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1. Podstawe opracowania stanowig:

- obowigzujace przepisy, wytyczne i normy

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w
sprawie warunkoéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i
ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75 poz. 690 z p6zn.zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Pracy 1 Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia
1997r. w sprawie ogélnych warunkow bezpieczenstwa i higieny pracy
(Dz.U, z 2003r. Nr 129 poz. 1650 z p6zn.zm.)

- Rozporzadzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych

- inwentaryzacja pomieszczen

- program uzytkowy przedstawiony przez przedstawicieli szkoty

Gtéwnym celem niniejszego opracowania jest podanie zakresu prac
budowlano-instalacyjnych niezbednych do wykonania, aby w omawianych
pomieszczeniach  zostaly spetnione obowigzujace dla  pomieszczenia
szkoleniowego wymogi higieniczno — sanitarne i bhp.

Niniejsze opracowanie bedzie podstawa do sporzadzenia projektu
architektoniczno — budowlanego. Niniejsze opracowanie nie uprawnia do
rozpoczecia adaptacji istniejacych sal do funkcji pracowni gastronomicznych.

2. Opis 0g0Iny.

Projektowane pracownie gastronomiczne miesci¢ si¢ beda na parterze budynku
Zespotu Szkot im.M.Kopernia w Belzycach przy ul.Wilczynskiego 64.

Na potrzeby pracowni gastronomicznych przystosowano dwie sale wraz z pom.
technicznym.

Wysokos$¢ pomieszczen wynosi ok.3.00m.

Powierzchnie przeznaczone na pracownie:

- pracownia nr 1 z dziewigcioma stanowiskami uczniowskimi zajmowac bedzie
powierzchnie 1acznie 118,68 m? =z czego pracownia zajmowaé bedzie
powierzchnie103,17m? a zaplecze 15,51m?’

- pracownia nr 2 z szeScioma stanowiskami uczniowskimi zajmowac bedzie
powierzchnie lacznie 71,60 m? z czego pracownia zajmowaé bedzie
powierzchnie 58,64 m? a zaplecze 12,96m?.

Pomieszczenia doswietlone sg $wiattem naturalnym 1 sztucznym.
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Z. uwagi na brak normatywu zapewniajgcego prawidtowe doswietlenie swiattem
naturalnym, w projekcie architektonicznym nalezy dla sal wyliczy¢ wtasciwag
powierzchni¢ okien i dobra¢ stolarke okienng, spelniajagcy wymég Dz.U.nr 75
p0z.690 z pézniejszymi zmianami.

Pomieszczenia dostepne s3 z korytarza gtéwnego, z drog komunikacji ogélne;.
Pomieszczenia wyposazone s3 w wentylacje grawitacyjna.

3. Zakres dziatalnos$ci

W ramach dziatalnosci sal przewiduje si¢ prowadzenie zaje¢ w ramach nauki
zawodu kucharza, technologa zywnosci.

W przedmiotowych pomieszczeniach uczniowie zdobywaja wiedz¢ w zakresie:

- sporzadzania potraw 1 napojow réznymi technikami

- sporzadzania dan garmazeryjnych 1 dietetycznych

- pieczenia ciast 1 sporzgdzania deserow

- pieczenia wyrobow piekarskich

- nakrywania do stotéw 1 obstugi konsumenta

- uktadania jadtospisow

- prowadzenia gospodarki magazynowej

Ponadto w sali nr 1 przeprowadzane beda egzaminy zawodowe- ich czesci
praktyczne;j.

3. Opis pracowni gastronomicznych

Kazda z sal tak jest uksztalttowana aby uczen przechodzit do sali poprzez aneks
szatniowy, gdzie zaktada odziez ochronng (odziez wierzchnia zostawiana jest w
szatni ogolnej szkoty). Obok wejs¢ z aneksoOw umieszczone sg umywalki do
mycia rak.

Pracownie gastronomiczne zostaly tak zaprojektowane aby uczniowie od
poczatku poznawali jakie stanowiska powinny by¢ wydzielone w prawidtowo
dzialajacej restauracji czy innej dziatalnosci gastronomiczne;j.

W pracowniach zostaly wydzielone odrgbne 1 wspolne stanowiska pracy.

Pracownia gastronomiczna nr 1, ktéra bedzie rowniez wykorzystywana jako
sala egzaminacyjna wyposazona zostala w :

- 6 stanowisk pracy uczniow, kazde ze stanowisk wyposazone jest w zlew, blat
z szafka, kuchenkg elektryczng z piekarnikiem



31Strona

- stanowisko mycia i dezynfekcji jaj wyposazone w stét roboczy ze zlewem,
stol z urzadzeniem UV do dezynfekciji jaj oraz lodéwke podblatowa do
przechowywania jaj

- stanowisko mycia warzyw/owocow ( wymiennie w zalezno$ci od potrzeb
zdajacych) wyposazone w stot ze zlewem

- stanowisko mycia mi¢s wyposazone w stot ze zlewem

- stanowisko mycia sprzetu wykorzystywanego przy produkcji wyposazone
w stol ze zlewem, zmywarko- wyparzarke i stét odktadczy . Nad zlewem w
przypadku mycia rgcznego sprzetu zostanie umieszczony ociekacz

- stanowisko pieca wyposazone w piec konwekcyjno-parowy, stoliki

Ponadto w pracowni wydzielono szaf¢ magazynowa ,szaf¢ chtodnicza,
stanowisko mycia rak, stanowisko prowadzacego zajecia/egzamin, stanowisko
siedzace dla uczniow.

W czesci magazynowe] przewidziano szafy magazynowe.

Pracownia gastronomiczna nr 2, ktéra bedzie réwniez wykorzystywana jako
sala egzaminacyjna wyposazona zostata w :

- 9 stanowisk pracy uczniow, kazde ze stanowisk wyposazone jest w zlew, blat
z szafka, kuchenke elektryczng z piekarnikiem

- stanowisko mycia i dezynfekcji jaj wyposazone w stot roboczy ze zlewem,
stot z urzadzeniem UV do dezynfekcji jaj oraz lodowke podblatowa do
przechowywania jaj

- stanowisko mycia warzyw/owocow ( wymiennie w zaleznosci od potrzeb
zdajacych) wyposazone w stot ze zlewem

- stanowisko mycia mies wyposazone w stét ze zlewem

- stanowisko mycia sprzetu wykorzystywanego przy produkcji wyposazone
w stot ze zlewem, zmywarko- wyparzarke 1 st6t odktadczy . Nad zlewem w
przypadku mycia recznego sprzetu zostanie umieszczony ociekacz

- stanowisko pieca wyposazone w piec konwekcyjno-parowy, stoliki

Ponadto w pracowni wydzielono szaf¢ magazynowg ,szafe chtodnicza,
stanowisko mycia rak, stanowisko prowadzacego zajecia, stanowisko siedzgce
dla uczniow.

W czesci magazynowej przewidziano szafy magazynowe.

Nad urzadzeniami termicznymi zostang zainstalowane okapy wyciggowe (nad
kuchenkami, piecami 1 zmywarkami).

4. Wykonczenie pomieszczen

Wykonczenie scian.
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- w pracowniach na wszystkich Scianach (facznie ze Sciankami wydzielajagcymi
poszczegllne aneksy) do wysokosci 2m nalezy zapewni¢ powloke jasng, fatwo
zmywalng, trwala, nienasigkliwa, gtadka, odporng na dziatanie S$rodkoéw
dezynfekcyjnych 1 korozje, bez elementow drewnianych, poza tym powloka
jasna, gtadka, tatwa do czyszczenia.

Sciany w pomieszczeniach magazynéw i anekséw szatniowych malowane farba
zmywalng w jasnych odcieniach.

uwaga: powierzchnie Scian (w tym ewentualna obudowa instalacji) nie moga
mie¢ wystepOw utatwiajacych osadzanie si¢ na nich kurzu i brudu. Zwraca si¢
uwage na obudowg istniejagcych pionoéw instalacyjnych.

Wykonczenie podtog

- wszystkie pomieszczenia-powloka jasna, niepylaca, nienasigkliwa, tatwo
zmywalna, niesliska, trwala, gladka, odporna na dziatanie Srodkow
dezynfekcyjnych 1 korozje, bez progow, z cokotami Ilub listwami
przypodlogowymi z materialu o cechach analogicznych jak posadzka, bez
elementow drewnianych

Wykonczenie sufitow.

- wszystkie pomieszczenia- powierzchnia sufitu petna (nie azurowa), jasna,
gtadka, tatwa do oczyszczenia, wodoodporna, zabezpieczona przed
kondensacja pary 1 wzrostem plesni, bez elementow drewnianych.

Uwaga: punkty Swietlne w czeSci egzaminacyjnej i zapleczowej zaopatrzy¢
w gladkie nietlukace ostony (klosze) o konstrukcji umozliwiajacej fatwe
czyszczenie. Punkty Swietlne dostosowa¢ do nowych stanowisk pracy.
Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewnia¢ prawidtowe oswietlenie
przy kazdym stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmienia¢ barw, a jego
nat¢zenie powinno by¢ zgodne z obowigzujaca norma.

Punkty oSwietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w

niettukgce ostony, chronigce przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zaréwki

lub kloszy oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca tatwe czyszczenie.

5. Instalacje.
¢ Instalacja wodociagowa.
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Sale przewidziane do adaptacji zasilane s3 w wode¢ sieci miejskiej. Jakos¢
uzywanej wody musi by¢ zgodna z wymogami stawianymi wodzie do spozycia
przez ludzi. W tym celu po wykonaniu instalacji wodociggowe] nalezy w
uprawnionym laboratorium przebada¢ wodg¢ instalacyjng w kierunku jej
przydatnosci do spozycia przez ludzi.

Do wszystkich zlewéw 1 umywalek nalezy doprowadzi¢ ciepla 1 zimng
wode¢. Wodg zimna ale uzdatniong nalezy doprowadzi¢ do zmywarki 1 do pieca.

Instalacje¢ wodociggowa nalezy wykona¢ jako kryta (prowadzenie
przewodoéw w bruzdach lub wiasciwa obudowa).

Nie wykonywac slepych zakonczen instalacji.

¢ Instalacja kanalizacyjna.

Scieki z obiektu sa odprowadzane do sieci miejskiej.

Instalacj¢ kanalizacyjng nalezy wykona¢ jako kryta (prowadzenie w
bruzdach lub wiasciwa obudowa). Nalezy odprowadzi¢ Scieki ze wszystkich
zlewoéw, umywalki oraz zmywarki i1 pieca. Poza pomieszczeniami pracowni
nalezy przewidzie¢ separatory ttuszczy.

Wszystkie podejscia nalezy zamkna¢ syfonem.

e Wentylacja.
Nalezy zapewni¢ wymian¢ powietrza w pomieszczeniach:

- Zaplecza (magazyn aneksy szatniowe) 1.5w/h

- pracownie 15-30w/h
Nad urzadzeniami termicznymi oraz zmywarkg nalezy zamontowac okapy,
odporne na dziatanie ttuszczu 1 wilgoci. Okapy nad urzadzeniami termicznymi
wyposazone powinny by¢ w tatwe do wyjecia i umycia filtry.
Przewody wentylacji nalezy obudowac¢ w spos6b uniemozliwiajacy zbieranie si¢
kurzu 1 brudu.
Uwaga: nie nalezy taczy¢ przewodow z pomieszczen o ré6znych wymaganiach
sanitarno-higienicznych.
Powyzsze i1losci sg ilosciami orientacyjnymi. W projekcie wentylacji nalezy

uwzgledni¢ zyski ciepta od urzadzeh oraz przebywajacych oséb oraz ilos¢
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powietrza odcigganego 1 nawiewanego. Wentylacja powinna wyeliminowac
zapachy.
Szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na prowadzenie przewodow. Proponuje si¢
wykona¢ odprowadzenie powietrza znad okapow 1 na korytarzu tgczenie w
wspollny przewdd wentylacyjny.

¢ Instalacja elektryczna.
- zabezpieczy¢ moc elektryczng dla urzadzen technologicznych
wyszczegdlnionych w tabeli wyposazenia. Kazde stanowisko wyposazone
bedzie w kuchenke elektryczna z piekarnikiem. Nalezy przewidzie¢ dodatkowa
rezerw¢ mocy w ilosci ok. 3000W na dodatkowy sprzet ktéry moze zostac
uzyty)
- wokot odbiornikow energetycznych wykonac gniazda dawcze 1 lub 3 fazowe
- instalacje¢ elektryczng wykonac jako przeciwporazeniowg
- przewidzie¢ rezerw¢ mocy na cele oswietleniowe ( w tym réwniez w okapach

wyciggowych) 1 wentylacyjne

¢ Ogrzewanie.
W pomieszczeniach nalezy zapewni¢ temperaturg +20°C. Do obliczenia bilansu

cieplnego nalezy uwzgledni¢ ciepto wydzielajace si¢ z urzadzen termicznych.

3. Stolarka drzwiowa.

Stolarka - szczelna , o powierzchniach gladkich, tatwych do oczyszczania.
Otwory drzwiowe nalezy powiekszy¢ tak aby wejscie do sali egzaminacyjnej
wynosito 100cm w Swietle skrzydla drzwiowego, natomiast na zaplecze 90.

Zwraca si¢ uwage na likwidacje drobnej réznicy pozioméw pomiedzy salg a

korytarzem.

3. Stolarka okienna.



T7IStrona

W projekcie architektonicznym nalezy zamiesci¢ sprawdzenie normatywu

dotyczacego wilasciwego doswietlenia sal.

Opracowal :mgr inz. Dorota Antosiewicz

WYKAZ WYPOSAZENIA:

Szafa ubraniowa 1000x600x1800 szt.3

Kuchenka elektryczna z piekarnikiem 600x600x820 230V, 7.8kW-
15szt.

Okap wyciagowy 600x600x450- szt.3 .

Stot roboczy 1000x600x850 z szafka- szt.9

Stot ze zlewem 600x600x850- szt.15

Okap wyciagowy 1400x700x425- szt.6.

Stol roboczy z szafka 800x600x850 szt. 6

Szafa magazynowa 1100x500x1800- wg. potrzeb

. Stot- wg. wymogow inwestora.

10.Krzesto- szt.17

11.St6t- wg. wymogow inwestora.

12.Biurko 1500x600x850 — szt.1.

13.Krzesto obrotowe- zm.tapicerka- szt.2
14.Tablica- szt.2.

15.Szafka- szt.2.

16.Biurko 1200x600x850- szt.1.

17.Szafa chlodnicza 1400x895x2010 230V/0.6kW-szt.1.
18.Umywalka- szt.5.

19.Szafka 40x60x85 — szt.2

20.Piec konwekcyjno-parowy szt.2

21.0kap wyciggowy- szt.2

22.Szafka 40x60x85 — szt.2

23.Szafka 40x60x85 — szt.2

24.7Zmywarka kapturowa 734x760x1580/2000- 400V/10kW- szt.2
25.Stot ze zlewem 700x600x850- szt.2

26.Stot ze zlewem 800x600x850 —szt.3

27.Stot ze zlewem 1200x600x850- szt.2

28.Lodowka podblatowa 50x50x82 230V/.4kW- szt.2
29.Urzadzenie UV do dezynf.jaj 230V/0.4kW- st.2
30.Szafka 40x60x85

31.0kap wyciggowy- szt.2
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