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OPIS TECHNICZNY

. Temat opracowania

Tematem opracowania jest projekt zagospodarowatuiakcjonalno —

technologicznego kuchni z jej zapleczem do jgita rozbudowy istnigtego
budynku mieszkalno —zytkowego ,Agronomowki” w Mazécowicach 347.

. Lokalizacja - Mazacowice dz.nr 2951

. Inwestor —Urzad Gminy w Jasienicy

. Opis obiektu

Budynek konstrukcji murowanej tradycyjnej, stropyelbetowe, cgsciowo
podpiwniczony cgs¢ dwukondygnacyjna — kuchnia na parterze i miesekama
pigtrze, czs¢ jednokondygnacyjna z poddaszem — sala bankietawaz czsé¢
szkoleniowo - integracyjna

Obiekt przeznaczony dla potrzeb szkoleniowych ogolnodosipnych imprez
wiejskich: na parterze sala bankietowa z zagleckuchennym na okazjonalne
imprezy typu np. przygcia, wesela, na poddaszu sala szkoleniowa

Do obiektu doprowadzona jest energia elektryczgaz i woda z sieci
wodochgowej miejskiej

Scieki bytowe odprowadzone do projektowanego belwepvego zbiornika
sciekow

Woda  technologiczna dla potrzeb socjalnych z poslgaczy gazowych
usytuowanych w kuchni oraz pieca dwufunkcyjnegn

Ogrzewanie obiektu centralne z wtasnej kottowni paliwo state usytuowanej w
obiekcie, natomiast w e¢&i rozbudowanej z pieca gazowego.

. Podstawa opracowania

* Inwentaryzacja c&ci istniepcej budynku
« Koncepcja dobudowy
* Wizja i pomiary na obiekcie

. Dane ogdlne

Powierzchnia zytkowa sali bankietowej - 100,08 m
Powierzchnia ytkowa kuchni z zapleczem - 65,70 m
Miejsc konsumpcyjnych do 60

Zapotrzebowanie wody 4,8*mimprez;

llos¢ sciekéw technologicznych 3,84fimprez
Zapotrzebowanie energii elektr. 18,00 kW/impgrez
Obstuga kuchni 4 osoby

. Zestawienie pomieszcrei ich powierzchni - wg rys. T -2

. Zakres dziatania

Produkcja da& potraw gogcych



*  Wielkos¢ | wyposaenie kuchni z jej zapleczem pozwala zaspokejgatrzeb do
60 uczestnikbdw imprezy

9. Zalazenia programowe i funkcjonalne

Sala bankietowa wykorzystywana niesystematyczrikeliecznaciowo, na imprezy
jednorazowe, wesela, pregja okoliczngciowe

Towar w ildciach potrzebnych na danmprez przywazony i dostarczany z
zewmtrz przez organizatora imprezy.

Dostawa produktow od strony projektowanegosaiajod strony zaplecza.

* Przygotowalnia - w przygotowalni bda jarzyny i jaja - myte, czyszczone, obierane
jarzyny, myte i wyparzone jaja, dostawa jarzynjiveejsciem poprzez korytarz do
przygotowalni. W przygotowalni wydzielono stansia do obrobki jarzyn, mycia i
wyparzania jaj. Transport warzyw i jaj czystych pezednio do kuchni.

* Magazyn produktow, zasobow, chtodnia podgczna —sktadowane &da produkty
suche w regatach magazynowychgsai, wedliny, ttuszcze — w szafach chtodniczych
w wydzielonych komorach oraz w chtodni pecznej. Dostawa produktow véejem
od strony zaplecza.

e Kuchnia - ze stanowiskami obrébki zimnej i termicznej, naycprztu kuchennego,
wydawania potraw. Kuchnia pmizona ze zmywalai naczyy stotowych szaf
przelotowa na czyste naczynia.

* Kredens kelnerski — pofaczony ze zmywalai naczy stotlowych - blatem
podawczym brudnych naczyi szah przelotovs na naczynia czyste, z kuchrn
blatem podawczym, przez ktéry wydawaredpotrawy z kuchni.

* Zmywalnia naczyn stotowych - naczynia umyte i sptukiwane w zlewozmywaku a
nastpnie wyparzane w  wyparzaczu elektrycznym. Docelopm@ewiduje si
zainstalowanie zmywarki elektrycznej. Naczynia teysktadowane w szafach
przelotowych. Odpady zbierana w pojemniku zamykangermetycznie a po
zakaczeniu dziatalnéci kuchni wynoszone na zewtnz.

* Magazyn sprztu porzagdkowego —dostpny z korytarza — komunikacji w zapleczu
dla umaliwienia uporadkowania sali w trakcie imprezy

» Sala bankietowa -istniejaca — wydzielona czs¢ konsumpcyjna i taneczna,
ustawienia stolikbw w dowolnym uktadzie, z saliniep dwa wygcia na zewatrz
spetniaj réwniez role wyjs¢ ewakuacyjnych.

10. Personel

Nie przewiduje i zatrudnienia pracownikéw statych, pracownicy kuchnlosci 4
os6b lkkda wynajmowani, zatrudnieni przez organizatora imapmylacznie dla jej
obstugi. Utrzymanie czysfoi i porzadku w czasie imprezy nale¢ bedzie do
organizatora. Jednak odpowiedzialnym za stan tezhwj poradek ogoélny i wymogi
sanitarne odpowiaddxdzie wigciciel obiektu.

11. Zapotrzebowanie wody ( dla celéw technologicgoh)
- na 1l mk (miejsce konsumpcyjne) = 80L, czyli 86Q mk = 4800 L / impregz w

tym woda ciepta stanowi 50% zapotrzebowania wodyyli 50% z 4800 L = 2400L /
imprez



12. Scieki technologiczne

Scieki technologiczne stanoavi80% zapotrzebowania wody, czyli 80% z 4800 L =
3840 L / imprez.

13. Gswietlenie pomieszczi

e Kuchnia — ogolne 325 Lx

- nad stanowiskami pracy540 Lx
* Kredens kelnerski 325 Lx
e Zmywalnia naczg stotowych 325 Lx
* Przygotowalnia 325 Lx
* Magazyn produktow 110/3R%
e Mag. sprztu porzadk. 110 Lx
* Magazyn napojéw 109
* Magazyn zasobow 10
* Korytarz przy kuchni 11P83 Lx

14 Wykaz wyposaenia z zestawieniem pomieszaie



15. Wytyczne BHP

Urzadzenia mechaniczne zainstalédwarg dokumentacji techniczno — ruchowej
(DTR) dohkczonej do producenta wdzen

Pracownicy winni by przeszkoleni w zakresie obstugi guizen

Urzadzenia zasilane energia elektrygzralery zabezpieczyprzed poraeniem
Pracownicy winni posiadakarty zdrowia

Wszystkie kratkisciekowe musz posiada syfon

Okna w czsciach otwieralnych zabezpieczone sigbkzeciw owadom

16. Wytyczne ogolnobudowlane

« Sciany do wys. 2,00 m zmywalne (ptytki ceramiczne) : pramvalni, kuchni,
myjni naczyr stotowych, kredensie kelnerskim, mag. napojowg.nmoduktow,
umywalni, WC, pozostate sciany malowane farbami zmywalnymi (akrylowe),
sufity — farbami emulsyjnymi.

* Posadzki —w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, wygtkiem
mag. zasobow) kredensie kelnerskim, umywalni, WE€mywalne niéliskie ze
spadkiem w kierunku kratedciekowych, w szatni personelu — tatwy w utrzymaniu
czystaci

17. Wytyczne instalacyjne

Wod. — kan. —instalacg wody doprowadzi do dodatkowych punktéw odbioru wg
rysunku technologicznegdicieki odprowadzi do istniejcej i projektowanej
kanalizacjisciekowej.

Elektryczna — doprowadzi do dodatkowych uszlzer i gniazd wtykowych — wg
odrebnego projektu

Ciepta woda —doprowadzt do nowych punktéw odbioru z istniepj instalacji
zasilanej z podgrzewaczy gazowych

Wentylacja — grawitacyjna wszystkich pomieszéze dodatkowo wiczana
mechaniczna zapewnig@g 5 — cio krota wymiare powietrza w umywalni i WC w
kuchni klimatyzacja, okap nad wadzeniami grzewczymi — mechaniczny. Sala
konsumpcyjna — wentylacja mechaniczna —wg oditzge opracowania.

18. Wytyczne ogolne

Smietnik - usytuowany na zapleczu obiektu, w odlégid0,00 m od wsfia na
zaplecze kuchni, pojemnik zamykany typu ZOM naartizonej nawierzchni

Teren — istniejce drogi dojazdowe, chodniki, place manewrowe, ipgrk -
utwardzone



