OPIS PRAC DO WYKONANIA
DLA PRZEBUDOWY | REMONTU SALI GASTRONOMICZNEJ
DO PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
W BUDYNKU ZESPOLU SZKOL W CZERWIONCE-LESZCZYNACH

Zleceniodawca; ZESPOL SZKOL obiekt: CZERWIONKA-LESZCZYNY
w CZERWIONCE-LESZCZYNACH UL. 3 MAJA 42
Ul. 3 MAJA 42 PARC. NR: 2638/223

44-230 CZERWIONKA-LESZCZYNY

Przedmiotem opracowania jest projekt przebudowy i remontu sali gastronomicznej
do praktycznej nauki zawodu w budynku Zespolu Szkédt zlokalizowanego w Czerwionce-
Leszczynach przy ulicy 3 Maja 42 na parceli nr 2638/223.

Niniejsze opracowanie wykonuje sie w zwigzku z planowanym remontem tego pomieszczenia
oraz poprawg funkcjonowania sali dla uzytkownikow

Prace remontowe bedg polegaly na:

e Zamurowaniu okna w Scianie wewnetrzne;

Zamurowaniu otworu pomigdzy salg gastronomiczng a magazynem
Demontazu wszystkich urzadzen znajdujgcych sig na sali

Demontazu instalacji elektrycznej, wodno-kanalizacyjnej, kratek wentylacyjnych
Demontazu oktadziny $ciennej z paneli pcv

Demontazu sufitu podwieszanego wraz z oprawami o$wietleniowymi

Skuciu ptytek ceramicznych $ciennych

Skuciu ptytek ceramicznych podtogowych

Demontazu drzwi D-1 i D-2 wraz z o$cieznicami

Oczyszczenia rur i grzejnikow centralnego ogrzewania i ponownego malowania
Skuciu tynkow gtuchych, spekan i zawilgocen

Naprawy tynkow

Wymurowaniu $cianek z cegly pomiedzy blatami roboczymi z piecami i zlewami
Wykonaniu instalacji elektrycznej i oswietleniowej

Wykonaniu wentylacji sprzezonej z oswietleniem

Wykonaniu instalacji wodno-kanalizacyjnej

Montazu nowych osciezy drzwiowych

Tynkowaniu

Utozeniu ptytek ceramicznych $ciennych

Utozeniu plytek ceramicznych podiogowych i cokotu

Montaz sufitu podwieszanego na ruszcie

UtoZeniu cokotu na Scianie z oknami

Montazu nowych gniazdek i wtacznikow elektrycznych

Malowaniu $cian powyzej wysokosci 2,0 m farbami

Montazu urzadzen wyposazenia sali tj. blatow roboczych z piecami i zlewami, montazu
zmywarki, pieca konwekcyjno-parowego

Montazu rolet pomiedzy blatami roboczymi

Montazu opraw o$wietleniowych

Montazu kratek wentylacyjnych

Montazu skrzydet drzwiowych D-1i D-2



Wszystkie w/w _roboty wykonywa¢ w oparciu i zgodnie z opisem jak pokazano
na rysunkach.

OPIS PRAC ZWIAZANYCH Z PRZEBUDOWA | REMONTEM SALI GASTRONOMICZNEJ
Roboty prowadzi¢ zgodnie z art.42, 67 ust.1 ustawy z dnia 7 lipca 1994 - Prawo Budowlane
(Dz. U. Nr z 2013 r, poz. 1409) oraz Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 6 lutego
2003r w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy wykonywaniu robét budowlanych.

- w pierwszej kolejnosci nalezy odcigé zasilanie instalacji elektrycznej i innych instalacji
znajdujacych sie w pomieszczeniu

- oprdzni¢ pomieszczenie z wyposazenia

- zdemontowac¢ sufit podwieszany

- skuc plytki ceramiczne $cienne i podtogowe

- zdemontowa¢ drzwi D-1 i D-2 wraz z o$cieznicami

- zamurowac otwor okienny i otwor pomiedzy salg a magazynem

- tynki

w przypadku uszkodzen tynkow tj. wystepowania gluchych tynkow oraz spekan, nalezy je skuc.
Naprawa polega na odkuciu gtuchego tynku, oczyszczeniu i zagruntowaniu powstatego
zagtebienia i wypetnieniu go odpowiednig zaprawg tynkarska, tak by nowe i stare fragmenty
tynku stanowily catos¢. Zaleca sie uzupetnienia ubytkow zaprawg budowlang

- ubytki w posadzce uzupetni¢ wylewka i zatrze¢

przed wykonaniem uzupetien w posadzce poprowadzi¢ w niej rure @ 50 w celu podtgczenia
zmywarki; przewody wyprowadzi¢ w Scianie na wys. 30 cm nad posadzkg); po wykonaniu
tej czynnosci mozna dalej prowadzi¢ uzupetnienia posadzki

- istniejace rury oraz grzejniki centralnego ogrzewania wymagajg oczyszczenia ze starej farby
i ponownego malowania farbami antykorozyjnymi w kolorze biatym?

- osadzi¢ nowg oscieznice drzwiowa (drzwi oznaczone na rysunki D-1i D-2)

- wymurowac nowe Sciany dziatowe pomiedzy blatami roboczymi z cegty petnej o grubosci 6 cm
przy piecach scianka do wysokosci sufitu, natomiast przy blatach na wysokos¢ 120 cm; Sciany
obi¢ blachg

pomiedzy blatami projekiuje sie rolete elekiryczng na prowadnicach w celu oddzielenia
stanowisk; skrzynka rolety o wymiarach 17 x 17 cm w kolorze szarym?

- wykona¢ nowa instalacje elektryczng i oswietleniowg wg projektu branzowego

- wykona¢ nowa instalacje wodno-kanalizacyjng wg projektu branzowego

- wykonac¢ nowa instalacje wentylacji wg projektu branzowego

- utozy¢ plytki ceramiczne na $cianach wg rysunkoéw zachowujac kolorystyke projektu RAL 3020
kolor czerwony i RAL 7047 kolor jasny szary lub w kolorach zblizonych

- ufozy¢ posadzke z ptytek ceramicznych wg rysunkow zachowujgc kolorystyke projektu
RAL 7047 jasny szary, RAL 7046 ciemny szary, RAL 7048 ciemny popiel lub w kolorach
zblizonych

(uwaga. Nalezy zastosowac plytki ceramiczne nie powodujgce poslizgu)

- ulozy¢ cokot z plytek ceramicznych o wysokosci 10,0 cm (ciecie wykona¢ z plytek
podtogowych)

uwaga. Wszystkie ptytki wymagajace ciecia nalezy wykonywa¢ metodg na mokro)

- istniejgce parapety wewnetrzne obfozy¢ ptytkami ceramicznymi sciennymi w kolorze jasno
szarym RAL 7047

- pomalowac $ciany farbami silikonowymi w kolorze jasno szarym RAL 7047 lub w kolorze
zblizonym, natomiast sufit w kolorze biatym




OPIS WARUNKOW OCHRONY PRZECIWPOZAROWEJ
DLA REMONTU SALI GASTRONOMICZNEJ
W BUDYNKU ZESPOLU SZKOL W CZERWIONCE-LESZCZYNACH

zlgeniodawca:  ZESPOL SZKOL w
CZERWIONCE-LESZCZYNACH
Ul. 3 MAJA 42
44-230 CZERWIONKA-LESZCZYNY

[. Warunki lokalizacyjne budynku
v Miejscowosc:
Ulica:

obiekt:  CZERWIONKA-LESZCZYNY

Ul 3 MAJA 42
PARC. NR: 2636/223

CZERWIONKA-LESZCZYNY
3 MAJA
poprzez istniejgcy zjazd

L]
o Dojazd pozarowy do posesji:
. Woda stuzgca do zewnetrznego gaszenia pozaru (do celow przeciwpozarowych):

i{. Warunki budowlane i funkcjonalne.
7). Parametry techniczne

o llos¢ kondygnacji nadziemnych: 3

o llos¢ kondygnacji podziemnych: 0

o Wysokosc¢ budynku: 6,00 m (niski, )

s Powierzchnia zabudowy: ok. 863 m?

e Powierzchnia uzytkowa pomieszczen: 94,8 mé

o  Kategoria zagrozenia ludzi: ZL T

o  Klasa odpornosci pozarowej budynku: #G
2).Elementy budynku:

e Sciany zewnetrzne murowane z cegfy petnej ocieplone styropianem
e Sciany wewnetrzne murowane z cegfy pefnej
e Stropy monolityczne zelbetowe

Ill. Warunki ewakuacyjne i instalacyjne.
1). DROGI EWAKUACYJNE:
o Dhigo$é przejéé ewakuacyjnych: z pomieszczefi na droge ewakuacyjng -  nie
przekracza 40 m
o Dlugos¢ dojsc¢ ewakuacyjnych: nie przekracza 30 m

Wyjscia ewakuacyjne bedg oznakowane zgodnie z Polskimi Normami.

Na drogach ewakuacyjnych nie bedzie fatwopalnych wykladzin podiogowych oraz fatwopalnych
elementow wystroju wnetrz.

2). Wentylacja budynku

W budynku nie bedg prowadzone prace powodujgce zapylenie. Przewody wentylacyjne bedg
wykonane z elementow niepalnych.

Wentylacja pomieszczen bedzie zgodna z PN i z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury w
sprawie warunkéw technicznych. jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie (poz.
926 z dnia 13.08.2013).

3). Budynek bedzie wyposazony w podreczny sprzet gasniczy zgodnie z zasadami podanymi
w rozporzadzeniu Ministra Spraw wewnetrznych i Administracji z dnia 7.06.20710.






OPIS OGOLNY
DLA REMONTU SALI GASTRONOMICZNEJ
W BUDYNKU ZESPOLU SZKOL W CZERWIONCE-LESZCZYNACH

INWESTOR:  ZESPOL SZKOt ZAWODOWYCH OBIEKT: CZERWIONKA
UL. 3-GO MAJA 42 UL. 3-GO MAJA 42
44-230 CZERWIONKA-LESZCZYNY PARC. NR 2638/223

1. Wprowadzenie
Przedmiotem opracowania jest projekt remontu sali gastronomicznej w budynku Zespotu Szkot

zlokalizowanego w Czerwionce-Leszczynach przy ulicy 3 Maja 42 na parceli nr 2638/223.
Niniejsze opracowanie wykonuje sie w zwigzku z planowanym remontem fego pomieszczenia
oraz poprawg funkcjonowania sali dla uzytkownikéw

2. Materiaty wyjsciowe do opracowania

e wyrys z mapy zasadniczej w skali 1:500

wizja lokalna

e inwentaryzacja pomieszczen

3. Opis obiekiu i program uzytkowy

Budynek, w ktorym znajdujg sie sala gastronomiczna to budynek trzykondygnacyjny z dachem
ptaskim.

Wejscie do sali gasironomicznej poprzez sale lekcyjng na korytarz.

Wysokos¢ pomieszczenia: 3,05 m

W pomieszczeniach przewiduje sie zajecia praktyczne dla uczniow Zespotu Szkét Zawodowych
w Czerwionce — Leszczynach

Sala gastronomiczna bedzie wyposazona w:

Stoly ze stali nierdzewnej ze zlewem jednokomorowym z blokiem szuflad i szafkg - 6szt.
Stot roboczy przyscienny ze stali nierdzewnej z drzwiami otwieranymi

Kuchnie indukcyjne z piekarnikiem

Zmywarke kapturowa

Szafe chtodniczo- mrozng

Piec konwekcyjno- parowy

Zlew dwukomorowy

Zlew jednokomorowy

Umywalke

e Stoly, krzesta i szafki szkolne

W' czasie zajec lekcyjnych uczniowie bedg wykonywac rozne potrawy z produktow
przygotowanych w domu do dalszej obrobki (takich jak: warzywa obrane i umyte, jaja
wysterylizowane, migso obrane i umyte). W frakcie egzaminow przygotowywane bedg te same
potrawy na wydzielonych stanowiskach. Uczniowie po przygotowaniu potraw konsumujg
Jje w czasie trwania zajec.

Zajecia odbywac sig bedq w czasie trwania zaje¢ w szkole, w godzinach od 8% -16%. Zaplecze
socjaine dla pracownikow (instruktorow) oraz pomieszczenie porzadkowe znajduja sie w tym
samym budynku szkoly nalezacym do Zespotu Szk6t Zawodowych. Szatnie oraz pomieszczenia
sanitarne dla uczniéw takze znajdujq sie w budynku szkoy.

Wszystkie pomieszczenia nalezy wyposazy¢ w wentylacje zgodnie z odrebnym opracowaniem.




4. Zatrudnienie

Zajecia w Sali gastronomicznej odbywac sie bedg w czasie trwania zajec w szkole, w godzinach
od 8%0-16%, Grupy szkoleniowe bedg liczy¢ do 120s6b. W trakcie zajec przewiduje sie przerwe
co godzine lekcyjna.

5. Charakterystyka uktadu komunikacyjnego

Dojscie i dojazd do budynku szkoly od ulicy 3-go Maja. Stanowiska parkingowe i place
manewrowe znajdujg sie na terenie dziatki.

6. Zapotrzebowanie na wode i odprowadzenie Sciekow.

Pobér wody z miejskiej sieci wodociggowej zgodnie z umowg zawartg z Przedsiebiorstwem
Wodociggow i Kanalizacji.

Scieki sanitame z obiektu odprowadzane sg do kanalizacji sanitarnej miejskiej zgodnie
zumowgzPWiK

7. Zanieczyszczenie powielrza i ucigzliwosé dla srodowiska

Sala gastronomiczna ogrzewana jest poprzez istniejgce grzejniki podigczone do ceniralnego
ogrzewania. Na terenie inwestycji nie bedg zainstalowane urzgdzenia, ktore bedg wpfywac na
pogorszenie stanu $rodowiska oraz bedg ucigzliwe dla dziatek sgsiednich.

8. Gospodarka odpadami i ochrona powierzchni ziemi.

Sala gastronomiczna moze by¢ jedynie zrédfem niewielkich ilosci odpadoéw o charakterze
komunalnym, ktore bedg sktadowane w przystosowanych do tego celu pojemnikach i wywozZone
przez spegjalistyczne jednostki na sktadowisko odpadéw komunalnych.

Wszelkie odpady bedg wywozone przez wyspecjalizowane jednostki na miejskie wysypisko na
podstawie weczesniej zawartej umowy.

Samochody dla pracownikow rowniez nie bedg mialy istotnego wplywu na zanieczyszczenie
Srodowiska.

Wnioski ogodlne

Nalezy stwierdzic, ze projektowana inwestycja nie bedzie stwarzata zagrozenia dla Srodowiska
w Zzakresie zanieczyszczenia powietrza, emisji hafasu, gospodarki odpadami i ochrony

powierzchni ziemi, Mmk Panczyk
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OPIS OGOLNY
DLA REMONTU SALI GASTRONOMICZNEJ
W BUDYNKU ZESPOLU SZKOL W CZERWIONCE-LESZCZYNACH

INWESTOR: ~ ZESPOt SZKOt ZAWODOWYCH OBIEKT: CZERWIONKA
UL. 3-GO MAJA 42 UL. 3-GO MAJA 42
44-230 CZERWIONKA-LESZCZYNY PARC. NR 2638/223

1. Wprowadzenie
Przedmiotem opracowania jest projekt remontu sali gastronomicznej w budynku Zespotu Szkof

Zlokalizowanego w Czerwionce-Leszczynach przy ulicy 3 Maja 42 na parceli nr 2638/223.
Niniejsze opracowanie wykonuje sie w zwigzku z planowanym remontem tego pomieszczenia
oraz poprawg funkcjonowania sali dla uzytkownikéw

2. Materialy wyjSciowe do opracowania

e Wwyrys z mapy zasadniczej w skali 1:500

e Wizja lokalna

e nwentaryzacja pomieszczen

3. Opis obiektu i program uzytkowy

Budynek, w ktorym znajdujg sie sala gastronomiczna to budynek trzykondygnacyjny z dachem
ptaskim.

Weyjscie do sali gastronomicznej poprzez sale lekcyjna na korytarz.

Wysokosc pomieszczenia: 3,05 m

W pomieszczeniach przewiduje sig zajecia praktyczne dla uczniow Zespotu Szkét Zawodowych
w Czerwionce - Leszczynach

Sala gastronomiczna bedzie wyposazona w:

e  Slofy ze stali nierdzewnej ze zlewem jednokomorowym z blokiem szuflad i szafkg — 6szt.
Stot roboczy przyscienny ze stali nierdzewnej z drzwiami otwieranymi

Kuchnie indukcyjne z piekarnikiem

Zmywarke kapturowa

Szafe chtodniczo- mrozng

Piec konwekcyjno- parowy

Zlew dwukomorowy

Zlew jednokomorowy

Umywalke

e  Stoly, krizesta i szafki szkolne

W czasie zajec lekcyjnych uczniowie beda wykonywac réine potrawy z produktow
przygotowanych w domu do dalszej obrobki (takich jak: warzywa obrane i umyte, jaja
wysterylizowane, migso obrane i umyte). W trakcie egzaminow przygotowywane beda te same
potrawy na wydzielonych stanowiskach. Uczniowie po przygotowaniu potraw konsumujg
Je w czasie trwania zajec.

Zajecia odbywac sie bedg w czasie trwania zaje¢ w szkole, w godzinach od 8% -16%. Zaplecze
socjalne dla pracownikow (instruktorow) oraz pomieszczenie porzadkowe znajdujg sie w tym
samym budynku szkoty nalezgcym do Zespotu Szkéf Zawodowych. Szatnie oraz pomieszczenia
sanitarne dla uczniéw takze znajdujq sie w budynku szkoty.

Wszystkie pomieszczenia nalezy wyposazy¢ w wentylacje zgodnie z odrebnym opracowaniem.




4. Zatrudnienie
Zajecia w Sali gastronomicznej odbywac sig bedg w czasie trwania zajec w szkole, w godzinach
od 8%-16%, Grupy szkoleniowe bedg liczy¢ do 120s0b. W trakcie zaje¢ przewiduje sie przerwg
co godzine lekcyjna.

5. Charakterystyka ukiadu komunikacyjnego

Dojécie i dojazd do budynku szkofy od ulicy 3-go Maja. Stanowiska parkingowe i place
manewrowe znajdujg si¢ na terenie dziatki.

6. Zapotrzehowanie na wode i odprowadzenie Sciekow.

Pobér wody z migjskiej sieci wodociggowej zgodnie z umowg zawartg z Przedsigbiorsiwem
Wodociggow i Kanalizacji.

Scieki sanitarne z obiekiu odprowadzane sg do kanalizacji sanitarnej miejskiej zgodnie
zumowgz PWiK

7. Zanieczyszczenie powielrza i ucigzliwos¢ dla Srodowiska

Sala gastronomiczna ogrzewana jest poprzez istniejgce grzejniki podigczone do centralnego
ogrzewania. Na terenie inwestycji nie bedg zainstalowane urzadzenia, ktore bedg wplywac na
pogorszenie stanu Srodowiska oraz bedg ucigzliwe dla dziatek sgsiednich.

8. Gospodarka odpadami i ochrona powierzchni ziemi.

Sala gastronomiczna moze by¢ jedynie zrédiem niewielkich ilosci odpadow o charaklerze
komunalnym, ktore bedg skfadowane w przystosowanych do tego celu pojemnikach | wywozone
przez specjalistyczne jednostki na skiadowisko odpadéw komunalnych.

Wszelkie odpady bedg wywozone przez wyspecjalizowane jednostki na miejskie wysypisko na
podstawie wczesniej zawartej umowy.

Samochody dla pracownikow réwniez nie bedg mialy istoinego wplywu na zanieczyszczenie
srodowiska.

Wnioski ogdlne

Nalezy stwierdzi¢, ze projekiowana inwestycja nie bedzie stwarzala zagrozenia dla srodowiska
w zakresie zanieczyszczenia powietrza, emisji hatasu, gospodarki odpadaml i ochrony
powierzchni ziemi.
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OPIS OGOLNY | OCENA STANU TECHNICZNEGO
SALI GASTRONOMICZNEJ
W BUDYNKU ZESPOLU SZKOL W CZERWIONCE-LESZCZYNACH

zleceniodawca: ZESPOL SZKOL obiekt: CZERWIONKA-LESZCZYNY
w CZERWIONCE-LESZCZYNACH Ul. 3 MAJA 42
Ul. 3 MAJA 42 PARC. NR: 2638/223
44-230 CZERWIONKA-LESZCZYNY

PODSTAWA OPRACOWANIA

Podstawe opracowania stanowig

- uzgodnienie z inwestorem

- pomiary inwentaryzacyjne oraz ogledziny budynku

- dokumentacja fotograficzna

- Ustawa Prawo Budowlane

- Rozporzadzenie Ministra w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadac
budynki i ich usytuowanie

- normy i przepisy branzowe

PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Zleceniodawca i Inwestorami prac jest Zespot Szkot z siedzibg w Czerwionce-Leszczynach.
Wykonana inwentaryzacja oraz ogledziny stanowia podstawe niniejszego opracowania
i okreslaja podstawowe dane dotyczace jego elementéw wykonczeniowych.

Przedmiotem opracowania jest ocena stanu technicznego pomieszczenia sali gastronomicznej
w Zespole Szkot zlokalizowanym w Czerwionce-Leszczynach przy ulicy 3 Maja 42 na parceli
nr 2638/223.

Pomieszczenie bedace przedmiotem inwentaryzacji oraz oceny stanu technicznego
zlokalizowane jest w budynku oznaczonym na mapie symbolem G

Niniejsze opracowanie wykonuje sie w zwigzku z planowanym remontem tego pomieszczenia,
poprawg funkcjonowania sali dla uzytkownikow i przystosowaniem do obowiazujgcych
przepisow.

OPIS ARCHITEKTONICZNO - KONSTRUKCYJNY STANU ISTNIEJACEGO
PODSTAWOWE PARAMETRY TECHNICZNE

Powierzchnia uzytkowa pomieszczenia 67,50 m?

Wysokos$¢ pomieszczenia 3,05m

OPIS ELEMENTOW WYKONCZENIOWYCH SALI GASTRONOMICZNEJ
Ponizszy opis wykonano na podstawie wizji lokalnej i pomiarow inwentaryzacyjnych stanu
istniejacego oraz na podstawie dokumentaciji fotograficznej

Sala gastronomiczna wyposazona jest w blaty robocze wraz z kuchenkami elektrycznymi, zlewy
jednokomorowe z ociekaczem, zmywarke, lodowke oraz biurka z krzestami.

Uczniowie przebywajacy w sali gastronomicznej korzystaja w pomieszczenia sanitarnego
przylegtego do w/w sali.

Sciany wewnetrzne:

- éciana oznaczona na rysunku jako A-A i D-D wytozona ptytkami ceramicznymi do wysokosci
20m

- §ciana oznaczona na rysunku jako B-B wylozona panelami pcv do wysokosci 2,0 m




- §ciana oznaczona jako C-C malowana farbg

- pozostata czes¢ Scian — powyzej wysokosci 2,0 m
malowana farbami emulsyjnymi

Posadzka — ptytki ceramiczne

Sufit: podwieszany z plyt gipsowo-kartonowych

— tynk cementowo - wapienny, sciana

Pomieszczenie sali gastronomicznej wyposazone jest w instalacje elektryczng, wodno-

kanalizacyjng, centralnego ogrzewania i wentylacji.

Ogolnie nalezy stwierdzi¢, ze pomieszczenia nie sg w zlym stanie technicznym, jednak uktad
funkcjonalny a w szczegolnosci brak wentylacji stanowisk gastronomicznych nie odpowiada
obowigzujacym przepisom i wymaga przystosowania dla zapewnienia ich prawidtowego

funkcjonowania.
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