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projekt architektoniczno — budowlany

1. CZESC OGOLNA

1.1. Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza kuchni
publicznego przedszkola ogodlnodostepnego — zaktadu zbiorowego zywienia typu
zamknietego. W zaktadzie prowadzona bedzie produkcja positkbw dla dzieci
przedszkolnych z konsumpcjg na miejscu oraz z wywozem w termosach do innej
placowki tego samego typu. Kuchnia docelowo bedzie wydawata codziennie ok. 300
positkow.

1.2. Podstawa opracowania
Materiaty wyjsciowe do opracowania
e umowa z Inwestorem;
e elektroniczny rzut architektoniczno-budowlany pomieszczen;
e aktualne katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzadzeh
gastronomicznych uzyskane z firmy GASTKOMP w Lublinie.

Przepisy prawa i inne dokumenty

e Dz.U.z 2023 r. poz. 1448 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia;

e Dz. U. z 2024 r. poz. 725 ze zm. Ustawa z dnia 7 czerwca 2018 r. Prawo
budowlane;

e Dz.U.z2022r. poz. 1225 ze zm. Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia
12 kwietnia 2002 r. w sprawie technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki
i ich usytuowanie;

e Dz. U.z2022r. poz. 1679 Rozporzgdzenie Ministra Rozwoju z dnia 11 wrzesnia
2020 r. w sprawie szczegotowego zakresu i formy projektu budowlanego;

e Dz.U.z2023r. poz. 1587 ze zm. ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach;

e Dz.U. z 2020 r. poz.10 Rozporzadzenie Ministra Klimatu z dnia 02.01.2020 r.
w sprawie katalogu odpadow;

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych ze sprostowaniem;

e Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami
dotyczgcymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat;

2. OPIS STANU PROJEKTOWANEGO

Positki w systemie $niadania: zupa mleczna, kanapki, herbata/kawa inka, obiady:
zupy, dodatek skrobiowy (ziemniaki, kasze, makarony), mieso bez kosci lub oSci
(kotlety, pulpety, pieczone, gulasz), suréwki, kompot oraz podwieczorek (owoce,
gotowe ciasta, drozdzowki, jogurt itp.)

W zaktadzie positki przygotowywane bedg na biezgco. Positki — drugie dania - na
bazie zamiennie miesa wieprzowego (porcje kulinarne bez kosci), drobiowego (filety
bez kosci) lub ryby (filet oczyszczony) poddawane bedg obrébce termicznej w piecu
konwekcyjno — parowym. Wywary warzywno- miesne na zupy gotowane bedg na bazie
kosci schabowych, korpuséw drobiowych oraz warzyw korzennych.

Surowki przygotowywane bedg na bazie surowych warzyw lub mrozonek
(poddanych obrébce termicznej).

Dostawy 3 razy w tygodniu z hurtowni bedgcych pod nadzorem wiasciwego
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terenowo Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. Dostawy surowcéw
w opakowaniach transportowych wykonywane bedg przez drzwi zapleczowe
z zadaszeniem, bezposrednio z zewnatrz do komunikacji nr 4. Niedaleko drzwi
zaprojektowano pétpalete do odstawiania.

Zaplecze kuchenne zaprojektowano w sposob umozliwiajgcy petng produkcje
potraw z wykorzystaniem swiezych warzyw, migsa i jaj przy zatozeniu produkcji wg
jadtospisu dziennego utozonego dla dzieci w wieku przedszkolnym.

Budynek nowoprojektowany wolnostojacy, dwukondygnacyjny,
niepodpiwniczony, pomieszczenia zaplecza kuchennego objete opracowaniem bedg
zlokalizowane na parterze (poziom podiég minimum na poziomie terenu). Dojazd
i dojscia do budynku bedg utwardzone materiatem niepylgcym. Budynek bedzie
zaopatrzony w instalacje wod- kan, ogrzewczg, elektryczng oraz wentylacje
grawitacyjng i mechaniczng. Na zaplecze kuchenne sktadajg sie nastepujace
pomieszczenia ciggu technologicznego: kuchnia, chtodnia surowca, magazyn
Spozywczy, magazyn warzyw, pomieszczenie obrobki brudnej, zmywalnia naczyn
stotowych oraz pomieszczenie zwrotu naczyn stotowych i wozkéw, zmywalnia naczyn
stotowych, zmywalnia termosow, ekspedycja cateringu oraz pomieszczenie socjalne
z szatnig, toaleta i komunikacja.

Wysokos¢ pomieszczeh minimum 3m.

Projektuje sie pomieszczenie obrobki brudnej z wydzielonym stanowiskiem do
obierania i mycia warzyw i owocéw oraz wydzielonym stanowiskiem do
przechowywania, mycia i dezynfekcji jaj.

Pieczywo bedzie dostarczane codziennie i przechowywane w szafce zamknigtej
w czesci ekspedycyjnej kuchni.

Projektuje sie chtodnie z regatami z podziatem na pétki na wedliny, nabiat i owoce
— kazdy asortyment sktadowany w izolacji od siebie oraz $cian i podtog,
w wydzielonych hermetycznie zamykanych pojemnikach. Dodatkowo na kuchni
projektuje sie stot chtodniczy na produkty gotowe. Do przechowywania miesa
projektuje sie szafe chtodniczg w magazynie spozywczym.

Pomieszczenie zmywalni naczyn stotowych projektuje sie jako przylegajgce do
kuchni z ciggiem szaf przelotowych spetniajgcych funkcje magazynu zastawy stotowe;j.

W pomieszczeniu zwrotu naczyn i wozkow (przed zmywalnig naczyn stotowych)
myte bedg wozki wracajgce po konsumpcji, a nastepnie czyste wozki bedag
przewozone do czesci ekspedycyjnej kuchni.

Termosy z cateringu zwracane bedg bezposrednio do zmywalni termoséw i po
ich umyciu w zmywarce magazynowane na regale, skad bedg zabierane w miare
potrzeb do czesci ekspedycyjnej kuchni. Wywoz potraw w termosach bedzie odbywat
sie przez pomieszczenie ekspedycji cateringu.

Projektuje sie pomieszczenie socjalne z szatnig oraz toalete dla personelu.

Zaplecze kuchni komunikacyjne bedzie potgczone z przedszkolem (z kontrolg
dostepu) przez pomieszczenie dyrektora.

Stanowiska pracy statej (kuchnia, zmywalnia termoséw) bedg doswietlone
Swiattem naturalnym w stopniu normatywnym. W pomieszczeniu zmywalni naczyn
stotowych oraz obrobki brudnej bedzie wytgcznie oSwietlenie sztuczne, zaktada sig, ze
ten sam pracownik bedzie tam przebywat do 4 godzin na dobe (wtasciwy grafik pracy
w tym zakresie do wgladu stuzb kontrolnych sanitarnych i inspekcji pracy).
Komunikacja, magazyny i pomieszczenie socjalne z szatnig nie sg przeznaczone na
pobyt ludzi.
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3. PROGRAM UZYTKOWY

Przewiduje sie, ze podstawowg dziatalnoscig bedzie gotowanie sniadan,
obiadoéw i podwieczorkéw dla przedszkolakow oraz wywoz gotowych positkow
i pétproduktdéw do planowanego przedszkola.

Produkowane bedg potrawy od podstaw lub z wykorzystaniem potproduktow.
W procesie produkcji wykorzystywane bedg swieze jaja. Nie przewiduje sie obrobki
brudnej miesa, w tym ryb. Ryby kupowane bedg w formie potproduktu swiezego
(oczyszczone - filety), schtodzonego lub mrozonego. Surowce suche przechowywane
beda na regatach w magazynie, mrozonki w zamrazarkach skrzyniowych w magazynie
surowca, a produkty wymagajgce niskiej temperatury w komorze chtodniczej
w rozdziale asortymentowym. Owoce twarde i warzywa dostarczane bedg
w skrzynkach i przechowywane na regatach higienicznych lub zamrazarce skrzyniowe;j
w magazynie warzyw. Owoce miekkie typu maliny beda przechowywane
w pojemnikach zamknietych w pomieszczeniu chtodni.

W pomieszczeniu obrébki brudnej projektuje sie stanowisko obierania i mycia
warzyw i owocoéw wyposazone w blat roboczy, pétki wiszgce, basen, obieraczke
i umywalke oraz stanowisko mycia i dezynfekcji jaj wyposazone w zlewozmywak 1
komorowy, naswietlacz UV do jaj i szafe chtodniczg do przechowywania jaj.

Kuchnia wyposazona bedzie w meble gastronomiczne ze stali nierdzewnej, stoty
chtodnicze, urzgdzenia do obrobki dynamicznej oraz sprzety do obrobki cieplnej. Na
terenie kuchni wydzielone zostaty stanowiska do:

- miesa czerwonego/ drobiu / ryb z jednym zlewem do uzycia w rozdziale
czasowym (ze wzgledu na gotowanie jednego rodzaju positku obiadowego dziennie,
zaktada sie przyktadowo, ze moze byC¢ uzyty kurczak do zupy, a mieso
czerwone do dania drugiego), przy czym po uzyciu konkretnego rodzaju miesa
zlewozmywak bedzie kazdorazowo myty i dezynfekowany;

- warzyw z urzgdzeniami rozdrabniajgcymi i mieszajgcymi;

- potraw macznych;

- obrobki cieplnej z kottami, trzonem, taboretem, patelnig oraz piecem
konwekcyjno-parowym;

- ekspedycji ze stotem z szafkg na pieczywo, stotem chtodniczym i bemarem;

- zmywania garnkow i naczyn kuchennych z basenem gastronomicznym,
zmywarkg i regatem ociekowym nad kratkg sciekowa,

- mycia rgk z umywalkg i zaworem czerpalnym ze ztgczkg do weza.

Nad urzgdzeniami grzewczymi projektuje sie obudowane niezaleznie dziatajgce
okapy.

Potrawy wktadane bedg do matych pojemnikow GN i wywozone wdzkami
z zamknietg szafkg do sal, a tam rozktadana na talerze lub serwowane bedg w wazach
i wyporcjowane na talerzach — wybér sposobu do decyzji uzytkownika.

Po konsumpcji zastawa z resztkami potraw przywozona bedzie do zmywalni
naczyn stotowych. Resztki zrzucane bedg do pojemnikéw na odpadki ustawionych
W pomieszczeniu zmywalni.

Talerze bedg sptukiwane wodg i ustawiane na koszu do zmywarki kapturowe;.
Po umyciu w zmywarce z temperaturg wyparzania 95°C naczynia bedg
magazynowane w szafach przelotowych.

Potrawy do wywozu wktadane bedg do pojemnikow GN w ilosci wynikajgce
z zamowienia i wktadane do termoportow utrzymujgcych temperature lub wlewane
beda do termosow (zupy i napoje). Termosy ustawiane bedg na wdzku transportowym
i wywozone przez pomieszczenie ekspedycji cateringu do samochodu.
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Zwrot brudnych termosow bedzie odbywat sie bezposrednio z zewnatrz budynku
do pomieszczenia zmywalni termoséw, gdzie resztki bedg zrzucane do pojemnika na
odpady, a pojemnik GN i termosy bedg myte w zmywarce z wyparzaniem. Czyste
i suche termosy oraz pojemnik GN przechowywane bedg na regale.

Odpadki pokonsumpcyjne ze zmywalni i odpady kuchenne bedg ewakuowane
w szczelnie zamknietych zmywalnych pojemnikach na zewnatrz budynku po
zakonczonym dniu pracy albo wg biezgcych potrzeb. Zakaz transportu odpadow
pokonsumpcyjnych przez kuchnie. Odpadki nalezy zagospodarowaé zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami i lokalnym regulaminem utrzymania porzadku i czystosci.
Postepowanie ze zuzytym olejem z zachowaniem wymogéw okreslonych w Dz.U.
2012.1096 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 25 wrzesnia 2012 r. w sprawie
okreslenia maksymalnych pozioméw substancji zanieczyszczajgcych, ktore moga
znajdowac sie w tluszczach stosowanych do smazenia oraz kryteriow dla metod
analitycznych stosowanych do ich oznaczania. Uzytkownik ma obowigzek posiadaé
podpisang umowe na odbior odpadow wszelkiego typu.

Do utrzymania czystosci projektuje sie dwie szafy porzgdkowe (w komunikaciji
i ekspedyciji cateringu) wyposazone kazda w komore zlewu porzgdkowg oraz potke na
srodki czystosci i wieszak na szczotki i mopy.

Obok pomieszczenia socjalnego z szatnig zaprojektowano toalete dla personelu
Zz wejsciem z komunikacji.

Kierownik  placéwki zobowigzany jest do prowadzenia, wdrozenia
i przestrzegania instrukcji dobrej praktyki higienicznej (GHP) dotyczace;j:

e lokalizacji i otoczenia lokalu,
uktadu funkcjonalnego pomieszczen,
magazynowania Zzywnosci,
maszyn i urzadzen,
procesow mycia i dezynfekciji,
zaopatrzenia w wode,
kontroli odpadéw,
zabezpieczenia przed szkodnikami i kontroli w tym zakresie,
szkolenia personelu,
higieny i stanu zdrowia personelu,
pomieszczen dla personelu,
prowadzenia dokumentacji i zapisow GHP.

4. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

W  projektowanym lokalu bedg wykonywane nastepujgce czynnosci
technologiczne:

Przyjecie surowcow i potproduktdw po uprzednim usunieciu zewnetrznych
posrednich opakowan transportowych z ww. towaréw. Magazynowanie surowcow
i pOtproduktdéw przewiduje sie odpowiednio na regatach typu higienicznego
w magazynach oraz w chtodni, szafach chtodniczych i zamrazarce skrzyniowej
z zachowaniem rozdziatu asortymentowego, na kuchni w stotach chtodniczych. Srodki
spozywcze magazynowane muszg by¢ w sposéb uniemozliwiajgcy ich
zanieczyszczenie i zepsucie. Towar po odbiorze ilosciowym i jakosciowym bedzie
kierowany odpowiednio do magazynu lub do bezposredniej produkcji. Latwo psujgce
sie srodki spozywcze nalezy przechowywac¢ w odpowiednich dla nich temperaturach
kontrolowanych, monitorowanych i rejestrowanych. Zastosowane urzgdzenia
chtodnicze muszg by¢é samo rozmrazajgce sie. Zabrania sie przechowywania
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surowcow z potproduktami/produktami  gotowymi do spozycia lub towarami
niebedgcymi zywnoscig.

Obrobka wstepna warzyw i owocoéw bedzie odbywata sie w pomieszczeniu
obrobki brudnej wyposazonym w basen do mycia warzyw i owocow (zaktada sie
rozdziat czasowy pomiedzy myciem warzyw, w szczegolnosci warzyw korzeniowych,
a myciem owocow, w szczegolnosci przeznaczonych do bezposredniego spozycia),
obieraczke do ziemniakdéw i warzyw korzennych, blaty robocze oraz umywalke do rak.
Po obrébce wstepnej warzywa bedg transportowane bezposrednio do kuchni do
dalszej obrobki.

Mycie i dezynfekcja jaj bedzie odbywata sie w pomieszczeniu obrobki brudnej na
stanowisku jaj wyposazonym w zlew 1 komorowy, naswietlacz do jaj oraz szafe
chtodnicza do przechowywania jaj. Jaja po przeprowadzonej dezynfekciji
w zamknietych opakowaniach przeznaczonych wytgcznie do jaj dostarczone bedg do
kuchni.

Obrobka wtasciwa ryb, miesa, warzyw, potraw magcznych odbywac sie bedzie
w pomieszczeniu kuchni na wydzielonych stanowiskach wyposazonych w zlewy, blaty
robocze oraz urzgdzenia dynamiczne typu wilk do miesa, szatkownica do warzyw,
krajalnica do wedlin. Dla kazdego asortymentu srodkow spozywczych wydziela sie
narzedzia i sprzet taki jak noze i deski do krojenia.

Obroébka termiczna odbywac sie bedzie na urzgdzeniach elektrycznych: 2 kottach,
kuchni elektrycznej 4 ptytowej z piekarnikiem, patelni elektrycznej, taborecie
indukcyjnym oraz na elektrycznym piecu konwekcyjno- parowym.

Wydawanie i ekspedycja potraw. Wydawanie positkow bedzie na stanowisku
ekspedycji w kuchni. Zaprojektowano stot odktadczy, stét chtodniczy, bemar jezdny
oraz wozki do transportu positkbw z zamykang szafkg. Positki na wywdz bedag
pakowane na tym samym stanowisku w rozdziale czasowym i wywozone na wozku
transportowym przez pomieszczeni ekspedycji cateringu bezposrednio na zewnatrz
budynku.

Mycie sprzetu kuchennego bedzie na stanowisku w kuchni wyposazonym
w basen z komorg o gtebokosci 40 cm i baterie ze spryskiwaczem, zmywarke do
garnkéw oraz regat ociekowy nad kratkg sciekowg. Po umyciu sprzety bedg suszone
na ww. regale ociekowym perforowanym, a nastepnie przechowywane w szafach
kuchennych.

Zmywanie naczyn stotowych. Naczynia po konsumpcji przywozone bedg na
wozkach do zmywalni naczyh stotowych. Po umyciu czysta zastawa bedzie
przechowywana w szafach przelotowych ustawionych pomiedzy zmywalnig naczyn
stotowych i kuchnig. Zmywalnia wyposazona w cigg do zmywania: stot zatadowczy (do
zmywarki kapturowej) ze zlewem 1-komorowym i miejscem na zmiekczacz wody oraz
ptyny do zmywarki, zmywarke kapturowg i blat wytadowczy z pétkg na kosze do
zmywarki, szafy przelotowe oraz umywalke do rgk.

Zmywanie wozkdéw bedzie odbywato sie recznie. Przygotowanie wozka do mycia
bedzie polegato na wypakowaniu z niego naczyn i resztek z jedzeniem, nastepnie
bedzie mycie wstepne (polegajgce na usunieciu wiekszych zabrudzen), mycie gtdwne
roztworem detergentu, sptukiwanie, dezynfekcja i osuszenie. Umyty wézek bedzie
przewozony na stanowisko ekspedycji w pomieszczeniu kuchni. Procedure nalezy
przeprowadzac po kazdorazowym uzyciu wozka. Co najmniej raz w tygodniu zaleca
sie gruntowne czyszczenie kotek i spoin.

Zmywanie termoséw po powrocie bedzie polegato na usunieciu z nich resztek,
wyjeciu pojemnikow GN oraz optukaniu w basenie. Nastepnie termosy i pojemnik GN
myte bedg w zmywarce z wyparzaniem. Po wyjeciu ze zmywarki termosy i pojemnik
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GN skfadowane bedg na regale ociekowym perforowanym ustawionym nad kratkg
Sciekowg. Przed kolejnym uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy uszczelki sg prawidtowo
zatozone.

Usuwanie odpadow. Odpady powstate w wyniku dziatalnosci kuchni
i przygotowalni (obierki warzyw, uszkodzone jajka itp.) bedg przenoszone poprzez
komunikacje w zamknietym zmywalnym pojemniku na zewngtrz budynku w rozdziale
czasowym z dostawami.

Prace porzadkowe. Sprzet do sprzatania przechowywany bedzie w wydzielonych
tylko do tego celu szafach porzadkowych z otworami wentylacyjnymi. Wyposazenie
szafy stanowig: komora zlewu porzgdkowa zawieszong 50 cm (gérna krawedz) nad
podtogg do pobierania i wylewania wody oraz potki na srodki czystosci i wieszaki na
mopy. Zlew nalezy wyposazy¢ w baterie zlewowo-prysznicowg z uwzglednieniem
zaworu antyskazeniowego. Obowigzuje wydzielony sprzet porzadkowy do
pomieszczen technologicznych, wydzielony do pomieszczen higieniczno-sanitarnych
— sprzet nie jest przeznaczony do obstugi pomieszczen ogolnodostepnych.

Na prowadzgcych kuchnie spoczywa obowigzek tworzenia dokumentacji na
podstawie, ktérej bedzie mozliwa identyfikacja dostawcéw towarow.

5. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

nr nazwa pow. m2
1 zmywalnia termosow 7,38

2 ekspedycja cateringu 531

3 kuchnia 42,04
4 komunikacja 11,21
5 pomieszczenie socjalne z szatnig 5,80

6 toaleta personelu 2,72

7 komora chfodnicza 501

8 magazyn Spozywczy 5,05

9 magazyn warzyw 6,78
10 obrobka brudna 9,87
11 zwrot naczyn i wozkéw 6,45
12 zmywalnia naczyn stotowych 9,22

SUMA 116,84

t.gczna powierzchnia ok. 117m?
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6. ZATRUDNIENIE

Zaktad bedzie czynny 5 dni w tygodniu. Praca na 1 zmiane.

Przewidywane zatrudnienie bedzie wynosito do 10 osob z wytgczeniem oso6b
niepetnosprawnych.

Praca stata odbywac sie bedzie w pomieszczeniu kuchni gtéwnej, zmywalni
termoséw (stanowiska doswietlone bezposrednio swiattem naturalnym w stopniu
normatywnym). W zmywalni naczyn stotowych pomieszczeniu oraz pomieszczeniu
obrobki brudnej (stanowiska bez doswietlenia Swiattem naturalnym) praca czasowa do
4 godzin na dobe.

Positki spozywana bedg przez personel bedg w pomieszczeniu socjalnym
z szatnig. Z uwagi na zatrudnienie do 10 osob personelu kuchennego na zmianie
przewidziano dla niego 1 wc koedukacyjne. Pracownik bedzie wykonywat swojg prace
w ubraniu ochronnym, a planowana praca nie bedzie zaliczana do prac powodujgcych
zabrudzenie ciata. Okreslone w projekcie wytyczne dotyczgce wentylacji i klimatyzacii,
majg na celu uniemozliwienie powstania w kuchni gorgcego mikroklimatu.

7. DANE | WYTYCZNE DLA BRANZ

Instalacje muszg by¢ prowadzone jako kryte np. pod tynkiem w bruzdach lub
zabezpieczone szczelnymi ostonami lub w szachtach instalacyjnych. Realizacja
instalacji wg projektdw branzowych uzgodnionych w zakresie higieniczno-
zdrowotnym.

7.1. Dane dot. instalacji wodno-kanalizacyjnej

W instalacji wody pitnej zaprojektowac staty obieg wody, nie projektowac Slepych
przewodow wodociggowych.

Zaktada sie zuzycie wody w ilosci 1501/h w czasie dziatania kuchni.

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych zgodnie
z DTR oraz do przyboréw sanitarnych i kranow. Urzgdzenia do przygotowywania
cieptej wody nalezy zlokalizowa¢ poza pomieszczeniami technologicznymi.

Instalacja cieptej wody w obrebie projektowanego zaplecza kuchennego
(pomieszczenia poza zapleczem kuchennym bedg przedmiotem odrebnego
opracowania) musi zapewni¢ w punktach czerpalnych wode o temperaturze 55-60°C
przy czym instalacja musi umozliwia¢ przeprowadzenie jej okresowe] dezynfekciji
termicznej przy temperaturze wody min 70°C.

W okolicy taboretu gastronomicznego zaprojektowano kolumne wodng do
napetniania wodg duzych garnkow.

Do zlewéw zaprojektowac podtgczenie wody z zastosowaniem baterii stojgcych.
W zlewach do celdéw porzgdkowych wygodniejsze bedg baterie zlewowo-prysznicowe
przy czym przy bateriach prysznicowych z elastyczng wylewkg wymagane jest
zaprojektowanie i zamontowanie wilasciwego zabezpieczenia przed wtornym
zanieczyszczeniem wody tj. nalezy zatozy¢ zawér antyskazeniowy.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty
higieniczne, certyfikaty lub aprobaty techniczne.

Wszystkie przytgcza wodne zakonczy¢é zaworami kulowymi.

Zaprojektowaé zawory antyskazeniowe m.in. w zestawie za wodomierzem, na
podtgczeniach armatury czerpalnej ze ztgczkg do weza (podtgczenie ewentualnych
urzgdzen technologicznych i technicznych) oraz na przewodzie zasilajgcym instalacje
wody zimnej hydrantowej. Wskazane jest opomiarowanie zaplecza kuchennego w
zakresie zuzycia wody w celu ewentualnego rozliczenia Najemcy w zakresie ptatnosci
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za wode.

W pomieszczeniach technologicznych nie nalezy projektowaé studzienek
rewizyjnych, rewizji na przewodach kanalizacyjnych ani podwieszonych przewodow
kanalizacyjnych. Sptyw Sciekow w pomieszczeniach z kratkami
Sciekowymi/odwodnieniem liniowym obowigzuje od strony pomieszczen czystych
w kierunku pomieszczen brudnych (przykfadowo: od strony kuchni w kierunku
zmywalni naczyn stotowych).

Ze wzgledu na zaktadany asortyment placowki i obcigzenie sciekow ttuszczem,
przewiduje sie odprowadzenie sciekow technologicznych (zlewy i zmywarki w kuchni
oraz zmywalni naczyn stotowych i termoséw) przez separator ttuszczu. Separator
nalezy umiescic¢ na zewnatrz budynku zgodnie Z obowigzujgcymi wymogami
lokalizacyjnymi. Obowigzuje zakaz tgczenia kanalizacji sanitarnej i technologicznej.

Instalacje kanalizacyjng nalezy wyposazy¢ we wtasciwg wentylacje, przy czym:

wyklucza sie stosowanie zawordéw napowietrzajgcych w pomieszczeniach
technologicznych i przeznaczonych na pobyt ludzi;

zwraca sie réwniez uwage, ze zgodnie z danymi producenta ww. zawory
napowietrzajgce (w przypadku ich zastosowania) muszg by¢ zlokalizowane min 1,0m
ponad obstugiwanym przyborem sanitarnym;

.Przewody spustowe (piony) grawitacyjnej instalacji kanalizacyjnej powinny by¢
wyprowadzone, jako przewody wentylujgce ponad dach, a takze powyzej gornej
krawedzi okien i drzwi znajdujgcych sie w odlegtosci poziomej mniejszej niz 4 m od
wylotow tych przewoddéw. (...) Nie jest wymagane wyprowadzanie ponad dach
wszystkich przewodow wentylujgcych piony kanalizacyjne, pod nastepujgcymi
warunkami: zastosowania na pionach kanalizacyjnych niewyprowadzonych ponad
dach urzadzeh napowietrzajgcych te piony i przeciwdziatajgcych przenikaniu
wyziewow z kanalizacji do pomieszczen, wyprowadzenia ponad dach przewoddéw
wentylujgcych ostatni pion, liczac od podtaczenia kanalizacyjnego na kazdym
przewodzie odptywowym, co najmniej, co pigty z pozostatych pionéw kanalizacyjnych
w budynku. (...) Wprowadzanie przewodow wentylujgcych piony kanalizacyjne do
przewodow dymowych i spalinowych oraz do przewoddw wentylacyjnych pomieszczen
jest zabronione.”;

Sugeruje sie catkowitg rezygnacje z zawordw napowietrzajgcych na rzecz
wykonania obejscia wentylacyjnego do najblizszego pionu kanalizacyjnego
wyprowadzonego ponad dach budynku, w takim przypadku podwieszony przewdd
wentylacyjny nalezy obudowac¢ analogicznie do obudowy ustalonej dla instalacji
wentylacyjnej pomieszczen, a koniec przewodu wentylacyjnego nalezy wyposazy¢ we
wspomagajgcg nasade zasysajaca.

Na przytgczu kanalizacyjnym nalezy przewidzie¢ zawor / zasuwe antyzalewowa,
ktora zapobiegnie zardwno cofaniu sie sciekow jak réwniez przedostawaniu sie gryzoni
do wnetrza budynku.

Wszystkie podejscia kanalizacyjne, w tym odprowadzajgce skropliny z central
wentylacyjnych / klimatyzacyjnych, i kratki Sciekowe (w zmywalniach, w kuchni
i zmywalni termoséw pod regatami ociekowymi perforowanymi i przy zmywarce,
w obrébce brudnej, w pomieszczeniu zwrotu wozkow itp.) nalezy zasyfonowac. Przy
zmywarkach wykonac¢ dodatkowo rewizje (z petng pokrywg) od frontu urzgdzenia.
Odwodnienia (kratki sciekowe) wykona¢ z promieniem wiekszym niz 3mm, suchym
korpusem samoczyszczgcym oraz profilowang krawedzia.

Przed przystgpieniem do uzytkowania zaplecza kuchennego nalezy przeptukac¢
instalacje wodociggowg, a nastepnie wykona¢ badania fizyko — chemiczne,
organoleptyczne i bakteriologiczne wody instalacyjnej w celu udokumentowania jej
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przydatnosci do spozycia przez ludzi (dokumentacja w tym zakresie do wgladu
organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej). W lokalu moze by¢é uzywana wytgcznie
woda, o jakosci odpowiadajgcej parametrom stawianym wodzie do spozycia przez
ludzi.

7.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow
oswietleniowych i technologicznych (pomieszczenia poza zapleczem kuchennym
beda przedmiotem odrebnego opracowania)..

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiadac¢ szczelne oprawy ze wzgledu
na mycie pomieszczen woda.

W ramach zaplecza kuchennego lampy mocowane do sufitu i wykonane ze szkfa
bezpiecznego i przeciwrozpryskowego albo wyposazone w ostony o takich cechach
(dokument w tym zakresie do wglgdu stuzb kontrolnych).

Wykona¢ zabezpieczenia antyporazeniowe maszyn, urzadzen i sprzetu
elektrycznego.

Wszystkie maszyny i urzgdzenia oraz instalacje i konstrukcje metalowe witgczyc
do elektrycznej instalacji wyrownawcze;.

Natezenie Swiatta sztucznego — zgodnie z obowigzujgcg normg PN-EN 12464-
1:2021 (E).

Zapotrzebowanie energii elektrycznej.

Ip. ar | nazwa il szt zasilanie | moc | wartos¢ mocy
[V] [kW] [kW]

1. 4 | zmywalnia termosow 1 400 7,5 7,5

2. | 5 |automatyczna stacja 1 230 0,03 0,03
uzdatniania wody

3. 4 |wilk do miesa 1 400 0,75 0,75

4. | 5 |Stotchiodniczyz2 = 1 230 0,36 0,36
szufladami i drzwiczkami

5. 6 |krajalnica do wedlin i seréw 1 230 0,12 0,12

6. 10 |patelnia elektryczna 1 400 10 10

7. 11 |kuchnia elektryczna 1 400 16,4 16,4

8. 12 |taboret indukcyjny 1 400 8 8

9. 13 |kociot warzelny elektryczny 2 400 11 22

iec konwekcyjno -paro

10 14 F1)0+(SGN na pgjdsta\?vie " 1 400 30 30

11, | 16 |2utomatycznastacja 1 230 0,03 0,03
uzdatniania wody

12. 18 |okap centralny 1 230 0,2 0,2

13. | 21 |szatkownica do warzyw, 1 230 0,5 0,5

14. 22 | sokowirowka 1 230 0,7 0,7

15. 25 |reczny mikser 1 230 0,5 0,5

16. | 29 |lampa owadobdjcza 1 230 0,12 0,12

17. | 32 |zmywarka do garnkow 1 400 7,5 7,5

18. | 33 |dutomatyczna stacja 1 230 0,03 0,03
uzdatniania wody

19. | 36 |bemar 1 230 1,6 1,6
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20. | 37 |stoétchtodniczy 1 230 0,36 0,36

21. 1 |komora chtodnicza + agregat 1 230 0,6 0,6

22. 2 |szafa chtodnicza na mieso 1 230 0,19 0,19

23. 3 |zamrazarka skrzyniowa 1 230 0,15 0,15

o4, 5 obieraczka do ziemniakow z 1 400 11 1.1
separatorem

25. 6 |szafa chtodnicza na jaja 1 230 0,17 0,17

26. 8 [naswietlacz do jaj 1 230 0,07 0,07

7. | 4 |dutomatyczna stacja 1 230 0,03 0,03
uzdatniania wody

28. 5 |zmywarka do naczyn 1 400 14,75 14,75
Suma 123,76

Catkowite zapotrzebowanie energii elektrycznej ok. 124 kW/h.

Nalezy przewidzie¢ gniazda 230 V przy blatach roboczych w kuchni dla
zapewnienia mocy do urzgdzen dynamicznych np. mikser reczny, blender itp.

Przyjeto wspoétczynnik wykorzystania urzgdzen 0,7. Wskazane jest zapewnienie
20% rezerwy. Powyzsze zestawienie obejmuje zapotrzebowanie na energie
elektryczng wytacznie urzgdzen technologicznych.

Sposob zainstalowanie urzgdzen oraz zapotrzebowanie przed pozarem prgdem
— zgodnie z DTR urzgdzen.

7.3.  Wpytyczne do projektu instalacji wentylacji i ogrzewania

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje odpowiednig do
funkcji pomieszczen tj. grawitacyjng, grawitacyjng wspomagang mechanicznie albo
mechaniczng nawiewno-wywiewng z chiodzeniem (z doprowadzeniem dla niej
powietrza). Nie nalezy stosowac rur karbowanych (flexi). Pomieszczen o réznych
wymogach higienicznych nie mozna tgczy¢ do wspdlnej wentylacji. Centrale /
urzgdzenia  wentylacyjne nalezy  zlokalizowac poza pomieszczeniami
technologicznymi. Czerpnie i wyrzutnie powietrza nalezy zlokalizowa¢ zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami (zwraca sie uwage, ze ewentualna czerpnia Scienna
powietrza musi znajdowacé sie w odlegtosci, co najmniej 8m w rzucie poziomym od
miejsc gromadzenia odpaddw statych itp.). Skropliny z central wentylacyjnych / central
klimatyzacyjnych/ urzgdzen klimatyzacyjnych nalezy odprowadzi¢ szczelnym
przewodem do instalacji kanalizacyjnej nad syfon najblizej potozonego urzgdzenia
sanitarnego. Wentylacja mechaniczna powinna dziata¢ w sposob ciggly tzn.
0 zmniejszonej wydajnosci poza godzinami pracy (0,5 wymian/h). Petna wydajnos¢
wentylacji powinna by¢ osiggnieta godzine przed rozpoczeciem pracy i zakonczona
godzine po zakonczeniu pracy.

Przewody wentylacyjne muszg by¢ poprowadzone w sposéb kryty
i zaprojektowane tak, aby umozliwi¢ okresowe wykonanie ich czyszczenia - przy czym
otwory rewizyjne do czyszczenia wentylacji nalezy przewidzie¢ poza pomieszczeniami
technologicznymi czystymi tj. kuchnig, chtodnig oraz magazynami. Oprécz wentylaciji
mechanicznej ogoélnej nawiewno-wywiewnej z chtodzeniem nalezy uwzglednié¢
niezalezne okapy z wyrzutniami dachowymi zaprojektowane nad urzgdzeniami do
obrobki termicznej potraw.

Okap musi by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie
ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapu musi znajdowac sie na wysokosci min 2 m
nad poditogg. Okap musi by¢ wyposazony w tatwe do wyciggniecia i umycia tapacze
ttuszczu (filtry).
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Okap musi by¢ wyposazony w krocce wyciggowe i oswietlenie. Przestrzen nad
okapami nalezy zabudowaé do sufitu maskownicami z blachy nierdzewnej albo z ptyt
gipsowych — kartonowych.

Oprocz okapu nalezy zapewni¢ wywiew ogolny — przy czym konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza $wiezego, o0czyszczonego,
rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna byc¢
wieksza niz 0,25m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad
cisnien tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczenh o nizszych wymaganiach
sanitarnych (np. pomieszczenie obrobki brudnej) do pomieszczen o wyzszych
wymaganiach sanitarnych (np. kuchni).

Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatbw posiadajgcych atesty,
certyfikaty i aprobaty techniczne. Instalacje izolowaé¢ i ttumié¢ tak, by nie zostat
przekroczony poziom hatasu wewnetrznego dopuszczalnego wg obowigzujgcej w tym
zakresie PN oraz zewnetrznego wg rozporzadzenia w tym zakresie.

Zalecane ilosci wymian powietrza i temperatury.

Ip. ar | nazwa iIo_s’(: temp.st.
wymian/h C
1 1 |zmywalnia termosow 10 +20
2 2 |ekspedycja cateringu 15 +20
3 3 | kuchnia 15 +20
4 4 | komunikacja 2 +20
omieszczenie socjalne z
S 0 gzatnia J 3 +20
6 6 |toaleta personelu 50m3/h +20
7 7 |komora chtodnicza 1 0+6
8 8 | magazyn spozywczy 3 16
9 9 | magazyn warzyw 3 16
10 10 |obrdébka brudna 10 +20
11 11 |zwrot naczyn i wozkow 10 +20
12 12 |zmywalnia naczyn stotowych 10 +20

Krotno$ci wymian powietrza w pomieszczeniach technologicznych nalezy
obliczy¢ na podstawie zyskéw ciepta i wilgoci od urzgdzen oraz ludzi. W pozostatych
pomieszczeniach wg obowigzujgcych przepiséw technicznych i bhp.

Wyliczy¢ przekroje instalaciji.

We wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchennego obowigzujg grzejniki typu
higienicznego gtadkie ptytowe bez zeber konwekcyjnych tatwe do czyszczenia, nie
nalezy stosowac grzejnikdbw z rur zebrowanych lub z Zzebrem konwekcyjnym.
Grzejnikow nie wolno montowaé nad przestrzenig roboczg ani w poblizu urzgdzen
chtodniczych.

7.4. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Wykona¢ wszystkie sciany na petng wysokoS¢ pomieszczen oprocz sciany
pomiedzy kuchnig i ekspedycja, ktorg nalezy wykonac¢ do 2 m.
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W Scianie pomiedzy ekspedycjg i zmywalnig wykonaé otwor 202x202cm na szafy
przelotowe.

Sciany wykonaé w technologii umozliwiajgcej zawieszenie podtek
w pomieszczeniu kuchni, obrébki brudnej oraz pomieszczeniu socjalnym z szatnig.

Wysokos¢ pomieszczen do sufitu podwieszanego wynosi minimum 3 m.

We wszystkich pomieszczeniach technologicznych powierzchnie scian muszg
by¢ utrzymane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia oraz tam gdzie to konieczne
do dezynfekcji. Wymaga sie stosowania nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych,
zmywalnych, nietoksycznych materiatéw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci
niezbednej do dziatania np.: glazury do wysokosci minimum 2m, powyzej glazury
Sciany mogg by¢ malowane farbg odporng na grzyby plesniowe.

Sufity wykonaé, jako gtadkie, a zamocowane na goérze elementy np.
oSwietleniowe muszg by¢ wykonane w taki sposdb, aby zapobiega¢ gromadzeniu sie
brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost plesni.

Narozniki scian oraz potgczenia scian z podtogg zaleca sie wykonac, jako

wyokraglone.
Podtoge nalezy wykona¢ z materiatbw gtadkich, nieprzepuszczajgcych,
niepochfaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych np.: z terakoty antyposlizgowej
z uwzglednieniem cokotdw przypodtogowych i spadkow w kierunku kratek sciekowych
i odwodnienia liniowego.

Nad drzwiami zewnetrznymi zadaszenia. Drzwi zewnetrzne z urzgdzeniami
samozamykajgcymi, szczelne.

Drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji.
Drzwi ustepu z dolnymi kratkami nawiewu lub podcieciami. Drzwi w pomieszczeniach
technologicznych muszg mie¢ gtadka i nienasigkliwg powierzchnie.

Drzwi do komory chtodniczej specjalistyczne z zabezpieczeniem antypanicznym
otwierane od srodka i od zewnatrz.

Stolarka okienna musi zapewni¢ spetnienie wymagan bezpieczenstwa
konstrukcji, pozarowego, uzytkowego, ochrony przed hatasem i drganiami,
odpowiednich warunkéw higienicznych i ochrony srodowiska, oszczednosci energii
i odpowiedniej izolacyjnosci cieplnej przegrod.

W pomieszczeniu przeznaczonym na pobyt ludzi stosunek powierzchni okien,
liczonej w swietle oscieznic, do powierzchni podtogi powinien wynosi¢ co najmniej 1:8,
natomiast w innym pomieszczeniu, w ktérym oswietlenie dzienne jest wymagane ze
wzgleddw na przeznaczenie - co najmniej 1:12.

Powierzchnie wraz z powierzchniami wyposazenia w obszarach, w ktorych
pracuje sie z zywnoscig muszg by¢é w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia
i w miare potrzeby do dezynfekcji. Wymaga to stosowania powierzchni gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozje oraz wykonanych z nietoksycznych materiatéw.

7.5. Wytyczne BHP

Urzadzenia konserwowac i eksploatowa¢ zgodnie z dokumentacjg techniczno-
ruchowg dostarczong wraz z urzgdzeniami przez producenta.

Przy umywalce do rgk nalezy powiesi¢ dozowniki z mydtem, sSrodkiem
odkazajgcym, recznikami jednorazowego uzytku oraz kosz.

W czesci konsumpcyjnej ustawi¢ lub powiesi¢ wieszaki na odziez wierzchnig
klientow.

Skuteczno$¢ instalacji zabezpieczajgcej przed porazeniem sprawdzacC przez
upowaznione instytucje zgodnie z przepisami.
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Pracownicy winni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP i mie¢ aktualne badania
zdrowia oraz zapoznac z ryzykiem zawodowym na stanowisku pracy.

Osoby wykonujgce prace w procesie produkcji lub w obrocie zywnoscig muszg
przestrzegaC higieny osobistej oraz nosiC wilasciwg, czystg odziez oraz jezeli
to niezbedne, obuwie robocze, a takze stosowa¢ wymagane Srodki ochrony
indywidualnej.

Dopuszczalne stezenie i natezenie czynnikdw szkodliwych dla zdrowia,
wydzielanych przez materiaty, urzgdzenia i elementy wyposazenia nie powinny
przekracza¢ norm okreslonych przez Ministra Pracy i Polityki Spotecznej
z dnia 29.11.2002 r. DZ. 217 poz. 1833 z p6zn. zm.

Poziom hatasu w pomieszczeniach od wszystkich Zzrodet hatasu nie powinien
przekraczac wartosci 50 dB.

Wszystkie maszyny, urzadzenia i sprzet powinny by¢é zamontowane elastycznie
i winny miec certyfikaty CE;

Wprowadza sie catkowity zakaz palenia tytoniu na terenie lokalu.

7.6. Wytyczne p.poz.

1) Okreslenie bezpieczenstwa pozarowego nalezy do opracowania branzy
budowlano-architektoniczne,.

2) Zaktad nalezy wyposazy¢ w podreczny sprzet gasniczy z Rozp. MSW i A § 32,
ust. 3, pkt 1) a) przyjmujgc mase $rodka gasniczego 2 kg (3dm3) na 100m?
powierzchni.

3) W lokalu nie przewiduje sie materiatbw niebezpiecznych pozarowo
oraz pomieszczen i stref zagrozenia wybuchem.

8. UWAGI KONCOWE

Przed przystgpieniem do realizacji, w fazie wykonawczej, wszystkie wymiary
powinny zostaC sprawdzone na miejscu celem wiasciwego dopasowania urzgdzen
i prawidiowego ich montazu. Nie nalezy odmierza¢ wymiaréw z rysunkow
ani tez uzywac ich jako szablonu.

Wszelkie prace montazowe bezwzglednie wykona¢ zgodnie z technologig
i wytycznymi montazowymi producenta zastosowanych urzgdzen. W przypadku
konieczno$ci zastosowania uchwytow montazowych itp. — nalezy stosowac systemy
rekomendowane przez producenta urzgdzen.

Przed przystgpieniem do montazu urzgdzen, nalezy bezwzglednie sprawdzi¢
ich iloé¢ oraz wizualnie stan techniczny. Wszystkie montowane urzgdzenia muszg by¢
nowe (tj. ich data produkcji jest nie starsza niz 12 m-cy) — nie mogg pochodzi¢
z demontazu.

Biuro projektowe nie ponosi odpowiedzialno$ci za wszelkie nieuzgodnione
zmiany wynikajgce z uszczegotowienia rozwigzan funkcjonalnych, technologicznych
oraz zmian (np. wymiaréw i mocy urzgdzen) wprowadzanych przez Inwestora
lub zatrudnionego przez niego Wykonawce bez zgody biura.
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9. ZESTAWIENIE URZADZEN

Ip. | nr | nazwa wymiar il. | zasilanie | moc wartos$¢ woda odptyw nad
) szt. V] [KW] | mocy [kW] | zasilanie poditoga [cm]

1 | zmywalnia termoséw

1. |1 | potpaleta 80x60x15 1

2. |2 | Dbasen 70x70x85 1 ztC 15

3. | 3 | napeiniacz ze spryskiwaczem 1

4. | 4 | zmywalnia termoséw 72x78x193 1 400 7,5 7,5 z uzdatniona 10

9. | 5 | automatyczna stacja uzdatniania wody 52x28x54 1 230 0,03 0,03 z

6. | 6 | regatociekowy wolnostojacy 117x50x175 1

7. | 7 | umywalka do rak 40x29,5x24 1 Z+C 30
2 | ekspedycja cateringu

8. | 1 | szafa porzadkowa 50x50x200 1

9. | 2 | wozek transportowy 74x48x87 1
3 | kuchnia

10. | 1 | stot z szafkq zamykang 100x70x85 1

11.] 2 | stoét ze zZlewem 1 komorowym 100x70x85 1 z+c 30

12. | 3 | potka wiszgca 2 poziomowa przestawna 100x40 2

13. 14 | wilk do migsa 40x29x51 1 400 0,75 0,75

14. | 5 | stét chtodniczy z 2 szufladami i drzwiczkami 134,2x70x85 1 230 0,36 0,36

15. | 6 | krajalnica do wedlin i serow 25x57x56 1 230 0,12 0,12

16. | 7 | potka wiszgca 2 poziomowa przestawna 130x40 1

17. | 8 | potka wiszgca 2 poziomowa przestawna 60x40 1

18. | 9 | blat neutralny na podstawie otwartej 40x73x29+56 4

19. | 10 | patelnia elektryczna 80x73x85 1 400 10 10

20. | 11 | kuchnia elektryczna 80x73x29+56 1 400 16,4 16,4

21. | 12 | taboret indukcyjny 60x60x38 1 400 8 8

22. | 13 | kociot warzelny elektryczny 80x73x85 2 400 11 22 z odptyw liniowy
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piec konwekcyjno -parowy 10+6GN na

23. 114 . 89,5x88,3x111,7 1 400 30 30 z uzdatniona 30
podstawie
24. | 15 | stot z pdikg 120x60x85 1
25. | 16 | automatyczna stacja uzdatniania wody 52x28x54 1 230 0,03 0,03 z
26. | 17 | kolumna wodna 1 z+C
27. | 18 | okap centralny 340x180x45 1 230 0,2 0,2
28. | 19 | stdt z szafkg zamykang 170x60x85 1
29. | 20 | pdtka wiszaca 2 poziomowa przestawna 70x30 1
szatkownica do warzyw, zestaw 4 tarcz
30. | 21 | polskich, kostka 12x12x12mm, zestaw do 32x30,4x59 1 230 0,5 0,5
czyszczenia kostki, wieszak na tarcze
31. | 22 | sokowirbwka 23,5x53,5x20,2 1 230 0,7 0,7
32. | 23 | stdt ze zlewem 1 komorowym 100x60x85 1 ztC 30
33. | 24 | potka wiszgca 2 poziomowa przestawna 100x30 2
34. | 25 | reczny mikser 1 230 0,5 0,5
35. | 26 | umywalka do rak 40x29,5x24 1 z+c 30
36. | 27 | wozek transportowy 74x48x87 1
37. | 28 | pojemnik jezdny na odpady 75l 54,5x56x59 1
38. | 29 | lampa owadobdjcza 53,2x14x32 1 230 0,12 0,12
39. | 30 | basen 70x70x85 1 ztc 15
40. | 31 | napetniacz ze spryskiwaczem 1
41. | 32 | zmywarka do garnkow 72x78x193 1 400 75 75 z uzdatniona 10
42. | 33 | automatyczna stacja uzdatniania wody 52x28x54 1 230 0,03 0,03 z
43. | 34 | regat ociekowy 107x50x175 1
44. | 35 | stodt z szatkg zamykana, drzwi przesuwne 130x60x85 1
45. | 36 | bemar 88x60x85 1 230 1,6 1,6
46. | 37 | stot chtodniczy z 2 szufladami i drzwiczkami 134,2x70x85 1 230 0,36 0,36
47. | 38 | wozek kelnerski z szafkg zamykang 100x60x85 3
4 | komunikacja
48. | 1 | pbipaleta 1
49. | 2 | szafa porzadkowa 50x50x200 1
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5 | pomieszczenie socjalne z szatnia
90. | 1 | szafka bhp 40x45x170 1
51 | 2 blgt z umywalka i zlewem + pdtka wiszaca z 290%60 1 240 35
ociekaczem
52. | 3 | krzesto 2
6 | toaleta personelu
7 | komora chtodnicza
53. | 1 | komora chtodnicza + agregat 270x180x250 1 230 0,6 0,6
94. | 2 | regat wolnostojacy 157x50x175 1
95. | 3 | regat narozny 197x50x175 1
8 | magazyn spozywczy
96. | 1 | regat wolnostojacy 147x50x175 1
97. | 1 | regat wolnostojacy 190x50x175 1
58. | 2 | szafa chtodnicza na mieso 66x85x204 1 230 0,19 0,19
9 | magazyn warzyw
99. | 1 | regat wolnostojacy 210x50x175 1
60. | 2 | regat narozny 144x40x175 1
61. | 3 | zamrazarka skrzyniowa 132x75x84 1 230 0,15 0,15
62. | 4 | wozek transportowy 74x48x87 1
10 | obrébka brudna
63. | 1 | stdtz 2 potkami 70x70x85 2
64. | 2 | pdtka wiszaca 2 poziomowa przestawna 100x40 1
65. | 3 | pdtka wiszgca 2 poziomowa przestawna 110x40 1
66. | 4 | basen 70x70x85 1 ztC 15
67. | 5 | obieraczka do ziemniakow z separatorem 50,5x73,7x107,8 1 400 1,1 1,1 z w podfodze
68. | 6 | szafa chtodnicza na jaja 99,5x65x185 1 230 0,17 0,17
69. | 7 | stdt ze zlewem 1 komorowym 100x60x85 1 z+c 30
70. | 8 | naswietlacz do jaj 42,5x43x28 1 230 0,07 0,07
71.19 | umywalka do rak 40x29,5x24 1 z+c 30
11 | zwrot naczyn i wozkéw
72. |1 | umywalka do rak 40x29,5x24 1 ztC 30
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73. | 2 | wozek kelnerski z szafkg zamykang 100x60x85 3
12 | zmywalnia naczyn stotlowych
74. 1 1 | pojemnik jezdny na odpady 75l 54,5x56x59 1
75 | 9 stot zatadunkowy do zmywarki ze zlewem 1 100x75x88 1 2+¢ 30
komorowym
76. | 3 | napetniacz ze spryskiwaczem 1
77. | 4 | automatyczna stacja uzdatniania wody 52x28x54 1 230 0,03 0,03 z
78. | 5 | zmywarka do naczyn 72,1x83,6x226,5 1 400 14,75 14,75 z uzdatniona 10
79 16 stot wytadowczy ze zmywarki z pdtkg na 110x60x88 1
kosze
80. | 7 | stdtz 2 potkami 100x60x85 1
81. | 8 | szafa przelotowa 100x70x200 1
82.19 | umywalka do rak 40x29,5x24 1 Z+C 30
suma 123,76

20z 20




