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OPIS TECHNICZNY

1. PRZEDMIOT | ZAKRES OPRACOWANIA

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza kuchennego stotdwki
w budynku Publicznej Szkoty Podstawowej nr 3 im. Henryka Sienkiewicza w Strzegomiu.
Opracowanie obejmuje pomieszczenia jadalni i kuchni wraz z pomieszczeniami zaplecza,
zlokalizowane w budynku szkoty na poziomie piwnic. Lokalizacja catego zespotu pomieszczen
pozostanie bez zmian w stosunku do stanu istniejgcego. Projekt przewiduje zagospodarowanie
pomieszczen w nowy sprzet i urzgdzenia, z wykorzystaniem niektorych istniejgcych mebli
bedgcych w dobrym stanie technicznym. Uwzgledniono réwniez istniejgce instalacje: wodna,
kanalizacyjng, elektryczng i gazowa.

W czesci graficznej projektu przedstawiono ukfad funkcjonalny pomieszczen wraz
Zz wyposazeniem. Sprzet i urzgdzenia zostaty ustawione w prawidliowe ciggi technologiczne
spetniajgce wymagania w zakresie higieniczno — sanitarnym oraz bezpieczenstwa i higieny pracy.
W czesci opisowej zawarto podstawowe dane dotyczgce wyposazenia oraz wytyczne budowlane
i instalacyjne do uwzglednienia przy prowadzeniu prac remontowo-budowlanych i instalacyjnych.

2. MATERIALY WYJSCIOWE

- inwentaryzacja budowlana pomieszczen,
- wytyczne inwestora,
- wizja lokalna w obiekcie,
- katalogi mebli i urzgdzen gastronomicznych,
- obowigzujgce przepisy i normy techniczne, w szczegdélnosci:
= rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2022 r.
poz. 1225),
= ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023r.
poz. 1448),
» rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia
30.04.2004 r. z pézn. zm.),
= rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650
z pézn. zm.).

3. DANE WYJSCIOWE DO PROJEKTOWANIA - ZALOZENIA TECHNOLOGICZNE

- W pomieszczeniu kuchni bedg przygotowywane positki dla ok. 300 dzieci, w tym dzieci
uczeszczajgcych do szkoty i oddziatdéw przedszkolnych na terenie PSP nr 3 w Strzegomiu oraz
dzieci uczeszczajgcych do innych placowek szkolnych lub przedszkolnych. Dla dzieci szkolnych
bedg przygotowywane positki obiadowe dwudaniowe, natomiast dla dzieci przedszkolnych:
Sniadania, obiady i podwieczorki.

- W kuchni pracowac¢ bedzie maksymalnie 6 osob, na jedng zmiane, przez 5 dni w tygodniu.

- Positki bedg przygotowywane od surowca do gotowej potrawy.
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- Zaplecze kuchenne bedzie regularnie zaopatrywane w towar. W magazynach bedag
przechowywane artykuly spozywcze w ilosciach zabezpieczajgcych prawidtowe funkcjonowanie
kuchni.

- Dzieci bedg spozywac positki na miejscu w naczyniach stotowych.

- Positki na zewnatrz bedg transportowane w zamykanych pojemnikach wielokrotnego uzytku.

4. ZESTAWIENIE POMIESZCZEN

: : Pow.

Nr pom. Nazwa pomieszczenia [m?]
0/03 Jadalnia 56,57
0/04 Kuchnia 42,59
0/04.1 | Zmywalnia naczyn 6,37
0/05 Magazyn podreczny 2,05
0/06 Pomieszczenie gospodarcze 7,72
0/07 Komunikacja 15,60
0/08 Komunikacja 19,32
0/09 Pomieszczenie socjalne 5,85
0/10 Myjnia pojemnikéw transportowych 9,60
0/11 Przygotowalnia wstepna warzyw i jaj 14,90
0/12 WC personelu 2,68
0/12.1 | Schowek porzadkowy 1,22
0/13 Magazyn artykutéw spozywczych 16,60
0/14 Magazyn zasobow 2,77
0/15 Magazyn chiodniczy 21,10
RAZEM 224,94

5. OPIS TECHNOLOGII

Dostawa towaru na zaplecze kuchenne i wejscie personelu kuchni bedzie sie odbywac, tak jak
dotychczas, klatkg schodowa przy bocznym wejsciu do budynku.

Dla personelu kuchni pozostawia sie istniejgce pomieszczenia higieniczno-sanitarne:
pomieszczenie socjalne oraz ustep z przedsionkiem.

Surowce sktadowane bedg w odpowiednich magazynach, w ktérych zapewnione bedg wiasciwe
warunki do ich przechowywania. Surowce wymagajgce warunkéw chfodniczych lub mrozniczych
beda przechowywane w magazynie chtodniczym wyposazonym w szafy chtodnicze i zamrazarki.
Artykuty suche i przetwory bedg sktadowane na regatach w magazynie artykutow spozywczych.
Nie wydziela sie magazynu warzyw. Warzywa dostarczane bedg 2-3 razy w tygodniu i kierowane
bezposrednio do przygotowalni wstepnej warzyw i jaj. Przewidziano w niej regaty odktadcze na
warzywa i lodéwke na jaja.

W przygotowalni wstepnej bedzie sie odbywac¢ wstepna obrdbka ziemniakéw i innych warzyw,
mycie owocow oraz mycie i dezynfekcja jaj. Do tego celu przewidziano cigg obrobki warzyw
i owocow (obieraczka do ziemniakow o wydajnosci 100-120 kg/h, stdét do obierania warzyw
i owocow oraz zlewozmywak 2-komorowy do ich mycia) oraz cigg przygotowania jaj (lodéwka
podblatowa do przechowywania jaj, stot ze zlewem do mycia jaj, naswietlacz UV do dezynfekgji
jaj). Warzywa, owoce oraz jaja, po wstepnej obrébce bedg przenoszone do kuchni.

Do transportu wewnetrznego surowcow oraz potproduktow stuzyé bedzie wbzek z pétka.
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W kuchni bedzie sie odbywaé obrébka czysta i termiczna potraw na wydzielonych stanowiskach:
Stanowisko obrébki miesa, drobiu i ryb wyposazone bedzie w stét ze zlewem 1-komorowym. Ryby
bedg dostarczane w postaci filetéw. Obrobka miesa, drobiu i ryb bedzie sie odbywac
w réznym czasie.

Obrébka czysta warzyw, w tym przygotowywanie suréwek, bedzie sie odbywaé na wydzielonym
stole. W sgsiedztwie stanowiska miesnego i stanowiska przygotowywania warzyw bedzie
zlokalizowana maszyna wieloczynnos$ciowa.

Kuchnia bedzie wyposazona rowniez w stoty do przygotowywania potraw macznych.

Do obrobki termicznej potraw przewidziano 2 taborety gazowe, kuchnie gazowg 6-cio palnikowa,
kociot elektryczny o poj. 150 |, patelnie elektryczng oraz 2 piece konwekcyjno-parowe (usytuowane
jeden nad drugim). Nad urzgdzeniami bedg zainstalowane okapy wyciggowe.

Naczynia i sprzet kuchenny bedg myte na wyodrebnionym stanowisku wyposazonym w basen
jednokomorowy z baterig ze spryskiwaczem, przy ktérym usytuowany bedzie regat ociekowy
(z potkami perforowanymi). Czysty sprzet i naczynia kuchenne bedg przechowywane w szafkach i
szufladach stotow roboczych.

Z powierzchni kuchni wydzielone jest mate pomieszczenie magazynowe, ktére bedzie petnié role
magazynu podrecznego. W magazynie tym bedzie usytuowana réwniez lodéwka na prébki
zywnoséciowe, ktéore muszg by¢é pobierane i przechowywane zgodnie z wymaganiami
rozporzagdzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U.
Nr 80 poz. 545).

Positki bedg porcjowane i naktadane na talerze w czesci wydawczej jadalni.

Brudne naczynia stotowe ze stotdéwki bedg przez okno podawcze zwracane do zmywalni. Po
zgarnieciu resztek pokarmowych bedg wstepnie sptukiwane w zlewozmywaku, a nastepnie myte
i wyparzane w zmywarce. Czyste naczynia bedg przechowywane w szafie przelotowej tgczacej
zmywalnie z wydawalnia.

Czes¢ przygotowanych potraw bedzie w kuchni pakowana w pojemniki/termosy i wywozona na
zewnatrz do innych placowek. Brudne pojemniki bedg wracaty na zaplecze i bedg myte w
wydzielonej myjni pojemnikéw transportowych.

Odpadki pokonsumpcyjne oraz odpady wytwarzane przy przygotowywaniu positkéw beda
wynoszone W zamknietych pojemnikach do kontenera na odpadki, usytuowanego na zewnatrz
obiektu szkoty.

Na zapleczu kuchennym bedzie zlokalizowany rowniez magazyn zasobdéw, przeznaczony do
przechowywania zapasowych naczyn i sprzetu kuchennego.

6. UTRZYMANIE CZYSTOSCI | HIGIENY

Kierujgcy zaktadem zobowigzany jest do opracowania, wdrozenia i przestrzegania dobrej praktyki
h|g|en|cznej (GHP), oraz systemu kontroli HACCP, dotyczgcych:
higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie przygotowania
positkow,
- proceséw mycia i dezynfekcji sprzetu i pomieszczen,
— zaopatrzenia w wode (okresowe badania wody),
— usuwania odpadéw i sciekow,
- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
- kwalifikacji i szkolen pracownikow,
konserwacji maszyn i urzadzen.
Pod koniec pracy kuchni nalezy przeprowadzaé codziennie:
- mycie urzadzen,
- mycie sprzetu produkcyjnego,
- porzgdkowanie pomieszczen i stanowisk pracy,
- mycie zlewozmywakow, umywalek, basendw.
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W sgsiedztwie zaplecza kuchennego znajduje sie istniejgce pomieszczenie gospodarcze
wyposazone w umywalke.

Dodatkowo, dla potrzeb zaplecza kuchennego, przewidziano schowek porzgdkowy, stuzgcy do
przechowywania sprzetu porzadkowego, s$rodkéow czystosci i srodkdw dezynfekcyjnych.
Wyposazony bedzie w zlew do poboru wody do celdéw porzadkowych oraz do mycia i dezynfekc;ji
sprzetu uzywanego do sprzagtania.

7. WYTYCZNE BUDOWLANE

7.1. Posadzki
- Posadzki powinny by¢ gtadkie, tatwo zmywalne, niesliskie.
- Posadzki muszg by¢ wykonane ze spadkiem w kierunku kratek sciekowych.
- Pomiedzy pomieszczeniami nie powinno by¢ progow.

7.2. Sciany

- Zmywalnie naczyh wydzieli¢ z powierzchni kuchni scianami do wysokosci ok. 2,20 m.

- Powierzchnie Scian i sufitbw pomieszczen powinny by¢ gtadkie i jasne.

- W kuchni, przygotowalni wstepnej, myjni pojemnikow i zmywalni Sciany powinny by¢
tatwo zmywalne do wysokosci ok. 1,6 m, przy okapach wyciggowych oraz w WC
personelu i schowku porzgdkowym — do wys. 2,0 m.

- Sufity i osprzet napowietrzny muszg by¢ wykonczone w sposéb uniemozliwiajgcy
gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacje, wzrost niepozgdanych
plesni i strzgsanie czgstek.

7.3. Okna, drzwi

- Okna w pomieszczeniach zaplecza kuchennego powinny mie¢ mozliwo$¢ wietrzenia
gornego (otwieranie z poziomu podtogi).
Okna dostosowac do zatozenia ram z siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni
i owadow.
Drzwi wewnetrzne do pomieszczen zaplecza powinny by¢ gtadkie i tatwe do
utrzymania w czysto$ci.
W dolnych czesciach drzwi do pomieszczen bez okien (WC personelu, magazyn
podreczny) nalezy przewidzie¢ otwory dla zapewnienia nawiewu powietrza.

8. WYTYCZNE INSTALACYJNE
8.1. Instalacja wod.-kan.

Instalacje powinny by¢ wykonane jako kryte (w bruzdach lub obudowie).

Do wszystkich punktdéw czerpalnych doprowadzi¢ zimng i cieptg wode.

Wode zimng nalezy doprowadzi¢ bezposrednio do:

- zmywarki naczyn,

- obieraczki ziemniakow,

- pieca konwekcyjno-parowego,

- kotta warzelnego.

Podtaczenie instalacji wod.- kan. do urzgdzen technologicznych powinno by¢ zgodne z DTR tych
urzadzen.

Zlew w schowku porzgdkowym nalezy zamontowaé na wys. 50 cm od podtogi.

Kanalizacyjne wpusty podiogowe powinny posiadaé¢ zamkniecia syfonowe i fatwe do czyszczenia
osadniki.
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Przy piecach konwekcyjno-parowych i obieraczce ziemniakow nalezy przewidzie¢ wpusty
podtogowe. Odptyw z separatora obierzyn winien byc¢ zlokalizowany nad wpustem.

8.2. Wentylacja mechaniczna

We wszystkich pomieszczeniach zaplecza kuchennego nalezy zapewni¢ wentylacje.
Dla pomieszczen wymagajgcych wentylacji mechanicznej nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta i wilgoci
od zainstalowanych urzgdzeh, przebywajgcych ludzi i oswietlenia.

Orientacyjne wymagane krotnosci wymian powietrza w pomieszczeniach:

- kuchnia — 15+30 w/h,

- przygotowalnia wstepna, myjnia pojemnikow — 4 w/h,

- zmywalnia naczyn — 5 w/h,

- myjnia pojemnikoéw transportowych — 2 w/h,

- magazyn art. spozywczych — 1,5 w/h,

- magazyn chtodniczy — 2 w/h.

- pomieszczenie socjalne personelu — 2 w/h.
W kuchni nad urzadzeniami grzewczymi zainstalowa¢ okapy wyciggowe. W okapach umiesci¢ filtry
ttuszczu. Dolne krawedzie okapdw powinny znajdowac sie na wys. min. 2,0 m od posadzki.
Proporcje strumieni powietrza nawiewanego i wywiewanego w kuchni powinny zapewni¢ w niegj
podcisnienie.
System wentylacji musi zapewnia¢ fatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajgcych
czyszczenia lub wymiany. Otwory rewizyjne nie mogg sie znajdowa¢ w pomieszczeniach
produkcyjnych.
Na otworach wentylacyjnych powinny byé zainstalowane kratki z materialu nierdzewnego,
o konstrukciji tatwej do demontazu i mycia.

8.3. Ogrzewanie

W pomieszczeniach zaplecza kuchennego nalezy zainstalowac grzejniki gtadkie.

Wymagana temperatura w pomieszczeniach:

- pomieszczenia magazynowe - 10 + 15°C,

- pozostate pomieszczenia zgodnie z wymaganiami rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury
z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych jakim powinny odpowiadaé
budynki i ich usytuowanie.

8.4. Instalacja elektryczna

W kuchni, przygotowalni wstepnej warzyw i jaj oraz zmywalni przewidzie¢ instalacje hermetyczna.
Przy kazdym stanowisku pracy zapewni¢ dobre elektryczne oswietlenie miejscowe. Natezenie
oswietlenia sztucznego w pomieszczeniach przyjg¢ zgodnie z PN-EN 12464-1:2004.

Punkty swietlne w kuchni i przygotowalni wstepnej nalezy zabezpieczyé przed rozpryskami szkta.
Gniazda wtykowe przewidzie¢ przy kazdym stanowisku przygotowania potraw w kuchni, w celu
podtgczenia kuchennego sprzetu elektrycznego. Instalacje sity doprowadzi¢ do urzgdzen wg
zestawienia wyposazenia.

taczne zapotrzebowanie mocy dla wyposazenia technologicznego (bez uwzglednienia okapéw
wyciggowych) wynosi ok. 69 kW.

8.5. Instalacja gazowa

Przewidzie¢ doprowadzenie instalacji gazowej do zasilania kuchni gazowej 6-palnikowej i dwoch
taboretéw gazowych.
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Moc palnikdw gazowych urzadzen, podana w zestawieniu wyposazenia, wyniesie razem 54 kW.

9. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE POMIESZCZEN

Nr Nazwa wyposazenia Wymiary llo§¢ Zasilanie/Moc = Podtgczenie
(orientacyjne) = szt. jedn. wod.-kan.
szer. x gleb. x (przytgcze gazu)

WYys.
[cm]
1 2 3 4 5 6
0/03 — Jadalnia (z czescig wydawcza)
Wozek do tac i sztuccodw istniejacy 1
2 Umywalka (stalowa lub min. 45 x 35 1 Wz, WC, ks

ceramiczna)

Stét z nadstawka istniejgcy

3 1
4 Bemar istniejgcy 1 230V /3,0 kW
5 Stot wydawczy istniejacy 1
6 Prowadnica tac istniejgca 1
0/04 — Kuchnia
1 Umywalka (stalowa lub min. 45 x 35 wz, Wc, ks
ceramiczna), bateria z
mieszaczem 2
Stot z potka 60 x 70 x 85 1
Stét z basenem z baterig ze 80 x 70 x 85 1 Wz, W, ks
spryskiwaczem
4 Regat z potkami 80 x 70 x 180
perforowanymi 1
5 Stét przyscienny ze zlewem 100 x 60 x 85 1
jednokomorowym i potkg (istniejacy)
6 Stot z szaftkami 180 x 70 x 85 1
(istniejacy)
7 Maszyna wieloczynno$ciowa 1 400V /1,1 kW

(na stojaku) z opcjg: mielenia
miesa, rozdrabniania warzyw,
ubijania piany i zagniatania
ciasta

8 Stét przyscienny z blokiem 100 x 70 x 85 1
2 szuflad i szafkg (wys. szuflady
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9 Patelnia elektryczna
(z wylewka doprowadzajgca
wode)

10 Piec konwekcyjno-parowy
6 lub 7 GN 1/1: tryb
pieczenia, gotowania w parze,
funkcja kombi,
automatyczny system myjacy,
4 programy mycia

10a Podstawa pod piec
11 Okap wyciggowy przyscienny

12 Stoét z szafkg
13 Stot centralny z szaftkami

14 Stot centralny z potka
15 Taboret gazowy
16 Okap wyciggowy przyscienny

17 Stot

18 Kuchnia gazowa 6-palnikowa
na podstawie otwartej

19 Kociot warzelny posredni
elektryczny 150 |
z automatycznym
napetnianiem

20 Okap wyciggowy przyscienny

21 Stot przyscienny z potkg

22 Krajalnica do wedlin i seréw
z regulacjg krojenia 0-10 mm
i wbudowang ostrzatkg

23 Szafa chtodnicza (min. 600 I)
temp. 0 °C + 10°C

Stét wytadowcezy
Zmywarka kapturowa

3 Stot ze zlewem
dwukomorowym i otworem na
odpadki

4  Okno podawcze

20 cm)
80 x70x85

90 x 90 x80

wys. 30 - 40

wg projektu
wentylacji

80 x 60 x 85

200 x 70 x 85
(istniejacy)
200 x 70 x 85
60 x 60 x 40

wg projektu
wentylacji

60 x 70 x 85
120 x 70 x 85

90 x 90 x 90

wg projektu
wentylacji

110 x 70 x 85

70 x 80 x 205

80 x 75 x 88
70 x 80 x 150

200 x 60 x 85
(istniejacy)

istniejgce

1

0/04.1 — Zmywalnia

1
1
1

400V /9 kW wz
400V /12 kW wz, ks
9 kW (R 1/27)

36 kW (R 1/2”)

400V /18,5 kW wz
230V /0,3 kW
230V /0,3 kW
400V /11 kW wz, ks
wz, wc. ks
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5 Szafa przelotowa 80 x 60 x 180 1
(istniejgca)
0/05 — Magazyn podreczny
1 Lodoéwka na probki zywnosci 50 x 50 x 85 1 230V /0,1 kW
(temp. 0°C + 8°C)

2 Regat magazynowy z petnymi 100 x40 x 180 1
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?
0/09 — Pomieszczenie socjalne

1 Szafa dwudzielna na odziez 40 x 50 x 180 6
(metalowa, socjalna bhp, z
potkg lub przegrodg pionowq)

2 Zlewozmywak 1-komorowy 80 x50 x 20 1 wz, wc. ks
z ociekaczem

3 Stoét (z ptyty meblowej) 1
Krzesto (siedzisko zmywalne) 2

0/10 — Myjnia pojemnikéw transportowych

Stot z potka 120x60x180 1

2 Stétz basenem z baterig ze 80 x 60 x 85 1 wz, wce. ks
spryskiwaczem

3 Regat z pétkami 130x60x180 1
perforowanymi

0/11 — Przygotowalnia wstepna warzyw i jaj

1 Stot ze zlewem 130 x 70 x 85 1 wz, wc. ks
jednokomorowym

2 Loddéwka, temp. 2°C + 10°C 60 x 60 x 85 1 230V/0,1 kW
Naswietlacz jaj UV 1 230 V/ 0,077kW

3 (jednorazowo 30 jaj)
Obieraczka do ziemniakow 1 400 V/0,55 kw wz, ks

o wydajnosci 100-120 kg/h
z osadnikiem obierzyn

Stot z potka 60 x 70 x 85 1
Stoét z basenem 120 x 70 x 85 1 wz, wc. ks
dwukomorowym z baterig z
wyciggang wylewka
7 Stoét z potkg 140 x 60 x 85

Regat magazynowy z petnymi 120 x 60 x 180 2
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?

9 Umywalka (stalowa lub min. 45 x 35 1
ceramiczna), bateria z
mieszaczem
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0/12.1 — Schowek porzadkowy

1 Zlew (na wysokosci 50 cmod 50 x 50 x 20 1 wz, wc. ks
podtogi) z baterig z wylewka
umozliwiajgcg pobor wody do
sprzatania

2 Szafka wiszaca, zamykane 80 x 30 x 60 1
drzwiczki

0/13 — Magazyn artykutéw spozywczych

1 Regat magazynowy z petnymi 130 x50 x 180 2
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?

2 Regat magazynowy z petnymi 100 x 50 x 180 1
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?2

3 Regat magazynowy z petnymi 120 x60 x 180 3
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?2

4 Regat magazynowy z petnymi 100 x 60 x 180 1
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?2

5 Regat magazynowy z petnymi 110 x 60 x 180 1
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?2

0/14 — Magazyn zasobow

1 Regat magazynowy z petnymi 130 x50 x 180 2
potkami, maks. obcigzenie
potki 70 kg/m?

0/15 — Magazyn chtodniczy
Wozek dwupotkowy 1

2 Szafa chtodnicza (min. 6001) 70 x 80 x 205 3 230V /0,3 kW
temp. 0 °C + 10°C, na
kétkach, drzwi petne,
min. 4 potki, automatyczne
odszranianie, cicha praca

3 Zamrazarka skrzyniowa (min. 140 x 70 x 90 2 230V/0,25 kW
4001) temp. - 18°C, na
kétkach, oswietlenie komory
led, 1 kosz, sterownik z
regulacjg chtodzenia

Uwagi dotyczace wyposazenia:

- Wymiary mebli (stotow, regatéw) podane zostaty wg wymiaréw stosowanych przez producentow
mebli gastronomicznych.
- Wymiary urzgdzen sg podane orientacyjnie.
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- Proponuje sie wykorzystanie istniejgcego wyposazenia (wg oznaczenia w tabeli).

- Wszystkie meble powinny by¢ fatwe do utrzymania w czystosci (fatwo zmywalne).

- Meble i urzadzenia gastronomiczne powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej. Muszg byé
spetnione wymagania rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z 27 pazdziernika 2004 w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
- Po&tki regatdbw magazynowych powinny by¢é zmywalne. Dopuszcza sie stosowanie potek
wykonanych z innych materiatdow niz stal, pod warunkiem ze materiat jest tatwo zmywalny
i artykuty spozywcze sktadowane bedg w opakowaniach Iub pojemnikach, wykonanych
z materiatdw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

- Urzagdzenia powinny byé energooszczedne, najlepiej klasy energetycznej A lub B.

- Producent urzadzen musi posiadac¢ serwis na terenie Polski.

- Minimalny okres gwarancji - 2 lata.

Opracowat:

mgr inz. Maria Lang
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0§12 VV;)zygo owo;uo wstepna warzyw i joj S Obiekt: Publiczna Szkota Podstawowa Nr3 Data:
personetu ’ ' 58-150 Strzegom, ul. Brzegowa 1 dato
0/12.1|Schowek porzgdkowy 1,22 - 09.23r.
0/13 |Magazyn artykutéw spozywczych 16,60 Inwestor: Gmina Strzegom
0/14 |Magazyn zasobdw 2.77 58-150 Strzegom, ul. Rynek 38 Skala:
0/15 |Magazyn chtodniczy 21,10 Temat: Zaplecze kuchenne stotdwki szkolnej 1:100
RAZEM 224,94
Projektowat: | mgr inz. Maria Lang;;sz;AJ/
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