Bogacica 2006-10

do projektu technologii zakladu Zywienia zbiorowego typu zamknigtego zwanego dalej Swietlica
Wiejska, projektowana w istniejacym, adaptowanym budynku zlokalizowanym w Skatagach na dziatce
nr 438 nalezacej do Gminy Wotczyn.

1. Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem niniejszego opracowania sa rozwiazania technologiczne kuchni okreslonej dalej jako za-
klad. Zakres dziatalno$ci handlowej zakladu obejmuje prowadzenie obrotu wysoko przetworzona i
nieprzetworzona zywnoscia oraz produkcj¢ srodkoéw spozywcezych. Zakresem opracowania objgto urza-
dzenie zakladu z zapleczem technicznym, magazynowym i sanitarnym z nim zwiazanym.

2. Podstawa opracowania projektu

Za podstawe do opracowania projektu przyjeto:

- umowa o dzieto z BUI mgr inz Jozef Podzielny Bogacica,

- uzgodnienia branzowe zawarte pomiedzy Inwestorem i projektantem niniejszego
opracowania technologicznego,

- plan zagospodarowania terenu dziatki,

- inwentaryzacja konstrukcji i architektury budynku dla potrzeb projektowania,

- projekt architektoniczny adaptacji istniejacego budynku,

- Ustawa z dnia 11 maja 2001 (ze zmianami z 30.10.2003) o warunkach zdrowotnych zywnosci 1
zywienia ,

- Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 2000-12-18 w sprawie warunkéw sanitarnych
1 higienicznych w obrocie srodkami spozywczymi sprzedawanych luzem, fatwo psujacymi
si¢ dietetycznymi $rodkami spozywczymi, sypkimi i nieopakowanymi §rodkami
spozywczymi oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi §rodkami
spozywczymi (Dz. Ust. RP Nr 234 z 2002-12-28),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 2003-04-30 w sprawie wewnetrznej kontroli jakosci
zywnosci 1 przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji,

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 2004-04-26 w sprawie wymagan higieniczno-
sanitarnych w zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu $rodki spozywcze,

- Rozporzadzenie MPiPS z 1997.09.26 w sprawie ogdlnych przepisoOw bezpieczenstwa i higieny
pracy,

- Rozporzadzenie Min. Infrastruktury z 2002-04-12, w sprawie warunkow technicznych jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. Ust. Nr 75 z 2002-06-15)

- materialéw informacyjnych urzadzen i maszyn przemystu gastronomicznego.

3.Szczegolowy opis techniczny rozwiazan projektowych

3.1. Uwagi ogdlne do budynku i jego przeznaczenia.

Dla realizacji potrzeb dziatalnos$ci produkcyjnej i ustugowej zakladu, przewiduje si¢ niezbedna, czg-
sciowa rozbudowg istniejacego budynku.
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Urzadzenie odpowiednich pomieszczen technologicznych i ustugowych w istniejacym budynku nastapi
na podstawie dyspozycji budowlano-montazowych wg przyjetej technologii uwzgledniajacej rodzaj
przedsigwzigcia oraz mozliwosci adaptacyjnych i konstrukcyjnych tego budynku. Budynek przewidzia-
ny do rozbudowy jest bryta wolnostojaca, sasiadujaca z zabudowaniami i urzadzeniami stadionu wiej-
skiego klubu sportowego.

Szkielet konstrukcyjny budynku zapewnia odpowiednie bezpieczenstwo uzytkowania, ochrong kliente-
li, personelu, przyjmowanych i sktadowanych §rodkéw spozywczych i ich produkcji.

Sporzadzona, w odrgbnym opracowaniu, inwentaryzacja budowlana, konstrukcyjna i instalacyjna
wskazuje na to, ze konstrukcja budynku, wyposazenie w instalacje sanitarne i elektroenergetyczne oraz
jego bezposrednie otoczenie i zagospodarowanie umozliwia przedsigwzigcie prac budowlano-montazo-
wych w odpowiednim zakresie a otaczajacy go teren moze by¢ zaadaptowany na plac manewrowy z
wydzielonymi drogami komunikacyjnymi i miejscami postojowymi dla klientéw zmotoryzowanych.

Do zaktadu przewiduje si¢ urzadzenie odpowiednich i dogodnych drég komunikacyjnych oraz wejs$¢
zewngetrznych takze dla 0osob niepelnosprawnych.

Przewiduje sig:

> calkowite wydzielenie zakladu od pozostatej czgs$ci budynku poprzez jego rozbudoweg w sposdb
trwaty,

> urzadzenie odpowiednich i odrgbnych wejs¢; dla klienteli - bezposrednio z zewnatrz budynku do
sali konsumpcji i WC, dla personelu obstugujacego a takze dla dostaw towaru i odbioru opakowan —
bezposrednio z zewnatrz.

Utworzone, w wyniku rozbudowy 1 adaptacji tego budynku, pomieszczenia uzyskaja nastgpujace funk-
cje:

konsumpcyjna positkoéw,

kuchni wlasciwe;,

rozdzielni kelnerskiej,

zmywalni naczyn stotowych,

socjalne pracownikow,

sanitarne pracownikow,

sanitarne konsumentow,

kultury i o$wiaty (sala zgromadzen - konsumpcji),
magazynowe,

komunikacyjne i pomocnicze.

YV VV V V VY Y VY Y

4. Program dzialalnosci zakladu i opis funkcji

4.1. Program i asortyment dzialalnosci ustugowej zakladu

Produkcja $rodkow spozywcezych w zakladzie odbywac si¢ bedzie w sposéb okolicznosciowy, okazyj-
ny imprez i spotkan §rodowiskowych organizowanych na zyczenie wtadz gminnych Wotczyna i sotec-
kich Skatag. Tak okreslona zasada dziatania zostata przyjeta jako podstawa projektowania technolo-
gicznego zaktadu.

W projektowanym zaktadzie przewiduje si¢ produkcje srodkow spozywczych i ich podaz do konsump-
¢ji na miejscu, na sali konsumpcyjne;j.

Srodki spozywecze stanowié beda petnowartosciowa zywno$é typu obiadowego i przekasek a takze na-
pojow zimnych i goracych stanowigcych razem niepelny zakres zywieniowy. Zaktad prowadzi¢ bedzie
dziatalno$¢ polegajaca w szczeg6lnos$ci na:

-produkcji 1 wydawaniu goracych positkow sporzadzonych na bazie gotowych potfabrykatow,
potproduktow i przetwordéw zakupionych od dostawcow na zewnatrz zaktadu z zastosowaniem
odpowiednio dobranych urzadzen technologicznych,
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-produkcji 1 wydawaniu positkow goracych sporzadzonych we wlasnym, ograniczonym zakresie
rodzajowym, z dostarczanych z zewnatrz surowcow z zastosowaniem odpowiednio dobranych
urzadzen technologicznych,

-produkcja i podaz positkéw zimnych 1 przekasek sporzadzonych w ograniczonym wtasnym
zakresie rodzajowym z gotowych potproduktéw i przetwordow zakupionych od dostawcow
na z zewnatrz,

-przygotowanie i podaz napojow goracych,
-podaz napojoéw chtodzacych bezalkoholowych,

-podaz piwa i innych napojow alkoholowych.

1. Przygotowanie goracych positkow typu obiadowego z dowozonych bezposrednio do produkcji, w
codziennej swiezej dostawie, surowcow, potproduktow i przetworéw obejmie:
- dania podstawowe
- Zupy o ograniczonej urzadzeniami gamie rodzajowej,
- dania migsne zwierzece, drobiowe i rybne,
- ziemniaki gotowane, pieczone lub smazone,
- kasze,
- makarony, kluski, pierogi, nale$niki i inne wyroby maczne,
- przystawki
- surowki jarzynowe,
- kiszonki,
- owoce,

- desery
- kisiele, budynie lub galaretki, koktajle itp.

2. Przygotowanie goracych positkow typu uzupekniajacego z potproduktow i przetworow gotowych,
zakupywanych na zewnatrz zaktadu obejmie:

- frytki, flaczki, zupy, gulasze, bigos,

- wedlina, czg$ci drobiowego migsa,

- kotlety migsne i jarskie,

- krupnioki itp. lekkie, podrobowe wyroby masarnicze.

3. Przygotowanie positkéw zimnych z gotowych przetwordw i potfabrykatéw obejmie:
- kanapki z wedlina,
- kanapki z nabiatem,
- surdéwki z jarzyn i satatki jarskie.

4. Podaz positkow zimnych sporzadzanych z gotowych przetworow obejmie:
- salatki jarskie i rybno-jarskie,
- przybrana, porcjowana wedlina.

5. Przygotowanie 1 podaz goracych napojow obejmie:
- herbate,
- kawe.

6. Podaz, oryginalnie butelkowanych lub opakowanych w puszki, napojéow zimnych, bezalkoholo-
wych, gazowanych i nie, obejmie:

- wode¢ mineralna,

- napoje owocowe sporzadzane na bazie wody mineralnej,

- soki owocowe naturalne (w tetrapacku),

- coca-colg itp.,
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7. Podaz, oryginalnie butelkowanego, opakowanego w puszki lub z dystrybutora, piwa, wyszynk alko-
holi.

Rodzaje, jakos¢ 1 gama oferowanych positkéw wynika¢ bedzie z przyjgtego, zwyczajowego i srodowi-
skowego menu opracowywanego bezposrednio przed zaplanowana impreza z uwzglednieniem projek-
towanych mozliwosci produkcyjnych, technicznych i organizacyjnych zaktadu.

4.2. Zdolnosé produkcyjna zakladu

Przewiduje si¢ okresowy, maksymalnie i jednorazowo calodobowy (24-ro godzinny) czas pracy zakta-
du. W sali konsumpcyjnej przewiduje si¢ ustawienie 2-ch oSmioosobowych, nietypowych stolikéw, je-
den stolik 5-cio osobowy dla 0s6b niepelnosprawnych a takze jeden stolik 6-cio osobowy 1 dwa stoliki
10-cio osobowe.

Zatem zdolnos$¢ konsumpceyjna zaktadu, projektuje si¢ na:

(28»mio osob+15—cio osob+210—cio osob+ 16»cio osob)*0,95)]z 45’0 pOSilk()W typu obiadowego

latem okolo- [

w ciagu doby przy: 1-ro-krotnej rotacji konsumentéw w ciagu zdarzenia konsumpcyjnego i przy mak-
symalnie 47-miu miejscach konsumpcyjnych,

. [((28»mio osob+15—cio osob+210—cio osob+ 16—cio OSOb)*O,S)]z 38,0 pOSilk()W typll Obiadowego

zim3 okolo*

przy 47-miu miejscach konsumpcyjnych i1 przy zatozeniu sezonowego spadku zainteresowania impre-
zami. R6znica w podazy wyniknie z zaloZzonego zmniejszenia ilo$ci konsumentow.

4.3. Obstuga konsumentow w zakladzie

Zgodnie z przyjetym do projektu programem produkcyjnym klienci, zasadniczo, obstugiwani beda
przez:

- obstuge kelnerska korzystajaca z pomieszczenia rozdzielni kelnerskiej i urzadzen barmanskich (kel-
nerskich).

Przewiduje si¢, w zaleznosci od wielkosci imprezy oraz ilo$ci konsumentow, zatrudnienie jednej lub
dwoch kelnerow obojga pici, na zmiang w dwuzmianowym systemie zatrudnienia. Zatem, w sali kon-
sumpcyjnej zaktadu, przewiduje si¢ petna obstuge klienta przy stoliku. W przypadku niewielkich im-
prez okoliczno$ciowych, przewiduje si¢ jednoosobowa obstuge kelnerska.

5. Opis funkcji technologicznej zakladu

Produkcja zywnos$ci nastapi w tzw. glownym zapleczu kuchennym zaktadu stanowiacym dobudowana
czg$¢ parterowy istniejacego budynku.

W tej czg$ci znajda si¢ pomieszczenia; magazynowe, przygotowawcze, kuchnia wtasciwa zimna 1 gora-
ca ze stanowiskiem ekspedycyjnym, rozdzielnia kelnerska, zmywalnia naczyn stotowych, stanowisko
zmywania naczyn kuchennych, pomieszczenie sanitarne i socjalne dla personelu oraz schowek na
sprzet porzadkowy 1 $rodki chemiczne stuzace utrzymaniu czystosci w calym zapleczu kuchennym i
sali zgromadzen (konsumpcji).

Przygotowanie napojow goracych a takze napojow chtodzacych bezalkoholowych i alkoholu oraz ich
podaz nastapi w zespole pomieszczen kuchni wtasciwej oraz rozdzielni kelnerskie;.

Uktad technologiczny pomieszczen zapewnia¢ bedzie jednokierunkowy ruch potfabrykatow, przetwo-
row 1 surowcoOw poczawszy od ich dostawy, przygotowania, obrobki zimnej, porcjowania, obrobki na
goraco, nastgpnie formowanie gotowego positku, az po jego wydawanie do konsumpcji poprzez roz-
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dzielnig¢ kelnerska, stanowiaca tacznik pomigdzy kuchnia wtasciwa a sala (zgromadzen) konsumpcyjna.

Uklad pomieszczen pomocniczych kuchni w postaci: zmywalni naczyn kuchennych (rozumianej tu
jako stanowisko usytuowane w kuchni wlasciwej), zmywalni naczyn i zastawy stolowej, zapewnia¢ bg-
dzie réwniez jednokierunkowy, sanitarnohigieniczny obieg naczyn uzytych do produkcji positkow jak i
do ich konsumpcji.

Lacznikiem pomigdzy zmywalna naczyn i zastawy stolowej a kuchnia wlasciwa bedzie szafa przeloto-
wa ustawiona w $cianie dzielacej oba te pomieszczenia. Odbior naczyn stolowych brudnych od konsu-

menta na sali nastapi przez kelnera (kelnerow), ktéry przekaze je do zmywalni naczyn stotowych po-
przez okienko podawcze urzadzone w $cianie dzielacej zmywalnig i rozdzielnig kelnerska.

5.1. Dostawa i magazynowanie produktow surowcowych

5.1.1. Opis dostawy i transportu produktow surowcowych

W celu wytworzenia gotowych do konsumpcji positkow 1 napojow nie przewiduje si¢ magazynowania
potfabrykatdw, przetwordw i surowcow. Dla biezacej produkcji zywnosci (positkow) przewidziano, na-
dazna za popytem, ich dostawe z zewnatrz, bezposrednio do stanowisk roboczych.

Jedynym pomieszczeniem magazynowym bgdzie magazyn podr¢ezny zasobdw, w ktorym magazyno-
wac naczynia kuchenne, zastawe stolowa, obrusy i zdobienia stoléw konsumpcyjnych.

Produkty surowcowe, potfabrykaty i przetwory dostarczane beda z zewnatrz budynku do stanowisk ro-
dzajowych posrednio poprzez wejscie gtowne, urzadzone od strony zaplecza kuchennego, i korytarz
komunikacyjny.

Posredni dostegp przewidziano do przygotowalni potproduktow, urzadzonej rowniez na parterze, w za-
kresie zewngtrznej dostawy: okopowych (ziemniakow, warzyw, marchwi, pietruszki, burakéw itp.), wa-
rzyw $wiezych, zielonych (satata, rzodkiew, szczypior itp.), owocodw oraz kiszonek. Nie projektuje si¢
magazynowania tych surowcoéw ze wzgledu na odrgbna ich specyfikeg oraz ze wzgledu na obfita rynko-
wa ich podaz z dostawa ciagla i w stanie Swiezym.

Przewidziano dostawg produktéw surowcowych w oryginalnych opakowaniach, ktore zaraz po oproz-
nieniu zostang wyniesione do zewnetrznego zasieku i wyekspediowane do odbiorcy surowcoOw wtor-
nych lub do producenta jako opakowania zwrotne.

Posredni dostgp do stanowisk obrobki przewidziano réwniez w zakresie dostawy migsa zwierzgcego i
drobiowego i jego przetworéw zar6wno w postaci surowej jak i w postaci przetworow konserwowa-
nych (w opakowaniach metalowych, plastikowych lub szklanych) oraz jaj i thuszczow. Przewidziano
dostawg tylko takich ilosci tego surowca jaka jest potrzebna do biezacej produkcji.

Nie przewidziano magazynowania ryb §wiezych lub $wiezych przetwordéw rybnych np. w postaci file-
tow 1 innych z wyjatkiem konserwowanych ze wzgledu na brak odpowiedniej przestrzeni magazynowej
oraz specyficzny rodzaj tego produktu surowcowego. Produkt ten przewidziano zakupywac i stosowac
jedynie w postaci swiezej (filety) 1 zuzywac do produkcji bezposrednio po jego dostawie poprzez przy-
gotowalnig, w ktorej nastapi wstepna jego obrobka.

Bezposredni dostep z kuchni wlasciwej przewidziano dla produktow suchych w postaci pieczywa 1 w
ilosci potrzebnej do biezacego zaopatrzenia. Ze wzgledu na brak odpowiedniej powierzchni dla urza-
dzenia magazynu-chtodni produktéw surowcowych tatwo psujacych sig¢ (migsa i jego przetwordw),
przewidziano bezposrednie zaopatrzenie w tego rodzaju surowiec, rOwniez w postaci margaryn, masta,
smalcu i olejow roslinnych, bezposrednio z zewnatrz w oryginalnych opakowaniach producenta i w ilo-
$ciach potrzebnych do biezacej produkcji zywnosci (positkow).

Przewiduje si¢ ponadto pomieszczenie magazynowe zasobow (magazyn podrgczny), sprz¢tu kuchenne-
go 1 stotowego. W magazynie tym przewidziano ustawienie m.in. szaf magazynowych dla poszczegoél-
nych rodzajow przedmiotow, regatow, wagi dziesi¢tnej i1 detalicznej wykorzystywanej do odpowiednie-
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go, illo§ciowego, rozliczania dostawcow z dostaw produktéw surowcowych z zewnatrz.

Wszystkie drogi transportowe i sposob przesuwania si¢ surowcoOw, potproduktow i przetwordéw z dosta-
wy zewngtrznej do produkcji zapewni jeden kierunek ich przeptywu.

S. 1. 2. Magazynowanie produktow surowcowych

5.1. 2. Magazyn nabialu (jaj)

Nie przewidziano odrgbnego magazynu nabiatu, gtéwnie jaj. Przewidziano natomiast ich przej$ciowe i
chwilowe przetrzymanie w odrgbnym urzadzeniu chtodniczym ustawionym w pomieszczeniu przygo-
towalni. W pomieszczeniu tym przewidziano ustawienie chlodziarki na jaja, jednokomorowy zlewo-
zmywak oraz stot roboczy wyposazony w ultrafioletowy odkazacz do jaj. Pomieszczenie wyposazone
zostanie w zawor czerpalny wody ze ztaczka do weza, wpust podlogowy oraz stosowna wentylacjg wy-
wiewna. Przetrzymanie nabiatu (jaj) odbywaé si¢ bedzie w oryginalnych opakowaniach dostawcy
(zgrzewkach lub wypraskach tekturowych).

S.1.3. Magazyn migsa i jego przetworow

Nie przewidziano magazynowania migsa zwierzgcego i drobiowego i jego przetworow. Zaopatrzenie w
ten rodzaj surowca, jego przetwordw i potfabrykatdw przewidziano w z zewnatrz sposob nadazny za
potrzebami biezacej produkcji zywnosci (positkow).

5.1. 4. Magazyn drobiu

Nie przewidziano magazynowania tego produktu surowcowego ze wzgledu na zaplanowana dostawe
wprost do produkcji od dostawcoéw zewngtrznych.

5. 1. 5. Magazyn okopowych

Nie przewiduje si¢ magazynowania tego rodzaju produktéw surowcowych ze wzgledu na zaplanowana
dostawe wprost do produkcji od dostawcoOw zewngtrznych.

5.1. 6. Magazyn kiszonek

Nie przewiduje si¢ magazynowania tego rodzaju produktéw surowcowych ze wzgledu na zaplanowana
dostaweg wprost do produkcji od dostawcow zewngtrznych w formie opakowanych potprzetwordow i
przetworow

5.1.7. Magazyn produktow suchych

Nie przewiduje si¢ odregbnego pomieszczenia magazynowego tych produktow ze wzgledu na zaplano-
wang dostawg wprost do produkcji od dostawcow zewngtrznych.

S. 1. 8. Magazyn zasobow
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Potrzebne, do niezakldconej funkcji, utrzymania porzadku, wtasciwego stanu sanitarnego i higieniczne-
go zaktadu, przedmioty w rodzaju: zastawy stotowej, naczyn i przyboréw kuchennych a takze bielizny
stotowej, $cierek 1 Sciereczek itp, przewidziano magazynowac¢ w ilosci podrgcznej, koniecznej i1 nie-
zbednej w odpowiedniej szafie lub regatach stanowiacych magazyn zasobow zlokalizowanych w po-
mieszczeniu magazynu podrgcznego 1 zasobow zlokalizowanego na parterze budynku.

5.1.9. Magazyn odpadkow

Dla gromadzenia i1 krotkookresowego magazynowania odpadkéw pokonsumpcyjnych i poprodukcyj-
nych przewidziano magazyn odpadkéw. Magazyn przewidziano w hermetyzowanym kontenerze usta-
wionym na zewnatrz budynku w odpowiednio zabezpieczonym miejscu. Dostgp do tego pomieszczenia
odbywac si¢ bedzie jedynie z zewnatrz budynku. Wywo6z odpadkow nastapi kazdego dnia.

5.1.10. Magazyn dzienny

Produkty surowcowe, umyte, rozebrane 1 wstepnie rozdrobnione w przygotowali przetransportowane
zostang bezposrednio do kuchni wlasciwej celem dalszej obrobki. Nie zuzyta, w biezacej produkcji ich
czg$¢, zostanie usunigta z pomieszczen kuchni wlasciwej do zewngtrznego magazynu odpadkéw i wy-
wiezione do utylizacji. Zatem nie przewiduje si¢ magazynu dziennego, w ktorym magazynowane byty-
by produkty lub surowce do kolejnej obrobki przygotowawcze;.

Produkty surowcowe, ze wzgledu na ich nietrwaty charakter, beda zakupywane w ilo$ciach potrzeb-
nych dla biezacej produkcji 1 bezposrednio zuzywane.

6. Przygotowalnia produktow surowcowych

Przygotowaniu wstgpnemu poddawane beda: ziemniaki, warzywa, owoce, kiszonki 1 marynaty oraz
jaja, bezposrednio dostarczane z rynku do przygotowalni w ilo$ciach potrzebnych do produkcji.

Ziemniaki 1 warzywa, do produkcji positkow, dostarczane beda z zewnatrz w postaci obranej. Zatem,
przygotowanie wstgpne ziemniakdéw 1 warzyw polega¢ bedzie na ich myciu w dwukomorowym zlewo-
zmywaku, oczkowaniu i rozdrobnieniu w sposob potrzebny do dalszej obrébki w kuchni wtasciwe;.

Przygotowanie wstgpne kiszonek polega¢ bedzie na wybraniu stosownych do produkeji ilosci, rozkon-
serwowaniu i odsaczeniu surowca z wody. Przygotowanie marynat polega¢ bgdzie na oproznieniu ory-
ginalnych opakowan do naczyn kuchennych, odsaczeniu i odmierzeniu. Przygotowane w tym pomiesz-
czeniu surowce przenoszone beda w naczyniach kuchennych do kuchni wiasciwej celem dalszej obrob-
ki zimnej lub gorace;j.

Przygotowanie wstepne pottabrykatow z ryb polega¢ bedzie na ich porcjowaniu na stanowisku w kuch-
ni wlasciwej.

Drob, jedynie Swiezy i1 rozebrany na czgsci, bedzie poddawany umyciu na projektowanym stanowisku
w kuchni wlasciwej, rozdrobnieniu i porcjowaniu potrzebnym do obrobki na goraco.

7. Produkcja i podaz zywnosci (positkow)

Produkcja zywnosci (positkéw) prowadzona bedzie w pomieszczeniu kuchni wlasciwej urzadzonej na
parterze budynku. W kuchni wtasciwej nastgpowac bedzie:
o zimna obrdébka koncowa surowcow, przygotowawcza polegajaca na rozdrabnianiu, ubijaniu, kro-
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jeniu, mieleniu, odmierzaniu, otaczaniu w przyprawach, thuszczu lub panierce oraz formowaniu,
termiczna obrébka koncowa polegajaca na gotowaniu, smazeniu, pieczeniu i podgrzewaniu przy-
gotowanych surowcow (komponentow),

wykanczanie positkow sktadanych z poszczegolnych komponentéw celem uzyskania kulinarnego
efektu koncowego zgodnego z zatozeniami Zywieniowymi i menu dnia, tygodnia.

W kuchni wlasciwej zaktadu przewidziano ustawi¢ chtodziarke¢ dla przechowywania probek produktéw
surowcowych i1 sporzadzonych positkéw do badan sanitarnych.

7.1. Zimna obrobka koncowa

Surowce przygotowane wstgpnie w pomieszczeniu przygotowalni, przekazane do kuchni wlasciwej
poddane zostang zimnej obrobce koncowej. Obrobka ta polega¢ bedzie na ostatecznym przygotowaniu
surowcow do obrobki termicznej w urzadzeniach kuchennych. Wyr6zniono w tym celu kilka odrgbnych
stanowisk obrobki:

stanowisko drobiowe i rybne wyposazone w jednokomorowy zlewozmywak oraz stot roboczy z
szatkami. Na tym stanowisku odbywac si¢ bedzie staranne mycie migsa drobiowego i ryb, jego por-
cjowanie, otaczanie w panierce, przyprawach lub tluszczach i przekazanie do obrobki termicznej
przez gotowanie, smazenie lub pieczenie,

stanowisko migsne wyposazone w stol roboczy z szafkami. Na stanowisku tym przewidziano do-
konywanie zgrubnego i szczegdtowego rozdrabniania, mielenia, siekania itp. a takze porcjowania i
formowania kotletow, zrazéw, rolad i innych wyrobéw kulinarnych poddawanych nast¢pnie obréb-
ce termicznej gotowania, smazenia lub pieczenia na urzadzeniach kuchennych. Na stanowisku tym
przewidziano rowniez przycinanie flakow poddawanych gotowaniu,

stanowisko jarskie wyposazone w stot roboczy z szafkami. Na stanowisku tym nastgpowac bedzie
doktadne przygotowanie, rozdrobnienie, porcjowanie i obrobka czysta warzyw, owocow, kiszonek,
marynat i jarzyn do obrdbki termicznej i do spozycia na zimno jako przystawki do dan podstawo-
wych w formie surowek. Stanowisko to wyposazone zostanie w sprz¢t pozwalajacy na przygotowa-
nie sokoéw z jarzyn i takich koktajli,

stanowisko maczne i pieczywa wyposazone w stot roboczy z szafkami. Na stanowisku tym nastg-
powac bedzie Nie przewiduje si¢ zagniatanie ciasta, formowanie komponentéw positkow macznych
w postaci klusek, pierogow, nalesnikow, pyz i innych wraz z ich dodatkami np. farszu, powidet itp.
wypelnien poniewaz wyroby te przewidziano dostarcza¢ w postaci gotowej, przeznaczonej jedynie
do obrobki termicznej. Stanowisko to, w pehni, stuzy¢ bedzie do przygotowania pieczywa do kon-
sumpcji przez jego krojenie, smarowanie thuszczem, formowanie kanapek do konsumpcji na zimno,
przygotowanie jaj po ugotowaniu do kanapek i przekasek, przygotowaniu budyniu i kisielu do go-
towania. tworzenie zasmazek i przypraw dodawanych do zup, pieczeni i innych wyrobow kulinar-
nych.

stanowisko wykanczania wyposazone w stol roboczy oraz stél pomocniczy i ekspedycyjny. Na
stanowisku tym nastgpowaé bgdzie formowanie gotowego, do ekspedycji na salg¢ konsumpcyjna,
positkéw z komponentdéw pobieranych z urzadzen do obrdbki termicznej oraz ze stotdw roboczych
poszczegoOlnych stanowisk roboczych w kuchni.

Stanowiska bgda posiadaty mozliwo$¢ wykorzystania uniwersalnej maszyny napgdowej i przystawek
do niej do roéznorakiego zastosowania. Przewidziano zastosowanie napedu uniwersalnego elektryczne-
g0 z nastgpujacymi przystawkami:

do mielenia migsa,

do rozdrabniania jarzyn,

przecierania zup, jarzyn, ziemniakOw pure,
krojenia wedlin 1 pieczywa,

tarcia sera,

krojenia flakow,

SN el
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7. nacinania kotletow,
8. ostrzenia narzedzi kuchennych.

Stanowiska te ponadto wyposazone zostana w hermetyzowane, zamykane pokrywa pojemniki na od-
padki, ktore kazdorazowo, po zakonczeniu zmiany beda wynoszone i oproézniane z zawarto$ci w maga-
zynie odpadkow oraz wagi detaliczne.

7.2. Termiczna obrobka produktow surowcowych

Termicznej obrobce poddawane bgda wszystkie surowce, ktére stanowi¢ beda komponenty gotowych
positkéw w podazy na sale konsumpcyjna. W tym celu w pomieszczeniu kuchni wlasciwej przewidzia-
no montaz urzadzen do tej obrobki jako urzadzen technologicznych. Przewidziano rzedowy, przyscien-
ny uktad ustawienia urzadzen pozwalajacy na swobodny do nich dostgp ze stanowisk roboczych kuch-
ni. Uktad ten pozwala jednoczes$nie na lokalizacj¢ emitowanych z tych urzadzen zanieczyszczen gazo-
wych 1 oparéw powstajacych w czasie ich pracy poprzez elementy wentylacji. W sktad urzadzen do ob-
robki termicznej wejda nastepujace urzadzenia:

1. kociot warzelny, elektryczny,

2. patelnie elektryczna,

3. plyta smazenia bezposredniego (mozliwa plyta grillowa),
4. czteroptytowa kuchnia elektryczna z piekarnikiem.

7.3. Wykanczanie i ekspedvcja zvwnosci

Przygotowane w obrdbce na zimno i po obrdbce termicznej surowce, okreslone dalej jako komponenty
positku, (sktadane) formowane bgda w gotowe danie na stanowisku wykanczania. Stanowisko to prze-
widziano wyposazy¢ w stot roboczy z szufladami ustawiony bezposrednio przy potaczeniu kuchni wia-
sciwej z rozdzielnia kelnerska. Na stanowisku tym nastapi pobieranie umytych naczyn i zastawy stoto-
wej z szafy przelotowej dzielacej zmywalni¢ z kuchnia wtasciwa, uformowanie na nim positku i wyda-
nie kelnerowi do konsumpcji. Stanowisko to stuzy¢ bedzie takze do formowania przekasek zimnych w
postaci satatek jarskich i migsnych, kanapek i1 deseréw przekazywanych nastgpnie do konsumpc;ji.

Na tym stanowisku konczy¢ si¢ bedzie proces technologiczny produkcji gastronomicznej zaktadu. Da-
lej nastgpowac bedzie konsumpcja, zmywanie naczyn i zastawy stotowej takze kuchennej, magazyno-
wanie odpadkow, ich wywdz 1 administrowanie zaktadem.

8. Zmywalnia naczvn

8.1. Zmvywalnia naczvn stolowvch

W zakladzie przewidziano peilna obstuge kelnerska. Konsument nie bedzie miat obowiazku usunigcia
zastawy 1 naczyn stolowych po konsumpcji. Obstuga kelnerska dokona zebrania tej zastawy i naczyn i
odniesienia do zmywalni. Do tego celu, w rozdzielni kelnerskiej przewidziano okienko podawcze
urzadzone w $cianie tego pomieszczenia.

Zmywanie brudnych naczyn i zastawy stotowej odbywac¢ si¢ bedzie poprzez:
- odbidr jej z okienka podawczego.
- oproznienie naczyn z resztek na stole z otworem, pod ktorym
ustawiony bedzie pojemnik na odpadki z hermetyzowana pokrywa zamykajaca,
- mycie wstepne a nastgpnie ptukanie wstepne naczyn w dwukomorowym zlewozmywaku,
- dezynfekcja umytych naczyn w maszynie poprzez ich wyparzanie,
- niezwloczne umieszczenie naczyn umytych w szafie przelotowe;.

W pomieszczeniu zmywalni przewidziano ustawienie stotu pomocniczego dla krétkookresowego,
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przejsciowego odstawiania naczyn po ich umyciu.

Odpadki pokonsumpcyjne, zgromadzone w hermetycznym pojemniku wyniesione zostang do odrgbne-
go, zewngtrznego pomieszcezenia przeznaczonego na ich magazynowanie Przechowywanie odpadkow
w tym magazynie przewidziano w pojemnikach zamykanych (hermetycznych) na okres jednego dnia.
Wywiezienie (odbidr) odpadkow nastapi kazdorazowo po zakonczeniu cyklu pracy zaktadu. Przewidu-
je si¢ wywoz tych odpadkéw przez posiadajacych koncesj¢ Burmistrza miasta Kluczborka ,,odbiorcéw”
nieczystosci ptynnych.

8.2. Stanowisko zmywania naczyn kuchennvch

Zmywalnig naczyn kuchennych przewidziano jako stanowisko zawarte w kuchni wtasciwej. Jest to po-
dyktowane szczuploscia przestrzeni budynku adaptowanego. Naczynia kuchenne poddane zostana
opréznieniu z resztek do zamykanego, hermetyzowanego pojemnika. Pojemnik, po kazdorazowym cy-
klu mycia, zostanie wyniesiony do magazynu odpadkéw i tam oproézniony z zawarto$ci do magazyno-
wych pojemnikéw hermetycznych. Oczyszczone naczynia poddane beda myciu 1 ptukaniu w dwuko-
morowym basenie po czym odstawione zostana do szafy na naczynia.

9. Ekspedyvcja posilkow

Jak to juz opisano wyzej, positki beda formowane, dekorowane oraz wydawane ze stanowiska wykan-
czania i ekspedycji stanowiacym fragment kuchni wlasciwej. Na stanowisku przewidziano ustawienie
stotu roboczego z szatkami oraz stotu podawczego dla ustawienia pojemnikéw z niezbgdnikami i goto-
wych do wydania positkami. Na stanowisku tym przygotowywane beda positki gorace, zimne, salatki i
przekaski zimne.

Odbidr 1 podaz positkdw na salg konsumpcyjna odbywac si¢ bedzie poprzez obstuge kelnerska z okna
podawczego. Dla kelnera przewidziano odpowiedni pomocnik, wozek barmanski zawierajacy podsta-
wowe przybory takie jak r¢czniki, Sciereczki, zmiotki, przyprawy stotowe, karty menu itp. niezbgdniki
usprawniajace obstuge.

10. Konsumpcja

Konsumpcja positkow goracych i zimnych odbywac si¢ bedzie na sali zgromadzen (konsumpcyjnej).
Przewidziano ustawienie stolikéw wieloosobowych, stolikdw umozliwiajacych konsumpcj¢ osobom
niepelnosprawnym (np. na wozkach inwalidzkich).

Przewidziano kelnerski tryb obstugi konsumenta. W tym celu nie projektuje si¢ stanowiska kasowego
dla operacji pieni¢znych.

Na sali przewidziano ustawienie pojemnikow na odpadki 1 $Smieci a w hallu szatni¢ dla klienteli w po-
staci stanowiska szatniarza z lada podawcza i stojacych, rzedowych wieszakdw.

Poprzez dobudowg 1 adaptacje, sala posiada¢ bgdzie bezposrednie polaczenie z pomieszczeniami sani-
tarnymi dla klientow. Przewidziano odrgbne pomieszczenia dla kobiet i mgzczyzn oraz wspolne dla ko-
biet i mgzczyzn niepetnosprawnych. Dla niepelnosprawnych wejscie do sali konsumpcyjnej przewi-
dziano poprzez pochylni¢ prowadzaca na taras i dalej do hallu.

11. Zatrudnienie w zakladzie
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Przewiduje si¢ trzyosobowa obstuge zaktadu. Dwie osoby obstugiwac beda kuchnig wiasciwa druga
zatrudniona zostanie w zmywalni. Ponadto, w zaleznos$ci od wielkosci imprezy, przewidziano dwu,
trzyosobowa obstuge kelnerska. Pracownicy porzadkowi bgda zatrudniani okresowo jako dochodzacy.
Przewiduje sig, ze imprezy okoliczno$ciowe, zorganizowane, bgda miaty wiasna obstuge porzadkows i
kelnerska.

12. Zaplecze sanitarno-socjalne personelu zakladu

W zakladzie przewidziano urzadzenie i wyposazenie odpowiednich do potrzeb pomieszczen socjalnych
i sanitarnych.

Pomieszczenie socjalne dla personelu przewidziano urzadzi¢ na parterze budynku. Bedzie to pokoj
$niadan wyposazony w trzyczesciowe szafki ubraniowe. Jedna czg$¢ przeznaczona zostanie na odziez
wierzchnia, druga na odziez robocza, ochronna. Trzecia czg$¢ stanowi¢ bedzie schowek na positek wia-
sny zatrudnionego.

Pomieszczenie sanitarne przewidziano urzadzi¢ na parterze, w bezposrednim sasiedztwie z pomiesz-
czeniami kuchni wlasciwe;j.

13. Magazyn Srodkow czystosci

Dla stworzenia wlasciwych, bezpiecznych i higienicznych, warunkéw produkeji zywnosci w zaktadzie
przewidziano ustawienie odpowiedniej szafy w pomieszczeniu izolacyjnym wc personelu. Projektuje
si¢ zmagazynowanie niezbg¢dnych ilosci tych srodkow dla prowadzenia biezacych zabiegdéw sanitar-
nych. W pomieszczeniu tym przewidziano rowniez nisko zawieszony zlew dla ulatwienia poboru wody
do naczyn (wiader). W magazynie sprz¢tu porzadkowego i srodkdéw czystosci przewidziano urzadzenie
1 ustawienie:

regatu lub szafy na $rodki czystosci i1 sprzet,

zlewu,

zaworow czerpalnych wody wz i cwu.

Ponadto, w magazynie podr¢cznym i zasobdw, przewiduje si¢ przechowywanie zapasow niezbgdnych
do utrzymania czystos$ci i porzadku $rodkow w ilosciach wigkszych.

14. Wskazania dla branz

14. 1. Wskazania dla branzy budowlanej (architektonicznej)

Budynek bedacy przedmiotem projektu jest, w rozumieniu Rozporzadzenie MI z 2002-04-12 z p6zniej-
szymi zmianami w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytu-
owanie, budynkiem uzytecznos$ci publicznej. W zwiazku z tym zastosowanie maja przepisy tego Roz-
porzadzenia. Ze wzgledu na funkcje tego budynku, w rozumieniu Rozporzadzenia MPiPS z dnia
1997.09.26 w sprawie ogélnych przepisOow bezpieczenstwa i higieny pracy, jest on zakladem pracy
poprzez zawarte w nim $rodowisko 1 stanowiska pracy. Ze wzgledu na zywieniowy charakter budynku
w rozumieniu przepisow Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 2000-02-28 w sprawie warunkoéw
sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie §rodkami spozywczymi, uzyw-
kami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi budynek jest zakladem produkcji zywnosci i zywie-
nia. W zwiazku z takim okresleniem przedmiotowy budynek winien by¢ zbudowany i utrzymywany
zgodnie z wymaganiami okreslonymi w tych przepisach techniczno-budowlanych.

Dla uzyskania odpowiednich wymagan techniczno-uzytkowych przedmiotowego budynku i zagospo-
darowania terenu dziatki, na ktorym zostanie on zlokalizowany, nalezy przewidzie¢ rozwiazania zawar-
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te w ww. przepisach i normatywach. Do najwazniejszych, mi¢gdzy innymi, naleza wskazania zawarte w
ponizszym tekscie.

Poszczegdlne pomieszczenia zaktadu oraz jego zaplecza winny posiada¢ wykonczenia §cian, podiog i
stropow zgodne ze szczegdtowymi wymaganiami przedstawionymi w cyt. wyzej rozporzadzeniu Mini-
stra Zdrowia z dnia 2000-12-18 oraz z dnia 2002-12-19. Na zewnatrz budynku winien by¢ przewidzia-
ne stanowisko z hermetycznym pojemnikiem na odpadki ptynne i potptynne. Do drzwi wejsciowych na
zaplecze kuchenne winien by¢ urzadzony dogodny dojazd dla pojazdow dostawczych o masie do 4,0
Mg.

14. 2. Wskazania dla branzy sanitarnej

Wode ciepla tew, min 55°C i zimna nalezy doprowadzi¢ do wszystkich przyborow sanitarnych przewi-
dzianych niniejszym projektem oraz przewidzie¢ instalacj¢ kanalizacji sanitarnej odbierajacej z tych
przyborow $cieki. Woda pod wzgledem sanitarnym winna odpowiada¢ warunkom wody do picia i na
potrzeby gospodarcze okreslone w rozporzadzeniu MZ z 2002. Zainstalowane w zaktadzie przybory i
urzadzenia sanitarne nalezy skanalizowac a $cieki odprowadzi¢ do lokalnego szczelnego zbiornika wy-
bieralnego. Zawarto$¢ tego zbiornika nalezy okresowo wywozi¢ na oczyszczalni¢ $ciekoéw miasta
Kluczborka zawierajac odpowiednia umowe z przedsigbiorstwem wodociagowo-kanalizacyjnym beda-
cym wlascicielem tej oczyszczalni.

W szczegblnosci w rozwiazaniach instalacji kanalizacyjnej min. nalezy:

-na przewodach pionowych urzadzenia wyczystne (czyszczaki) nie
powinny by¢ urzadzane wewnatrz pomieszczen produkcyjnych,
-wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych
winny by¢ wyposazone w osadniki (wiaderka).

Przewidzie¢ nalezy ogrzewanie pomieszczen zaktadu oraz ich zaplecza sanitarnego stosujac odpowied-
nie branzowe unormowania w tej sprawie.

W szczegblnosci w rozwiazaniach instalacji ogrzewania min. nalezy:

-przewidzie¢ temperatury wewnatrz poszczegolnych pomieszczen

odpowiadajace wymaganiom okreslonych w odno$nych polskich nor-

mach przy normatywnej, naturalnej wymianie powietrza,

-w pomieszczeniach produkcyjnych przewidzie¢ elementy grzejne

pozwalajace na utrzymanie ich w nalezytym stanie sanitarnym,

-w instalacji zastosowac elementy posiadajace aprobaty

techniczne dopuszczajace je do stosowania w budownictwie oraz

atesty PZH.
W pomieszczeniach zaktadu a takze zaplecza socjalnego 1 sanitarnego nalezy przewidzie¢ wentylacj¢
naturalng lub mechaniczng zapewniajaca odpowiednia wymiang powietrza:

- sala konsumpcyjna min. 30 m3/h powietrza na 1 konsumenta lecz nie mniej niz 10x Vpom przy za-
chowaniu rownowagi ci$nien, lub masy powietrza wentylujacego w ilo$ci wynikajacej z najniekorzyst-
niejszego bilansu,

- zmywalnia minimalna wymiana powietrza w pomieszczeniu winna wynies$¢ 5 x Vyom przy zachowa-
niu rownowagi cisnien,

- pomieszczenia sanitarne: zgodnie z unormowaniami branzowymi.

W szczegblnosci, w instalacji wentylacji mechanicznej min. nalezy:

W pomieszczeniach produkeyjnych przewidzie¢ odpowiednia wymiang powietrza kierujac si¢ wyma-
ganiami okreSlonymi w Rozdziale 3 Ogrzewanie i Wentylacja Rozporzadzenia MPiPS z dnia
1997.09.26 w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz Rozporzadzenia Mi-
nistra Zdrowia z dnia 2000-02-28 w sprawie warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny
przy produkeji i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi
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kierujac si¢ odpowiednim kryterium (bilansem) usuwania zanieczyszczen produkcyjnych lub nadmiaru
ciepta nie mniej jednak niz podane wyzej krotnos$ci wymian oraz dazy¢ do zminimalizowania strat cie-
pta poprzez rekuperacje.

14. 3. Wskazania dla branzy elektroinstalacyjnej

Nalezy przewidzie¢ zasilenie w energi¢ elektryczna wszystkie urzadzenia i odbiorniki przewidziane ni-
niejszym projektem, zgodnie z ich charakterystyka.

Dla wlasciwego wentylowania pomieszczen, przewidziane urzadzenia nawiewne oraz wywiewne wen-
tylacji mechanicznej poszczegdlnych pomieszczen winny wiaczaé si¢ w sposob zblokowany tzn zata-
czenie wentylatora nawiewu winno jednoczesnie uruchamia¢ wentylator wywiewu i odwrotnie. Nalezy
réwniez przewidzie¢ oswietlenie elektryczne ogdlne i stanowiskowe zgodnie z cyt. rozporzadzeniem
oraz branzowymi unormowaniami w tej sprawie.

15. Wskazania formalne dla uzyvtkownika-wlasciciela zakladu

Zgodnie z wymaganiami, wynikajacymi z treSci Art. 28 Ustawy z dnia 11 maja 2001 (ze zmianami z
30.10.2003) o warunkach zdrowotnych Zywno$ci i zywienia, wlasciciel zaktadu zobowiazany jest do
stosowania zasad systemu HACCP. Zasady i tryb postgpowania w systemu HACCP okresla Art. 29 tej

ustawy.
Przyktadowy Poradnik Wdrazania Systemu HACCP stanowi zalacznik do niniejszego opisu.

16. Uwagi koncowe

Wszystkie zastosowane urzadzenia technologiczne wymagajace podtaczen do instalacji wodociagowe;j,
kanalizacyjnej oraz elektrycznej winny by¢ brane pod uwage w szczegdtowych rozwigzaniach branzo-
wych projektowania budowlanego.

Integralna cze$cia niniejszego opisu jest plan zagospodarowania terenu zaktadu oraz rzut jego kondy-
gnacji stanowiacej czg$¢ graficzna projektu.
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