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Zaktady gastronomiczne.

m Zaklad gastronomiczny /poprzednio okreslany jako zaktad zywienia zbiorowego/

jest to jednostka gospodarcza, wyodrebniona lokalowo i organizacyjnie, prowadzgca
dziatalnos¢ w zakresie produkcji i sprzedazy positkbw oraz napojéw do spozycia na miejscu
lub na wynos.

u Podziat:
1. Restauracja
lokal w ktorym dania podawane sg na indywidualne zamowienie,
przygotowywane od surowca do gotowej potrawy, asortyment uzupetniajg napoje
ciepte i zimne w tym napoje alkoholowe, gdzie konsumpcja odbywa sie przy
stolikach, zwykle z obstugg kelnerska.
2. Bar (pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia,

coctailbar)

lokal typu szybkiego zywienia, charakteryzujgcy sie bogactwem form i rodzajéw
posiadajgcy zawezony asortyment oferowanych dan, produkowanych wytgcznie z
gotowych potraw wymagajgcych jedynie szybkiej obrobki termicznej
bezposrednio przed konsumpcjg, wydawanych w systemie samoobstugowym z
konsumpcjg na miejscu lub na wynos.

3. Stotoéwka
lokal posiadajgcy ograniczony asortyment potraw, kilka dan do wyboru
przygotowywanych od surowca do gotowej potrawy Ilub z potproduktow,
wydawanych w systemie samoobstugowym
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Zaktady gastronomiczne.

Zaktady mogg by¢ wolnostojace lub wbudowane w inny obiekt.

Zaktady gastronomiczne znajdujgce sie w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym

przeznaczeniu powinny byé w sposéb trwaly oddzielone od pomieszczen z nimi nie
zwigzanych.

Cechuje je ogromna réznorodnos¢, dlatego przedstawiony powyzej podziat nalezy traktowac
elastycznie.

Ponadto mozliwe jest zespolenie dwéch lub wiecej zaktadéw gastronomicznych w jeden obiekt
o zintegrowanej funkcji. Integracja funkcji, ktéra zachodzi przy potaczeniu kilku zaktaddw
gastronomicznych, polega na wspdolnym uzytkowaniu zblokowanych funkcji identycznych i
grupowaniu funkcji podobnych. Zblokowaniu podlega¢ mogg powierzchnie komunikacyjne,
pomieszczenia administracyjne i socjalne, magazynowe, techniczne i czesciowo produkcyjne /
przygotowalnie/.
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Zaktady gastronomiczne.

Ponadto zaktady gastronomiczne dzielg sie na:

1. zakiady sieci otwartej czyli ogolnodostepne, przeznaczone dla
kazdego konsumenta

2. zaklady sieci zamknietej nastawione na obstuge Scisle
okreslonych grup konsumentéw
np. stotowki w szkole, szpitalach.
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Zaktady gastronomiczne.

Miejsca obrotu:

— lokal wolnostojgcy, jednokondygnacyjny oferujgcy do sprzedazy artykuty spozywcze
w jednostkowych opakowaniach, prowadzgcy przede wszystkim sprzedaz okienna.

— lokal przeznaczony do detalicznej sprzedazy towardw przez sprzedawce za ladg / metoda
tradycyjna/, samoobstugowy Ilub samoobstugowy ze stanowiskiem tradycyjnej
sprzedazy.

Rodzaje sklepow:

n ogolnospozywczy,

m miesno-wedliniarski,
m rybny,

n warzywno—0owocowy

Sklep moze by¢ budynkiem wolnostojgcym lub wbudowany w inny obiekt. Sklep spozywczy
znajdujgcy sie w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym przeznaczeniu
powinien by¢ w sposob trwaty oddzielony od pomieszczen z nim nie zwigzanych.
Dostawa towarow powinna odbywacC sie od strony zaplecza. Nalezy zapewnic
rozdzielnos¢ magazynowania i przechowywania niektorych artykutow spozywczych.
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Podstawowe wymania budowlane i instalacyjne
dla zaktadow gastronomicznych i miejsc obrotu.

1. Podtogi powinny by¢ gtadkie, tatwo zmywalne, nienasigkliwe, trudno Scieralne.
W pomieszczeniach produkcyjnych zaleca sie wpusty liniowe zasyfonowane.

2. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalniach, pomieszczeniach
wyposazonych

w chtodnie oraz przy stoiskach miesnych, garmazeryjnych, rybnych, nabiatowych
do wysokosci

2m powinny byC wytozone ptytkami zmywalnymi lub innymi materiatami
spetniajgcymi wymogi zmywalnosci, nienasigkliwosci zapewniajgcymi tatwe
utrzymanie czystosci w pomieszczeniach.

3. Potaczenie scian z podtogg powinno zapewnia¢ mozliwos¢ mycia i dezynfekciji.

4. Narozniki $cian w ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi.

. Drogi transportowe i komunikacyjne nie mogg posiadac progdéw ani stopni.
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Podstawowe wymania budowlane i instalacyjne
dla zaktadow gastronomicznych i miejsc obrotu.

6. Drzwi powinny byC¢ gtadkie wykonane z materiatu fatwego do mycia i dezynfekcji oraz
szczelne.
7. Okna powinny mie¢ konstrukcje zapewniajgcg mozliwos¢ wietrzenia pomieszczen, wykonane

powinny by¢ z materialu tatwego do utrzymania czystosci oraz posiada¢c mozliwosc¢
zamontowania siatek przeciw owadom.

8. Przewody instalacyjne - kanalizacyjne, wodociggowe, centralnego ogrzewania / z wyjatkiem
przytaczy
do grzejnikéw/ winny by¢é prowadzone pod tynkiem. Dopuszczalne jest prowadzenie instalacii
wodociggowej po tynku w ciggach komunikacyjnych, pomieszczeniach pomocniczych pod
warunkiem zabezpieczenia przed roszeniem.

9. Grzejniki centralnego ogrzewania winny byc¢ gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci.

10. Przewody wentylacji mechanicznej przechodzgce przez pomieszczenia produkcyjne,
magazynowe, sale konsumpcyjne, sale sprzedazy nalezy obudowac,

11. W pomieszczeniu produkcyjnym nad urzgdzeniami technologicznymi, z ktérych wydobywa sie
para nalezy umiesci¢ okapy wentylacyjne.

12. W pomieszczeniach produkcyjnych, przygotowalniach oraz zmywalniach naczyn stotowych,
gdzie powstajg scieki technologiczne, nie mogg by¢ one odprowadzane bezposrednio
do kanalizacji sanitarnej lecz przez urzgdzenia podczyszczajgce umieszczone na zewnatrz
budynku.
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Pomieszczenia wchodzgce w skifad zaktadu gastronomicznego.
. 1. dziat magazynowy

1. dzial magazynowy, w skitad ktérego wchodzi:

a. rampa
b. przedmagazyn
C. magazyny zywnosci
- magazyn surowcow / warzywa, owoce/
- magazyn jaj
- magazyn artykutow suchych / magka, cukier itp. /
- magazyny chtodnie
- magazyn napojow
d. magazyn zasobdw /sprzet kuchenny, stotowy/
€. magazyn opakowan
f. magazyn odpadkow

g. magazyny gospodarcze
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Pomieszczenia wchodzgce w skifad zaktadu gastronomicznego.
. 1. dziat magazynowy

m Dostawa towaréw do magazynow powinna odbywac sie osobnym wejsciem od strony
zalecza. Usytuowanie magazyndéw musi zapewniaC dogodne roztadowanie towarow i
produktow
oraz dostarczenie ich do przygotowalni i kuchni. Duze obiekty winny mie¢ rampe do
roztadowania towaréw z samochodu dostawczego. Dopuszczalne jest umieszczanie
magazynow w piwnicach za wyjgtkiem magazynu artykutow suchych.

ul Towar do magazyn ziemniakdéw i warzyw okopowych moze by¢ dostarczany przez wsypy
w Scianie. Konieczna jest izolacja warzyw od Scian i posadzek — rusztami i zasiekami z tat
drewnianych impregnowanych. W magazynie do przechowywania owocow konieczne jest
ich pogrupowanie, tak by produkty o zblizonym charakterze i witasciwosciach byty
przechowywane razem. Magazyn kiszonek powinien mie¢ okno, a w razie jego braku
wentylacje mechanicznag.

n Magazyn produktéw suchych to miejsce przechowywania towaréw ktore nie znoszg wilgoci /
maka, cukier, kasza itp. /w zaleznosci od rodzaju opakowania przechowywane sg na
paletach/ opakowane w worki/ lub regatach /w jednostkowych opakowaniach/. Usytuowany
powinien by¢
na trasie wejscie dostawcze — kuchnia.

m Magazyn z urzgdzeniami chtodniczymi powinien posiada¢ odpowiednig ilos¢ urzadzen
chtodniczych aby mozliwe byto oddzielne przechowywanie grup produktow tatwo psujgcych
sie czyli: miesa, ryb, nabiatu, drobiu, wedlin, ttuszczu, mrozonek. Powierzchnia magazynu
oraz ilos¢ urzgdzen chtodniczych zalezy od czestotliwosci dostaw oraz wielkosci produkcji.
Magazyn powinien by¢ wyposazony we wpust podtogowy i zawor ze ztgczkg do weza.
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Pomieszczenia wchodzgce w sktad zaktadu gastronomicznego.
. 1. dziat magazynowy

m  Magazyn jaj powinien by¢ wyposazony w urzgdzenie chtodnicze przeznaczone
do przechowywania jaj dostarczanych z zewnagtrz /brudnych/ Dopuszczalne jest
krotkotrwate przechowywanie jaj w temperature pokojowej mozna wtedy
magazyn potgczy¢ ze stanowiskiem do mycia i dezynfekcji.

m W matych zaktadach gastronomicznych dopuszcza sie tgczenie ze sobg kilku
funkcji magazynowych np. magazyn napojow z magazynem opakowan,
magazyn produktoéw suchych
z szafami chtodniczymi.

m Magazyn odpadkéw nie moze by¢ tgczony z zadnym magazynem, powinien by¢
dostepny
z zewnatrz lokalu, powinien by¢ chtodzony i zabezpieczony przed szkodnikami.
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Pomieszczenia wchodzgce w skifad zaktadu gastronomicznego.
. 2.

2. dziat produkcyjny, ktoéry obejmuje:

. przygotowalnie wstepne/ brudne/ i wtasciwe /czyste/
. kuchnie potraw zimnych

kuchnie potraw gorgcych

. przygotowalnie potraw macznych

. przygotowalnie lodéw i deserow

magazyn dobowy,

. zmywalnie naczyn kuchennych.

Q@ 0O Q0T o

Pomieszczenia obrébki wstepnej /brudnej/ moga by¢ lokalizowane ponizej poziomu terenu, jezeli czas
pracy nie przekroczy 4-ch godzin dziennie. W pomieszczeniach tych wydziela sie dwa ciggi
technologiczne obrébki warzyw i mycia i dezynfekcji jaj W kuchni lokalizuje sie stanowiska obrobki
wtasciwej czystej — obrébka miesa, obrobka mgczna, obrébka warzyw /po obrébce brudnej/

oraz obrobke termiczna.

Kuchnia powinna tgczy¢ sie bezposrednio ze:
- zmywalnig naczyn stotowych,
- rozdzielnig kelnerska /w przypadku obstugi kelnerskiej/
- wydawalnig /ladg barowg/
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Pomieszczenia wchodzgce w skitad zaktadu gastronomicznego.
o 3. dziat ekspedycyjny

3. dziat ekspedycyjny /w restauracjach i stotbwkach wystepuje jako funkcjonalnie
wyodrebniony zespot pomieszczen/,

do ktorego naleza:

a. rozdzielnia kelnerska

b. zmywalnia naczyn stotowych.

Rozdzielnia kelnerska usytuowana powinna byc pomiedzy salg konsumpcyjng,
zmywalnig naczyn stotowych, a wydawalnig, wzajemne usytuowanie tych pomieszczen
powinno zapewniC¢ wtasciwy kierunek drogi czystej i drogi brudnej z wyeliminowaniem
krzyzowania tych drog. Zmywalnia powinna byC potgczona z rozdzielnig kelnerska,
wydawalnig, kuchnig oraz posiadac mozliwosc usuwania pojemnikow z odpadkami na
zewnatrz pez przechodzenia przez pomieszczenia produkcyjne.
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Pomieszczenia wchodzgce w sktad zaktadu gastronomicznego.
. 4. dziat handlowy

4. dziat handlowy w sktad ktérego wchodzi:
a. sala konsumpcyjna
b. bufet jako wydzielona czesc¢ sali konsumpcyjnej
c. magazyn bufetu

d. korytarz, ktéry powinien mieC bezposrednie potgczenie z salg
konsumpcyjna, szatnig
| zespotem sanitarnym dla konsumentow.

W zakfadzie gastronomicznym wc dla konsumentow winien by¢ podzielony wedtug pfci
oraz z dostepem dla os6b niepetnosprawnych. W matych zaktadach dopuszcza sie
projektowanie jednego wc dostepnego z komunikacji lub sali konsumpcyjne;.
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Pomieszczenia wchodzgce w skitad zaktadu gastronomicznego.
. 5. dziat administracyjno-socjalny

5. dziat administracyjno- socjalny w sktad ktorego wchodza:
a. pokoj biurowy,
b. szatnie dla pracownikow
C. zespot sanitarny,

d. pomieszczenia techniczne.

Na terenie zaktadu winny by¢ wydzielone ustepy dla personelu. Dla pracownikow nalezy
wydzieli¢ szatnie podstawowe, wyposazone w szafki dwudzielne na odziez wierzchnig i
roboczg. Szatnie powinny by¢ dostepne z komunikacji aby wyeliminowac¢ przechodzenie
do nich przez pomieszczenia produkcyjne czy magazynowe. W matych zaktadach / przy
zatrudnieniu do 2 osob/ dopuszcza sie ustawienie szafek w czesci komunikacyjnej
zaplecza lub w przedsionku przy w. c. W zaktadzie powinny by¢ wydzielone jadalnie dla
pracownikow, a w matych zaktadach dopuszcza sie spozywanie positkow w
pomieszczeniu szatni lub w innym wydzielonym pomieszczeniu.
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zmywalnia naczyn stotowych
zmywalnia naczyn kuchennych
zmywalnia termosow

zmywalnia tac

S

zmywalnia wozkow transportowych.

Jednym z najwazniejszych zagadnien zwigzanych z projektowaniem zmywalni naczyn
stotowych
jest jej lokalizacja scisle powigzana z przebiegiem drog technologicznych:

- naczyn stotowych brudnych
- naczyn stotowych czystych
- odpadow pokonsumpcyjnych.
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Zmywalnia naczyn stotowych zlokalizowana w zaktadzie bez obstugi kelnerskiej powinna miec
bezposrednie potgczenie z salg konsumpcyjng przez okienko podawcze w celu odbioru
brudnych naczyn i osobne potgczenie z kuchnig do wydawania positkow. W zmywalni naczyn
stotowych zapewnia sie wtasciwy cigg sktadajgcy sie z nastepujgcych elementow:

- stét odstawczy z otworem do usuwania odpadow,
- zlewozmywak dwukomorowy,

- maszyna do mycia w temperaturze 82-85* C,

- stét odktadczy,

- szafa przelotowa.

Zmywalnia naczyn kuchennych moze stanowi¢ integralng cze$¢ kuchni jako jedno ze stanowisk pracy
lub boks. Mycie naczyn kuchennych moze byC reczne w zlewozmywaku dostosowanym
wielkosciowo do stosowanego sprzetu kuchennego lub maszynowo w specjalnie do tego
przystosowanych maszynach.

Zmywalnie tac i termoséw lokalizuje sie na zapleczu zaktadu gastronomicznego z zapewnieniem
tatwego dostepu do sali konsumpcyjnej. Wyposaza sie je w podesty, baseny i regaty
ociekowe.
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Podstawowe drogi technologiczne to:
- droga surowcow,
- droga gotowych potraw,
- droga czystych naczynh stotowych,
- droga brudnych naczyn stotowych,
- droga naczyn kuchennych i sprzetu produkcyjnego,
- droga odpadow poprodukcyjnych,
- droga odpadow pokonsumpcyjnych,
- droga konsumentow,

- droga personelu.
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W zaleznosci od wielkosci zaktadu jak i mozliwosci ograniczenia produkcji mozna
zrezygnowac

Zz niektorych drog technologicznych np. drogi surowca (gdy zaktad oparty jest na
produkcji potraw z poétproduktow), lub z drogi brudnych naczyn stotowych (gdy potrawy
podawane sg w naczyniach jednorazowego uzycia).

Nalezy jednak pamietac, ze ze wzgledow sanitarnych

- drogi konsumentéw z drogg dostawy surowca,

- drogi surowca z drogg odpadow,

- drogi surowca z drogg gotowej potrawy,

- drogi personelu z drogg konsumenta,

- drogi czystych naczyn stotowych z drogg brudnych naczyn stotowych,
- drogi czystych naczyn stotowych z drogg odpaddw,

- drogi konsumentow z drogg odpadow.
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