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1.0  DANE OGÓLNE1.0  DANE OGÓLNE

1.1    1.1    Przedmiot opracowaniaPrzedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny dla dwu barówPrzedmiotem opracowania jest projekt technologiczny dla dwu barów

zlokalizowanych przy wej�ciu do budynku basenu od strony północnej oraz baru wzlokalizowanych przy wej�ciu do budynku basenu od strony północnej oraz baru w

sezonowym pawilonie przy k�pielisku. sezonowym pawilonie przy k�pielisku. 

Bary zlokalizowane w budynku działaj� w oparciu o wspólne zaplecze;Bary zlokalizowane w budynku działaj� w oparciu o wspólne zaplecze;

bar w pawilonie wyposa�ono równie� w niezb�dne zaplecze.bar w pawilonie wyposa�ono równie� w niezb�dne zaplecze.

1.2    1.2    Materiały do opracowaniaMateriały do opracowania

- podkład budowlany- podkład budowlany

- koncepcja - koncepcja 

- przepisy i wymagania w zakresie san-epid- przepisy i wymagania w zakresie san-epid

2.0  PROGRAM U�YTKOWY2.0  PROGRAM U�YTKOWY

Bary zlokalizowane s� w strefie wej�ciowej do budynku, powierzchnie konsumpcyjneBary zlokalizowane s� w strefie wej�ciowej do budynku, powierzchnie konsumpcyjne

zlokalizowane s� przy wej�ciach na teren budynku, w �rodku pomi�dzy baramizlokalizowane s� przy wej�ciach na teren budynku, w �rodku pomi�dzy barami

zaprojektowano zaplecze obsługuj�ce oba bary. Przyj�to, �e prowadzone b�d� przezzaprojektowano zaplecze obsługuj�ce oba bary. Przyj�to, �e prowadzone b�d� przez

jednego u�ytkownika. jednego u�ytkownika. 

Zaplecze stanowi� pomieszczenia:Zaplecze stanowi� pomieszczenia:

- toaleta z szatni�, aneks porz�dkowy,- toaleta z szatni�, aneks porz�dkowy,

- kuchnia,- kuchnia,

- aneks magazynowy,- aneks magazynowy,

- aneks mycia warzyw- aneks mycia warzyw

Przyj�to, �e w barze poło�onym z lewej strony sprzedawane b�d� napoje zimne iPrzyj�to, �e w barze poło�onym z lewej strony sprzedawane b�d� napoje zimne i

gor�ce oraz wybrany asortyment towarów handlowych. Napoje ekspediowane b�d�gor�ce oraz wybrany asortyment towarów handlowych. Napoje ekspediowane b�d�

w naczyniach jednorazowych. Na zapleczu baru przewidziano umywalk�,w naczyniach jednorazowych. Na zapleczu baru przewidziano umywalk�,

zlewozmywak do mycia drobnego sprz�tu oraz chłodziark�. zlewozmywak do mycia drobnego sprz�tu oraz chłodziark�. 

Bar z prawej strony wej�cia serwował b�dzie:Bar z prawej strony wej�cia serwował b�dzie:

- dania gor�ce , kanapki, sałatki, - dania gor�ce , kanapki, sałatki, 

- napoje gor�ce i zimne- napoje gor�ce i zimne

- towary handlowe w ograniczonym asortymencie.- towary handlowe w ograniczonym asortymencie.

Zało�ono, �e w tym barze napoje zimne i gor�ce wydawane b�d� w naczyniachZało�ono, �e w tym barze napoje zimne i gor�ce wydawane b�d� w naczyniach

trwałych (szkło, porcelana), zmywark� i zlewozmywak umieszczono w barze.          trwałych (szkło, porcelana), zmywark� i zlewozmywak umieszczono w barze.          
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Pozostałe dania ekspediowane b�d� w naczyniach jednorazowych. W kuchni mo�ePozostałe dania ekspediowane b�d� w naczyniach jednorazowych. W kuchni mo�e

by� przygotowywany do�� szeroki asortyment da�, pod warunkiem, �e dostarczaneby� przygotowywany do�� szeroki asortyment da�, pod warunkiem, �e dostarczane

b�d� półprodukty nie wymagaj�ce obróbki wst�pnej. Przewiduje si� tak�e dostaw�b�d� półprodukty nie wymagaj�ce obróbki wst�pnej. Przewiduje si� tak�e dostaw�

gotowych da�, np. pierogi, nale�niki, krokiety, które wymaga� b�d� podgrzania.gotowych da�, np. pierogi, nale�niki, krokiety, które wymaga� b�d� podgrzania.

Przewidziane na zapleczu stanowisko mycia warzyw pozwoli na przygotowywaniePrzewidziane na zapleczu stanowisko mycia warzyw pozwoli na przygotowywanie

kanapek, sałatek i surówek we własnym zakresie.kanapek, sałatek i surówek we własnym zakresie.

Istnieje tak�e mo�liwo�� sprzeda�y na zewn�trz wybranego asortymentu da�Istnieje tak�e mo�liwo�� sprzeda�y na zewn�trz wybranego asortymentu da�

bezpo�rednio z kuchni poprzez okienko. bezpo�rednio z kuchni poprzez okienko. 

Bar w pawilonie prowadził b�dzie sprzeda�:Bar w pawilonie prowadził b�dzie sprzeda�:

- napojów zimnych i gor�cych, lodów- napojów zimnych i gor�cych, lodów

- gotowych da� ciepłych i zimnych dostarczonych z zewn�trz w postaci gotowej do - gotowych da� ciepłych i zimnych dostarczonych z zewn�trz w postaci gotowej do 

  spo�ycia, ewentualnie do podgrzania  spo�ycia, ewentualnie do podgrzania

Dla potrzeb tego baru przewidziano:Dla potrzeb tego baru przewidziano:

-- toalet� z szafkami ubraniowymi w przedsionku, toalet� z szafkami ubraniowymi w przedsionku, 

-- szaf� ze zlewem dla celów porz�dkowych, szaf� ze zlewem dla celów porz�dkowych, 

-- zaplecze, w którym przewiduje si� przechowywanie podr�cznych zapasów  wzaplecze, w którym przewiduje si� przechowywanie podr�cznych zapasów  w

szafach chłodniczych i na regałach, a tak�e mycie sprz�tu kuchennego, blaty doszafach chłodniczych i na regałach, a tak�e mycie sprz�tu kuchennego, blaty do

rozpakowania i wyło�enia produktów,itp.rozpakowania i wyło�enia produktów,itp.

-- bufet wyposa�ony w urz�dzenia chłodnicze i grzewcze, ekspozycyjne, umywalk�, bufet wyposa�ony w urz�dzenia chłodnicze i grzewcze, ekspozycyjne, umywalk�, 

Sprzeda� odbywa� si� b�dzie przez okno. Przewiduje si� wył�cznie naczyniaSprzeda� odbywa� si� b�dzie przez okno. Przewiduje si� wył�cznie naczynia

jednorazowe. Nale�y przewidzie� kosze na �mieci i naczynia pokonsumpcyjne orazjednorazowe. Nale�y przewidzie� kosze na �mieci i naczynia pokonsumpcyjne oraz

zapewni� ich bie��ce usuwanie.zapewni� ich bie��ce usuwanie.

3.0 WYPOSA�ENIE TECHNOLOGICZNE3.0 WYPOSA�ENIE TECHNOLOGICZNE

Specyfikacja wyposa�enia zamieszczona została w dalszej cz��ci opracowania.Specyfikacja wyposa�enia zamieszczona została w dalszej cz��ci opracowania.

Urz�dzenia zasilane energi� elektryczn�.Urz�dzenia zasilane energi� elektryczn�.

Meble kuchenne (stoły, zlewozmywaki, baseny, umywalki, regały) wykonane z blachyMeble kuchenne (stoły, zlewozmywaki, baseny, umywalki, regały) wykonane z blachy

nierdzewnej. Przyj�to wg katalogu DORA METAL.nierdzewnej. Przyj�to wg katalogu DORA METAL.

Podstawowe wymiary i zało�enia projektowe powinny by� uwzgl�dnione niezale�niePodstawowe wymiary i zało�enia projektowe powinny by� uwzgl�dnione niezale�nie

od �ródeł zakupu urz�dze�.od �ródeł zakupu urz�dze�.

Wyposa�enie i wystrój przestrzeni przeznaczonych do konsumpcji, rodzaj stolikówWyposa�enie i wystrój przestrzeni przeznaczonych do konsumpcji, rodzaj stolików

i krzeseł, standard wyko�czenia i wyposa�enia, lady barowe, itp. powinien okre�li�i krzeseł, standard wyko�czenia i wyposa�enia, lady barowe, itp. powinien okre�li�

projekt wn�trz.projekt wn�trz.
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Nale�y stosowa� materiały trwałe, zmywalne, posiadaj�ce wymagane atesty.Nale�y stosowa� materiały trwałe, zmywalne, posiadaj�ce wymagane atesty.

Drobny sprz�t produkcyjny (garnki, deski, miski, pojemniki gastronomiczne, itp.),Drobny sprz�t produkcyjny (garnki, deski, miski, pojemniki gastronomiczne, itp.),

zastawa stołowa, odzie� pracownicza, itp. nie wchodzi w zakres opracowania.zastawa stołowa, odzie� pracownicza, itp. nie wchodzi w zakres opracowania.

UWAGA:UWAGA:

1. Meble kuchenne i zapleczowe nale�y zamówi� po dokonaniu pomiarów z natury.1. Meble kuchenne i zapleczowe nale�y zamówi� po dokonaniu pomiarów z natury.

2. Maszyny i urz�dzenia techniczne powinny posiada� obowi�zuj�ce certyfikaty i  2. Maszyny i urz�dzenia techniczne powinny posiada� obowi�zuj�ce certyfikaty i  

    znaki bezpiecze�stwa przewidziane przepisami bhp.    znaki bezpiecze�stwa przewidziane przepisami bhp.

3. Szczegółowe wytyczne do podł�cze� instalacyjnych okre�li wybrany przez 3. Szczegółowe wytyczne do podł�cze� instalacyjnych okre�li wybrany przez 

     Inwestora dostawca urz�dze� w trakcie realizacji.     Inwestora dostawca urz�dze� w trakcie realizacji.

 4.0 WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE 4.0 WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE

                  Wymagania dotycz�ce wn�trzWymagania dotycz�ce wn�trz

a) a) �ciany�ciany

    Glazura do wysoko�ci min. 2,0 m w pomieszczeniach:    Glazura do wysoko�ci min. 2,0 m w pomieszczeniach:

 kuchnia, zaplecza, zespoły sanitarne, aneksy porz�dkowe.  kuchnia, zaplecza, zespoły sanitarne, aneksy porz�dkowe. 

b) b) PodłogiPodłogi

    Zmywalne, wykonane z materiałów ceramicznych nie�liskich.    Zmywalne, wykonane z materiałów ceramicznych nie�liskich.

    Rozmieszczenie wpustów podłogowych podano na rysunku, spadki 1,0     Rozmieszczenie wpustów podłogowych podano na rysunku, spadki 1,0 ÷÷ 1,5 %. 1,5 %.

    Nale�y wykona� cokoliki przypodłogowe. Zaleca si� wykonanie zaokr�gle�    Nale�y wykona� cokoliki przypodłogowe. Zaleca si� wykonanie zaokr�gle�

    poł�czenia �cian i podłóg  w kuchni.    poł�czenia �cian i podłóg  w kuchni.

Instalacja wod - kanInstalacja wod - kan

Zapotrzebowanie wody:Zapotrzebowanie wody:

a)a) woda na cele technologiczne ok.1.000 l/dob�, w tym 50 % wody ciepłej +55woda na cele technologiczne ok.1.000 l/dob�, w tym 50 % wody ciepłej +55°°C. C. 

b) woda na cele socjalne -  przewiduje si� ł�cznie 4 osoby w barach przy basenieb) woda na cele socjalne -  przewiduje si� ł�cznie 4 osoby w barach przy basenie

oraz dwie osoby w pawilonie, praca w systemie dostosowanym do potrzeb.oraz dwie osoby w pawilonie, praca w systemie dostosowanym do potrzeb.

�cieki�cieki

Stanowi� 95 % zu�ycia wody technologicznej oraz 100 % wody pozostałej.Stanowi� 95 % zu�ycia wody technologicznej oraz 100 % wody pozostałej.

�cieki z barów przy basenie nale�y odprowadzi� do kanalizacji poprzez separator�cieki z barów przy basenie nale�y odprowadzi� do kanalizacji poprzez separator

tłuszczu.tłuszczu.

                  Wentylacja  Wentylacja  

Wentylacja pomieszcze� zgodnie z obowi�zuj�c� norm�.Wentylacja pomieszcze� zgodnie z obowi�zuj�c� norm�.

Wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna w nast�puj�cych pomieszczeniach:Wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna w nast�puj�cych pomieszczeniach:

- sala konsumpcyjna- sala konsumpcyjna                            - bilans zysków                           - bilans zysków

- kuchnia- kuchnia   - bilans zysków, okap, wyci�g   - bilans zysków, okap, wyci�g 
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                                                                                ponad dach,                                                                                ponad dach,

- szatnia, zespoły sanitarne- szatnia, zespoły sanitarne   - wg wymaga� ogólnych  - wg wymaga� ogólnych

- zaplecza                                                              - 4 – 6 wym/h- zaplecza                                                              - 4 – 6 wym/h

Krotno�ci wymian powietrza w pomieszczeniach produkcyjnych oraz powierzchniKrotno�ci wymian powietrza w pomieszczeniach produkcyjnych oraz powierzchni

konsumpcyjnej nale�y ustali� na podstawie bilansu zysków ciepła i wilgocikonsumpcyjnej nale�y ustali� na podstawie bilansu zysków ciepła i wilgoci

od urz�dze�, przebywaj�cych osób, o�wietlenia oraz nasłonecznienia.od urz�dze�, przebywaj�cych osób, o�wietlenia oraz nasłonecznienia.

Specyfikacj� urz�dze� do obróbki termicznej z jednostkowym poborem mocy podanoSpecyfikacj� urz�dze� do obróbki termicznej z jednostkowym poborem mocy podano

na rysunku. Współczynnik jednoczesno�ci pracy urz�dze� 0,7.na rysunku. Współczynnik jednoczesno�ci pracy urz�dze� 0,7.

Nad  urz�dzeniami grzewczymi przewiduje si� okap wyci�gowy wyposa�ony w filtryNad  urz�dzeniami grzewczymi przewiduje si� okap wyci�gowy wyposa�ony w filtry

tłuszczowe. Zaleca si�, aby okap był szerszy od obrysu urz�dze� ok. 20 cm,tłuszczowe. Zaleca si�, aby okap był szerszy od obrysu urz�dze� ok. 20 cm,

zainstalowany na wys. 2.0 m. Kanał wyci�gowy z okapów powinien by�zainstalowany na wys. 2.0 m. Kanał wyci�gowy z okapów powinien by�

odprowadzony ponad dach. odprowadzony ponad dach. 

                Instalacja elektrycznaInstalacja elektryczna

Urz�dzenia zasilane energi� elektryczn�, jednostkowy pobór mocy, napi�cieUrz�dzenia zasilane energi� elektryczn�, jednostkowy pobór mocy, napi�cie

zasilania podano w specyfikacji wyposa�enia.Współczynnik jednoczesno�ci pracyzasilania podano w specyfikacji wyposa�enia.Współczynnik jednoczesno�ci pracy

urz�dze� 0,7urz�dze� 0,7
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Specyfikacja wyposaŜenia

Lp. Nazwa urządzenia Typ Ilość Gabaryty [mm] Dane instalacyjne/jednostk./ Uwagi

sztuk Dług. Szer. Wys. Moc Nap. Gaz Woda

[ kW ] [ V ] [ kW ] [c , z]

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1 Lada bufetowa 1 3400 600 850        wg proj.wnętrz

2 Chłodziarka na napoje /pod blatem / 1 1200 600 820 0,4 230

3 Kasa fiskalna 1 230

4 Półka 1 1000 300

5 ZamraŜarka 1 900 600 850 0,4 230

6 Szafa chłodnicza 1 600 600 1800 0,4 230

7 Regał ekspozycyjny 1 1000 400 1800

8 Zabudowa szafkowa 1 3000 600 850 wg proj wnętrz

9 Grill kontaktowy 1 620 380 200 4,8 400

10 Płyta ceramiczna 1 600 600 6,0 400

11 Okap 1kpl 1400 700 230 oświetlenie

12 Umywalka wbudowana 1 300 300 200 c+z

13 Szafka wisząca 2 800 300 600

14 Blat 1 2000 400

15 Regał 2 1000 400 1800

16 Chłodziarko-zamraŜarka 2 600 600 1800 0,6 230

17 Stół z półką 1 900 600 850

18 Szafka wisząca 2 900 300 600

19 Stół z umywalką 1 900 600 850 c+z

20 Szafka ubraniowa 2-działowa 2 550 500 1800

21 Zlew porządkowy 1 300 350 300 c+z zainstal.na h=0,5m

22 Półka 2 600 300
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23 Ekspres do kawy 1-naparzaczowy 1 1,3 230 z
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Specyfikacja wyposaŜenia

Lp. Nazwa urządzenia Typ Ilość Gabaryty [mm] Dane instalacyjne/jednostk./ Uwagi

sztuk Dług. Szer. Wys. Moc Nap. Gaz Woda

[ kW ] [ V ] [ kW ] [c , z]

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1 Lada bufetowa 2-poziomowa 2        wg proj.wnętrz

2 Chłodziarka na napoje /pod blatem / 2 1200 600 820 0,4 230

3 Kasa fiskalna 2 230

4 Kostkarka 2 390 405 590 0,2 230 z odpr.do kanalizacji

5 Umywalka wbudowana 1 300 300 200 c+z

6 Ekspres do kawy 1-naparzaczowy 2 1,3 230 z

7 Zabudowa szafkowa 1 900 600 850 wg proj wnętrz

8 Półki ekspozycyjne 1100 300 wg proj wnętrz

9 Zlewozmywak 1-komorowy wbudowany 1 400 400 250 c+z

10 Zmywarka do szkła 1 480 540 720 3,5 230 c+z odpr.do kanalizacji

11 Zabudowa szafkowa 1 1600 600 850 wg proj wnętrz

12 Stół chłodniczy 1 1325 600 850 0,4 230

13 Stół z półką 2 1100 600 850

14 Stół z umywalką 2 500 600 850 c+z

15 Stół z dwoma zlewozmywakami 1-komor. 1 2100 700 850 c+z

16 Półka 2 2000 300

17 Robot kuchenny 1 1,0 220

18 Trzon kuchenny 4-płytowy z piekarnikiem 1 800 700 850 15,8 400

19 Stół z półką 1 1000 700 850

20 Frytownica 2-pojemnikowa 1 540 390 250 2x2,5 400

21 Okap 1kpl 2000 900 230 oświetlenie
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22 Chłodziarko-zamraŜarka 2 700 600 1800 0,6 230

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

23 Stół ze zlewozm. 1-komor ./blat indywidual./ 1 1600600 850 c+z

24 Półka 1 800 300

25 Szafa chłodnicza 2 600 600 1800 0,4 230

26 Szafa 2 800 600 1800

27 Stół z półką 1 1400 600 850

28 Półka 2 1400 300

29 Stół ze zlewozmywakiem 1-komorowym 1 1500 600 850 c+z

30 Szafka ubraniowa 2-działowa 4 400 500 1800

31 Zlew porządkowy 1 600 400 350 c+z zainstal.na h=0,5m


