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1. DANE OGOLNE.
1.1. Przedmiot opracowania .

Przedmiotem opracowania jest cze$¢ opisowa technologii projektowanego
budynku swietlicy ( obiekt kultury).

1.2. Lokalizacja obiektu.
MILOCIN, Gmina Jastkow, dziatka nr 109/1, obreb geod.: Mitocin.

1.3. Inwestor / Adres inwestora :

GMINA JASTKOW ul. Chmielowa 3 21- 002 Jastkow

1.4. Podstawa opracowania.

- Zlecenie inwestora i okre$lony przez niego program uzytkowy.

- Projekt architektoniczny obiektu.
- Obowigzujgce przepisy i normy.

2. DANE TECHNICZNE OBIEKTU.

2.1. llos€ kondygnacji i wysoko $€ pomieszcze n.

Budynek projektowany jako niepodpiwniczony bedzie liczyt jedng nadziemng
kondygnacje uzytkowg oraz nieuzytkowe poddasze.

Wysokos¢ pomieszczen na gotowo wynosi:

- parter — 305cm we wszystkich pomieszczeniach.
Wysokos¢ w pomieszczeniach sanitarnych, socjalnych i porzgdkowych parteru
moze by¢ obnizona do 250cm.

2.2. Powierzchnie.

Powierzchnia uzytkowa | 131,30 m2 w tym:

calego obiektu Parter 131,28 m2
Poddasze 0,00 m2

Powierzchnia uzytkowa | 119,67 m?2 w tym:

lokalu objeta wezel socjal-sanit. personelu 6,26 m2

opracowaniem czesc¢ kuchenna 23,33 m?
czes¢ konsumpcyjna 82,68 m2
wezel sanitarny klienta 7,10 m2

Kubatura wewnetrzna 355 m3

lokalu objetego

opracowaniem technol.

3. DANE PROGRAMOWE.



SWIETLICA w MItOCINIE
Czes¢ 3- PROJEKT TECHNOLOGICZNY.

3.1. PROGRAM UZYTKOWY.

PARTER
Nr pom. | Nazwa pom. m2

Czesé ogodlna:

1/1 Przedsionek 4,00

1/4 Hol 7,91
Wezet sanitarny klienta:

1/2 Wc damski / 0s6b niepetnosprawnych 3,50

1/3 Wc meski 3,60
Czesé kuchenna:

1/5 Pom. magazynowe 2,44

1/9 Zmywalnia 3,59

1/10 Pom. kuchenne 14,00

1/6 Komunikacja wewnetrzna personelu 3,30
Wezel socjalno-sanitarny personelu:

1/7 Pom. socjalne - szatnia 2,26

1/8 Wc personelu / pom. techn. kotta gaz. 4,00
Czesé konsumpcyjna:

| 1/11 | Sala $wietlicowa | 82,68 |

3.2. ZAKRES SWIADCZONYCH USLUG.

Zakres dziatalnosci obiektu ogranicza sie do $wiadczenia ustug
zaspokajajgcych potrzeby wewnetrzne Sotectwa Mitocin.
Ustugi te Swiadczone bedg w nastepujgcych dziedzinach:

Rozrywka i kultura:
Organizacja uroczystosci okoliczno$ciowych, spotkan szkoleniowych, imprez
kulturalnych itp.

Gastronomia:
Obstuga gastronomiczna w/w imprez wewnetrznych Sotectwa w ograniczonym
asortymencie kulinarnym.

W/w ustugi Swiadczone bedg wewnatrz obiektu oraz rowniez na terenie poses;ji.

Nie bedzie prowadzona dziatalno$¢ komercyjna polegajgca na sprzedazy
positkbw na miejscu oraz , ha wynos” poza obiekt.

3.3. PODSTAWOWE ZAt O ZENIA TECHNOLOGICZNE | FUNKCJONALNE.
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1/ W obiekcie odbywa sie wydawanie positkbw w oparciu o gotowe potrawy
dostarczane do obiektu w systemie cateringowym przygotowywanych w
odrebnym zaktadzie.

Bedg to:

- dania maczne typu pierogi, nalesniki, ciasta.

- dania miesne typu kietbaski, mieso grillowe, ryby dostarczane jako produkt
gotowy, porcjowany i przygotowany bezposrednio do obrdbki termicznej.

- dodatki jak sosy, surowki.

- napoje gorgce (herbata, kawa).

W zwigzku w tym nie zachodzi potrzeba wydzielania pomieszczenia do obrébki
wstepnej tzw. brudne,;.

2/ Obrobka termiczna ograniczona do podgrzewania positkbw dostarczanych w
systemie cateringu oraz przygotowanie dan z produktow gotowych np. frytki.

3/ Pétprodukty dostarczane do zaktadu w szczelnie zamknietych termicznie i
prézniowo opakowaniach.

4/  Nie przewiduje sie diugotrwatego magazynowania dan gotowych i
potproduktow , zwkaszcza w wiekszych ilosciach.

5/ Spozywanie positkow na sali Swietlicowej oraz w sezonie letnim na ,wolnym
powietrzu” na tarasach przy budynku oraz na terenie zielonym posesji za
pomocg sztuécdw i w naczyniach rowniez wielokrotnego uzytku. Stad potrzeba
wydzielenia w obiekcie zmywalni.

3.4. DANE TECHNOLOGICZNE.

1/ Maks. ilos¢ wydawanych positkdw — w zaleznosci od aktualnych potrzeb,
zamawiane w firmie cateringowej .

2/ Zatrudnienie.

Nie zachodzi potrzeba zatrudniania pracownikéw czesci gastronomicznej na
state, lecz gtbwnie na zasadzie umowy z zarzgdcg obiektu i w zaleznosci od
biezgcych potrzeb.

3/ Harmonogram pracy:
Nieregularny czas pracy — w zaleznos$ci od biezgcych potrzeb.

4. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

W czesci gastronomicznej projektowanego lokalu bedg wystepowaty
nastepujgce czynnosci technologiczne:

- dostawa, przyjecie i odbiér gotowych produktow.

- magazynowanie krétkotrwate

- obrobka termiczna —podgrzewanie gotowych dan.

- transport wewnetrzny i ekspedycja dan,

- zmywanie narzedzi produkcyjnych i urzgdzen

- usuwanie odpadkow - utrzymanie czystosci w lokalu.
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4.1. Dostawa, przyj ecie i odbior.

Dostawy odbywac¢ sie bedg przez wejscie gtdwne, nastepnie z czesci ogolnej
(hol) bezposrednio do pom. kuchennego nr 1/10 gdzie po odbiorze ilosciowym i
jakosciowym przez sg one kierowane do szafek, na potki oraz do odpowiednich
dla kazdego z produktéw i potproduktow urzadzen chtodniczych oraz do pom.
magazynowego nr 1/5.

4.2. Magazynowanie.

Przy istniejgcej powierzchni czesci gastronomicznej obiektu i ustalaniu jego
wyposazenia przyjeto niezbedne zapasy surowcow i potproduktow.

Sytuacja na rynku nie wymaga gromadzenia zapasOw lecz zapewnienia
rytmicznych dostaw. Dlatego nie przewiduje sie gromadzenia zapaséw, a
dostarczane produkty bedg spozywane w czasie do 24 godzin.

° POLPRODUKTY I PRODUKTY GOTOWE WYMAGAJACE
PRZECHOWANIA W NISKICH TEMPERATURACH

Lokal nalezy wyposazy¢ w chiodziarki stuzgce do przechowywania kazdego z
potproduktéw w odpowiedniej temperaturze ( zakres 4-8<C).

Gotowe produkty przechowywane bedg w chiodziarkach w oddzielnych w
zaleznosci od ich rodzaju nierdzewnych pojemnikach gastronomicznych lub
szczelnych opakowaniach.

Gotowe dania sg przeznaczone gtdbwnie na biezgce spozycie w dniu
organizowanej imprezy/uroczystosci.

e PRODUKTY SUCHE.

Przechowywane w regatach i szafkach przeznaczonych do skfadowania
niewielkich zapaséw produktow spozywczych suchych: maka, cukier, sol,
przyprawy, kawa, herbata ...itp.

e ZASOBY.

Naczynia kuchenne | zastawa stolowa jednorazowa | wielorazowa
magazynowane oddzielnie w specjalnie przeznaczonych na nie szafkach,
potkach i regatach kredensowych.

e NAPOJE.
Napoje butelkowane przechowywane w skrzynkach w pomieszczeniu nr 1/5.
Czes¢ napojow w chtodziarce na napoje.

4.3. Obrobka termiczna.

W zakfadzie nie odbywa sie obrobka wstepna potproduktow, gdyz sg one
dostarczane do =zaktadu w postaci gotowej w zamknietych termicznie
opakowaniach.

Obrdbka koncowa-termiczna odbywa sie przy pomocy urzgdzen jak: kuchnia
gazowa 4-palnikowa oraz frytkownica i dodatkowo ptyta grillowa.

Zaplecze zaopatrzone jest ponadto w drobne urzgdzenia do przygotowywania
napojow gorgcych (ekspres do kawy, czajnik elektryczny itp.).
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4.4, Transport i ekspedycja da n.

Ekspedycja dan gotowych do pomieszczenia Swietlicy (nr 1/11) odbywaé sie
bedzie w systemie kelnerskim na wdzkach kelnerskich. W przypadku mniejszej
liczby gosci dania mogag by¢ roznoszone recznie.

W przypadku imprez na wolnym powietrzu — samoobstuga.

4.5. Zmywanie naczy A.

Odbywa sie w zmywalni pom. nr 1/9 wydzielonej na petng wysoko$¢ scianami
od reszty kuchni. Brudne naczynia stotowe i sztu¢ce podawane sg do okienka
zwrotnego.

Droga transportu naczyn brudnych do zmywalni nie koliduje z drogg wydawania
positkow.

W zmywalni usuwane sg z naczyn resztki jedzenia do zamykanego szczelnego
pojemnika na odpadki spozywcze umieszczonego pod blatem zwrotnym.
Nastepnie naczynia poddawane sg wstepnemu optukaniu w zlewie 2-
komorowym, potem trafiajg do zmywarki, gdzie poddawane sg procesowi
mycia, ptukania i wyparzania w temp. 85 st.C.

Po calym procesie mycia i wyparzania naczynia wstawiane sg do szafy
przelotowej.

4.6. Usuwanie odpadkdow.

Wszelkie odpadki produkcyjne i konsumpcyjne sg segregowane i usuwane
wstepnie do szczelnie zamykanych pojemnikéw smietnikowych wewnatrz
pomieszczenia kuchennego a nastepnie do zamknietych konteneréw na
zewnetrz budynku umieszczonych w obrebie posesji. Stad nastepnie sg
systematycznie usuwane na zasadach umowy z odpowiednimi stuzbami
komunalnymi.

Zuzyte tluszcze i olej bedg zlewane i skladowane w szczelnych pojemnikach
poza miejscem obrobki czystej i systematycznie odbierane przez odpowiednie
stuzby i utylizowane.

5. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE.

e Wyposazenie technologiczne podstawowe czesci kuchennej i magazynowe;j
oraz zmywalni:

- jego rozmieszczenie jest pokazane w czesci rysunkowej (rys.nr 1T) oraz
opisane w tabeli specyfikacji podstawowego wyposazenia zaplecza
kuchennego.

Wykaz urzadzen i wyposazenia pomieszczen technologicznych ma charakter
poglagdowy. Dopuszcza sie zmiane jego wymiaréw i ustawienia  przy
zachowaniu wymogow sanitarnych dotyczgcych zywnosci i jej przechowywania.

e \Wyposazenie podstawowe pom. socjalno-sanitarnego.

e \Wyposazenie uzupetniajgce:
- drobny sprzet produkcyjny,
- odziez ochronna i robocza,
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- srodki do mycia, czyszczenia i dezynfekcji,
- sprzet porzadkowy,

- sprzet pomiarowo-kontrolny,

- sprzet p.poz.

- apteczka pierwszej pomocy

6. ROZWIAZANIA FUNKCJONALNO-PRZESTRZENNE.

Komunikacja.

Budynek posiada jedno wejscie zewnetrzne spetniajgce réwniez funkcje drogi
ewakuacyjnej prowadzgce przez przedsionek do holu gidwnego. Z niego
prowadzg wejscia do pozostatych czesci obiektu: sanitarnej, kuchennej oraz do
sali swietlicowej. Dodatkowa ewakuacja z sali Swietlicowej przez 2 szt. drzwi na
taras przy budynku.

Zaplecze sanitarne dla klientow.

W parterze obiektu dostepne z czesci komunikacyjnej (przedsionek, hol)
zaprojektowano 2 wezly sanitarne dla klientow :

- damski / os6b niepetnosprawnych (jednoprzestrzenny o wymiarach drzwi,
wnetrza i wyposazenia dostosowanych dla osob poruszajgcych sie na wdzkach
inwalidzkich),

- meski z przedsionkiem umywalkowym i wydzielonym kurtyng pisuarem oraz
z wydzielong kabing ustepowa.

Pomieszczenie sanitarne personelu.
Dostepne z wewnetrznego korytarza pom. nr 1/6 sktada sie z :

- Czesci szatniowo-porzgdkowej (pom. nr 1/7), gdzie znajdujg sie szafki na
odziez roboczg oraz szafka porzgdkowa dwudzielna na srodki czystosci i
dezynfekcyjne oraz na drobny sprzet porzgdkowy.

Dopuszcza sie zamiast szafek wieszaki na odziez wyjsciowg i robocza.
Ubrania wyjsciowe i robocze personelu kuchennego przechowywaé nalezy w
oddzielnych i szczelnych pokrowcach w ilosci dostosowane] do liczby
personelu.

- Czesci sanitarnej (pom. nr 1/8), ktéra skiada sie z przedsionka z umywalkg
oraz z wydzielonej drzwiami kabiny ustepowej.

Umieszczony jest tutaj takze kociot gazowy 2-funkcyjny zasilajgcy caty obiekt.

7. UTRZYMANIE CZYSTOSCI W OBIEKCIE.

W celu utrzymania nalezytego poziomu czystosci konieczne jest regularne
mycie i dezynfekcja pomieszczen, urzgdzen i sprzetu produkcyjnego przy
uzyciu odpowiednich srodkéw myjgcych i dezynfekcyjnych oraz zastosowaniu
wiasciwej techniki.

Do podstawowego utrzymania czystosci stuzy drobny podstawowy sprzet
porzgdkowy (mop, szczotki, zmiotki, $cierki, wiaderka) przechowywany w pom.
nr 1/7 w szafce porzgdkowej 2-dzielnej wraz ze srodkami czystosci i
dezynfekcyjnymi.

Pranie ubran roboczych personelu odbywa sie poza obiektem.
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8. WYTYCZNE PROJEKTOWE.
8.1. BUDOWLANE.

-Uktad pomieszczen powinien odpowiada¢ uktadowi jak w czesci rysunkowej
niniejszego projektu.

-Dostep do budynku winien by¢ utwardzony i dostosowany dla oséb
niepetnosprawnych.

-Drzwi nalezy zainstalowac tak, aby kierunek otwierania odpowiadat kierunkowi
zalozonemu na projekcie technologicznym. Powinny mie¢ powierzchnie
gtadka, tatwg do mycia.

- Drzwi zewnetrzne na zaplecze kuchenne, a szczegdlnie ich progi muszg by¢
wykonane w sposob uniemozliwiajgcy gryzoniom dostep do wnetrza budynku.

- Okna nalezy zamontowa¢ tak, aby umozliwialy swobodne ich otwieranie i
zamykanie i o konstrukcji umozliwiajgcej instalowanie siatek ochronnych przed
owadami.

- Podtogi w pomieszczeniach sanitarnych oraz w pomieszczeniach
gastronomicznych muszg by¢ tatwe do utrzymania w czystosci , wykonane z
materiatdow trwatych o powierzchniach gtadkich, antyposlizgowych,
nienasigkliwych, odpornych na dziatanie srodkow myjgco-dezynfekcyjnych, na
Scieranie, przebicia i zarysowania.

Cokoty do wysokosci min. 8cm wykonane z materiatdow odpowiadajgcych
wymaganiom dla podiég.

- Sciany w pomieszczeniach wymagajgcych czestego mycia i dezynfekgji to jest
sanitarnych oraz kuchni o powierzchni zmywalne] , obtozone glazurg do
wysokosci min. 205cm, powyzej pomalowane zmywalnymi farbami emulsyjnymi
w kolorze jasnym.

- W pozostatych pomieszczeniach $ciany oraz sufity powinny by¢ pomalowane
zmywalnymi  farbami  emulsyjnymi w kolorze jasnym. W ciggach
komunikacyjnych zmywalne do wysokosci 160cm.

- Potgczenie cokotow z posadzka, $cian z posadzkg oraz wkleste narozniki
Scian wykonaé w sposob bez-szczelinowy , jako zaokrgglony , tatwy do
utrzymania w czystosci.

8.2. INSTALACYJNE.

Instancje w projektowanym budynku nalezy wykona¢ zgodnie z zatgczonymi
projektami branzowymi tych instalacji, aby umozliwi¢ wiasciwe podtgczenie
wyposazenia i urzgdzen technologicznych.

WENTYLACJA.
- W pomieszczeniu kuchennym zaprojektowano system wentylacji
mechanicznej nawiewno-wywiewnej i Kklimatyzacji.  System zapewnia w

wymiane powietrza, temperature i wilgotnos¢ wg obowigzujgcych normatywow.
- Wezly sanitarne, tazienki wyposazone w system wentylacji grawitacyjnej
wspomaganej wentylatorami elektrycznymi zatgczanymi automatycznie z
wigcznikiem Swiatta.

- Na otworach wentylacyjnych zamontowa¢ kratki z materiatlu nierdzewnego,
tatwe do zdjecia i czyszczenia.
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INSTALACJA C.O.

- Zrédtem ciepta jest piec 2-funkcyjny zasilany gazem.

- Instalacja centralnego ogrzewania ma by¢é wykonana zgodnie z
obowigzujgcymi normami, zapewniajgca temperature wg. obowigzujgcych
normatywow, przewodami schowanymi pod tynkiem i w posadzkach.

- Grzejniki c.0. o konstrukcji tatwej do utrzymania w czystosci.

INSTALACJA WOD - KAN. ORAZ C.W.U.

- Zapotrzebowanie na wode okreslone w odrebnym projekcie branzowym jest
zapewnione z gminnej sieci wodociggowe.

- Odprowadzenie sciekéw do bezodptywowego szczelnego zbiornika sciekow..

- Instalacje wodociggowg wykonaé zgodnie =z dotgczonym projektem
branzowym.

- Jako$¢ wody powinna odpowiada¢ warunkom jakosci wody zdatnej do picia.

- Wszelkie przewody wodociggowe i kanalizacyjne wykonac jako kryte ( wkute
w Sciane lub obudowane).

- W sanitariatach wyposazonych w pisuary zamontowac¢ kratke sciekowg i
zlgczke do weza.

INSTALACJA ELEKTRYCZNA.

- Zapotrzebowanie na energie elektryczng okreslone w odrebnym projekcie
branzowym i jest zapewnione z sieci energetycznej.

- Oswietlenie w pomieszczeniach roboczych powinno by¢ zgodne z PN i
wynosi¢ 300 lukséw oraz 200 lukséw w pomieszczeniach dodatkowych. Swiatto
powinno posiadac statg niezmienng barwe .

- Punkty os$wietleniowe zaplecza barowego powinny posiada¢ budowe
zapewniajgcg tatwe utrzymanie ich w czystosci oraz powinny byc¢
zabezpieczone niettukgcymi ostonami, chronigcymi przed odpryskami szkfa.

MONTAZ URZADZEN.

- Urzadzenia gastronomiczne zamontowa¢ w odpowiednich dla nich miejscach
zgodnie z zatgczonym rysunkiem. Urzgdzenia nie wymagajg fundamentowania
do podtoza (wolnostojgce) a kolejnosc¢ ich instalowania nie jest istotna.

8.3. OCHRONA P.POZ. | BHP.

Warunki ochrony przeciwpozarowej zawarte sg w czesci 2 projektu (patrz-opis
techniczny)

- Wszystkie materialy uzyte do budowy i wyposazenia obiektu muszg posiadaé
odpowiednie atesty i certyfikaty.

- Wszystkie materiaty uzyte do budowy i wyposazenia obiektu nie mogg stanowié
zagrozenia dla ludzkiego zdrowia oraz zagraza¢ srodowisku.

- Urzadzenia zasilane energig elektryczng muszg posiada¢ instalacje
przeciwporazeniows.

- Skutecznos$é¢ zabezpieczen instalacji elektrycznej powinna by¢é sprawdzona
przed oddaniem obiektu do uzytku publicznego i kontrolowana zgodnie z
obowigzujgcymi normami.

- Obiekt nalezy wyposazy¢ w odpowiedni sprzet gasniczy w ilosciach i
kategoriach odpowiadajgcych obowigzujgcym przepisom p.poz. - gasnice
proszkowe 6kg, w ilosci 2kg /100m2 powierzchni uzytkowej lokalu umieszczone
w widocznym i tatwo dostepnym miejscul.

- Obiekt nalezy wyposazy¢ w apteczke pierwszej pomocy.



