OPIS TECHNICZNY DO PROJEKTU REMONTU ZAPLECZA
KUCHENNEGO W BUDYNKU ZAKLADU PILEGNACYJNO-
OPIEKUNCZEGO W STALOWEJ WOLI

1. PODSTAWA OPRACOWANIA

- zlecenie inwestora;

- kopia mapy sytuacyjno-wysokosciowej 1: 500;

- inwentaryzacja wlasna — do celow projektowych;
- wizja lokalna;

- uzgodnienia z inwestorem;

- obowigzujgce normy i przepisy

2. DANE EWIDENCYJNE

Inwestor: Zaktad Pielegnacyjno-Opiekunczy SPZOZ, ul. Dgbrowskiego 5,
37-464 Stalowa Wola

dz. nr 698/14, obr. Rozwadéw, jedn. Stalowa Wola

3. PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt remontu pomieszczen zaplecza
kuchennego znajdujgcego cie na | pietrze budynku istniejgcego w w Stalowej
Woli.

4. DANE OGOLNE BUDYNKU

Budynek Zaktadu Pielegnacyjno-Opiekunczego w Stalowej Woli jest to budynek
trzykondygnacyjny, catkowicie podpiwniczony z poddaszem uzytkowym.
Budynek murowany wykonany jest w technologii tradycyjnej murowane;j
dachem wielospadowym krytym blachg , cze$¢ budynku ze stropodachem
wentylowanym pokrytym papg na lepiku.

Przedmiotowe pomieszczenia znajdujg sie na | pietrze w potnocno-zachodniej
czesci budynku z bezposrednim dostepem do klatki schodowe;j.




Obecnie budynek uzytkowany.

Remont polegaé bedzie na:

- rozbidrce scianki dziatowej do pom. gospodarczego,

- rozbidrka oktadzin ceramicznych posadzek i Scian,

- demontaz drzwi wewnetrznych,

- wykonanie nowych instalacji sanitarnych i elektrycznych dostosowanych do
nowego uktadu funkcjonalnego,

- tynkowanie, malowanie, roboty glazurnicze

- wyposazenie w meble gastronomiczne

5. ZAKRES WYBURZEN, ROZBIOREK | PRAC WYKONCZENIOWYCH
5.1 Wyburzenia

Usung¢ scianke dziatowg do pom. gospodarczego.
Usungc¢ oktadziny ceramiczne $cian i posadzek.



Przebudowac instalacje wod.-kan. i elektryczng wg projektu branzowego.

5.2 Roboty murowe

Wykonaé nowg scianke dziatowg z ptyt gipsowo-kartonowych o podwyzszonej
odpornosci na wilgoc.

5.3 Podtogi i posadzki

Po wykonaniu nowych scianek wykona¢ nowe oktadziny posadzek.

Podtoga powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie sliska i tatwa do
utrzymania w czystosci. Niedopuszczalna jest réznica poziomdw (progi, stopnie
itp.)

Kolorystyka i sposéb utozenia wg wymagan inwestora.

Nalezy zwrdci¢ uwage, aby na potgczeniach nie wystgpity progi.

5.4 Stolarka okienna i drzwiowa

Istniejgca stolarka okienna pozostaje bez zmian.

Wewnetrznej stolarki drzwiowej nie projektuje sie.

Wymienic¢ istniejgce parapety wewnetrzne lastrykowe na nowe z konglomeratu
marmurowego gr. 3cm,

Zamontowac zewnetrzne rolety.

Wyposazy¢ istniejgce okna w nawietrzaki.

5.5 Tynki, malowanie

Tynki wewnetrzne — cementowo-wapienne istniejgce.

Malowanie $cian wewnetrznych — farbami lateksowymi, kolory jasne, pastelowe.
We wszystkich pomieszczeniach sciany nalezy wytozy¢ ptytkami ceramicznymi,
tatwo zmywalnymi, trwatymi i odpornymi na dziatanie wilgoci i Srodkow
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m,

Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi np.
listwami aluminiowymi.

Wystepy w Scianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie
brudu i kondensacje pary.

5.6 Meble gastronomiczne

Zakres opracowania obejmuje réwniez wyposazenie zaplecza kuchennego w
meble gastronomiczne.

Wyposazenie doktadne wg zestawienia na rysunku.

Wszystkie meble wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, kolor inox.
Lodowka kolor inox.

6. OPIS TECHNOLOGICZNY

6.1 Dane ogdlne i opis pracy zaplecza

Istniejgce zaplecze kuchenne przeznaczone na potrzeby zywienia pacjentow
Zaktadu Pielegnacyjno-Opiekunczego.

Dostawy dan i pétproduktéw do obiektu odbywajg sie codziennie.

Positki w zamykanych termosach dostarczane do pomieszczenia komunikacji a
tam odbierane sg przez pracownika i zanoszone do zaplecza kuchennego. Po-
sitki dostarczane sg z zewnetrznego zaktadu bezposrednio przed podawaniem.
Positki dostarczane w zamykanych termosach i naktadane na talerze w zaple-
czu kuchennym, skad rozwozone sg do sal pacjentow.



Naczynia brudne znoszone sg przez personel do pom. gospodarczego, gdzie
bedg myte w zmywarce gastronomicznej z funkcja wyparzania. Czyste naczynia
przechowywane bedg w szafie przelotowej umieszczonej w zapleczu kuchen-
nym.

Do przechowywania potproduktow zaprojektowano lodowke domowg oraz szafy
magazynowe.

Termosy transportowe bedg odbierane przez firme cateringowg bezposrednio
po opréznieniu i bedg myte w kuchni centralnej poza obiektem. Odpadki bedg
wynoszone przez komunikacje, po godzinach wydawania positkdw, w zamknie-
tych opakowaniach i sktadowane na terenie dziatki w w miejscu sktadowania
odpadow, skad bedg odbierane przez stuzby oczyszczania.

Czas dostawy positkdw oraz zwrot brudnych naczyn nie bedg sie pokrywaty.

6.2 Utrzymanie czystosci

Dla zachowania nienagannego stanu higienicznego pomieszczen i stanowisk
pracy konieczne jest mycie i dezynfekcja urzgdzen i drobnego sprzetu
kuchennego, mebli gastronomicznych, jak réwniez podtdg i Scian pomieszczen.
Za te czynnosci powinien by¢ odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a
czynnosci mycia i dezynfekcji muszg by¢ przeprowadzone zgodnie z przyjetymi
procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrukcje te muszg by¢ opracowane dla
kazdego rodzaju powierzchni i materiatu i muszg okreslac:

- poszczegolne fazy mycia i dezynfekcji oraz czestotliwos¢ tych zabiegow,

- rodzaj srodkéw myjgcych oraz dezynfekujgcych; ich stezenia, temperatury i
czas dziatania na powierzchnie,

- sposob suszenia umytych powierzchni,

- sposob mycia, dezynfekcji i przechowywania sprzetu i urzgdzen uzywanych
do mycia i dezynfekc;ji.

Do przechowywania srodkow czystosci i sprzetu porzgdkowego przewidziano
szafke pod zlewem w pom. gospodarczym.

6.3 Ustalenia technologiczne
Przewiduje sie system pracy jednozmianowej w godz. 7-19.

W zapleczu kuchennym zatrudnione sg 2 osoby.

Pracownicy powinni posiadac :

- aktualne orzeczenia lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych
okreslone w przepisach o chorobach zakaznych i zakazeniach — dla os6b
biorgcych udziat w procesie produkcji lub w obrocie zywnoscia,

- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny odpowiednie do
wykonywanej pracy oraz sposobu postepowania na stanowiskach pracy,
dopuszczajgce do pracy przy produkcji i dystrybucji zywnosci,

- zosta¢ wyposazeni w zapas odziezy roboczej odpowiedniej do stanowiska
pracy.

W projektowanym remoncie nalezy uwzglednic przepisy zawarte w
Rozporzgdzeniu Ministra Pracy, Ptacy i Polityki Socjalnej z dn. 26 wrze$nia
1997r w sprawie ogolnych przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy z
pdzniejszymi zmianami (jednolity tekst Dz.U.nr 169 z 2003r. poz. 1650 z pdzn.
zm.). Maszyny i urzgdzenia techniczne instalowane w placéwce winny



odpowiada¢ wymaganiom jakosciowym w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy zgodnie z wymogami przepisow o badaniach i certyfikacji. Zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa pracy pracownicy projektowanej placowki powinni
by¢ przeszkoleni w zakresie obstugi maszyn i urzgdzen stanowigcych
wyposazenie tej placowki oraz w zakresie przepiséw bhp. Przy wszystkich
maszynach i urzgdzeniach gastronomicznych winny by¢ instrukcje obstugi.

6.4 Wytyczne branzowe
6.4.1 Branza budowlana

Do wykonhczenie wnetrz nalezy stosowa¢ materiaty odpowiadajgce
obowigzujgcym normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci,
higieny, estetyk i wymoga przeciwpozarowym.

Whnetrza powinny spetnia¢ nastepujgce dodatkowe wymagania:

- Sciany i sufity wszystkich pomieszczen winny mie¢ gtadkg powierzchnie,

- Sciany w pomieszczeniach nalezy wykonhczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi,
nienasigkliwymi i odpornymi na wilgo¢ do min. 2,0m:

- narozniki scian i stupdw powinny by¢ zabezpieczone przed obttukiwaniem;

- okna powinny byc¢ gtadkie, szczelne, dostosowane do zmywania wodg, miec
konstrukcje zapobiegajgcg zbieraniu sie kurzu i umozliwiajgcg — w razie
potrzeby zatozenie ram z siatkami ochronnymi przed dostepem owadow.

- posadzki powinny by¢ tatwo zmywalne, nienasigkliwe, odporna na Scieranie,
antystatyczne i przeciwposlizgowe,

- miejsca tgczenia scian z posadzkg winny by¢ wykonane z zaokrggleniem, tak
by utatwi¢ zmywanie i czyszczenie ,i zapobiec gromadzeniu sie brudu i kurzu

6.4.2 Instalacja wod.kan.

Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celow technologicznych, porzgdkowych i
sanitarnych. Woda powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w
Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jako$ci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz.U. 2007 nr 61 poz. 417)

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru wody. Woda doprowadzona jest
Z istniejgcej siec wodociggowe.

Scieki odprowadzane sg do kanalizaciji sanitarne;.

Ciepta woda przygotowywana jest zdalnie.

Podtgczenie inst. wod.-kan. do urzadzen technologicznych winno by¢ zgodne z
DTR tych urzadzen. Przewody instalacji wewnetrznych powinny byc¢ gtadkie,
szczelne, o konstrukcji zapobiegajgcej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze.

Przy kazdej umywalce nalezy przewidzie¢ pojemnik z mydtem w ptynie oraz
zasobnik z recznikami jednorazowego uzytku.

Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarne;
powinny przejs¢ przez separator ttuszczow.

Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzié nalezy laboratoryjne
badanie wody.

6.4.3 Instalacja elektryczna

Zasadniczymi mediami energetycznymi jest energia elektryczna.

Wszystkie pomieszczenia dziatu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone
punkty o$wietleniowo — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy
jak stoty, zmywaki, urzgdzenia kuchenne nie byty zaciemnione.



Usytuowanie gniazd instalacji jedno i tréjfazowej oraz doprowadzenie zasilania
bezposrednio do wszystkich urzgdzen technologicznych wykonac¢ zgodnie z
wytycznymi okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) urzgdzen.
Wszystkie odbiorniki energii elektrycznej powinny by¢ zabezpieczone przed
porazeniem prgdem.

Dla urzgdzen gastronomicznych nalezy przewidzie¢ osobne centralnie
zgrupowane wytgczniki zasilania.

6.5 Zastrzezenia projektowe

Wyposazenie placowki w podstawowy sprzet — urzgdzenia przedstawiono w
wykazie tabelarycznym. Przed zakupem wyposazenia nalezy sprawdzi¢
wymiary podane w wyposazeniu z wymiarami rzeczywistymi pomieszczen oraz
urzgdzeniami i instalacjami zamontowanymi.

Urzgdzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchni, stanowig jedynie
przyktad, dany Wykonawcom wytgcznie w celu zapoznania sie ze stopniem
ztozonosci przedmiotu opracowania, jak rowniez w celu wskazania na
przyktadzie jakich urzgdzen uzyskano odpowiednie parametry, jednakze
urzgdzenia te nie stanowig jedynych, jakie bedg zaakceptowane przez
Inwestora i Uzytkownika.

ZaznaczyC¢ nalezy, iz parametry urzgdzen przedstawionych w projekcie
technologii kuchni traktowac nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym
samy Inwestora i Uzytkownika zaakceptuje urzgdzenia, ktére spetniac bedg
wartosci co najmniej podane w projekcie (réwne lub wyzsze) po uprzedniej
konsultacji.

W przypadku gdy zastosowane materiat, wyposazenie, roboty itp. nie bedg w
petni zgodne z dokumentacjg projektowg i wptynie to na niezadowalajgca
jakosc, to takie materiaty/elementy zostang zastgpione innymi na koszy
Wykonawcy.

7. UWAGI KONCOWE

Wszelkie etapy prac zanikowych winny by¢ bezwzglednie odbierane przez
inspektora nadzoru inwestorskiego a ich wykonania i stan doktadnie opisane i
udokumentowane dokumentacjg fotograficzng. Materiaty uzyte do wykonania
prac powinny posiadac certyfikaty dopuszczenia do stosowania w
budownictwie, muszg spetniac parametry techniczne okreslone w niniejszym
opracowaniu i warunkach technicznych wykonywania i odbioru robét
budowlanych.

Wykonawca zobowigzany jest do kompletnego wykonania catosci prac w
zakresie przewidzianym niniejszg dokumentacjg — to znaczy do wykonania
wszelkich prac zwigzanych z przedmiotem inwestycji koniecznych do
prawidtowego funkcjonowania zaplecza kuchennego po zakonczeniu robot.
Podstawg wykonania prac sg w rownej mierze opisy techniczne, rysunki i
zestawienia niniejsze dokumentacji, wiedza zawodowa Wykonawcy oraz
obowigzujgce przepisy i normy. Przedstawiona w dokumentacji lista prac nie
powinna by¢ rozpatrywana jako definitywna — nalezy uwzgledni¢ wszystkie
prace konieczne do prawidtowego funkcjonowania obiektu nawet, jezeli nie
zostaty one zamieszczone w niniejszej dokumentacji. Podane w niniejszej
dokumentacji wszystkie parametry budynkow istniejgcych (katy, wymiary itp.)
podlegajg sprawdzeniu przed rozpoczeciem realizacji. Wszelkie stosowane w
obiekcie rozwigzania, materiaty i technologie wszystkich branz winny spetniaé



wymogi wynikajgcych z przepiséw Prawa Budowlanego, w szczegolnosci
Rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury z dnia 15.06.2002r w sprawie warunkow
technicznych, jakimi powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie oraz
wymogi Dziennikdw Ustaw i ustalen Polskich Norm dotyczgcych :

e bezpieczenhstwa uzytkowania;

¢ bezpieczenstwa pozarowego;

e zabezpieczenia odpowiednich warunkéw higienicznych i zdrowotnych;

e ochrony przed hatasem i drganiami;

e 0szczednosci energii i odpowiedniej izolacyjnosci cieplnej;

¢ oraz wszelkich Dziennikéw Ustaw, Rozporzgdzen, Norm Branzowych itp.
Dotyczacych obiektéw uzytecznosci publicznej;

Przy realizacji obiektu nalezy stosowac wyroby dopuszczone do obrotu i
stosowania w budownictwie, za ktore uznaje sie wyroby, ktére zgodnie z
Prawem Budowlanym oraz Dziennikiem Ustaw w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie oraz odp.
Rozporzgdzeniami Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji posiadaja:

e certyfikat na znak bezpieczenstwa;

e deklaracje zgodnosci lub certyfikat zgodnosci z Polskg Norma,

e Aprobate techniczng w przypadku wyrobow, dla ktérych nie ustanowiono
Polskiej Normy;

Wszelkie wyroby stosowane przy pracach budowlanych, a takze materiaty uzyte
do ich montazu oraz uzyte srodki chemiczne (np. kleje, farby i lakiery itp.)
powinny posiada¢ wszelkie wymagane odpowiednimi przepisami Swiadectwa
dopuszczenia ich do stosowania w budownictwie. Stosowanie materiatdw winno
by¢ zgodne z instrukcjami i opisami producenta, Polskg Normg oraz wytycznymi
atestow dla danych materiatéw.

Stosowanie materiatow budowlanych winno by¢ wykonane zgodnie z Polskg
Norma, wytycznymi atestow dla danych materiatéw oraz zgodnie z requtami
Sztuki Budowlanej ujetymi w dostepnej literaturze przedmiotu.

UWAGI:

1 Kazdorazowo przy montazu i rozwigzaniach technologiczno-montazowych
systemowych kierowac sie wytycznymi producenta okreslonych systemow;
2 Wszystkie roboty wykonac¢ zgodnie z warunkami technicznymi wykonania i
odbioru robot budowlano — montazowych ,Budownictwo ogélne” Tom | .
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