcjowania i naktadania na
talerze (pobrane z szafy przelotowej nr 22) gorgcych potraw. Réwniez w czesci
ekspedycyjnej bufetu przewidziano takie stanowisko. Jest to blat stotu
chtodniczego (nr 3), ktérego komory chtodnicze przeznaczono do
przechowywania art. przeznaczonych do bezposredniego spozycia (surowek,
satatek, wedlin, serow twardych). Potrawy bedg serwowane w/na naczyniach

wielorazowego uzytku. W zwigzku z tym zaprojektowano zmywalnie naczyn



stotowych. Zaprojektowany cigg technologiczny mycia tych naczyh zapewnia,
po oczyszczeniu z resztek pokarmowych, wstepne mycie w komorze
zmywakowej stotu roboczego (nr 15) oraz zasadnicze w zmywarce podblatowej
z fazg wyparzania (nr 16). Uktad poszczegdolnych odcinkow ciggu
technologicznego i podblatowy typ zmywarki zapewniajg na do$é¢ matej
powierzchni jednokierunkowy, postepujacy ruch naczyh, zakonczony szafg
przelotowg (nr 22) osadzong w $cianie miedzy bufetem a zmywalnig, co
eliminuje mozliwos¢ krzyzowania sie drog naczyn brudnych i czystych.
Natomiast brudne naczynia do zmywalni bedg odstawiane na okno podawcze
(nr  18) wykonane w skrzydtach drzwi wejsciowych od strony sali
konsumenckiej. Wzgledy epidemiologiczne — konieczno$¢ wyeliminowania
zakazen krzyzowych - wymagaja, by naczynia kuchenne nie miaty kontaktu z
naczyniami stolowymi pochodzgcymi od konsumenta. W tym celu
zaprojektowano na zapleczu kuchennym bufetu stanowisko ich mycia,
wyposazone w zlew (nr 13) i regat ociekowy z perforowanymi potkami (nr 12).
W kazdym pomieszczeniu przewiduje sie wykonanie wentylacji mechanicznej,
przy czym w czesci kuchennej nad urzgdzeniami grzewczymi konieczne jest
dodatkowo zainstalowanie przysciennego okapu wentylacyjnego (nr 19)
wyciggowego z tapaczem ttuszczu. Resztki pokonsumpcyjne ze zmywalni
zgromadzone w pojemniku wytozonym foliowym workiem bedg ewakuowane na
zewnatrz budynku tg sama droga, co dostawa towarow, ale po godzinie 14%, tj.
po zakohczeniu pracy poradni zdrowia psychicznego i oddziatu dziennego
zaburzenh nerwicowych.

Do transportu stuzy¢ bedzie pojemnik szczelnie zamykany i wykonany w

sposob i z materiatu tatwego do utrzymania w czystosci.

2. Program dziatalnosci handlowej bufetu.

Zakres zamierzonej dziatalnosci obejmowac bedzie:
- serwowanie potraw gorgcych sporzgdzanych na bazie wysoko
przetworzonych potproduktow wymagajgcych wytgcznie obrébki termicznej
(réznego rodzaju pierogi, kopytka, kluski, kapusta z tazankami, placki
ziemniaczane, nalesniki, bigos, flaki, fasolka po bretonsku) oraz gotowych

wyrobéw przeznaczonych do bezposredniego spozycia (surowki, satatki),



pochodzgcych od producentow objetych nadzorem organdw inspekcji
sanitarnej, potrawy serwowane bedg na/w naczyniach wielorazowego uzytku,

- sprzedaz napojéw chtodzgcych i gorgcych, kanapek, wyrobdéw cukierniczych
trwatych, stodyczy,

- sprzedaz prasy, art. higienicznych, sanitarnych i kosmetycznych

wyeksponowanych na regale usytuowanym w obrebie sali konsumenckiej.

3. Higiena personelu i pomieszczen .

Utrzymanie czystosci w pomieszczeniach utatwiaC bedzie: skuteczna
wentylacja, gtadkie, nienasigkliwe, odporne na dziatanie wilgoci i Srodkéw
myjgco-dezynfekcyjnych  powierzchnie $cian i podtdég, wyposazenie
technologiczne wykonane ze stali kwasoodpornej oraz gtadkie i zmywalne
powierzchnie pozostatego wyposazenia. Zaplecze socjalne stanowi wydzielone
pomieszczenie wyposazone m. in. w 2 szafy odziezowe, ktorych konstrukcja
umozliwia segregacje okrycia wierzchniego i roboczego oraz stolik i krzesta.

Na stanowiskach mycia rgk personelu przewidzie¢ nalezy $cienne
zasobniki na reczniki papierowe i na mydto w ptynie. Uzywane do
wykonywania zabiegow higienicznych Srodki czystosci muszg posiadacé atesty
dopuszczajgce do kontaktu Zz zywnoscig oraz cechowac sie muszg
wysokim stopniem emulgowania ttuszczu. Sprzet porzgdkowy przechowywany
bedzie w szafie gospodarczej (nr 23) usytuowanej w pomieszczeniu socjalnym.
W szafie tej zapewniony bedzie zlew (nr 27) do celéw porzgadkowych, nad

ktérym na sciennych haczykach wisie¢ bedg szczotki i mopy.

4. Postepowanie z odpadami.

Prowadzona dziatalno$¢ bedzie ZzZrodiem wytwarzania odpadéw
zaliczanych do grupy bytowo-gospodarczych, ktére nie wymagajg
szczegolnego zagospodarowania. W miejscu powstawania usuwane bedag
do pojemnikéw wykonanych z materiatu tatwego do utrzymania w czystosci np.
z tworzywa sztucznego. Pojemniki wyktadane bedg foliowym workiem.
Umozliwia¢ to bedzie higieniczne usuwanie odpadow do pojemnikéw

zbiorczych na zewnatrz budynku.



5. Prace wykonczeniowe.

W kazdym pomieszczeniu podfogi nalezy wykonczy¢é materiatem gtadkim,
zmywalnym, odpornym na dziatanie wilgoci i antyposlizgowym. Powierzchnie
Scian  w czesci kuchennej, w zmywalni naczyn stotowych pokry¢é materiatem
gtadkim, zmywalnym i odpornym na dziatanie wilgoci (zaleca sie na petnej
wysokos$ci, lecz nie mniejszej niz 2 m); w pomieszczeniu socjalnym, w wc
personelu — pokry¢ $ciany materiatem o powyzszych cechach na wysoko$¢ 2
m. Powyzej zapewniC¢ powierzchnie gtadkie i malowane niepylistg farbg w
jasnych kolorach. Ostony punktow $wietinych — muszg by¢ tatwe do demontazu

w celu umycia. Wszelkie instalacje wykonac jako kryte.

6. Uwagi:

Przed rozpoczeciem dziatalnosci nalezy:

" urzgdzenia chtodnicze wyposazy¢é we wskazniki temperatury ;

. jakos¢ wody potwierdzi¢c pozytywnym wynikiem analizy laboratoryjnej
w zakresie oznaczen mikrobiologicznych;

" personel legitymowa¢ sie musi dokumentem o stanie zdrowia, jaki
wymagany jest od osob pracujgcych przy kontakcie z zywnoscig;

" opracowac¢ system HAACP i procedury: zabezpieczenia i wycofywania z
obrotu partii zywnosci nie odpowiadajgcych wymaganiom jakosci
zdrowotnej;

. zaprowadzi¢ ksigzke kontroli przedsiebiorcy;

. dokona¢ zatwierdzenia zaktadu i wpisu do rejestru u Panstwowego

Inspektora Sanitarnego MSW w Zielonej Gérze, ul. Wazow 42.



ZESTAWIENIE URZADZEN

Nr Urzadzenie Wymiary Szt. Producent/
(mm) dystrybutor
1. Szafa mroznicza MS-70 710x800x2000 1 RM GASTRO
poj. 650 I. 230V/50Hz; 0,6 kW
la Szafa chtodnicza LS-70, poj. 650 I. 710x800x2000 2 Jow.
230V/50Hz; 0,43 kW
2. Witryna chtodnicza na napoje, model 777450 600x630x1850 1 ROLLER GRILL
230V/50Hz; 0,69kW
3. Stot chtodniczy 2-drzwiowy SCH-2D/N 1280x700x850 1 RM GASTRO
230V/50Hz; 0,32kW
4, Witryna chtodnicza 120 |. nastawna na ladzie 702x586x686 1 STALGAST
bufetowej na kanapki 230V/50Hz; 0,16 kW
5. Lada bufetowa zabudowa pod spodem 2100x700x850 1 Wg projektu
pétkami i szafkg na pieczywo. Inwestora
6. Szafki wiszace z drzwiami suwanymi 800x300x600 2 RM GASTRO
RMSZ-1083/8x3x6
7. Frytownica pojedyncza, elektryczna F10T- 300x600x280 1 Jow.
63EM, na podstawie 400V/3N/50Hz; 6,6 kW
8. Podstawa pod frytownice z drzwiami MP-63 300x600x570 1 J.
9. Kuchnia elektryczna z piekarnikiem 600x600x900 1 J.
konwekcyjnym z grillem 400V/3N/50Hz; 9,05 kW
10. | Stétroboczy przyscienny z drzwiami suwanymi 1200x600x850 1 Jow.
RMS-1022
11. | Pétka Scienna 2-poziomowa RMP-1093 1000x300x660 1 Jow.
12. | Regat perforowany ociekowy na naczynia 800x400x1800 1 Jow.
kuchenne
13. | Stot ze zlewem i szafkg RMS-1107 500x600x850 Jow.
14. | Stét podreczny 600x600x850 1 Jow.
15. | Stét do zmywalni OP-0143 (z 1 komorg 1600x600x850 1 OPTIMET
zmywakowa i miejscem na zmywarke (wym. komory
podblatow3) 400x400x250)
16 Zmywarka podblatowa HOBART 575x600x830 1 SIGIS Krakow
) 400V/50Hz/3; 6 kW
17. | Szafa przelotowa na czyste naczynia stotowe 800x600x1800 1 RM GASTRO
RMM-1280/8x6x18
18. | Okno zwrotu brudnych naczyn 400x300 1 Wog projektu
Inwestora
19. | Okap wentylacyjny wyciggowy RMOP-1503 900x700x450 1 RM GASTRO
20. | Regat magazynowy RMRS-1312/10x5x18 1000x500x1800 1 Jow.
21. | Umywalka do mycia rak 500x400 3 KOtO
22. | Szafka ubraniowa bhp 2-czesciowa 420x500x1800 2 ELZAP
88020-12 Krakow
23. | Szafa gospodarcza na sprzet porzadkowy 600x600x180 1 Dostepna w
handlu
24. | Stolik okolicznos$ciowy 500x600x550 1 Jow.
25. | Krzesto - 1 Jow.
26 Witryna cukiernicza niechtodnicza (na paczki, 674x544x1050 1 CEBEA Bochnia
drozdzéwki), nastawna na ladzie sprzedazowej
27 | Zlew do celéw porzadkowych zabudowany 300x300 1 Dostepny w
szafg, zawieszony 50 cm nad podtogg handlu
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KORYTARZ 26,69
GABINET LEKARSKI (TERAPII GRUPOWEJ) | 37,13
GABINET LEKARSKI 16,60
MAGAZYN 8,27
SALA KONSUMPCYJNA 26,82
POM. SOCJALNE/PORZADKOWE 3,60
WC PERSONELU 2,15
BUFET 5,29
ZAPLECZE BUFETU 6,49
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