Il. OPIS TECHNOLOGII BUFETU

1. Projektowana funkcja

Na parterze zespotu pokoi goscinnych , w bliskim sasiedztwie gtéwnego holu
wejsciowego zaprojektowano sale wielofunkcyjng. Cze$é sali wielofunkcyjnej
zajmowac bedzie indywidualnie wykonany bufet.

Z tytu bufetu zaprojektowano pomieszczenie zaplecza bufetu oraz WC dla
obstugi bufetu.

WC dla konsumentéw zaprojektowano obok sali wielofunkcyjnej. WC damski
jest przystosowany do obstugi oséb niepetnosprawnych. Sktadzik porzadkowy jest
usytuowany po przeciwnej stronie korytarza.

2. Program uzytkowy.

Zaklada sig, ze w bufecie bedg serwowane:

° napoje zimne: soki, woda mineralna, napoje w kartonikach i butelkowane
e napoje gorgce: kawa, herbata

e stodycze

e ciastka

e przekaski suche typu: orzeszki, krakersy , herbatniki

o bagietki, butki, kanapki pakowane (przywozone z zewnatrz) na zyczenie - na
goraco

* pizza, zapiekanki (mrozone, przywozone z zewnatrz, poddawane jedynie obrébce
termiczej w kuchence mikrofalowej)

w

. Wyposazenie

Czes$¢ sali wielofunkcyjnej zajmowac bedzie indywidualnie wykonany bufet. Pod
blatem bedzie zamontowana chiodziarka do napojow zimnych. Na blacie bufetu
bedzie ustawiona kasa fiskalna. Na zakoriczeniu bufetu bedzie zamontowana witryna
chtodnicza, w kitdrej beda przechowywane kanapki, butki, zapiekanki i gotowe
satatki.

Ponadto przewiduje sig wykonanie pétek lub szafek na suche przekaski typu:
krakersy, orzeszki, herbatniki , oraz stodycze: cukierki, batoniki, czekolady itp. Na
blacie bufetu bedzie ustawiony ekspres do kawy i herbaty, schtadzacz napojow, oraz
kuchenka mikrofalowa, poniewaz przewiduje sie mozliwo$é konsumpcji na miejscu
podgrzanych pizz, kanapek i bagietek z serem, oraz podania kawy [ub herbaty.

Projektuje sig wyposazenia pomieszczenie zaplecza bufetu w stot roboczy z
blachy nierdzewnej z wpuszczonym zlewem jednokomorowym przystosowanym do
zamontowania miynka koloidalnego do mielenia odpadkéw konsumpcyjnych. Pod
blatem stotu jest komora do zamontowania zmywarki do szkia i naczyn. Oprocz tego
nalezy zamontowac kuchnie 4-ptytkowa, azeby istniala mozliwoéé podgrzania
gotowych potraw (np. bigos, fasolka po bretorisku). Nad kuchenkg nalezy
zainstalowac kuchenny pochtaniacz oparéw. Ponadto zaplecze nalezy wyposazy¢ w



chiodziarke oraz szafki kuchenne stojgce i wiszace.
Przedsionek WC bedzie petnit funkcje szatni personelu bufetu i dlatego tam

bedzie ustawiona szafka odziezowa z przegrodg oddzielajaca odziez zewnetrzng od
roboczej.

Wszystkie instalowane urzadzenia muszg posiadac¢ certyfikat na znak
bezpieczenstwa lub deklaracje zgodnosci z polskimi normami.

4. Obstuga konsumentow
Zaklada sig system samoobstugowy,

5. Dostawa towarow

Wyroby cukiericze, kanapki, zapiekanki i satatki bedg dowozone od
producentéw w stanie gotowym do sprzedazy i przechowywane w witrynie
chtodniczej. Zakiada sie maksymalne wykorzystywanie produktéw do biezgcego
uzytku.

Wyroby gotowe stanie zamrozonym ( np. pizza) bedg przechowywane w
szafkach mrozniczych pod witryng chtodnicza,

Zaktada sie, ze nie bedzie mycia i przechowywania opakowan, w ktorych bedzie
przywieziona dostawa nowego towaru. Bezpo$rednio po przyjeciu towaru
opakowania zostang zwrdcone dostawcy.

6. Zmywanie naczyn stotowych

Zaktada sie wykorzystywanie naczyn jednorazowego uzytku. W przypadku
stosowania naczyn szklanych, brudne talerze , szklanki i kubeczki bedg podawane
do pSomieszczenia zaplecza przez okienko podawcze , gdzie beda po optukiwane w
zmywaku (z zainstalowanym miynkiem do odpadkdw ) bedg zmywane w zmywarce
do szkta i naczyn. Zmywarka musi byé wyposazona w program dezynfekcji (mycia
naczyrn w temperaturze 82-85 ° C ). Umyte naczynia bedg przechowywane w
szafkach kuchennych na zapleczu i w bufecie.

7. Odpadki
7.1. Odpadki uzytkowe (pokonsumpcyijne)

Zaktada sig, ze nie bedzie odpadkéw pokonsumpcyjnych, poniewaz projektuje
sig zainstalowanie miynka do odpadkdw przy zlewie do zmywania naczyn.

7.2. Odpadki nieuzytkowe

Odpadki nieuzytkowe typu $mieci, opakowania po napojach, talerze i kubki
jednorazowego uzytku bedg sktadowane w typowych pojemnikach sktadowanych w
obudowanym i zadaszonym $mietniku u sytuowanym na placyku gospodarczym.,



8. Czas pracy i zatrudnienie

1. Czas pracy; 9% - 18%°

2. Przewidywane zatrudnienie: 1 osoby na stale + ewentualnie w sezonie 1 osoba
dodatkowo do pomocy przy obstudze klientéw, w okresie letnim w trakcie trwania
duzych imprez sportowych.

Osoby zatrudnione muszg posiada¢ odpowiedni stan zdrowia potwierdzony
badaniem lekarskim.

Opracowata:
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