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1 Informacje ogélne

1.1 Przedmiot opracowania
Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt remontu zaplecza kuchennego wraz
technologia w budynku OSP Biata zlokalizowanego na pi¢trze budynku w Biatej zlokalizowanej na
dziatce nr dziatce nr 315/9, obr. Biata, gmina Biata”.
Projekt swoim zakresem obejmuje:
1 — Informacje og6lne
2 — Czgs¢ architektoniczno-konstrukcyjng
3 — Czgsc elektryczng
4 — Czg$¢ sanitarng

1.2 Podstawa opracowania
Podstawe opracowania stanowig:
— zlecenie Inwestora
— obowigzujace normy i normatywy dla budownictwa
— Ustawa z dnia 07.07.1994 r. Prawo Budowlane
— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002 r. W sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny podlega¢ budynki i ich usytuowanie.
— Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25.08.2006 t.j. Dz.U. 2019 poz. 1252
— Rozporzadzenie WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29.04.2004r w
sprawie higieny §rodkéw spozywczych
— Rozp Min Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 29.09.1997 w sprawie ogdlnych przepiséw bhp
/t.j. DzU Nr 169 poz 1650 z 2003r/

2 Program uzytkowy obiektu

W sali przyje¢ beda urzadzane przyjecia okoliczno$ciowe, stypy, komunie itp. Sala
wykorzystywana bedzie wylacznie okazjonalnie — we wczesniej ustalonych terminach,
zamawianych imprezach.

W oparciu o program rzeczowy Inwestora oraz przepisy sanitarnohigieniczne i bhp
okreslajagce warunki bhp, sanitarne i zasady przestrzegania higieny przy produkcji w obiekcie
przewidziano:

* sale konsumpcyjng
* kuchnig¢ ze stanowiskami:

— obrobki wstepne;j

— obrdbki termiczne;j

—  surowek

— mycia garéw 1 sprzetu produkcyjnego

— wydawania

* pomieszczenie chtodni

* obieralnia ze stanowiskiem do dezynfekcji jaj

* komunikacja

* zmywalni¢ naczyn stotowych

*  WC konsumentéw na parterze budynku

* zaplecze socjalno-sanitarne personelu

*  WC personelu w ktérym znajduje si¢ szafa porzagdkowa

Zaprojektowane stanowiska pracy stanowig ciag technologiczny pozwalajacy na optymalny
wykorzystanie budynku. Wzajemng lokalizacje w/w pomieszczen wraz z ich podstawowym
wyposazeniem pokazano na zatagczonym rysunku.

Obstuge stanowi¢ beda cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich — ilo$¢ jednocze$nie
pracujacych kobiet max 3. Wszystkie osoby pracujace muszg posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia
dopuszczajace do pracy w kontakcie z zywnoscig.



3 Zestawienie pomieszczen

nr pom. nazwa pom. posadzka pow.podt. [m2] | pow.uzyt. [m2]
1.1 Klatka schodowa | lastryko 30,60 30,60
1.2 Klatka schodowa Il lastryko 22,80 22,80
1.3 Sala deski 311,30 311,30
1.4 Komunikacja ptytki gress 18,60 18,60
1.5 Pomieszczenie socjalne ptytki gress 6,00 6,00
16 |WC ptytki gress 3,00 3,00
1.7 Pomieszczenie obieralni ptytki gress 4,40 4,40
1.8 Pomieszczenie chtodni ptytki gress 3,70 3,70
1.9 Zmywalnia naczynh ptytki gress 8,10 8,10
1.10 | Kuchnia ptytki gress 29,60 29,60
RAZEM 438,10 438,10

4 Program ushug i opis funkcji

Zgodnie z przyjetym programem uzytkowym technologii positki w pelnym zakresie
przygotowane beda w czgsci kuchennej i podawane na sale przyje¢ w naczyniach wielokrotnego
uzytku.

Wydawane potrawy typu okoliczno$ciowego jak:
* kolacje
* dania obiadowe
* napoje zimne i gorace.

Do lokalu dostawy towaréw beda odbywaty si¢ kazdorazowo przed planowang impreza
zgodnie z przygotowanym zapotrzebowaniem sporzadzonym przez osob¢ odpowiedzialng za
przygotowanie zamdwienia (bez zapasow).

Obrébka wstegpna warzyw i dezynfekcja jaj odbywac si¢ bedzie w pomieszczeniu obieralni
na wydzielonych stanowiskach. Dla warzyw przewidziano zlew dwukomorowy, a dla stanowiska
mycia i dezynfekcji jaj zlew jednokomorowy, lodéwka i UV i dodatkowo wspdélna umywalke.
Migso bedzie dostarczane porcjowane bezposrednio do obrébki termicznej zgodnie z zamdéwieniem.

W pomieszczeniu produkcyjnym potrawy przygotowywane beda w oparciu o surowce i
potprodukty na stanowiskach pracy ztozonych ze stotu roboczego 1 zlewozmywaka
dwukomorowego. Jest to stanowisko naprzemienne w razie potrzeb. Stanowisko mycia garéw i
sprzetu produkcyjnego wyposazono w zlew jednokomorowy gleboki. Do obrobki termicznej
przeznaczono urzadzenia usytuowane pod okapem wentylacyjnym wyciggowym — kuchnie gazowe
oraz patelnie elektryczne. Ponadto pomieszczenie produkcyjne wyposazono w stoty produkcyjne i
umywalke i regaty.

W pomieszczeniu magazynéw bedg przechowywane gotowe potrawy i potprodukty
produkty suche.

W pomieszczeniu komunikacja bedg ustawione szafa chtodnicza i lodowka.

W pomieszczeniu WC personelu bedzie szafa porzadkowa.

W  pomieszczeniu zmywalni beda zmywane naczynia konsumpcyjne. Zmywalnia
wyposazona jest w zlewozmywak dwukomorowy (naczynia, rece) i zmywarke z funkcja
wyparzania (temp. min 85°C) oraz szafe przelotowa na naczynia.

Sala przyjec jest wyposazona w krzesta i stoty dla gosci

Nalezy przestrzega¢ kolejnosci wykonywanych czynno$ci z zachowaniem wymaganego
rozdziatu czasowego podczas pracy.

Przed przystapieniem do uzytkowania nalezy opracowac instrukcje HACCAP.

S Wytyczne branzowe

5.1 Budowlane
e w pomieszczeniach kuchni, zmywalni, obieralni, magazynu i WC na $cianach do 2 m
zastosowac¢ powierzchnie zmywalne (ptytki ceramiczne).
e posadzki - ptytki ceramiczne antyposlizgowe.



* na korytarzach zastosowa¢ farby zmywalne o podwyzszonej odporno$ci na zmywanie.
* oScieznice stalowe pomalowa¢ farbami olejnymi w kolorze drzwi.

* do pomieszczenia obieralni zastosowa¢ drzwi przesuwne.

* w kuchni otwieralne okna zabezpieczy¢ siatkg przed owadami.

* S$cianki dziatowe wykonac¢ z pustakéw z betonu komérkowego na zaprawie klejowe;.

5.2 Sanitarne

Wszystkie pomieszczenia powinny posiada¢ wentylacje grawitacyjng, natomiast
pomieszczenia: kuchni¢, zmywalni¢, obieralnia oraz WC nalezy wyposazy¢ w wentylacje
mechaniczng zgodng z Polskimi Normami, zapewniajacg odpowiednig krotno$¢ wymiany
powietrza.

W obiekcie w pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacj¢ mechaniczng i grawitacyjna:
Nawiew powietrza begdzie zaspokojony przez instalacj¢ wentylacji mechaniczne;.

Nad urzadzeniami do obrébki termicznej nalezy zapewni¢ okap z wyciggiem mechanicznym
(odciagg miejscowy) do kanatu wentylacyjnego.

pcr)]rrn. nazwa pom. Rodzaj wentylaciji Parametry wentylaciji
1.5 | Pomieszczenie socjalne Mechaniczna 20m3/h
1.6 |WC Mechaniczna 50m3/h
1.7 | Pomieszczenie obieralni Mechaniczna 8 krotna wymiana powietrza
1.8 | Pomieszczenie chiodni - --
1.9 | Zmywalnia naczyn Mechaniczna 10 krotna wymiana powietrza
1.10 | Kuchnia Mechaniczna 15 krotna wymiana powietrza

Instalacje kanalizacyjng wykona¢ wg projektu branzowego.
Instalacje wody wykona¢ wg projektu branzowego.

5.3 Elektryczne
Instalacje elektryczne wg projektu branzowego.

6 Wyposazeni
Pomieszczenie kuchni nalezy wyposazy¢ w urzadzenia i sprzet wykonany ze stali
nierdzewnej.

- , ilos¢
nr nazwa wyposazenia wymiar/parametry sztuk
1.4 KOMUNIKACJA
1 lodéwka chtodnicza 70x80x200mm 1
2 szafa chtodnicza 120x70x220mm 1
1.5 POMIESZCZENIE SOCJALNE
3 zlew 1komorowy 400x400 1
4 umywalka ceramiczna 1
1.6 WC
5 WC kompakt 1
6 umywalka ceramiczna 1
7 szafa na srodki czystosci 1
1.7 POMIESZCZENIE OBIERALNI
8 umywalka ze stali nerdzewnej 400x295x150mm 1
9 zlew 1-komorowy ze stali nerdzewne; 800x600x850mm 1
10 zlew 2-komorowy ze stali nerdzewne; 800x600x850mm 1
1.8 POMIESZCZENIE CHLODNI
11 regat ze stali nerdzewnej 145x40x200mm 1
12 regat ze stali nerdzewnej 190x40x200mm 1
1.9 ZMYWALNIA NACZYN
13 | szafa przelotowa ze stali nerdzewnej | 110x60x200cm | 1




14 zlew 1-komorowy ze stali nerdzewne; 700x800x850mm 1
15 zmywarka - wyparzarka z podstawg 4.9/3.4 KW 1
stét ze zlewem 2-kom, otworem na odpadki
16 i pétkg 2200x600x850mm 1
17 stolik kelnerski na kétkach 1
1.10 KUCHNIA
18 patelnia uchylna, elektryczna, 6.3 kW 700x786x912 mm 2
19 stét ze stali nerdzewnej 140x60x850mm 1
kuchnia gazowa, 6-palnikowa, 700 mm,
20 32.5 kKW 1200x700x850mm 1
kuchnia gazowa, 4-palnikowa z
piekarnikiem elektrycznym, 20.5+7 kW,
21 G30 800x700x850mm 1
22 okap kuchenny z wentylatorem dachowym | 3100x1500x450mm 1
23 regat ze stali nerdzewnej 80x40x200mm 3
24 stét przyscienny ze stali nerdzewnej 1100x700x850 mm 4
25 Zlew 2-kom z pétkg 1000x700x850mm 1
26 stét przyscienny ze stali nerdzewnej 900x700x850 mm 2
27 stét ze stali nerdzewnej 1200x900x850 mm 1
28 stét z basenem 1-komorowym spawany 800x700x850 mm 1
29 umywalka ze stali nerdzewnej 400x295x150 mm 1

Uwagi koncowe

a)

b)

Wszystkie roboty budowlano-montazowe nalezy wykona¢ zgodnie ze sztukg budowlana,
normami i Warunkami technicznymi wykonania i odbioru rob6t budowlano-montazowych.
Przy pracach budowlanych szczegdlnie nalezy zachowa¢ wymagania bezpieczefstwa i
higieny pracy, a wszelkie prace wykonywa¢ pod nadzorem osoby posiadajacej uprawnienia
budowlane;

Zabronione jest wbudowanie w obiekt materiatéw i urzadzen nie dopuszczonych do
zastosowania w budownictwie i nie posiadajacych stosownych atestow;



8 Oswiadczenie projektanta

28 sierpien 2019 r.

OSWIADCZENIE

Zgodnie z art. 20 ust. 4 Ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane
(tekst jednolity Dz. U. 2017, poz. 1332), o§wiadczam ze:

Projekt Remont zaplecza kuchennego w budynku OSP
wykonawczy Biata
Lokalizacja OSP Biala

Dzialka nr 315/9, obr. Biala, gm. Biala

Gmina Biala
Inwestor Biata Druga 4b
98-350 Biala

zostal wykonany zgodnie z obowigzujacymi przepisami oraz zasadami wiedzy techniczne;j.

28.08.2019r

Projektant




