1 Wprowadzenie

Opracowanie obejmuje opis techniczny i technologiczny adaptacji pomieszczen na
potrzeby projektowanego zaplecza stotowki w obiekcie Zespot Szkét w Wieloglowach.
Urzadzenia zostaty dobrane zgodnie ze $cistymi wytycznymi Zamawiajacego, pod katem
mozliwo$ci wydania 96 positkow dzienne..

Projektowane zaplecze be¢dzie mie¢ charakter punktu wydajacego ciepte positki (program
dozywiania dzieci w Szkole) ktdre to positki bgda przygotowane w stotowce gminne;j
budynku KSS Kleczany i kolejno w termosach transportowane do omawianego obiektu.
Zalecana ilo$¢ pracownikéw 2 osoby.

Opracowanie obejmuje:
*  Opis technologiczny
*  Opis techniczny
* Opis zmian instalacyjno — remontowych
* Qraficzny projekt ciaggu gastronomicznego

2 Opis techniczny

2.1 POMIESZCZENIE WYDAWANIA POTRAW

Pomieszczenie to jest gtownym miejscem gdzie positki beda tylko wydawane z
termosow (bez produkcji). W razie potrzeby zaktada si¢ mozliwo$¢ ewentualnego podgrzania
positkow przed wydaniem.

W sktad wyposazenia kuchni wchodza:

1. Kuchnia gazowa 4 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym 600x600x850mm
Stot ze zlewem 2 —komorowym 1 szatka z drzwiami suwanymi 1200x600x850mm
Stét z dwoma szufladami 1000x600x850mm
Taboret gazowy 580x580x400
Okap nad kuchnie gazowa
Woézek kelnerski 800x500x850mm
Umywalka ceramiczna do mycia rak

Nownkwbd

2.2 ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

Zmywalnia przeznaczona bedzie do zmywania naczyn po wydawanych positkach.

W sktad wyposazenia zmywalni wchodza:
8. Stot ze zlewem 1-komorowym 1000x600x850mm

9. Zmywarka do naczyn z funkcja wyparzania na podstawie 580x610x840mm
10. Stot sortowniczy z potka 700x600x850
11. Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi

2.3 PRZESIONEK - SZATNIA PERSONELU

Pomieszczenie pelniace rolg przejscia oraz gdzie bedzie ulokowana szafa odziezowa
dla personelu



12. szafa odziezowa z przegroda 450x250x1800

2.4 WC PERSONELU

13. umywalka ceramiczna —inwestor
14. WC -inwestor

2.5 SALA STOLOWKI

15. zestaw stoliki + krzesta (komplet) - inwestor



3 Opis technologiczny

3.1 PODSTAWA OPRACOWANIA
« Zlecenie inwestora
* Wizja w terenie
* Projekt budowlany remontu i modernizacji opracowany w skali 1:50
* Obowiazujace normy i wytyczne projektowania

3.2 ZAKRES OPRACOWANIA
Niniejszy projekt proponuje nowoczesne wyposazenie zaplecza kuchennego w sprzet z
blachy nierdzewnej oraz urzadzenia odpowiadajace standardowi europejskiemu.

3.3 PROGRAM KUCHNII
Projektowana kuchnia bgdzie pehita role punktu wydajacego positki z termosow.
Nazwy pomieszczen zataczono na projekcie.

3.4 WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE
Nazwy urzadzen 1 sprzetu podano na wykazie wyposazenia.

3.5 WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE DLA BRANZ

« Sciany i sufity
Powierzchnie $§cian i sufitow powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach,
zabezpieczone przed kondensacja pary wodnej i wzrostem plesni. Sciany w pomieszczeniach
kuchni, zmywalni sprzgtu kuchennego, musza by¢ pokryte materiatem tatwo-zmywalnym,
nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci do wysokosci co najmniej 2
m mierzac od poziomu podtogi. Narozniki $cian winny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi.
Na $cianach oraz podtogach przyjeto utozenie plytek ceramicznych

* Podlogi
Wszedzie winny by¢ gladkie, nienasiakliwe, tatwo-zmywalne, niepalace, nie $liskie
odporne na $cieranie 1 uderzenia mechaniczne. Potaczenia podtog ze Scianami, polaczenia
$cian i inne tego rodzaju pofaczenia powinny by¢ tatwe w utrzymaniu czystosci, mycia i
dezynfekcji.
* Drzwi
Powinny by¢ szczelne, mie¢ powierzchnie gtadka dostosowana do zmywania woda
* Okna
Powinny by¢ tatwo dostgpne i otwierane do wngtrza pomieszczenia, wykonane z

materiatow odpornych na wilgo¢. Okna w cz¢sci produkcyjnej 1 magazynowej powinny
by¢ dostosowane do zatozenia ram z siatkami przeciwko owadom.



e Oswietlenie

Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w nietlukace ostony i
mie¢ konstrukcje umozliwiajaca ich latwe czyszczenie. Swiatto nie powinno zmieniaé barw a
jego natgzenie nie moze by¢ mniejsze niz:
500 luksow — stanowiska kontroli
300 lukséw — w pomieszczeniach roboczych
200 luks6w — w pozostalych pomieszczeniach

*  Wytyczne wentylacyjne:

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacj¢ mechaniczna.

Dla pomieszczen wymagajacych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta od
zainstalowanych urzadzen, przebywajacych osob, nastonecznienia i o§wietlenia.
Orientacyjna i1los¢ wymian powietrza na godzing:

-Kuchnia — 15-30 W/h - nad urzadzeniami grzewczymi przewiduje si¢ okap wentylacyjny
kompensacyjno-indukcyjny z filtrami i o§wietleniem z odprowadzeniem na dach budynku.

-Zmywalnia — 4-8 W/h — wentylacja mechaniczna, wentylator osiowy o $rednicy @160 mm
napedzany silnikiem jednofazowym przystosowanym do pracy z regulatorem predkosci

obrotowe;j

Wentylacje nalezy wykona¢ wg projektu wentylacyjnego obiektu

*  Wytyczne do instalacji wod-kan

Przewody instalacyjne winny by¢ prowadzone pod tynkiem, posadzka (w bruzdach) lub
zabezpieczone ostonami.

*  Wytyczne do instalacji elektrycznej

W obiekcie energia elektryczna przewidywana jest do celéw o§wietleniowych i
technologicznych. Rozmieszczenie gniazd wtykowych nalezy wykona¢ zgodnie z rysunkiem
technologicznym uwzglgdniajac zasilanie urzadzen wg wykazu jako jednofazowe lub
trojfazowe.



