OPIS TECHNICZNY

1. Podstawa opracowania

a). Zlecenie inwestora

Cc

).

b). Wytyczne inwestora i uzytkownika
). Inwentaryzacja obiektu dostarczona przez Inwestora
).

d

Obowigzujgce normy i przepisy

2. Zakres opracowania

Niniejszy projekt obejmuje remont stotdwki szkolnej w Szkole
Podstawowej im. Adama Mickiewicza w tebie ul. Tysigclecia 11
w zakresie instalacji wod.-kan., wentylacji oraz wyposazenia

technologicznego.

3. Opis technologiczny stotowki

Stotdwka zlokalizowana jest w wydzielonych pomieszczeniach
przyziemia budynku szkoty.

W obecnym stanie zaplecze stotowki nie spetnia wymaganych
standardoéw higieniczno-sanitarnych. Wystepujg ,krzyzowki” drég
technologicznych ,brudnych” i ,czystych”, brak jest wydzielonej
przygotowalni wstepnej oraz WC personelu, brak jest odpowiedniej
wentylacji grawitacyjnej i mechanicznej, a takze wyposazenie
technologiczne wymaga catkowitej wymiany.

Projektowana stotowka szkolna przeznaczona bedzie do podawania
potraw - obiaddw dla ca. 200 oso6b .

Stotéwka szkolna po remoncie bedzie mogta by¢ wykorzystywana
takze do urzgdzania imprez okolicznosciowych.

Przygotowywanie potraw w stotdwce bedzie mogto odbywac sie

w oparciu o petng produkcje — od surowca do wyrobu gotowego.



Stotowka posiadaé bedzie przygotowalnie wstepng (obrdbke
,orudng” ziemniakdbw i warzyw oraz migesa, a takze mycie
i dezynfekcje jaj na wydzielonym stanowisku). Stotowka posiadac
bedzie magazyn art. suchych, kuchnie, szatnie personelu, WC
personelu, zmywalnie naczyn stotowych, pom. szefa kuchni,
pomieszczenia gospodarcze (jedno z pomieszczen przystosowane
do czasowego przechowywania odpadkéw pokonsumpcyjnych oraz
pom. komunikacyjne.

Ziemniaki i warzywa bedg na biezgco dostarczane
do przygotowalni wstepnej bez ich wielodobowego
przechowywania.

Personel zaplecza stotowki korzystac¢ bedzie z wydzielonego WC.
Wysokos¢ pomieszczen gastronomicznych wynosi ca 2.8m.
Stworzono uktad funkcjonalny zaplecza obiektu eliminujgcy
krzyzowanie sie tzw. drog ,brudnych i czystych”.

Dostawa surowcow do zaplecza stotowki odbywacC sie bedzie
bezposrednio z zewnatrz poprzez drzwi zewnetrzne.

Zwrot naczyn brudnych do zmywalni odbywac sie bedzie poprzez
drzwi z mozliwoscig zastosowania woOzka gastronomicznego
do przewozu naczyn brudnych do zmywalni. Wydawanie potraw
odbywaé sie bedzie poprzez wydzielone stanowiska wydawcze.
Magazynowanie naczyn stotowych po myciu przewidziano
w dwuprzelotowych szafach obustronnie zamykanych pomiedzy
zmywalnig i kuchnig. W kuchni do mycia wewnetrznych naczyn
kuchennych wydzielono osobne stanowisko mycia.

W pomieszczeniach stotowki zaprojektowano  wentylacje
grawitacyjng lub mechaniczng zgodnie z rysunkiem.

State stanowiska pracy urzgdzono w kuchni i w zmywalni.



Na pozostatych stanowiskach praca odbywa sie w sposéb
dorywczy.

Zatrudnienie w stotdwce: 3-osobowe.

Magazynowanie art. suchych, nabiatu, miesa i wedlin przewidziano
w wydzielonym magazynie art. suchych. Nabiat, mieso i wedliny
przechowywane sg Ww osobnych wurzgdzeniach chtodniczych.
Dodatkowe urzgdzenia chtodnicze — stoty chtodnicze przewidziano
rowniez w kuchni.

Proby zywnosci wszystkich produkowanych wyrobow powinny by¢
przechowywane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi
w urzgdzeniach chtodniczych przez min. 72 godz.

Zaopatrzenie obiektu w wode - =z wewnetrznej instalacji
wodociggowej w budynku.

Odprowadzenie $ciekow — do instalacji kanalizacji sanitarnej
w budynku.

Ciepta woda przygotowywana jest centralnie i dostarczana bedzie
z instalacji cieptej wody uzytkowe;j.

Ogrzewanie obiektu — centralne z wtasnej kottowni.

Ze wzgledu na to, ze inwestor nie posiada zadnej inwentaryzacji
istniejgcych instalacji wod.-kan. nalezy na etapie wykonawstwa (przy
rozbidérkach posadzek i skuwaniu tynkéw) dokonac¢ odkrywek wszelkich
instalaciji.

Przewiduje sie wymiane istniejgcych instalacji wod.-kan. w obrebie
remontu zaplecza gastronomicznego wraz z wykonaniem podejs¢ wod.-
kan. do nowego wyposazenia technologicznego i nowych przyborow

sanitarnych.



4. Wykaz projektowanego podstawowego wyposazenia

technologicznego.

Oznacz. Rodzaj wyposazenia technologicznego llos¢
na rys. szt.

1. Umywalka fajansowa poétokragta 6

2. Zlew stal. nierdz. np. Dora Metal 1

3. Szafki dwudzielne na ubrania 36x40x180cm 3

4. Stot stal. nierdz. 100x60x85cm z otworem na odpadki 1
np. Dora Metal

5. Zlewozmywak stal. nierdz. 2-komorowy 1
120x70x85cm np. Dora Metal

6. Zmywarka gastronomiczna kapturowa o wyd. 1000 1
tal/h Nel.=10.3kW np. ZKU 10.30 Lozamet

7. Szafka stal. nierdz. 100X70x85cm np. Dora Metal 1

8. Szafa dwuprzelotowa obustronnie zamykana stal. 2
nierdz. 120x60x200cm np. Dora Metal

9. Regat ociekowy stal. nierdz. na naczynia kuchenne 1
80x60x200cm np. Dora Metal

10. Basen stal. nierdz. 80x60x85cm np. Dora Metal 2

11. Robot kuchenny wieloczynnosciowy N=0.55kW np. 1
Spomasz Nakito

12. Stoét chtodniczy 3x110dm3 o wym. 183x70x85¢cm 2
Nel.=0.47kW np. Dora Metal

13. Zlewozmywak stal. nierdz. 100X70x85cm np. Dora 1
Metal

14. Stot stal. nierdz. z dolng potka i szufladami 2
160x70x85cm np. Dora Metal

15. Szafka stal. nierdz. 150x70x85cm np. Dora Metal 2

16. Regat na warzywa o wym. 100x50x180cm np. Dora 1
Metal

17. Ptuczko-obieraczka Nel.=0.5kW np. 0OZO 2.1 1
Lozamet

18. Stot stal. nierdz. z dolng potkg i szufladami 1
70x60x85cm np. Dora Metal

19. Zlewozmywak stal. nierdz. 80x60x85cm np. Dora 2
Metal

20. Stét stal. nierdz. z dolng podotkg | szufladami 1
100x60x85cm np. Dora Metal

21. Chtodziarka do jaj z blatem roboczym Nel.=0.2kW 1

22. Naswietlacz UV do jaj Nel.=0.2kW 1

23. Stot stal. nierdz. ze zlewozmywakiem 2-komorowym 1




120x60x85cm np. Dora Metal

24. Kociot warzelny gazowy o poj. 100dm3 N=17kW np.| 2

Lozamet
25. Taboret gazowy N=9kW np. Lozamet 1
26. Kuchnia gazowa 4- palnikowa z piekarnikiem 1
gazowym (linia 900) o wym. 90x90x90cm N=30kW
np. Lozamet

27. Patelnia elektryczna 90x90x90cm (linia 900) Nel.=8 1
lub 12kW np. Lozamet

28. Piec konwekcyjno-parowy elektryczny 10x 1/1 GN 1
Nel.=15.6kW z podstawg np. Kromet

29. Szafki stal. nierdz. 140x70x85cm np. Dora Metal 2

30. Bemar wodny o poj. 2x 1/1 GN o wym. 86x70x85cm 1
Nel.=1.6kW z nadstawkg i oswietleniem np. Dora

Metal
31. Szafka stal. nierdz. 80X70x85cm np. Dora Metal 1
32. Szafka stal. nierdz. 140X70x85cm np. Dora Metal 1

33. Bemar wodny o poj. 3x1/1GN o wym. 121x70x85cm 1
Nel.=2.4kW z nadstawkg i oswietleniem np. Dora
Metal

34. Blat uchylny o wym. ~65x70cm z ptyt laminowanych 1
twardych

35. Szafa chtodnicza o poj. 500dm3 Nel.=0.5kW np. Dora 1
Metal

36. Szafa mroznicza o poj. 500dm3 Nel.=0.5kW np. Dora 1
Metal

37. Regat magazynowy o wym. 180x50x200cm 1
38. Regat biurowy 100x35x180cm 1
39. Stolik 120x60x75cm 1
40. Krzesto nietapicerowane 2

- Waozki transportowe gastronomiczne stal. nierdz. np.| 2

Dora Metal
- Apteczka | pomocy 1 kpl.
- Pojemniki szczelnie zamykane na odpadki 4

5. Wykonhczenie wnetrz pomieszczen zaplecza stotowki
posadzki - gres.
wyktadziny Scienne i roboty malarskie — Sciany w kuchni, zmywalni,

w przygotowalni wstepnej, WC, pom. gospodarczych do wys. 2,0m




nalezy wytozy¢ glazurg w jasnych kolorach. Pozostate Sciany i sufity
nalezy malowa¢ farbami zmywalnymi odpornymi na mycie i Sr.

dezynfekcyjne.

6. Instalacje wod.-kan.

Zapotrzebowanie wody i odptyw sciekéw dla zaplecza gastronomicznego
wyniesie Qg ao0.=4.5 m?/d.

Wszystkie instalacje wod.-kan. w obrebie remontowanych pomieszczen
przewiduje sie do wymiany wraz z wykonaniem nowych podejS¢ wod.-
kan. do projektowanego wyposazenia technologicznego i przyborow
sanitarnych.

Przewidziano wtgczenie instalacji wodociggowej (wody zimnej i cieptej)
zaplecza stotéwki w miejscach wskazanych w projekcie branzy sanitarnej
,2Docieplenia i przebudowy budynku Szkoty Podstawowej” opracowanym
w listopadzie 2014r. przez Biuro Projektowe Eneprojekt. Natomiast
nalezy zastosowac rurociggi o srednicach okreslonych na rysunku
instalacji wodociggowe] niniejszego projektu - dostosowanych
do projektowanego wyposazenia technologicznego.

Cieptg i zimng wode nalezy doprowadzi¢ do wszystkich umywalek,
basenow, zlewozmywakow, zaworow czerpalnych ze ztgczkami do wezy,
do zmywarki, kottow warzelnych, pieca konwekcyjno-parowego
z centralnej instalacji cieptej i zimnej wody uzytkowej. Zaprojektowano
prowadzenie rur wodociggowych pod stropami pomieszczen (w izolacji
termicznej i obudowie gips.-karton.). Podejscia wodociggowe do baterii
oraz zaworow czerpalnych wykona¢ w bruzdach sciennych.

Do zmywarki kapturowej, pieca konwekcyjno-parowego, ptuczko-
obieraczki (woda zimna) nalezy wykonaé podejscia wodociggowe R3/4"

z zastosowaniem zaworow przelotowych i filtrw do wody. Do kottéw



warzelnych  nalezy wykona¢ podejscia wodociggowe R1/2"
z zastosowaniem zaworow przelotowych i filtréw do wody.

Instalacja kanalizacji sanitarnej zaplecza kuchennego z rur PCV
©50-160mm.

Na rysunkach nie naniesiono przebiegu instalacji kanalizacyjnej w kuchni
i zmywalni ze wzgledu na brak inwentaryzacji oraz brak mozliwosci jej
przeprowadzenia bez rozebrania posadzek i skuwania tynkow.

Po dokonaniu odkrywek nalezy wykona¢ nowe podejscia kanalizacyjne
wraz z wymiang poziomow i pionow kanalizacyjnych. W przypadku braku
mozliwosci wykonania wentylacji instalacji kanalizacyjnej nalezy
na gtdwnych podejsciach zastosowaé zawory napowietrzajgce instalaciji
kanalizacyjnej 110 oraz &75.

W czesci zaplecza gastronomicznego naniesiono przyblizong trase
instalacji kanalizacyjnej wtgczong do odptywu przy istniejgcym pionie
kanalizacyjnym. Na zakonczeniu podejs¢ kanalizacyjnych nalezy
zastosowac zawor napowietrzajgcy 110 oraz &75.

Podejscia kanalizacyjne &50PVC nalezy wykona¢ do wszystkich
zlewozmywakow, basendw, pieca konwekcyjno-parowego, wszystkich
umywalek, @110PVC do wpustow podtogowych (réwniez dla zmywarki
i ptuczko-obieraczki), do muszli ustepowej. Poziomy kanalizacyjne
prowadzone pod posadzkg do zlewozmywakdéw, basendw, pieca
konwekcyjno-parowego wykonac¢ z rur J75PVC.

Wszystkie poziomy wodociggowe prowadzone pod stropami nalezy

obudowac ptytami gips.-karton. wodoodpornymi.



/. Instalacja centralnego ogrzewania

Instalacja c.0. w obrebie stotdowki zaprojektowana zostata w projekcie
,Docieplenia i przebudowy budynku Szkoty Podstawowej” opracowanym

w listopadzie 2014r. przez Biuro Projektowe Eneprojekt.

8. Wentylacja pomieszczen stotowki

We wszystkich pomieszczeniach stotéwki zaprojektowano wentylacje
grawitacyjng lub mechaniczng zgodnie z rysunkiem.

W zmywalni do wywiewu powietrza zaprojektowano wentylator wywiewny
kanatowy TD-500/160 160, Q=300m3/h Nel.=0.05kW z regulatorem
obrotow witgczony do istniejgcego kanatu kominowego.

W  kuchni zaprojektowano zastosowanie wentylacji mechanicznej
nawiewno-wywiewnej  zrownowazonej. Do  wywiewu powietrza
zaprojektowano trzy okapy wentylacyjne przyscienne wyposazone w filtry
ttuszczowe. Wywiew powietrza z dwdch okapodw wentylacyjnych
250x110cm oraz okapu 100x110cm odbywacC sie bedzie poprzez
wentylator wywiewny dachowy wentylator wywiewny dachowy CTVT-
4/315 Q=2000m3/h N=0.4kW 400V na podstawie dachowej ttumigcej ze
ztgczem, klapg zwrotng, ztgczem przeciwdrganiowym i kroccem Venture
Ind. (regulator RMT-2.5). Kanat wentylacyjny przechodzacy przez
pomieszczenia wyzszych kondygnacji nalezy zaizolowac otuling z wetny
mineralnej gr.30mm oraz obudowacC. Na odgatezieniach instalacji
wywiewnej z okapow wentylacyjnych nalezy zamontowac przepustnice
regulacyjne.

Do nawiewu powietrza do kuchni zaprojektowano cigg nawiewny z filtrem
powietrza DF-355 @355mm Venture Ind., wentylatorem nawiewnym
kanatowym TD-4000/355 355, Q=2000m3/h Nel.=0.4kW z regulatorem
obrotow oraz nagrzewnicg elektryczng kanatowg DH-355/12 N=12kW

Venture Ind.



Nagrzewnica kanatowa wykorzystywana bedzie okresowo do wstepnego
podgrzewu nawiewanego powietrza.

W sytuacji korzystania tylko z czesci urzgdzeh grzewczych nalezy
odpowiednio  zmniejszy¢  wydajnos¢  wentylatora  nawiewnego
| wywiewnego za pomocg regulatora obrotow.

Powietrze do kuchni nawiewane bedzie poprzez trzy aluminiowe kratki
nawiewne np. Smay o0 wym. 625x225mm oraz 825x225mm
z kierownicami poziomymi i pionowymi.

W przygotowalni wstepnej zaprojektowano wentylacje mechaniczng
wywiewng — wentylator wywiewny Scienny Silent-100 €98, Q=70m3/h
Nel.=29W (kanat wentylacyjny zakonhczony wyrzutnig scienng &125).

W magazynie art. suchych zaprojektowano wentylacje mechaniczng
wywiewng - wentylator wywiewny sScienny Silent-100 «98, Q=70m3/h
Nel.=29W (kanat wentylacyjny zakohczony wyrzutnig scienng &125).
Wywiew z WC odbywacC sie bedzie poprzez wentylator wywiewny
Scienny EBB-100 @100, Q=70m3/h Nel.=29W wigczany wraz
z oswietleniem WC (kanat wentylacyjny zakohczony wyrzutnig scienng
125).

Ze wzgledu na brak wentylacji grawitacyjnej lub mechanicznej w salach
konsumpcyjnych  zaprojektowano tam zamontowanie wentylacji
mechanicznej nawiewno-wywiewnej z rekuperacjg. Do wentylacji sali
konsumpcyjnej zaprojektowano podwieszang kompaktowg centrale
wentylacyjng Klimor S.A. typ. MCKT-HPX 2 o wym. 1742x1312x552mm
Q=1500m3/h z funkcjg grzania Qgrz.=14.4kW oraz funkcjg chtodzenia
Qcht.=10kW Nel. = 4.5kW. Centrala wentylacyjna bedzie ogrzewata
i chtodzita (w zaleznosci od potrzeb) powietrze wentylacyjne, co znacznie
poprawi komfort przebywania dzieci w salach konsumpcyjnych. Dla

centrali wentylacyjnej przewidziano dodatkowo nagrzewnice elektryczng



Nel.=9kW, ktoéra zatgczana bedzie tylko okresowo przy minusowych
temperaturach.

Centrala wentylacyjna wykorzystywana bedzie rowniez do wentylacji
pom. szatni personelu oraz pom. szefa kuchni. Na odgatezieniach
instalacji wentylacyjnej do pom. szefa kuchni i szatni personelu nalezy
zamontowac przepustnice regulacyjne. Nawiew i wywiew powietrza
w w/w pomieszczeniach odbywaé sie bedzie poprzez anemostaty
@100mm.

Nalezy wykona¢ odprowadzenie skroplin z centrali wentylacyjnej
do instalacji kanalizacyjnej poprzez zasyfonowanie.

Nawiew powietrza do sal konsumpcyjnych odbywac sie bedzie poprzez
osiem kratek nawiewnych 625x125mm np. Smay z Kkierownicami
powietrza pionowymi i poziomymi oraz przepustnicami. Wywiew
powietrza z sal konsumpcyjnych zaprojektowano za pomocg osmiu
kratek wentylacyjnych 625x125mm np. Smay z kierownicami poziomymi
I przepustnicami. Przewidziano scienng czerpnie i wyrzutnie J400mm
powietrza wentylacyjnego do centrali wentylacyjne;.

Kanaty wentylacyjne nawiewne i wywiewne z centrali i do centrali
prowadzone bedg pod stropem pomieszczen do sal konsumpcyjnych.
Wszystkie kanaty wentylacyjne z centrali wentylacyjnej — nawiewne,
wywiewne , do czerpni i wyrzutni powietrza nalezy izolowac termicznie
otulinami samoprzylepnymi gr.20mm np. Klimafix. Kanaty wentylacyjne
z centrali i do centrali wentylacyjnej, przechodzgce przez kuchnie,
zmywalnie i sale konsumpcyjne nalezy obudowac ptytami gips.-karton.
Przy przejsciach instalacji wentylacyjnej przez przegrody oddzielenia
p.poz. stosowaC¢ Kklapy p.poz. W pozostatych pomieszczeniach
zaprojektowano wentylacje grawitacyjng zgodnie z rysunkiem.

Nad drzwiami wejsciowymi dla personelu przewidziano elektryczng

kurtyne powietrzng L=1000mm np. Wing C VTS Sp.zo.o.
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	Robot kuchenny wieloczynnościowy N=0.55kW np. Spomasz Nakło

