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Il Opis techniczny- technologia zaplecza gastronom  icznego

1. Podstawa opracowania

Podstawe opracowania stanowi porozumienie zawarte dnia 28.08.2014 r.,
pomiedzy Politechnika Gda nska, ul.Gabrila Narutowicza 11/12, 80-233

Gdansk, a pracownig architektoniczng KD KOZIKOWSKI DESIGN, ul. Zacisze
10, 80-313 Gdansk na wykonanie projektu technologicznego, kuchni dzialajgcej w
oparciu o produkcje z surowcow, potproduktow i produktow gotowych w obiekcie
Centrum Szkoleniowo-Rehabilitacyjne "EUREKA" W SOPO  CIE PRZY UL.
EMILII PLATER 7/9/11(dziatka bud. Nr 106)

2. Materialy projektowe, podstawowe przepisy

Projekt opracowano na podstawie nastepujgcych danych:

- Rysunki architektoniczne, wykonane przez pracownie architektoniczng KD
KOZIKOWSKI DESIGN

- Okreslenie wydajnosci przygotowalni/rozdzielni positkdw w oparciu o ilosci osoéb i
stosowne normatywy

- Normy i literature

1. Katalogi urzgdzen i wyposazenia

2. Konsultacje z rzeczoznawcami np. sanitarno-zdrowotnych, bhp i ergonomii.

3. Konsultacje z przedstawicielami Inwestora

4. Podstawowe przepisy

A- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. ( Dz. U. z 2006 Nr 171, poz. 1225) o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

B- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004 r. ( Dz. U. Nr 120, poz.
1259) w sprawie wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci i przestrzegania
zasad higieny w procesie produkcji).

C- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 30 kwietnia 2004 r. ( Dz. U. 104, poz.
1096) w sprawie wymagan higieniczno-sanitarnych w zaktadach produkujgcych lub

wprowadzajgcych do obrotu srodki spozywcze.

D- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 w sprawie wymagan
higieniczno sanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczacych higieny w procesie
produkcji i w obrocie artykutami oraz materialami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z tymi artykutami (Dziennik Ustaw Nr 129/97 poz. 844 z pOzniejszymi
zmianami Dz. U. 169/2003 poz. 1650).

E- Ustawa z dnia 24 lipca 2002 (z pdzniejszymi zmianami) o0 zmianie ustawy o
warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz innych ustaw (Dz. U. Nr 135,
poz. 1145)
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F- Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U.

Nr 75, poz. 690 z p6zniejszymi zmianami).

G- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia w sprawie ogélnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dziennik Ustaw Nr 129/97 poz. 844 z p6zniejszymi

zmianami Dz. U. 169/2003 poz. 1650 z pézniejszymi zmianami).

I- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia2004 w sprawie higieny srodkdw spozywczych. (Dz. U. L 139, 30/04/2004 P.
0001-0054).

J- Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego. (Dz. U. L 139, 30/04/2004 P. 0055-0205)

K-l inne obowigzujgce aktualnie a dotyczgce zagadnien projektowania i eksploatacji
obiektow produkujgcych srodki zywnosciowe a wynikajgce z zasad GHP (dobrej
praktyki  higienicznej), GMP (dobrej praktyki produkcyjnej), zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci HACCP (Analiza zagrozen w punktach

krytycznych) TQM (Totalne Zarzgdzanie Jakoscig).

3. Granice projektowania

Projekt obejmuje technologie placowki od dostawy surowcéw, pOtproduktéw i
produktéw gotowych do sporzadzenia dan na miejscu dla potrzeb osrodka
szkoleniowo-rehabilitacyjnego oraz na potrzeby przeprowadzanych w w/w osrodku
szkolen.

Projekt zawiera takze opracowanie wytycznych branzowych, zestawienia
zapotrzebowania na czynniki technologiczne, zestawienie powierzchni oraz spis
podstawowych urzadzen technologicznych wraz z rysunkami zagospodarowania

technologicznego pomieszczen.

4, Projekty zwi azane

Projekt architektoniczno — budowlany i konstrukcyjny ( rozmieszczenie, uktad
pomieszczen)

Projekt instalacji elektrycznej

Projekt instalacji wentylacji i ogrzewania

Projekt instalacji wodno- kanalizacyjnych
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5. Technologia placéwki gastronomicznej z surowcéw, po tproduktow i

produktow gotowych

5.1. Zatozenia podstawowe

Kuchnia projektowanej placoéwki prowadzona bedzie w oparciu o dostawy
surowcéw produktéw gotowych oraz potproduktdéw do sporzgdzenia dan na miejscu
dla potrzeb os$rodka rehabilitacyjnego oraz przeprowadzanych szkolen, bez
potrzeby ich dtugotrwatego przetrzymania maksimum 2 doby. Przewiduje sie, ze
placéwka bedzie dziata¢ na jedng zmiane w godzinach od 7% do 18%. Liczba
zywionych oso6b: 80-100, na naczyniach zmywalnych, wydawanie positkow
odbywalo sie bedzie poprzez rozdzielnie kelnerskg potaczong z kuchnig za pomoca
windy czystej (dystrybucja $niadan, deseréw, dan gtdwnych, naczyn do wydania
dan gtownych.

Zwrot naczyn i transport do zmywalni przeprowadzany bedzie przez
obstluge zaplecza z parteru za pomocg windy na naczynia ,brudne” z rozdzielni
kelnerskiej na parterze do zmywalni, oraz za pomocg wdzkéw kelnerskich ktérymi
zwozone bedg naczynia z poziomu piwnic do zmywalni.

Do zaplecza placédwki gastronomicznej prowadzi oddzielne wejscie
zaopatrzeniowe. Wejscie to stuzy takze zalodze placowki gastronomicznej. Jako

czynnik grzewczy urzadzen przyjeto energie elektryczng i gazowa.

5.2. Pomieszczenia placowki gastronomicznej

Pomieszczenia technologiczne skladajg sie z: rozdzielni kelnerskiej,
potagczonych windg czystg, zmywalni naczyn i szkla potgczonej windg brudng z
pomieszczeniem zwrotu naczyn znajdujgcym sie na parterze, czesci socjalno-
sanitarnej dla zatogi, pomieszczen magazynowych®magazynu art. suchych,
magazynu warzyw, magazynu napojow, magazynu szkla i porcelany),komory
chlodniczej), przygotowalni miesa i ryb, obieralni warzyw ze stanowiskiem
dezynfekcji jaj, kuchni gtdéwnej z wydzielonymi stanowiskami roboczymi i obrébka
termiczng, aneksu porzadkowego oraz komunikacji pomiedzy pomieszczeniami
zaplecza kuchennego.
Pomieszczenia magazynowania i obrébki znajdujg sie w piwnicach, sala
konsumpcyjna oraz rozdzielnia i zwrot naczyn zanajdujg sie na parterze
adoptowanego budynku.
Zestawienie pomieszczenh zamieszczono na rysunkach zagospodarowania

technologicznego (nr 1 oraz nr 2).
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5.3 Zaopatrzenie zaplecza i magazynowanie

Zaplecze zaopatrywane bedzie raz dziennie w surowce, pOtprodukty, i
produkty gotowe na podstawie wczesniejszych zamoéwien.

Wybdr dostawcow winien uwzgledniaé preferencje dla zakladow
stosujgcych HACCP lub zasady ,Dobrej Praktyki Produkcyjnej” i ,Dobrej Praktyki
Higienicznej”. Dostawy odbywac sie bedg jak wspomniano oddzielnym wejsciem do
zaplecza. Pélprodukty trafig komunikacjg do pomieszczen magazynowych lub na
odpowiednie stanowiska obrébki w kuchni gtéwnej i przygotowalni.

5.4.  Opis pracy placéwki gastronomicznej

W projektowanej placéwce podawane bedg; shiadania (kanapki, ciastka,
kawa, herbata, kakao) oraz dania obiadowe (zupy, drugie dania, dodatki, desery,
kompot) a ponadto safatki. Wszystkie potrawy i napoje serwowane bedg w
naczyniach zmywalnych i poddanych procesowi wyparzania w zmywarkach
gastronomicznych. W pomieszczeniu przygotowalni, przewidziano, odpowiednie
stanowiska do obrébki czystej miesa, ryb, na kuchni odbywa¢ sie bedzie
przygotowanie ,czyste” warzyw, przygotowania deseréw i produktéw magcznych,
obrébka termiczna. Do komunikacji pomiedzy Rozdzielnig kelnerskg i Kuchnig
stuzy¢ bedzie system zamowien wyposazony w terminal umiejscowiony na Sali lub
rozdzielni kelnerskiej oraz drukarkg zamowieh w Kuchni gtéwnej.

5.5. Zmywanie naczy n i akcesoriéw kuchennych

Zmywanie naczyn uzywanych do przygotowywania positkbw odbywa sie na
specjalnie do tego wydzielonym miejscu w pomieszczeniu kuchni wyposazonym w
basen 1 komorowy gteboki i regat ociekowy.

5.5.  Zmywanie naczy ni szkia

Zmywanie naczyn uzywanych do dystrybucji i wydania potraw z kuchni
odbywac¢ sie bedzie w zmywalni naczyn i szkfa umiejscowionej na poziomie piwnic
w bezposrednim sasiedztwie Kuchni giéwnej. Naczynia z poziomu parteru zwozone
bedg bezposrednio do pomieszczenia zmywalni windg brudng. Po zwrocie
naczynia sg resztkowane i myte w zmywarkach z funkcjg wyparzania, a nastepnie
przekladane do szafy przelotowej skad pobierane bedg w miare potrzeb lub
wywozone do rozdzielni kelnerskiej na parterze.

5.7.  Obrobka warzyw i owocéw/dezynfekcja jaj

Warzywa okopowe oraz owoce pobierane z magazynu warzyw obrabiane sg
wstepnie (myte, ptukane i obierane) w pomieszczeniu obieralni i dezynfekcji jaj,
zaopatrzonym w regat nha warzywa, basen 1 komorowy do plukania warzyw,
obieraczke do warzyw z separatorem obierzyn, oraz zlew 1 komorowy do
oczkowania. W czasie gdy w pomieszczeniu nie bedzie przeprowadzanej obrdbki

warzyw mozna prowadzi¢ proces ptukania i dezynfekcji jaj kurzych.



5.8. Pomieszczenie na odpadki

Odpadki powstate w procesie produkcji beda przechowywane w
zamknietych pojemnikach jezdnych i po zakohczeniu pracy kuchni wywozone do
kontenerow znajdujgcych sie poza budynkiem skad bedg odbierane Przez Miejskie
Przedsiebiorstwo Oczyszczania wg harmonogramu odbioru odpadkow.
5.9.  Zatrudnienie i czas pracy

Przewiduje sie zatrudnienie 6 lub - w godzinach wzmozonego ruchu - 8

0sOb w zaleznosci od potrzeby na jedng lub dwie zmiany.

6. Zestawienie powierzchni i podstawowych urz ~ adzen technologicznych



