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Na podstawie art.20 ust.4 ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. - PRAWO BUDOWLANE (tekst jednolity Dz. U. z 2021 poz. 2351) o$wiadczam, ze
niniejszy projekt budowlany zostat sporzadzony zgodnie z obowigzujgcymi przepisami oraz zasadami wiedzy technicznej.
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. CZESC OPISOWA
1. Dane ogéine
1.1. Przedmiot i cel opracowania
Przedmiotem projektu jest cze$¢ techniczno - technologiczna przystosowania pomieszczen istniejacego lokalu ustugowego
dla potrzeb lokalu gastronomicznego typu fast food z zadanym zakresem ustug przewidzianego do lokalizacji w Kazimierza
Wielka przy ul. T. Kosciuszki 18 na dziatce o nr ewid. 2546/18. Lokal zlokalizowany jest w zabudowie miejskiej w budynku
rozbudowanej ptywalni miejskiej. Dostep do pomieszczen w lokalu gastronomicznego bezposrednio z zewnatrz obiektu
jednym wejSciem dla personelu i dostaw oraz dwoma dla klienta z tarasu basenu zewnetrznego i z basenu wewnetrznego.
W lokalu gastronomicznym stworzono warunki do przygotowywania, wydawania i konsumpcji potrwa typu fast food {j.
zapiekanki, hot-dogi, frytki, burgery oraz kebab. Przyrzadzenie potraw bedzie polegato na przygotowaniu z gotowych
elementdw kulinarnych poddanych tylko kompozycji smakowej i obrébce termicznej oraz podaniu klientowi w systemowych
opakowaniach jednorazowych do spozycia na terenie basenu zewnetrznego oraz wielorazowego uzytku do spozycia na Sali
konsumenckiej. Wszystkie produkty potrzebne do wykonania potraw beda dostarczane w gotowej formie wymagajacej
obrébki termicznej.
Dodatkowo projekt dotyczy wyposazenia pomieszczenia groty solnej w urzadzenie jonizatora powietrza oraz wykonczenia
§cian cegtami solnymi.
Celem opracowania jest przystosowanie pomieszczen rozbudowanego obiektu ptywalni miejskiej zlokalizowanego
w miejscowosci Kazimierza Wielka na lokal gastronomiczny typu fast-food z zadanym zakresem ustug gastronomicznych
zgodnie z wymogami okreslonymi w ROZPORZADZENIU (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY
z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych.
1.2 Podstawa opracowania
Niniejszy projekt opracowano na zlecenie inwestora w oparciu o przeprowadzone ogledziny, inwentaryzacje budowlana,
uzgodnienia z inwestorem oraz przekazane przez niego materiaty.
Materiaty zrédtowe:
ROZPORZADZENIUE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004r
w sprawie higieny $rodkéw spozywczych;
Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie (Dz. U. 2022 poz. 1225)
Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdinych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
(Dz. U. 2003 nr 169 poz. 1650)
Prof. U. Arens-Azevedo i inni; Technologia gastronomiczna, wyd. 1998r.;
S.Borysiuk; Wytyczne do opiniowania dokumentaciji projektowej w zakresie wymagan sanitarnohigienicznych, wyd.
ZpiMwB Legnica, 1999r.;

2. Opis ogo6lny stanu istniejacego
Lokal objety zakresem niniejszego opracowania jest projektowo wyposazony w instalacje wodociggowa, kanalizacyjna,
centralnego ogrzewania i elektryczna. Woda z wodociggu miejskiego, Scieki do kanalizacji sanitarnej miejskiej. W obiekcie

wystepuje wentylacja mechaniczna.



2.1. Ocena mozliwos$ci przystosowania czesci obiektu na lokal gastronomiczny
Po przeprowadzonych ogledzinach stwierdzam, ze w obiekcie mozna zlokalizowac lokal gastronomiczny typu fast-food
z zadanym zakresem ustug po usunieciu rozbiezno$ci miedzy stanem aktualnym, a wymogami obowigzujacych przepisdw.
W szczegdlnosci z Rozporzadzenia wymienionego w p. 1.2.
Powyzsze bedzie wymagato dostosowania uktadu funkcjonalnego lokalu i wydzielenia pomieszczer:
Komunikacji (nr 01)
WHS personelu (nr 02)
Przygotowalni potraw (nr 03)
Magazynu podrecznego (nr 04)
Zmywalni (nr 05)
Baru (nr 06)
Sali konsumenckiej (nr 07)
oraz
Nadania posadzkom i $cianom faktury oraz wykonczenia zadanego dla standardéw higieniczno-sanitarnych;

Dostosowania instalacji wod-kan, co, elektrycznej i wentylacyjnej do nowej funkcii;

3. Opis stanu projektowanego lokalu gastronomicznego

3.1. Zakres dziafalno$ci lokalu i czynno$ci technologiczne
W lokalu gastronomicznym stworzono warunki do przygotowywania, wydawania i konsumpcji potrwa typu fast food f.
zapiekanki, hot-dogi, frytki, burgery oraz kebab. Przyrzadzenie potraw bedzie polegato na przygotowaniu z gotowych
elementéw kulinarnych poddanych tylko kompozycji smakowej i obrdbce termicznej oraz podaniu klientowi w systemowych
opakowaniach jednorazowych do spozycia na terenie basenu zewnetrznego oraz wielorazowego uzytku do spozycia na Sali
konsumenckiej. Wszystkie produkty potrzebne do wykonania potraw beda dostarczane w gotowej formie wymagajacej
obrébki termicznej.
Elementami uzupetniajgcymi dziatalno$¢ gastronomiczng bedzie takze:

a) Serwowanie napoi goracych typu kawa, herbata itp.;

b) Wydawanie lodéw w opakowaniach jednostkowych producenta;

c) Podawanie napoi zimnych z opakowar jednostkowych producenta w tym alkoholi (piwo);

d) Podawanie piwa lanego z beczki;

e) Sprzedaz artykutdw spozywczych w opakowaniach jednostkowych producenta typu paluszki, chipsy;
Wszystkie potrawy i napoje, ktére beda serwowane w Sali konsumenckiej, bedg podawane w naczyniach wielorazowego
uzytku. Natomiast w naczyniach jednorazowego uzytku bedg serwowane potrawy i napoje spozywane na terenie basenu
zewnetrznego.
Mycie i dezynfekcja zastawy stotowej odbywa¢ sie bedzie w pomieszczeniu zmywalni wyposazonej stét odktadczy, zlew
dwukomorowy do wstepnego mycia, zmywarke i szafe przelotowg na czyste naczynia. Dla potrzeb mycia naczyn roboczych
oraz sprzetu podrecznego w pomieszczeniu przygotowania pofraw zostato wydzielone stanowisko mycia naczyn
wyposazone w zlew dwukomorowy na szafce oraz szafke wiszaca na sprzet czysty.
Wystepujace czynnosci technologiczne:

A.  przyjecie wyrobdw

B. rozpakowanie z opakowan transportowych



ewidencjonowanie i metkowanie
magazynowanie potproduktdw
przygotowywanie i wydawanie potraw

mm o o

przygotowanie wyrobéw gotowych do sprzedazy (lokowanie na potkach i regatach lub w urzadzeniach
chodniczych)
serwowanie napoi klientowi

H. czynnosci fiskalne przy kasie

I.  zmywanie i dezynfekcja naczyn roboczych oraz sprzetu

J. zmywanie zastawy stotowej oraz szkta bufetowego w zmywarce

K. usuwanie odpadow

L. usuwanie zuzytych opakowan

3.2 Zatrudnienie
System pracy — dwie zmiany. W lokalu zostang zatrudnione 3 osoby na jedng zmiane.

3.3. Dostawa i magazynowanie surowcow
Dostawa produktéw spozywczych odbywaé sie bedzie poprzez wejscie dla personelu i dostaw towaru. Dostawy bedg sie
odbywa¢ sie na biezaco — minimum raz dziennie lub w razie potrzeby czeSciej na zasadzie mozliwosci wkasciwego
magazynowania. Produkty nalezy dostarcza¢ Srodkami transportu stosownie przystosowanymi do przewozu artykutow
spozywczych, wiasnymi lub od dostawcy.
Magazynowanie gtéwnej masy towarowej w ilodci potrzeb zuzycia odbywaé si¢ bedzie na regatach i w urzadzeniach
chtodniczych w magazynie podrecznym, przygotowani oraz barze.

34. Usuwanie odpadéw
Ze wzgledu na charakter obrotu dla potrzeb ewentualnych odpadéw na sali konsumenckiej oraz tarasie zewnetrznym
umieszczone zostang szczelne pojemniki, wykonane z nienasigkliwego materiatu, ktéry po napetnieniu do 2/3 objetosci lub
po zakonczeniu pracy zostanie niezwlocznie usuniety.
Odpady state typu: zuzyte opakowania transportowe, itp. usuwane bedg niezwtocznie do szczelnych pojemnikéw na odpadki
state zakontraktowanych przez inwestora z zaktadem zajmujacym sie usuwaniem nieczystosci.

3.5. Srodki czystosci i dezynfekcyjne
W zakladzie nalezy stosowa¢ do zabiegéw mycia i dezynfekcji wytacznie $rodki posiadajace aktualne karencje
i stosowne atesty P.Z.H.
Mycie naczyn produkcyjnych realizowane bedzie w wydzielonej czesci przygotowalni na stanowisku mycia naczyn
wyposazone w zlew dwukomorowy i szafke na sprzet czysty.
Dla potrzeb czynnosci porzadkowych oraz magazynowania sprzetu i $rodkdw czystoSci wydzielono szafe gospodarczg
w przedsionku izolujgcym WHS personelu. Umywalka w przedsionku zostanie wyposazona w baterie z wyciggang wylewka.

3.6. Zaplecze sanitarno-higieniczne dla personelu
Dla potrzeb personelu w przedsionku izolujagcym zostang ustawione szafy ubraniowe dwudzielne. Szafy sg przeznaczone na

odziez osobistq i Srodki ochrony indywidualnej pracownika.



3.7.

Zestawienie wyposazenia technologicznego

Tabela 1. Zestawienie wyposazenia technologicznego

Nr pomieszczenia/funkcja/powierzchnia w m 2

0z. | Rodzaj wyposazenia lilo$é | Gabaryt | Uwagi
01. / komunikacja / 5,17
02. / WHS personelu / 5,00
21 Umywalka z zestawem higienicznym 1 Wz +We+S
. . . szt. . -
+ bateria z wyciggang wylewka Umywalka w posiadaniu inwestora
2.2 | Szafa na sprzet i $rodki czystoSci 1szt. | 400x300x1800
2.3 | Szafa ubraniowa 1szt. | 400x300x1800
02. / przygotowalnia potraw / 14,61
3.1 | Stétroboczy z szafkg 1 szt. | 1200x500x850
i 1 1
3.2 g?%it\j‘vv/vzkgo?*zoggjgﬁn?fai?datkl SXCN | 1 szt | 1200x335x427 | 230V gniazdo
a3 | Opiekece salemander duupozomowy |y o 230V gniazco
3.4 | Stétroboczy z pbtkami 2 szt. | 1200x600x850
35 Okap ggstropomiczny z tapaczem ttuszczu 1szt. | 2500x700x450
0 wydajno$ci 500m3/h
3.6 | Mikrofalowka gastronomiczna 0,9kW/230V | 1 szt. 230V gniazdo
3.7 | Grill kontaktowy 2,2kW/230V 1 szt. 230V gniazdo
38 gr%/tkwggg \;elektryczna, nastawna 6l 1s2t 230V gniazdo
g | Oplekacz dokebabu clinczny do 15 | o 230V gniazdo
310 Szz;Sf?ywiszqca z ociekaczem na sprzet 1kpl. | 800X300x600
3.11 | Stét roboczy z potkami 1 szt. | 600x500x850
W2+ We+ S
3.12 | Zlew dwukomorowy na szafce 1 szt. | 800x500x850 Zlew w posiadaniu i "
posiadaniu inwestora
z + Cc +
3.13 | Umywalka z zestawem higienicznym 1 szt. \L/Jvmywvzlka SV posiadaniu inwestora
3.14 | Szafa chiodnicza 3501 600x600x1730 230V gniazdo
3.15 | Szafa mroznicza 250 1 szt. | 600x650x1630 230V gniazdo
3.16 | Regat ze stali nierdzewne; 1 szt. | 800x400x1800
04. / magazyn podreczny / 2,48
4.1 | Zamrazarka skrzyniowa 200I 1 szt. | 865x810x650 230V gniazdo
4.2 | Regat ze stali nierdzewnej 1 szt. | 800x400x1800
05. / zmywalnia / 4,94
W2+ We+ S
5.1 | Zmywarka z funkcjq wyparzarki 1 szt. 230V gniazdo
Zmywarka w posiadaniu inwestora
5.2 | Stot odktadczy 1 szt. | 1000x600x850
5.3 | Szafa przelotowa stojaca 1 szt. | 700x500x1800
W2+ We+ S
54 | Zlew dwukomorowy na szafce 1 szt. | 800x500x850 Zlew w posiadaniu i "
posiadaniu inwestora
z + Cc +
5.5 | Umywalka z zestawem higienicznym 1 szt. \L/Jvmywvzlka SV posiadaniu inwestora
06. / bar/ 6,43
6.1 | Mebleilada 1kpl. | wg aranzacji
6.2 | Kasa fiskalna 1 szt.
6.3 | Chlodziarka podblatowa 130! 1szt. | 465x459x725 230V gniazdo
6.4 | Witryna mroznicza skrzyniowana lody 2001 | 1 szt. | 1000x680x850 230V gniazdo
6.5 | Witryna chtodnicza na napoje 320! 1 szt. | 600x600x1730 230V gniazdo
6.6 Nalewak do piwa z chtodziarka i 1kpl. 230V gniazdo
osprzetem
6.7 Ekspres do kawy cisnieniowy 1-kolbowy 157t | 430x590x530 W,

2,8kW

230V gniazdo




6.8 | Miynek elektryczny do kawy 140W 1szt. 230V gniazdo
6.9 | Czajnik elektryczny 2,2 kW 1 szt. 230V gniazdo
6.10 | Szafka wiszaca 1 szt. | wg aranzaciji
L Wz+We+S
6.11 | Umywalka z zestawem higienicznym 1 szt. Umywalka w posiadaniu inwestora
07. / sala konsumencka/ 24,91
7.1 | tawa 200cm w stylu géralskim 2 szt. | wg aranzacji
7.2 | Stot 200cm w stylu géralskim 1szt. | wg aranzacji
08. / taras zewnetrzny
7.1 |tawa 180cm w stylu géralskim 2 szt. | wg aranzacji
7.2 | St6t 180cm w stylu géralskim 1 szt. | wg aranzaciji
3.8. Standard technicznego wykonczenia i wytyczne do wentylacji pomieszczen
Tabela 2. Standard wykorczenia pomieszczen i wytyczne do wentylacji
. .. | pow. | Wykoriczenie , Lo . "
nr | Nazwa pomieszczenia [m7] posadzki Wykoriczenie $cian Rodzaj wentylacji
I Malowanie akrylowe Mechaniczna
01. | Komunikacja 517 | terakota zmywalne min. 1,5w/h
Glazura do h=2m powyzej Mechaniczna wywiewna, min.
02. | WHS personelu 5,00 | terakota malowanie dekoracyjne 4w/h - szatnia/przedsionek,
zmywalne 50m3/h na ustep
_ . Mechaniczna nawiewno-
Glazura do h=2m powyzej . . .
03. | Przygotowalnia 14,61 | terakota malowanie dekoracyjne wywiewna z bilansu zyskow
) ’ ciepta, min. 15w/h (wyciag
zmywalne N
z okapu max. 80%)
Malowanie akrylowe Mechaniczna
04. | Magazyn podreczny 2,48 | terakota Zmywalne min. 2wih
Glazura do h=2m powyzej Mgchanlczna wywiewna,
. . . min. 8-10 w/h
05. | Zmywalnia 4,94 | terakota malowanie dekoracyjne . . .
nawiew posredni z sali
zmywalne .
konsumenckie
Glazura do h=1,6m przy . .
. . | Mechaniczna nawiewno-
06. | Bar 6,43 |terakota umywalce powyzej malowanie .
wywiewna, 20m3/h na osobg
akrylowe zmywalne
07. | Sala konsumencka 2491 | terakota Malowanie akrylowe Mechaniczna nawiewno-
) ' zmywalne wywiewna, 20m3/h na osobe

solna posiada wiasciwosci prozdrowotne. Na $cianach groty solnej zostang zamontowane cegly solne jednostronnie

szlifowane z rézowej soli Himalajskiej na profilach aluminiowych. Wymiary cegiet 20x10x5cm. Sciana naprzeciwko wejscia

4.

W Grocie solnej nalezy stworzy¢ warunki, w ktérej bedzie panowat wyjatkowy mikroklimat, zblizony do nadmorskiego. Grota

Opis stanu projektowanego groty solnej

do groty zostanie dodatkowo pod$wietlona oswietleniem ledowym.

W pomieszczeniu groty solnej nalezy zainstalowa¢ jonizator powietrza o wydajno$ci do 100m3. Urzadzenie nalezy

zamontowaé na p6tce drewnianej na wysokosci ok. 2,0m od podtogi.

Dodatkowo w pomieszczeniu groty proponuije sie uszczelnienie sufitu podwieszanego.

5.

5.1.

Zmiana ukfadu funkcjonalnego lokalu gastronomicznego wymagac bedzie:

Zalecenia wykonawcze do branz
Branza budowlana



rozbidrki czesci Scianki dziatowej pomiedzy Pomieszczeniem socjalnym nr 06s i Zapleczem nr 04s z demontazem drzwi,
ktére ponownie zostang zabudowane w miejsce nowopowstatej zmywalni (otwér 100 x 205¢cm przesklepiony nadprozem
2xL19/120)
demontazu drzwi pomiedzy Pomieszczeniem gospodarczym nr 03s i Zapleczem nr 04s, ktére ponownie zostang
zabudowane w miejsce nowopowstatego pomieszczenia WHS personelu nr 02 (otwér 90 x 205¢cm przesklepiony
nadprozem 2xL19/100) oddzielajac kabine ustepu od przedsionka izolujacego;
zabudowania otworu po demontazu drzwi pomiedzy Pomieszczeniem gospodarczym nr 03s i Zapleczem nr 04s (Scianka
z ptyt G-K na ruszcie stalowym);
wykonania $cianki dziatowej pomiedzy nowopowstatg Przygotowalnig Potraw nr 03, a Zmywalnig nr 05 z otworem
0 wymiarach 72 x 182 — miejsce na szafe przelotowg ($cianka z ptyt G-K na ruszcie stalowym);
demontazu $cianki z HPL pomiedzy kabina, a przedsionkiem izolujgcym w pomieszczeniu WC personelu nr 07s;
demontazu umywalki i miski ustepowej z pomieszczenia WC personelu nr 07s;
wykonania niezbednych uzupetnieni oktadzin Sciennych i posadzek po rozbidrkach
wykonania glazurowania $cian w barze do wysoko$ci 1,6m przy umywalce;
wykonania niezbednych uzupetniert malarskich (nowa $cianka dziatowa i poprawki po wyburzeniach / §ciany i sufity)
montazu zdemontowanej umywalki w przedsionku izolujgcym WHS personelu nr 02 z baterig z wyciggang wylewka;

5.2, Branza sanitarna

Zmiana ukfadu funkcjonalnego lokalu gastronomicznego wymagac bedzie:

doprowadzenia wody cieptej i zimnej do umywalki w pomieszczeniu zmywalni nr 05 oraz w przedsionku izolujgcym
pomieszczenia WHS personelu nr 02;
odprowadzenia $ciekow sanitarnych z wyzej wymienionych umywalek;
montazu miski stojacej typu kompakt w kabinie pomieszczenia WHS personelu nr 02;
doprowadzenia wody do ekspresu do kawy wg zalecen producenta urzadzenia;

5.3. Branzy wentylacyjnej

Zmiana ukfadu funkcjonalnego lokalu gastronomicznego wymagac bedzie:

zamontowania okapu gastronomicznego z tapaczem tuszczu o wymiarach 250x70cm nad urzadzeniami
gastronomicznymi w pomieszczeniu przygotowalni potraw nr 03. Do wyciggu nalezy zastosowa¢ wentylator dachowy na
podstawie ttumiacej odporny na wysokie temperatury np. CTVB/4-180N firmy Venture Industries lub réwnowazny
0 wydajno$ci 500m3/h i sprezu 60Pa;
Kanat wyrzutowy z instalacji okapowej o $rednicy 200mm nalezy wykona¢ z blachy stalowej ocynkowane; - rury gtadkie.
Kanaty wentylacyjne prowadzone wewnafrz pomieszczania nie wymagajq zaizolowania. Kanaty prowadzone na
zewnatrz budynku nalezy zaizolowa¢ termicznie izolacjq z wetny mineralnej w ptaszczu aluminiowym o grubo$ci 30mm
i obudowac blachg stalowg;
zmiany trasy prowadzenia kanat wyciggowy ze starego WC personelu nr 07s do nowopowstatej kabiny wc
w pomieszczeniu WHS personelu nr 02;
wykonania kratek przeptywowych w celu naptywu powietrza do pomieszczen, w ktdrych realizowany jest jedynie wywiew.
Kratki te powinny by¢ zlokalizowane w dolnej cze$ci drzwi i powinny mie¢ minimalng powierzchnie 220cm? (dotyczy to
drzwi w pomieszczeniu Zmywalni nr 05, Magazynu podrecznego nr 04 oraz WHS personelu nr 02 — drzwi wejsciowe i do
kabiny wc);

54. Branza elektryczna

Zmiana ukfadu funkcjonalnego lokalu gastronomicznego wymaga¢ bedzie:



wykonania niezbednych przerdbek instalacji elektrycznej zasilajacej gniazda elektryczne — wykonania dodatkowych 7szt
gniazd podwdjnych
- w Barze nr 06:1szt
- w Przygotowalni potraw nr 03: 3szt na Scianie przy okapie, 1szt na $cianie przy stole z nadstawka chfodnicza,
1szt przy chtodziarce i zamrazarce;
- w Magazynie podrecznym; 1szt. przy zamrazarce skrzyniowej;
wykonania niezbednych przerébek instalacji elektrycznej zasilajgcej wiaczniki $wiatta - wigcznik Swiatta w
pomieszczeniu WHS personelu zatacza oprawy w jej przedsionku i kabinie;
zapewniania podtaczenie wszystkich urzadzen elektrycznych zgodnie z ich dokumentacjg techniczno - ruchows;
wykonania niezbednych ewentualnie napraw i obejs¢ miejsc kolizyjnych elektrycznych;

6. Zalecenia wykonawcze dotyczace groty solnej
Zmiana aranzacji wykonczenia wymagac bedzie:
montaz $cian z cegiet solnych jednostronnie szlifowanych z rozowej soli Himalajskiej na profilach aluminiowych
w grocie solnej. Wymiary cegiet 20x10x5¢cm;
montazu pod$wietlenia Sciany solnej — Sciana naprzeciwko wejscia do groty;
montazu i zapewniania podtaczenia jonizatora powietrza do instalacji elektrycznej zgodnie z jego dokumentacjq
techniczno - ruchowg;
wykonania pétki drewnianej na $cianie na jonizator powietrza;

uszczelnienia sufitu pomieszczenia groty solnej;

7. Wytyczne branzowe

7.1. Branza budowlana
Drzwi i okna powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie gtadkg dostosowang do zmywania wodg;
Podtogi w obiekcie powinny by¢ gladkie, nienasigkliwe, tatwo zmywalne, niepylace, niesliskie oraz odporne na $cieranie
i uderzenia mechaniczne;
Powierzchnie sufitow i $cian powinny by¢ gtadkie, biate lub w kolorach jasnych, zabezpieczone przed kondensacjg pary
i wzrostem plesni;
Narozniki $cian powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi;
Do wystroju sali konsumenckiej zastosowaé materiaty gwarantujgce utrzymanie ich we wiasciwym stanie sanitarnym,;

7.2. Instalacje wod-kan, c.o., i c.w.u.
Nalezy doprowadzi¢ instalacje wod-kan do wszystkich przyboréw zaznaczonych na rysunku rzutu pomieszczen (kazda
umywalka i zlew powinna by¢ wyposazone w armature umozliwiajaca mieszanie cieplej i zimnej wody);

Instalacja wody cieptej powinna posiada¢ cyrkulacje;
System przygotowania cieptej wody powinien gwarantowaé natychmiastowe osiggniecie temperatury 55 °C,
System cieptej wody nalezy wyposazy¢ w urzadzenie umozliwiajace termiczng dezynfekcje instalacji wodnej w temp.
70°C

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innej wewnetrznej instalacji oraz grzejniki powinny by¢ gtadkie, szczelne,
o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub zanieczyszczen;

Instalacje z wyjatkiem instalacji gazowej powinny by¢ prowadzone pod tynkiem lub zabezpieczone ostonami;



Temperatury obliczeniowe pomieszczen wg technologii oraz § 134 ust. 1 i 2 Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury
z dnia 12 kwietnia 2002 r w sprawie warunkdw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.
U. Nr 75z 2002 r, poz. 690 z p6zn. zmianami)
7.3. Instalacja wentylacyjna
Wentylacja powinna byé we wszystkich pomieszczeniach lokalu gastronomicznego. Wentylacje nalezy wykonac
uwzgledniajac wymogi PN, technologii i BHP. Minimalng objeto$¢ strumienia powietrza dla pomieszczen, w ktorych
wystepujq zyski ciepta od urzadzen i o$wietlenia oraz zyski ciepta w wyniku nastonecznienia, nalezy obliczy¢ na podstawie
bilansu ciepta i ewentualnej wilgoci. Minimalna krotno$¢ wymian powietrza nalezy przyjaé autorytatywnie wg ponizszego
zestawienia (nawet w przypadku, gdy z bilansu wynika krotno$¢ nizsza):
sala konsumencka, bar; wymagane 20m?/h na osobe;
przygotowalnia: wentylacja zréwnowazona, ilos¢ wymian w powinna by¢ obliczona na podstawie bilansu zyskow
ciepta, lecz nie moze by¢ mniejsza niz min. 15w/h
zmywalnia: wymagane min. 8w/h
szatnia bez okna: wymagane min. 4w/h
ustepy, wezly sanitarne: wymagane 50m3/h na ustep
magazyny: min. 2w/h
Nad urzadzeniami technologicznymi, z ktorych wydobywa sie para czy spaliny np. od urzadzen gazowych nalezy umiescic
okapy wentylacyjne.
W celu naptywu powietrza do pomieszczen, w ktérych realizowany jest jedynie wywiew, nalezy wykonac kratki przeptywowe.
Kratki te powinny by¢ zlokalizowane w dolnej cze$ci drzwi i powinny mie¢ minimalng powierzchnig 220cm2.
Przewody wentylacji mechanicznej prowadzone przez pomieszczenia produkcyjne, magazynowe, socjalne, sale
konsumpcyjne nalezy obudowac.
7.4. Instalacja elektryczna
Instalacje elektryczng w lokalu ze wzgleddw technologicznych i bhp nalezy dostosowa¢ do zmienionego uktadu urzadzen.
Oswietlenie sztuczne nalezy dostosowac¢ do wykonywanych w nich czynnosci i musza odpowiada¢ wymaganiom technologii
i BHP. Instalacja o$wietleniowa powinna by¢ we wszystkich pomieszczeniach. Urzadzenia i maszyny zasilane energia
elektryczna wymagajg stosowania instalacji ochrony od porazen. OS$wietlenie sztuczne powinno zapewniaé wiasciwe
natezenie i wynosic;
pomieszczenia ustug, pomieszczenia higieniczno-sanitarnych — 200 -300 Ix,
na stanowiskach pracy — 300 Ix
Punkty Swietine powinny by¢ obudowane. Punkty o$wietlenia bocznego nad umywalkami, zlewozmywakami, basenami
nalezy instalowa¢ na wysokosci 1.9 m od poziomu posadzki. Instalacje elektryczng doprowadzi¢ do wszystkich urzadzen
wykazanych na rzutach wg ich potrzeb technicznych.

8. Zalecenia koncowe

Przy umywalkach nalezy zainstalowaé pojemnik z mydtem w plynie oraz zasobnik z recznikami jednorazowego uzytku
lub suszarke do rak;

W poblizu umywalek powinny znajdowac¢ sie pojemniki z nierdzewnego materiatu na zuzyte reczniki;

W wystroju sali konsumenckiej nalezy zastosowa¢ materialy gwarantujgce utrzymanie ich we wiasciwym stanie

sanitarnym;

10



Roboty budowlane prowadzi¢ zgodnie ze sztukg budowlang, Polskimi Normami, Warunkami technicznymi wykonania

i odbioru rob6t oraz przepisami szczegdtowymi.
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OPIS WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO

01. KOMUNIKACJA

02. WHS PERSONELU

2.1 Umywalka z zestawem higienicznym
+ bateria z wyciggang wylewka

2.2 Szafka na sprzet i $rodki czystosci

2.3 Szafka ubraniowa

7.1

7.2

7.1

7.1

7.2

7.1
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st. obrobki termicznej

3.1

s | 1]

5.2

03. PRZYGOTOWALNIA POTRAW
3.1 Stét roboczy z szafkg 120x50x85

3.2 Nadstawka chtodnicza na dodatki 5xGN 1/4 0,18kW/230V

3.3 Opiekacz salamander dwupoziomowy 3,25kW/230V

3.4 Stot roboczy z potkami 120x60x85

3.5 Okap gastronomiczny z tapaczem tluszczu 250x70
o wydajnosci 500m3/h

3.6 Mikrofaléwka gastronomiczna pod blatem 0,9kW/230V

3.7 Grill kontaktowy 2,2kW/230V
3.8 Frytownica elektryczna, nastawna 61 3,3kW/230V

3.9 Opiekacz do kebaba elektryczny do 15kg 3,6kW/230V

3.10 Szafa wiszgca z ociekaczem na sprzet czysty

3.11 Stét roboczy z potkami 60x50x85

3.12 Zlew dwukomorowy na szafce do mycia
naczyn kuchennych

3.13 Umywalka z zestawem higienicznym

3.14 Szafa chtodnicza 3501

3.15 Szafa mroznicza 250!

3.16 Regat ze stali nierdzewnej 80x40x180

04. MAGAZYN PODRECZNY
4.1 Zamrazarka skrzyniowa 200l
4.2 Regat ze stali nierdzewnej 80x40x180

05. ZMYWALNIA

5.1 Zmywarka z funkcjg wyparzania

5.2 Stét odktadczy z otworem na odpadki 100x60x85
5.3 Szafa przelotowa stojgca 70x50x180

5.4 Zlew dwukomorowy na szafce do mycia wstepnego
5.5 Umywalka z zestawem higienicznym

STANDARD WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO
WYKONCZENIE | WYKONCZENIE RODZAJ WENTYLACJI WYSOKOSC
POSADZKI SCIAN WYMAGANIA POMIESZCZENIA
KOMUNIKACJA nr 01
terakota malowanie akrylowe mechaniczna Hpom=2,55m
zmywalne nawiewna
WHS PERSONELU nr 04
terakota glazura do h=2m kabina wc Hpom=2,55m
powyzej malowanie mechaniczna wyciggowa
dekoracyjne zmywalne 50m3/h na ustep
przedsionek - szatnia
mechaniczna wyciggowa
min. 4 w/h (szatnia bez okna)
PRZYGOTOWALNIA POTRAW nr 03
terakota glazura do h=2m mechaniczna (z bilansu ciepta) | Hpom=2,55m
powyzej malowanie nawiewno-wywiewna
dekoracyjne zmywalne min. 15 w/h
wyciag z okapu max. 80%
MAGAZYN PODRECZNY nr 04
terakota malowanie akrylowe mechaniczna Hpom=2,55m
zmywalne wywiewna
min. 2 w/h
ZMYWALNIA nr 05
terakota glazura do h=2m mechaniczna Hpom=2,55m
powyzej malowanie wywiewna
8-10 w/h
BAR nr 06
terakota glazura do h=1,6m mechaniczna Hpom=2,70m
przy umywalce nawiewno-wywiewna
powyzej malowanie min. 20m3 na osobe
SALA KONSUMENCKA nr 07
terakota malowanie akrylowe mechaniczna Hpom=2,70m
zmywalne nawiewno-wywiewna
min. 20m3/h na osobe
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06. BAR

6.1 Meble i lada wg aranzacji

6.2 Kasa fiskalna

6.3 Chtodziarka podblatowa 130l

6.4 Witryna mroznicza skrzyniowa na lody 200l
6.5 Witryna chtodnicza na napoje 320l

6.6 Nalewak do piwa z chfodziarkg i osprzetem
6.7 Ekspres do kawy ci$nieniowy 1-kolbowy 2,8kW
6.8 Elektryczny mtynek do kawy

6.9 Czajnik

6.10 Szafka wiszaca

6.11 Umywalka z zestawem higienicznym

07. SALA KONSUMENCKA
7.1 Lawa 200cm w stylu géralskim
7.2 Stot 200cm w stylu géralskim

3.11

—
N
st. mycia naczyi kuchennych

»
[N

4.1
¥k K

08. TARAS ZEWNETRZNY
8.1 Lawa 180cm w stylu goralskim
8.2 Stot 180cm w stylu goralskim

01. |Komunikacja

5,17 m?|Terakota

02. |WHS personelu

5,00 m?|Terakota

03. |Przygotowlania potraw

14,61 m?|Terakota

04. |Magazyn podreczny

2,48 m?|Terakota

05. |Zmywalnia

4,94 m?|Terakota

06. |Bar

6,43 m?| Terakota

07. |Sala konsumencka

24,91 m?|Terakota

08. |Taras zewnetrzny zadaszony

- m?|Ptyty betonowe
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01. |Komunikacja

5,17 m?|Terakota

02. |WHS personelu

5,00 m?|Terakota

03. |Przygotowlania potraw

14,61 m?|Terakota

04. |Magazyn podreczny

2,48 m?|Terakota

05. |Zmywalnia

4,94 m?|Terakota

06. |Bar

6,43 m?|Terakota

07. |Sala konsumencka

24,91 m?|Terakota
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Grota solna

9.1

Scian;

/ pods

1a z cegiet solnych
ietlana

415

14,94 m?| Terakota

OPIS WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO

09. GROTA SOLNA
9.1 Laweczka drewniana

9.2 Jonizator powietrza na pdtce drewnianej na wys. 2,0m

360

STANDARD WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO

WYKONCZENIE | WYKONCZENIE RODZAJ WENTYLACJI WYSOKOSC
POSADZKI SCIAN WYMAGANIA POMIESZCZENIA
GROTA SOLNA nr 09

terakota cegly solne mechaniczna Hpom=2,50m
+s0l klodawska wywiewna, 120m3/h
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