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1. DANE OGOLNE

11 Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczno- techniczny baru przy

jadalni w IMDIK PAN w Warszawie przy ul. Pawiriskiego 5.

Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego zostang zaadoptowane i dostosowane do
wymogow higieniczno-sanitarnych wtasciwych dla pomieszczen gastronomicznych.
Opracowanie obejmuje uktad funkcjonalny technologiczny pomieszczer oraz wytyczne dla

branz.
1.2.Materiaty wyjsciowe.
- Plany architektoniczno — budowlane

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie ( Dz. U. nr

75/2002 poz. 690 ) z pdiniejszymi zmianami

- Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25/08/2006 ( Dz. U. 2006 Nr 171 poz.
1225 ), ktéra obowigzuje od 28/10/2006 i zastapita Ustawe z dnia 11 maja 2001 r. o
warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia ( Dz. U. nr 63/2001 poz. 634 ) z pdiniejszymi

zmianami ( Dz. U. nr 208/2003 p0z.2020)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 852/2004/WE z dn. 29/04/2004 w

sprawie higieny srodkdw spozywczych

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 853/2004/WE z dn. 29/04/2004
ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci

pochodzenia zwierzecego.

- wytyczne inwestora



2. PROGRAM UZYTKOWY

2.1  Klasyfikacja lokalu: bar samoobstugowy

2.2 llosé miejsc konsumenckich: przewidywanych jest 20 miejsc konsumenckich
2.3  Rodzaj serwowanych potraw:

- dania lanczowe, kanapki

-ciastka, ciasta

- napoje zimne ( w opakowaniach producenta ) i gorace ( kawa, herbata )

2.4 Sposéb obstugi klient: samoobstuga

2.5 Stosowane naczynia : uzytku uzytku w przypadku jedzenia i napojéw

3. ZATRUDNIENIE

Przewiduje sig, ze lokal bedzie czynny w godzinach pracy firmy.

Przewiduje sie zatrudnienie wg ustalonego harmonogramu pracy.

Struktura organizacyjna przewiduje zatrudnienie :

- kierownik — menadzer 1 osoba

- obstuga baru 1 osoba

Wszyscy pracownicy muszg miec¢ aktualne badania lekarskie. Przedsiebiorca jest
zobowigzany przechowywac orzeczenia lekarskie wydane na podstawie badan lekarskich
os6b zatrudnionych do celéw sanitarno — epidemiologicznych i udostepni¢ je na zadanie

organoéw urzedowej kontroli Zywnosci.

4. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

- kuchnia 8,06 m kw.
- zmywalnia 4,06 m kw.
- magazyn 5,80 m kw.

komunikacja z zapleczem socjalnym personelu

- toaleta personelu 4,80 m kw.



5. OPIS FUNKCHI

Lokal posiada jedno wejscie do lokalu, ktérym bedzie odbywata sie dostawa towaru. Bar
zostat zorganizowany na parterze budynku. Uktad funkcjonalny oparty na postepowym
obiegu towaréw w ukfadzie jednokierunkowym; od przyjmowania, magazynowania do

ekspedycji.

w projektowanym  obiekcie bedg  wystepowaly nastepujace  czynnosci

technologiczne:
- przyjecie towaréw handlowych

- magazynowanie produktéw na biezace potrzeby w warunkach chtodniczych i

mrozniczych
- ekspedycja potraw, napojow
- zmywanie naczyn
- usuwanie odpadéw

DOSTAWA | MAGAZYNOWANIE

Gtéwnie dostawa towardw bedzie miata miejsce w godzinach rannych, przed otwarciem
lokalu. Najpierw w godzinach rannych dostarczane beda wszystkie towary i dania
gotowe w termoportach, w ilosci dziennego zapotrzebowania. Termoporty
rozpakowywane bedg na stole do tego przeznaczonym. Towary i dania po rozpakowaniu
z opakowan zewngtrznych | termoportéw, bedg odbierane przez pracownika baru i
umieszczane w urzgdzeniach chtodniczych oraz przenoszone do kuchni. Zapotrzebowanie

bedzie zgodne z dziennym zapotrzebowaniem.

Dostawy odbywa¢ sie beda od dostawcéw produkujacych zywno$¢ pod nadzorem
sanitarnym i wedtug scisle okreslonych reziméw technologicznych. Personel ma
obowigzek sprawdzania kazdej partii dostawy w celu eliminowania towardow
przeterminowanych oraz budzacych jakiekolwiek podejrzenia. Nalezy pamieta¢ o
przestrzeganiu higieny w procesie przyjecia i przechowywania produktéw, towaréw i

opakowan, w celu wyeliminowania ryzyka zakazenia zywnosci.



Przechowywanie jaj.

Nie przewiduje sig sterylizacji jaj. Jaja bedg kupowane jako zdezynfekowane zgodnie z
codziennym zapotrzebowaniem, co bedzie potwierdzone certyfikatem kazdorazowo przy
dostawie partii towaru. Zdezynfekowane jaja beda przechowywane w zamykanym

pojemniku w lodéwce podblatowej bezposrednio w kuchni.

Zaktada sig, Ze wszystkie towary ,produkty beds kupowane zgodnie z biezgcym
zapotrzebowaniem tak, aby mozna byto ograniczy¢ powierzchnie do ich przechowywania.
Wszystkie produkty, dostarczone s3 w opakowaniach hermetycznie lub szczelnie
zamknigtych, a przechowywane zgodnie z wymogami temperaturowymi oraz podziatem

asortymentowym.

Zaktada sig, ze wszystkie towary i produkty beda posiadaty atesty lub certyfikaty jakosci
zgodnie z polskimi normami, tak aby zagwarantowaé bezpieczeristwo Zywnosciowe
podawanych potraw zgodnie z zasadami systemu HACCP. Nie przewiduje sie magazynu
opakowan. Zaktada sig, ze wszystkie opakowania zwrotne bedy oddawane dostawcom

bezposrednio przy dostawie.

KUCHNIA — STREFA PRZYGOTOWAWCZ0 — WYDAWCZA

Do wydawania dari lanchowych, kanapek, napojéw zimnych i goracych stuzy¢ bedzie lada
w formie baru. Obok znajdowaé sie bedzie kasa. Nastgpnym stanowiskiem w kuchni
bedzie stanowisko do podgrzewania gotowych dan przenoszonych ze stotu znajdujacego
sie w magazynie. Uprzednio przywozonych w termo portach od producenta. Do
podgrzewania gotowych dari projektuje sie na blacie kuchennym ptyte grzejng i kuchenke
mikrofalowg .Urzadzenia grzewcze zostaly umieszczone pod okapem wentylacyjnym
wyposazonym w filtry ttuszczu i oswietlenie. Nastepnym stanowiskiem wyodrebnionym
w strefie kuchni jest stanowisko do produkcji napojéw gorgcych. Lokal bedzie serwowat
napoje gorgce tj: herbate, kawe. Do produkcji napojéw gorgcych projektuje sie ekspres
ci$nieniowy, natomiast do produkcji herbaty czajnik elektryczny.'w pomieszczeniu
znajduje sie takze umywalka do rgk oraz stoty robocze z potkami oraz stét ze zlewem

technologicznym.



ZMYWALNIA - ZMYWANIE NACZYN BAROWYCH

Planuje sig, ze jedzenie i napoje bedg wydawane w naczyniach wielokrotnego uzytku do

konsumpcji na Sali znajdujacej sie obok.

Zaprojektowano zmywalnie , w ktdre] znajduje sie stanowisko do mycia naczyn

wyposazone w blat i szafke ze zlewem i zmywarke .
Przebieg mycia i wyparzania naczynn przewiduje sie nastepujgco:
- zwrot brudnych naczyn na stanowisko mycia naczyn

- oczyszczenie naczyn z resztek do kosza na odpadki ( worki foliowe jednorazowego

uzytku zapetnione do 2./3 objetosci ).
- mycie wstepne w zlewie 2 — komorowym.

- zmywanie z petnym cyklem i wyparzaniem odbywal sie bedzie w zmywarce

uniwersalnej: mycie ( temp,+ 85 stopni C).
- umieszczenie czystych naczyrn w szafkach w réznych sekcjach.

ZAPLECZE SOCJALNE PERSONELU.

Na zapleczu socjalnym zlokalizowano szafki pracownicze, dwudzielne. Na stanowisku
szatni, pracownicy po przybyciu na miejsce pracy bedga przebierali sie w odziez robocza, a
nastepnie udadzg sie na swoje stanowisko pracy. Na zapleczu wydzielone zostato réwniez
stanowisko socjalne z szafkg ze zlewem, stotem i krzestem do przygotowywania i
spozywania przez personel positkéw wtasnych. Bezposrednio przy zapleczu socjalnym

zaprojektowano toalete dla personelu.

SPRZATANIE LOKALU.

Czynnosci porzadkowe beda wykonywane na bieigco oraz po zamknieciu lokalu. Na
zapleczu zaprojektowano stanowisko porzagdkowe, ktére wyposazono w szafke ze zlewem
i miejscem na Srodki czystosci i sprzet do celéw porzadkowych. Do  sprzatania

pomieszczen wykorzystywany bedzie reczny sprzet specjalistyczny.



Usuwanie odpadéw bedzie odbywaé sie w taki sposdb, Ady czynnosci technologiczne i

higieniczne mijaty sie w czasie zgodnie z procedurami GMP, GHP i HACCP.
SPOSOB PROWADZENIA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

- Nalezy zapewnic urzadzenia i sprzet do przyjecia srodkéw spozywczych ,ich transportu
wewnetrznego, przechowywania, eksponowania, pakowania, z uwzglednieniem
zachowania wymagan, zalecanych przez producentéw, w zakresie temperatury
przechowywania wiasciwego dla danego srodka spoizywczego, uniemozliwiajac ich
zanieczyszczenie | zepsucie. tatwo psujace sie sktadniki, pétprodukty oraz produkty
gotowe przechowuje sie we witasciwej, kontrolowanej na biezgco temperaturze, z
zachowaniem ciggtosci taricucha chtodniczego, w celu uniknigcia ryzyka zagrozenia dla

zdrowia lub zycia cztowieka.

-Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym okresie, poza kontrolg
temperatury, stosownych czynnosci przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu,
prezentacji i wydawaniu Zzywnosci, pod warunkiem, ze nie spowoduje to powstania ryzyka

zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.

-Na terenie zaktadu nalezy wydzieli¢, dla kazdego rodzaju srodkéw spozywczych, sprzet i
narzedzia, jak tyzki, noze, naczynia wykonane z materiatéw posiadajgcych atesty PZH —

dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

- W przypadku, gdy artykuty majg by¢ przechowywane lub wydawane w obnizonych
temperaturach, po etapie przetwarzania w podwyiszonej temperaturze lub etapie
przygotowania koricowego, jeieli nie stosowany proces ogrzewania, nalezy je schiodzi¢
tak szybko, jak to mozliwe, do temperatury eliminujacej ryzyko zagrozenia dla zdrowia lub

zycia cztowieka.

-Zabrania sie przechowywania razem produktéw z towarami nie bedacymi zywnoscia oraz

takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywac, powodujgc zmiane smaku i zapachu.

- W przypadku rozmrazania artykutéw, proces ten przeprowadza sie w taki sposéb, aby
zminimalizowaé ryzyko namnazania sie mikroorganizméw patogennych lub powstania
toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje sie dziataniom temperatur,

ktére nie powodujg powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.



-Urzadzenia do obrdébki cieplnej musza byé wyposazone we wszystkie elementy kontrolno

- sterujace niezbedne do zapewnienia wtasciwego przebiegu procesu obrébki cieplnej.

- Produkcje artykutéw lub obrét nimi prowadzi si¢ w sposéb zapewniajacy na wszystkich

etapach bezpieczeristwo i wlasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci.

Kierujacy zaktadem, majac na wzgledzie bezpieczeristwo zywnoéci, podejmuje dziatania
majgce na celu realizacje wymagan higieniczno — sanitarnych dotyczacych zaktadu i jego
wyposazenia, warunkow sanitarnych oraz wymagarn w zakresie przestrzegania higieny na

wszystkich etapach produkcji artykutdw,

6. OGOLNE WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

6.1  Wytyczne architektoniczne — budowlane.

Projektowany lokal, ktéry jest przedmiotem opracowania musi byé zrealizowany z
zachowaniem przepisow prawa budowlanego oraz norm majacych zastosowanie, jak
réwniez musi spetnia¢ wymagania techniczno — technologiczne architektoniczne.

Wysokosc pomieszczen

Wysokos¢ pomieszczer przedmiotowego lokalu powinna byé zgodna z normami majacymi
zastosowanie w przypadku lokali gastronomicznych.

UWAGA: Jezeli wysoko$¢ pomieszczen jest inna niz aktualne wymagania nalezy uzyskac
stosowne odstepstwo.

Sciany i sufity.

Powierzchnie $cian i sufitéw powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez
uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary lub wzrostem pleéni.

Podtogi

Podtoga w pomieszczeniach i komunikacji powinna by¢ gtadka, trwata, nienasigkliwa.
tatwo zmywalna, nie pylaca, antyposlizgowa, odporna na $cieranie i uderzenia
mechaniczne. W pomieszczeniach w ktérych znajdujg sie wpusty podtogowe, posadzki
nalezy wykonac ze spadkiem 1,5% w kierunku spustéw. Nie nalezy wykonywaé progow.
Okna

W pomieszczeniach bez dostepu $wiatta dziennego dopuszcza sie prace dorywcza max do
4 godz.

UWAGA: W przypadku przewidzianej statej pracy w pomieszczeniach nieoswietlonych

Swiattem dziennym nalezy uzyskaé stosowne odstepstwo od przepisow.



Oswietlenie

Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiada¢ oéwietlenie
naturalne, jesli nie jest to mozliwe nalezy uzyska¢ stosowne odstepstwo. Zaktad musi
réwniez by¢ wyposazony w oswietlenie sztuczne, ktérego natezenie i rozmieszczenie
powinno by¢ zgodne z aktualng PN.

Wytyczne przeciwpozarowe.

Szerokos¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetniaé wymogi
odpowiednich przepisdw. Zaopatrzenie wodne do gaszenia pozaru — powinno by¢ zgodne
z odpowiednimi normami, a dojazd do budynku zapewniony. Wyposazenie w podreczny
sprzet gasniczy i oznakowanie - zgodne z normatywem. Nalezy przewidzie¢ oswietlenie
awaryjne —w korytarzach i przy drzwiach.

Wytyczne BHP

W ramach BHP nalezy przeszkoli¢ pracownikow i wyposazy¢ w odziez ochronna.
Wszystkie urzadzenia i stanowiska pracy muszg miec instrukcje obstugi w jezyku polskim.
Zaktad powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy. Wszystkie urzadzenia

nalezy montowac i obstugiwac zgodnie z instrukcjami.

6.2 Wytyczne instalacji wodno - kanalizacyjnej.

Kanalizacyjne wpusty podiogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiadac

zamknigcia syfonowe oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

Scieki z urzadzen technologicznych ( oprécz zlewdw i umywalek ) musza byé
odprowadzone do kanalizacji przez przerwe powietrzng, tzn. koricowka przewodu

odprowadzajgcego musi znajdowac sie nad odptywem.

. Zapotrzebowanie wody technologicznej:

Przyjeto 10 litréw/osobe

Liczba oséb zywionych — 20

Zaktada sie — 5 krotng rotacje

X=20 zywionych x 10l/osobe x 5 krotna rotacja = 1000 |/osobe,
W tym 50% wody cieptej o temp. + 45/+55stopni Ctj.500l/dobe



e . Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Powierzchnia wymagajgca mycia : ok. 43 m kw.
llos¢ zmywan na dobe: 2
Zuzycie wody 2I/m kw.
X=43mkw.x2 I/mkw.x2=1721/ dobe
W tym 50% woda ciepta o temp. +45 do +55 stopni C tj. 86 | / dobe

e Razem zapotrzebowanie wody wyniesie:
Woda technologiczna 1000 |/ dobe
Woda porzadkowa 172 |/ dobe

RAZEM 11721/ dobe

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej, grzejniki i inne instalacje wewnetrzne powinny
by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajgcej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze. Zaktad powinien uzywaé do celéw produkeyjnych i
gospodarczych wody o udokumentowanej jakosci spetniajacej wymagania wody do picia i
potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnymi normami. Lokal bedzie zaopatrzony w wode
z ujecia miejskiego. Do umywalek nalezy doprowadzi¢ wode cieptg i zimna, a przy

stanowisku porzgdkowym powinien by¢ kran czerpalny ze ztgczka do weza.

6.3  Wytyczne wentylacyjne.

Wentylacje mechaniczng — nawiewng nalezy przewidzie¢ we wszystkich pomieszczeniach
projektowanego lokalu i nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta od zainstalowanych urzadzen,
przebywajacych ludzi, nastonecznienia i odwietlenia.

Szczegétowe wytyczne dotyczace wentylacji mechanicznej nawiewno - wywiewnej
wszystkich pomieszczenn zawiera¢ bedzie projekt wentylacji stanowigcy odrebne

opracowani



Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza powinno umozliwi¢ swobodny ruch
powietrza w calym pomieszczeniu, bez tworzenia sie tzw. martwych stref. Kierunek
przeptywu powietrza powinien odbywac sie od strony czystej do strony brudnej. Nalezy
zapewnic we wszystkich pomieszczeniach wentylacje o przekrojach kanatéw spetniajacych
wymogi PN. Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych bezkolizyjnie musza
by¢ taczone we wspdlny uktad wentylacji mechanicznej. Do obliczen nalezy przyjgé max.

liczbg osob. W pomieszczeniach magazynu temperatura 18 stopni C, 2-3 wymiany.

6.4  Wytyczne elektryczne,
Projekt technologiczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb
zainstalowanych urzadzen technologicznych. Przewidzie¢ instalacje ochronng od porazen

przy wszystkich maszynach i urzadzeniach zasilanych energia.

7. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

Wszystkie maszyny i urzadzenia powinny posiadaé¢ obowigzujace certyfikaty i znaki
bezpieczeristwa lub swiadectwa dopuszczenia do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod
wzgledem BHP, zgodnie z obowigzujacymi przepisami w tym zakresie. Obowigzek ten

cigzy na producencie, dystrybutorze lub inwestorze.
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