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DANE OGOLNE.

Podstawa opracowania

Materiatem wyjsciowym do opracowania projektu technologicznego zaplecza zywieniowego nowo-
projektowanej restauracji jest projekt architektoniczny i Rozporzadzenie (WE) NR 852/2004 Parla-
mentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkow spozywczych
(Dz. U. Nr 117 poz. 1225).

Program

W obiekcie prowadzona bedzie dziatalnos¢ szkoleniowo-konferencyjna oraz gastronomiczna w
petnym zakresie tj. Sniadania, garmazerka i dania obiadowe oraz kolacje przygotowywane na miej-
scu z dostarczonych surowcow i potproduktow. Dla w/w. dziatalno$ci zaprojektowano odpowiedni
uktad pomieszczen zaplecza kuchennego i sanitarnego zlokalizowany w piwnicy i parterze budyn-

ku, spetniajacy zatozony program zywieniowy i funkcjonalny.

DANE PODSTAWOWE.

Rodzaj i funkcja — restauracja z kuchnig z zapleczem zywieniowym, sanitarnym i socjalnym oraz
trzema salami wielofunkcyjnymi i klubem, ze wspdlnym zapleczem szatniowo-sanitarnym dostoso-

wanym dla 0séb niepetnosprawnych.

Uktad funkcjonalny budynku restauraciji.

- strefa wejSciowa — wiatrotap i hol z recepcja, sanitariatami oraz szatnig,

- trzy sale wielofunkcyjne i klub z zapleczem potaczone holem i korytarzem oraz zmywalnia naczyn
i rozdzielnia positkdw,

- zespOt zaplecza zywieniowego kuchni z zapleczem socjalnym,

ZATRUDNIENIE.

Za cafoksztatt pracy w zakresie zywienia odpowiedzialny bedzie kierownik obiektu, ktéremu podpo-

rzadkowano nastepujacych pracownikow kuchni:
1 osoba - szef kuchni

2 0soby - kucharze

3 0soby — pomoce kuchenne

4 osoby - kelnerzy



Dla wiw. 0s6b zaprojektowano odpowiedni oddzielny wezet socjalny i szatniowo — sanitarny, wypo-
sazony w urzadzenie sanitarne oraz szafki dwudzielne na odziez ochronng i osobista.

Wszyscy pracownicy kuchni winni posiada¢ badania lekarskie do celéw sanitarno — higienicznych.

4. OKRESLENIE POMIESZCZEN ZAPLECZA ZYWIENIOWEGO.

Pow. uzytkowa

Nr pom. Rodzaj pomieszczenia 5
m

PIWNICA
-1.03 | Komunikacja — korytarz wewnetrzny

-1.21 | Magazyn zasobow

-1.22 | Pom. na sprzet porzadkowy i $r. chemiczne
-1.23 | Pom. socjalne personelu

-1.26 | Kuchnia wtasciwa

-1.27 | Deserownia

-1.28 | Magazyn produktow suchych

-1.29 | Magazyn podreczny

-1.30 |Obieralnia warzyw z odkazaniem jaj

-1.31 | Magazyn
-1.32 | Komunikacja

-1.33 | Pom. socjalne

-1.34 | Sanitariat pracownikow

-1.35 | Szatnia

-1.36 | Magazyn chtodniczo-mrozniczy surowcow

-1.38 | Mgazyn napojow

PARTER

0.05 |Komunikacja

0.11 | Sala klubowa z barem
0.12 |Biuro

0.14 | Rozdzielnia kelnerska

0.15 | Zmywalnia naczyn stotowych

0.16 | Komunikacja z dzwigiem towarowym

0.17 | Komunikacja z piwnicg




5. PROGRAM DZIALALNOSCI ZYWIENIOWE.

W obiekcie zaprojektowana zostata kuchnia wydajgca okoto 130 positkéw dziennie oraz 10 dla per-
sonelu. Do obliczen surowcdw przyjeto 150 positkow.

Przewiduje sie nastepujacy asortyment potraw:

- zestawy $niadaniowe — bankietowe,

- dania obiadowe z deserami,

- kolacje,

- garmazerka.

Dziatalno$¢ kuchni i zaplecza ma charakter staty dla gosci hotelowych i okresowy w czasie imprez
okoliczno$ciowych i bankietow.

Uwaga:

Prébki pokarmowe bedg przechowywane w chtodziarce, ktorg umieszczono w biurze 0.12.

Wyliczenie sredniego dziennego zuzycia surowcoéw dla niezbednych zasobéw magazynowych

przy wydawaniu 150 positkéw przedstawia zamieszczona tabela:

Nazwa Surowca Srednie'zu’zycie surowca w kg na

Lp. 10 positkow 150 positkow
1 | Mieso 1,2 18,0
2 | Tluszcze zwierzece 0,1 1,5
3 |Ryby 0,1 1,5
4 | Artykuty nabiatowe 0,1 1,5
5 | Drob 0,1 1,5
6 | Tluszcze ro$linne 0,1 1,5
7 | Produkty suche 0,8 12,0
8 | Przetwory, koncentraty, susze 0,2 3,0
9 | Przyprawy 0,1 1,9
10 | Groch, fasola 0,1 1,5
11 | Pieczywo 0,7 10,5
12 | Owoce 0,4 6,0
13 | Warzywa lisciaste 0,7 10,5
14 | Warzywa korzeniowe 1,4 21,0
15 | Ziemniaki 3,5 52,5
16 | Kiszonki 0,2 3,0
17 | Mrozonki owocowe i warzywne 0,6 9,0




6. TECHNOLOGIA ZAPLECZA ZYWIENIOWEGO.

6.1. W projektowanym zapleczu zywieniowym wystepuja n/w etapy procesu technologicznego:
- przyjecie surowcow, towarow, potproduktow.
- magazynowanie surowcow, towardw i potproduktow,
- wydawanie surowcow i potproduktow do produkcii,
- obrdbka wstepna surowcow ,brudnych” ziemniakow i warzyw okopowych,
- odkazanie lub nadwietlanie Swiezych jaj,
- czysta obrobka reczna i mechaniczna surowcow i potproduktow,
- obrdbka termiczna,
- przygotowanie potraw do ekspedycji — naktadanie na talerze lub pétmiski,
- wydawanie potraw kelnerom,
- zmywanie naczyn kuchennych w kuchni,
- zmywanie naczyn stotowych w zmywalni,

- czynnosci transportowe i porzadkowe.
6.2. Dobor wyposazenia technologicznego.
Dobor urzadzen technologicznych dokonany zostat na podstawie wielko$ci i programu pracy kuch-

ni oraz na podstawie katalogéw firm produkujacych urzadzenia i sprzety kuchenne.

7. OPIS ZASADNICZYCH POMIESZCZEN.

7.1. Zmywalnia naczyn stotowych.

Brudne naczynia obstuga zbiera z sal wozkami i przekazuje przez rozdzielnig drzwiami do zmywal-
ni naczyn stotowych. Naczynia sg oprozniane do zamykanych pojemnikéw na odpady konsump-
cyjne i myte wstepnie w zlewozmywaku, a nastepnie umieszczane w maszynie do mycia i wypa-
rzania naczyn stotowych. Po umyciu umieszczane sg w szafie w rozdzielni na parterze lub przeka-
zywane windg do kuchni w piwnicy. Pomieszczenie wyposazono w stét ze zlewem i umywalke oraz
zmywarke do naczyn i wozki transportowe.

Ewakuacja odpadéw pokonsumpcyjnych odbywa sie w zamykanych pojemnikach korytarzem na

zewnatrz do pojemnikow na odpady komunalne.



7.2.Obieralnia warzyw z odkazalnia jaj.
W obieralni warzyw usytuowano aneks odkazania jaj oraz stanowisko obierania ze stotem z base-
nem do oczyszczania warzyw, w tym oczkowania ziemniakdéw. Pomieszczenie wyposazono w stoty

ze zlewami i umywalke do rak oraz obieraczke do warzyw i odkazacz do jaj.

7.3.Deserownia ciast lub przygotowalnia wstepna potraw.
Dostarczone z magazyndw i z obieralni pdtprodukty wprowadza si¢ do przygotowalni, gdzie doko-
nuje sie czysta obrobka wstepna surowcow i potproduktow (mieso, warzywa) na wydzielonych sta-
nowiskach roboczych. Pomieszczenie wyposazono w stoty, zlewozmywak oraz maszyny specjali-
styczne do rozdrabniania oraz kloc do migsa. Z tego pomieszczenia wejécie do magazynu podrecz-

nego surowcow dla kuchni i bezposrednie potaczenie z kuchnig wiasciwg — tzw. ciepta.

7.4.Kuchnia ciepta.
Kuchnia stuzy do obrébki wstepnej produktow macznych oraz termicznej potraw jak:
- gotowanie, smazenie, duszenie lub pieczenie.

Dla zrealizowania w/w. programu kuchnig wyposazono w:

trzon kuchenny grzewczy - 2 szt.

- patelnie przechylng — 1 szt.

- taboret grzewczy - 2 szt.

- grill -1 szt.

- frytkownice - 2 szt.

- drobne urzadzenia zgodnie z wykazem wyposazenia
- stoly robocze

- Zlewozmywaki i umywalke.

Kuchnia posiada aneks mycia sprzetu kuchennego i garéw z basenem i regatem ociekowym.

71.5.Zaplecze magazynowe

Pomieszczenia magazynowe to:

magazyn produktow suchych,

- magazyn podreczny warzyw przy obieralni,

- magazyn chfodniczy surowcow z urzgdzeniami chtodniczo — mrozniczymi,
- magazyn chtodniczy wyrobow z urzgdzeniami chtodniczo — mrozniczymi,

- magazyn zasobow i sprzetu kuchennego.



8.

10.

1.

Nie przewiduje sie¢ magazynowania kiszonek.
WYTYCZNE BRANZOWE

Szczegotowe wytyczne budowlano — instalacyjne dla poszczegdinych pomieszczen sg zawarte w

tabeli z wykazem wyposazenia i zestawieniem mediow.

WYTYCZNE BUDOWLANE i WYKONCZENIOWE.

Zgodnie z projektem architektonicznym.

Sciany szpachlowane i malowane farbg emulsyjna; do wysokosci 2,0 m plytki glazurowane lub lam-
perie olejne. Przy wykonczeniu lamperig nad zlewami i umywalkami fartuchy z ptytek glazurowa-
nych na wys. 1,6m.

Narozniki Scian na traktach komunikacyjnych mozna zabezpieczy¢ katownikami metalowymi.
Posadzki z ptytek z granitogresu lub lastriko, wykonane ze spadkiem 1,5% do wpustdéw podtogo-
wych, z cokolikami z ptytek.

Stolarka drzwiowa typowa drewniana ptytowa lub metalowa, malowana.

Okna tworzywowe z pcv podwojne wyposazone w siatki przeciwko owadom.

TEMPERATURA

Temperatura w pomieszczeniach winna by¢ zgodna z § 134.2 Rozporzadzenia Ministra Infrastruktu-

ry z dnia 12.04.2002 r. Taka temperature powinien zapewni¢ system wentylacyjno — grzewczy.

SCIEKI

Scieki wystepujace w zapleczu zywieniowym dzielg sie na technologiczne i sanitarne.

Nalezy przyjaé, ze ilos¢ Sciekéw technologicznych wyniesie 90% zapotrzebowania wody zimnej.
Odprowadzenie $ciekdw z pomieszczen zaktadu odbywaé sie musi wpustami podiogowymi ze
spadkiem 1,5% w kierunku kratek $ciekowych z wyjmowanymi osadnikami i do kanalizacji sanitar-
nej w budynku. Kanalizacja technologiczna winna sie zakonczy¢ odttuszczownikiem. Przy zespole

trzondw kuchennych nalezy zainstalowa¢ odwodnienie liniowe lub dwie kratki pojedyncze.

12. WODA

Dobowe zuzycie wody do celéw technologicznych nalezy przewidzie¢ w ilosci 45 | na jednego kon-
sumenta, w tym 50% cieptej wody. Ponadto przewidzie¢ nalezy zapotrzebowanie obiektu w wode
dla potrzeb gospodarczych, sanitarnych i przeciwpozarowych. Ciepta woda do celéw technologicz-

nych i bytowych z zasobnika w kottowni.



13. INSTALACJA GAZOWA

Wystepuje instalacja gazu ziemnego/propan-butan doprowadzona rurami natynkowymi do urzadzen

grzewczych w kuchni. Do tej instalacji gazowej bedg poditaczone dwie kuchnie. Parametry tych

urzadzen podano w tabeli wyposazenia. £aczna moc urzadzen gazowych wynosi 30,5 kW.

14. WENTYLACJA
Zagadnienie wentylacji zaplecza zywieniowego i pozostatych pomieszczen nalezy rozpatrywac
tacznie, rozwigzujgc systemy osobno dla kazdego pomieszczenia i uwzgledniajac wspotprace w za-
kresie wytwarzania warunkow roznicy cisnienia, celem ograniczenia rozprzestrzeniania sie zapa-
chow kuchennych do innych pomieszczen. Wentylacja winna by¢ zaprojektowana na podstawie bi-
lansu ciepta i wilgotno$ci — osobno dla okresu letniego i zimowego.
a. Wentylacja miejscowa
Wentylacja miejscowa sprowadza sie do chwytania duzej iloSci zanieczyszczen przy wykorzy-
staniu wysokiej temperatury powietrza za pomoca okapu. Wentylacja miejscowa w formie
okapu jest zwigzana z intensywng emisjq ciepta i zanieczyszczen (np. emulsja ttuszczowa).
Okap odcigga okoto 80% iloSci powietrza zanieczyszczonego nad zespotem grzewczym. Po-
zostate 20% powietrza nalezy odprowadzi¢ za pomocg wywiewu 0goélnego.
b. Dane do bilansu
Przy obliczaniu potrzebnej ilosci wymian powietrza na godzing nalezy uwzgledni¢ zapotrze-
bowanie mocy energetycznej poszczegolnych urzadzen, ludzi, oSwietlenia, nastonecznienia.
Orientacyjny zysk ciepta od urzadzer wynosi: 30% zainstalowanej mocy elektrycznej (patrz

zestawienie maszyn i urzadzen).

15. ENERGIA ELEKTRYCZNA.

15.1. Na site ( 380V ) zainstalowane bedg odbiorniki zawarte w zestawieniu czynnikow energe-

tycznych —taczna moc wyniesie: 96 kW.
Szczytowe zuzycie energii elektrycznej wyniesie ca 57,6 kW (wspdtczynnik jednoczesnosci
wyniesie 0,6).
15.2. Gniazda jednofazowe powinny by¢ zainstalowane we wszystkich pomieszczeniach zaplecza
kuchni, szatni oraz tam, gdzie sq niezbedne ze wzgledéw gospodarczo — porzadkowych.
Uwaga:
W bilansie energii elektrycznej nie uwzgledniono mocy niezbednej do ogrzewania wody, o$wietle-
nia i wentylacji.

Opracowat:
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NA DODATKOWE DROBNE URZADZENIA KUCHENNE

GNIAZDO PRADU 3 FAZOWEGO ZESPOLONEGO Z WYLACZNIKIEM
ODCINAJACYM NA H=50 cm

ZASILANIE 230V (WYPUST NA h=10cm PRZERYWANY WYLACZNIKIEM ODCINAJACYM)
DLUGOSC KABLA 2m

ZASILANIE 400V (WYPUST NA h=10CM PRZERYWANY WYLACZNIKIEM ODCINAJACYM)
DLUGOSC KABLA 2m

PUSZKA PODTYNKOWA PRZYLACZE 230V - HERMETYCZNE

PUSZKA PODTYNKOWA PRZYLACZE 400V - HERMETYCZNE

WYLACZNIK NASCIENNY 230V - ODCINAJACY
WYLACZNI NASCIENNY 400V - ODCINAJACY

Zmierzona
Lp Pomieszczenie Powierzchnia
0.02 klatka schodowa K2 | 65,84 m2
0.05 komunikacja 13,69 m2
0.1 sala klubowa 33,24 m2
0.12 biuro 13,70 m2
0.14 rozdzielnia kelnerska | 6,69 m2
0.15 zmywalnia 7,21 m2
0.16 komunikacja 10,03 m2
017 komunikacja 7,23 m2
0.18 komunikacja 4,17 m2
0.19 komunikacja 7,77 m2
0.20 WC damski 7,63 m2
0.21 szatnia 2,73m2

razem 478,28 m2

Gniazda wtykowe i wypusty wymagajace instalacji na innej

wysokosci zaznaczono na rysunku indywidualnie

SCHEMAT OKRESLAJACY WYSOKOSC
GNIAZD ELEKTRYCZNYCH,
PUSZEK | WYLACZNIKOW

230V hermet.

| Howys J

SCHEMAT PUSZKI PODTYNKOWEJ

PUSZKA

WIDOK WIDOK
ZPRZODU ZBOKU
—
PUSZKA
P I
4 4
SCIANA SCIANA
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Wykaz wyposazenia dwor w Skrzynkach

. Suma | Woda
napiecie moc Suma moc mocy |zimna
Poz. Nazwa urzadzenia Wymiar [mm] llos¢ | elektryczne mocy el. | gazow 4 . Scieki
v [ s [apw| 92|
[kW] |]ciepta
PIWNICA
1,21  MAGAZYN ZASOBOW
1 Regat 4 potkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 5098500%1750 1
tworzywa
P Regat 4 potkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 3562x500x1750 1
tworzywa
3 Regat 4 potkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 2226x500x1750 1
tworzywa
1,22 POMIESZCZENIE PORZADKOWE Z MAGAZYNEM SRODKOW CHEMICZNYCH
1 Zlewozmywak porzgdkowy 500x700x850 1 2x3/8" | fi50
1.1 |Bateria gastronomiczna 1
P Regat 4 potkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 2226x500x1750 1
tworzywa
1,23 POMIESZCZENIE SOCJALNE PERSONELU
1 Umywalka ceramiczna z baterig 1 | 2x3/8" | fi50
1.26 KUCHNIA
1 umywalka z wytgcznikiem kolanowym 400x400x235 1 2x3/8" | fi50
11 POJeman na odpadki na kdtkach z pokrywa uchying, 455x610 2
wykonanie - tworzywo
2 Basen 1 komorowy h-300 typ A otw pod bat 900x700x850 1 2x3/8" | fi50
2.1 |Bateria prysznicowa z napetniaczem 1
3 Zmywarka do przyrzagdéw kuchennych + podstawa pod 870x623x820 1 200 71 71 34" fi50
zmywarke
4 Zmigkczacz wody automatyczny 1 230 0,01 0,01
5 Regat z 5 pétkami perforowanymi nierdzewny 1500x600x2000 1
6 Stét ze zlewem 1 komorowym i pétkg 600x700x850 1 2x3/8" | fi50
6.1 |Bateria gastronomiczna 1
7 Stét chtodniczy 2 szuflady + 1 drzwi 1325x700x850 1 230 0,44 0,44
8 Stot ze zlewem 1 komorowym i pétkg 600x700x850 1 2x3/8" | fi50
8.1 |Bateria gastronomiczna 1
9 Stét z potka i szufladami 900x700x850 1
10 |Stot narozny z potkg 700x700x850 1
11 Stét chtodniczy 2 szuflady + 1 drzwi 1325x700x850 1 230 0,44 0,44
12 |Stot z potka i szufladami 1400x700x850 1
13 |Potka wiszaca 2 poziomowa 1700x300x600 1
14 Okap.wymagow.y z filtrami Iablryr]towyml i o$wietleniem. 3000x2400x540 1 230 0.2 02
Wersja indukcyjno-kompensacyjna
15 |Szafka wiszaca z drzwiami otwieranymi 1000x300x600 1
16 |Krajalnica zywnosci profesjonalna 590x430x400 1 230 0,13 0,13
17 Szatkowr?lca do warzyw moziwos$¢ cigcia matych kostek 300x340x610 1 230 055 0,55
oraz wafli
17.1 |Zestaw 5 tarcz do szatkownicy 1
18 |Waga elektroniczna 10kG 260x287x137 1 230 0,01 0,01
19 Cuter wilk o pojemnosci 4,5 litra 226x304x440 1 400 0,9 0,9
20 |[Stanowisko robocze 400x900x250 1
20.1 |Podstawa szafkowa otwarta 400x900x600 1
21 Kuchnia gazowa z ptytg grzewczg, 1 centralny palnik 800X900x250 1 10,5 10,5
(10.5kw),
22 |Kuchnia gazowa 2 palnikowa HP 400x900x250 1 20 20
22.1 |Podstawa szafkowa otwarta 1200x900x600 1
23  [Stanowisko robocze 800x900x250 1
23.1 |Podstawa szafkowa otwarta 800x900x600 1
Urzadzenie wielofukcyjne - 2 komory po 14 litréw, wersja z
gotowaniem pod ci$nieniem. inteligentne gotowanie,
24 smazenie, duszenie, zapiekanie, frytowanie w jednym 1200x777x1100 1 400 19 19 3 fi50

urzadzeniu, system grzewczy Vario Boost - idealnie
réwnomierne rozprowadzanie ciepta na powierzchni bez
przypalania. Plyta ceramiczna, podstawa z szafkami




Woyposazenie urzadzenia wielofunkcyjnego: Szpachelka do
przewracania,2 uchwyty do koszy, 1 kosz do makaronu, 1

24.1 |kosz do frytowania, zestaw 6 koszykéw do ala carte sito,
podkiadka - ruszt ., 2 szt, nadstawka bemarowa z
pojemnikami
25 |Stot z potkg 300x700x850
26 Piec konwekcyjno-parowy z sondg rdzeniowg, Pojemno$¢ 847X771x1042 400 186 18,6 3 fi50
10 GN 1/1 elektryczny
Piec konwekcyjno-parowy z sondg rdzeniowg, Pojemno$¢
26.1 |6 GN 1/1 Piec ustawiony na pozycji nr 27 wersja 847X771X757 400 11 11 3/4" fi50
elektroniczna, dodatkowo sonda SOUS-VIDE
26.2 [Modut combi-duo - taczacy piece
26.3 [Modut do wedzenia
26.4 |Zmiekczacz wody automatyczny 230 0,01 0,01




tworzywa

1,27 DESERY
1 Stét ze zlewem 1 komorowym i potkg 600x700x850 1 2x3/8" | fi50
1.1 |Bateria gastronomiczna 1
2 Stét chtodniczy 2 szuflady + 1 drzwi 1325x700x850 1 230 0,44 0,44
3 Stét z potkg 1450x700x850 1
4 Stét z potka i szufladami 1400x700x850 1
5 Stét z potkg 1400x500x850 1
6 Kuchnia indukcyjna nastawiana 2 polowa 325x600x135 1 230 3,6 3,6
Bl o IR
8 Pétka wiszgca 2 poziomowa 2000x300x600 1
1,29 MAGAZYN
1 :Rweogri;:’;é{kowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 4862X500x1750 2
1,28 MAGAZYN DOBOWY
1 :?V:,\grjlij;dkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 1090X500x1750 1
P :?V:,\grjlij;dkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 2000X500x1750 1
3 Regat 4 p(){kowy_ aluminium z wyjmowanymi wktadami z 1688x500x1750 1
tworzywa - narozny
4 Szafa chtodnicza obudowa nierdzewna 750x750%x2064 1 230 0,40 0,4
5 Szafa mroznicza obudowa nierdzewna 750x750%x2064 1 230 0,50 0,5
.1.28 PRZYGOTOWALNIA WARZYW, OWOCOW | JAJ
1 umywalka z wytgcznikiem kolanowym 400x400x235 1 2x3/8" | fi50
11 PojemniK na odpadki na kétkach z pokrywg uchying, 455x610 1
wykonanie - tworzywo
2 Szafa chtodnicza na jaja 600x610x1800 1 230 0,35 0,35
3 Stot ze zlewem i potkg 1200x600x850 1 2x3/8" | fi50
3.1 |Bateria gastronomiczna 1
4 Naswietlacz do jaj 400x400x150 1 230 0,1 0,1
5 Stot ze zlewem 2 komorowym i pétkg 2300x700x850 1 2x3/8" | fi50
5.1 |Bateria gastronomiczna 1
6 Poétka wiszgca 1 poziomowa 1300x300x150 1
7 Obieraczka do warzyw z osadnikiem 690x560x870 1 400 0,55 0,55
8 Wozek - basen z pojemnikami perforowanymi 700x580x850 1
1,30 MAGAZYN CHtODNICZO-MROZNICZY
1 Komora chtodnicza z agregatem typu SPLIT 2720x3100%x2400 1 400 1,58 1,58 odptyw
2 Komora mroznicza z agregatem typu SPLIT 27000x1400x2400 1 400 1,65 1,65 odptyw
3 :?V\Iegrz}ij;dkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 2026x500x1750 2
2 :?Weog;tij;t_'ﬁ:z\:(v));s;uminium z wyjmowanymi wktadami z 1152x500x1750 2
5 Regat 4 pdkowy' aluminium z wyjmowanymi wktadami z 1452%400x1750 1
tworzywa - narozny
1,36 MAGAZYN NAPOJOW
Regat 4 potkowy aluminium z wyjmowanymi wktadami z 3226x500x1750 1




PARTER

0.11 SALA KLUBOWA
1 Kostkarka do lodu 23 kg/24h 390x515x640 1 230 0,38 0,38 3/4" fi50
2 Ekspres ci$nieniowy 2 grupowy , sterowanie elektroniczne 704x512x500 1 400 5,00 5 3/4" fi50
2.1 |Filtr wody do ekspresu z licznikiem wody 1 230 0,01 0,01
3 Mtynek do ekspresu automatyczne dozowanie 1 230 0,35 0,35
4 Chtodziarka podblatowa przeszklona 600x600x85 1 230 0,20 0,2
5 Zamrazarka podblatowa 600x615x830 1 230 0,20 0,2
6 Zestaw kompletny do piwa - chtodziarka, nalewaki itp.. 600x600x850 1 230 0,20 0,2
7 Blender barmanski 177x203x457 1 230 0,50 0,5
8 Zabudovya §zafkowa tylna baru wraz z szafkami, 2 zlewami 1 xae | fiso
i 2 bateriami
9 Zabudowa frontowa baru wraz z blatem 1
10 |Kasa 1 230 0,10 0,1
0.14 ROZDZIELNIA KELNERSKA
1 umywalka z wytgcznikiem kolanowym 400x400x235 1 2x3/8" | fi50
2 Stot z szafkg z drzwiami otwieranymi i szufladami, 2100x700x900 1
3 Szafka wiszaca z drzwiami otwieranymi 600x400x600 1
4 Warnik do wody wydajno$¢ 31 litréw/h 218x459x532 1 230 3,35 3,35 3/4"
5 E.)ystrybutor do wody zimnej i gazowanej - z systemem 360X560x472 1 230 030 03 3/a"
filtracji
0.15 ZMYWALNIA NACZYN
1 umywalka z wytgcznikiem kolanowym 400x400x235 1 2x3/8" | fi50
2 Stot zatadowczy do zmywarki z ze zlewem 1 komorowym, 1200x760x850 1 2x3/8" | fi50
2.1 |Bateria prysznicowa z napetniaczem 1
2.2 |Scraper - $ciggacz odpadéw 1
23 POJeman na odpadki na kétkach z pokrywa uchying, 455x610 1
wykonanie - tworzywo
3 Zmywarka kapturowa 1 400 10,8 10,8 3/4" fi50
3.1 |Zmigkczacz wody automatyczny 1 230 0,01 0,01
4 Okap kondensacyjny nad zmywarke 1000x1000x400 1
5 Stét wytadowczy do zmywarki 2100x700x850 1
g |?mywarka gasironomiczna do szkla, wyswietlacz 600X617X715 1 400 6.1 6.1 34" | fiso
ciekfokrystaliczny, wiele funkcji mycia,
6.1 |Urzadzenie do odwréconej osmozy 1 230 0,1 0,1
7 Pdtka na kosze do zmywarki 1500x400x530 1
8 Wozek kelnerski 2 poziomowy 885x585x870 1
0.16 [KOMUNIKACJA
1 Wozek kelnerski 2 poziomowy 885x585x870 1
Suma mocy elektrycznej (kW) 96

Suma mocy gazowej (kW) 30,5




