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• Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225)

• Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny środków spożywczych (Dz.U. UE z 30.04.2004 r.)

• Rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków technicznych, jakim
powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie (tekst jednolity Dz.U. 2019, poz. 1065)

• Rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych zasad
bezpieczeństwa i higieny pracy (Dz.U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z późn. zm.)

• Rozporządzenie Ministra Transportu, Budownictwa i Gospodarki Morskiej z dnia 25 kwietnia 2012 r. w sprawie

•

szczegółowego zakresu i formy projektu budowlanego (Dz.U. 2012, poz. 462) 

Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz.U. 2013, poz. 21)

•            Barbara Koziarowska „Projektowanie technologiczne zakładów gastronomicznych,
kuchni hotelowych i szpitalnych”

• Halina Turlejska, Urszula Pelzner, Eliza Konecka-Matyjak,Katarzyna Wiśniewska „Przewodnik
do wdrażania zasad GMP/GHP i systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego”

PODSTAWA PRAWNA



ZAKŁADY GASTRONOMICZNE

Zakład gastronomiczny  (poprzednio określany jako zakład żywienia zbiorowego) jest to jednostka
gospodarcza, wyodrębniona lokalowo i organizacyjnie, prowadząca działalność w zakresie produkcji

i sprzedaży posiłków oraz napojów do spożycia na miejscu lub na wynos.



RESTAURACJA

Lokal w którym dania podawane są na indywidualne zamówienie, przygotowywane od surowca do gotowej 
potrawy, asortyment uzupełniają napoje ciepłe i zimne w tym napoje alkoholowe, gdzie konsumpcja odbywa 

się przy stolikach, zwykle z obsługą kelnerską.



RESTAURACJA



RESTAURACJA
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doprowadzenie gazu 3/4"
moc palników: 2x 4,5kW, 2x 7,5kW, 2x9kW

moc gazowa: 49,5kW
(h = 15 cm)
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1,5 kW / 230 V

(ROBOT)

bemar

puszka hermetyczna
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(h = 10 cm)
(BEMAR)

2x GN 1 F h= 110 cm
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doprowadzenie gazu 3/4"
moc palników: 2x 4,5kW, 2x 7,5kW, 2x9kW

moc gazowa: 49,5kW
(h = 15 cm)

(KUCHNIA GAZOWA)

2x przy!$cz gazu 1/2"
zu%ycie gazu 357 g/h

(h = 15 cm)
(GRILL)

wypust z pod!ogi 1faza (7,5kW/230V) + wy!.
#cienny na h=140 cm

 (KUCHNIA GAZ. Z PIEKARNIKIEM ELEKTR.)
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12,0 kW/400 V
(ZMYWARKA)

 zawór kulowy  - wz
z wyj#ciem na 3/4" h=30

odp!yw fi 50 h= 5 cm
(ZMYWARKA)
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doprowadzenie gazu 3/4"
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3,7kW
moc gazowa: 11,2kW

(h = 15 cm)
(KUCHNIA GAZOWA)

GN 1 F 0,5kW/230
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 (OKAP)

GN 1 F; moc piekarnika: 2,5kW
(h = 15 cm)

(PIEKARNIK ELEKTR. KONWEKCYJNY)
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GN 1F h=120 cm OD POD).
0,8 kW / 230 V
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BAR NA POZIOMIE PARTERU

BAR NA POZIOMIE "-1"

RESTAURACJA I BAR W OBIEKCIE HOTELOWYM



BAR
(pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)

Lokal typu szybkiego żywienia, charakteryzujący się bogactwem form i rodzajów posiadający zawężony 
asortyment oferowanych dań, produkowanych wyłącznie z gotowych potraw wymagających jedynie szybkiej 

obróbki termicznej bezpośrednio przed konsumpcją, wydawanych w systemie samoobsługowym           
z konsumpcją na miejscu lub na wynos.



BAR
(pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)



BAR
(pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)

COCTAILBAR - LODZIARNIA KAWIARNIA



STOŁÓWKA

Lokal posiadający ograniczony asortyment potraw, kilka dań do wyboru przygotowywanych od surowca 
do gotowej potrawy lub z półproduktów, wydawanych w systemie samoobsługowym. 



STOŁÓWKA
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KUCHNIA  GOR#CA

KOMUNIKACJA

SALA KONSUMPCYJNA

puszka hermetyczna
10,4 kW / 400 V h=40cm
(podtynkowa z peszlem)

(h = 10 cm)
(KUCHNIA)

2x puszka hermetyczna
7,5 + 17,0 kW / 400 V h=30cm

(podtynkowa z peszlem)
(h = 10 cm)

(GRILL, FRYTOWNICA)

odp$yw fi 50 h=40
wz, wc 1/2" h=55 cm

(UMYWALKA)

GN 1 F 0,5kW/230
h=270cm
 (OKAP)

puszka hermetyczna
10,4 kW / 400 V h=40cm
(podtynkowa z peszlem)

(h = 10 cm)
(TABORET GRZEWCZY)

puszka hermetyczna
1,4 kW / 400 V h=40cm
(podtynkowa z peszlem)

(h = 10 cm)
(BEMAR)

wz, wc 1/2" h=55 cm
odp$yw fi 50 h=30
(ZLEW / BASEN)

wz,wc 1/2" h=75 cm
odp$yw fi 50 h=15
(ZLEW GOSP.)

puszka hermetyczna
1,4 kW / 400 V h=40cm
(podtynkowa z peszlem)

(h = 10cm)
(BEMAR)

3x GN 1F h=220 cm OD POD".
3x 1,4 kW / 230 V

(LODOWKI)

odp$yw fi 50 h=40 cm
wz, wc 1/2" h=55 cm
(UMYWALKA, ZLEW)
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KASY FISKALNE

2x GN 1F h=50 cm OD POD".
2x 1,8 kW / 230 V

(CH"ODZIARKI POD BLATEM)

zawór kulowy k'towy - wz
zako(czony zaworem

z wyj%ciem na 3/4" h=10 cm
(KOSTKARKA)

1x GN 1F h=50 cm OD POD".
1x 1,33 kW / 230 V

(KOSTKARKA)

1x GN 3F h=120 cm OD POD".
10,3 kW / 400 V

(ZAPARZACZ PRZELEW.)

wz,wc 1/2" h=55 cm
odp$yw fi 50 h=30 cm

(ZAPARZACZ)

GN 1F h=120 cm OD POD".
0,8 kW / 230 V

(URZ#DZENIE UV)

GN 1F h=50 cm OD POD".
1,8 kW / 230 V

(CH"ODZIARKA POD BLATEM)

2x GN 1 F h= 110 cm
1,5 kW / 230 V

(ROBOT)

2 x GN 1 F h= 110 cm
1,0 kW / 230 V
(KRAJALNICA)

GN 3 F h= 110 cm
2,0 kW / 400 V

(WILK)

puszka hermetyczna
 9,4kW/400V h=230cm

(podtynkowa z peszlem)
 (KURTYNA POWIETRZNA)

puszka hermetyczna
 9,4 kW / 400 V h=230cm
(podtynkowa z peszlem)

 (KURTYNA POWIETRZNA) KUCHNIA  ZIMNA
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CATERING PEŁNY



CATERING



KUCHNIA „TRADYCYJNA”



KUCHNIA „ZALEŻNA” - JAK CATERING



ZAKŁADY GASTRONOMICZNE

Zakłady mogą być wolnostojące lub wbudowane w inny obiekt.

Zakłady gastronomiczne znajdujące się w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym przeznaczeniu 

powinny być w sposób trwały oddzielone od pomieszczeń z nimi nie związanych.

Cechuje je ogromna różnorodność, dlatego przedstawiony powyżej podział należy traktować elastycznie.

Ponadto możliwe jest zespolenie dwóch lub więcej zakładów gastronomicznych w jeden obiekt
o zintegrowanej funkcji. Integracja funkcji, która zachodzi przy połączeniu kilku zakładów
gastronomicznych, polega na wspólnym użytkowaniu zblokowanych funkcji identycznych

i grupowaniu funkcji podobnych. Zblokowaniu podlegać mogą powierzchnie komunikacyjne, pomieszczenia 
administracyjne i socjalne, magazynowe, techniczne i częściowo produkcyjne (przygotowalnie).



ZAKŁADY SIECI OTWARTEJ

GALERIA HANDLOWA

- czyli ogólnodostępne, przeznaczone dla każdego konsumenta.



ZAKŁADY SIECI ZAMKNIĘTEJ

PRZEDSZKOLEPRZEDSZKOLE I SZKOŁA

- nastawione na obsługę ściśle określonych grup konsumentów, np. stołówki w szkołach, szpitalach.



POMIESZCZENIA WCHODZĄCE W SKŁAD ZAKŁADU
GASTRONOMICZNEGO



DZIAŁ MAGAZYNOWY

1. Dział magazynowy w skład którego wchodzą:
a) rampa

b) przedmagazyn
c) magazyny żywności; surowców (warzywa, owoce), jaj, artykułów suchych

(mąka, cukier itp.), chłodnia, magazyn napojów
d) magazyn zasobów (sprzęt kuchenny, stołowy)

e) magazyn opakowań
f) magazyn odpadków
g) magazyn gospodarczy



DZIAŁ MAGAZYNOWY
MAGAZYNY PRZEMYSŁOWEJ KUCHNI CATERINGOWEJ
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0/03
KOMUNIKACJA

9,86 m2
Lastryko

0/05
P. SOC.

6,44 m2
Lastryko

0/06
PRZ. WC
1,34 m2
Lastryko

0/07
WC

1,07 m2
Lastryko

0/08
ŁAZ.PERS.
1,57 m2
Lastryko

0/09
MAG. MĄKI
6,35 m2
Lastryko

0/11
MAG. CHŁODNIA

4,89 m2
Lastryko

0/12
MAG. JARZYN

3,12 m2
Lastryko

0/04
P.GOSP.
0,69 m2
Lastryko

DZIAŁ MAGAZYNOWY
MAGAZYNY PIEKARNI



Dostawa towarów do magazynów powinna odbywać się osobnym wejściem od strony zaplecza.

Usytuowanie magazynów musi zapewniać dogodne rozładowanie towarów i produktów oraz
dostarczenie ich do przygotowalni i kuchni.

Duże obiekty winny mieć rampę do rozładowania towarów z samochodu dostawczego.

Dopuszczalne jest umieszczanie magazynów w piwnicach za wyjątkiem magazynu artykułów suchych.
Towar do magazynu ziemniaków i warzyw okopowych może być dostarczany przez wsypy w ścianie.

Konieczna jest izolacja warzyw od ścian i posadzek rusztami i zasiekami z łat drewnianych 
impregnowanych.

W magazynie do przechowywania owoców konieczne jest ich pogrupowanie, tak by produkty           
o zbliżonym charakterze i właściwościach były przechowywane razem.

Magazyn kiszonek powinien mieć okno, a w razie jego braku wentylacje mechaniczną.

Magazyn produktów suchych to miejsce przechowywania towarów które nie znoszą wilgoci (mąka,
cukier, kasza itp.), w zależności od rodzaju opakowania, przechowywane są na paletach (opakowane     

w worki) lub na regałach (w jednostkowych opakowaniach).

Magazyn usytuowany powinien być na trasie wejście dostawcze – kuchnia.



Magazyn z urządzeniami chłodniczymi powinien posiadać odpowiednią ilość urządzeń chłodniczych
aby możliwe było oddzielne przechowywanie grup produktów łatwo psujących się czyli:

mięs, ryb, nabiału, drobiu, wędlin, tłuszczy, mrożonek.

Powierzchnia magazynu oraz ilość urządzeń chłodniczych zależy od częstotliwości dostaw oraz
wielkości produkcji.

Magazyn powinien być wyposażony we wpust podłogowy i zawór ze złączką do węża.

Magazyn jaj powinien być wyposażony w urządzenie chłodnicze przeznaczone
do przechowywania jaj dostarczanych z zewnątrz (brudnych).

 Dopuszczalne jest krótkotrwałe przechowywanie jaj w temperaturze pokojowej - można wtedy magazyn 
połączyć ze stanowiskiem do mycia i dezynfekcji. 

W małych zakładach gastronomicznych dopuszcza się łączenie ze sobą kilku funkcji magazynowych,
np. magazyn napojów z magazynem opakowań, magazyn produktów suchych z szafami chłodniczymi. 

Magazyn odpadków nie może być łączony z żadnym magazynem i powinien być dostępny
z zewnątrz lokalu, powinien być chłodzony i zabezpieczony przed szkodnikami. 



DZIAŁ PRODUKCYJNY
2. Dział produkcyjny w skład którego wchodzą:

a) przygotowalnia wstępna (brudna) i właściwa (czysta)

b) kuchnia potraw zimnych
c) kuchnia potraw gorących

d) przygotowalnia potraw mącznych
e) przygotowalnia lodów i deserów

f) magazyn dobowy
g) zmywalnia naczyń kuchennych.

Pomieszczenia obróbki wstępnej (brudnej) mogą być lokalizowane poniżej poziomu terenu jeżeli czas pracy 
nie przekroczy 4-ch godzin dziennie. 

W pomieszczeniach tych wydziela się dwa ciągi technologiczne obróbki warzyw oraz mycia i dezynfekcji jaj. 
W kuchni lokalizuje się stanowiska: 

stanowisko obróbki właściwej czystej – obróbki mięsa, obróbki mącznej, obróbki warzyw (po obróbce 
brudnej) oraz obróbki termicznej. 

 Kuchnia powinna łączyć się bezpośrednio z pomieszczeniami:
 zmywalni naczyń stołowych, rozdzielni kelnerskiej (w przypadku obsługi kelnerskiej), wydawalni (lady 

barowej).



DZIAŁ PRODUKCYJNY
ZAPLECZE KUCHENNE W DOMU SENIORA



DZIAŁ EKSPEDYCYJNY

3. Dział ekspedycyjny (w restauracjach i stołówkach występuje jako funkcjonalnie wyodrębniony zespół
pomieszczeń) w skład którego wchodzą:

a) rozdzielnia kelnerska
b) zmywalnia naczyń stołowych.

Rozdzielnia kelnerska usytuowana powinna być pomiędzy salą konsumpcyjną, zmywalnią naczyń
stołowych, a wydawalnią. 

Wzajemne usytuowanie tych pomieszczeń powinno zapewnić właściwy kierunek drogi czystej i drogi brudnej 
z wyeliminowaniem krzyżowania tych dróg. 

Zmywalnia powinna być połączona z rozdzielnią kelnerską, wydawalnią, kuchnią oraz posiadać możliwość
usuwania pojemników z odpadkami na zewnątrz bez przechodzenia przez pomieszczenia produkcyjne. 



DZIAŁ EKSPEDYCYJNY
EKSPEDYCJA PRZEZ BAR/WYDAWALNIĘ I ROZDZIELNIĘ - MAŁY HOTEL



DZIAŁ EKSPEDYCYJNY
EKSPEDYCJA PRZEZ BAR EKSPEDYCJA PRZEZ ROZDZIELNIĘ KELNERSKĄ



DZIAŁ HANDLOWY

4. Dział handlowy w skład którego wchodzą:
a) sala konsumpcyjna

b) bufet jako wydzielona część sali konsumpcyjnej
c) magazyn bufetu

d) korytarz który powinien mieć bezpośrednie połączenie z salą konsumpcyjną, szatnią i zespołem
sanitarnym dla konsumentów.

W zakładzie gastronomicznym WC dla konsumentów winien być podzielony według płci oraz z dostępem 
dla osób niepełnosprawnych. 

W małych zakładach dopuszcza się projektowanie jednego wc dostępnego z komunikacji lub sali 
konsumpcyjnej. 



DZIAŁ HANDLOWY
KANTYNA W BIUROWCU BISTRO - GALERIA HANDLOWA



DZIAŁ ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

5. Dział administracyjno-socjalny w skład którego wchodzą:
a) pokój biurowy

b) szatnia dla pracowników
c) zespół sanitarny

d) pomieszczenia techniczne.

Na terenie zakładu winny być wydzielone ustępy dla personelu. 

Dla pracowników należy wydzielić szatnie podstawowe, wyposażone w szafki dwudzielne na odzież 
wierzchnią i roboczą. 

Szatnie powinny być dostępne z komunikacji aby wyeliminować przechodzenie do nich przez 
pomieszczenia produkcyjne czy magazynowe. W małych zakładach (przy zatrudnieniu do 2 osób) 

dopuszcza się ustawienie szafek w części komunikacyjnej zaplecza lub w przedsionku przy w.c. 

W zakładzie powinny być wydzielone jadalnie dla pracowników, a w małych zakładach dopuszcza się 
spożywanie posiłków w pomieszczeniu szatni lub w innym wydzielonym pomieszczeniu. 



DZIAŁ ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY
ZAPLECZE SANITARNO-SOCJALNE
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RODZAJE ZMYWALNI

Podział na rodzaje zmywalni:
a) zmywalnia naczyń stołowych
b) zmywalnia naczyń kuchennych

c) zmywalnia termosów
d) zmywalnia tac

e) zmywalnia wózków transportowych.

Jednym z najważniejszych zagadnień związanych z projektowaniem zmywalni naczyń stołowych jest jej 
lokalizacja ściśle powiązana z przebiegiem dróg technologicznych:

- naczyń stołowych brudnych
- naczyń stołowych czystych

- odpadów pokonsumpcyjnych.



RODZAJE ZMYWALNI

Zmywalnia naczyń stołowych zlokalizowana w zakładzie bez obsługi kelnerskiej powinna mieć
bezpośrednie połączenie z salą konsumpcyjną przez okienko podawcze w celu odbioru brudnych naczyń 

i osobne połączenie z kuchnią do wydawania posiłków. 
W zmywalni naczyń stołowych zapewnia się właściwy ciąg składający się z następujących elementów:

a) stół odstawczy z otworem do usuwania odpadów
b) zlewozmywak dwukomorowy

b) maszyna do mycia w temperaturze 82-85°C
d) stół odkładczy
e) szafa przelotowa.

Zmywalnia naczyń kuchennych może stanowić integralną część kuchni jako jedno ze stanowisk pracy
lub boks. 

Mycie naczyń kuchennych może być ręczne w zlewozmywaku dostosowanym wielkościowo do 
stosowanego sprzętu kuchennego lub maszynowo w specjalnie do tego przystosowanych maszynach. 

Zmywalnie tac i termosów lokalizuje się na zapleczu zakładu gastronomicznego z zapewnieniem łatwego 
dostępu do sali konsumpcyjnej. 

Wyposaża się je w podesty, baseny i regały ociekowe. 
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UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ

Podstawowe drogi technologiczne to:

a) droga surowców
b) droga gotowych potraw

c) droga czystych naczyń stołowych
d) droga brudnych naczyń stołowych

e) droga naczyń kuchennych i sprzętu produkcyjnego
f) droga odpadów poprodukcyjnych
g) droga odpadów pokonsumpcyjnych

h) droga konsumentów
i) droga personelu.



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ
DROGA SUROWCÓW DROGA GOTOWYCH POTRAW



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ
DROGA CZYSTYCH NACZYŃ STOŁOWYCH DROGA BRUDNYCH NACZYŃ STOŁOWYCH



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ
DROGA NACZYŃ KUCHENNYCH I SPRZĘTU PRODUKCYJNEGO DROGA ODPADÓW POPRODUKCYJNYCH



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ
DROGA ODPADÓW POKONSUMENCKICH DROGA KONSUMENTÓW



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ
DROGA PERSONELU



UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ

W zależności od wielkości zakładu jak i możliwości ograniczenia produkcji można zrezygnować          
z niektórych dróg technologicznych np. drogi surowca (gdy zakład oparty jest na produkcji potraw        

z półproduktów) lub z drogi brudnych naczyń stołowych (gdy potrawy podawane są w naczyniach 
jednorazowego użycia).

Należy jednak pamiętać, że ze względów sanitarnych niedopuszczalne jest łączenie :
- drogi konsumentów z drogą dostawy surowca

- drogi surowca z drogą odpadów
- drogi surowca z drogą gotowej potrawy

- drogi personelu z drogą konsumenta
- drogi czystych naczyń stołowych z drogą brudnych naczyń stołowych

- drogi czystych naczyń stołowych z drogą odpadów
- drogi konsumentów z drogą odpadów.



MIEJSCA OBROTU



KIOSK
Lokal wolnostojący, jednokondygnacyjny oferujący do sprzedaży artykuły spożywcze
w jednostkowych opakowaniach, prowadzący przede wszystkim sprzedaż okienną. 



SKLEP
Lokal przeznaczony do detalicznej sprzedaży towarów przez sprzedawcę za ladą (metoda tradycyjna), 

samoobsługowy lub samoobsługowy ze stanowiskiem tradycyjnej sprzedaży. 



MIEJSCA OBROTU

Rodzaje sklepów:
a) ogólnospożywczy
b) mięsno-wędliniarski

c) rybny
d) warzywno–owocowy

Sklep może być budynkiem wolnostojącym lub wbudowany w inny obiekt. Sklep spożywczy znajdujący się 

w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym przeznaczeniu powinien być w sposób trwały oddzielony 
od pomieszczeń z nim nie związanych. Dostawa towarów powinna odbywać się od strony zaplecza. Należy 

zapewnić rozdzielność magazynowania i przechowywania niektórych artykułów spożywczych. 



WYMAGANA WYSOKOŚĆ POMIESZCZEŃ WCHODZĄCYCH
W SKŁAD ZAKŁADÓW GASTRONOMICZNYCH

KUCHNIA - 3,3 m
JADALNIA - 3,0 m

ZAPLECZE - 2,2 - 2,5 m

Od wysokości wynoszącej 3,30m i 3,0m możliwe jest uzyskanie odstępstwa 
Państwowego Wojewódzkiego Inspektora Sanitarnego



WYMAGANA WYSOKOŚĆ POMIESZCZEŃ WCHODZĄCYCH 
W SKŁAD ZAKŁADÓW GASTRONOMICZNYCH

KIOSKI - 2,2 m



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

Należy zapewnić odpowiednie zaopatrzenie w wodę pitną spełniającą wymagania zawarte
w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007r. w sprawie jakości wody przeznaczonej 

do spożycia przez ludzi (Dz.U. Nr 61, poz. 417).



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

Woda niezdatna do picia używana na przykład do celów przeciwpożarowych, pozyskiwania pary,
chłodzenia i innych podobnych celów, musi być prowadzona oddzielnych systemach, łatwo

rozpoznawalnych i nie mających połączeń ani jakichkolwiek możliwości powrotu do systemów wody
pitnej.



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

Pomieszczenia żywnościowe muszą być utrzymywane w czystości i zachowane w dobrym stanie
technicznym.



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

1. Wyposażenie, wystrój, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkość pomieszczeń żywnościowych
powinny:

a) pozwalać na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcję, zapobieganie lub minimalizowanie
dostawania się zanieczyszczeń pochodzących z powietrza oraz zapewniać odpowiednią przestrzeń 

roboczą pozwalającą na higieniczne przeprowadzanie wszelkich działań
b) chronić przed gromadzeniem się brudu, kontaktem z materiałami toksycznymi, strząsaniem cząstek

brudu do żywności i tworzeniem się kondensacji niepożądanej pleśni na powierzchni
c) umożliwiać dobrą praktykę higieny, włącznie z ochroną przed zanieczyszczeniem oraz w szczególności,

ze zwalczaniem szkodników
d) w miarę potrzeby, zapewniać warunki przetwarzania i składowania o odpowiednich warunkach
termicznych, wystarczające do odpowiedniego utrzymywania środków spożywczych we właściwej

temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposób, aby temperatura ta mogła być monitorowana i w razie 
potrzeby zapisywana, (należy zapewnić odpowiednią ilość niezależnych wejść do obiektu, pomieszczenia   
i ciągi komunikacyjne powinny być tak rozplanowane, aby nie następowało krzyżowanie się drogi ruchu 

„czystego” z drogą ruchu „brudnego” - dążymy do tego, aby wejście do każdego pomieszczenia prowadziło 

z komunikacji).



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

2. Niezależne wejście z ulicy, sieni przejezdnej lub podwórka, do którego możliwy jest dojazd
samochodem.

Wyjątek stanowią obiekty użyteczności publicznej, których komunikację traktujemy jako ulicę i w związku 
z tym wejście np. z korytarza szkolnego uznajemy za niezależne.



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

WEJŚCIA NIEZALEŻNE WEJŚCIA W UŻYTECZNOŚCI PUBLICZNEJ



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

3. Materiały wykończeniowe:
a) powierzchnie podłóg, ścian i drzwi muszą być utrzymane w dobrym stanie i muszą być łatwe do
czyszczenia oraz w miarę potrzeby do dezynfekcji (wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,

niepochłaniających, zmywalnych oraz nietoksycznych materiałów)
b) wyżej wymienione powierzchnie powinny być przede wszystkim przeznaczone do kontaktu z żywnością

– zgodnie z przepisami o materiałach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z żywnością
c) sufity i osprzęt napowietrzny muszą być zaprojektowane i wykończone w sposób uniemożliwiający
gromadzenie się zanieczyszczeń oraz redukujący kondensację, wzrost niepożądanych pleśni oraz

strząsanie cząstek
d) okna i inne otwory muszą być skonstruowane w sposób uniemożliwiający gromadzenie się

zanieczyszczeń oraz zabezpieczone przed owadami.



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

4. Urządzenia sanitarne i sposoby korzystania:
a) musi być dostępna odpowiednia liczba umywalek, właściwie usytuowanych i przeznaczonych do mycia rąk
b) umywalki do mycia rąk muszą być zaopatrzone w ciepłą i zimną bieżącą wodę, środki do mycia rąk i do

higienicznego ich suszenia
c) pracownicy powinni myć ręce tyle razy ile jest to potrzebne, a w szczególności przed rozpoczęciem pracy 
z żywnością, po wyjściu z toalety, po czynności związanej z surowcami lub półproduktami i każdej  innej 
czynności „brudnej”, po wyjściu poza miejsce przygotowania żywności, jak również kiedy następuje zmiana 

rodzaju wykonywanej czynności
d) w miarę potrzeby należy stworzyć takie warunki aby stanowiska do mycia żywności były oddzielone 

od umywalek.



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

5. Warunki magazynowania i obróbki surowców oraz ogólne wymagania dla wentylacji:
a) surowce, półprodukty i inne środki spożywcze należy magazynować i przechowywać w odpowiednich

warunkach aby zapobiegać zepsuciu i chronić je przed zanieczyszczeniem (zachowywać rozdział
przechowywania surowców i produktów gotowych do spożycia)
b) należy skutecznie myć oraz w miarę potrzeby dezynfekować

sprzęt pomocniczy, sprzęt i naczynia kuchenne, naczynia stołowe itp.

c) muszą istnieć odpowiednie i wystarczające systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji; trzeba unikać
mechanicznego przepływu powietrza z obszarów skażonych do obszarów czystych; systemy wentylacyjne

muszą być tak skonstruowane aby umożliwić łatwy dostęp do filtrów i innych części wymagających 
czyszczenia lub wymiany.



d) zmywalnia naczyń – 5-10 wymian/h
e) przygotowalnia – 4-8 wymian/h

f) magazyn – 1-3 wymian/h.

PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

6. Wentylacja mechaniczna w zakładach żywienia zbiorowego:
a) w pomieszczeniach z możliwością otwierania okna - sala konsumpcyjna dla niepalących - 20 m3/h

na 1 miejsce; sala konsumpcyjna dla palących - 30 m3/h na 1 miejsce
b) w pomieszczeniu z klimatyzacją - sala konsumpcyjna dla niepalących - 30 m3/h na 1 miejsce; sala

konsumpcyjna dla palących - 50 m3/h na 1 miejsce
c) kuchnia – 15-30 wymian/h



PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU
7. Wymagania ogólne - wentylacja, oświetlenie, toalety, kanalizacja:

a) wszelkie węzły sanitarne powinny być zaopatrzone w odpowiednią naturalną bądź mechaniczną
wentylację

b) pomieszczenia żywnościowe muszą posiadać odpowiednie naturalne i/lub sztuczne oświetlenie
c) należy zapewnić odpowiednią ilość ubikacji spłukiwanych wodą, podłączonych do sprawnego systemu 
kanalizacyjnego; ubikacje nie mogą łączyć się bezpośrednio z pomieszczeniami, w których pracuje się

z żywnością
d) urządzenia kanalizacyjne muszą odpowiadać zamierzonym celom; muszą być zaprojektowane 

i skonstruowane, tak aby unikać ryzyka zanieczyszczenia
e) w przypadku gdy kanały kanalizacji są częściowo lub całkowicie otwarte, muszą być zaprojektowane, tak 
aby uniemożliwić przedostanie się odpadów z obszarów skażonych do obszarów czystych, w szczególności

do obszarów gdzie pracuje się z żywnością która może stanowić wysokie ryzyko dla konsumenta 
końcowego

f) dla kiosku szkolnego możliwe jest zapewnienie wydzielonej toalety spłukiwanej poza jego obrębem.



8. Wymagania ogólne - szatnie, pomieszczenia porządkowe, pomieszczenia na odpadki:
a) w miarę potrzeby, muszą być zapewnione odpowiednie warunki do przebierania się przez personel

b) środki czyszczące i odkażające nie mogą być przechowywane w obszarach, gdzie pracuje się z żywnością
c) odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być jak najszybciej usuwane

z pomieszczeń gdzie znajduje się żywność aby zapobiec ich gromadzeniu
d) odpady żywnościowe, niejadalne produkty uboczne i inne śmieci muszą być składowane w zamykanych
pojemnikach, chyba że przedsiębiorstwa sektora spożywczego mogą wykazać właściwemu organowi, że

inne typy używanych pojemników lub systemy usuwania są właściwe
e) wszystkie odpady muszą zostać usunięte w sposób higieniczny i przyjazny dla środowiska zgodnie

z mającym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspólnotowym i nie mogą stanowić bezpośredniego 

lub pośredniego źródła zanieczyszczenia.

PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKŁADÓW 
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU
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DZIĘKUJEMY ZA UWAGĘ


