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1. Dane ogélne

1.1.  Przedmiot opracowania

Przedmiotem  opracowania jest projekt techniczno—technologiczny  zaplecza
gastronomicznego jadalni zlokalizowanej w budynku nr 9 Osrodka
Szkoleniowo—Konferencyjnego (OSK) CBA w Lucieniu (Lucien 82, 09-500 Gostynin). Jadalnia
jest lokalem przeznaczonym wytacznie dla 0sob przebywajacych w osrodku.

Projekt technologiczny posiada charakter odtworzeniowy i zostal przygotowany na
podstawie istniejacej dokumentacji oraz przeprowadzonej inwentaryzacji  zaplecza

gastronomicznego, z uwzglednieniem planowanych zmian.
1.2. Materialy wyj$ciowe

Materiatami wyj$ciowymi do opracowania s3:
— podktad architektoniczny w skali 1:50,
— projekt techniczno-technologiczny zaplecza gastronomicznego jadalni w Rezydencji Lucien
z czerwca 2000 r.,
— Inwentaryzacja istniejgcego wyposazenia,
— koncepcja doposazenia kuchni (wytyczne inwestora) i ztozone na jej podstawie oferty na
zakup wyposazenia,
— obowigzujace przepisy sanitarno-epidemiologiczne i BHP, w tym:
e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o Bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (Dz. U. 2006 nr
171 poz. 1225),
e Rozporzadzenie (WE) nr 85212004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1;
Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319),
e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. 2002 nr 75
poz. 690).
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2. Charakterystyka obiektu

2.1.  Stan istniejacy

Obiekt stanowi cze$¢ wolnostojacego, czeSciowo podpiwniczonego, parterowego
budynku. W piwnicy znajdujg si¢ pomieszczenia techniczne. Nie stanowig one przedmiotu
niniejszego projektu.

Istniejace zaplecze gastronomiczne sklada si¢ W szczegdlno$ci z: pomieszczen
magazynowych (w tym chlodni i mrozni), pomieszczen wstgpnej obrobki produktow,
pomieszczen przygotowywania positkow wraz z aneksami, pomieszczenia wydawania positkow,
zmywalni, pomieszczenia socjalnego wraz z weztem sanitarnym i toaleta, pomieszczenia na
odpady (wyposazonego W wode i zlokalizowanego na zewnatrz budynku kuchni, z osobnym
wejsciem). Zespot tych pomieszczen wyposazony jest w sprawng i funkcjonujacg instalacje:
elektryczng, wodno-kanalizacyjng, wentylacyjna, gazowa oraz grzewcza. Do pomieszczen
kuchennych przylegaja pomieszczenia jadalni oraz baru (nie objete niniejszym projektem).

Zaktada si¢ dziatalno$¢ obiektu w godz. 6.00-22.00 i wydawanie positkow dla grup do 70

konsumentow. W stoldwce przewidziano obstuge kelnerska.
2.2.  Ogodlne zalozenia technologiczne

Przyjeto nastepujace podstawowe zatozenia technologiczne:

e produkcja potraw odbywac si¢ bedzie w oparciu o pelen asortyment surowcow,

e migso oraz ryby beda dostarczane w postaci elementéw kulinarnych, w opakowaniach
chronigcych przed zanieczyszczeniem,

e wigkszos¢ towaréw bedzie dostarczana na biezace potrzeby, bez koniecznosci dtuzszego
ich magazynowania.
W obiekcie beda realizowane nastepujace czynnosci technologiczne:

e przyjecie surowcow, potproduktow 1 towarow handlowych,

e magazynowanie,

e pobieranie surowcow i potfabrykatow z magazynu do produkciji,

e obrobka surowcow i przygotowywanie potproduktow,

e obrobka termiczna potfabrykatow,

e ekspedycja potraw,
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e zwrot brudnych naczyn,
e zmywanie naczyn,

e usuwanie odpadow.
2.3. Rodzaje serwowanych positkow

Przedmiotowa restauracja oferuje $niadania, obiady oraz kolacje dla gosci OSK, w tym:
e zupy/kremy,
e dania Il obiadowe (migsne, drobiowe, rybne, maczne),
e dodatki warzywne do dan (suréwki, satatki, warzywa gotowane),
e desery (wyroby cukiernicze),
e ciepte dania $niadaniowe i kolacyjne,

e napoje (napoje gazowane, kompoty, soki, kawa, herbata).
2.4. Rodzaje stosowanych naczyn

Stosowane beda naczynia wielorazowego uzycia (ceramiczne, porcelanowe, szklane)

przystosowane do zmywania w zmywarko-wyparzarce.
2.5.  Zatrudnienie i czas pracy

Planowana liczba pracownikéw to 3-5 0s6b. Wszyscy pracownicy kuchni musza posiadaé
dokumenty wymagane obowigzujagcymi przepisami. Przewiduje si¢ prace w systemie
rownowaznego czasu pracy. W pomieszczeniach przygotowalni wstepnej migsa przewiduje si¢
pracg czasowa do 2 godzin.

Dla pracownikéw kuchni wydzielono pomieszczenie socjalno-biurowe wyposazone
w pracownicze szafki odziezowe (dwudzialowe), umywalke oraz stot z krzestami. Przy pokoju
socjalno-biurowym znajduje sie¢ wezet sanitarny z natryskiem oraz wydzielone WC.

Pracownicy kuchni beda spozywac positki na jadalni.

2.6.  Utrzymanie czystoSci

Sprzatanie pomieszczen kuchni (wraz z pomieszczeniami przylegtymi) oraz jadalni
nalezy do obowigzkéw personelu kuchni. Odbywaé si¢ to bedzie przy uzyciu sprzetu
porzadkowego i §rodkow czystosci znajdujacych si¢ w aneksie na sprzet porzadkowy.

Aneks wydzielono na zapleczu i wyposazony jest on w zlew porzadkowy oraz potke na

srodki czystosci. Aneks zamykany jest drzwiami przesuwnymi.
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2.7.  Gospodarka odpadami

Odpadki ze zmywalni (pokonsumpcyjne) wynoszone beda osobnym wyjsciem do
pomieszczenia na odpadki. Pomieszczenie to wyposazone jest w kran ze ztaczka do weza i kratke
sciekowa, przeznaczone do mycia pojemnikow na odpadki.

Pozostale odpady (opakowania) gromadzone beda w pojemnikach ustawionych w altanie

wydzielonej do sktadowania odpadéw statych (poza obrgbem budynku).
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3. Uklad funkcjonalno-uzytkowy

3.1. Dostawa towaru

Surowce i potprodukty dostarczane beda osobnym wejsciem do budynku zlokalizowanym
od strony zaplecza technicznego. Dostarczone surowce umieszczane beda, w zaleznosci od
rodzaju, w odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Na zapleczu przewidziano 1)
magazyn ziemniakow i warzyw korzeniowych (wyposazony w palety magazynowe), 2) magazyn
warzyw 1 przetworow (regaly ze stali nierdzewnej), 3) magazyn produktow suchych (regaty ze
stali nierdzewnej), 4) magazyn napojow i opakowan (paleta, regaty ze stali nierdzewnej).
W obrebie kuchni znajdujg si¢ takze wydzielone komory: chtodnicza oraz mroznicza
(wyposazone w regaly ze stali chromowanej) na surowce typu: nabial, mi¢so i wedliny,
przechowywane na osobnych regatach w wydzielonych pojemnikach.

Dostarczone jaja przechowywane beda w chlodziarce umieszczonej obok zlewu
1 komorowego, w pomieszczeniu dezynfekcji jaj. Jaja po wstepnym umyciu i dezynfekcji
w urzadzeniu do naswietlania jaj promieniami UV kierowane bgdg do pomieszczenia kuchni,
gdzie poddawane bedg dalszej obrobce w zaleznosci od potrzeb.

W obiekcie przewidziano takze magazyn zasobow na zapasowy sprzet podrgczny kuchni,
zapas naczyn stotlowych, obrusow, itp. (wyposazony w palet¢ magazynowa i regaly ze stali
nierdzewnej). Dostep do tego magazynu jest zastrzezony dla kierownika kuchni, lub osoby przez

niego upowaznionej, 1 ulokowano w nim takze lodéwke na probki zywnosci.
3.2.  Przygotowalnie i aneksy kuchenne

W pomieszczeniu przygotowalni brudnej warzyw przewidziano chtodziarke na nowalijki,
stot ze zlewem 2 komorowym do mycia nowalijek, z blatem pomocniczym, i umywalke do mycia
ragk. Pomieszczenie zostato ponadto wyposazone w maszyn¢ do obierania warzyw korzeniowych
I ziemniakow. Czyste warzywa kierowane beda do kuchni, gdzie poddawane beda dalszej
obrobce w wydzielonym aneksie przygotowania warzyw, wyposazonym w zlew oraz stol
roboczy.

Wydzielono osobne pomieszczenie przygotowalni wstepnej migsa, ryb 1 drobiu,
wyposazone w stot do pracy oraz zlew 2 komorowy. Zakltada si¢, ze w danym dniu beda
przygotowywane potrawy tylko z jednego rodzaju migsa, drobiu lub ryb. W obrebie kuchni

przewidziano aneks do koncowej obrobki migsa wyposazony W zlew, stot do pracy oraz maszyng
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do rozdrabniania migsa.

W otwartej przestrzeni kuchni, oprocz wcze$niej wymienionych stanowisk, wydzielono
jeszcze aneks przygotowania wyrobow macznych 1 aneks przygotowania wyrobow
garmazeryjnych. Oba te stanowiska wyposazono w zlewy 1 komorowe oraz stoty do pracy.

W obrebie kuchni wydzielono réwniez aneks kuchni zimnej do przygotowania $niadan,
a takze stanowisko do mycia naczyn kuchennych wyposazone w glgboki zlew 2 komorowy

(basen) oraz regat ociekowy na umyty sprzgt.
3.3.  Obrobka termiczna

Do obrobki termicznej W kuchni przewidziano urzadzenia ustawione w bloku
termicznym. Blok wyposazono w: taboret gazowy, patelni¢ elektryczna, trzon elektryczny
4 ptytowy z piekarnikiem oraz trzon gazowy 4 palnikowy. Dodatkowo, do obrobki termicznej,
przewidziano piec konwekcyjno-parowy oraz frytownicg. Nad urzadzeniami grzewczymi istnieja

2 okapy wyciggowe.
3.4. Wydawanie positkow

Gotowe potrawy beda poddane koncowej obrobce na stotach aneksu wykonczenia
i zdobienia potraw, przed wydaniem do rozdzielni kelnerskiej. W rozdzielni kelnerskiej
przewidziano pomocnik kelnerski z szufladami oraz podrgczng lodowke na napoje, skad gotowe

potrawy wydawane beda na jadalnie.
3.5. Zmywanie naczyn stolowych

Osobnym drzwiami zwracane bgda brudne naczynia do zmywalni naczyn stotowych,
wyposazonej w stol ze zlewem do mycia wstepnego, zmywarke kapturowa oraz stol wyladowczy

ze zmywarki. Zmywalni¢ z rozdzielnig kelnerskg taczy szafa przelotowa na czyste naczynia.
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4. Uklad powierzchniowy

Lp. Nazwa pomieszczenia Powierz;: hnie
(m?)

Cze¢s¢ kuchenna

1. | Przedsionek przy magazynach 2,72
2. | Magazyn zasobow 6,67
3. | Magazyn napojow i opakowan 4,89
4. | Aneks dezynfekcji jaj 2,58
5. | Pokdj socjalno-biurowy 9,39
6. Wezet sanitarny 4,35
7. | Magazyn ziemniakéw i warzyw korzeniowych 3,38
8. | Magazyn warzyw i przetworow 5,05
9. | Komora chlodnicza 4,76
10. | Komora mroznicza 476
11. | Magazyn produktow suchych 5,05
12. | Przygotowalnia brudna warzyw 5,27
13. | Przygotowalnia wstepna migsa, ryb i drobiu 3,89
14. | Kuchnia gtéwna (wraz z aneksami) 47,30
15. | Aneks kuchni zimnej 4,18
16. | Rozdzielnia kelnerska (z aneksem wykonczenia i zdobienia potraw) 13,34
17. | Zmywalnia naczyn stotowych 15,95
18. | Przedsionek przy zmywalni 2,30
19. | Aneks sprzgtu porzagdkowego 0,66
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20. | Komunikacja 19,96

21. | Pomieszczenie na odpadki (zewnetrzne) 2,76

Razem: 169,21

Bar z kawiarnia

1. | Bar 11,50
2. | Sala barowa 45,39
3. | Kawiarnia 33,23

Razem: 90,12

Pomieszczenia jadalni

1. | Jadalnia 141,51
2. | Antresola 24,67
Razem: 166,18

Lacznie: 425,51

* na podstawie podktadu architektonicznego
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5. Opis wykonczenia wnetrz

5.1.  Sciany i sufity

Powierzchnie $cian i sufitow gladkie w biatym kolorze, bez uszkodzen i szczelin,
zabezpieczone przed kondensacja pary. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni
naczyn stotowych oraz w pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chiodnicze pokryte sg
materiatem tatwo zmywalnym (ptytki ceramiczne w kolorze bialym), nienasigkliwym,
nietoksycznym, niepalnym, odpornym na dziatanie wilgoci do pelnej wysokosci. Pozostate
magazyny, szatnia, korytarze wytozone sa plytkami ceramicznymi lub innymi zmywalnymi
materiatami, w tym farbami do wysokosci 2,0 m. Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych
zabezpieczono przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Zachowana jest wymagana wysoko$¢ dla pomieszczen produkcyjnych (od 3,7 do 6,1 m
wg aktualnych wymagan zawartych w Prawie budowlanym) oraz magazynowych, sanitarnych
i gospodarczych (sufity podwieszane na wysokos¢ 3,2 m). Sufity podwieszane wykonane sg
Z materiatow niechtongcych wilgoci oraz zmywalnych.

Sala konsumpcyjna wykonana zostata wedtug projektu wngtrz.
5.2.  Podlogi

Podtogi w pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych, sanitarnych i komunikacji sa
gladkie, nienasigkliwe, tatwo zmywalne, niepylace, niesliskie, odporne na $cieranie i uderzenia
mechaniczne (gres), dodatkowo zaopatrzone w cokoliki przyscienne wykonane z tego samego
materialu co posadzki.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi posiadajg kratki §ciekowe.
5.3. Komory chlodnicze

Sciany komoér (chtodniczej i mrozniczej), w tym podloga i sufit, wykonane zostaly ze

zmywalnych systemowych paneli izotermicznych.
5.4. Drzwiiokna

Drzwi szczelne o gladkiej powierzchni, dostosowane do zmywania wodg. Progi
metalowe. Szeroko$¢ drzwi w $wietle minimum 90 cm.

Okna w pomieszczeniach kuchni i pomieszczeniach przylegajacych szczelne, o gladkiej
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powierzchni, dostosowane do zmywania wodg, w wigkszosci rozwierano-uchylne (dodatkowo

zaopatrzone w siatki ochronne przeciw owadom - moskitiery).
55. Ogrzewanie

Pomieszczenia ogrzewane przy pomocy instalacji c.o., z zastosowaniem grzejnikow typu
purmo, oraz wentylacji mechanicznej. Temperatury wewnetrzne pomieszczen —wg

obowigzujacych norm.
5.6. Oswietlenie

Oswietlenie naturalne w pomieszczeniach produkcyjnych, w ktérych praca przebiega
przez calg zmiang. O$wietlenie naturalne posrednie lub sztuczne wystepuje w pomieszczeniach
produkcyjnych, w ktérych praca jest krotkotrwata lub okresowa (nieprzekraczajaca czterech
godzin).

Punkty o$wietlenia elektrycznego zapewniaja prawidlowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Natgzenie S$wiatla bez zmiany barw nie mniejsze niz 300 lukséw
w pomieszczeniach roboczych.

Punkty o$wietlenia elektrycznego wyposazono W nietlukace ostony, chronigce przed

odpryskiem szkta w razie sthuczenia zaréwki, umozliwiajaca tatwe czyszczenie.
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6. Wytyczne dla branz projektowych

6.1.  Wytyczne architektoniczno-budowlane

W miejscach zawieszania urzadzen na $cianach wykonanych z ptyt kartonowo gipsowych

nalezy zastosowa¢ wzmocnienia umozliwiajgce skuteczne obsadzenie hakow.
6.2.  Wytyczne instalacji elektrycznej

Zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzadzen
technologicznych, zgodnie z wykazem wyposazenia, wynosi okoto 77,5 kW. Wspotczynnik

wykorzystania urzadzen wynosi 0,7.
6.3.  Woytyczne instalacji wodno-kanalizacyjnej

Zimna woda uzytkowa kierowana do pomieszczen kuchni podlega dodatkowemu
uzdatnieniu poprzez uktad, w sktad ktorego wchodza: zbiornik z solg uzdatniajaca, filtr
odzelazniajacy, filtr z Zywica jonowymienng i lampa UV. Ciepta woda uzytkowa dostarczana jest
z kotlow zlokalizowanych w stacji pomp ciepta z programowalng mozliwoscig przegrzewania
wody (zabezpieczenie przed legionellg).

Zapotrzebowanie na wode technologiczng przyjeto na poziomie 50 litrow na osobe na
dobg, co przy maksymalnej liczbie zywionych (70 osob) wyniesie okoto 3 500 I/dobg (w tym
50% woda ciepta o temp. +45-55°C tj. 1 750 I/dobg).

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe oszacowano na podstawie powierzchni
wymagajacej regularnego mycia (ok. 160 m?) przy okresleniu ilosci zmywan na dobe (2 razy)
i zuzyciu wody szacowanym na 2 litry na m? co wynosi okoto 640 litréw na dobe (W tym 50%
woda ciepta o temp. +45-55°C tj. 320 1/dobg).

Laczne dzienne zapotrzebowanie na wode wynosi okoto 4140 litréw, w tym 50% woda
ciepta o temp. +45-55°C tj. 2070 litrow.

Szacuje sie, ze $scieki technologiczne stanowia 95% zuzytej wody za$ $cieki porzadkowe
stanowia 100%, co daje tacznie 3965 litrow na dobg (3500x0,95 +640 = 3965).

Scieki technologiczne odprowadzane sa do kanalizacji poprzez separator thiszczu.
Zawarto$¢ thuszezu w 1 m® $ciekow technologicznych wynosi ok. 0,1 kg. Zawartos$¢ tluszczu

W ogdlnej ilosci $ciekoéw technologicznych wynosi okoto 0,33 kg na dobe.
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6.4. Wytyczne wentylacyjne

We wszystkich pomieszczeniach przewidziano wentylacje grawitacyjng. Ponadto
pomieszczenia w obszarze kuchni objete sg systemem wentylacji mechanicznej, nawiewowo-
wywiewnej, z odzyskiem ciepta od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi,
nastonecznienia i o$wictlenia (rekuperacja).

Ponizej podano orientacyjne ilosci wymian powietrza na godzing:

Kuchnia 20-30 wymian/h
Jadalnia 10-15 wymian/h
Zmywalnia naczyn stotowych 7-10 wymian/h
Przygotowalnie (aneksy) 4-8 wymian/h
Pomieszczenia magazynowe 3-5 wymian/h
Pokoj socjalny 4 wymiany/h

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okapy wyciggowe wykonane ze stali
nierdzewnej, z dolng krawedzig na wysoko$ci 2,0 m nad podtogg. Dla pomieszczen, w ktorych
pracuja urzadzenia gastronomiczne, przewidziano system wentylacji zapewniajacy utrzymanie

w tych pomieszczeniach temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotnosci max 60%.
6.5.  Wytyczne instalacji gazowej

Obiekt zasilany jest gazem (propan techniczny 93% o ci$nieniu roboczym 37 mbar) ze
zbiornika ulokowanego obok budynku, w ktorym znajduje si¢ kuchnia. Instalacje gazowsa
doprowadzono do urzadzen termicznych wedtug zataczonego wykazu. Instalacja gazowa jak

I zbiornik gazu muszg posiada¢ wazng okresowg kontrolg stanu technicznego.
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Wykaz wyposazenia technologicznego

Wymiary
L.p Nazwa urzadzenia Szt. | Dlugos$é | Glebokosé | Wysokos¢ | Moc | Gaz | Napiecie| Woda | Odptyw
mm mm mm kW | kg/h Vv z,cuzd.| mm

1 | Wozek transportowy 1 860 540 920

2 | Paleta magazynowa 3 1200 800 150

3 | Regal magazynowy 1 900 450 1800

4 ﬁ;)sc()}\évka BEKO TS1 90320 (90L) na probki / na nowalijki / na 3 475 530 820 0,96 230

5 | Regat magazynowy 1 1100 600 1800

6 | Stot ze zlewem 1 komorowym z lewej strony (rant z tytu) 1 900 600 850 z,C DN50
7 | Chlodziarka na jaja MPM-46-CJ-01/A 1 430 510 480 0,09 230

8 |Naswietlacz UV do jaj Stalgast 690552 1 360 530 245 0,08 230

9 | Biurko komputerowe 1 1000 500 750

10 | Krzesto obrotowe 1 700 600 950

11 | Stot 1 1500 800 770

12 | Krzesto 2 430 430 950

13 | Szafka ubraniowa 5 400 490 1900

14 | Regal magazynowy 2 1100 500 1800

15 | Regal magazynowy chromowany 6 920 460 1820

16 | Regal magazynowy 1 900 600 1800

17 | Regal magazynowy 1 1000 600 1800

18 | Regal magazynowy 1 1100 600 1780

19 | Stot z potka 1 1050 700 850

20 | Stot ze zlewem 2 komorowym (rant z tytu) 1 1000 600 850 z,C DN50
21 | Zlew porzadkowy (rant z tyhu) 1 500 500 340 z,c DN50
22 | Potka wiszaca podwdjna 1 1000 300 600

23 | Obieraczka do ziemniakow Stalgast 789060 1 390 770 940 0,37 400

o4 f;}c’j)ze zlewem 2 komorowym, komory z prawej strony (rant z 1 1500 600 860 26 DN50
25 | Umywalka ze stali nierdzewnej 4 490 410 400 z,c DN50
26 | Stot ze zlewem 1 komorowym, komora z lewej strony (rant z tyhu) 1 1200 600 850 zC DN50
27 | Miesiarka planetarna Stalgast 783100 1 420 380 750 0,37 230

28 | Stot z potka (rant z tytu i z lewej strony) 1 1700 600 850

29 | Stot z potka (rant z tyhu) 1 1500 600 850

30 | Stot bez potki (rant z tytu) 1 600 600 850




31 | Stot ze zlewem 1 komorowym, komora z lewej strony (rant z tyhu) 1 1200 600 880 zc DNS50
32 | Stot szkieletowy (rant z tytu) 1 1700 600 870

33 | Stot ze zlewem 1 komorowym, komora z lewej strony (rant z tyhu) 1 1200 600 870 z,c DN50
34 | Stot z potka (rant z lewej strony) 1 1500 700 850

35 | Robot wielofunkcyjny Robot Coupe R301 1 300 350 555 0,65 230

36 | Zlew 2 komorowy z basenem (rant z tytu) 1 1300 700 850 z,c DN50
37 | Regat ocickowy 1 1200 700 1800

38 | Stot z szufladami i szafka po lewej stronie (rant z tytu) 1 1000 600 850

39 | Stot z potka (rant z tyhu) 1 600 600 850

40 | Stot z 2 potkami (rant z tytu) 1 600 850 870

41 | Taboret gazowy pojedynczy Stalgast 773003 1 580 580 380 0,7

42 | Trzon kuchenny gazowy 4 palnikowy KROMET 700KG-4 1 800 700 860 2

43 | Stot szkieletowy wzmocniony (rant z tytu) 1 1460 700 900

44 | Trzon kuchenny elektryczny KREFFT WEH-4130 1 800 850 880 16,00 400

45 | Stot z 2 potkami (rant z tyhu) 1 400 850 870

46 | Patelnia elektryczna Stalgast 974000 1 800 700 850 10,80 400

47 | Stot z potka (rant z tyhu) 1 800 700 850

47 | Okap wyciggowy centralny 1 2750 2100 550

48 | Frytownica gastronomiczna podwdjna GREDIL 746100 1 540 420 270 6,40 230

49 | Piec konwekcyjno-parowy (z podstawa) Unox 7xGN 1/1 9005550 1 750 831 1650 11,90 400 uzd DN50
50 | Okap wyciaggowy przyscienny 1 1300 950 550

51 | Stot z szafkg (rant z tyhu) 1 1100 700 850

52 | Stot z potka (rant z 3 stron) 1 1100 700 850

53 | Szafka z drzwiami skrzydtowymi, 2 drzwi (rant z tytu) 1 1000 700 870

54 | Krajalnica gastronomiczna Stalgast 722259 1 520 460 380 0,15 230

55 | Szafa chlodnicza 700L Stalgast 840610 1 740 850 2100 0,33 230

56 | Szafa chlodniczo-mroznicza 350L Stalgast 880400 1 600 600 1850 0,11 230

57 | Pien do migsa 1 500 500 850

58 | Stot z potka (rant z tytu) 1 1200 600 850

59 (Srt;itzzeélﬁlv)vem 1 komorowym, drzwi skrzydtowe z lewej strony 1 500 600 870 26 DN50
60 | Stot z segmentem szuflad i szafkg (bez rantu) 1 1700 600 850

61 | Stot z modutem szuflad i modutem z szafka (rant z tytu) 1 1240 700 850

62 | Stot z potka (rant z tyhu) 1 1100 700 850

63 | Potka wiszaca podwojna 1 1600 300 600
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64 | Stot z potka (rant z 3 stron) 1 1100 700 850
65 | Kuchenka mikrofalowa Stalgast 775010 1 520 442 312 1,00 230
66 | Szafa magazynowa 4 drzwi 1 1000 700 1500
67 | Stot z modutem szuflad i modutem z szafka (rant z tyhu) 1 1450 600 850
68 | Szafka wiszaca 1 1450 400 600
69 | Stot z potka (rant z 3 stron) 1 500 700 850
70 | Stot ze zlewem 1 komorowym (rant z tytu) 1 1500 760 870 z,c DN50
71 | Zmywarka kapturowa do naczyn Lozamet ZKU-10.30 1 665 850 1400 14,50 400 uzd kratka
72 | Stot wytadowcezy na dwoch nogach 1 1100 610 870
73 | Stot bez potki (rant z tytu) 1 2000 600 850
74 | Szafa przelotowa na naczynia 1 1200 600 1770
75 | Wozek kelnerski z 3 potkami 2 860 540 920
76 | Stot chtodniczy JUGENA 1 1500 700 900 0,60 230
77 | Kostkarka do lodu Brema 872214 1 355 404 590 0,32 230 uzd kratka
78 | Stotowy warnik do wody 19L Stalgast 751192 2 275 275 580 4,80 230
79 | Ekspres do kawy Saeco HD8753/89 1 256 340 444 1,90 230
80 |Zmywarka barowa do szkta FAGOR LVR-10 1 430 467 650 2,60 230 uzd kratka
Zapotrzebowanie na moc dla urzadzen elektrycznych (kW): | 73,93
Rezerwa 5%: | 3,70
Razem zapotrzebowanie na moc dla urzadzen elektrycznych
(KW): 77,62
Zapotrzebowanie na gaz (kg/h): | 2,70
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