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ZAWARTOSC OPRACOWANIA

.  OPIS TECHNICZNY

Il. RYSUNKI
1. Fragment rzutu piwnic — technologia

2. Fragment rzutu parteru - technologia
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A /ICZESC OGOLNA
1.0 Temat opracowania

Przebudowa wezta zywienia w Szkole Podstawowej nr 46 w Gdarsku — projekt
budowlany

2.0 Zakres opracowania

Niniejsze opracowanie zawiera projekt budowalny technologii przebudowy
pomieszczen wezta zywienia z dostosowaniem do obowigzujgcych przepiséw.

3.0 Adres
GDANSK UL. UL. ARKONSKA NR 17 DZNR 73, OBREB 0019
4.0 Inwestor

GMINA MIASTA GDANSK — ZAMAWIAJACY : DYREKCJA ROZBUDOWY
MIASTA GDANSKA ; 60-560 GDANSK UL. ZAGLOWA NR 11

5.0 Podstawa opracowania :

Umowa Nr 370/2015-1/PU/144/15

Wizja lokalna,

Inwentaryzacja budowlana do celéw projektowych,
Opracowania archiwalne

Obowiazujace przepisy

6.0 Dane ogodlne o istniejagcym budynku i inwestycji

Przewiduje sie przebudowe wezta zywienia w szkole podstawowej na
poziomie parteru i piwnicy . W ramach prac budowlanych przewiduje sie :

- zmiane uktadu funkcjonalnego zaplecza

- rozbiérke czesci istniejgcych scian dziatowej

- wykonanie nowych Scian dziatowych

- wykonanie nowych otworéw w $cianach konstrukcyjnych

- przebudowe istniejgcych schodéw wewnetrznych i zewnetrznych

- wykonanie matego dzwigu podawczego pomiedzy parterem i piwnica

- wykonanie wydzieleni p.pozarowych

- wykonanie nowej instalacji elektrycznej

- wykonanie instalacji wentylacji mechaniczne;j

- przebudowe instalacji wod.-kan.

- przebudowe instalacji co

- wyposazenie w nowy sprzet technologiczny.

Sposob uzytkowania obiektu nie ulega zmianie
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Obiekt w ktorym znajduja sie pomieszczenia funkcjonuje od wielu lat jako szkota z
wilasnym weztem zywienia .

Projektowane pomieszczenia bedg posiadaty wysokos¢ h=od 2,3m do 3,13 w
zaleznosci od przeznaczenia., bedg posiadaty wentylacje mechaniczna nawiewno-
wywiewng. Pomieszczenia na pobyt ludzi bedg oswietlone $wiattem dzienny
poprzez istniejgce otwory okienne , a iloS¢ Swiatta dziennego bedzie zgodna z
obowigzujacymi przepisami

Ogélne parametry budynku nie ulegajg zmianie
Powierzchnia uzytkowa Pu = ok 2300 m?
Powierzchnia zabudowy Pz = 1030 m?

Kubatura ok.V =14 300 m?

Paramenty czeSci budynku podlegajace przebudowie :

Powierzchnia uzytkowa Pu = 216,34 m?
Kubatura V = 937,37 m?

CZESC TECHNICZNA - TECHNOLOGIA

1.0 Technologia ogodlna

I. Program uzytkowy.

Zaprojektowano stotdbwke z zapleczem kuchennym na 230 positkéw obiadowych o
uktadzie funkcjonalnym rozdzielonym na dwa zespoty :

Zespdt 1 sktadajgcy sie ze: stotdwki , zmywalni naczyn stotowych, wydawalni
positkdw, kuchni z przygotowalnig i magazynu dobowego — zlokalizowany na
parterze

Zespdt 2 sktadajacy sie z magazynow , obieralni warzyw i pomieszczen socjalnych
zlokalizowany w piwnicy

Oba zespoty potaczone sg wewnetrzna klatka schodowg i dzwigiem podawczym.
Obieg talerzy w zespole 1 spetnia wymagania sanitarno-higieniczne i pozwala na
sprawng obstuge ucznidw.

Dostarczane z kuchni gotowe produkty zostang zatadowane do lady bemarowej w
wydawalni positkow, skad na talerzach sktadowanych w szafie przelotowej beda
wydawane okienem podawczym na sale konsumpcyjna.

Po konsumpcji brudne talerze bedg trafialy do zmywalni naczyn stotowych, gdzie
beda natychmiast myte i wyparzane, a nastepnie bedg ztozone w szafie przelotowe]
pomiedzy wydawalnig positkbw, a zmywalnia.

Zmywalnie wyposazono w zlewozmywak dwukomorowy i zmywarke kapturowg z
funkcjg wyparzania , oraz blaty odstawcze .

Po skonczonej pracy odpadki ze zmywalni zostang wyniesione w hermetycznych
pojemnikach do Smietnika na zewnatrz budynku, skad beda odbierane i wywozone
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na wysypisko $mieci, przez wyspecjalizowang firme zajmujgca sie wywozemj
odpadéw.

Zesp6t ( 2) pomieszczen magazynowych , szatnie , WC i tazienke personelu
Zlokalizowano w piwnicy.

Biuro intendentki znajduje sie w zespole pomieszczen administracyjnych szkoty .

Przygotowane produkty z kuchni przenoszone sg w rejon wydawania — do lady
bemarowej. Przygotowalnia czysta jest bezposrednio potgczona z kuchnia.
Wyodrebniono nastepujgce stanowiska obrébki czystej w kuchni:

- stanowisko obrdbki miesnej - czystej

- stanowisko rozdrabniania warzyw (obranych i umytych...)

- stanowisko obrébki macznej,

- stanowisko mycia sprzetow kuchennych wyposazone w basen i regat ociekowy,
-stanowisko obroébki cieplej sktadajgce sie z : kuchni gazowej czteropalnikowej ,
patelni elektrycznej , taboretu gazowego i pieca konwekcyjno-parowego
Wszystkie pomieszczenia produkcyjne wyposazono w umywalki.

Przygotowalnia brudna sktada sie z :

- pomieszczenia z obieraczka ziemniakdw i basenem i stanowiskiem recznego
doczyszczania warzyw

- stanowiska naswietlania jaj promieniowaniem ultrafioletowym.

Magazyn produktéw wyposazono w regaty stalowe i urzgdzenia chtodnicze .
Dodatkowo w sktad stotdwki wejdg nastepujgce pomieszczenia:

- pomieszczenie socjalne z szatnig itazienka personelu .

- pomieszczenia techniczne

- pomieszczenie porzadkowe

W stotéwce prowadzona bedzie produkcja dan obiadowych , zup i satatek i innych
dan z obrébkg brudngj warzyw bez obrébki brudnej miesa i ryb ktére , bedg
dostarczane w postaci porcjowanej ( czystej ).

W zakfadzie bedg stosowane Swieze jaja zaprojektowano magazyn jaj wyposazony
w sterylizator ..

Dostawa surowcéw, poffabrykatow i gotowych wyrobdw z zewnatrz w szczelnych
pojemnikach kierowane do magazynéw lub bezposrednio do przygotowalni
Zaktada sie , ze positki bedg przygotowywane z produktéw surowych ,
potfabrykatow i gotowych potraw.

Wydawanie positkbw bedzie nastepowato w systemie samoobstugowym do sali
konsumpcyjnej.

Positki bedg wydawane w naczyniach i ze sztu¢cami wielokrotnego uzytku

System dostarczania surowcéw , potfabrykatéow i produktow oparty musi by¢ o
sprzet i pojemniki , ktére zabezpieczajg utrzymanie w odpowiednich warunkach
sanitarno-higienicznych , a sam transport nie spowoduje powstania zagrozenia dla
jakosci produktow .

Pojemniki stuzgce do transportowania i dostarczania produktéw spozywczych , po
opréznieniu bedg odbierane transportem dostawcow.

Mycie i sterylizacja pojemnikéw bedzie sie odbywato w zaktadach producentéw i
dostawcow .

W przygotowalni zaprojektowano stanowisko do mycia sprzetu . Prace te beda
wykonywane po zakonczeniu wydawania positkdw .
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W kuchni przygotowywane beda nastepujgce dania :
» dania miesne

dania mgczne

Zupy

satatki

surowki,

napoje ciepfe i zimne

kanapki

inne dania

II. Podstawowe procesy technologiczne wykonywane w
stotowce

- dostawa surowcow , potraw i pétfabrykatéw

- przygotowanie potraw

- porcjowanie i krojenie

- obrébka cieplna potraw — pod okapem z odciggiem powietrza
- wydawanie potraw

- zmywanie naczyn stotowych

- zmywaniem sprzetu kucennego

III. Odpadki konsumpcyjne i Smieci

Odpady z przygotowalni i kuchni bedg przechowywane w przeznaczonym do
tego zamykanym pojemniku i wynoszone po zaprzestaniu wydawania positkéw , po
usunieciu odpadkéw caty zaktad bedzie czyszczony, myte i odkazane bedag blaty
urzadzenia , podtogi i $ciany.

Pojemnik na odpady z zespotu zywienia ustawiony w istniejacym $mietniku
budynku i zabezpieczony przed dostepem osbb nieupowaznionych oraz zwierzat ,
odpady wywozone przez wyspecjalizowane stuzby .

IV. Zatrudnienie i system pracy

o Zakfad petni role stotdbwki szkolnej z samoobstugowg forma obstugi , z
wydawaniem positkdw przez bufet ekspedycyjny

o Godziny pracy 8°°-16°° / system jednozmianowy).

o Zatrudnienie - w stotowce zatrudnione sg 4 osoby ( kobiety )

V. Gospodarka magazynowa

Ze wzgledu na potrzeby w sktad magazynéw wchodza:

- magazyny warzyw

- magazyny artykutéw spozywczych

- magazyn jaj ze stanowiskiem naswietlania

- magazyn $rodkdéw czystosci w pom. porzgdkowym

- magazyn opakowan zwrotnych

Dostawa surowcow i artykutdw spozywczych odbywa sie z zewnatrz do od strony
zaplecza.

Ziemniaki bedg transportowane bezpos$rednio do magazynu ziemniakdéw zsypem.
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W magazynie ziemniakow i warzyw oswietlenie dzienne jest niewskazane — dlatego
przewidziano oklejenie szyb okiennych folig..

Magazyny beda umieszczone w czesci piwnicznej i na parterze przy wejsciu
zewnetrznym

Transport surowcow z piwnicy odbywac sie bedzie klatkg schodowa i dzwigiem
podawczym.

Magazyn zlokalizowano bezposrednio przy kuchni. W magazynie przewidziano
urzadzenia chtodnicze.

Magazyn jaj, w ktérym ponadto bedzie sie je naswietlato jest wyposazony w lodéwke,
zlewozmywak oraz urzgdzenie do naswietlania jaj promieniami UV.

W pomieszczeniu porzadkowym. wydzielono cze$¢ pomieszczenia do
przechowywania sprzetu do utrzymania czystosci oraz srodkéw czystosci.

VI. Czes$c¢ produkcyjna.
Cze$¢ produkcyjna sktada sie nastepujacych zespotéw:
Zespdt obrébki wstepnej

Przygotowalnia wstepna zlokalizowana jest w piwnicy

W przygotowalni wydzielono cigg technologiczny obrébki warzyw i ziemniakéw
(obieraczka z ptuczka, basen i stanowisko do oczkowania).

Z uwagi na dostarczanie ryb i miesa w postaci nie wymagajgcej obrébki brudnej, nie
przewidziano stanowiska brudnej obrobki ryb i miesa.

Transport przygotowywanych surowcdéw po obrébce w przygotowalni (usytuowanej w
piwnicy) odbywac sie bedzie dzwigiem podawczym.

Zespdt obrobki czystej

W kuchni wydzielono stanowiska przygotowania potraw :

- obrébki miesa

- obrébki macznej (stét roboczy),

- rozdrabniania warzyw (zlewozmywak, maszyna do rozdrabniania)

Zespot obrobki termicznej

Zespdt obrobki cieplej wyposazono w kuchnie gazowg czteropalnikowg , patelnie
elektryczng , taboret gazowy i piec konwekcyjno-parowego.

Zespot ekspedyciji

Zespdt ekspedycji stanowi wydzielona czeS¢ kuchni . Zespdt wyposazono w dwa
bemary , blaty przygotowawcze oraz lade wydawcza . Zespo6t ten potgczony jest
szafg przelotowa ze zmywalnig naczyn stotowych.

System wydawania positkébw samoobstugowy — uczniowie odbierajg przygotowane
na talerzach dania z lady wydawalni

W kuchni i innych pomieszczeniach przeznaczonych na staty pobyt ludzi zapewniono
o$wietlenie $wiattem dzienny o odpowiednim natezeniu
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Szeroko$¢ przejs¢ roboczych w strefie kuchni - 1,2m.

Dodatkowe wyposazenie kuchni to maszyny do krojenia (chleb wedliny i ser), waga,
deski do krojenia, odpowiedniej wielko$ci blaty robocze i blaty do odstawiania oraz
wozek do przewozu gotowych dan do wydawalni.

W kuchni zapewniono miejsce do mycia naczyn kuchennych

Zespot zmywalni naczyn kuchennych i stotowych

Zmywanie naczyn stotowych odbywa sie w wydzielonym pomieszczeniu potgczonym
z wydawalnig szafg przelotowa.

Zmywalnie naczyn kuchennych odbywa sie wydzielonej cze$ci kuchni

Zmywalnia naczyn stotowych posiada bezposrednie potgczenie (okienkiem
podawczym) z salg konsumentow w celu odbioru brudnych naczyn oraz odrebne
bezposrednie potgczenie szafg przelotowg z wydawalnia.

Wydawanie naczyn czystych, zwrot naczyn brudnych oraz transport odpadkéw ze
zmywalni rozwigzano w sposob zapobiegajacy krzyzowaniu sie drdég przekazywania
czystych i brudnych naczyn stotowych, oprécz tego zagwarantowano tatwosc¢
usuwania odpadkéw bez koniecznosci przechodzenia przez inne pomieszczenia
produkcyjne lub magazynowe (przez korytarz).

W zmywalni naczyn stotowych zaprojektowano ciag sktadajagcy sie z nastepujgcych
elementéw:

- blatu odktadczego

- zZlewozmywaka dwukomorowego,

- maszyny do mycia i wyparzania naczyn

- stotu odktadczego

- szafy przelotowe,;.

W pomieszczeniu tym nie nalezy przechowywaé czystych naczyn — funkcje te
kazdorazowo spetnia szafa przelotowa.

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu zainstalowano umywalki do
mycia rak, wpusty podtogowe i zawory ze ztgczkami do weza.

Przy kazdej umywalce zaprojektowano pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku ,
pojemnik na mydto w ptynie, oraz pojemnik na zuzyte reczniki

Rozmieszczenie urzadzen w zmywalni naczyn  stotowych  gwarantuje
jednokierunkowy tok pracy, od strony prawej do lewe;.

Zwrot naczyn przez konsumentéw do okienka podawczego.

VII. Sala konsumpcyjna

Wejscie do sali konsumpcyjnej prowadzi z gtbwnego ciggu komunikacyjnego szkoty.
Wskaznik powierzchniowy sali konsumentow -1,02m?/1m.k. (miejsce konsumpcyjne)
W sali przewidziano 78 miejsc konsumpcyjnych przy trzynastu stolikach

W poblizu stotéwki znajduja sie zespoty wc z ktérych moga korzysta¢ konsumenci..
Wysoko$¢ sali konsumentéw h = 3,13m

Przewiduje sie wydawanie positkbw na trzy zmiany. Sala konsumpcyjna o$wietlona
Swiattem dziennym.
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VIII. Pomieszczenia administracyjne i socjalne

Dla pracownikow zaprojektowano pomieszczenie socjalne z szatnig podstawowa,
wyposazong w szafki dwudzielnie a takze wezet sanitarny.

Szatnia jest dostepna z komunikacji, a wiec odpada koniecznos¢ przechodzenia do
niej przez pomieszczenia produkcyjne i magazynowe.

Wezet sanitarny usytuowany przy szatni jest wyposazony w jeden natrysk (na 5
pracownikoéw) i jedna umywalke do mycia rgk (na 5 pracownikow) oraz jeden ustep
(na 5 0s6b) - biorgc pod uwage najliczniejszg zmiane.

W szatni na kazdego pracownika przypada ponad 1m2 podtogi

WOC, tazienke oraz szatnie personelu usytuowano w piwnicy - pomieszczenia
dostepne sg korytarza wewnetrznego.

Pomieszczenie administracyjne , pokdj intendenta znajduje sie w zespole
pomieszczen administracyjnych szkoty.

IX. Komunikacja.

Szeroko$¢ korytarzy dla ruchu towarowego na zapleczu wynosi od 1,2 do 1,4 m.
a) ruch konsumentéw

Konsument ( uczen ) przychodzi do stotéwki o okreslonych porach poprzez
wejscie zamykane drzwiami dostepne z korytarza ogélnego na parterze.
Odbiera positki z lady i samodzielnie udaje sie do stolika . Po zjedzeniu positku
uczen odnosi naczynia do okienka w zmywalni.

b) Ruch personelu

Personel przychodzi do pracy poprzez wejscie od strony zaplecza , po czym udaje
sie do zespotu socjalnego gdzie przebiera sie w ubrania robocze i udaje sie na swoje
stanowisko pracy . Po skoniczonej pracy myje sie, przebiera w ubrania osobiste i
opuszcza budynek poprzez wyjscie zewnetrzne na zapleczu

2.0 Ogolne wymagania sanitarno-higieniczne.

Produkcje artykutéw spozywczych nalezy prowadzi¢ w nalezytych warunkach
sanitarnych i higienicznych, zapewniajgcych wtasciwg jakos¢ zdrowotng
produkowanych wyrobéw kulinarnych.

W stotéwce nalezy zapewni¢ odpowiednig do potrzeb ilo$¢ biezacej zimnej i cieptej
wody o odpowiedniej jakosci ..

W zaktadzie powinien by¢ zorganizowany system odprowadzania Sciekow i usuwania
odpadéw tak, aby Scieki i odpady byty usuwane na biezaco. Urzadzenia i sprzet
stuzgce do tego celu powinny by¢ utrzymywane we wtasciwym stanie technicznym i
sanitarnym.

Przy poszczegdélnych stanowiskach pracy odpady z produkcji powinny by¢
przechowywane w szczelnych, wykonanych z nienasigkliwego materiatu pojemnikach
i usuwane z pomieszczen produkcyjnych niezwtocznie po wypetnieniu 2/3 objetosci
pojemnika, a w kazdym przypadku po zakonczeniu prac.
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Po usunieciu odpadéw, pojemniki i sprzet kontaktujacy sie z odpadami nalezy umyc i
wydezynfekowac .

Sposoéb gromadzeniu odpadow, usuwania ich z pomieszczen zaktadu,

a takze mycia i dezynfekcji nie moze powodowaé zanieczyszczenia artykutéw
spozywczych.

Budynek i instalacje z nim zwigzane, w tym takze elementy wykonczenia $cian i
stropéw oraz drzwi i okna, powinny by¢é wykonane tak, aby istniata mozliwo$¢é
tatwego utrzymania ich w czystosci i zapewnienia ochrony przed zanieczyszczeniami
zewnetrznymi i dostepem szkodnikow.

Pomieszczenie produkcyjne powinny by¢ zaprojektowane w sposéb zapewniajgcy
wiasciwy kierunek proceséw technologicznych.

Ciagi produkcyjne powinny przebiegaé tak, aby kazdy nastepny cykl produkcyjny
odbywat sie w coraz czystszej czesci pomieszczen

W stotéwce powinny znajdowac sie odpowiednio do potrzeb, urzadzenia do mycia i
dezynfekcji pomieszczen, aparatury, naczyn, opakowan zwrotnych oraz sprzetu.

W szczegdlnosci zmywanie naczyn, sprzetu kuchennego, naczyn stotowych powinno
odbywacé sie w wydzielonych miejscach i pomieszczeniach..

Blaty stotow i lad powinny by¢ wykonane z materiatu twardego, powinny by¢ gtadkie
i tatwe w utrzymaniu czystosci.

Umyte i wydezynfekowany sprzet i opakowania powinny by¢ przechowywane w
wydzielonych i odpowiednio zabezpieczonych szafkach.

Umywalki do mycia rak muszg by¢ zainstalowane w kazdym pomieszczeniu
produkcyjnym i wyposazone w armature doprowadzajacg ciepta i zimng wode obok
umywalek nalezy zainstalowa¢ pojemniki na mydto w ptynie , pojemniki na reczniki
jednorazowego uzytku, oraz pojemniki na zuzyte reczniki.

W zaktadzie nalezy wydzieli¢ miejsce do przechowywania:

- sprzetu do utrzymania w czysto$ci pomieszczen i urzadzen,

- zapasu $rodkow do mycia i dezynfekcji.

Niedozwolone jest przechowywanie surowcéw wraz z produktami gotowymi, z
towarami nie bedacymi zywnoscig, ani tez z takimi produktami, ktére mogg na siebie
oddziatywac, powodujgc zmiane smaku i zapachu.

Sprzet, narzedzia i naczynia uzywane w pierwszej fazie produkcji do obrobki
surowcow i poffabrykatéw nie powinny mie¢ kontaktu z zywnoscig w koncowej fazie
produkcji.

Pracownik zatrudniony przy obrébce surowcow i potfabrykatéw, w razie potrzeby
kontaktu z koncowymi produktami, kazdorazowo przed zetknieciem sie z tymi
produktami, musi dokona¢ zmiany wymaganych srodkéw ochrony indywidualnej na
czyste oraz dokfadnie sie umy¢ .

Sprzet, narzedzia i naczynia, po uzyciu w toku produkcji, powinny by¢é umyte i
wydezynfekowane oraz przechowywane w sposoéb nie powodujacy zagrozenia dla
jakosci zdrowotnej artykutéw spozywczych.

Surowce, poéffabrykaty badz koncowe produkty powinny by¢ przechowywane i
transportowane w sposéb zabezpieczajacy przed zanieczyszczeniem, zepsuciem i
rozmnazaniem drobnoustrojow.

Srodki spozywcze tatwo psujace sie oraz te dla ktorych producent okreslit
temperature przechowywania nizsza niz temperatura otoczenia, powinny by¢
przechowywane w urzadzeniach chtodniczych, a mrozonki w zamrazarkach.
Opakowane artykuty spozywcze powinny by¢ sktadowane na przewiewnych regatach
w magazynie .
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3.0 Wymagania budowlane i instalacyjne
« Podlogi.

Posadzki na terenie wezta zywienia powinny byé fatwo zmywalne, gtadkie (ale nie
$liskie), nienasigkliwe, trudno Scieralne.
W zaleznosci od potrzeb nalezy wykona¢ spadki o wielkosci 1-1,5% do
kanalizacyjnych wpustéw podtogowych.

« Sciany.

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni naczyn stotowych i
pomieszczeniach wyposazonych w urzadzenia chtodnicze nalezy do wysoko$ci 2m
wykonczyé materiatami zmywalnymi

Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi .Potgczenie podtég i $cian wykonaé w sposob
uniemozliwiajgcy gromadzeniu sie zanieczyszczen ( potaczenie obte )

e Stolarka.

Drzwi powinny by¢ szczelne, o tatwo zmywalnej powierzchni.

W drzwiach do kabin ustepowych nalezy zainstalowac typowe kratki wentylacyjne.
Na drogach transportowych nie moga wystepowac progi ani stopnie.

Okna powinny mie¢ konstrukcje umozliwiajacg state wietrzenie pomieszczen w
goérnych czesciach, mechanizm otwierania na poziomie parapetu.

W pomieszczeniach produkcyjnych okna nalezy wyposazy¢ w siatki przeciw
owadom.

Stosunek powierzchni okien (w Swietle oSciezy) do powierzchni podtdg powinien
wynosi¢ co najmniej :

- w sali konsumentdéw co najmniej 1:8

- w kuchni co najmniej 1:5,

Okno w magazynie warzyw zabezpieczy¢ przed nadmiernym nastonecznieniem
poprzez przyklejenie folii przeciwstoneczne;.

e Wentylacja.

Nad urzadzeniami technologicznymi, z ktérych wydobywa sie para ,
spaliny lub inne opary nalezy umiesci¢ odpowiednie okapy wentylacyjne.
Okapy wentylacyjne zaprojektowano nad ciggiem obrébki cieplnej i
zmywarkg naczyn stotowych

Zaleca sie okapy wentylacyjne o pionowych przegrodach =z
odprowadzeniem skroplin.

W pomieszczeniach produkcyjnych powinno by¢ zapewnione podcisnienie
10-15% w stosunku do pozostatych pomieszczen.

Przewody wentylacji mechanicznej przechodzace przez pomieszczenia
produkcyjne, magazynow, socjalne, sale konsumpcyjne nalezy obudowac.
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We wszystkich pomieszczeniach wezta zywienia zaprojektowano
wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng , oraz dodatkowo
klimatyzacje w magazynie z urzadzeniami chtodniczymi.

Krotno$¢ wymian w poszczegolnych pomieszczeniach

Pomieszczenie Ilo$¢ wymian
w/h
Kuchnia 29
Magazyn lodowek 2
Zmywalnia S
Wydawalnia 5
Stoléwka 6
Obieralnia 5
Magazyn warzyw 4
Pom. techniczne 2
Magazyn jaj 5
Magazyn opakowan 5
Pom. socjalne 3
L .azienka 5
WC 5
Pom. porzadkowe 4

e Instalacja wod.-kan.

Instalacja wodociggowa i cieptej wody powinna by¢ prowadzona pod
tynkiem.

Przewody wodociggowe wykonano z rur stalowych ocynkowanych jako
przebudowa istniejgcej instalacji .

Na instalacji wodociggowej nalezy zamontowad zawdr antyskazeniowy
zgodnie z projektem instalacyjnym

Scieki technologiczne nie mogg by¢ podtgczone do wewnetrznej instalacji
kanalizacji sanitarnej w obrebie budynku - zaprojektowano urzadzenia
czyszczgce w postaci separatora ttuszczu i osadnika skrobi .

Przy umywalkach i pisuarach muszg by¢ wpusty podtogowe.
Zapotrzebowanie na wode dla stotowki nie ulega zmianie

Temperatura cieptej wody w instalacji nie powinna przekracza¢ 55 stopni
Celsjusza dla instalacji z rur stalowych .

Przygotowanie cieptej wody przy umywalkach i zlewozmywakach powinno
gwarantowa¢ natychmiastowe osiggniecie temperatury 45 stopni
Celsjusza.

W pomieszczeniu zmywalni naczyn stotowych , kuchni i obieralni warzyw
nalezy wykona¢ wpusty podtogowe .
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o Instalacje centralnego ogrzewania.

Instalacja centralnego ogrzewania powinna by¢ prowadzona pod tynkiem
lub obudowana, z wyjatkiem przytaczy (gatgqzek) do grzejnikéw.

Grzejniki centralnego ogrzewania powinny by¢ gtadkie , w kuchni typu H
W ramach projektu przewiduje sie modernizacje istniejgcej instalacji z
dostosowaniem do nowego uktadu funkcjonalnego zgodnie z projektem
instalacji sanitarnych

¢ Instalacje elektryczne.

Instalacja oswietleniowa powinna by¢ przewidziana dla wszystkich

pomieszczen. Urzadzenia i maszyny zasilane energiq elektryczna
wymagajq stosowania instalacji ochrony od porazen.
Oswietlenie naturalne i sztuczne, temperature i wilgotnos¢ w

pomieszczeniach nalezy dostosowaé do wykonywanych w nim czynnosci i
muszg odpowiada¢ wymogg BHP.

Punkty Swietlne powinny by¢ obudowane i zapewnia¢ prawidtowe
oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy.

Punkty oswietlenia bocznego nad umywalkami, zlewozmywakami,
basenami trzeba zainstalowa¢ na wysokosci 1,90 m od poziomu posadzki.
Natezenie os$wietlenia sztucznego powinno wynosic:

- w sali konsumentéw 200-300 Ix,

- w pomieszczeniach produkcyjnych 100 Ix

- na stanowiskach pracy 300 Ix.

e Instalacja gazowa.

Gaz dla pomieszczen zaktadu gastronomicznego bedzie stuzyt wytgcznie
celom produkcyjnym - zasilanie urzadzen kuchennych

Przewody gazowe nalezy wykonac z rur stalowych bez szwu potaczonych
przez spawanie i ukfadanych po wierzchu S$ciany. Zabrania sie
obudowywania przewodow gazowych.

W kuchni zamontowano nastepujgce urzadzenia gazowe :

- kuchenka czteropalnikowa ( z piekarnikiem elektrycznym )

- taboret gazowy
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4.0 Wyposazenie techniczne zaktadu

Lp | Nazwa llos¢ szt. Uwagi
1. | Stot 6-osobowy do 11 szt. Blat laminowany h = 74 cm , stelaz metalowy
stotdéwki
2. | Krzesto, 66 szt. Siedzisko sklejka h =44 cm
stelaz metalowy
3. | Stét 6-osobowy do 2 szt. Blat laminowany h =59-64 cm , stelaz metalowy
stotowki z regulacja 3,4
4. | Krzesto, 12 szt. Siedzisko sklejka h = 35-38 cm, stelaz
metalowy z regulacja 3,4
5 | Stétindywidualny 1 szt Szerokosci 60 cm , h =85 cm
katowy Stal nierdzewna
6 Stét ze Stét z rantem , zlewozmywakiem
zlewozmywakiem dwukomorowym blatem i pétkg szeroko$¢ 60
dwukomorowym cm , wysokos¢ 85 cm , dtugosé 160 cm
blatem i pdtka
7. | Pojemnik hermetyczny 2 szt. Pojemnosc¢ 25 |
na zlewki
- wydajnos¢ : do 350 talerzy/h,
8.. | Zmywarka kapturowa , 1 szt. - czas zmywania do 3 min.,
narozna + uzdatniacz - Sterowanie elektroniczne
wody - Maksymalna wysokos¢ mytych naczyn: 400
mm
- Zuzycie wody na cykl: 2,8 |
- Komora mycia ttoczona
- Stalowe, regulowane n6zki
- 2 etapowy system filtracji wody myjacej
- Dodatkowe ptukanie zimnag wodg na koniec
cyklu celem schtodzenia naczyh
- Funkcja wyparzania
- Program diagnostyczny — pokazujgcy btedy
i awarie
- Wyswietlacz temperatury
- Dozownik nabtyszczacza
- Dozownik ptynu myjacego
- Dwie pompy myjgce osobno na goére i dot
- Wanna pojemnos¢/moc: 20 /4 kW
- Bojler pojemnosé/moc: 10 1/9 kW
- Pompa myjaca: 0,55 kW
- Wyposazenie: 1 kosz uniwersalny, 2 kosze
na talerze 500x500mm, 1 podwdéjny
pojemnik na sztuc¢ce
Wymiar kosza 500 x 500 mm
Moc do 10 KW
9. | Stét ociekowy z rantem =120 cm, stal nierdzewna, h=85cm,

i potkg | =120 cm

szerokos¢ d = 60 cm
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10 | Umywalka z zestawem 7 szt. Dozownik mydta w ptynie 0,5 | , pojemnik na
przy umywalkowym reczniki jednorazowe , pojemnik na zuzyte
reczniki — wszystkie elementy stal nierdzenna
11 | Wieszak tazienkowy 4 szt. Stal nierdzewna
. min. 4 haczyki
12 | Szafa przelotowa 1 szt. Stal nierdzewna, 60 x 60 x 200 cm
Lada wydawcza 1 szt. Lada z czescig podnoszong i drzwiczkami -
13 ptyta melaminowana
dostawa obejmuje rowniez kompleksowy
montaz -1=156 cm
14 | Blat indywidualny z 1 szt. Stal nierdzewna
. potkami
15 | Stét kuchenny z 1 szt. Stal nierdzewna
. potkami 80x60x85cm
16 | Stét kuchenny z 1 szt. Stal nierdzewna
. szufladami 80x60x85cm
17 | Szafka wiszaca 1 szt. Stal nierdzewna , szafka otwarta
1 szt. 80x 30x 60
1 szt. 60x 30x 60
18 | Stét kuchenny z 1 szt. Stal nierdzewna , stét z rantem , 80x60x85¢cm
. potkami
19 | Taboret gazowy 1 szt. Taboret gazowy 1-palnikowy
wymiary: 600 x 650 x 400 mm,
moc grzewcza: 9 kW,
ilos¢ palnikéw: 1,
przytacze gazu: R 1/2
palniki z zabezpieczeniem przeciwwyptywowym,
palnik pilotujacy,
energooszczedny palnik (ptomien
oszczedniosciowy 25% maksymalnego zuzycia
gazu).
20 | Kuchnia gazowa 4 1 szt. Z piekarnikiem elektrycznym

palnikowa

O mocy 6,5 kW — 400 V

Dane techniczne:

- Wymiary: 800 x 700 x 850 mm

- Moc palnikoéw: 2 x 4,5 kW + 2 x 7,5 kW =
24,0 kW

- Napiecie zasilania: 3 NPE 230/ 400 V 50
Hz

- Wymiary komory: 695 x 550 x 310 mm [
GN 2/1]

- Moc piekarnika: 6,5 kW
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- llos¢ palnikéw: 4

- Przytacze gazu: R 1/2"

- Piekarnik grzanie: gora, dot, géra-dét
- Zakres temp.: ptynna regulacja od 50 do
2500C

- Palniki z zabezpieczeniem
przeciwwyptywowym

- Palnik pilotujacy

- Energooszczedne palniki ( ptomieh
oszczednosciowy 25% maksymalnego
zuzycia gazu)

- Palniki:

4.5 kW - 1 - koronowy

7,5 KW - 2 - koronowy

21

Okap kuchenny

2 szt.

Wg projektu instalacji sanitarnych

22

Patelni a elektryczna

1 szt.

Moc - 5,4 kW
u

Moc catkowita: 5,4kW

Pojemnos¢ robocza: 37 L

Powierzchnia robocza: 0,25m?

Napiecie zasilania: 3NPE 230/400V 50Hz
Przechyt misy: reczny

Wymiary: 700x600x850 [mm]

Ptynna regulacja temperatury w zakresie od
50°C do 275°C

23

Stoét kuchenny z
potkami

1 szt.

Stal nierdzewna
40x70x85cm

24

Piec konwekcyjno-
parowy

1szt

6-potkowy na podstawie — moc 10 kW
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Piec konwekcyjno- parowy z podstawa w
zestawie
- pojemnos¢é 6 x GN 1/1 + 1 x GN 1/1

Tradycyjne techniki gotowania

- gorace powietrze 30-300 st C

- funkcja kombi - gorgce powietrze/para 50-300
stC

- funkcja gotowania - gotowanie w parze 99-130
stC

- automatyczny przegrzewacz

- automatyczne chtodzenie

- bio-gotowanie 30-98 st C

- regeneracja

- Autoklima — kontrola nasycenia pary

- automatyczny start

- manualne nawilzanie

Nowoczesne techniki gotowania

- EASY COOKING - tatwe gotowanie

- ACM - system automatycznego zarzgdzania
pojemnoscig

- pieczenie nocne

- pieczenie niskotemperaturowe

- Delta T pieczenie, gotowanie

- system Cook&Hold

- funkcja Learn

- 5 predkosci wentylatora

- taktowanie wentylatora

- dwukierunkowe obroty wentylatora

- Quick View - szybki podglad programu

funkcje:

- VISION AGENT - wirtualny pomocnik

- 4 - punktowa sonda termiczna

- VISION TOUCH - dotykowy, kolorowy panel
sterujacy

- timer pofek - sygnalizacja zakonczenia obrébki
termicznej

- klapka do usuwania nadmiaru pary

Oszczednosci i zarzadzanie energia

- rekuperator

- izolacja komory gotowania

- podwadjna szyba drzwi

- WSS - system kontrolujacy i zapobiegajacy
niepotrzebnemu zuzyciu wody

- FAN STOP - szybkie zatrzymanie wentylatora
po otwarciu drzwi

Bezpieczenstwo:

- FAN STOP

- SDS - system serwisowo-diagnostyczny

- BCS - system automatycznej kontroli pracy i
zwapnienia bojlera (piec bojlerowy)
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- fgcze USB

- fgcze LAN — mozliwo$¢ przytaczenia do sieci
(komunikacja przez przegladarke internetowa)
- zaokraglona, podwdjna szyba drzwi — ochrona
przed wysoka temperaturg

Higiena

- ACTIVE CLEANING - mycie automatyczne
- wbudowany prysznic — tatwe czyszczenie
komory pieca (nie uzywa zmiekczonej wody)
- system HACCP

25 | Szafka wiszaca 1 szt. Stal nierdzewna , szafka zamykana - 80x 30x
60
26. | Stotz basenem gt. 25 mz 1szt. z maskownicg , potkg perforowang i szafkq z trzema
rantem z trzech stron szufladami — 140x70x85
27 | Stot korpusowy z rantem z 1 szt. Z dwoma modutami szafkowymi 80x70x85
trzech stron
28 | Rozdrabniarka warzyw 1 szt. Moc - 0,7/1,0 kW
e wydajnos¢: 100 kg/h
e wymiary: 24x61x48 cm
e regulacja predkosci: 340 obr/min
Mozliwos¢ ciecia w plastry lub na paski,
rozdrabniania albo tarcia, $cierania, ciecia w
kostke. Automatyczne, natychmiastowe
zatrzymanie napedu tarczy w razie otworzenia
komory roboczej w trakcie pracy. Gtadkie
powierzchnie i wyprofilowane krawedzie
utatwiajgce czyszczenie. \Wyciszenie maszyny -
zwiekszajgce komfort pracy w kuchni. Latwa
wymiana tarcz roboczych bez koniecznosci
uzywania dodatkowych narzedzi. Tarcze tngce
wyposazone w specjalne uchwyty dla szybkiego
i bezpiecznego demontazu. Skala regulacji w
milimetrach utatwiajgca odpowiednig grubos¢
cietych plastrow.
29 | Stotz basenem gt. 30 cmz 1 szt. Z maskownicg i potkg azurowg
rantem z tytu i po prawe;
stronie
30 | Regat ociekowy 1 szt. 5-cio potkowy 80x70x180
31 | Stotz basenem gt. 40 cm 1 szt. 100x60x70 cm z rantem z tytu
32. | Lodowka 1szt. Pojemnos¢ 300 | — wym.- 60x 65x186

Kolor: Stal szlachetna

Bezszronowa (No Frost)

Sterowanie: Elektroniczne

Lodbéwka wyposazona w komory 0°C vitaFresh,.
Czujnik freshSense dajacy statg temperature
wewnatrz urzgdzenia. 5 potek z bezpiecznego
szkta — 3 z nich z mozliwoscig regulacji . Panel
sterowania z funkcja regulacji temperatury..
Klasa energetyczna
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A++

Roczne zuzycie energii [kWh]
124

Poziom hatasu (dB)

41

Liczba termostatow

1

Klasa klimatyczna

SN-ST

33

Chtodziarka pod blatowa na
probki

1 szt.

Pojemnos¢ 120 |

Lodéwka do przechowywania prébek zywnosci
przez okres 72 godz. zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17
kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez
zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego
(Dz. U. z dnia 9 maja 2007r.) na podstawie art.
72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr
171, poz. 1225).

Konstrukcja:

Lodowka na prébki zywnosci wykonywana ze
stali nierdzewnej gatunku H17 (AISI430).

Cechy podstawowe:

* przystosowana do pracy w temp. otoczenia
+25 0C

* bezobstugowe usuwanie skroplin
powstajgcych w czasie rozmrazania
(odparowanie)

* izolacja poliuretanowa 35 mm

* grawitacyjny system chtodzenia

* uszczelka drzwi z wktadem magnetycznym
* z przodu 2 regulowane stopki i 2 kdtka w tylnej
czesci korpusu utatwiajgce wsuniecie lodéwki
pod blat i wypoziomowanie

* kasety na pojemniki na probki zywnosci z
opisami

* kazda kaseta zawiera 9 szt. pojemnikéw na
prébki zywnosci

Wyposazenie standardowe:

* zamek

* 9 kaset metalowych na pojemniki na prébki
zywnosci

* 81 pojemnikdéw na prébki zywnosci o poj.
0,25L

* marker do opisywania pojemnikéw
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Zasilanie 230 V , moc chtodnicza 90 W

34 | Blender kuchenny 1 szt. Moc 3 kW
e zasilanie: 230 V,
e waga: 5,50 kg,
e pojemno$¢ kontenera: 1,8 1,
e kontener o pojemnosci 1,8 | wykonany z
Lexanu - charakteryzuje sie wyjgtkowa
odpornoscig na uderzenia,
e kontener wyposazony w miare pozwalajgcg na
dokfadne porcjowanie sktadnikéw bez uzywania
dodatkowych narzedzi,
e pokrywa kontenera z otworem dozujgcym,
wykonana z utwardzonej gumy zapewniajacej
optymalng szczelnos¢,
 ostrza wykonane z hartowanej stali z
domieszka manganu - zwiekszona odpornos¢ na
udar i Scieranie
e sprzegto blendera wykonane z tytanu,
e wydajny system chtodzacy,
e system sensorédw magnetycznych
dezaktywujacych silnik w sytuacji, gdy kontener
zostanie zdjety z gniazda,
e elektroniczne zabezpieczenie przed
przegrzaniem silnika,
 uktad czterech statywéw utrzymujgcych
urzadzenie w pionie, zapobiegajac przesuwaniu
na mokrym podfozu.

35 | Wilk na nogach 1 szt. Moc -1,1 kW

o Wymiary [mm]:

730x720x900 (na stojaku)
Zasilanie [V]: 400

Obroty wyj$ciowe [obr/min]: 170
Waga [kg].ok, 29

e o o O

Rodzaj wyjscia napedu: stozkowe
e Przystosowany do pracy z przystawkami
e Naped sktadajacy sie z : motoreduktora,
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podstawy, ostony i tulei do tgczenia z
przystawkami
Mozliwos¢ podtgczenia przystawek

Mielenie miesa

Szatkowanie warzyw

Ubijanie piany i zagniatanie ciasta -
Nacinanie kotletow

Tarcie sera

Ostrzenie narzedzi

Przecieranie purée

36 | Stot kuchenny 1 szt. Z potkg 140x80x85 , stal nierdzewna
37 | Krajalnica do chleba 1szt.
wydajnosé ok. 150 bochenkéw/h
maksymalny wymiar 380 x 165 X 90 mm
bochenka
grubo$¢ kromek 16 mm
wymiary 620 x 760 x 460 mm
zasilanie 3N ~400V 50Hz
znamionowy pobér mocy 0,6 kW
38 | Krajalnica do wedlin 1 szt. : r?;{\
- :;{_g-f_.
S !"“3""1
LI S

Parametry:
Waga - M: 16.5 kg
Przyblizone wymiary :
Wysoko$¢ - H: 380 mm
Gtebokos¢ - D: 460 mm
Szerokos¢ - W: 520 mm
Napiecie - U: 230 V
Moc elektryczna: 0.15 kW
podstawa wykonana z lakierowanego
aluminium
ostona noza, taca podawcza oraz
ruchoma $cianka wykonane sg z
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anodowanego aluminium
wentylowany silnik

ostrzatka

regulowane antyposlizgowe ndzki
maksymalna grubo$¢ ciecia 12 mm
$rednica noza 250 mm

39

Regat magazynowy

3 szt.

W tym 1 szt. 100x40x180
1szt. 90x40x180

1szt. 100 x 40 x 180
Materiat — stal nierdzewna

40

Zamrazarka

1 szt.

Pojemnos¢ 2401 - skrzyniowa

Dane techniczne:

Dtugos¢ [mml]ok. : 1010,
Szerokos¢[mm] ok. : 695,
Wysokos$¢: [mm] ok.: 840,
Napiecie [V]: 230,

Pojemnos¢ [1]: 239,

Moc elektryczna [kW]: 0,11,
Temperatura min. [°C.]: -18 + -22.

1 kosz w komplecie,

Obudowa z blachy laminowanej PCV,
sterownik elektroniczny z cyfrowym
wys$wietlaczem temperatury,
Grube $cianki izolacyjne,
Rozmrazanie reczne,

41

Szafa chiodnicza

2 szt.

Pojemnos¢ 500 |

wykonanie z wysokogatunkowej blachy
ocynkowanej lakierowanej,

izolacja z ekologicznej pianki
poliuretanowej,

ekologiczne czynniki chtodnicze nie
zawierajgce CFC,

sterowanie parametrami pracy
urzadzenia przy pomocy elektronicznego
termoregulatora z wy$wietlaczem
cyfrowym,

wymuszony obieg powietrza
chtodzacego,

podwyzszona wydajnos¢, umozliwiajgca
wydajne schfadzanie potraw juz z
temperatury otoczenia, maksymalna
masa produktu, jakg mozna schtodzi¢ z
temperatury +20°C do +3°C, wynosi
odpowiednio:

150 kg w czasie 4,5 godz.

65 kg w czasie 2 godz.

praca wentylatora sterowana jest
wytacznikiem drzwiowym,
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e zintegrowany automatyczny system
odprowadzania i odparowywania wody
powstajgcej podczas rozmrazania

parownika,

e eneroogoszczedny i niezawodny agregat
chtodniczy,

e zamek,

e agregat przystosowany do pracy w
temperaturze otoczenia do +32°C i
wilgotnosci wzglednej powietrza do 60%,
wymiary: 640 x 720 x 2000 mm,
pojemnos$é komory: 500 |,

napiecie: 230V,

moc: 270 W,

zakres temp. -2...+10°C,

komora wyposazona w 3 ruszty 470 x
510 mm.

42

Bemar

2 szt.

llos¢ pojemnikdw-3

jezdny, ogrzewany na sucho

stal chromowo-niklowa 18/10

przedziat temperatur od 0 °C do 90 °C
pojemniki z podwojnymi Sciankami
termostat regulowany bezstopniowo od 0 do 90
°C

wiacznik/wytgcznik z lampka kontrolna
lampka kontrolna podgrzewania

4 kolka ustawne @ 125 mm

(2 z hamulcem ustalajgcym po stronie
uzytkownika)

odbojniki na kolkach

kabel przytgczeniowy spiralny o dl. 3 m
ochrona wg EN 60529: IPX4
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moc przytgczeniowa: 1 kW /230 V
wymiary: szer. 650 x gt. 820 x wys. 855 mm
tatwy montaz!

wyposazenie dodatkowe - pojemniki GN

43

Obieraczka warzyw z
ptuczka i separatorem
obierzyn

1 szt.

Moc - 0,55 kW-400V

Urzadzenie stuzgce do obierania (skrobania) i
ptukania ziemniakdéw, marchwi, burakéw itp.
Zbiornik urzgdzenia wytozony w masg $cierng ,
ktéry zapewnia doktadne obieranie produktow
bez ich kaleczenia. W przypadku $cierania sie
masy Sciernej segmenty musza dac sie tatwo
wymieni¢. Maszyna skfada sie z korpusu ze
zbiornikiem, zespotu napedowego, przektadni
pasowej, talerza i pokrywy..

W zestawie z urzadzeniem : separator obierzyn
ze zbiornikiem 27 dm3 i stojak

Dane techniczne:
dtugosé: 70 cm
szeroko$¢: 35 cm
wysokosc¢: 44,5 cm
waga: 33 kg
zasilanie: 230V
predko$¢ obrotowa: 1380 obr/min
jednorazowy wsad: 4,5 kg
wydajnosé: 60-100 kg/h

44

Basen

1 szt.

60x60x85 cm —stal nierdzewna

45

Stot kuchenny z potka i
rantem z dwoch stron

1 szt.

90x 80x 85 — stal nierdzewna

46

Stot kuchenny z potka i
rantem z dwéch stron

1szt.

80 x 80x 85 — stal nierdzewna

47

Podest drewniany - gretting

1 szt.

105x75x 10 cm

48

Stot ze zlewem

1 szt.

180 x 60 x 85 — stal nierdzewna
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jednokomorowym
49 | Lodoéwka pod blatowa na jaja 1szt. 120 |, trzy potki, automatyczne odraszanie
50 | Sterylizator jaj 1 szt. 0,77 kW
Naswietlacz szufladowy wykonany ze stali
nierdzewnej, przeznaczony do
powierzchniowego odkazania przedmiotow jaj.
Zatadunek jaj przez wsuniecie do komory
odkazajacej szuflady ze specjalnym rusztem, na
ktérym znajduja sie odkazane jaja.
Skuteczno$é odkazania - do 100% bakterii
Salmonella, E.Coli, ziarenkowcéw, laseczek
tlenowych, pateczek okreznicy i grzybow.
Skutecznie odkaza 30 jaj w ok. 150 sekund.
Dane techniczne:
e wymiary: 36 x 53 x 24,5 cm,
e zasilanie: 230V,
e moc: 77 W,
51 | Zasieki na warzywa 1 szt. 350x60x70 cm-wyréb indywidualny drewniany
52 | Regal magazynowy 1szt. 140x60x180 cm — stal nierdzewna
53. | Taboret - siedzisko migkkie 3 szt.
54. | Stolik 60 x 60 x 75 cm 1 szt. Okleina — Melamina , stelaz stalowy
55 | Blat kuchenny z szafkami i 1szt. Blat - ptyta z okleina z melaminy 160x 60x85
wpuszczonym zlewem
jednokomorowym
56 | Zestaw szafek ubraniowych 4 szt. Segment o wymiarach 40x 49x 170 + tawka , szafki typu L
dwudzielnych z tawka
57 | Pétka betonowa obtozona 2 szt 36x 49 cm grubos¢ 6 cm
glazurg
58. | lustro 2 szt. 60 x 60 cm
59. | szafa 1szt. 60x 45 x 180 cm — plyta wibrowa okleinowana
60. | Regat magazynowy 1szt.. 100x 30 x 180 cm - plyta wibrowa okleinowana
61. | Taboret 1 szt. Stal nierdzewna,
62. | Pojemnik gastronomiczny 1 szt. Stal nierdzewna , hermetyczny 20 |
63. | Wozek platformowy 1 szt. Stal nierdzewna 50 x 60 x 94
sktadany
64. | Wozek gastronomiczny 1 szt. 60x90x93 cm- stal nierdzewna
65 | Wozek na tace i sztucce 1 szt. 56x64x 235 stal nierdzewna
66 | Czajnik bezprzewodowy 1szt.
67 | Pojemnik na papier toaletowy 2 szt. Stal nierdzewna,
68 | Szczotka z pojemnikiem do 2 szt. Stal nierdzewna,
Czyszczenia we
69 | Kosz na $mieci 4 szt. Stal nierdzewna ,
70 | Dzwig towarowy 1 szt. Udzwig 100 kg - dwukabinowy

podawczy
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5.0 ZESTAWIENIE URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

PARTER
Lp. | Nazwa llos¢ szt. Nrwg Moc elektryczna
rysunku
1. | Zmywarka kapturowa 1 szt. 8 10 kW -400V
2. | Okap kuchenny 2szt. 21 wg. proj. instal.
sanitarnych

3. | Piekarnik elektryczny w kuchni gazowej 1 szt. 20 6,5 kW -400V

4. | Patelnia elektryczna 1szt.. 22 54 kW -400V

5 | Piec konwekcyjno-parowy 6-cio potkowy 1 szt. 24 10 kW -400V

6 | Rozdrabniarka warzyw 1 szt. 28 1,0 kW -230V

7 Chtodziarka ( 300 1) 1szt. 32 0,1 kW-230V

8 | Lodowka pod blatowa na probki zywnosci 1 szt. 33 0,1kW-230V

9 | Blender kuchenny 1szt. 34 3,0kW-230V

10 | Wilk na nogach 1 szt. 35 1,1 kW -400 V

11 | Krajalnica do chleba 1szt. 37 0,6 kW -400V

12 | Krajalnica do wedlin 1 szt. 38 0,15 kW -230V

13 | Zamrazarka 240 | 1 szt. 40 0,11kW-230V

14 | Szafa chtodnicza 2 szt. 41 0,27 KW -230V

15 | Bemar 2sz 42 1kW-230V
RAZEM 40, 33 kW

PIWNICA
Lp. | Nazwa llos¢ szt. Nrwg Moc elektryczna
rysunku
1. | Obieraczka warzyw z ptuczka i 1 szt 43 0,55 kW -400V
separatorem obierzyn

2. | Lodéwka podblatowa na jaja 1 szt. 49 0,1kW-230V

3. | Sterylizator 1 szt 50 0,77 kW -230V

4. | Dzwig towarowy maty z kabing 1 szt.. 70 1,0 kW -400 V

dwukomorowg — udzwig 100 kG
5 | Czajnik bezprzewodowy 1 szt. 66 1,5 kW-320V

RAZEM 3,42 kW
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6.0 ZESTAWIENIE URZADZEN GAZOWYCH

PARTER
Lp. | Nazwa llos¢ szt. Nrwg Moc
rysunku
1. | Kuchenka czteropalnikowa 1 szt. 20 24 kW
2. | Taboret gazowy 1 szt. 19 9 kW

7.0 Wymagania dotyczace poszczegolnych pomieszczen

a ) Stotéwka — sala konsumpcyjna

Pomieszczenie przeznaczone do konsumpcji positkdw.

llo$¢ miejsc konsumpcyjnych - 78

Wykonczenie $cian farba zmywalna do wysokosci h = 2,05 m , powyzej farba
emulsyjna.

Posadzka zmywalna — wyktadzina winylowa spawana

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajgce utrzymanie czystosci
Wentylacja mechaniczna — 6 wym/h

Pomieszczenie na staty pobyt ludzi

Powierzchnia pomieszczenia — 80,73 m?

Wysokos¢ pomieszczenia — 3,13 m

Oswietlenie sSwiattem dziennym i sztucznym -- stosunek powierzchni okien do
powierzchni posadzki = 1/4 > 1/8

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20° C

b ) Zmywalnia

wentylacja — mechaniczna - iloS¢ wymian - 5 wymian / h

posadzka — zmywalna — terrakota antyposlizgowa

§ciany — zmywalne do wys. H = 2,05 m — glazura

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajace utrzymanie czystosci

wyposazenie — blaty odstawcze , zlew dwukomorowy zmywarka kapturowa z

funkcja wyparzania, hermetyczny pojemnik na odpadki

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi- czas
przebywania ponizej 2-godzin

przeznaczenie — zmywalnia naczyn kuchennych

obciazenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —3,13 m

o$wietlenie elektryczne

Powierzchnia pomieszczenia — 9,92 m?

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20° C




Strona |28

4 Kuchnia - przygotowalnia

wentylacja — mechaniczna wywiewno-nawiewna - ilo§¢ wymian — 29 wymian / h
posadzka — zmywalna — terrakota antyposlizgowa

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajgce utrzymanie czystosci
wyposazenie — stoty kuchenne , zlewozmywaki , kuchnia 4-ro palnikowa , piec
konwekcyjno-parowy , taboret gazowy , patelnia elektryczna , lodéwki , wilk , blender ,
krajalnice , baseny , rozdrabniarka warzyw , okapy kuchenne

oraz dozownik na mydto , pojemnik na reczniki jednorazowe , umywalka ,pojemnik na
zuzyte reczniki

klasyfikacja — pomieszczenie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — przygotowanie produktéow + obrdbka cieplna

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ — 3,13 m

Oswietlenie $wiattem dziennym — stosunek powierzchni okien do powierzchni podtogi —
ok.1/3>1/5

Powierzchnia pomieszczenia — 23,98 m?

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20°C

5 Wydawalnia ( bufet)

wentylacja — mechaniczna - wywiewno-nawiewna- ilo§¢ wymian — 5 wymian / h
posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajace utrzymanie czystosci
wyposazenie — szafki kuchenne , bemary , blaty odstawcze , szafa przelotowa w
$cianie pomiedzy wydawalnig a zmywalnia naczyn stotowych

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi czs przebywania ponizej
2 godzin

przeznaczenie —wydawanie potraw i napoi ,

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —3,13 m

Oswietlenie elektryczne i naturalne posrednie

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20°C

6 Woc personelu kuchennego

wentylacja — mechaniczna - ilo§¢ wymian — 5 wymian/ h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

wyposazenie — kosz na $mieci, miska ustepowa , pojemnik na papier toaletowy
szczotka do wc z pojemnikiem oraz dozownik na mydto , pojemnik na reczniki
jednorazowe , umywalka ,pojemnik na zuzyte reczniki , miska ustepowa
klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — pomieszczenie sanitarne

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ — 2,55 m
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o$wietlenie elektryczne
Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20°C

7 _Magazyn

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 2 wymiany / h
posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

wyposazenie — szafy chtodnicze , zamrazarka i regaty
klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi
przeznaczenie — magazynowe

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —3,13 m

os$wietlenie elektryczne

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 16°C
Pomieszczenie klimatyzowane

8 Magazyn opakowan

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian -5 wymiany / h
posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne na catg wysoko$¢ pomieszczenia
wyposazenie — podest drewniany - gretting

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi
przeznaczenie — magazynowe

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,35 m

oSwietlenie elektryczne

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 16°C

9 _Magazyn jaj

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 5 wymiany / h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne na catg wysoko$¢ pomieszczenia

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajgce utrzymanie czystosci
wyposazenie — stét kuchenny , sterylizator do jaj zlew jednokomorowy , lodéwka
podblatowa, raz dozownik na mydto , pojemnik na reczniki jednorazowe , umywalka ,
pojemnik na zuzyte reczniki

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — magazyn jaja

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,35 m

os$wietlenie elektryczne

i ) _Przygotowalnia brudna — obieralnia warzyw i ziemniakéw

wentylacja — mechaniczna - ilo§¢ wymian - 5 wymian / h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne na catg wysoko$¢ pomieszczenia

Potaczenie posadzki ze Sciana- wyoblane, zapewniajace utrzymanie czystosci
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wyposazenie — stoty kuchenne , basen , obieraczka warzyw z separatorem
obierzyn , wozek platformowy, pojemnik gastronomiczny 20 |, taboret
obciazenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,35 m

o$wietlenie elektryczne

Wymagana temperatura w pomieszczeniu 20°C

j )_Magazyn warzyw

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 4 wymiany / h
posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne na catg wysoko$¢ pomieszczenia
wyposazenie — zasieki na warzyw

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi
przeznaczenie — magazyn warzyw i ziemniakéw

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,35m

os$wietlenie naturalne + elektryczne

Okno zabezpieczone folig prze nadmiernym nastonecznieniem
Wymagana temperatura w pomieszczeniu 12°C

k)_Pomieszczenie porzadkowe

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 2 wymiany / h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne na catg wysoko$¢ pomieszczenia

wyposazenie —, szafa na sprzet porzagdkowy , zlew na wysokosci 45 cm, regat na
$rodki czystosci

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — magazyn srodkdw czystosci i sprzetu porzgdkowego
obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,35 m

os$wietlenie naturalne + elektryczne

1)_korytarze

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi
przeznaczenie — komunikacja wewnetrzna

wysokos¢ —2,35 ; 2,55; 3,13 m

oSwietlenie elektryczne i naturalne

1) . Pomieszczenia techniczne

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

wyposazenie — wyposazenie technologiczne wg proj. instalacji sanitarnych
klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi
przeznaczenie — pomieszczenia techniczne — wentylatornia wezet co
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obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?
wysokos¢ -3,0 m
oSwietlenie elektryczne

m). Pomieszczenie socjalne

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 3 wymiany / h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

wyposazenie — stolik , taborety szafki ubraniowe dwudzielne , kosze na $mieci
dozownik na mydto , pojemnik na reczniki jednorazowe , umywalka , pojemnik na
zuzyte reczniki , szafki kuchenne zlewozmywak jednokomorowy

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — przedsionek szatnia personelu , pom. socjalne

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,55 m

os$wietlenie naturalne + elektryczne

n) Pomieszczenie higieniczno-sanitarna - tazienka

wentylacja — mechaniczna — ilo§¢ wymian - 5 wymiany / h

posadzka — zmywalna

$ciany — zmywalne dowys. H=2,05m

wyposazenie — kosz na $mieci, miska ustepowa , pojemnik na papier toaletowy
szczotka do wc z pojemnikiem oraz dozownik na mydto , pojemnik na reczniki
jednorazowe , umywalka ,pojemnik na zuzyte reczniki , kabina natryskowa , miska
ustepowa

klasyfikacja — pomieszczenie nie przeznaczone na pobyt ludzi

przeznaczenie — tazienka

obcigzenie ogniowe do 500 MJ/m?

wysokos¢ —2,55 m

oSwietlenie elektryczne

8.0 Utrzymanie czystosci

a ) odpady komunalne

Odpady komunalne beda transportowane w zamknietych pojemnikach do miejsca
ich przechowywania na zewnatrz budynku po zakonczonej pracy , a nastepnie
zabierane przez firme zewnetrzng wywozacg odpady na wysypisko $mieci .

b ) Sprzatanie pomieszczen

Sprzatanie pomieszczen kazdorazowo po zakonczonej pracy.

9.0 Ochrona p.poz

1.0 Informacja o powierzchni , wysokosci i liczbie kondygnaciji
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Budynek istniejacy zlokalizowany na zabudowanej dziatce.

Budynek szkoty — trzy kondygnacje nadziemne , podpiwniczony ; wysoko$é H =
12,40 m — Budynek niski - N

Powierzchnia netto 2300- m?

Powierzchnia netto wydzielonej ogniowo przebudowywanej czesci budynku —
216,34 m?

2.0 Charakterystyka zagrozenia pozarowego

Budynek uzytecznosci publicznej - ZL I
W budynku nie przewiduje sie przechowywania substancji palnych

3.0 Informacja o kategorii zagrozenia ludzi

Budynek uzytecznosci publicznej — kategoria zagrozenia ludzi ZL Il ( szkota) —

Przewidywana maksymalna ilo§¢ os6b mogaca przebywaé w poszczegbinych
pomieszczeniach

Izby lekcyjne - do 30 oséb
Sala konsumpcyjna stotéwki — do 80 os6b
zaplecze kuchenne - do 4 osob

4.0 Informacja o przewidywanej gestosci obcigzenia ogniowego

Magazyn w piwnicy — przewidywane obciazenie do 500 MJ/m?

5.0 Ocena zagrozenia wybuchem pomieszczen

W zwigzku z nieprzechowywaniem w obiekcie substancji mogacych
spowodowac powstanie mieszaniny wybuchowej w obiekcie nie wystepuje
zagrozenie wybuchem.

5.0Informacja o klasie odporno$ci pozarowej , oraz klasie odpornos$ci ogniowej i
stopniu rozprzestrzeniania ognia elementéw budowlanych

Wymagana klasa odpornosci ogniowej C

Odpornosci ogniowe elementow :

Konstrukcja no$na R 60 i 240 R (wymagane R 60)
Stropy REI 60 (wymagane REI 60)
Sciany wewnetrzne EI1 601 El 30 ; (wymagane EIl 15)
Konstrukcja no$na dachu R 60; (wymagane R-15)
Przykrycie dachu RE 60; (wymagane RE-15)

Wszystkie elementy budowlane- NRO
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6.0 Informacja o podziale na strefy pozarowe oraz strefy dymowe

Obiekt posiada powierzchnie netto - 2300 m? .

Budynek stanowi dwie strefy p.pozarowe.

Strefa ZL Il ( zespot zywienia )— 216,34 m?

Strefa ZL Il ( pozostate pomieszczenia szkoty ) — 2083,66 m?

7.0 Informacja o usytuowaniu z uwagi na bezpieczenstwo pozarowe w tym
odlegto$¢ o obiektdéw sgsiednich

= Obiekt wolnostojgcy usytuowany na wydzielonej dziatce .

= Najblizej potozony obiekt budowlany ZL IV w odlegtosci 22 00 m

8.0 Informacja o warunkach i strategii ewakuaciji ludzi

» Spetnione wymagania dotyczgce warunkéw ewakuaciji.
» Dtugosc¢ przejscia ewakuacyjnego nie przekracza w strefie ZL 40

=  Diugosc¢ dojScia ewakuacyjnego przy dwoch dojsciach nie przekracza 60 m a
przy jednym 30 m ( w tym nie wiecej niz 20 m na poziomej drodze
ewakuacyjnej )

Obiekt oznakowany bedzie znakami i symbolami pozarowymi wg PN-92/N-
01256/01 i 02 . Rozmieszczenie nastapi w czasie realizacji

9.0 Informacja o sposobie zabezpieczenia przeciwpozarowego instalacji
uzytkowych

W obiekcie istnieje p.pozarowy wytacznik pradu.

Budynek posiada instalacje piorunochronng .

Ze wzgledu na charakter i wielkoS¢ obiektu w obiekcie zastosowano
o$wietlenie awaryjne i ewakuacyjne — rozmieszczenie opraw wg projektu
instalacji elektrycznych.

Przepusty instalacyjne w elementach oddzielenia przeciwpozarowego powinny
mie¢ klase odpornosci ogniowej (E 1) wymagang dla tych elementow.
Dopuszcza sie nie instalowanie przepustéw p.poz. dla pojedynczych rur
instalacji wodnych, kanalizacyjnych i ogrzewczych, wprowadzanych przez
$ciany i stropy do pomieszczen higieniczno-sanitarnych.

Przepusty instalacyjne o srednicy powyzej 4 cm w $cianach i stropach
oddzielenia p.poz , powinny mie¢ klase odpornosci ogniowej E | 60.
Przejscia instalacji przez zewnetrzne sciany budynku, znajdujgce sie ponizej
poziomu terenu, powinny by¢ zabezpieczone przed mozliwoscig przenikania
gazu do wnetrza budynku.
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10.0 Informacja o doborze urzadzen p. pozarowych

W obiekcie istniejg hydranty wewnetrzne na kazdej kondygnaciji
W przebudowywanym wezle zywienia zaprojektowano dwa hydrantyd 25

11.0 Informacja o wyposazeniu w gasnice

Przewiduje sie zastosowanie gasnic proszkowych w ilosci 3 sztuk o ciezarze 2

kg kazda na terenie wezta zywienia.
Szczegoétowe usytuowanie zostanie okreslone w trybie realizacji.

Informacja o przygotowaniu obiektu budowlanego i terenu do prowadzenia

12.0
dziatan ratowniczo-gasniczych

Budynek nie wymaga drogi pozarowej — ZL Il niski
Dojazd do budynku istniejgcym uktadem drogowym
Woda do zewnetrznego gaszenia pozaru z hydrantow p.poz

@ 80 na sieci miejskiej

14.0 Uwagi dodatkowe
Do odbioru budynku nalezy wykonac instrukcje bezpieczenstwa pozarowego

Opracowat
mgr inz. arch. Mirostaw Gruziota

nr upr. 3169 / Gd /87
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WYKAZ WYPOSAZENIA

TECHNOLOGICZNEGO

STOLOWKA
1. STOL STANDARTOWY 6-0SOBOWY
2 . KRZESLO STANDARTOWE

3. STOL NISKI 6-OSOBOWY
4, KRZESt.O NISKIE

65. WOZEK NA TACE | SZTUCCE
69 .. KOSZ NA SMIECI

ZMYWALNIA

5. STOL INDYWIDUALNY - KATOWY

6. STOL ZE ZLEWOZMYWAKIEM | BLATEM ( Z RANTEM ) L =
160 CM Z POLKA

7. POJEMNIK HERMETYCZNY NA ZLEWKI - 25 L

8 . ZMYWARKA KAPTUROWA + UZDATNIACZ WODY

9. STOL OCIEKOWY Z RANTEM | POLKA L = 180 CM

10 . UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY

( DOZOWNIK MYDLA 0,5 L , POJEMNIK NA RECZNIKI
JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )
11. WIESZAK LAZIENKOWY

12. SZAFA PRZELOTOWA
21. OKAP KUCHENNY

WYDAWALNIA

13 . LADA WYDAWCZA

14 . BLAT ODSTAWCZY

15. STOL KUCHENNY Z POLKAMI 80/60/85

16 . STOL KUCHENNY Z SZUFLDAMI 80/60/85
17 . SZAFKA WISZACA

42, BEMAR

KUCHNIA

18 . STOL KUCHENNY Z POLKAMI | SZUFLADAMI 80/60/85
19. TABORET GAZOWY - 9 kW

20 . KUCHNIA GAZOWA 4-PALNIKOWA
Z PIEKARNIKIEM ELEKTRYCZNYM
MOC -6,5 kW - 400 V

21. OKAP KUCHENNY
22 . PATELNIA ELEKTRYCZNA - 54 kW

23 . STOL ROBOCZY 40/70/85
24 . PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY 6- POLKOWY
NA PODSTAWIE - 10 kW
25 .SZAFKA WISZACA OTWARTA
26. STOL Z BASENEM GL. 25 CM Z RANTEM Z TRZECH

STRON, Z MASKOWNICA , POLKA FERFOROWA | SZAFKA
Z TRZEMA SZUFLADAMI - 140/70/85

27. STOL KORPUSOWY Z RANTEM Z TYLU
Z DWOMA MODULMI SZAFKOWYMI

28. ROZDRABNIARKA WARZYW - 0,7 11 kW

29. STOL Z BASENEM GL. 30 CM Z RANTEM Z TYLU | PO
PRAWEJ STRONIE Z MASKOWNICA | POLKA AZUROWA

30. REGAL OCIEKOWY , 5- POLKOWY - 80/70/180

31. STOL Z BASENEM GL.. 40 CM - 100/60/70 Z RANTEM Z TYLU

32. LODOWKA

33. CHLODZIARKA PODBLATOWA NA PROBKI - POJ. 120 L

34. BLENDER KUCHENNY - 3 kW
35. WILK NA NOGACH -1,1kW

36. STOL KUCHENNY 140/80/85
37. KRAJALNICA DO CHLEBA

38. KRAJALNICA DO WEDLIN

10 . UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY
(DOZOWNIK MYDLA 0,5 L, POJEMNIK NA RECZNIKI
JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )

11. WIESZAK LAZIENKOWY

7.POJEMNIK HERMETYCZNY NA ZLEWKI - 25 L
MAGAZYN

39. REGAL MAGAZYNOWY

40. ZAMRAZARKA 240 L

41, SZAFA CHLODNICZA 500 L

KORYTARZ
70. DZWIG TOWAROWY PODAWCZY

WYPELNIENIE OTWORU W $CIANIE ODDZIELENIA P.PO2

PUSTAK SZKLANY EI 60
DRZWI PRZECIWPOZAROWE PRZESZKLONE El 60

STREFA ZL 11l

$CIANA ODDZIELENIA PRZECIWPOZROWEGO
REI 120

W KLASIE B -

"

WEZEL ZYWIENIA W SZKOLE PODSTAWOWEJ NR 46
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RZUT PARTERU - TECHNOLOGIA 1: 50

OKNO P.POZAROWE - E 60

poszerzenie schodéw zewnetrznych

do szerokosci 120 cm w swietle

DZWIG TOWAROWY MALY

DWUKABINOWY - UDZWIG 100 KG

przebudowa schodéw wenetrznych

OZNACZENIA
DROGA NACZYN BRUDNYCH

DROGA NACZYN CZYSTYCH

DROGA POSILKOW - PRZYGOTOWANIE , OBROBKA
CIEPLNA , WYDAWANIE

DROGI EWAKUACYJNE

WYDZIELENIE P.POZ.

HYDRANT DN 25 Z WOZKIM
WYJEZDNYM

DRZWI EWAKUACYJNE
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STREFA ZL 11l

DRZWI P.POXEI60

SCIANA ODDZIELENIA PRZECIWPOZROWEGO
W KLASIE B - REI 120

steryllzator

0,77kW

MAGAZYN

OPAKOWAN

POMIESZCZENIE
TECHNICZNE N-P

287

POM.
SOCJALNE

| PORZADKOWE

6655

t+o

H=235M

101

H=EZ3u1m ninhdainl Wiainienieen

OBIERALNIA|
WARZYW

'k

MAGAZYN
WARZYW

350

WEZEL ZYWIENIA W SZKOLE PODSTAWOWEJ NR 46

OBIERALNIA POMIESZCZENIE
WARZYW SOCJALNE
43. OBIERACZKA WARZYW Z PLUCZKA | SEPARATOREM 53 TABORET
OBIERZYN 0,55 k W- 400 V 54, STOLIK
44 . BASEN 55. BLAT KUCHENY Z SZAKAMI
45 . STOL Z POLKAMI 56. ZESTAW SZAFEK SZATNIOWYCH Z LAKA
46 . STOL. Z POLKAMI 46 . STOL Z POLKAMI
10. UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY 10. UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY
(DOZOWNIK MYDLA 0,5 L, POJEMNIK NA RECZNIKI ( DOZOWNIK MYDLA 0,5 L, POJEMNIK NA RECZNIKI
JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI ) JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )
11. WIESZAK LAZIENKOWY 69. KOSZ NA SMIECI
61. TABORET
62. BOJEMNIK GASTRONOMICZNY
63. WOZEK PLATFORMOWY LAZIENKA
10. UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY
MAGAZYN (DOZOWNIK MYDLA 0,5 L , POJEMNIK NA RECZNIKI
OPAKOWAN JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )
57. POLKA
47. PODEST DREWNIANY - GRETTING 58 LUSTRO
67 POJEMNIK NA PAPIER TOALETOWY
68. SZCZOTKA Z POJEMNIKIE DO CZYSZCZENIA WC
MAGAZYN 69. KOSZ NA SMIECI
JAJ
48 . STOL ZE ZLEWEM JEDNOKOMOROWYM wceC
' PERSONELU

49 . LODOWKA PODBLATOWA

10. UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY
50 . STERYLIZATOR - 0,77kW

(DOZOWNIK MYDLA 0,5 L , POJEMNIK NA RECZNIKI

10. UMYWALKA + ZESTAW PRZYUMYWALOWY JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )
(DOZOWNIK MYDLA 0,5 L , POJEMNIK NA RECZNIKI 58 LUSTRO
JEDNORAZOWE , POJEMNIK NA ZURZYTE RECZNIKI )

67 POJEMNIK NA PAPIER TOALETOWY
11. WIESZAK LAZIENKOWY 68. SZCZOTKA Z POJEMNIKIE DO CZYSZCZENIA WC
69. KOSZ NA SMIECI

MAGAZYN
WARZYW

51, ZASIEKI NA WARZYWA
52. REGAL. MAGAZYNOWY

POMIESZCZENIE
PORZADKOWE

59. SZAFA

60 . REGAL MAGAZYNOWY

POM.
TECHNICZNE OZNACZENIA
Separator tszezy Ve=370 | I TRANSPORT OBRANYCH WARZYW W CHERMETYCZNYCH
L |
OKNO PODAWCZE POJEMNIKACH
DOSTAWA WARZYW DO MAGAZYNU
DROGI EWAKUACYJINE
 psioma étan pwic WYDZIELENIE P.POZ.
AP HYDRANT DN 25

DRZWI P.POZ E1 60 /

OTWOR OKIENNY DO ZAMUROWANIA /
REI 120

4>‘
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