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1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest Projekt Technologiczny Zaplecza Gastronomicznego
Restauracji w Muzeum Pamieci Sybiru w Biatymstoku ul. Weglowa 1. Zaplecze gastronomiczne
usytuowane na parterze budynku. Dostawy towaru bedg odbywac sie z piwnicy winda towarowa
na zaplecze restauracji. Zaplecze gastronomiczne z wydzielonym wejsciem dla dostaw towardéw i
wejsciem dla personelu oraz oddzielne wejscia dia klientéw do Sali jadalnej. Budynek wyposazony
w instalacje elektryczng, wodno-kanalizacyjng, wentylacje, pomieszczenie na odpady na zewnatrz
budynku.

2. Materialy wyjsciowe do opracowania technologii.

o Podkiady architektoniczne dostarczone przez Zleceniodawce
e  Wytyczne inwestora

¢ Aktualne przepisy Sanepid, BHP:

> Rozporzadzenie (WE) nr852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29-04-2004
w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

» Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12-04-2002r w sprawie warunkdéw
technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie. (Dz.U. nr 75
p0z.690 z 2002r)

> Rozporzadzenie ministra Pracy i polityki Spotecznej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. nr 169, poz. 1650 z 2003r)

3. Program uzytkowy.
3.1 . Program produkcji.

Program produkcji zostat opracowany na podstawie planowanej ilosci obstugiwanych gosci.
Program ten przewiduje obstuge ok 100 gosci dziennie. Kuchnia prowadzi¢ bedzie dziatalnosé¢ w
oparciu o towary i pétprodukty dostarczone z zewnatrz. Zaktada sie produkowanie i wydawanie
nastepujacych rodzajow darn:

® dania gtdwne: zupy miesno-warzywne, dania z réznego rodzaju mies (dréb, wotowina,
wieprzowina, ryby),

e przystawki warzywne, miesne, miesno-warzywne,

e potrawy maczne,

e desery, ciastka,

e napoje zimne, soki, napoje gorace, napoje alkoholowe,

3.2 . Zatozenia technologiczne.

W projekcie przyjeto nastepujace zatozenia technologiczne:

e Dostawy raz dziennie lub z w zaleznosci od potrzeb.
e Warzywa korzeniowe, ziemniaki, warzywa lisciaste i nowalijki dostarczone bedg w postaci
wymagajacej obrébki wstepnej.



stalgast

¢ Przewiduje sie dostawe warzyw réwniez w postaci mrozone;j,

e Jaja dostarczane bedg w postaci wymagajacej obrobki wstepnej.

e Migso, drdb, ryby dostarczane bedg w postaci elementéw kulinarnych w opakowaniach
jednostkowych, chronigcych przed zanieczyszczeniem,

e Dostawy mies, drobiu, ryb przewiduje sie takze w postaci mrozone;j,

e Potrawy maczne przygotowywane bedg na miejscu.

e Przygotowywanie deseréw na miejscu,

e Towary dostarczane bedy na biezace potrzeby (2-3 dni) bez koniecznosdci diuiszego
magazynowania.

4. Opis proceséw technologicznych.
Przewiduje sig nastepujace czynnosci technologiczne:

e Przyjecie towardw i surowcow,

® Magazynowanie surowcow i towaréw,
e Pobieranie p6tproduktéw i produktéw do dalszej obréobki,
e Obrébka wstepna warzyw,

e QObrobka wstepna jaj,

e Obrobka czysta,

e Obrébka termiczna produktéw,

e Wydawanie dan,

e Zmywanie naczyn stotowych,

¢ Zmywanie naczyn kuchennych,

e Usuwanie odpadkow,

4.1 . Przyjecie i magazynowanie towarow

Dostawa towaru odbywa¢ sie bedzie raz dziennie lub zgodnie z biezgcymi potrzebami.
Dostawy towaru poprzez piwnice, nastepnie windg towarowg na poziom parteru, na zaplecze
kuchni. Po odbiorze jakosciowym i ilosciowym produkty kierowane bedy do pomieszczen
magazynow spozywczych. Produkty o krotkotrwatej przydatnosci do spozycia przechowywane
bedg w urzadzeniach chtodniczych, produkty mrozone w urzadzeniach mrozniczych. Urzadzenia
magazynowe chtodnicze zlokalizowane w pomieszczeniu magazynu ogdlnego. Produkty o
dtugotrwatej przydatnosci do spozycia przechowywane beda w regatach magazynowych magazynu
artykutéw suchych lub w magazynie ogélnym. Magazynowanie warzyw i owocéw w wydzielonym
magazynie w przygotowalni warzyw i owocdéw. Magazynowanie jaj w szafie chtodniczej na
stanowisku obrdbki jaj. Pomieszczenia magazynowe wyposazone w regalty magazynowe,
magazynowanie na regatach z podziatem na grupy asortymentowe. Produkcja potraw odbywac¢ sie
bedzie w oparciu o produkty dostarczone z zewnatrz. Wiekszo$¢ produktéw dostarczana bedzie w
opakowaniach jednostkowych, opakowania zbiorcze zwracane bedg dostawcy bezposrednio po
odbiorze.
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4.2 . Obrébka wstepna warzyw

Warzywa i owoce wymagajace obrobki wstepnej przygotowywane beda w przygotowalni
warzyw. Do obrdbki wstepnej warzyw lisciastych, przygotowalnie warzyw wyposazono w stét ze
zlewem i baterig. Do obrébki warzyw korzeniowych przygotowalnie wyposazono w stét ze zlewem
i baterig prysznicowa. Warzywa i owoce, po obrébce wstepnej w szczelnie zamknietych
pojemnikach trafig do kuchni wiasciwej celem dalszej obrébki.

Przygotowalnie warzyw wyposazono w umywalke do mycia rak.

4.3 . Obrobka wstepna jaj

W przygotowalni warzyw wydzielono stanowisko obrébki wstepnej jaj. Stanowisko
wyposazono w stot ze zlewem i baterig sztorcowa, szafe chtodniczag do magazynowania jaj oraz
naswietlacz UV do dezynfekgji.

4.4 . Obrébka czysta

Obrdébka czysta odbywac sie bedzie na stanowiskach zlokalizowanych w kuchni.

e Wszelkie miesa, dréb, ryby dostarczone beda w gotowych elementach kulinarnych
wymagajgce porcjowania i przyprawiania przed obrdbka termiczna. Do obrébki migs
przygotowano stanowisko z blatami roboczymi, st6t ze zlewem. Do obrébki kazdego rodzaju
mies przewidziano oddzielne, oznakowane deski do krojenia i przybory kuchenne. Dzieki
oznakowaniu zapewnione bedg wlasciwe warunki sanitarno-higieniczne.

® Warzywa po obrébce wstepnej w przygotowalni warzyw trafig do kuchni w celu dalszej
obrébki. Proces ten odbywac sie bedzie na stotach roboczych i stole ze zlewem oraz za
pomoca drobnego sprzetu kuchennego i dynamicznego do obrobki mechaniczne;j.

e Produkty maczne i desery przygotowywane beda w kuchni na stole roboczym i stole ze
zlewem.

¢ Do czasowego magazynowania surowcow w kuchni zaplanowano urzgdzenia chtodnicze pod
blatami roboczymi i szafki pod blatami roboczymi. Do przechowywania dan gotowych
przewidziano urzgdzenia chtodnicze na ternie baru. Przechowywanie dari gotowych i
pétproduktdéw wylacznie w oddzielnych urzadzeniach chtodniczych.

Pomieszczenie wyposazono w umywalke do mycia rak.

4.5 . Obrébka termiczna.

Przygotowane poétprodukty w kuchni poddawane bedg obrdbce termicznej: smazeniu,
pieczeniu, duszeniu, gotowaniu.

Obrébka termiczna odbywad sie bedzie na kuchenkach indukcyjnych i w piecu konwekcyjno-
parowym.

Na terenie kuchni przewidziano umywalki do mycia rgk.
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4.6 .Zmywanie naczyn kuchennych

Aby zapewni¢ utrzymanie czystosci sprzetéw kuchennych w kuchni przewidziano oddzielne
stanowisko do ich mycia. Stanowisko wyposazono w stét z basenem, z baterig prysznicows z
wylewka oraz regat ociekowy.

4.7 \Wydawanie dan

Wydawanie positkdw nastgpi do rozdzielni kelnerskiej i dalej kelnerzy rozniosg dania do
stolikow. Przewiduje sie obstuge gosci w systemie samoobstugi poprzez bar.

Bar, ktéry wyposazono w urzadzenia do parzenia kawy i napojow kawowych, urzadzenia do
przygotowywania innych zimnych i gorgcych napojéw, witryny do przechowywania napojow. W
barze przygotowujemy i serwujemy napoje alkoholowe.

Bar wyposazono w zlew technologiczny i umywalke do mycia rak.

4.8 .Zmywanie naczyn stotowych

Zwrot naczyhh odbywac sie bedzie przez kelnerdw lub obstuge baru. Brudne naczynia przez
rozdzielnie kelnerska trafig do zmywalni. Pomieszczenie zmywalni wyposazono w stét odstawczy,
stét ze zlewem i baterig prysznicowg, na ktdérym naczynia zostang wstepnie oczyszczone,
posortowane i umieszczone w koszach zmywarki, nastepnie naczynia trafia do zmywarko-
wyparzarki. Naczynia po umyciu i wyparzeniu ocieka¢ bedg na stole odstawczym. Do sktadowania
naczyn stuzy szafa przelotowa.

4.9 . Usuwanie odpadow

Odpady pokonsumpcyjne i poprodukcyjne usuwane bedg w szczelnie zamknietych workach
do wydzielonego pojemnika na odpady zmieszane usytuowanego na zewnatrz budynku. Tam beda
przechowywane max 1 dzien i odbierane przez specjalistyczng firme.

Wytyczne technologiczne:

Nalezy zapewni¢ urzadzenia i sprzet do przechowywania, porcjowania, eksponowania,
wazenia, z uwzglednieniem zachowania wymagan w zakresie temperatury przechowywania
wlasciwego dia danego $rodka spozywczego.

Dla kazdego z rodzaju $rodkow spozywczych wydziela sie sprzet i narzedzia takie, jak: noze,
szczypce, deski, naczynia wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoécis.

Srodki spozywcze magazynowane przechowuje sie w warunkach uniemozliwiajacych
zanieczyszczenie i zepsucie. tatwo psujace sie produkty spozywcze nalezy przechowywac we
wiasciwej dla danych produktéw temperaturze, kontrolowanej, monitorowanej i rejestrowanej.

Dopuszcza sie¢ mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym czasie, poza kontrolg temperatury
czynnosci niezbednych przy przygotowaniu, prezentacji, wydawaniu Zzywnosci, jezeli nie
spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka.
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Zabrania sie przechowywania razem surowcéw z przetworzonymi produktami lub towarami
niebedacych zywnoscig oraz takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywaé, powodujac
zmiane smaku i zapachu.

Warunki przechowywania poszczegdlnych srodkow spozywczych powinny byé zgodne w
wymaganiami okreslonymi przez producenta.

5. Uktad funkcjonalny zaplecza kuchni.

W celu witasciwej realizacji proceséw technologicznych zaplecze kuchni podzielono na
pomieszczenia technologiczne, zgodnie z uktadem funkcjonalnym z zachowaniem na podziat strefy
czystej i brudnej, bez mozliwosci krzyzowania sie drég pomiedzy strefami.

Zaplanowano nastepujgce pomieszczenia produkcyjne i pomocnicze:

Nazwa pomieszczenia powierzchnia
[(m?]
Komunikacja 22,1
Pomieszczenie socjalne z toaletg 10,3
Pomieszczenie porzadkowe 2,3
Przygotowalnia warzyw i jaj z magazynem 7,7
Magazyn ogblny 6,4
Magazyn artykutéw suchych 2,3
Kuchnia 19,2
Zmywalnia 8,8
Rozdzielnia kelnerska 6,8
Bar 7,4
Sala jadalna 97,7
Pomieszczenie biurowe 53
suma 196,3

6. Utrzymanie czystosci.

Na terenie zaplecza gastronomicznego wydzielono pomieszczenie porzadkowe wyposazone w
zlew z baterig prysznicowa zawieszone 50cm nad podtoga i regat na srodki czystosci i mopy.

Wytyczne:

Po kazdym procesie produkcyjnym nalezy umy¢ i zdezynfekowa¢ powierzchnie robocze oraz
komunikacyjne zaplecza gastronomicznego.

Wszystkie umywalki na zapleczu gastronomicznym nalezy wyposazy¢ w dozowniki do mydta,
pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i/lub suszarki do ragk oraz zamykane pojemniki na
zuzyte reczniki.
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7. Zatrudnienie.

Praca w lokalu odbywaé sie bedzie wg famanego harmonogramu pracy. taczna iloéé
pracownikéw wynosi¢ bedzie do 4 oséb.

Wszyscy pracownicy powinni byé przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-
higienicznych, posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia oraz aktualne zaswiadczenie wydane przez
lekarza medycyny pracy.

Na zapleczu wydzielono szatnie wyposazone w dwudzielne szafki ubraniowe na odziez
wierzchnig i robocza, toalete. Pomieszczenie socjalne obejmuje skiadany stét z krzestem i szafke ze
zlewem.

8. Wytyczne dla brani.

Ponizsze wytyczne nie stanowia projektéw poszczegolnych instalacii.

8.1. Wytyczne do projektu instalacji wodno-kanalizacyjne;j.
Orientacyine zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

lloé¢ zywionych - 100
Zapotrzebowanie wody na 1 positek — 30 litréw x100=3000I

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe:

taczna powierzchnia wymagajaca zmywania ok. ok. 200m?
Zuzycie wody na 1m?2-2,5Ix200=500I

Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele sanitarne:

30l na pracownika — 40séb

Zapotrzebowanie wyniesie 120l

Sumujac fgczne zapotrzebowanie na wode wyniesie ok. 3,62m?
Udziat wody cieptej o temp. Ok. 55°C wynosi 50-60%.

Scieki technologiczne:

llos¢ Sciekéw technologicznych przewiduje sie na 95% ogdlnego zuzycia wody czyli ok. 3,44m3.
Ttuszcze:

Zawarto$¢ ttuszczy w 1 m? $ciekdw wynosi ok. 0,1 kg. Zawarto$¢ ttuszczu w ogdlnej ilosci
sciekdw wynosi ok. 0,34kg.

Wytyczne ogolne do projektu wodno-kanalizacyinego:

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z PN.
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W obiekcie nalezy uzywaé wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnymi przepisami,

W pomieszczeniach produkcyjnych instalacje doprowadzajgce wode powinny by¢ kryte w
obudowie, minimalna $rednica przewodéw kanalizacyjnych fi-50,

Wode zimng i ciepta nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie z DTR, do
urzadzen: piece konwekcyjno-parowe, zmywarki, kostkarka, ekspres nalezy doprowadzi¢ wode
zmiekczong,

Wszelkie elementy instalacji powinny posiadac¢ stosowne atesty,

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych ,czystych”
nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w obudowie,

Wszystkie $cieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z zachowaniem
przerwy powietrznej.

Wszystkie wpusty podfogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni nalezy wyposazyé
we wstepne tapacze odpadkéw. Dodatkowo powinny byé one zabezpieczone kratkami i
posiada¢ zamkniecia syfonowe oraz fatwe do czyszczenia osadniki.

8.2. Wytyczne do projektu instalacji elektryczne;j.

Instalacje elektryczne nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualng PN

W pomieszczeniach technologicznych energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw
technologicznych i oswietleniowych,

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujac zacienienia,

Wszystkie gniazda wtykowe powinny posiadaé szczelne oprawy,

Umieszczenie ghiazd wtykowych na wysokosci 30-40cm nad blatami roboczymi (110-120cm
nad posadzka), chyba ze zachodzg inne wymogi.

Wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen wynosi 0,7 wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy,

Sposéb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pragdem powinny byé
zgodne z DTR urzadzen

Nalezy przewidzie¢ zapotrzebowanie mocy elektrycznej w celu oéwietlenia sali restauracyjnej
i oSwietlenia obiektu na zewnatrz.

Zapotrzebowanie na energie elektryczng wynosi ok. 37 kw.

8.3. Wytyczne do projektu wentylacji mechanicznej.

We wszystkich pomieszczeniach nalezy projektowac¢ wentylacje mechaniczng nawiewno-
wywiewng,

W przypadku mechanicznej powinna ona dziatal w sposdb ciagly tzn. o zmniejszonej
wydajnosci w nocy (0,5 wymiany/h),

Oprécz wentylacji ogélnej nalezy zainstalowaé okapy nad urzadzeniami o zwiekszonej
wydajnosci ciepfa,
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e Okapy wykonane powinny by¢ z materiatéw niepalnych, odpornego na dziatanie tluszczu i
wilgoci, dolha krawed? zawieszona na wysokosci 2,0 m nad posadzki wyposazone w fatwe w
demontazu tapacze ttuszczu,

e W strefie przebywania ludzi predkosé przeptywajacego powietrza nie powinna przekraczaé
0,25m/s,

e Organizujgc wentylacje mechaniczng nalezy dobra¢ ci$nienia tak aby kierunek strugi powietrza
byt od pomieszczen o wyzszych wymaganiach sanitarnych do nizszych,

e Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatéw posiadajace atesty i aprobaty. Instalacje
izolowac i ttumic¢ tak, by nie zostat przekroczony dopuszczalny poziom hatasu.

Orientacyjna ilo§¢ wymian powietrza w pomieszczeniach wynosi:

Nazwa pomieszczenia llo$¢ wymian
powietrza
[m3/h]
Komunikacja Wwg PN
Pomieszczenie socjalne z toaleta Wg PN
Pomieszczenie porzadkowe 3-5
Przygotowalnia warzyw i jaj z magazynem 5-7
Magazyn ogélny 3-5
Magazyn artykutow suchych 3-5
Kuchnia 15-30
Zmywalnia 7-10
Rozdzielnia kelnerska 5-7
Bar 5-7
Sala jadalna Wg PN
Pomieszczenie biurowe Weg PN

8.4.Wytyczne architektoniczno-budowlane.

e Doswietlenie pomieszczenia kuchni Swiattem naturalnym poprzez swietlik.

e Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatéw gtadkich, nienasigkliwych i niepatnych,

e We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni, sanitarnych sciany do wysokosci
min. 2,05m wylozone okfadzing tatwo zmywalng, odporng na dzialanie wilgoci $rodkow
dezynfekcyjnych,

e Pomieszczenia komunikacji do wysokosci min. 1,6 wylozone powierzchniami fatwo
zmywalnymi,

e Narozniki $cian zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi,

e Podtogi w czesci produkcyjnej powinna wykonana by¢ z materiatow gtadkich, nienasigkliwych,
trudno $cieralna, nie sliska, fatwa do utrzymania w czystosci,

e Posadzki w komunikacji powinna byé trwata, nienasigkliwa, nie $liska i tatwa do utrzymania w
czystosci,

o Drzwi wykonane z materiatéw fatwo zmywalnych, odpornych na dziatanie $rodkéw
czyszczgcych,

e W miejscach zawieszenia pétek na $cianach wykonanych z plyty G-K powinny znajdowac sie
wzmochienia konstrukcji umozliwiajace skuteczne zawieszenie mebli na wysokosci 1,4-1,9m
od posadzki
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8.5. Wytyczne przeciwpozarowe

e Projektowane $cianki dzialowe winny by¢é nie palne i spelniajagce warunek nie
rozprzestrzeniania ognia, a je$li stanowi¢ bedy obudowe drogi ewakuacyjnej, réwniez
odpornosé ogniowa co najmniej El 15;

e Do wykonczenia wnetrz nie nalezy stosowa¢ materiatéw tatwo zapalanych. Wymég ten
dotyczy réwniez materiatéw wykonczeniowych luzno zwisajacych, a szczegélnosci w
kurtynach, zastonach, draperiach, kotarach oraz zaluzjach;

e Oktadziny sufitéw oraz sufity podwieszane nalezy wykona¢ z materiatow niepalnych lub
niezapalnych, nie kapigcych i nie odpadajacych pod wptywem ognia;

e Na drogach ewakuacyjnych nie powinno by¢ zadnych palnych elementéw wystroju wnetrz.
Pomieszczenia nalezy zabezpieczy¢ podrecznym sprzetem gasniczym wedtug zasad ustalonych
Rozporzadzeniem MSWiIA z dnia 07 czerwca 2010 r. w sprawie ochrony przeciwpozarowej
budynkéw, innych obiektéw budowlanych i terenéw. {Dziennik Ustaw Nr 109, poz. 719 z 2010
r.);

e [nstalacje elektryczng nalezy dostosowad do charakteru uzytkowych pomieszczen i podtgczyé
pod gtéwny wytgcznik pradu, wspélny dla catego obiektu;

e Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé z materiatéw niepalnych;

e Zaktad nalezy wyposazy¢ w gasnice proszkowg typu ABC co najmniej 2 kg. W Przygotowalni
dodatkowo zainstalowa¢ gasnice o symbolu ,F” i pojemnosci co najmniej 3dcm3, do
ewentualnego gaszenia ttuszczéw i olejow w urzadzeniach kuchennych;

e Elementy wyposazenia muszg spetniaC warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej;

e Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowaé z
systemami ochrony przeciwpozarowej;

e Wszystkie wyjscia z budynku, drogi ewakuacyjne, miejsca usytuowania gasnicy, hydrantow,
gtéwnego wytgcznika pradu, nalezy oznakowaé znakami bezpieczeristwa i ewakuacji;

e W miejscu widocznym zamocowad , instrukcje postepowania na wypadek pozaru” a z jej trescia
zapoznaé pracownikow.

8.6. Wytyczne BHP

® Wszystkie urzadzenia nalezy montowa¢ i uzytkowaé zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen

e Pracownicy powinni zosta¢ przeszkoleni z zakresu obstugi i biezgcej konserwacji urzadzen,

e Pracownicy powinny zostaé przeszkoleni w zakresie BHP, przepiséw sanitarno-higienicznych,

posiadad aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne zaswiadczenia wydane przez lekarza do celéw
sanitarno-higienicznych.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu. Wszystkie zmiany wymagajq pisemnej zgody
projektanta.

KONIEC

Leszek Sieracki
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