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1. Nazwa i adres obiektu budowlanego.

2. Stadium.

Projekt techniczny technologii i aranzaciji zaplecza gastronomicznego dla zadania : Przebudowa i rozbudowa
powiatowej krytej ptywalni w Bitgoraju przy ul. Cegielnianej 24 wraz z zagospodarowaniem terenu i
infrastrukturg towarzyszacq

3. Inwestor.

Powiat Bitgorajski
23-400 Bitgoraj ul. Kosciuszki 94

4. Opis projektu technologii czesci gastronomicznej

4.1. Dane og6lne

Powierzchnia uzytkowa zaplecza gastronomicznego 73,8m?
llo$¢ 0s6b zatrudnionych w czesci zywieniowej 2
llo$¢ miejsc konsumpcyjnych w budynku 40

4.2. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii i aranzacji zaplecza gastronomicznego wg obowigzujacych

przepisdw sanitarnych .

Produkcja spozywcza powinna by¢ zgodna z przepisami krajowymi oraz Dyrektywami sanitarno-higienicznymi

Unii Europejskiej, w celu uzyskania wysokiej jako$ci wyrobow.
Rozwigzania niniejszego projektu technologicznego umozliwiajg procesy wprowadzania jakosci:
| - GMP - Good Manufacturing Practising

Etap ten wigze sie z budowg zaktadu pod wzgledem techniczno - technologiczno - sanitarnym i pochtania

najwiecej naktadow finansowych.
Il - HACP - Hazard Analisys Control Point

System jakoSci jeden z najskuteczniejszych sposobéw produkowania zdrowej zywno$ci. Wprowadza si¢ ten

system przez szkolenie kierownictwa zaktadu i catej zatogi. Ten etap musi by¢ poprzedzony przez GMP.
I1l- QACP- Quality Analisys Control Point

System ten pozwala przeanalizowac wszystkie mogace wystapi¢ zagrozenia i wyznaczy¢ CP - punkty krytyczne

jakosci, ktdrych kontrola bedzie miata kluczowy wptyw na jako$¢ produkcji.
IV-1S0 9000 - International Standard Organhation

Majac juz wprowadzone wiw trzy etapy, standardy ISO 9000 majg zapewni¢ konsumentowi produkt powtarzalny,
dajac pewnosg, Ze jakos¢ tego produktu jest zawsze taka sama, zgodnie z zasadg ,Réb dobrze - zapisz jak

robisz - rob jak zapisates".



V- TQM- Total Quality Organization

Jest to ostatnie ogniwo uzyskania bardzo wysokiej jakosci Wszyscy pracownicy firmy musza by¢ na biezaco

szkoleniw celu wprowadzania systeméw jakosci i dziatania w celu jej uzyskania.

4.3. Podstawa opracowania

= Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkoéw technicznych, jakim powinny odpowiadac
budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2019 poz. 1065),

= Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2006 w sprawie higieny
$rodkdw spozywczych.

= Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2020 poz. 2021)

= Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogoinych przepiséw bezpieczenstwa i
higieny pracy (Dz.U. 2003 nr 169 poz. 1650)

4.4. Zatozenia przyjete do opracowania

Zgodnie z przyjetym schematem funkcjonalnym obiektu projektowane zaplecze gastronomiczne znajduje
sie na parterze budynku. Sala jadalna dostepna jest hollu wejsciowego obiektu. Pracownicy gastronomii posiadajg
odrebne niezalezne wejécie do strefy gastronomicznej budynku. Wejsciem tym réwniez prowadzone sg dostawy
produktow.
W lokalu serwowane beda napoje gorace, zimne bezalkoholowe, ciastka ( w tym ciastka podawane na ciepto ),
kanapki .
Przygotowane positki i napoje serwowane bedg na naczyniach porcelanowych i szklanych. Dania wydawane bedg
w formie samoobstugi.
W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:
Produkcja potraw odbywac sie bedzie w oparciu 0 gotowe produkty i pétprodukty.
Napoje dostarczane bedg w opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych.

Dostawy towardw i surowcdw odbywac sie beda przed rozpoczeciem pracy lokalu w zaleznosci od potrzeb.

Opracowany ukfad funkcjonalny pomieszczen zaplecza gastronomicznego powstat w oparciu 0 proces
technologiczny. Dzieli sie on na dziaty:
1. handlowy: sala jadalna (pom. 1.16), bufet wydawczy (pom. 1.17);
2. magazynowy: magazyn ogolny ( pom. 1.21)
4 administracyjno - socjalny: pomieszczenie porzadkowe (pom.1.19), zaplecze socjalne dla pracownikow
gastronomii (pom.1.22i 1.23) .
Obstuga klienta w systemie samoobstugowym. Asortyment potraw ograniczony do produktéw gotowych.
Do budynku doprowadzona jest woda zimna; woda ciepta z lokalngj kottowni. Scieki technologiczne po

podczyszczeniu w tapaczu tluszczu z obrebu lokalu bedg odprowadzone do sieci kanalizacyjnej.


http://www.abc.com.pl/serwis/du/2004/1096.htm#ust_2#ust_2
http://www.abc.com.pl/serwis/du/2004/1096.htm#ust_2#ust_2

4.5. Ukfad funkcjonalny zaplecza kuchennego

Zmywalnia naczyn (pom. 1.18) - pomieszczenie do ktorego trafiajg naczynia przeznaczone do mycia. Resztki

pokarmowe znajdujace sie na brudnych naczyniach usuwane bedg z talerzy do pojemnika na odpadki. Naczynia
beda wstepnie ptukane w zlewie celem przygotowania ich do zatadunku do zmywarki. Mycie zasadnicze nastepuje
w zmywarce. Po myciu naczynia trafiajq do szafy przelotowej, stamtad wracajgq do kuchni na stanowiska
porcjowania i wydawania potraw.

Zmywalnia potgczona jest z kuchnig poprzez szafe przelotowg zamykang z dwdch stron drzwiami przesuwnymi.
Nie jest dopuszczalne magazynowanie czystych naczyn w pomieszczeniu zmywalni naczyn.

Magazyn produktow (pom.1.21) — miejsce przechowywania produktéw zywnosciowych, nie mogacych mieé
kontaktu z wilgocia, takich jak: maka, makarony, kasze, owoce suszone, kawa, herbata, i inne. Sktadowanie na
regatach magazynowych.

Poszczegdlne grupy produktow wymagajacych warunkédw chtodniczych magazynowane bedg w szafach
chtodniczych, podzielonych na odpowiednie strefy temperaturowe.

Wszystkie produkty zostang odebrane pod wzgledem jakoSciowym i iloSciowym, a nastepnie zostang
przetransportowane do szaf chtodniczych lub na pdtki magazynowe. Nalezy przewidzie¢ rozdziat w
magazynowaniu produktdéw z podziatem na produkty przez zastosowanie odpowiednich pojemnikdw.
Magazynowanie napojéw odbywac si¢ bedzie na terenie baru w chtodziarkach na napoje.

Pomieszczenie utrzymania czystosci (pom 1.19)- pomieszczenie z miejscem do przechowywania $rodkéw

czystosci i sprzetu porzadkowego — szafa ze zlewem zlew ze stali nierdzewnej umieszczony na wysokosci 50cm

od podtogi i regat z pélkami przestawnymi na sprzet porzadkowy.

UWAGA:

Wszystkie powierzchnie kontaktujgce sie z surowcami, potoroduktami i wyrobami gotowymi, muszg by¢ obojetne
dla zywnosci oraz $rodkow myjacych i dezynfekujacych ( nie mogq wehodzi¢ z nimi w zadne reakcje chemiczne).
Muszg by¢ wykonane z odpowiednich materiatow np.: stali kwasoodpornej, bezpiecznych tworzyw sztucznych,

metali z powfokg ochronng, posiadajacych atest PZH- Paristwowego Zakfadu Higieny.

4.6. Usuwanie odpadow
Pomieszczenie zmywalni i bufetu wyposazone bedg w hermetycznie zamykane pojemniki na odpadki, ktére

oprézniane beda na koniec kazdej zmiany.

4.7. Dobér urzadzen w pomieszczeniach socjalnych
Dla pracownikow gastronomii przewidziano zesp6t socjalno — sanitarny sktadajacy sie z :

1. Szatnia podstawowa, w ktorej przechowywana jest odziez wtasna i ochronna w szafkach z przegroda
wewnetrzng oddzielajacq odziez wtasng od ochronnej. Kazdy pracownik posiada wtasng odrebng szafke.
Zaprojektowano szafke ze zlewozmywakiem i umywalkg wpuszczang w blat oraz stét z krzestami.

2. Wezet sanitarny skladajacy sie z toalety z umywalkg, zlokalizowany bezpo$rednio przy szatni

pracownikéw.



5.Wytyczne do projektow branzowych

5.1.Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Sciany i sufity

Sciany w pomieszczeniach produkeyjnych wytozyé oktadzing trwata, tatwo zmywalng i odporna na dziatanie wilgoci
do wys. 2,0m,

Pomieszczenie sanitarne do wysokosci co najmniej 2,0m - materiat trwaty, tatwo zmywalny i odporny na dziatanie
wilgoci. Narozniki Scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem.

W korytarzach komunikacyjnych do wysokosci 1.6 m - materiat trwaty, tatwo zmywalny i odporny na dziatanie
wilgoci. Narozniki Scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem.

Cokoliki przyscienne wys. 5-10 cm wys. Z materiatu tego samego co podioga.

Podtogi

Podiogi w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych powinny by¢ gtadkie, niepylace, nienasigkliwe,
niesliskie i tatwe do utrzymania w czystosci oraz odporne na Scierane i uderzenia mechaniczne. Podtogi w
pomieszczeniach, w ktorych wystepuja kratki $ciekowe nalezy wykona¢ ze spadkiem w kierunku tych kratek.
Drzwi

Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania woda.

5.2. Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego

W projektowanej czesci zywieniowej woda potrzebna bedzie na cele: technologiczne, gospodarczo-
porzadkowe, sanitarne i przeciwpozarowe. W wytycznych zawarto ilo§¢ wody potrzebng na cele technologiczne i
gospodarczo-porzadkowe dla czesci zywieniowe;j.
Zapotrzebowanie wody okresla Dz.U. nr 8/2002 poz. 70 z 14.01.2002r.

Doprowadzi¢ wodg cieptg ( +50 stopni C) i zimna lub tylko zimng w zalezno$ci od potrzeb.
Baterie w zlewach i basenach przewiduje sie stojace. Odprowadzenie Sciekdéw ze zmywarki odbywa sie
grawitacyjnie dlatego nalezy umie$ci¢ odptyw w poziomie zapewniajacym odpowiednie odprowadzenie wody.
Kazda umywalka do rgk musi by¢ wyposazona w pojemnik z mydiem w plynie oraz zasobnik na reczniki
jednorazowe. W poblizu umywalek powinny by¢ umieszczone pojemniki z nierdzewnego materiatu na zuzyte

reczniki jednorazowe.

5.3. Wyznaczenie zapotrzebowania wody

Dobowe zapotrzebowanie na wode przyjete zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia
14.01.2002r. w sprawie okreslenia przecietnych norm zuzycia wody (DzU. Nr 8, poz 70 z dnia 31 stycznia
2002r)

1. Mata gastronomia 40x25dcm3/dobe = 1000dcm3/dobe

Woda musi by¢ poddawana okresowym badaniom mikrobiologicznym i chemicznym.

Niedozwolone jest stosowanie otwartych zbiornikéw do gromadzenia wody pitnej i jej przetrzymywania - zbiorniki

muszg posiadac przeptyw wody wykluczajacy jej zaleganie.



5.4.Wytyczne kanalizacji

Instalacje kanalizacyjna nalezy wykona¢ we wszystkich pomieszczeniach do ktorych doprowadzona jest
woda.

Piony kanalizacyjne nie moga by¢ lokalizowane w pomieszczeniach zywno$ciowych (magazyn
produktéw suchych).

Wszystkie przewody kanalizacyjne muszg beda wentylowane na zewnatrz budynku i wyposazone w
siatki kraty przeciw gryzoniom. Scieki prowadzi¢ w kierunku od pomieszczen czystych do pomieszczen brudnych.
Urzadzenia do ktorych jest podtaczona woda instalowac tak, aby woda w nich uzywana sptywata do kanalizacji, a

nie na posadzke. Wszystkie kratki $ciekowe kwasoodporne z zamknieciami

5.5. Wytyczne do projektu instalacji ogrzewania
Pomieszczenia kuchni z zapleczem powinny posiada¢ ogrzewanie zapewniajgce temperature zgodnie z normg,
PN-82/B-02402.

5.6. Wytyczne do projektu wentylacji

W pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje grawitacyjng lub mechaniczng stosownie do potrzeb
wykluczajaca mozliwos¢ przeptywu powietrza z obszaru zanieczyszczonego do czystego. Systemy wentylacyjne
musza by¢ skonstruowane tak, aby umozliwi¢ tatwy dostep do filtrdw i innych cze$ci wymagajacych

czyszczenia lub wymiany.
Otwory rewizyjne nie moga znajdowac sie w pomieszczeniach obrébki Zzywnosci.

Wentylacje mechaniczng nalezy projektowac wg bilansu energetycznego dla poszczegéinych pomieszczen.

5.5. Wytyczne do projektu elektrycznego

We wszystkich pomieszczeniach, w ktorych odbywa sie proces produkcyjny, w magazynach, , szatniach,
umywalniach i ubikacjach musi by¢ stosowane odpowiednie o$wietlenie. Lampy, Swietlowki znajdujace sie nad
produktami lub miejscami ich produkcji, muszg posiada¢ zabezpieczenia kosze chroniace przed odtamkami
szkla. Zalecane jest stosowanie oston z przezroczystego tworzywa. O$wietlenie sztuczne nie powinno

powodowa¢ zmian barwy o$wietlanego przedmiotu.

Wymagane natezenie o$wietlenia:

Pomieszczenia produkcyjne i pomocnicze 220 lux
Stanowiska pracy 500 lux
Stanowisko wydawcze 400 lux
Magazyn komunikacja 50 lux.
UWAGA:

Wszystkie instalacje nalezy wykonac jako kryte lub obudowane.



6. Tabelaryczne wytyczne do projektowania instalacji wewnetrznych

. ” Wymiar ..
Lp Nazwa urzadzenia llos¢ dt/sz/wys Napiecie Moc Woda Odptyw
szt. mm Vv kW
BAR
1.1. | Witryna cukiernicza 1 750x770X1960 230V 0,6kW
1.2. | Zabudowa barowa z szafkg +kasa 1 450x580x850 230V
13. S?afa chtodnicza podblatowa srebrna, drzwi 1 600x600x850 230V 0,1kW R3/8 DN50
nierdzewne w(z+c)
1.4. | Zabudowa barowa z szafkg 1 600x580x850
R3/8"
1.5. | Ekspres do kawy automatyczny 2 grupowy 1 748X569X496 400V/230V 4 Kw w(z)
1.6. | Szafka z szufladg na fusy 1 400x580x850
Mtynek do kawy elektroniczny z regulacjg dozy,
1.7. | regulacja grubosci mielenia oraz licznikiem 1 230x270x615 230V 0,35kW
wydanych kaw
18. Szafka drzwi suwane z miejscem na umywalke 1 760x580x850 R3/8 DNS0
wpuszczang w blat w(z+c)
Blat nierdzewny na pozycje 1.2, 1.3,1.4,1.6,1.8.
Nad szafka 1.8 komora umywalkowa wspawana 1 2800x700x50
w blat
1.9, S?afa chtodnicza podblatowa srebrna, drzwi 1 600x600x850 230V 0,1kW R3/8 DN50
nierdzewne w(z+c)
1.10 | Salamander/opiekacz 2 poziomowy 1 450x285x420 230V 3,2kW
Szafka z szufladg z miejscem na kosz na odpadki R3/8"
1.11 | z miejscem na zlew jednokomorowy + zlew 1 600x580x850 w(z+c) DN50
jednokomorowy+ bateria stojgca
Blat nierdzewny na pozycje 1.9,1.11. Nad szafkg 1 1250x700x50
1.11 komora zlewu wspawana w blat
Konstrukcja pod zabudowe zewnetrzng 1 dt.+-476 mm
Ptyta meblowa mocowana do konstrukcji 1 dt. +-476
1.12 | Zabudowa mebowa/regat ekspozycyjny 1 1400x400x2200
113 S?afa chtodnicza podblatowa srebrna, drzwi 1 600x600x850 230V 0,1kW R3/8 DN50
nierdzewne w(z+c)
Zabudowa meblowa nierdzewna z miejscem na
4.12 | szafe chtodniczg podblatows i szafkg z drzwiami 1 900x600x850 230V 1,9kW
skrzydtowymi
ZMYWALNIA




Stot odktadcezy z potkg ze zlewem 1

R3/8"

2.1. 1150x600x850 DN50
komorowym w(z+c)
Bateria prysznicowa z wylewka + syfon
Zmywarka do mycia naczyn z dozownikiem
2.2, | Plynumyiacego i nablyszczajacego oraz pompa 600x600x820 400V eakw | R34 DN50
spustowg, sterowanie elektromechaniczne, 2 w(z)
cykle mycia
2.3. | Stotroboczy z pétka 1400x600x850
94, Szafa przelotowa nablatowa drzwi uchylne 600x600x1000
hp=85cm)
ANEKS PORZADKOWY
3.1. | Szafa porzadkowa ze zlewem 1000x600x1800
4.1. | Szafa magazynowa 1700x500x1800
SZATNIA PERSONELU
5.1. | Szafka metalowa ubraniowa dwudzielna BHP 400x450x1700
5.2. | Zlewozmywak na szafce z drzwiami 700x600x850
WC PERSONELU
6.1 | Miska ustepowa ceramiczna R\f]{:) DN100
6.2. | Umywalka ceramiczna R3/4 DN50
w(z)
MAGAZYN
7.1. | Regat magazynowy 4-pétkowy 600x600x1800
7.2. | Szafa chtodnicza 600x600x1800 230V 1,9kW







