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OPIS TECHNICZNY

DO PROJEKTU TECHNOLOGI ZELOBKA

1.0 Podstawa opracowania

1.1 — ramowe zalozenia projektowe okreslone przez inwestora
1.2 - rzuty architektoniczne obiektu

® przepisy dotyczace zlobkow:
1.3 - rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spofecznej w sprawie wymagan lokalowych i

sanitarnych dotyczacych ztobkow 1 klubow dziecigcych z dnia 10 lipca 2014r. (Dz.U z 2014r.
poz. 925)

1.4 - Ustawa o opiece nad dzie¢mi w wieku do lat 3 z dnia 4 lutego 2011 r. ( Dz. U.z 201 1r.
Nr 45 poz. 235 z pdzn. zm.).
e przepisy dotyczace produkcji sSrodkow spozywcezych:
1.5  -rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkoéw spozywczych
1.6 - Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz.U. Nr 136, poz. 914 z p6zn.zm.)
® przepisy dotyczace pracownikow:
1.7 - rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r.
w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy ( jednolity tekst -Dz.
Ustaw Nr 169 z 2003r. poz. 1650 z zm.)

2.0 Zalozenia ogolne

Planowana inwestycji powstanie w budynku ,w ktorym do tej pory mies$cila si¢ szkota
podstawowa z oddziatami dla klas I-11l. w parterze budynku . Zamierzeniem jest stworzenie
zlobka spehiajacego wymagania obowigzujacych norm i przepisow dotyczacych prowadzenia
tego typu placowek opisanych w rozporzadzeniu Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie
wymagan lokalowych i sanitarnych dla zlobkow i1 klubow dziecigcych z dnia 10 lipiec 2014r.
(Dz.U z 2014r. poz. 925) oraz wymagan wynikajacych z ustawy z dnia 4 lutego 2011 r. o opiece
nad dzie¢mi w wieku do lat 3 (Dz.U. z 2011r. Nr 45 poz. 235 z zm.).

Planuje si¢ utworzenie pomieszczen zbiorowego pobytu —ztobka dla 20 dzieci.

Pomieszczenia dla dzieci skfada si¢ z dwoch sal: sali pobytu i sali wypoczynku

0 jednakowej powierzchni 54,2m?, przeznaczonych na pobyt 20 dzieci. W zfobku moze
przebywa¢ maksymalnie 20 dzieci.

Dzieci przebywac beda w ztobku powyzej 5 godzin w ciggu dnia .Czas pracy zlobka przewiduje
si¢ od godziny 7 do 17.

Powierzchnia wymagana przepisami dla sal z pobytem dzieci (min.16m? dla 5-picciorga dzieci i
2,5m? powierzchni na kazde kolejne dziecko) dla takich grup jest spetniona.

Projektowany budynek jest zaopatrzony we wszystkie media ( woda , kanalizacja , energia )
odpady state beda wywozone na miejskie wysypisko przez specjalistyczng firme zgodnie
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z umowa. Ogrzewanie budynku z istniejacej kotlowni (po modernizacji ) na paliwo state
ekologiczne, woda z istniejagcego wodociagu .

Z korytarza wejsciowego rodzice z dzie¢mi kierowani sg do pomieszczenia z wozkami

a nastgpnie do szatni. Po rozebraniu dzieci zostang przekazywane opiekunom i po
sprawdzeniu ogdlnym stanu zdrowia zostang przeniesione lub zaprowadzone do sali
zabaw. Dzieci majg bezposredni dostep do tazienki.

Lazienki sa dostosowana do potrzeb wickowych dzieci (lokalizacja umywalek, niskie miski
ustepowe). Miski ustegpowe w tazienkach dzieci nalezy obudowaé $ciankami do wysokosci
1,3m.Kabiny zamykane drzwiczkami dwuskrzydlowymi o wysokosci umozliwiajacej wglad
personelu opiekunczego. Lazienki wyposazone zostang ponadto w otwarty natrysk, zlew do
mycia nocnikow, przewijak wraz szafka ze srodkami do pielegnacji dzieci.. Nocniki po kazdym
uzyciu bedg myte w brodziku, dezynfekowane specjalnym preparatem do tego przeznaczonym i
przechowywane w szafie zabezpieczonej przed dostepem dzieci.

Dzieci beda mialy zorganizowany odpoczynek na lezaczkach (lub materacykach).

Posciel oznaczona dla kazdego dziecka, po uzyciu bedzie przetrzymywana w szafie na posciel,

z zachowaniem segregacji.

Lezaczki (lub materacyki) dzieci bedg sktadane i trzymane rowniez w szafie (0znakowane).
Lozeczka dzieci najmiodszych bedg mogly by¢ ustawione na stale (w razie takiej potrzeby). Sale
pobytu dzieci zostang zagospodarowane w profesjonalne meble, pomoce dydaktyczne i
urzadzenia do ¢wiczen ruchowych z atestami lub certyfikatami oraz zabawki spetniajace
wymagania bezpieczenstwa i higieny oraz posiadajgce oznakowanie CE.

Zapasowa odziez zamienna dzieci, pieluchy, $piochy przygotowane przez rodzicéw beda
magazynowane w segregacji w szafie w salach pobytu dzieci (oznakowane). Zuzyta odziez

réwniez gromadzona indywidualnie (dla kazdego dzieci w oddzielnym worku 0znakowana)
bedzie codziennie oddawana rodzicom.

3.0 Zatrudnienie:

Opieke nad dzie¢mi stanowi¢ bedzie 5 0s6b o odpowiednim wyksztatceniu okreslonym w
Ustawie o opiece nad dzie¢mi w wieku do lat 3 z dnia 4 lutego 2011 r. (Dz.U. Nr 45, poz. 235

z zm.),w tym ze wzgledu na ilo$¢ dzieci zatrudniona bedzie 1 piclegniarka. W przypadku
przyjmowania do zlobka dzieci niepelnosprawnych ilo$¢ opiekunéw odpowiednio wzrosnie.

Wszyscy pracownicy zlobka zaro6wno opiekunowie dzieci jak i pracownicy kuchni maja do
swojej dyspozycji pokdj socjalny wyposazony w szatki ubraniowe, aneks jadalniany (miejsce do
spozywania positkow). Sanitariat dla personelu jest dostepny z korytarza gidéwnego.

4.0 Zywienie

Projektowane zaplecze produkceji positkow dziata¢ bedzie na potrzeby zywienia dzieci oraz
ewentualnie 0so6b pracujacych w obiekcie. Wszystkie potrawy i napoje podawane bgda

w naczyniach wielorazowych. Mieszanki mleczne w butelkach.

Kuchnia produkowa¢ bgdzie $niadania, obiady w pelnym zakresie: potrawy migsne, rybne,
warzywne - przygotowywane na miejscu od surowca do produktu. Przygotowywane beda
réwniez desery, ciasta bez kremow (np. ciasto drozdzowe, biszkopt z owocami sezonowymi),
podwieczorki oraz ciepte napoje. W kuchni przygotowywane beda positki mleczne dla
najmlodszych (na bazie gotowych mieszanek mlecznych)

Wyprodukowane potrawy beda rozwozone lub zanoszone na tacach przez pracownikéw do sali
pobytu dzieci.



4.1 Zaplecze kuchenne

W sktad zaplecza kuchennego wchodza:

* magazyn artykuléw spozywczych,

* magazyn warzyw i owocow,

* pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw, owocow i jaj,
® kuchnia produkcyjna,

[ ] . /.
zmywalnia naczyn stotowych,

- kuchnia
Wydzielono ciagi produkcyjne :

e migsny — wyposazony w zlewozmywak dwukomorowy, blat roboczy (stuzacy zamiennie jako
cigg potraw rybnych). Stanowisko obrobki mi¢sa bedzie rowniez wykorzystywane jako
stanowisko przygotowania ryb — z rozdziatem czasowym, przy uzyciu odrgbnych desek i
nozy.

e maczny (neutralny)
obrobki termicznej wyposazony w kuchnie elektryczng z piekarnikiem.

e cigg mycia naczyn kuchennych, sktadajacy si¢ ze zlewozmywaka dwukomorowego oraz
regatu ociekowego — do przetrzymywania czystego sprzetu produkcyjnego.

Kuchnia potaczona jest technologicznie ze zmywalnig naczyn szafg przelotowa.
Czyste naczynia trzymane bedg gtdwnie w szafie przelotowej i pod blatem wydawczym.

- pomieszczenie do obierania warzyw, owocow, ziemniakow i jaj.

W pomieszczeniu zaprojektowano stanowisko czyszczenia ziemniakow i warzyw, mycia
owocow oraz odrebne stanowisko przygotowania jaj.

Przewidziano tam dwa ciagi obrobki wstepnej tych surowcoOw sktadajace si¢ z:

cigg ziemniakow, warzyw i owocOw — blat z wydzielong komorg w zlewozmywaku
dwukomorowym oraz podblatowg chlodziarkg

cigg przygotowywania jaj — lodéwka na jajka brudne, blat z wydzielong komorg w
zlewozmywaku dwukomorowym , urzadzenie do sterylizacji jaj (naswietlacz UV)
oraz podblatowa chlodziarka

- zmywalnia naczyn stolowych
(pomieszczenie bez okien-czas pracy pracownika do 2godzin)
Zmywalnia naczyn potaczona jest z kuchnig poprzez szafe przelotowa obustronnie zamykang.

W zmywalni usytuowany jest ciag mycia i wyparzania (stol ze zlewem jednokomorowym,
zmywarko -wyparzarka do naczyn). Zwrocone naczynia pokonsumpcyjne bedg przewozone
woézkiem typu kelnerskiego lub przynoszone na tacach i odktadane na blat w zmywalni.

4.2 Dostawy surowcow do kuchni i magazynowanie.
Przyjmuje si¢ zalozenie, ze wszystkie surowce beda dostarczane w opakowaniach niezwrotnych

(folia, karton). W przypadku dostaw migsa w pojemnikach zwrotnych migso bedzie
przepakowywane do wewngtrznych pojemnikow a pojemniki transportowe odbierane
bezposrednio przy dostawie.
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Do przechowywania surowcow, potproduktow wymagajacych warunkow chtodniczych
przewidziano urzadzenia szaf chlodniczo-mrozniczych.

W kuchni ustawiono podreczng lodowke.

Produkty wymagajace warunkéw chlodniczych (surowce, potprodukty, produkty) musza by¢
przechowywane w urzadzeniach chtodniczych z zachowaniem rozdziatu ich przechowywania

(oddzielne urzadzenia lub zamykane w atestowanych pojemnikach).

Produkty suche takie jak : maki, makarony, ryze, przyprawy, warzywa w puszkach ,przetwory
w stoikach itp. bedg przechowywane w magazynie artykutdéw spozywczych.

Warzywa beda trzymane w skrzynkach, workach na regale lub palecie w magazynie warzyw.
Jajka magazynowane bedg w lodowce.

4.3 Utrzymanie czystosci zespolu zywieniowego

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk pracy konieczne
jest mycie i dezynfekcja urzadzen i drobnego sprz¢tu kuchennego, mebli gastronomicznych, jak
rowniez podlog 1 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 muszg by¢ opracowane dla kazdego
rodzaju powierzchni 1 materiatu 1 muszg okreslaé:

- poszczegblne fazy mycia 1 dezynfekceji oraz czgstotliwos¢ tych zabiegow.

- rodzaj srodkéw myjacych oraz dezynfekujacych; ich stezenia, temperatury i czas dzialania na
powierzchnig.

- sposob suszenia umytych powierzchni,

- sposob mycia, dezynfekceji 1 przechowywania sprzetu 1 urzadzen uzywanych do mycia 1
dezynfekcji.

4.5 Odpady

Odpady pokonsumpcyjne (resztki potraw) oraz odpady z obrobki wstepnej i produkcji beda
zbierane w pojemniki wylozone folig w kolorze niebieskim.

Odpady pokonsumpcyjne (resztki potraw) bedg mogty by¢ oddawane do zuzycia gospodarczego
(kompostownik) lub skarmiania zwierzat nic hodowlanych .

Odpady typu komunalnego (papier, folia, szklo itp.) winny by¢ gromadzone w pojemnikach przy
zastosowaniu ich segregacji.

5. Utrzymanie czystoSci w zZlobku

Miejscem trzymania sprzg¢tu porzadkowego oraz Srodkow czystosci bedzie wydzielone
niedostgpne dla dzieci pomieszczenie porzadkowe.

Zaplecze zywieniowe produkcyjne bedzie miato swoje wlasne pomieszczenie porzadkowe.
Pobér wody do celow porzadkowych ze zlewu gospodarczego (lub z baterii natryskowej

w tazienkach) Woda zuzyta z mycia mebli, podtdég bedzie zlewana do misek ustepowych.
Sprzatanie obiektu odbywac si¢ bedzie poza godzinami jego funkcjonowania przez osobe
zatrudniong do sprzatania.

Sprzet porzadkowy do zaplecza zywieniowego musi by¢ odrebny, oznaczony i przeznaczony
tylko do tych pomieszczen. Dla sanitariatow rowniez musi by¢ sprzet oddzielny.

6. Tarasy - zewnetrzne miejsce zabaw i wypoczynku

Przy salach pobytu dzieci sg zaprojektowane zewngtrzne tarasy do lezakowania na $wiezym
powietrzu lub do rekreacji. Plac zabaw ogrodzony, wyposazony w atestowane i certyfikowane
urzadzenia stuzace do zabawy . Przestrzen ta musi zosta¢ tak urzadzona, aby dzieci mogty
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bezpiecznie bawic sig, rozwijac sity fizycznie. Miejsce zabaw przy urzgdzeniach powinno by¢
wylozone bezpiecznym materiatem (wyktadzina - mata gumowa, kostki gumowe).
Piaskownice przykrywane (piasek nalezy przynajmniej 3 razy w sezonie wiosenno-letnim
wymieni¢ na czysty).

7. Wymagania dla pomieszczen zwigzanych z pobytem dzieci

- podloga w salach dla dzieci w czgs$ci zajg¢ ruchowych powinna by¢ ciepta np. wyktadziny
dywanowe, w cze$ci stolikowej podloga powinna by¢ zmywalna i ciepla.

- szyby w drzwiach nalezy zabezpieczy¢ przed sthuczeniem. Zaleca si¢ stosowanie szkta
bezpiecznego,

- wszystkie grzejniki w pomieszczeniach, w ktorych przebywaja dzieci powinny by¢ ostonigte:
zabezpieczone ich naroza przed uderzeniem a powierzchnie grzewcze — przed przypadkowym
dotykiem w sezonie grzewczym (ochrona przed poparzeniem).

Ponadto grzejniki winne by¢ gladkie, tatwe do utrzymania w czystosci.

- w pomieszczeniach musi by¢ zapewniona temperatura co najmniej 20°C w sali pobytu 1
tazience +24°C

- nalezy zastosowac gniazda wtykowe elektryczne z zabezpieczeniem przed dostepem dzieci i
najlepiej na wysokosci powyzej 1,0m,

- urzadzenia sanitarne: muszla sedesowa oraz umywalka muszg by¢ dostosowane do
mozliwosci korzystania z nich przez dzieci, umywalka zainstalowana na wysokosci
odpowiedniej do wieku dzieci w danej grupie (od 40 do 50cm)

- przy umywalkach zainstalowa¢ dozowniki mydta oraz podajniki recznikéw jednorazowych,
ustawi¢ zamykane kosze wylozone workiem foliowym na odpadki — lub zainstalowac
indywidualne wieszaczki na opisane reczniki dzieci (w tazience).

- posciel 1 lezaki muszg by¢ wyraznie oznakowane w sposob umozliwiajacy identyfikacje
dziecka, ktore z nich korzysta oraz zawsze odpowiednio przechowywane w wyznaczonym
miejscu (najlepszym rozwigzaniem jest oddzielna przegroda w szafce na posciel
poszczegolnych dzieci)

- meble muszg by¢ dostosowane do wymagan ergonomii;
- wyposazenie winno posiada¢ deklaracje zgodnosci, atesty lub certyfikaty;
- zabawki musza spetnia¢ wymagania bezpieczenstwa i higieny oraz posiada¢ oznakowanie CE.

Ze wzgledu na wymogi przepisow prawa budowlanego dotyczace utrzymywania temperatury
wody cieplej doprowadzanej do punktéw czerpalnych w zakresie nie mniej niz +55°C i nie
wigecej niz +60°C oraz wymogu uzyskiwania temperatury cieplej wody w baterii umywalki
dzieci w zakresie temperatury od 35°C do 40°C,nalezy: zapewni¢ mieszanie centralne wody
zimnej i cieplej lub zastosowa¢ indywidualne mieszacze wody przy punktach poboru ( pod
bateriami przy umywalkach ) ze stala regulacja temperatury od 35 do 40°C.

Przy stosowaniu wentylacji grawitacyjnej musi by¢ zapewniona mozliwo$¢ otwierania w
pomieszczeniu co najmniej 50% powierzchni okien.

Drzwi w pomieszczeniach higieniczno sanitarnych (fazienki, pomieszczenia porzadkowe)
powinny mie¢ kratki kompensacyjne dotem.

Pomieszczenia przeznaczone do zbiorowego przebywania dzieci powinny mie¢ zapewniony czas
nastonecznienia co najmniej 3 godziny w dniach rOwnonocny (21 marca 1 21 wrze$nia) w
godzinach od 8.00 do 16.00.
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8.0 Wymagania dla pomieszczen zwiazanych z produkcja sSrodkow spozywcezych

styki $cian 1 podiog nalezy wykonac jako szczelne, nalezy rowniez przewidzie¢ cokoliki
wykonane z tego samego materiatu co posadzka o wysokosci 0,1m.

$ciany gladkie i zmywalne, w pomieszczeniach produkcyjnych wylozone np. ptytkami
ceramicznymi,

podioga powinna by¢ gladka, nienasigkliwa, nie$cieralna, antyposlizgowa, i fatwa do
utrzymania w czystosci,

drzwi musza by¢ szczelne i posiada¢ powierzchni¢ gltadka, dostosowana do zmywania woda.
Rodzaj drzwi 1 sposéb ich zamontowania powinien by¢ dostosowany do funkcji
pomieszczenia.

los¢ powietrza dla wentylacji mechanicznej w czgsci produkcyjnej nalezy okresli¢ na
podstawie bilansu zyskow ciepta i wilgoci od maszyn i urzgdzen kuchennych oraz ludzi, - nad
urzadzeniem do obrobki termicznej nalezy zainstalowac okap wentylacyjny, w okapie nalezy
przewidzie¢ tapacz ttuszczu o konstrukcji umozliwiajacej fatwe mycie i czyszczenie,

na zapleczu nalezy umiesci¢ apteczke pierwszej pomocy wyposazong w podstawowy zestaw

lekow i srodkow opatrunkowych,

-pomieszczenia magazynowe 1 sprzet chlodniczy wymagajg urzadzen do pomiaru temperatury, -
przy wszystkich umywalkach ( woda ciepta 1 zimna) zainstalowa¢ pojemnik ze srodkiem
myjaco- dezynfekujgcym, pojemnik na recznik jednorazowy papierowy, zamykany pojemnik na
odpady wyltozony workiem foliowym,

- przy umywalkach i zlewozmywakach — $ciany zmywalne o wymiarach 1,8x0,6m poza obrys
urzadzenia (oktadzina z glazury)

- lampy zabezpieczone w szczelne ostony uniemozliwiajagce wydostanie si¢ sthuczek szkta.

Scieki technologiczne przed odprowadzeniem ich do kanalizacji sanitarnej winny byé
prowadzone przez tluszczownik.

Powierzchnia uzytkowa budynku ztobka po adaptacji i rozbudowie 314,4m



