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OSWIADCZENIE

Zgodnie z art. 20 ust.4 ustawy z dnia 7 lipca 1994 Prawo Budowlane - tekst jednolity (Dz. U.
22016 nr 290 ) :

oSwiadczam

ze projekt budowlany remontu pomieszczen kuchni i zaplecza w Zespole Szkot
Publicznych w Lesznie ul. Le$na 13 05-084 Leszno,

inwestor: Zespot Szkot Publicznych w Lesznie ul. Le$na 13 05-084 Leszno
zostat sporzadzony zgodnie z obowigzujacymi przepisami oraz wiedzg techniczng.

Projektowatl:

mgr. inz. arch. Piotr Krawiec
upr. bud. MA/062/13

instalacje sanitarne:

inz. Leszek Klinder
nr upr. AB-1I-1 2760/63

instalacje elektryczne:

mgr inz. Konrad Dogomirecki
nr upr. MAZ/0140/POOE/06

07.09.2016r.



1.TEMAT OPRACOWANIA
Trescig niniejszego opracowania jest projekt budowlany remontu pomieszczen kuchni 1 zaplecza w
Zespole Szkot Publicznych w Lesznie ul. Lesna 13 05-084 Leszno

2.PODSTAWA OPRACOWANIA
Projekt opracowano na podstawie :
- zlecenia 1 wytyczne Inwestora - umowa z inwestorem
- obowigzujacych norm i przepisow
-ogledziny 1 inwentaryzacja pomieszczen

3.LOKALIZACJA
Budynek Zespotu Szkot Publicznych w Lesznie ktorego cze¢$¢ pomieszczen — jest przedmiotem tego
opracowania znajduje si¢ w Lesznie przy ul. Le$na 13 05-084 Leszno.

4.ZAKRES OPRACOWANIA

Niniejsze opracowanie obejmuje projekt budowlany remontu kuchni i pomieszczen zaplecza wraz z
niezb¢dnymi pracami budowlanymi w zakresie architektonicznym, instalacji wodno- kanalizacyjnych i
elektrycznych oraz technologicznym.

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI - pomieszczenia remontowane - zgodnie z norma PN-ISO 9836

Piwnica :

-1,3 magazyn warzyw 4,66 m2
Parter :

0,1 komunikacja -4,63 m2
0,2 Wc - 1,00 m2
0,3 warzywa/ jaja - 6,69 m2
0,4 komunikacja -5,42 m2
0,5 pom. Socjalne -2,43 m2
0,6 zmywalnia -3,73 m2
0,7 kuchnia - 23,67 m2
0,8 magazyn - 9,02 m2

5. PROJAKT ARCHITEKTONICZNO —BUDOWLANY

5.1 OPIS OGOLNY
Budynek szkoly w ktorym znajduja si¢ pomieszczenia przeznaczone do remontu wykonany jest w
technologi prefabrykowanych elementéw zelbetowych o konstrukcji ptytowo — szkieletowe;.

5.2 PROJEKTOWANE PRACE REMONTOWE..

Projektuje si¢ remont pomieszczen kuchni 1 zaplecza kuchennego na poziomie parteru i piwnicy .

W ramach dostosowania pomieszczen do wymagan sanitarnych projektuje si¢ wykonanie korytarza
wewnetrznego 1 wydzielenie poszczegolnych pomieszczen. Przesunigte zostang drzwi wejsciowe do
kuchni z jadalni oraz okienko podawcze w zmywalni.

Pomieszczenie wc pozostaje bez zmian.

W pomieszczeniach wymienione zostanie cale wyposazenie technologiczne , glazury, posadzki ,
wyposazenie oraz stolarka drzwiowa, pomalowane Sciany sufity, grzejniki.

Instalacje zostang wymienione i dostosowane do zmian w ukladzie pomieszczen. 10




W magazynie zlokalizowanym w piwnicy przeprowadzony zostanie gruntowny remont, naprawione
Sciany (zlikwidowane przebicia, ubytki tynku itd.) pomalowane , wymienione drzwi do pomieszczenia.
W magazynie zlokalizowanym na parterze budynku potozona zostanie posadzka z ptytek gresowych,
utozona glazura oraz zamontowany zlew . Szczegoty prac przedstawia czg$¢ rysunkowa.

6. OPIS BUDOWLANY BUDYNKU
6.1 elementy budynku

- §ciany dzialowe - z bloczkéw gazobetonowych o grubosci 10 i 8 cm, na zaprawie cementowo-
wapiennej. Scianki dziatowe o grubosci 8 cm o dtugo$ci wigkszej niz 1,5m nalezy dodatkowo
przezbroi¢ pretem stalowym o §rednicy 4,5mm.

Cze$¢ $cianek dziatowych mozna tez wykonaé z ptyt g-k wodoodpornych ( pomieszczenia mokre) i
zwyklych (w pozostatych pomieszczeniach) na ruszcie systemowym z wypetieniem welng mineralng.

—Tynki - Sciany murowane nalezy wytynkowaé tynkiem gipsowym na wysoko$¢ do sufitu . Scianki
dziatowe 1 obudowy z ptyt g-k wykonczy¢ gtadzig gipsows.

—nadproza — stalowe z dwoch ceownikéw C120 w bruzdach. Minimalne oparcie na murze 25cm., na
poduszce z betonu lub cegly ceramicznej , petnej. Na czas wykonywania podciggu nalezy
podstemplowac strop po obu stronach wykonywanego podciagu. Catos¢ obetonowac na siatce i
otynkowac.

—stolarka - wg. zestawienia stolarki.

- Drzwi wewnatrz lokalowe petne ptycinowe, fornir naturalny, debowy. Klamka na rozetach , stal
nierdzewna. OScieznice metalowe w kolorze zblizonym do koloru drzwi. Zamontowa¢ odboje przy
wszystkich drzwiach.

- okienko podawcze — podnoszone do gory z blokada , szkto bezpieczne, z potka odstawcza o szerokosci

50 cm , kolor bialy.

—Podlogi — posadzki nalezy wykona¢ wg. Rysunku posadzek.

-plytka gresowa 30x30 cm antyposlizgowe R10, pétmatowe, w kolorze szarym, Fuga grubosci 2mm
w kolorze ptytki. Rozlozenie ptytek wg rysunku.

Wysoko$¢ cokotéw z gresu 10cm. Goérna krawedz cokolu wykonczona listwa aluminiowa (naroznik

budowlany L). Fuga grubos$ci 2mm zbiezna z fuga w posadce. Cokoty wykona¢ w pomieszczeniach

gdzie nie ma glazury.

—Na styku taczenia posadzek z r6znych materialdéw nalezy zastosowac listwy mosi¢zne (naroznik
budowlany L).

—malowanie —

—farbami emulsyjnymi lateksowymi , odpornymi na zmywanie- sufity oraz §ciany nad glazura - kolor
bialy — RAL 9016

- Glazura - Na $cianach WC nalezy utozy¢ glazurg 20x20 lub 20x25 cm, z potyskiem, kolor bialy, na

wysoko$¢ pomieszczenia 2,05m . Fuga o szerokosci 2 mm w kolorze ptytek.

Krawedzie nalezy wykonczy¢ listwa aluminiowa (naroznik budowlany typu L).

Rozktad ptytek zgodnie z rysunkiem.

7. OPIS INSTALACJI WODNO-KANALIZACYJNEJ
Istniejaca instalacja wody zimnej zasilana jest z wodociggu miejskiego. Instalacja wodno-kanalizacyjna
w remontowanych pomieszczeniach zostanie zdemontowana. Ciepta woda obecnie jest
przygotowywana w termach elektrycznych zamontowanych nad umywalkami.
Podstawa prawna :
- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r, w sprawie warunkow technicznych
jakim powinny odpowiada¢ budynki i1 ich usytuowanie (Dz. U. nr.75 poz. 690 2002r. wraz z



pOzniejszymi zmianami).

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 29.11.2002 r., w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych stezen i natezen czynnikow szkodliwych dla zdrowia w §rodowisku pracy. (Dz.
U. nr.217 poz. 1833 2002r.).

Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewngtrznych i Administracji z dnia 16.06.2003r., w sprawie
ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektow budowlanych i1 terendw (Dz. U.
nr.121/2003).

PN-83/B-03430 Wentylacja w budynkach mieszkalnych zamieszkania zbiorowego 1 uzytecznosci
publicznej. Wymagania — wraz ze zmiang PN-83/B-03430/Az:2000

PN-78/B-03421 Wentylacja i klimatyzacja. Parametry obliczeniowe powietrza wewnetrznego w
pomieszczeniach przeznaczonych do statego przebywania ludzi

PN-87/B-02151/02 Akustyka budowlana. Ochrona przed hatasem pomieszczen w budynkach.
Dopuszczalne warto$ci poziomu dzwigku w pomieszczeniach

- PN-76/B-03420 Parametry obliczeniowe powietrza zewnetrznego.

- PN-78/B-03421 Parametry obliczeniowe powietrza wewnetrznego Ww pomieszczeniach

przeznaczonych do stalego przebywania ludzi

- PN-73/B-03431 Wentylacja mechaniczna wbudownictwie

- PN-82/B-02403 Ogrzewnictwo. Temperatury obliczeniowe zewng¢trzne.

- PN-82/B-02402 Temperatury ogrzewanych pomieszczen w budynkach.

- Inne akty prawne, normy 1 wytyczne zwigzane z opracowaniem

7.1 Instalacja wody zimnej

Projektowana instalacja wody zimnej z rur BOR Plus PN 16 z polipropylenu typ 3 firmy Wavin.
Przewody prowadzone bedg w bruzdach §ciennych, a piony po $cianach.

Przewody zimnej , aby zapobiec wykraplaniu si¢ wody, nalezy zaizolowaé otuling ze spienionego
polietylenu typ FRM z zamkiem zatrzaskowym grubo$ci min. 9 mm.

7.2 Instalacja cieplej wody

Projektowana instalacja wody cieptej z rur BOR Plus STABI PN 16 z polipropylenu typ 3 z wktadka z
foli aluminiowej firmy Wavin. Przewody cieplej wody , aby zapobiec wykraplaniu si¢ wody nalezy
zaizolowa¢ otuling ze spienionego polietylenu typ FRM z zamkiem zatrzaskowym grubo$ci min.
9 mm.

Przygotowanie cieptej wody odbywac si¢ bedzie w projektowanych nowych termach elektrycznych , o
pojemnos$ci 101 1 1001, podejscia 1/2”. Termy nalezy umiesci¢ we skazanych miejscach na $cianach..
Termy zataczane beda przez wiacznik czasowy. Ustawienie wiacznika — zataczenie na 1 godzing przed
rozpoczeciem pracy urzedu , wytaczenie w momencie zamknigcia kuchni.

7.3 Kanalizacja sanitarna

Odprowadzenie Sciekow bedzie si¢ odbywac przez istniejace piony kanalizacyjne o Srednicy 110 1
wykonany z PCV. Projektuje si¢ wykonanie nowego rozprowadzenia kanalizacji pod stropem.
Instalacje wykonac¢ z rur PVC kanalizacyjnych kielichowych z uszczelka.

Podejscia do przyboréw beda wykonane z rur HT/PP w kolorze biatym.

Wentylacja pionu odbywac si¢ bedzie poprzez istniejagce wywiewki kanalizacyjne wyprowadzon ponad
gorne zwienczenie komina. Wentylacje zakonczen poziomdéw znacznie oddalonych od piondéw
odbywac si¢ bedzie za pomocg napowietrznikéw typu Durgo.

74 WARUNKI WYKONANIA 1 ODBIORU
- Instalacja wody bytowej



Przewody rozdzielcze prowadzone po $cianach oraz w bruzdach $ciennych wykonane zostang z rur z
polipropylenu typ 3 PN16 typ Bor-plus, taczonych przez zgrzewanie w systemie Wavin. Przewody
cieptej wody oraz cyrkulacji wykonane zostang z polipropylenu typ 3 PN16 typ Bor-plus, taczonych
przez zgrzewanie w systemie Wavin.

Minimalne przykrycie rur warstwa betonu przy prowadzeniu w posadzce i bruzdach $ciennych wynosi
min 4 cm. Jedynie dla rur o $rednicach 16-25 prowadzonych w bruzdach $ciennych dopuszcza si¢
przykrycie warstwa zaprawy min 3 cm. Przy prowadzeniu rur w bruzdach $ciennych, rury uktadaé¢ w
izolacji, owija¢ folig lub tektura, z uwagi na trudno$¢ catkowitego wypetienia bruzdy zaprawag i
mozliwos¢ uszkodzenia $cianki rury podczas jej przemieszczania spowodowanego rozszerzalnoscia
cieplng materiatu.

Wszystkie rurociagi przed zalaniem betonem zamocowaé do podioza lub $ciany tak, aby nie ulegly
przesuni¢ciu lub wyptynieciu podczas przykrywania wylewka lub tynkiem.

Przejscia rurociagdw przez $ciany i stropy wykona¢ w tulejach ochronnych z tworzyw sztucznych.

Montaz instalacji przeprowadzi¢ zgodnie z instrukcjami producentow.
Instalacje zabezpieczy¢ termicznie izolacja o grubosciach podanych na schemacie:
- Przewody stalowe ze spienionego polietylenu typ Thermaflex pianki
- Przewody PP-3 izolacja ze spienionego polietylenu typ Thermaflex.
Jako armatur¢ odcinajaca instalacji stosowa¢ zawory kulowe (min PNI10, tmax=110°C z gwintem
wewnetrznym), po zastosowaniu ksztattek przejsciowych. Rozprowadzenie instalacji wody kryte w
posadzce i $cianach, bezposrednio do odbiornikow.

Nalezy przeprowadzi¢ proby cisnienia wykonanych instalacji, wstepna, zasadnicza i koncowa na
ci$nienie w instalacji (ok. 1.0 MPa).

e Dla proby wstepnej czynno$¢ podnoszenia ci$nienia wykonac¢ 2 razy w okresie 30 min. odpowiednio
co 10 min. Po czasie 30 min. ci$nienie nie moze si¢ obnizy¢ o wiecej niz 0.06 MPa i nie moze
wystapi¢ zaden przeciek.

e Probe gtowna przeprowadza si¢ po probie wstepnej i trwa ona 2 godziny, a spadek ci$nienia nie moze
by¢ wigkszy niz 0.02 MPa.

Po zakonczeniu proby wstepnej 1 gldwnej, nalezy przeprowadzi¢ probe koncowa polegajaca na
wytwarzaniu naprzemiennie co 5 min ci$nienia 1.0 1 0.1 MPa. W Zadnym miejscu instalacji nie moze
wystapi¢ nieszczelnose.

Przejécia przez $ciany wydzielenia pozarowego zabezpieczy¢ przeciw ogniowo do klasy pozarowej
przegrody.

- Instalacja kanalizacji

Instalacje wykona¢ zgodnie z instrukcjg producentow rur.

Piony i podiaczenia do urzadzen wykona¢ z rur z PVC taczonych za pomoca uszczelki wargowej, mate

srednice z rur HT/PP w kolorze bialym. W dolnych czg¢sciach pionow, przed odejsciem w poziom nalezy

wykona¢ rewizje.

Przewody PVC nalezy mocowa¢ do konstrukcji budynku za pomocg uchwytéw lub  obejm,
mocowanych pod kielichami. Maksymalny rozstaw uchwytéw dla przewodéw poziomych wynosi:

Srednica zewn. [mm] 50+110 >110

Odlegtosci [m] 1,0 1,25

W miejscach gdzie przewod przechodzi przez strop lub $ciang pomiedzy powierzchnig rur, a otworem w
przegrodzie budowlanej powinna by¢ wolna przestrzen wypetiona materiatem utrzymujacym stale
stan plastyczny.



Wyjscia przewoddw przez Sciany i stropy zewngtrzne uszczelni¢ przeciwwilgociowo, przy wyjsciach
przewodow z budynku do gruntu zastosowac przejscia gazoszczelne.
Przeprowadzi¢ probe szczelnosci:
- podejscia i przewody spustowe (piony) kanalizacji wewnetrznej nalezy sprawdzi¢ na
szczelno$¢ w trakcie swobodnego przeptywu przez nie wody
- przewody odplywowe (poziomy) sprawdza si¢ na szczelno$¢, poprzez ogledziny po
napetnieniu wodg instalacji powyzej kolana taczacego pion z poziomem.
Przewody kanalizacyjne z rur PVC-U klasy S, polaczenia kielichowe na gumowa uszczelke wargowa
firmy Wavin montowa¢ zgodnie z instrukcjg producenta.

Wszystkie prace instalacyjne nalezy wykona¢ zgodnie z Wymaganiami Technicznymi COBRTI INSTAL
zeszyt 7 ,,Warunki Techniczne Wykonania i Odbioru Instalacji Wodociagowych” wydanie: lipiec 2003
r; Polskich Norm oraz z zachowaniem wszelkich przepisow BHP 1 instrukcji montazu producentow
poszczegodlnych urzadzen i materiatow.

8. OPIS WENTYLACJI

Przedmiotem opracowania jest projekt budowlano — wykonawczy remontu instalacji wentylacji

mechanicznej nawiewno-wywiewnej w cze$ci remontowanych pomieszczen kuchni i zaplecza.

Pomieszczenia obecnie wentylowane sg grawitacyjnie za wyjatkiem wc ktory zamontowana jest
wydzielona wentylacja mechaniczna , wywiewna, oraz kuchni w ktdérej zamontowany jest okap nad
urzadzeniami grzewczymi z instalacja wywiewna.

W ramach remontu kuchni projektuje si¢ demontaz istniejacych urzadzen za wyjatkiem wec w ktorym
pozostaje istniejaca instalacja wentylacyjna.

Projektuje si¢ wykonanie wentylacji mechanicznej nawiewno — wywiewnej dla pomieszczen kuchni i
zaplecza.

Strumien powietrza wentylacyjnego dla poszczegdlnych pomieszczen, liczb¢ wymian oraz

zaprojektowane zespoly wentylacyjne 1 ich wydajnosci przedstawiono w tabeli, w dalszej czesci

opracowania.

W czasie pracy kuchni instalacja pracuje z pelng wydajnoscia podana w zestawieniach. Poza godzinami

pracy nalezy zapewni¢ wymian¢ powietrza w pomieszczeniach na minimalnym poziomie 0,5 h-1 lub

wlaczac ja na 1h przed rozpoczeciem pracy oraz wytaczy¢ 1 h po jej zakonczeniu.

N1 —System instalacji nawiewnej kuchni i pomieszczen zaplecza.

Zaprojektowano instalacje¢ wentylacji mechanicznej nawiewnej, ktora doprowadzac bedzie Swieze

powietrze o temperaturze min. 181C (w okresie zimy) oraz o temperaturze wynikowej w okresie

letnim do pomieszczen kuchni i zaplecza kuchennego.

Instalacja wspolpracowac bedzie z centralg wentylacyjna nawiewna zlokalizowang pod sufitem w

obieralni warzyw.

Powietrze pobierane begdzie czerpnig $cienng o srednicy 315 mm zamontowang na wysokosci ~3,0 m od
terenu.

Na potrzeby tego systemu przewidziano centrale¢ wentylacyjng nawiewna w wykonaniu wewngtrznym o

wydajnosci 1180 m*/h nawiew . Centrala wyposazona zostanie w filtr powietrza kl. G4, wentylator 1

nagrzewnice.

Nalezy zastosowac centrale wentylacyjng VPA 315-6,0-3 AS8. lub réwnowazng technicznie.

Centrala jest wyposazona w budowang automatyke i1 panel sterowania typu A8. Za centralg zamontowac
nalezy thumik np. SLL 50-250-600.

Sterownik centrali wentylacyjnej zamontowa¢ w kuchni lub na korytarzu.



Powietrze rozprowadzane bedzie za pomocg kanatow typu Spiro do poszczegdlnych pomieszczen.
Nawiew odbywac si¢ bedzie za pomoca kratek wentylacyjnych przed ktorymi nalezy zamontowac
przepustnice w celu regulacji .

Kanaty wentylacyjne nawiewne i wywiewne prowadzone w przestrzeni ogrzewanej nalezy zaizolowac
cieplnie, izolacjg paroszczelng np. wetlng mineralna na ptaszczu z folii aluminiowej grubosci 40 mm.
Kanaty wentylacyjne od czerpni do centrali zaizolowa¢ cieplnie np. wetng mineralng na ptaszczu z folii
aluminiowej grubosci 50 mm.

W1- System instalacji wywiewnej z pomieszczen zaplecza

Zaprojektowano niezalezng indywidualng instalacj¢ wentylacji wywiewnej, mechaniczne;j. Instalacja

obslugiwa¢ bedzie pomieszczenie zmywalni, pomieszczenia socjalnego i obieralni. Powietrza z

zastosowaniem wentylatora osiowego usuwac bedzie powietrza ttoczac je do murowanego kanatu

wentylacyjnego do wyrzutni dachowe;.

Calkowita strumien powietrza wentylacyjnego przewidziany na system W1 180 m3/h — w czasie godzin

pracy.

Instalacja wykonana z rur typu Spiro i1 poprzez wentylator kanalowy odprowadza wywiewane
powietrze do istniejacego pionu wentylacyjnego. Wywiew odbywac si¢ bedzie za pomoca kratek
wentylacyjnych przed ktorymi nalezy zamontowac przepustnice w celu regulacji

Zaprojektowano wentylator kanatowy typu KV 150M Sileo 230V 54W.

Kanaly wentylacyjne tego systemu nie wymagaja izolacji.

W2 —System instalacji wywiewnej — kuchnia okapy

Instalacja wywiewa powietrze z kuchni pobierajac je dwoma okapami. Okapy wyposazone zostang w
filtry thuszczu. Catkowita strumien powietrza wentylacyjnego przewidziany na system W2 800m3/h —
w czasie godzin pracy. . Instalacja pracowaé bedzie w godzinach pracy kuchni i wyposazona bedzie w
3 zakresowy regulator pracy .

Zaprojektowano dwa okapy ze stali nierdzewnej z wbudowanymi filtrami thuszczu.

Do obstugi instalacji zaprojektowano wentylator typu . KEF/4-200/74-055ST umieszczony nad okapem
1 obudowany ptyta g-k . Dostep do niego w celu serwisowania, zapewnia drzwiczki rewizyjne
50x55cm umieszczone od strony korytarza. Wentylator odprowadza wywiewane powietrze do
istniejgcego pionu wentylacyjnego.

W3- System instalacji wywiewnej - kuchnia

Zaprojektowano niezalezng indywidualng instalacj¢ wentylacji wywiewnej, mechanicznej. Instalacja
obstugiwac bedzie wylacznie pomieszczenie kuchni.

Catkowita strumien powietrza wentylacyjnego przewidziany na system W2 200m3/h

Instalacja wywiewa powietrze z kuchni pobierajac je kratkg zamontowang na wentylatorze kanalowym
typu KV 150M Sileo 230V 54W, ktory odprowadzi powietrze bezposrednio do istniejacego pionu
wentylacyjnego . Instalacja ta bedzie pracowaé réwniez jako instalacja dyzurna w godzinach
nocnych . |Do sterowania praca wentylatora zapojektowano regulator typu:

Wentylacja pomieszczenia magazynowego - parter
W magazynie na parterze w celu poprawy pracy wentylacji grawitacyjnej projektuje si¢ zamontowanie
napowietrznika okiennego, higrosterowanego o wydajno$ci 30m3/h.

Kanaly wentylacyjne
System wentylacji kuchni i zaplecza kuchennego
Instalacje wentylacyjng w obrebie kuchni wykonaé z przewodoéw okraghych gtadkich umozliwiajacych



fatwe czyszczenie np. typu Spiro.

Do mocowania kanatéw nalezy wykorzystywac elementy konstrukcyjne budynku.

Kanaty podwiesza¢ w odstepach w zaleznosci od ich wymiaru w sposob zapewniajacy odpowiednig
sztywno$¢ instalacji.

Kanaty montowa¢ w ptaszczyznach pionowych, poziomych i rownoleglych do osi budynku.

Na kanatach wentylacyjnych nalezy przewidzie¢ rewizje umozliwiajace czyszczenie instalacji. Do
czyszczenia mozna réwniez wykorzystywac otwory pod nawiewniki i wywiewniki (system mocowania
powinien umozliwia¢ ich fatwy demontaz — np. zatrzaski). Migdzy otworami rewizyjnymi nie powinny
by¢ zamontowane wiecej niz dwa kolana lub tuki o kacie wigkszym niz 4507, a w przewodach
poziomych odleglo$¢ miedzy otworami rewizyjnymi nie powinna by¢ wigksza niz 14 m.

ZESTAWIENIE WYDAJNOSCI POSZCZEGOLNYCH POMIESZCZEN 1 SYSTEMOW
WENTYLACYJNYCH

nr |Nazwa Pow. |Wys. |Kubatura | Vhig. |110$¢ |Ilos¢ Krotno$¢ |System |Ilos¢ Krotno$¢ | System
pomieszczenia |m2 | h m3 m3/h |o0sob |powietrza |wymiany |wentyl. | powietrza |wymiany |wentyl.
m3/h m3/h
nawiew Wywiew
2 We 1 2,5 |25 50 - 50 20 kompe | 50 20 Istn.
-nsacja
3 | warzywa /|6,69 (3,18 |21 90 - 90 4,28 N-1 80 4,28 W-1
jaja
4 | komunikacja 5,42 (3,18 |17 30 - 30 1,78 N-1 30 1,78 wC
pom. 2,43 3,18 |8 32 - 30 3,75 N-1 30 3,75 W-1
Socjalne
6 | zmywalnia |3,73 |3,18 |12 60 1 60 5 Nlz |60 5 W-1
kuchni
7 | kuchnia 23,67 13,18 |75 750 |2 1050 14 N-1 1000 13,3 W2/W3
8 | magazyn 9,02 |3,18 |29 30 - 30 1 Nawie |30 1 Graw.
whnik.

Zestawienie wydajnos¢ dla poszczeg6dlnych systemow wentylacji

Lp. | System wentylacji Wydajnos¢ m3/h

N1 Nawiew powietrza — system wentylacji pomieszczen

! kuchennych 1180

) W1 Wywiew powietrza — system wentylacji pomieszczen 130
zaplecza kuchennego
W2 Wywiew powietrza — system wentylacji pomieszczenia

3 . 800
kuchni - okapy

4 W3 Wywiew powietrza — system wentylacji pomieszczenia 200

kuchni — ogblny

5 Wc — wentylacja wywiewna wc 50




9. OPIS INSTALACJI CO

W budynku instalacja centralnego ogrzewania jest typu wodnego, z grzejnikami ptytowymi, stalowymi.
Instalacja jest zasilana z kotlowni z kotla opalanego gazem.

Zmiany w instalacji i rozprowadzenie przedstawione na rysunku i polegaja na nieznacznym
przesuni¢ciu piondw w kuchni w nowe miejsce. Podejscia pod grzejniki — istniejgce

10. OPIS INSTALACJI GAZU

W budynku instalacja gazu wykonana jest z rur stalowych. W zwiazku ze zmiang lokalizacji
odbiornikow wprowadza si¢ korekte rurociggdw gazowych. Nowy uktad przewodow przedstawiono na
rysunku .Instalacja zostata dobrana na maksymalne obcigzenie.

Instalacj¢ gazowa wewnetrzng nalezy wykonac z rur stalowych czarnych, bez szwu wg PN-80/H-74219.
Przewody powinny by¢ prowadzone po tynku w odlegltosci 2 cm od $ciany i mocowane za pomoca
hakéw. Haki wykonane z materialu ognioodpornego montowane sg w odlegtosciach nie wigkszych niz 3
m. Kazdy element wyposazenia instalacji musi posiada¢ pozytywng opini¢ i dopuszczenie do
stosowania w wykonawstwie wydang przez Instytut Gornictwa Naftowego 1 Gazownictwa.

Przej$cia przez strop budynku oraz §ciany wewnetrzne nalezy wykona¢ w stalowej tulei ochronne;.
Przed przyborami gazowymi nalezy stosowac kurki odcinajace. Przy prowadzeniu przewodow
gazowych rownolegle z innymi przewodami nalezy zachowa¢ min. 15 cm, przy czym przewody gazowe
ponad przewodami wody zimnej oraz pod przewodami wody cieple;.

Proba szczelnosci.

Gltowna probe szczelnosci przeprowadzi¢ na instalacji nie posiadajacej zabezpieczenia antykorozyjnego,
po jej oczyszczeniu, zaslepieniu koncowek, otwarcia kurkow i odlgczeniu odbiornikoéw gazu.

Cisnienie czynnika prébnego w czasie przeprowadzenia gtownej proby szczelnosci powinno wynosic¢
0,1 MPa.

Gltowna probe szczelnosci przeprowadzi¢ w obecnosci dostawcy gazu, przed plombowaniem lub
ewentualnym przykryciem przewoddéw. Osoba kierujaca wykonywaniem instalacji gazowej powinna
posiada¢ odpowiednie uprawnienia budowlane. Jednym z podstawowych warunkéw przystapienia do
proby glownej szczelnosci instalacji jest dostarczenie przez wykonawce protokoldw badania sprawnosci
kanaléw spalinowych 1 wentylacyjnych.

Udziat przedstawiciela dostawcy gazu ogranicza si¢ do stwierdzenia szczelnos$ci, zgodnos$ci wykonania
przytacza z wydanymi uprzednio warunkami technicznymi oraz sprawdzenia prawidtowosci wykonania.

Przed rozpoczgciem prob konieczne jest wykonanie nastgpujacych czynnosci kontrolnych :
= sprawdzenie prawidlowos$ci prowadzenia przewodow gazowych i rur spalinowych
= kontroli usytuowania poszczegdlnych elementow instalacji,
= stwierdzenie zgodnosci wykonania z zatwierdzonym projektem,
= sprawdzenie jako$ci uzytych materiatow 1 prawidtowosci wykonania rob6t montazowych,
= jakosci wykonania potaczen skrgcanych lub spawanych.

Gtoéwna proba szczelno$ci polega na napetnianiu przewodoéw pod cisnieniem 0,1 MPa. Do napetiania
przewoddw mozna uzy¢ sprezonego powietrza albo azotu lub dwutlenku wegla czerpanych z butli za
posrednictwem reduktora ci$nienia.

Przy probie gtownej pomiar spadku ci$nienia manometrem nalezy rozpocza¢ po uptywie 15-30 minut od
chwili napehienia przewoddéw powietrzem. Czas ten jest niezbgedny do wyrdwnania temperatury
powietrza z temperaturg otoczenia. Jezeli w ciggu 30 minut nie zaobserwuje si¢ spadku ci§nienia na
manometrze, instalacje mozna uznac¢ za szczelna. Jezeli wynik proby jest ujemny, wykonawca powinien
odnalez¢ miejsce nieszczelne, uzywajac do tego celu specjalnych testeréw szczelnosci. Nieszczelne
elementy instalacji nalezy wymieni¢ wzglgdnie rozmontowac, a przewody i zlacza wykona¢ na nowo.



Jezeli kilkakrotnie wykonana proba da wynik ujemny, instalacje nalezy zdyskwalifikowac¢ i zadac
wykonania nowej.

Instalacja powinna by¢ napetniona gazem w ciggu 6 miesiecy od daty wykonania proby szczelnosci.
Po tym terminie probe¢ nalezy przeprowadzi¢ na nowo.

W celu napetnienia gazem i uruchomienia instalacji konieczne jest wykonanie nastepujacych
CZynnosci :

- podpisanie przez odbiorcg umowy o dostawie gazu,

- podiaczenie do czynnej sieci,

- napeltnienie gazem przyltacza,

- zainstalowanie gazomierza lub uktadu reduktora z gazomierzem.

Manometr uzyty do przeprowadzenia gldwnej proby szczelnosci powinien spelnia¢ wymagania klasy
0,6 1 posiada¢ §wiadectwo legalizacji.

Zakres pomiarowy manometru powinien wynosi¢ :0 — 0,16 MPa w przypadku ci$nienia prébnego
wynoszacego 0,1 MPa.

Z proby ci$nienia zostaje sporzadzony protokot, ktory musi by¢ podpisany przez Inwestora i
Wykonawce

Zabezpieczenie antykorozyjne.

Rurociagi stalowe powinny by¢ zabezpieczone przed korozja przez zastosowanie zestawu malarskiego
CEKOR-R.

11. INSTALACJA ELEKTRYCZNA

W ramach wykonywanych prac remontowych zdemontowana zostanie istniejgca rozdzielnia kuchni RK,
oraz kabel zasilajacy rozdzielnie z rozdzielni gtownej RG, oraz wigkszo$¢ instalacji, osprzet 1 oprawy.
Pozostawiane instalacje prowadzone w listwach instalacyjnych nalezy przenies¢ w p/t.

Szczegoty przedstawiono na rysunkach.

11.1 Zakres prac

W ramach projektowanych prac wykonane zostang :

- Uktad zasilania dla rozdzielni RK

- Rozdzielnia RK

- Instalacje o§wietlenia ogdlnego i gniazd wtykowych

- Instalacje¢ o$wietlenia awaryjnego

- Instalacje¢ ochrony od porazen

- Instalacje ochrony od porazen pradem elektrycznym, potaczenia wyrownawcza

11.2 Dane techniczne
- moc zainstalowana Pi=37,75 kW
- moc szczytowa Ps =22,65 kW
- wspolczynnik zapotrzebowania kz = 0,6
- uktad sieci nn P.G.E. - TT
- uktad sieci odbiorczej - TT (L1,L2,L.3, N, PE)
System ochrony od porazen:
Wytaczniki réznicowopradowe o pradzie wytaczenia 30 mA.

System ochrony od przepig¢:



W rozdzielni ochronniki przepigciowe klasy C
- Pomiar energii elektrycznej istniejacy bez zmian.

11.3 Uklad zasilania

Projektowang rozdzielni¢ RK zasili¢ z istniejacej rozdzielni RG, przewodem 5xLgY 25 uktadanym w
rurce RVS 47 n/t oraz zabezpieczy¢ przy pomocy roziacznika bezpiecznikowego R303 40 A. W
rozdzielni gtownej RG wykorzystac istniejgce pole 1 zamontowac zabezpieczenie 63 A

114 Rozdzielnia RK

Rozdzielni¢ RK montowa¢ w miejscu wskazanym na planie. Rozdzielni¢ wykona¢ zgodnie ze
schematem, jako wngkowa. Rozdzielni¢ wyposazy¢é w zamek patentowy. Schemat ideowy
przedstawiono na rysunkach E-5.

11.5 Zabezpieczenie przeciwpozarowe przejs¢ instalacyjnych
Przejscia instalacyjne prowadzone przez $ciany, stanowigce oddzielenie przeciwpozarowe, nalezy
uszczelni¢ ogniochronnie do klasy odpornosci ogniowej EJ tych oddzielen.

11.6 Instalacja oSwietlenia i gniazd wtyczkowych.

Instalacje oswietlenia wykona¢ przewodami YDYp 3x1,5 uktadanymi pod tynkiem. Typy opraw opisano
na planie . Mozna stosowa¢ oprawy zamienne o parametrach nie gorszych od projektowanych.
Sterowanie o$wietleniem realizowane jest tradycyjne .

Gniazda wtykowe ogdlnego przeznaczenia, zasili¢ przewodami YDYp 3x2,51 YDY 5x4 uktadanymi
pod tynkiem.

Typ osprzetu osprzet uzgodni¢ z Inwestorem. Gniazda hermetyczne w WC montowac na wys. 1, 3 m od
podtogi (chyba ze podano na rys. podano inng wysoko$¢).Wytaczniki i przetaczniki montowac na wys.
1,2 m od podtogi.

Gniazda 3 fazowe 400V montowac¢ na wysoko$ci podanej na rysunku.

11.7 Instalacja oSwietlenia awaryjnego i kierunkowego

Oswietlenie awaryjne wystepuje w ciggach komunikacyjnych. O$wietlenie awaryjne oznaczono na
planach planie ,,4”. O$§wietlenie awaryjne pracuje w trybie ,,ciemnym’ tzn. uruchamiane jest przy
zaniku napigcia. W oprawach awaryjnych stosowac inwertery o czasie $wiecenia lh. Oprawy
kierunkowe opisano na planie literg ,,5”. Oprawy kierunkowe zalgczane sg przy zaniku napigcia. W
oprawach kierunkowych stosowa¢ inwertery o czasie $wiecenia 1h.

11.8 Ochrona od porazen i polaczenia wyrownawcze
Ochrona od porazen projektowanych obwodow — wylaczniki r6znicowo-pradowe o pradzie wylaczenia
30 ma w uktadzie sieci TNS.
Potaczenia wyréwnawcze tazienkach, kottowni wykona¢ drutem DY 10 p/t a podejscia do urzadzen DY 6
p/t. Drut ten nalezy doprowadzi¢ do umywalek, oraz innych metalowych cz¢$ci majacych kontakt z
woda.
UWAGA!
Skutecznos¢ ochrony od porazen sprawdzi¢ pomiarem.

2.0bliczenia
- Obliczenia linii zasilajacej Tabela nr 1 zataczono na koncu opracowania.



12.INFORMACJA DOTYCZACABIOZ

Przedmiotem opracowania jest informacja dotyczaca bezpieczenstwa i ochrony zdrowia dla robot przy
wykonaniu remontu pomieszczen kuchni i zaplecza. Informacja opracowana zgodnie z wymaganiami
zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z dnia 23czerwca 2003r (Dz.U. Nr 120,
poz.1126).
A. Zakres robot oraz kolejnos$¢ realizacji:
1. Przygotowanie terenu budowy , wraz z zabezpieczeniem terenu.

. roboty demontazowe i rozbidrkowe

. wykonanie $cian dziatowych

. wykonanie instalacji

. wykonanie oktadzin i malowania

. uporzadkowanie terenu

AN D AW

W ramach przedmiotowej inwestycji przewiduje si¢ nastepujace etapy jej realizacji:
- przygotowanie frontu robdt i zabezpieczenie terenu prac

- wykonanie rozbidrek

- wykonanie instalacji

- wykonanie prac wykonczeniowych.

- wykonanie prac porzadkowych

B. Okreslenie przewidywanych zagrozen podczas realizacji robétbudowlanych

Zagrozenie dla bezpieczenstwa i zdrowia ludzi moze stanowic:

- prace rozbiérkowe

- prace prowadzone przy instalacjach (prad, itd.)

- prace zwigzane z wykorzystaniem dzwigu

Dlatego tez niezbg¢dne jest prowadzenie robot pod nadzorem uprawnionego kierownika budowy z
koniecznoscig przestrzegania przepisow BHP

C. Instruktaz pracownikow przed przystapieniem do realizacjiinwestycji

Prowadzenie instruktazu pracownikow przed przystapieniem do realizacji robot opisanych w pkt. B
nalezy do obowigzkow kierownika budowy i powinno by¢ potwierdzone wpisem do dziennika
budowy.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ zapoznani z przepisami zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra
Infrastruktury z dnia 6 lutego 2003r . w sprawie bhp przy wykonywaniu robot budowlanych.

Pracownicy do prac montazowych 1 instalacjnych powinni mie¢ =zaliczone przeszkolenie 1
do$wiadczenie przy montazu na wczesnie] prowadzonych budowach, jak réwniez potwierdzone
uprawnienia jezeli taki s3 wymagane.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP.

D. Wskazanie sSrodkow technicznych do zapobiegania wypadkom.

Plan BIOZ powinien by¢ opracowany zgodnie z wytycznymi zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra
Infrastruktury z dnia 23czerwca 2003r (Dz.U. Nr 120, poz.1126).

Plan BIOZ powinien zawierac :

- okreslenie sprzetu i1 zabezpieczen indywidualnych pracownikoéw pracujacych przy pracach
niebezpiecznych

- informacje dotyczace rozmieszczenia Srodkdw p. pozarowych , oraz informacje dotyczace adresu
wlasciwego terenowego Nadzoru Budowlanego, Stuzby Zdrowia, Policji , a takze zasad
postepowania w przypadku wystapienia zagrozenia.

E. Srodki techniczne i organizacyjne zapobiegajace niebezpieczenstwom wynikajacym z



wykonywania robét budowlanych.

- W pomieszczeniu socjalnym

- ogrodzenie obszaru prac przed osobami postronnymi ogrodzeniem o wysokos$ci minimum 1,5m

- oznakowanie i zabezpieczenie wykopow

- rusztowania powinny by¢ systemowe, posiadajace atest, montowane zgodnie z instrukcjg producenta
i sprawdzone przed rozpoczegciem na nich prac.

- stosowac robocze wyposazenie ochronne (odziez,r¢kawice, kaski, okulary ochronne, ostony
spawalnicze itd.)

- na tablicy budowy nalezy umiesci¢ numery telefonow do Strazy Pozarnej, Policji, Pogotowia
Ratunkowego

- na terenie budowy nalezy umies$ci¢ w miejscu tatwo dostgpnym i oznakowanym miejscu apteczke z
podstawowymi §rodkami i lekami

- Telefon komoérkowy umiesci¢ w pomieszczeniu socjalnym oznaczonym na planie terenu budowy

- wykona¢ daszek ochronny nad stanowiskiem operatora dzwigu

- Wykona¢ skarpy zabezpieczajace wykopy przed wodami opadowymi

—-wyznaczy¢ na placu budowy za pomocg tablic informacyjnych droge ewakuacyjng i zaznaczy¢ na
planie.

13. UWAGI KONCOWE

13.1 Prace nalezy wykona¢ zgodnie z projektem budowlanym , a wszelkie zmiany muszg uzyskac
zgode projektanta.

132 Z niniejsza dokumentacjg oraz z projektem wykonawczym musi si¢ zapozna¢ Wykonawca Robot
i Inspektor Nadzoru Budowlanego

133 Calo$¢ prac nalezy wykona¢ zgodnie z normami i przepisami pod kontrolg uprawnionych osob.

134 Wszystkie materialy i montowane wyposazenie techniczne musi posiada¢ niezbedne aprobaty
techniczne, certyfikaty zgodne z polskimi normami i wymagane atesty higieniczne.

135 Po zakonczeniu etapdw prac nalezy przeprowadzi¢ niezbgdne proby i pomiary.

136 Prace podlegajace zakryciu nalezy zglasza¢ do odbioru.

137 Podczas prac nalezy sporzadzi¢ dokumentacj¢ powykonawcza i opracowac protokoty zdawczo -
odbiorcze

138 Roboty nalezy prowadzi¢ zgodnie z przepisami BHP

Projektowat:

mgr. inz. arch. Piotr Krawiec
upr. bud. MA/062/13

instalacje sanitarne:

inz. Leszek Klinder
nr upr. AB-11-1 2760/63

instalacje elektryczne:

mgr inz. Konrad Dogomirecki
nr upr. MAZ/0140/POOE/06



PROJEKT TECHNOLOGICZNY REMONTU KUCHNI I ZAPLECZA.

DANE OGOLNE
Przedmiot projektu. Przedmiotem opracowanego projektu technologicznego dla remontu pomieszczen kuchni i
zaplecza w Zespole Szkot Publicznych w Lesznie ul. Le$na 13 05-084 Leszno

Materialy wyjsciowe opracowania.
3.Katalogi, prospekty, DTR proponowanych urzadzen;

4.Aktualne przepisy;
5.Literatura fachowa;
6.Ramowe wytyczne Inwestora.

7.Podktad architektoniczny w skali 1:50.

PROGRAM UZYTKOWY
2.1. Klasyfikacja lokalu: kuchnia szkolna .

2.2. llosé positkow :  przewidywanych jest okoto 250 positkow.
2.3. Godziny pracy placowki: 7.00 —15.00 (11 godzin).
2.4. llosé osob zatrudnionych: 3 osoby

ZATRUDNIENIE I CZAS PRACY

Kuchnia czynna bedzie w godzinach od 7.00 do 15.00-te;.

Przewiduje si¢ zatrudnienie 3 osoby.

Wszyscy pracownicy muszg mie¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie.
Przedsigbiorca jest zobowigzany przechowywac orzeczenia lekarskie wydane na podstawie badan
lekarskich osob zatrudnionych do celéw sanitarno- epidemiologicznych i udostgpniac je na zadanie
organow urzedowej kontroli Zywnosci.

Osoba chora lub podejrzana o choroby albo zakazenia uniemozliwiajace wykonywanie prac i czynnosci
W obrocie zywnoscig jest niezwlocznie odsuwane od tych prac i czynnosci, jezeli zachodzi jakiekolwiek
prawdopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia zywno$ci mikroorganizmami
patogennymi.

Osoby biorace udzial w procesie produkcji srodkdéw spozywcezych sa obowiazani posiada¢ kwalifikacje
w zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji zywnos$ci 1 w obrocie zywnoscia.

STRUKTURA ORGANIZACYJNA PRACOWNIKOW ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

Przewiduje si¢ zatrudnienie 3 osobe:

pracownik kuchni — 2

pomocnik kuchni - 1

1.RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

1.2. Nalezy zapewni¢ urzadzenia 1 sprzgt do przyjecia srodkow spozywcezych, ich transportu
wewnetrznego, przechowywania, eksponowania, wazenia i pakowania, zuwzglednieniem



zachowania wymagan, zalecanych przez producentéw, w zakresie temperatury przechowywania
wlasciwego dla danego $rodka spozywczego, uniemozliwiajac ich zanieczyszczenie i zepsucie.
Latwo psujace si¢ surowce, sktadniki, potprodukty oraz produkty gotowe przechowuje si¢ we
wlasciwej, kontrolowanej na biezaco temperaturze, z zachowaniem cigglosci tancucha
chtodniczego, w celu unikni¢cia ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ wykonywania w ograniczonym okresie, poza kontrolg temperatury,
stosownych czynnosci przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji i wydawaniu
zywnosci, pod warunkiem, ze nie spowoduje to powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka.

1.3. Na terenie zaktadu nalezy wydzieli¢, dla kazdego z rodzaju $§rodkdw spozywczych, sprzet i
narzedzia, jak: deski, tyzki, noze, szufle, naczynia wykonane z materialéw posiadajgcych atesty
PZH - dopuszczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

W zaktadach nalezy zapewni¢, uwzgledniajgc charakter dziatalnos$ci zaktadu oraz srodkow

spozywczych, urzadzenia i sprz¢t do przyjecia tych srodkdw, ich transportu wewnetrznego,

przechowywania, porcjowania, eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem zachowania
wymagan w zakresie temperatury przechowywania wtasciwych dla danego srodka spozywczego.

Blaty stotow i lady bezposrednio stykajace si¢ ze srodkami spozywczymi musza by¢ wykonane z

materialu trwatego i w taki sposob, aby byty gtadkie i tatwe do utrzymania w czystos$ci.

W przypadku gdy artykuty maja by¢ przechowywane lub wydawane w obnizonych temperaturach,

po etapie przetwarzania w podwyzszonej temperaturze lub etapie przygotowania koncowego, jezeli

nie jest stosowany proces ogrzewania, nalezy je schtodzi¢ tak szybko, jak to jest mozliwe, do
temperatury eliminujacej ryzyko zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka.

Zabrania si¢ przechowywania razem surowcow z przetworzonymi produktami lub towarami nie

bedacymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywaé, powodujac

zmiang¢ smaku i zapachu.

Srodki spozywcze magazynowane w zaktadach nalezy przechowywaé w warunkach

uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenia 1 zepsucia.

Dopuszcza si¢ mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym zakresie, poza kontrolg temperatury,

czynnos$ci niezbgdnych przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu, prezentacji i wydawaniu

zywnoscli, jezeli nie spowoduje to powstawanie ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub Zycia czlowieka.

1.4. Temperatura, wilgotno$¢, czas 1 inne parametry przechowywania poszczegdlnych rodzajow
srodkow spozywcezych powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi przez producenta.
W przypadku rozmrazania artykutow, proces ten przeprowadza si¢ w taki sposob, aby
zminimalizowaé ryzyko namnazania si¢ mikroorganizméw patogennych lub powstania toksyn w
zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje si¢ dziataniom temperatur, ktore nie powoduja
powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub Zycia czlowieka.
Urzadzenia do obrobki cieplnej muszg by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno — sterujace
niezbedne do zapewnienia wlasciwego przebiegu procesu obrobki cieplnej. Zywno$é nalezy
przetwarza¢ zgodnie z ustalonym procesem obrdobki cieplnej w powigzaniu z innymi metodami
kontrolowania zagrozen mikrobiologicznych. W przypadku, gdy obrobka cieplna nie jest
wystarczajaca do zapewnienia stabilnos$ci artykutow, po ogrzewaniu nalezy zastosowac szybkie
schlodzenie do okreslonej temperatury magazynowania, tak aby strefa temperatury krytycznej dla
wzrostu przetrwalnikow, a nast¢pnie namnazania si¢ mikroorganizmow patogennych zostata
przekroczona tak szybko, jak to mozliwe.
Produkcje¢ artykutéw lub obrot nimi prowadzi si¢ w sposdb zapewniajacy na wszystkich etapach
bezpieczenstwo i wlasciwg jako$¢ zdrowotng zywnosci. Kierujacy zaktadem, majac na wzgledzie



bezpieczenstwo zywnosci, podejmuje dziatania majace na celu realizacj¢ wymagan higieniczno-
sanitarnych dotyczacych zaktadu i jego wyposazenia, warunkow sanitarnych oraz wymagan w
zakresie przestrzegania higieny na wszystkich etapach produkcji artykutow, a w szczegdlnosci
zapewnia:

5.opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej dotyczacej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie
artykutami,

- procesow mycia i dezynfekcji, czas i ich czgstotliwose,

- zaopatrzenia w wode,

- usuwanie odpadow i Sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji 1 szkolen pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen,

- utrzymanie porzadku, czystosci 1 higieny,

- procedury postgpowania z towarami wycofanymi z obrotu,

- postgpowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji.

2. Nadzor nad osobami majacymi kontakt z artykutami w zakresie przestrzegania przez te osoby
warunkow utrzymania higieny osobistej 1 przestrzegania higieny w produkcji lub w obrocie tymi
artykutami,

Szkolenie 0sob bioracych udziat w produkcji lub obrocie artykutami w celu uzyskania przez te osoby
kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,

Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP o0s6b odpowiedzialnych w zaktadzie za opracowanie,
wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP,

Przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,
Prowadzenie systematycznych wpisé6w do dokumentacji dotyczacej stosowania dobrej praktyki
higienicznej,

Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii zywnos$ci
nie odpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej,

Prowadzenie rejestréw umozliwiajacych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow 1 artykutow
wykorzystywanych w ich dziatalno$ci oraz, jezeli jest to konieczne, pochodzenia zwierzat uzytych
do produkeji tych artykutow.

1.5. Przestrzeganie wlasciwej jako$ci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie produkcji
1 w obrocie zywnos$cig w zaktadach produkujacych zywnos$¢ lub wprowadzajacych ja do obrotu jest
zapewnione przez kontrolg wewnetrzng, obejmujacg czynnosci niezbedne dla sprawdzenia:
2.prawidlowosci przestrzegania warunkow i zasad higieny, oceny skutecznosci systemu HACCP,
obejmujacego nastepujace zasady:

- zidentyfikowanie i oceng zagrozen jako$ci zdrowotnej Zywnosci oraz ryzyka ich wystapienia, a
takze ustalenie sSrodkow kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom. Analiza zagrozen stuzy
identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikow (biologicznych, chemicznych i fizycznych)
mogacych wystapi¢ na wszystkich etapach procesu produkcyjnego poczawszy od surowcow 1
materialdw pomocniczych, a konczac na tancuchu dystrybucji.

Nastgpnym koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystgpienia konkretnego czynnika.
Ostatni etap stanowi okreslenie Srodkéw zapobiegawczych, jakie mozna zastosowac w celu
eliminacji badz zminimalizowania wystapienia zagrozenia oraz ryzyka ich wystgpienia, a takze
ustalenie srodkéw kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom, czyli przeprowadzenie
analizy zagrozen,

- okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania



wystepowania zagrozen. W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia srodkow
zapobiegawczych ustala si¢ istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy, w ktérych
srodki zaradcze nie pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te muszg by¢
kontrolowane ze wzgledu na mozliwo$¢ wystapienia nadmiernego ryzyka powodujacego
nieakceptowang jako$¢ zdrowotng zywnos$ci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwos¢ jego
monitorowania oraz mozliwo$¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia,
- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien
speliad, 1 okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych). Istotne jest, aby CCP byt ustalonyw
takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato si¢ opisa¢ dla niego odpowiednie parametry
procesu, ktore w okreslonych warunkach sg sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza si¢ jako
dopuszczalne odchylanie od sugerowanych parametrow tak, aby pomimo to zostato zachowane
odpowiednie bezpieczenstwo zdrowotne,
- ustalenie 1 wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli. System
monitorowania CCP to procedura mowigca o tym jak czgsto, przez kogo 1 w jaki sposob beda
dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéw krytycznych, jak beda prowadzone zapisy
z kontroli 1 kto to bedzie nadzorowal, w jaki sposob 1 jak czesto,
- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spelnia wymagan (parametrow).
Zasada ta mowi o potrzebie przewidzenia dziatan koniecznych do wykonania, jezeli dojdzie do
wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub niedopehienia zadanych parametrow w CCP.
Dziatania korygujace powinny ustala¢, co zrobi¢ z produktem, linig produkcyjna, a takze jak
doprowadzi¢ naruszone parametry do pozadanego poziomu,
- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i1 zgodny z
planem.
Zaklad jest zobowigzany ustali¢ procedury wewnetrznej kontroli, aby sprawdza¢, czy zalozony i
wdrozony system HACCP dziata w sposob prawidlowy, czy przyjete zatozenia sg stuszne i czy
zostaly odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry do ich monitorowania.
Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie
produkcyjnym oraz przyjetych postgpowaniach i procedurach (np. zmiana surowca, maszyny,
personelu),
- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego wprowadzania oraz ustalenie
sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.
Kazdy z etapéw wprowadzania systemu powinien by¢ w dokumentacji odpowiednio odnotowany i
przechowywany. Wazne jest tez przechowywanie zapiséw z rejestracji w CCP, oraz podjetych
dziatan w przypadku niezgodnos$ci. Dokumentacja $wiadczy o rzeczywistym funkcjonowaniu
systemu HACCP, pozwala na jego kontrolg¢ osobom z zewnatrz zaktadu — inspekcjom lub
kontrahentom.
Kontrolg¢ wewnetrzng w zaktadzie organizuje, prowadzi 1 koordynuje kierujacy zaktadem. On tez
odpowiedzialny jest za zgromadzenie 1 przechowywanie w jednym miejscu dotychczasowych
procedur, instrukcji 1 sposobow prowadzenia dokumentacji.
System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ urz¢gdowej kontroli Zywnosci.
1.6. Zaktad zywienia zbiorowego ma obowigzek przechowywac probki wszystkich potraw
wchodzacych w sklad kazdego positku.

2. OPIS POMIESZCZEN I PROCESY TECHNOLOGICZNE.
Kuchnia.
Remontowana kuchnia znajduje si¢ na parterze Zespotu Szkot publicznych w Lesznie .

Positki wydawane bgda bezposrednio prze okienko w drzwiach do jadalni.



Planowana jest wydajnos¢ kuchni na poziomie 250 porcji na positek .

Pracownicy bgda wchodzili wydzielonym wej$ciem, skad udadzg si¢ na wyznaczone dla siebie
stanowiska szatniowe w pomieszczeniu socjalnym. Dla pracownikow przewiduje sie szafki ubraniowe
dwudzielne.

Wejscie tym bedzie dostarczany réwniez towar i surowce.. Do kuchni zaprojektowana jeszcze wejscie
od strony jadalni, przez ktore wydawane bgda positki.

W projekcie przewidziano pomieszczenia: kuchni, zmywalni, komunikacje z aneksem gospodarczym,
pomieszczenie socjalne dla pracownikéw, wc oraz obieralnie warzyw i pomieszczenie do obrébki jaj .
W piwnicy znajduje si¢ magazyn warzyw a na parterze magazyn zywnosci z ktorego surowce sg
transportowane beda zamykanych pojemnikach poprzez jadalnie do kuchni przed rozpoczeciem zajec¢
lekcyjnych.

Praca kuchni oparta bedzie na produkcji od podstaw wykorzystujac czesciowa prefabrykacje.
Przywozone produkty (migso, ryby, kurczaki), beda czyste, oraz opakowane hermetycznie, .

Warzywa przywozone beda nie przygotowane. W projekcie przewiduje si¢ pomieszczenia mycia i
obierania warzyw. Warzywa i owoce dostarczane beda do magazynu.

Jajka dostarczane beda 1 przechowywane w lodowce umieszczonej w pomieszczeniu do obrobki jaj.
Tam tez poddawane beda procesowi sterylizacji.

Wedlina, nabiat i produkty na drugie $niadanie , beda porcjowane na miejscu.

Zaktada si¢ 1z wszelkie produkty, mi¢so, drob, ryby i nabiat, trafiaty beda do chtodziarek i lodéwek w
magazynie ogolnospozywczym—suchego lub do chtodziarek w kuchni . Przechowywane beda w
warunkach zalecanych przez producenta.

Dostarczone warzywa bgda poddawane obieraniu i myciu i dostarczane do kuchni na biezaco.
Pracownicy kuchni, rozpoczynaja prace o godzinie siddmej rano.

Zmywanie naczyn stolowych.

Poniewaz zaktada si¢ iz dzieci beda korzystaly z naczyn wielokrotnego uzytku, projektuje si¢
zmywalni¢ naczyn stolowych. Brudne naczynia , beda przekazywane poprzez okienko podawcze do
zmywalni, gdzie poddawane begda procesowi mycia i dezynfekcji. W tym celu zaprojektowano stot
odstawczy z otworem na odpadki, stot ze zlewem 1-komorowym, zmywarke¢ kapturowa do naczyn oraz
stot odstawczy 1 szafe ociekowg oraz regaly odstawcze.

Usuwanie odpadkow.

Odpadki, z pomieszczenia zmywalni, beda gromadzone w szczelnych, wykonanych z nienasigkliwego
materiatu pojemnikach wytozonych jednorazowymi workami foliowymi i1 usuwane po wypetnieniu 2/3
objetosci pojemnika, po skonczonym dniu pracy do wydzielonego $mietnika . W przypadku
wczesniejszego zapelnienia worka, nalezy przestrzegajac zasad higieny w produkcji Zywnosci 1 nie
narazajac na ryzyko wystapienia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, niezwtocznie usung¢ je. Odpadki
te wynoszone beda do $§mietnika skad odbierane beda codziennie.

3. PROGRAM POWIERZCHNIOWY
POZIOM ..0”(czes¢ rozbudowywana):

Piwnica :
-1,3 magazyn warzyw 4,66 m2

Parter :
0,1 komunikacja -4,63 m2



0,2 Wc - 1,00 m2

0,3 warzywa / jaja - 6,69 m2
0,4 komunikacja -5,42 m2
0,5 pom. Socjalne -2,43 m2
0,6 zmywalnia -3,73 m2
0,7 kuchnia -23,67 m2
0,8 magazyn -9,02 m2

4. WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i1 innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny by¢
gladkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub zanieczyszczen na
art. spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w bruzdach) lub zabezpieczone
ostonami.

Obiekt, w tym zespot, ktory jest przedmiotem opracowania musi by¢ zrealizowany z zachowaniem
przepisOw prawa budowlanego oraz norm majgcych zastosowanie, a dodatkowo musi spetniac¢
wymagania techniczno- technologiczne i architektoniczne:

Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Pomieszczenia w zakladzie pracy ciaglej, muszg by¢ wyposazone w naturalne lub sztuczne o$wietlenie
dostosowane do wykonywanych w nich czynnosci, odpowiadajace wymaganiom w zakresie BHP.
Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w nietlukace ostony, chronigce przed
odpryskami szkta w razie stluczenia zaréwek lub kloszy, oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca ich tatwe
czyszczenie.

Punkty o$wietlenia powinny zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy.
Oswietlenie naturalne powinny zapewniaé prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy
ciaglej, gdzie czas wykonywanych zaj¢¢ przekracza 2-godziny. h

Wytyczne do projektu wentylacji.

W pomieszczeniach jest wentylacja mechaniczna, zgodna z wymogami bezpieczenstwa i higieny pracy.
Pomieszczenia o r6znym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ taczone we wspolny uktad
wentylacji mechaniczne;j.
Sanitariaty musza by¢ wyposazone w mechaniczng wentylacje.
W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajaca z potrzeb
uzytkowych 1 funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepla i wilgotno$ci oraz zanieczyszczen statych 1
gazowych.

Orientacyjna ilo§¢ wymian w pomieszczeniach :

MAGAZYN 1-2wym./h,
KUCHNIA WG. ZYSKOW CIEPLA,
MYCIE POJEMNIKOW, EKSPEDYCJA 5 wym./h,
MYCIE JAJ, 4 wym./h,
SZATNIE 4 wym./h,

Przewidywane temperatury w pomieszczeniach - wg obowigzujacych norm.

Wytyczne architektoniczno - budowlane.

Podlogi powinny by¢ gladkie, nienasigkliwe, tatwo zmywalne, niepylace, niesliskie, ciepte oraz odporne
na §cieranie 1 urazy mechaniczne. Pomigdzy pomieszczeniami nie nalezy wykonywac progow.



Sciany w pomieszczeniach higieniczno — sanitarnych musza byé pokryte materiatlem tatwo zmywalnym,
nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wysokos$ci co najmniej 2,0 m
(glazura). Sciany powyzej glazury i sufity powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez
uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni. Polaczenia $cian i
podiogi powinny by¢ wyokraglone. Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami
mechanicznymi.

Okna powinny by¢ gladkie, szczelne, dostosowane do zmywania wodg, mie¢ konstrukcje zapobiegajaca
zbieraniu si¢ kurzu. Okna powinny otwierac¢ si¢ z poziomu podtogi.

Drzwi powinny by¢ szczelne 1 mie¢ gtadkg powierzchnie, dostosowang do zmywania woda. Nie nalezy
stosowac¢ drzwi wahadtowych.

Wytyczne przeciwpozarowe

Szerokos$¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetnia¢ wymogi odpowiednich
przepisow. Zaopatrzenie wodne do gaszenia pozaru -powinno by¢ zgodne z odpowiednimi normami, a
dojazd do budynku zapewniony. Wyposazenie w podreczny sprzet gasniczy 1 oznakowanie - zgodne z
normatywem. Nalezy przewidzie¢ o§wietlenie awaryjne - w korytarzach i przy drzwiach.

Wytyczne do projektowania instalacji wodno-kanalizacyjne;j.

Zaktad moze uzywac do celow produkcyjnych 1 gospodarczych wody przebadanej przez Panstwowa
Inspekcje Sanitarng. Wyniki tych badan powinny by¢ przechowywane w dokumentacji zaktadu. Do
wszystkich zlewow 1 umywalek nalezy doprowadzi¢ biezaca wode ciepta 1 zimng.

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne przyjeto 10 l/osobe.
Liczba os6b zywionych — 255

255 x 10 1/osobe = 2550 1/ osobe, w tym 50 % wody cieptej o temp. +45/+55°C tj. ok. 1275
1/dobe.

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:

Powierzchnia wymagajaca zmywania : 0k.57 m?
llo$¢ zmywan - 1
Zuzycie wody -21/ m?
57 x 1 x 2 =114 1/dobe, w tym 50 % wody cieplej o temp. +45/+55°C tj. 57 1/dobe.

Lacznie zapotrzebowanie wody:

- woda technologiczna - 2550 1/dobg

- woda na cele porzadkowe - 114 l/dobe

Razem: 2664 1/dobe

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu okresli projekt branzowy.

Scieki technologiczne:




Scieki technologiczne stanowia 95 % zuzytej wody.
Scieki porzadkowe 100 %.
2550 x 0,95 = 2423 1/dobg
114x 1,0= 1141/dobg
Razem: 2536,5 1/dobe

Scieki sanitarne personelu poda projekt branzowy.

5. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE
Wszystkie maszyny i urzqdzenia powinny posiadaé obowigzujgce certyfikaty i znaki bezpieczenstwa lub
swiadectwa dopuszczenia do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod wzgledem BHP, zgodnie 7z

obowiqzujgcymi przepisami w tym zakresie. Obowigzek ten cigiy na producencie, dystrybutorze lub

inwestorze.
Lp. Nazwa urzadzenia Wymiary uwagi Zasilanie/ | Ilo$¢
pobor
mocy
POZIOM ,-1”
Szatnia pracownikéw kuchni
1 Szafki pracownicze , dwudzielne 300x600x180 Stalowe, 3
0 malowane
proszkowo
2 | Taboret 400x400x720 1
3 | Szafka kuchenna stojaca z 350x600x850 Z ptyt MDF, 1
szufladami okleinowanej
4 | Zlew porzadkowy, nisko zawieszony | 600x600x260 Ze stali 1
nierdzewnej
5 | Szafa na sprzet porzadkowy i §rodki | 700x600x180 Z ptyt MDF 1
czystosci 0 okleinowanej, lub
stalowa ,
malowana
porszkowo
6 | Drzwi przesuwne 18x700x2200 Z ptyty MDF 2
okleinowanej
7 | Kosz na $mieci, okragly Sred. 400/700 1
8 | Zlew jednokomorowy z szafka 600x600x850 Zlew ze stali 1
nierdzewnej,
szafka z ptyt MDF
9 | Regal magazynowy 900x600x182 | stalowe malowane 1
0 proszkowo
10 | Regal magazynowy 1200x400x18 | stalowe malowane 1
20 proszkowo
11 | Regal magazynowy potki pelne 800x600x182 | stalowe malowane 1
0 proszkowo
12 | Regal magazynowy potki azurowe 800x400x182 | stalowe malowane 3
0 proszkowo
13 | Lodowka 600x600x205 | pojemnosé: 130 1, 2
0 z mozliwoscia
montaz pod
blatem
14 | Szafa chtodnicza 750x750x205 | Pojemnos¢ 600 1, 230V/0, 1




0 no$no$¢ potek do 3kW
8 kg,
automatyczne
odszranianie
15 | Podest drewniany , azurowy, drewno Wg O pow. 4,66 m2 1
surowe, heblowane pomieszczeni
a wys. min.
Scm
16 | Lodowka na jajka 600x600x850 | pojemnos¢: 1301, | 230V/0, 1
z mozliwoscia 2kW
montaz pod
blatem
17 | Stot zez lewem 1-komorowym bez 1200x600x85 Ze stali 1
potki 0 nierdzewnej
18 | Naswietlacz do jaj 400x300x220 | stal nierdzewna. 230V/0, 1
2 lampy 16 W, 1kW
UV-C
19 | Obieraczka do warzyw 960x720x990 Ze stali 400V/0, 1
nierdzewnej, 55kW
Wsad min. 2x8kg,
Z seperatorem
obierzyn
20 | Pojemnik na odpadki Sr.400, h=670 1
21 | Umywalka ceramiczna Szer 550 2
22 | Lodéwka podblatowa 600x600x820 | pojemnos¢: 1301, | 230V/0, 2
z mozliwoscia 2kW
montaz pod
blatem
23 | Zlew 2 komorowy technologiczny 1200x700x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
24 | Stot z rantem od $ciany 2150x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
25 | Stot zrantem od $ciany 1300x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
26 | Stot z 2-poétkami 1500x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
27 | Szafa przelotowa / ociekowa 1000x400x18 Ze stali 1
20 nierdzewnej
28 | Uniwersalna maszyna 250x500x130 | Stal nierdzewna, 2 | 230V 1
gastronomiczna z kompletem 0 sitka, 2 noze 0,9kW
przystawek Wilk o wyd. 300kg/h, dwustronne,
potrojny system mielagcy UNGER, szarpak 15 mm,
bieg wsteczny szarpak 16 mm,
popychacz, lejek,
przystawka do
rozbijania
kotletow(Steaker)
29 | Mikser planetarny, 3 predkosci. Z Z Kociotkiem, 230V 1
kociotkiem nierdzewnym, mieszadlem, 0,6kW
hakiem, rozga
30 | Stot zrantem od $ciany 1000x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
31 | Stotz 2-potkami 1800x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
32 | Nadstawka na stot 1300x600x85 Ze stali 1
0 nierdzewnej
33 | Nadstawka na stot 1800x300x35 Ze stali 1
0 nierdzewnej




34 | Basen do mycia naczyn 800x700x850 Ze stali
nierdzewnej
35 | Regat ociekowy do naczyn 600x600x180 Ze stali
kuchennych z potkami 0 nierdzewnej
perforowanymi
36 | Piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 750x728x813 Nawilzanie 400V/7,
na podstawie komory Steam SkW
Plus,
37 | Okap wentylacyjny przyscienny z 1900x1300x3 Ze stali 230V/0,
o$wietleniem i tapaczami thuszczu 00 nierdzewnej 2kW
38 | Kuchnia szeéciopalnikowa gazowa z | 1200x700x90 |[Elektryczna 4,5m3
piekarnikiem gazowym o mocy 5,5 0 zapalarka gazu
kW piekarnika 230V
0,2kW
39 | Taboret gazowy 9kW 615x615x400 | Do garnkow 401 z 1m3
naktadka do
matych garnkow
40 | Okap wentylacyjny przyscienny z 1500x850x30 Ze stali 230V/0,
o$wietleniem i tapaczami tluszczu 0 nierdzewnej 4kW
41 | Patelnia elektryczna , przechylna 800x700x850 Pow. Robocza 400V/e,
0,27 m2, 3 kW
przechylna. Stal
nierdzewna,
wydajnos¢ 100 kg
/h
42 | Kuchenka mikrofalowa 440x380x420 Poj. Min. 201 230V/0,
obudowa ze stali 9kW
nierdzewnej, ster.
elektryczne
43 | Nadstawka 2-potkowa, neutralna 1000x400x70 Ze stali
0 nierdzewnej
44 | Zmywarka do naczyn kapturowa 650x750x144 | Stal nierdzewna, | 400V/8,
0 temp. 90st. C, poj. 0kW
Zbiornika 451,
45 | Nadstawka 2-potkowa, neutralna 700x300x700 Ze stali
nierdzewnej
46 | Stot ze zlewem 1-komorowy bez 600x700x850 Ze stali
poiki i z otworem na odpadki nierdzewnej
47 | Pojemnik na odpadki Sr.400, h=670
48 | Zlew jednokomorowy typu basen 800x600x850 Ze stali
nierdzewnej
Zapotrzebowanie na energie — ogotem (kW) 27,0 kW
Po uwzglednieniu wspélczynnika jednoczesnosci 0,6 16,2 kW
Zapotrzebowanie na gaz — ogétem (m’) 8,5m’
Po uwzglednieniu wspolczynnika jednoczesnosci 0,5 4,25 m’
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UWAGI KONCOWE
Wszystkie wymiary pomieszczen podane w opracowaniu powinny by¢ sprawdzone przed zamowieniem sprzgtu.
NINIEJSZA WERSJA PROJEKTU JEST OSTATECZNA I OBOWIAZUJACA.

Zastrzega si¢ prawa autorskie do niniejszego projektu.
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