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|. DANE OGOLNE
1. Inwestycja: Projekt technologiczny lokalu uzytkowego ,, Bistro
Przystan” zlokalizowanego w ,Parku Wodnym
Krosnicka Przystan”
2. Adres: Dz. nr 508/21, AM 1, obreb Krosnice
ul. Sanatoryjna 9, 56-320 Krosnice
3. Inwestor: Gmina Krosnice
ul. Sportowa 4, 56-320 Krosnice
4. Stadium: Projekt technologiczny lokalu
5. Jednostka projektowa: S I G I\/I/ \Projektowanie i Obstuga
Inwestycji
Piotr Musielak
SIEDZIBA: 63-930 Jutrosin, Szkaradowo 120
PRACOWNIA: 56-300 Milicz, ul. Wodociggowa 2a
6. Termin opracowania: sierpien 2015 r.

[I. PODSTAWA OPRACOWANIA

e Zlecenie Inwestora,
e Inwentaryzacja lokalu
e Obowigzujgce przepisy i normy

[ll. PRZEDMIOT | ZAKRES OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny lokalu uzytkowego
,Bistro Przystan” zlokalizowanego w ,Parku Wodnym Krosnicka Przystan” przy ul.
Sanatoryjnej 9 w Krosnicach dz. nr 508/21, AM 1, obreb Krosnice, Gmina Kro$nice.
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PROJEKT TECHNOLOGICZNY LOKALU UZYTKOWEGO ,BISTRO PRZYSTAN"
dz. nr 508/21 AM 1, obreb Krosnice, Gmina Krosnice

1.0PIS DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO

1.1. Dane ogdlne.

1.1.1. Zatozenia podstawowe.

W lokalu stanowigcym przedmiot opracowania przewiduje sie prowadzenie
dziatalnosci codziennej w zakresie ustug gastronomicznych.

Uktad funkcjonalny

Celem zapewnienia spetniania w omawianym lokalu podstawowych wymagan
sanitarno-higienicznych, bhp i p.poz. w zakresie uktadu funkcjonalnego przewidziano
nastepujgce zespoty pomieszczen:

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI
Powierzchnia

Lp._ Nazwa M
| 1 Kuchnia 10,00
‘ 2 VObieraInia | 570
3 Magazyn 5,81
4 | Bar 8,17
5 | Zmywalnia | 2,33
6 | Sala konsumpcyjna | 62,98
7 WC dla pracownikéw gastronomii 5,06
8 | Pomieszczenie gospodarcze 4,47
Razem | 104,52

1.1.2. Zakres dziatalnosci.

Program zaplecza gastronomicznego przewiduje ukiad funkcjonalny na
postepowym obiegu surowcow i towaréw w ukfadzie jednokierunkowym:
¢ Przyjmowanie towaru
e \Wstepna obrébka
e Obrobka termiczna
e Wydawanie towaru
e Zwrot i mycie naczyn
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W projektowanym lokalu beda przygotowywane dania z potproduktow i
gotowych wyrobow poddane obrébce termicznej lub podawane na zimno.

Przyktadowe dania serwowane w lokalu to:
e Sniadania
- kanapki
- jajecznica
- tosty
- nalesniki
e Dania gorgce typu:
- zapiekanki, frytki, tortille
- dania obiadowe,
a) ryby
b) mieso wieprzowe
c) mieso drobiowe
d) dodatki np. ziemniaki
- Zupy
e Dania maczne np. pierogi, nalesniki
e Surowki
e Satatki
e Desery
- Ciasta
- lody
e Napoje zimne i gorgce

Zaopatrzenie kuchni

Zaopatrywanie lokalu w surowce i potprodukty odbywaé sie bedzie
transportem dostawcéw w opakowaniach fabrycznych. Opakowania zwrotne nie
bedg przetrzymywane lecz usuwane po dostawie towaru. Produkty tatwo psujgce sie
przechowywane bedg w szafie chtodniczej. Produkty suche dostarczane bedg w
opakowaniach fabrycznych. Dostawa produktow odbywacC sie bedzie wejsciem
gtéwnym lub od bocznej strony budynku. Dodatki tj. mrozonki, suréwki, do potraw
dostarczane bedg jako gotowe produkty i przechowywane w szafach chtodniczych.

Przechowywanie

Produkty fatwo psujagce sie przechowywane bedg w szafach chtodniczych
natomiast produkty suche na potkach i regatach umieszczonych w pomieszczeniu
chtodniczo- magazynowym.
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Wyposazenie

Ze wzgledu na planowany zakres dziatalnosci lokalu wyposazenie
dostosowano rozmiarami do uktadu funkcjonalnego. Wszystkie urzgdzenia winne
posiadaC atesty z klauzulg dopuszczenia do kontaktu z Zywnoscig. Projekt
przedstawia prawidtowy uktad urzgdzen z zachowaniem rozdziatu poszczegdinych
stanowisk celem eliminacji punktéw krytycznych. Drobny sprzet produkcyjny i
narzedzia pracy winny by¢ przechowywane w wydzielonych do tego celu szafkach
usytuowanych w poblizu stanowisk pracy. Poza projektowanym wyposazeniem
technologicznym pomieszczenia funkcjonalne wyposazy¢ nalezy w dodatkowe pofki i
szafki wiszgce na $cianach.

Przygotowanie surowcow

Czes¢ warzyw przed dostarczeniem do kuchni poddawana bedzie obrobce
wstepnej w pomieszczeniu obieralni. Stad oczyszczone produkty transportowane
bedg bezposrednio do kuchni lub do lady chtodniczej na surowki.

Jaja bedg myte, naswietlane lampg UV, a nastepnie przechowywane w
lodéwce. Caly proces bedzie sie odbywat w pomieszczeniu obieralni, przy
wydzielonym do tego celu stanowisku.

Mieso po wyjeciu z chtodni przenoszone bedzie do kuchni, gdzie odbywac sie
bedzie ostateczna obrébka.

Filety rybne po wyjeciu z zamrazarki bedg przenoszone do kuchni, gdzie po
odmrozeniu bedg podlegac dalszej obrébce.

Artykuty suche i nie wymagajgce obrobki wstepnej dostarczane bedg do
odpowiednich bokséw kuchennych bezposrednio z magazynu.

Obroébka termiczna

Dania gorgce realizowane bedg wylgcznie podczas zamowienia klienta.
Przygotowanie potraw i obrébka cieplna odbywac sie bedzie w kuchni za pomoca
kuchenki elektrycznej oraz frytkownicy, a takze nalesnikarki i grilla kontaktowego nad
ktorymi umieszczono okapy kuchenne z bezposrednim wyciggiem na zewnatrz
budynku.

Produkty suche

Produkty suche takie jak kawa czy herbata przechowywane bedg w
opakowaniach danego producenta w szafie podblatowej w czesci barowej.

Lody

Lody dostarczane bedg jako gotowe produkty i przechowywane w
dystrybutorze do lodow.
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Wydawanie i transport positkow

Przygotowane potrawy gorgce oraz zimne nakfadane bedg do odpowiednich
naczyn, nastepnie przynoszone do czesci barowej poprzez drzwi kuchenne i
podawane klientom na lade wydawczg.

Mycie naczyn kuchennych i stotowych.

Mycie naczyn kuchennych odbywac sie bedzie w kuchni w zlewozmywaku
dwukomorowym. Wielko$¢ zlewu winna by¢ dostosowana do wielkosci naczyn
kuchennych.

Brudne naczynia stolowe bedg zwracane przez klientéw lub kelnera do
okienka podawczego do strefy zmywalni. Po usunieciu resztek i sptukaniu naczynia
bedg myte i wyparzane w zmywarce. Po wysuszeniu bedg one transportowane
wozkiem kelnerskim do szafy na czyste naczynia znajdujgcej sie w kuchni.

Srodki czystosci

Srodki chemiczne stuzgce do utrzymania czystos$ci przechowywane bedg w
szafie zlokalizowanej w pomieszczeniu gospodarczym, natomiast srodki do higieny
wlasnej tj. mydto czy papierowe reczniki przechowywane bedg w schowku
podrecznym zlokalizowanym pod umywalka.

Usuwanie odpadkéw kuchennych

Odpadki powstate podczas przygotowywania dan umieszczane bedg w
hermetycznych pojemnikach i natychmiast po ukonczeniu pracy przenoszone bedag
przez drzwi zaplecza do sktadu odpaddw jedynie na zewnatrz budynku.
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1.1.3. Zestawienie podstawowych urzgdzen technologicznych

LEGENDA OZNACZEN
Nazwa

Dystrybutor do loddéw

Witryna deserowa

=z
=

Lada surowkowa

Czajnik

Zlew

Ekspres do kawy
Stanowisko kasowe
Wydawanie positkow
Miejsce na wozek
transportowy pod blatem

PN o~ N

10. |Okienko podawcze - zwrot naczyn
11, |Zlew z koszem na $mieci
12. |Zmywarka

13. |Szafki wiszace na naczynia

14. |Lodowka podblatowa

15. |Zlew kuchenny

16. | Przygotowanie: filety rybne

17. | Grill kontaktowy do butek i tortilli
18. |Okap

19. |Nale$nikarka

20. |Przygotowanie: potrawy maczne
21. |Piec konwekcyjno - parowy

22. |Kuchenka

23. |Okap

24. |Frytkownica

25. |Obrébka: mieso

26. |Zlewozmywak kuchenny

27. |Miejsce na wozek transportowy pod
blatem

28. |Zlewozmywak kuchenny na garnki
29. |Szafki wiszgce

30. |Umywalka do mycia rgk

31. |Blat roboczy

32. | Lodowka podblatowa na jaja

33. |Lampa UV do jaj

34. |Zlew do dezynfekdiji jaj

35. | Obrébka: warzywa

36. |Zlew do warzyw

37. | Szafa chiodnicza

38. |Szafa chtodnicza

39. |Zamrazarka

40. |Regal na produkty suche

41. |Loddwka na napoje

42. |Umywalka do rgk
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1.2. Wytyczne branzowe
1.2.1. Wytyczne architektoniczno- budowlane.

Lokal przeznaczony do celéw gastronomicznych winien spetniaC wymagania
konstrukcyjne i ogélnobudowlane dla tego typu funkciji.

Konstrukcja scian winna by¢é zabezpieczona przed kondensacjg pary na ich
powierzchniach.

Okna winny by¢ podwojnie szklone state lub otwierane do wewnatrz a w
pomieszczeniu przeznaczonym na przygotowywanie potraw zabezpieczone siatkg
przed owadami,

Posadzki powinny by¢ ftatwo zmywalne, nienasigkliwe, odporne na Scieranie,
antystatyczne i przeciwposlizgowe.

1.2.2. Woda, kanalizacja, energia, ciepfo itp.

Przedmiotowy lokal wyposazony jest w przytgcze wodociggowe, kanalizacyjne
oraz elektryczne.

1.2.3. Wytyczne dla wentylacji i CO

W lokalu nalezy zapewni¢ wentylacje nawiewno - wywiewng.

Nad zespotem urzadzen kuchennych przewidziano okapy o konstrukciji
zapewniajgcej jak najmniejsze osadzanie sie ttuszczu i kurzu.

1.2.4. Instalacje wodno-kanalizacyjne

Przy wszystkich punktach poboru wody nalezy zapewni¢ wode cieptg i zimng.
Odptywy z umywalek oraz zlewozmywakoéw itp. nalezy zabudowaé.

1.2.5. Wytyczne elektryczne.
Zasadniczymi mediami energetycznymi wedtug wytycznych Inwestora jest
energia elektryczna. Energie elekiryczng nalezy doprowadzic do wszystkich

urzgdzeh wyposazenia lokalu. W miejscach przygotowania potraw nalezy
zainstalowac gniazda wtykowe 230 V lub 400 V.
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Wymagania BHP

o Wszystkie zastosowane urzgdzenia powinny posiada¢ atesty z klauzulg
dopuszczenia do kontaktu z zywnosciag,

¢ Niezbedne jest wyposazenie pracownikow we wtasciwg odziez ochronng,

e Nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczgce miejsc pracy z urzadzeniami
technicznymi,

e Pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie- zgodnie z
przepisami okreslonymi przez stuzbe zdrowia,

e Przy umywalkach konieczne jest umieszczenie pojemnikdbw z mydiem w
ptynie, oraz jednorazowych recznikow,

Utrzymanie czystosci

Zasadnicze czynnosci porzadkowe bedg sie odbywaty po zakonczeniu pracy.
Sprzatanie pomieszczen bedzie wykonywane drobnym sprzetem specjalistycznym
np. mopy.

Opracowat:
mgr inz. arch. Piotr Musielak
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