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OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO PRZEBUDOWY POMIESZCZEN
KUCHENNYCH W BUDYNKU PRZY UL. PIONIERSKIEJ 13 W GIZYCKU

1.0 Podstawa opracowania
-umowa, zlecenie
- inwentaryzacja, projekt architektoniczny
- normy, warunki techniczne

2.0 Zakres opracowania
Dokumentacja obejmuije projekt technologii istnigjacej kuchni po przebudowie

3.0 OPISOBIEKTU

Budynek uzytkowany jest przez CENTRUM INTEGRACJI SPOLECZNEJ W GIZYCKU. Sktada si¢ z
dwoch bryt . Budynek gtéwny dwukondygnacyjny z czesciowym podpiwniczeniem, poddaszem
uzytkowym i strychem. Sciany zewnetrzne murowane z cegly ceramicznej, dach o konstrukcji drewnianej
pokryty dachowka, strop nad piwnicg i parterem betonowy na belkach stalowych , nad pigtrem i
poddaszem drewniany belkowy. Stolarka okiennai drzwiowa drewniana, na poddaszu PCV. Budynek
zaplecza kuchennego parterowy bez podpiwniczenia . Sciany zewnetrzne murowane z cegly ceramicznej,
dach o konstrukcji zelbetowej nabelkach stalowych pokryty papa. Stolarka okienna i drzwiowa
drewniana W budynku funkcjonuje stotéwka. W czesci parterowej budynku mieszczg sie
magazyny podrgczne, przygotowa niawarzyw, kuchnia, zmywalnia, pomieszczenie socjane oraz tazienka
dlapracownikow. W budynku gtownym w sali na parterze sasiadujacej z kuchnig zlokalizowana jest
jadalnia. Do pomieszczen tych prowadza wydzielone wejscia. Poziom posadowienia podlogi w
stosunku do posadowieniagruntu przy budynku wynosi od 30 do 90 cm .

Teren przy budynku jest utwardzony kostka betonows .

Obiekt poditaczony jest do nastepujacych mediow: sie¢ miejska: wodociggowa, kanalizacyjna,
energetycznai gazowa. Projekt zawiera modernizacje kuchni w zakresie magazynéw, chtodni,
przygotowalni warzyw, kuchni , zmywalni naczyn, stotowki. Pomieszczenie socjalne, tazienka, czesé
komunikacji pozostaje bez zmian. W kuchni obecnie zatrudnione s3 2 osoby. Wszystkie osoby
zatrudnione w kuchni muszg posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia oraz wymagane kwalifikacje w
zakresie podstawowych zagadnien higieny. Wszystkie pomieszczenia zostang wentylowane
zgodnie z Rozporzadzeniem MinistraInfrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych jakimi powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie. W pomieszczeniu tazienki dla
pracownikow jest wentylacja grawitacyjna. W pomieszczeniu istnigjgcej kuchni nad catym ciggiem
produkcyjnym - gotowanie jest wykonany okap z wentylatorem wyciggowym. W pomieszczeniu kuchni
projektowanym jest przewidziana nad ciggiem produkcyjnym wentylacja -okap z wentylatorem
wyciggowym. W pomieszczeniu zmywalni projektuje si¢ instalacje cwu. Kuchnia jest wyposazonaw
instalacje wodociggowa, kanalizacyjng, gazows, grzewcza, eektryczng.

Wysokie urzadzenia i meble w ktore wyposazona zostanie kuchnia, zaplecze kuchni powinny by¢
wykonane z materiatéw gladkich, tatwych do czyszczenia i dezynfekceji. Odpady gromadzone beda w
zamykanym kontenerze zlokalizowanym naterenie posegi i wywozone przez specjalistycznafirme
posiadajaca stosowne uprawnienia.



WYKAZ POMIESZCZEN

Pow. uzytkowa

Kubatura

Pomieszczenia kuchni s3 zlokalizowane na parterze budynku.
Wysokos¢ pomieszczen od nr 1 do nr 7 wynosi 288 cm

WYysokos¢ pomieszczenia nr 9 wynosi 206 cm

Wysokos$¢ pomieszczenia nr 8, 10-13 wynosi 360 cm

W kuchni przygotowywane bgdg dania:

1. zupy

o0k wN

dania migsne
daniazryb
dania z kurczaka
Surowki
Potrawy maczne

Razem 126.91 m? 775.92 m?
Nr 1 2 3 4
Nazwa Komunikacja Salainstruktora WC| Magazyn produkty
pomieszczenia suche
Pow. uzytkowa 7.37 m? 4.31 nv 231 m? 7.69 m?
Kubatura 21.12 m? 12.36 m? 6.62 m? 22.02 m?
Nr 5 6 7 8
Nazwa Chtodnia Obieralnia kuchnia Kuchnia
pomieszczenia
Pow. uzytkowa 5.04 m? 9.15m? 17.73 m? 20.19 m?
Kubatura 14.44 m? 26.22 m? 50.79 m? 506.42 m?
Nr 9 10 11 12
Nazwa Magazyn Sluza Zmywak Stotéwka holl
pomieszczenia
Pow. uzytkowa 2.29 m? 1.39m? 5.78 m? 11.32 v
Kubatura 9.35 m? 506.42 m? 506.42 m? 506.42 m?
Nr 13
Nazwa Stotowka
pomieszczenia
Pow. uzytkowa 32.34 m?
Kubatura 115.92 n¥




Wszystkie potrawy maczne przygotowywane bedg z potproduktow (mrozonek).

W sdli jadalng nie przewiduje si¢ obstugi kelnerskig. Konsumenci bgda odbierali obiady z
okienka wydawczego i po zjedzeniu, naczyniaodnosza do okienka zwrotnego - zmywalni naczyn.
Kuchnia przygotowuje codziennie okoto 100 obiadow.

4.0 Opis funkcjonowania kuchni

4. 1 Dostawatowaru

Kuchnia zaopatrywana bedzie przez dostawcow surowcoOw i potproduktow.

Dostawa towaru do magazynow, chtodni zlokalizowanych na poziomie parteru bedzie poprzez
komunikacje wydzielonym wejSciem od strony wewngetrznej posesji.

Warzywai ziemniaki przechowywane bgda naruszcie w przygotowalni brudnej. Ziemniaki w
workach, warzywaw kontenerach.

Produkty przywozone beda na biezgco migso i produkty ,,szybkiego psucia” przechowywane w
szafach chtodniczych. Jajka przechowywane w lodéwce w pomieszczeniu obieralni brudnej.

4. 2 Przygotowalnie

Warzywai jgjabeda poddawane obrobce na wydzielonych stanowiskach .

Warzywa dostarczane do przygotowalni brudnej gdzie poddawane beda obrobee

wstepnej, a nastepnie czyste przenoszone do kuchni w zamknigtych pojemnikach nawydzielone
stanowiska gdzie po ponownym umyciu i rozdrobnieniu poddawane bgda gotowaniu lub
podawane na surowo.

Jajkaw przygotowalni brudngj naswietlane, po dezynfekcji dostarczane do kuchni do
wydzielongj przygotowalni.

Przewidziano przygotowal nie- stanowiska migsa, ryby, maczne, suréwki.

Odpady z przygotowalni warzyw wynoszone S3 na zewnatrz budynku i gromadzone w
kontenerze. We wszystkich pomieszczeniach magazynowych, w ktorych przechowywane beda
artykuty spozywcze muszg by¢ sprawne urzadzenia do mierzenia temperatury. Wszystkie urzadzenia
chtodnicze muszg by¢ wyposazone w sprawny sprzet do mierzenia temperatury.

Sprzet taki jak: noze, deski, widelce, naczynia, powinny by¢ wydzielone do poszczegdlnych
asortymentow artykutow spozywcezych.

4. 3 Obrobka termiczna

Obrobka termiczna potraw: gotowanie, pieczenie, smazenie odbywac si¢ bedzie w

kuchni.

Do przygotowania zup, kasz, ziemniakow, przeznaczony kociot , kuchnia gazowa.
Gotowanie duszenie potraw miesnych , rybnych na kuchni gazowej , smazenie na patelniach .
Pieczenie migsa, drobiu w piecu konwekcyjnym przy kuchni. Przygotowanie frytek w
frytownicy. Przygotowywania sosoéw w kociotkach uchylnych.

Potrawy gotowe wyktada si¢ na naczyniawielorazowego uzytku (myte i wyparzane w
Zmywarce naczyn).

4. 4 Wydawanie positkow
Wydawanie positkow na stanowisku wydawalni. Gotowe potrawy podawany w
pojemnikach i naktadane na talerze.



Zupa, potrawy ciepte beda ustawione w bemarze dla utrzymania temperatury.

4.5 Zmywanie naczyn kuchennych
W kuchni wydzielono stanowiska mycia naczyn kuchennych. Mycie naczyn w basenie,
suszenie naregal e ociekowym

4.6 Zmywalnianaczyn stotowych.

Naczynia podawane poprzez okienko podawcze jadalni. Zmywalnia naczyn stotowych
wyposazona w stot z otworem na odpadki do wstepnego oczyszczania naczyn z resztek
pokarméw. Zlewem dwukomorowy wyposazony w natrysk do sptukiwania naczyn przed
wlozeniem do maszyny do mycia naczyn z wyparzaczem.

Umyte naczynia do kuchni podawane sg przez szafe przelotowa.

W pomieszczeniu zmywalni (zlewozmywak) nalezy zamontowa¢ mtynek do mielenia
odpadow.

4.7 Uwagi ogolne

Umywalki w kuchni do myciarak muszg by¢ wyposazone w armaturg umozliwiajaca
mieszanie cieplej i zimnej wody, pojemnik z mydlem w phynie oraz zasobniki nareczniki
jednorazowego uzytku, pojemniki na ptyn do dezynfekcji. W poblizu umywalek, powinny
zngjdowac si¢ pojemniki z nierdzewnego materiatu na zuzyte reczniki.

Pomieszczenia z kratkami sciekowymi w kuchni wyposazone w zawor wody ze ztaczka.
Pracownicy do zaktadu wchodzg wydzielonym wej$ciem na poziom parteru, POprzez
komunikacje do pomieszczenia socjalnego i tazienki a nastepnie do poszczegolnych
stanowisk pracy.

5.0 Pomieszczenia socjalne

Zatrudnienie:

kucharka 1, pomoc kucharska 1.

Dla pracownikéw pomieszczenie zaplecza socjalnego i wc istnigjgce bez zmian .
Przyjeto personel kobiecy.

Szatnie z tazienkg: o powierzchni 6,61m?2

Do szatni, przylegatazienka. Szatnia wyposazony w szafki, oraz dzbanek elektryczny.
Szafki na odziez wierzchnig, pracownicy dostajg po trzy komplety odziezy roboczej i
dodatek nasrodki pralnicze. Do pracy przynosza czysta odziez roboczg a brudng po
pracy zabieraja z soba.

W tazience nad umywalka zamontowane lustro, pojemnik namydto w ptynie, wieszak
nareczniki. Reczniki jednorazowego uzytku przy umywalniach.

6.0 WYTYCZNE BUDOWLANO - INSTALACYJNE

6.1 Wymagania konstrukcyjne

Konstrukcjaécian i stropow powinna uniemozliwia¢ kondensowanie si¢ na nich pary.

6. 2 Wymagania dotyczgce wykonczenia wnetrz.

Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mie¢ gtadka powierzchnie.

W pomieszczenia kuchni i sanitarne powinny mie¢ sciany do wysokosci 2,0 m dostosowane do
zmywaniawoda, nienasigkliwe i odporne na wilgo¢.



Pozostate fragmenty $cian oraz sufitow malowane farba emulsyjng .

Drzwi powinny by¢ gtadkie, odporne na wilgo¢ i przystosowane do zmywania

woda, drzwi do zapleczy musza by¢ metalowe, ewentualnie obite blachg do wysokosci 0,30 m.
Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu nierdzewnego lub
plastiku, tatwe do czyszczenia i mycia.

Okna z konstrukcja umozliwigjgca wietrzenie. Gtadkie, szczelne dostosowane do
zmywaniawoda i umozliwiajace zatozenie ram z siatka chronigcg przed przedostaniem si¢
owadow i gryzoni.

Podtoga w sali jadalnej powinna by¢ gladka, nieScieralna, niesliska, wykonana z

materiatu bedacego ztym przewodnikiem ciepta i tatwa do utrzymania w czystosci. W
pomieszczeniu kuchni podtoga powinna by¢ niescieralna, niesliska, wodoszczelna, tatwo
zmywalha, wykona z materialow nienasigkliwych, o cokolikach przysciennych wykonanych do
wysokosci minimum 15 ¢cm z tego samego materiatu co posadzki.

W pomieszczeniach wyposazonych w wpusty podtogowe nalezy przewidzie¢

szczelne potgczenia tych wpustow z izolacjg podtog, utozong na podtozu ze spadkiem w
Kierunku wpustow. Wypusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone Kratkami i powinny posiada¢
zamykane syfony oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

6.3 Oswietlenie

Oswietlenie naturalne.

Punkty oswietleniowe wyposazone w niettukace ostony, chronigce przed odpryskiem szkta w
razie sttuczenia zarowki.

Swiatto nie powinno zmienia¢ barw, a jego natezenie nie moze byé mniejsze niz:

- 500 luksow na stanowisku roboczym

- 300 luksow w pomieszczeniu roboczym.

Pomieszczenia higieniczno -sanitarne moga by¢ o$wietlone posrednio pod warunkiem
zapewnieniaim dostatecznel wymiany powietrza.

6. 4 Ogrzewanie

Pomieszczenia ogrzewane przy pomocy instalacji co. Grzejniki tzw. higieniczne aby utatwic¢
doktadne oczyszczanie. Temperatury wewnetrzne pomieszczen wg obowigzujacych

norm.

6. 5 Wentylacja grawitacyjna i mechaniczna.

Wszystkie pomieszczenia powinny posiada¢ wentylacje grawitacyjng.

Usytuowanie nawiewu i wywiewu w przygotowalni powinno umozliwia¢ ruch powietrza w calej
kubaturze bez tworzenia si¢ tzw martwych stref. Z zasady wywiew powinien znajdowac si¢
blisko zrédet zanieczyszczenia powietrza.

W pomieszczeniach przebywanialudzi hatas urzadzen wentylacyjnych nie moze
przekracza¢ 50 dB.

Nad urzadzeniami grzewczymi okap Wyposazony w filtry tatwo zmywalne lub wymienialne.
W pomieszczeniach sanitarnych wentylatory wyciaggowe montowane na kanatach
murowanych i wigczanych poprzez wilaczenie swiatla.

Przed uruchomieniem obiekt naezy zglosi¢ do odbioru do Panstwowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologiczng w Gizycku.

Zestawienie urzagdzen oznaczonych narysunku nr 2



Nazwa

1108¢ [szt.]

1. Lodowka do jaj

2. Naswietlacz do jaj

3. Szafka, zlewozmywak jednokomorowy z ociekaczem

4. Ruszt drewniany

5. Obieraczka do ziemniakow

. Zlew dwukomorowy

. Umywalkado rak

. Stét do migs

6
7
8
9

. Ekran oddzielajacy

10. St6t do ryb

11.Lodéwka

12. Piec konwekcyjny

13.0kap z wyciaggiem mechanicznym 1

14. Suszarka

15. Kociot gazowy

16.Kuchnia gazowa

17. Taboret gazowy

18. Stot roboczy 1

19. Okap z wyciagiem mechanicznym

20. Taboret elektryczny

21. Frytownica elektryczna

22. Stot roboczy

23.5t6t wydawniczy

24. Blat wydawniczy podnoszony

25. Bemar

26. Blat pomocniczy

27.Zlew dwukomorowy do naczyn z ociekaczem

28. Zmywarko wyparzarka

29. Szafa przelotowa

30. Regal magazynowy

31. Regatl na produkty

32. Lada chtodnicza rozsuwana

33. Lada chtodnicza
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