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1.0. DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest Projekt Technologiczny kuchni
szpitalnej dla Szpitala w Plonsku ul. Sienkiewicza 7.

1.2. Materialy do opracowania

- Podktad architektoniczny obiektu

- Wytyczne uzytkowe , uzgodnienia robocze z Inwestorem
- Koncepcja technologiczna przyj¢ta przez Inwestora

- Obowiazujace przepisy

2.0. PROGRAM PRODUKCJI

Projektowana kuchnia ma zastapic istniejaca , dlatego program
produkcji obstugi catego zespotu szpitalnego pozostaje bez zmian tj:

2.1. Ma obstuzy¢ 12 oddzialéw potozonych w kilku pawilonach
o wielkosci od kilku do 60 16zek.

2.2. Kuchnia ma przygotowywac:
a) do 250 positkéw w 10 dietach
b) do 50 positkéw dla pracownikow
c¢) do 60 positkéw wywozonych do zewnetrznego Zaktadu
leczniczego

2.3. Obowiazywac¢ maja stosowane normy Zywnos$ciowe oraz
system serwowania na naczyniach jednorazowych.

Zaprojektowana kuchnia przy zachowaniu w/w zatozen ma
zapewnic:
a) zmniejszenie kosztow mediow

- Urzadzenia energooszcze¢dne

- Maszyny wysokowydajne

b) Zmniejszenie kosztow osobowych
- Nowoczesna organizacja procesOw technologicznych
- Nowoczesna , w pelni higieniczna logistyka przy dystrybucji
positkow



2.4. llos¢ zywionych 1 masa positkow powoduja , 1z potrzebna
powierzchnia magazynowa moze pozostac¢ na zblizonym poziomie.

3.0. POMIESZCZENIA MAGAZYNOWE

Dla zmagazynowania przewidzianej masy towarowej w zatozone;j
czgstotliwosci dostaw przewidziano:

3.1. Dla zmagazynowania warzyw i owocOw przewidziano komorg
chtodnicza o objetosci 10m3 z temperatura pracy 8-10 stC
wyposazona w 2 palety z tworzywa
14 potkowy regal.

3.2. Komora chtodnicza o objetosci 14m3 1 temperaturze pracy 0-4 stC
na przyjecie produktow chtodzonych z regatami perforowanymi.
Przechowywanie w pojemnikach z pokrywa na regatach 4
potkowych.

3.3. Do przyjecia produktow suchych , przypraw i mrozonych
przewidziano magazyn o powierzchni 30m2 wyposazony w 4 regaty
4 potkowe o obciazeniu min 80kg dla kazdej potki. 2 szafy mroznicze
7001 oraz 5 palet.

3.4. Pozostate magazyny to:
- Magazyn brudnych ubran
- Magazyn jaj ze stanowiskiem do odkazania
- Magazyn srodkow czystosci 1 higieny
- Magazyn opakowan jednorazowych 1 czystych ubran

4.0. POMIESZCZENIA PRODUKCYJNE
4.1. Przygotowalnie

a) Obieralnia warzyw:
Wyposazona w obieraczke do warzyw korzennych z tapaczem miazgi
oraz maszyna do mycia i ptukania warzyw lisciastych , stot ze zlewem
2 komorowym do oczkowania i domywania warzyw i OwWocOw.



b) Pomieszczenie przechowywania 1 odkazania jaj:
Wyposazone w paletg , stot ze zlewem do mycia jaj oraz odkazarke UV.

4.2. Kuchnia

Rodzaje 1 wielkos¢ stanowisk , dobdr urzadzen oraz ich wydajnos¢
wynika z "Programu Produkcji" ujetego w par. 2.0.

Przebieg procesow produkcyjnych opisany zostat w par. 7.0. Uktad
funkcjonalny.

5.0. POMIESZCZENIA SOCJALNE I BIUROWE

Dla personelu przewidziano szatni¢ wyposazona w szafki odziezowe
dwudzielne z umywalkami 1 natryskiem.

Spozywanie positkoOw przez obstuge przewidziano w jadalni
zlokalizowanej obok szatni.

Dla obstugi administracyjnej gastronomii przewidziano:

- Pokoj kierownika oraz inspektora d/s zywienia 1 rozliczen przewidziano
na pietrze obok kuchni

- Pokdj magazyniera zlokalizowano obok magazyndéw 1 miejsca przyjecia
dostaw

- Pokoj dietetyka 1 specjalisty d/s zywienia zlokalizowano na parterze

Pracownicy administracyjni rozbierajq si¢ 1 ubrania zewngtrzne
przechowuja w swoich pokojach.

6.0. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

Specyfikacje wyposazenia przedstawiono w dalszej czgsci opracowania.
Urzadzenia zasilane energia elektryczng i gazem.

Wyposazenie pomieszczen produkcyjnych wykonane ze stali
kwasoodpornej z dopuszczeniem PHZ.

Urzadzenia musza posiada¢ wlasciwe certyfikaty 1 znaki CE.

7.0. UKLAD FUNKCJONALNY
7.1. Magazynowania i przygotowywanie wstgpne Surowcow

Bezposrednio w miejscu przyjecia dostaw zlokalizowano
pomieszczenia magazynowe 1 komory chtodnicze.



Surowce do kuchni dostarczane sa specjalnie w tym celu przewidziana

winda w postaci czyste;j.

- Jaja umyte 1 odkazone

- Warzywa korzenne obrane w obieraczce 1 wyoczkowane a liSciaste
umyte w specjalnej myjce z funkcja odwirowania. Wszystkie
odpady organiczne z przygotowalni warzyw mielone sa specjalnym
mtynem do pracy ciaglej i spuszczane do osadnika skrobi 1 piasku.

Do transportu czystych warzyw do kuchni przewidziano 30L
nierdzewne pojemniki na kotach z pokrywa.

7.2. Dystrybucja positkow

Do wyekspediowania positkéw na oddziaty w specjalnie
zaprojektowanych wozkach oraz ich powr6t przewidziano tunel
transportowy 1 windg.

Napelnione w kuchni potrawami termosy 1 termoporty przekazywane
sa salowym na parkingu wozkow.

Organizacja obstugi zdecyduje czy rozliczenie z personelem
przejmujacym positki odbywac si¢ bedzie na pigtrze czy parterze przy

windzie. Przewidziano dwa takie miejsca , gdyz zaktada si¢ , iz nikt
z poza personelu kuchni nie bedzie miat tam dostepu a w drzwiach
catego zaplecza kuchni nalezy zastosowac "czytniki kontroli dostepu"
Bezposrednio po positku , wozki z termosami poprzez specjalny boks
do mycia i sterylizacji winda wracaja na parking wozkow przy
kuchni.

W boksie mycia termosow przewidziano basen wyposazony w miyn
do pracy ciagtej gdzie pozostalosci potraw z termosow sa mielone

1 spuszczane do osadnika tluszczéw , skrobi 1 piasku.

Opisany system pozwala zardowno pracownikom kuchni jak 1
personelu odbierajacemu sprawnie zorganizowac czasowy
harmonogram dystrybuc;i.

7.3. Kuchnia

Kuchnia podzielona zostata na strefy w zaleznosci od etapu
przygotowania produktow:

a) Przygotowalnia
Obejmuje przygotowalni¢ migsa , przygotowalni¢ warzyw ,



przygotowalni¢ wyrobow macznych oraz strefe tzw "kuchni

zimnej".

Ta czg$¢ poza typowymi ciggami stotow , zlewodw itp jest

wyposazona w urzadzenia technologiczne do przygotowywania

potproduktow 1 gotowych wyrobow takich jak:

- Maszyna do urabiania ciasta z dzieza o pojemnos$ci 301 na wozku
wyposazona w 3 "r6zgi" oraz przystawke do mielenia migsa

- Maszyna do rozdrabniania warzyw surowych i1 gotowanych

- Maszyna do krojenia wedlin 1 sera

- Stoty chlodnicze na surowce dostarczane do kuchni

- Wagi oraz stanowisko do pakowania folig strech

b) Obrobka termiczna

Ciepla czes¢ kuchni przewidziano na:

- Blok 3 kottow gazowych 1501 ogrzewanych posrednio ( mleko ,

zupa , napoj )

- Piec konwekcyjno - parowy gazowy sterowany elektronicznie
o wielkosci 20 GN 1/1 z wjazdem wozka 1 powierzchnia
odstawcza do wychtadzania

- Zestaw urzadzen grzewczych z powierzchniami odktadczymi:
* 2 kuchnie gazowe z 8 palnikami o 6 rodzajach mocy
* patelnia gazowa z nierdzewna misa 801 1 mechanicznym

przechytem
* taboret gazowy 9kW

c¢) Strefa pomocnicza
Pomigdzy "kuchnig zimna" a "ciepta" umiejscowiono czegs¢
pomocnicza taka jak:
- Stanowisko do mycia 1 przechowywania sprze¢tu kuchennego:
* basen z mtynem 1 potka ociekowa na tyzki
* zmywarka do mycia garnkdw 1 sprzgtu kuchennego
* regaly perforowane do przechowywania sprzgtu
- Technologiczna komora chtodnicza o temp. pracy 0-4 stC
- Basen na kotach z zaworem do "hartowania" potraw
- Stanowisko dystrybucji 1 pakowania produktow sktadajacych
si¢ ze:
* stolu z drzwiami suwanymi na naczynia jednorazowe
* stolu z potka perforowana na garnki
* stanowisko do pakowania folig strech



7.4. Organizacja produkcji

Podstawa nowoczesnego procesu technologicznego kuchni jest
technologia w oparciu o piec konwekcyjno - parowy ,
szybkoschladzarka , komora chlodnicza.

Poniewaz w kuchni szpitalnej positki przygotowuje si¢ na okreslona
por¢ w procesie pomini¢to szybkoschladzarke.

Dobrane wyposazenie pozwala na rytmiczny przebieg procesOw
technologicznych bez przestojow lub przesadnego skumulowania
pracy oraz zapewnienie najwyzszych wymagan higieniczno -
jakosciowych przygotowywanych positkow.

Urzadzenia spetniaja wszelkie wymagania HACCP , a mozliwos¢
podtaczenia pieca jak 1 komory do zewnetrznych urzadzen
elektronicznych pozwalaja na monitorowanie parametrow pracy

1 procesOw produkcji wymaganych w systemie HACCP.
Przygotowujac positki nalezy maksymalnie zmniejszy¢ ryzyko
zanieczyszczenia oraz skazenia jej przez rozmnazajace si¢
drobnoustroje chorobotworcze , przede wszystkim poprzez
ograniczenie przechowywania zywnosci z zakresu temperatur
sprzyjajacych aktywnosci 1 rozwoju mikroorganizmu ( 5st - 65 st ).
Warto podkresli¢ , iz w ten sposob przygotowywane produkty oprocz
ich gwarancji 1 czystosci bakteriologicznej nie traca smaku i barwy
a gotowane warzywa zachowuja wszelkie posiadane wartosci
odzywcze ( mineraty ).

Przewidziana na terenie kuchni technologiczna komora chtodnicza
o temperaturze pracy 0-4 st C umozliwia stosowanie dowolne;j
organizacji produkcji.

Przygotowywac¢ surowce mozna o kazdej porze dnia.

Te , ktore maja by¢ poddane obrdbcee termicznej nalezy uktada¢ na
pojemnikach GN w wozkach piecowych.

Wyjazd z komory do pieca bgdzie o porze uwzgledniajacej czas
obrobki w piecu i godzing positku.

Kolacj¢ mozna przygotowywac zaraz po obiedzie.

Zapakowane positki utozone na wielopoziomowych wdzkach
technologicznych w komorze moga czeka¢ na wlasciwa pore
wydawania.

Organizacja pracy pozostaje wewngtrzna sprawa zarzadzajacego
personelu ale wyposazenie technologiczne dobrano tak , aby
umozliwi¢ poprzez wlasciwe procesy technologiczne zmniejszy¢:

- uciazliwo$¢ pracy ( system transportu )



- pracochtonno$¢ ( wysokowydajne urzadzenia technologiczne )
oraz mozliwos$¢ stosowania wtasciwej organizacji pracy
- oszczedno$¢ energii ( energooszczedne urzadzenia )

8.0. WYTYCZNE TECHNOLOGICZNE

8.1. Wymagania budowlane dotyczqce wykonczenia wnetrzg

a) Sciany i sufity:

- wysokos$¢ pomieszczen produkcyjnych 3,0m

- §ciany w pomieszczeniach komor chlodniczych w stanie
surowym bez sufitow

- §ciany murowane nie kryte glazura , gladkie ( np. gladz
gipsowa )

- Sciany na stelazach pod glazura kryte podwojnie ptyta

- materiaty na sufity z materialu nie wchianiajacego wilgoci

b) Glazury:
- do petnej wysokosci w kuchni
- do wysokosci min 2,0 m w pomieszczeniach : przygotowalnia
warzyw , pomieszczenie mycia wozkoOw , pomieszczenie
odkazania jaj oraz wszystkie wezly sanitarne
- glazura w postaci tzw fartuchow w miejscu zainstalowania
umywalek , zlewow uniemozliwiajac ich zachlapywanie
- do wysokosci 1,2m w magazynie brudnych ubran
- "zejscie" z okien w kuchni wykona¢ pod katem 45% bez
parapetu
- wszystkie narozniki zabezpieczy¢ przed uszkodzeniem
- pozostate pomieszczenia malowac farba zmywalna np.
lateksowa
- glazura 1 farba w kolorze pastelowym ( wskazany biaty )

c¢) Podtogi:
Plytki podtogowe - gres nieszkliwiony , klasa $cieralnosci R9
grubos¢ 0,8 cm lub wigcej. Rozmieszczenie wpustow
podiogowych pokazano na rysunku wod - kan , spadki 1-1,5%
w kierunku wpustow.
W pomieszczeniach malowanych wykona¢ cokot do wysokosci
10-15 cm.



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

e) Okna:
Jezeli wystepuja otwierane to powinny otwierac si¢ z poziomu
podlogi 1 posiadac siatki przeciwko owadom ( moskitiera )

8.2. Instalacja wodno - kanalizacyjna

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

b) Umywalki ceramiczne z bateria stojaca z mieszaczem
a podtaczenie ( syfony , zaworki ) ostonigte potnoga ceramiczna.

c) Scieki bytowe prowadzi¢ osobna instalacja niz poprodukcyijne.

d) Scieki poprodukcyjne prowadzié poprzez zewnetrzny osadnik
piasku , thuszczu 1 skrobi.

e) Szacunkowe zapotrzebowanie wody:
- na cele technologiczne : 350 zywionych x 251/d/osobg ~ okoto
9m3 w tym 50% wody ciepte]
- na cele porzadkowe powierzchnia zaplecza produkcyjnego
wynosi: 74m2 i podlega zmywaniu 3xdziennie x 2Im2 = 4501
- powierzchnia pozostata:
260m?2 x2zmywania/dziennie=520x21/m2 = 10401/dziennie
- na cele socjalne:
170s6b x 1201/dobe =~ 0,2m3

Lacznie szacunkowe zapotrzebowanie dzienne wody wyniesie okoto
11m3 z tego potowa to woda ciepta o temp 50 st C

f) Scieki stanowia 95 % $ciekéw technologicznych i 100% pozostatej
W tym:
- skrobia 120 x 0,2 x 0,15 = 3,6 kg / dobe
- thuszez 7x 0,1 = 0,7 kg / dobg
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8.3 Wytyczne do projektowania instalacji wentylacyjnej

I. Wentylacja nawiewno - wyciagowa wg nastepujacych
parametrow dla poszczegolnych pomieszczen:

a) Kuchnia , przygotowalnia warzyw
( temperatura 18 st C)

- stan nieczynny 0,5 wym/h
- stan pracy 6-8 wym/h

b) Pomieszczenie biurowe , szatnia z weztem sanitarnym ,
pomieszczenie socjalne ( temperatura 24 st C)

- stan nieczynny 0,5 wym/h
- stan pracy 4,0 wym/h

¢) Magazyny oraz pomieszczenia porzadkowe 16 st C bez
ogrzewania - tylko wywiew z uwzglednieniem ciepta
z urzadzen chlodniczych ( ciepto oddawane z 1 szafy to okoto
200 kcal/h , a temperatura w pomieszczeniu przy agregacie nie
moze przekroczy¢ 28 st C)

- okoto 4 wym/h

II. Wentylacja miejscowa

W kuchni wystepuje blok grzewczy , ktory wymaga
zainstalowania okapow wyciagowych.

Zalecane jest stosowanie okapow wyciagowych
uruchamiajacych indywidualnie z ptynna regulacja wydajnosci
uwzgledniajace bilans cieplny.

[1I. Wymagania ogolne:

a) Podczas projektowania nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad
cisnien tzn aby powietrze z pomieszczen o nizszych
wymaganiach sanitarnych nie przenikato do pomieszczen o
wyzszych wymaganiach.



b) Jezeli kanaly przechodza przez pomieszczenia kuchni nalezy je
obudowac a kratki wykona¢ nierdzewne , zdejmowane celem
fatwego umycia.

c) Okapy nalezy wyposazy¢ w nierdzewne tapacze ttuszczu.

d) Kanaty wyciagowe z okapow wykonac ze stali nierdzewne;.

8.4 Wytyczne do projektowania instalacji elektrycznej okreslone
zostanq na podstawie technologii.

Potozenie przytaczy i sposoby zasilania przewidziano na
rysunku wytycznych branzowych.

Zapotrzebowanie energii obejmuje wykaz urzadzen.

Na tablicy opisa¢ kazdy obwdd zasilania urzadzenia.
Natezenie oswietlenia projektowac¢ zgodnie z PN.

Oswietlenie kazdego stanowiska nie moze by¢ mniejsze niz 300
luksow a swiatlo powinno zapewni¢ wlasciwe oddawanie barw
w celu uniknigcia pozornej zmiany barw przez potrawy.

Na rysunku zaznaczono przytacza technologiczne.

W kazdym pomieszczeniu przewidzie¢ dodatkowe gniazda do
celow porzadkowych a przy umywalkach do podtaczenia
suszarek. Przed przekazaniem do montazu dokona¢ pomiaru
skutecznos$ci zerwania.

Na tablicy zainstalowa¢ wspolny wytacznik wszystkich gniazd
sitowych do wytaczenia dla celow konserwacyjnych 1 czas
przerw w pracy przy kuchni.

Wspotczynnik jednoczesnosci - 0,6

8.5. Wytyczne do projektowania instalacji gazowej
Instalacje wykonac¢ z rur przewodowych bez szwu a potaczenia

spawac az do zaworow gtownych zgodnie z obowiazujacymi
przepisami. Prowadzi¢ zgodnie z rysunkiem wytycznych

branzowych celem uniknigcia kolizji w szczego6lnosci z instalacja

wentylacyjna 1 elektryczna.



9.0. ZALECENIA OGOLNE

a) Wszystkie instalacje prowadzi¢ pod tynkiem a rewizje na zewnatrz
pomieszczen produkcyjnych.

b) Przy wszystkich umywalkach zainstalowano pojemniki na mydto ,
suszarki do rak lub pojemniki na reczniki.

c) Wszystkie uzyte materialy powinny posiadac¢ atesty i dopuszczenia
zaktadu higieny.

d) Grzejniki ogrzewania powinny by¢ gladkie 1 tatwe do utrzymania
W czystosci.

e) Wszystkich zatrudnionych obowigzuje znajomos¢ podstawowych
przepisOw bezpieczenstwa 1 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 obowiazuje znajomosc¢ ich obstugi i zalecen
producenta.

1) Przewidzie¢ apteczke pierwszej pomocy

J) Odpady organiczne z kuchni sa mielone i poprzez osadniki usuwane do
instalacji kanalizacyjnej. Przewidzie¢ miejsce dla potrzeb odpadkéw
stalych ( butelki , stoiki , tworzywa , opakowania tekturowe ) oraz
pomieszczenie do eliminowania odpadkow pokonsumpcyjnych i
opakowan jednorazowych z oddziatow zgodnie z przepisami
( Rozp. Nr. 852/04 7z 29.04.04r. )

k) Wdrozy¢ system HACCP zgodnie z Dyrektywa UE 93/43 EEC
z 14.06.1993r

10.0 WYKAZ WYPOSAZENIA

Poz
rys.

Moc | Moc ga-

llos¢ Wymiar Napiecie
y y Pie elektr.| zowa

Nazwa maszyny lub urzadzenia

szt. | db.x szer.x wys. V kW kW

1 |Przyjecie dostaw

1 |Pétka wiszgca 2

2 |Waga elektroniczna do 150kg (szalka nierdzewna) 1 400x400 230 | 041
2 |Magazyn artykutéw suchych

3 |Paleta z tworzywa 5 | 800x600xx150
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Regat 5 poétkowy malowany proszkowo, obcigzenie potki

4 ~100kg 4 | 1000x500x2000

5 |Wobzek transportowy 1 1030x640x970

6 |Szafa chtodnicza nierdzewna 700L 1 700x860x2000 | 230 | 0,37
Szafa mroznicza 700L 1 700x860x2000 | 230 | 0,57
Komora chfodnicza warzyw, zakres temp. 8 do +10
C ; wnetrze komory stal lakierowana, izolacja poli-

3 |uretanowa lub styropianowa, narozniki wyokraglo- 2600x1650x2300( 230 2
ne, sterowanie elektroniczne, oswietlenie, drzwi z
zamkiem, kurtyna

8 |Regat 4 potkowy aluminiowo-polietylenowy 1 | 1390x500x1750

9 |Paleta z tworzywa 2 800x600xx150
Komora chfodnicza, zakres temp. 0 do +4 C ; wne-
trze komory stal lakierowana, izolacja poliuretano-

4 |wa lub styropianowa, narozniki wyokraglone, stero-| 1 |3450x2200x2300| 230 | 2,5
wanie elektroniczne, oswietlenie, drzwi z zamkiem,
kurtyna

10 Regat 4 pétkowy nierdzewny perforowany na stopach 6 | 1000x600x1800
regulowanych

§ |Przygotowalnia brudna 1 12

11 |Obieraczka do warzyw z ptuczkg wsad ok. 15kg 1 470x460x1220 | 400 | 0,75

12 |Pojemnik na kotach o poj 35L 2 fi480x600

13 |Stot ze zlewem 2 komorowym + bateria 1 1900x700x850

14 |Miyn do rozdrabniania odpaddéw 1 230 | 0,75

15 |Stot z potkg 1 800x700x850
Myjka do warzyw z koszami do mycia o $r. oczek 10mm

16 |i 6mm, sterowanie elektroniczne, z wsadem od gory, z 1 635x700x890 230 1,2
funkcja suszenia

6 |Brudne ubrania

17 |Paleta z tworzywa 1 800x600xx150

7 |Magazyn i odkazanie jaj

18 [Stét ze zlewem 1 komorowym + bateria 1 1200x600x850

19 |Odkazarka do jaj 1 2100x700x850 | 230 | 0,1

20 |Paleta z tworzywa 1 800x600xx150

8 |Mycie wozkéw i termosow

21 |Basen z instalacjg natryskowg 1 800x700x850

22 |Mtyn do rozdrabniania odpadow 1 230 | 0,75

23 Regat 4 poétkowy nierdzewny perforowany na stopach 1| 1200x700x1800
regulowanych

24 |Zestaw do dezynfekciji pojemnikéw 1
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Magazyn srodkow czystosci i chemii

25

Wézek transportowy

830x540x870

26

Paleta z tworzywa

1200x800x150

27

Regat 5 poétkowy malowany proszkowo

1000x600x2000

10

Magazyn czystych ubran i opakowan

28

Regat 5 pétkowy malowany proszkowo

1000x600x2000

11

Pokoj dietetyka

29

Biurko komputerowe z szafkg zamykang na klucz

1400x600x750

30

Krzesto na kotach

31

Regat na dokumenty z szafkami zamykanymi

800x600x1800

32

Stojak na ubrania

33

Krzesto

NI=2(NINIDN

12

Pokoj magazyniera

34

Biurko komputerowe z szafkg zamykang na klucz

1400x600x750

35

Krzesto na kotach

36

Regat na dokumenty

800x400x1800

37

Stojak na ubrania

38

Krzesto

S22 NN =] -

Parter

Pomieszczenie porzadkowe

N

Zlew porzadkowy zawieszany na h-400

450x390x290

Regat 4 potkowy nierdzewny

1000x600x1800

Szatnia

Szafka pracownicza dwudzielna z fawka

400x490x1800

Szafka pracownicza dwudzielna

400x490x1800

Pomieszczenie socjalne

Szafka ze zlewem i ociekaczem + bateria

1200x600x850

Czajnik elektryczny

230

2,1

Stolik z blatem zmywalnym

1200x800x750

Krzesto

o=~

Ao/ N|[ojlaoa|@|[R|w[N|N

Pokdj kierownika i z-cy kierownika

Biurko komputerowe z szafkg zamykang na klucz

1200x600x750

Krzesto na kotach

Regat na dokumenty

600x400x1800

Stojak na ubrania

Krzesto

= =2 W[INDN

Parking wézkow

jiemniki do potraw

Wozek z miejscem na termosy do napojéw oraz na po-
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Komora chiodnicza, zakres temp. 0 do +4 C ; wne-
trze komory stal lakierowana, izolacja poliuretano-

6 : . 1 |1700x1700x2300| 400 2
wa lub styropianowa, narozniki wyokraglone, stero-
wanie elektroniczne, oswietlenie, drzwi z zamkiem

15 |Wozek do pojemnikow GN1/1 4 | 400x550x1600

7 |Kuchnia

16 |Stot ze zlewem 1 komorowym + bateria 1 800x600x850

17 [Jarzyniarka na podstawie z 6 tarczami thgcymi 1 400 1,1

18 |Pojemnik na kotach o poj 35L 2 fi480x600

19 [Stét z drzwiami suwanymi oraz miejscem na pojemnik 1 1400x700x850

20 |Potka wiszaca 3 | 1200x300x250

21 |Stot chtodniczy 2 drzwiowy 2 1325x700x850

29 Waga do 5kg akumulatorowa — wodoodporna szalka > 250x250x100
nierdzewna

23 Krajalnif:a do wedlin i sera n6z z powloka teflonu, sred- 1 230 | 04
nica noza 250

24 |Nadstawka podwojna 1 1930x400x600

25 |Stot drzwiami i szufladami 1 1600x700x850

26 |N6z z watkiem do ciecia foli strech 2

27 |Stot szufladami i potkg 1 1000x700x850

28 Mf'aszyna QO ural’oi’anig c_iasta z p’rzystawkq do mielenia 1 670x630x1160 | 400 | 0.75
miesa, pojemnos¢ dziezy 30 litréw

29 |Stot z potkg 1 600x600x850

30 |Stoét z potkg narozny 1 867x867x850

31 |Stét z drzwiami suwanymi 1 1900x600x350

32 |Pien do migsa 1 450x450x750

33 |Stét ze zlewem 1 komorowym + bateria 1 600x600x850

34 |Basen na kotach 1 800x600x850

35 |Taboret gazowy 1 600x650x400 9

36 Patelnia gazowa o pojemnosci misy ni_erdzewnej 80Lz 1 900x900x900 230 | 04 18
przechytem sterowanym automatycznie

37 |Stanowisko neutralne 1 450x900x900

38 |Kuchnia gazowa 4 palnikowa na szafce z drzwiami 1 900x900x900 28,5

39 |Stanowisko neutralne 1 400x700x850

40 |Kuchnia gazowa 4 palnikowa na szafce z drzwiami 1 800x700x850
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Piec konwekcyjno parowy - 20 poziomowy,na podsta-
wie, sterowanie elektroniczne, Overbooking Control - z
9 trybami pracy, Tryb konwekcyjno-parowy z 3 rodzaja-
mi pracy

41 . 1 879x791x1782 | 230 1 43
CareControl — automatyczny system czyszczaco-piele-
gnujacy
Czujnik temperatury rdzenia z 6-punktowym pomiarem,
wbudowany automatyczny zwijany spryskiwacz reczny
42 |Wozek wjazdowy 20 poziomowy do pieca 1
43 |Okap z filtrami i oSwietleniem 1 | 6000x1100x400 | 230 | 0,4
44 |Stot do pracy z potkg perforowang 1 1900x700x850
45 (Stét z drzwiami suwanymi 1 1900x700x850
46 |Nadstawka podwodjna 1 1830x400x600
47 |Wozek transportowy 1 1030x640x970
48 |Kociot warzelny gazowy o pojemnos$ci 150 L 3 900x900x900 230 | 041 20
49 |Okap z filtrami i oswietleniem 1 | 2700x1100x400 | 230 0,2
50 [Basen z instalacjg natryskowag 1 800x600x850
51 |Pétka wiszgca perforowana z wieszakiem 1 800x300x250
52 Zmywarka do mycia sprzetu i pojemnikéw wymiar kosza 1 840x975x1930 | 400 | 11.3
650x790+ dozownik srodkéw myjacych i ptuczacych ’
53 Regat 4 pétkowy nierdzewny perforowany na stopach 2 | 1200x700x1800
regulowanych
54 |Mikser reczny z uchwytem do montazu na Scianie 1 230 | 0,55
46,59 158,5

17




