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1.0. DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kuchni
w centrum Szkoleniowo — Konferencyjnym Uniwersytetu £.odzkiego
w Lodzi przy ul. Kopcinskiego 16/18.

1.2. ZaloZenia do projektu

— kuchnia ma zapewni¢ obstuge dla uczestnikow szkolen , konferencji 1
gosci hotelowych max dla 200 osob

— serwowanie dan wg typowej "kuchni polskiej" na naczyniach
zwrotnych w systemie kelnerskim

— $niadania w systemie szwedzkiego stotu

— sala konsumpcyjna z mozliwoscig podzielenia na dwie 120 1 80
konsumentow z barem

1.3. Materialy do opracowania

— podkiad architektoniczny przeznaczonej powierzchni
— wytyczne uzytkowe
— obowigzujace przepisy

A. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r (Dz.U. z 2006 Nr 171 poz. 1225)
o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia

B. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004r.
(Dz.U.Nr. 120 poz. 1259) w sprawie wewnetrznej kontroli jakosci
zdrowotnej zywnosci 1 przestrzegania zasad higieny w procesie
produkcji

C. Ustawa z dnia 24 lipca 2002r. (z pdzniejszymi zmianami) o0 zmianie
ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci 1 Zywienia oraz innych
ustaw (Dz.U.Nr 135 poz. 1145)

D. Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r.
W sprawie warunkow technicznych , jakim powinny odpowiadac
budynki 1 ich usytuowanie (Dz.U.Nr.75 poz. 690 z p6Zniejszymi
zmianami)



E. Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia
2003r. W sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia
w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
(Dz.U.Nr 129/97 poz.844 z pdzniejszymi zmianami Dz.U.169/2003
poz 1650 z pdzniejszymi zmianami)

F. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i rady
z dnia 29 kwietnia 2004r. W sprawie higieny srodkéw spozywczych
(Dz.U.L. 139, 30/04/2004 P.0001-0054)

G. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 PaOrlamentu Europejskiego
1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. Ustanawiajgce szczegdlne przepisy

dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego. (Dz.U.L. 139, 30/04/2004 P.0055-0205)

H. Inne obowigzujace aktualnie a dotyczace zagadnien projektowania
1 eksploatacji obiektow produkujacych srodki zywnosciowe
a wynikajace z zasad GHP ( dobrej praktyki higienicznej ) GMP
( dobrej praktyki produkcyjnej ) zachowania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci HACCP (Analiza zagrozen w punktach
krytycznych ) TQM ( Totalne Zarzadzanie jakos$cig)

2.0. PROGRAM PRODUKCIJI

Przewiduje si¢ pelng produkcje dan wg tzw "kuchni polskiej" na
potrzeby: restauracji , imprez zorganizowanych oraz gosci hotelowych.

a) Sniadania dla gosci hotelowych w systemie wyboru zestawu lub przy
wiekszym oblozeniu tzw "szwedzkiego stotu"

b) Obiady dla gosci indywidualnych z karty lub rezerwowanych grup dla
max: 200 osob

c¢) Kolacje , wieczerze , bankiety 1 inne imprezy okoliczno$ciowe
w systemie "zasiadanym" lub "szwedzkiego stotu" z barkiem
kawowym

W zalezno$ci od pory dnia , roku , charakteru imprezy oraz
przeznaczenia dobierane bedzie menu.

Jednak w kazdym przypadku wyposazenie pozwoli na
serwowanie:
1. do 5 rodzajow zup ( rosotowe 1 lekkie )



2. migsa ( pieczone , grillowane , smazone oraz przygotowywane
w glebokim thuszczu)

ryby ( pieczone , gotowane na parze )

drob

ziemniaki ( r6zne postacie ) ryz , kasza , makaron

warzywa ( gotowane — rOwniez na parze oraz Surowe )
wypieki 1 przetwory wlasne

NNk W

Wszystkie dania serwowane beda na naczyniach zwrotnych
przez obstuge kelnerska.

3.0. POMIESZCZENIA MAGAZYNOWE

Dla zmagazynowania surowcow uwzgledniajgcych maksymalne
oblozenie oraz np. dlug 4 dniowy "weekend" przewidziano:

1. Komore chtodniczg o temperaturze pracy 0-4 st C 1 pojemnosci 16m3

2. Komore¢ mrozniczg o temperaturze pracy -18 -20 st C 1 pojemnosci
12m3. Komory wyposazone w zestawy regatow 4 pétkowych z
tworzywa

3. Magazyn produktoéw spozywczych o powierzchni 10m2 wyposazony
w zestaw regalow 4 potkowych oraz dwie palety z tworzywa

4. Magazyn warzyw o powierzchni 4,5m2 wyposazony w palete
z tworzywa 1 regat

5. Magazyn napoi o powierzchni 6,5m2 wyposazony w regaty do
przechowywania alkoholi , skrzynek z napojami oraz beczki do piwa

6. Przechowywanie srodkow czystosci , higieny i chemii przewidziano w
pomieszczeniu porzadkowym wyposazonym w zlew porzadkowy ,
regat 1 palete

4.0. POMIESZCZENIA PRODUKCYJNE
4.1. Kuchnia

Wyposazenie kuchni tak dobrano aby byta mozliwo$¢ spetnienia
zatozen programu produkcji.

Bloki grzewcze pod okapem wyposazono w zestaw urzadzen do
przygotowywania przewidzianych produktow. Natomiast pozostate
wyposazenie : urzadzenia chlodnicze , stoty , zlewy i regaly zapewniaty
ergonomiczny uktad funkcjonalny 1 spetnito obowigzujace przepisy.



4.2. Zmywalnia naczyn

Przewiduje si¢ , iz wszystkie potrawy 1 napoje serwowane bedg na
naczyniach zwrotnych.

Przewidziano typowy cigg do zmywania. Stot sortowniczy ze
zlewem 2 komorowym , zmywarke z funkcjg wyparzania oraz
zmywarke do szkla.

Naczynia przechowywane w magazynie zastawy na regatach oraz
w specjalnych szafach przelotowych , koszach 1 wozkach.

4.3. Przygotowalnia wstepna warzyw

W bezposrednim sgsiedztwie magazynu warzyw zlokalizowano
przygotowalni¢ "brudng".

Obrobke wstepng warzyw przewidziano na duzym stole w zlewach
dwukomorowych.

Do obrobki warzyw korzennych przewidziano obieraczke do
ziemniakow.

W pomieszczeniu tym przewidziano specjalne stanowisko do
odkazania jaj ze zlewem 1 odkazarke.

4.4. Przygotowalnia miesa

W bezposrednim sgsiedztwie komory chiodniczej 1 mrozniczej
zlokalizowano pomieszczenie do przygotowania wstgpnego migsa oraz
basen do rozmnazania.

4.5. Przygotowalnia wstepna

7 magazynow produkty trafiajg do przygotowalni potproduktow
przed przekazaniem do obrobki termicznej na kuchni.

W przygotowalni wydzielono stanowisko do przygotowywania
migsa , warzyw 1 produktow macznych ze zlewami , stotami i stotem
chtodniczym.

4.6. Kuchnia zimna

Dla obstugi sniadan oraz imprez zorganizowanych przewidziano
specjalne pomieszczenie , w ktorym wydzielono stanowisko do
przygotowywania napojow cieptych , potmiskoéw oraz duza powierzchnig
odktadcza do tzw " talerzowki".



5.0. ZAPLECZE SOCJALNE I BIUROWE

Na zapleczu czg$ci gastronomicznej przewidziano:

1.

AR ol N

Pokoj administracyjny dla dyr. zarzadzajacego oraz pracownika
administracyjnego

Pokoj dla szefa kuchni

Pomieszczenie socjalne dla pracownikow

Szatni¢ damska dla 12 pracownikoéw

Szatni¢ meska dla 8 pracownikow

Osoba sprzatajgca przebiera si¢ w pomieszczeniu porzagdkowym
a pracownicy administracyjni w swoich pokojach

6.0. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

Specyfikacje wyposazenia przedstawiono w dalszej czgsci

opracowania. Urzadzenia zasilane energig elektryczng 1 gazem.

Wyposazenie pomieszczen produkcyjnych wykonane ze stali

kwasoodpornej z dopuszczeniem PHZ. Urzadzenia muszg posiadac
wlasciwe certyfikaty 1 znaki CE.

7.0. UKLAD FUNKCJONALNY

7.1. Przygotowywanie positkow

Dobrane urzadzenia i zastosowana technologia pozwalajg na

serwowanie dan z karty jak réwniez przygotowywanie przetworow
wlasnych oraz do obstugi dwoch imprez jednoczesnie ( tacznie
z plenerowymi ).

W kuchni oprocz petnego zestawu urzadzen do biezacej obstugi

mozna stosowac technologie:

1. finishing
2. cook&chill
3. sous vide

dzigki wyposazeniu w szybkoschtadzarke 1 komore technologiczna



8.0. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE

8.1. Wymagania budowlane dotyczgce wykonczenia wnetrz

a) Sciany:

— wysokos$¢ pomieszczen produkcyjnych 3,3m

— S$ciany murowane kryte glazurg , gtadkie ( np. gtadz gipsowa )

— $ciany na stelazach pod glazurg kryte podwojnie ptyta

— $ciany w pomieszczeniach komor chtodniczych 1 mrozniczej
w stanie surowym bez sufitow

b) Glazura:

— do pelnej wysokosci w kuchni z aneksem mycia sprz¢tu , kuchni
zimnej , przygotowalni 1 w zmywalniach

— do wysokosci min 2,0m w pomieszczeniach:
przygotowalnia warzyw 1 odkazania jaj , przygotowalni mig¢sa oraz
wszystkie wezty sanitarne

— glazura w postaci tzw fartuchdOw w miejscu zainstalowania umywalek
, ZlewOw uniemozliwiajac ich zachlapywanie

— wszystkie narozniki zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem

— pozostate pomieszczenia malowac farbg zmywalng np. lateksowa

— glazura 1 farba w kolorze pastelowym ( wskazany biaty )

c¢) Podtogi:

Plytki podtogowe — gres nieszkliwiony , antyposlizgowos¢ R9,
grubos¢ 0,8cm lub wiece;.

Rozmieszczenie wpustow podtogowych zaznaczono na rysunku
wod — kan , spadki 1-1,5% w kierunku wpustow.

W pomieszczeniach malowanych wykona¢ cokot do wysokosci
10-15cm.

d) Drzwi zmywalne np. PCV w wymiarze podanym na rysunku.
¢) Okna:

jezeli wystepuja otwierane to powinny otwierac si¢ z poziomu
podtogi i1 posiadac¢ siatki przeciwko owadom ( moskitiera ).



8.2. Instalacja wodno — kanalizacyjna

a) Instalacje prowadzi¢ wewnatrz $cian lub nalezy je obudowac a rewizje
wykonac¢ na zewnatrz pomieszczen produkcyjnych.

b) Umywalki ceramiczne z baterig stojgca z mieszaczem a podiogi
( syfony , zaworki ) ostonigte pétnoga ceramiczna.

c) Scieki bytowe prowadzié¢ osobng instalacja niz poprodukcyijne.

d) Scieki poprodukcyjne prowadzi¢ poprzez zewnetrzny osadnik piasku ,
tluszczu 1 skrobi lub wewnetrzne separatory.

e) Szacunkowe max dzienne zapotrzebowanie wody:

— na cele technologiczne 200 zywionych x 251/ d / osobg = okoto 5001
w tym 50% wody ciepte]

— na cele porzadkowe powierzchnia zaplecza produkcyjnego wynosi
132m?2 1 podlega zmywaniu 2 x dziennie x 21 m2 = 5301

— powierzchnia pozostata 85m2 x 1 zmywanie / dziennie = 85 x 21 / m2
= 1701/ dziennie

— na cele socjalne 18 0sob x 1201 dobe =~ 21601

Laczne zapotrzebowanie dzienne wody wyniesie okoto 8m3 z tego
potowa to woda ciepta o temperaturze 50stC.

f) Scieki stanowig 95% $ciekoéw technologicznych:
maksymalnie dziennie:
— skrobia 100kg x 0,2 obierek x 0,15 zawartos$¢ obierek = 3 kg / dobe
— thuszcz 0,5m3 x 0,5kg/m3 = 0,25 kg / dobe

8.3. Wytyczne do projektowania instalacji wentylacyjnej

1. Wentylacja nawiewno — wycigeowa weg nastepujqgcych parametrow
dla poszczegolnych pomieszczen a temperatura zeodnie z PN-82/B
02402

a) Kuchnia , przygotowalnie
( temperatura 18 st C)
— stan nieczynny 0,5wym/h



— stan pracy 6,0 wym/h

b) Szatnie z we¢ztem sanitarnym , pomieszczenie socjalne
( temperatura 20 — 24 st C )

— stan nieczynny 0,5 wym/h
— stan pracy do 4,0 wym /h
c) Wszystkie magazyny

( temperatura ~ 16 st C )
- tylko wywiew ok 2,0 wym/h

d) Zmywalnia naczyn

( temperatura 18 st C)
— stan nieczynny 0,5 wym/h
— stan pracy 8,0 wym /h
poprzez okap kondensacyjny

I1. Wentylacja miejscowa

Zakltocenia w utrzymaniu na kuchni wiasciwych parametrow
wentylacji powodujg dwa bloki obrobki termiczne;.

— I blok 0 mocy grzewczej ~ 58 kW
- I blok 0 mocy ~ 65 kW

Nawet dla szczytowego czasu pracy kuchni wspoétczynnik
jednoczesnos$ci przyjmuje si¢ 0,7 a zgodnie z przyjetym zatozeniem ten
szczytowy okres wynosi okoto 3 godzin na dobe.

Wobec powyzszego samo nasuwa si¢ , iz okapy nad blokami
termicznymi powinno wigczac si¢ indywidualnie przez obstuge
1 powinny posiada¢ pltynng regulacje wydajnosci wyciaggu i nawiewu
sprzgzonych falownikiem.

Zaleca si¢ stosowanie okapow nawiewno — wyciggowych
indukcyjno- kompensacyjnych

Wigkszos¢ urzadzen do obrdobki termicznej zasilane sg gazem.
Pomimo , iz posiadajg pelne zabezpieczenie przed niekontrolowanycm
wyplywem gazu oraz badanie na pozostatos$¢ tlenku wegla podczas
spalania przy projektowaniu wentylacji nalezy zapewnic przy
wylaczonym wyciggu z okapu okoto 1 wymiany niezaleznie od
wentylacji nawiewno — wyciggowe] pomieszczenie 1 musi zawierac si¢
w granicach normy tj 0,2 — 0,25 m/s
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1. Wymagania ogolne

a) Jezeli kanaly przechodzg przez pomieszczenia kuchni nalezy je
obudowac a kratki wykonac nierdzewne , zdeymowane celem tatwego
umycia.

b) Okapy nalezy wyposazy¢ w nierdzewne lapacze ttuszczu.

c) Kanaty wyciggowe z okapow wykonac ze stali nierdzewne;j

d) Wezly sanitarne wentylowac z uruchamianiem oswietlenia.

e) Przewiduje si¢ , ze agregaty komor zainstalowane zostang na dachu
1 nie wymagaja chlodzenia

f) Sale konsumpcyjne z peing klimatyzacja

8.4. Wytyczne do projektowania instalacji elektrycznej

Potozenie przytaczy 1 sposoby zasilania zostang
przedstawione na rysunku wytycznych branzowych.

Zapotrzebowanie energii obejmuje wykaz urzadzen, Na
tablicy opisa¢ kazdy obwod zasilania urzadzenia. Natezenie
oswietlenia projektowac zgodnie z PN — En 12464-1.

Oswietlenie kazdego stanowiska nie moze by¢ mniejsze niz
500 luksow a swiatto powinno zapewni¢ wtasciwe oddawanie barw
w celu uniknigcia pozornej zmiany barw potrawy. Na rysunku
zostang zaznaczone przytacza technologiczne.

W kazdym pomieszczeniu przewidzie¢ dodatkowe gniazda
do celow porzadkowych a przy umywalkach do podigczenia
suszarek.

Wspotezynnik jednoczesnosci 0,6. Przed przekazaniem
pomieszczen do montazu urzadzen dokona¢ pomiaru skutecznosci
zerowania.

8.5. Wytyczne do projektowania instalacji gazowej

Instalacje wykona¢ z rur przewodowych bez szwu
a polaczenia spawac az do zaworu gtownego zgodnie
z obowigzujacymi przepisami. Prowadzi¢ zgodnie z rysunkami
wytycznych branzowych celem uniknigcia kolizji w szczegolnosci
z instalacjg elektryczng 1 wod — kan.

9.0. ZALECENIA OGOLNE

a) Wszystkie instalacje prowadzi¢ pod tynkiem a rewizje wykona¢ na
zewnatrz pomieszczen produkcyjnych
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b) Przy wszystkich umywalkach zainstalowano pojemniki na mydto ,
suszarki do rgk lub pojemniki na reczniki.

c) Wszystkie uzyte materiaty powinny posiadac atesty 1 dopuszczenia
zaktadu higieny.

d) Grzejniki ogrzewania powinny by¢ gtadkie 1 fatwe do utrzymania
w czystosci

e) Wszystkich zatrudnionych obowigzuje znajomos¢ podstawowych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy
przeciwpozarowe.

f) Wszystkie urzadzenia chtodnicze powinny posiada¢ czytnik
temperatury.

g) Wszystkie urzadzenia powinny posiada¢ wlasciwe dopuszczenia ,

certyfikaty 1 znaki bezpieczenstwa.

h) Obstugujacych urzadzenia obowigzuje znajomos¢ ich obstugi

1 zalecen producenta.

1) Przewidzie¢ apteczke pierwszej pomocy.

1) Przewidzie¢ miejsce dla potrzeb odpadkow statych
( butelki , stoiki , tworzywa , opakowania tekturowe )

k) Odpadki organiczne gromadzi¢ w koszach z pokrywa w workach
foliowych. Po zakonczeniu pracy przenies¢ do wychtodzonego
pomieszczenia na odpadki. Odbior do utylizacji na podstawie
podpisanej umowy z czestotliwosci odbiorow.

Szczegodlnie dotyczy to zlewanego tluszczu z patelni 1 frytownicy.
Alternatywnie dla chtodzonego pomieszczenia stosowa¢ mozna
"Schtadzarki odpadow" na pojemniki 1201.
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10.0. WYKAZ WYPOSAZENIA

llos¢ Wymiary Napiecie Moc | Moc |Zuzycie
LP. Nazwa maszyny lub urzadzenia elektr.|gazowa| gazu
szt. | dt.x szer.x wys. V kW kwW
Poziom 1
Magazyn zastawy
1 |Regat 4 pbtkowy nierdzewny , potki petne 3 | 1000x500x1800
Zestaw koszy do szkfa barowego: podstawa
2 [na kotach, 6-9 koszy w stosie, pokrywa — 4 | 550x550x1600
dobierane wg wielkosci szkta
3 \Wozek na talerze w stosach 4x po 60 szt wraz 2 730x960x810
z pokrowcem
Magazyn produktéw suchych
4 |Rega{ 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 2 | 2726x500x1750
5 |Regat 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 1 | 3026x500x1750
6 |Pa|eta polietylenowa 1 1200x800x150
Komunikacja
7 |Wozek kelnerski 2 pétkowy 1 885x585x870
8 [Stot z potka 2 900x600x850
Przygotowalnia
9 Stot ze zleyvem 1 klomorlowym potkg i 1 1100x700x850
szufladami + bateria stojgca
10 |Pien do migsa 1 500x500x750
11 [Stot chtodniczy 2 drzwiowy nierdzewny 1 950x700x850 230 0,4
12 [Stot ze zlewem 1 komorowym + bateria 2 600x700x850
13 [Stot z potka 1 1600x700x850
14 [Wdzek transportowy 2 potkowy 2 1025x640x900
15 |Potka wiszaca 2 | 1000x300x250
16 [Stot z drzwiami suwanymi 1 1900x700x850
17 |Potka wiszaca 2 | 1600x300x250
18 |Stét z dwoma potkami na kotach 1 800x700x950
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19 [Maszyna do mielenia miesa 277x499x550 230 1,1

20 Maszyng do rozdrabniania warzyw z 6 300x350x555 400 1.1
tarczami
Kuchnia zimna

21 |Stoét ze zZlewem 1 komorowym, potkg + bateria 1500x700x850

22 [Stot chtodniczy 3 drzwiowy 1825x700x850 | 230 | 0,47

23 [Stot z potkg i szufladami 1900x600x850

24 [Nadstawka podwdjna 1830x400x600

25 [Wozek na pojemniki GN 1/1 400x550x1800

26 Szafa chtodnicza 700L nierdzewna 700x860x2000 | 230 04
przeszklona

27 |Stét z drzwiami suwanymi i zamkiem 1200x700x850

28 [Stét narozny z potkg 700x968x850

29 [Stot z potkg 700x700x850

30 |[Ekspres do kawy 30 | /h 546x570x799 400 5,3
Kuchnia

31 [Stét mrozniczy z drzwiami i 2 szufladami 1325x700x850 | 230 0,6

32 [Bemar elfaktryczny 3 komorowy z niezaleznym 1155x600x850 | 230 24
sterowaniem

33 Stot specjalny z dwoma potkami | wysunietym 1500x800x850
blatem

34 |Lada satatkowa 950x700x850 230 0,4
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35 |Nadstawka grzewcza 1400x300x700 230 1
36 IKuchnia gazowa 4 palnikowa z szafkg i 800x700x900 230 0.1 24 1,69
drzwiami m3/h
37 [Stanowisko neutralne 400x700x900
38 IFrytkovymca elektryczna 2x10Lna podstawie 800x700x900 400 12
otwartej
39 |Lava grill gazowy na podstawie otwartej 400x700x900 230 0,1 6,5 rr?37h
40 |Grill elektryczny gtadki na podstawie otwartej 400x700x900 400 4
41 |Patelnia gazowa z misg przechylng 800x700x900 230 0,1 12 rr:3:;’h
|Piec konwekcyjno — parowy elektryczny
42 10xGN1/1 SCC101 847x771x1042 | 400 | 18,1
43 |Podstawa pod piec
44 |Taboret elektryczny 600x600x400 400 5
45 |Stét na kotach 1000x700x850
46 IKuchnia gazowa 6 palnikowa na szafce z 1350x900x900 230 0.1 42 4,5
drzwiami m3/h
47 |Stét roboczy na podstawie otwartej 450x900x900
48 |Basen - gt.komory 400 1200x600x850
49 |Bateria prysznicowa
50 IRegat 4 potkowy nierdzewny , potki 1000x600x1800
perforowane
Komora chfodnicza zakres temp. 0 do +4
C, wnetrze komory stal lakierowana,
51 izolacja poliuretanowa, parozmk: _ 2130x3150x2300| 400 3
wyokraglone, sterowanie elektroniczne,
oswietlenie, w drzwiach kurtyna paskowa,
drzwi z zamkiem
52 |Regai 4 pétkowy aluminiowo-polietylenowy 1726x500x1750
53 |Rega{ 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 2188x500x1750
54 Okap indukcyjno kompensacyjny z filtrami i 2200x1200x550 | 230 0.1

odwietleniem — dostawca wentylacji
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Okap indukcyjno kompensacyjny z filtrami i

55 |~ ; - 2200x1000x550 | 230 0,1
oswietleniem — dostawca wentylacji
56 |Potka pod okap 2200x300
Rozdzielnia kelnerska
60 [Wozek kelnerski 3 potkowy 885x585x870
61 |Pomocnik kelnerski 1200x600x1400
62 |Pomocnik kelnerski 900x600x1400
63 [Kostkarka do lodu wyd. 60kg/dobe 485x570x950 230 | 0,53
64 |Pdtka wiszgca pod warnik 400x400x250
65 Warnik do wody o wydajnosci 18L/h — 205x355x430 230 21
automatyczny
Zmywalnia naczyn stofowych
66 Stot ze Zlewem 1 komorowym w wykonanie 2300x700x850
specjalne
67 |Bateria prysznicowa
Zmywarka kapturowa do naczyn , kosz
68 500*500 o wydaJnOSC|’1QOO tal/h Winterhalter 635x750x1515 400 | 10,8
— dodatkowy dystans $cienny z zestawem
koszy do sztuccy i porcelany
69 Automatyczny uzdatniacz do wody
IMONOMATIC
70 [Stét prosty korcowy 2100x600x890
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Zmywarka do mycia szkfa z uzdatniaczem

4 wody

600x617x810

400

Okap kondensacyjny nad zmywarke

72 nierdzewny dostawca wentylaciji

1000x1000x400

73 [Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi

1200x600x1800

74 |Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi

800x600x1800

Magazyn baru

75 |Regai 4 pétkowy aluminiowo-polietylenowy

990x500x1750

76 |Szafa chtodnicza na napoje

600x600x2000

230

0,4

Bar

77 Zabudowa baru z umywalkg wg aranzacji
wnetrza

78 Stot chtodniczy 3 drzwiowy ze zlewem +
bateria

1825x600x850

230

0,4

Ekspres cisnieniowy 2 grupowy + mtynek do

79 kawy (dostawca kawy)

770x570x460

400

Robot barmanski ( kruszarka lodu ,
wyciskarka cytruséw , blender )

230

0,75

Sala konsumpcyjna

[Bufet chtodniczy satatkowy z dwoma krétkimi
81 |pdtkami i jedng diugg, nadstawka z
oswietleniem ledowym

2040x1130x1480

230

0,4

[Bufet grzewczy, z dwoma krotkimi potkami i
82 |jedng dtuga, nadstawka z oswietleniem
ledowym

2040x1130x1480

230

2,5

Pomieszczenie biurowe

Biurko komputerowe z szafkg zamykang na

83 klucz

1100x700x850

84 IFoteI na kofach

85 [Szafa na dokumenty

1000x450x1800

86 IRegai na dokumenty

800x450x1800
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87 [Sofa 3 osobowa 1

88 |Szafa na dokumenty 3 | 900x450x1800
Pomieszczenie kelnerow

89 |Regat 4 pétkowy aluminiowo-polietylenowy 1 990x500x1750
Poziom -1
Magazyn

1 ‘Regai 4 pétkowy aluminiowo-polietylenowy 1 | 4962x500x1750
Szatnia meska

2 [Szafka ubraniowa dwudzielna z fawkag 8 | 400x490x1800
Pomieszczenie socjalne pracownikéw

3 [Szafka ze zlewem i baterig ( typu domowego )| 1 800x550x850

4 Stoét z blatem zmywalnym na stelazu 1 800x800x750
chromowanym

5 IKrzesio na stelazu chromowanym 3
Pomieszczenie mycia pojemnikéw

6 |Basen - gt.komory 400 1 1000x600x850

7 |Bateria prysznicowa 1
Regat 3 potkowy nierdzewny , potki 1 1 1400x600x1200
perforowane
Regat 3 potkowy nierdzewny , potki 1 | 1000x600x1200
perforowane
Szatnia damska

10 |Szafka ubraniowa dwudzielna z fawkag 12 | 400x490x1800
Pomieszczenie szefa kuchni

11 |Biurko 1 1200x600x750

12 IFoteI na kotach 1

13 |Szafa na dokumenty 1 800x450x1800
Przygotowalnia brudna warzyw i odkazanie
jaj
Obieraczka warzyw z separatorem i

14 [nierdzewnym koszem do odwirowywania 1 400x770x1250 | 400 1,1
warzyw lisciastych

15 [Stot ze zlewem 2 komorowym + bateria 1 1900x600x850

16 |Stét ze zlewem 1 komorowym + bateria 1 1200x600x850

17 [Naswietlacz do jaj 30 szt 1 360x530x245 230 0,1

18




18 [Wdzek transportowy 2 potkowy 1025x640x900
Magazyn warzyw

19 |Regai 4 pétkowy nierdzewny , potki petne 1000x600x1800

20 |Paleta polietylenowa 1200x800x150
Przygotowalnia wstepna miesa

21 Stot ze zleyvem 2 k.omorowym, potka i 1500x600x850
szufladami + bateria

22 |Pien do migsa 500x500x750

23 |Basen z baterig natryskowg 1000x600x850

o4 Iéomora mroznicza zakres temp.-18 do -20 2900x1800x2300| 400 4

25 |Regat 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 2726x500x1750

26 |Regat 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 952x500x1750

27 iéomora chtodnicza zakres temp. 0 do +4 3840x1800x2300| 400 3

28 |Regai 4 pétkowy aluminiowo-polietylenowy 3762x500x1750

29 |Rega{ 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 952x500x1750
Pomieszczenie porzagdkowe

30 [Basen porzadkowy 490x390x380

31 [Regat 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 1390x500x1750
Wychtodzone pomieszczenie na odpady

33 Schigdzarka gdpadkéw altlernatywnie do 1710x720x1060 | 230 05
pomieszczenia na odpadki

RAZEM|74,45| 84,5
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