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1. DANE OGOLNE
1.1. Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny nowo projektowanej kuchni

szpitalnej zlokalizowanej na terenie Szpitala Promedica w Etku.

1.2. Materiaty wyjsciowe do opracowania.
podktady architektoniczne w skali 1:100

katalogi, prospekty, dokumentacja techniczna urzgdzen gastronomicznych.
przepisy BHP i SAN-EPID.
Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie

warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich
usytuowanie. (DZ.U. Nr 75, poz.690, z 2002r.) z pdzniejszymi zmianami.

- Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
(Dz.U. 2006 nr 171 poz. 1225)

- Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28
sierpnia 2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia
Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr 165, poz. 1650 z 2003 roku

1.3. Charakterystyka zaktadu.
Zaplecze kuchenne bedzie miato za zadanie produkcje catodobowego
wyzywienia dla ok. 300 pacjentdw.
Wyprodukowane dania bedg rozwozone na poszczegdlne oddziaty i tam
ekspediowane. Potgczenia poszczegdlnych pieter z kuchnig odbywa sig¢ za
pomocg wind oraz fgcznikéw. Szczegdlowa analiza potaczen jest mozliwa tylko
na projekcie architektonicznym.
Transport i ekspedycja bedzie sie odbywata w systemie bemarowym. Naczynia
stotowe oraz wozki bemarowe myte bedg kazdorazowo po powrocie z oddziatow
W zmywalni centralnej zlokalizowanej na terenie zaplecza kuchennego.
Na zapleczu przewidziano réwniez pomieszczenie mycia termoportéw oraz
magazyny czystych i brudnych termoportéw aby umozliwi¢ wywoz positkow poza
teren budynku szpitala.




2. OPIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH.

2.1. W projektowanej kuchni gtownej beda wykonywane nastgpujace czynno$ci
technologiczne:

-przyjecie surowcow i potproduktow;

-magazynowanie surowcow i pdtproduktow;

-obrobka brudna warzyw;

-obrébka czysta potproduktow;

-obrébka termiczna;

-ekspedycja potraw;

-zmywanie naczyn kuchennych;

-zmywanie bemardéw jezdnych, pojemnikéw GN oraz zastawy stotowe;j;
- mycie termoportow;

-usuwanie odpadkéw poprodukeyjnych.

2.2. Przyjecie i magazynowanie Surowcow.

Dostawa pétproduktéw odbywaé sie bedzie z zewnatrz z poziomu podjazdu
gospodarczego. Przy odbiorze towary bedg wazone i kierowane do odpowiednich
magazynéw. Zatozono, ze lokalizacja szpitala pozwala na czesty zakup mniejszych
partii towaru- szczegolnie jesli chodzi o pieczywo, owoce, migso i wedliny.

Zaktada sie, ze wszystkie potprodukty bedg posiadaty certyfikat jakoSci oraz bedg
dostarczane z zaktadéow bedgcych pod nadzorem sanitarnym i posiadajgcych
wdrozone systemy zagwarantowania bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci
(GMP/GHP praz HACCP). Ponadto zaktada sie, ze ewentualne pétprodukty
przywozone bedg w szczelnie zamknietych opakowaniach i przechowywane w
warunkach chtodniczych. Jaja beda dostarczane do placéwki jako zdezynfekowane
bezposrednio przez producenta.

Powierzchnie pomieszczen magazynowych obliczono na podstawie dobowego
zuzycia surowcow przy zatozeniu optymalnego czasu ich sktadowania oraz
powierzchni przeznaczonej na komunikacje.

Dostawy odbywa¢ sie bedg jednym wejsciem.

2.21. W kompleksie pomieszczen magazynowych wyodrebniono nastgpujgce
magazyny:

e Magazyn artykutdw suchych,

e Chtodnia,

e Mroznia,

e Magazyn warzyw,

e Magazyn opakowan,




e Magazyn podreczny,
e Magazyn zasobow.

2.3. Obrébka i przygotowywanie pétproduktow.

Surowce do produkcji pobierane bedg z magazynoéw wg. aktualnych potrzeb i
transportowane do odpowiednich przygotowalni.

Transport surowcéw z magazynéw i chiodni odbywaé sie bedzie do
pomieszczen obrobki brudnej, tj. przygotowalni brudnej warzyw i owocéw oraz do
kuchni gtéwne;.

Obroébce brudnej podlega¢ bedg takie surowce jak:

- warzywa lisciaste, warzywa korzenne, ziemniaki oraz owoce, obroébka bedzie sie
odbywaé w czesci brudnej zaktadu, w przygotowalni warzyw wyposazonym w cigg
technologiczny, na ktéry sktadajg sie: stoty ze stali nierdzewnej, basen 1 komorowy,
obieraczka do ziemniakéw, szafa chtodnicza

Pozostate produkty bedg poddawane obrébce czystej:

- ryby - obrébka bedzie sie odbywaé w czesci czystej zaktadu i polegaé bedzie tylko
na umyciu gotowych elementéw i poddaniu ich obrébce termicznej

- mieso — obrébka odbywac¢ sie bedzie w czesci czystej zaktadu, wyposazonej w cigg
technologiczny na ktéry sktadajg sie: pien do miesa, stét ze zlewem, wilk do miesa.

2.4. Obrébka termiczna.
Odpowiednio przygotowane potprodukty bedg poddawane w kuchni gtéwnej
obrébce termicznej, polegajacej na:
-gotowaniu
-smazeniu
-pieczeniu
-duszeniu.
W tym celu w pomieszczeniu kuchni przewidziano:
- piec konwekcyjno parowy
- 4 kotty warzelne
- 2 patelnie uchylne
- 2 trzony 6 palnikowe
- 2 taborety grzewcze

2.5. Ekspedycja potraw.

Positki przygotowane w kuchni gtéwnej bedg ekspediowane za pomocg
ruchomych bemaréw z zamykanymi szafkami na talerze. Bemary zapewniajg
utrzymanie potraw w odpowiedniej temperaturze.




W kuchni zimnej produkty bedg porcjowane i ekspediowane do transportu na
odpowiednie oddziaty.

2.6. Pomieszczenia produkcyjne.

Bemary po powrocie ze szpitala bedg przetrzymywane w magazynie wozkow
brudnych. Po roztadowaniu pojemniki GN i naczynia stotowe zostang umyte w
zmywalni naczyn i umieszczone w magazynie zastawy stotowej. Wozki bemarowe po
umyciu bedg umieszczone w magazynie czystych wozkéw bemarowych.

2.7. Usuwanie odpadkdéw
Odpadki pokonsumpcyjne magazynowane bedg w magazynie odpadow
zlokalizowanym w czesci budynku nie objetej opracowaniem.

3. POMIESZCZENIA ADMINISTRACYJNO-SOCJALNE.
3.1. llos¢ zatrudnionego personelu w kuchni.

Przewiduje sie zatrudnienie 16 oséb na 2 zmiany.
Szatnie, pokdj socjalny oraz zespoty sanitarne znajdujg sie na poziomie kuchni
gtéwnej. Ponadto w obiekcie przewidziano pokdj biurowy w ktérym znajduje sie
lodéwka na probki.




DANE | WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH.
4.1.Wytyczne do projektu wod.- kan.
4.1.1. Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele technologiczne.
llo§é wydawanych positkéw dziennie- 300
Zapotrzebowanie wody do wyprodukowania positkow dla catodobowego zywienia -
50 litrow, stad:
300 x 501 = 15m°/dobe

4.1.2. Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe
powierzchnia wymagajgca zmywania: ok. 500 m?
- ilosé zmywan na dobe - 2
- zuzycie wody na 1m? = 1,5

500 x 2x 1,5= 1,5 m°/dobe

4.1.3. Orientacyjne zapotrzebowanie wody na cele sanitarne:
llo§¢ wszystkich pracownikéw — 16
901/ 1 pracownika = 90 x 16 = 1,4 m®

Zapotrzebowanie wody wyniesie:
15+ 1,5 + 1,4= 17,9 m°/dobe.

Udziat wody ciepfej (o temperaturze ok. 55 st. C) wynosi 50% - 60%

4.1.4. Scieki.
llos¢ Sciekow technologicznych okresla sie przy zatozeniu, ze stanowi¢ one
bedg 95% wody dla celéw technologicznych i 100% wody dla celéw porzadkowych i
socjalnych pracownikéw, stad:
(15 x0,95)+1,5 + 1,4= 17,1 m*/dobe

4.1.5. Ttuszcze.

Zawarto$¢ tluszczu w 1 m°® &ciekow technologicznych wynosi ok. 0.1 kg.
Zawartos¢ ttuszczu w ogolnej ilosci Sciekdw technologicznych wynosi ok.
1,71 kg/dobe.




4.1

.6. Wytyczne ogéline do projektu wodno-kanalizacyjnego.

Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN.

We wszystkich punktach powinno sie uzywa¢ wody spetniajgcej wymagania
wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce
wode powinny by¢ kryte w obudowie.

Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie
z DTR, oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
"czystych" nie nalezy projektowa¢ studzienek rewizyjnych oraz rewizji na
przewodach kanalizacyjnych. Przewody kanalizacyjne nalezy prowadzi¢ w
obudowie.

Wszystkie Scieki z maszyn i urzgdzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji
z zachowaniem przerwy powietrznej (wg. PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).

Scieki z kuchni gtéwnej oraz zmywalni naczyn (przed wprowadzeniem ich do
kanalizacji komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji
technologicznej - ttluszczowej, wyposazonej w urzadzenia do odttuszczania
Sciekbw. Wszystkie urzadzenia do podczyszczania $ciekow powinny byé
usytuowane w odlegtosci minimum S5m od okien i drzwi lub w oddzielnych
pomieszczeniach poza obszarem.

Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalni
nalezy wyposazy¢é we wstgpne fapacze odpadkow. Srednica przewodow
kanalizacyjnych odprowadzajgcych $cieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i
zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Nalezy zastosowaé zawory y antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode
cieptag i zimng do urzédzeﬁ téchnologicznych takich jak piec konwekcyjno-parowy,
zmywarki do naczyn. B '




4.2. Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.
Instalacje elektryczne zaprojektowa¢ zgodnie z aktualnymi PN.

W projektowanych punktach gastronomicznych energig¢ elektryczng nalezy

przewidzie¢ dla celéw o$wietleniowych i technologicznych.

- Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie,
nie powodujgc zacienienia.

- Stosowane os$wietlenie powinno zapewni¢ wiasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

- Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu
na mycie pomieszczen wodg.

- W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.

- Wspétczynnik wykorzystania urzgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie
20% rezerwy.

- Sposoéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem

zgodnie z DTR urzadzen.

4.3 Wytyczne do projektu instalacji wentylacji i ogrzewania.
Ostateczng ilo§¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢ na

podstawie zyskdw ciepta i wilgoci od urzadzen oraz ludzi.

4.3.1 Wentylacje pomieszczen nalezy projektowaé zgodnie z wymaganiami
zawartymi w aktualnych przepisach budowlanych i normach.

Orientacyjng ilo§¢ wymian powietrza oraz przewidywane temp. w
pomieszczeniach podano w tabeli nr 1.

4.3.2. Wytyczne ogoélne do projektu wentylacji.

- W obiekcie oproécz wentylacji grawitacyjnej nalezy projektowaé wentylacje
mechaniczng nawiewno-wywiewna.

- W przypadku wentylacji wytgcznie mechanicznej powinna ona dziata¢ w
spos6b ciggly tzn. o zmniejszonej wydajnosci poza godzinami pracy (0,5
wymiany/h).

- Oprécz wentylacji ogdlnej nalezy uwzgledni¢ okap zaprojektowany nad

urzgdzeniami termicznymi.




Okap powinien by¢ wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie

tluszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac si¢ na wysokosci

' 2,0 m nad podtogg. Okap powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i

umycia fapacze ttuszczu (filtry).

Oprocz okapdw nalezy przewidzie¢ wywiew ogélny w celu usunigcia
zanieczyszczen wydostajgcych sie spod okapu. W przypadku pracujgcych
wyciggéw konieczne jest doprowadzenie odpowiedniej iloSci powietrza,
rekompensujgcej ilo§¢ powietrza wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna
by¢ wieksza niz 0,25 m/s. )
Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad
ciSnien tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczeh o nizszych
wymaganiach sanitarnych do pomieszczen o wyzszych wymaganiach. /
Przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatdw posiadajgcych atesty i
aprobaty. Instalacje izolowaé i ttumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poiié}h
hatasu dopuszczony Polskg Norma.

Temperatura powietrza wokét agregatow chtodniczych nie powinna
przekraczaé +30°C.

4.3.3. Ogrzewanie.

Nie nalezy stosowa¢ grzejnikéw z rur zebrowych.

Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach magazynowych wg PN-74/B-02402

("Temperatury obliczeniowe pomieszczen ogrzewanych w budynku").

Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢é prowadzone przewody

centralnego ogrzewania, powodujgce niezorganizowane zyski ciepta.

4.4. Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Wysoko§¢ pomieszczen w S$Swietle powinna wynosi¢ dla dziatow:
ekspedycyjnego i produkcyjnego - 3,0m, pomieszczenn magazynowych,
sanitarnych i gospodarczych - 2,5m (Wed%ug aktualnych przepiséw warunkow
technicznych i BHP).

Sciany i sufity powinny by¢ wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i
niepalnego.
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- We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach
sciany nalezy wylozy¢ oktadzing fatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie
wilgoci i srodkéw dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.\\.\

- Korytarze do wysokos$ci 1,6m powinﬁ'y ;;osiadaé powierzchnie tatwo zmywalna.

/- Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

/- Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sig
brudu i kondensacje pary.

- Styki $cian i podtdg zaleca sie wykona¢ jako zaokraglone, tatwe do utrzymania
w czystosci. Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z
tego samego materiatu co posadzka.

v - Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowa¢ odboje.

- Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna,
nie $liska i tatwa do utrzymania w czystosci, za§ w pomieszczeniach socjalnych
rowniez ciepta.

- Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do
urzadzen technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie $liskie i tatwo
zmywalne.

/- W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadac kratki
Sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkéw (np.
wiaderka).

- Drzwi zewnetrzne do magazynéw i zaplecza produkcyjnego powinny by¢
niepalne, stalowe lub z wkiadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad
powierzchnie posadzki, osadzone w niepalnej futrynie.

- W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie
powinny znajdowacé sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie
obudowane.

- Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiadac
o$wietlenie naturalne, a przy braku takiego o$wietlenia konieczne jest uzyskanie

odstepstw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Pozostate wytyczne wg:
- Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie.

(DZ.U. Nr 75, poz.690, z 2002r.) z p6zniejszymi zmianami.
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Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia

29 kwietnia 2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoéci i zywienia.
(Dz.U. 2006 nr 171 poz. 1225)

Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28
sierpnia 2003 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia
Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdinych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr 165, poz. 1650 z 2003 roku

5.5. Wytyczne przeciwpozarowe.

Elementy wyposazenia muszg spetniaé warunki przepisow w zakresie
zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odporno$ci ogniowe;j.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ dwukierunkowego wyjscia z
zaplecza gastronomicznego.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga

kolidowa¢ z systemami ochrony przeciwpozarowe;.
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Tabela nr 1

Orientacyjna | Temperatura | Powierzchnia
L.P. Nazwa pomieszczenia _
ilo§¢ wymian/h [st.C] [m2]
1 | Kuchnia gtéwna 16-30 18-20 120
2 | Ekspedycja 3-5 18-20 10
3 | Magazyn podreczny 3-5 15-20 8,5
4 | Biuro kierownika Wg. PN 18-20 11
5 | Magazyn brudnych termoportow 3-5 15-20 4
6 | Myjnia termoportow 7-10 18-20 9
7 | Magazyn czystych termoportéw 3-5 15-20 13,5
8 | Dostawa towaréw - 3-5 18-20 7
9 | Magazyn opakowan zwrotnych 3-5 15-20 8
10 | Magazyn warzyw 3-5 10-16 11,5
11 | Przygotowalnia brudna warzyw 7-10 18-20 12,5
12 | WC Wg. PN 18-20 3,5
13 | Magazyn czystych naczyn 3-5 15-20 14,5
14 | Zmywalnia naczyn 18-20 17
15 Magazyn brudnych wozkéw 3-5 15-20 07
bemarowych
16 Pomieszczenie mycia wozkéw 7-10 18-20 23
bemarowych
17 Magazyn czystych wozkow 3-5 15-20 17
bemarowych
18 | Magazyn zasobdw 3-5 15-20 16
19 | Pokédj socjalny Wg. PN 18-20 10
20 | Pomieszczenie porzadkowe 3-5 15-20 6,5
Odprowadzenie -10/-18
P |
21 | Mroznia Ao Elep e 7
chtodniczego
Odprowadzenie 0-8
22 | Chiodnia i 11
chtodniczego
23 | Magazyn art. Suchych 3-5 15-20 14
24 | Szatnia Damska Wg. PN 18-20 8
25 | WC Damskie Wg. PN 18-20 6
26 | Szatnia Meska Wg. PN 18-20 7
27 | WC Meskie Wg. PN 18-20 L:9
28 | Komunikacja Wg. PN 18-20 50,5

SUMA

_459,5
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Zestawienie urzgdzen

Promedica Etk
L.p. Nazwa urzadzenia Producent Wymiary llos¢ | Napiecie s Moc_
jednost. | catkowita
mm v kW kw

A Kuchnia gléwna z ekspedycja

1_[Piec konwekcyjno parowy 10x1/1GN + podstawa |Rational 847x771x1042 1 400 18 18
2 |Taboret grzewczy Kromet 550x550x400 2 400 6 12
3 |Okap przyscienny Dora Metal | 4200x1000x400 1 230 0,5 0,5
4 [Stdt roboczy z pétkg Dora Metal | 2000x700x850 1

5 _|Stét ze zlewem 2 komorowym + bateria Dora Metal 1700x700x850 1

6 [Stét roboczy z pétkg Dora Metal | 2000x700x850 1

7 |Kloc do migsa TYP 400x400x600 1

8 |Stét roboczy z pétkg Dora Metal 1300x700x850 1

9 _|Stét ze zlewem 2 komorowym + bateria Dora Metal 1700x700x850 1

10 | Stét roboczy z potkg Dora Metal 2300x700x850 1

11 | Stét roboczy z potkg Dora Metal 1800x700x850 1

12 |Basen 1 komorowy h-400 + bateria prysznicowa |Dora Metal 1200x700x850 1

13 |Zmyrka do naczyn kuchennych kosz 700x700 Ecomax 780x945x1765 1 400 11,6 11,6
14 |Okap przyscienny Dora Metal | 1000x1000x550 1 230 0,5 0,5
15 |Regat ociekowy Dora Metal | 1100x600x1800 1

16 |Regat ociekowy Dora Metal | 1100x600x1800 1

17 |Szafa chtodnicza 700l Dora Metal 700x860x2000 4 230 0,6 2,4
18 | Stét roboczy z potkg Dora Metal 1700x700x850 3

19 | Stét roboczy z potkg Dora Metal 1500x700x850 1
20 |Stét roboczy z potkg Dora Metal 1500x700x850 6
21 |Umywalka do rak + bateria Dora Metal 400x400x350 2
22 |Patelnia uchylna 0,4 m2 Kromet 720x800x900 2 400 9 18
23 |Kociot warzelny 150L Kromet 900x900x850 4 400 18 72
24 |Trzon 6 palnikowy Kromet 1350x900x850 2 400 20 40
25 |Stét roboczy z potkg Kromet 1800x700x850 3
26 |Okap centralny Dora Metal | 3400x2200x550 1 230 0,5 0,5
27 |Okap centralny Dora Metal | 1800x2200x550 1 230 0,5 0,5
B Magazyn podreczny

1_|Regat magazynowy UP 1070x610x2000 2

2 |Szafa chlodnicza Dora Metal 700x860x2000 1 230 0,6 0,6
C Magazyn brudnych termoportéw

1 _[Paleta na termoporty TYP 800x600x200 2

& Myjnia termoportéw

1_|Basen 1 komorowy h-400 + bateria prysznicowa |Dora Metal 1200x700x850 1

2 |Zmyrka do naczyri kuchennych kosz 700x700 Ecomax 780x945x1765 1 400 11,6 11,6
3 [Okap przyscienny Dora Metal | 1000x1000x550 1 230 0,5 0,5
4 |Regat ociekowy Dora Metal | 1100x700x2000 2

D Magazyn czystych termoportéw

1 _|Paleta na termoporty TYP 800x600x200 8

E Przygotowalnia brédna

1 |Basen 1 komorowy + bateria prysznicowa Dora Metal 1200x700x850 1

2 |Obieraczka do ziemniakow zat. 18 kW Lozamet 470x680x1220 1 230 1,1 1.1
3 | Stét roboczy z pétkg Dora Metal 2000x700x850 1

4 |Stét roboczy z potka Dora Metal 2000x700x850 1

5 [Szafa chtodnicza 7001 Dora Metal | 700x860x2000 2 230 0,6 1,2
6 |Umywalka do rgk + bateria Dora Metal 400x400x350 1

F Dostawa towaréw

1_|Waga towarowa 150 kg TYP 400x500x200 1 230 0,5 0,5
2 |Umywalka do rgk + bateria Dora Metal 400x400x350 1

G Magazyn warzyw

1 |Paleta TYP 1200x800x150 2




2 |Regat magazynowy UP 1070x610x2000 3
H Magazyn zasobow
1 |Paleta TYP 1200x800x150 2
2 |Regat magazynowy UP 1070x610x2000 3
1 Pomieszczenie porzagdkowe
1 |Regat magazynowy UP 1070x460x2000 3
2 |Umywalka porzadkowa + bateria Dora Metal 500x500x850 1
3 |Szafka na sprzet porzadkowy Dora Metal 600x500x1800 1
J Mroznia 2700x3000x2200 | 1
1 |Regat magazynowy Stalgast 2440x530x1800 2
K Chtodnia 3300x3700x2200 | 1
1 |Regat magazynowy Stalgast 1220x530x18000 1
1 |Regat magazynowy Stalgast 2440x530x1800 1
1 |Regat magazynowy Stalgast 2730x530x1800 1
E Magazyn art. Suchych
1 |Magazyn art. Suchych UP 1070x610x2000 10
M SzatniaDiM
1 |Szafka socjalna 800x500x1800 8
N Zmywalnia naczyn
Stét podawczy ze zlewem i otworem na odpadki
1 |+ bateria prysznicowa Dora Metal 1400x760x850 1
2 |Zmywarka kapturowa Classeq 700x700x1700 1 400 13,8 13,8
3 |Okap przy$cienny Dora Metal | 1000x1000x550 1 230 0,5 0,5
4 |Stét odbiorczy narozny Dora Metal 700x700x850 1
5 |Stot odbiorczy Dora Metal 1200x700x850 1
(o) Magazyn czystych naczyn
1 |Regat magazynowy UP 1070x610x2000 5
P Magazyn wézkéw bemarowych
1 |Wézek bemarowy z szafkg rozsuwanym blatem |Dora Metal 1326x750x1015 5 230 3 15
2 |Wézek bemarowy z szafkg rozsuwanym blatem |Dora Metal 987x750x1015 2 230 2 4
SUMA (kW) 224,8
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