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Opis techniczny
1. WSTEP | PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii Punktu Gastronomicznego na

parterze budynku biurowego w todzi, ul. Traugutta 21/23.

Niniejsza technologie nalezy traktowa¢ jako opracowanie przedprojektowe, w

ktorym ujeto wytyczne funkcjonalne, informacje odnosnie podstawowych

proceséw technologicznych punktu gastronomicznego i wykoriczenia wnetrz (dla
czesci architektonicznej projektu) oraz wyfyczne do projektéw branzowych: wod.-
kan., instalacji elektrycznych.

Jest to obiekt istniejacy- konstrukcja szkieletowa — zelbetowa, ze scianami

wypetniajgcymi.

Wysoko$¢ pomieszczen w swietle wynosi 3,30 m.

W czeséci z punktem gastronomicznym — podpiwniczony.

Nie przewiduje sie dla Punktu pomieszczen w piwnicy.

Podstawa opracowania:

- wytyczne programowe podane przez inwestora,

- podktady architektoniczne (w skali 1 : 50),

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004 r. w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych ~w  zaktadach produkujgcych  lub
wprowadzajacych do obrotu $rodki spozywcze (Dz. U. Nr 104/2004, poz.
1096), |

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 .
w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dziennik Ustaw
Nr 129/97, poz. 844),

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 11 czerwca 2002 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie ogélnych przepiséw bezpieczenstwa i
higieny pracy (Dziennik Ustaw Nr 91/2002, poz. 811),

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 2 marca 2007 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie ogélnych przepiséw bezpieczenstwa i

higieny pracy (Dziennik Ustaw Nr 49/2007, poz. 330),
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- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 23.12.2002 r. w sprawie
przeprowadzenia urzedowej kontroli zywnoséci (Dziennik Ustaw Nr 21, poz.
186),

- Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia

29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

2. CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGII | PROGRAM

Dobér wyposazenia technologicznego zaprojektowano w zatozeniu, ze w
budynku bedg projektowane nastepujace instalacje wewnetrzne:
- woda — sie¢ zewnetrzna,
- ciepta woda — lokalne podgrzewacze wody (elektryczne),
- kanalizacja — sie€ zewnetrzna,
- ogrzewania: sie¢ zewnetrzna ,
- elektryczno$&é,
- wentylacja mechaniczna.
Powierzchnie poszczegolnych pomieszczen pokazano w czgsci rysunkowej

technologii.

Uktad funkcjonalny

Do pomieszczen Punktu Gastronomicznego przewidziano od strony zaplecza, z
poziomu terenu, wejScie z zewnatrz na komunikacje ogélng zaplecza, bedaca
droga dostaw surowcoéw i wejscie personelu.

Zespdt pomieszczen Punktu zostat catkowicie funkcjonalnie oddzielony od innych
funkcji obiektu. Wyjgtek stanowig wezly sanitarne dla konsumentéw, dostepne z
komunikacji ogoélnej biurowca.

Dla potrzeb gastronomii przewidziano:

- aneks mycia pojemnikéw zwrotnych (aneks komunikacji zaplecza)

- magazyn ogélny

- przygotowalnieg,

- pomieszczenie na sprzet porzadkowy



- zmywalnie naczyn

- sale konsumpcyjna, z ciggiem wydawczym — bufetem ekspedycyjnym

- zaplecze socjalne personelu: wezet sanitarny (WC, umywalka, szafy ubraniowe
pracownikow w przedsionku).

Na sali konsumentdéw przewiduje sie 17miejsc konsumpcyjnych przy stolikach.

Wejscie do sali konsumpcyjnej prowadzi z hallu gtbwnego biurowca.

Wydawanie positkbw — samoobstuga, przez bufet ekspedycyjny.

Zmywalnia naczyn nie jest miejscem statej pracy. Nalezy jg traktowac jako

pomieszczenie czasowej pracy, w ktérym faczny czas przebywania tego samego

pracownika w ciagu jednej doby trwa od 2 do 4 godzin (nie jest wymagane

oSwietlenie tego pomieszczenia $Swiattem dziennym). Przygotowalnia jest

o$wietlona $wiattem dziennym — stanowisko statej pracy przy oknie, np.. krojenie

pieczywa, porcjowanie itp.

Bufet ekspedycyjny (miejsce statej pracy) posiada o$wietlenia Swiattem dziennym

przez okna sali konsumpcyjnej.

Wezly sanitarne dla konsumentéw sa zlokalizowane w poblizu sali konsumpcyjnej

i sg dostepne z komunikacji ogoélnej czesci biurowej obiektu.

Zaplecze socjalne i sprawy porzadkowe

Pracownicy gastronomii (2 osoby) beda posiada¢ karty zdrowia. Zaprojektowano
W.C. w przedsionku ktérego bedg ustawione szafy ubraniowe (2-dziatowe) dla

pracownikow.
Zaprojektowano pomieszczenia porzadkowe dostepne z komunikacji ogolnej

zaplecza.



Program
Zespdt zaplecza produkcyjnego Punktu Gastronomicznego zaprojektowano w

sposOb zapewniajgcy przygotowanie positkéw w ograniczonym zakresie. Na sali

konsumpcyjnej przewiduje sie ok. 17 miejsc przy stolikach.

Dostawy potproduktow, gotowych wyroboéw i potraw

Nie przewiduje sie obierania warzyw. Bedg dostarczane w postaci obranej
(czystej). W przygotowalni, czyste warzywa i owoce bedg one tylko obmywane
(pomidory, satata, ogorki itd.), przed bezposrednim podaniem do spozycia.

Nie zakfada sie stosowania $wiezych jaj .

Dostawy gotowych wyrobdw i potraw z zewnatrz - w szczelnych pojemnikach
bedg kierowane bezposrednio do przygotowalni i bufetu. Cze§¢ produktéw
uzupetniajgcych, np. zamrozone frytki itp. beda przechowywane w magazynie
0ogolnym.

Zaktada sie, ze positki dostarczone bedg z zewnatrz w stanie gotowym do
spozycia (forma cateringu). W przygotowalni bedg poddane podgrzaniu i
porcjowaniu a w bufecie-i przygotowalni porcjowane ,na oczach klientéw” i
wydawane.

Punkt Gastronomiczny bedzie prowadzit ekspedycje do konsumpcji na miejscu
zestawow obiadowych, potraw miesnych, macznych, rybnych oraz suréwek i
satatek, napojow cieptych i chtodzgcych, pieczywa i innych artykutow
uzupetniajgcych. Gotowe potrawy w miare potrzeb bedg podgrzane i
przechowywane w bemarze i podgrzewaczu.. Frytki bedg smazone bezposrednio
przed serwowaniem.

System dostarczania surowcéw, potproduktéw i produktow jest oparty o sprzet,
ktéry zabezpieczy utrzymanie w odpowiednich warunkach sanitarno-
higienicznych. Transportowanie w w/w pojemnikach nie spowoduje powstania
zagrozenia dla jakosci produktow.

Pojemniki stuzace do transportowania i dostarczania produktéw spozywczych, po
oproznieniu bedg odbierane transportem dostawcéw. Zaprojektowano aneks

wstepnego mycia w/w pojemnikdéw w strefie dostaw.

Ostateczne mycie i sterylizacja pojemnikéw bedzie sie odbywato w zaktadach

producentéw i dostawcow.
Podstawowe procesy technologiczne:
- dostawa potraw w stanie gotowym do spozycia,

- dostawa napojéw zimnych (do mebli chtodniczych),
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- przygotowywanie napojow cieptych w bufecie (kawa z ekspresu, herbata z
warnika),

- obrébka termiczna: okazjonalne podgrzewanie niektérych potraw w
przygotowalni (bez gotowania) — pod okapem z odciggiem powietrza,

- krojenie pieczywa.

Potrawy dostarczane z zewnatrz w stanie gotowym do spozycia np. flaki, leczo,

fasolka po bretonsku itd. beda dostarczane w termosach i pojemnikach

termoizolacyjnych i umieszczane w bemarze podgrzewczym. Frytki beda

dostarczane w stanie zamrozonym i przechowywane w zamrazarce w magazynie

ogélnym. W przygotowalni nie bedzie gotowania potraw lecz tylko podgrzewanie.

Dlatego w przygotowalni nie wystepujg warunki ucigzliwe a wysokos¢ swietle tego

pomieszczenia 3,00 m. jest wysoko$cig wystarczajaca.

W bufecie przewidziano réwniez kuchenke mikrofalowa.

Surdéwki i satatki bedg dostarczane z zewngtrz w stanie gotowym do spozycia i

umieszczane w ladzie chtodniczej satatkowej w bufecie.

W przygotowalni zaprojektowano stanowisko ze zlewem roboczym i ociekaczem

do mycia sprzetu produkcyjnego réwniez uzywanego w bufecie.

Zaktada sie 10-krotng rotacje jednego miejsca konsumpcyjnego.

Zmywanie naczyn stotowych
Do zmywania naczyn stotowych przewidziano zmywarko-wyparzarke o wydajnosci

550 + 600 talerzy na godzine.
Maksymalna ilos¢ talerzy, kubkow, sztuécdw do mycia (po obiedzie):

17 x & szt. = 85 szt.
Zakiada sie, ze czas przeznaczony do zmywania naczyn wynosi max. 2 godz.
Zaprojektowano cigg do wstepnego mycia naczyn (zlewozmywak 2-komorowy ze
spryskiwaczem).
W zmywalni bedzie zainstalowany mtynek koloidalny odpaddw.
Zmywalnia nie jest miejscem statej pracy
Czyste naczynia bedg przechowywane w szafie przelotowej miedzy zmywalnig a
bufetem ekspedycyjnym. Z szafy przelotowej czyste naczynia, tace i sztucce bedag
pobierane  przez pracownikéw bufetu i ew. umieszczane w elementach

zamykanych mebli bufetu wydawczego.
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Pracownik  zmywalni (nie stale miejsce pracy) przechodzacy do innych
pomieszczen bedzie zmienia¢ odziez roboczg (fartuch) przy wyjsciu z tego

pomieszczenia (wieszak $cienny na fartuch).

Odpadki konsumpcyjne i Smieci

Odpadki ze zmywalni nie poddane zmieleniu, odpady z przygotowalni i z bufetu
bedg przechowywane w przeznaczonym do tego zamykanym pojemniku.

Bedzie wydzielony pojemnik na odpady z Punktu: miejsce (pomieszczenie)
dostepne tylko z zewnatrz, np. $mietnik dla catego biurowca a ustawiony tam
pojemnik odpadéw powinien by¢ zabezpieczony przed dostepem o0sob
nieupowaznionych oraz zwierzat. Odpadki powinny by¢ codziennie wywozone.
Droga wynoszenia odpadoéw konsumpcyjnych nie spowoduje ich przenoszenia

przez pomieszczenia przygotowalnii bufetu.

Ekspedycja positkow
Projektowany zaktad bedzie spetniat role baru z samoobstugowg forma obstugi.

Zaprojektowano bufet ekspedycyjny positkdw.
W sali konsumpcyjnej przewidziano 17 mk przy stolikach.
Brudne naczynia bedg donoszone do zmywalni przez konsumentéw i odstawiane

w oknie podawczym. Odbiér brudnych naczyh z okna przez pracownika zmywalni.

Zatrudnienie

Przewiduje sie zatrudnienie 2-ch osob.
W przedsionku WC bedag ustawione szafy ubraniowe 2-dziatlowe (na odziez

roboczg i na odziez wierzchnig pracownika).

3. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

llos¢ i rodzaj wyposazenia technologicznego opracowano w oparciu o wytyczne

zagospodarowania powierzchni i wymogi uzytkownika.
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Zgodnie z rysunkami rozplanowania urzadzen, wyspecyfikowano wyposazenie
technologiczne rodzajowo i iloSciowo i zestawiono ponizej w tabeli.

Urzadzenia i sprzety gastronomiczne powinny posiadac certyfikaty uzyskane na
zasadach i w trybie okre$lonych w odrebnych przepisach.

Meble produkcyjne zastosowane w Punkcie powinny by¢ wykonane z blachy
nierdzewnej. W przygotowalni zastosowano linie produkcyjna — linia ,700", w ktérej
elementy grzewcze bedg umieszczone pod okapem wentylacyjnym —

przysciennym.



Wyposazenie technologiczne
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L.p.

Ozn.
na

rys.

Wyszczegolnienie
i charakterystyka

Moc w kW

Typ

Jedn.

Ogotem

llosé
szt.

Uwagi

1

2

3

5

6

7

RZUT PARTERU - RYS. NR 1

SALA KONSUMPCYJNA - 001

1

3

Blat odkfadczy
(odstawianie brudnych
naczyn)

Stolik konsumpcyjny

wie dotyey

Krzesto sali
konsumpcyjnej

We. d,o{'du,\;

Wieszak ubraniowy

BUFET

EKSPEDYCYJNY- 002

Szafa chtodnicza
przeszklona
(witrynowa) — do
ekspozycji i
schtadzania napojow

0,4

0,4

230V - gniazdo
wtykowe

Lada satatkowa, poj.
komoér 2 x 64 1., zakres
regulacji temperatury:
+2 = +10°C, o wym.
950x700x850 mm; z
przeszkleniem od
strony sali
konsumpcyjnej

DM-94041
DORA
METAL

0,375

0,375

230 V — wypust

Nadstawka
przeszklona, na ladzie
satatkowej

Stanowisko neutralne,
ekspedycyjne,
szafkowe, o wym.
700x700x950 mm

Indywid.

wie Loy

Bemar wodny z
niezaleznym
sterowaniem koméor,
zakres regulaciji
temperatury: +30 +
+95°C, pojemnosé:
3 x GN/1/, o wym.
1200x700x850 mm; z
przeszkleniem od
strony sali
konsumpcyjnej

DM-94403
DORA
METAL

24

2,4

230 V — wypust,
dolewanie wody -
reczne

10

10

Nadstawka pojedyncza,
potka ze stali
nierdzewnej

11

11

Stanowisko kasowe

Indy wid.
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1 2 3 4 5 6 8

12 | 12 |Kasa rejestrujgca 0,1 0,1 230V - gniazdo

wtykowe

13 13 | Krzesto obrotowe

14 | 14 | Umywalka z obudowg Dopr. z. i ¢c. wody
szafkowg do umywalki i

Zlewu, odptyw
8ciekdéw na
Scianie

15 15 | Kuchenka mikrofalowa 1,0 1,0 230V — gniazdo

wtykowe

16 16 | Bufet z blatem Indywid. Wymiary
roboczym z cze$ciami uzgodni¢ z
zamykanymi, o wym. producentem, ew.
2000x600x850 mm projektantem

wnetrz

17 17 | Ekspres do kawy — FAEMA 2,5 2,5 400V — gniazdo
cisnieniowy, 1-grupowy, wtykowe.

o wym. 400x530x500 Dopr. wody
zmigkczonej,
odptyw Sciekow —
reczny

18 18 |Warnik do wody o wym. | HVA 2,5 2,5 230V - gniazdo
250x510x470 mm wiykowe.

Dopr. z. wody
zmiekczonej,
odptyw — reczny

19 | 19 |Urzgdzenie do Dopr. z. wody,
zmiekczania wody, urzadzenie
ustawione pod blatem zamontowane na
roboczym regatu przewodach z.
bufetu) wody — wg proj.

branzowego

20 20 [|Element neutralny - Indywid. ‘
naroznikowy we OQO%MZ)

PRZYGOTOWALNIA - 003

21 21 | Frytownica 1-koszowa |ZANUSSI 8,7 8,7 400 V — wypust
elektryczna, o wym. el. na Scianie
400x700x250 mm, na
szafce, poj. 8 I.

22 22 | Podgrzewacz ZANUSSI 0,9 0,9 230 V — wypust
bemar/elektryczny, el. na écianie
wielkos¢ misy GN1/1,

o wym. 400x700x250

mm, na szafce

23 23 | Piytarobocza

24 | 24a | Podstawa pod plyte

roboczg
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1 2 3 4 5 6 8

25 24 | Podstawa o wym. ZANUSSI
800x700x600 mm, pod
frytownice i
podgrzewacz

26 25 | Podstawa pod plyte ZANUSSI
robocza i trzon
kuchenny o wym.
800x700x600 mm z
kompletem szuflad

27 26 | Okap wentylacyjny (nad | DM-3602 2,0 2,0 230V — wypust
urzgdzeniami DORA el. na scianie na
grzejnymi) o wym. METAL wys. ok. 2,5 m,
1300x800x550 mm, z zaleca sig aby
oswietleniem, filtrami wentylator
ttuszczowymi, z wyciggowy byt
wentylatorem i zainstalowany na
regulatorem obrotéw dachu budynku

(832 m°h)

28 Tylna $cianka ochronna | Indywid. Z blachy
(za urzadzeniami nierdzewne;j lub z
grzejnymi) o wym. plytek
2100x600 mm ceramicznych

29 27 |Trzon kuchenny z ptytg | ZANUSSI 4,0 4,0 400 V — wypust
ceramiczng o wym.
400x700x250 mm, na
szafce

30 | 28 |Stétmrozniczy z blatem | DM-94002 | 0,4 0,4 230V - gniazdo
roboczym, o wym. DORA wtykowe
1320x700x850 mm METAL

31 29 | Szafka kuchenna -
wiszgca

32 | 30 |Stotze zlewem Dopr. 2. i ¢. wody
1-komorowym, o wym. /2", odplyw
1400x600x850 mm sciekéw & 50 mm

na Scianie

33 | 31 |Szafka obudowy Dopr. z. i c. wody
zlewozmywaka 72", odplyw
1-komorowego (mycie sciekow na
sprzetu produkcyjnego) scianie

34 32 | Ociekacz scienny

ZMYWALNIA -004

35 33 | Okienko podawcze (na | Indywid. W(g projektu
naczynia brudne), budowlanego
zamykane, z potkg . f
odkfadczg, o wym. B M%%
700x700 mm

36 34 | Stét na naczynia Indywid.

brudne, z otworem na
odpadki, o wym.
1400x600x850 mm
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1 2 3 4 5 6 8

37 35 | Pojemnik na odpadki Pod blatem stotu
(pod blatem stotu)

38 36 | Zlewozmywak Dopr. z. i c. wody
2-komorowy, ze V2", odptyw
spryskiwaczem, o wym. Sciekow @ 50 mm
1000x600x850 mm na Scianie

39 37 | Zmywarko-wyparzarka 6,0 6,0 400 V — wypust,
naczyn, na podstawie, dopr. z. i c. wody
o wym. 600x600x1000 V", odplyw
mm sciekdw do kratki

Sciekowej pod
zmywarkg

40 38 | Stdt na naczynia, o
wym. 400x600x850 mm

41 39 | Szafa przelotowa o
wym. 800x500x1800
mm

42 40 |Wieszak $cienny

43 | MK |Miynek koloidalny 1,0 1,0 230 V — wypust
odpadoéw

MAGAZYN OGOLNY - 006

44 41 | Zamrazarka szufladowa 0,6 0,6 230V - gniazdo

wtykowe

45 | 42 |Szafa chiodnicza 0,5 1,5 230V - gniazdo
,plusowa” wtykowe

46 | 43 |Regat magazynowy

KOMUNIKACJA — ANEKS MYCIA POJEMNIKOW ZWROTNYCH - 005

47 44 | Stét z basenem Dopr. z. i c. wody,
1-komorowym (aneks odplyw Sciekdw
mycia pojemnikow
zwrotnych)

48 32 | Ociekacz

49 45 | Blat kuchenny roboczy

POM. SPRZATACZKI - 007

50 40 | Wieszak ubraniowy -

scienny
WC - 008
51 46 | Szafa ubraniowa Indywid.

4-ro dziatowa (dla 2-ch
osoéb)




4
I IWIVT YRRV | 016710 vomsivavm)
Md FINSEIZ 1016z 10| oenyeior]
rlord rzey Sdpod weq
VINONOYLSYD
NYILHVd LNZY "o

€212 VLLNONVAL TN [ZGOT M
FANZOIAVED0LY | 1INFAZIA03D IFOVLINIWNNOa v_mn_oxmo INSPIIN

inzyos extroupor

7007 OLSVIN YNIWD

owamy

0s°1L
oS

{005 B34B0 £29G3 UN Vorn20 ) 2242 VLINONVIL 1 AZ54 12007
NTZVZ1 MOONDIUYd AMONBIZM | AMOGNE V0

aaaaaa

VISOTONHOIL
g

Az

AZOMYNOXAM INM3rodd

2L OD3SANSIU T IV '2007 150-06
'0'0Z Biiodg

Y7y Zi st )

DE xoe g =

pig=
o

MOOVII0 FADMAT | FIEVIDIS S T2 ATOOOOM AT -

ROT 32 oo 15 -

A200008 NS =

Ancahred wTE -

IO PUOTTBA0S FOON MGG ~
Twm warnn -

¢ VINGZOVNZO

|
_
_.
_

_—\

K2 N

INHPILIIAL LH: S
e il

°

Wllevls”

\

\

€2 [epgV

//.h

1 S i | fi
TR =~ 2] sz ¥
f] (] — /
oy = RAROA €00 [ o =
o) 9
|y _
Y| == _
ooz
ey =
-y

._ HONINKOOVYS F0SI M _

AHYLSOa
€

B

(W3IINVMOOVEJO VIIrg0 053970)
ANZOINONOYLSYD  IMNAJ




