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2.0

DANE OGOLNE

Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny dla dwu baréw
zlokalizowanych przy wejsciu do budynku basenu od strony p6tnocnej oraz baru w
sezonowym pawilonie przy kagpielisku.

Bary zlokalizowane w budynku dziatajg w oparciu o wspolne zaplecze;

bar w pawilonie wyposazono réwniez w niezbedne zaplecze.

Materialy do opracowania

- podktad budowlany
- koncepcja
- przepisy i wymagania w zakresie san-epid

PROGRAM UZYTKOWY

Bary zlokalizowane sg w strefie wejsciowej do budynku, powierzchnie konsumpcyjne
zlokalizowane sg przy wejsciach na teren budynku, w srodku pomiedzy barami
zaprojektowano zaplecze obstugujgce oba bary. Przyjeto, ze prowadzone bedq przez
jednego uzytkownika.

Zaplecze stanowig pomieszczenia:

- toaleta z szatnig, aneks porzadkowy,

- kuchnia,

- aneks magazynowy,

- aneks mycia warzyw

Przyjeto, ze w barze potozonym z lewej strony sprzedawane bedg napoje zimne i
gorace oraz wybrany asortyment towarow handlowych. Napoje ekspediowane bedq
w naczyniach jednorazowych. Na zapleczu baru przewidziano umywalke,
zlewozmywak do mycia drobnego sprzetu oraz chtodziarke.

Bar z prawej strony wejscia serwowat bedzie:

- dania gorgce , kanapki, satatki,

- hapoje gorgce i zimne

- towary handlowe w ograniczonym asortymencie.

Zatozono, ze w tym barze napoje zimne i gorgce wydawane bedg w naczyniach

trwatych (szkto, porcelana), zmywarke i zlewozmywak umieszczono w barze.



Pozostate dania ekspediowane bedg w naczyniach jednorazowych. W kuchni moze

by¢ przygotowywany dos$¢ szeroki asortyment dan, pod warunkiem, ze dostarczane

beda pétprodukty nie wymagajace obrdébki wstepnej. Przewiduje sie takze dostawe
gotowych dan, np. pierogi, nalesniki, krokiety, ktére wymagaé beda podgrzania.

Przewidziane na zapleczu stanowisko mycia warzyw pozwoli na przygotowywanie

kanapek, satatek i surbwek we wtasnym zakresie.

Istnieje takze mozliwos¢ sprzedazy na zewnatrz wybranego asortymentu dan

bezposrednio z kuchni poprzez okienko.

Bar w pawilonie prowadzit bedzie sprzedaz:

- napojow zimnych i gorgcych, lodow

- gotowych dan cieptych i zimnych dostarczonych z zewnagtrz w postaci gotowej do

spozycia, ewentualnie do podgrzania

Dla potrzeb tego baru przewidziano:

- toalete z szafkami ubraniowymi w przedsionku,

- szafe ze zlewem dla celéw porzadkowych,

- zaplecze, w ktorym przewiduje sie przechowywanie podrecznych zapaséw w
szafach chtodniczych i na regatach, a takze mycie sprzetu kuchennego, blaty do
rozpakowania i wytozenia produktow,itp.

- bufet wyposazony w urzadzenia chtodnicze i grzewcze, ekspozycyjne, umywalke,

Sprzedaz odbywac sie bedzie przez okno. Przewiduje sie wytgcznie naczynia

jednorazowe. Nalezy przewidzie¢ kosze na Smieci i naczynia pokonsumpcyjne oraz

zapewni¢ ich biezgce usuwanie.

3.0 WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona zostata w dalszej czesci opracowania.
Urzadzenia zasilane energig elektryczna.

Meble kuchenne (stoty, zlewozmywaki, baseny, umywalki, regaty) wykonane z blachy
nierdzewnej. Przyjeto wg katalogu DORA METAL.

Podstawowe wymiary i zatoZzenia projektowe powinny by¢ uwzglednione niezaleznie
od zrédet zakupu urzadzen.

Wyposazenie i wystrdj przestrzeni przeznaczonych do konsumpciji, rodzaj stolikow

i krzeset, standard wykonczenia i wyposazenia, lady barowe, itp. powinien okresli¢

projekt wnetrz.



Nalezy stosowacC materiaty trwate, zmywalne, posiadajgce wymagane atesty.

Drobny sprzet produkcyjny (garnki, deski, miski, pojemniki gastronomiczne, itp.),

zastawa stotowa, odziez pracownicza, itp. nie wchodzi w zakres opracowania.

UWAGA:

1. Meble kuchenne i zapleczowe nalezy zamoéwi¢ po dokonaniu pomiaréw z natury.

2. Maszyny i urzgdzenia techniczne powinny posiadac¢ obowigzujgce certyfikaty i
znaki bezpieczenstwa przewidziane przepisami bhp.

3. Szczegbtowe wytyczne do podtgczen instalacyjnych okres$li wybrany przez

Inwestora dostawca urzadzen w trakcie realizaciji.
4.0 WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE
Wymagania dotyczace wnetrz

a) Sciany
Glazura do wysokosci min. 2,0 m w pomieszczeniach:

kuchnia, zaplecza, zespoty sanitarne, aneksy porzgdkowe.
b) Podtogi
Zmywalne, wykonane z materiatdw ceramicznych niesliskich.
Rozmieszczenie wpustéw podtogowych podano na rysunku, spadki 1,0 + 1,5 %.
Nalezy wykona¢ cokoliki przypodtogowe. Zaleca si¢ wykonanie zaokraglen
potgczenia Scian i podtdg w kuchni.
Instalacja wod - kan
Zapotrzebowanie wody:
a) woda na cele technologiczne ok.1.000 I/dobe, w tym 50 % wody cieptej +55°C.
b) woda na cele socjalne - przewiduje sie tgcznie 4 osoby w barach przy basenie
oraz dwie osoby w pawilonie, praca w systemie dostosowanym do potrzeb.
Stanowig 95 % zuzycia wody technologicznej oraz 100 % wody pozostatej.
Scieki z baréw przy basenie nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji poprzez separator
ttuszczu.
Wentylacja
Wentylacja pomieszczen zgodnie z obowigzujgcg norma.
Wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna w nastepujgcych pomieszczeniach:
- sala konsumpcyjna - bilans zyskow

- kuchnia - bilans zyskow, okap, wyciag



ponad dach,
- szatnia, zespoly sanitarne - wg wymagan ogoélinych
- zaplecza -4 -6 wym/h
Krotnosci wymian powietrza w pomieszczeniach produkcyjnych oraz powierzchni
konsumpcyjnej nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskéw ciepta i wilgoci
od urzadzen, przebywajgcych oséb, oswietlenia oraz nastonecznienia.
Specyfikacje urzadzen do obrdbki termicznej z jednostkowym poborem mocy podano
na rysunku. Wspo6tczynnik jednoczesnosci pracy urzgdzen 0,7.
Nad urzgdzeniami grzewczymi przewiduje sie okap wyciggowy wyposazony w filtry
ttuszczowe. Zaleca sie, aby okap byt szerszy od obrysu urzadzen ok. 20 cm,
zainstalowany na wys. 2.0 m. Kanat wyciggowy z okapow powinien by¢
odprowadzony ponad dach.

Instalacja elektryczna

Urzadzenia zasilane energig elektryczng, jednostkowy pobor mocy, napiecie
zasilania podano w specyfikacji wyposazenia.Wspodtczynnik jednoczesnosci pracy

urzgdzen 0,7



Specyfikacja wyposania
Lp. Nazwa urzdzenia Typ llg¢ | Gabaryty [mm] Dane instalacyjr/jednostk./ Uwagi
sztuk| Diug.| Szer. Wys. Mo¢  Nap. Gdz Wqda
[kWI][ [V] [kW]]c,Z7]
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1 |Lada bufetowa 1 3400 600 850 Vg proj.wiz
2 |Chitodziarka na napoje /pod blatem / 1200 600 82p 0,430 2
3 |Kasa fiskalna 1 230
4 |Péika 1 1000 300
5 |Zamraarka 1 900 600 850 0,4 230
6 |[Szafa chtodnicza 1 600 600 1800 0,4 230
7 |Regat ekspozycyjny 1 1000| 400 1800
8 |Zabudowa szafkowa 1 3000 600 850 Vg proj wilrz
9 |[Grill kontaktowy 1 620 380 200 4,8 400
10 |Piyta ceramiczna 1 600 600 6,0 400
11 |Okap 1kpl | 1400 700 230 oswietlenie
12 |Umywalka wbudowana 1 300 300 200 c+Z
13 |Szafka wisaca 2 800 300 600
14 |Blat 1 | 2000( 400
15 [Regal 2 1000 | 400 1800
16 |Chtodziarko-zamrearka 2 600 600 1800 0,6 230
17 |Stét z potlg 1 900 600 850
18 |Szafka wisaca 2 900 300 600
19 |Stét z umywalk 1 900 600 850 ct+Z
20 |Szafka ubraniowa 2-dziatowa y, 550 50p 180p
21 |Zlew poradkowy 1 300 350 300 c+Z zainstal.na h=0,5m
22 |Potka 2 600 300




23

Ekspres do kawy 1-naparzaczowy




Specyfikacja wyposania

Lp. Nazwa urzdzenia Typ llg¢ | Gabaryty [mm] Dane instalacyjr/jednostk./ Uwagi

sztuk| Diug.| Szer. Wys. Mo¢  Nap. Gdz Wqda

[kWI][ [V] [kW]]c,Z]

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1 |Lada bufetowa 2-poziomowa 2 wg projetyn
2 |Chtodziarka na napoje /pod blatem / 1200 600 82p 0,430 2
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 l-naparzaczowy 1,3 230D z
7 |Zabudowa szafkowa 1 900 600 850 Vg proj wylrz
8 |Polki ekspozycyjne 1100 | 300 g proj welrz
9 |Zlewozmywak 1-komorowy wbudowany 1 40D 400 250 d+z
10 |Zmywarka do szkia 1 480 540 720 3,5 230 c+f odpr.do kanalizacji
11 |Zabudowa szafkowa 1 1600 600 850 Vg proj wirz
12 |St6t chtodniczy 1 1325| 600 850 0,4 230
13 |Stét z potlg 2 1100| 600 850
14 |Stét z umywalk 2 500 600 850 C+Z
15 |Stét z dwoma zlewozmywakami 1-komqr. ] 21p0 7Q0 850 z ¢+
16 |Potka 2 | 2000] 300
17 |Robot kuchenny 1 1,0 220
18 | Trzon kuchenny 4-ptytowy z piekarnikien ] 8700 700 85( 15,8 400
19 |Stét z potlg 1 1000| 700 850
20 |Frytownica 2-pojemnikowa 1 54( 39(Q 250 2xR,5 400
21 |Okap 1lkpl | 2000 900 230 oswietlenie




22 |Chtodziarko-zamtaarka 2 700 600 1800 0,6 230

1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12
23 | Stét ze zlewozm. 1-komor ./blat indywidual./ | 16Pp0600 850 ct+z

24 |Potka 1 800 300

25 |Szafa chtodnicza 2 600 600 1800 0,4 230

26 |Szafa 2 800 600 1800

27 |Stot z potlg 1 1400| 600 850

28 |Potka 2 1400| 300

29 | Stét ze zlewozmywakiem 1-komorowyn 1500 640 85( [+2

30 [Szafka ubraniowa 2-dziatowa 400 50p 180

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




