ZESPOL USLUG PROJEKTOWYCH
INZ. MARIA KORNILUK

96-500 SOCHACZEW

tel. 46 862-24-57
ul. 15 Sierpnia 6

TEMAT OPRACOWANIA :
PROJEKT BUDOWLANY ROZBUDOWY BUDYNKU SZKOLY
PODSTAWOWEJ W KOZLOWIE BISKUPIM , GM. NOWA SUCHA

(DOTYCZACEJ ROZBUDOWY KUCHNI ) DZ. NR EWID. 372
budynek kat. IX Obreb ewid. 0008 Koztéw Biskupi,

Jedn. ewid. 142805 2 gm. Nowa Sucha,

TECHNOLOGIA KUCHNI

INWESTOR: GMINA NOWA SUCHA
Nowa Sucha 59 A, 96-513 Nowa Sucha
IMIE | NAZWISKO NR UPRAWNIEN PODPIS

PROJEKTANCI
Br. mgr inz. arch Tomasz 62/91 Sk-ce
architektoniczno - | Gajewski
budowlana

inz. Maria Korniluk 68/88, 72/94

Sk-ce

Opracowata mgr inz. arch Agnieszka

Korniluk

czerwiec

2020 r




OPIS DO PROJEKTU ROZBUDOWY | ADAPTACJI
KUCHNI W SZKOLE PODSTAWOWEJ
W KOZLOWIE BISKUPIM, UL. OLIMPIJSKA 1
DZ. NR EWID. 372

Inwestor: GMINA NOWA SUCHA
Nowa Sucha 59 A, 96-513 Nowa Sucha

1. PRZEDMIOT INWESTYCJI
Przedmiotem inwestycji jest rozbudowa budynku Szkoly Podstawowej w
Koztowie Biskupim, gm. Nowa Sucha , polegajaca na rozbudowie kuchni o
powierzchni¢ zabudowy do 150 m2 z adaptacja pomieszczen istniejgcej
kuchni.
Istniejgce pomieszczenia kuchni 1 pomieszczenia rozbudowy bedg stanowily

nowg kuchnie.

2. PRZEDMIOT OPRACOWANIA
Przedmiotem opracowania jest projekt budowlany, wielobranzowy rozbudowy
budynku Szkoty Podstawowej w Koztowie Biskupim, gm. Nowa Sucha ,

polegajaca na rozbudowie kuchni o powierzchni¢ zabudowy do 150 m2.

3. DANE OGOLNE
Rozbudow budynku zostata zlokalizowana od strony ulicy Olimpijskie;.
Bedzie to obiekt parterowy, dobudowany do dwoch $cian szkoty, ze
stropodachem, $ciany murowane, strop zelbetowy.
Wszystkie pomieszczenia bedg wyposazone w wentylacje mechaniczng
nawiewno — wywiewng z centralg wentylacyjng zlokalizowang na stropodachu.
Kuchnia bedzie zaopatrywana w wode z wodociggu gminnego a

odprowadzenie §ciekow sanitarnych bedzie do kanalizacji gminne;.



Przed wplywem $ciekow do kanalizacji bedzie zainstalowany separator
thuszczow 1 przepompowania $ciekow.

Wysokos$¢ pomieszczen w nowym obiekcie zaprojektowano 3,3 m.

Poziom posadzki na poziomie posadzki istniejacej w kuchni.

Wysokos$¢ kuchni w istniejacym budynku wynosi 3,18 m.

Dla pomieszczen kuchni w istniejgcej czesci budynku uzyskano zgode
Mazowieckiego Panstwowego Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego w
Warszawie na odstgpstwo od "Warunkow technicznych jakim powinny
odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie" w zakresie wysokosci: zamiast 3,3 m
na wsokos¢ 3,18 m, Decyzja nr DE ZNS/02090/2020 z dnia 22 grudnia 2020
r, znak: ZS.9022.455.2020.

4. STAN ISTNIEJACEJ KUCHNI I ZAKRES JEJ ADAPTACJI:
Istniejgca kuchnia w przedmiotowej szkole funkcjonuje ciagle; sa w niej
przygotowywane obiady dla 500 uczniow 1 przedszkolakow.

Obecna kuchnia jest za mata i nie spelnia wszystkich wymagan sanitarnych.
Ostatni remont kuchni wykonany w 2015 roku dotyczyt wyposazenia 1
wentylacji mechanicznej.
Remont budynku polega¢ bedzie na wykonaniu nowego uktadu funkcjonalnego
wewnatrz budynku poprzez przebudowg istniejagcych $cian wewnetrznych oraz
wykonanie nowych instalacji wewnetrznych: wody, kanalizacji sanitarnej, c.o. 1
elektrycznej obstugujacych obiekt zgodnie z jego nowym przeznaczeniem.
Wykonane zostang rowniez roboty zewnetrzne zwigzane z remontem 1 pokryciem

dachu oraz zmiana otwordéw okiennych.

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI PROJEKTOWANEJ

POWIERZCHNIA ZABUDOWY BUDYNKU 135,40 m?

POWIERZCHNIANETTO BUDYNKU 113,91 m?

KUBATURA 614,00.m*

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI ISTNIEJACEJ KUCHNI DO REMONTU
POWIERZCHNIA ZABUDOWY BUDYNKU 219,50 m?



POWIERZCHNIANETTO BUDYNKU 164,86 m*
KUBATURA 768,00 m*

5. ZALOZENIA PROJEKTOWE:
1. Kuchnia do przygotowania 1000 obiadéw dla dzieci ze szkot 1 przedszkoli w :
- Koztowie Biskupim z przedszkolemi"0",
- Nowej Suchej
- Koztowie Szlacheckim,
- Kurdwanowie
- przedszkole w Nowej Suche;j.
2. Dla przedszkoli beda przygotowywane oprocz obiadéw $niadania i
podwieczorki,
3. Wydawanie obiadéw bezposrednio z kuchni dla dzieci ze szkoly w Koztowie
biskupim w ilosci 500 obiadow 1 positkow dla przedszkola i klasy "0",
4. Dla pozostatych szkot i przedszkola positki beda dowozone w termosach i
pojemnikach w ilosci 500 obiadoéw 1 positkéw dla przedszkola .
5. Godziny wydawania positkow na stotowke 1 cateringu :
- 8,30 wywaz $niadania do przedszkola w Nowej suche;j
- 9,00 $niadanie w szkole Podstawowej w Koztowie Biskupim dla przedszkola
- 10,45 wywoz obiaddéw do szkot w Nowej Suchej, Koztowie Szlacheckim,
Kurdwanowie, do przedszkola w Nowej Suchej, tacznie z podwieczorkiem,
- 12,00 obiad dla przedszkola w Koztowie Biskupim,
- 12,30 — 14,00 obiad na stotéwce dla dzieci ze szkolty w Koztowie Biskupim,
- 15,00 podwieczorek dla przedszkola w Koztowie Biskupim.
6. Przewidywana ilo$¢ pracownikow:
intendent — 1 ( praca poza pomieszczeniami kuchennymi)
kucharka -2
pomoc kuchenna -5
w zmywalni - 3 (obstuga zmywalni, stotldwki i zmywalni termosow).
7. Praca w kuchni w godzinach 7,00 do 16,00.

8. Zalozenia technologiczne:



- strefa pracownicza — oddzielne wejscie , szatnia, toaleta, 2 pomieszczenia

socjalne,

- strefa dostaw towarow: oddzielne wejscie do komory przyjec,

- strefa magazyndéw: magazyn warzyw z obieralnig, magazyn produktow

suchych, magazyn migs i artykutow spozywczych chtodzonych (z szafami
chtodniczymi 1 zamrazarky),

- strefa kuchni: przygotowalnia positkow, obrobka termiczna w kuchni,

wydawanie positkow na stotowke 1 cateringu,

- strefa zmywalni; zmywalnia, pomieszczenie porzadkowe,

- strefa cateringu: pomieszczenie wydawania cateringu, zmywalnia termosow i

pojemnikoéw, pomieszczenie przechowywania termosow 1 pojemnikow.
Zwrot pojemnikow i termosow wg. ustalonego harmonogramu czasowego aby nie
nastepowata kolizja z odbiorem positkdw.
9. W przygotowalni przewidziano 5 stanowisk pracy, ze zlewomywakiem i
stotem kuchennym.
10.W kuchni przewidziano obrobke termiczna z wykorzystaniem 3 piecy
konwekcyjnych, 3 patelni , 8 taboretow gazowych i elektrycznych.

Uzywanie sprzetu w zaleznosci od potrzeb.

5. ZAKRES OPRACOWANIA:
Projekt budowlanty i technologia pomieszczen kuchennych i stoldéwki obejmuje:
a) wydzielenie zaplecza socjalno-sanitarnego dla personelu kuchni (szatnia
potaczona z zespotem sanitarnym), do ktérego wejscie bedzie prowadzito z korytarza
poprzez niezalezne wejscie do budynku usytuowane od tytu budynku,
b) wydzielenie magazynow:
- artykuldéw spozywczych suchych, przeznaczonych do produkcji positkow,
- artykutow spozywczych 1 migs wymagajacych przechowywania w
urzadzeniach chlodniczych i mrozacych,
- ziemniakdw, warzyw, owocow 1 jaj,

- pomieszczenia na sprzet porzadkowy oraz zapas srodkow myjacych 1



dezynfekcyjnych,

c) wydzielenie pomieszczen produkcyjnych:

- przygotowalnia wstepna, ze stanowiskiem do mycia 1 obierania ziemniakdw 1
warzyw oraz mycia i wyparzania jaj,

- kuchnia z ciggami produkcyjnymi i urzadzeniami do produkcji positkow,

- zmywalnia naczyn stolowych ze stanowiskiem oczyszczania i sptukiwania
naczyn, a nast¢pnie mycia i wyparzania,

d) okreslenie organizacji pomieszczenia jadalni potaczonej z kuchnig oraz
zmywalnig naczyn stolowych poprzez okna podawcze,

e) opracowanie wytycznych do projektow branzowych

f) opracowanie rzutu poziomego pomieszczen objetych opracowaniem

technologii, z naniesionymi elementami technologii.
Do opracowania dotgczono zestawienie podstawowego technologicznego
wyposazenia kuchni i pozostatych pomieszczen wraz z wykazem podstawowych

danych technicznych i charakterystycznych.

6. UKLAD FUNKCJONALNY KUCHNI
zaprojektowano z rozdzialem na poszczegolne grupy pomieszczen:
1) zaplecze magazynowe
2) kuchnia
3) wydawanie positkow i catering

4) zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu.

Ad. 6.1) Pomieszczenia zaplecza magazynoweqo:

Zaplecze magazynowe przeznaczone bedzie do przechowywania surowcow
wykorzystywanych do produkcji positkdw 1 musi mie¢ prawidlowe warunki
magazynowania artykulow spozywczych, pod wzgledem mikroklimatycznym, norm
powierzchniowych oraz musi spelnia¢ wymagania sanitarno-higieniczne.

Dostawa towarow bedzie odbywac si¢ z poziomu terenu z samochodéw dostawczych,

do strefy dostaw. Bedzie to pomieszczenie zamknigte drzwiami. Z pomieszczenia



dostaw bedzie wejscie do magazynu warzyw 1 owaocdéw, do magazynu jaj i do
korytarza , z ktérego beda wejscia do poszczegdlnych magazynow.

Dostawcy beda mogli wejs$¢ tylko do pierwszego pomieszczenia "strefa dostaw".

Zaplecze magazynowe sklada sie z nastepujacych pomieszczen;

a) Magazyn ziemniakow, innych warzyw i owocow ,

Dostep do magazynu bedzie bezposredni ze strefy dostawy.

Z uwagi na dostepnos¢ 1 tatwos¢ w pozyskiwaniu tych artykutow przetrzymuje sie
zapas magazynowy na okres 1 dnia. Magazyn bedzie wyposazony w podest
drewniany na worek z ziemniakami lub skrzyni¢ na ziemniaki, natomiast warzywa,
owoce beda sktadowane w regale. Przy sktadowaniu artykutow przy $cianie nalezy
stosowa¢ odstepy w celu zapewnienia przewietrzenia sktadanych w workach
artykutéw spozywczych. Magazynowanie warzyw bedzie odbywato si¢ na azurowym
regale magazynowym o gladkiej powierzchni, fatwej do utrzymania w czystos$ci.
Optymalne warunki mikroklimatyczne w magazynie: temperatura +3 do +9 stopni C,
wilgotnos$¢ wzgledna 58-90%, $wiatto 1 nastonecznienie niepozadane, wymiana
powietrza 3-krotna w ciggu godziny. Pomieszczenie bedzie wyposazone w
zlewozmywak, umywalke 1 obieraczki.

Magazyn ten bedzie stuzyl do przechowywania ziemniakow, warzyw i owocoOw oraz
ich wstepnej obrobki.

Ziemniaki 1 warzywa beda myte 1 obierane recznie lub mechanicznie w obieraczce, a
nastepnie oczkowane i doczyszczane w 2-komorowym zlewozmywaku. Po
przygotowaniu warzywa bedg dostarczone do przygotowalni drugim wyjsciem z

magazynu .

b) Magazyn artykulow spozywczych, suchych — wyposazany w regaty
magazynowe, na ktorych magazynowane bedg artykuty spozywcze sypkie,
koncentraty, przyprawy. Magazyn artykutow spozywczych musi by¢
pomieszczeniem suchym, dobrze wentylowanym, wietrzenie powinno by¢

umiarkowane (1,5 do 3-krotna wymiana powietrza na godzing), pozadane



zabezpieczenie przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych. Wymagania
mikroklimatyczne: dopuszczalna temperatura w tym pomieszczeniu powinna

wynosi¢ +10 do +15st. C, wilgotnos¢ wzgl. 60-70%.

¢) Magazyn mies chlodzonych i mrozonych oraz artykulow spozywcezych
chlodzonych— w tym pomieszczeniu nalezy zapewni¢ wlasciwie warunki do
przechowywania artykuldw spozywczych wymagajacych przechowywania w
obnizonej temperaturze, tj:

- Wyroby chtodzone nalezy przechowywaé w szafie chtodniczej,

- Wyroby mrozone w szafie mroznicze;.

Nalezy zapewni¢ wlasciwg segregacje artykutow chtodzonych:

- Oddzielne urzadzenie chtodnicze przeznaczone na magazynowanie art.
spozywczych przeznaczonych do bezposredniego spozycia, tj. nabiat, thuszcze 1
wedliny,

- Oddzielne urzadzenie chtodnicze na art. spozywcze, ktore beda poddawane obrobcee
termicznej, tj. surowe mi¢so i surowe ryby. W szafie mrozniczej magazynowane bedg
art. spozywcze dostarczane od producentow w stanie zamrozonym. Urzadzenia
chtodnicze powinny by¢ wypetnione w granicach 50-70% pojemnos$ci. Potki w
szafach chtodniczych i w zamrazarce nie moga by¢ niczym wyscietane, a produkty

powinny by¢ utozone luzno na poétkach rusztowych.

d) Magazyn jaj - bedzie wydzielonym pomieszczeniem z wejSciem ze strefy
dostaw. Pomieszczenie to bedzie wyposazone w umywalke , zlew jednokomorowy ,
chtodziarke i urzadzenie do dezynfekcji jaj. Bedzie si¢ w nim odbywat proces mycia,
dezynfekcji $wiezych jaj kurzych i przetrzymywania.

Jaja bedg myte w zlewozmywaku, a po umyciu beda dezynfekowane w urzadzeniu do
tego celu przeznaczonym, np. naswietlaczu ultrafioletowym typu UV-254.

Po przygotowaniu jaj, beda one przetrzymywane w chtodziarce i w miare potrzeb

beda dostarczane do przygotowalni okienkiem podawczym.



¢) Pomieszczenie na sprzet porzadkowy — wydzielone do przechowywania sprzetu
przeznaczonego do utrzymania w czystos$ci pomieszczen zaplecza kuchni, tj.
szczotki, wiadra, $Scierki, itp. oraz do przechowywania srodkow myjacych i

dezynfekujacych.

f) Pomieszczenie — na odpady stale i ciekle (Smietnik) — zlokalizowany bg¢dzie na
zewnatrz budynku , w odleglosci 17 m od okien i drzwi do pomieszczen
przeznaczonych na pobyt ludzi oraz do magazynéw artykulow spozywczych.

W wiacie $mietnikowej beda sktadowane odpady state z produkcji w pojemnikach
plastikowych. Odpady te beda czasowo przechowywane 1 odbierane przez
specjalistyczny Zaktad, na warunkach Urzedu Gminy

Nowa Sucha.

Odpady ciekte z produkcji beda sktadowane w zamknietych pojemnikach, ktére beda
codziennie odbierane.

Pojemniki z odpadami ciektymi beda myte 1 dezynfekowane przez zaktad
odbierajacy.

Z kuchni 1 ze zmywalni beda wynoszone odpady przez korytarz szkoty, wg
ustalonego harmonogramu czasowego (aby nie kolidowaty z czasem przerw dla

uczniow).

Ad. 6.2) kuchnia :

sktada si¢ z nastgpuje pomieszczenia:

- przygotowalnia ,
- kuchnia wlasciwa,

- zmywalnia naczyn stolowych,

a/ W przygotowalni beda wydzielone stanowiska pracy do przygotowywania
potraw migsnych, rybnych 1 drobiowych, do produkcji wyrobow
macznych, oraz do przygotowywania jarzyn i owocow do dan gotowanych

oraz surowek do dan obiadowych 1 dodatkow do deserow,



b/ W kuchni wlasciwej prowadzone b¢da procesy technologiczne,
na wydzielonych stanowiskach pracy , wzdhuz ciggu technologicznego:
- Stanowisko do obrébki termicznej potraw, tj. procesOw goracych, tj.
przygotowywanie positkéw przez: gotowanie, pieczenie, smazenie,
wyposazone w urzadzenia grzewcze elektryczne, gazowe, zblokowane 1
ustawione pod okapem wentylacyjnym
- Stanowisko odktadcze w trakcie obrobki termicznej,
- Stanowisko kompletacji potraw,
- Stanowisko wydawania gotowych positkow, na lad¢ podawczg w okienku
podawczym, skad positki beda podawane do jadalni,

- Stanowisko mycia sprz¢tu kuchennego 1 garnkow.

¢/ Zmywalnia naczyn stolowych:

Naczynia stotowe z jadalni bedg przekazywane do zmywalni naczyn

stotfowych poprzez okienko podawcze, w ktore;j:

- prowadzony bedzie proces wstepnego oczyszczania naczyn (rgcznie
zgarniania resztek pokarmowych do pojemnika na odpady
pokonsumpcyjnej oraz sptukiwanie resztek pokarmowych z naczyn i
sztuccow),

- nastepnie bedzie mycie 1 wlasciwe wyparzanie w zmywarce do naczyn,

Cigg mycia naczyn tworza:

- stot na brudne naczynia,

- zlewozmywak dwukomorowy standardowy, przeznaczony do sptukiwania
naczyn,

- zmywarka do naczyn, ktoéra musi by¢ przystosowana do procesu mycia i
wyparzania naczyh wraz ze stolem odstawczym, mtynek koloidalny,

- stad czyste i suche naczynia przekazane beda do szafy przelotowej,
skad naczynia pobierane beda do kuchni na stanowisko kompletowania

1 porcjowania potraw na sal¢ jadalng. Szafa przelotowa na czyste naczynia



bedzie wbudowana w $ciang pomigdzy zmywalnig naczyn, a kuchnig.
Odpady pokonsumpcyjne bedg wynoszone ze zmywalni naczyn

bezposrednio do pomieszczenia na odpady poprodukcyjne.

Uwaga!

Funkcjonalne rozmieszczenie pomieszczen 1 ich wyposazenie w sprzet produkcyjny 1
meble przedstawiono na rysunku technologicznym. Dane dotyczace wyposazenia,
urzadzen i mebli — ich wymiary, zapotrzebowanie mocy elektrycznej, zawarto w
zataczonym do projektu zestawieniu wyposazenia kuchni.

Urzadzenia produkcyjne, decydujace w sposob istotny o wielkosci mocy
zainstalowanej, zaprojektowano w wersji mieszanej — matej mocy urzadzenia
zasilane energig elektryczng. Projektant dopuszcza zastosowanie wyposazenia
réznych wytworcéw z zachowaniem ich przeznaczenia i parametrow
technologicznych 1 jakosciowych wykonania oraz przy uwzglednieniu

zroznicowanych warunkéw przytaczenia do mediow.

Ad. 6.3) wydawanie posilkow i catering :

Wydawanie positkéw bedzie sktadalto sie ze stoldwki 1 pomieszczen przeznaczonych

do odbioru cateringu 1 mycia termosow.

a/ Stoldwka bedzie potaczona bezposrednio z kuchnig przez zamykane

okienko podawcze i okienko do zwrotu naczyn.
Przygotowane positki beda wydawane bezposrednio z kuchni , ze
stanowiska kompletacji potraw przez okienko podawcze na stotowke.

b/ Wydawanie positkow do innych szkét bedzie odbywac sie bezposrednio na
zewnatrz przez pomieszczenie "wydawania cateringu" wylacznie w
zamknietych termosach i1 pojemnikach.

¢/ Przyjmowanie pustych termosoéw 1 pojemnikow bedzie odbywato sie w
okreslonych godzinach , po odbiorze gotowych positkow.

d/ Zwrdcone termosy 1 pojemniki bedg myte i przetrzymywane w

"przechowalni termosow 1 pojemniké6w". Napetnianie termosow bedzie



odbywato si¢ w pomieszczeniu kuchennym.

Ad. 6.4) Zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu:

Szatnia personelu z wezlem sanitarnym zostata zlokalizowana w istniejacej czgsci
budynku, z oddzielnym wejsciem.

- Szatnia wyposazona bedzie w dwudzielne szafki odziezowe przeznaczone do
przechowywania odziezy osobistej oraz odziezy i1 obuwia roboczego oraz srodkoéw
ochrony indywidualnej.

- Dla pracownic przewidziano dwa pomieszczenia socjalne wyposazone w
zlewozmywak, umywalke i meble.

- Wc dla personelu z bezposrednim wejsciem z korytarza.

- Pomieszczenie porzadkowe wydzielone do przechowywania sprzgtu
przeznaczonego do utrzymania w czystos$ci pomieszczen socjalnych, tj. szczotki,

wiadra, Scierki itp. oraz do przechowywania srodkow myjacych i dezynfekujacych.

7. ZATRUDNIENIE
W kuchni przewiduje si¢ zatrudnienie 10 os6b (same kobiety) :
- kucharka - 2
- pomoc kuchenna -5
- w zmywalni - 3 (obstuga zmywalni, stotowki i zmywalni termosow).
Praca w kuchni w godzinach 7,00 do 16,00.
8. WYTYCZNE BUDOWLANE WYKONCZENIA WNETRZ

Sciany i sufity.

Powierzchnie $cian 1 sufitow na zapleczu magazynowym i produkcyjnym powinny
by¢ gladkie, biate w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przez
kondensacja pary oraz wzrostem plesni a ponadto:

- na korytarzach — do wysokosci 1,6m $ciany nalezy malowa¢ farbami olejnymi lub
innymi zmywalnymi albo wylozy¢ je oktadzing tatwo zmywalna.

- w pomieszczeniach produkcyjnych — w kuchni, przygotowalni , zmywalni naczyn



stotowych oraz w we¢zle sanitarnym dla personelu nalezy $ciany wylozy¢ wyktadzing
tatwo zmywalng i trwatg do sufitu - glazura w kolorach jasnych, pastelowych,
powyzej oktadziny Sciany malowac farbg emulsyjng. Narozniki $cian przy gtownych
traktach komunikacyjnych, w cze$ci magazynowej 1 produkcyjnej nalezy
zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi. Nalezy stosowac listwy,

zabezpieczajgce naroza $cian uszkodzeniem.

Podlogi.

Podloga w pomieszczeniu bloku zywienia powinna by¢ gltadka, nienasigkliwa, tatwo
zmywalna, nie sliska oraz odporna na Scieranie 1 uderzenia mechaniczne. Naroza
poziome — pomi¢dzy podtogg a §ciang oraz pionowe — pomigdzy §cianami powinny
by¢ wyoblone, wykonane ze specjalnie uksztattowanych ptytek ceramicznych.
Odpowiednio do potrzeb podtoga powinna mie¢ nachylenie do kanalizacji wpustow
podlogowych. Podloga w jadalni 1 w szatni dla personelu powinna by¢ gtadka,
ciepta, nieScieralna, nie sliska 1 tatwa do utrzymania w czystosci. W pomieszczeniach
produkcyjnych i1 sanitarnych podtogi muszg by¢ szczelne, tatwo zmywalne, trwate
nienasigkliwe 1 nie sliskie (np. terakota, glazura, ptytki ceramiczne podtogowe).
Posadzki z kanalizacyjnymi wpustami podlogowymi nalezy wykona¢ z spadkiem min

0,5% w kierunku wpustow.

Drzwi.

Drzwi powinny by¢ szczelne 1 mie¢ powierzchni¢ gladka, dostosowang do zmywania
woda. Drzwi do zaplecza 1 zewngtrzne do magazyndéw art. spozywczych powinny by¢
z materialéw trwatych na calej wysokos$ci tatwo zmywalnych. Pomiedzy
pomieszczeniami technologicznymi nie moze by¢ progéw. Drzwi do magazynow;
chtodniczego, warzyw oraz art. spozywczych mozna wykona¢ jako przesuwne.
Wszystkie pomieszczenia statej pracy beda posiadaly o§wietlenie Swiattem

naturalnym.

Okna.



Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne dostosowane do zmywania wodg, miec
konstrukcj¢ zapobiegajaca zbieraniu si¢ kurzu i umozliwiajaca — w razie potrzeby —
zatozenie ram z siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni i owaddéw. Okna
powinny posiada¢ konstrukcje umozliwiajgca wietrzenie pomieszczen i nawiew

Swiezego powietrza przez infiltracje.

WYKAZ POMIESZCZEN

1. szatnia - 03,33 m?
2. toaleta dla personelu - 03,28 m?
3. pomieszczenie socjalne - 05,63 m?
4. pomieszczenie socjalne - 07,04 m?
5. pom. porzadkowe - 04,05 m?
6. magazyn przypraw - 02,38 m?
7. korytarz - 10,94 m?
8. korytarz - 06,18 m?
9. hol - 14,43 m?
10. stotowka - 68,61 m?

11. zmywalnia - 10,37 m?



12. kuchnia - 28,62 m?
razem pom. adaptowane 164,86 m?
13.kuchnia - 17,99 m?
14.przygotowalnia - 23,04 m?
15. magazyn jaj - 02,63 m?
16. strefa dostaw - 10,73 m?
17. korytarz - 09,36 m?
18.mag. warzyw z obieralnig - 10,95 m?
19.magazyn art. suchych - 06,88 m?
20.magazyn mi¢s - 08,85 m?
21.pom. porzadkowe - 02,01 m?
22. przechowalnia termosow - 10,64 m?
23.pom. mycia termosow - 04,94 m?
24.wydawanie cateringu - 05,28 m?
razem pom. projektowane 113,30 m?
razem: 278,16 m?

SPIS URZADZEN W POMIESZCZENIACH KUCHENNYCH
W SZKOLE PODSTAWOWEJ W KOZ1¥.OWIE BISKUPIM.

poika

Lp. |Nazwaurzadzenia |Wymiary Material |Rodzaj Moc |Rodzaj Podiacz. |Tlosé¢
mm zasilenia kW | zasilen |do instal. |(szt.)
ia V
KUCHNIA- 12,13
1 Piec konwekcyjny  |860x957x1163 | stal elektryczna |21 400 3/4, woda | 1
2 Piec konwekcyjny | 860x957x1163 | stal gaz ziemny |1,4+ |230 3/4, woda | 1
elektryczne |24
3 Piec konwekcyjny | 860x957x1163 | stal gaz ziemny |1,4+ |230 3/4, woda | 1
elektryczne |24
Taboret gazowy 565x605x380 stal gaz ziemny |14 G20 6
Taboret elektryczny |565x580x380  |stal elektryczna |5 400 - 2
Stot przyscienny z | 1200x700x850 |stal - - - 2




7 Stot z basenem 1- | 800x700x850  |stal - - woda 1
komor.
8 Patelnia elektryczna |700x786x912 | stal elektryczna 6,3 400 - 3
9 Wozek kelnerski 860x540%x920  |stal - - - 2
14./1 | Stot przyscienny z | 1500x500x850 | stal - - - 1
potka
15 |Umywalka 400x295x150 | ceramika - - woda 1
40 | Okap 3500x1100 stal elektryczna 0,12 |230 - 1
40/1 | Okap 2800x1600 stal elektryczna 0,12 |230 - 1
40/2 |Okap 2600x900 stal elektryczna 0,12 230 - 1
32 | Chlodziarka 600x600x850  |stal elektryczna 0,11 |230 - 1
26 | Stot 900x1200x800 | Stal - - - 2
ZMYWALNIA -11
10 |Zmywarka 690x794x1500 |stal elektryczna |2,77 |400 woda 2
kapturowa z
wyparzaczem
11  |Szafa przelotowa 800x600x1800 |Stal - - - 2
12 |St6t z basenem 1- 800x600x850 stal - - woda 1
komor.
13  |Zlewozmywak 2- 1200x600x850 | stal - - woda 1
komor. z ociekaczem
na stole
14 |Stot przyscienny z | 1200x400x850 | stal - - - 2
potka
PRZYGOTOWAL
NIA-14
13 |Zlewozmywak 2- 1200x600x850 | stal - - woda 2
komor. z ociekaczem
na stole
15 |Umywalka 400x295x150 | ceramika - - woda 1
25 | Stét z basenem 800x600x850 | stal - - woda 1
1-komorowym
29 | Stot przyscienny — | Wymiar stal - - - 1
uzupehienie indywidualny
zabudowy
30 |Stot przyscienny z | 1200x600x850 | stal - - - 3
drzwiczkami
suwanymi 1 szufladg
30//1|Stot przyscienny z | 1000x600x850 | stal - - - 1
drzwiczkami
suwanymi 1 szufladg
31 |Stot przyscienny z | 1200x600x850 | stal - - - 1




potka

31./1

Stot przyscienny z
potka

1000x600x850

stal

31/2

Stot przyscienny z
potka

1800x600x850

stal

32

Chtlodziarka

600x600x850

stal

elektryczna

0,11

230

MAGAZYN JAJ
-15

15

Umywalka

400%x295x150

ceramika

woda

18

Zlewozmywak 1-
komor.

600x500

stal

woda

28

Naswietlacz do jaj

360x539x245

stal

elektryczna

0,5

230

32

Chtodziarka

600x600x850

stal

elektryczna

0,11

230

STREFA
DOSTAWY
TOWARU - 16

KORYTARZ - 17

MAGAZYN
WARZYW I
OWOCOW - 18

15

Umywalka

400x295x150

ceramika

woda

22

Paleta

80x700

drewno

27

Stot z basenem 2-
komor

1000x600x850

stal

woda

31

Stot przyscienny z
poika

1200x600x850

stal

34

Obieraczka do
ziemniakOw

450x820x920

stal

elektryczna

0,55

400

MAGAZYN ART.
SUCHYCH - 19

33

Regal magazynowy

1000x600x1800

stal

MAGAZYN MIES
I ART. CHLODZO
-NYCH -20

13

Zlewozmywak 2-
komor. z ociekaczem
na stole

1200x600x850

stal

woda

15

Umywalka

400x295x150

ceramika

woda

31

Stot przyscienny z
poika

1200x600x850

stal

35

Szafa chlodniczo -
mroznicza

680x845x2000

stal

elektryczna

0,9

300 +
300




36

Szafa chlodnicza

1340x845x2000

stal

elektryczna

0,65

230

POMIESZCZENIE
PORZADKOWE
-21

18

Zlewozmywak
1-komorowy

600x500

stal

woda

23

Regal magazynowy

800x400x1800

stal

WYDAWANIE
CATERINGU-24

MYCIE
TERMOSOW I
POJEMNIKOW -
23

15

Umywalka

400x295x150

ceramika

woda

39

Brodzik

800x800x200

stal

woda

37

Zmywarka z
wyparzaczem do
pojemnikow

600x635x855

stal

elektryczna

6,65

400

woda

PRZECHOWYWA
NIE CZYST.
TERMOSOW I
POJEMNIKOW -
22

38

Regal na termosy

1200x600x1800

stal

SZATNIA
PERSONELU-1

17

Szafka ubraniowa 2-
dzielna

400x500x1800

stal

TOALETA
PERSONELU-2

16

Umywalka

500x400

ceramika

woda

Sedes z
dolnoptukiem

ceramika

woda

POMIESZCZenie
SOCJALNE -3

15

Umywalka

400%x295x150

ceramika

woda

18

Zlewozmywak
1-komorowy

600x500

stal

woda

19

Szafka kuchenna

800x600x850

drewno

20

Stot

800x800x800

drewno

21

Krzesto

400x400

drewno




POMIESZCZenie
SOCJALNE -4
15 |Umywalka 400x295x150 | ceramika - - woda 1
18 |Zlewozmywak 1- 600x500 stal - - woda 1
komor.
19 |Szafka kuchenna 800x600x850  |drewno - - - 1
20 | Stot 800x1200x800 |drewno - - - 1
21 | Krzesto 400x400 drewno |- - - - 1
POM. PORZAD -
KOWE -5
18 |Zlewozmywak 600x500 stal - - woda 1
1-komorowy
23 | Regal magazynowy |800x400x1800 |stal - - - 1
24  |Regal magazynowy |1000x400x180 |stal - - - 2
MAG.
PRZYPRAW-6
23//1 | Regat magazynowy |800x400x1800 |stal - - - 1
mobilny
KORYTARZ -7
KORYTARZ -8
HOL - 9
STOLOWKA -10
Stot 1400x700 drewno 10
Krzesta 400x400 drewno 40
SPIS URZADZEN W KUCHNI (OGOLEM) W SZKOLE PODSTAWOWEJ
W KOZ1.OWIE BISKUPIM.
Lp. |Nazwa urzadzenia Wymiary Material  Rodzaj Moc |Napi¢ Podiacz. do |1los¢
zasilenia kw |cieV |instal. (szt)
1 Piec konwekcyjny 860x957x1163 | Stal Elektryczne |21 400 | 3/4,woda |1
2 |Piec konwekcyjny 860x957x1163 |stal gaz ziemny 0,8+ |230 |3/4,woda |1
elektryczne |24
3 Piec konwekcyjny 860x957x1163 |stal gaz ziemny 0,8+ [230 |3/4,woda |1
elektryczne |24
Taboret gazowy 565x605x380 |stal gaz ziemny |14 - G20
Taboret elektryczny | 565x580x380 | stal Elektryczne |5 400 |-
6 Stot przyscienny z 1200x700x850 |stal nie - - - - 2
potka rdzew.
7 St6t z basenem 800x700x850 |stal nie - - - woda 1
1-komor. rdzew




Patelnia elektryczna | 700x786x912 |stal elektryczne (6,3 400 |-
Woébzek kelnerski 860x540x920 | stal - - -
10 |Zmywarka kapturowa |690x794x1500 |stal elektryczne (2,77 1400 |woda
Z wyparzaczem
11 |Szafa przelotowa 800x600x1800 |stal - - - 2
12 | Stot z basenem 800x600x850 | stal - - woda
1-komorowym
13 |Zlewozmywak 1200x600x850 | stal - - woda 4
2-komorowy z
ociekaczem na stole
14 | Stot przyscienny z 1200x400x850 |stal - - - 2
potka
14// | Stot przyscienny z 1500x500x850 |stal - - - 1
1 potka
15 |[Umywalka 400x295x15 ceramika - - woda 8
16 |Umywalka 500x400 ceramika - - woda 1
17 |Szafa ubraniowa 800x400x2000 |stal - - - 5
18 |Zlewozmywak 600x500 stal - - woda 5
1-komorowy
19 |Szafka kuchenna 800x600x850  |drewno - - - 2
20 | Stot 800x1200x800 |drewno - - - 2
21 | Krzesto 400x400 drewno - - - 6
22 |Paleta 800x700 drewno - - - 2
23 | Regal magazynowy |800x400x1800 |stal - - - 4
23/l |Regat magazynowy |800x400x1800 |stal - - - 1
1 mobilny
24 | Regal magazynowy |1000x400x180 |stal - - - 2
25 | Stol z basenem 800x600x850 | stal - - woda
1-komorowym
26 | Stot 900x1200x800 |stal - - - 2
27 | Stét z basenem 1000x600x850 | stal - - woda
2-komorowym
28 |Naswietlacz do jaj 360x530x245  |stal 05 1230 |- 1
29 | Stot przyscienny — 500x600x850  |stal - - - 1
uzupetnienie wymiar
zabudowy indywidualny
30 | Stot przyscienny z 1200x600x850 | stal - - - 3
drzwiczkami
suwanymi z szuflada
30// | Stot przyscienny z 1000x600x850 |stal - - - 1
1 drzwiczkami na wymiar

suwanymi z szuflada




31 | Stol przyscienny z 1200x600x850 |stal - - - 2
potka
31// | Stot przyscienny z 1000x600x850 |stal - - - 2
1 |potka na wymiar
31/2 | Stot przyscienny z 1800x600x850 |stal - - - 1
potka na wymiar
32 |Chtodziarka 600x600x850  |stal elektryczne [0,11 230 |- 3
33 |Regal magazynowy | 1000x600x1800 | stal - - -
34 | Obieraczka do 450x820x920  |stal elektryczne |0,55 (400 |-
ziemniakoéw
35 | Szafa chlodniczo - 680x845x2000 |stal elektryczne [0,9 300 + |- 2
mroznicza 300
36 |Szafa chtodnicza 1340x845x2000 | stal elektryczne 0,65 (230 |- 2
37 |Zmywarka z 600x635x855  |stal 6,65 |[400 |woda
wyparzaczem do
pojemnikow
38 |Regal na termosy stal - - - 5
39 |Brodzik 800x800x200 |stal - - woda 1
40 |Okap 3500x1100 stal elektryczne |+ + - 1
40/1 | Okap 2800x1600 stal elektryczne |+ + - 1
40/2 | Okap 2600x900 stal elektryczne |+ + - 1
UWAGA

Wymiary mebli nalezy dostosowac do rzeczywistych wymiaréw pomieszczen po ich wykonczeniu.

Meble i urzadzenia kuchenne ze stali nierdzewnej.




