Dziat socjalny

ZAGADNIENIA

® Szatnia dla personelu
® Zesp6t sanitarny

= Pokéj socjalny

Wstep

Ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego jest to wzajemne przestrzenne polaczenie
pomieszczen zwigzanych z zaopatrzeniem, produkcjg gastronomiczng oraz ruchem per-
sonelu i konsumentéw.

Uklad funkcjonalny decyduje o:

sprawnej organizacji pracy,

przebiegu zaopatrzenia i magazynowania surowcow,

wielkosci i jakosci produkcii,

wielkosci obrotéw,

poziomie $wiadczonych ustug,

warunkach bhp.

Poszczegélne dzialy i pomieszczenia w zakladzie gastronomicznym powinny by¢ tak
powigzane ze sobg, aby ruch na drogach technologicznych byt jednokierunkowy.

Drogi technologiczne w zakladzie gastronomicznym dzielimy na brudne i czyste:

Drogi technologiczne brudne Drogi technologiczne czyste

SUrowcow pétproduktéw
konsumentow gotowych potraw

personelu czystych naczyri kuchennych
brudnych naczyri stotowych czystych naczyh stotowych

brudnych naczyn kuchennych

odpaddéw

Zasady ruchu na drogach technologicznych:

e drogi surowcow i pétproduktéw nie mogg sie krzyzowac z drogami potraw,

e drogi surowcéw, pétproduktéw i potraw nie mogg si¢ krzyzowac z drogami brudnych
naczyn, odpadéw, opakowan oraz konsumentéw,

e drogi brudnych naczyn stotowych nie moga sie krzyzowad z drogami czystych naczyn
i potraw,

e drogi konsumentéw nie mogg si¢ krzyzowac z drogami: surowcéw, pétproduktéw i po-
traw.



UWAGA

Drogi technologiczne brudne nie mogg si¢ krzyzowac z drogami czystymi.

Ustawienie urzadzen w zakladzie gastronomicznym powinno réwniez zapewniac:
e jednokierunkowos¢ proceséw technologicznych,
e bezpieczenstwo,
e ergonomie pracy.

Przedmioty nalezace do wyposazenia poszczegdlnych pomieszczeri powinny miec state
miejsce, np. na pétkach, w szafkach.

Liczba sprzetu i narzedzi powinna by¢ odpowiednio dobrana do proceséw technologicz-

nych i mozliwosci produkeyjnych zaktadu.

Dzialy wzajemnie powigzane procesem technologicznym powinny by¢ zlokalizowane
w sasiedztwie w pionie lub poziomie.

Potgczenia komunikacyjne pomiedzy poszczegdlnymi dzialami i w obrebie dziatéw po-
winny by¢ jak najkrétsze.
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Niewtasciwy uktad funkcjonalny to rezultat:

ztej lokalizacji,

nieodpowiedniego potgczenia poszczegélnych dziatéw ze soba,

niedostatecznego wyposazenia,

niestosowania zasad ergonomii pracy,

braku odpowiednich instalacji (np. wodociagowej, kanalizacyjnej, wentylacyjnej, elek-
trycznej),

e krzyzowania si¢ drég czystych z brudnymi.

Nieprawidtowy uktad funkcjonalny moze by¢ przyczyna:
e zatru¢ pokarmowych,
o zakazen,
e zagrozen bezpieczeristwa.

Dziat socjalny jest czescig zakladu gastronomicznego przeznaczong dla personelu.
W sktad dziatu socjalnego wchodzg: szatnia, pomieszczenie sanitarno-higieniczne oraz
pomieszczenie socjalne.

Szatnia dla personelu jest to pomieszczenie (miejsce), w ktérym pracownicy moga zosta-
wic okrycie wierzchnie. Powinna by¢ usytuowana bezposrednio przy wejéciu dla personelu
do zaktadu gastronomicznego i potaczona bezposrednio z wezlem sanitarno-higienicznym.
Szatnie dla pracownikéw powinny by¢ oddzielne dla kobiet i mezczyzn.

0 uowaca

Mozna zorganizowac wspdlng szatnig dla kobiet i mezczyzn, jezeli na jednej zmianie pra-
cuje nie wiecej niz 5 0séb, ale powinny by¢ urzadzone kabiny do przebierania sie.

Szatnie powinny by¢ urzadzone w oddzielnych pomieszczeniach lub wydzielonych
miejscach suchych i w miare mozliwosci o$wietlonych §wiattem dziennym.

Szatnie mogg by¢ urzadzone w suterenach lub piwnicach pod warunkiem, ze:

1. $ciany zewnetrzne i podtogi majg odpowiednia izolacje zabezpieczajaca pomieszczenie
przed wilgocig i nadmiernymi stratami ciepta;
2. zostaly zapewnione warunki sprawnej ewakuacji z tych pomieszczen w razie zagrozenia.

W szatniach bez otworéw okiennych nalezy zainstalowa¢ wentylacje mechaniczng za-
pewniajaca 4-krotng wymiane powie-
trza na godzine.

W szatniach z otworami okiennymi
otwieranymi wymiana powietrza po-
przez wentylacje mechaniczng nie moze
by¢ rzadziej niz 2 razy na godzine (doty-
czy to szatni dla wiecej niz 10 pracowni-
kéw). Wentylacja mechaniczna powinna
by¢ wlaczana podczas przebywania per-
sonelu w tych pomieszczeniach.

Szatnie dla wiecej niz 25 pracowni-
kéw powinny by¢ wyposazone w dodat-
kowa wentylacje mechaniczna.

Ryc. 1.2. Szatnia dla pracownikéw



W szatni powinny by¢ zapewnione miejsca siedzace dla co najmniej potowy zatrudnio-
nych na najliczniejszej zmianie. Moga to by¢ fawki wolno stojace.

Szeroko$¢ przej$¢ pomiedzy dwoma rzedami szaf oraz gtéwnych przejs¢ komunikacyj-
nych powinna by¢ nie mniejsza niz 1,5 m.

W pomieszczeniu szatni powinno przypadac¢ co najmniej 0,3 m? wolnej podlogi na
kazdego korzystajacego z niej pracownika.

Kazdy pracownik powinien mie¢ do dyspozycji dwie szafy pojedyncze lub jedng szafe
podwding. Jedna szafa jest przeznaczona na odziez robocza i $rodki ochrony indywidualnej,
a druga na odziez prywatng pracownika.

Pomieszczenia natryskéw

W zespole szatni znajduja si¢ pomieszcze-
nia z natryskami i muszla ustepowa obok
natryskéw. Dostepnosc tych pomieszczen
dla pracownikéw juz ubranych w odziez
wlasng powinna by¢ tatwa i bezkolizyjna.

Posadzki w kabinie natryskowej, fazien-
ce i ustepie powinny by¢:

e latwo zmywalne,
e nienasigkajace,
e niegliskie.

Kabina natryskowa niezamykana w umy-
walniach zbiorowych musi mie¢ powierzch-
nie nie mniejszg niz 0,9 m? i szerokos¢ co
najmniej 0,9 m.

Kabina natryskowa zamykana wydzielo-
na $ciankami na calej wysokosci pomiesz-
czenia musi mie¢ powierzchnig nie mniej- pyc 13, Natrysk: a) kabina zamykana, b) kabina
sza niz 1,5 m?i szeroko$¢ co najmniej 0,9 m  niezamykana
oraz powinna by¢ wyposazona w wentylacje
mechaniczng wywiewowa.

Na 10 0s6b powinien przypadac 1 natrysk.

Pomieszczenie sanitarno-higieniczne jest
to pomieszczenie stuzace do zatatwiania
potrzeb fizjologicznych pracownikéw. Po-
winno sktadac sie z:

e przedsionka,
e umywalni,
e kabin ustepowych.

Pomieszczenia sanitarno-higieniczne po-
winny mie¢ wysoko$¢ 2,5 m oraz by¢ wypo-
sazone w wentylacje mechaniczna. Sciany
pomieszczen sanitarno-higienicznych po-
winny by¢ pokryte powierzchnig zmywal-
na i odporng na dziatanie wilgoci do wyso-
kosci 2,0 m.

Drzwi do fazienek, umywalni i wydzie- Ryc. 1.4. Lazienka z umywalkami, pojemnikami na
lonego ustepu powinny: mydlo i suszarkami do rak




e otwierac si¢ na zewngtrz pomieszczenia,

e miec szerokos$c co najmniej 0,8 m i wysokos$c 2,0 m w $wietle o$cieznicy,

e w dolnej czgsci mied otwory o sumarycznym przekroju nie mniejszym niz 0,022 m? dla
doptywu powietrza.

tazienki

Zespoty higieniczno-sanitarne skladajg sie z dwéch pomieszczen bezposrednio ze sobg
polaczonych.

W pierwszym pomieszczeniu znajdujg sie:

umywalka z doplywem cieplej i zimnej wody,

pojemnik na mydto,

pojemnik z recznikami jednorazowymi lub suszarka do rak,

pojemnik na zuzyte reczniki.

W drugim pomieszczeniu znajduje sie miska ustepowa.

Liczba zespoléw sanitarno-higienicznych zalezy od liczby pracownikéw:
1 miska ustepowa na 20 kobiet,
1 miska ustepowa i jeden pisuar na 30 mezczyzn,
1 umywalka na 20 kobiet,
1 umywalka na 20 mezczyzn.
Temperatura cieptej wody doprowadzanej do umywalek, natryskéw i brodzikéw powin-
na wynosic¢ 35-40°C.

Za pomocg wentylacji mechanicznej w tazienkach nalezy zapewni¢ co najmniej dwukrot-
ng wymiane powietrza na godzing, a w pomieszczeniach z natryskami pieciokrotng wymia-
ne powietrza na godzing podczas korzystania z nich.

.

Ryc. 1.5. Ustep: a) dla kobiet, b) dla mezczyzn



Pomieszczenie socjalne — jadalnia

Pracodawca zatrudniajgcy powyzej 20 pracownikéw na jednej zmianie zobowigzany jest
do zapewnienia im pomieszczenia do spozywania positkéw — jadalni. Powierzchnia jadal-
ni nie moze by¢ mniejsza niz 8 m?. Dla kazdego pracownika spozywajacego positek w ja-
dalni nalezy zapewni¢ indywidualne miejsce siedzace przy stole.

Ustawianie fawek w jadalni jest niedopuszczalne.

Jadalnia powinna by¢ wyposazona w umywalki w liczbie co najmniej jedna na 20 miejsc
siedzacych, ale bez wzgledu na liczbe miejsc — musi by¢ przynajmniej jedna umywalka.

Przy kazdej umywalce powinien znajdowac si¢ recznik jednorazowy lub suszarka do rak.

W jadalniach powinny by¢ tez zainstalowane urzadzenia do podgrzewania positkéw
whasnych pracownikéw oraz zlewozmywaki dwukomorowe — co najmniej 1 zlewozmywak
na 25 miejsc.

Ryc. 1.6. Jadalnia dla pracownikéw



Dziat administracyjny

ZAGADNIENIA
® Warunki klimatyczne w pomieszczeniach administracyjno-biurowych
® Parametry techniczne pomieszczeri biurowych

Dziat administracyjny to dzial, w ktérego sktad wchodzg pomieszczenia do pracy admini-
stracyjno-biurowe;j.

Temperatura w pomieszczeniach biurowych nie powinna by¢ nizsza niz 18°C, a wilgot-
nos$¢ powietrza powinna wahac sie¢ w granicach 40-50%.

Na kazdego pracownika jednocze$nie zatrudnionego w pomieszczeniu statej pracy po-
winno przypada¢ 13 m? wolnej objeto$ci pomieszczenia oraz co najmniej 2 m? wolnej
powierzchni podlogi (niezajetej przez urzadzenia i sprzet).

Wysoko$¢ pomieszczen statej pracy nie moze by¢ nizsza niz 3 m, jezeli w pomieszcze-
niu nie wystepuja warunki szkodliwe.

B uvwaca

Dopuszcza sie wysoko$¢ do 2,5 m, jezeli w pomieszczeniu pracuje mniej niz 4 pracow-
nikéw, a na kazdego z nich przypada co najmniej 15 m?* wolnej objeto$ci pomieszczenia.

Warunki szkodliwe sg to warunki pracy, w ktérych wystepuja czynniki szkodliwe.
Czynniki szkodliwe dzielimy na trzy grupy:

e chemiczne — pyly, para, gazy, dymy,

e fizyczne — mikroklimat goracy, mikroklimat zimny, hatas (dotyczy gléwnie wentylacji),
wibracje,

e biologiczne — bakterie, wirusy, pasozyty.

Za prace w warunkach szkodliwych pracownik otrzymuje dodatek pienigzny do kazdej
przepracowanej godziny, jak réwniez ma prawo do wczesniejszej emerytury.

Dodatek pieniezny do kazdej przepracowanej godziny uzalezniony jest od stopnia szko-
dliwosci i ucigzliwosci warunkéw pracy.

[stniejg cztery stopnie szkodliwosci:

| — dodatek 5% stawki godzinowej wynikajacej z najnizszego wynagrodzenia,
Il — dodatek 10% stawki godzinowej wynikajacej z najnizszego wynagrodzenia,
11l — dodatek 15% stawki godzinowej wynikajacej z najnizszego wynagrodzenia,
IV — dodatek 20% stawki godzinowe]j wynikajacej z najnizszego wynagrodzenia.

W zakladzie musza byc wydzielone pomieszczenia sanitarno-higieniczne dla oséb, kté-
re nie sg zatrudnione przy produkgji lub obrocie zZywnoscig. Dla pracownikéw admini-
stracyjno-biurowych powinna by¢ oddzielna szatnia. Pomieszczenia biurowe nie powinny
miec progow.



Ryc. 2.1. Pomieszczenia biurowe

Niezaleznie od o$wietlenia dziennego w pomieszczeniach pracy nalezy zapewnic
o$wietlenie sztuczne (elektryczne).

Do kazdego stanowiska pracy powinno by¢ zapewnione bezpieczne i wygodne dojscie,
przy czym wysoko$¢ pomieszczenia na catej dtugosci nie powinna by¢ mniejsza niz 2 m
w Swietle.



Dziat magazynowy

ZAGADNIENIA

® Przeznaczenie magazynu i przedmagazynu

® Rodzaje i przeznaczenie magazynéw zywnosciowych
® Przeznaczenie magazynéw niezywnos$ciowych

Magazyn to obiekt budowlany przeznaczony do sktadowania i przemieszczania zapaséw.
Magazyny mogg by¢:

e nieostoniete (sktadowiska),

e potostoniete (wiaty),

e zabudowane (budynki).

Sktadowiska (magazyny nieostoniete) stuzg do przechowywania wyrobéw lub towaréw
odpornych na czynniki atmosferyczne (wiatr, storice, deszcz).

Wiaty (magazyny pétostoniete) stuzg do ochrony towaréw lub wyrobéw przed opadami.

Budynki (magazyny zamkniete) stuzg do przechowywania wyrobéw i towaréw wrazli-
wych na czynniki atmosferyczne.

Przedmagazyn jest to wydzielony obszar, gdzie si¢ przyjmuje i wydaje towary, wazy je,
przepakowuje i ocenia. Powinien by¢ wyposazony w wage i st6t oraz w o$wietlenie, ktére
nie powoduje blednego rozrézniania barw oraz odczytéw informacji zawartych na opako-
waniach towaréw (skladu chemicznego towaru, wartosci odzywczej).

Rampa jest to pomost ulatwiajacy zatadunek i wyladunek towaréw. Rampa jest usytu-
owana wzdluz §ciany na zewnatrz budynku.

Ryc. 3.1. Rampa Ryc. 3.2. Przedmagazyn



Dzial magazynowy w zakladzie gastronomicznym odgrywa istotng role, gdyz stuzy do:
przyjecia towaru,

magazynowania (przechowywania towaru),

ekspedycji towaréw i odpadéw zwrotnych,

wydawania produktéw i pétproduktéw do produkcji gastronomiczne;.

Magazyny dzielimy na:
Zywnosciowe,

® niezywno$ciowe.

Magazyny zywnosciowe dzielimy na:

e chlodzone,

mniejszg niz 2,5 m.

e stalowe lub z wkladka stalowg do wysokosci

niechlodzone.

W magazynach chtodzonych przechowujemy:
mieso, dréb, ryby,

nabial, jaja,

wyroby garmazeryjne i thuszcze,

owoce i warzywa nietrwale.

W magazynach niechtodzonych przechowujemy:
pieczywo,

artykuty sypkie,

napoje alkoholowe i bezalkoholowe,

ziemniaki i warzywa korzeniowe.

W magazynach niezywno$ciowych przechowujemy:
$rodki czystosci,

zastawe stotowa i pojemniki jednorazowe,
bielizne stotows,

odziez roboczg pracownikéw,

czesci wymienne maszyn i urzadzen.

Wszystkie magazyny powinny mie¢ wysoko$¢ nie

Podtoga w magazynach powinna by¢:
gladka, :
niesigkliwa (nie nasigka),

niepalna,

nietoksyczna,

niescieralna,

antyposlizgowa.

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu:
gtadkiego,

nienasigkajacego,

niepylacego,

niepalnego,

fatwo zmywalnego.

Drzwi powinny by¢:

szczelne o gladkiej powierzchni,

Ryc. 3.3. Meble magazynowe stalowe:

30 cm nad powierzchnig posadzki, a) regat, b) stét



e bez progéw,
e o szerokosci co najmniej 0,8 m i wysokosci 2,0 m w $wietle odcieznicy,
e tatwe do czyszczenia.
W pomieszczeniach, gdzie podloga ma odpowiedni spadek, powinna znajdowa¢ sie
kratka kanalizacyjna odprowadzajgca $cieki.

Oswietlenie
Swiatto dzienne: stosunek powierzchni okien liczony w §wietle oscieznic do powierzchni
podtogi powinien wynosi¢ 1 : 12 (np. magazyn o powierzchni 48 m? powinien mie¢ okno
wielkosci 4 m?). Okna powinny posiadac gérne skrzydta lub wywietrzniki — fatwe do otwie-
rania z poziomu podlogi. Parapety okienne powinny by¢ nachylone pod katem 45°, co za-
pobiega gromadzeniu si¢ kurzu oraz stawianiu na nich réznych przedmiotéw.

Okna powinny by¢:
e gladkie,
e szczelne,
e z mozliwoscig zalozenia siatki chroniacej przed owadami i gryzoniami.

Oswietlenie sztuczne powinno zapewnia¢ dostateczng i réwnomierng jasno$¢ wewnatrz
magazynu. Oswietleniem mogg by¢:
e zaréwki energooszczedne,
e jarzeniowe ($§wietlowki).

Zaréwki energooszczedne zostaly wprowadzone na mocy Rozporzadzenia Komisji
(WE) Dyrektywa 2009/122 Parlamentu Europejskiego z dnia 21 pazdziernika 2009 usta-
nawiajgcg ogélng zasade ustalania wymogéw dotyczacych europrojektu dla produktéw
zwigzanych z energia. Unia Europejska podjeta decyzje o wycofaniu tradycyjnych zaréwek

)

Ryc. 3.4. Zaréwki: a) jarzeniowe i b) energooszczedne



zarowych, aby zredukowac emisje¢ dwutlenku wegla (CO,). Technologie energooszczedne
wykorzystuja 5 razy mniej energii niz inne technologie.
Stosowanie zaréwek energooszczednych wigze sie z:
e korzy$ciami dla srodowiska,
e oszczednoscig finansowy,
o wydtuzonym okresem zywotnosci zaréwki (6-10 razy dtuzszy niz zaréwek tradycyjnych).
Zaréwki przezroczyste o mocy co namniej 100 W zostaly wycofane od 1 wrze$nia
2009 roku, przezroczyste o mniejszej mocy — 75 W wycofano w 2010 r., przezroczyste
- 60 W wycofano w 2011, a zaréwki o mocy 40 W i stabsze w 2012 roku.
Zaréwki, ktdre nie mogg byc zastgpione zaréwkami energooszczednymi, np. w piekarnikach,
nie zostang wycofane ze sprzedazy.
Zaréwki dajg $wiatto zétte lub czerwone. Kolory te korzystnie wptywaja na wyglad produk-
téw, pétproduktéw oraz otoczenia.
Swietléwki zuzywaja mniej energii, ale emituja wiecej promieni barwy niebieskiej,
przez co niekorzystnie wptywajg na wyglad produktéw, pétproduktéw i otoczenia.
Elementy §wietlne umieszczone na suficie (np. lampy) powinny by¢ tak zamocowane,
aby nie gromadzit sie na nich kurz, brud i nie rozwijata plesr.
Regaty i stoty w magazynach powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej.

3.1. Magazyny zywnosciowe niechtodzone

Magazyn pieczywa jest przeznaczony

do przechowywania réznego rodzaju i

pieczywa oraz bulki tartej.

Warunki panujace w magazynie:

wilgotnos¢ wzgledna ok. 60%!,

temperatura od 10 do 14°C,

oé$wietlenie sztuczne.

wentylacja mechaniczna.

Wyposazenie:

regaly na pieczywo,

e podesty drewniane (np. na butke
tarta w workach).

Magazyn ziemniakéw i warzyw korze-
niowych
Warunki panujace w magazynie:
e wilgotnos¢ wzgledna ok. 95%,
e temperatura od 6 do 10°C,
e wentylacja mechaniczna.

Magazyny ziemniakéw i warzyw
korzeniowych powinny by¢:

e usytuowane w piwnicy,

e podzielone na boksy na poszcze-
gélne gatunki warzyw,

e polaczone bezposrednio z obieralnig.

Ryc. 3.5. Warzywa korzeniowe w magazynie

! Stosunek rzeczywistej zawartosci pary wodnej do maksymalnej w danej temperaturze.



Wyposazenie:
e podesty drewniane na worki i skrzynki ustawione w odlegltosci 10 cm od $ciany w celu

zachowania cyrkulacji powietrza.

Ziemniaki i warzywa korzeniowe sg silnie zanieczyszczone ziemig — mogg zawierad
liczne drobnoustroje i jaja pasozytéw. Pomieszczenia magazynowe do ich przechowywa-
nia przed zlozeniem zapaséw (jesienig) powinny by¢ bielone.

B UWAGA

W magazynie ziemniakéw i warzyw korzeniowych zabrania sie przechowywania obierek
oraz odpadéw. Niedopuszczalne jest naturalne o§wietlenie.

Magazyn napojéw alkoholowych i bezalkoholowych
Warunki panujgce w magazynie:

e wilgotno$c ok. 70%,

e temperatura 10-18°C,

e o$wietlenie sztuczne,

e wentylacja mechaniczna.

Wyposazenie:
o regaly.
Magazyn produktéw suchych stuzy do przechowywania produktéw zbozowych, uzywek,
koncentratéw, cukru itp.
Warunki panujace w magazynie:
o wilgotno$¢ wzgledna ok. 60%,
e temperatura 10-14°C,
e o$wietlenie naturalne, sztuczne
lub mieszane,
e wentylacja mechaniczna,

Wyposazenie:
e regaly,

e waga,
e stolik.

Ryc. 3.7. Magazyn napojéw alkoholowych i bezalkoholowych



Ryc. 3.8. Magazyn produktéw suchych

3.2. Magazyny zywnosciowe chtodzone

Magazyny zywno$ciowe chlodzone sa to pomieszczenia do przechowywania zywnosci

w temperaturach od 0 do -26°C.

Pomieszczenia magazynowe, w ktérych panuje temperatura od -2 do +4°C, nazywamy

komorami chtodniczymi.

Pomieszczenie magazynowe, w ktérym
panuje temperatura od —26 do -18°C, nazy-
wamy komora niskotemperaturows.

Komora chfodnicza do przechowywania
miesa i drobiu przeznaczona jest do prze-
chowywania miesa zwierzat rzeznych i mie-
sa drobiu.

Warunki panujgce w komorze:

o wilgotno$¢ wzgledna. 70-90%,
e temperatura od 0 do + 4°C,
e o$wietlenie sztuczne.

Wyposazenie:
e regaly,
e haki na mieso,
e stéh
Komora chtodnicza do przechowywania
nabiatu przeznaczona jest do przechowy-
wania przetworéw mleczarskich.
Warunki panujace w komorze:
e wilgotno$¢ wzgledna ok. 80-85%,
e o$wietlenie sztuczne,
e temperatura od +2 do +4°C

Wyposazenie:
e regaly,
o stol,
e podesty (np. na wiaderka ze $§mietang).

Ryc. 3.10. Przetwory mleczarskie w komorze
chlodniczej












