| N
temat projektu

adres

inwestor

branza

jednostka projektowa

stadium

data

technologia

J E

projektant
Joanna Gniazdowska

Y C J A
BUDOWA KLUBU DZIECIECEGO W MIEJSCOWOSCI TYBLE
DZ. NR 233/3, OBREB TYBLE, GM. SOKOLNIKI
GMINA SOKOLNIKI
UL. MARSZ. J. PILSUDKIEGO 1 98-420 SOKOLNIKI
TECHNOLOGIA

BIURO PROJEKTOWO-WYKONAWCZE SP. Z O.0.
ul. E. Orzeszkowej 72/3
50-311 Wroctaw

T: 533 574635
M: gniazdowska.j@gmail.com

LISTOPAD 2024



SPIS ZAWARTOSCI OPRACOWANIA

A. CZESC OPISOWA

1. DANE OGOLNE ...ttt s et 3
1.1.  Przedmiot i ZaKreS OPraCOWANIA. .........ciii ittt e e e e e e e e e e e e e e e eee e 3
1.2, DaANE WYJSCIOWE ...ttt ettt e e sttt e e e s bbbttt e e s nbb b bt e e e e s e e e eee s 3
1.3, Program UZYTKOWY .........oeeeiiiiiiiiii ettt et e e e e e e e e e e e e e e bbb e e e e ee e 3
1.4. Zestawienie pomieszczen objetyCh opracowaniem ...........ccccuveeiiiiiiiiiiieie e 4

3. ZATRUDNIENIE ..ottt ettt e st e e s bt e e sk e e e s ab b e e e snbe e e e s br e e e annneeennnes 4

4. WYTYCZNE DLA BRANZ..........coooiiiiieeeeeeeeee ettt 4
4.1. Wytyczne WOdNO-KanNaliZACYJNE.......cccuueeiiiiiiiiiieeie et e e e e e e e e s e s s e e e e e e e aaaaaaaeeeeas 4
4.2. WYLYCZNE EIEKINYCZNE ...ttt e e e bbbt e e e e e e e e e e e aaaaaeaeaaeas 5
4.3. WYLYCZNE O WENTYIAC ..eeeeiiiiieiiee ettt e et e e e e sabb e e e e e e aaes 6
4.4, WytyCzne arChiteKIONICZNE ........ooc oo e e e e e e e e e aaaaaaaaeaeas 6
4.5, WYLYCZNE BHP ... a e e 7
4.6. WYLYCZNE PrZECIWPOZAMOWE ......ueiieeeeeieeeeeieiiiteeaeseeeeeeeeeeaetesaes s s eeeeeeeeeeeaestnsnaaeaeeaeeeeeesennnnnnnnns 7

5. ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO Z BILANSEM MOCY ......................... 8

B. CZESC RYSUNKOWA

Nr rys.Nazwa rysunku Skala
technologia

T/1 Rzut pomieszczen zaplecza technologicznego 1:50

T/2 Technologia — wytyczne elektryczne 1:50

T/3  Technologia — wytyczne sanitarne 1:50
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1. DANE OGOLNE
1.1. Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii pomieszczen bloku 2zywienia w nowo
projektowanym budynku klubu dzieciecego w miejscowosci Tyble.

Zakres prac projektowych obejmuje opracowanie uktadu funkcjonalno-przestrzennego pomieszczen
zaplecza kuchennego, specyfikacje projektowanego wyposazenia technologicznego wraz z bilansem
mocy oraz wytyczne instalacyjne dla branz projektowych.

Niniejszy projekt zostat zrealizowany w peinej zgodnosci z przepisami nastepujgcych dokumentéw
panstwowych:

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2022r. poz.
2132)

- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w
sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, z p6zn. zm.)

- Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkdéw technicznych,
jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2022r., poz. 1225

- Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia 2003r. w sprawie ogolnych
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. nr 169 poz 1650)

1.2. Dane wyjsciowe

Pomieszczenia technologiczne, bedgce przedmiotem opracowania, zlokalizowane sg w cato$ci na
parterze budynku. Blok zywienia tworzg dwa pomieszczania tj. zmywalnia oraz rozdzielnia positkow.
W pomieszczenia zapewniono dostep do swiatta dziennego. Wejscie do poszczegdlnych pomieszczen
odbywa sie z komunikacji ogélnej budynku.

Laczna powierzchnia pomieszczen technologicznych: 18,5m?

Wysokos¢ projektowanych pomieszczen zaplecza: 3,0m

Dla pomieszczen technologicznych nalezy zapewnic: przytacze elektryczne, wentylacje mechaniczng
nawiewno-wyciggowa, wode zimng i ciepta, kanalizacje sanitarng oraz kanalizacje technologiczng.

1.3. Program uzytkowy

Program uzytkowy zaktadu przewiduje realizacje zywienia dzieci w oparciu o ustuge cateringowa.
Positki dostarczane bedg w postaci gotowych dan, przy uzyciu termoséw i pojemnikéw
transportowych, z zaktadu zatwierdzonego przez wiasciwg PSSE. W projektowanym zakfadzie
przewiduje sie przygotowanie jedynie mieszanek mlecznych oraz napojow. Mycie pojemnikéw
transportowych odbywac bedzie sie w zaktadzie macierzystym, skad realizowane bedg dostawy.
Maksymalna ilo$¢ zywionych dzieci: 40.

Program uzytkowy zaktada, ze positki wydawane beda dzieciom przez personel klubu, bezposrednio
na salach, na naczyniach wielokrotnego uzytku (np. melamina). Do realizacji przyjetego programu
uzytkowego przewidziano niezbedne zaplecze usytuowane w catosci na parterze, o tgcznej
powierzchni 18,5m?. W ramach projektowanego zaplecza przewiduje sie nastepujgce pomieszczenia:
rozdzielnia positkdéw (0.15) oraz zmywalnia naczyn stotowych (0.14)

Pomieszczania potgczone sg ze sobg funkcjonalnie poprzez szafe przelotowg, w ktére gromadzone
sg czyste naczynia stotowe.

W projektowanym lokalu zakfada sie nastepujgce procesy technologiczne:

- dostawa termosoéw i pojemnikow z jedzeniem

- porcjowanie positkow

- przygotowywanie mieszanek mlecznych

- przygotowywanie napojow

- ekspedycja

- mycie sprzetu produkcyjnego

- zmywanie naczyn stotowych oraz sterylizacja butelek

- mycie powierzchni roboczych i pomieszczen

- usuwanie odpadow

Wszystkie procesy technologiczne odbywac sie bedg zgodnie z opracowang dokumentacja HACCP
projektowanego zaktadu.



Dostawy realizowane bedg wejSciem ogdlnodostepnym. Positki w pojemnikach zbiorczych
przekazywane beda do pomieszczenia rozdzielni poprzez drzwi i odstawiane na regat przelotowy,
skad nastepnie bedg pobierane przez personel, rozdzielane i porcjowane. Pojemniki transportowe
beda odstawiane na dolng potke regatu.

Wyposazenie rozdzielni positkéw stanowig: komplet stotdéw roboczych, zlew 1-komorowy oraz lodéwka
na biezgcy (dzienny) zapas produktow (np. nabiat / jogurty / desery mleczne). Dodatkowo
przewidziano dwie kuchenki indukcyjne nastawne oraz warnik, ktéra umozliwi podgrzanie positku i
przygotowanie napojow. Nie przewiduje sie magazynowania zapasu produktow spozywczych.
Niewykorzystane produkty spozywcze bedg odbierane na koniec dnia przez firme cateringowg wraz z
brudnymi pojemnikami transportowymi. Dla potrzeb higienicznych personelu w pomieszczeniu
rozdzielni przewidziano umywalke do rgk z dozownikiem ptynu myjacego oraz recznikéw
jednorazowych.

Projekt zaktada wykorzystanie zamykanego wozka transportowego, przy pomocy ktérego positki oraz
zastawa stotowa bedg przewozone na sale i tam wydawane dzieciom przez personel klubu. W
projekcie przewidziano jeden wozek, ktérym po zakoniczonym positku bedzie transportowana brudna
zastawa stotowa do zmywalni, gdzie bedzie myta, wyparzana. Do tego celu pomieszczenie zmywalni
wyposazono w kompletny cigg myjgcy ze zlewem, zmywarko-wyparzarkg oraz stotem wytadowczym.
Czysta zastawa stotowa bedzie magazynowa w szafie przelotowej, taczgcej zmywalnie z rozdzielnia.
Wézki transportowy bedg myty na wydzielonym stanowisku w pomieszczeniach zmywalni. Postéj
czystego wozka zostat przewidziany w pomieszczeniu rozdzielni.

Odpadki bedg wynoszone w szczelnie zamknietych opakowaniach do kontenera usytuowanego na
zewnatrz budynku, gdzie bedg przechowywane do momentu odbioru — zgodnie z indywidualnie
zawartg umowag na wywoz odpaddw.

Na cele porzgdkowe w projekcie uwzgledniono zlewo-umywalke, gdzie pobierana bedzie woda do
mycia powierzchni oraz wylewana brudna woda. Zlewo-umywalka usytuowana zostata w zmywalni
naczyn stotowych.

Szczegotowy dopuszczalny zakres dziatalnosci zostanie okre$lony przez Powiatowg Stacje Sanitarno-
Epidemiologiczna.

1.4. Zestawienie pomieszczen objetych opracowaniem

nr pom.Jnazwa pomieszczenia rodzaj posadzki rodzaj sufitu lpow. [m?]

ZESTAWIENIE POWIERZCHNI

0.14 |ZMYWLANIA NACZYN(Gres 3,0m 8,47
STOLOWYCH

0.15 ROZDZIELNIA POSIEKOW Gres 3,0m 10,03

SUMA POWIERZCHNI UZYTKOWEJ |18,5m2

3. ZATRUDNIENIE

Praca w zakladzie odbywac sie bedzie w systemie jednozmianowym, od poniedziatku do pigtku.
Przewiduje sie zatrudnienie maksymalnie 2 pracownikéw do obstugi . Dla pracownikéw obstugujgcych
wezet zywienia zapewniono indywidulane szafki odziezowe 2-komorowowe, na odziez witasng i
robocza, usytuowane w pomieszczeniu socjalnym pracownikoéw klubu. Pracownicy obstugujgcy wezet
zywienia bedg zaktada¢ fartuchy ochronne przed rozpoczeciem pracy.

Pomieszczenie socjalne zaprojektowano wspdlne dla wszystkich pracownikéw obiektu.

4. WYTYCZNE DLA BRANZ
4.1. Wytyczne wodno-kanalizacyjne

Ogodlne wytyczne:
¢ Instalacje wodociggowe nalezy prowadzi¢ zgodnie z aktualnymi PN.
e Przewody doprowadzajgce wode do urzadzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce.
o W obiekcie powinno sie uzywaé wody spetniajgcej wymagania wody do picia i potrzeb
gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzadzeniem.



W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce wode

powinny by¢ kryte w obudowie.

e Wode =zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzeh technologicznych
(zgodnie z DTR), oraz do przyboréw sanitarnych i zaworéw ze zigczkg do weza.

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

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

e Scieki z kuchni i zmywalni (przed wprowadzeniem ich do kanalizacji komunalnej) powinny byé
odprowadzone do instalacji kanalizacji technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w
urzgdzenia do odttuszczania sciekow.

e Wszystkie wpusty podiogowe nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadkéw. Srednica
przewodoéw kanalizacyjnych odprowadzajgcych Scieki z pomieszczen produkcyjnych kuchni i
zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

¢ Nalezy zastosowaé zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajgcej wode cieptg i zimng
do urzadzen technologicznych takich jak piece konwekcyjno-parowe oraz zmywarki.

e Srednica przewodéw kanalizacyjnych do wszystkich zlewéw, umywalek, basenéw powinna
wynosi¢ 50mm.

e Przylgcza wody cieptej i zimnej do zlewdw, umywalek, basendw nalezy zakoriczy¢ zaworem
katowym z gwintem zewnetrznym 3/8”

e Przylgcza wody zimnej do urzadzen gastronomicznych nalezy zakonczyé zaworem kgtowym z

gwintem zewnetrznym %"

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw technologicznych

Woda na cele technologiczne wykorzystywana bedzie do mycia zastawy stotowej oraz incydentalnie w
kuchni, do mycia podrecznych przyboréw kuchennych.

Szacowana ilos¢ cykli mycia zmywarki: 50/dziennie

Zuzycie wody na jeden cykl mycia: 3,0l

Prognozowane zapotrzebowanie na wode wynosi: 150I/dobe

Orientacyjne zapotrzebowanie na wode wykorzystywang do celéw porzadkowych:

Powierzchnia wymagajgca zmywania ~18 m?
llos¢ zmywan na dobe -1
Zuzycie wody na 1 m2 —1,5 litra

Stad: 18m?x1x1,51=27 |
Catkowite dzienne zapotrzebowanie na wode wynosi okoto 177I

4.2. Wytyczne elektryczne

taczna moc zainstalowanych urzadzen technologicznych zasilanych energia elektrycznag
wynosi okoto 10kW. Szczegoétowy bilans znajduje sie w zalaczonym zestawieniu wyposazenia.

o W projektowanym obiekcie energie elekiryczng nalezy przewidzie¢ dla celéw oswietleniowych
i technologicznych.

o Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢é rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zaciemnienia. Nalezy zapewni¢ prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku
pracy.

e Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wlasciwe oddawanie barw w celu unikniecia jej
pozornej zmiany przez potrawy.

o Wszystkie gniazda wtykowe powinny posiadaC¢ szczelne oprawy ze wzgledu na mycie
pomieszczen wodg.

o W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna byé hermetyczna

o Wszystkie wypusty przewoddw elektrycznych z posadzki powinny by¢é zabezpieczone
stalowymi tulejami do wysokosci 5cm.

o Wspodiczynnik wykorzystania urzgdzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20% rezerwy.



Sposéb zainstalowania urzgdzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem
— zgodnie z DTR urzadzen.

Nalezy przewidzie¢ instalacje wyréwnawczg dla stotéw roboczych ze stali nierdzewne;.

Nalezy zapewni¢ oswietlenie na poziomie 300Ix w pomieszczeniach pracy (bezposrednio na
stanowiskach pracy 500Ix) [ 200Ix
w pozostatych pomieszczeniach.

Zapotrzebowanie na energie elektryczng podano w Tabeli nr 1 (zalgcznik nr 1)

4.3. Wytyczne do wentylacji
Ogolne wytyczne:

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

Wentylacja mechaniczna powinna pracowaé¢ w sposob ciggly, przy zmniejszonej wydajnosci
poza godzinami pracy (0,5 wymiany/h)

W projekcie wykorzystano istniejgcy okap przyscienny. Nalezy zweryfikowaé jego wydajnosc
w odniesieniu do aktualnej technologii.

Dolna krawedz okapu powinna znajdowa¢ sie na wysokosci 2,0m od posadzki.
Okapy powinny by¢ wyposazone w fatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu.

Oprécz okapdéw nalezy przewidzie¢ wywiew ogolny w celu usuniecia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapéw. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza wycigganego.
W strefie przebywania ludzi predkos$é¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢ wieksza niz
0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad cisnien tak, aby
powietrze nie przenikalo z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do
pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjnpe nalezy wykonaé z materialtdbw  posiadajgcych  atesty
i aprobaty. Instalacje izolowa¢ i t#humi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polskg Normg

Strumien powietrza wentylacyjnego nalezy obliczy¢ w oparciu o bilans zyskéw ciepta i wilgoci.
Dla pomieszczen podlegajgcych przebudowie nalezy zapewni¢ warunki zgodnie z tabelg
ponizej:

Pomieszczenie temp. °C ilos¢ wymian/h
Rozdzielnia 20 8-10
Zmywalnia 20 8-10

4.4. Wytyczne architektoniczne

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalniach Sciany nalezy
wylozy¢ oktadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i $rodkow
dezynfekujgcych do wysokosci min. 2m.

Korytarze i strefy komunikacyjne do wysokosci 1,6m powinny posiada¢ powierzchnie fatwo
zmywalna.

Narozniki Scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

Styki scian i podiég 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.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie sliska i
tatwa do utrzymania w czysto$ci, za§ w pomieszczeniach socjalnych réwniez ciepta.

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do urzgdzen
technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie Sliskie i tatwo zmywalne.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiadac¢ kratki Sciekowe z
zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkéw.



W miejscach zawieszenia potek, szafek sciennych nalezy przewidzie¢ wzmocnienia $cian. W
przypadku pétek mocowanych do sufitu nalezy przewidzie¢ wzmocnienia wytrzymujgce
obcigzenie do 200kg.

4.5. Wytyczne BHP
Ogolne wytyczne:

Wszystkie urzadzenia nalezy montowa¢ i uzytkowaé zgodnie z dokumentacjg DTR,
dostarczong przez producenta/dostawce

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadaé certyfikat CE

Skutecznos¢ instalacji zabezpieczajacej przed porazeniem nalezy sprawdzi¢ przez
upowaznione do tego zadania osoby.

Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie BHP, obowigzujgcych przepiséw
sanitarnych, posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i orzeczenia do celéw sanitarno-
higienicznych

Dla personelu nalezy zapewni¢ co najmniej 3 zmiany odziezy ochronnej. Pranie odziezy
ochronnej moze leze¢ w gestii personelu lub wtasciciel zapewni dostarczenie czystej odziezy
— stosowanie do ustalen regulaminu pracy. Ponadto pracownicy zobligowani sg do utrzymania
higieny osobistej.

Pracodawca jest zobowigzany zapewniC¢ pracownikom sprawnie funkcjonujgcy system
pierwszej pomocy w razie wypadku oraz srodki do udzielenia pierwszej pomocy

Poziom hatasu w pomieszczaniach zaplecza nie powinien przekracza¢ 50 dB

4.6. Wytyczne przeciwpozarowe

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowa¢ z systemami
ochrony przeciwpozarowej.

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

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



5. ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO Z BILANSEM MOCY

Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektn

czne

Wytyczne wod-kan

SzZer.

gteb.

Wys.

Zasilanie

vV

Maks.
moc
jedn.

[kw]

Moc
caik.

[kw]

Woda

Przytacze

Odptyw

PRZEDSIONEK DOSTAW

1.0

Zlewo-umywalka
porzadkowa. W
komplecie bateria z
wyciggang wylewka
Materiat: stal nierdzewna
kwasoodporna

500

700

850

WC,WZ

1/2"

DN50
[KT]
hp=0,15m

1.1

Stét ze zlewem 1-
komorowym, dét otwarty.
Materiat: stal nierdzewna
kwasoodporna

1350

600

900

DN50
[KT]
hp=0,3m

Bateria stojgca
zlewozmywakowa,
mieszajaca,
jednouchwytowa, z
obrotowg wylewks i
spryskiwaczem

WC,WZ

1/2"

1.2

Pojemnik na odpady,
pojemnos¢ 60l

300

510

630

13

Zmywarka uniwersalna,
kosze 500x500mm.
Maksymalna liczba koszy
na godzine: 20.

600

600

850

400
[30A]

6,68

6,68

wz
zmiek.

3/4"

DN50
[KT]
hp=0,1m

1.3a

Podstawa pod zmywarke
Z miejscem na kosze

600

600

500

1.4

Zmigkczacz wody,
automatyczny

230

450

500

230

0,1

0,1

wz

3/4"

DN50
[KT]
hp=0,1m

15

Stot wytadowcezy z potkg
na zmigkczacz wody
(h=0,1m npp). Materiat:
stal nierdzewna
kwasoodporna

600

600

900

1.6

1

Szafa przelotowa na
czystg zastawe stotowa,
drzwi suwane. materiat:
stal nierdzewna
kwasoodporna.

1200

500

1800

ROZDZIELNIA POSILKOW

2.1

Umywalka scienna, stal
nierdzewna. Bateria
stojaca. Dozownik mydta,
recznikéw, kosz na
sSmieci.

400

320

180

WC,WZ

1/2"

DN50
[KS]
hp=0,5m

2.2

Zlew na szafce z
ociekaczem i miejscem
na pojemniki na odpady.
Materiat: stal nierdzewna
kwasoodporna

1300

700

900

DN50
[KT]
hp=0,3m

Bateria stojaca
zlewozmywakowa,
mieszajaca,
jednouchwytowa, z
obrotowg wylewks i
spryskiwaczem

WC,WZ

1/2"

2.3

Pétka scienna ociekowa,
2-poziomowa. Materiat:

1000

330

600




Ozn.

llos¢

Opis

W

miar [mm]

Wytyczne elektny

czne

Wytyczne wod-kan

SZer.

gteb.

Wys.

Zasilanie

v

Maks.
moc
jedn.

[kw]

Moc
calk.

[kw]

Woda | Przytacze

Odptyw

stal nierdzewna
kwasoodporna

2.4

Pojemnik na odpady,
pojemno$¢ 60l

300

510

630

2.5

Stoét roboczy szkieletowy
z miejcem na lodowki
podblatowe. Materiat: stal
nierdzewna
kwasoodporna

1300

700

900

2.6

Lodéwka podblatowa

600

650

850

230

0,2

0,4

2.7

Stot roboczy z szafkg
otwartg. Materiat: stal
nierdzewna
kwasoodporna

1200

700

900

2.8

Pétka scienna 2-
poziomowa. Materiat: stal
nierdzewna
kwasoodporna

900

300

600

2.9

Warnik do wrzgtku

@400

480

230

2,5

2,5

2.10

kuchnia indukcyjna
nastawna

350

450

100

230

3,5

7,0

2.11

Stét roboczy z szafkg i
szufladami

1000

700

900

2.12

Okap wyciagowy z
wigzka wychwytujgca, z
kompletem filtrow i
o$wietleniem

1200

800

460

230
(o$w)

0,1

0,1

2.13

Lampa owadobdjcza

230
(osw)

0,01

0,01

2.14

Waézek do dystrybuciji
positkow, 3-potkowy,
zamykany

~800

~600

~900

Sterylizator parowy do
butelek

230

0,5

0,5

2.15

regat odktadczy na
pojemniki cateringowe.
Potki gtadkie. Materiat:
stal nierdzewna
kwasoodporna

1200

400

1800

MOC ZAINSTALOWANA [kW]

[17,29]

‘ Wspoétczynnik jednoczesnosci

| 0,70 |

‘ MOC - ZAPOTRZEBOWANIE [kW]

\ 12,10|

Uwaga: nalezy zapewni¢
20% rezerwy




