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1. Dane ogdlne.
1.1. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego baru w
budynku Uniwersytetu Muzycznego im. Fryderyka Chopina zlokalizowanego w Warszawie przy ul.
Okdlnik 2 .

1.2. Materiaty wyjsciowe.
Materiatami wyjsciowymi do opracowania sa;
podktady budowlano - architektoniczne;

obowigzujace przepisy San.-Epid., BHP i P. Poz.

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie

(Dz.U. Nr 75, poz. 690 z pézniejszymi zmianami).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w
sprawie ogdlnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz.

1650 z pozniejszymi zmianami).

Rozporzadzenie Unii Europejskiej UE 178/02 ustanawiajagcym ogolne zasady
prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci

oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczernstwa zywnosci.

katalogi wyposazenia gastronomicznego

ramowe wytyczne inwestora.

2. Program uzytkowy.
Zaplecze gastronomiczne zlokalizowane jest dwoch poziomach: przyziemia oraz parteru.

Potaczenie migdzy dwoma poziomami stanowi¢ bedzie dzwig towarowo-osobowy.

2.1. llos¢ zywionych

W bufecie przewiduje sie wydawanie ok. 150 positkow dziennie



2.2. Rodzaj obstugi oraz godziny pracy.

W zapleczu gastronomicznym zlokalizowano samoobstugowy ciag do wydawania positkow.
Orientacyjne godziny otwarcia stotowki: 08.00 — 18.00.

Ze wzgledu na uwarunkowania techniczne budynku, lokal gastronomiczny nie bedzie dostepny

dla 0s6b niepetnosprawnych.

2.3. Zatrudnienie.

W zapleczu gastronomii przewiduje sie zatrudnienie 5 o0sOb personelu, wg tamanego
harmonogramu czasu pracy (jeden z pracownikow wczes$niej zaczyna prace i wczesniej kofczy). Dla
pracownikéw przewidziano pomieszczenie socjalne z szafkami odziezowymi, stolikiem oraz krzestami.

W bliskim sasiedztwie zlokalizowano wezet sanitarny.

3. Ukfad funkcjonalny.

Zaplecze gastronomiczne zlokalizowano na dwoch poziomach. Dostawa towaru odbywac sie
bedzie codziennie w zaleznosci od potrzeb na poziomie przyziemia, gdzie zaprojektowano czesc¢
magazynowg zaplecza.

Dostarczony towar bedzie przechowywany w poszczegdlnych magazynach (magazynie napojow,
magazynie napojow, magazynie produktow suchych, pomieszczeniu urzadzen chtodniczych). Jaja
dostarczane beda bezposrednio do chtodziarki zlokalizowanej w pomieszczeniu przechowywania i
dezynfekcji jaj .

Poszczegdlne surowce oraz potprodukty zgodnie z zapotrzebowaniem beda pobierane z
magazynow, a nastepnie poddawane obrdbce wstepnej (brudnej) oraz obrdbce whasciwej (czystej).

Warzywa bedg poddawane obrébce wstepnej w przygotowalni wstepnej warzyw. Pomieszczenie
to wyposazono w basen, stét ze zlewem 1-komorowym, stét roboczy oraz obieraczke do warzyw.
Wstepnie przygotowane warzywa w szczelnie zamknietych pojemnikach beda transportowane dzwigiem
do kuchni zlokalizowanej na poziomie parteru, a nastepnie poddawane obrdbce czystej w postaci
rozdrabniania.

Jaja przechowywane w chtodziarce podblatowej zlokalizowanej w pomieszczeniu dezynfekcji jaj
pobierane do odkazania, bedg myte w zlewie 1-komorowym i dezynfekowane za pomocg specjainego
naswietlacza, a nastgpnie transportowane dzwigiem do kuchni.

Na terenie kuchni wydzielono stanowiska do obrdbki czystej: rozdrabniania warzyw, obrdbki
miesa, stanowisko kuchni zimnej, ktére wyposazono w stoty robocze i stét ze zlewem oraz odpowiedni

sprzet drobny (szatkownice warzyw, maszyne do mielenia migsa).



Do obrobki termicznej przewidziano piec konwekcyjno-parowy, trzon kuchenny 4-ptytowy z
piekarnikiem elektrycznym, patelnie, ptyte grillowa ryflowana, frytownice oraz taboret podgrzewczy. Nad
blokiem urzadzen grzewczych oraz piecem konwekcyjno-parowym przewidziano okapy wyciggowe ze
stali nierdzewne.

W obszarze kuchni zlokalizowano rowniez stanowisko mycia naczyn kuchennych, wyposazone w
basen z baterig prysznicowa oraz regat z potkami perforowanymi.

Ze wzgledu na roznice pozioméw miedzy pomieszczeniem kuchni a miejscem wydawania
positkow, potrawy w pojemnikach GN podawane beda przez osobe pracujaca na terenie kuchni poprzez
stot wydawczy, przelotowy i odbierane przez osobe obstugujacq cigg wydawczy, przez ktéry potrawy
beda ekspediowane na sale konsumencka. W sktad ciggu wydawczego wchodza; witryna chtodnicza,
lada satatkowa z nadstawka oraz bemar grzewczy z nadstawka. Dodatkowe bufetu stanowic¢ bedzie stét
chtodniczy na napoje, cisnieniowy ekspres do kawy wraz z mtynkiem do mielenia kawy, stét ze zlewem
1 komorowym oraz umywalka z szafka.

Brudne naczynia zwracane bedg poprzez okienko podawcze do zmywalni naczyn stotowych.
Pomieszczenie wyposazono w cigg zmywalniczy sktadajacy sie ze stotu zatadowczego ze zlewem 1-
komorowym z baterig prysznicowg, zmywarki do mycia i wyparzania naczyn stotowych oraz stotu
wytadowczego. Naczynia po resztkowaniu beda wstepnie oczyszczane w zlewie, a nastepnie myte i
wyparzane w zmywarce. Czyste naczynia umieszczane beda w szafie przelotowej taczacej zmywalnie z
kuchnia. Dodatkowo przewidziano okienko podawcze w strefie czystej, umozliwiajace podanie czystych
naczyn bezposrednio do miejsca wydawania positkow.

Odpadki po skoriczonej pracy wynoszone bedg w szczelnie zamknigtych pojemnikach do
pomieszczenia na odpadki zlokalizowanego na zewnatrz budynku.

Dodatkowo na zapleczu na poziomie przyziemia zlokalizowano pomieszczenie biurowe oraz

pomieszczenie na sprzet porzadkowy wyposazone w zlew i regat na srodki czysto$ci.

4. Asortyment dan.
W obrebie oferowanego menu znajda sie:
« safaty, surowki, przekaski zimne i gorace,
* dania z ryb, migsa, drobiu, warzyw z dodatkami,
*zupy,
* desery,
*  napoje zimne (napoje gazowane i niegazowane),

* napoje gorgce (kawa, herbata).



5. Program powierzchniowy.

POZIOM PRZYZIEMIA

Komunikacja + strefa dostaw 38,4 m?
Magazyn warzyw 4,2 m?
Przygotowalnia wstepna warzyw 6,6 m?
Magazyn napojow i opakowan zwrotnych 4,6 m?
Magazyn produktow suchych 4,0 m?
Przechowywanie i dezynfekcja jaj 2,6 m?
Pomieszczenie urzadzen chtodniczych 8,8 m?
Szatnia personelu 8,4 m?
Wezet sanitarny 5,6 m?
Aneks na sprzet porzadkowy 3,8 m?
Pokoj kierownika 4,5 m?
POZIOM PARTERU

Kuchnia 34,0 m?
Zmywalnia naczyn stotowych 5,4 m?
Wydawanie positkow 12,6 m?
Komunikacja 11,9 m?
RAZEM 1554 m2

6. Wytyczne technologiczne dla branz projektowych.

6.1. Wytyczne architektoniczno - budowlane.

Sciany i sufity

Powierzchnie $cian i sufitow powinny by¢ gtadkie w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin,
zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni.

Sciany w pomieszczeniach  produkcyjnych,
pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chtodnicze muszg by¢ pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, niepalnym, odpornym na dziatanie wilgoci do petnej

wysoko$ci. Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed

uszkodzeniami mechanicznymi.

naczyn

stotowych oraz



UWAGA!!
W miejscach zawieszania urzadzen na S$cianach wykonanych z ptyt G-K nalezy

koniecznie zastosowaé wzmocnienia umozliwiajace skuteczne obsadzenie hakow i zawiesi.

Wymagana wysokos¢ dla pomieszczen produkcyjnych wynosi minimum 3,3m. pomieszczen
magazynowych, sanitarnych i gospodarczych 2,5 m. (wg aktualnych wymagan zawartych w Prawie

budowlanym).

Podfogi

Podfoga w pokoju socjalnym personelu powinna by¢ ciepta, nieScieralna fatwa do utrzymania w
czystosci, a w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i komunikacji gtadka,
nienasigkliwa, tatwo zmywalna, niepylaca, niesliska, odporna na $cieranie i uderzenia mechaniczne.

Ze wzgledu na stan istniejacy budynku wszystkie réznice pozioméw na zapleczu kuchennym

(schody) musza zosta¢ prawidtowo oznaczone w celu zapewnienia bezpieczenstwa.

Drzwi
Powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadka, dostosowang do zmywania wodg. Progi

powinny by¢ metalowe lub obite blachg. Szerokos¢ drzwi w Swietle minimum 90cm.

Okna

Okna powinny by¢ tatwo dostepne i otwierane do wnetrza pomieszczenia, wykonane z
materiatow odpornych na wilgo¢. Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania
ram z siatkami przeciw owadom. Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania

wodg, mie¢ konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu.

OSwietlenie
Oswietlenie naturalne nalezy zapewni¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca
przebiega przez catg zmiane. OSwietlenie naturalne posrednie lub sztuczne dopuszcza sie w takich
pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca jest krotkotrwata lub okresowa (nie przekraczajaca
czterech godzin).
Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidtowe oSwietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie w zaktadzie produkcyjnym nie

moze by¢ mniejsze niz 300 lukséw w pomieszczeniach roboczych.



Punkty oSwietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony, chronigce
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zarowki lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca tatwe

czyszczenie.

6.2. Wytyczne instalacji elektrycznej.
Projekt technologiczny podaje zapotrzebowanie energii elekirycznej dla potrzeb

zainstalowanych urzadzen technologicznych:

Laczne zapotrzebowanie na moc elektryczna do
.| 77,71 kW

proponowanych urzadzen:
Rezerwa 3%: 2,33 kW
80,04 kW

Razem:

Wspétczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7.

6.3. Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.

@ Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto 50 litrbw / osobe

Liczba zywionych - ~150

x =150 zyw. x 50 | / osobe = 7 500 | / dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 | +55°C tj. 3 750 | / dobe.

@ Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia: ~155 m?

llos¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 |/ m?

x=155m?x 21/ m?x2=6201/dobe

w tym 50% woda ciepta o temp. +45 | +55°C tj. 310 |/ dobe.



@ Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:

woda technologiczna 7500 | / dobe
woda porzadkowa 620 | / dobe
RAZEM 81201 /dobe
UWAGA !!!

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu i konsumentow okresli projekt branzowy.
Przewidzie¢ gtéwne piony kanalizacyjne min. A 100 mm. Wszystkie przewody powinny by¢
obudowane.

W pomieszczeniach produkcyjnych nie nalezy montowac rewizji kanalizacji.

@ Scieki:
Scieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody
Scieki porzadkowe stanowig 100%
75001x0,95= 71251

6201x1,0=__ 6201
RAZEM 77451/ dobe

UWAGA !!!
Scieki sanitarne personelu i konsumentéw okresli projekt branzowy. Scieki z pomieszczen
produkcyjnych i przygotowalni warzyw nalezy odprowadzi¢ poprzez tapacz miazgi i krochmalu.

Przewidzieé separator ttuszczu z czesci gastronomicznej na zewnatrz budynku.

6.4. Wytyczne wentylacyjne.
Dla pomieszczen wymagajacych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta od

zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznienia i o$wietlenia.

Ponizej podano orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzine.

Komunikacja + strefa dostaw grawitacja
Magazyn warzyw 4 wym./h
Przygotowalnia wstepna warzyw 5-8 wym./h
Magazyn napojow i opakowan zwrotnych 4 wym./h
Magazyn produktow suchych 4 wym./h
Przechowywanie i dezynfekcja jaj 5-8 wym./h




Pomieszczenie urzadzen chtodniczych Nalezy uwzglednic zyski ciepta z szaf:
-chtodniczej - 1,1kW
-dwutemperaturowej — 1,3kW
Szatnia personelu 4 wym./h
Wezet sanitarny 4 wym./h
Aneks na sprzet porzadkowy grawitacja
Pokoj kierownika 4 wym./h
Kuchnia 15-30 wym./h
Zmywalnia naczyn stotowych 5-10 wym./h
Wydawanie positkow 5-8 wym./h

Nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wyciggowy z filtrami i oSwietleniem
wykonanym ze stali nierdzewnej.

Dla pomieszczen kuchennych, w ktérych beda pracowa¢ urzadzenia gastronomiczne nalezy
koniecznie przewidzie¢ system wentylacji majacy zapewni¢ utrzymanie w tych pomieszczeniach
temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotno$ci max 60%.

Wentylacja powinna wyeliminowa¢ zapachy.

Wykonanie projektu wentylacji wg oddzielnej dokumentacji projektowej uzgodnionej pod

wzgledem higieniczno-sanitarnym.



