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        OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO PRZEBUDOWY POMIESZCZEÑ   

                   KUCHENNYCH W BUDYNKU PRZY UL.  PIONIERSKIEJ 13 W GIÝYCKU 

 

 1.0 Podstawa opracowania 
- umowa, zlecenie 
- inwentaryzacja, projekt architektoniczny 
- normy, warunki techniczne 
 
2.0 Zakres opracowania 
Dokumentacja obejmuje projekt technologii istniej¹cej kuchni po przebudowie 
 
3.0 OPIS OBIEKTU 

Budynek u¿ytkowany jest przez CENTRUM INTEGRACJI SPO£ECZNEJ W GIÝYCKU. Skùada siê z 

dwóch bryù . Budynek gùówny dwukondygnacyjny z czê�ciowym  podpiwniczeniem, poddaszem 
u¿ytkowym i strychem. Úciany zewnêtrzne murowane z cegùy ceramicznej, dach o konstrukcji drewnianej 

pokryty dachówk¹, strop nad piwnic¹ i parterem betonowy na belkach stalowych , nad piêtrem i 

poddaszem drewniany belkowy. Stolarka okienna i drzwiowa drewniana , na poddaszu PCV. Budynek 
zaplecza kuchennego parterowy bez podpiwniczenia . Úciany zewnêtrzne murowane z cegùy ceramicznej, 

dach o konstrukcji ¿elbetowej na belkach stalowych pokryty pap¹. Stolarka okienna i drzwiowa  
drewniana.          W budynku  funkcjonuje stoùówka. W czê�ci parterowej budynku mieszcz¹ siê 

magazyny podrêczne, przygotowalnia warzyw, kuchnia , zmywalnia, pomieszczenie socjalne oraz ùazienka 

dla pracowników. W budynku gùównym w sali na parterze s¹siaduj¹cej z kuchni¹ zlokalizowana jest 
jadalnia. Do pomieszczeñ tych prowadz¹ wydzielone wej�cia. Poziom posadowienia podùogi w 

stosunku do posadowienia gruntu  przy budynku wynosi od 30 do 90 cm .  

Teren przy budynku jest utwardzony kostka betonow¹ .                                                                              
Obiekt podù¹czony jest do nastêpuj¹cych mediów: sieã miejska: wodoci¹gowa, kanalizacyjna, 

energetyczna i gazowa. Projekt zawiera modernizacjê kuchni  w zakresie  magazynów, chùodni,  

przygotowalni warzyw, kuchni , zmywalni naczyñ, stoùówki. Pomieszczenie socjalne, ùazienka, czê�ã 
komunikacji pozostaje bez zmian. W kuchni obecnie zatrudnione s¹ 2 osoby. Wszystkie osoby 

zatrudnione w kuchni musz¹ posiadaã aktualne ksi¹¿eczki zdrowia oraz wymagane kwalifikacje w 

zakresie podstawowych zagadnieñ higieny. Wszystkie pomieszczenia zostan¹ wentylowane 

zgodnie z Rozporz¹dzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków 

technicznych jakimi powinny odpowiadaã budynki i ich usytuowanie.  W pomieszczeniu ùazienki dla 
pracowników jest wentylacja grawitacyjna. W pomieszczeniu istniej¹cej kuchni nad caùym ci¹giem 

produkcyjnym - gotowanie jest wykonany okap z wentylatorem wyci¹gowym. W pomieszczeniu kuchni 
projektowanym jest przewidziana nad ci¹giem produkcyjnym wentylacja -okap z wentylatorem 
wyci¹gowym.   W pomieszczeniu zmywalni projektuje siê instalacje cwu. Kuchnia jest wyposa¿ona w 
instalacjê wodoci¹gow¹, kanalizacyjn¹, gazow¹, grzewcz¹, elektryczn¹.   

Wysokie urz¹dzenia i meble w które wyposa¿ona zostanie kuchnia, zaplecze kuchni powinny byã 
wykonane z materiaùów gùadkich, ùatwych do czyszczenia i dezynfekcji. Odpady gromadzone bêd¹ w 

zamykanym kontenerze zlokalizowanym na terenie posesji i wywo¿one przez specjalistyczna firmê 
posiadaj¹c¹ stosowne uprawnienia. 



WYKAZ POMIESZCZEÑ  Pow. u¿ytkowa Kubatura 

Razem 126.91 m² 775.92 m³ 

Nr 1 2 3 4 

Nazwa 
pomieszczenia 

Komunikacja Sala instruktora WC Magazyn produkty 
suche 

Pow. u¿ytkowa 7.37 m² 4.31 m² 2.31 m² 7.69 m² 

Kubatura 21.12 m³ 12.36 m³ 6.62 m³ 22.02 m³ 

Nr 5 6 7 8 

Nazwa 
pomieszczenia 

Chùodnia Obieralnia kuchnia Kuchnia 

Pow. u¿ytkowa 5.04 m² 9.15 m² 17.73 m² 20.19 m² 

Kubatura 14.44 m³ 26.22 m³ 50.79 m³ 506.42 m³ 

Nr 9 10 11 12 

Nazwa 
pomieszczenia 

Magazyn Úluza Zmywak Stoùówka holl 

Pow. u¿ytkowa 2.29 m² 1.39 m² 5.78 m² 11.32 m² 

Kubatura 9.35 m³ 506.42 m³ 506.42 m³ 506.42 m³ 

Nr 13 

Nazwa 
pomieszczenia 

Stoùówka 

Pow. u¿ytkowa 32.34 m² 

Kubatura 115.92 m³ 

Pomieszczenia kuchni s¹ zlokalizowane na parterze budynku.                                                          
Wysoko�ã pomieszczeñ od nr 1 do nr 7 wynosi  288 cm                                                                        
Wysoko�ã pomieszczenia  nr 9 wynosi 206 cm                                                                               
Wysoko�ã pomieszczenia  nr 8, 10-13 wynosi  360 cm 

W kuchni przygotowywane bêd¹ dania: 

1.  zupy 
2.  dania miêsne 
3.  dania z ryb 
4.  dania z kurczaka 
5.  Surówki 
6.  Potrawy m¹czne 



Wszystkie potrawy m¹czne przygotowywane bêd¹ z póùproduktów (mro¿onek).                    
W sali jadalnej nie przewiduje siê obsùugi kelnerskiej. Konsumenci bêd¹ odbierali obiady z 
okienka wydawczego i po zjedzeniu, naczynia odnosz¹ do okienka zwrotnego - zmywalni naczyñ.  
Kuchnia przygotowuje codziennie okoùo 100 obiadów. 
 
4.0 Opis funkcjonowania kuchni 
 
4. 1 Dostawa towaru 
Kuchnia zaopatrywana bêdzie przez dostawców surowców i póùproduktów. 
Dostawa towaru do magazynów, chùodni zlokalizowanych na poziomie parteru bêdzie poprzez 
komunikacjê wydzielonym wej�ciem od strony wewnêtrznej posesji. 
Warzywa i ziemniaki przechowywane bêd¹ na ruszcie w przygotowalni brudnej. Ziemniaki w 
workach, warzywa w kontenerach. 
Produkty przywo¿one bêd¹ na bie¿¹co miêso i produkty �szybkiego psucia� przechowywane w 
szafach chùodniczych. Jajka przechowywane w lodówce w pomieszczeniu obieralni brudnej.  
 
4. 2 Przygotowalnie 
Warzywa i jaja bêd¹ poddawane obróbce na wydzielonych stanowiskach . 
Warzywa dostarczane do przygotowalni brudnej gdzie poddawane bêd¹ obróbce 
wstêpnej, a nastêpnie czyste przenoszone do kuchni w zamkniêtych pojemnikach na wydzielone 
stanowiska gdzie po ponownym umyciu i rozdrobnieniu poddawane bêd¹ gotowaniu lub 

podawane na surowo.  
Jajka w przygotowalni brudnej na�wietlane, po dezynfekcji dostarczane do kuchni do 
wydzielonej przygotowalni. 
Przewidziano przygotowalnie- stanowiska miêsa, ryby, m¹czne, surówki. 
Odpady z przygotowalni warzyw wynoszone s¹ na zewn¹trz budynku i gromadzone w 

kontenerze. We wszystkich pomieszczeniach magazynowych, w których przechowywane bêd¹ 
artykuùy spo¿ywcze musz¹ byã sprawne urz¹dzenia do mierzenia temperatury. Wszystkie urz¹dzenia 

chùodnicze musz¹ byã wyposa¿one w sprawny sprzêt do mierzenia temperatury. 
Sprzêt taki jak: no¿e, deski, widelce, naczynia, powinny byã wydzielone do poszczególnych 

asortymentów artykuùów spo¿ywczych. 
 
4. 3 Obróbka termiczna 
Obróbka termiczna potraw: gotowanie, pieczenie, sma¿enie odbywaã siê bêdzie w 
kuchni. 
Do przygotowania zup, kasz, ziemniaków, przeznaczony kocioù , kuchnia gazowa .  
Gotowanie duszenie potraw miêsnych , rybnych na kuchni gazowej , sma¿enie na patelniach . 

Pieczenie miêsa, drobiu w piecu konwekcyjnym przy kuchni. Przygotowanie frytek w 
frytownicy. Przygotowywania sosów w kocioùkach uchylnych. 
Potrawy gotowe wykùada siê na naczynia wielorazowego u¿ytku (myte i wyparzane w 

zmywarce naczyñ). 
 
4. 4 Wydawanie posiùków 
Wydawanie posiùków na stanowisku wydawalni. Gotowe potrawy podawany w 
pojemnikach i nakùadane na talerze. 



Zupa, potrawy ciepùe bêd¹ ustawione w bemarze dla utrzymania temperatury. 
 
4.5 Zmywanie naczyñ kuchennych 
W kuchni wydzielono stanowiska mycia naczyñ kuchennych. Mycie naczyñ w basenie, 
suszenie na regale ociekowym 
 
4.6 Zmywalnia naczyñ stoùowych. 
Naczynia podawane poprzez okienko podawcze jadalni. Zmywalnia naczyñ stoùowych 
wyposa¿ona w stóù z otworem na odpadki do wstêpnego oczyszczania naczyñ z resztek 
pokarmów. Zlewem dwukomorowy wyposa¿ony w natrysk do spùukiwania naczyñ przed 

wùo¿eniem do maszyny do mycia naczyñ z wyparzaczem. 
Umyte naczynia do kuchni podawane s¹ przez szafê przelotow¹. 
W pomieszczeniu zmywalni (zlewozmywak) nale¿y zamontowaã mùynek do mielenia 

odpadów. 
 
4.7 Uwagi ogólne 
Umywalki w kuchni do mycia r¹k musz¹ byã wyposa¿one w armaturê umo¿liwiaj¹c¹ 

mieszanie ciepùej i zimnej wody, pojemnik z mydùem w pùynie oraz zasobniki na rêczniki 

jednorazowego u¿ytku, pojemniki na pùyn do dezynfekcji. W pobli¿u umywalek, powinny 

znajdowaã siê pojemniki z nierdzewnego materiaùu na zu¿yte rêczniki. 
Pomieszczenia z kratkami �ciekowymi w kuchni wyposa¿one w zawór wody ze zù¹czk¹.  
Pracownicy do zakùadu wchodz¹ wydzielonym wej�ciem na poziom parteru, poprzez 
komunikacjê do pomieszczenia socjalnego i  ùazienki  a nastêpnie do poszczególnych 

stanowisk pracy. 
 
5.0 Pomieszczenia socjalne 

Zatrudnienie : 
kucharka 1, pomoc kucharska 1. 
Dla pracowników pomieszczenie zaplecza socjalnego i wc istniej¹ce bez zmian . 
Przyjêto personel kobiecy. 
Szatnie z ùazienk¹: o powierzchni 6,61m2 
Do szatni, przylega ùazienka. Szatnia wyposa¿ony w szafki, oraz dzbanek elektryczny. 
Szafki na odzie¿ wierzchni¹, pracownicy dostaj¹ po trzy komplety odzie¿y roboczej i 
dodatek na �rodki pralnicze. Do pracy przynosz¹ czyst¹ odzie¿ robocz¹ a brudn¹ po 
pracy zabieraj¹ z sob¹. 
W ùazience nad umywalk¹ zamontowane lustro, pojemnik na mydùo w pùynie, wieszak 
na rêczniki. Rêczniki jednorazowego u¿ytku przy umywalniach. 
 

6. 0 WYTYCZNE BUDOWLANO - INSTALACYJNE 

6.1 Wymagania konstrukcyjne 

Konstrukcja �cian i stropów powinna uniemo¿liwiaã kondensowanie siê na nich pary. 
6. 2 Wymagania dotycz¹ce wykoñczenia wnêtrz. 

Úciany i sufity wszystkich pomieszczeñ powinny mieã gùadk¹ powierzchniê. 
W pomieszczenia kuchni i sanitarne powinny mieã �ciany do wysoko�ci 2,0 m dostosowane do 
zmywania wod¹, nienasi¹kliwe i odporne na wilgoã.  



Pozostaùe fragmenty �cian oraz sufitów malowane farb¹ emulsyjn¹ . 
Drzwi powinny byã gùadkie, odporne na wilgoã i przystosowane do zmywania 
wod¹, drzwi do zapleczy musz¹ byã metalowe, ewentualnie obite blach¹ do wysoko�ci 0,30 m.  
Na otworach wentylacyjnych powinny byã zainstalowane kratki z materiaùu nierdzewnego lub 

plastiku, ùatwe do czyszczenia i mycia. 
Okna z konstrukcja umo¿liwiaj¹ca wietrzenie. Gùadkie,  szczelne dostosowane do 
zmywania wod¹ i umo¿liwiaj¹ce zaùo¿enie ram z siatk¹ chroni¹c¹ przed przedostaniem siê 
owadów i gryzoni. 
Podùoga w sali jadalnej powinna byã gùadka, nie�cieralna, nie�liska, wykonana z 
materiaùu bêd¹cego zùym przewodnikiem ciepùa i ùatwa do utrzymania w czysto�ci. W 
pomieszczeniu kuchni podùoga powinna byã nie�cieralna, nie�liska, wodoszczelna, ùatwo 
zmywalna, wykona z materiaùów nienasi¹kliwych, o cokolikach przy�ciennych wykonanych do 
wysoko�ci minimum 15 cm z tego samego materiaùu co posadzki. 
W pomieszczeniach wyposa¿onych w wpusty podùogowe nale¿y przewidzieã 
szczelne poù¹czenia tych wpustów z izolacj¹ podùóg, uùo¿on¹ na podùo¿u ze spadkiem w 
kierunku wpustów. Wypusty podùogowe powinny byã zabezpieczone kratkami i powinny posiadaã 
zamykane syfony oraz ùatwe do czyszczenia osadniki. 
6.3 O�wietlenie 

O�wietlenie naturalne. 
Punkty o�wietleniowe wyposa¿one w nietùuk¹ce osùony, chroni¹ce przed odpryskiem szkùa w 
razie stùuczenia ¿arówki. 
Úwiatùo nie powinno zmieniaã barw, a jego natê¿enie nie mo¿e byã mniejsze ni¿: 
- 500 luksów na stanowisku roboczym 
- 300 luksów w pomieszczeniu roboczym. 
Pomieszczenia higieniczno -sanitarne mog¹ byã o�wietlone po�rednio pod warunkiem 
zapewnienia im dostatecznej wymiany powietrza. 
6. 4 Ogrzewanie 

Pomieszczenia ogrzewane przy pomocy instalacji co. Grzejniki tzw. higieniczne aby uùatwiã 

dokùadne oczyszczanie. Temperatury wewnêtrzne pomieszczeñ wg obowi¹zuj¹cych 
norm. 
6. 5 Wentylacja grawitacyjna i mechaniczna. 

Wszystkie pomieszczenia powinny posiadaã wentylacje grawitacyjn¹. 
Usytuowanie nawiewu i wywiewu w przygotowalni powinno umo¿liwiaã ruch powietrza w caùej 

kubaturze bez tworzenia siê tzw martwych stref. Z zasady wywiew powinien znajdowaã siê 

blisko êródeù zanieczyszczenia powietrza. 
W pomieszczeniach przebywania ludzi haùas urz¹dzeñ wentylacyjnych nie mo¿e 
przekraczaã 50 dB. 
Nad urz¹dzeniami grzewczymi okap wyposa¿ony w filtry ùatwo zmywalne lub wymienialne. 
W pomieszczeniach sanitarnych wentylatory wyci¹gowe montowane na kanaùach 
murowanych i wù¹czanych poprzez wù¹czenie �wiatùa.  
Przed uruchomieniem obiekt nale¿y zgùosiã do odbioru do Pañstwowej Stacji Sanitarno-                              
Epidemiologicznej w Gi¿ycku. 
 

             Zestawienie urz¹dzeñ oznaczonych na rysunku nr 2 



Nazwa Ilo�ã [szt.] 

1. Lodówka do jaj 1 

2. Na�wietlacz do jaj 1 

3. Szafka, zlewozmywak jednokomorowy z ociekaczem 1 

4. Ruszt drewniany 2 

5. Obieraczka do ziemniaków 1 

6. Zlew dwukomorowy 3 

7. Umywalka do r¹k 5 

8. Stóù do miês 1 

9. Ekran oddzielaj¹cy 1 

10. Stóù do ryb 1 

11.Lodówka 2 

12. Piec konwekcyjny 1 

13.Okap z wyci¹giem mechanicznym 1 1 

14. Suszarka 1 

15. Kocioù gazowy 1 

16.Kuchnia gazowa 1 

17. Taboret gazowy 1 

18. Stóù roboczy 1 1 

19. Okap z wyci¹giem mechanicznym 1 

20. Taboret elektryczny 1 

21. Frytownica elektryczna 1 

22. Stóù roboczy 3 

23.Stóù wydawniczy 2 

24. Blat wydawniczy podnoszony 1 

25. Bemar 1 

26. Blat pomocniczy 1 

27.Zlew dwukomorowy do naczyñ z ociekaczem 1 

28. Zmywarko wyparzarka 1 

29. Szafa przelotowa 1 

30. Regaù magazynowy 2 

31. Regaù na produkty 2 

32. Lada chùodnicza rozsuwana 2 

33. Lada chùodnicza  2 



 

 


