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ROZDIAL.: 3

3 1 Wiadomosci
e 1 ¢ ogdlne
Liczba irodzaj magazynéw sa scisle zwiazane z proce-
sem technologicznym produkgji potraw. Dla obiektéw ta-
kich jak restauracje i stotowki, w ktorych produkcja opiera
sie na wykorzystaniu surowcow, konieczne jest zaprojek-
towanie pomieszczen magazynowych do skfadowania:
@ produktéw suchych (maka, kasza, cukier, sdl, pieczywo itp.);
@ produktéw nietrwatych, zwydzielonymi urzadzeniami (sza-
fy chtodnicze) lub pomieszczeniami (komory chfodnicze na
mieso, nabiat, ryby, dréb, mrozonki, warzywa iowoce nie-
trwate oraz gotowe potrawy);

@ ziemniakow i warzyw;

® kiszonek;

® Nnapojow;

@ odpaddéw poprodukeyjnych i pokonsumpcyjnych.

Ponadto zespét magazynowy obejmuje réwniez
pomieszczenia nie zwigzane zprzechowywaniem
zywnosci, do ktorych naleza:

@ przedmagazyn;
® magazyn gospodarczy, tzw. zasobdéw, do przechowy-
wania zapasu naczyn stotowych i innego sprzetu;

® magazyn srodkéw czystosci;
@ magazyn sprzetu porzadkowego.

Wraz ze zmiana w sposobie zywienia ludnosci, jaka
dokonuje sie w ostatnich latach w wiekszosci krajow
rozwinietych, ulegaja zmianie trendy dotyczace spo-
sobu magazynowania zywnosci. Do gtléwnych kierun-
kow zmian w tej dziedzinie mozna zaliczy¢:

® zwiekszony udziat produkcji mrozonej, zaréwno
surowcow (ryby, mieso, dréb, warzywa),
jak i pétproduktéw oraz gotowych wyrobéw
(gotowe zestawy dan, wyroby cukiernicze);

@ zwiekszone dostawy suchych i przetworzonych
produktow (proszki - zupy, sosy, farsze);

@ zmniejszenie ilosci warzyw o dtugim okresie
przechowywania;
@ zwiekszenie ilosci warzyw swiezych.

Powyzsze trendy maja gtéwnie na celu wyeliminowa-
nie magazynowania tatwo psujacych sie towaréw, zmi-
nimalizowanie powierzchni przeznaczonej na obrébke
surowcow, ograniczenie liczby zatrudnionych i w efekcie
obnizenie kosztéw zwigzanych z uzytkowaniem obiektu.

3 2 Zasady okreslania powierzchni,

od=e wyposazeniaoraz warunkow
sktadowania surowcéw i artykutow
w pomieszczeniach magazynowych
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Powierzchnia magazynowa sktada sie z powierzch-
ni sktadowania i powierzchni pomocniczej, przezna-
czonej na cele transportowo-komunikacyjne i mani-
pulacyjne, zwigzane z przyjmowaniem i wydawaniem
towaréw (liczenie, wazenie itp.). Zalezno$¢ te mozna
wyrazi¢ nastepujacymi wzorami [50]:

S=Ss+SplubS=Ss+Sw+Sd

gdzie:

S - powierzchnia magazynu [m2];

Ss - powierzchnia skladowania [mZ2];

Sp - powierzchnia pomocnicza [mZ2];

Sw - powierzchnia przeznaczona
na odbidr, sortowanie, wydawanie [m2];

Sd - powierzchnia zajeta przez drogi
komunikacyjne tj. przejazdy i przejscia [m2].

Powierzchnia skfadowania obliczana

jest nastepujacymi metodami [50]:

@ dopuszczalnego obcigzenia;

@ z zastosowaniem wspodtczynnika wypetnienia
kubatury;

@ doswiadczalnego utozenia.

Najczesciej stosowana jest metoda dopuszczalnego
obcigzenia, ktdra opiera sie, w przypadku magazynéw
w zaktadach gastronomicznych, na normie zatadowa-
nia produktu na Tm2 powierzchni (dopuszczalna ilos¢
produktu na Tm2 powierzchni).

Wykorzystuje sie wtedy wzoér:

gdzie:

P — masa materiatu skladowanego [kg];

C - norma eksploatacyjna wykorzystania 1 m2
powierzchni [kg/m?Z].

Norma eksploatacyjna okresla mase materiaty,
jaka moze by¢ sktadowana na 1 m2 powierzchni przy
uwzglednieniu warunkéw skfadowania, cech materia-
tu i rodzaju opakowania. Rodzaje opakowan, w jakich
skladowane sg produkty spozywcze w zaktadach ga-
stronomicznych, i normy eksploatacyjne odpowiednie
dla warunkoéw sktadowania, cech materiatu i opakowan
podano w tabeli 1.

spis tresci:
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TABELA 1. Normy eksploatacyjne odpowiednie dla warunkéw sktadowania produktéw spozywczych [50].

Rodzaj surowca Opakowania, w jakich sktaduje sie surowiec Norma
sktadowania
[kg/m2]

Mieso chtodzone pottusze luzem, elementy w pojemnikach 200
Mieso mrozone worki papierowe po 30 lub 50 kg 300
Podroby typowe pojemniki 150
Smalec kartony po 12,5 lub 25 kg 170
Ryby chtodzone typowe pojemniki 150
Ryby mrozone kartony po 30 kg, bloki luzem po 30 kg 250
Drob swiezy typowe pojemniki 150
Dréb mrozony typowe pojemniki 250
Wedliny typowe pojemniki 170
Smietana konwie 20 lub 301 200
Margaryna kartony po 20 kg 250
Jaja skrzynki po 360 szt. (18 kg) 250
Sery twarde luzem w blokach 300
Sery twarogowe typowe pojemniki 150
Oleje roslinne 9 butelek 0,85 | w kartonie ok. 7,5 |

30 butelek w kartonie ok. 15| 250
Warzywa korzeniowe w zasiekach 500
Warzywa lisciaste, nowalijki regaty lub skrzynki po 10, 15 lub 20 kg 250
Owoce skrzynki po 15 lub 20 kg 200
Ziemniaki w zasiekach 500
Pieczarki skrzynki po 10 kg 250
Kiszonki kapusta - beczki po 100 kg, ogérki - beczki po 75 kg 150
Mrozonki maczne i
OWOCOWO-warzywne worki papierowe po 20 lub 25 kg 250
Maka, ryz, kasza, sol, cukier
Butka tarta worki po 50 kg 500
Makarony worki po 20 kg, kartony po 10 lub 20 kg 250
Pieczywo regaty lub pojemniki po 20 lub 6 bochenkéw 200
Groch, fasola worki po 50 kg 500
Przyprawy kartony po 5 lub 1 kg 150
Koncentrat zup i deseréw kartony po 200 lub 140 szt. 200
Koncentrat pomidorowy puszki 3,5 lub 0,98 kg 250
Susze worki papierowe po 10 lub 20 kg 100
Kompoty stoiki o pojemnosci 11 250
Konserwy warzywne puszki o pojemnosci 10,8 kg, stoiki o pojemnosci

0,5i1kg 300
Dzemy stoiki o pojemnosci 0,45 kg 250

spis tresci:
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Mase sktadowanego produktu P oblicza sie, mnozac
jego srednie dzienne zuzycie przez okres skfadowania,
czyli liczbe dni, na jaka powinny wystarczy¢ zapasy przy-
okreslonym dziennym zuzyciu.

P=tQ¢qz.

gdzie:

t - okres sktadowania [dnil;

Q¢ 4z —Srednie dzienne zuzycie surowca [kg/dzien].

Czas skladowania ma istotny wplyw zaréwno na jakos¢
surowca, jak i na koszt transportu. Zbyt dtugie sktadowa-
nie wptywa ujemnie na jakosciowe cechy towaru i wy-
maga duzych powierzchni magazynowania. Zbyt mate
zapasy powodujg wzrost kosztéw transportu i utrudniaja
planowanie positkow. W tabeli 2 przedstawiono najczes-
ciej stosowane okresy sktadowania produktéw spozyw-
czych w zaktadach gastronomicznych.

W ostatnich latach okresy te ulegty znacznemu skréce-
niu. Jest to spowodowane miedzy innymi oszczednoscia
powierzchni magazynowej. Coraz wiecej obiektéw, prze-
waznie matych i srednich, zamawia towary na biezace po-
trzeby (1 dzien).

Drugi czynnik iloczynu ze wzoru, czyli $rednie dzienne
zuzycie surowcow Qsr.dz, mozna obliczy¢ dwiema meto-
dami.

Pierwsza polega na ustaleniu 10 réznych jadtospisdw
i wyliczeniu na podstawie receptur, obowigzujacych
w danym zaktadzie gastronomicznym, zapotrzebowania
poszczegdlnych surowcéw na jeden positek w kazdym
dniu [50]. Po zsumowaniu poszczegdlnych surowcédw,
zuzywanych w ciggu 10 dni oblicza sie Srednig wartos¢,
ktéra odpowiada Sredniemu zapotrzebowaniem danego
surowca na jeden positek.

Mnozac liczbe positkdw, jaka bedzie produkowad dany
obiekt, przez srednie zapotrzebowanie kazdego z surow-
céw, otrzymuje sie Srednie dzienne zuzycie poszczegol-
nych surowcéw [50]:

Qs;r.dz. =kg sr.dz.
gdzie:

k — liczba produkowanych positkow;
gérdz - Srednie dzienne zapotrzebowanie surowca
na jeden positek [kg/dzien].

Tabela 3 podaje srednie zapotrzebowanie surowca na
jeden positek obiadowy, wyliczony jako $rednia ze 100
jadtospiséw.

Druga metoda wykorzystuje zalecang dzienna racje po-
karmowa w catodziennym wyzywieniu okreslonych grup
ludnosci, wyrazong w produktach (Dziennik Urzedowy

TABELA 2. Okresy sktadowania produktéw spozywczych w zaktadach gastronomicznych [50, 56]. R

Nazwa surowca Dopuszczalny Zalecany czas
czas skladowania sktadowania

Mieso 14 dni 4 dni
Podroby 1,5 dnia 1 dzien
Smalec 6-12 miesiecy 3 dni
Dréb 1 tydzien 3 dni
Wedliny 14 dni 4 dni
Ryby 1-2 dni 2 dni
Smietana do 5dni 2dni
Margaryna 2 miesigce 3 dni
Jaja 1-2 miesigce 2 tygodnie
Ser zétty 3 miesigce 5dni
Ser biaty 5dni 2 dni
Oleje 3 miesigce 6 tygodni
Mrozonki 2-4,5 miesiecy 2 tygodnie
Warzywa korzeniowe 8 miesiecy 30dni
Warzywa lisciaste 2-12 dni 4 dni
Owoce 4-60 dni 3 tygodnie
Nowalijki 2 dni 2 dni
Pieczarki 5dni 1 dzien
Ziemniaki 6-8 miesiecy 30dni
Kiszonki 1-3 miesigce 15 dni
Pieczywo 1 dzien 2 dni
Artykuty sypkie 6-8 miesiecy 20 dni )
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Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej, Warszawa, dnia 25
wrzesnia 1974, nr 16, poz. 69). Racja okresla ilos¢ produk-
tow w gramach, jaka srednio spozywa sie w ciggu dnia,
czyliinaczej jest to Srednie dzienne zapotrzebowanie pro-
duktéw na trzy positki:

$niadanie, obiadi kolacje. Zalecangracje pokarmowadla
wybranej grupy ludnosci podaje tabela 4. Srednie dzien-
ne zuzycie surowcdw na jeden obiad wylicza sie, mnozac
zalecane ilosci przez 0,4, gdyz na obiady powinno przypa-
dac do 40% dziennego zapotrzebowania produktéw.

Metoda pierwsza jest uwazana za dokfadniejsza, czyli
Srednie dzienne zuzycie surowcéw nalezy oblicza¢, mnozac
liczbe produkowanych obiadéw przez srednie zapotrzebo-
wanie surowcéw na jeden obiad (podane w tab. 3). Z kolei,
mnozac Srednie dzienne zuzycie surowcow przez zalecany
okres sktadowania (podany w tab. 2), oblicza sie mase skifa-
dowanego produktu P. Dzielgc te mase przez norme eksplo-
atacyjng wykorzystania 1m2 powierzchni (podang w tab. 1),
otrzymuije sie wielko$¢ powierzchni sktadowania.

Pozostaje jeszcze do okreslenia powierzchnia pomocnicza.

Stopien wykorzystania powierzchni magazynu okresla
wspotczynnik Ks, ktory jest stosunkiem powierzchni skta-
dowania Ss do catej powierzchni magazynowe;j S:

K._ 5
5T

Wspdtczynnik ten waha sie w granicach 0,3-0,7 zaleznie
od rodzaju magazynowanych towaréw i wielkosci maga-
zynu [118].

Przyjmuje sig, ze w zaktadach zywienia zbiorowego pro-
cent powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzch-
ni sktadowej dla okreslonych magazynéw wynosi [39]:

@ w komorach chtodniczych okoto 100%;

@ w magazynach artykutéw sypkich, przetworow
owocowo-warzywnych, warzyw, kiszonek 100-120%;

® W magazynie ziemniakéw i warzyw 80%;
@ W magazynie ziemniakéw 60%.

Natomiast procent powierzchni pomocniczej w stosun-
ku do powierzchni catego magazynu wynosi [39, 118]:

@ w komorach chtodniczych 50%;
@ w magazynach artykutéw sypkich, przetworéw
owocowo-warzywnych, warzyw, kiszonek 50-60%;
® W magazynie ziemniakéw i warzyw 40%;
w magazynie ziemniakéw 30%.

Znajac powierzchnie sktadowania i zaktadany procent
powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzchni
catego magazynu, mozemy wyliczy¢ szukang powierzch-
nie magazynu:

-

TABELA 3. Srednie zapotrzebowanie surowca
na jeden positek obiadowy [50].

Nazwa surowca Srednie
zapotrzebowanie
surowca
na jeden obiad
(ka]

Mieso 0,105

Podroby 0,1

Smalec 0,015

Ryby 0,15

Drob 0,15

Nabiat 0,08

Jaja 0,01

Margaryna 0,007

Oleje 0,003

Warzywa korzeniowe 0,11

Warzywa lisciaste i

nowalijki

Owoce 0,1

Ziemniaki 0,05

Kiszonki 0,335

Mrozonki maczne i 04

OWOCOWO-warzywne 0,06

Produkty sypkie 0,064

Makarony 0,024

Pieczywo 0,06

Groch, fasola 0,008

Przyprawy 0,0015

Koncentraty 0,006

Przetwory owocowo-

-warzywne 0,004

spis tresci: www.gastro-projekt.pl
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TABELA 4. Zalecana racja pokarmowa )
dla wybranej grupy ludnosci [35].
Nazwa artykutu Norma na
1 osobe
w g/dzien
Produkty zbozowe, 335
w tym: pieczywo mieszane 350
maka i makarony 45
kasza 30
Mleko i produkty mleczne, 1000
w tym: mleko 500
tawrog 35
sery podpuszczkowe 25
Jaja 0,75 szt.
4049
Mieso, wedliny i ryby, 180
w tym: mieso 95
wedliny 35
ryby 40
Masto i $mietana, 40
w tym: masto 35
$mietana 20% 30
Inne tluszcze 25
Ziemniaki 450
Warzywa i owoce obfitujgce
w witamine C, 250
w tym: warzywa kapustne 70
pomidory 160
owoce 20 )

gdzie:
E - procent powierzchni pomocniczej
w stosunku do powierzchni catego magazynu
(przy czym procent ten powinien by¢ wyrazony
w dziesigtych czesciach jednosci);
1 - E — warto$¢ wspotczynnika wykorzystania powierzchni
magazynowej.

Znajac powierzchnie sktadowania i zaktadany procent
powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzchni
sktadowania, mozemy wyliczy¢ powierzchnie magazynu,
postugujac sie wzorem:

S=Sc+B

gdzie:

B — procent powierzchni pomocniczej w stosunku do
powierzchni skladowania (przy czym procent ten
powinien by¢ wyrazony w dziesigtych czesciach
jednosci).

Przedstawiong metoda mozna obliczy¢ powierzchnie
magazyndéw surowcowych.

3 3 Przedmagazyn
ondo

Dostawa towaréw do pomieszczenia przedmaga-
zynu zaktadu gastronomicznego (rys. 5) odbywa sie

RYSUNEK 5. Przedmagazyn (wg projektu kuchni dla Szpitala Zachodniego w Grodzi-
sku Mazowieckim); wyposazenie: waga magazynowa do 500 kg, stét, waga stotowa do

10 kg, wozek transportowy, umywalka

~

_/
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Kpadku budynku pozbawionego rampy

RYSUNEK 6. Przyktadowe warianty rozwigzania rampy roztadunkowej [56]: a - rampa rozta-
dunkowa przed budynkiem, b - rampa roztadunkowa w budynku, c - roztadowanie w przy-

przez podwdrze gospodarcze lub zjazd do kondyg-
nacji podziemne;j.

Podwdrze powinno byc¢ takiej wielkosci, aby zapewnia-
to mozliwos¢ swobodnego poruszania sie na nim samo-
chodéw dostawczych.

Usytuowanie przedmagazynu i magazyndw musi za-
pewni¢ dogodne, szybkie i mato pracochtonne roztado-
wanie przywiezionych towaréw i produktéw oraz dostar-
czenie ich do przygotowalni i kuchni.

Duze obiekty powinny mie¢ platforme (rampe) do wy-
godnego roztadunku z samochodu dostawczego (rys. 6).
Wysokos¢ platformy okresla sie na minimum 390 mm.

Przedmagazyn musi by¢ dobrze oswietlony.

Transport surowcéw do poszczegdlnych magazynoéw za-
lezy od ich lokalizacji i moze odbywac sie poprzez [68]:

@ wsypy - do magazynow ziemniakéw i warzyw korze-
niowych, jak marchew, buraki, pietruszka, produkty
dostarczane sa przez okienka piwniczne lub wsypy na
wysokosci 1,0-1,1 m od nawierzchni podworza, w przy-
padku umieszczenia na parterze;

@ dzwigi - 200 kg lub 500 kg;

@ zeslizgi - towary pakowane w beczki lub skrzynki moz-
na transportowac zeslizgami prostymi, koricowa pred-
kos¢ tadunku na zeslizgu dochodzi do 0,75 m/s;

@ transport poziomy - wozki 2-kotowe lub 3-4 kotowe

Wyposazenie przedmagazynu stanowig: waga, stof,
wozki do transportu.

3.4.

Lokalizacja tego pomieszczenia jest zwigzana ze sposo-
bem magazynowania surowcdw oraz architekturg obiek-
tu. Wduzych, przewaznie podpiwniczonych obiektach
takich jak:

stotowki lub kuchnie szpitalne, ziemniaki iwarzywa
sktadowane s3 w pomieszczeniach zlokalizowanych
w podpiwniczeniu z dostepem od podwdrza gospodar-
czego. Transport produktéw do magazynu odbywa sie
przez wsypy w Scianie. Zaleca sie, aby magazyn przyle-

Magazyn ziemniakéw
i warzyw okopowych

/ e

- _'_'f
= )

.-I

3

h o
| | |
| o

\ RYSUNEK 7. Wézek magazynowy do transportu towardéw o masie do 120 kg [65]

spis tresci:

www.gastro-projekt.pl 21



http://www.gastro-projekt.pl/

ROZDIAL.: 3

gat dtuzszym bokiem do $ciany zewnetrznej, a jego gte-
bokos$¢ nie przekraczata 6 m, w celu zwiekszenia liczby
wsypdw oraz ograniczenia szuflowania ziemniakéw
i warzyw.

Konieczna jest izolacja od scian dowysokosci 160 cm
oraz od posadzek - rusztami i zasiekami z tat drewnianych
impregnowanych. Ruszty moga sie sktada¢ z powtarzal-
nych elementéw o wymiarach 120x120 cm. Wysokos¢
pryzm moze wynosi¢ 80-150 cm. Przy wysokosci powyzej
1m nalezy w pryzmach ustawi¢ kominki wentylacyjne,
w szachownice co 1,5 m. Kominki te zbudowane z listew
drewnianych zapobiegajg zagrzewaniu sie ziemniakdw.

W matych zaktadach mozna ziemniaki przechowywac
w zasiekach, w ktérych podtoga jest wykonana ze spad-
kiem 20%. Zasieki wykonuje sie zdrewnianych listew
z odstepami 0,25 cm, dno zasieku powinno by¢ umiesz-
czone 15-20 cm nad podtoga.

Ziemniaki powinny by¢ dostarczane przesortowane -
jednej wielkosci.W przypadku dostarczania ziemniakow
niesortowanych, nalezy je sortowac - w matych magazy-
nach czynnos$¢ ta wykonywana jest recznie, w wiekszych
wykorzystuje sie sortowniki.

Magazyn ziemniakdéw moze sktadac sie z kilku pomiesz-
czen, moze by¢ takze tgczony z magazynem warzyw.

Powierzchnie magazynu warzyw okopowych oblicza
sie na przechowywanie zapasu przez okoto 2-3 dni la-
tem, a 10-12 dni zima. Jest to okres sktadowania przyjety
w ostatnich latach miedzy innymi ze wzgledu na znacz-
ne oszczednosci powierzchni magazynowej (dotyczy to
rowniez innych artykutéw spozywczych). Warzywa prze-
widuje sie sktadowac w skrzynkach handlowych, na rusz-
tach podtogowych, w kilku warstwach, w ilosci okoto 400
kg/m2 [118].

Wyposazenie pomocnicze magazynu stanowig waga
dziesietna i wozek magazynowy, zajmujgce w sumie po-
wierzchnie okoto 2 m2.

Wielkos¢ powierzchni komunikacji wewnetrznej zalezy
od rozwigzania, przy czym dla manipulacji niezbedny jest
dostep do kazdego rodzaju z przechowywanych warzyw.

Temperatura pomieszczenia, przy 12-dniowym i krot-
szym okresie przechowywania powinna wynosic¢ 4 - 10°C,
wilgotno$¢ wzgledna zas 85-90%. Pomieszczenie nie po-
winno by¢ oswietlone Swiattem dziennym oraz niemoga
przez niego przechodzi¢ przewody grzejne.

3.5.

Warunki skfadowania wtym magazynie wymagaja
wiekszej uwagi ze wzgledu na mozliwos¢ gwattownego
psucia sie surowcéw roslinnych. Temperatura pomiesz-
czenia powinna wynosi¢ okoto 9°C [118].

Powierzchnie magazynu oblicza sie na przechowywa-
nie zapasu zimowego przez okoto 12 dni lub krdcej.

Magazyn
warzyw lisciastych
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Przechowywanie warzyw odbywa sie w skrzynkach
handlowych o wymiarach 500x400x350 mm i pojemno-
$ci 25 kg oraz na regatach 4-pétkowych. Na jednej potce
regatu mieszczg sie 2 skrzynki, na 1 regale 8 skrzynek, to
jest w sumie okoto 200 kg warzyw. Zakfada sie sktadowa-
nie surowcow w ilosci 250 kg/m2.

Dostawa surowcéw do magazynu odbywa sie wdzkami
transportowymi z pomieszczenia dostawy towarow.

Wyposazenie pomocnicze magazynu stanowig waga
dziesietna i wdézek magazynowy, zajmujgce w sumie po-
wierzchnie okoto 2 m2.

Powierzchnia przeznaczona na cele komunikacyjne
i operacyjne moze stanowi¢ od 50% powierzchni sktado-
wania w duzych magazynach do 150% w matych [118].

3.6.

Magazyn ten stuzy do krétkiego przechowywania owo-
cdw w czasie zbioréw oraz diuzszego w okresie zimowym.

Przy projektowaniu pomieszczert ma gazynowych do
przechowywania warzyw i owocéw potrzebne jest takie
ich pogrupowanie, by produkty o zblizonym charakterze
i whasciwosciach byty przechowywane razem [118].

Podziat owocéw i warzyw ze wzgledu na zawartos¢ wi-
taminy Ci karotenu przedstawia ponizsze zestawienie.

Magazyn
owocow

Warzywa i owoce obfitujace w witamine C

- warzywa kapustne: kapusta $wieza, kapusta kwaszo-
na, kapusta wtoska i czerwona, kalafior i brukselka

— pomidory (zimg cze$¢ w postaci przetwordw)

— owoce: cytryny, truskawki i poziomki, porzeczki, jago-
dy czarne, maliny, agrest, koncentrat z owocéw dzi-
kiej rozy

Warzywa obfitujace w karoten:
- marchew, szpinak, safata zielona, fasolka szparagowa,
dynia, groszek zielony

Inne warzywa i owoce

- warzywa $wieze: buraki, pory, cebula, ogdrki, selery,
korzen pietruszki, brukiew, kalarepa, rzodkiewka, ka-
baczki, rabarbar

- owoce $wieze: jabtka, sliwki, wisnie, gruszki, czeresnie,
morele i brzoskwinie — owoce suszone: jabtka, sliwki.

Przy podziale warzyw i owocéw na podgrupy w celu
ich wspodlnego przechowywania w poszczegélnych po-
mieszczeniach magazynowych jako kryterium wzigto
pod uwage wihasciwosci i trwatos¢ tych produktow.

Do szczegdlnie nietrwatych zalicza sie prawie wszyst-
kie owoce jagodowe i pestkowe, a takze warzywa: satate,
koperek, zielong pietruszke, szparagi, szpinak, pomidory,
groszek, fasole szparagowgq i stodka kukurydze.

spis tresci:



http://www.gastro-projekt.pl/

DZIAY. MAGAZYNOWY

Owoce ziarnkowe, niektére jagody, np. zurawiny i bo-
rowki, oraz bulwy, warzywa korzeniowe, cebula i kapusta
naleza do stosunkowo trwatych ziemioptoddw.

Jak w kazdej zywej tkance, tak i w nich zachodza jednak
pewne procesy biologiczne i biochemiczne, z ktérych na
pierwszy plan wysuwaja sie procesy prowadzace do roz-
kfadu witaminy C oraz procesy oddechowe. W wyniku tych
ostatnich nastepuje rozktad weglowodanéw zwydziele-
niem dwutlenku wegla oraz ciepfa. Daje to w nastepstwie
stopniowy zanik cukréw oraz zagrzewanie produktow.

W przypadku surowcéw tatwo zbijajgcych sie, jak tru-
skawki, maliny, jagody, szpinak itp., wskutek utrudnio-
nego przewiewu nastepuje szybki wzrost temperatury,
co z kolei pobudza czynnos$¢ enzymdw, wzmaga tem-
po oddychania i powoduje dalszy wzrost temperatury.
Jednoczes$nie pobudzona zostaje czynnos¢ drobno-
ustrojow, co w konsekwencji prowadzi do zepsucia su-
rowcow. Z tych wzgledéw owoce delikatne, ulegajace
tatwo zgnieceniu, zbiciu izagrzaniu przechowywane
sq w cienkich warstwach, w tubiankach.

Liczne badania wykazaly, ze juz po parogodzinnym
przechowywaniu surowcéw roslinnych w zbyt wysokiej
temperaturze majg miejsce bardzo istotne straty cukru,
witaminy C oraz pogarszaja sie fizyczne cechy surowca,
co jest skutkiem zachodzacych proceséw biologicznych
- gtéwnie oddychania [118].

Oproécz proceséw oddechowych niekorzystng role od-
grywa wyparowanie wilgoci. Efektem wyparowania na-
wet niewielkiej ilosci wody jest nie tylko wiedniecie, ale
i przyspieszenie rozpadu substancji organicznych i osta-
bienie odpornosci na drobnoustroje.

Wiedniecie prowadzi réwniez do szybkiej destrukgji wi-
taminy C.

Drobnoustroje w sprzyjajacych warunkach rozmnazaja
sie bardzo szybko wptywajac niekorzystnie na cechy sma-
kowo-zapachowe, powodowane zafermentowaniem, za-
kisnieciem lub plesnieniem owocow i warzyw [118].

Z powyzszego wynika, ze przy przechowywaniu owo-
coOw i warzyw wazne s3 przede wszystkim: temperatura,
wilgotnos¢, ruch powietrza i sposéb sktadowania.

W zasadzie wszystkie $wieze owoce i warzywa po-
winny by¢ przechowywane w warunkach chtodni-
czych, w odpowiednio dobranych statych temperatu-
rach i wilgotnosci.

Powierzchnie do magazynowania w komorach chtod-
niczych owocow, pomidoréw i niektérych warzyw oblicza
sie z uwzglednieniem 2-dniowego zapasu. Sktaduje sie je
w tubiankach na regatach oraz w ptytkich skrzyniach na re-
gatach i rusztach podtogowych w ilosci 200 kg/m2 [124].

Powierzchnia zajmowana przez komunikacje we-
wnetrzng i manipulacje moze stanowi¢ od 120%
w matych do 50% w duzych chtodniach [118].

W czasie zimy dany magazyn moze stuzy¢ do przecho-
wywania owocow, na przyktad jabtek i owocéw cytruso-

spis tresci:

wych, oraz niewielkich ilosci warzyw szklarniowych, jak
safata, koperek i zielona pietruszka.

Powierzchnie do przechowywania zamrozonych owo-
cédw i warzyw (mroznia) oblicza sie na minimum 10-dnio-
wy okres magazynowania [124].

Mrozonki przechowuje sie w opakowaniach firmowych na
rusztach podiogowych i regatach w ilosci 250 kg/m2 [130].

3.7.

Pomieszczenie to przeznaczone jest do magazynowa-
nia produktéw kiszonych, gtéwnie kapusty iogdrkéw,
ktére zawdzieczajg swojg trwato$¢ obecnosci kwasu
mlekowego, w wyniku czego poczatkowe pH $wiezych
warzyw, wynoszace okotfo 6,5 obniza sie do wartosci ok.
3,5. Takie stezenie jonéw wodorowych nadaje trwatos¢
kiszonce, nie eliminuje jednak catkowicie drozdzy i ple$ni
obecnych wsrodowisku [111].

Temperatura przechowywania ogérkéw kiszonych
wynosi 4-7°C, a w przypadku kapusty kiszonej moze by¢
obnizona nawet do 0°C. S3 to jednak wymagania doty-
czace dlugotrwatego przechowywania tych produktow.
W przypadku krétkiego (5-10 dni) skladowania tempera-
tura magazynu powinna wynosic ok. 10°C.

Magazyn kiszonek, w obiektach podpiwniczonych
powinien by¢ potozony w piwnicy i posiada¢ dogodny
transport za pomoca dzwigéw lub zeslizgow.

Kiszonki sa przechowywane w beczkach o pojemnosci
100 kg na rusztach podtogowych w ilosci 150 kg/m2. Po-
wierzchnia zajmowana przez 1 beczke wynosi 0,3 m2.
Stosuje sie ruszty o wymiarach 1,2x0,8 m.

Powierzchnia zajmowana przez komunikacje we-
wnetrzng i manipulacje moze stanowi¢ od 200% w ma-
tych do 100% w wigkszych magazynach [118].

3.8.

Magazyn produktéw suchych powinien by¢ usytuowa-
ny na trasie wejscie gospodarcze - kuchnia. Jest to miej-
sce przechowywania produktéw zywnosciowych, nie
znoszacych wilgoci, takich jak: maka, makarony, kasze,
owoce suszone, straczkowe suche, cukier, dzemy, mar-
molady, sol, przyprawy, uzywki (kawa, herbata) i inne (ze-
latyna, budynie itp).

Wymienione artykuly dostarczane sa w réznych opa-
kowaniach, jak worki, torby, kartony, beczki, skrzynki, po-
jemniki, stoje, puszki réznej wielkosci. Sa one sktadowane
na rusztach podtogowych, paletach oraz regatach. Masa
tych artykutéw, jaka moze by¢ sktadowana na Tm2, waha
sie od okofo 100 do okoto 500 kg.

Magazyn przeznaczony jest do przechowywania za-
pasu arykutéw sypkich przewaznie na okres od 10 do

Magazyn
kiszonek

Magazyn produktow
suchych oraz pieczywa
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25 dni [50]. Jezeli w magazynie bedzie przechowywane
pieczywo, to zachodzi wtedy potrzeba powiekszenia po-
wierzchni magazynu o 150% ze wzgledu na komunikacje
i manipulacje.

Jezeli magazyn produktéw suchych, w ktérym przecho-
wuje sie pieczywo, znajduje sie daleko od ekspedycji, to
miejsce na biezace sktadowanie pieczywa na dany posi-
tek nalezy przewidzie¢ w magazynie podrecznym. Zakta-
da sie, ze mozna przechowywac srednio 120 kg pieczywa
nalmz2[118].

Chleb jest produktem o matej trwatosci, ajego psu-
cie sie jest spowodowane procesem czerstwienia albo
plesnienia. Istotnym warunkiem przechowywania jest
ograniczenie jego wysychania przez zastosowanie odpo-
wiedniej temperatury. Proces czerstwienia przebiega naj-
szybciej w zakresie temperatur od -10 do +10°C [111].

W zaktadach gastronomicznych pieczywo przechowu-
je sie przez maksymalny okres 2 dni.

Czesto magazyn produktéw suchych jest zaprojekto-
wany w nieodpowiednim miejscu, na przyktad przy urza-
dzeniach termicznych lub pomieszczeniach grzewczych,

przez ktére sg prowadzone przewody instalacji grzew-
czej. Nalezy tego unikac.

Jezeli jest zbyt oddalony od kuchni, to traci sie duzo cza-
su na transport surowcéw do kuchni. Magazyn powinien
by¢ zlokalizowany na tej samej kondygnacji, co dostawa
towaréw i kuchnia.

Przyktadowe rozwigzanie magazynu produktéw su-
chych przedstawiono na rysunku 8.

3 .9 . Magazyny chtodzone

3 9 1 Wprowadzenie
oed o

Magazyny chtodzone powinny by¢ projektowane na
trasie przedmagazyn - kuchnia, nie powinny natomiast
by¢ sytuowane przy $cianach zewnetrznych - nastonecz-
nionych, lub przy scianie od kuchni dan goracych - ze
wzgledu na temperature tego pomieszczenia.

Magazyny te stuzg do oddzielnego przechowywania 7
grup produktéw tatwo psujacych sie, czyli: miesa, ryb, na-
biatu, drobiu, wedlin i ttuszczéw, warzyw i owocow nie-
trwatych, mrozonek.

W obiektach o stosunkowo krétkim okresie sktadowa-
nia surowcow poszczegoélne grupy produktéw magazy-
nowane s3 w szafach chtodniczych (fot.1), podzielonych
na odpowiednie strefy temperaturowe (rys. 9). Przy okre-
$leniu wielkosci szaf chtodniczych zaktada sie, ze 1 kg
masy towarowej odpowiada od 8 do 10 | pojemnosci
urzadzen chtodniczych.

Rodzaj i powierzchnia magazynéw chtodniczych oraz
mrozni zalezy od rodzaju surowcdw i czestotliwosci ich
dostaw. Wraz ze zwiekszonym popytem na surowce chto-
dzone i mrozone zapotrzebowanie na te powierzchnie
roé$nie. Jednoczesnie maleje powierzchnia innych maga-
zynoéw. Dla restauracji i stotéwek, gdzie potrawy produ-
kuje sie gtéwnie z surowcodw, powierzchnia chtodni jest
znacznie mniejsza niz dla obiektéw typu ,fast-food’, opie-

RYSUNEK 8. Magazyn produktéw suchych (wg projektu kuchni dla Centralnego Woj-
skowego Szpitala Klinicznego w Warszawie); wyposazenie: palety i regaty magazyno-
we, stoh, waga stotowa do 10 kg, wozek transportowy

/
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rajacych swoja dziatalno$¢ na gotowych daniach, dostar-
czanych w postaci zamrozonej [130]. r$—
W obiektach produkujacych ponad 400 obiadéw dzien- I H

nie, konieczne jest przechowywanie surowcéw w komo-
rach chtodniczych, ze wzgledu na wielko$¢ masy towaro-
wej oraz sposéb ich sktadowania (poéttusze, opakowania L 25°C
zbiorcze, itp.). Rysunek 10 przedstawia zespdt komor
chtodniczych zaprojektowany dla obiektu gastronomicz-
nego, wydajacego 2000 positkéw obiadowych dziennie. +1°C }

W zaktadach gastronomicznych do przechowywania
artykutdéw zywnosciowych stosuje sie chtodzenie natu- l e
ralne i sztuczne.

2000 mm

e N

RYSUNEK 9. Szafa chtodnicza do sktadowania towa-
\_ row z podziatem na strefy temperaturowe
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FOTOGRAFIA 1. Szafa chtodnicza [61]
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Chlodzenie naturalne jest to chtodzenie do tempe- e re——— e
ratury otoczenia przez zetkniecie ochtadzanego surow-

ca lub artykutéw z czynnikiem o nizszej temperaturze,
na przyktad z lodem, ktéry powstat w wyniku warunkéw RYSUNEK 10. Zesp6t komér chtodniczych (wg pro-

atmosferycznych lub przez zamrazanie wody w specjal- jektu kuchni dla Szpitala Wojewddzkiego w Rado-
nych urzadzeniach. Mozna réwniez chtodzi¢ za pomoca miu): 1 - paleta magazynowa, 2 - regat magazynowy,
mieszaniny soli zlodem. Przy zastosowaniu tej metody 3 - regat z hakami na mieso

uzyskuje sie temperature nawet ponizej 0°C, w zaleznosci \_
od wagowego udziatu soli. Naturalny sposéb ochtadzania

surowcow i artykutéw spozywczych wystepuje corazrza- ~ Chtodzenie sztuczne moze odbywac sie przy udzia-
dziej, w miare doskonalenia i upowszechniania urzadzern  le urzadzen mechanicznych iobiegu w nich czynnikow
mechanicznych. gazowych (amoniakalne, parowe, powietrzne, freonowe
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itp.), jak rwniez przy zastosowaniu suchego loduy, to jest
zestalonego CO2.

Chfodzenie sztuczne moze przebiegac bezposrednio i po-
Srednio, zaleznie od miejsca instalowania urzagdzer chfodni-
czych. Wspoiczesnie na zapleczach gastronomicznych stosu-
je sie prawie wylgcznie chtodzenie sztuczne-freonowe [17].

3.9.

Komory chtodnicze w zaktadach Zzywienia stanowia
kompleks pomieszczen przeznaczonych do przechowy-
wania nastepujacych grup produktéw: mieso, ryby, na-
biat, dréb, wedliny i thuszcze, warzywa i owoce nietrwate.
Dla poszczegdlnych komér stwarza sie indywidualne wa-
runki skladowania, w zaleznosci od wymaganych tempe-
ratur oraz sposobu sktadowania towardéw.

Szczegobtowe dane dotyczace warunkéw sktadowania
towaréw zywnosciowych w chtodniach podaja naste-
pujace normy: PN-83/A-07005 (Warunki klimatyczne
i okresy przechowywania w chtodniach), PN-64/A-07008
(Warunki higieniczno-sanitarne w chtodniach) oraz BN-
74/8160-06, PN-74/M-04604, PN-77/M-04605, PN-89/ A-
55670, PN-72/M-04601, PN-88/A-55650, PN-83/A-07005.

Ze wzgledu na budowe komory mozna podzieli¢ na
sktadane i state.

Komory skladane (zwane réwniez przeno$nymi) mon-
towane sg zwielu elementéw roztacznych jako wolno
stojace przy obiektach lub wistniejgcych pomieszcze-
niach magazynowych. Pojemnos¢ uzytkowa takich ko-
mor waha sie w granicach od 5 do 50 m3 i jest formowa-
na w zaleznosci od potrzeb i mozliwosci przestrzennych.
Stuza one do chtodzenia lub mrozenia surowcéw i ar-
tykutéw spozywczych w temperaturach, wynikajacych
z potrzeb technologii ich przechowywania.

Chtodzenie w granicach od 0 do + 4°C odbywa sie za
pomoca parownika z wentylatorem, pobudzajagcym ruch
powietrza. Masa towarowa przechowywana w komorach
przez okres na przyktad 4-5 dni moze by¢ sktadowana na
regafach lub wieszana na hakach.

Wsktadanych komorach (zamrazalniach) utrzymuje sie
temperature od 0 do -25°C, w zaleznosci od rodzaju prze-
chowywanych artykutéw.Moga to byé: mrozone mieso,
ryby, lody iinne produkty, przewidziane do przechowy-
wania przez dtuzszy okres.

Konstrukcje skfadanych (przenosnych) komér chtod-
niczych stanowi szkielet drewniany lub zinnego mate-
riatu, wypetniony materiatem izolacyjnym, obtozonym
wyktadzing wewnetrzng i zewnetrzna. Konstrukcje moga
rowniez stanowi¢ samonosne ptyty z odpowiednio ufor-
mowanymi ryglami taczeniowymi oraz ze $cisle okreslona
izolacja zimnochronnga. Jako materiat izolacyjny stosuje
sie ptyty styropianowe, wate szklana, ptyty korkowe lub
odpowiednio sprasowane warstwy innego materiatu.

2, Komory
chlodnlcze
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Sciany komor, zaleznie od standardu, moga by¢ obto-
zone blachg aluminiowa, ze stali nierdzewnej lub inng
(odpowiednio galwanizowang). Drzwi chtodnicze (izolo-
wane) zaopatrywane sa w specjalny typ zamka zatrzasko-
wego - otwieranego z obu stron.

Wewnatrz komory, na bocznej $cianie, zawiesza sie pa-
rowniki (chtodnice powietrza), natomiast na przeciwlegtej
dcianie instaluje sie termostat. Rozdzielnia elektryczna
i agregat umieszczane s3 na zewnatrz w bezposrednim
lub niedalekim sgsiedztwie komory.

Czynnikiem chemicznym jest freon 12 oraz niekiedy
chlorek metylu. Coraz czesciej stosuje sie tez specjalne
jednostki techniczne wraz z petnym wyposazeniem in-
stalacyjnym, wmontowanym w ukfad elementéw roz-
tacznych o wydajnosci chtodniczej, przystosowanej do
systemowego zestawu modularnego komér [171].

Komory state (murowane) instalowane s3 w wydzie-
lonych pomieszczeniach, znajdujacych sie w zespofach
magazynowych lub na zapleczu gastronomicznym
- wprzyziemiu lub na kondygnacjach podziemnych.
W bloku chtodniczym wydziela sie komory o okreslonej
powierzchni z podziatem na kubatury chtodzone, o ptyt-
kim lub gtebokim stopniu zamrazania, oraz pomieszcze-
nia pomochnicze, jak przedchtodnia i agregatornia.

Sciany wewnetrzne komodr, sufit i podtoge zabezpiecza sie
przed utratg zimna, stosujgc materiaty o okreslonych wiasci-
wosciach izolacyjnych. Do wykonczenia $cian uzywa sie za-
praw cementowych i glazurowych ptytek mrozoodpornych.
Catos¢ wykonczenia i wyposazenia powinna zapewnic utrzy-
manie czystosci i okreslonych rygoréw sanitarnych.

Dobierajac elementy urzadzen i instalacji w komo-
rach chlodniczych i zamrazalniach, nalezy kierowa¢
sie nastepujacymi zasadami:

@ stosowac wytacznie czynniki chtodnicze z grupy freo-
néw (w niektérych istniejacych jeszcze urzadzeniach
stosuje sie amoniak);

@ przyjmowac system bezposredniego chtodzenia;

@ program automatyzacji powinien obejmowac catos¢
czynnosci obstugowych;
@ zaprojektowana instalacja chtodnicza powinna

bezwzglednie odpowiadaé wymaganiom zawartym
w PN-72/M-04601);

@ zaleca sie stosowanie agregatéw skraplajacych w obu-
dowie hermetycznej lub péthermetycznej;

@ jako $rodek chtodzacy w skraplaczu agregatéw zaleca
sie stosowanie powietrza zewnetrznego, ktérego in-
tensywny ruch wymuszony jest przez wentylacje me-
chaniczna w agregatorni;

® w duzych blokach chtodniczych zaleca sie sytuowanie
skraplaczy poza agregatornig;

@ kazda z komér powinna by¢ wyposazona w instalacje
indywidualng, ztozonga z 1-2 agregatéw.
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Przy instalowaniu 2 agregatéw o jednostkowej mocy
chtodniczej zaleca sie dobér maksymalnego obciagzenia
cieplnego w granicach 45-65%.

Bardzo wazng role wbloku chfodniczym odgrywa
agregatornia, w ktérej poza zapewnieniem dogodnego
dojscia do poszczegdlnych agregatéw istnieje koniecz-
nos¢ stworzenia bezpiecznych warunkéw pracy, nawet
w przypadkach awaryjnych (chodzi tu o skuteczne dzia-
tanie mechanicznej wentylacji nawiewno-wywiewnej).
Do tego pomieszczenia sprowadza sie zestawy réznych
instalacji, jak na przyktad wodno-kanalizacyjnej, zasilania
agregatéw chtodniczych, urzadzen sygnalizacji, regula-
ji izabezpieczen, urzadzernn wentylacyjnych, instalacji
oswietleniowej [171].

W niektérych komorach ustala sie wysokos¢ skladowania
towaréw na przyktad na 1,85 m, jesli wysokos¢ komor miesci
sie w granicach 2,5 - 3,2 m.Wigze sie to miedzy innymi z za-
pewnieniem bezpiecznej wysokosci na liniach komunikadji
wewnetrznej i prawidtowego rozmieszczenia parownikéw
i chtodnic. Nie nalezy projektowaé komdr o powierzchni
mniejszej niz 4 m2, przy tym jeden z wymiaréw nie powi-
nien by¢ mniejszy niz 2,1 m. Ze wzgledéw higienicznych
Sciany chfodni wyktada sie ptytkami zmywalnymi. Posadzki
wykonuje sie z ptyt kamionkowych.

Aby prawidtowo eksploatowa¢ urzadzenia chtodni-
cze nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad:

@ urzadzenia chtodnicze powinny by¢ wypetnione w gra-
nicach 50-70% pojemnosci, gdyz nadmierne zatadowa-
nie obniza ich zdolno$¢ chtodzenia;

@ potki regatéw nie moga by¢ niczym wyktadane, a pro-
dukty powinny by¢ utozone luzno, odlegto$¢ stoséw od
$cian wynosi 20 cm, od parownika 40 cm, a odlegtosc
miedzy stosami 15-20 cm;

@ ptynne ipodtptynne produkty nalezy przechowywac
w zamknietych naczyniach, a wyroby kulinarne powin-
ny by¢ owiniete folig aluminiowa lub papierem perga-
minowym, co zapobiega szybkiemu osuszaniu sie pro-
duktéw [17, 104].

Komora chtodnicza miesa. Przechowywanie miesa
jest mozliwe jedynie po szybkim jego schtodzeniu do
temperatury 0-2°C iutrzymywaniu w tej temperaturze
w powietrzu o wilgotnosci 85-90%. Maksymalny czas
przechowywania w takich warunkach wynosi 14 dni.
W tabeli 5 podano warunki przechowywania wybranych
rodzajéw miesa w obiektach przemystowych. W zakta-
dach zywienia, ze wzgledu na oszczednos¢ powierzchni
magazynowej, dostawy $Swiezego miesa odbywajg sie
przewaznie co 3-4 dni.

Wielko$¢ i wyposazenie komory zalezy od sposobu
magazynowania Swiezego miesa. W przypadku dostaw

spis tresci:

GABELA 4, Warunki przechowywania
wybranych rodzajéw miesa [111].

Produkt Temperatura | Wilgotnos¢ | Czas
[°C] wzgledna |przecho-
[%] wywania
[tyg.]
Wotowina -1,5do0 920 do3
Wieprzowina | -1,5 do -1 90do 95 do9
Cielecina -1do0 920 1do3

w pottuszach i ¢wierctuszach wyposazenie stanowig haki
oraz regaly. Podwieszenie miesa umozliwia lepsza cyr-
kulacje powietrza dla duzych ptatéw miesnych. Mieso
moze by¢ sktadowane w ilosci 200 kg/m2. Powierzchnia
potrzebna na komunikacje i manipulacje w komorze wy-
nosi okoto 200% [118].

Komora chtodnicza produktéw mlecznych. W poniz-
szym zestawieniu przedstawiono czas przechowywania

w chtodniach niektérych produktéw mlecznych.

Produkt mleczny Czas przechowywania

w chiodni
mleko 1 dzien
Smietana 2dni
biaty ser 2 dni
sery z6tte 5 dni
masto 5 dni

Nabiat moze by¢ przechowywany w r6znych opakowa-
niach, srednio w ilosci 250 kg/m2 na rusztach podtogo-
wych i regatach.

Powierzchnia potrzebna na komunikacje wewnetrzng
i manipulacje w tym pomieszczeniu wynosi okoto 120%.

Komora chtodnicza owocéw i warzyw nietrwatych.
Swieze owoce i warzywa sktaduje sie w tubiankach na re-
gatach oraz w plytkich skrzyniach na regatach irusztach
podtogowych. Przyjmuje sie sktadowanie 200 kg/m2.

Powierzchnie do magazynowania oblicza sie z przezna-
czeniem do przechowywania 2-dniowego zapasu.

Powierzchnia zajmowana przez komunikacje we-
wnetrzng i manipulacje moze stanowi¢ od 100% w ma-
tych do 50% w duzych chtodniach.

W czasie zimy magazyn moze stuzy¢ do przechowywa-
nia owocéw, na przykfad jabtek i owocéw cytrusowych,
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oraz niewielkich ilosci warzyw szklarniowych, jak safata,
koperek, zielona pietruszka [118].

Komora chtodnicza ryb. Ryby s3 jeszcze mniej trwa-
tym produktem niz mieso. Im nizszg stosuje sie tempe-
rature ich przechowywania, tym dtuzszy moze by¢ okres
przechowywania. Na przykifad filety z dorsza skladowane
w temperaturze 25°C wykazujg oznaki zepsucia juz po
24 godzinach, w temperaturze 3°C - po uptywie 5-6 dni,
a w temperaturze 0,3°C - po uptywie 11-12 dni [111].

W duzych obiektach chtodnia powinna pomiesci¢ mase
ryb odpowiadajaca 6-dniowemu zapotrzebowaniu, przy
temperaturze 0°C i wilgotnosci 90%.

Przyjeto, ze na 1 m2 mozna sktadowac $rednio 150 kg
ryb [118].

Wyposazenie chtodni stanowia regaty oraz palety.

Komora chtodnicza wedlin, tluszczéw i konserw.
W chtodni przechowywany jest zapas wedlin potrzebny
na 3 dni oraz ttuszczéw i konserw na okoto 5 dni.

Wedliny powinny by¢ przechowywane na regatach,
roztozone luzno, nie dotykajac sie. Przyjeto norme skta-
dowania - 170 kg/m2.

Komora chlodnicza rotacyjna. Kazda z komér prze-
znaczonych dla okreslonej grupy produktéw wymaga co
pewien czas opréznienia, rozmrozenia, umycia, a nastep-
nie moze by¢ ponownie zatadowana.

Niewtasciwie eksploatowane komory chiodnicze nie
pracuja prawidtowo, nie utrzymujg odpowiedniego zakre-
su temperatur i zuzywaja sie przedwczesnie. W praktyce
trudno jest skoordynowac catkowite opréznienie chfodni
i jej rozmrozenie. Niektére komory prawie nigdy nie sa
catkowicie roztadowane i pewna czes¢ artykutéw w nich
pozostaje. Przy rozmrazaniu komor wystepuje wiec prob-
lem umieszczenia we wtasciwych warunkach tych arty-
kutéw, ktdre nie zostaty zuzyte. Do tego celu potrzebna
jest komora zapasowa - rotacyjna, z przeznaczeniem do
przechowywania w niej artykutéw usuwanych z kolejno
rozmrazanych komar. Komora rotacyjna powinna by¢ do-
stepna z przedchtodni [118].

Mroznia. Pomieszczenie to przeznaczone jest do skfa-
dowania towaréw wymagajacych temperatury -25°C.

Wszelkie surowce, pétprodukty czy gotowe potrawy
moga by¢ tu sktadowane razem, bez koniecznosci po-
dziatu na grupy asortymentowe, wystepujace w przypad-
ku komér chtodniczych.

Mroznia zlokalizowana jest w kompleksie komor chtod-
niczych z wejsciem z przedchtodni.

Okres magazynowania towaréw w mrozni w zakfadach

gastronomicznych przecietnie okresla sie na 30 dni. To-
wary moga by¢ sktadowane na paletach lub regatach.
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Przy obliczaniu powierzchni tego magazynu, przyjmuje
sie wskaznik zapotrzebowania surowcéw mrozonych na
1 osobe wilosci 0,1 kg. Dotyczy to obiektéw produku-
jacych positki gtéwnie ze Swiezych surowcéw, takich jak
stotéwki i restauracje.

W obiektach typu ,fast-food” wiekszos¢ artykutow (pét-
produkty i gotowe potrawy) sktadowana jest w tempera-
turze -25°C, ale ze wzgledu na oszczednos$¢ powierzchni
czas ich magazynowania jest minimalizowany [123].

Wychtadzalnia gotowych potraw. Jest to pomiesz-
czenie charakterystyczne dla duzych obiektéw, takich jak
kuchnie szpitalne. Zlokalizowane jest na terenie kuchni
dan goracych i przeznaczone jest do szybkiego (gwat-
townego) wychtodzenia gotowych potraw, takich jak:
wyroby garmazeryjne (pasztety, miesa w galarecie), pie-
czenie, desery (kisiele, budynie).

W kuchniach szpitalnych przewiduje sie obnizenie tem-
peratury potraw z 66 do 7°C w ciggu 2 godzin. Przyjmuje
sie, ze ilo$¢ produktéw do wychtodzenia wynosi okoto
0,25 kg na osobe. Potrawy te po wychtodzeniu sg przeka-
zywane bezposrednio do konsumpgji.

W kuchniach hotelowych proces technologiczny wychta-
dzania gotowych potraw odbywa sie w szafach chtodni-
czych z systemem szybkiego schtadzania lub zamrazania.

3.10.

Przy projektowaniu magazynu win nalezy wzig¢
pod uwage nastepujace czynniki:
@ temperature - konieczna jest stata temperatura po-
mieszczenia wynoszaca 10 - 13°G;

Magazyn napojow
i alkoholi

@ cien- wina powinny by¢ sktadowane w miejscu niedo-
stepnym dla $wiatta dziennego;
@ lokalizacja - z dala od wibragji.

Wina czerwone powinny by¢ serwowane w tempera-
turze pokojowej i po pobraniu z magazynu nie powinny
by¢ gwattownie podgrzewane, lecz stopniowo dostoso-
wywane do temperatury konsumpgji.

Butelki zwddkami nalezy magazynowaé w pozycji
stojacej, w statej temperaturze 15-20°C, chroniac przed
bezposrednim dziataniem promieni stonecznych. Krét-
kotrwate dziafanie niskiej lub wysokiej temperatury nie
wptywa ujemnie na jakos¢ wodek. Diuzsze przechowy-
wanie w podwyzszonej temperaturze moze spowodo-
wac zmiany smaku w wyniku rozktadu niektérych sktad-
nikow.

Biate wina, woédki i piwo podawane sg chtodne, o tem-
peraturze 12°C.

Rysunek 11 przedstawia sposoby magazynowania win
w zaleznosci od wielkosci obiektu.

spis tresci:
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RYSUNEK 11. Magazyn win: a - sktadowanie win na regatach w obiektach
duzych, b - sktadowanie win w matym zaktadzie
\_
3 1 1 Magazyn ich mycia oraz sterylizacji (rys. 12). Do sktadowania
° ° jaj jaj dostarczonych z zewnatrz, tak zwanych brudnych,

Jaja przechowywane w temperaturze pokojowej maja
stosunkowo ograniczong trwatos¢ iulegaja niekorzyst-
nym przemianom w wyniku dziatania drobnoustrojéw.

W przeciwienstwie do innych produktéw spozywczych
chtodzenie jaj nie powinno przebiegac¢ zbyt szybko, po-
niewaz moze to doprowadzi¢ do zawilgocenia ich po-
wierzchni i rozwoju plesni [111].

W zaktadach gastronomicznych pomieszczenie ma-
gazynowania jaj moze by¢ potaczone ze stanowiskiem

przeznaczona jest szafa chtodnicza, zas ich mycie od-
bywa sie w zlewozmywaku pod biezacg woda. Proces
sterylizacji jest wykonywany za pomoca promieni ul-
trafioletowych w urzadzeniu specjalnie do tego prze-
znaczonym. Po sterylizacji jaja kierowane s3 bezpo-
srednio do produkgji.

Okres przechowywania jaj w zaktadach gastronomicz-
nych w temperaturach chtodniczych przyjmuje sie na
okoto 14 dni.

-

RYSUNEK 12.
Pomieszczenie magazynowania,
mycia i sterylizacji jaj

- wizualizacja rozwigzania
modelowego;
wyposazenie:

1 - szafa chtodnicza 700I;
2 - zlew jednokomorowy;
3 -stot;

4 - sterylizator do jaj;

5 - umywalka

-
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3 1 2 Magazyny
° ° gospodarcze

Magazyn zasob6éw. Magazyn ten stuzy do przechowy-
wania zapasowych, nie uzywanych sprzetéw i naczyn ku-
chennych, czesci zapasowych do maszyn, wézkdéw, garn-
kéw, patelni, naczyn, termosow, narzedzi pracy itp. Moze
by¢ usytuowany w dalszej odlegtosci od dzwigu i klatki
schodowej. W obiektach hotelowych o rozbudowanym
programie sal wielofunkcyjnych pomieszczenie to wyko-
rzystywane jest do przechowywania elementéw dekora-
¢ji i aranzadji sal konferencyjnych i bankietowych.

Magazyn opakowan zwrotnych. Magazyn ten prze-
znaczony jest do przechowywania opakowan zwraca-
nych dostawcom. Do opakowan z wrotnych nalezg mie-
dzy innymi beczki po kiszonkach, skrzynki po warzywach
i owocach, worki iskrzynki po ziemniakach, pojemniki
piekarnicze, a takze do ryb, podroboéw, wedlin, miesa oraz
stoje, butelki i opakowania zwrotne po napojach.

_ )
Chtodnia i
odpadéw b
RYSUNEK 13. 3
Chtodnia odpadéw 50
(rozwigzanie
modelowe)
Przedsionek
/
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Pomieszczenie to powinno by¢ zlokalizowane przy
przedmagazynie i wyposazone w stanowisko do wstep-
nego mycia opakowan zwrotnych.

Magazyn $rodkéw do utrzymania czystosci. Maga-
zyn ten stuzy do przechowywania zapasu detergentéw,
proszkéw iplyndw stuzacych do utrzymania czystosci
pomieszczen.

Magazyn sprzetu porzadkowego. Stuzy on do prze-
chowywania sprzetu uzywanego do sprzatania, takiego
jak: odkurzacze, sprzet do prania dywanéw, konserwacji
boazerii itp.

Wobiektach wielokondygnacyjnych, a w szczegdlnosci
w kuchniach szpitalnych, lokalizacja magazynu na sprzet
porzadkowy wymagana jest na kazdej kondygnacji.

Magazyn czystej odziezy roboczej. Stuzy on do prze-
chowywania zmian odziezy oraz Scierek iinnych rzeczy
dostarczonych z pralni.

Magazyn brudnej odziezy roboczej. Stuzy on do prze-
chowywania brudnej odziezy, scierek iinnych rzeczy
przed przekazaniem do pralni.

Magazyn odpadéw. Jest to pomieszczenie przezna-
czone do krétkiego 1-2-dniowego magazynowania od-
padéw pokonsumpcyjnych oraz poprodukcyjnych. Mase
odpadoéw okresla sie na okoto 20 %masy surowcowej po-
trzebnej do dziennej produkgji dla danego obiektu [118].

Magazyn ten lokalizuje sie od strony podwdrza gospo-
darczego z wejsciem jedynie z zewnatrz budynku. Odbiér
odpadoéw nastepuje przez rampe wytadowcza.

Temperatura w magazynie odpaddw nie powinna prze-
kracza¢ 7°C. W wiekszosci obiektow pomieszczenie to
projektuje sie jako komore chtodniczg z przedsionkiem
do mycia pojemnikow.

Odpady przewaznie przechowywane s3 w pojemni-
kach plastikowych o pojemnosci 70 |, bedacych wyposa-
zeniem stuzb porzadkowych (rys. 13).
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