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TOM V.2 PROJEKT WYKONAWCZY ARCHITEKTURY
CZeSC OPISOWA

1 Rodzaj i kategorie obiektu budowlanego bedacego przedmiotem
zamierzenia budowlanego

Przedmiotem zamierzenia budowlanego jest BUDOWA BUDYNKU GASTRONOMICZNEGO WRAZ Z
TOWARZYSZACA INFRASTRUKTURA na dziatkach nr 3439/20, 47/27 w Bielsku Biatej, przy ulicy
Warszawskiej 180.

Projektowany obiekt budowlany jako uzytecznosci publicznej zostat zaliczony do XVII kategorii —
budynki handlu, gastronomii i ustug.

Budynek zostat zaprojektowany zgodnie z obowigzujgcymi standardami firmy Burger King.

2 Zamierzony sposéb uiytkowania oraz program uzytkowy obiektu
budowlanego

Gtéwna czes¢ budynku stanowi sala konsumpcyjna oraz kuchnia wraz z urzgdzeniami technologicznymi
oraz ladg wydawczg (linia serwisowa) od strony sali konsumpcyjnej. Poza kuchnig w lokalu znajduje sie
czes$¢ magazynowa sktadajgca sie z chtodni, mrozni i magazynu suchego. Dodatkowo w lokalu znajduje
sie zaplecze socjalne dla pracownikéw (szatnia, sanitariat, pomieszczenie socjalne), pomieszczenie dla
managera lokalu, zmywalnia tac oraz pomieszczenia porzadkowe.
e Projektowana restauracja ma wysokos¢ odpowiednio:

e 3,30 m w pomieszczeniu kuchni, gdzie mogg wystepowac ucigzliwie warunki, wysokos$¢ jest liczona
od wykonczonej posadzki

e 3,00 m cze$¢ zaplecza wraz z magazynem suchym
e 2,90 m czes$¢ nad stanowiskiem wydawczym

e 2,70 m systemowe chtodnie i mrozZnie

e 4,60 m sala konsumpcyjna

e 2,50 m pomieszczenia szatni i sanitariatow

Wejscia do budynku dla klientéw znajdujg sie z dwdch stron, a dla dostaw i pracownikéw lokal bedzie
posiadac wydzielone wejscie w tylnej czesci zaplecza. Dodatkowe wyjscie znajduje sie od strony strefy
wydawki.

Budynek jest dostosowany do obstugi oséb niepetnosprawnych.

3 Uktad przestrzenny oraz forme architektoniczna obiektu budowlanego

Projektowany budynek bedzie zajmowaé powierzchnie zabudowy okoto 280,5 m? i zgodnie
z przeznaczeniem ogdlnym, bedzie w nim prowadzona dziatalno$¢ gastronomiczna. Jego wymiary to
21,94 m na 13,83m, a wysokos$¢ waha sie pomiedzy attyka 5,35m/5,90m, a wiezami 7,00m. Spod
zadaszen ustalono odpowiednio na 3,00m.

Dach okolony attyka bedzie niewidoczny z poziomu cztowieka. Wyglad zewnetrzny budynku bedzie
zgodny z wymaganiami UCHWALtA NR LIV/1246/2023 RADY MIEJSKIE] W BIELSKU-BIALE) z dnia 2
lutego 2023 r. w sprawie zasad i warunkéw sytuowania obiektéw matej architektury, tablic



reklamowych i urzadzen reklamowych oraz ogrodzen, ich gabarytéw, standardow jakosciowych oraz

rodzajéw materiatéw budowlanych, z jakich mogga byé wykonane oraz warunkéw zabudowy.

Budynek zostat zaprojektowany zgodnie z obowigzujgcymi standardami firmy Burger King.

Zastosowano odpowiednio:

e Tynk: akrylowy cienkowarstwowy, baranek 1-2mm, boniowany 2x2cm, kolor RAL 8016 , RAL

1019 oraz RAL 8024
e Wieze: Nichiha

e Attyka: Blacha trapezowa TR20, kolor RAL 3020, obrébka blacharska kolor RAL 7021

e Slusarka okienna i drzwiowa: profile RAL 7040 oraz RAL 8016 - drzwi na zaplecze (wyposazy¢

w zamek elektroniczny)

e Zadaszenia: blacha malowana proszkowo oraz obroébki blacharskie, kolor RAL 3020.

Podswietlenie wg projektu branzowego

e Oznakowanie: 1 urzadzenie reklamowe podswietlane

4 Charakterystyczne parametry obiektu budowlanego:

e Zestawienie powierzchni, wysokosci i wykoriczenia posadzek

Nr Nazwa pomieszczenia Powierzchnia [m?]| Wysoko$¢ [m] Rodzaj posadzki
0.1 | Strefa sali konsumpcyjnej 76,77 m? 4,60 Ptytki ceramiczne
0.2 |Korytarz 7,39 m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.3 | WC Damski 5,82 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.4 | WC Meski 9,77 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.5 | WCNP 6,25 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.6 | Pomieszczenie mycia tac 532m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.7 |Pomieszczenie managera 3,06 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.8 | Strefa lady 7,67 m? 2,90 Ptytki ceramiczne
0.9 | Strefa wydawki 5,64 m? 3,30 Ptytki ceramiczne
0.10 | Kuchnia 48,27 m? 3,30 Ptytki ceramiczne
0.11 | Okno Drive 2,71 m? 3,30 Ptytki ceramiczne
0.12 | MrozZnia 5,87 m? 3,00 System do mrozni
0.13 | Chtodnia 4,97 m? 3,00 System do mrozni
0.14 | Magazyn Suchy 7,83 m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.15 | Korytarz 14,38 m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.16 | Pokdj socjalny 3,03 m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.17 | MOP 2,45 m? 3,30 Ptytki ceramiczne
0.18 | MOP 1,65 m? 3,00 Ptytki ceramiczne
0.19 | Szatnia Damska 5,07 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.20 | tazienka Damska 5,31m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.21 | Szatnia Meska 5,04 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
0.22 | tazienka Meska 5,28 m? 2,50 Ptytki ceramiczne
SUMA 239,55 m?
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e wysokos¢—7,00 m

o dtugos¢—-43,20m

e liczba kondygnacji—1

e budynek zaprojektowano jako niski (N), bez podpiwniczenia o jednej kondygnacji nadziemnej
e kubatura brutto budynku — 1100 m?3

e powierzchnia zabudowy — 280,5m?

o llos¢ pracownikdw na zmianie -10

e llos¢ miejsc parkingowych — 20

5 Decyzje materiatowe

Budynek zostat zaprojektowany zgodnie z obowigzujgcymi standardami firmy Burger King.
Zastosowano odpowiednio:

ELEWACIE:

o Tynk: akrylowy cienkowarstwowy, baranek 1-2mm, boniowany 2x2cm, kolor RAL 8016 , RAL
1019 oraz RAL 8024

e Wieze: Nichiha
e Attyka: Blacha trapezowa TR20, kolor RAL 3020, obrdbka blacharska kolor RAL 7021

e Slusarka okienna i drzwiowa: profile RAL 7040 oraz RAL 8016 - drzwi na zaplecze (wyposazy¢
w zamek elektroniczny)

e Zadaszenia: blacha malowana proszkowo oraz obroébki blacharskie, kolor RAL 3020.
Podswietlenie wg projektu branzowego

e Oznakowanie: 1 urzadzenie reklamowe podswietlane
Zgodnie z rys.

11-24_301_A_Elewacje

11-24_302_A_Elewacje

6 Opis zapewnienia niezbednych warunkéw do korzystania z obiektu
uzytecznosci publicznej przez osoby niepetnosprawne

Do projektowanego budynku zapewniono swobodny dostep dla oséb niepetnosprawnych. Potozenie
drzwi wejsciowych do budynku oraz ksztatt i wymiary pomieszczen wejsciowych umozliwiajg dogodne
warunki ruchu osobom niepetnosprawnym. Strefy toalet ogdlnych sg dostepne z poziomu zera
budynku bez zadnych barier architektonicznych. Maksymalna wysokos$¢ progu bedzie wynosita 2 cm.
W strefie toalet znajduje sie jedna przystosowana do korzystania przez osoby niepetnosprawne
réwniez te poruszajgce sie na wozkach.



7 Rozwigzania konstrukcyjne

Zgodnie z rysunkami i opisem konstrukcji

8 Rozwiazania instalacyjne

Zgodnie z rysunkami i opisem instalacji sanitarnych

9 Instalacje elektryczne

Zgodnie z rysunkami i opisem instalacji elektrycznych

10 Automatyka

Zgodnie z rysunkami i opisem automatyki

11 Dane dotyczgce warunkéw ochrony przeciwpozarowe;j

11.1 Informacje o obiekcie

— Budynek ustugowy gastronomiczny, parterowy, niepodpiwniczony. Wysoko$¢ do gornej
krawedzi attyki 5.92 m, a do gérnej krawedzi podpory zewn. i ostony urzgdzen wentylacyjnych
7.02 m. Pow. zabudowy 282.25 m2.

- Whnetrze budynku jest jedng strefg pozarowg o pow. wewnetrznej 251.15 m?

- Liczba kondygnacji podziemnych — 0

- Liczba kondygnacji nadziemnych — 1

- Budynek niski N

- Klasa odpornosci pozarowej — Budynek ustugowy: ZLIII, budynek niski N, - klasa odpornosci
pozarowej C, zmniejszona do klasy ,,D” dla budynku niskiego jednokondygnacyjnego.

11.2 Informacje o kategorii zagrozenia ludzi oraz przewidywanej liczbie oséb na kaidej
kondygnacji i w pomieszczeniach

Projektowany budynek klasyfikuje sie do kategorii zagrozenia ludzi ZL 11l z salg konsumpcyjng do
jednoczesnego przebywania 46 oséb.

11.3 Przewidywana gestos¢ obcigzenia ogniowego

Dla obiektdw ZL nie ustala sie gestosci obcigzenia ogniowego. Gestos$¢ obcigzenie ogniowego w pom.

technicznych ponizej 500mJ/m?2.

11.4 Ocena zagrozenia wybuchem pomieszczen oraz przestrzeni zewnetrznych

W budynku nie bedg przechowywane materiaty wybuchowe, nie wystepujg pom. zagrozone

wybuchem.

11.5 Informacje o klasie odpornosci pozarowej oraz klasie odpornosci ogniowej i stopniu
rozprzestrzeniania ognia elementéw budowlanych

Wymagana klasa D odpornosci pozarowej.
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Elementy budynku, odpowiednio do wymaganej klasy odpornosci pozarowej, powinny w zakresie klasy
odpornosci ogniowej, poza elementami oddzielen przeciwpozarowych, spetnia¢ wymagania okreslone
W ponizszej tabeli:

Klasa odpornosci ogniowej elementéw budynku®
Klasa odpornosci 15 .
ozarowej budynku growna SClana o q
& ) By konstrukcja | konstrukcja dachu strop? zewnetrzna?), sclana 2 przekryéz)le
. 2) wewnetrzna®, dachu?,
nosna )
1 2 3 4 5 6 7
,D” R30 (-) REI 30 El 30 El 15 (-)
(0i)

Oznaczenia w tabeli:

R - nos$nos¢ ogniowa (w minutach), okreslona zgodnie z Polskg Norma dotyczaca zasad ustalania klas odpornosci ogniowej
elementéw budynku,

E - szczelno$¢ ogniowa (w minutach), okreslona jw.,

| -izolacyjno$¢ ogniowa (w minutach), okreslona jw.,

1 Jezeli przegroda jest czescia gtéwnej konstrukcji nosnej, powinna spetnia¢ takze kryteria noénosci ogniowej (R) odpowiednio do
wymagan zawartych w kol. 2 i 3 dla danej klasy odpornosci pozarowej budynku.

2 Klasa odpornosci oghiowej dotyczy pasa miedzy kondygnacyjnego wraz z potaczeniem ze stropem.

Dla pozostatych elementéw budynku nie stawia sie wymagan odnosnie klasy odpornosci ogniowej.
Wszystkie elementy budynku nierozprzestrzeniajgce ognia (NRO), przy czym przekrycie dachu bedzie
posiadac ceche BROOF (t1).

11.6 Informacje o podziale na strefy pozarowe

Caty budynek stanowi jedng strefe pozarowg. Powierzchnia strefy wynosi ok. 280,50 m2 i jest mniejsza
od dopuszczalnej wielkosci, tj. 10 000 m2.

11.7 Usytuowanie z uwagi na bezpieczenstwo pozarowe, w tym odlegtosci od obiektow
s3gsiadujacych

Budynek spetnia wymagania przepiséw w zakresie odlegtosci od granicy dziatki oraz budynkéw na
sgsiednich dziatkach. Odlegtos¢ pomiedzy najblizej usytuowanymi budynkami na sgsiedniej dziatce
charakteryzowanymi jako ZL wynosi powyzej 8m.

11.8 Informacje o warunkach i strategii ewakuacji ludzi lub ich uratowania w inny sposéb

Budynek zawiera pomieszczenia Sali konsumpcyjnej dla 46 oséb, pom socjalne i technologiczne
zaplecza kuchennego przeznaczone na pobyt ludzi (10 os. jednoczesnie). Ewakuacja na teren: z Sali
konsumpcyjnej 2 wyjscia o przejsciach df. do 11.0 m. Podobna dtugos$é przejscia posiada zaplecze
kuchenne. Z pom. zaplecza zaprojektowano wyjscia ewak. bezposrednio teren zewn. z dojsciem
korytarzem o dt. 7.5 m. Szerokos$¢ korytarza 1.635 m. Szer. drzwi z pomieszczen na droge ewak. 0.9 m
w Swietle. Szerokos$¢ drzwi zewn. z korytarza zaplecza (dla 10 oséb) 1.20 m w Swietle (zapewnia
ewakuacje do 200 0sbb). taczna szerokos¢ drzwi ewak. z Sali konsumpcyjnej w Swietle 2.1 m zapewnia
ewakuacje 350 osdb.

Pomieszczenia zaplecza dostaw ewakuowane bedg dwojgiem drzwi o szer. 0.9 m na otaczajgcy teren.
Max. dtugos¢ przejscia wyniesie ponizej 20 m.

Drzwi ewakuacyjne zewn. otwierac sie bedg na zewnatrz.



Wszystkie korytarze dostepne dla oséb niepetnosprawnych majg szeroko$¢ minim. 1.4 m z miejscami
przed drzwiami do obrotu wézkiem inw. (dn. 150 cm). Posadzki nie posiadajg uskokdw i progdéw

Kierunki ewakuacji oraz wyjscia ewakuacyjne oznakowane bedg podswietlanymi znakami
ewakuacyjnymi.

Sala konsumencka, korytarz ewakuacyjny oraz pomieszczenia kuchni wyposazone zostang w
oswietlenie awaryjne o czasie pracy minimum 1 h i natezeniu minimum 0,5 Ix w przestrzeniach
otwartych i 1 Ix w osi korytarza ewakuacyjnego.

W budynku nie projektuje sie statego tatwopalnego wykonczenia wnetrz. Okfadziny $cian oraz
wyktadziny podtogowe — co najmniej trudno zapalne.

Sufity podwieszone — niepalne lub niezapalne, nie kapiace i nie odpadajace pod wptywem ognia.

11.9 Sposdb zabezpieczenia przeciwpozarowego instalacji uzytkowych

Wszystkie ewentualne przepusty instalacyjne w elementach oddzielen przeciwpozarowych bedg miaty
klase odpornosci ogniowej El wymagang dla danego elementu.

Przewody wentylacyjne i klimatyzacyjne w miejscu ewentualnych przejscia przez elementy oddzielenia
przeciwpozarowego beda wyposazone w przeciwpozarowe klapy odcinajgce o klasie odpornosci
ogniowej réwnej klasie odpornosci ogniowej elementu oddzielenia przeciwpozarowego z uwagi na
szczelno$¢ ogniowg, izolacyjno$¢ ogniowg i dymoszczelno$¢ (EIS). Przewody wentylacyjne i
klimatyzacyjne samodzielne lub obudowane ewentualnie prowadzone przez strefe pozarowa, ktérej
nie obstugujg, beda posiadaty klase odpornosci ogniowej wymagang dla elementéw oddzielenia
przeciwpozarowego tych stref pozarowych z uwagi na szczelno$¢ ogniows, izolacyjnos¢ ogniows i
dymoszczelnosc (EIS) lub wyposazone sg w przeciwpozarowe klapy odcinajace. Klapy odcinajace beda
uruchamiane przez instalacje sygnalizacyjno-alarmowg, niezaleznie od zastosowanego wyzwalacza
termicznego.

Przepusty instalacyjne o srednicy wiekszej niz 0,04 m w S$cianach i stropach pomieszczenia
zamknietego, dla ktérych wymagana klasa odpornosci ogniowej jest nie nizsza niz El 60 lub REI 60, a
niebedgcych elementami oddzielenia przeciwpozarowego, bedg posiadaty klase odpornosci ogniowe;j
(El) Scian i stropéw tego pomieszczenia.

11.10 Dobodr ochrony przeciwpozarowe;j.

Zewnetrzna instalacja hydrantowa

Zgodnie z RMSWIA. ,W sprawie przeciwpozarowego zaopatrzenia w wode oraz drég pozarowych”,
wymagana ilo$¢ wody do zewnetrznego gaszenia pozaru wynosi 10 dm3/s, co powinien zapewnic
hydrant naziemny 80 mm na sieci wodociggowej, usytuowany w odlegtosci mniejszej niz 75,0 m od
projektowanego budynku.

Wewnetrzna instalacja wodociggowa przeciwpozarowa

W strefie pozarowej ZL | zastosowano wewnetrzng instalacje wodociggowa przeciwpozarowa z dwoma
hydrantami dn25 z wezem pétsztywnym o dtugosci 30 mb. Wydajnos$¢ kazdego hydrantu minimum 1
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dm?3/s, hydranty zasilane bezposrednio z zewnetrznej sieci wodociggowej. Zasieg hydrantdw zapewnia
ochrone catej powierzchni budynku.

Wyposazenie w podreczny sprzet gasniczy

Obiekt wyposazy¢ w podreczy sprzet gasniczy i urzadzenia ratownicze zgodnie z przepisami. Rodzaj i
wykaz sprzetu zgodnie z instrukcjg bezpieczerstwa pozarowego.

Gasnice proszkowe typu GP-4 ABC w ilosci 2 szt. (w sali konsumpcyjnej i w korytarzu zaplecza), gasnica
typu GWP-3 AF ze $rodkiem do gaszenia gorgcego oleju w kuchni.

System sygnalizacji pozaru

Nie projektuje sie systemu SSP

Oswietlenie ewakuacyjne

W budynku zastosowano oswietlenie ewakuacyjne, wykonane zgodnie z projektem technicznym.
Wszystkie oprawy oswietlenia ewakuacyjnego wyposazono we wtasne baterie w systemie
monitorowania opraw zapewniajgce dziatanie opraw przez co najmniej 1h.

Przeciwpozarowy wytgcznik prgdu

Budynek zostat wyposazony w przeciwpozarowy wytgcznik pradu sterowany przyciskiem
umieszczonym przy wyjsciu ewakuacyjnym od strony zaplecza.

DZwiekowy system ostrzegawczy

Nie projektuje sie instalacji DSO.

12 Informacja dotyczaca nieistotnego odstgpienia od projektu
budowlanego.

Zgodnie z art.36a Ustawy — Prawo budowlane, projektant dokonuje kwalifikacji zamierzonego
odstgpienia od zatwierdzonego projektu budowlanego oraz jest obowigzany zamiesci¢ w projekcie
budowlanym odpowiednie informacje dotyczace odstgpienia.

Nieistotne odstgpienie od zatwierdzonego projektu budowlanego lub innych warunkéw pozwolenia na
budowe nie wymaga uzyskania decyzji o zmianie pozwolenia na budowe i jest dopuszczalne, o ile nie
dotyczy odstgpienia w zakresie:

1) projektu zagospodarowania dziatki lub terenu, w przypadku zwiekszenia obszaru oddziatywania
obiektu poza dziatke, na ktorej obiekt budowlany zostat zaprojektowany;

2) charakterystycznych parametréw obiektu budowlanego: powierzchni zabudowy w zakresie
przekraczajagcym 5%; wysokosci, dtugosci, szerokosci w zakresie przekraczajgcym 2% i liczby
kondygnacji obiektu budowlanego;

3) warunkdéw niezbednych do korzystania z obiektu budowlanego przez osoby niepetnosprawne, o
ktorych mowa w art. 1 Konwencji o prawach oséb niepetnosprawnych, sporzagdzonej w Nowym Jorku
dnia 13 grudnia 2006 r., w tym osoby starsze;

4) zmiany zamierzonego sposobu uzytkowania obiektu budowlanego lub jego czesci;
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5) ustalen miejscowego planu zagospodarowania przestrzennego, innych aktéw prawa miejscowego
lub decyzji o warunkach zabudowy i zagospodarowania terenu;

6) wymagajacym uzyskania lub zmiany decyzji, pozwolen lub uzgodnien, ktore s3 wymagane do
uzyskania decyzji o pozwoleniu na budowe lub dokonania zgtoszenia;

7) zmiany zrédta ciepta do ogrzewania lub przygotowania cieptej wody uzytkowej, ze zrédta zasilanego
paliwem ciektym, gazowym, odnawialnym zrédtem energii lub z sieci cieptowniczej, na zrédto opalane
paliwem statym;

Jako nieistotne odstgpienie od zatwierdzonego projektu budowlanego, nie wymagajace uzyskania
decyzji o zmianie pozwolenia na budowe kwalifikuje sie:

o zmiane aranzacji pomieszczen, w tym poszczegdlnych przestrzeni lokali handlowych, wraz z
niezbednymi dla jej dokonania, zmianami instalacji wnetrzowych i wyposazenia, z zastrzezeniem nie
pogarszania ich parametréw uzytkowych i technicznych, w szczegdlnosci dotyczacych spetnienia
wymagan z zakresu bezpieczenstwa pozarowego,

o zmiane usytuowania $cian dziatowych w obrebie poszczegélnych stref pozarowych oraz
zmiane usytuowania otworéw w tym otwordw drzwiowych w tych Scianach, o ile nie pogorszy to
warunkdw z zakresu bezpieczenstwa pozarowego budynkdéw a w szczegdlnosci warunkdw ewakuacji,
oraz mozliwosci korzystania z zespotu budynkdéw przez osoby niepetnosprawne;

o zmiane uktadu i wielko$ci pomieszczen technicznych;

o zmiane usytuowania i ilosci otwordow okiennych i drzwiowych w $cianach zewnetrznych o ile
nie pogorszy to warunkdw ewakuacji oraz mozliwosci korzystania z zespotu budynkdéw przez osoby
niepetnosprawne;

o zmiane usytuowania urzadzen technicznych takich jak centrale wentylacyjne, wywiewki
kanalizacyjne itd. z wyjatkiem urzadzen opisanych w par.212.ust. 9 Rozporzadzenia Ministra
Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002

w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie;

o zmiane kolorystyki elewacji;

o zmiane wymiarow i lokalizacji elementéw znakéw graficznych (tablice z logo najemcéw) na
elewacji;

o zmiane rodzaju i typu zastosowanych urzadzen technicznych na urzadzenia o podobnych

wiasciwosciach i parametrach;

. zmiane $rednicy i materiatéw przewodéw instalacji wewnetrznych przy spetnieniu wymagan
przepiséw i norm.

Powyzszy nieistotne odstepstwa od wymogow z zakresu bezpieczenstwa pozarowego oraz higieniczno-
sanitarnych beda kwalifikowane jako nieistotne pod warunkiem spetnienia ponizszych wymogdw:

a) projektowanych warunkéw ochrony przeciwpozarowej, jezeli odstgpienie zostato
uzgodnione pod wzgledem ochrony przeciwpozarowej,
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b) projektowanych warunkow higienicznych i zdrowotnych, jezeli odstgpienie zostato
uzgodnione z wtasciwym panstwowym wojewddzkim inspektorem sanitarnym

13 Technologia lokalu gastronomicznego
13.1 Zatozenia programowe
13.1.1 Asortymentowy i program uzytkowy kuchni

Restauracja ,,Burger King” prowadzi dania szybkie przygotowywane na bazie miesa grilowanego.
Technologia jest w petni zautomatyzowana i ustawiona w systemie ciggtym, zblokowanym z urzadzen
typowych. Obrébka termiczna przygotowanych produktéw odbywa sie w wydzielonej czesci kuchni, na
dwach liniach — linii smazenia (frytek, hamburgeréw i kurczakéw) oraz linii przygotowania kanapek. Do
wydawania potraw stosowane sg wytgcznie naczynia jednorazowego uzytku (gtéwnie papierowe).

Przewidziano dwa wyjscia dla klientdw oraz oddzielne wejscie dla personelu na zaplecze i dla dostaw
towarowych

13.1.2 Bilans potrzeb surowcéw i produktéw

Bilans potrzeb surowcéw i produktow, jako zapotrzebowanie masy surowcowej w podstawowych
grupach asortymentowych przedstawiono w postaci tabelarycznej w ukfadzie tygodniowym.

Dane ilosSciowe podane przez Inwestora pochodzg z wiasnych analiz, z istniejgcych obiektéw, o
podobnej wielkosci.

llos¢ dostaw na Wielkos¢
L.p. | Nazwa surowca L. Dostawca
tydzien dostawy [kg]
1 Hamburgery mrozone (migso na 3 300 np. Mclane
bazie czystej wotowiny)
2 Produkty z kurczaka — mrozone 3 30 np. Mclane
3 Filety rybne mrozone 3 10 np. Mclane
4 Butki mrozone (odpowiednio 3 150 np. Mclane
przekrojone gotowe do pod-
grzania)
5 Frytki mrozone (dostarczane w 3 250 np. Mclane
workach np. 2,5 kg)
6 Olej 3 100 np. Mclane
7 Warzywa swieze — oczyszczone 3 50 np. MclLane
(satata, cebula, ogdrki pomidory,
cebula liofilizowana)
8 Napoje 1 100 litréw np. Mclane
RAZEM 2.670
Srednio na dobe (bez napojow)
ok. 380 kg
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Cato$¢ dostaw bedzie sie odbywaé wydzielonym dojsciem do tego celu przeznaczonym. Wszystkie
dostawy beda skoordynowane czasowo w celu zapewnienia sprawnego funkcjonowania restauracji.
Przewidziano pomieszczenie porzadkowe na sktadowanie opakowan zwrotnych.

13.1.3 Czas pracy, rotacja, obstuga

Restauracja Burger King pracuje w systemie dwuzmianowym, a taczne zatrudnienie wynosi 20 oséb (po
dziesie¢ na kazdej zmianie). Zaktada sie zeriskg i mesky obsade stanowisk w proporcji 50 na 50 %.

Restauracja bedzie czynna w godzinach 9.00 — 22.00 (kazdorazowo do weryfikacji z Inwestorem)
13.2 Ramowy proces produkcji
13.2.1 Zestawienie pomieszczen iich funkcje technologiczne

MAGAZYN SUROWCOW | PRODUKTOW

Zaprojektowano trzy pomieszczenia magazynowe o nastepujacym przeznaczeniu :

e Mroznia - skladowanie surowcéw i pétproduktéw wymagajgcych niskich temperatur (np.-18 do -
23 °C), a w szczegdlnosci : produkty z wotowiny (hamburgery), produkty z kurczaka, filety rybne,
frytki itp.. Sktadowanie odbywac sie bedzie w opakowaniach ipojemnikach handlowych
(dostarczonych przez dostawcdéw) w regatach magazynowych 4-poétkowych oraz w pojemnikach na
podktadach z tworzyw sztucznych (rodzaj palety skrzyniowej).

o Chtodnia - sktadowanie surowcow i pétproduktéw wymagajacych niskich temperatur (w okolicach
0 °C), a w szczegdlnosci : warzywa i jarzyny swieze, napoje, ciastka itp.; sktadowanie odbywac sie
bedzie w opakowaniach i pojemnikach handlowych (dostarczonych przez dostawcéw) w regatach
magazynowych 5-pétkowych.

e Magazyn suchy - sktadowanie pozostatych surowcéw i pétproduktéow nie wymagajacych niskich
temperatur, a w szczegdlnosci : napoje w opakowaniach handlowych, oleje, sosy do kanapek,
ketchup, musztarda (dostarczane w kilkulitrowych opakowaniach), syropy, przyprawy, kawa,
dodatki, itp.; sktadowanie odbywaé sie bedzie w opakowaniach i pojemnikach handlowych
(dostarczonych przez dostawcéw) w regatach magazynowych 5-pétkowych.

Pobierane z mrozni i chtodni pétprodukty sktadowane beda okresowo w lodéwkach i zamrazarkach

podrecznych na stanowiskach produkcyjnych.

Zaktada sie zaopatrywanie dwa-trzy razy w tygodniu. Z tego tez powodu magazyn w projektowanym
kompleksie kuchennym stanowi rodzaj magazynu podrecznego (o charakterze okresowego
sktadowania).

Regaty magazynowe, przy sSrednim obcigzeniu pétki ok. 50 - 75 kg pozwalajg zgromadzi¢ max 4500 kg
wyrobow, a srednio 3000 kg. Natomiast w mrozni ok. 1500 kg.

Magazyn zaopatrywany bedzie z zewnatrz, w okresie poprzedzajgcym produkcje i obstuge klientéw, w
sposoéb nie kolidujacy z praca kuchni zasadnicze;.

POMIESZCZENIE PRODUKCYJNE — KUCHNIA

Przeznaczenie - przygotowanie surowcow i pétproduktéw oraz produkcja, gtéwnie termiczna potraw
firmowych. Caty kompleks kuchenny podzielony jest na cztery zasadnicze linie, o nastepujgcym
wyposazeniu i zakresie funkcji :
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e Linia smazenia - cigg urzadzen, gtdwnie termicznych, zgrupowanych w konfiguracji liniowej
przysciennej (od strony zachodniej), do produkgc;ji frytek (smazenie w oleju w temp. 168 °C, w czasie
ok. 3 min.) oraz smazenia hamburgeréow i kurczakéw (w temp. 170 - 180 °C). Podstawowe
wyposazenie to trzy frytkownice (jednokomorowe), podgrzewacze elektryczne do frytek i
hamburgeréw oraz grill pionowy (broiler) do smazenia hamburgerdow i kurczakéw. Uzupetniajgce
wyposazenie stanowig stoty pod urzadzenia, dyspenser frytek oraz zamrazarka podblatowa.

e Linia przygotowania kanapek - cigg urzagdzen, gtéwnie termicznych, zgrupowanych w konfiguracji
liniowej wyspowej (na srodku pomieszczenia) do produkcji kanapek. Podstawowe wyposazenie to
podgrzewacze do kanapek, tostery do butek oraz kuchenka mikrofalowa. Uzupetniajgce
wyposazenie stanowig stoty pod podgrzewacze i tostery. Warzywa typu cebula, pomidory, ogorki,
satata beda dostarczane jako oczyszczone, a nastepnie bedg rozpakowywane na stole
produkcyjnym (ewentualnie poddawane obrébce wstepnej tzn. myciu), a nastepnie podawane na
linie jako gotowe do bezposredniej produkcji kanapek. Butki z mrozni beda rozmrazane na kuchni,
a nastepnie tostowane i z nich po dodaniu odpowiednich dodatkéw, przygotowywane bedg
kanapki.

e Linia serwisowa - cigg urzadzen, zgrupowanych w konfiguracji liniowej wyspowej (na srodku
pomieszczenia) do przygotowania gotowych produktéw do pobrania przez personel stanowiska
wydawczego (pakowane w specjalne torebki jednokrotnego uzytku). Podstawowe wyposazenie to
stanowisko wydawania gotowych kanapek, tzw. $lizg, szafa chtodnicza, maszyna do lodu,
chtodziarka do mleka, mikser do smietany, dyspenser dodatkdw, szafa na satatki. Uzupetniajace
wyposazenie stanowig stoty pod w/w urzadzenia. Na tej linii wytwarzane bedg lody z surowcow
typu - mleko UHT, proszek, woda. Maszyna do lodow bedzie uruchamiana przed otwarciem lokalu.
Natomiast po zamknieciu lokalu bedzie oprdzniana i myta. Maszyna ta bedzie wytwarzata tez
napoje typu ,shake”, ktére sg lodami serwowanymi w wyzszej temperaturze. Nad linig serwisowg
zainstalowane bedg telewizory LED 46 cali (tzw. menu board) przedstawiajgce oferowane dania, z
ich ilustracjami i cenami.

e Stanowisko pomocnicze, zaplecze - cigg urzadzen, zgrupowanych w konfiguracji liniowej
przysciennej, o charakterze gtéwnie pomocniczym, wspomagajagcym produkcje. Podstawowe
wyposazenie to zmywarka do naczyn i sprzetu kuchennego z zamontowang suszarka $ciennag
potkowa, kostkarka do lodu stojak na napoje. Uzupetniajace wyposazenie stanowi zlewozmywak
3-komorowy i umywalka.

e  Stanowisko wydawcze na zewnatrz - cigg urzadzen, zgrupowanych w konfiguracji gniazdowej, do
obstugi klientow zmotoryzowanych, odbierajgcych produkty z zewnatrz. Zamawianie potraw
odbywa sie poprzez pierwsze okienko, tu usytuowano kase fiskalng z osprzetem. Natomiast
wydawanie potraw realizowane jest przez drugie okienko. Przy tym okienku podstawowe
wyposazenie to specjalistyczny stét pod urzadzenia wydawcze, dystrybutor napojéw i dodatkéw,
maszyna do lodu oraz stét odktadczy.

STANOWISKO WYDAWCZE NA SALE

Stanowisko to stanowi cigg kas obstugowych klientéw i rozdziela kuchnie zasadniczg od Sali
konsumpcyjnej. Wyposazone jest w pie¢ (lub szesé) kas fiskalnych z osprzetem, umozliwiajgcych
obstuge piecioro klientéw jednoczesnie. Kasy fiskalne mozna potgczy¢ funkcjonalnie ze stanowiskiem
komputerowym w biurze menadzera, gdzie dokonywana bedzie petna ewidencja obrotéw lokalu.

Personel stanowiska wydawczego pobiera zamdwione potrawy i napoje z urzadzen linii serwisowej.
Pod blatami stanowiska sktadowane sg materiaty opakowaniowe, jednorazowe dla wydawanych
potraw na wynos.
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Aranzacja i wyposazenie tego stanowiska odpowiada przyjetym standardom technologicznym
Burger King.

ZMYWALNIA TAC

Przeznaczenie - mycie i suszenie tac na positki, z sali konsumenckiej. Zasadnicze wyposazenie to stoét
ze zlewozmywakiem dwukomorowym wraz ze stotem ociekowym do odstawiania wymytych tac.
Dostarczanie brudnych tac i odbiér czystych na stanowisko wydawcze, odbywa sie jednym wejsciem.

ZAPLECZE SOCJALNE | SANITARNE PRACOWNIKOW RESTAURACII

Sktada sie z nastepujgcych pomieszczen :

e pom. higieniczno-sanitarne dla kobiet i mezczyzn — szatnia podstawowa: szatnia damska i meska
z szafkami ubraniowymi typu L, kolor biaty, dla 20 osdb, w.c., natrysk i umywalka.

e Woydzielony aneks socjalny przeznaczony na spozywanie positkdw przez pracownikéw wraz z
zlewozmywakiem jednokomorowym stotem i dwoma krzestami

Dostep do zaplecza jest z gtdwnego korytarza na zapleczu.

BIURO MENADZERA

Pomieszczenie typowo biurowe. Praca okresowa, nie przekraczajgca dwdch godzin dziennie, dostepne
z linii serwisowe;j.

KOMUNIKACJA WEWNETRZNA

Przestrzenny uktad funkcjonalny zaplecza produkcyjnego restauracji zapewnia komunikacje
bezposrednig, potokowq, w przypadku surowcéw i pétproduktdw poprzez poszczegdlne etapy ich
przetwarzania, od magazynu dostaw do stanowiska przygotowawczego, gdzie realizowana jest ich
zasadnicza obrébka. Transport surowcow i pétproduktéw odbywac sie bedzie recznie.

Personel restauracji ma zapewniong bezkolizyjng komunikacje, zaréwno miedzy poszczegélnymi
stanowiskami produkcyjnymi, jak i miedzy tymi stanowiskami a zapleczem socjalno-sanitarnym.

13.2.2 Gospodarka odpadami

Przewidziano $mietnik zewnetrzny ogdlny na odpadki poprodukcyjne i pokonsumpcyjne oraz $mieci.
Odpadki gromadzone bedg w szczelnych pojemnikach, w workach foliowych, w miejscach ich
powstawania (w pomieszczeniach produkcyjnych) i na koniec dnia pracy lub w miare potrzeb
dostarczane do Smietnika na zewnatrz. W wiacie na odpadki Smieci sktadowane bedg w dwdch
typowych kontenerach smietnikowych z klapami uchylnymi o pojemnosci 1100 | kazdy. Stad okresowo
wywozone bedg na miejskie wysypisko smieci. Ich ilos¢ szacuje sie facznie na ok. 10 do 15 % ogdlnej
masy produktow wyjsciowych, t.j. ok. 60 kg na dobe. Okres sktadowania — nie dtuzej niz 48 godzin.

Opakowania po dostarczanych do magazynu produktach (papierowe i foliowe) sktadowane beda
okresowo w tym samym pomieszczeniu i stgd wywozone do punktow skupu. Ich ilos¢ sumaryczng (dla
obu lokali) szacuje sie na ok. 100 kg w skali miesigca.

Pojemniki zwrotne, gtéwnie z tworzyw sztucznych, przekazywane bedg bezposrednio dostawcom.

13.2.3 Woyposazenie technologiczne
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Specyfikacje wyposazenia technologicznego, projektowanej restauracji, wraz z podstawowymi danymi
technicznymi przedstawiono w formie tabelarycznej na rys. 11-24_103_A_Rzut technologii. Wszystkie
urzadzenia oraz meble gastronomiczne wykonane s3 ze stali nierdzewnej jako typowe i dostepne na
rynku krajowym. Wybér konkretnych typdw urzadzen, jak i producentéw pozostaje sie w gestii
Inwestora i odpowiadac winien obowigzujgcym standardom dla tego typu obiektu.

13.2.4 Zatozenia BHP, ochrony PPOZ i ochrony higieniczno-sanitarne;j

Prace wykonywane w pomieszczeniach kompleksu kuchennego lokalu nie powodujg szczegdlnych
zagrozen dla zdrowia i zycia zatrudnionych pracownikéw. Jednak z uwagi na specyficzne warunki,
wystepujace gtdwnie przy termicznej obréobce potraw nalezy przestrzegac nastepujgcych zasad:

e zachowal szczegdlng ostroznos¢ przy otwieraniu i oprdznianiu frytkownic, broilera-grilla,
podgrzewaczy zywnosci, ekspreséw do kawy, itp.(mozliwos¢ poparzen),

e zachowad ostroznos$é przy obstudze urzgdzen do mechanicznej obroébki - np. miksery, itp.,

e w pomieszczeniach magazynowych przestrzegaé wtasciwych zasad uktadania towardéw
w regatfach, zabezpieczajac go przed wypadnieciem,

e stosowac, odpowiednie do charakteru wykonywane pracy, ubrania ochronne oraz srodki ochrony
osobistej.

W miejscach ogdlnie dostepnych powinny znajdowac sie instrukcje stanowiskowe obstugi urzadzen
elektrycznych i gazowych. Wszystkie urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny byé uziemione,
a jego skutecznos¢ powinna by¢ okresowo sprawdzana.

Wszystkie urzgdzenia zasilane gazem powinny by¢ okresowo sprawdzane zgodnie z Polskimi Normami.

Prace w kuchni nie niosg w sobie istotnych zagrozen pozarowych, pod warunkiem wtasciwej
eksploatacji urzadzen zasilanych energig elektryczng oraz gazem.

Pod wzgledem ochrony higieniczno-sanitarnej wszyscy pracownicy kuchni powinni przestrzegaé
obowigzujgcych w tym zakresie przepisdw, stosowac sie do przyjetego zakresu obowigzkéw na swoim
stanowisku oraz posiadac aktualng karte zdrowia z dopuszczeniem do pracy na danym stanowisku.

13.3 Dyspozycje do opracowan branzowych
13.3.1 Dyspozycje budowlano — architektoniczne

e  Szczegdty dotyczace wykonczenia Scian, posadzek i sufitow oraz aranz wewnetrzny wykonac
zgodnie z obowigzujgcymi standardami dla lokalu typu Burger King (wytyczne Inwestora)

13.3.2 Dyspozycje do instalacji elektrycznych

e  Gniazda wtykowe nascienne jedno- i tréjfazowe w pomieszczeniach produkcyjnych instalowac na
wysokosci 0.6 do 1,0 m nad posadzky. W przypadku urzadzen wolnostojgcych (poza Scianami)
kable zasilajgce prowadzi¢ w korytkach pod urzgdzeniami

e  Przy umywalkach nalezy przewidzie¢ gniazda wtykowe do suszarek do ragk

e  Wszystkie urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny by¢ uziemione i posiada¢ ochrone
przed porazeniem pragdem elektrycznym

e Natezenie oswietlenia dla poszczegdlnych pomieszczen zgodnie z obowigzujgcymi normami (PN-
EN 12464-1, 11.2002 r.) — na stanowiskach pracy 500 lux, w pozostatych 200 lux
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Przewidzie¢ wypusty dla oswietlenia okapow na stanowisku linii smazenia

13.3.3 Dyspozycje do instalacji sanitarnych

14

18

Wode zimng o cisnieniu sieciowym doprowadzi¢ do zlewozmywakdw, umywalek oraz urzadzen
wyspecyfikowanych w tabeli. Z urzadzern tych (oprécz stan. wydawania napojéw) nalezy
odprowadzi¢ scieki do instalacji kanalizacyjnej. Wszystkie Scieki z urzadzen powinny byé
odprowadzone do kanalizacji z zachowaniem przerwy powietrznej zgodnie z PN-B-017006/AZ1.

Wode cieptg o ci$nieniu sieciowym doprowadzi¢ do zlewozmywakow i umywalek oraz zmywarki.

Instalacje kanalizacyjng nalezy projektowaé jako rozdzielng — sanitarng i technologiczna. Scieki
technologiczne odprowadzic przez tapacz ttuszczu (przyjaé, ze zawartosé ttuszczu w 1 m3 Sciekéw
wynosi ok. 0,1 kg).

Przewidzie¢ zawdr antyskazeniowy na doprowadzeniu wody do obiektu, zgodnie
z obowigzujgcymi normatywami.

Kratki Sciekowe i kratki odwodnienia liniowego wykona¢ ze stali nierdzewnej i zaopatrzy¢ w kosze
osadowe.

Wentylacja mechaniczna nawiewno-wywiewna w projektowanym lokalu, z uwagi na jego
jednorodng zabudowe pod wzgledem kubatury, zawiera sie w granicach 7 — 10 wymian na
godzine. Dla szczegétowego okreslenia potrzeb wentylacyjnych nalezy sporzadzi¢ bilans zyskéw
ciepta i wilgoci w powyzszych pomieszczeniach i na tej podstawie okresli¢ krotno$¢ wymian.

Przy projektowaniu instalacji wentylacyjnej uwzgledni¢ okapy z filtrami i fapaczami ttuszczu. W
strefach przebywania ludzi predko$¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza niz 0,25
m/s. Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowac¢ odpowiedni uktad cisnien, tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o
wyzszych wymaganiach (gtdwnie stanowiska produkcyjne).

Uwagi

Wszelkie prace nalezy prowadzi¢ zgodnie z zasadami sztuki budowlanej, szczegdtowymi
zaleceniami polskich przepiséw budowlanych i norm branzowych, atestéw i dopuszczen do
stosowania, oraz wedtug zalecen i zgodnie z technologiami producentéw wszelkich wyrobow i
systemow budowlanych stosowanych w realizacji projektu.

Nie nalezy odmierza¢ wymiardéw z rysunku, ani uzywac go jako szablonu.

Przed przystgpieniem do prac budowlanych wszystkie wymiary nalezy sprawdzi¢ w naturze. W
przypadku stwierdzenia niezgodnosci nalezy zwrdcic sie do Projektanta.

Niniejsza dokumentacja stanowi cze$S¢ opracowania wielobranzowego. Dokumentacje
wielobranzowag nalezy rozpatrywac jako catosc.

Nie nalezy prowadzi¢ robét w oparciu o dokumentacje jednej branzy bez sprawdzenia ich
odniesien do architektury i pozostatych branz. Ewentualne watpliwosci lub wady koordynacyjne
nalezy przedstawic¢ nadzorowi autorskiemu przed przystgpieniem do wykonywania robét.

Przed wykonaniem rysunkéw warsztatowych Wykonawca jest zobowigzany odby¢ konsultacje z
Projektantem. Wszelkie watpliwosci i korekty wynikajgce ze specyfiki produkcji i wykonania
elementdéw nalezy omoéwic z Projektantem. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos$¢ za przyjete w
dokumentacji warsztatowej rozwigzania szczegétowe.

Wszelkie propozycje rozwigzan zamiennych nalezy omdéwic z projektantem i uzyskac akceptacje
Inwestora dla ich wprowadzenia.



TOM V.2 PROJEKT WYKONAWCZY ARCHITEKTURY

e Lokalizacje gniazd elektrycznych dopasowad do podziatu fug.
e Do wykonczenia wnetrz nalezy stosowa¢ materiaty co najmniej trudno zapalne.

e Przebieg fug Sciennych i podtogowych, a wiec i utozenie ptytek nalezy wzajemnie skoordynowac.
Zabrania sie uktadania ptytek przesunietych wzgledem siebie.

e Kratki nalezy dopasowac¢ do utozenia ptytek podtogowych.
e W pomieszczeniach mokrych nalezy wykonaé posadzke z izolacjg przeciwwilgociowa.

e Wszystkie zastosowane materiaty posiadajg Deklaracje Wtasciwosci Uzytkowych. Przed
rozpoczeciem prac nalezy przekaza¢ do akceptacji dokumenty dopuszczajagce do stosowania w
budownictwie, deklaracje wiasciwosci uzytkowych, atesty, aprobaty jezeli s3 wymagany i inne
dokumenty obligatoryjne.

o Wykonawca robét zobowigzany jest do zapewnienia koordynacji miedzybranzowej wszystkich
branz.

e Lokalizacja drzwi wejsciowych do pomieszczenia socjalnego kazdorazowo do potwierdzenia z
rzeczoznawcg san-hig, z uwagi na to iz Inwestor, tam gdzie bedzie to mozliwe chce, aby wejscie do
niego znajdowato sie od strony kuchni. W takim wypadku nalezy zlikwidowa¢ okno.

o llos¢ logotypdw iich rozmieszczenie weryfikowac z Inwestorem przy kazdej lokalizacji.

o Szczegoly projektowe i realizacyjne znajdujq sie w Standardzie Burger King Royal Decor, ktéry
stanowi integralng czes¢ tego opracowania
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