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1. Dane ogélne.

Przedmiotem opracowania jest technologia bufetu w budynku ustugowo- handlowego
uzytecznoéci publicznej ("Rewitalizacja zabytkowych Kramnic") na dziatce nr ewid.1702 potozonej w
Sochaczewie przy zbiegu ulic Waskiej, 1 Maja i Warszawskiej.

Kuchnia bedzie  dziatata w oparciu o potprodukty dostarczane z innego zaktadu
gastronomicznego (z petnym zapleczem produkcyjnym) bedacego pod nadzorem terenowej stacji
sanitarno —epidemiologiczne;.

W kuchni przewiduje sie zatrudnienie 2 -3 osoby + do obstugi na sali konsumenckiej 2-30soby.

Restauracja bedzie czynna w godzinach 10.00-22.00
2. Zakres opracowania

Dokumentacja obejmuije technologie kuchni od dostawy wyrobow gotowych, do dostawy positkow z
wydawalni do sali jadalniane;.

3. Technologia restauracji.

W oparciu o program rzeczowy Inwestora oraz przepisy SANEPID i BHP, oraz zasady
przestrzegania higieny przy produkcji w obiekcie przewidziano pomieszczenia:

v’ Sala konsumpcyjno- bufetowa.

Sala konsumpcyjna.

Zaplecze bufetu.

Kuchnia.

Zmywalnia naczyn stotowych dostarczonych przez pracownikéw obstugi sali
konsumenckiej na wozkach kelnerskich.
Zmywalnia kontenerdw.

Magazyn spozywczy.

Magazyn napojow i opakowan.

Magazyn zasobow.

Szatnia dla pracownikéw obstugi.

Toaleta z natryskiem dla pracownikow obstugi.
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v Kuchnia:

W projektowanej kuchni positki wydawane bedg w systemie obstugowym w naczyniach
wielokrotnego uzytku.

Osoby prowadzace lokal gastronomiczny powinny prowadzi¢ i przechowywa¢ dokumenty na
podstawie ktérych bedzie mozna zidentyfikowa¢ dostawcow surowcdw. Wszyscy pracownicy musza mieé
pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie. Osoby wykonujace prace w procesie
produkcji lub w obrocie zywno$cig muszg przestrzegaC higieny osobistej oraz nosi¢ wlasciwg, czystq
odziez oraz obuwie robocze, a takze stosowa¢ wymagane $rodki ochrony indywidualnej. Niektére dania
serwowane w bufecie przywozone sg w postaci gotowych potraw, ktore bedg przechowywane w szafie
chtodniczej i poddawane obrébce termicznej bezposrednio przed wydaniem. Inne produkty sprzedawane
w bufecie dostarczane sg w jednostkowych opakowaniach jednorazowych i wystawione na regatach
ekspozycyjnych. Satatki przywozone bedg w pojemnikach i przechowywane w odpowiednie]
temperaturze w specjalnie zaprojektowanym stole chtodniczym satatkowym naktadane bezpo$rednio
przed wydaniem.

Napoje przywozone bedg transportem dostawcow raz w tygodniu i magazynowane w wydzielonym
do tego celu magazynie.

W bufecie bedg sprzedawane réwniez napoje alkoholowe.



v Dostawa towaru

Zaopatrywanie kuchni w surowce i pdtprodukty odbywaé sie bedzie transportem dostawcdow.
Dostawe zaktada sie raz- dwa razy dziennie termo portami przeznaczonymi do transportu zywnosci.

Na teren zaplecza prowadzg niezalezne wejscie z terenu komunikacji ogéinej. Wejsciem tym
przewiduje sie dostawy towarow do kuchni, wejScie pracownikbw oraz wynoszenie odpaddw
komunalnych. Wszystkie te czynno$ci bedg mijaty sie w czasie.

Dostarczone do kuchni potrawy gorace naktadane beda do bemardw elektrycznych, w ktérych
utrzymywana bedzie odpowiednia temperatura, w ciggu wydawczym, a nastepnie po natozeniu na talerze
dostarczane do stolikow w sali jadalne;.

v’ Zmywanie naczyn kuchennych
Zmywanie naczyn kuchennych odbywac si¢ bedzie w wydzielonym aneksie zmywania naczyn
kuchennych. Boks ten wyposazony jest w basen 1-komorowy oraz regat ociekowy na naczynia. Aneks
zlokalizowany jest tak, aby dostep do niego byt dogodny, a jednoczes$nie nie stanowit przeszkody w ciggu
technologicznym.

v Zmywalnia kontenerow
Wydzielona zostata zmywalnia do mycia pojemnikéw z przywiezionymi daniami gotowymi oraz
aneks porzadkowy (nisko zawieszony zlew i szafka na sprzet porzadkowy i $rodki czystosci).

v Wydawanie positkéw

Dostarczane dania gotowe, od razu przektadane sg do bemaréw z szafkg przeznaczonych do
utrzymania temperatury goracych potraw. Komora bemaru jest dostosowana do umieszczenia
pojemnikéw GN 1/1 o maksymalnej gteboko$ci 200mm. Plynna regulacja temperatury daje mozliwo$¢
utrzymania dan lekko cieptych lub goracych. Termostat zabezpiecza przed niekontrolowanym wzrostem
temperatury. Niektore dania serwowane w bufecie przywozone sg w postaci gotowych potraw, ktére beda
przechowywane w szafie chiodniczej i poddawane obrébce termicznej bezposrednio przed wydaniem.
Nad urzadzeniami obrobki termicznej zaprojektowano jeden okap wyposazony w kro¢ce wyciggowe oraz
tapacze ttuszczu.

v" Rozdzielnia kelnerska

Zaprojektowano rozdzielnie kelnerska jako ciag technologiczny dostarczenia brudnych naczyn z terenu
sali konsumenckiej do zmywalni naczyn stotowych na tacach przez kelneréw i odbior gotowych
produktéw z punktu wydawania positkéw zlokalizowanego w kuchni. W rozdzielni zaprojektowano
umywalke.

v’ Bufet
Napoje gorace podawane w bufecie przygotowywane bedg bezposredbio przed wydaniem. Inne
produkty sprzedawane w bufecie dostarczane sg w jednostkowych opakowaniach jednorazowych i
wystawione na regatach ekspozycyjnych.

v Zmywalnia naczyn stotowych
Brudne naczynia stofowe z jadalni podawane sg przez pracownikdw obstugi sali konsumpcyjnej na
wozkach kelnerskich (uzywane tylko do zwozenia brudnych naczyn). Po usunieciu resztek i sptukaniu
wodg bedg myte i wyparzane w zmywarce. Po umyciu naczynia podawane bedq poprzez szafe
przelotowg, dwustronnie zamykana.

v Usuwanie odpadow
Odpadki umieszczane bedg w hermetycznych pojemnikach w pomieszczeniu odpadéw
technologicznych i przewozone natychmiast po ukoriczeniu pracy do pojemnikow, dostepnych jedynie z
zewnatrz budynku. Odbidr odpadkéw do spasania, utylizacji lub wywdz na wysypisko nie jest objety
niniejszym opracowaniem.
Pojemniki po opréznieniu sg myte Srodkami dezynfekcyjnymi i ptukane woda.



v Pomieszczenie socjalne

Szatnia personelu oraz wezet sanitarny z natryskiem. W szatni znajdujg, sie szafy metalowe
odziezowe. Pracownicy dostajg po trzy komplety odziezy roboczej i dodatek na $rodki pralnicze do pracy
przynoszq czysty odziez robocza, a brudng po pracy zabierajg ze sobg. Osoby wykonujace prace w
procesie produkcji lub w obrocie Zywno$ciq muszg przestrzegaé higieny osobistej oraz nosi¢ wtaciwa,
czystg odziez oraz, jezeli to niezbedne, obuwie robocze, a takze stosowa¢ wymagane $rodki ochrony
indywidualne;j.

W tazienkach nad umywalka zamontowa¢ lustro, pojemniki na mydto w ptynie, wieszaki na reczniki
jednorazowego uzytku. Przy natryskach przewidzie¢ wieszak na odziez.

Wszyscy pracownicy muszg mie¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie.
Wymaga sie $cistego przestrzegania przepiséw sanitarno -higienicznych, aby unikna¢ zatru¢
pokarmowych.

Aby tego unikng¢ nalezy:

» unika¢ stykania sie nieoczyszczonych surowcow z gotowymi pétproduktami, wyrobami

*  pdiprodukty, zaréwno surowe, jak i po poddaniu obrébce cieplnej, przetrzymywa¢ w zimnych
pomieszczeniach lub w chtodni, mrozonki w szafach chtodniczych, jesli nie sg natychmiast
dalej przetwarzane

e przyrzadzone potrawy, ktdre przez kilka godzin nalezy przetrzyma¢, powinno si¢ schtodzi¢, a
przed wydaniem powtdrnie zagotowac.

4. Wytyczne branzowe.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny by¢
gtadkie, szczelne, prowadzone pod tynkiem lub zabezpieczone ostonami.

41.  Wytyczne architektoniczno -budowane.

Sciany i sufity

Powierzchnie Scian i sufitow powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin,
zabezpieczone przed kondensacjq pary oraz wzrostem plesni. Sciany w kuchni, zmywalniach naczyn
stotowych, aneksie na sprzet porzadkowy, WC personelu - $ciany muszg by¢ pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci do peinej wysokosci.
Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych powinny byé zabezpieczone przed uszkodzeniami
mechanicznymi. Sufity i zamocowane na gérze elementy muszg by¢ wykonane w taki sposéb, aby
zapobiegaC gromadzeniu sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost plesni.

Podtogi

Podfogi muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie, fatwe do czyszczenia oraz jeéli to niezbedne do
dezynfekcji. Do wykonania podidég nalezy uzyé materiatéw nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych,
zmywalnych i nietoksycznych. Niedopuszczalna jest réznica pozioméw (progi, stopnie itp.) w ciaggach
komunikacyjnych oraz miedzy pomieszczeniami. W przypadku, gdy jest to konieczne, podiogi muszg by¢
tak wykonane, aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody.

Drzwi

Powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania woda. Progi powinny by¢
metalowe lub obite blacha, Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych i magazynowych
90cm. Drzwi zewnetrzne do zaplecza oraz drzwi do magazyndw nalezy osadzi¢ w niepalnej futrynie.

Okna

Okna powinny mie¢ konstrukcje zapobiegajacq gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajacy state
wietrzenie pomieszczen przez gorne skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gérnych cze$ciach okien,
tatwe do otwierania z poziomu podtogi. Powinny by¢ wyposazone w tatwo dajgce sie zdjgé do
czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom.

Whytyczne przeciwpozarowe

Szeroko$¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetnia¢é wymogi odpowiednich
przepisow. Nalezy przewidzie¢ oswietlenie awaryjne w korytarzach i przy drzwiach. Dodatkowe
urzadzenia ochrony przeciwpozarowej bedg wykonane wedtug projektu architektoniczno —budowlanego.




5.2  Wytyczne do projektu instalacji wodno -kanalizacyjnej.

Zaktad moze uzywaé do celéw produkcyjnych i gospodarczych wody przebadanej przez Parstwowq
Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny byé przechowywane w dokumentacji zaktadu.
Kazdg umywalke i zlew wyposaza sie w armature z zimng i ciepta woda, Srodki do mycia rak i
ich higienicznego suszenia.
Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiadac
zamkniecia syfonowe. Wszystkie wpusty podtogowe nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkow.
Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:
llos¢ konsumentow: 300
300 x 2 I/m2 = 600 l/dobe, w tym 300 l/dobe wody cieptej o temperaturze +45°C+55°C.
Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Powierzchnia wymagajgca zmywania ok. 260 m?.
Zuzycie wody na1m?=21.
llo$¢ zmywan na dobe -1.
260 m?x 2 I/m? x 1 = 520 l/dobe, w tym260 I/dobe wody cieptej o temperaturze +45°C+55°C.
Zapotrzebowanie wody na cele higieniczne:
Przyjeto 901 na kazdego pracownika:
6 x 90l/osobe = 540 |/dobe, w tym 270 |/dobe wody cieptej o temperaturze +45°C+55°C.
tgczne zapotrzebowanie wody:
600 I/dobe + 520 I/dobe + 540 I/dobe = 1 660 l/dobe, w tym 830 I/dobe wody cieptej o temperaturze
+45°C+55°C.
Scieki:
Scieki technologiczne stanowig 95 % zapotrzebowania wody tj.
600 I/dobe x 0,90 = 540 I/dobe
Scieki porzadkowe oraz higieniczne stanowia 100 % zapotrzebowania wody tj. 1060 I/dobe.

5.3 Wytyczne do projektu instalacji elektryczne;.

Pomieszczenia w zaktadzie, w ktorym prowadzone sg procesy produkcyjne, muszg by¢
wyposazone w naturalne i sztuczne o$wietlenie dostosowane do wykonywanych w nich czynno$ci,
odpowiadajace wymaganiom w zakresie BHP.

Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny by¢é wyposazone w niettukace ostony, chronigce
przed odpryskami szklta w razie sttuczenia zardwek lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca
tatwe ich czyszczenie.

Punkty os$wietlenia powinny zapewnia¢ prawidtowe o$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy.
Swiatto nie powinno zmieniaé barwy, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:
220 lukséw —stanowiska pracy
110 luksdw —inne pomieszczenia.
Pobor mocy przez poszczegolne urzadzenia zawarto w tabeli ponize;j.

Lp. Nazwa towaru Moc(kW) llos¢
1. | Plyta grilowa 45 1
2. | Frytkownica 12 1
3. | Miynek koloidalny z odptywem 0,6 1
4. | Bemar grzewczy, stal nierdzewna 5,0 1
5. | Stot satatkowy 345 1
6. | Miynek koloidalny 1,5 1
7. | Zmywarka do mycia naczyn z panelem sterujgcym 3,45 1
8. | Szafa chtodnicza 4,84 1
9. | Szafamrozna 8,8 1
10. | Stot grzewczy 2,0 1
11. | Zmywarka do szkia 2,66 1
12. | Ekspres do kawy 1,35 1
13. | Mikser barowy 3,0 1
14. | Barowa szafa chtodnicza (na owoce) 2,76 1
15. | Kuchnia eleltryczna z piekarnkiem 15,3 1




taczne zapotrzebowanie na energie okoto 70 kW. Po uwzglednieniu wspotczynnika
jednoczesnosci 0,8 i 15 % rezerwy —zapotrzebowanie na energie przez urzadzenia technologiczne
wyniesie okoto 64 kW.

5.4 Wytyczne do projektu wentylacji.

W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacia mechaniczna, zgodna z wymogami
bezpieczenistwa i higieny pracy. Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga,
by¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji mechanicznej. Nad urzadzeniami obrébki termiczej okap
wyposazy¢ w krdéce wyciggowe oraz fapacze ttuszczu.

W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajaca z potrzeb
uzytkowych i funkciji tych pomieszczen oraz zanieczyszczen statych i gazowych.

Przewidywane temperatury w pomieszczeniach —wg obowigzujacych norm.
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Wykaz pomieszczen:

Oznaczenie . , Powierzchnia w
pomieszczer Nazwa pomieszczen o
004 Pomieszczenie porzadkowe 712
005 Magazyn zasobdw 17,9
006 Toaleta meska 17,25
007 Toaleta damska 17,25
008 Komunikacja 41,77
009 Klatka schodowa 547
010 Magazyn napojow i opakowan 18,00
117 Sala konsumencka 78,95
118 Toaleta dla niepetnosprawnych 4,29
121 Sala konsumencka 131,63
122 Zmywalnia naczyn stotowych 6,85
123 Rozdzielnia elektryczna 4,65
124 Kuchnia 21,61
125 Magazyn spozywczy 4,91
126 Komunikacja 6,56
127 Toaleta pracownikow 577
128 Przedsionek 2,12
128a Patio 192,43
129 Szatnia pracownikéw obstugi 4,23




Wykaz wyposazenia:

Lp. Nazwa Wymiary [mm] llos¢
1. | Kuchnia gazowa z piekarnikiem 700x750x850 1
. 350x750x290
2. | Ptyta grilowa elektryczna +podstawa +350x750x560 1
3. | Frytkownica elektryczna 350x750x850 1
4. | Bemar z szafkg neutralng 1500x700x850 1
5. | Stot satatkowy 1342x700x850 1
6. | Szfaprzelotowa 1200x600x2000 1
7. | Miynek koloidalny 1
8. | Stét ze zlewem 1-komorowym i miejscem na 1200x700x850 1
zmywarke
9. Zmyvyarka do naczyn z elektronicznym panelem 600x600x820 1
sterujgcym
10. | Basen jednokomorowy 800x600x850
11. | Regat wolnostojacy 690x400x2000 1
12. | Regat wolnostojacy 990x500x2000 1
13. | Szafa chtodnicza 710x800x2025 1
14. | Szafa mrozna 710x800x2025 1
15. | Stot pomocniczy 1000x600x850 2
16. | Wozek kelnerski 900x600x975 1
17. | Stot grzewczy 1200x600x850 1
18. | St&t ze zlewem 1-komorowym i miejscem na 1200%600x850 1
zmywarke
19. | Zmywarka do szkfa 430x475x650 1
20. | Ekspres do kawy 470x390x410 1
21. | Mikser barowy 220x200x450 1
22. | Szafa barowa chlodnicza (na owoce) 600x520x900 1
23. | Stoliki konsumenckie 14
24. | Krzesta 84
25. | Stoliki konsumenckie 6
26. | Fotele 24
27. | Krzesta barowe 6
28. | Regat ekspozycyjny z szafkq 798x440x2190 3
29. | Regat ekspozycyjny z szufladami 798x440x2190 3




