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1. DANE OGOLNE
1.1. PRZEDMIOT PROJEKTU

Przedmiotem projektu jest opracowanie uktadu funkcjonalnego irozmieszczenie

wyposazenia technologicznego zaplecza gastronomicznego z zachowaniem przepisdéw oraz zasad

higienicznych itechnologicznych.

1.2. PODSTAWA MERYTORYCZNA

Podstawg merytoryczng opracowania sa:

Rozporzgdzenie Unii Europejskiej UE 178/02 ustanawiajgcym ogolne zasady prawa
zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnos$ci oraz

ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

Dyrektywa Unii Europejskiej UE 93/43/EWG w sprawie higieny srodkéw spozywczych.
Ustawa 0 bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr 171,

poz. 1225),

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002 w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75,

p0z.690),

Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogolnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 165, poz.1650 z 2003 roku),

literatura fachowa z zakresu projektowania placéwek gastronomicznych,

wybrane zagadnienia dotyczgce technologii i produkcji potraw,

katalogi urzadzen.
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1.3.  OGOLNA CHARAKTERYSTYKA ZAKLADU

Projektowany obiekt zlokalizowany jest w Czestochowie przy ul.Dekabrystow 45.
Projektowane zaplecze gastronomiczne powstato w ramach nowoprojektowanego obiektu.
Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane jest na poziomie piwnic i pietra. Zaplecze
gastronomiczne na poszczegdlnych poziomach zostato skomunikowane wydzielong klatkg
schodowg oraz windg towarowg. Zaktada sie, ze kuchnia bedzie przygotowywata positki dla
okoto 120-150 oséb. Dania bedg serwowane w systemie samoobstugowym.

Zestawienie pomieszczen zaplecza gastronomiczneqo:

Piwnica:
- Szatnia personelu;

- Pokgj socjalny;

- Magazyn warzyw,

- Obrébka wstepna warzyw;

- Magazyn produktow spozywczych;

- Pomieszczenie porzgdkowe;

Pietro:
- WC personelu;

- Kuchnia;

- Magazyn podreczny;

- Ekspedycja;

- Rozdzielnia kelnerska;

- Zmywalnia naczyn stotowych;
- Bar,;

- Pomieszczenie porzgdkowe;

Zaplecze gastronomiczne bedzie dziatato w godzinach: 09.00-21.00 lub w zaleznosci od
zapotrzebowania.
Przewidywane menu:
= przekagski zimne,
= przekgski gorgce,
" zupy,
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= dania gtéwne,
= desery,

= saftatki,

* napoje zimne,
* napoje gorace,

* napoje alkoholowe.

Szczegotowe menu bedzie przechowywane w dokumentacji Dobrej Praktyki Produkcyjne;j.

Mycie i dezynfekcija

W celu zachowania wiasciwego stanu sanitarnego pomieszczenh oraz urzgdzen nalezy
przeprowadzaé regularne procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni by¢ odpowiedzialni
wyznaczeni pracownicy. Nalezy opracowac¢ procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) zawierajgce wszystkie niezbedna dane dla prawidtowo$ci wykonywanych czynno$ci mycia
I dezynfekcji.

Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane:

- §ciany i podtogi,

- urzadzenia gastronomiczne,

- meble gastronomiczne (w tym stoty, zlewy, szafy, potki itp.)

W wyznaczonych miejscach zaplecza gastronomicznego znajdowac sie bedg specjalne systemy
przeznaczone do mycia powierzchni podtdg i $cian. Do procesow mycia i dezynfekcji nalezy

uzywac profesjonalnych srodkéw myjgcych, odpowiednio z ich przeznaczeniem.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem owadow i gryzoni. Metody
niszczenia szkodnikdw nie mogg powodowac zanieczyszczenia artykutow zywnosciowych ani
stanowic ryzyka dla zdrowia ludzi spozywajgcych te artykuty. Zwalczanie szkodnikdw przy uzyciu
srodkow chemicznych moze by¢ wykonywane wytgcznie przez uprawniony personel, przy
zachowaniu warunkéw ochrony artykutow zywnosciowych przed pozostatosciami srodkow
chemicznych.

W przypadku stosowania lamp owadobdjczych nalezy pamieta¢ aby nie instalowac ich

naprzeciwko okien, winny by¢ zamontowane nawys. ok.2m, nie powinny znajdowac sie przy
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stanowiskach produkcyjnych, swietlowki w lampach powinny by¢ wymieniane zgodnie z
zaleceniami producenta.

Zgonie z przepisami sanitarnymi nalezy uwzgledni¢ podpisanie umowy z firmg, ktora
bedzie wykonywata w zaktadzie dezynsekcje oraz deratyzacje.

System HACCP oraz GMP i GHP

Dla lokalu zostanie opracowany indywidualny system HACCP oraz procedury i instrukcje Dobre;j
Praktyki Produkcyjnej/Dobrej Praktyki Higienicznej. Kazdy z pracownikéw bedzie przeszkolony

oraz zobowigzany do przestrzegania opracowanych procedur postepowania.

1.4. ZATRUDNIENIE

Przewiduje sie zatrudnienie do 10 oséb na jednej zmianie. Praca odbywaé

sie wg harmonogramu pracy. Wszyscy pracownicy bedg posiadali aktualne ksigzeczki badan.

1.5. ZAOPATRZENIE

Dostawa towaréw odbywac sie bedzie co 1-4 dni w miare potrzeb, nie przewiduje
sie sktadowania wiekszej ilosci surowcow. Taki sposob zaopatrzenia pozwoli jednoczesnie na
ograniczenie do minimum strat magazynowych surowcow.

Dostawy odbywac sie bedg od dostawcéw produkujgcych pod nadzorem sanitarnym i
wedtug Scisle okreslonych rezimow technologicznych.
Zaktada sie produkcje na zasadzie surowcow i potproduktéw tj. warzywa korzeniowe

surowe, jaj surowe, mieso biate/czerwone w porcjach kulinarnych.

2. OPIS UKLADU FUNKCJONALNEGO

Zaplecze gastronomiczne opracowywanego obiektu sktada sie z ponizszych dziatow:
* magazynowego;
= produkcyjnego;
» ekspedycyjnego;

» administracyjno-socjalnego;
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Ukfad funkcjonalny pomieszczen zostat zaprojektowany tak aby zagwarantowaé
jednokierunkowy ruch surowcéw, pétproduktéw oraz produktéw bez mozliwosci krzyzowania sie
drog ,brudnych” i ,,czystych” w catym cyklu produkcyjnym.

STREFA DOSTAW

Dostawy bedg odbywaty sie wejsciem od strony zaplecza budynku gdzie zostat
zapewniony swobodny dojazd samochoddw dostawczych. Dostarczone produkty, potprodukty i
surowce bedg trafiaty na zaplecze gastronomiczne do strefy dostaw a nastepnie po kontroli
ilosciowej i jakosciowej bedg rozwozone do odpowiednich magazynodw.

DZIAL MAGAZYNOWY

Na zapleczu wydzielono nastepujgce magazyny spozywcze:
*= Niechtodzone:
= Magazyn warzyw;
= Magazyn produktéw spozywczych;
= Chtodzonych:

= Komora chtodnicza;

Wszystkie magazyny (w tym komora chtodnicza) zostaty wyposazone w szereg regatow
magazynowych modutowych. Zastosowanie tego rodzaju regatow zapewnia optymalne
wykorzystanie powierzchni magazynowych oraz utatwi utrzymanie higieny.

W magazynach bedg przechowywane:

- produkty suche (maki, makarony, cukier itp.), konserwy, oleje w magazynie produktéw
suchych;

- mieso biate, czerwone, nabiat w komorze chtodniczej miesa na wydzielonych potkach oraz w
szczelnie zamknietych opakowaniach tak aby zapewni¢ rozdzielno$¢ asortymentowg
poszczegolnych grup produktéw,

- mrozonki: warzywne, miesne, ryby, frytki w szafach mrozniczych na wydzielonych pétkach oraz
w szczelnie zamknietych opakowaniach tak aby zapewni¢ rozdzielno$¢ asortymentowg

poszczegolnych grup produktéw,

DZIAL PRODUKCYJNY | EKSPEDYCYJNY

W obrebie tego dziatu zaprojektowano nastepujgce pomieszczenia:

» Obrobka wstepna warzyw ze stanowiskiem do dezynfekcji jaj;
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= Kuchnia;

»  Zmywalnia naczyn stotowych;

* Rozdzielnia kelnerska;

» Ekspedycja dan — strefa wydawcza;

= Bar;

Pomieszczenie obrobki wstepnej owocow i warzyw zlokalizowano przy magazynie warzyw.
Warzywa korzeniowe bedg dostarczane do magazynu warzyw a nastepnie w zaleznosci od
zapotrzebowania odpowiednie ilosci bedg pobierane do pomieszczenia obrdbki wstepnej. W
pomieszczeniu obrébki wstepnej owocow i warzyw bedg wykonywane nastepujgce czynnosci:
obieranie warzyw, mycie, czyszczenie i ptukanie owocow oraz obieranie imycie ziemniakéwi
warzyw korzeniowych. Pozostate owoce i warzywa bedg myte i oczyszczane.
Pomieszczenie obrébki wyposazono w obieraczke do ziemniakow, basen do mycia warzyw, stot
ze zlewem 1-komorowym, stét roboczy.

Czyste warzywa i owoce bedg transportowane do kuchni wiasciwej gdzie na stanowisku obrobki
czystej bedg poddawane dalszym czynnosciom.

W pomieszczeniu wydzielono stanowisko do nadwietlania jaj wyposazone w stot ze zlewem 1-
komorowym, naswietlacz do jaj oraz lodowke.

Pomieszczenie to zostato dodatkowo wyposazone w umywalke do ragk.

KUCHNIA
Kuchnia bedzie petnita role gtdwnej kuchnigdzie na poszczegdlnych stanowiskach produkty bedg
poddawane odpowiedniejobrébce.
Pomieszczenie kuchni zostato podzielone na nastepujgce strefy:
= ,Czyste” przygotowalnie miesa/drobiu/ryb, warzyw i owocéw. Stanowiska te
zlokalizowano tak aby zapewni¢ odpowiedni komfort pracy. Przygotowalnie zostaty
wyposazone W szereg stotow, stotéw ze zlewami, stotéw chtodniczych,; Nad blatami
zaprojektowano nadstawki, pétki i szafki;
= Blok urzgdzen grzewczych zlokalizowano centralnie w pomieszczeniu kuchni przysciennie,
w sktad ktoregowchodza:

o kuchnia 6-palnikowa elektryczna na podstawie szafkowej,

o frytkownica 1-komorowa,;
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o plyta bezposredniego smazenia na szafce otwartej;

o blaty robocze podreczne,

o piec konwekcyjno-parowy o pojemnosci 6GN1/1 na podstawie z prowadnicami na
pojemniki GN1/1;

Nad urzgdzeniami zaprojektowano wysokowydajny okap wyciggowy;

= W czesci kuchni zaprojektowano stanowisko mycia naczyn kuchennych wyposazone w
stétodstawczy, basen do mycia naczyn kuchennych z baterig prysznicowg; oraz regat
ociekowy;

= gotowe danialub potprodukty przygotowane naterenie kuchnibedg serwowane przez
elementy wydawcze w strefie wydawczej samoobstugowej.

» Czesc¢dan bedzie mogta by¢ serwowanaw systemie kelnerskim —w strefie ,suchego”
baru; do tego celu zaprojektowano element wydawczy ze stotem z szafkg do
przechowywania talerzy;

» wkuchnizaplanowano umywalke do rgk, przy ktérejzostang zamontowane dozowniki

mydta, dystrybutory recznikow jednorazowych oraz kosze.

ROZDZIELNIA KELNERSKA
W rozdzielni kelnerskiej zaprojektowano stanowisko wydawcze dan serwowanych przez
kelneréw oraz umywalke do rak.

Rozdzielnie wydzielono tak aby zapewni¢ swobodny zwrot naczyn z Sali restauracyjne;.

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

Pomieszczenie to zostato zaprojektowane tak aby umozliwi¢ swobodny zwrot brudnych naczyn z
sali konsumenckiej. Brudne naczynia bedg przynoszone do zmywalni przez kelneréw lub
przywozone na wozkach. Wydzielono cigg mycia wyposazony w nastepujgce elementy: stot
odstawczy ze zlewem 1-komorowym z baterig prysznicowg do ptukania wstepnego koszy z
brudnymi naczyniami. Nastepnie zostata zaplanowana wysokiej jakosci maszyna do mycia
kapturowa do naczyn. Za zmywarkg zaplanowano stoét odbiorczy. Czyste naczynia bedg
umieszczane w szafie przelotowej;

W zmywalni wydzielono stanowisko do mycia wézkow.
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Odpadki pokonsumenckie wynoszone bedg bezposrednio do pomieszczenia odpadkéw. Odpadki

bedg transportowane w zamknietych workach foliowych.

STREFA WYDAWCZA

W strefie wydawczej zaprojektowano szereg urzadzen samoobstugowych. W tej strefie goscie

bedg samodzielnie nakfadali wybrane dania lub osoba z obstugi bedzie naktadata wybrane przez

gosci porcje. W tej strefie bedg serwowania dania gorgce, zimne przekaski, satatki, pieczywo,

napoje zimne i gorgce, ciasta i desery.

Strefe wydawczg wyposazono w blat neutralny, wanne bemarowa, wanne chtodniczg oraz
stanowisko neutralne z kociotkiem na zupe; na koncu zaplanowano stanowisko kasowe.

W strefie wydawczej zaplanowano umywalke do rak.

BAR
W strefie ,suchej” zostat zaprojektowany bar; wydzielono nastepujgce stanowiska:
— przygotowywania kawy wyposazone w automatyczny ekspres do kawy;
— szafe chtodniczg do przechowywania i ekspozycji napojéw butelkowych;
— witryne chtodniczg do ekspozycji i przechowywania deserow, ciast itp;
— stanowisko piwa z miejscem na osprzet do piwa;
— szafki neutralne do podrecznego przechowywania,
— kostkarke do lodu umieszczong pod blatem;
— mycie szkta wyposazone w zlew oraz zmywarke do szkfa;

— umywalke do rgk oraz zlew do mycia sprzetu barowego;

DZIAL ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

Na dziat sktadajg sie nastepujgce pomieszczenia:

» Szatnia personelu z pomieszczeniem sanitarnym;

» Pomieszczenie socjalne;

* Aneksy porzgdkowe na poziomie piwnic i pietra;

Personel kuchni bedzie wchodzit do obiektu wejsciem od strony zaplecze i nastepnie bedzie
kierowat sie do szatni zlokalizowanej na poziomie -1, przy ktérej bezposrednio znajduje sie

zespot sanitarny. Dla kazdego z pracownikéw zaplanowano szafke dwudzielng z podziatem na

10
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odziez wierzchnig oraz roboczg. Po przebraniu sie w odziez roboczg pracownicy bedag
przechodzili na swoje stanowiska pracy.

Pomieszczenie socjalne zostato wyposazone w szafke ze zlewozmywakiem, lodowke umywalke
do rak oraz stét z krzestami. W tym pomieszczeniu pracownicy bedg mogli spozy¢ positek w
czasie przerwy.

Aneksy porzadkowe zlokalizowane zostaty na poziomie piwnic i pietra zostaty wyposazony w

regat na srodki czystosci oraz basen porzagdkowy kazdy.

11
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3. ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO
Zestawienie wyposazenia zakiadu przedstawiono w tabeli 1. W projekcie przedstawiono
wyposazenie niezbedne do prawidtowego przebiegu procesow technologicznych.
Wszystkie wurzadzenia 1 sprzety powinny posiadaé stosowne atesty i byé
dopuszczone do kontaktu zzywnoscia.
Tabela 1. Zestawienie wyposazenia technologicznego zaktadu
WYPOSAZENIE, KTORE BEDZIE OBJETE ODDZIELNYM POSTEPOWANIEM
PRZETARGOWYM OZNACZONO SYMBOLEM V¥

Wymiary [mm] Liczba | Zasilanie Moc [kW] Woda | Odplyw
Lp. NEPATE szer gt wys szt. V] jedn catk
PIWNICA

01. SZATNIA PERSONELU

011 V¥ Szafka pracownicza 2-dzielna 400 500 1800 12

02 POMIESZCZENIE SOCJALNE

’ PERSONELU

02.1 V¥ Lodoéwka 600 610 830 1 230 0,10 0,10
w(z+c)

02.2 Szafka ze zlewozmywakiem 1 R3/8" E—l\l355?:m
h=40cm |
w(z+c)

02.3 Umywalka do ragk 1 R3/8" EL\ISSO?: m
h=55cm

02.4 V¥ Stot 1

02.5 V¥ Krzesto 2

03. POMIESZCZENIE PORZADKOWE

03.1 ’V Rega’f magazynowy'alumlm_owy z 1690 500 1750 1

potkami polietylenowymi, 4-poziomowy
W(zt) | pnsg
03.2 Basen porzadkowy 600 600 400 1 R3/8" h=10cm
h=75cm |
Umywalka do rak
04. MAGAZYN WARZYW
¥ Szafa chtodnicza 6401 z drzwiami
04.1 | Petnymi; wymuszony obieg powietiza; | go5 | gag | 2020 2 230 | 045 | 045
' system monoblok; czynnik chtodniczy ' ’
R134A; wykonana ze stali nierdzewnej
V¥ Szafa mroznicza poj.640I,
przystosowana do GN2/1 z
wymuszonym obiegiem powietrza, z
automat. Odszranianiem i

04,2 | Odparowaniem kondensatu goracym | go5 | ga5 | 5020 1 230 | 085 | 085

gazem, z regulacjg z wyswietlaczem

cyfrowym. Agregat w formie monobloku
umieszczony na gorze urzgdzenia.
Czynnik chtodniczy R404A. Zakres
temperatur -15 do -22 st.C.

V¥ Regat magazynowy aluminiowy z

04.3 potkami polietylenowymi, 4- 3226 500 1750 1
poziomowy

V¥V Regat magazynowy aluminiowy z

04.4 pétkami polietylenowymi, 4- 2426 500 1750 1
poziomowy. Narozny
05. OBROBKA WSTEPNA WARZYW
w(z+c)

05.1 Umywalka do rak 400 | 400 | 250 1 rRajg | N

h=55cm

12
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05.2

V Stét ze zlewem 1-komorowym z
miejscem na lodéwke podblatowsg;
wykonany ze stali nierdzewnej AlSI-
304; bateria gastronomiczna
jednokulowa i syfon w komplecie

1200

600

850

w(z+c)
R3/8"
h=40cm

DN50
h=35cm

05.3

V Naswietlacz do jaj; jednorazowy
wsad 30szt.

230

0,20

0,20

05.4

V¥ Lodéwka na jaja wykonana ze stali
nierdzewnej

600

610

1840

230

0,40

0,40

05.5

V Obieraczka do ziemniakéw,
jednnorazowy wsad 10kg

680

540

850

400

0,55

0,55

w(z) 3/4"
h=30cm

DN50
h=0cm

05.6

V Separator obierzyn

585

335

355

DN50
h=0cm

05.7

¥ Basen do mycia warzyw, gtebokos¢
komory 300mm; wykonany ze stali
nierdzewnej AISI-304; bateria
gastronomiczna jednokulowa i syfonw
komplecie

800

700

850

05.8

V¥ Stét z potka, wykonany ze stali
nierdzewnej AlSI- 304

1100

700

850

05.9

V Stot ze zlewem 2-komorowym z
potka; wykonany ze stali nierdzewnej
AISI- 304; w komplecie bateria
gastronomiczna jednokulowa i syfon

1900

700

850

w(z+c)
R3/8"
h=40cm

DN50
h=35cm

05.10

V Szafa chtodnicza 350 |

06.

MAGAZYN PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

06.1

V¥ Komora chtodnicza modutowa
monoblok; podtoga z paneli
izolowanych;

3500

2100

2200

400

3,00

3,00

DN50
h=0cm

06.2

V¥ Regat magazynowy aluminiowy z
potkami polietylenowymi, 4-poziomowy

3126

500

1750

06.3

¥ Regat magazynowy aluminiowy z
pétkami polietylenowymi, 4-poziomowy.
Narozny

1452

500

1750

06.4

V Szafa mroznicza 700l; wyswietlacz
temperatury; higienicznie wykonane
wnetrze z zaokrgglonymi krawedziami
i wyttaczang podioga

695

810

2020

230

0,58

1,16

06.5

V¥ Regat magazynowy aluminiowy
z p6tkami polietylenowymi, 4-
poziomowy

2930

500

1750

06.6

V¥ Regat magazynowy aluminiowy
z potkami polietylenowymi, 4-
poziomowy narozny

852

500

1750

06.7

¥ Regat magazynowy aluminiowy
z potkami polietylenowymi, 4-
poziomowy narozny

1552

500

1750

06.8

V¥ Regat magazynowy aluminiowy
z potkami polietylenowymi, 4-
poziomowy

1190

500

1750

1PIETRO

MAGAZYN PODRECZNY

11

Regat magazynowy aluminiowy z
potkami polietylenowymi, 4-
poziomowy

3126

500

1750

1.2

Regat magazynowy aluminiowy z
potkami polietylenowymi, 4-
poziomowy. Narozny

1888

500

1750

ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

21

V¥ Stét ze zlewem 1-komorowym
zatadowczy do zmywarki kapturowe;j

1100

700

850

w(z+c)
R3/8"
h=40cm

DN50
h=35cm

2.2

V Bateria prysznicowa z wylewka

13
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¥ Zmywarka kapturowa do naczyn; wz
wysokos$¢ mytych naczyn do420mm; 675 675 1440 1 400 11.10 | 11.10 uzdatnio DN50
2.3 ustawiona naroznie; ' ' na 3/4" | h=0cm
h=30cm
V Stot OdbiOrCZy od ZmyWarki z 700 700 850 1
2.4 miejscem na zmywarke podblatowg
V Szafa pr_zelo_towa na naczynia z 800 600 1800 1
2.5 drzwiami suwanymi
3. KUCHNIA
w(z+c)
V¥ Umywalka do rgk 400 400 250 1 R3/8" EI\IS%O
31 h=55cm | ooom
V’ Rega_ﬂ ociekowy do naczyn 1200 700 2000 1
3.2 z potkami perforowanymi
. i w(z+c)
V¥V Basen do mycia naczyn kuchennych, 800 700 850 1 R3/8" DL\ISO
3.3 gt. Komory 400mm h=35¢cm h=30cm
3.4 V Bateria prysznicowa 1
3.5 V Stét z potka | segmentem szuflad 800 700 850 1
36 V¥ -Stét mrozniczy 2-drzwiowy 1250 700 850 1 230 0,68 0,68
3.7 V¥ Potka wiszgca 2-poziomowa 1400 300 600 1
. ) w(z+c)
V Stét ze zlewer"n 1-komorowym z 1400 700 850 1 R3/8" DI\ISO
38 potka h=40cm | N=35¢m
. V¥ Szafka wiszaca z drzwiami 1400 300 600 1
. suwanymi
3.10 V¥ Stét z potka 1100 700 850 1
wz
; ; uzdatnio DN50
311 ¥ Piec konwekcyjno-parowy 6GN1/1 847 771 782 1 400 11,00 | 11,00 na 3/4" | h=0cm
h=30cm
V¥ Podstawa do pieca z prowadnicami 1
3.12 na pojemniki GN1/1
V¥ Element neutralny na podstawie
3.13 szafkowej 400 700 900 1
¥ Kuchnia elektryczna 6-o palnikowa
3.14 na podstawie szafkowej otwartej 1200 700 900 1 400 14,40 | 14,40
3.15 -
¥V Frytownica elektryczna 1-komorowa,
3.16 na podstawie szafkowej otwartej 400 700 900 1 400 6,00 | 6,00
V Ptyta bezposredniego smazenia
3.17 | gtadka na podstawie szafkowej otwartej 400 700 900 L 400 480 | 480
3.18 V Piyta grilowa 1
. ) w(z+c)
VSto! ze ;Iewem 1-komorowym z 2000 700 850 1 R3/8" DI\ISO
3.19 potkg i segmentem szuflad h=40cm h=35cm
3.20 V¥ Stot chtodniczy 1x2 szuflady, 2xdrzwi | 1725 700 850 1 230 0,46 0,46
3.21 V Potka wiszgca 2-poziomowa 1400 300 600 1
3.0 V¥ Szafka wiszaca z drzwiami 1200 300 600 1
. suwanymi
V¥ Okap przyscienny z o$wietleniem i
3.23 filtrami 3450 1100 450 1 230
V -Stét wydawczy z szafkg grzewczgz
3.4 drzwiami suwanymi 1400 700 850 1 230 1,20 1,20
¥ Regat wolnostojgcy 500 mm, 1
3.25 4-poziomowy
EKSPEDYCJA DAN - CIAG
4. WYDAWCZY
Stanowisko neutralne z obnizong 600/ 700 850 1
4.1 prowadnicg 855 +300
Bemar z niezaleznym sterowaniem
4.2 komér, 4GN1/1; na podstawie 1204 700 850 1 230 2,40 2,40
' szkieletowej
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Nadstawka 1-poziomowa z
4.3 o$wietleniem i grzaniem 1543 575 580 1 230 090 | 0,9
Wanna chtodnicza 3GN1/1 na
4.4 podstawie szkieletowej 1204 700 850 1 230 0,20 0,20
as Nadstawka 1 pozlomowa z 1204 | 575 | 580 1 230 | 015 | 015
4.6 Element neutralny z potka 1000 700 850 1
4.7 Kociotek do zupy 10l 330 360 1 230 0,44 0,44
Element neutralny kasowy z
48 szufladami 900 700 850 1
Zabudowa ciggu wydawczego ze Sali 1
4.9 nierdzewnej
4.10 Prowadnice do tac 1
w(z+c)
™ Umywalka do rak 400 | 400 | 250 1 rRajg | PN
: h=55cm |
5. ROZDZIELNIA KELNERSKA
w(z+c)
61 Umywalka do rak 400 | 400 | 250 1 R3/8" E_'\'S%%m
: h=55cm |
6. BAR
6.1 Lodéwka przeszklona na napoje 600 600 1860 1 230 0,40 0,40
w(z)
Kostkarka do lodu, wydajnos¢ uzdatnio DN50
62 20kg/24h 333 457 599 1 230 0,20 0,20 na 3/4" | h=ocm
h=30cm
6.3 Blat baru z wbudowanym zlewem 1300 700 1
64 Podstawa szafk;\évv?l z drzwiami pod 1300 590 849 1
w(z)
uzdatnio | DN50
65 Ekspres do kawy automatyczny 340 440 500 1 230 1,50 1,50 na 3/4" | H=40cm
h=50cm
wz+e) | pnsg
Podstawa szafkowa pod zlewozmywak 600 590 849 1 R3/8" _
6.6 = h=50cm
h=55cm
wz
Zmywarka podblatowa do szkia z uzdatnio DN50
6.7 koszem 40x40cm 470 520 720 1 230 3.05 3.05 na 3/4" | h=0cm
h=30cm
6.8 Podstawa szafkowa z drzwiami 800 590 849 1
Stanowisko do serwowania piwa z DN50
6.9 miejscem na 1500 590 849 1 230 4,00 4,00 h=50cm
' 1keg, schtadzarke, butle z gazem B
6.10 Podstawa szafkowa z szufladami (3) 500 590 849 1
6.11 Podstawa szafkowa z drzwiami 800 590 849 1
6.12 Witryna ch’fodm;:tzrgnprzeszklona z4 702 568 686 1 230 016 0.16
6.13 Blat baru ze zlewem 4700 700 1
w(z+c)
DN50
Umywalka do rgk 1 R3/8" _
6.14 h=55cm h=50cm
8. POMIESZCZENIE PORZADKOWE
,V Rega+ magazynowy glumlmgwy z 1190 500 1750 1
8.1 potkami polietylenowymi, 4-poziomowy
W(Z/+°) DN50
Basen porzadkowy 600 600 400 1 R3/8" _
8.2 h=75cm h=10cm
w(z+c)
83 Umywalka do rak 400 400 250 1 R3/8" E_I\IS%% m
‘ h=55cm |
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4. OBLICZENIE ZAPOTRZEBOWANIA NAMEDIA

Orientacyjne zapotrzebowanie na poszczegolne media przedstawiajg tabele 2 i 3.

Tabela 2. Orientacyjne dobowe zapotrzebowanie na wode

POBOR WODY NA CELE ILOSC WODY

Technologiczne 50 I. / 1 miejsce konsumenckie/dobe
Sanitarne 30 I. / 1 pracownika

Porzadkowe 2,51./1m?

Woda ciepta stanowi 50-60% ogolnego zapotrzebowania. llo$¢ sciekdw przyjmuje sie na

poziomie 90-95% zuzyciawody.

Tabela 3. Orientacyjne zapotrzebowanie na moc elektryczng nowoprojektowanych urzgdzen

Ogdlny pobdér mocy 70 kW

Zapotrzebowanie namoc przy wspétczynniku 49 kW

jednoczesnosci pracy urzadzen=0,7

5. WYMAGANIA TECHNICZNO - TECHNOLOGICZNE

o Wysoko$¢ pomieszczenia powinna odpowiednio wynosic: dla dziatu produkcyjnego:
3,3m; ekspedycyjnego: 3m; pomieszczen magazynowych, sanitarnych i gospodarczych:
2,5m;

o Przejsciapomiedzy maszynamiainnymiurzgadzeniamilub $cianamiprzeznaczonetylkodo
obstugitych urzgdzen powinny mie¢ szeroko$¢, co najmniej 0,75m, (jezeli w przej$ciach
odbywa sie ruch dwukierunkowy — co najmniej 1m).

o Ustepy powinny by¢ zlokalizowane w odlegto$ci nie wiekszej niz 75m od stanowiska
pracy.

Tabela 4. Wymagania techniczno-technologiczne dla poszczegélnych pomieszczen.

Nazwa Rodzaj Temperatura Wykonczenie pomieszczen
pomieszczenia | oswietlenia | pomieszczenia
Strefa dostaw Sztuczne | +18-20°C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do min.
2m
Magazyn warzyw Sztuczne 16 °C Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
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niedliskie,
Sciany tatwozmywalne do min.
2m
Komora chtodnicza | Sztuczne +2-4°C Sciany i podtogi tatwozmywalne
Magazyn produktéow | Sztuczne +15- +20 °C | Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
spozywczych niesliskie,
Sciany fatwozmywalne do min.
2m
Przygotowalnia Sztuczne +18- +20 °C | Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
wstepna warzyw Niepetny niesliskie,
wymiar Sciany tatwozmywalne do 2m
pracy
Kuchnia Sztuczne +18- +20 °C | Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
Naturalne niesliskie,
Scianytatwozmywalne dopetne;
WysOKoSci
Zmywalnia naczyn Sztuczne +18- +20 °C | Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
stotowych Niepetny niesliskie,
wymiar Sciany fatwozmywalne do petnej
pracy wysokosci
Rozdzielnia Sztuczne +18- +20 °C | Podtogi gtadkie, nienasigkliwe,
kelnerska Naturalne niesliskie,
Sciany tatwozmywalne do 2m
WYKONCZENIE WNETRZ

« Pomiedzy pomieszczeniaminie powinno byé progéw, chyba, ze warunkitechniczne
wymagajgich stosowania. Wtedy nalezy progioznaczy¢wwidoczny sposob.

« Powierzchnie podtog i scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg byc¢ tatwe do
czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatow.
Gdziesytuacjategowymaga, podtogimuszgzapewnia¢ odpowiednie odwadnianie

podtogowe.

o Sufityiosprzetnapowietrzny muszaby¢ zaprojektowane iwykonczone w sposob
uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacje, wzrost

niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czgstek.

« Posadzkatazienki umywalni, kabiny natryskowejiustepu powinna by¢ zmywalna,
nienasigkliwa i niesliska.

o Powierzchnie $cianisufitow powinny by¢ gtadkie, wjasnych kolorach, bez uszkodzen i
szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary i wzrostem plesni.
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OKNA, DRZWI

Okna powinny miec konstrukcje umozliwiajgcg state wietrzenie pomieszczen przez gorne
skrzydta lub wietrzniki, tatwe do otwierania z poziomu podtogi.

Oknapowinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane dozmywania i powinny posiadac
konstrukcje zapobiegajgcg osadzaniu sie kurzu.

W budynku zaktadu gastronomicznego drzwi wewnetrzne, z wyjgtkiem drzwi do
pomieszczen pomocniczych i gospodarczych, powinny mie¢ szerokos¢, co najmniej 0,9m.

Drzwido pomieszczen produkcyjnychimagazynowych muszgbyészczelne, tatwe do
czyszczenia.

W pomieszczeniach kuchni, przygotowalni wstepnej warzyw, pomieszczenia
przechowywania i sterylizacji jaj, zmywalni naczyn stotowych oraz myciatermoséw drzwi
powinny by¢ o powierzchniach gtadkich i nienasigkliwych.

OSWIETLENIE
Nalezy zapewni¢ oswietlenie elektryczne zgodne z Polskimi Normami.

W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewni¢ oswietlenie dzienne, chybazejestto
niemozliwe ze wzgledu natechnologie oraz przy uzyskaniuzgody nastosowanie
oswietlenia wytgcznie elektrycznego.

Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotno$¢ w pomieszczeniach powinny
by¢ dostosowane do wykonywanych wtych pomieszczeniach czynnosciiodpowiadaé
wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢é wyposazone w niettukgce ostony i mie¢
konstrukcje umozliwiajgca tatwe ich czyszczenie.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewniac prawidtowe oswietlenie przy
kazdym stanowisku pracy.

Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie nie moze byé mniejsze niz:
500 luksdéw — na wszystkich stanowiskach kontroli,
300lukséw—wpomieszczeniachroboczych,
200lukséw—wpomieszczeniachroboczych.

Oswietlenie awaryjne nalezy stosowa¢ w pomieszczeniach produkcyjnych,

magazynowych oraz przeznaczonych napobytludzi(jesliwpomieszczeniachtych
poruszanie sie w ciemnosciach moze spowodowac zagrozenie dlazdrowia) oraz w
pomieszczeniach o powierzchni powyzej 2000 m?2.

WENTYLACJA

W pomieszczeniach powinnaby¢wentylacjagrawitacyjnalub mechaniczna, zgodnaz
wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy.

W pomieszczeniach pracy powinnaby¢ zapewnionawymianapowietrza wynikajgca z
potrzeb uzytkowychifunkcjitych pomieszczen, bilansu cieptaiwilgotnoscioraz
zanieczyszczen statych igazowych.
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W nieklimatyzowanych pomieszczeniach pracy niezaleznie od wymiany powietrza
powinna by¢ zapewniona stata (mechaniczna) wymiana powietrza nie mniejszaniz 0,5-
krotna w ciggugodziny.

Przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami powinien odbywac sie od
pomieszczenia mniej do bardziej zanieczyszczonego.

W ustepach ogdlnodostepnych nalezy przewidzie¢ wentylacje mechaniczng (wustepach z
oknem i jedng kabing — grawitacyjng lub mechaniczna.

Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie dym, para itp., powinny by¢
zainstalowane okapy z wyciggiem mechanicznym.

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu
nierdzewnego, o konstrukcji tatwej do demontazu i mycia.

Pomieszczeniaordéznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg bycétgczone we
wspolny uktad wentylacjimechanicznej.

Instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne powinny umozliwia¢ spetnienie warunkow
wymiany iczystosci powietrza oraz bezpieczenstwa pozarowego, atakze warunkow
dotyczgcych wymiany powietrza, temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

INSTALACJA WODNA | KANALIZACJA

Instalacja wodociggowa powinna spetnia¢ wymagania okreslone w przepisach
dotyczacych przeciwpozarowego zaopatrzeniawwode oraz w Polskich Normach.

Instalacja cieptej wody uzytkowej powinna zapewniac uzyskanie w punktach czerpania
wody temperature z przedziatu 45-55° C.

Cisnienie wody w instalacji wodociggowej w budynku, poza hydrantami
przeciwpozarowymi, powinno wynosic¢ przed kazdym punktem czerpalnym nie mniej niz
0,25 MPa i nie wiecej niz 0,6 MPa.

Miejsca czerpania wody zdatnej do picia powinny znajdowac sie nie dalej niz 75m od
stanowisk pracy.

Przewody instalacjiwodnej, kanalizacyjnejiinnychinstalacjiwewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcjizapobiegajgcej osiadaniu zanieczyszczen.

W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga byc¢
podtagczone dowewnetrznejinstalacjikanalizacjitechnologicznejodprowadzajgcej scieki
poprodukcyjne.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami.
PrzewidzieC¢ separator ttuszczu.
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1. DOKUMENTACJA PROJEKTOWA

Rys.T1. — Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza
gastronomicznego - poziomPiwnic.
Rys.T2. — Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia technologicznego zaplecza

gastronomicznego — poziom Pietra.
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