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1. Dane ogdlne
1.1 Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii zaplecza gastronomicznego kuchni nalezgcej do
rozbudowywanego o dwa dodatkowe oddziaty Przedszkola zlokalizowanego w budynku potozonym przy
ulicy Lipowej 34 w Laskach.

1.2 Podstawa merytoryczna
Podstawa merytoryczng opracowania s3:

« Wytyczne inwestora,

- Obowigzujgce przepisy Sanitarno-Epidemiologiczne, BHP, Ppoz.

« Podktady architektoniczno — budowlane,

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 w sprawie warunkdw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. Nr 75, poz. 690),

- Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003 w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczeristwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650),

- Literatura fachowa z zakresu projektowania placoéwek gastronomicznych,

- Wybrane zagadnienia dotyczgce technologii i produkcji potraw,

- Katalogi urzadzen.

1.3 Zakres opracowania
Zakresem niniejszego opracowania jest:

« Okreslenie ukfadu funkcjonalnego pomieszczen,

- Rozmieszczenie urzadzen technologicznych i ich dobdr,

- Opracowanie opisu do projektu,

- Dobér wyposazenia technologicznego,

- Opracowanie wytycznych instalacyjnych mebli i urzadzen dla branz elektrycznej, wodno — kanalizacyjnej,
wentylacyjnej i gazowe;.

2. Charakterystyka budynku
Obiekt: Przedszkole dwuoddziatowe

Adres: ul. Lipowa 34, 63-620 Laski, dz. nr 447/3, 447/4
Inwestor: Urzad Gminy Trzcinica, ul. Jana Pawta Il 47, 63-620 Trzcinica.

2. Charakterystyka pomieszczen

Zaplecze gastronomiczne kuchni zlokalizowane jest na poziomie parteru (poziom ,0”).
W sktad zaplecza technologicznego pomieszczen kuchennych wchodza:

e kuchnia gtéwna,

* zmywalnia naczyn stotowych,

» ekspedycja kelnerska,

e komunikacja,

® magazyn warzyw,

e magazyn produktow suchych (wraz z magazynem urzadzen chtodniczych)

® pomieszczenie obieralni warzyw i dezynfekgji jaj,

e pomieszczenie szatni/ socjalne dla pracownikéw (wraz z miejscem na sprzet porzgdkowy),
¢ wezet sanitarny dla pracownikéw,

® pomieszczenie mycia termosow cateringowych.

3. Zakres dziatalnosci i wielkos¢ produkcji pomieszczen technologicznych kuchni

Przewiduje sie dziatalnos$¢ gastronomiczng polegajgca na przetwarzaniu surowcow i pétproduktow na
gotowe zestawy positkdw zapewniajgcych catodzienne wyzywienie dla okoto 100 dzieci uczeszczajgcych do
oddziatéw przedszkolnych (dwa dobudowywane oddziaty oraz dwa istniejgce) oraz dla okoto 100 uczniéw
szkoty podstawowe;j.



Positki dla przedszkola bedg przygotowywane i wydawane jako $niadania, obiady i podwieczorki. Planowane
rodzaje potraw to mieso pieczone, duszone, gotowane, warzywa duszone, gotowane, zupy, makarony,
potrawy maczne, ryby filetowe, satatki, surowki, kanapki, ciasta, desery i owoce, herbata, kompoty, napoje
zimne w kartonikach i opakowaniach jednorazowych, oraz ewentualnie diety indywidualne dostarczane
przez rodzicéw w formie gotowej do spozycia. Nie przewiduje sie funkcjonowania kuchni mlecznej.

Dla szkoty podstawowej positki bedg przygotowywane i wydawane tylko jako obiady, dodatkowo w okresie
zimowym przewiduje sie wydawanie cieptego napoju dla wszystkich uczniéow szkoty podstawowe;j.

4. Zatrudnienie — pracownicy kuchni

Praca w kuchni odbywa¢ sie bedzie od godziny 6.00 do 16.00, od poniedziatku do pigtku. Przewiduje

sie zatrudnienie personelu na 1 zmiane wedtug ,famanego” harmonogramu pracy, tj. przesuniecie

godzin pracy poszczegdlnych pracownikéw dla zapewnienia 10-tu godzin pracy.

llos¢ zatrudnionych - 4 osoby.

Personel zatrudniony w kuchni powinien posiadac aktualne badania lekarskie wraz z ksigZzeczkq zdrowia
uprawniajgcqg do kontaktu z Zywnosciq. Personel biorgcy udziat w procesie produkcji sSrodkéw spoZywczych
jest obowiqgzany posiadac kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji
Zywnosci i w obrocie zywnoscig.

5. Lokalizacja i uktad funkcjonalny pomieszczen technologii kuchennej

Kuchnia wraz z zapleczem oraz pomieszczeniem socjalnym dla personelu zlokalizowana jest na parterze
obiektu w wydzielonej strefie i posiada osobne wejscia.

WSszystkie pomieszczenia sg ze sobg powigzane funkcjonalnie i skomunikowane co zapewni wtasciwa
organizacje pracy, efektywne wykorzystanie pomieszczen oraz spetnienie wymogow sanitarnych i BHP.

Zestawienie pomieszczen:

zmywalnia naczyn stotowych - 7,73 m2
kuchnia gtéwna - 27,98 m2
obieralnia warzyw i dezynfekcja jaj - 8,14 m2
magazyn warzyw - 4,92 m2
magazyn produktow suchych - 4,00 m2
szatnia personelu - 7,55 m2
toaleta personelu - 2,42 m2
komunikacja - 12,79 m2
zmywalnia termosow cateringowych - 8,29 m2
ekspedycja - 7,34 m2
razem: 91,20 m2

6. Opis procesow technologicznych dla kuchni

6.1. Procesy technologiczne - wyszczegdlnienie

- przyjecie surowcow i potproduktow,

- magazynowanie surowcow i potproduktéw,

- obrdbka wstepna mechaniczna owocdéw, warzyw (oczyszczanie, obieranie, rozdrabnianie, porcjowanie,
mieszanie),

- mycie, dezynfekcja, magazynowanie jaj,

< mycie i magazynowanie termoséw i pojemnikow typu GN (catering do szkoty),
- przygotowywanie positkow,

- obrdbka termiczna positkdw (gotowanie, smazenie, pieczenie)

- wydawanie gotowych positkdw wiasnych i wydawanie positkdw w termosach,
- zmywanie zastawy stotowej,

« mycie sprzetu kuchennego,

- mycie i dezynfekcja wozkdw transportu wewnetrznego,

« usuwanie odpadkdw.



6.2. Szczegotowy opis uktadu funkcjonalnego

Kuchnia wraz z zapleczem oraz pomieszczeniem socjalnym dla personelu zlokalizowana jest na
parterze obiektu w wydzielonej strefie i posiada osobne wejscie. Wszystkie pomieszczenia sg ze sobg
powigzane funkcjonalnie i skomunikowane co zapewni wtasciwa organizacje pracy, efektywne wykorzystanie
pomieszczen oraz spetnienie wymogow sanitarnych i BHP.

Wejscie/wyjscie personelu, przyjmowanie towardéw, wydawanie termosdéw oraz transport
odpadkéw na zewnatrz odbywac sie bedzie poprzez to wyjscie, jednak wszystkie te czynnosci beda sie mijaty
W czasie.

Personel kuchenny po wejsciu z zewnatrz  przebiera sie w wydzielonym pomieszczeniu
socjalnym/szatni dostepnym z komunikacji ogdlnej strefy zaplecza kuchennego, a nastepnie przystepuje do
pracy. Szatnie wyposazono w szafki odziezowe dwudzielne wykonane ze stali malowanej proszkowo. Podziat
komory szafki na dwie czesci pozwoli pracownikom na rozdzielenie odziezy witasnej od roboczej. W
pomieszczeniu socjalnym/szatni znajduje sie réwniez umywalka z wodg biezgcg zimng i ciepty, pojemnik z
mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi oraz pojemnikiem na zuzyte reczniki papierowe.
Stanowisko $niadaniowe dla pracownikdw stanowi stolik z rozktadanymi krzestami w tym samym
pomieszczeniu. Tuz obok pomieszczenia szatni znajduje sie toaleta dla personelu z przedsionkiem,
wyposazona w muszle ustepowq i umywalke do mycia rgk (wyposazong jak umywalka w pomieszczeniu
socjalnym).

Dostawa towaru bedzie miata miejsce w godzinach rannych, przed rozpoczeciem pracy przedszkola.
Dostarczany towar kierowany bedzie do poszczegdlnych magazynow dostepnych z komunikacji ogdlnej
strefy kuchni oraz do kuchni i przechowywany zgodnie z zaleceniami producenta. Dla produktéw
ulegajacych szybkiemu zepsuciu przewiduje sie szafy chtodnicze i mroznicze (w magazynach warzyw i
suchym) oraz stoty chtodnicze i mroznicze (na kuchni, dla produktéw uzywanych od razu do produkcji) oraz
specjalng chtodziarke do przechowywania jaj (w pomieszczeniu dezynfekgji jaj). Produkty nie wymagajgce
warunkéw chtodniczych sktadowane sg w magazynach na odpowiednich regatach badz paletach. Wszystkie
dostawy przyjmowane sg przez pracownika odpowiedzialnego za magazynowanie. Wielko$¢ dostaw
uwarunkowana jest od biezgcych potrzeb, co pozwala na efektywne wykorzystanie poszczegdlnych
powierzchni magazynowych.

Kuchnia przygotowuje positki oparte na pétproduktach i produktach gotowych oraz surowych jajach,
warzywach i owocach. Produkty takie jak mieso, dréb, wedliny, sery, ryby filetowe mrozone, mrozone
warzywa i owoce przywozone bedg jako wstepnie przygotowane i opakowane hermetycznie, wymagajgce
poporcjowania, doprawienia i obrébki cieplnej. Wszystkie artykuty bedg przechowywane we wiasciwych
magazynach lub szafach chtodniczych i mrozniczych. Ryby Swieze beda dostarczane w dniu spozycia, jako
gotowe, oczyszczone filety, po czym magazynowane na wydzielonej potce w szafie chtodniczej przed
koricowa obrdbkg termiczng. Warzywa okopowe i owoce magazynowane sg w magazynie warzyw i owocéw
na regaftach i paletach lub dla warzyw/ owocéw tego wymagajacych szafie chtodniczej do tego
przeznaczonej.

Do kontroli ilosci dostaw stuzy waga platformowa. Dostawy odbywac sie beda od dostawcéw
produkujgcych pod nadzorem sanitarnym i wedtug scisle okreslonych rezimoéw technologicznych.

Warzywa i owoce wymagajgce brudnej obrdbki przygotowywane sg w pomieszczeniu obroébki
wstepnej owocéw i warzyw i dezynfekcji jaj. W pomieszczeniu tym (dla stanowiska warzyw i owocéw)
przewidziano: zlew dwukomorowy ze spryskiwaczem (Oczyszczenie, mycie i sortowanie produktéw), blaty
odktadcze oraz obieraczke ziemniakéw i warzyw korzeniowych. Jaja przygotowywane sg do produkcji w tym
samym pomieszczeniu na stanowisku przechowywania i dezynfekcji jaj. Pomieszczenie to wyposazono w stot
ze zlewem (do mycia jaj) naswietlacz UV do sterylizacji jaj i chtodziarke do ich przechowywania. Obrane i
czyste warzywa i owoce oraz naswietlone jaja podawane sg do kuchni i tam poddawane s3g dalszej obrdbce
na wyznaczonych do tego stanowiskach. Wspdlnym elementem dla obu stanowisk w tym pomieszczeniu jest
umywalka z wodg biezacg zimng i cieptg, pojemnik z mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi
oraz pojemnikiem na zuzyte reczniki papierowe.

Pozostate surowce przygotowywane sg w pomieszczeniu kuchni gtéwnej na odpowiednich
stanowiskach roboczych.

W kuchni gtéwnej zostaty zaprojektowane nastepujgce stanowiska robocze:
- stanowisko przygotowanie miesa/ryb,
- stanowisko przygotowywania potraw macznych,



« stanowisko przygotowywania warzyw,

« stanowisko kuchni zimnej,

« stanowisko wydawania potraw,

« stanowisko zatadunku termosow ,

«» stanowisko obrébki termicznej,

» stanowisko mycia sprzetu kuchennego.

Stanowiska obrébki wyposazono w stoty robocze z pdtkami, szafkami badz blokami szuflad, zlewy robocze
jedno badz dwukomorowe, stoty chtodnicze i mroznicze stuigce do przechowywania zywnosci w
odpowiednich warunkach chtodniczych.

Stanowisko mycia sprzetu kuchennego stanowi z basen z gtebokg komorg i spryskiwaczem oraz nierdzewny
regat ociekowy w perforowanymi pétkami.

W sktad blokéw grzewczych do obrébki termicznej wchodzg nastepujgce urzadzenia: trzon 4-
ptytowy gazowy, taboret gazowy podwdjny przystosowany do uzywania garnkdéw duzej pojemnosci, piece
konwekcyjno-parowy gazowy o pojemnosci 15x1/1GN, patelnia uchylna gazowa oraz neutralne elementy
odktadcze w poblizu tych urzadzen. Nad blokami grzewczymi przewidziano okap wyciggowy. Okap
zawieszono na wysokosci 200cm nad posadzka (dét okapu) i jest on tak zaprojektowany, iz wystaje okoto 20-
30cm poza obrys znajdujacych sie pod nim urzadzen termicznych.

W kuchni gtéwnej znajduje sie takze lodowka do przechowywania prébek zywnosciowych. Drzwi
chtodziarki posiadajg wbudowany zamek, dzieki ktéremu nikt poza uprawnionym personelem i okreslonymi
stuzbami sanitarnymi, nie bedzie miat do niej dostepu. Po uptywie 72 godzin przechowywania prébek, jesli
nie zachodzi potrzeba poddania ich specjalistycznej diagnozie, sg wyrzucane. Kasety i pojemniki po umyciu
w zmywarce przemystowej nadajg sie do ponownego uzytku. Wnetrze chtodziarki pozwala na
przechowywanie prébek zywnosci w sposob uporzgdkowany. Kasetki i pojemniki sg czytelnie oznaczone, a
sama konstrukcja wnetrza chtodziarki zapobiega pomyleniu probek i przedwczesnemu ich usunieciu. W
kuchni zlokalizowano zabudowang takze umywalke do mycia ragk z wodg biezgcg zimng i cieptg, pojemnik z
mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi oraz pojemnikiem na zuzyte reczniki papierowe.

Dystrybucja gotowych dan na oddziaty przedszkolne odbywa sie poprzez pomieszczenie
ekspedycyjne (bezposrednio do jadalni poprzez okienko wydawcze, lub na oddziaty - za pomocg wdézkéw
transportujgcych dania w pojemnikach i w termosach oraz wdzkdéw transportujgcych pojemniki z czystymi
naczyniami). Zwrot brudnych naczyn stotowych i pojemnikéw do zmywalni bedzie sie odbywat z sali jadalni
bezposrednio do zmywalni poprzez okienko zwrotu naczyn, lub z oddziatéw réwniez za pomocg zamknietych
wozkéw transportowych. Funkcje wydawania positkéw i zwrotu naczyn beda sie mijaty w czasie. W
zmywalni naczyn stotowych przewidziano stét sortowniczy z otworem na odpadki, zamykane pojemniki na
odpadki, stét zatadowczy ze zlewem z bateria prysznicowg, zmywarke kapturowg z funkcjg wyparzania oraz
stét wytadowczy. Czyste naczynia stofowe i pojemniki do transportu tych naczyn przekazywane bedg do
wydawalni poprzez szafe przelotowa.

Dystrybucja dan na zewngtrz dla szkoty podstawowej bedzie odbywaé sie w termosach
cateringowym wyjsciem od zaplecza. Brudne termosy i pojemniki typu GN zostang umyte w pomieszczeniu
mycia termosow, wstepnie w basenie ze spryskiwaczem, nastepnie w zmywarce do mycia termoséw i
pojemnikow GN. Umyte termosy odktadane sg do zamykanej szafy ociekowe;.

Odpadki, z pomieszczern zmywalni, przygotowalni, kuchni bedg gromadzone w szczelnych,
wykonanych z nienasigkliwego materiatu pojemnikach wytozonymi jednorazowymi workami foliowymi i
usuwane po wypetnieniu 2/3 objetosci pojemnika, po skoficzonym dniu pracy. W przypadku wczesniejszego
zapetnienia worka, nalezy przestrzegajgc zasad higieny w produkcji zywnosci i nie narazajgc na ryzyko
wystgpienia zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, niezwtocznie usung¢ je. Odpadki te wynoszone beda do
wydzielonego miejsca gromadzenia odpaddw na zewnatrz budynku.

Zaplecze gastronomiczne sprzgtane bedzie po kazdym dniu pracy, a czynnosSci z tym zwigzane
obejmowacd beda mycie blatéw roboczych, pétek regatdéw oraz czesci Scian pokrytych glazurg. Do srodkéw
myjacych nalezy stosowac detergenty o wtasciwosciach dezynfekujgcych. Sprzet porzagdkowy uzywany na
zapleczu przechowywany bedzie przeznaczonej tylko do tego nierdzewnej szafie w pomieszczeniu socjalnym
porzgdkowym wyposazonym w brodzik. Zawory czerpalne z ciepta/zimng wodg oraz kratkg Sciekowg
znajduje sie w pomieszczeniu toalety personelu.



7. Wytyczne instalacyjne dla branz projektowych

7.1 Wytyczne architektoniczno — budowlane

Sciany i sufity

- Wymagana wysokos¢ dla kuchni, pomieszczen przygotowalniczych, ekspedycyjnych, zmywalni wynosi 3,30
m ; dla pomieszczen magazynowych, sanitarnych, gospodarczych minimum 2,5m. Pomieszczenia o
wysokosci 3,30 m moga by¢ obnizone do 2,50 m przy zastosowaniu wentylacji mechanicznej pod
warunkiem uzyskania odstepstwa od Pannstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitarnego,

. Sciany w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych muszg byé pokryte materiatem tatwo zmywalnym,
nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wysokosci co najmniej 2m (glazura).
Sciany powyzej glazury i sufity powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin,
zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz wzrostem plesni. Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi. Do wykonania podtég i Scian nalezy uzy¢ materiatéw nieprzepuszczalnych,
nienasigkliwych i nietoksycznych, fatwych do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji.

- Nad szafami przelotowymi nie jest wymagana zabudowa.

. Sufity i zamocowane na gérze elementy muszg by¢ wykonane w taki sposdb, aby zapobiegaé gromadzeniu
sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost plesni.

« Korytarze powinny by¢ pokryte powierzchnig tatwo zmywalng do wysokosci minimum 1,5 m. Narozniki
Scian przy traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi odbojnikami.
Podtogi

- Potaczenie podtdg ze Scianami powinno by¢ zaokraglone lub potgczone w sposdb bez spoinowy w celu
utatwienia czyszczenia i mycia.

« Podtogi powinny by¢ gtadkie, nienasigkliwe, fatwo zmywalne, niepylace, nie $liskie oraz odporne na
$cieranie i urazy mechaniczne. W pomieszczeniach w ktérych znajdujg sie wpusty podtogowe, posadzki
mozna wykonac¢ ze spadkiem max 0,15% w kierunku spustéw. Pomiedzy pomieszczeniami nie nalezy
wykonywac progéw.

Drzwi i okna

« Drzwi muszg by¢ fatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. Drzwi w pomieszczeniach
magazynowych i kuchennych do wysokosci 50 cm nalezy obi¢ blachg stalowa nierdzewng w celu
zabezpieczenia przed gryzoniami. W pomieszczeniach produkcyjnych muszg mieé¢ gtadka i nienasigkliwg
powierzchnie. Drzwi zewnetrzne do zaplecza gastronomicznego oraz drzwi do magazyndéw powinny by¢
stalowe lub posiadaé ostone stalowg do wysokosci 30 cm. Drzwi do tych pomieszczen nalezy osadzié¢ na
niepalnej futrynie.

« Minimalna szeroko$¢ drzwi do pomieszczen produkcyjnych powinna wynosi¢ 90 cm, do pomieszczen
magazynowych 80cm.

- Oknaiinne otwory muszg miec¢ konstrukcje zapobiegajgcg gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajgca
state wietrzenie pomieszczen przez gérne skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gornych czesciach okien,
fatwe do otwierania z poziomu podfogi.

« Okna w czesci produkcyjnej powinny by¢ dostosowane do zaktadania ram z siatkami przeciw owadom.
Instalacje

- Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki powinny

byc¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub zanieczyszczen na
artykuty spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w bruzdach) lub zabezpieczone
ostonami. Kanaty wentylacyjne nie muszg by¢ zakryte sufitem podwieszanym.

Oswietlenie

- Nalezy zapewni¢ oswietlenie elektryczne zgodne z Polskimi Normami.

- W pomieszczeniach pracy statej nalezy zapewnic¢ o$wietlenie dzienne, chyba ze jest to niemozliwe ze
wzgledu na technologie oraz przy uzyskaniu zgody na stosowanie o$wietlenia wytgcznie elektrycznego.

- Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotnos$¢ w pomieszczeniach powinny by¢ dostosowane
do wykonywanych w tych pomieszczeniach czynnosci i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny
pracy.

- Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony i mie¢ konstrukcje
umozliwiajgca tatwe ich czyszczenie.



« Punkty oswietlenia elektrycznego powinny zapewniaé prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku
pracy.

. Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:

500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli,

300 luksdw — w pomieszczeniach roboczych,

200 luksédw — w pomieszczeniach roboczych.

- Oswietlenie awaryjne nalezy stosowac¢ w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych oraz
przeznaczonych na pobyt ludzi (jesli w pomieszczeniach tych poruszanie sie w ciemnosciach moze
spowodowac zagrozenie dla zdrowia) oraz w pomieszczeniach o powierzchni powyzej 2000 m2.

7.2 Wytyczne instalacji elektrycznej

» W pomieszczeniach kuchennych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

* Doswietlenie sztuczne stanowisk pracy w pomieszczeniach kuchennych winno posiadaé¢ odpowiednie
natezenie zgodne z PN. Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb
zainstalowanych urzgdzen technologicznych.

 Wszystkie maszyny i urzadzenia zasilanie elektrycznoscig powinny posiadac ochrone przez porazeniem.

» Wszystkie przewody elektryczne do =zasilania urzadzen muszg mie¢ przekroje odpowiadajgce
zapotrzebowaniu na energie. Dodatkowo wszystkie urzgdzenia trdjfazowe muszg posiadaé¢ dodatkowe
wyfaczniki bezpieczenstwa ( na Scianie w miejscu fatwo dostepnym).

» Wszystkie meble gastronomiczne ze stali nierdzewnej oraz urzadzenia muszg zostaé potgczone
dodatkowym przewodem uziemiajgcym, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

» W pomieszczeniach pracy punkty oswietleniowe (ogdlne i miejscowe) powinny by¢ tak rozmieszczone, aby
miejsca pracy nie byty zaciemnione.

taczne zapotrzebowanie na moc elektryczng do proponowanych urzgdzen (wigcznie ze sprzetem drobnym
typu miksery, szatkownice, ...) - 29 kW

Rezerwa 10% - 3 kW

Razem: 32 kW

Wspdtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7 — stad jednoczesnie wykorzystywane bedzie okoto 23 kW
mocy elektrycznej.

Wykaz wyposazenia w punkcie nr 8.

7.3 Wytyczne instalacji wodno — kanalizacyjnej

» Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzane do kanalizacji z zachowaniem przerwy
powietrznej.

* Przewody wodociggowo-kanalizacyjne w pomieszczeniach produkcyjnych powinny byé obudowane.

« Scieki z pomieszczen produkcyjnych oraz zmywalni naczyi powinny byé odprowadzone do

instalacji kanalizacji technologicznej ttuszczowej, wyposazonej w urzgdzenia do odttuszczania $ciekdw.

« Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami i posiadaé¢ zamkniecia syfonowe
oraz tatwe do czyszczenia osadniki. Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i
zmywalni nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw.

a) Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne.

Przyjeto 30 | na 1 osobe zywiong, w tym 50% woda ciepta 55stC

b) Zapotrzebowanie wody na cele porzagdkowe.

Zuzycie wody: 2 I na 1 m2

llos¢ zmywan na dobe: 2

c) Scieki technologiczne

llos¢ sciekdw technologicznych - zaktada sie, ze stanowi¢ one bedg 90% ilosci zuzytej wody. Sptyw Sciekdw
bedzie odpowiadat czasowo i ilosciowo zuzyciu wody.

« W pomieszczeniach instalacje doprowadzajgce wode powinny by¢ ukryte w $cianach.

WSszystkie instalacje wodne, winne zosta¢ wyposazone w zawory antyskazeniowe.

* Kazde stanowisko z umywalka nalezy wyposazy¢ w armature bezdotykowa z wodg biezgcg zimng i ciepta,



pojemnik z mydtem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi. Przy nich tez nalezy umiesci¢ pojemniki na
zuzyte reczniki papierowe.

Zapotrzebowanie wody technologicznej (tylko cze$¢ gastronomiczna budynku):
Przyjeto: 30 litréw / osobe

Liczba zywionych: 350 oséb (przedszkole/ szkota)

V =300 zywionych x 30 | / osobe = 9000 | / dobe, w tym 4500 |/dobe woda ciepfta.

Zapotrzebowanie wody na cele porzagdkowe (tylko czes¢ gastronomiczna budynku):
Powierzchnia wymagajgca mycia: 91 m2

llos¢ zmywan na dobe: 2

Zuzycie wody: 2 1/ m2

V=91m2x2l/m2x2=3641/dobe

Razem zapotrzebowanie wody wyniesie (tylko dla czesci gastronomicznej budynku):
Woda technologiczna: 9000 | / dobe

Woda porzadkowa: 364 | / dobe

RAZEM: 9364 | / dobe

Pozostate zapotrzebowanie wody w budynku okresli projekt branzowy.

Scieki (tylko cze$¢ gastronomiczna budynku):

Scieki technologiczne stanowig 90% zuzytej wody

Scieki porzagdkowe stanowia 100%

90001x0,9=81001

3641x1,0=3641|

RAZEM: 8464 | / dobe

Pozostate zuzycie sciekdw w budynku okresli projekt branzowy.

7.4. Wytyczne wentylacyjne

» W pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna z wymaganiami
bezpieczeristwa i higieny pracy.

« W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajgca z potrzeb
uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta i wilgotnosci oraz zanieczyszczen statych i gazowych.
* llos¢ wymian powietrza na godzine nie powinna by¢ jednak mniejsza niz:

a) kuchnia wtasciwg ilos¢ powietrza nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskéw ciepta lub wilgoci
(orientacyjna krotno$¢ wymian powietrza na godzine waha sie od 15 do 30, w przypadku

przekroczenia 40 wymian zaleca sie weryfikacje rozwigzania technologicznego lub chtodzenie

powietrza);

b) przygotowalnie 4 — 8 wymian na godzineg;

¢) zmywalnia 5 - 10 wymian na godzine;

d) magazyny 1 - 3 wymian na godzing;

e) pomieszczenia szaf chtodniczych - ilos¢ powietrza ustali¢ na podstawie zyskéw ciepta (dopuszcza

sie wieksze przyrosty temperatur);

f) zaplecze socjalno-sanitarne wg wymagan zawartych w rozporzadzeniu Ministra Pracy i Polityki

Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 roku (Dz.U. z 1997r. Nr 129 poz. 844,ze zmianami).

* Przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami powinien odbywac sie od pomieszczenia
mniej do bardziej zanieczyszczonego.

» W ustepach ogdélnodostepnych nalezy przewidzie¢ wentylacje mechaniczng (w ustepach z oknem i jedng
kabing — grawitacyjng lub mechaniczng).

* Nad otwartymi urzgdzeniami, z ktdrych wydobywa sie dym, para itp., powinny by¢ zainstalowane okapy z
wyciggiem mechanicznym.

 Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu nierdzewnego, o konstrukcji
tatwej do demontazu i mycia.



» Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg byc tgczone we wspdlny uktad
wentylacji mechanicznej.

« Instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne powinny umozliwiaé spetnienie warunkéw wymiany i czystosci
powietrza oraz bezpieczeristwa pozarowego, a takze warunkéw dotyczgcych wymiany powietrza,
temperatury i wilgotnosci pomieszczen.

« Hatas wywotywany przez urzgdzenia wentylacyjne nie moze przekracza¢ 50 dB w pomieszczeniach,

w ktorych przebywajg ludzie, z wyjatkiem magazynow.

Wentylacja zostanie opracowana w projekcie budowlanym.

7.5 Wytyczne instalacji gazowej

* Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.

« Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawér bezpieczenstwa umozliwiajgcy natychmiastowe
odciecie gazu.

* Urzadzenia gazowe powinny by¢ instalowane w pomieszczeniach, ktére spetniajg odpowiednie wymogi dla
instalacji gazowe;.

* Projekt techniczny podaje zapotrzebowanie na gaz dla potrzeb zainstalowanych urzagdzen
technologicznych.

* Urzadzenia sygnalizujgco-odcinajgce doptyw gazu sg wymagane w przypadku, gdy tgczna nominalna moc
cieplna zainstalowanych urzadzen gazowych przekracza 60 kW, a takze w pomieszczeniach, w ktérych
istnieje ryzyko nagromadzenia sie gazu w stanach awarii instalacji lub przytgcza gazowego.

taczne zapotrzebowanie na gaz do proponowanych urzadzen - 74 kW

Rezerwa 10% - 7 kW

Razem: 81kW

Wspdtczynnik jednoczesnosci poboru mocy 0,7 — stad jednoczesnie wykorzystywane bedzie okoto 57 kW
mocy gazowe;.

» Wykaz zainstalowanych urzadzen i ich mocy — patrz punkt 8.

8. Wykaz wyposazenia technologicznego

LP Opis Producent i model Wymiary Szt
KUCHNIA GEOWNA
Szafka z komorg umywalkowg ,drzwiami
1.1 |skrzydtowymi i syfonem w zestawie, stal GORT ZKAOE60X- 400x600x850 1
040DE_1
1.4301
1.1a |Bateria umywalkowa, do poz 1.1 GORT - 1

Szatka wiszaca, z drzwiami skrzydlowymi, z

12 poOtka przestawna, stal 1.4301

GORT AM306-040BK | 400x400x600 1

Basen, z komorg o gt. 400mm, z syfonem w 1000x600/800x8

1.3 |zestawie, nietypowe wyciecie w blacie, stal GORT ZDA- EX 1
50
1.4301
13a Bateria ze spryskiwaczem dwukolumnowa, GORT i 1

wylewka i prysznic, do poz 1.3

1.4 |Regat perforowany, 4 potki, stal 1.4301 GORT MR2A-120EE_1| 1200x700x1800 1

Pojemnik na odpadki, jezdny, 80 litrow, z

1.5 tworzywa z pokrywa

STALGAST 80 L 80 litrow 1

Zlew jednokomorowy Z wystajacym
1.6 |ociekaczem nad chtodziarke, i syfonem w GORT ZZAINOOX- 1400x700x850 1

zestawie, stal 1.4301 140EE_1




1.6a

Bateria zlewozmywakowa, do poz 1.6

GORT

1.7

Mikser planetarny:

Cechy produktu:

— Obudowa ze stali lakierowane;j

— Dzieza ze stali nierdzewnej 1910
wymiarach: $r.320, (H)300mm

— Silnik: 1/2 KM =375 W

— 3 predkosci: 142, 264, 482 obr. /min
— Timer: do 15 min

— Panel sterowania: reczny

— 3 koncowki: hak, mieszadto ptaskie, rozga
— Waga: 100 kg

HENDI 226292

460x520x880

1.8

St6t chitodniczy z trzema drzwiami
skrzydlowymi (pojemnos¢ 4401) oraz
zlewem jednokomorowym, z syfonem w
zestawie, stal 1.4301

GORT CKA101110-
184EK

1840x700x850

1.8a

Bateria zlewozmywakowa, do poz 1.6

GORT

1.9

Szatkownica z zestawem 5 tarcz Cechy
produktu:

— Zawiera 5 tarcz dajacych rézne efekty
krojenia: plastry 2 i 4 mm, widrki 3,51 7 mm
— Duzy otwor z raczka do wktadania duzych
kawatkoéw warzyw,

— Maty otwor do wktadania mniejszych
warzyw,

— Obudowa wykonana z aluminium,

— 2 zabezpieczenia: zatrzask sruby
zamykajacy pokrywe oraz czujnik
elektromagnetyczny (otwarcie pokrywy
wylacza urzadzenie)

— Waga 24 kg.

HENDI 231807

540x240x450

1.10

St6t roboczy z stali nierdzewnej, dot
otwarty, stal 1.4301

GORT SCAO0XO-
070EE_1

700x700x850

1.11

Szafka wiszaca, z drzwiami suwanymi, z
potka przestawna, stal 1.4301

GORT AMS506-
080BE_1

800x400x600

1.12

Kloc masarski z polietylenu, na podstawie
stalowej

HENDI 505687

400x500x800

1.13

Lodéwka na prébki, kompaktowa budowa,
cichy agregat, obudowa nierdzewna, zamek,
9 kaset metalowych na pojemniki na probki
zywnosci, 81 pojemnikéw na probki
zywnosci o poj. 0,251

GORT CCZ01-054DK

510x580x800




1.14

Wilk do migsa Cechy produktu:

— Wysokiej jakosci, profesjonalne
urzadzenie przeznaczone do mielenia
wszystkich rodzajéw migsa bez kosci i skory
— Lej zatadowczy 1 glowica wykonane z
polerowanego stopu aluminium

— Prosty demontaz ufatwia czyszczenie
urzadzenia

— Silnik posiada zabezpieczenie przed
przegrzaniem

— Gardziel wykonana z odlewu zeliwa

— Lejek do kielbas z polipropylenu w
zestawie

— Taca zatadowcza wykonana ze stali
nierdzewnej

— 2 sitka z otworami 6 i § mm wykonane ze
stali nierdzewne;j

— N6z i slimak wykonane ze stali
nierdzewnej

— Kotek dociskowy wykonany z polietylenu
— Przycisk resetujacy chronigcy przed
przecigzeniem

— Antyposlizgowe ndzki

— Wylacznik zgodny z normami EC i CE

— Wydajnos¢ chwilowa 100 kg/h (210 802) 1
200 — 220 kg/h (210 819)

— predkos¢ obrotowa: 170 (rpm)

HENDI 210802

432x231x484

1.15

Zlew dwukomorowy z p6tkg i dwoma
szufladami, miejscem na kloc, syfonem w
zestawie, ze stali 1.4301

GORT ZTA1P20X-EX

1800x700x850

1.15

Bateria zlewozmywakowa, do poz 1.15

GORT

1.16

St6t mrozniczy z dwoma drzwiami
skrzydtowymi (pojemnos¢ 2801) stal 1.4301

GORT FKA10-137EK

1370x700x850

1.17

Szafka wiszaca, z drzwiami suwanymi, z
potka przestawna, stal 1.4301

GORT AMS506-
100BE_1

1000x400x600

1.18

Szafka wiszaca naroznikowa, potka
przestawna, drzwi skrzydiowe, stal 1.4301

GORT EX

650x650x600




1.19

Krajalnica z powtoka teflonowa Cechy
produktu:

— Obudowa wykonana z anodowanego
aluminium

— Transparentna ostona bezpieczenstwa
podczas pracy

— Odkrecana prowadnica utatwiajgca
czyszczenie z resztek pozostatych po
krojeniu

— Latwy demontaz ostony noza ulatwia
czyszczenie

— Bezpieczna ostona na néz, wbudowana
ostrzatka

— Wysokiej jakos$ci n6z ustawiony sko$nie
— Zabezpieczenie przed obrotem noza
podczas zdejmowania obudowy

— 4 antyposlizgowe n6zki z tworzywa

— N6z, ostona noza oraz ostona oporowa
pokryte teflonem utatwiajagcym krojenie
serow zottych

— Silnik 0 mocy 0,2 KM chtodzony
powietrzem, zabezpieczony od spodu
pokrywa z tworzywa

— Srednica noza: 250 mm

— Orientacyjna maksymalna srednica
krojonego produktu: 180 mm

— Plynna regulacja grubosci krojenia od 0 do
11 mm

— Waga: 16,4 kg

HENDI 210222

494x402x398

1.20

St6t roboczy z dolng pétka oraz blokiem
trzech szuflad, stal 1.4301

GORT SZA1P3-180EK

1800x700x850

1.21

St6t roboczy dot otwarty, stal 1.4301

GORT SCA0XO0-
160EE_1

1600x700x850

1,22

Szafka wiszaca, z drzwiami suwanymi, z
poOtka przestawna, stal 1.4301

GORT AMS506-
100BE_1

1000x400x600

1.23

St6t chtodniczy z dwoma drzwiami
skrzydtowymi (pojemnos¢ 2801) stal 1.4301

GORT CKA101100-
137EK

1370x700x850

1,24

Okap centralny, wykonanie ze stali 1.4301, z
filtrami siatkowymi i o$wietleniem
zintegrowanym (zabudowanym)

GORT OWO02-240TK

2400x2200x550

1.25

Odwodnienie liniowe z syfonem, kraty
nierdzewne kratka 23x23mm, wykonanie
antyposlizgowe, stal 1.4301

GORT AB0500-200AK

2000x300

1.26

Patelnia gazowa, misa uchylna 601, wymiar
misy 705x463mm, moc 16kW, zakres temp.
120-280C, wylewka doprowadzajgca wode,
misa z AISI 304, zapalacz pizoelektryczny, 8
stopni regulacji mocy, zawor dopuszczajacy
wode, ostona pokretet z preta

GORT GP2111-
080EV+S00

800x730x850




1.27

Podstawa chtodnicza pod urzadzenia z
szufladami 2x2, wykonanie ze stali
nierdzewnej, szuflady z pelnym wysuwem
550mm, przystosowane do pojemnikéw GN
1/1-100

GORT GR1220-120EV

1200x705x600

1.28

Element neutralny nastawny z szufladg pod
blatem, stal 1.4301. Szuflada z pelnym
wysuwem, przystosowana dla pojemnikéw
GN 1/1

GORT GNO110-040EV

400x730x250

1.29

Kuchnia gazowa 4 palnikowa nastawna, stal
nierdzewna, demontowalny kominek, moc
palnikow 2x4kW i 2x7kW, demontowalne
misy, palniki typu SF (smiling flame)

GORT GC2000-080EV

800x730x250

1.30

Piec konwekcyjno parowy 15x GN 1/1
gazowy. Moc gazowa 27kW. W zestawie
podstawa pod piec z prowadnicami na GN
1/1 oraz pétautomatyczny uzdatniacz wody.
Wykonany ze stali nierdzewne;j

* Wnetrze wykonane ze stali polerowanej
» Zewngetrzna obudowa wykonana ze stali
nierdzewnej szczotkowane;j

» Komora pieca z zaokraglonymi
krawegdziami utatwia czyszczenie

* Sterowanie cyfrowe

* 200 regulowanych programéw

*4 fazy gotowania

* sonda rdzenia

* System gotowania At°

* System podgrzewania wstg¢pnego

* System chtodzenia

* Funkcja opdznionego czasu gotowania

* Obrdt automatyczny wentylatora

* Podwdjna predkos$¢ wentylatora

* Kontrola wilgotnos$ci

* Oswietlenie komory pieca

* Podwojne szyby w drzwiach ulatwiajace
czyszczenie

* Drzwi otwierane na lewo

* Zdejmowana uszczelka komory pieca

* Zdejmowane ruszty utatwiajace
czyszczenie (odlegto$¢ miedzy pétkami 70
mm)

PRIMAX PDG-115-
HD*

860x910x1870




1.31

Taboret gazowy 2 palnikowy:trzykoronowe

palniki gazowe o mocy 4,5 kW, ktore

roOwnomiernie ogrzewajac dno naczynia

zwigkszajg efektywno$¢ wykorzystania

gazu,

* zawory z zabezpieczeniem

przeciwwyplywowym odcinajacy
doptyw gazu w przypadku zgasniecia

ptomienia,

* mozliwo$¢ ustawienia kurkiem tzw.

,,0szczgdnego ptomienia”,

» zapalacze piezoelektryczne

* emaliowane ruszty,

* rurowe przylacze gazu 2 7,

* zastosowano nozki z regulowang

wysokoscia,

EGAZ KG122

900x600x380

1.32

Odwodnienie liniowe z syfonem, kraty
nierdzewne kratka 23x23mm, wykonanie
antyposlizgowe, stal 1.4301

GORT AB0500-110BK

1100x400

1.33

Odwodnienie liniowe z syfonem, kraty
nierdzewne kratka 23x23mm, wykonanie
antyposlizgowe, stal 1.4301

GORT AB0500-090AK

900x300

MY CIE TERMOSOW

CATERINGOWYCH

2.1

Umywalka nierdzewna, stal 1.4301, z
syfonem z zestawie. Ostona komory

GORT ZHA0XO01X-
040BL

400x383x400

2.1a

Bateria zlewozmywakowa, do poz 2.1

GORT

2.2

Regat perforowany, 4 p6iki, stal 1.4301,
wykonanie nietypowe, boki 1 géra
za$lepione nierdzewnymi blendami, z
przodu otwierane drzwi skrzydtowe

GORT EX

1200x700x1800

2.3

Regat perforowany, 4 poéiki, stal 1.4301

GORT MR2A-080EE_1

800x700x1800

24

Basen, z komorg o gt. 400mm, z syfonem w
zestawie, stal 1.4301

GORT ZDA- 110EE

1100x700x850

2.4a

Bateria ze spryskiwaczem dwukolumnowa,
wylewka i prysznic, do poz 2.4

GORT

2.5

Zmywarka do mycia termosow, Wyposazone
w system SPP gwarantujacy State Parametry
Ptukania

4 programy mycia: 120, 240, 360 sek oraz
program ciagly, maszyna zabezpieczona na
wypadek nagtego wzrostu cisnienia wody
lub napigcia zasilajacego. Elektroniczny
system TERMOSTOP. Zaawansowany
elektroniczny panel sterowania. Kosz ptaski
w standardowym wyposazeniu o wymiarach
550x610mm. Zuzycie wody 41/
cykl.Wysoko$¢ wsadu 65cm. Wyposazone w
pompg spustowa, pompe¢ podnoszaca

ci$nienie wody oraz dwa dozowniki ptynu

FAGOR LUP 60

720x780x1700




myjacego i pluczacego regulowane z
poziomu panelu.

Okap kondensacyjny nad zmywarke, stal

2.6 1.4301 ASCOBLOC WZ 1000x1300x500
MAGAZYN WARZYW
Szafa chlodnicza 3501, no$nos¢ potek do 8
kg, cichy agregat, posiada wymuszony obieg
powietrza, urzadzenie wykonane z blachy
malowanej proszkowo (biala), elektroniczny
31 sterownik temperatury z wyswietlaczem, STALGAST 880400 | 600x600x1850
wbudowany zamek na klucz, nowoczesna
konstrukcja, w komplecie 3 péiki,
automatyczne odszranianie, wymiary potek
WxD: 505x365 mm
czynnik chtodniczy R134a
3.2 |Regatl z 5 pétkami perfowanymi, stal 1.4301 |GORT MR2B-100CE_1| 1000x500x1800
3.3 |Paleta magazynowa, z tworzywa, na ptozach HORECATEAM 800x600x150
OBIERALNIA WARZYW I DEZYNFEKCJA JAJ
Umywalka nierdzewna, stal 1.4301, z GORT ZHA0XO01X-
4.1 syfonem z zestawie. Ostona komory 040BL 400x383x400
4.1a |Bateria zZlewozmywakowa, do poz 2.1 GORT -
Obieraczka do ziemniakow 12kg wsadu z
separatorem:
- jednorazowy wsad do 12 kg (wydajnos¢
120kg/h)
4 | - Poliweglanowa pokrywa z STALGAST 789120 | 450x820x920
wylacznikiem bezpieczenstwa
- czasomierz z regulacjg do 5 minut
- prosta zwarta obudowa
- cicha praca
- tatwy dostep do podzespotéw obieraczki
Zlew dwukomorowy z p6tka, syfonem w GORT ZCA1E00X-
43 | Jestawie, wykonanie stal 1.4301 170EE_1 1900x700x850
4.3a |Bateria zZlewozmywakowa, do poz 2.3 GORT -
44 Pojemnik na odpadki, jezdny, 80 litrow, z STALGAST 80 L 30 litréw
tworzywa z pokrywa
Szafka wiszaca, z drzwiami suwanymi, z GORT AMS506-
45 potka przestawna, stal 1.4301 090BE_1 900x400x600
) ) GORT SPA1XO0-
4.6 |Stét z dolng potka, stal 1.4301 105EE._ 1 1050x700x850
Zlew jednokomorowy Z wystajacym i
47 |ociekaczem nad chiodziarke, i syfonem w | CORL ZZAINOOX- 14,64 700,850
. 120EE _1
zestawie, stal 1.4301
4.7a |Bateria zlewozmywakowa, do poz 2.7 GORT -




Naswietlacz do jaj - urzadzenie z lampami
UV do powierzchniowej dezynfekciji jaj i
nozy, mozna dezynfekowac jednorazowo 30
sztuk jaj lub 17 sztuk nozy o wymiarch
dtugosci 320mm i wysokosci 40 mm, w
cyklu naswietlania ginie do 100% bakterii

4.8 |Salmonella, E.Coli, ziarenkowcow, laseczek |[STALGAST 690552  |360x530x245 1
tlenowych, pateczek okreznicy i grzybéw z
powierzchni skorupki, czas naswietlania
(sterylizacji): 150 sekund, automatyczne
wylaczenie lamp przy otwartej szufladzie,
kratka ze stali chromowanej, wykonany ze
stali nierdzewne;j
4.9 |Chlodziarka ze stali nierdzewne;j GORT CCP00-054DK |540X580X800 |1
POMIESZCZENIE SOCJALNE
5.1 | Szafki ubraniowe malowane, dwudzielne SUM-EX ~360x490x1800
5.2 Laweczka z stali nierdzewne;j SUM-EX ~1440X300
53 | Srafaporzadkowa, drzwi skizydiowe, stal | 56pr 1A INZ0SODK | 400x500x2000
1.4301, poika, reling, haczyki
54 St6t z dwoma krzestami ind. -
Umywalka nierdzewna, stal 1.4301, z GORT ZHA0XO01X-
33 syfonem z zestawie. Ostona komory 040BL 400x383x400
5.5a Bateria zlewozmywakowa, do poz 5.5 GORT -
TOALETA PERSONELU
5.6 Umywalka ceramiczna ind. -
5.7 Toaleta ind. -
MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH
Szafa chiodnicza 3501, no$nos¢ poétek do 8
kg, cichy agregat, posiada wymuszony obieg
powietrza, urzadzenie wykonane z blachy
malowanej proszkowo (biala), elektroniczny
6.1 sterownik temperatury z wyswietlaczem, STALGAST 880400 | 600x600x1850
wbudowany zamek na klucz, nowoczesna
konstrukcja, w komplecie 3 péiki,
automatyczne odszranianie, wymiary potek
WxD: 505x365 mm
czynnik chtodniczy R134a
Szafa mroznicza 3501, no$no$¢ pétek do 8
kg, cichy agregat, posiada wymuszony obieg
powietrza, urzadzenie wykonane z blachy
malowanej proszkowo (biata), elektroniczny
6.2 sterownik temperatury z wyswietlaczem, STALGAST 880401 | 600x600x1850
wbudowany zamek na klucz, nowoczesna
konstrukcja, w komplecie 3 poiki,
automatyczne odszranianie, wymiary potek
WxD: 480x445 mm
czynnik chlodniczy R134a
6.3 |Regat z 4 pétkami gtadkimi, stal 1.4301 GORT MR1A-125CS | 1250x550x1800
6.4 Regat z 4 pétkami gtadkimi, stal 1.4301 GORT MR1A-100CS | 1000x550x1800




ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

St6t wytadowczy do zmywarki, z

7.1 |przegltebieniem na kosze, z relingami na GORT Z93P0X-170EK| 1700x610x850
kosze pod spodem, stal 1.4301
Zmywarka kapturowa do naczyn, w zestawie
z p6tautomatycznym uzdatniaczem, nowa
linia EVO, z kompletem dozownikéw

7.2 |ptynow. Przeswit 440mm, 3 cykle mycia (od| FAGOR CO-110DD | 658X756X1540
90 do 180sek), nierdzewne filtry, tagodny
start, podwojne nierdzewne ramiona,
zuzycie wody 2,4 litra na cykl

7.3 (1)1;;1(’) fondensacyjny nad zmywarke, stal ASCOBLOC WZ | 1000x1300x500
St6t zatadowcezy z komora

7.4 1500x400x250mm, z syfonem w zestawie, z | GORT Z96L0X-070FK | 700x735x850
przegtebieniem na kosze

7 4a Bateria ze sprysklyvaczem dwukolumnowa, GORT i
wylewka 1 prysznic, do poz 7.4
Stot sortowniczy z otworem na odpadki, stal

7.5 [1.4301. Kotnierz zrzutowy gumowy oraz GORT I%OOI?I? E00X- 1400x735x850
zgarniacz talerzowy w zestawie

76 Pojemnik na odpadki, jezdny, 80 litrow, z STALGAST 80 L 20 Litréw
tworzywa z pokrywa

77 S;afa przelotowa z drzwiami suwanymi, stal GORT MP1P-100DS | 1100x600x 1800
nierdzewna 1.4301

7.8 |Szafa z drzwiami skrzydtowymi, stal 1.4301 | GORT MA1N-050CS | 400x500x1800

EKSPEDYCJA
Umywalka nierdzewna, stal 1.4301, z GORT ZHA0XO01X-

8.1 syfonem z zestawie. Ostona komory 040BL 400x383x400

8.1a Bateria zlewozmywakowa, do poz 8.1 GORT -

39 Szafka wiszaca, z drzwiami skrzydtowymi, z GORT AM306-040BK | 400x400x600

potka przestawna, stal 1.4301
Szatka z drzwiami suwanymi, potka GORT KPASXO0-
8.3 przestawna, stal 1.4301 180DK 1800x600x850
Bemar jezdny 3 x GN 1/1 z niezaleznym GORT GBJ4033-
8.4 sterowaniem komor i dolng potka 122EG 1235x660x850




