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3.1. 	 Wiadomo�ci 
	 ogólne

Liczba i rodzaj magazynów s� �ci�le zwi�zane z proce-
sem technologicznym produkcji potraw. Dla obiektów ta-
kich jak restauracje i sto�ówki, w których produkcja opiera 
si� na wykorzystaniu surowców, konieczne jest zaprojek-
towanie pomieszcze� magazynowych do sk�adowania:
e  produktów suchych (m�ka, kasza, cukier, sól, pieczywo itp.);
e �produktów nietrwa�ych, z wydzielonymi urz�dzeniami (sza-

fy ch�odnicze) lub pomieszczeniami (komory ch�odnicze na 
mi�so, nabia�, ryby, drób, mro�onki, warzywa i owoce nie-
trwa�e oraz gotowe potrawy);

e ziemniaków i warzyw;
e   kiszonek;
e  napojów;
e odpadów poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych.

Ponadto zespó� magazynowy obejmuje równie� 
pomieszczenia nie zwi�zane z przechowywaniem 
�ywno�ci, do których nale��:
e   przedmagazyn;
e   �magazyn gospodarczy, tzw. zasobów, do przechowy-

wania zapasu naczy� sto�owych i innego sprz�tu;
e   magazyn �rodków czysto�ci;
e magazyn sprz�tu porz�dkowego.

Wraz ze zmian� w sposobie �ywienia ludno�ci, jaka 
dokonuje si� w ostatnich latach w wi�kszo�ci krajów 
rozwini�tych, ulegaj� zmianie trendy dotycz�ce spo-
sobu magazynowania �ywno�ci. Do g�ównych kierun-
ków zmian w tej dziedzinie mo�na zaliczy�:
e   �zwi�kszony udzia� produkcji mro�onej, zarówno  
   �surowców (ryby, mi�so, drób, warzywa),                          

jak i pó�produktów oraz gotowych wyrobów                
(gotowe zestawy da�, wyroby cukiernicze);

e �zwi�kszone dostawy suchych i przetworzonych         
produktów (proszki - zupy, sosy, farsze);

e  �zmniejszenie ilo�ci warzyw o d�ugim okresie             
przechowywania;

e zwi�kszenie ilo�ci warzyw �wie�ych.
Powy�sze trendy maj� g�ównie na celu wyeliminowa-

nie magazynowania �atwo psuj�cych si� towarów, zmi-
nimalizowanie powierzchni przeznaczonej na obróbk� 
surowców, ograniczenie liczby zatrudnionych i w efekcie 
obni�enie kosztów zwi�zanych z u�ytkowaniem obiektu.

3.2.	  Zasady okre�lania powierzchni, 
	 wyposa�enia oraz warunków 

		  sk�adowania surowców i artyku�ów 
		  w pomieszczeniach magazynowych

Powierzchnia magazynowa sk�ada si� z powierzch-
ni sk�adowania i powierzchni pomocniczej, przezna-
czonej na cele transportowo-komunikacyjne i mani-
pulacyjne, zwi�zane z przyjmowaniem i wydawaniem 
towarów (liczenie, wa�enie itp.). Zale�no�� t� mo�na 
wyrazi� nast�puj�cymi wzorami [50]:

S = Ss + Sp lub S = Ss + Sw + Sd

gdzie:

S     � 	powierzchnia magazynu [m2];
Ss   � 	powierzchnia sk�adowania [m2];
Sp  � 	powierzchnia pomocnicza [m2];
Sw  � 	powierzchnia przeznaczona 
	 na odbiór, sortowanie, wydawanie [m2];
Sd  � 	powierzchnia zaj�ta przez drogi 
	 komunikacyjne tj.  przejazdy i przej�cia [m2].

Powierzchnia sk�adowania obliczana 
jest nast�puj�cymi metodami [50]:
e  dopuszczalnego obci��enia;
e �z zastosowaniem wspó�czynnika wype�nienia                            

kubatury;
e do�wiadczalnego u�o�enia.

Najcz��ciej stosowana jest metoda dopuszczalnego 
obci��enia, która opiera si�, w przypadku magazynów 
w zak�adach gastronomicznych, na normie za�adowa-
nia produktu na 1m2 powierzchni (dopuszczalna ilo�� 
produktu na 1m2 powierzchni).

Wykorzystuje si� wtedy wzór:

			 
P		  Ss =	
C

gdzie:
P � masa materia�u sk�adowanego [kg];
C � �norma eksploatacyjna wykorzystania 1 m2 		

powierzchni [kg/m2].

Norma eksploatacyjna okre�la mas� materia�u, 
jaka mo�e by� sk�adowana na 1 m2 powierzchni przy 
uwzgl�dnieniu warunków sk�adowania, cech materia-
�u i rodzaju opakowania. Rodzaje opakowa�, w jakich 
sk�adowane s� produkty spo�ywcze w zak�adach ga-
stronomicznych, i normy eksploatacyjne odpowiednie 
dla warunków sk�adowania, cech materia�u i opakowa� 
podano w tabeli 1.
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TABELA 1. Normy eksploatacyjne odpowiednie dla warunków sk�adowania produktów spo�ywczych [50].

Rodzaj surowca Opakowania, w jakich sk�aduje si� surowiec Norma
sk�adowania

[kg/m2]

Mi�so ch�odzone
Mi�so mro�one
Podroby
Smalec
Ryby ch�odzone
Ryby mro�one
Drób �wie�y
Drób mro�ony
W�dliny
�mietana
Margaryna
Jaja
Sery twarde
Sery twarogowe
Oleje ro�linne

Warzywa korzeniowe
Warzywa li�ciaste, nowalijki
Owoce
Ziemniaki
Pieczarki
Kiszonki
Mro�onki m�czne i
owocowo-warzywne
M�ka, ry�, kasza, sól, cukier
Bu�ka tarta
Makarony
Pieczywo
Groch, fasola
Przyprawy
Koncentrat zup i deserów
Koncentrat pomidorowy
Susze
Kompoty
Konserwy warzywne

D�emy

pó�tusze luzem, elementy w pojemnikach
worki papierowe po 30 lub 50 kg
typowe pojemniki
kartony po 12,5 lub 25 kg
typowe pojemniki
kartony po 30 kg, bloki luzem po 30 kg
typowe pojemniki
typowe pojemniki
typowe pojemniki
konwie 20 lub 30 l
kartony po 20 kg
skrzynki po 360 szt. (18 kg)
luzem w blokach
typowe pojemniki
9 butelek 0,85 l w kartonie ok. 7,5 l
30 butelek w kartonie ok. 15 l
w zasiekach
rega�y lub skrzynki po 10, 15 lub 20 kg
skrzynki po 15 lub 20 kg
w zasiekach
skrzynki po 10 kg
kapusta - beczki po 100 kg, ogórki - beczki po 75 kg

worki papierowe po 20 lub 25 kg

worki po 50 kg
worki po 20 kg, kartony po 10 lub 20 kg
rega�y lub pojemniki po 20 lub 6 bochenków
worki po 50 kg
kartony po 5 lub 1 kg
kartony po 200 lub 140 szt.
puszki 3,5 lub 0,98 kg
worki papierowe po 10 lub 20 kg
s�oiki o pojemno�ci 1 l
puszki o pojemno�ci 1 i 0,8 kg, s�oiki o pojemno�ci
0,5 i 1 kg
s�oiki o pojemno�ci 0,45 kg

200
300
150
170
150
250
150
250
170
200
250
250
300
150

250
500
250
200
500
250
150

250

500
250
200
500
150
200
250
100
250

300
250

DZIAŜ MAGAZYNOWY
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Mas� sk�adowanego produktu P oblicza si�, mno��c 
jego �rednie dzienne zu�ycie przez okres sk�adowania, 
czyli liczb� dni, na jak� powinny wystarczy� zapasy przy-
okre�lonym dziennym zu�yciu.

P = t Q�r.dz.

gdzie:
t        � okres sk�adowania [dni];
Q�r.dz.       � �rednie dzienne zu�ycie surowca [kg/dzie�].

Czas sk�adowania ma istotny wp�yw zarówno na jako�� 
surowca, jak i na koszt transportu. Zbyt d�ugie sk�adowa-
nie wp�ywa ujemnie na jako�ciowe cechy towaru i wy-
maga du�ych powierzchni magazynowania. Zbyt ma�e 
zapasy powoduj� wzrost kosztów transportu i utrudniaj� 
planowanie posi�ków. W tabeli 2 przedstawiono najcz��-
ciej stosowane okresy sk�adowania produktów spo�yw-
czych w zak�adach gastronomicznych.

W ostatnich latach okresy te uleg�y znacznemu skróce-
niu. Jest to spowodowane mi�dzy innymi oszcz�dno�ci� 
powierzchni magazynowej. Coraz wi�cej obiektów, prze-
wa�nie ma�ych i �rednich, zamawia towary na bie��ce po-
trzeby (1 dzie�).

Drugi czynnik iloczynu ze wzoru, czyli �rednie dzienne 
zu�ycie surowców Q�r.dz, mo�na obliczy� dwiema meto-
dami.

Pierwsza polega na ustaleniu 10 ró�nych jad�ospisów 
i wyliczeniu na podstawie receptur, obowi�zuj�cych 
w danym  zak�adzie gastronomicznym, zapotrzebowania 
poszczególnych surowców na jeden posi�ek w ka�dym 
dniu [50]. Po zsumowaniu poszczególnych surowców, 
zu�ywanych w ci�gu 10 dni oblicza si� �redni� warto��, 
która odpowiada �redniemu zapotrzebowaniem danego 
surowca na jeden posi�ek.

Mno��c liczb� posi�ków, jak� b�dzie produkowa� dany 
obiekt, przez �rednie zapotrzebowanie ka�dego z surow-
ców, otrzymuje si� �rednie dzienne zu�ycie poszczegól-
nych surowców [50]:

Q�r.dz. = kg�r.dz.

gdzie:

k     � liczba produkowanych posi�ków;
g�r.dz     � �rednie dzienne zapotrzebowanie surowca 
        na jeden posi�ek [kg/dzie�].

Tabela 3 podaje �rednie zapotrzebowanie surowca na 
jeden posi�ek obiadowy, wyliczony jako �rednia ze 100 
jad�ospisów.

Druga metoda wykorzystuje zalecan� dzienn� racj� po-
karmow� w ca�odziennym wy�ywieniu okre�lonych grup 
ludno�ci, wyra�on� w produktach (Dziennik Urz�dowy

Nazwa surowca Dopuszczalny 
czas sk�adowania

Zalecany czas
sk�adowania

Mi�so
Podroby
Smalec
Drób
W�dliny
Ryby
�mietana
Margaryna
Jaja
Ser �ó�ty
Ser bia�y
Oleje
Mro�onki
Warzywa korzeniowe
Warzywa li�ciaste
Owoce
Nowalijki
Pieczarki
Ziemniaki
Kiszonki
Pieczywo
Artyku�y sypkie

14 dni
1,5 dnia
6-12 miesi�cy
1 tydzie�
14 dni
1-2 dni
do 5 dni
2 miesi�ce
1-2 miesi�ce
3 miesi�ce
5 dni
3 miesi�ce
2-4,5 miesi�cy
8 miesi�cy
2-12 dni
4-60 dni
2 dni
5 dni
6-8 miesi�cy
1-3 miesi�ce
1 dzie�
6-8 miesi�cy

4 dni
1 dzie�
3 dni
3 dni
4 dni
2 dni
2 dni
3 dni
2 tygodnie
5 dni
2 dni
6 tygodni
2 tygodnie
30 dni
4 dni
3 tygodnie
2 dni
1 dzie�
30 dni
15 dni
2 dni
20 dni

TABELA 2. Okresy sk�adowania produktów spo�ywczych w zak�adach gastronomicznych [50, 56].
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Ministra Zdrowia i Opieki Spo�ecznej, Warszawa, dnia 25 
wrze�nia 1974, nr 16, poz. 69). Racja okre�la ilo�� produk-
tów w gramach, jak� �rednio spo�ywa si� w ci�gu dnia, 
czyli inaczej jest to �rednie dzienne zapotrzebowanie pro-
duktów na trzy posi�ki:

�niadanie, obiad i kolacj�. Zalecan� racj� pokarmow� dla 
wybranej grupy ludno�ci podaje tabela 4. �rednie dzien-
ne zu�ycie surowców na jeden obiad wylicza si�, mno��c 
zalecane ilo�ci przez 0,4, gdy� na obiady powinno przypa-
da� do 40% dziennego zapotrzebowania produktów.

Metoda pierwsza jest uwa�ana za dok�adniejsz�, czyli 
�rednie dzienne zu�ycie surowców nale�y oblicza�, mno��c 
liczb� produkowanych obiadów przez �rednie zapotrzebo-
wanie surowców na jeden obiad (podane w tab. 3). Z kolei, 
mno��c �rednie dzienne zu�ycie surowców przez zalecany 
okres sk�adowania (podany w tab. 2), oblicza si� mas� sk�a-
dowanego produktu P. Dziel�c t� mas� przez norm� eksplo-
atacyjn� wykorzystania 1m2 powierzchni (podan� w tab. 1), 
otrzymuje si� wielko�� powierzchni sk�adowania.

Pozostaje jeszcze do okre�lenia powierzchnia pomocnicza. 
Stopie� wykorzystania powierzchni magazynu okre�la 

wspó�czynnik Ks, który jest stosunkiem powierzchni sk�a-
dowania Ss do ca�ej powierzchni magazynowej S:

Ks  =   
Ss   

              S

Wspó�czynnik ten waha si� w granicach 0,3-0,7 zale�nie 
od rodzaju magazynowanych towarów i wielko�ci maga-
zynu [118].

Przyjmuje si�, �e w zak�adach �ywienia zbiorowego pro-
cent powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzch-
ni sk�adowej dla okre�lonych magazynów wynosi [39]:
e w komorach ch�odniczych oko�o 100%;
e  w magazynach artyku�ów sypkich, przetworów         

owocowo-warzywnych, warzyw, kiszonek 100-120%;
e w magazynie ziemniaków i warzyw 80%;
e w magazynie ziemniaków 60%.

Natomiast procent powierzchni pomocniczej w stosun-
ku do powierzchni ca�ego magazynu wynosi [39, 118]:
e w komorach ch�odniczych 50%;
e w magazynach artyku�ów sypkich, przetworów      
   owocowo-warzywnych, warzyw, kiszonek 50-60%;
e  w magazynie ziemniaków i warzyw 40%;                        

 w magazynie ziemniaków 30%.

Znaj�c powierzchni� sk�adowania i zak�adany procent 
powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzchni 
ca�ego magazynu, mo�emy wyliczy� szukan� powierzch-
ni� magazynu:

Nazwa surowca �rednie
zapotrzebowanie
surowca 
na jeden obiad
[kg]

Mi�so
Podroby
Smalec
Ryby
Drób
Nabia�
Jaja
Margaryna
Oleje
Warzywa korzeniowe
Warzywa li�ciaste i
nowalijki
Owoce
Ziemniaki
Kiszonki
Mro�onki m�czne i
owocowo-warzywne
Produkty sypkie
Makarony
Pieczywo
Groch, fasola
Przyprawy
Koncentraty
Przetwory owocowo-
-warzywne

0,105
0,1

0,015
0,15
0,15
0,08
0,01

0,007
0,003
0,11

0,1
0,05

0,335
0,4

0,06
0,064
0,024
0,06

0,008
0,0015
0,006

0,004

TABELA 3. �rednie zapotrzebowanie surowca
na jeden posi�ek obiadowy [50].

DZIAŜ MAGAZYNOWY
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S =   Ss
        1 � E

gdzie:
E � procent powierzchni pomocniczej 
       w stosunku do powierzchni ca�ego magazynu 
      (przy czym procent ten powinien by� wyra�ony        

w dziesi�tych cz��ciach jedno�ci);
1 - E �  warto�� wspó�czynnika wykorzystania powierzchni 

magazynowej.

Znaj�c powierzchni� sk�adowania i zak�adany procent 
powierzchni pomocniczej w stosunku do powierzchni 
sk�adowania, mo�emy wyliczy� powierzchni� magazynu, 
pos�uguj�c si� wzorem:

S =  Ss + B

gdzie:
B �  procent powierzchni pomocniczej w stosunku do 

powierzchni sk�adowania (przy czym procent ten 
powinien by� wyra�ony w dziesi�tych cz��ciach 
jedno�ci).

Przedstawion� metod� mo�na obliczy� powierzchni� 
magazynów surowcowych.

3.3.  Przedmagazyn

Dostawa towarów do pomieszczenia przedmaga-
zynu zak�adu gastronomicznego (rys. 5) odbywa si� 

Nazwa artyku�u Norma na
1 osob� 
w  g/dzie�

Produkty zbo�owe,
w tym: pieczywo mieszane
m�ka i makarony
kasza

335
350
45
30

Mleko i produkty mleczne,
w tym: mleko
tawróg
sery podpuszczkowe

1000
500
35
25

Jaja 0,75 szt.
40 g

Mi�so, w�dliny i ryby,
w tym: mi�so
w�dliny
ryby

180
95
35
40

Mas�o i �mietana,
w tym: mas�o
�mietana 20%

40
35
30

Inne t�uszcze 25
Ziemniaki 450
Warzywa i owoce ob� tuj�ce
w witamin� C,
w tym: warzywa kapustne
pomidory
owoce

250
70
160
20

TABELA 4.  Zalecana racja pokarmowa 
dla wybranej grupy ludno�ci [35].

RYSUNEK 5. Przedmagazyn (wg projektu kuchni dla Szpitala Zachodniego w Grodzi-
sku Mazowieckim); wyposa�enie: waga magazynowa do 500 kg, stó�, waga sto�owa do 
10 kg, wózek transportowy, umywalka

ROZDIAŜ: 3
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przez podwórze gospodarcze lub zjazd do kondyg-
nacji podziemnej.

Podwórze powinno by� takiej wielko�ci, aby zapewnia-
�o mo�liwo�� swobodnego poruszania si� na nim samo-
chodów dostawczych.

Usytuowanie przedmagazynu i magazynów musi za-
pewni� dogodne, szybkie i ma�o pracoch�onne roz�ado-
wanie przywiezionych towarów i produktów oraz dostar-
czenie ich do przygotowalni i kuchni.

Du�e obiekty powinny mie� platform� (ramp�) do wy-
godnego roz�adunku z samochodu dostawczego (rys. 6). 
Wysoko�� platformy okre�la si� na minimum 390 mm.

Przedmagazyn musi by� dobrze o�wietlony.
Transport surowców do poszczególnych magazynów za-
le�y od ich lokalizacji i mo�e odbywa� si� poprzez [68]:

e  wsypy - do magazynów ziemniaków i warzyw korze-
niowych, jak marchew, buraki, pietruszka, produkty 
dostarczane s� przez okienka piwniczne lub wsypy na 
wysoko�ci 1,0-1,1 m od nawierzchni podwórza, w przy-
padku umieszczenia na parterze;

e d�wigi - 200 kg lub 500 kg;
e  ze�lizgi - towary pakowane w beczki lub skrzynki mo�-

na transportowa� ze�lizgami prostymi, ko�cowa pr�d-
ko�� �adunku na ze�lizgu dochodzi do 0,75 m/s;

e  transport poziomy - wózki 2-ko�owe lub 3-4 ko�owe

Wyposa�enie przedmagazynu stanowi�: waga, stó�, 
wózki do transportu.

3.4.  Magazyn ziemniaków 
 i warzyw okopowych

Lokalizacja tego pomieszczenia jest zwi�zana ze sposo-
bem magazynowania surowców oraz architektur� obiek-
tu. W du�ych, przewa�nie podpiwniczonych obiektach 
takich jak:

sto�ówki lub kuchnie szpitalne, ziemniaki i warzywa 
sk�adowane s� w pomieszczeniach zlokalizowanych 
w podpiwniczeniu z dost�pem od podwórza gospodar-
czego. Transport produktów do magazynu odbywa si� 
przez wsypy w �cianie. Zaleca si�, aby magazyn przyle-

RYSUNEK 6. Przyk�adowe warianty rozwi�zania rampy roz�adunkowej [56]: a - rampa roz�a-
dunkowa przed budynkiem, b - rampa roz�adunkowa w budynku, c - roz�adowanie w przy-
padku budynku pozbawionego rampy

RYSUNEK 7. Wózek magazynowy do transportu towarów o masie do 120 kg [65]

DZIAŜ MAGAZYNOWY
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ga� d�u�szym bokiem do �ciany zewn�trznej, a jego g��-
boko�� nie przekracza�a 6 m, w celu zwi�kszenia liczby 
wsypów oraz ograniczenia szu�owania ziemniaków 
i warzyw.

Konieczna jest izolacja od �cian dowysoko�ci 160 cm 
oraz od posadzek - rusztami i zasiekami z �at drewnianych 
impregnowanych. Ruszty mog� si� sk�ada� z powtarzal-
nych elementów o wymiarach 120x120 cm. Wysoko�� 
pryzm mo�e wynosi� 80-150 cm. Przy wysoko�ci powy�ej 
1m nale�y w pryzmach ustawi� kominki wentylacyjne, 
w szachownic� co 1,5 m. Kominki te zbudowane z listew 
drewnianych zapobiegaj� zagrzewaniu si� ziemniaków.

W ma�ych zak�adach mo�na ziemniaki przechowywa� 
w zasiekach, w których pod�oga jest wykonana ze spad-
kiem 20%. Zasieki wykonuje si� z drewnianych listew 
z odst�pami 0,25 cm, dno zasieku powinno by� umiesz-
czone 15-20 cm nad pod�og�.

Ziemniaki powinny by� dostarczane przesortowane - 
jednej wielko�ci.W przypadku dostarczania ziemniaków 
niesortowanych, nale�y je sortowa� - w ma�ych magazy-
nach czynno�� ta wykonywana jest r�cznie, w wi�kszych 
wykorzystuje si� sortowniki.

Magazyn ziemniaków mo�e sk�ada� si� z kilku pomiesz-
cze�, mo�e by� tak�e ��czony z magazynem warzyw.

Powierzchni� magazynu warzyw okopowych oblicza 
si� na przechowywanie zapasu przez oko�o 2-3 dni la-
tem, a 10-12 dni zim�. Jest to okres sk�adowania przyj�ty 
w ostatnich latach mi�dzy innymi ze wzgl�du na znacz-
ne oszcz�dno�ci powierzchni magazynowej (dotyczy to 
równie� innych artyku�ów spo�ywczych). Warzywa prze-
widuje si� sk�adowa� w skrzynkach handlowych, na rusz-
tach pod�ogowych, w kilku warstwach, w ilo�ci oko�o 400 
kg/m2 [118].

Wyposa�enie pomocnicze magazynu stanowi� waga 
dziesi�tna i wózek magazynowy, zajmuj�ce w sumie po-
wierzchni� oko�o 2 m2.

Wielko�� powierzchni komunikacji wewn�trznej zale�y 
od rozwi�zania, przy czym dla manipulacji niezb�dny jest 
dost�p do ka�dego rodzaju z przechowywanych warzyw.

Temperatura pomieszczenia, przy 12-dniowym i krót-
szym okresie przechowywania powinna wynosi� 4 - 10°C, 
wilgotno�� wzgl�dna za� 85-90%. Pomieszczenie nie po-
winno by� o�wietlone �wiat�em dziennym oraz niemog� 
przez niego przechodzi� przewody grzejne.

3.5. 	 Magazyn 
	 warzyw li�ciastych

Warunki sk�adowania w tym magazynie wymagaj� 
wi�kszej uwagi ze wzgl�du na mo�liwo�� gwa�townego 
psucia si� surowców ro�linnych. Temperatura pomiesz-
czenia powinna wynosi� oko�o 9°C [118].

Powierzchni� magazynu oblicza si� na przechowywa-
nie zapasu zimowego przez oko�o 12 dni lub krócej.

Przechowywanie warzyw odbywa si� w skrzynkach 
handlowych o wymiarach 500x400x350 mm i pojemno-
�ci 25 kg oraz na rega�ach 4-pó�kowych. Na jednej pó�ce 
rega�u mieszcz� si� 2 skrzynki, na 1 regale 8 skrzynek, to 
jest w sumie oko�o 200 kg warzyw. Zak�ada si� sk�adowa-
nie surowców w ilo�ci 250 kg/m2.

Dostawa surowców do magazynu odbywa si� wózkami 
transportowymi z pomieszczenia dostawy towarów.

Wyposa�enie pomocnicze magazynu stanowi� waga 
dziesi�tna i wózek magazynowy, zajmuj�ce w sumie po-
wierzchni� oko�o 2 m2.

Powierzchnia przeznaczona na cele komunikacyjne 
i operacyjne mo�e stanowi� od 50% powierzchni sk�ado-
wania w du�ych magazynach do 150% w ma�ych [118].

3.6. 	 Magazyn 
	 owoców

Magazyn ten s�u�y do krótkiego przechowywania owo-
ców w czasie zbiorów oraz d�u�szego w okresie zimowym.

Przy projektowaniu pomieszcze� ma gazynowych do 
przechowywania warzyw i owoców potrzebne jest takie 
ich pogrupowanie, by produkty o zbli�onym charakterze 
i w�a�ciwo�ciach by�y przechowywane razem [118].

Podzia� owoców i warzyw ze wzgl�du na zawarto�� wi-
taminy C i karotenu przedstawia poni�sze zestawienie.

Warzywa i owoce ob�tuj�ce w witamin� C
� �warzywa kapustne: kapusta �wie�a, kapusta kwaszo-

na, kapusta w�oska i czerwona, kala�or i brukselka
� pomidory (zim� cz��� w postaci przetworów)
� �owoce: cytryny, truskawki i poziomki, porzeczki, jago-

dy czarne, maliny, agrest, koncentrat z owoców dzi-
kiej ró�y

Warzywa ob�tuj�ce w karoten:
� �marchew, szpinak, sa�ata zielona, fasolka szparagowa, 

dynia, groszek zielony 

Inne warzywa i owoce
� �warzywa �wie�e: buraki, pory, cebula, ogórki, selery, 

korze� pietruszki, brukiew, kalarepa, rzodkiewka, ka-
baczki, rabarbar

� �owoce �wie�e: jab�ka, �liwki, wi�nie, gruszki, czere�nie, 
morele i brzoskwinie � owoce suszone: jab�ka, �liwki.

Przy podziale warzyw i owoców na podgrupy w celu 
ich wspólnego przechowywania w poszczególnych po-
mieszczeniach magazynowych jako kryterium wzi�to 
pod uwag� w�a�ciwo�ci i trwa�o�� tych produktów.

Do szczególnie nietrwa�ych zalicza si� prawie wszyst-
kie owoce jagodowe i pestkowe, a tak�e warzywa: sa�at�, 
koperek, zielon� pietruszk�, szparagi, szpinak, pomidory, 
groszek, fasol� szparagow� i s�odk� kukurydz�.
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Owoce ziarnkowe, niektóre jagody, np. �urawiny i bo-
rówki, oraz bulwy, warzywa korzeniowe, cebula i kapusta 
nale�� do stosunkowo trwa�ych ziemiop�odów.

Jak w ka�dej �ywej tkance, tak i w nich zachodz� jednak 
pewne procesy biologiczne i biochemiczne, z których na 
pierwszy plan wysuwaj� si� procesy prowadz�ce do roz-
k�adu witaminy C oraz procesy oddechowe. W wyniku tych 
ostatnich nast�puje rozk�ad w�glowodanów z wydziele-
niem dwutlenku w�gla oraz ciep�a. Daje to w nast�pstwie 
stopniowy zanik cukrów oraz zagrzewanie produktów.

W przypadku surowców �atwo zbijaj�cych si�, jak tru-
skawki, maliny, jagody, szpinak itp., wskutek utrudnio-
nego przewiewu nast�puje szybki wzrost temperatury, 
co z kolei pobudza czynno�� enzymów, wzmaga tem-
po oddychania i powoduje dalszy wzrost temperatury. 
Jednocze�nie pobudzona zostaje czynno�� drobno-
ustrojów, co w konsekwencji prowadzi do zepsucia su-
rowców. Z tych wzgl�dów owoce delikatne, ulegaj�ce 
�atwo zgnieceniu, zbiciu i zagrzaniu przechowywane 
s� w cienkich warstwach, w �ubiankach.

Liczne badania wykaza�y, �e ju� po parogodzinnym 
przechowywaniu surowców ro�linnych w zbyt wysokiej 
temperaturze maj� miejsce bardzo istotne straty cukru, 
witaminy C oraz pogarszaj� si� �zyczne cechy surowca, 
co jest skutkiem zachodz�cych procesów biologicznych 
- g�ównie oddychania [118].

Oprócz procesów oddechowych niekorzystn� rol� od-
grywa wyparowanie wilgoci. Efektem wyparowania na-
wet niewielkiej ilo�ci wody jest nie tylko wi�dni�cie, ale 
i przyspieszenie rozpadu substancji organicznych i os�a-
bienie odporno�ci na drobnoustroje.

Wi�dni�cie prowadzi równie� do szybkiej destrukcji wi-
taminy C.

Drobnoustroje w sprzyjaj�cych warunkach rozmna�aj� 
si� bardzo szybko wp�ywaj�c niekorzystnie na cechy sma-
kowo-zapachowe, powodowane zafermentowaniem, za-
ki�ni�ciem lub ple�nieniem owoców i warzyw [118].

Z powy�szego wynika, �e przy przechowywaniu owo-
ców i warzyw wa�ne s� przede wszystkim: temperatura, 
wilgotno��, ruch powietrza i sposób sk�adowania.

W zasadzie wszystkie �wie�e owoce i warzywa po-
winny by� przechowywane w warunkach ch�odni-
czych, w odpowiednio dobranych sta�ych temperatu-
rach i wilgotno�ci.

Powierzchni� do magazynowania w komorach ch�od-
niczych owoców, pomidorów i niektórych warzyw oblicza 
si� z uwzgl�dnieniem 2-dniowego zapasu. Sk�aduje si� je 
w �ubiankach na rega�ach oraz w p�ytkich skrzyniach na re-
ga�ach i rusztach pod�ogowych w ilo�ci 200 kg/m2 [124].

Powierzchnia zajmowana przez komunikacj� we-
wn�trzn� i manipulacj� mo�e stanowi� od 120% 
w ma�ych do 50% w du�ych ch�odniach [118].

W czasie zimy dany magazyn mo�e s�u�y� do przecho-
wywania owoców, na przyk�ad jab�ek i owoców cytruso-

wych, oraz niewielkich ilo�ci warzyw szklarniowych, jak 
sa�ata, koperek i zielona pietruszka.

Powierzchni� do przechowywania zamro�onych owo-
ców i warzyw (mro�nia) oblicza si� na minimum 10-dnio-
wy okres magazynowania [124].

Mro�onki przechowuje si� w opakowaniach firmowych na 
rusztach pod�ogowych i rega�ach w ilo�ci 250 kg/m2 [130].

3.7. 	 Magazyn 	
	 kiszonek

Pomieszczenie to przeznaczone jest do magazynowa-
nia produktów kiszonych, g�ównie kapusty i ogórków, 
które zawdzi�czaj� swoj� trwa�o�� obecno�ci kwasu 
mlekowego, w wyniku czego pocz�tkowe pH �wie�ych 
warzyw, wynosz�ce oko�o 6,5 obni�a si� do warto�ci ok. 
3,5. Takie st��enie jonów wodorowych nadaje trwa�o�� 
kiszonce, nie eliminuje jednak ca�kowicie dro�d�y i ple�ni 
obecnych w�rodowisku [111].

Temperatura przechowywania ogórków kiszonych 
wynosi 4-7°C, a w przypadku kapusty kiszonej mo�e by� 
obni�ona nawet do 0°C. S� to jednak wymagania doty-
cz�ce d�ugotrwa�ego przechowywania tych produktów. 
W przypadku krótkiego (5-10 dni) sk�adowania tempera-
tura magazynu powinna wynosi� ok. 10°C.

Magazyn kiszonek, w obiektach podpiwniczonych 
powinien by� po�o�ony w piwnicy i posiada� dogodny 
transport za pomoc� d�wigów lub ze�lizgów.

Kiszonki s� przechowywane w beczkach o pojemno�ci 
100 kg na rusztach pod�ogowych w ilo�ci 150 kg/m2. Po-
wierzchnia zajmowana przez 1 beczk� wynosi 0,3 m2. 
Stosuje si� ruszty o wymiarach 1,2x0,8 m.

Powierzchnia zajmowana przez komunikacj� we-
wn�trzn� i manipulacj� mo�e stanowi� od 200% w ma-
�ych do 100% w wi�kszych magazynach [118].

3.8. 	 Magazyn produktów 
	 suchych oraz pieczywa

Magazyn produktów suchych powinien by� usytuowa-
ny na trasie wej�cie gospodarcze - kuchnia. Jest to miej-
sce przechowywania produktów �ywno�ciowych, nie 
znosz�cych wilgoci, takich jak: m�ka, makarony, kasze, 
owoce suszone, str�czkowe suche, cukier, d�emy, mar-
molady, sól, przyprawy, u�ywki (kawa, herbata) i inne (�e-
latyna, budynie itp).

Wymienione artyku�y dostarczane s� w ró�nych opa-
kowaniach, jak worki, torby, kartony, beczki, skrzynki, po-
jemniki, s�oje, puszki ró�nej wielko�ci. S� one sk�adowane 
na rusztach pod�ogowych, paletach oraz rega�ach. Masa 
tych artyku�ów, jaka mo�e by� sk�adowana na 1m2, waha 
si� od oko�o 100 do oko�o 500 kg.

Magazyn przeznaczony jest do przechowywania za-
pasu aryku�ów sypkich przewa�nie na okres od 10 do 
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25 dni [50]. Je�eli w magazynie b�dzie przechowywane 
pieczywo, to zachodzi wtedy potrzeba powi�kszenia po-
wierzchni magazynu o 150% ze wzgl�du na komunikacj� 
i manipulacj�.

Je�eli magazyn produktów suchych, w którym przecho-
wuje si� pieczywo, znajduje si� daleko od ekspedycji, to 
miejsce na bie��ce sk�adowanie pieczywa na dany posi-
�ek nale�y przewidzie� w magazynie podr�cznym. Zak�a-
da si�, �e mo�na przechowywa� �rednio 120 kg pieczywa 
na 1 m2 [118].

Chleb jest produktem o ma�ej trwa�o�ci, a jego psu-
cie si� jest spowodowane procesem czerstwienia albo 
ple�nienia. 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 zak�adach gastronomicznych pieczywo przechowu-
je si� przez maksymalny okres 2 dni.

Cz�sto magazyn produktów suchych jest zaprojekto-
wany w nieodpowiednim miejscu, na przyk�ad przy urz�-
dzeniach termicznych lub pomieszczeniach grzewczych,

przez które s� prowadzone przewody instalacji grzew-
czej. Nale�y tego unika�.

Je�eli jest zbyt oddalony od kuchni, to traci si� du�o cza-
su na transport surowców do kuchni. Magazyn powinien 
by� zlokalizowany na tej samej kondygnacji, co dostawa 
towarów i kuchnia.

Przyk�adowe rozwi�zanie magazynu produktów su-
chych przedstawiono na rysunku 8.

3.9. 
 

Magazyny ch�odzone

3.9.  1.  Wprowadzenie

Magazyny ch�odzone powinny by� projektowane na 
trasie przedmagazyn - kuchnia, nie powinny natomiast 
by� sytuowane przy �cianach zewn�trznych - nas�onecz-
nionych, lub przy �cianie od kuchni da� gor�cych - ze 
wzgl�du na temperatur� tego pomieszczenia.

Magazyny te s�u�� do oddzielnego przechowywania 7 
grup produktów �atwo psuj�cych si�, czyli: mi�sa, ryb, na-
bia�u, drobiu, w�dlin i t�uszczów, warzyw i owoców nie-
trwa�ych, mro�onek.

W obiektach o stosunkowo krótkim okresie sk�adowa-
nia surowców poszczególne grupy produktów magazy-
nowane s� w szafach ch�odniczych (fot.1), podzielonych 
na odpowiednie strefy temperaturowe (rys. 9). Przy okre-
�leniu wielko�ci szaf ch�odniczych zak�ada si�, �e 1 kg 
masy towarowej odpowiada od 8 do 10 l pojemno�ci 
urz�dze� ch�odniczych.

Rodzaj i powierzchnia magazynów  ch�odniczych oraz 
mro�ni zale�y od rodzaju surowców i cz�stotliwo�ci ich 
dostaw. Wraz ze zwi�kszonym popytem na surowce ch�o-
dzone i mro�one zapotrzebowanie na t� powierzchni� 
ro�nie. Jednocze�nie maleje powierzchnia innych maga-
zynów. Dla restauracji i sto�ówek, gdzie potrawy produ-
kuje si� g�ównie z surowców, powierzchnia ch�odni jest 
znacznie mniejsza ni� dla obiektów typu �fast-food�, opie-

RYSUNEK 8. Magazyn produktów suchych (wg projektu kuchni dla Centralnego Woj-
skowego Szpitala Klinicznego w Warszawie); wyposa�enie: palety i rega�y magazyno-
we, stó�, waga sto�owa do 10 kg, wózek transportowy
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