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Tabela nr 1 — Wykaz pomieszczen

Tabela nr 2 — Wykaz wyposazenia

Spis rysunkow:

TECH - 01 Uktad funkcjonalny pomieszczen z rozmieszczeniem urzadzen



1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza gastronomicznego przy
Szkole Podstawowej nr 1 w Otwocku, zlokalizowanej przy ul. Karczewskiej 14/16. Obiekt
jest istniejacy 1 bedzie adaptowany do nowych potrzeb.

Istniejacy budynek jest wielokondygnacyjny. Zaplecze gastronomiczne wraz z jadalnig
znajduje si¢ obecnie na poziomie -1. Z uwagi na nieoptymalne rozmieszczenie pomieszczen,
ich wyeksploatowanie, w niektorych przypadkach niezgodno$¢ z obowigzujacymi przepisami
oraz niewystarczajaca ilo$¢ miejsca, Inwestor zdecydowat si¢ na modernizacje przestrzeni
zaplecza. Postanowiono takze przeznaczy¢ na potrzeby jadalni pomieszczenia na parterze —
obecng sale lekcyjng i pomieszczenia biblioteki.

2. Materialy wyjsciowe do opracowania

uzgodnienia z Inwestorem

podktady architektoniczne obiektu

katalogi 1 dane techniczne urzadzen gastronomicznych

obowigzujace przepisy:

* Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz. U. Nr 75 poz. 690) z pézniejszymi zmianami

= Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997r. w
sprawie ogolnych przepisOw bezpieczefnstwa 1 higieny pracy (Dz. U. Nr 169 poz.
1650) z p6zniejszymi zmianami

» Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych

= Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.
Nr 171 poz. 1225)

YV VY

3. Charakterystyka obiektu

Projektowane zaplecze gastronomiczne begdzie przeznaczone do wydawania dan
obiadowych dla uczniow szkoty i personelu.

Planuje si¢ wydawanie okoto 300 positkéw dziennie. Jadalnia bedzie przeznaczona na
okoto 64 osoby. Wydawanie obiadéw bedzie odbywalo si¢ w kilku turach.

Zaplecze na poziomie -1 bedzie powickszone i dostosowane do obowigzujacych
przepiséw. Poziom -1 — zaplecza gastronomicznego bedzie polaczony z poziomem parteru
— jadalni za pomoca 2 wind: czystej — do transportu positkow w pojemnikach GN oraz
brudnej — do transportu brudnych naczyn pokonsumenckich do zmywalni.

Przewiduje si¢ prace kuchni na 1 zmiang, 8 godzin dziennie.
Zaktada si¢ obrobke brudng warzyw w obiekcie, jaja bedg dostarczane po sterylizacji.

Program produkcji kuchni obejmuje:

= Dania obiadowe (zupy, drugie dania) - wydawane na naczyniach tradycyjnych
= Napoje



4. Opis procesow technologicznych

Uwaga: Numery pomieszczen w opisie odnosza si¢ do zalagczonego rysunku.

W obiekcie bedg wystepowaty nastgpujace procesy technologiczne:

= przyjecie surowcow

= magazynowanie

= obrobka brudna warzyw

= obrébka czysta

= obrobka termiczna

» zmywanie naczyn kuchennych

= wydawanie potraw

= zmywanie naczyn pokonsumenckich
= ysuwanie odpadkow

4.1. Przyjecie i magazynowanie surowcow

Dostawa surowcoéw bedzie odbywac si¢ poprzez pomieszczenie przyjecia towaru -1.02
Surowce bedg kierowane do magazyndow: magazyn artykutéw suchych -1.08, pomieszczenie
szaf chtodniczych -1.07, chtodnia -1.05 i magazynowane odpowiednio: na regatach — artykuty
suche, w szafach mrozniczych — surowce mrozone, w chiodnia — surowce chtodzone (z
zachowaniem rozdzielnosci produktowej: migso, drob, nabial, owoce, warzywa nie
podlegajacej obrobce brudnej). Warzywa korzeniowe — brudne sklgdowane na palecie w
pomieszczeniu obrobki brudnej warzyw -1.09. Jaja beda dostarczane po sterylizacji i
sktadowane oddzielnie w szafie chtodniczej -1.07.2.

Dostawy odbywaja si¢ na biezaco, codziennie.

4.2. Obrobka brudna warzyw

Obrobka brudna warzyw bedzie si¢ odbywata w pomieszczeniu Obrobki brudnej
warzyw -1.09. Do obrobki warzyw przewidziano: obieraczke do ziemniakéw, zlew
dwukomorowy.

4.3. Obrdbka czysta

Surowce bedg podlegaly obrébee czystej. W pomieszczeniu kuchni przewidziano do tego
celu: zlew jednokomorowy, szatkownice do warzyw i blat roboczy do obrobki czystej
warzyw oraz zlew dwukomorowy, blaty robocze do obrobki migsa i drobiu, zlew
jednokomorowy z blatami roboczymi do obrobki produktow macznych.

4.4. Obrdbka termiczna

Obrobka termiczna bedzie odbywata sie na: dwoch patelniach, w 2 kotlach warzelnych, 3
taboretach gazowych, kuchni gazowej 4- palnikowej, w 2 piecach konwekcyjno-parowych (6
1 10 potkowych)

Stanowiska grzewcze beda wyposazone w okapy wyciagowe.

4.5. Zmywanie naczyn kuchennych




Na mycie naczyn oraz sprzetu kuchennego przewidziano basen i regal ociekowy w
pomieszczeniu kuchni.

4.6. Wydawanie potraw

Dania obiadowe w pojemnikach GN bedg przewozone windg czysta na poziom parteru —
do rozdzielni kelnerskiej 0.02. Tam eksponowane w bemarze i wannie chlodniczej, a
nastepnie naktadane przez obstuge na talerze i podawane konsumentom.

4.7. Zmywanie naczyn pokonsumenckich

Brudne naczynia b¢da oddawane przez konsumentéw do okienka zwrotu naczyn. Obstuga
bedzie wyrzuca¢ odpadki oraz podawaé¢ brudne naczynia do windy brudnej, ktora bedzie
zwozila je na poziom -1 do zmywalni naczyn pokonsumenckich. W zmywalni przewidziano
stot zatadowczy na brudne naczynia, basen dwukomorowy, zmywarke kapturowa, stot
odktadczy na czyste naczynia, wozek transportowy, dwie szafy przelotowe, posiadajace
dostep z kuchni.

4.8. Usuwanie odpadkéw pokonsumpceyjnych

Odpadki pokonsumpcyjne beda zbierane w specjalnych pojemnikach na odpadki
w pomieszczeniu obrobki warzyw, kuchni, zmywalni, a nast¢pnie bedg oprdzniane na koniec
zmiany roboczej do zbiorczego pojemnika na odpadki znajdujacego si¢ na zewnatrz budynku.

5. Zatrudnienie

Praca jednozmianowa 8h/dobe. Zatrudnionych 3-4 0sob. Przewidziano miejsce na 4 szafki
dla personelu -1.10.5.

5.1. Szatnie i toalety dla personelu

Pracownicy kuchni beda przychodzi¢ do pracy przez pomieszczenie przyjecia towaru -
1.02, a nastgpnie przebiera¢ si¢ w pomieszczeniu socjalnym -1.10. Przewidziano tu szafki
dwudzielne dla personelu, zlew i blat do przygotowywania positkow, napojow, stolik z
krzestem do spozycia positku.
Przewiduje si¢ toalet¢ dla personelu wyposazong w kabing prysznicowg -1.11

Wydzielono aneks porzadkowy w pomieszczeniu komunikacji -1.06 ze zlewem
porzadkowym i szafg na sprzet porzadkowy i §rodki czysto$ci.

5.2. Spetnienie wymogéw BHP
Z uwagi na lokalizacj¢ pomieszczen stalej pracy — kuchni -1.04 ponizej poziomu terenu,
niedostateczne doswietlenie pomieszczenia Kkuchni oraz wysoko$¢ ponizej 3,3m
(pomieszczenie gdzie wystepuja warunki szkodliwe jak wilgo¢, para, wysoka temperatura),
Inwestor wystepi o stosowne odstepstwa od przepisow do Sanepidu wojewddzkiego.
Pomieszczenia zmywalni naczyn pokonsumenckich, obrobki brudnej warzyw, rozdzielni
kelnerskiej, aneks intendentki sa pomieszczeniami pracy czasowej — do 4 h dziennie.

6. WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

6.1. Wytyczne ogolne architektoniczno — budowlane

= Posadzki powinny by¢ latwo zmywalne, gladkie (ale nie $liskie), nienasigkliwe,
trudnoscieralne.



= Sciany i sufity powinny byé wykonane z materialu gtadkiego, nienasiakliwego i
niepalnego,

=  We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych (kuchnia, przygotowalnia brudna
warzyw), §ciany nalezy wytozy¢ do wysokosci min. 2m, a w zmywalni i toalecie — do
pelnej wysokosci - oktadzing tatwo zmywalng, trwatg 1 odporng na dziatanie wilgoci 1
srodkoéw dezynfekujacych (np. ptytki),

= Styki $cian 1 podtég wykona¢ jako zaokraglone, tatwe do utrzymania w czystosci.
Nalezy przewidzie¢ cokoliki 0 wysokosci 100mm wykonane z tego samego materiatu
co posadzka,

» Narozniki §cian na drogach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi,

= Na drogach transportowych nie powinny wystepowac progi ani stopnie,

» Drzwi powinny by¢ szczelne, o tatwo zmywalnej powierzchni,

= Okna w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy wyposazy¢ w siatki przeciw owadom,

» Powyzej drzwi zewngtrznych (pom. przyje¢cia towaru) zainstalowac lampg UV — dla
eliminacji owadow z pomieszczen produkcyjnych,

=  Szczegotowe wytyczne do wykonczenia pomieszczen pokazano w tabeli nr 1 wykaz
pomieszczen,

6.2. Wytyczne ogdlne do projektu wodno-kanalizacyjneqo

* Do celow produkcyjnych i gospodarczych nalezy uzywa¢ wody speiniajacej
wymagania wody do picia i potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnym
rozporzadzeniem,

* Przewody wodociaggowe, armatura i przybory powinny posiada¢ stosowne atesty,

=  Wodg ciepta 1 zimng doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie z DTR, do
przyborow sanitarnych i zaworow ze ztaczka do weza,

= |nstalacja wodociggowa i cieptej wody w miar¢ mozliwosci powinna by¢ prowadzona
pod tynkiem.

= Scieki z pomieszczen: kuchni, obrobki brudnej warzyw, zmywalni naczyn
pokonsumenckich  powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji
technologicznej, tzw. thuszczowej, wyposazonej w separator thuszczu,

= Odprowadzenie $ciekow z maszyn i urzadzen nalezy projektowa¢ z zachowaniem
przerwy powietrznej.

= Srednica przewodéw kanalizacji odprowadzajacej $cieki z pomieszczen
produkcyjnych powinna wynosi¢ min. 100mm,

= W pomieszczeniach produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz ,.czystych” nie nalezy
projektowaé studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacji deszczowej nalezy prowadzi¢ w obudowie.

= Nalezy zastosowa¢ zawory antyskazeniowe na instalacji doprowadzajacej wodg ciepta
1 zimng do urzadzen technologicznych takich jak zmywarki do naczyn.

» Temperatura cieptej wody w instalacji nie powinna przekracza¢ 60°C.

* Przy umywalkach nalezy instalowa¢ suszarke do rak lub reczniki jednorazowe oraz
pojemnik na mydto w ptynie,

6.3. Wytyczne ogdlne do projektu wentylacji

= Nalezy projektowacé wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewna,
= W przypadku wentylacji mechanicznej powinna ona dziata¢ w sposob ciagly tzn. o
zmniejszonej wydajnosci w nocy (0,5 wymiany/h),



» Nad urzgdzeniami grzewczymi nalezy projektowa¢ okapy wentylacyjne,

= Nalezy przewidzie¢ wywiew ogolny w celu usuni¢cia zanieczyszczen wydostajacych
si¢ spod okapow. W przypadku pracujacych wyciaggdw konieczne jest doprowadzenie
odpowiedniej ilo$ci powietrza, rekompensujacej ilos¢ powietrza wycigganego.

= W strefie przebywania ludzi predkos$¢ przeptywajacego powietrza nie powinna byc¢
wieksza niz 0,25 m/s,

= Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad ci$nien
tak, aby powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych
do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

= W pomieszczeniu kuchni nalezy zapewni¢ nadci$nienie w stosunku do pozostatych
pomieszczen,

= Pomieszczenia o roznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ laczone we
wspolny uktad wentylacji mechanicznej,

* Przewody instalacyjne nalezy wykona¢ z materiatow posiadajacych atesty i1 aprobaty.

= Instalacje izolowa¢ i tlumi¢ tak, aby nie zostal przekroczony poziom hatasu
dopuszczony PN.

» Przewody wentylacji mechanicznej przechodzace przez pomieszczenia produkcyjne,
magazynowe, socjalno-biurowe nalezy obudowac.

Orientacyjne iloSci wymian w pomieszczeniach podano w tabeli nr 1 z wykazem
pomieszczen.

6.4. Wytyczne og06lne do projektu c.o.

= Instalacja centralnego ogrzewania w miar¢ mozliwo$ci powinna by¢ prowadzona pod
tynkiem lub obudowana,
= Grzejniki powinny by¢ gtadkie i tatwe do utrzymania w czystosci

6.5. Wytyczne ogo6lne do projektu instalacji elektrycznych

= Nalezy zapewni¢ nat¢zenie oswietlenia sztucznego zgodne z PN,

= Pomieszczenia, w ktorych sg prowadzone procesy produkcyjne, musza byc¢
wyposazone w oswietlenie naturalne lub sztuczne dostosowane do wykonywanych w
nich czynnosci, odpowiadajgce wymaganiom w zakresie BHP,

= Punkty o$wietleniowe powinny by¢ tak rozmieszczone, aby os$wietlenie nad
stanowiskami pracy bylo rownomierne, nie powodujac zacienienia,

= Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wlasciwe oddawanie barw w celu
uniknigcia jej pozornej zmiany przez potrawy,

=  Oprawy os$wietleniowe powinny by¢ mocowane do sufitu w taki sposob, aby nie
dochodzito do gromadzenia si¢ zanieczyszczen na ich powierzchni,

= Klosze opraw powinny by¢ wykonane z tworzyw sztucznych lub ze szkla
bezpiecznego (pokryte folig zabezpieczajaca rozpryskowi szkta),

= Urzadzenia i maszyny zasilane energig elektryczng powinny mie¢ ochrong od porazen,

= W pomieszczeniach sanitarnych oraz produkcyjnych, instalacja elektryczna
hermetyczna, ze wzgledu na mycie pomieszczen woda,

=  Wspotczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy mocy,

= Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazaniem pradem
zgodnie z DTR urzadzen,



Orientacyjne zapotrzebowanie energii elektrycznej podano w tabeli nr 2 z wykazem
wyposazenia.

6.6. Wytyczne przeciwpozarowe

= Elementy wyposazenia musza spelnia¢ warunki przepiséw w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;j,

= Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowac
z systemami ochrony pozarowe;j.

Opracowala:
Mgr. Inz. Kamila Szustakiewicz



Tabela nr 1 — Wykaz pomieszczen

Nr na . ) Powierzchnia L. Wykonczenie llo$¢ wymian Natezenie
Pomieszczenie Wysokos¢ (m) Temperatura (oC) R L, R
rys (m2) (wymian/h) oswietlenia (lux)
posadzka sciany sufit
POZIOM -1
-1.02 |Przyjecie towaru 10,03 3,11 terakota malowane malowany wynikowa wynikowa 200
Z Ini A tytki i
1,03 |FMYWwaintanaczyn 7,18 3,13 terakota plytia cermiczne 1 alowany 20 08.pat 300
stotowych do petnej wys.
tytki i
-1.04 |Kuchnia 61,12 3,13 terakota plytia cermiczne 1 alowany 20 15-30 300
do wys 2m.
-1.05 |Chtodnia 11,52 2,4 terakota panel panel 0-5 - 200
-1.06 |Komunikacja 20,13 3,11 terakota malowane malowany 20 wynikowa 100
-1.07 [Pom. szaf mrozniczych 19,21 3,11 terakota malowane malowany 18-20 wg zyskow ciepta 200
M tykutd
-1.08 aﬁaZ\r:n artykulow 22,92 3,11 terakota malowane malowany 18-20 1-4 200
suchycl
tytki i
-1.09 |Obrébka brudna warzyw 7,81 3,11 terakota plytii cermiczne malowany 20 4-8 300
do wys 2m.
tytki i 20m3
-1.10 [Pomieszczenie socjalne 10,99 3,11 terakota Plytki cermiczne malowany 20 m / 200
do wys 2m. pracownika
tytki i 50m3/ misk
-1.11 |WC personelu 3,37 3,11 terakota plytia cermiczne malowany 24 m3/ miske 200
do wys 2m. ustepowg
POzZIOM O
tytki i
0.02 [Rozdzielnia kelnerska 8,27 3,5 terakota PlytKi cermiczne malowany 20 10-12 300
do wys 2m.
50m3/h
0.03 [Jadalnia 63,74 3,5 terakota malowane malowany 20 :lso/bena 300

W tabeli podano temperatury minimalne.




Tabela nr 2 — Wykaz wyposazenia

Wymiary Moc Gaz
Nowy/ (szer. x gh. x Moc | taczna | Zasilanie Woda Gaz |tacznie
Nr narys. Urzadzenie Istniejacy | llos¢ wys.) (kW) | (kw) (V) zimna/ciepta | Odptyw | (kW) | (kW)
POZIOM -1
-1.02 Przyjecie towaru
-1.02.1 Umywalka do ragk N 1|400x295 tak tak
-1.02.2 Waga magazynowa N 1]420x670x830 0,1 0,1 230
-1.03 Zmywalnia naczyn stotowych
-1.3.1 Stét zatadowczy I 1| 1700x600x850
-1.3.2 Basen dwukomorowy I 1| 1100x650x850 tak tak
* spryskiwacz z wylewka jednokolumnowy I 1
-1.3.3 Pojemnik na odpadki N 1| $r 400
-1.3.4 Zmywarka kapturowa Stalgast I 1| 690x794x1500 11,1 111 400 | tak tak
-1.3.5 Stét odktadczy I 1| 600x650x850
-1.3.6 Wozek transportowy I 1| 850x500x850
-1.3.7 Szafa przelotowa N 2| 1100x600x1800
-1.3.8 Odwodnienie punktowe N 1| 300x300
-1.04 Kuchnia
-1.04.1 Szafa na naczynia - drzwi skrzydtowe 1| 2100x500x1800
Piec konwekcyjno-parowy UNOX 5x GN1/1
-1.04.2 na podstawie 1|750x773x772 7,1 7,1 400 | tak tak
Piec konwekcyjno parowy 10 x GN 1/1 na
-1.04.3 podstawie N 1| 750x742x980 15,6| 15,6 400 | tak tak
-1.04.4 Okap wyciggowy N 1(1800x1100 0,1 0,1 230
-1.04.5 Stot z potka N 1| 1500x600x850
-1.04.6 Stot z potka N 1| 2200x800x850
-1.04.7 Umywalka do ragk N 2| 400x295 tak tak
-1.04.8 Stét z szufladami i drzwiami suwanymi I 1| 2500x700x850
-1.04.9 Pétka wiszgca 2-poziomowa N 1| 1600x300
-1.04.10 Kuchenka mikrofalowa | 1| 500x360x290 1,1 1,1 230
Stot ze zlewem 1-komorowym z drzwiami
-1.04.11 suwanymi N 2 | 1800x700x850 tak tak
* bateria zlewozmywakowa N 1
-1.04.12 Szafka wiszgca z drzwiami skrzydtowymi I 2 | 1000x400
-1.04.13 Stét chtodniczy 3-drzwiowy N 11]1770x700x850 0,33 0,33 230
-1.04.14 Stot z potka N 1| 2700x800x850
Stot ze zlewem 2-komorowym z drzwiami
-1.04.15 suwanymi N 1| 1700x700x850 tak tak
* bateria zlewozmywakowa N 1
-1.04.16 Pétka wiszgca 2-poziomowa N 2 | 2800x400
-1.04.17 Stot z potka N 2 | 1800x700x850
-1.04.18 Stot z potka N 1| 1300x700x850
-1.04.19 Regat ociekowy I 1| 1500x400x1800
-1.04.20 Basen 1-komorowy I 1| 900x700x850 tak tak
* spryskiwacz z wylewka jednokolumnowy I 1
-1.04.21 Patelnia przechylna I 2 | 1000x900x900 12 24 400
-1.04.22 Kociot warzelny I 2 | 900x900x900 18,5 37
-1.04.23 Taboret grzewczy gazowy I 3 | 600x650x400 9 27
-1.04.24 Kuchnia 4- palnikowa gazowa I 1| 900x900x900 30 30
-1.04.25 Okap wyciggowy N 1|3700x2200 0,1 0,1 230
-1.04.26 Szatkownica do warzyw | 1| 470x260x400 1,1 400
-1.04.27 Odwodnienie liniowe N 2 | 3300x300
-1.04.28 Odwodnienie punktowe N 3| 300x300
-1.05 Chtodnia
-1.05.1 Chtodnia systemowa z agregatem N 1| 3760x3360x2480 3 3 230
-1.05.2 Regat magazynowy N 2 | 3562x500x1800
-1.05.3 Regat magazynowy N 1]2188x500x1800
-1.05.4 Regat magazynowy N 1] 952x500x1800
-1.06 Komunikacja
-1.06.1 Szafa na sprzet porzagdkowy N 1| 1000x600x1800
-1.06.2 Zlew porzadkowy N 1| 500x600x500 tak tak
-1.06.3 Odwodnienie punktowe N 1|300x300
-1.07 Pomieszczenie szaf
mrozniczych
-1.07.1 Szafa mroznicza N 3| 1400x860x2000 0,76 2,28 230
-1.07.2 Szafa chtodnicza N 1 | 700x860x2000 0,34| 0,34 230
-1.08 Magazyn artykutéw suchych
-1.08.1 Regat magazynowy I 511200x450x1800
-1.08.2 Regat magazynowy N 1]2126x500x1800
-1.08.3 Regat magazynowy N 2 | 2726x500x1800
-1.08.4 Regat magazynowy N 1|1552x500x1800
-1.08.5 Biurko z krzestem I 1| 1400x700x850
-1.09 Obrébka brudna warzyw
-1.09.1 Paleta magazynowa 1|1200x800
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Moc Gaz
Nowy/ Wymiary (szer. x | Moc |t3czna | Zasilanie | Woda Gaz |tacznie
Nr narys. Urzadzenie Istniejacy | llos¢ | gt. x wys.) (kW) | (kw) | (V) zimna/ciepta | Odptyw | (kW) | (kW)
-1.09.2 Umywalka do ragk N 1| 400x295 tak tak
-1.09.3 Pojemnik na odpadki N 1|3$r400
Stét ze zlewem 2-komorowym z drzwiami

-1.09.4 suwanymi N 1| 2000x600x850 tak tak

* bateria zlewozmywakowa N 1
-1.09.5 Pétka wiszgca 2-poziomowa N 1|2000x300
-1.09.6 Obieraczka do ziemniakéw I 1|470x680x1130 0,76 | 0,76 400
-1.09.7 Odwodnienie punktowe N 1| 300x300

-1.10 Pomieszczenie socjalne

-1.10.1 Umywalka do ragk N 1| 400x295 tak tak
-1.10.2 Stét ze zlewem 1-komorowym N 1| 1200x600x850

* bateria zlewozmywakowa N 1
-1.10.3 Lodéwka podblatowa N 1| 600x600x830 0,1 0,1 230
-1.10.4 Stét z krzestem N 1| 800x800x850
-1.10.5 Szafka pracownicza N 4 | 400x500x2000

POZIOM 0
0.02 Rozdzielnia kelnerska

0.02.1 Umywalka do rak N 1| 400x295 tak tak
0.02.2 Wieszak na fartuchy N 1
0.02.3 Stot ze zlewem jednokomorowym i potka N 1| 1500x600x850 tak tak

* bateria zlewozmywakowa N 1
0.02.4 Pojemnik na odpadki N 1|3$r400

Bemar grzewczy 3-komorowy do
0.02.5 zabudowy N 1|1169x590 2,4 2,4 230
0.02.6 Wanna chtodnicza do zabudowy N 1|726x590 0,36| 0,36 230
0.02.7 Pomocnik na sztuéce N 1| 700x300
0.02.8 Zabudowa meblowa N 1| 2500x700x850
0.02.9 Prowadnice na tace N 1| 2500x300
Razem moc:
68,77 94

Moce urzadzen podano orientacyjnie ( w zaleznosci od producenta urzadzenia)
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Sciana w klasie odpornosci ogniowej REI/EI 60

@ Drzwi przeciwpozarowe w klasie odpornosci ogniowej EI 30/EIS 30

hp - wysokos¢ stopnia

Zakres opracowania
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WYKAZ WYPOSAZENIA

340
1732
1771

I

72

566

, 60

39

PROJEKT
TECHNOLOGICZNY

HACCP

Nr na Nowy/ Wymiary
rys. Urzadzenie Istniejacy | 1los¢ | (szer. x gt. x wys.)
POZIOM -1
-1.02 Przyjecie towaru
-1.02.1 |Umywalka do rgk N 1{400x295
-1.02.2 [Waga magazynowa N 1{420x670x830
-1.03 Zmywalnia naczyn stofowych
-1.3.1 |St6t zatadowczy I 1/1700x600x850
-1.3.2 |Basen dwukomorowy I 1/1100x650x850
¥ spryskiwacz z wylewkg jednokolumnowy I 1
-1.3.3 [Pojemnik na odpadki N 1|sr 400
-1.3.4 |Zmywarka kapturowa Stalgast I 11690x794x1500
-1.3.5 |[Stot odktadczy I 1/600x650x850
-1.3.6 |Wozek transportowy I 1|850x500x850
-1.3.7 |Szafa przelotowa N 2|1100x600x1800
-1.3.8 |[Odwodnienie punktowe N 1{300x300
-1.04 Kuchnia
-1.04.1 |Szafa na naczynia - drzwi skrzydtowe 1{2100x500x1800
Piec konwekcyjno-parowy UNOX 5x GN1/1
-1.04.2 |na podstawie 1|750x773x772
Piec konwekcyjno parowy 10 x GN 1/1 na
-1.04.3 |podstawie N 1]750x742x980
-1.04.4 |Okap wyciggowy N 1{1800x1100
-1.04.5 |Stoét z potka N 1[{1500x600x850
-1.04.6 |Stof z potka N 1/2200x800x850
-1.04.7 |Umywalka do rak N 21400x295
-1.04.8 [Stoét z szufladami i drzwiami suwanymi I 1|2500x700x850
-1.04.9 |Pdétka wiszgca 2-poziomowa N 1{1600x300
-1.04.10|Kuchenka mikrofalowa I 1[500x360x290
Stot ze zlewem 1-komorowym z drzwiami
-1.04.11 [suwanymi N 211800x700x850
% bateria zlewozmywakowa N il
-1.04.12|Szafka wiszgca z drzwiami skrzydtowymi I 211000x400
-1.04.13|Sto6t chtodniczy 3-drzwiowy N 111770x700x850
-1.04.14|St6t z potka N 1|{2700x800x850
Stot ze zlewem 2-komorowym z drzwiami
-1.04.15[suwanymi N 1{1700x700x850
& bateria zlewozmywakowa N 1
-1.04.16|P6tka wiszgca 2-poziomowa N 212800x400
-1.04.17|St6t z potka N 211800x700x850
-1.04.18|St6t z potka N 1|1300x700x850
-1.04.19|Regat ociekowy I 1/1500x400x1800
-1.04.20|Basen 1-komorowy I 1{900x700x850
% spryskiwacz z wylewkg jednokolumnowy I 1
-1.04.21|Patelnia przechylna I 211000x900x900
-1.04.22|Kociot warzelny I 21900x900x900
-1.04.23 |Taboret grzewczy gazowy I 31600x650x400
-1.04.24|Kuchnia 4- palnikowa gazowa I 1{900x900x900
-1.04.25|Okap wyciggowy N 1{3700x2200
-1.04.26 (Szatkownica do warzyw I 1|470x260x400
-1.04.27|0dwodnienie liniowe N 213300x300
-1.04.28 | 0dwodnienie punktowe N 31300x300
-1.05 Chtodnia
-1.05.1 |Chtodnia systemowa z agregatem N 1[{3760x3360x2480
-1.05.2 |Regat magazynowy N 213562x500x1800
-1.05.3 |Regat magazynowy N 1|2188x500x1800
-1.05.4 |Regat magazynowy N 11952x500x1800
-1.06 Komunikacja
-1.06.1 |Szafa na sprzet porzadkowy N 1/1000x600x1800
-1.06.2 |Zlew porzadkowy N 1|{500x600x500
-1.06.3 |Odwodnienie punktowe N 1[{300x300
-1.07 Pomieszczenie szaf mrozniczych
-1.07.1 |Szafa mrozZnicza N 311400x860x2000
-1.07.2 |Szafa chtodnicza N 1|700x860x2000
-1.08 Magazyn artykutéw suchych
-1.08.1 |Regat magazynowy I 511200x450x1800
-1.08.2 |Regat magazynowy N 112126x500x1800
-1.08.3 |Regat magazynowy N 212726x500x1800
-1.08.4 |Regat magazynowy N 1/1552x500x1800
-1.08.5 |Biurko z krzestem I 1/1400x700x850
-1.09 Obrdébka brudna warzyw
-1.09.1 |Paleta magazynowa 1/1200x800
-1.09.2 |Umywalka do rak N 1{400x295
-1.09.3 |Pojemnik na odpadki N 1{sr 400
Stot ze zlewem 2-komorowym z drzwiami
-1.09.4 [suwanymi N 1/2000x600x850
& bateria zlewozmywakowa N ik
-1.09.5 |Pétka wiszgca 2-poziomowa N 1{2000x300
-1.09.6 |Obieraczka do ziemniakdw I 1{470x680x1130
-1.09.7 |Odwodnienie punktowe N 1{300x300
-1.10 Pomieszczenie socjalne
-1.10.1 |Umywalka do rak N 1{400x295
-1.10.2 |Stoét ze zlewem 1-komorowym N 1{1200x600x850
* bateria zlewozmywakowa N 1
-1.10.3 |Lodbéwka podblatowa N 1/600x600x830
-1.10.4 |Stof z krzestem N 1|800x800x850
-1.10.5 (Szafka pracownicza N 41400x500x2000
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Drzwi przeciwpozarowe w klasie odpornosci ogniowej EIS 30

Zakres opracowania

0.02 Rozdzielnia kelnerska

0.02.1 |{Umywalka do rak N 1[{400x295

0.02.2 [Wieszak na fartuchy N 1

0.02.3 |Stoét ze zlewem jednokomorowym i potka N 1{1500x600x850
* bateria zlewozmywakowa N 1

0.02.4 [Pojemnik na odpadki N 1[sr 400

0.02.5 |Bemar grzewczy 3-komorowy do zabudowy N 1{1169x590

0.02.6 {Wanna chfodnicza do zabudowy N 1[726x590

0.02.7 |Pomocnik na sztucce N 1({700x300

0.02.8 |{Zabudowa meblowa N 1[2500x700x850

0.02.9 [Prowadnice na tace N 1{2500x300
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POZIOM O
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