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1. DANE OGOLNE

1.1. Podstawa opracowania

Materialem wy§ciowym do projektu technologicznego zaplecza béajy:

- zalazenia architektoniczne i programowe uzgodnione prpeawadacego
architekta z Inwestorem

— Rozporadzenie WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego dyRa dn.
29.04.2004 r. w sprawie higienyrodkow spaywczych (Dz. Orz. UEL139 z
30.04.2004 r. str. 1)

- Ustawa z dn. 25.08.2006 r. o bezpigsteie zywnaosci i zywienia (Dz. U. 171
p0z.1225)

- Rozporadzenie Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.200% rsprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiaglhudynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75
poz. 690) z péniejszymi zmianami.

- specjalna procedura dobrej praktyki higieniciotyczca cateringu Wg przepisow
cytowanego wyej rozporadzenia Parlamentu Europejskiegayytkownik jest
zobowhzany do stosowania dobrej praktyki higienicznej ymn tochror przed
zanieczyszczeniami  krzgwanymi pomgdzy poszczegélnymi oddzielnymi
operacjami.

W projektowanym zapleczu barku wszystkie operacpgelpega w szczelnych
pojemnikach. Dostawa potraw barowych odbywavsispecjalnych zamketych
pojemnikach cateringowych poprzez przedsionek ddkil W kuchni nagpuje
rozdziat tych potraw i przekazanie oknem podawcdygrbaru. W razie wychtodzenia
potraw istnieje maiwosé¢ ich podgrzania na kuchni lub w piecu konwekcyjnym
usytuowanym w barze. Pojemniki cateringowe po apieniu ptucze siw basenie
usytuowanym w przedsionku. Z pomieszczenia kuchydamrelono rozdzielnie
cateringovy przez ktog przekazuje si dania barowe do bufetu lub obstuguje si
imprezy typu bankietowego. W kuchni zaprojektowsatamowiska przygotowawcze
czystej obrobki misa i warzyw. Nie przewiduje sw zapleczu gastronomicznym

obrobki brudnej warzyw oraz stosowakweezych jaj. Obrobka cieplna odbywaie
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bedzie na kuchni elektrycznej z piekarnikiem i ptydiezpdredniego smzenia.
Obydwa urzdzenia umieszczono pod okapem najlepiej nawiewmywiewnym
wyprowadzagcym zanieczyszczone powietrze ponad dach budynku.

1.2. Program ustuqg:

Zadaniem zaplecza gastronomicznego skigmegjo st z magazynu, zmywalni naazy
stotowych i kuchni, bdzie przygotowanie do sprzegadar barowych, napojow oraz
towarow handlowych do konsumpcji na miejscu i na@gy Sprzedaodbywa sie bedzie

w systemie samoobstugowym przez bufet wydawczyosydny w salce konsumpcyjnej.
Wszelkiego rodzaju napoje dostarczam€le magazynu produktéw suchych, z ktérego

pobiera s je sukcesywnie do bufetu wydawczego wypose&go w dystrybutory.

1.2.1. Asortyment podstawowy:to dania zimne i gace podawane z pieczywem,

grzankami, suréwkami, satatkami t&kr&znego rodzaju zupy btyskawiczne.
Bardziej skomplikowane danigdla przywazone na specjalne zamowienie przez
wspotpracujca firme cateringow.

Przyjcie tych potraw oraz przygotowania ich do sprzgaaibywa st w kuchni
wyposaonej w aneks rozdzielni cateringowej sktadgjsk ze stotow, urgzdzen
grzewczych i chtodniczych. W bufecie wydawczym pkbyije s¢ umieszczenie

pieca konwekcyjnego rgilzy innymi do podgrzewania wychtodzonych potraw.

1.2.2._Asortyment uzupetniajcy: serwowany w bufecie to:

- napoje chiodzce z dystrybutoréw
- kawa, herbata
- pieczywo, masto i inne dodatki
- towary handlowe.
2. OKRESLENIE _ZATRUDNIENIA PRACOWNIKOW GASTRONOMII

Maksymalne zatrudnienie to 3 osoby:

- obstuga baru - 2 0soby

- obstuga zmywalni nacaystotowych i sprataczka - 1 osoba




Razem: 3 osoby

Dla w/w 0s6b zaprojektowano pomieszczenie soeja aneksem szatniowym i

porzadkowym oraz WC z umywadkw przedsionku izolacyjnym.

3. UKEAD TECHNOLOGICZNY GASTRONOMII

Zaplecze gastronomiczne zostatlo zaprojektowanepgimowania i wydawania

dostarczonych gotowych potraw barowych w bufecielawczym. Ponadto istnieje
mozliwos¢ przygotowania i wykonania wiasnych potraw w segfizygotowawczej i
grzewczej kuchni.

Proces technologiczny przygotowania i wydawaniaitk@s odbywa st w

nastpujacej kolejndgci:

3.1. Zaopatrzenie

Caly asortyment zamowionych potraw dostarczanydestrefy rozdzielni cateringu
w kuchni przez przedsionek z aneksem plukania pajedw zewrgtrznych.
Pozostale artykuty, w tym napoje i opakowasiia spazywcze umieszcza §iw
magazynie produktow suchych z gglzeniami chtodniczymi.

Ze wzgkdu na okresowe przebywanie studentoéw i zaopatratwkenywane jest

tylko w momencie potwierdzenia zakupu positkow.

3.2. Kuchnia z rozdzielna cateringowa

Pomieszczenie to sty do przyjmowania cateringu i okresowego przechoaya
dostarczonych potraw w warunkach chiodniczycldzbpo wychtodzeniu do
podgrzania (temp. konsumpcji). Przygotowane daotawe przekazuje siprzez
okno podawcze do bufetu wydawczego. Naczynia igsgrewretrzny tez z bufetu

wydawczego myje siw basenie aneksu mycia sgite

3.3. Zmywalnia naczw stotowych

Brudne naczynia stolowe studenci ustawiap specjalnym woézku a obstuga
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dostarcza je do strefy brudnej zmywalni naczy

Po segregacji i wgpbnym sptukaniu resztek pokarmowych naczynia umesgew
zmywarce, ktéra posiada program wyparzania.

Wyparzone naczynia skfadujegsiw szafie przelotowej obustronnie zamykanej
taczacej zmywaln¢ z bufetem wydawczym.

Odpady pokonsumpcyjne ewakuujec za pomog miynka koloidalnego do

kanalizaciji.

3.4. Bufet wydawczy

Czes¢ sali konsumpcyjnej to bufet wydawczy wypesay w dystrybutor napojow,
ekspres do kawy malty, piec konwekcyjny do podgrzeavgotraw i lodéwk do

przechowywania uprzednio schtodzonych dodatkéw.

3.5. Odpadki pokonsumpcyjne

Odpady ewakuuje simtynkiem koloidalnym do kanalizacji, zgrubne oloe® do

specjalnego pojemnika usytuowanego gmyetniku budynku.

4. WYPOSAZENIE

Dobér uradzen technologicznych dokonany zostal na podstawie narog
technologicznego zaplecza gastronomicznego.

Zestawienie podstawowego wype@saia technologicznego zawiera tabela Nr 2.
Nie podano natomiast drobnego wypasda technologicznego, nadzi oraz
przyrzadow specjalnych. decyzje o ich zakupie Inwestoejroce sam w zalaosci od
potrzeb lub innych specjalnych wymogow.

Podobnie inwestor pagii w doborze urzdzenia do podgrzewania potraw w bufecie
wydawczym. Zaprojektowany piec konwekcyjny winiereérwtasny okap najlepiej

kondensacyjny (piec nie wydziela ttuszczu).



6

5. DANE OGOLNE DO WYTYCZNYCH BRAN ZOWYCH

Szczegotowe wytyczne budowlano-instalacymeasvarte w rozpogglzeniu Ministra
Infrastruktury w sprawie warunkow technicznych pakpowinny odpowiadabudynki
i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75/02 poz. 690), ktareisz by¢ spetnione przy
projektowaniu. Zatem w rozdziale tym podaje tyiko szczegoty, ktore wynikajz

konkretnego rozwzania.

5.1. Wytyczne budowlane

5.1.1. Sciany fatwo zmywalne, wytéone w rozdzielni oraz sanitariatach ptytkami
ceramicznymi; narmiki $cian przy gtownych traktach komunikacyjnych

zabezpieczy przed uszkodzeniem. RBokeniescian zescianami wyokaglone.

5.1.2._Podiogi tatwo zmywalne, przeciwgbzgowe; pokczenie podiogi zécianami
wyokraglone.
Uwaga:

W/w wytyczne zawarteasw tabeli Nr 1.

6. TEMPERATURA

Temperatura w poszczegolnych pomieszczeniach vioyinegodna z tabekzawarg w
§ 134.2 (Dz.U. 75/02 poz. 690).
Zespot pomieszcrezaplecza powinien méezainstalowane grzejniki gtadkie tatwo

zmywalne.

7. WODA - GASTRONOMIA

7.1. Woda zimna

50 | x 40 miejsc konsumpcyjnych (catodzienrjyeh2000 |/dok



7.2. Woda ciepa

Zwycie cieptej wody wynosi 50% zapotrzebowania wouyre;j tj.:
2000 I x 0,5 =1000 l/dob

7.3. Woda do celéw poradkowych

Zaplecze gastronomiczne
11 x 80 fr= 80 l/dok

7.4. Woda - pomieszczenia higieniczno-sanitarne

Zapotrzebowanie wody dla pracownikow gastronomehaprzyja¢ w ilosci 30 | na
1 zatrudnionego tj.

30 x 3 =90 l/delw tym 50 % wody cieptej
Razem woda zimna 2000l + 80 + 90 = 2170b¥do2,1 ni/dohe

8. SCIEKI

Gastronomia

Scieki technologiczne to 90% zapotrzebowania wodynsj;
2,1 x0,9 =1,9 nidokg.
Scieki te odbiera sibardzo starannie dobrainstalacy kanalizacyja, ktéra musi

spehia nastpujace ogolne wymogi:

8.1. Przewody w pomieszczeniach gastronomicznyamnyibye obmurowane, po
uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku;

8.2. Wpusty podtogowe winny posiadayjmowane wiaderko osadnikowe.

8.3. Nad pomieszczeniami gastronomicznymi nie #yalestosowa podefé
kanalizacyjnych do przyboréw zainstalowanych naszgj kondygnacii.
8.4.Scieki z pomieszczenia zmywalni, kuchni i aneksikphia pojemnikéw powinny

by¢ kierowane na centralny fapacz tluszczu.



9. WENTYLACJA

9.1. Wentylacja grawitacyjna

Wszystkie pomieszczenia zaplecza gastrormrago musg posiada wentylacg
grawitacyja. W pomieszczeniach, w ktérych nie ma wykong takiej wentylacji
nalezy zaprojektowa wentylacg mechanicza zapewniajca minimum 0,5 krota
wymiare na godzig w tzw. ,stanie spoczynku” (oddychanie pomieszcaeni nocy

poza dziatalnécia zaplecza).

9.2. Wentylacja mechaniczna — wytyczne ogolne

System wentylacji powinien uwzglni¢c  wspolprae instalacji w zakresie
wytwarzania warunkow edicy cisnienia celem ograniczenia rozprzestrzeniawgia si
zapachow kuchennych do innych pomiesacze

llo$¢ powietrza wentylacyjnego oldla sk na podstawie bilansu ciepta i wilgotico
Nad kuchm i ptyta bezpdredniego smzenia naley zainstalowa okap najlepiej
nawiewno - wywiewny z niezataym wyciagiem mechaniczny, ktory odbierze 80 %
emisji cieplnej, emulsji ttuszczowej i wilgoci.

Uwaga:

Piec konwekcyjny o pojemsoi 5 GN nie wymaga okapu wentylacyjnego. Do tego
do pieca konwekcyjnego moa zastosowaokap kondensacyjny odprowadaaj

skropliny do kanalizaciji.

Normatywna ilé¢ powietrza wentylacyjne ogélnego wg obliazglansu nie mge

by¢ mniejsza od:

- zmywalnia i rozdzielnia 8 wymian/h
- sala konsumpcyjna 10 wymian/h
- kuchnia minimdrd wymian/h (okap jako niezéiey)

Instalacg wywiewn z w/w pomieszczenalery wyprowadzé ponad dach budynku.

10. ENERGIA ELEKTRYCZNA




10.1. Odbiorniki technologiczne
Sumaryczne zapotrzebowanie mocy elektrycznej didezaa gastronomicznego
wynosi ca 50,0 kW.
Naley przyja¢ wspoétczynnik jednoczessa 0,6.

Faktyczne zycie energii wyniesie ca 30 kW.

10.2. Gwietlenie

10.2.1. Qwietlenie sztuczne

Natzenie gdwietlenia sztucznego powinno wynésv czsci gastronomicznej
I zmywalni 150 Lux, nad stanowiskami pracy 300 Lux, pozostatych
pomieszczeniach zgodnie z nar@B-E-02036 ,Najzenie dwietlenia przy
oswietleniu elektrycznym”

Wymagane jest zainstalowaniavietlenia ewakuacyjnego w komunikacji.

10.2.2. Qwietlenie naturalne

Brak bezpéredniego éwietlenia naturalnego w zmywalni i kuchni nale
zrekompensowa500 Luxowym éwietleniem sztucznym o barwie ziadinej do

swiatta dziennego oraz #aietlami okiennymi.

Opracowat:

mgr iz. Pawet Kaczmarek



