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Tab. 1 — Zestawienie wyposazenia



I. OSWIADCZENIE PROJEKTANTOW

Po zapoznaniu sie z przepisami ustawy z dnia 7 lipca 1994r — ,Prawo budowlane” (Dz. U. z 2020r.
poz. 1333, 2127, 2320 z 2021r. poz 11, 234, 282)

Oswiadczam, ze projekt budowlany dotyczacy inwestyciji:

Remont kuchni w sali OSP w Podwodach

lokalizacja:

dziatka nr ewid. 12/1, 13/5, obreb Podwody, gmina Belchatow

zostat sporzadzony zgodnie z obowigzujgcymi przepisami Prawa budowlanego, normami oraz
zasadami wiedzy technicznej

Projekt opracowali:

Projektant mgr inz.Tomasz Kucharski
upr. nr LOD/3331/PBKb/17
specjalnosci konstrukcyjno-budowlanej

wrzesien 2022r.




OPIS TECHNOLOGICZNY

Projekt technologiczny kuchni Sali OSP w Podwodach, dziatka nr ewidencyjny 12/1, 13/5,
obreb Podwodly, gmina Befchatow

1. OPIS OGOLNY.

Adres:
97-400 Belchatow
Podwody 28
dziatka nr ewidencyjny 12/1, 13/5 obreb Podwody

Inwestor:

Gmina Belchatow,
ul. Kosciuszki 13
97-400 Belchatow

1.1. Usytuowanie lokalu:
Pomieszczenia kuchni zlokalizowane sg w potudniowo-wschodnim narozniku budynku Sali OSP w
Podwodach na dziatce nr 12/1 i 13/5, obreb Podwody

2. OPIS POMIESZCZEN WCHODZACYCH W SKLAD POWIERZCHNI PODSTAWOWEJ:

W skfad pomieszczen kuchni wchodzg pomieszczenia: zmywalnia, kuchnia, komunikacja, chtodnia,
pom. pomocnicze. Pozostate pomieszczenia tj. socjalne personelu, Wc personelu — istniejgce w
pozostatej czesci budynku.

2.1. Zmywalnia
Powierzchnia — 4,18 m2. Wysoko$¢ — 3,00 m. Oswietlenie sztuczne Wykonczenie scian — plytki
ceramiczne do wysokosci 2,0 m, powyzej farba emulsyjna tatwo zmywalna. Podtoga — gres.
Wyposazenie — st6t ze zlewem dwukomorowym, zmywarka z funkcjg wyparzania 85 — 90 °C, szafa
przelotowa na czyste naczynia z drzwiami skrzydtowymi.

2.2, Kuchnia
Powierzchnia — 21,47 m2. Wysokos$¢ — 3,00 m. Oswietlenie naturalne (poprzez okna 3x 115x145).
Wykonczenie $cian — plytki ceramiczne do wysokosci 2,0 m, powyzej farba emulsyjna tatwo
zmywalna. Podtoga — gres. Wyposazenie — stét przyscienny z potkg, zlewozmywak dwukomorowy,
umywalka do mycia rgk, basen do mycia garnkéw, kuchenka gazowa czteropalnikowa, taboret
gazowy, patelnia uchylna, szafa chtodniczo-mroznicza, okap,

2.3. Komunikacja
Powierzchnia — 4,62 m2. Wysoko$¢ — 3,00 m. Oswietlenie sztuczne. Wykonczenie $cian — farba
emulsyjna fatwo zmywalna, podtoga — gress.

2.4. Chtodnia
Powierzchnia — 4,53 m?. Wysoko$¢ — 3,00 m. Os$wietlenie sztuczne. Wykonczenie Scian — plytki
ceramiczne, podtoga — gress.

2.5. Pom. pomocnicze
Powierzchnia — 5,07 m2. Wysoko$¢ — 3,00 m. Oswietlenie sztuczne. Wykonczenie Scian — farba
emulsyjna fatwo zmywalna, podtoga — gress.



3. OPIS PROCESU PRZYGOOWANIA POSILKOW
Proces przygotowywania potraw bedzie sie sktadat z nastepujacych elementéw czynnosciowych:

3.1. Dostawa i magazynowanie surowcow
Gotowe czyste potprodukty oraz gotowe dania bedg trafiaty do pomieszczenia magazynowego,
urzadzen chtodniczo mrozniczych oraz do kuchni.

3.2. Obrobka termiczna
Obrdbka termiczna odbywal sie bedzie w oparciu o urzadzenia, jak: kuchenka 4-ro ptytkowa z
piekarnikiem, taboret gazowy, patelnia uchylna.

3.3. Wydawanie positkow i zwrot brudnych naczyn.
Wydawanie positkdw odbywaé sie bedzie bezposrednio z pomieszczenia kuchni. Roznoszenie
positkdw na tacach.
Zwrot brudnych naczyn do zmywalni przez drzwi.

3.4. Zmywanie naczyn stotowych.
Zmywanie naczyn stotowych odbywac sie bedzie w zmywalni. Zmywarka przystosowana jest
domycia i wyparzania naczyn w temperaturze co najmniej 85°C. Czyste naczynia przechowywane
beda w szafie przelotowej. Odbidr w pomieszczeniu kuchennym

3.5. Zmywanie naczyn kuchennych i drobnego sprzetu.
W kuchni zlokalizowano stanowisko do mycia naczyn kuchennych wyposazone w basen
jednokomorowy. Drobny sprzet myty w zlewozmywaku dwukomorowym.

3.6. Utrzymywanie czystosci na zapleczu.
Zaplecze gastronomiczne sprzatane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosci z tym zwigzane
obejmowac bedg mycie blatéw roboczych, potek regatéw oraz czesci Scian pokrytych glazura.
Do $rodkéw myjacych nalezy stosowac detergenty o wiasciwosciach dezynfekujgcych.
Przy wszystkich umywalkach, zlewach przewidzie¢ mydto w ptynne w pojemnikach oraz reczniki
jednorazowego uzytku. Przewidziec tez pojemniki na zuzyte reczniki.

Opracowat:



