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IV.OPIS TECHNICZNY

1. PODSTAWA OPRACOWANIA

1. Warunki techniczne, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 239, poz.
1597 22010 r.)
2. Umowa na prace projektowe z dnia 21.01.2026

3. Konsultacje z rzeczoznawcami.
4. Uzgodnienia z zamawiajacym.
5. Inwentaryzacja oraz projekt budowlany przebudowy szkoty podstawowej z adaptacjg pomieszczen

na potrzeby Ztobka dostarczone przez zamawiajacego autorem ktérych jest mgr arch. Mirostaw
Macioszek MODUS

2. INFORMACJE OGOLNE

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny pomieszczen zmywalni i rozdzielni, bedacych cze$cig
technologii zywienia w Ztobku powstatym poprzez przebudowe istniejacej szkoty podstawowej w gminie
Sutoszowa.

Budynek objety opracowaniem miesci sie¢ w Sutoszowej przy ulicy Szkolnej 9. Teren szkoty od zachodu graniczy
z zespotem obiektow sportowych ( boisko, bieznia). Od potudnia i pdnocy z terenami niezabudowanymi. Od
wschody z terenem budynku Ztobka i przedszkola. Zaréwno od potudnia jak i od pétnocy teren szkoty wydzielony
jest drogami gminnymi.

Projektowane pomieszczenia znajdujq sie w skrzydle wschodnim segmentu B. Oddziat Ztobka jest przeznaczony
dla 30 dzieci.

Zestawienie pomieszczen:

Poziom 0
Zestawienie Pomieszczen
Nr Nazwa Pow.
0.01 ZMYWALNIA 4,86
0.02 ROZDZIELNIA 9,85
Suma 14,71
Przedmiotem opracowania jest stworzenie ukfadu funkcjonalnego i rozmieszczenie wyposazenia

technologicznego zaplecza gastronomicznego Ztobka z zachowaniem przepisow oraz zasad higienicznych i
technologicznych.

Zaktada sie dostawe gotowych dan w formie cateringu zewnetrznego, lub wydawanych przez kuchnie
Zlokalizowang w budynku szkoty. W obiekcie zaprojektowano pomieszczenia przygotowalni oraz zmywalni
naczyn stotowych. W ztobku bedg serwowane $niadania, obiady i podwieczorki.

Gotowe dania bedq dostarczane codziennie w pojemnikach zbiorczych, termosach. Po kontroli ilosciowej i
jakosciowej bedg transportowane do pomieszczenia przygotowalni. Na stanowiskach roboczych bedg
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porcjowane i rozktadane na talerze, miseczki itp. Po wyporcjowaniu dan bedg transportowane wézkami do
poszczegoinych sal.

W pomieszczeniu przygotowalni zaprojektowano szereg stotéw, stot ze zlewem. Do czasowego przechowywania
dan, zywno$ci w warunkach chtodniczych zaprojektowano szafe chtodniczg oraz szafe mroznicza, kazda o
pojemnosci 700litrow. Dodatkowo w pomieszczeniu zaprojektowana dwie kuchenki indukcyjne nastawne oraz
maty piec konwekcyjno-parowy do ewentualnej regeneracji dan cieptych. Jednocze$nie dzieki zaprojektowaniu
ww. pieca bedzie mozliwo$C ewentualnej dostawy czeSci dan wymagajacy obrdbki termicznej w formie
schiodzonej, wymagajacej obrobki termicznej. Taki sposéb pozwoli na skrocenie drogi dan goracych i zapewni
wiasciwg jako$¢ serwowanych potraw, rowniez w aspekcie spetnienia wymogéw HACCP. Dodatkowo w
pomieszczeniu przygotowalni zaprojektowano umywalke do rak.

Przy umywalce bedg zainstalowane: dozownik S$rodka myjaco-dezynfekcyjnego, podajnik na reczniki
jednorazowe oraz kosz na zuzyte reczniki.

Po skonsumowaniu dan, brudne naczynia bedq zbierane przez obstuge i wozkami bedq transportowane do
pomieszczenia zmywalni. W pomieszczeniu zmywalni zaprojektowano stanowisko wozkow, stot ze zlewem 1-
komorowym do sortowania naczyn, zmywarke kapturowg do naczyn oraz stét odstawczy. Dodatkowo
przewidziano uzdatniacz wody do zmywarki. Czyste naczynia beda umieszczane w szafie przelotowej, gdzie
nastepnie bedaq pobierane w pomieszczeniu przygotowalni.

Odpadki pokonsumenckie wynoszone bedg bezposrednio do pomieszczenia odpadkéw po zakonczeniu pracy
obiektu. Odpadki bedg transportowane w zamknietych workach foliowych.

3. WYPOSAZENIE POMIESZCZEN

Tabela 1. Zestawienie wyposazenia technologicznego.

L.p.

Wymiary Zasila Moc

PRODUCENT MODEL [szer/gtiwys] Liczba i (kW]

Nazwa Woda

[mm] szt. V] jedn catk

Odptyw

0.01

ZMYWALNIA NACZYN 14-16wym/h
STOLOWYCH 20-22st.C

1.1

Wozek kelnerski 3-potkowy;
wykonanie stal nierdzewna KOMAT KWT-403 800/600/850 1
AlSI304

1.2

Stét ze zlewem 1-komrowym
zatadowczy do zmywarki
kapturowej; wykonanie ze stali
nierdzewnej AISI304

KOMAT

KST-151

1100/700/850

w(z+c)
R3/8"
h=40cm

DN50
h=35cm

BP

Bateria prysznicowa

1.3

Zmywarka kapturowa z pompa
podnoszaca cisnienie,
wyswietlacz LCD, maksymalna
wydajnos¢é zmywania na godzine:
720 talerzy; ci$nienie wody z sieci
min.0,5bara, natezenie przeptywu
wody 11I/min;

Classeq

P500A/SH

630/720/1955

400

6,68

6,68

wz
uzdatniona
3/4"
h=30cm

DN50

M

Zmigkczacz do zmywarki

Mijar

230

0,10

0,10

1.4

Stot wytadowczy ze zmywarki
kapturowej; wykonanie ze stali
nierdzewnej AlSI304

KOMAT

KST-154

700/700/850

1.5

Szafa przelotowa na naczynia
dzielona z drzwiami suwanymi;
wykonanie stal nierdzewna
AISI304

KOMAT

KDT-208

1200/500/2000




0.02

PRZYGOTOWALNIA

18-20wym/h
18-22st.C

21

Wozek kelnerski 3-potkowy;
wykonanie stal nierdzewna
AISI304

KOMAT

KWT-403

800/600/850

22

Szafa mroznicza GN2/1,
pojemnos¢ 700ltr, z wymuszonym
obiegiem powietrza, z
automatycznym odszranianiem i
odparowaniem kondensatu
gorgcym gazem, z regulacjg z
wyswietlaczem cyfrowym.
Centralne chtodzenie z odptywem
kondensatu. Higienicznie
wykonane wnetrze z
zaokraglonymi krawedziami i
wyttaczang podtogg. Parownik
umieszczony poza komorg
chtodniczg. Agregat w formie
monobloku umieszczony na
gorze urzgdzenia. Czynnik
chtodniczy R290

Rilling

AHK MT069
0001

695/810/2020

230

0,45

0,45

23

Szafa chtodnicza GN2/1,
pojemnos¢ 700ltr, z wymuszonym
obiegiem powietrza, z
automatycznym odszranianiem i
odparowaniem kondensatu
gorgcym gazem, z regulacjg z
wyswietlaczem cyfrowym.
Higienicznie wykonane wnetrze z
zaokraglonymi krawedziami i
wyttaczang podtogg. Parownik
umieszczony poza komorg
chtodniczg. Agregat w formie
monobloku umieszczony na
gorze urzgdzenia. Czynnik
chtodniczy R290

Rilling

ASK
FMEQO0411D

680/810/2020

230

0,28

0,28

24

Stét z pdtka i stelazem na
pojemniki GN1/1 z prawej strony;
wykonanie stal nierdzewna
AISI304

KOMAT

1300/700/850

2.5

Piec konwekcyjno-parowy
6GN1/1

RATIONAL

iCombiPro
6-1/1

842/850/804

400

10,80

10,80

wz
uzdatniona
3/4"
h=30cm

DN50
h=0cm

2.6

Okap nad piec konwekcyjno-
parowy - Ultra Vent; bez
koniecznosci podigczania do
wentylacji

RATIONAL

UltraVent
60.75.134

854/885/313

230

0,18

0,18

2.7

Kuchenka indukcyjna nastawna
na blat

Bartscher

351TC

320/340/98

230

3,50

3,50

2.8

Stot z pdtka, wykonanie stal
nierdzewna AlSI-304

Komat

KST-003

1100/700/850

2.9

Stot ze zlewem 1-komorowym i
potka; wykonanie stal nierdzewna
AISI304

KOMAT

KST-102

700/700/850

w(z+c)
R3/8"
h=40cm

DN50
h=35cm

BZ

Bateria zlewozmywakowa

2.10

Umywalka do ragk

BU

Bateria umywalkowa

2.1

Stot z pdtka; wykonanie stal
nierdzewna AlSI304 Uwaga!
Nalezy zweryfikowa¢ potozenie
istniejgcego grzejnika i wykonac
stét tak aby nie byto kolizji.

KOMAT

KST-003

1150/700/850




L.p.

Wymiary . Zasila Moc
PRODUCENT | MODEL [szer/gtiwys] Liczba nie (kW]

Nazwa Woda

[mm] szt. I\ jedn catk

Odptyw

3.0

Wyposazenie drobne

3.1

Termos na zupe (6l)

3.2

Pojemnik termiczny na makaron

3.3

Chochla do zupy

34

Pojemnik na suche dodatki do zup

3.5

Termos na ziemniaki

3.6

Pojemnik termiczny na migso

3.7

Termos na sos do migs

3.8

Pojemnik na suréwke

3.9

Chochla do sosu

3.10

Gatka do ziemniakéw

3.1

Termos na kompot

3.12

Termos na herbate

3.13

Termos na kakao

3.14

Termos na zupe mleczng

3.15

Chochla do zupy mlecznej

3.16

Pojemnik na kanapki

3.17

Pojemnik na owoce

3.18

AlaaAalalalalalalalalalalalalalalala

Pojemnik na podwieczorki na ciepto

3.19

Pojemnik na podwieczorki na
zimno

3.20

Dzbanek 1

3.21

Taca 2

Wszyscy pracownicy obstugujacy proces serwowania dan bedg posiadali aktualne ksigzeczki badan.

Mycie i dezynfekcja

W celu zachowania wtasciwego stanu sanitarnego pomieszczen oraz urzadzen nalezy przeprowadzac regularne
procesy mycia i dezynfekcji. Za te procesy powinni by¢ odpowiedzialni wyznaczeni pracownicy. Nalezy
opracowac procedury i instrukcje Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) zawierajace wszystkie niezbedna dane dla
prawidtowo$ci wykonywanych czynno$ci mycia i dezynfekcii.

Czynnosciom tym powinny by¢ poddawane: Sciany i podtogi, urzadzenia gastronomiczne, meble gastronomiczne
(w tym stoty, zlewy, szafy, pétki itp.)

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zaplecze gastronomiczne nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem owadow i gryzoni. Metody niszczenia
szkodnikéw nie moga powodowaé zanieczyszczenia artykutdw zywnosciowych ani stanowié¢ ryzyka dla zdrowia
ludzi spozywajacych te artykuty. Zwalczanie szkodnikéw przy uzyciu Srodkdéw chemicznych moze by¢
wykonywane wytacznie przez uprawniony personel, przy zachowaniu warunkdw ochrony artykutow
zywnosciowych przed pozostatosciami srodkdw chemicznych.

4. INSTALACJE

Budynek wyposazony jest w istniejace instalacje:
-CWU
-ZWU




-instalacje elektryczng

-instalacje centralnego ogrzewania

-instalacje wentylacji mechanicznej

-instalacje wentylacji grawitacyjnej i grawitacyjnej wspomaganej mechanicznie

7.0 UWAGI KONCOWE

Przedmiotowe dostosowanie zaplecza technologii kuchennej stanowi opracowanie
polegajace na pozyskaniu odpowiednich uzgodnien, oraz przedstawienie schematu
dziatania placéwki. Dostosowanie nie wymaga prowadzenia robét budowlanych
kwalifikujacych zatozenie do koniecznosci pozyskania decyzji pozwolenia na budowe.
Adaptacja uzyskata uzgodnienie rzeczoznawcy do spraw sanitarnoginiecznicznych i nie
ma negatywnego wplywu na bezpieczenistwo pozarowe w obiekcie.
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