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Opis techniczny 
I. CZĘŚĆ OPISOWA. 
1. DANE EWIDENCYJNE. 
1.1. Obiekt: Budynek SZKOLNY – POMOCNICZY. 
1.2. Dotychczasowy przeznaczenie: PRACOWNIA SZKOLNA TECHNOLOGII ŻYWIENIA 
1.3. Projektowany sposób użytkowania: PRACOWNIA GASTRONOMICZNO-HOTELARSKA 
1.4. Adres: 48-200 PRUDNIK, ul. Kościuszki 76. 
1.5. Inwestor: Starostwo Powiatowe w Prudniku, 48-200 Prudnik , ul Kościuszki 76 
1.6. Działka nr : 2542/59, obręb: Prudnik, . 
1.7. Zakres remontu: 
- roboty budowlane wewnętrzne i zewnętrzne budynku (docieplenie)  
- instalacja wewn. wod. – kan. 
- instalacja wewn. c.o. 
- instalacja wewn. elektryczne – odrębne opracowanie, 
- przyłącze wody i sanitarne – istniejące, 
- przyłącze energetyczne – istniejące, 
 
2. DANE OGÓLNE: 
2.1. PRZEDMIOT OPRACOWANIA. 
Przedmiotem opracowania jest projekt budowlany i technologiczny adaptacji pomieszczeń 
budynku pomocniczego szkoły, użytkowanego jako pracownię technologii żywienia z salą 
konsumpcyjną. Opracowanie stanowić będzie podstawę dla przeprowadzenia robót 
modernizujących istniejący układ pomieszczeń dostosowujący noweych przepisów.  
2.1. PODSTAWA OPRACOWANIA. 
Podstawą opracowania jest: 
- zlecenie i uzgodnienia z inwestorem, 
- przepisy ustawy prawo budowlane i polskie normy 
- aktualny podkład geodezyjny, 
- pomiary inwentaryzacyjne, 
2.3. CEL I ZAKRES OPRACOWANIA. 
Celem opracowania jest sporządzenie dokumentacji technicznej modernizacji pracowni 
gastronomiczno hotelarskiej. Zakres opracowania obejmuje projekt budowlano-wykonawczy 
remontu pomieszczeń budynku wraz z wyposażeniem i nowymi instalacjami wewnętrznymi. 
Projekt wykonany jest wg obowiązujących aktualnie przepisów  
2.4. LOKALIZACJA. 
Adaptowany budynek zlokalizowany jest na działce o numerze 2542/59, obręb: Prudnik, przy 
ul. Kościuszki 76. 
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3. STAN ISTNIEJĄCY. 
Adaptowany budynek użytkowany był dotychczas jako obiekt dydaktyczny, w którym mieściła 
się pracownia technologii żywienia. W budynku usytuowane są pomieszczenia o funkcji zgodnej 
z funkcją projektowaną. Sala konsumpcyjno-bankietowa, pomieszczenia kuchni z przyległymi 
pomieszczeniami pomocniczymi. Adaptowany budynek jest budynkiem wolnostojącym, niskim, 
podpiwniczony, jednokondygnacyjnym ze stropodachem wentylowanym. W bezpośrednim 
sąsiedztwie usytuowane są; budynek administracyjno biurowy oraz  budynek szkolny. Dostawa 
mediów do budynku odbywa się poprzez budynek główny szkoły. Przyłącza wody i sanitarne, 
przyłącza energetyczne pozostają bez zmian. Ścieki deszczowe odprowadzane będą tak jak 
obecnie  istniejącymi przyłączami. 
Remontowany budynek wykonany jest w technologii tradycyjnej o układzie ścian 
konstrukcyjnych podłużnym. Dach budynku płaski pokryty papą asfaltowa na podłożu 
betonowym, konstrukcja dachu z elementów prefabrykowanych. Budynek posiada stropodach 
żelbetowy prefabrykowany, wentylowany. Ściany budynku murowane są z cegły ceramicznej, 
pełnej na zaprawie cementowo-wapiennej. Ściany fundamentowe budynku murowane są również 
cegły pełnej na zaprawie cementowo-wapiennej. Budynek posiada tynki cementowo-wapienne 
gładkie. Komunikacja odbywa się korytarzem, usytuowanymi w obrysie budynku, poszczególne 
pomieszczenia wydzielone są ściankami o gr. ¼ i ½  cegły. Budynek posiada trzony kominowe, 
w których zgrupowane są kanały wentylacyjne i przewód dymowy. Wszystkie kanały 
wyprowadzone są ponad dach. Budynek posiada instalacje: wodociągową, sanitarną, elektryczną, 
c.o.-zasilana z budynku głównego. 
Kubatura budynku wynosi 1024,50 m3. 
 
4. STAN PROJEKTOWANY. 
Remontowana pracownia to obiekt głównie dydaktyczny jednak z pełnym wyposażeniem do 
obsłużenia jednocześnie do 50 osób. Budynek będzie dostępny dla osób niepełnosprawnych 
poruszających się na wózkach inwalidzkich poprzez proj. pochylnię dojazdową o nachyleniu 
max. 6% zlokalizowaną w głównym wejściu do budynku Starostwa. Nie należy wykonywać 
progów w drzwiach do pomieszczeń wewnątrz. Przy drzwiach wejściowych do budynku próg 
maksymalnie 20mm. 
Remont budynku polegać będzie na wykonaniu nowego układu funkcjonalnego wewnątrz 
budynku poprzez przebudowę istniejących ścian działowych wewnętrznych oraz wykonanie 
nowych instalacji wewnętrznych; wody, sanitarnej, c.o. i elektrycznej obsługujących obiekt 
zgodnie z jego nowym przeznaczeniem. Wykona się również docieplenie elewacji i wymianę 
stolarki okiennej. 
Zakres projektowanych zmian przystosowujących wynika z przyjętych założeń: 
- wykonania bloku żywienia przygotowującego posiłki w zakładzie żywienia zbiorowego 
zgodnie z obowiązującymi wymaganiami sanitarno-higienicznymi, 
- wyeliminowanie „krzyżowania się dróg czystych i brudnych” poprzez rozdzielenie komunikacji 
wydawania posiłków i zwrotu brudnych naczyń, poprzez wydzielenie dróg dostawy artykułów 
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spożywczych do pomieszczeń magazynowych, dojścia personelu do pomieszczeń sanitarnych 
oraz wynoszenia odpadów pokonsumpcyjnych ze zmywalni naczyń stołowych do pomieszczenia 
na odpady, 
- wykonania zaplecza sanitarnego dla personelu bloku żywienia tj. szatni dla personelu stałego i 
dla uczniów,  
- wydzielenie oddzielnych magazynów artykułów spożywczych tzw. suchych, chłodzonych, 
jarzyn i jaj,  
-  magazynu napojów i opakowań zwrotnych, oraz pomieszczenia na sprzęt porządkowy. 
- wydzielenie wymaganych pomieszczeń produkcyjnych tj. przygotowalnia wstępna , kuchnia, 
zmywalnia naczyń stołowych, 
- nie przewiduje się pomieszczenia na biuro gdyż część administracyjna usytuowana jest w 
bezpośrednim sąsiedztwie, w budynku głównym szkoły.  
- wymieniona zostanie wewnętrzna instalacja elektryczna 230V i 400V. 
- wymieniona zostanie instalacja wodociągowo kanalizacyjna. 
-wykona się wentylację mechaniczną z odzyskiem ciepła (rekuperacją) w miejsce starej instalacji 
mechanicznej nie spełniającej obecnych standardów. Urządzenia wentylacyjne firmy ProVent z 
serii Mistral 800.  
-  zostanie wykonane docieplenie styropianem o gr.10cm z nową wyprawą tynkarską, 
-  wymieniona zostanie również stolarka okienna na nową energooszczędną. 
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5. ZESTAWIENIE POWIERZCHNI I KUBATURA. 
Powierzchnia zabudowy i kubatura nie ulegają zmianie po adaptacji. 
- Powierzchnia zabudowy: ............................ 325,83 m2. 
- Powierzchnia użytkowa: ............................. 293,90 m2. 
- Kubatura budynku: ....................................1024,50 m3 
6.Zestawienie pomieszczeń. 
 
7.1. ZAKRES ADAPTACJI OBIEKTU. 
Remont budynku polegać będzie na wykonaniu nowego układu funkcjonalnego wewnątrz 
budynku poprzez przebudowę istniejących ścian wewnętrznych oraz wykonanie nowych 
instalacji wewnętrznych; wody, sanitarnej, c.o. i elektrycznej obsługujących obiekt zgodnie z 
jego nowym przeznaczeniem.Wykonane zostaną również roboty zewnętrzne związane z 
remontem i pokryciem dachu oraz ociepleniem ścian zewnętrznych. 
7.2. OPIS PROCESÓW TECHNOLOGICZNYCH . 
Technologia pomieszczeń usług gastronomicznych stołówki obejmuje : 
a) wydzielenie zaplecza socjalno-sanitarnego dla personelu kuchni (szatnia połączona z zespołem 
sanitarnym), do którego wejście będzie prowadziło z korytarza poprzez niezależne wejście do 
budynku usytuowane od tyłu budynku, 
b) wydzielenie magazynów: 
 artykułów spożywczych, tzw. suchych, przeznaczonych do produkcji posiłków 
 artykułów spożywczych, wymagających przechowywania w urządzeniach chłodniczych i 
mrożących, 
 ziemniaków, warzyw, owoców i jaj, 
 pomieszczenia na sprzęt porządkowy oraz zapas środków myjących i dezynfekcyjnych, 
 pomieszczenia przeznaczonego do czasowego przechowywania odpadów z produkcji 
c) wydzielenie pomieszczeń produkcyjnych: 
 przygotowalnia wstępna, ze stanowiskiem do mycia i obierania ziemniaków i warzyw oraz 
mycia i wyparzania jaj. 
 kuchnia z ciągami produkcyjnymi i urządzeniami do produkcji posiłków 
 zmywalnia naczyń stołowych ze stanowiskiem oczyszczania i spłukiwania naczyń, a następnie 
mycia i wyparzania, 
d) określenie organizacji pomieszczenia przeznaczonego do obsługi w zakresie usług 
gastronomicznych, tj. jadalni połączonej z kuchnią oraz zmywalnią zaczyń stołowych poprzez 
okna podawcze, 
e) opracowanie wytycznych do projektów branżowych dla pomieszczeń zespołu usług 
gastronomicznych 
f) opracowanie rzutu poziomego pomieszczeń objętych opracowaniem technologii, z 
naniesionymi elementami technologii – rysunek nr 3 w skali 1 : 50 
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Do opracowania dołączono zestawienie tzw. podstawowego technologicznego wyposażenia 
kuchni i pozostałych pomieszczeń zespołu usług gastronomicznych wraz z wykazem 
podstawowych danych charakterystycznych.   
Układ funkcjonalny pracowni zaprojektowano uwzględniając rozdział na poszczególne grupy 
pomieszczeń: 
7.2.1. zaplecze magazynowe 
7.2.2. zaplecze produkcyjne 
7.2.3. zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu 
7.2.4. sala konsumpcyjna - jadalnia 
Wszystkie pomieszczenia restauracji i zaplecza produkcyjnego posiadają normatywną wysokość 
H>3,0m. 
Ad. 7.2.1. Pomieszczenia zaplecza magazynowego 
Zaplecze magazynowe przeznaczone będzie do przechowywania surowców wykorzystywanych 
do produkcji posiłków i musi zapewniać prawidłowe warunki magazynowania artykułów 
spożywczych, pod względem mikroklimatycznym, norm powierzchniowych oraz musi spełniać 
wymagania sanitarno-higieniczne. Dostawa towarów może odbywać się będzie, z poziomu terenu 
z samochodów dostawczych, 
 istniejącym wejściem od strony zaplecza budynku do magazynów i jednocześnie do zaplecza 
personelu do pomieszczeń socjalnych, 
a) magazyn ziemniaków i jarzyn, warzyw, owoców i jaj  
Z uwagi na dostępność i łatwość w pozyskaniu tych artykułów przytrzymuje się zapas 
magazynowanych na okres do 3 dni. Magazyn będzie wyposażony w podest drewniany na worek 
z ziemniakami lub skrzynię drewnianą na ziemniaki, natomiast warzywa, owoce będą 
składowane w regale. Przy składowaniu artykułów przy ścianie należy zastosować drewniane 
ruszty oporowe montowane na ścianie w celu zapewnienia przewietrzenia składowanych w 
workach artykułów spożywczych. Magazynowanie warzyw będzie odbywało się na ażurowym 
regale magazynowym o gładkiej powierzchni, łatwej do utrzymania w czystości. 
Optymalne warunki mikroklimatyczne w magazynie: temperatura +3 do +9 st. C, wilgotność 
względna 58-90%, światło i nasłonecznienie niepożądane, wymiana powietrza 3-krotna w ciągu 
godziny. 
b) magazyn artykułów spożywczych - wyposażony w regał magazynowy, na którym 
magazynowane będą artykuły spożywcze sypkie, koncentraty, przyprawy. W magazynie tym 
przewidzieć należy również szafę z otworami wentylacyjnymi, do przechowywania pieczywa. 
Należy wydzielić część regału do przechowywania zapasów zastawy stołowej, odzieży ochronnej 
itp. Magazyn art. Spożywczych musi być pomieszczeniem suchym, dobrze wentylowanym, 
wietrzenie powinno być umiarkowane (1,5 do 3-krotna wymiana powietrza na godzinę), 
pożądane zabezpieczenie przed bezpośrednim działaniem promieni słonecznych. Wymagania 
mikroklimatyczne: dopuszczalna temperatura w tym pomieszczeniu powinna wynosić +10 do 
+15 st. C, wilgotność względna 60 – 70%.W tym pomieszczeniu przewiduje się ustawienie szafy 
chłodniczej przeznaczonej do przechowywania próbek kontrolnych produkowanych i 
wydawanych do konsumpcji środków spożywczych. 
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c) Magazyn artykułów spożywczych chłodzonych i mrożonych – w tym pomieszczeniu należy 
zapewnić właściwe warunki do przechowywania artykułów spożywczych wymagających 
przechowywania w obniżonej temperaturze, tj.: 
 Wyroby chłodzone należy przechowywać w szafie chłodniczej, 
 Wyroby mrożone w szafie mroźniczej. 
Należy zapewnić właściwą segregację artykułów chłodzonych: 
 Oddzielne urządzenie chłodnicze przeznaczone na magazynowanie art. spożywczych 
przeznaczonych do bezpośredniego spożycia, tj. nabiał, tłuszcze i wędliny, 
 Oddzielne urządzenie chłodnicze na art. spożywcze, które będą poddawane obróbce 
termicznej, tj. surowe mięso i surowe ryby. W szafie mroźniczej magazynowane będą art. 
spożywcze dostarczane od producentów w stanie zamrożonym. Urządzenia chłodnicze powinny 
być wypełnione w granicach 50-70% pojemności. Półki w szafach chłodniczych i w zamrażarce 
nie mogą być niczym wyściełane, a produkty powinny być ułożone luźno na półkach rusztowych. 
d) Pomieszczenie – boks na odpady stałe (śmietnik) – zlokalizowany musi być na zewnątrz w 
odległości min. 10 m od okien i drzwi do pomieszczeń przeznaczonych na pobyt ludzi oraz do 
magazynowania artykułów spożywczych. W boksie będą składowane odpady stałe z produkcji, w 
pojemnikach, które będą opróżniane. W miarę potrzeb pojemniki muszą być myte i 
dezynfekowane. 
e) Pomieszczenie na odpady z produkcji.– zostało zaprojektowane z wejściem prowadzącym 
z zewnątrz budynku. Odpady produkcyjne będą wynoszone z kuchni, przygotowalni wstępnej 
oraz ze zmywalni naczyń stołowych. Do w/w pomieszczenia będzie prowadziło wejście z 
zewnątrz budynku. Będą tutaj czasowo przechowywane. 
f) Pomieszczenie na sprzęt porządkowy - wydzielone do przechowywania  sprzętu 
przeznaczonego do utrzymania w czystości pomieszczeń zaplecza kuchni, tj. szczotki, wiadra, 
ścierki, odkurzacza itp. Oraz do przechowywania środków myjących i dezynfekcyjnych. 
 
Ad. 7.2.2. Zaplecze produkcyjne 
Zaplecze produkcyjne stanowią następujące pomieszczenia: 
- pomieszczenie przygotowalni wstępnej, 
- kuchnia właściwa, 
- zmywalnia naczyń stołowych, 
W projektowanej przygotowalni wstępnej prowadzone będą następujące procesy technologiczne, 
na wydzielonych stanowiskach pracy: 
- proces mycia i obierania ziemniaków, warzyw i owoców, 
- proces mycia i dezynfekcji świeżych jaj kurzych 
Ziemniaki i warzywa będą myte i obierane ręcznie lub mechanicznie w obieraczce, a następnie 
oczkowane i doczyszczane w 2-komorowym zlewozmywaku. Jaja będą myte w zlewozmywaku, 
a po umyciu będą dezynfekowane w urządzeniu do tego celu przeznaczonym, np. naświetlaczu 
ultrafioletowym typu UV-254. Przygotowalnia wstępna jest wyodrębnionym pomieszczeniem, z 
wejściem i donoszeniem surowców z magazynu korytarzem technologicznym. Obrane i umyte 
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ziemniaki, warzywa, jarzyny i owoce oraz czyste i wyparzone jaja, będą dostarczane na właściwe 
stanowiska pracy bezpośrednio do kuchni. 
W kuchni właściwej prowadzone będą czynności na określonych stanowiskach pracy wzdłuż 
ciągu technologicznego: 
 Stanowisko przygotowywania potraw mięsnych, rybnych i drobiowych  
 Stanowisko do produkcji wyrobów mącznych, 
 Stanowisko przygotowywania jarzyn i owoców do dań gotowanych oraz surówek do dań 
obiadowych i dodatków do deserów, 
 Stanowisko odkładcze w trakcie obróbki termicznej, 
 Stanowisko do obróbki termicznej potraw, tj. procesów gorących, tj. przygotowywanie 
posiłków przez: gotowanie, pieczenie, smażenie, wyposażone w urządzenia grzewcze 
elektryczne, gazowe, zblokowane i ustawione pod okapem wentylacyjnym 
 Stanowisko kompletacji potraw , 
 Stanowisko wydawania gotowych posiłków , na ladę podawczą w okienku podawczym, skąd 
posiłki będą podawane do jadalni, 
 Stanowisko mycia sprzętu kuchennego i garnków.  
Zmywalnia naczyń stołowych: 
Naczynia stołowe z jadalni będą przekazywane do zmywalni naczyń stołowych poprzez okienko 
podawcze, w której: 
 Prowadzony będzie proces wstępnego oczyszczania naczyń (ręcznie zgarniania resztek 
pokarmowych do pojemnika na odpady pokonsumpcyjne oraz spłukiwanie resztek pokarmowych 
z naczyń i sztućców) 
 Następnie mycie i właściwe wyparzanie w zmywarce do naczyń 
Ciąg mycia naczyń tworzą: 
- stół na brudne naczynia 
- zlewozmywak dwukomorowy standardowy, przeznaczony do spłukiwania naczyń, 
- zmywarka do naczyń, która musi być przystosowana do procesu mycia i wyparzania naczyń 
wraz ze stołem odstawczym, młynek koloidalny. 
- stąd czyste i suche naczynia przekazywane będą do szafy przelotowej, tj. do kuchni, skąd 
naczynia pobierane będą do kuchni na stanowisko kompletowana i porcjowania potraw na salę 
jadalną. Szafa przelotowa na czyste naczynia będzie wbudowana w ścianę pomiędzy zmywalnią 
naczyń, a kuchnią. Odpady pokonsumpcyjne będą wynoszone ze zmywalni naczyń bezpośrednio 
do pomieszczenia na odpady produkcyjne.  
Uwaga! 
Funkcjonalne rozmieszczenie pomieszczeń i ich wyposażenie w sprzęt produkcyjny i meble 
przedstawiono na rysunku technologicznym. Dane dotyczące wyposażenia, urządzeń i mebli – 
ich wymiary, zapotrzebowanie mocy elektrycznej, zawarto w załączonym do projektu 
zestawieniu wyposażenia pracowni gastronomicznej. 
Urządzenia produkcyjne, decydujące w sposób istotny o wielkości mocy zainstalowanej, 
zaprojektowano w wersji mieszanej – małej mocy urządzenia zasilane energią elektryczną, 
Projektant dopuszcza zastosowanie wyposażenia różnych wytwórców z zachowaniem ich 
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przeznaczenia i parametrów technologicznych i jakościowych wykonania oraz przy 
uwzględnieniu zróżnicowanych warunków przyłączenia do mediów. 
 
Ad. 7.2.3. Zaplecze socjalno-sanitarne dla personelu 
- Szatnia z węzłem sanitarnym 
Szatnia wyposażona będzie w dwudzielne szafki odzieżowe przeznaczone do przechowywania 
odzieży osobistej oraz odzieży i obuwia roboczego oraz środków ochrony indywidualnej.  
 
Ad. 7.2.4. Sala konsumpcyjna - jadalnia. 
Połączona będzie bezpośrednio z przedsionkiem wejściowym. W sąsiedztwie jadalni istnieje 
zespół sanitarny dla konsumentów. 
 
7.3. ZATRUDNIENIE 
7.4. WYTYCZNE BUDOWLANE WYKOŃCZENIA WNĘTRZ 
Ściany i sufity 
Powierzchnie ścian i sufitów na zapleczu magazynowym i produkcyjnym powinny być gładkie, 
białe lub w jasnych kolorach, bez uszkodzeń i szczelin, zabezpieczone przez kondensacją pary 
oraz wzrostem pleśni, a ponadto:  
- na korytarzach – do wysokości 1,6 m ściany należy malować farbami olejnymi lub innymi 
zmywalnymi albo wyłożyć je okładziną łatwo zmywalną. 
- w pomieszczeniach produkcyjnych – w kuchni, przygotowalni wstępnej, zmywalni naczyń 
stołowych oraz w pomieszczeniach ustępów dla konsumentów i w węźle sanitarnym dla 
personelu należy ściany wyłożyć wykładziną łatwo zmywalną i trwałą do wysokości min. 2,0 m 
(np. glazura w kolorach jasnych, pastelowych, powyżej okładziny ściany malować farbą 
emulsyjną). Narożniki ścian przy głównych traktach komunikacyjnych, w części magazynowej i 
produkcyjnej należy zabezpieczyć przed uszkodzeniami mechanicznymi. Należy stosować 
listwy, zabezpieczające naroża ścian przed uszkodzeniem. 
Podłogi 
Podłoga w pomieszczeniu bloku żywienia powinna być gładka, nienasiąkliwa, łatwo zmywalna, 
nie śliska oraz odporna na ścieranie i uderzenia mechaniczne. Naroża poziome - pomiędzy 
podłogą a ścianą oraz pionowe - pomiędzy ścianami powinny być wyoblone, wykonane ze 
specjalnie ukształtowanych płytek ceramicznych. Odpowiednio do potrzeb podłoga powinna 
mieć nachylenie do kanalizacyjnych wpustów podłogowych. Podłoga w jadalni dla gości i w 
szatni dla personelu powinna być gładka, ciepła, nieścieralna, nie śliska i łatwa do utrzymania w 
czystości. W pomieszczeniach produkcyjnych i sanitarnych podłogi muszą być szczelne, łatwo 
zmywalne, trwałe, nienasiąkliwe i nie śliskie (np. terakota, glazura, płytki ceramiczne 
podłogowe). 
Posadzki z kanalizacyjnymi wpustami podłogowymi należy wykonać z spadkiem min. 0,5% w 
kierunku wpustów. 
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Drzwi 
Drzwi powinny być szczelne i mieć powierzchnię gładką, dostosowaną do zmywania wodą. 
Drzwi do zaplecza i zewnętrzne do magazynów art. spożywczych powinny być z materiałów 
trwałych na całej wysokości łatwo zmywalnych. Pomiędzy pomieszczeniami technologicznymi 
nie może być progów. Drzwi do magazynów chłodniczego, warzyw i jaj oraz art. spożywczych 
można wykonać jako przesuwne lub harmonijkowe. Wszystkie pomieszczenia stałej pracy będą 
posiadały oświetlenie światłem naturalnym.  
Okna 
Okna powinny być gładkie, szczelne, dostosowane do zmywania wodą, mieć konstrukcję 
zapobiegającą zbieraniu się kurzu i umożliwiającą – w razie potrzeby – założenie ram z siatkami 
chroniącymi przed dostępem gryzoni i owadów. Okna powinny posiadać konstrukcję 
umożliwiającą wietrzenie pomieszczeń i nawiew świeżego powietrza przez infiltrację. 
 
7.5. WYTYCZNE INSTALACYJNE DO PROJEKTÓW BRANŻOWYCH. 
7.5.1. Instalacje wodociągowo-kanalizacyjne 
Zakład gastronomiczny może używać do celów technologicznych i higieniczno-sanitarnych 
wyłącznie wodę uznaną przez Inspekcję Sanitarną, na podstawie badań laboratoryjnych, za 
zdatną do picia i na potrzeby gospodarcze. Przeciętnie należy przyjąć, dla projektowanego bloku 
żywienia, jako zakładu zbiorowego żywienia z żywieniem gości, zapotrzebowanie wody na jeden 
posiłek całodzienny: 
- 50 l na kons., w tym 50% wody ciepłej o temp. 45 – 50 St. C 
- na potrzeby higieniczno-sanitarne dla personelu: 60l na osobę, w tym 50% wody ciepłej o temp. 
55 st. C 
- zapotrzebowanie do celów porządkowych należy przyjmować w ilości: 2,5l. na m2 powierzchni 
podłóg zmywalnych, tj. w pomieszczeniach z zainstalowanymi wpustami kanalizacyjnymi. 
Ilość ścieków wynosi 90% wody technologicznej i 100% pozostałej. Wszystkie wpusty 
podłogowe w pomieszczeniach pracy, powinny mieć wyjmowane zasobniki osadnikowe. 
Kanalizacja powinna być wykonana z rozdziałem na ścieki technologiczne i sanitarne. 
Odprowadzenie ścieków technologicznych do kanalizacji należy prowadzić poprzez łapacz 
tłuszczu zlokalizowany w wentylowanym pomieszczeniu na odpady, w piwnicy. 
Przewody wod-kan i C.W. w pomieszczeniach produkcyjnych powinny być obmurowane 
(obudowane), po uprzednim odizolowaniu ich od muru i tynku. Przewody kanalizacyjne nie 
mogą być prowadzone bezpośrednio pod urządzeniami stałymi, takimi jak: frytkownice, patelnie, 
trzony kuchenne itp. 
Ścieki z mycia ziemniaków i warzyw z przygotowalni wstępnej musza być kierowane do 
kanalizacji poprzez łapacz piasku i miazgi; ścieki z urządzeń technologicznych nie mogą być 
odprowadzane bezpośrednio na posadzkę. Do wszystkich punktów czerpalnych wody w 
pomieszczeniach bloku żywienia (baterie przy umywalkach, zlewozmywakach, prysznicowe) 
należy doprowadzić ciepłą i zimną wodę. Instalacje wodociągowe powinny być wykonane we 
wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych i higieniczno – sanitarnych, z rozdziałem na wodę 
ciepłą i zimną. Należy zagwarantować możliwość mycia wodą ciepłą i zimną przy użyciu węża 
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wszystkich pomieszczeń, w których zainstalowane będą wpusty kanalizacyjne, w tym celu 
przewidziano w projekcie odpowiednio usytuowane zawory czerpalne ze złączka do węża. 
Niezbędna temp. Wody ciepłej do mycia +55 st. C, a do wyparzania naczyń w maszynie min. 
+86 st. C. 
7.5.2. Centralne ogrzewanie 
Budynek posiada  zasilanie z sieci miejskiej, zaopatrującą budynek w ciepło 
i ciepłą wodę użytkową. c.o./c.wu. w budynku. Instalacja c.o. zostanie wykonana w systemie 
dwururowym z grzejnikami płytowymi. Przy budowie inst. c.o. z grzejnikami naściennymi 
zastosować należy system wody o niskich parametrach, z grzejnikami o powierzchniach gładkich 
łatwych do utrzymania w czystości. We wszystkich pomieszczeniach, oprócz magazynów należy 
przewidzieć centralne ogrzewanie. Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych muszą posiadać 
wykonanie umożliwiające łatwe utrzymywanie ich w czystości. We wszystkich pomieszczeniach 
pracy temp. wewn. musi odpowiadać warunkom zgodnym z PN-74/B- 02402. 
7.5.3. Instalacje elektryczne 
W pomieszczeniach bloku żywienia zostanie zaprojektowana instalacja elektryczna 
oświetleniowa i siłowa. Należy przewidzieć podejścia 1-lub 3-fazowe odpowiednio 3- i 5- 
przewodowe, adekwatne do wymagań zasilanego urządzenia. Natężenie oświetlenia sztucznego, 
elektrycznego należy projektować zgodnie z wymogami PN-68/E-02033 
– „oświetlenie światłem elektrycznym”. Widmo światła powinno być zbliżone do widma światła 
naturalnego. Punkty świetlne takie jak lampy, zbrojone nad stanowiskami – powinny być tak 
rozmieszczone, aby nad stołami roboczymi, urządzeniami grzewczymi, itp. Nie było 
zaciemnienia. Szczególnie dobrego oświetlenia wymagają stanowiska oczyszczania, 
rozdrabniania, krojenia i mieszania oraz kompletowania wydawanych na salę potraw, utrzymania 
w czystości – osłony źródeł światła, zabezpieczające przed rozpryskiem szkła w przypadku 
pęknięcia żarówki. Oświetlenie jadalni muszą być odpowiednie do aranżacji wnętrza 
pomieszczeń. Moc zainstalowania urządzeń elektrycznych przewidzianych technologią kuchni i 
zaplecza wynosi – ok. P=20,6 kW, należy uwzględnić również współczynnik jednoczesności 
ki=0,5. Moc zainstalowaną zastosowanych źródeł oświetlenia i innych urządzeń nie objętych 
technologią zaplecza  gospodarczego, należy przyjąć na podstawie projektu branżowego 
elektrycznego. Należy przewidzieć system ochrony przeciwporażeniowej poprzez szybkie, 
samoczynne wyłączenie napięcia oraz zastosowanie wyłączników różnicowo-prądowych. 30 mA 
i 50 mA (odpowiednio) dla: 
- gniazd wtynkowych zasilania technologicznych urządzeń elektrycznych w pomieszczeniach 
produkcyjnych oraz sanitarno-socjalnych i innych pomieszczeniach, w których czynności 
technologiczne i funkcjonalne wymagają stosowania instalacji wodnych; adekwatny do 
istniejącego układu pracy sieci elektrycznej i zgodny z PN-92/E-05009.41 „Instalacje elektryczne 
w obiektach budowlanych. Ochrona zapewniająca bezpieczeństwo.  Ochrona przeciw 
porażeniowa”. Wszystkie urządzenia elektryczne powinny być podłączone do sieci elektrycznej 
zgodnie z dostarczanymi wraz z urządzeniami, kartami Dokumentacji Techniczno-Ruchowej. 



Projekt techniczny pracowni technologii żywienia ZSR w Prudniku, ul.Kościuszki 76 

11 
 

7.5.4. Wentylacja 
Instalacja wentylacyjna powinna umożliwiać spełnienie warunków wymiany i czystości 
powietrza oraz bezpieczeństwa  pożarowego a także warunki dotyczące temperatury i wilgotności 
pomieszczeń określone w Polskich Normach, w celu zapewnienia warunków komfortu cieplnego 
dla pracowników i właściwej temp. przechowywania art. spożywczych. Czynniki zmieniające 
stan powietrza w kuchniach i powodujące konieczność stosowania intensywnej wentylacji są 
następujące: - ciepło, para wodna, zapachy, ew. spaliny. Wynika stąd potrójny aspekt dobrej 
wentylacji, tj. zapewnienie właściwych warunków pracy personelu, ochrona sąsiednich 
pomieszczeń przez zapachami i ochrona pomieszczeń przez zawilgoceniem. Przy rozwiązywaniu 
wentylacji należy przestrzegać zasadę wychwytywania max. ilości zanieczyszczeń powietrza w 
miejscu ich powstawania, jak również zapobieganiu ich przenikaniu do pomieszczeń sąsiednich o 
wyższych wymaganiach dot. czystości powietrza. Sprowadza się to do stosowania okapów 
wentylacyjnych o ciągu naturalnym lub mechanicznym z jednoczesnym zapewnieniem w 
pomieszczeniu kuchni lekkiego podciśnienia w stosunku do pomieszczeń sąsiednich. Ilość 
powietrza wentylacyjnego dla kuchni określa się na podstawie bilansu ciepła i bilansu wilgoci – 
osobno dla okresu letniego i zimowego (na podstawie odrębnego opracowania branżowego). 
Ilość powietrza wentylacyjnego w kuchni, wyrażona w ilości wymian może wynosić (przeciętnie 
na podstawie opracowań dla obiektów o zbliżonej technologii) n=15do20 wym./h. W przypadku 
instalowania okapów nad głównymi źródłami zanieczyszczeń powietrza i zastosowaniu urządzeń 
gazowych. Z uwagi na to, że okap jest silnym źródłem ciągu niezbędne jest doprowadzenie 
powietrza kompensującego te ilości powietrza, a także doprowadzenie powietrza niezbędnego dla 
zróżnicowania wywiewu ogólnego sąsiadujących ze sobą pomieszczeń. Oprócz wywiewu 
miejscowego w formie okapów należy przewidzieć wywiew ogólny-grawitacyjny. Okap należy 
zaprojektować nad zespołem urządzeń, które są intensywnymi źródłami zanieczyszczeń 
powietrza (ciepło, para wodna, dymy), tj. nad „blokiem obróbki termicznej” w kuchni. Należy 
pamiętać, iż tłuste opary osadzone w przewodach wentylacji wyciągowej stanowią potencjalne 
źródło wybuchu pożaru. Skutecznym środkiem przeciw osadzaniu się tłuszczu w przewodach 
wyciągowych jest zastosowanie w okapach labiryntowych filtrów tłuszczu. Okna powinny 
posiadać zamontowane nawiewy umożliwiające napływ powietrza z zewnątrz w ilości 25 m3/h. 
Sposób otwierania drzwi do pomieszczeń z urządzeniami gazowymi na zewnątrz pomieszczenia. 
Przy zastosowaniu w kuchni urządzeń gazowych należy uwzględnić konieczność wykonania w 
tym pomieszczeniu wentylacji nawiewno-wywiewnej zblokowanej, skoordynowanej z systemem 
wentylacji pomieszczeń sąsiadujących. W sali konsumpcyjnej-jadalni czynnikami zmieniającymi 
stan powietrza są ciepło i wilgotność oraz niepożądane zapachy o różnym pochodzeniu. Krotność 
wymiany powietrza w tym pomieszczeniu będzie wynosić od kilku do kilkunastu wym./godz. 
Sala jadalna powinna pozostawać przy względnym nadciśnieniu (ok. 15%) w stosunku do 
pomieszczeń technologicznych bloku żywienia. Należy dobrać odpowiednią prędkość przepływu 
powietrza przez przewody wentylacyjne oraz tłumiki hałasu tak, aby poziom natężenia hałasu 
związanego z pracą urządzeń wentylacyjnych nie był uciążliwy dla pracowników i gości w 
jadalni. We wszystkich pomieszczeniach należy przewidzieć wentylację grawitacyjną. W kuchni 
niezależnie  
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9. Zabezpieczenie przeciwpożarowe. 
9.1. Dane charakterystyczne. 
Wymiary: 
- długość ......................................................... 25,88m, 
- szerokość .......................................................12,59 m, 
- wysokość wewnątrz w świetle min. ............... 3,10 m, 
- wysokość wewnątrz w świetle max .................3,40 m. 
Powierzchnie i kubatura: 
- Istn. powierzchnia zabudowy: .................... 325,83 m2. 
- Powierzchnia użytkowa: ............................. 261,50 m2. 
- Kubatura budynku: .................................... 1024,50 m3. 
 
Dane funkcjonalno-użytkowe: 
Liczba kondygnacji: 1. 
Odległość od sąsiadujących budynków: 10,00 m 
9.2. Parametry pożarowe występujących substancji. 
- w projektowanej pracowni nie występują substancje mogące stanowić źródło pożaru podczas 
ich obróbki. Przedmiotem obróbki będzie żywność. 
9.3. Ilośc osób przebywających w restauracji. 
Uczniowie - do 16 osób, 
Nauczyciele – do 2 osób, 
Klienci – nie ma, 
Razem do 18 osób. 
9.4. Kwalifikacja pożarowa. 
Wnętrze po remoncie podzielone będzie na dwie, oddzielone od siebie pożarowo, 
części: produkcyjną i konsumpcyjną. 
- część konsumpcyjna w klasie ZL III, 
- część produkcyjna o obciążeniu ogniowym do 500 MJ/m2. 
9.5. Ocena zagrożenia wybuchem. 
Nie ma pomieszczeń i stref zagrożonych wybuchem. 
9.6. Strefy pożarowe. 
W pracowni występuje jedna strefa pożarowa - część produkcyjna i wydzielona sala 
konsumpcyjna. Dostęp do dachu z zewnątrz, z dachu kotłowni. 
9.7. Klasy odporności ogniowej. 
Projektowana i wymagana klasa odporności ogniowej jest następująca: 
- klasa odporności ogniowej budynku: C z elementów niepalnych . 
9.8. Warunki ewakuacji. 
Drogi i wyjścia ewakuacyjne oznakować zgodnie z PN. Drzwi wejściowe muszą mieć szerokość 
skrzydeł min. 90 cm, jeśli skrzydła podwójne to skrzydło zasadnicze minimum 90cm w świetle.  
Najdłuższy odcinek drogi ewakuacyjnej prowadzącej z pomieszczenia nr 18 - na zewnątrz 
budynku wynosi 20,0 m. 
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Drogi i wyjścia ewakuacyjne oznakować zgodnie z PN. 
9.9. Wyposażenie w podręczny sprzęt gaśniczy. 
Obiekt wyposażyć w podręczny sprzęt gaśniczy z godnie z obowiązującymi przepisami (dwie 
gaśnice proszkowe ABC o zawartości 4 kg- jedna w sali konsumpcyjnej, druga na zapleczu 
kuchennym). Miejsca ustawienia podręcznego sprzętu gaśniczego oznakować zgodnie z PN. W 
miejscach widocznych (w rejonie ustawienia podręcznego sprzętu gaśniczego) umieścić 
instrukcję postępowania na wypadek powstania pożaru. Należy wykonać przeciwpożarowy 
wyłącznik prądu w sąsiedztwie głównego wyjścia z budynku w poziomie parteru budynku. 
9.10. Dojazd przeciwpożarowy do budynku pracowni. 
Możliwy jest z dwóch kierunków: budynek wolnostojący z łącznikiem. 
9.11. Woda do zewnętrznego gaszenia pożarów. 
Woda do zewnętrznego gaszenia pożaru z hydrantów zewnętrznych sieci  
 
10. OPIS PROJEKTOWANYCH ELEMENTÓW BUDYNKU. 
1. Projektowany remont nie powoduje niekorzystnego oddziaływania na fundamenty budynku 
oraz nie powoduje przekroczenia dopuszczalnych naprężeń w gruncie. 
2. Proj. elementy nie obciążają niekorzystnie istniejącej konstrukcji budynku i nie powodują 
przekroczenia dopuszczalnych naprężeń w istniejących elementach całego budynku. 
3. Projektowana adaptacja nie powoduje zmiany sposobu odprowadzania wód opadowych z 
dachu budynku. 
4. Wszystkie zastosowane materiały muszą posiadać świadectwo dopuszczenia do stosowania w 
budownictwie mieszkaniowym oraz certyfikat bezpieczeństwa, deklarację zgodności lub 
świadectwa dopuszczenia wydane przez odpowiednie instytucje opiniujące. 
FUNDAMENTY. 
Nie projektuje się wzmacniania istniejących fundamentów budynku.  
DACH. 
Stropodach budynku (płaski o niewielkim spadku, pokryty papą) nie podlega rozbiórce i 
przebudowie.  
Wykona się warstwy izolacyjne docieplające płaszczyzne dachu (styropapa) kryta papą 
termozgrzewalną. Obróbki blacharskie z blachy ocynkowanej o gr.0,55 mm. Rynny i rury 
spustowe z blachy stalowej oc.gr.0,55 mm Rynna fi 150 mm i rura spustowa fi 120 mm. 
Zamontować kształtki rewizyjne - czyszczaki żeliwne na rurach spustowych. Alternatywnie 
zastosować można rynny stalowe powlekane PCV w kolorze zgodnym z kolorystyką blacharki 
budynku głównego starostwa. Odprowadzenie wód opadowych z dachu do istniejącej kan. 
deszczowej. 
KOMINY. 
Projektuje się wyposażenie wszystkich pomieszczeń w niezależne przewody wentylacyjne. 
Pomieszczenia kuchni i zmywalni wyposażyć w wentylację mechaniczną poprzez zamontowanie 
rurociągów nawiewno-wywiewnych połączonych z centralą wentylacyjną w systemie 
odzyskiwania ciepła z powietrza wentylacyjnego. Kuchnia posiada dwa niezależne przewody: 
jeden dla wentylacji grawitacyjnej i drugi dla wentylacji mechanicznej wyciągowej z okapu nad 



Projekt techniczny pracowni technologii żywienia ZSR w Prudniku, ul.Kościuszki 76 

14 
 

trzonem kuchennym. Wentylator załączany w kuchni. Zmywalnia posiada jeden przewód 
pełniący rolę wentylacji grawitacyjnej wspomaganej wentylatorem wyciągowym zamontowanym 
na wylocie kanału ponad dachem na kominie. Istniejące kanały wentylacji mechanicznej 
zdemontować. Główne przewody wentylacji mechanicznej: 
- dla kuchni: wydajność: min. 1200 m3/h, średnica od 200-250 mm 
- dla zmywalni: wydajność: min. 400 m3/h, średnica od 200-250 mm 
Zastosowana będzie centrala wentylacyjna z odzyskiem ciepła wg. Oddzielnej dokumentacji 
 
ŚCIANY KONSTRUKCYJNE. 
Pozostają bez zmian. 
Projektuje się wykonanie nowych otworów drzwiowych w ścianach działowych, rozbiórki 
istniejących ścianek działowych, wykucie z muru istniejących ościeżnic okiennych i 
drzwiowych, zamurowania i zatynkowania bruzd, zamurowanie otworów drzwiowych. 
 
POWIĘKSZENIE ISTNIEJĄCYCH OTWORÓW DRZWIOWYCH. 
Należy wykonać nadproża z belek prefabrykowanych żelbetowych typu L-19/N lub stalowych 
ceowych. Nowe nadproża wykonać metodą połówkową osadzając belki w wykutej bruździe. 
Przed osadzeniem belek wykuć w murze gniazda, w miejscu oparcia belek w celu 
wcześniejszego wykonania poduszek z zaprawy cem.M 8 o gr. 5 cm. Belki stalowe zabezpieczyć 
antykorozyjnie przez pomalowanie farbą podkładową miniową i nawierzchniową oraz owinąć 
siatką ciętą Rabitz’a. Po osadzeniu belek zwilżyć obficie mur powyżej i wykonać obrzutkę 
zaprawą cementową M8 przestrzeni pomiędzy górną stopką belki a istniejącym murem powyżej. 
Belki stalowe owinąć siatką rabitz’a. Dopilnować dokładnego wypełnienia tej przestrzeni 
zaprawą i grubym gruzem ceglanym. Bruzdę z drugiej strony muru wykonać analogicznie lecz po 
upływie 3 dni. Następnie na wbudowanych nadprożach wykonać szpryc cementowy i tynk cem.-
wap. kat.III. Cegła z rozbiórki może posłużyć do zamurowania otworów i przebić w ścianach. 
Uwaga: w przypadku, gdy mur w miejscu podparcia nowych nadproży stalowych będzie posiadał 
sypiącą się zaprawę między cegłami, popękane cegły lub nie będzie poprawnego przewiązania 
wzajemnego cegieł należy wówczas przemurować pas muru o szer. 50 cm i grubości 30 cm 
(wiążąc go z istniejącym murem) od poziomu 1,0 m nad posadzką do spodu poduszki 
cementowej. Ewentualne przemurowanie uzgodnić z projektantem.  
 
NADPROŻA NAD NOWYMI OTWORAMI. 
Pod oparcie nadproży wykonać poduszki z zaprawy cementowej o grubości 5 cm. Wykonać 
nadproża prefabrykowane, żelbetowe typu L-19/N. Nadproża stalowe z kształtowników 
walcowanych dwuteowych i ceowych. Długości, rodzaj przekroju, oraz liczbę nadproży nad 
poszczególnymi otworami podano na rzutach poziomych. Elementy stalowe zabezpieczyć 
antykorozyjnie przez malowanie farbą miniową. Zamontowane belki stalowe owinąć siatką 
Rabitz’a w celu otynkowania. 
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ŚCIANKI DZIAŁOWE. 
Ścianki działowe o gr. 10 cm wykonać metodą tradycyjną - murowane z pustaków ceramicznych 
szczelinowych Porotherm lub bloków z betonu komórkowego na zaprawie cem.-wap m 3. 
Ścianki posadowić na stropie cm wykonanej w poziomie podkładu betonowego poniżej poziomu 
izolacji poziomej. Nowe domurowane ściany przewiązać co trzecią warstwę z istniejącymi 
murami wykonując strzępia na gł.1/2 cegły. Ościeżnice drzwiowe stalowe osadzać w trakcie 
murowania ścianek działowych. Układ ścianek zgodnie z rzutami poziomymi. 
 
WYMIANA STOLARKI OKIENNEJ. 
Projektuje się wymianę istniejącej stolarki okiennej drewnianej na stolarkę okienną w 
wysokoudarowego PCV z szybami zespolonymi zwykłymi o współczynniku przenikania ciepła 
U=1,1W/m2K. Stare okna należy wymontować bez odzysku, ramy spalić, szkło zgruzować i 
wywieść na wysypisko. Nowe okna zachowują istniejące wymiary i podział wewnętrzny. 
Wymiary nowych okien dobrano tak, aby uzyskać przestrzeń pomiędzy rama okienna a ościeżem 
ok. 4,0 cm. Przestrzeń ta umożliwi dokładne wypełnienie pianką oraz zapewni dużą otuliną 
termoizolacyjną (2-3 cm) oscieża od zewnątrz. Okna kotwić za pomocą dybli stalowych, 
rozporowych osadzanych w otworach wierconych w filarkach międzyokiennych. Nowe okna 
muszą posiadać nawietrzaki umożliwiające dopływ świeżego powietrza do pomieszczeń, nowe 
okna montować w tej samej płaszczyźnie jak istniejące. 
 
WYMIANA IST. DRZWI WEJŚCIOWYCH.  
Zdemontować istniejące skrzydła i ościeżnice drewniane drzwi, usunąć istniejący tynk na 
ościeżach otworu. Zamontować nowe ościeżnice za pomocą klinów, dybli i pianki 
poliuretanowej. Obrobić ościeża tynkiem cem. wap. kat. III na gładko, pomalować ościeża. Nowe 
drzwi drewniane zewnętrzne, odporna na warunki atmosferyczne o szer. Jednego skrzydła w 
świetle min. 90 cm wykończone fabrycznie. 
 
OCIEPLENIE ŚCIAN ZEWNĘTRZNYCH. 
Przed przystąpieniem do wykonania ocieplenia systemowego ścian należy wykonać następujące 
roboty przygotowawcze: 
- demontaż rur spustowych, 
- demontaż podokienników zewnętrznych, 
- odbicie odspojonych (głuchych) tynków – jeżeli występują, 
- usunięcie wszelkich zanieczyszczeń z całej powierzchni elewacji (stara farba), 
- uzupełnienie usuniętych fragmentów tynków nowymi tynkami, 
- zagruntowanie całej powierzchni tynków środkiem gruntującym lub zaczynem cementowym. 
 roboty wykonywać kompleksowo na całej powierzchni poszczególnych elewacji. 
 roboty wykonywać w okresie pogody bezdeszczowej, 
 nie wykonywać robót w czasie silnego nasłonecznienia. 
 roboty wykonywać w w temp. 5-:-25oc 
istniejące ściany – Murowane, o grubości 46 cm; 
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Układ warstw od zewnątrz: 
- tynk cem.wap. gr. 2,5 cm 
- cegła ceramiczna pełna 1+˝ gr. 41 cm, 
- tynk cem.wap. gr. 2,5 cm. 
Współczynnik przenikania ciepła K dla tej przegrody wynosi 0,51 W/m2K 
Współczynnik przenikania ciepła K dla tej przegrody po projektowanym ociepleniu systemowym 
z użyciem styropianu M20 o gr. 15 cm wyniesie 0,26 W/m2K. Projektuje się ocieplenie w 
technologii lekkiej mokrej, w systemie BSO, z izolacją termiczną z płyt styropianowych 
samogasnących M20 o grubości 15cm. Po przygotowaniu podłoża i wyschnięciu środka 
gruntującego przystąpić do montażu płyt styropianowych. Układ warstw termoizolacji wg 
systemu ociepleń metodą lekką mokrą wg poniższego opisu: 
Płyty izolacyjne ze styropianu M20 klejone klejem do styropianu, mocowane dodatkowo 
kołkami rozporowymi z tworzyw sztucznych z kołnierzem, 
Warstwa kleju o gr.ok.3 mm wzmocniona siatką z tworzywa sztucznego, do wysokości 2,00 
m ułożyć dwie warstwy siatki przekładając każdą siatkę klejem, siatkę zatapiać w kleju dopiero 
pop nałożeniu kleju na styropian, przed układaniem kleju styropian przeszlifować ostrym 
papierem, 
Na wyschnięty klej zazbrojony siatką nakładać podkład tynkarski (emulsja) gr.ok.0,3 mm, 
Następnie nakładać masę tynkarską – warstwa o gr.3 mm – gładka i z granulacją do 2 mm z 
gotowych mieszanek mineralnych w kolorze białym, z gotowych suchych mieszanek. 
Po wyschnięciu malować farbami elewacyjnymi, odpornymi na warunki atmosferyczne. 
Faktura tynku po wykończeniu – drobny baranek na elementach wyeksponowanych i tynk gładki 
na elementach w tle (cofniętych w głąb budynku). 
Poszczególne kolory przygotowywać w ilości wystarczającej na pokrycie wszystkich pól o 
danym kolorze. 
Naroża i krawędzie styropianu zabezpieczyć kątownikami systemowymi perforowanymi z 
blachy stalowej ocynkowanej. Pierwszą warstwę płyt (najniższą) układać na kształtowniku 
stalowym zimnogiętym przytwierdzonym do ściany. Brzegi i krawędzie płyt izolacyjnych 
zabezpieczyć poprzez zamontowanie kątowników systemowych z kształtowników zimnogiętych 
z siatką stalową, stosowanych przy montażu płyt gipsowo-kartonowych. Szczeliny pomiędzy 
ramą okienną a wymurowanym ościeżem wypełnić pianką montażową. Ościeża otworów 
okiennych okleić styropianem o gr. 2-3cm. Należy uważać aby oklejenie płytą styropianową 
ościeży nie spowodowało zakrycia ościeżnic okiennych. Grubość styropianu przyklejanego do 
ościeży dobrać indywidualnie dla każdego okna tak aby po wykonaniu termoizolacji „na gotowo” 
ościeżnica okienna wystawała 1,5-2 cm poza tynk. W przypadku gdy niemożliwe jest 
przyklejenie styropianu na ościeże ze względu na zbyt duże zakrycie tynkiem ościeżnicy, należy 
wówczas usunąć całkowicie istn. tynk, wyrównać powierzchnię ościeża klejem K20 i przykleić 
styropian o właściwej grubości. Szczeliny pomiędzy ramą okienną a podokiennikami wypełnić 
silikonem. 
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PODOKIENNIKI ZEWNĘTRZNE. 
Istniejące podokienniki zdemontować bez odzysku przeznaczyć do złomowania. Projektuje się 
nowe podokienniki o szerokości 35 cm z płyt kamiennych granitowych o grubości 5 cm z fazką 
od góry i kapinosem od dołu. Szerokość płyt dobrać tak aby wystawały poza lico otynkowanej 
termoizolacji min. 6 cm i po 5 cm poza obrys ościeży okien. Alternatywnie można wykonać 
podokienniki z blachy stalowej ocynkowanej lub cynkowej lub ceramiczne z typowych płytek 
ceramicznych okapnikowych z kapinosami. Płytki układać na klej ze spadkiem ok.10% od okien. 
 
PODOKIENNIKI WEWNĘTRZNE. 
Istniejące podokienniki zdemontować i przeznaczyć do spalenia złomowania. Projektuje się nowe 
podokienniki o szerokości 30 cm. wykonane z płyt kamiennych granitowych o grubości 3 cm z 
fazką od góry. Szerokość płyt dobrać tak aby wystawały poza lico otynkowanej ściany min. 5 cm 
i po 3 cm poza obrys ościeży okien. 
 
TYNKI WEWNĘTRZNE. 
Na ścianach wykonać tynki tradycyjne gładkie cem.wap. kat.III o grubości ok. 2,0 cm. Tynki 
układać z pomocą listew prowadzących, metalowych, wykonać gładź tynków zaprawą gipsowo-
wapienną golband, tynki malować po upływie ok. 6 tygodni. Na sufitach płyty G-K montowane 
do rusztu stalowego wg opisu podanego wcześniej. Naroża zabezpieczyć kątownikami 
systemowymi stalowymi. 
 
OKŁADZINY. 
W węzłach sanitarnych, w kuchni, w zmywalni naczyń stołowych i przygotowalni wstępnej - 
ściany obłożone glazurą na całej wysokości, układaną na klej do glazury. Wcześniej należy 
przygotować podłoże wykonując tynki gładkie ścian, cem.wap. ze szczególnym zwróceniem 
uwagi na dokładne wyrównanie ścian co pozwoli znacznie ograniczyć zużycie kleju oraz 
znacznie uprościć czynność układania glazury. Glazura w kolorach jasnych, pastelowych, 
stosować listwy, zabezpieczające naroża ścian przed uszkodzeniem. W - pom. na sprzęt 
porządkowy i w pomieszczeniu socjalnym okładziny zmywalne – płytki ceramiczne glazurowane 
przy punktach poboru wody - umywalki i zlewozmywaki - w odl. do 1 m na boki od baterii i 60 
cm powyżej umywalki lub zlewozmywaka:  
okładziny zmywalne – lamperie olejne 1,60 m powyżej podłogi: 
- pomieszczenie socjalne, 
- komunikacja, 
- kuchnia – wys. 2,00 m, 
 
ROBOTY MALARSKIE. 
Po wyrównaniu powierzchni tynku zaprawą gipsowo-wapienną (np. goldband), zagruntować i 
malować trzykrotnie farbami emulsyjnymi z dodatkiem koloru akrylowego, kolor ścian bardzo 
jasny beż lub biały. Lamperie: powierzchnię ścian wyrównać szpachlą olejną i po wyschnięciu 
szlifować do uzyskania równej powierzchni, malowanie olejne trzykrotne farbą olejną w kolorze 
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jasnym (tym samym co ściany powyżej lecz o „jeden ton” ciemniejszym). malowane farbami 
emulsyjnymi białe lub w jasnych kolorach pastelowych - wszystkie ww pomieszczenia powyżej 
okładzin zmywalnych,  
- wszystkie pomieszczenia wyżej nie wymienione, 
Powierzchnie ścian w pomieszczeniach powinny być gładkie, białe lub w jasnych kolorach, bez 
uszkodzeń i szczelin, zabezpieczone przed kondensacją pary oraz wzrostem pleśni. Narożniki 
ścian przy głównych traktach komunikacyjnych, należy zabezpieczyć przed uszkodzeniami 
mechanicznymi. Należy stosować listwy podłogowe, zabezpieczające ściany przed uszkodzeniem 
i zanieczyszczeniem. 
 
PODŁOGI I POSADZKI. 
Wyrównać podkład z betonu warstwą o gr. 10 cm z betonu B15, wykonać izolację 
przeciwwilgociowa z dwóch warstw folii PE i następnie ocieplenie posadzki płytami ze 
styropianu gr. 5 cm. Po ułożeniu styropianu wykonać warstwę z zaprawy cementowa o gr. 6 cm 
zbrojoną siatką z prętów zgrzewanych fi 6 mm o rozstawie co 10 cm. Warstwę tę oddylatować od 
ścian paskami styropianu o gr. 1 cm i następnie wykonać posadzki. Uwarstwienie i rodzaj 
materiałów zgodnie z rysunkami roboczymi. Projektuje się wykonanie okładzin posadzek z 
płytek ceramicznych na zaprawie klejowej. W pomieszczeniach, gdzie nie ma proj. okładzin 
ścian z płytek ceramicznych należy wykonać cokoły wokół posadzek z płytek ceramicznych o 
wysokości 15 cm z tych samych płytek co podłoga.  
Niedopuszczalne są progi w drzwiach. 
Podłoga powinna być gładka, nienasiąkliwa, łatwo zmywalna, nie śliska oraz odporna na 
ścieranie i uderzenia mechaniczne. Naroża poziome (podłoga-ściana) w kuchni, zmywalni i 
przygotowalni wstępnej oraz pionowe – pomiędzy ścianami powinny być wyoblone, wykonane 
ze specjalnie ukształtowanych płytek ceramicznych. Odpowiednio do potrzeb podłoga powinna 
mieć nachylenie do kanalizacyjnych wpustów podłogowych. Podłoga w szatni dla personelu 
powinna być gładka, ciepła, nieścieralna, nie śliska i łatwa do utrzymania w czystości. W 
pomieszczeniach sanitarnych podłogi muszą być szczelne, łatwo zmywalne, trwałe, 
nienasiąkliwe i nie śliskie (np. terakota, glazura, płytki ceramiczne podłogowe). Posadzki z 
kanalizacyjnymi wpustami podłogowymi należy wykonać z spadkiem min. 0,5% w kierunku 
wpustów. W sakli konsumpcyjnej projektuje się wykonanie posadzki z wykładziny pcv „tarkeet” 
wywijanej i klejona na ściany do wys. 10cm. Pod wykładzinę należy wykonać warstwę z 
zaprawy samopoziomującej o gr. Ok. 5 mm o konsystencji płynnej, z gotowych mieszanek. 
Wykładzinę kleić na całej powierzchni. 
 
WYMIANA STOLARKI DRZWIOWEJ. 
Istniejące drzwi zdemontować i przeznaczyć do zgruzowania. Projektuje się montaż nowych 
drzwi wraz z okuciami i klamkami, wejściowych do budynku oraz wewnętrznych. Drzwi 
powinny mieć powierzchnię gładką, dostosowaną do zmywania wodą. Drzwi powinny być z 
materiałów trwałych na całej wysokości łatwo zmywalnych. Drzwi zewnętrzne musza być 
dostosowane do montażu na zewnątrz i odporne na warunki atmosferyczne. Pomiędzy 
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pomieszczeniami nie może być progów. Wymiary podane na rysunkach są wymiarami otworu w 
świetle ościeżnicy drzwiowej. Drzwi zewnętrzne, typowe „90+30” wejściowe drewniane, 
wykończone fabrycznie na gotowo. Drzwi wewnętrzne do pomieszczeń płycinowe, typowe „90”, 
ościeżnica stalowa. 
 
SCHODY I PODJAZD. 
W celu zapewnienia komunikacji projektuje się wykonanie zewnętrznych schodów betowych o 
szer. 150 cm i stopniach 16x30cm. Schody oparte na gruncie i ścianach bocznych. Beton B 15, 
zbrojenie siatką stalową z prętów fi 6 zgrzewanych. Płytę spocznikową i bieg ze stopniami należy 
betonować jednocześnie bez przerw technologicznych. Okładzinę schodów stanowią płyty 
antypoślizgowe mrozoodporne, z kapinosami i listwami przeciwpoślizgowymi przy krawędzi 
stopni. Płyty kamienne układać na zaprawie klejowej mrozo- i wodo- odpornej do układania 
ceramiki na zewnątrz. 
Dostęp dla osób niepełnosprawnych przez rampę w wejściu głównym do budynku Starostwa. 
 
UWAGA: 
Wszystkie krawędzie cięcia elementów stalowych musza być zaokrąglone i oszlifowane, nie 
mogą posiadać ostrych brzegów lub pozostałości z wiórów mogących powodować skaleczenie. 
Zabezpieczenie elementów stalowych. 
UWAGA: 
Alternatywnie jako balustradę można zastosować w miejsce elementów stalowych malowanych 
typowe gotowe elementy ze stali nierdzewnej wykorzystywane do budowy barierek. 
 
11. OPIS TECHNICZNY PROJEKTOWANYCH ROBÓT INSTALACYJNYCH. 
STAN ISTNIEJĄCY. 
Istniejące instalacje wod. - kan. rozebrać złomować. 
STAN PROJEKTOWANY. 
Projektuje się nowe instalacje wewn. wod.-kan. – objęte niniejszym opracowaniem oraz nowe 
przyłącze wody i sanitarne – objęte odrębnym opracowaniem. Istniejące przyłącze deszczowe 
pozostaje bez zmian.Kanalizacja sanitarna musi być wykonana z rozdziałem na kanalizację 
technologiczną zbierająca ścieki z produkcji żywności z pomieszczeń produkcyjnych i na 
kanalizację sanitarną odprowadzająca ścieki sanitarne z węzłów sanitarnych i zaplecza soch. 
Ścieki z kanalizacji technologicznej przed doprowadzeniem do kanalizacji sanitarnej muszą być 
odtłuszczone w łapaczu tłuszczów i oczyszczone z miazgi i piaski w odstojniku-łapaczu. 
 
WEWNĘTRZNA KANALIZACJA SANITARNA. 
Prij. kanalizację sanitarną wykonać z rur z PVC łączonych na uszczelkę gumową. Należy 
zastosować materiały o sprawdzonej jakości w celu uniknięcia przecieków, a zwłaszcza zwrócić 
uwagę na jakość uszczelek gumowych, od których zależy szczelność połączeń. Piony-podejścia 
do urządzeń sanitarnych wykonać z rur PCV fi 50. Piony te sytuować w bruzdach wykutych w 
ścianach. Po zamontowaniu rurociągów należy wypełnić bruzdy wełną mineralną i zabudować, 
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założyć siatkę i zatynkować tynkiem cienkowarstwowym Goldband. W miejscu przejścia rur 
kanalizacyjnych przez ściany i stropy zabudować tuleje osłonowe z rur PCV. Piony wyprowadzić 
ponad dach i zakończyć daszkiem. Przyłączenia gałązek rur kanalizacyjnych do rurociągu 
zbiorczego poniżej posadzki wykonać poprzez trójniki z gałęzią przyłączeniową pod kątem 45o. 
Rurociągi pod posadzką przyłączeniowe i zbiorczy technologiczny PCV fi 100, rurociągi 
zbiorczego sanitarny PCV fi 160. Rurociągi pod posadzka układać ze spadkiem 10% w kierunku 
studzienki przed budynkiem. Po wykonaniu instalacji należy przyłączyć do niej wszystkie 
urządzenia, które projektuje się w budynku.   
 
WEWNĘTRZNA INSTALACJA WODOCIĄGOWA. 
Dobór średnicy proj. przyłącza wodociągowego dla projektowanego zapotrzebowanie wody. 
Średnicę przyłącza wodociągowego sprawdzono dla wszystkich odbiorników wody w budynku z 
uwzględnieniem rodzaju wylotu czerpalnego przyborów sanitarnych. Ilość i rodzaj urządzeń 
sanitarnych przyjęto w oparciu o stan istniejący i projektowany  
Przed zatynkowaniem rur należy przeprowadzić próbę szczelności na ciśnienie 1,5 razy większe 
od ciśnienia roboczego. Przy układaniu rur unikać długich prostych odcinków, wykonywać 
łagodne łuki co stworzy odcinki kompensacyjne. Pozostawienie rurociągów „w ścianach” bez 
otuliny (rury osłonowej) spowoduje skraplanie się wody na powierzchni ściany wzdłuż 
rurociągu. Przed każdym odbiornikiem zabudować zawór wody zimnej Z.zw. i ciepłej Z.c.w o 
średnicy właściwej dla danego podłączenia. W miejscach przejść przez ściany i stropy stosować 
przepusty w gąbczastej izolacji. W miejscach połączeń baterii i zaworów czerpalnych przewiduje 
się zastosowanie złączek metalowych gwintowanych – połączenia gwintowane uszczelniać na 
taśmę lub pastę teflonową. Podejścia do odbiorników – baterii fi 15mm. Połączenia spłuczek 
muszli typu kompakt za pomocą węży giętkich. Alternatywnie można wykonać instalację 
wodociągową z rur stalowych ocynkowanych, miedzianych lub rur polipropylenowych łączonych 
przy użyciu kształtek zgrzewanych.  
 


