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CZESC OGOLNA
Lokalizacja
Dolnoslgskie Centrum Rehabilitacji w Kamiennej Gérze obejmuje dwa zespoty pawilondw leczniczych oraz zabudowy
towarzyszacej, w tym budynki mieszkalne. W pomieszczeniach przeznaczonych do opracowania przez Inwestora
aktualnie miesci sie dziatajgcy blok zywienia szpitala. Kuchnia obstugujgca obiekty szpitalne znajduje sie w pawilonie
2B potgczonym tgcznikiem z pawilonem 2A. Kuchnia z zapleczem oraz stotdwka zajmuje czes$¢ parteru oraz piwnic
budynku. Do pomieszczen kuchni prowadzg wejscia prowadzgce bezposrednio z zewnatrz budynku.
Cel izakres opracowania
Celem niniejszego opracowania jest modernizacja i poprawa efektywnosci dziatu zywienia — reorganizacja
pomieszczen kuchni do zdolnosci produkcyjnej 250 positkdw (Sniadanie , obiad, kolacja) dziennie. Przedmiotowy
projekt obejmuje wykonanie projektu technologii dziatu zywienia w DCR w Kamiennej Gorze w pawilonie 2B. Celem
projektu jest: ustalenie zakresu, potrzeb Zamawiajgcego, przygotowanie wytycznych branzowych dotyczacym
rozwigzan budowlanych, instalacji sanitarnych, pozarowych i energetycznych; opracowanie technologii kuchni,
uwzgledniajgcej sposdb organizacji pracy w kuchni, dobdr urzadzen iich rozmieszczenie; uzgodnienie przyjetych
rozwigzan w zakresie sanitarno-epidemiologicznym ibhp. Blok zywienia dostosowany byt do przepisow
obowigzujacych w latach ubiegtych. W okresie funkcjonowania kuchni przepisy budowlane, standardy i wymagania
w stosunku do substancji budowlane ulegty zmianie. Pomieszczenia kuchni na przestrzeni czasu ulegaty przebudowie
i czeSciowej modernizacji. Po wstepnej analizie, w celu spetnienia zatozen realizacji wystgpita koniecznos¢
modernizacji pomieszczen kuchni szpitala zaréwno w czesci dotyczgcej wyposazenia, instalacji jak tez zmian w
uktadzie funkcjonalnym.
Zatozony program
Zatozono do wyprodukowania przez kuchnie centralng 350 positkdw —w tym:150 positkdw serwowanych przy kuchni
centralnej (pawilon 11)200 positkéw serwowanych przy wydawalni positkéw - catering (pawilon I)Planowana
produkcja potraw w kuchni centralnej w systemie ,od surowca do gotowego wyrobu” - 350 positkdéw. Produkcja i
wydawanie zestawéw dan obiadowych oraz napojéw z uwzglednieniem racjonalnego zywienia w okreslonych
dietach. Dania przygotowywane we wszystkich grupach produktéw spozywczych (zupy, zupy mleczne, potrawy
maczne, miesne, rybne oraz zestawy suréwek i satatek, napoje — kompoty, soki, herbaty - podawane na zimno lub
ciepto). W zaleznosci od potrzeb Swieze owoce i warzywa oraz napoje mleczne typu jogurty, kefiry. Planowane
wydawanie potraw dla konsumentéw - 150 positkdw wydawane przy ciggu wydawczym do spozycia w stotowce przy
kuchni centralnej. Catering z kuchni centralnej do pawilonu | A'i B 200 positkéw obiadowych oraz catering potraw
cieptych oraz surowcéw do sporzadzania zestawdw sniadaniowych i kolacjyjnych.
Podstawa prawna iwykorzystane materiaty:
— przedfozona przez inwestora inwentaryzacja budowlana
— ustalenia funkcjonalne i programowe z inwestorem,
— obowigzujgce przepisy dotyczgce warunkéw technicznych oraz wymogdw sanitarno- higienicznych przy
prowadzeniu tego typu dziatalnosci,
— Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.z2010r. Nr
136, poz. 914 z pdin. m.),
— Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r. w sprawie ogdlnych przepiséw
bezpieczenistwa i higieny pracy (tj. Dz.U. 2003 nr 169 poz. 1650 ze zm.)
— Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych (Dziennik Urzedowy L139, 30/04/2004 P. 0001 — 0054)
— Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadaé
budynki i ich usytuowanie Dz.U.2019.0.1065 t.j. wymogi ppoz. i bhp,

CZESC OPISOWA

Opis stanu istniejgcego

Stan istniejgcy — kuchnia pawilon Il B Kuchnia obstugujgca pacjentéw DCR zajmuje czes$¢ piwnic i parteru budynku —
pawilonu 1IB. W piwnicy wydzielono pomieszczenia magazyndéw spozywczych podzielonych na poszczegélne
asortymenty, zaplecze szatniowe dla pracownikdéw. Na parterze znajdujg sie pomieszczenia: magazynow
spozywczych podzielonych na poszczegdlne asortymenty, obrébki wstepnej warzyw i owocéw, biuro dietetyka,
magazynu dobowego, kuchni wtasciwe] (czystej) ze zmywalnig naczyn kuchennych, zmywalnie naczyn stotowych,
wydawalnia positkéw, pomieszczenie socjalne, stotéwka. Komunikacja pomiedzy kondygnacjami odbywa sie: dla
pracownikow wewnetrzng klatkg schodowa (wyodrebniong tylko dla potrzeb kuchni). dla towaréw — windg
towarowga zlokalizowang w czesci komunikacji kuchni; Dostawa towaréw i produktéw spozywczych odbywa sie
bezposrednio z zewnatrz do gtéwnego korytarza kuchni. Nastepnie czes¢ produktéw windgy towarowa jest
transportowana do magazyndéw usytuowanych w piwnicy budynku. Czes¢ produktéw trafia na wézkach do magazynu
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produktéw sypkich i suchych. Praca kuchni obejmuje przygotowanie positkdw: przekazywanych bezposrednio na
stotéwke, dostarczanych do oddziatéw pawilonu IIA potgczonego z budynkiem w ktérym zlokalizowana jest kuchnia
- wdzkami ,dostarczanych poza budynek kuchni w formie caterignu, transportem DCR, w specjalnych termosach.
Dotychczasowe wyposazenie w poszczegdlnych pomieszczeniach zawarto w tabeli PT.01.Do pomieszczen kuchni
doprowadzono wentylacje mechaniczng wyciggowg lub zapewniono wentylacje grawitacyjng, wewnetrzng sieci
wod.-kan., prad elektryczny 1N 230V i 3N 400V oraz do czesSci gaz. Ogrzewanie grzejnikami CO. Na stanowiskach
pracy, z wylaczeniem z tych w ktoérych suma godzin pracy nie przekracza czterech, zapewniono oswietlenie
naturalne. Przewidziano oswietlenie sztuczne elektryczne jarzeniowe i zarowe zgodne z normg .Aktualny stan
sanitarno-techniczny pomieszczen oraz ich rozmieszczenie i przeznaczenie zapewniajg bezpieczerstwo w zakresie
zabezpieczenia zywienia, jednak wymagaja modernizacji i korekty uktadu funkcjonalnego w celu poprawienia
efektywnosci dziatania kuchni.

Zidentyfikowane problemy.

— klatka schodowa przez ktérg prowadzi komunikacja do pomieszczen kuchennych: magazynu i zmywalni
naczyn stotowych, termoséw - obecnie wyodrebniona i nieuzytkowana przez mieszkaincéw lokali na
poddaszu, docelowo droga ewakuacyjna

— lokalizacja pomieszczenia socjalnego pracownikéw kuchni w nie zamknietej i dostepnej bezposrednio
z przestrzeni kuchni wiasciwej;

— brak wydzielonego poza ciggami technologicznymi produkcji w kuchni - aneksu do wydawania positkdw w
formie cateringu;

— mycie pojemnikdéw i termoséw ktdrymi transportuje sie positki poza budynek kuchni - poza miejscem ich
napetniania tj. w podrecznych kuchniach na oddziatach pawilonu IB i IB;

— brak przedsionka w wc dla personelu na poziomie parteru.

— brak wiatrotapu przy gtéwnym wejsciu do komunikacji kuchni.

— niewtasciwe szerokosci otwordéw drzwiowych prowadzacych do czesci pomieszczen;

— nieekonomiczne i nieergonomiczne wykorzystanie i zorganizowanie przestrzeni kuchni;

Zakres dziatania

Nie przewiduje sie zmian w zakresie produkcji i serwowania positkdw tj.: trzech gtéwnych positkdw ($niadanie, obiad
i kolacja) wraz z mozliwoscig przygotowywania diety podstawowej, diet leczniczych, diet indywidualnych. Praca
kuchni zapewnienia podawanie konsumentowi positkéw w temperaturach bezpiecznych: zupy min. +75°C, Il danie
min. +65°C, napoje gorace +80°C

Projektowane rozwigzania funkcjonalne

Majac na uwadze zdefiniowane ww. problematyczne obszary, w celu zapewnienia prawidtowego funkcjonowania
pomieszczen zaplanowano ich niewielka przebudowe i ,przemeblowanie funkcji” oraz zestawienie tak aby mogty
stanowi¢ ergonomiczne ciagi produkcyjne dla poszczegdlnych operacji technologicznych. W ramach modernizacji
kuchni przewiduje sie:

— trwate wydzielenie komunikacji kuchni od klatki schodowe] prowadzacej do lokali mieszkalnych na
poddaszu $ciang o parametrach wymaganych dla Scian oddzielenia pozarowego;

— przebudowe strefy wejsciowej do kuchni w celu zapewnienia dojscia pracownikom do pomieszczen piwnicy
(pomieszczenia szatni i magazynéw),

— wydzielenie wiatrotapu — propozycje rozbudowy wskazano na rysunkach;

— przebudowe dotychczasowych pomieszczen K:0/10i K:0/12 (wc pracownikéw i pomieszczenie porzgdkowe)
w wezet sanitarny: wc plus przedsionek z umywalka;

— przebudowe pomieszczen zmywalni naczyn stotowych, termoséw i wydawania positkdw — uproszczenie
i uporzadkowanie uktadu poprzez wydzielenie pomieszczenia K:0/PT/11 potgczonego szafg przelotowg
z pomieszczeniem zmywalni naczyn stotowych K:0/PT/13, wydzielenie pomieszczenia K:0/PT/14zmywalni
termoséw/gn-6w/wdzkéw wraz z miejscem na ich przechowywanie; wydzielenie nowego pomieszczenia
porzadkowego (dotychczasowe bedzie petnito funkcje przedsionka wc. personelu);

— wydzielenie pokoju socjalnego dla pracownikéw kuchni K:0/pt/17 (poza przestrzenig kuchni wtasciwej,
dostepnego z komunikacji ogélnej kuchni) z dotychczasowego biura dietetyka K:0/14;

— przebudowe pomieszczenia dotychczasowej kuchni wtasciwej w celu: wydzielenia pomieszczenia mycia
i naswietlania jaj, magazynu urzadzen chtodniczych dostepnych z komunikacji ogdlnej oraz wydzielenie
aneksu przeznaczonego do wydawania positkdw cateringowych poza ciggami technologicznymi
i komunikacyjnymi kuchni witasciwej;

— przebudowe dotychczasowych pomieszczen K:0/1 i K:0/2 w celu wydzielenia pomieszczenia
przeznaczonego do mycia wézkdw, termosow i gn-éw cateringowych przed ich napetnieniem - nowe pom.
ozn. K:0/PT/3.
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— przebudowe czesci otwordw drzwiowych do wymaganych szerokosci;
Ponadto projekt zaktada:

— usytuowanie magazynu produktow sypkich i suchych w pomieszczeniu zlokalizowanym blizej miejsca
dostawy tych produktow;

— utworzenie jednego pomieszczenia na wszystkie urzadzenia chtodnicze do przechowywania produktéw
niezbednych w trakcie produkcji positkow;

— wymiane wybranych urzadzen: kotty warzelne, zmywarka naczyn stotowych, umywalki do mycia rak, waga
towarowa, urzgdzenie wielofunkcyjne;

— zakup nowych urzadzen: trzon kuchenny, taboret gazowy, piekarnik, patelnia elektryczna, lodéwka do
przechowywania prébek, urzagdzen do mycia termoséw i GN-6w,

Pozostawiono bez zmian:

— wstepng obrobke ziemniakéw i warzyw,

— sposob dostawy produktéw spozywczych poprzez komunikacje parteru windg towarowa do piwnicy,

— pomieszczenia wstepnej obrébki warzyw i owocdw oraz inne pomieszczenia pomocnicze niezbedne dla ego
typu dziatalnosci np. magazyn szaf chtodniczych, magazyn ziemniakéw i warzyw, magazyn podreczny szefa
kuchni, szatnie i pomieszczenia higieniczno-sanitarne pracownikéw;

— zmywalnie naczyn kuchennych.

llo$¢ osdb zatrudnionych
zatrudnienie maksymalnie do 10 oséb , pracujgcych zmianowo.
Informacje dodatkowe
Rozwigzania zastosowane w projekcie po ich realizacji wymagajg uwzglednienia w systemie HACCP oraz w
instrukcjach GHP i GMP. Zatgczony wykaz sprzetdw tabela PT.2 i urzagdzen nalezy po zakoriczeniu prac remontowych
zweryfikowac i dostosowac do aktualnych wymiaréw pomieszczen.
ORGANIZACJAITECHNOLOGIAPRODUKCII
Dostawa i przechowywanie
Dowozenie wszystkich srodkow spozywczych odbywa sie transportem dostawcéw lub wiasnym. Dostawy owocdw i
warzyw prowadzone sg do magazynu wydzielonego i przeznaczonego na ten cel poprzez winde towarowa do
piwnicy. Ocena wstepna dokonywana jest na samochodzie przed zatowarowaniem magazynu. W pomieszczeniu
magazynowym dokonywana bedzie ich ocena witasciwa oraz sktadowanie. Magazyn warzyw jest wyposazony w
podesty oraz regaly magazynowe do przechowywania warzyw i owocow ktdre mogg by¢ przechowywane w
temperaturach nie chtodniczych. Pozostate Srodki spozywcze do magazynu trafia¢ bedg poprzez winde do
pomieszczenia magazynu. W pomieszczeniu tym dokonywana bedzie ocena wtasciwa srodkow spozywczych pod
wzgledem ich jakosci, wagi, oznakowania, zanieczyszczen (w tym szkodnikami). W razie koniecznosci istnieje
mozliwos¢ rozpakowywania z opakowan transportowych. Pomieszczenie wyposazono w umywalke do ragk. Jaja
spozywcze wnoszone bedg wejsciem jak wyzej do urzadzenia chtodniczego usytuowanego w pomieszczeniu mycia i
dezynfekcji jaj. Takie rozwigzanie przyjeto ze wzgledu na duzg rotacje tego surowca. Jaja przed zabiegami mycia i
dezynfekcji przechowywane bedg w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym. Do przechowywania pieczywa
wydzielono osobny magazyn wyposazony w regaty oraz stot roboczy. Zatozono przechowywanie pieczywa na
regatach i przewozenie juz pokrojonego w zamknietych pojemnikach do kuchni wtasciwej. Pozostate Srodki
spozywcze po wstepnej ocenie przenoszone bedg korytarzem komunikacyjnym do pomieszczern magazyndow na nie
przeznaczonych. Wyposazenie magazyndéw produktéw nie wymagajgcych przechowywania w warunkach
chtodniczych w zaleznosci od ich przeznaczenia nalezy wyposazy¢ w regaty magazynowe, podesty na towary
masowe, wozki jezdne. Srodki spozywcze nabiat, wedliny i inne artykuly wymagajace chtodniczych warunkéw
przechowywania sktadowane beda w urzgdzeniach chtodniczych ustawionych w magazynie, mrozniach. Dla
zapewnienia ciggtosci produkcji pozostawiono wydzielony dotychczas magazyn dobowy zlokalizowany poza
pomieszczeniami magazynu centralnego. Wyposazenie dostosowac do potrzeb — regat magazynowe, chtodziarko -
zamrazarka. Poniewaz brak jest mozliwosci wydzielenia zmywalni opakowan magazynowych zastosowano
nastepujgce rozwigzanie. Dostawcze pojemniki transportowe — sg jedynie sptukiwane wstepnie i przeznaczone do
zwrotu do dostawcéw. Na przyktad pojemniki po miesie bedg sptukiwane w pomieszczeniu w ktédrym znajduje sie
komora chtodnicza. W tym celu pomieszczenie to zostato wyposazone w zawory z cieptfa i zimna wodg oraz kratke
Sciekowa. Pojemniki magazynowe na warzywa oraz wozki myte bedg w pomieszczeniu obieralni wstepnej warzyw i
owocow. Pojemniki magazynowe w ktdrych wnoszone sg Srodki spozywcze do pomieszczen produkcyjnych nalezy
po oprdznieniu umy¢ przy stanowisku mycia naczyn kuchennych, po czym czyste przetransportowaé¢ do magazynu.
Obrdébka wstepna warzyw i owocéw
Warzywa i owoce przed zastosowaniem do produkcji potraw muszg zosta¢ poddane wstepnemu myciu i
oczyszczeniu z czesci niejadalnych i ich pozostatosci. Zabiegi te zaliczane sg do tzw. prac brudnych i nie moga by¢
wykonane w czesci czystej kuchni. W tym celu wydzielone jest istniejgce osobne pomieszczenie obrébki wstepne;j
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warzyw i owocdw, ktére wyposazone jest w maszyne do obierania warzyw korzeniowych oraz dwukomorowy basen
do ich kocowego mycia i oceny. Ponadto wydzielono zlew dwukomorowy oraz stét produkcyjny do wstepnej
obrébki warzyw i owocoéw ktérych nie obiera sie w obieraczkach. Warzywa i owoce do przygotowalni beda
przewozone wdézkami transportowymi. Ekspedycja czystych owocéw i warzyw odbywac sie bedzie przez wewnetrzny
korytarz komunikacyjny do pomieszczenia kuchni. Celem utrzymania prawidtowej higieny rak personelu
zamontowana w pomieszczeniu jest umywalka kompletnie wyposazona w mydto oraz reczniki jednorazowego
uzycia. Ze wzgledu na duzg mozliwos¢ zabrudzenia odziezy pracowniczej oraz wilgo¢ dodatkowo ustawiony zostanie
wieszak na fartuchy i obuwie gumowe. Nalezy przy tym pamietaé, aby buty posiadaty podeszwy antyposlizgowe.
Mycie idezynfekcja jaj spozywczych

Do mycia jaj spozywczych przewidziano wydzielenie osobnego pomieszczenia na poziomie kuchni wtasciwej,
wyposazonego w stot produkcyjny z jednokomorowym zlewem. Jaja po umyciu dezynfekowane bedag przy
zastosowaniu 1 naswietlacza UV. Pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w umywalke do mycia rgk. Do magazynowania jaj
przewidziano istniejgcg na wyposazeniu szafe chtodnicza. Ekspedycja czystych i zdezynfekowanych jaj odbywac sie
bedzie przez wewnetrzny korytarz komunikacyjny do pomieszczenia kuchni.

Kuchnia wtasciwa

Przygotowanie satatek, suréwek.

Po dostarczeniu czystych warzyw i owocdéw do aneksu obrébki wtasciwej warzyw i owocédw, w kuchni wtasciwej,
mozna je poddac dalszej obrébce np. rozdrobnieniu jako dodatki do zup oraz zestawianiu w suréwki lub satatki. Do
tego celu wydzielono osobne stanowisko wyposazone w odpowiedni sprzet mechaniczny ustawiony na stole
produkcyjnym oraz na stelazu. Z tego stanowiska gotowe surowki lub dodatki warzywne trafia¢ bedg do dalszej
obraébki.

Przygotowanie potraw z miesa, drobiu i ryb.

Mieso, dréb i ryby dostarczane beda do kuchni z magazynu w postaci wstepnie oczyszczonych pétproduktéw. Dalsza
obrébke zaplanowano w wydzielonych aneksach wyposazonych w zlew dwukomorowy (istn.) basen jednokomorowy
do oceny i mycia porcji miesa. Do mielenia miesa zastosowane zostanie maszyna wieloczynnosciowa ze stojakiem i
naktadkami. Stanowisko wyposazono réwniez w stoty z blatami przystosowanymi do krojenia miesa (91, 92) w
porcje. Rowniez tam moze by¢ wykonywane panierowanie, przyprawianie i przygotowywanie porcji do obrébki
termicznej.

Przygotowanie potraw macznych.

Surowce wykorzystywane do sporzgdzania potraw macznych dostarczane beda z magazynu na wydzielone
stanowisko ze stotami, na ktérych odbywac sie bedzie reczne sporzgdzanie mgcznych zestawdw przygotowanych do
dalszej obrobki termiczne;.

Obrdbka termiczna.

W kuchni przewiduje sie ustawienie urzadzen grzewczych w dwdch zgrupowanych wyspach, w centralnej czesci
pomieszczenia. Zestawione ciggi urzgdzen grzewczych umozliwig dalszg obrdébke cieplng potraw zaréwno zup jak tez
Il dan.

— wyspa 1: przewiduje sie wymiane dotychczasowych 5-ciu kottéw parowych na 6 kottéw warzelnych
elektrycznych 4x150 | i 2x200l, przy kottach zewnetrznych nalezy zlokalizowaé elementy neutralne
odktadcze blaty na otwartych podstawach.

— wyspa 2: taborety gazowe niskie, 2 patelnie elektryczne, 2 czteropalnikowe trzony kuchenne gazowe:
w tym jeden istniejgcy z piekarnikiem, na podstawie.

Nad wyspami nalezy zainstalowaé okapy wyciggowo — nawiewne, z ptytami maskujgcymi przeznaczonymi do

zabudowania przestrzeni pomiedzy gérng krawedzig okapu a sufitem. Dobdr urzadzen wg odrebnych obliczen

w ramach projektu branzowego instalacji mechanicznej. Obrébke termiczng uzupetniajg usytuowane przy Scianie 2

piekarniki elektryczne (trzyczesciowe) oraz piec konwekcyjny. Nad tymi urzgdzeniami nalezy zainstalowac¢ okapy

wyciggowe.

Mycie naczyn kuchennych oraz sprzetu kuchennego.

W kuchni wydzielone jest stanowisko mycia sprzetu kuchennego wyposazone w basen dwukomorowy oraz regat

ociekowy oraz regaty odktadcze. Czyste naczynia i sprzet kuchenny przechowywane bedg w kuchni w regatach

magazynowych i szafach.

Wydawanie potraw.

Poza pomieszczeniem kuchni wtasciwej wydzielona jest wydawalnia positkéw K:0/PT/11. Wydawalnia dostepna jest

bezposrednio z kuchni wtasciwej. Pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w stot roboczy i szafe przelotowa. Stét roboczy —

wydawczy nalezy ustawi¢ przy istniejgcym okienku wydawczym (zamkniecie gilotynowe), pomiedzy kuchnig

a stotdwka, stuzgcym do wydawania zestawdéw obiadowych dla uzytkownikéw stotédwki oraz dla pacjentéw na

oddziatach pawilonu IIA. Pomieszczenie wyposazono w umywalke do mycia rak.

Zmywanie naczyn stotowych, tac, sztué¢cédw ipozostatego sprzetu uzywanego na jadalni.

Brudne naczynia stotowe, sztuéce i inne konieczne wyposazenie stotéwki, po uzyciu odktadane beda na blat okienka
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zdawczego pomieszczenia K:0/PT/13 - zmywalni naczyn stotowych. Okienko nalezy wykonaé¢ pomiedzy
pomieszczeniem stotéwki a zmywalnig naczyn (wysokos$¢ do blatu od posadzki ok. 1 m, zamkniecie gilotynowe).
Z blatu okienka naczynia bedg odktadane na stot zatadowczy, zas resztki pokarmowe z naczyn stotowych zrzucane
bedg poprzez otwdér w stole podawczym do pojemnika na odpadki, nastepnie wstepnie myte w zlewie
jednokomorowym z baterig ze spryskiwaczem. Proces mycia wtasciwego wraz z dezynfekcjg naczyn bedzie odbywat
sie w maszynie myjgco — wyparzajacej (nowa zmywarka kapturowa, podwdjna). Po umyciu naczynia do wystygniecia
i osuszenia odstawiane bedg na stét wytadowczy. Czyste naczynia stotowe trafia¢ bedg do szaf przelotowych
pomiedzy zmywalnig a wydawalnig positkdw. Pomieszczenie wyposazono w umywalke do mycia rak.

Usuwanie odpadkéw poprodukcyjnych, pokonsumpcyjnych oraz smieci -gospodarkaodpadami.
Odpady state pozostajgce po czynnosciach zwigzanych z obstugg kuchni a nie bedace odpadami organicznymi po ich
posegregowaniu bedg przenoszone i skladowane w pomieszczeniach i pojemnikach wydzielonych dla budynku.
Dotyczy to np. wyttaczanek po jajkach oraz opakowan po s$rodkach spozywczych zaréwno z kuchni jak tez
z magazyndw przenoszone bedg korytarzem komunikacyjnym na zewnatrz budynku, nastepnie do $Smietnikéw
ogdlnych.

Odpady poprodukcyjne

State odpady pozostajgce po przeprowadzeniu procesdéw technologicznych (organiczne) nie wymagajace
przechowywania w warunkach regulowanej temperatury jak np. zmiotki magazynowe, srodki spozywcze odrzucone
w procesie produkcji wyrzucane beda zewnatrz budynku do zamykanego wydzielonego pojemnika ustawionego przy
pojemnikach na odpady dla catego budynku.

Odpady pokonsumpcyjne

Odpadki pokonsumpcyjne wrzucane poprzez otwoér zrzutowy w stole ustawionym przed zmywarka do zamykanego
pojemnika nierdzewnego (na kétkach). Po wypetnieniu do 2/3 pojemnosci pojemnik musi zostaé¢ zamkniety
i zamieniony na pusty. Po zakoriczeniu mycia naczyn stotowych z positku zamkniete pojemniki powinny zostaé
przewiezione do pomieszczenia na odpadki. Po przerzuceniu do pojemnikéw zbiorczych, wracajg do pomieszczenia
mycia, a po ich umyciu i osuszeniu, czyste przez korytarz wraca¢ beda do pomieszczenia zmywalni naczyn stotowych.
Catering

Ze wzgledu na istniejgcy uktad obiektéw DCR-u konieczne jest transportowanie positkéw pomiedzy kuchnig pawilonu
Il (kuchni) a pawilonem | (wydawalni positkéw).Napetnianie termoséw i pojemnikéw transportowych zaplanowano
w kuchni wtasciwej. Nastepnie petne termosy i pojemniki przenoszone bedg do pomieszczenia K:0/PT/8 - wydawania
termoséw. Stamtad przez personel kuchni wywozone beda poprzez korytarz komunikacyjny do gtéwnego wejscia do
kuch i przekazywane pracownikom pomocniczym celem zatadowania do samochodéw i rozwiezienia do pawilonu |,
samochodem dostawczym DCR. Moze on réwniez by wykorzystywany w razie potrzeb do zaopatrzenia kuchni
w $rodki spozywcze (po przeprowadzeniu stosownych zabiegdw mycia i dezynfekcji). W celu umozliwienia mycia
i dezynfekcji pojemnikow transportowych (w tym pojemniki GN) stuzgcych do transportu zywnosci, zaprojektowano
pomieszczenie K:0/PT/3 przeznaczone do mycia pojemnikow transportowych z miejscem na ich przetrzymywanie
przed myciem. Pomieszczenie to nalezy wyposazy¢ w stét z basenem dwukomorowym, regat magazynowy i stoty
robocze

Transport.

Transportery i/lub kontenery uzywane do przewozu $rodkéw spozywczych muszg by¢ utrzymywane w czystosci
i w dobrym stanie i kondycji technicznej, aby chronic srodki spozywcze przed zanieczyszczeniem i muszg, w miare
potrzeby, by¢ tak zaprojektowane i skonstruowane, by umozliwi¢ wtasciwe czyszczenie i/lub dezynfekcje. Pojemniki
w pojazdach i/lub kontenerach nie moga by¢ uzywane do transportowania niczego poza srodkami spozywczymi, jesli
mogtoby to prowadzi¢ do zanieczyszczenia. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery sg wykorzystywane do
przewozenia czegokolwiek poza srodkami spozywczymi lub do przewozenia réinych srodkéw spozywczych
jednoczesnie, musi by¢ zapewnione skuteczne rozdzielenie produktow. Duze ilosci Srodkdéw spozywczych w postaci
ptynu, granulatu lub proszku musza by¢ transportowane w pojemnikach i/lub kontenerach/zbiornikach
przeznaczonych do transportu srodkow spozywczych. Takie kontenery muszg by¢ oznaczone w wyraznie widoczny
i niescieralny sposéb, w jednym lub w kilku jezykach Wspdlnoty, aby wskaza¢, ze sg one uzywane do transportu
zywnosci, lub muszg byé oznaczone ,tylko dla srodkéw spozywczych”. W przypadku gdy transportery i/lub kontenery
zostaty uzyte do przewozenia czegokolwiek innego poza sSrodkami spozywczymi lub do przewozenia réznych srodkéw
spozywczych, konieczne jest skuteczne czyszczenie miedzy przewozeniem tadunkéw, aby unikngc¢ ryzyka
zanieczyszczenia. Srodki spozywcze w transporterach i/lub kontenerach musza by¢ tak rozmieszczone
i zabezpieczone, aby zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia. W miare potrzeby, transportery i/lub kontenery
wykorzystywane do przewozenia srodkow spozywczych muszg by¢ przystosowane do utrzymania ich wiasciwej
temperatury i, tam gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, aby umozliwic¢ kontrolowanie tych temperatur.

UWAGI DO OPRACOWANIA:

Po zakonczeniu prac remontowych, przed zamdwieniem urzadzen i wyposazenia gastronomicznego dla wszystkich
pawilondéw, nalezy sprawdzi¢ faktyczne wymiary pomieszczen oraz poréwnac z wymiarami urzadzen z tabeli ,wykaz
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urzadzen”.

W celu utrzymania prawidtowej higieny rak personelu kuchni w pomieszczeniach tego wymagajacych zastosowano

umywalki bezdotykowe (kolanowe lub na fotokomdrke) mieszczone zgodnie z rys. zaopatrzone w pojemniki

z mydtem w ptynie lub o podobnym dziataniu bakteriobdjczym, reczniki papierowe jednorazowego uzytku, oraz

kubet pedatowy z wktadem foliowym na zuzyte reczniki. Przy kazdej umywalce nalezy wywiesi¢ instrukcje

prawidtowego mycia rgk zgodnie z systemem HACCP.

Wszystkie osoby korzystajgce z WC dla personelu muszg bezwzglednie posiadac aktualne zaswiadczenia lekarskie do

celéw sanitarno- epidemiologicznych oraz stosowac sie do obowigzujgcych instrukcji uzycia toalety oraz mycia rak.

Smieci gromadzone bedg w wydzielonych pojemnikach w jednorazowych workach foliowych do czasu napetnienia

do 2/3 ich pojemnosci. Po ich szczelnym zawigzaniu usuwane do centralnego $mietnika.

Sprzet porzadkowy stuzacy do utrzymania czystosci w pomieszczeniach kuchennych oraz na otéwkach musi by¢

trwale oznakowany od pozostatego sprzetu porzagdkowego. Proponowane znakowanie kolorami (sprzet o réznych

kolorach) tak aby nie dochodzito do uzywania sprzetu przeznaczonego do innych pomieszczen np. sanitarnych.

W celu utatwienia zmywania na mokro posadzek w czeSci pomieszczen kuchennych zamontowane sg zawory ze

taczkami do weza z doprowadzona wodg ciepty i zimng. Przy wykonywaniu zmywania nalezy pamietac aby nie byto

ono przeprowadzane podczas produkcji i aby strumien byt skierowany w taki sposéb zeby nie dochodzito do

zanieczyszczenia powierzchni produkcyjnych oraz urzadzen.

Wyposazenie wszystkich pomieszczen zgodnie z tabelkg zamieszczong na koricu opracowania.

WYTYCZNE BRANZOWE

Branza budowlana

Uwagi ogdlne.

Ze wzgledu na usytuowanie w sgsiedztwie pomieszczen o przeznaczeniu szpitalnym nalezy przewidzie¢ odpowiednie

zabezpieczenie zaplecza kuchennego przed przenoszeniem hatasu i wibracji na te pomieszczenia. Ponadto nalezy

pod tym samym katem rozpatrzy¢ systemy wentylacyjne. Ustawienie $cian zgodnie z rysunkami, zastosowane Sciany

w technologii tradycyjnej lub ptyt gipsowo- kartonowych. W pomieszczeniach dla prac mokrych nalezy odpowiednio

zabezpieczyé powierzchnie $cian i sufitow przed wilgocig. Wszystkie materiaty powinny posiadaé¢ odpowiednie

certyfikaty, atesty na wyroby budowlane oraz stosowne dopuszczenia do stosowania w budownictwie.

Otwory okienne i drzwiowe.

Stolarke i Slusarke drzwiowg i okienng zapewnic szczelng i fatwg w utrzymaniu w czystosci zarowno w wykonaniu jak

i w konstrukcji. Przy doborze materiatéw do wykonania okien i drzwi przewidzie¢ koniecznosé¢ przeprowadzania

zabiegéw dezynfekcji. Okna muszg zapewnia¢ zastosowanie ram z siatkami przeciw owadom. Minimalna szerokos$¢

drzwi do pomieszczen produkcyjnych i magazynowych 90 cm. Drzwi wejsciowe do pomieszczen socjalnych oraz WC

zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Cze$¢ drzwi do pomieszczen nalezy zabezpieczy¢ przed przedostawaniem sie

gryzoni do wnetrza pomieszczen:

Podtogi.

Posadzki nalezy wykona¢ z materiatéw dajgcych gtadka, nienasigkliwg powierzchnie, wytrzymatg mechanicznie

(wysoka klasa scieralnosci), zabezpieczong przed poslizgiem. Wykonaé cokoliki przypodtogowe z tych samych

materiatéw co posadzke do wysokosci 5 - 15 cm przy czym potgczenie podtogi i sciany powinno by¢ zaokrgglone

(r = 30 mm).W pomieszczeniach mokrych kuchni nalezy odpowiednio zabezpieczy¢ posadzki przed wilgocia.

Konieczne jest zachowanie jednakowych poziomdéw we wszystkich pomieszczeniach kuchni zlokalizowanych na

danej kondygnacji - bez stosowania progéw miedzy nimi. Wpusty podtogowe i odwodnienia liniowe rozmieszczone

zgodnie z rysunkami wykonac ze spadkiem ok. 1,5 % w ich kierunku (rowniez zgodnie z projektem instalacyjnym).

Sciany i sufity.

We wszystkich pomieszczeniach zaprojektowac Sciany w technologii tradycyjnej lub ptyt gipsowo- kartonowych

(wodoodporne) na stelazach stalowych. Stosowaé tynki cementowo-wapienne z gfadzig gipsowa. Sciany nalezy

pomalowac¢ farbe emulsyjng lub zmywalng farba akrylowg wg zalecen producenta jednak nie mniej niz 2-krotnie.

Przewidzie¢ zabezpieczenia narozy scian oraz odbojnice w ciggach komunikacyjnych wykonane ze stali nierdzewne;j.

W pomieszczeniach sanitarnych zastosowaé ptyty gipsowo-kartonowe wodoodporne lub $ciany wykonaé

w technologii tradycyjnej odpowiednio je zabezpieczajgc. We wszystkich pomieszczeniach kuchni nalezy

odpowiednio zabezpieczy¢ instalacje przed zbieraniem sie na nich kurzu. Aby to zrealizowa¢ nalezy w miare

mozliwosci ukrywac instalacje w $cianach lub posadzkach a w razie braku takich mozliwosci nalezy je obudowac. To

samo dotyczy sufitow - wykonaé szachty ,podwieszane” maskujace przewody instalacyjne - zachowujac

odpowiednia wysokos¢ w sSwietle pomieszczen. Przy umywalkach i zlewach umieszczonych poza tymi

pomieszczeniami wykonac fartuchy ochronne z glazury sciennej do wysokosci min. 1,60 m i szerokosci min. 0,6 m po

obu stronach.

Branza instalacyjna

Woda i $cieki.

Do wszystkich umywalek i zlewozmywakdw i punktéw czerpalnych czesci technologicznej nalezy doprowadzi¢
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biezaca ciepta i zimng wode. Do czesci urzadzen oraz mebli doprowadzi¢ wode zgodnie z opisem technicznym
zastosowanych mebli i urzadzen lub DTR-em. Instalacja wody doprowadzonej do zmywarki wymaga zastosowania
filtru zmiekczajagcego. Odprowadzenia Sciekdw z umywalek i zlewozmywakdédw wykonac zgodnie z normatywami
technicznymi. Odprowadzenie sSciekéw z urzadzen tego wymagajacych wykonac zgodnie z opisem technicznym
zastosowanych urzadzen. Zastosowac profesjonalne odwodnienia liniowe i punktowe ze stali nierdzewnej
w konstrukcji umozliwiajgcej wyjecie rusztu i kosza oraz ich umycie wraz z komorg odwodnienia. Zapotrzebowanie
wody do celow sanitarnych personelu okresli projekt budowlany czes$¢ instalacyjna. Catos¢ instalacji kanalizacyjnej
z pomieszczen zaplecza oprocz instalacji z pomieszczen sanitarnych i socjalnych pracownikéw podtaczyé do
odttuszczacza $ciekdw i tapacza skrobi umieszczonych poza pomieszczeniami kuchni, z zapewnionym dostepem dla
ich oprézniania zgodnie z opracowanymi procedurami. Scieki technologiczne stanowia 85% zuzytej wody, $cieki
porzadkowe stanowig 100%.

Oswietlenie.

Dla wszystkich pomieszczen oswietlenie naturalne pomieszczen z oknami w ktorych praca wynosi ponad 4 godziny -
normatywne. Zalecane natezenie oswietlenia sztucznego pomieszczen:

—  produkcyjnych i pomocniczych - 300 lux,

—  stanowisk pracy - 500 lux,

—  komunikacyjnych, magazynowych - 100lux.

Zalecana rownomiernos¢ 0.65.W pomieszczeniach nalezy zastosowaé oswietlenie mieszane zarowo-jarzeniowe
w oprawach hermetycznych. W urzadzeniach tego wymagajacych nalezy pamieta¢ o zabezpieczeniu punktéw
Swietlnych szczelnymi oprawami uniemozliwiajgcymi ewentualne przedostanie sie szkta do wyrobéw kulinarnych.
Instalacje elektryczne.

Proponowana zmiana uktadu funkcjonalnego pomieszczen kuchni wymaga opracowania projektu branzy elektryczne
obejmujgcego przebudowe istniejgcej instalacji elektrycznej uwzgledniajgcej nowy uktad pomieszczen,
rozmieszczenie nowych i istniejgcych urzadzen. Zapotrzebowanie mocy na podstawie tabeli urzadzen

Liczbe i rozmieszczenie gniazd wtykowych oraz ich szczegdétowe umiejscowienie i zabezpieczenia wynikajgce
z technologii, nalezy uzgodni¢ z instalatorem urzadzen elektrycznych. Wszystkie urzadzenia tego wymagajace
instalowac i prowadzi¢ rozruch zgodnie z DTR dostarczonymi przez dostawce urzadzen. Dla mocy sumarycznej
przewidzie¢ rezerwe ok. 10%. Wspotczynnik jednoczesnosci poboru mocy dla urzadzen elektrycznych 0,7.
Proponowana zmiana uktadu funkcjonalnego pomieszczern kuchni wymaga opracowania projektu branzy
elektrycznej obejmujacy przebudowe istniejgcej instalacji elektroenergetycznej uwzgledniajagc nowy uktad
pomieszczen, rozmieszczenie nowych i istniejgcych urzagdzen. Zapotrzebowanie mocy na podstawie tabeli urzagdzen.
Instalacje gazowe.

Proponowana zmiana ukfadu funkcjonalnego pomieszczen kuchni wymaga opracowania projektu branzy gazowej
obejmujacy przebudowe istniejgcej instalacji gazowej uwzgledniajacej nowy uktad pomieszczen, rozmieszczenie
nowych i istniejgcych urzadzen. Zapotrzebowanie mocy na podstawie tabeli urzadzen.

Ogrzewanie.

Istniejgce ogrzewanie centralne. Mozliwe inne rozwigzania zapewniajgce mozliwosé higienicznego utrzymania
w czystosSci oraz bezpieczenstwo uzytkowania. Proponowana zmiana uktadu funkcjonalnego pomieszczen kuchni
wymaga opracowania projektu branzy instalacji c.0. obejmujacy przebudowe istniejacej instalacji, uwzgledniajgc
nowy uktad pomieszczen, rozmieszczenie nowych i istniejgcych urzadzen. Zapotrzebowanie mocy na podstawie
tabeli urzadzen.

. Wentylacja.

Zgodnie z wymogami wszystkie pomieszczenia, w ktdrych nie przewidziano wentylacji mechanicznej, winny posiadac
sprawng wentylacje grawitacyjng wyprowadzong ponad dach budynku. Orientacyjna krotno$¢ wymian powietrza
W ciggu godziny dla pomieszczen :

—  wydawalnia positkéw 15-30 wym./h

—  szatnia personelu 4 wym./h

— WCdla personelu 50 m3/1h/1miske ustepowg (25 m3/1h/1pisuar)

—  magazyny 2-5 wym./h

—  zmywalnia naczyn stotowych 7-10 wym./h

—  przygotowalnia wstepna 7-10 wym./h

—  kuchni 30 wym./h, wydajnosé okapu ok. 3500 m3/h

W sanitariacie przewidzie¢ wentylacje grawitacyjng wspomagang wentylatorem elektrycznym wyciggowym lub
zastosowac zbiorczg wentylacje mechaniczng wyciggowa. W WC zastosowad wentylacje wtgczang razem ze swiattem
z opdinionym jej wytgczaniem. Wentylacje grawitacyjng rozprowadzi¢ z kanatéw wentylacyjnych zachowujac
rozdzielne podfaczenie weztéw sanitarnych od pozostatych pomieszczen. W pomieszczeniach, gdzie wystepujg

znaczne zyski ciepta oraz pary wodnej nalezy wykonaé wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng z sezonowg
str. 8
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regulacjg temperatury. Dla pomieszczern wymagajacych wentylacji mechanicznej nalezy uwzglednié zyski cieptfa
i wilgotnosci od zainstalowanych urzadzen, przebywajacych ludzi, nastonecznienie i oswietlenia. Nad urzadzeniami
grzewczymi przewiduje sie okapy wentylacyjne wykonane ze stali nierdzewnej z filtrami, systemami tapaczy ttuszczu
i oswietleniem. Wentylacja powinna eliminowaé zapachy kuchenne. Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza
powinno umozliwi¢ swobodny ruch powietrza w catym pomieszczeniu, bez tworzenia tzw. martwych stref. Kierunek
przeptywu powietrza powinien odbywac sie od strony czystej do strony brudnej. Pomieszczenia o réznym poziomie
wymagan sanitarnych nie mogg by¢ tgczone we wspdlny uktad wentylacji mechanicznej. Wentylatory dachowe
zabezpieczy¢ przy montazu przed przenoszeniem hatasu i wibracji na pozostate kondygnacje. Zapewni¢ kompensacje
powietrza we wszystkich pomieszczeniach. Proponowana zmiana uktadu funkcjonalnego pomieszczerr kuchni
wymaga opracowania projektu branzy instalacji wentylacji obejmujacy przebudowe istniejgcego uktadu,
uwzgledniajac nowy uktad pomieszczen, rozmieszczenie nowych i istniejgcych urzadzen.

Szczegdétowe wytyczne dlabranz

Do wszystkich urzadzen tego wymagajgcych doprowadzi¢ wode ciepty i zimng oraz odprowadzi¢ Scieki zgodnie
z normami technicznymi oraz DTR dla urzadzen, wpusty podtogowe z zasyfonowaniem i koszem, $ciany wytozy¢ do
petnej wysokosci glazurg scienng, posadzki wykonac jako gtadkie, tatwo zmywalne, antyposlizgowe, wykona¢ cokoliki
przypodfogowe wys. 15 cm.

Oswietlenie zgodnie z obowigzujagcymi normami. Nalezy zapewni¢ gniazda elektryczne hermetyczne zasilanie
zastosowanych urzadzen elektrycznych zgodnie z ich DTR.

Stolarka okienna i drzwiowa: gtadka, tatwo zmywalna, odporna na srodki do dezynfekcji,

ZALECENIA | UWAGI

Zalecenia BHP

Wszystkie roboty budowlane, a takze ich odbiory nalezy wykonac zgodnie z BHP, Polska Normg, przepisami Prawa
Budowlanego, Rozporzgdzeniem Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogdlnych warunkéw bezpieczenstwa
i higieny pracy, oraz pod kierownictwem i nadzorem osdéb uprawnionych. Uzyte materiaty muszg posiadac
odpowiednie aprobaty techniczne i Swiadectwa dopuszczenia do stosowania w budownictwie na terenie RP. Nalezy
bezwzglednie przestrzegaé warunkéw stosowania i okresdw karencji okreslonych przez producentéw
zastosowanych materiatéw.

.Zalecenia p. poz.

Zaleca sie wyposazy¢ pomieszczenia w podreczny sprzet gasniczy w strefach pozarowych. Ponadto zaleca sie
umieszczenie witasciwych gasnic w ciggu komunikacyjnym w miejscu tatwo dostepnym. Oznakowanie p.poz.
wykonaé zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Budynek w parterze, ktérego znajdowac sie bedzie kuchnia, zalicza
sie do zagrozenia ludzi ZL ll, ze wzgledu na funkcje, piwnica i parter kwalifikuje sie do klasy ,,C” odpornosci ogniowej.
Wszystkie elementy budowlane musza by¢ wykonane z materiatdw nierozprzestrzeniajgcych ognia. Pomieszczenia
stanowi¢ bedg wyodrebniong catos¢. W widocznym miejscu nalezy umiescic¢ gasnice proszkowe o zawartosci srodka
gasniczego 6 kg oraz koc gasniczy. Ponadto nalezy oznakowa¢, zgodnie z wymogami aktualnie obowigzujacych
przepiséw p. poz., miejsca, w ktorych umieszczono sprzet gasniczy oraz drogi ewakuacyjne z pomieszczen. Nalezy
réowniez opracowaé plan ewakuacji na wypadek pozaru oraz umiesci¢ w widocznym miejscu instrukcje p. poz/.
Wszystkie roboty budowlane wykona¢ zgodnie z projektem budowlanym, warunkami technicznymi oraz zgodnie
z przepisami BHP, p. poz. oraz sanitarnymi w sposdb nie zagrazajgcy zyciu, mieniu i Srodowisku, pod kierownictwem
osoby posiadajgcej stosowne uprawnienia budowlane. Projekt budowlany nalezy uzgodnic z rzeczoznawca p.poz.
Uwagi do wyposazenia wsprzet iurzagdzenia przedstawionena rysunku

Wszystkie urzgdzenia tego wymagajgce instalowac i prowadzié rozruch zgodnie z DTR dostarczonymi przez dostawce
urzadzen. Przed ztozeniem zamdwienia na sprzet i meble nalezy doktadnie sprawdzi¢ wymiary, poniewaz sprzet
i meble wymiarowano na inwentaryzacji przedtozonej przez inwestora. Przy zamawianiu nalezy przedstawic
szczegétowe wymagania funkcjonalno-techniczne. Wymiary mebli i urzadzen podano w tabeli wykaz urzadzen
i sprzetu- tabela PT2, (mozliwe uzycie innych mebli i urzadzen o podobnych ksztattach i wymiarach). Przy zakupie
mebli nalezy pamieta¢ o uzyciu odpowiednich materiatdw - dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig. Zmiany
technologii oraz wyposazenia wymagajg uzgodnienia z projektantem.
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Tabela: PT.1
LP NAZWA WYMIARY OZN. SZT.
RYS
K:0/2 MAGAZYN
1 SZAFA CHLODNICZA 1640/780/1910 w1 1
2 ZAMRAZARKA SKRZYNIOWA 1060x710x850 W2 1
3 REGAt MAGAZYNOWY 1200/800/2010 w3 1
4 SZAFA MAGAZYNOWA DRZWI PRZESUWNE 1250/500/1790 w4 1
K5:0/4 MAGAZYN DOBOWY
5 ZAMRAZARKA SKRZYNIOWA 1340/700/870 W5 1
6 REGAt MAGAZYNOWY 1000/700/1800 W6 1
7 LODOWKA NA PROBKI 600/600/1440 w7
K:0/13 OBIERALNIA
8 BASEN DWUKOMOROWY 1600/700/650 ws 1
9 REGAt MAGAZYNOWY 1200/400/2000 E 1
10 STOt ROBOCZY 100/600/850 W10 1
11 ZLEW DWUKOMOROWY 800/600 W11 1
12 PODEST 800/600/15 W12 3
13 MASZYNA DO OBIERANIA ZIEMNAKOW 860x980x925 w13 1
14 UMYWALKA DO RAK 400/500 W14 1
K:0/3 KUCHNIA ZIMNA
14 SZAFA CHtODNICZA 800/900/1910 W15 2
15 SZAFA CHtODNICZA 750/900/2030 W16 1
16 STOL ROBOCZY 1200/600/850 W17 1
17 STOt ROBOCZY 1500/600/850 w18 1
18 ZLEWOZMYWAK DWUKOMOROWY STAL 800/600 W19 1
19 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W20 1
20 WAGA / LIKWIDACJA 400/700/850 w21 1
21 KRAJALNICA DO MIESA/SERA 400/700 W22 1
K:0/5
22 STOL ROBOCZY Z POLKA 1500/600/850 w23 1
23 REGAL 3 POLKI 1200/600/2000 w24 1
24 MASZYNA WIELOFINKCYJNA-LIKWIDACJA W25 1
STANOWISKO OBROBKI MIESA
25 STOt ROBOCZY z POLKA 1700/600/850 W26 1
26 ZLEWOZMYWAK DWUKOMOROWY STAL 808/600 W27 1
27 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 w28 1
28 PIEN DO MIESA 500/400/830 W29 1
STANOWISKO OBROKI JARZYN | ZIEMNAKOW
29 STOt ROBOCZY PODOJNY z POLKA 2500/600/850 W30 1
30 ZLEWOZMYWAK DWUKOMOROWY STAL 800/600 w31 1
31 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W32 1
K:0/6 KUCHNIA WEASCIWA
STANOWISKO OBROKI DROBIU | RYB
32 ZLEWOZMYWAK DWUKOMOROWY STAL 800/600 W33 1
33 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W34 1
34 STOL ROBOCZY z POtKA 1450/600/850 w35 1
35 STOL ROBOCZY z POtKA 1500/600/850 W36 1
STANOWISKO POTRAW MACZNYCH
36 STOL ROBOCZY z POtKA 1450/600/850 w37 1
37 STOL ROBOCZY z POtKA 1300/600/850 w338 1
STANOWISKO POTRAW DIETETYCZNYCH
38 STOt ROBOCZY z POtKA 1000/600/850 W39 1
39 STOt ZE ZLEWEM DWUKOMOROWYM 1400/600/850 W40 1
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OBROBKA TERMICZNA

40 KOCIOt PAROWY 115/115/85 1150/1150/850 W41 5
41 PIEC KONWEKCYJNY 925/735/1190 w42 1
42 PODSTAWA PIECA STOL 1200/700/840 w43 1
43 TRZON KUCHENNY 4 PALNIKI GAZOWY Z 850/660/850 w44 1
PIEKARNIKIEM
44 TABORET GAZOWY 600/600/400 W45 1
45 PATELNIA GAZOWA/LIKWIDACJA 800/700/850 W46 1
46 PATELNIA ELEKTRYCZNA /BRYTWANNA 850/720/900 w47 1
47 PIEKARNIK POTROINY 900/870/1600 w48 1
48 STOL ROBOCZY 1000/600/850 W49 1
49 REGAL 3 POLKI 1200/550/2010 W50 2
50 SZAFA DRZWI PZESUWANE 1200/600/1870 W51 1
51 ZAWOR Z WEZEM W52
52 ZAWOR ZE ZtACZKA W53
K:0/8 ZMYWALNIA NACZYN KUCHENNYCH
53 STOL ROBOCZY z POLKA 1200/600/850 W54 1
54 STOL ZE ZLEWEM DWUKOMOROWYM 1600/700/850 W55 1
55 REGAL 3 POLKI 1000/600/1800 W56 3
56 REGAL 3 POLKI 1050/800/1800 W57 3
57 REGAL 3 POtKI OCIEKOWY 1510/650/1800 W58 1
58 REGAL NA TACE, NA KOtKACH 600/400/1800 W59 1
K:0/16 ZMYWALNIA TEMOSOW
59 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W60 1
60 STOt ZE ZLEWEM DWUKOMOROWYM 1600/700/850 w61 1
61 REGAL PODWOINY 3 POLKI ODKtADCZY 1910/400/1810 W62 1
K:0/19 ROZDZIELNIA POSIHKOW
62 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W63 1
63 STOL ROBOCZY Z POLKA 2200/500/850 W64 1
64 STOL ROBOCZY Z POLKA 1450/600/850 W65 1
K:0/20 ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
65 UMYWALKA CERAMICZNA NA NODZE 500/400 W66 1
66 SZAFA PRZELOTOWA 1430/600/2000 W67 1
67 STOL Z BASENEM JEDNOKOMOROWYM | 1500/700/850 W68 1
OTWOREM NA ODPADKI
68 STOt ROBOCZY Z POtKA 1500/600/850 W69 2
69 STOt ROBOCZY Z POtKA 1100/700/850 W70 1
70 ZMYWARKA KAPTUROWA POJEDYNCZA 600/700/1500 W71 1
K:0/18 MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH
71 REGAt MAGAZYNOWY 1000/700/1800 W72 5
72 REGAt MAGAZYNOWY 800/750/2000 W73 1
73 WAGA /LIKWIDACIA W74 1
POMIESZCZENIE NASWIETLANIA JAJ
74 SZAFA CHtODNICZA 850X900X1910 W75 1
75 STOL ROBOCZY 1200x600x850 W76 1
76 STERYLIZATOR NASWIETLACZ DO JAJ 450 x 400 x 290 W77 1
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Tabela: PT.2
Poz. na Zapotrzebowanie mocy uwagi
L.P. rys. Nazwa sprzetu lub urzadzenia Model Wymiary (kW) llos¢ | Woda Cena
(sxgxw) 400 V 230V gaz (szt.) | iscieki | BRUTTO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
K:0/PT/1  |KOMUNIKACJA
1 1 |WINDA TOWAROWA ISTNIEJACA 1100x1100 - - 1
2 P1 [WAGA WAGI TARCZYN PLATFORMA 1 300,00
WTS - 124 150KG 500x400
K:0/PT/3  [ZMYWALNIA TERMOSOW/GN-6w/CATERING
3 P2  |STOt ZE ZLEWEM DWUKOMOROWYM L0231 16000x700x850 1 Z+CK | 2 264,00
4 W6 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1200x800x2010 - - - 1 -
5 P3  |STOt ROBOCZY LO 101 400x700x850 2 910,00
6 P4 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z 580,00
MIESZACZEM WODY SLM1AK?2 500X400X250 - - 1 Z+CK
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA
7 P5 [ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z SEMI-PROF 200X200 - - - 1 K 450,00
SYFONEM W POSADZCE KP200-DN75-H1-K
8 P6 [ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA | MIESZACZEM WYSOKOSC STANDARD - - - - 35,00
MONTAZU 80 CM OD POSADZKI
K:0/PT/4  |MAGAZYN PRODUKTOW SUCHYCH/SYPKICH
9 W72 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1000x700x1800 - - - -
10 W73 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 800x750x2000 - - - -
11 P7 |PODEST/PALETA STANDARD 800/600/150 - - - - 200,00
K:0/PT/5 |MIAGAZYN DOBOWY
11 W3 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1000X700X1800 - - 1
12 W4  |SZAFA DRZWI PRZESUWNE ISTNIEJACA 1250x500x1790 - - - 1 -
13 W7 |CHtODZIARKO-ZAMRAZARKA ISTNIEJACA 600x600x1800 1
K:0/PT/6  |[MIAGAZYN URZADZEN CHtODNICZYCH
14 | w1 [szAFA cHEODNICZA (mleko) ISTNIEJACA | 1640x780x1910 [ - [ o045 - 1 -




15 W14 [SZAFA CHLODNICZA ISTNIEJACA 850X900X1910 0,3 2
16 W15 [SZAFA CHEODNICZA ISTNIEJACA 750x900x2030 0,23 1
17 W2 [ZAMRAZARKA SKRZYNIOWA ISTNIEJACA 1060x710x850 0,09 1 -
18 W5 [ZAMRAZARKA SKRZYNIOWA ISTNIEJACA 1340x710x870 0,09 1 -
19 P9 |[UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA SLM1AK2 500X400X250 - 1 Z+CK 580,00
Z MIESZACZEM WODY
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA
20 OP |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z ISTNIEJACE 190X190 - 1 K
SYFONEM W POSADZCE
K:0/PT/7  |POMIESZCZENIE MYCIA | NASWIETLANIA JA)
21 W75 [SZAFA CHtODNICZA ISTNIEJACA 850X900X1910 0,3 1
22 W77 [STERYLIZATOR NASWIETLACZ DO JAJ ISTNIEJACY 450 x 400 x 290 0,04 1
23 P10 |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z SEMI-PROF 200X200 - 1 K 450,00
SYFONEM W POSADZCE KP200-DN75-H1-K
24 P11 |[UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z SLM1AK2 500X400X250 1 Z+CK 580,00
MIESZACZEM WODY, WYSOKOSC MONTAZU 80 CM
PODtACZENIE WODY POD UMYWALKA
25 P12 |STOt ROBOCZY Z JEDNOKOMOROWYM ZLEWEM,Z POtKA LO203/L 1200x600x850 1 Z+CK | 1860,00
K:0/PT/8 |WYDAWALNIA POSILKOW /CATERING
27 | w26 [sTGr ROBOCZY 7 POLKA ISTNIEJACA 170X600X850 1
K:0/PT/9 KUCHNIA WEASCIWA
ANEKS OBROBKI SERA | WEDLIN
28 P13 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z 580,00
MIESZACZEM WODY SLM1AK2 500X400X250 1 Z+CK
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODEACZENIE WODY POD
UMYWALKA
29 W31 [ZLEW DWUKOMOROWY ISTNIEJACY 800x600 1 Z+CK
30 W23 [STOt ROBOCZY PODOINY z POLKA ISTNIEJACY 1500/600/850 1
31 W30 [STOt ROBOCZY PODOINY z POLKA ISTNIEJACY 2500/600/850 1
32 W22 |KRAJALNICA DO SERA | WEDLIN ISTNIEJACA 400/700 0,25 1
33 OP |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z ISTNIEJACE 190X190 - 1 K
SYFONEM W POSADZCE
ANEKS OBROBKI JARZYN | ZIEMNIAKOW




34 W36 [STOL ROBOCZY ISTNIEJACY 1450x600x850 - - - 1
35 W70 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1100x600x850 - - - 1
36 W33 [ZLEW DWUKOMOROWY ISTNIEJACY 800x6000 - - - 1 Z+CK
37 P14 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z SLM1AK2 500X400X250 - - 1 Z+CK 580,00
MIESZACZEM WODY
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA
38 P15 [MASZYNA WIELOCZYNNOSCIOWA NA PODSTAWIE Spomasz NAKLO 470x260x400 1,1 - - 1 - 4 100,00
NMK-110 730x720x900
ANEKS OBROBKI MIESA/DROBIU/RYB
39 P16 [BASEN NISKI NA NOZKACH, MIESZACZ WODY LO404 800x700x470 - - - 11 Z+CK | 1950,00
BATERIA SCIENNA ZLEWOZMYWAKOWA Z WYLEWKA |
SPRYSKIWACZEM
40 P17 [STOL ZLEWOZMYWAKOWY 1-ZBIORNIKOWY LO 201/L 1500x600x850 - - - 1 Z+CK | 1 860,00
41 P18 [STOL ROBOCZY Z POLKA LO 102 900x600x850 - - - 1 - 1 900,00
42 W29 [PIEN DO MIESA ISTNIEJACY 400x300x850 - - - -
ANEKS PRZYGOTOWYWANIA POTRAW MACZNYCH
43 W17 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1200x600x850 - - - 1 - -
44 W38 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1300x600x850 - - - 1 - -
45 W37 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1450x600x850 - - - 1 - -
ANEKS PRZYGOTOWANIA POTRAW DIETETYCZNYCH
46 W40 [STOL ZLEWOZMYWAKOWY 2-ZBIORNIKOWY ISTNIEJACY 1400x600x850 - - - 1 Z+CK
47 W69 [STOL ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1500x600x850 - - - 1
48 W50 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1200x600x2010 - - -
49 W24 |REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1200x600x2010 - - - 1
50 W18 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1500x600x850 - - - 1
51 P19 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z 580,00
MIESZACZEM WODY SLM1AK2 500X400X250 - - 1 Z+CK
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA
ANEKS OBROBKA TERMICZNA
51 W45 [TABORET GAZOWY ISTNIEJACY 600x600x400 - - 9 - -
52 W44 [TRZON CZTEROPALNIKOWY GAZOWY Z PIEKARNIKIEM ISTNIEJACY 850x660x850 - 0,08 5,5 - -
53 P20 [TABORET GAZOWY GLTA.58.0/9 580x580x500 - 9 1 800,00




54 W47 |PATELNIA ELEKTRYCZNA 000.PE-040x ISTNIEJACY 720/800/850 9,0 1
55 P21 |PATELNIA ELEKTRYCZNA KROMET 000.PE- 720/800/850 9,0 1 8500,00
040x
56 W48 |PIEKARNIK POTROJNY KROMET TYP PS-3 ISTNIEJACY 900/870/1600 21,6 1 14 000,00
57 P22 [PIEKARNIK POTROJNY KROMET TYP S-3 900/870/1600 21,6 1
58 W42 |PIEC KONWEKCYINY ISTNIEJACY 925/735/1190 17,3 1
59 P23 [KOCIOt WARZELNY ELEKTRYCZNY KROMET 900.BEK-200AN 900x900x900 24,5 2 48 400,00
60 P24 |KOCIOt WARZELNY ELEKTRYCZNY KROMET 900.BEK-150AN 900x900x900 18,5 4 22100,00
61 P25 |ELEMENT NEUTRALNY(ODKtADCZY BLAT) 900.SR-450 450x700x280 - 8 13 600,00
62 P26 |PODSTAWA OTWARTA 900.T-450 450x772x620 - 8 12 000,00
63 W49 [STOL ROBOCZY 1000x600x850 - 1 -
64 W50 [REGAL Z DRZWIAMI SUWANYMI ISTNIEJACY 1200x600x1870 - 1 -
65 W51 [REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1200x550x2010 - 1 -
66 W39 [STOL ROBOCZY ISTNIEJACY 1400x600x850 - 1 -
67 W43 [PODSTAWA POD PIEC KONWEKCYINY ISTNIEJACA 1200/700/840 - 1 -
68 P27 |OKAP NAD TRZONAMI O PATELNIAMI JEVEN JSI 3600x2500 - 1 15 000,00*
-DOBOR WG OBLICZEN | WYMAGANYCH ILOSCI WYCIAGOWO
NAWIEWANEGO | WYCIAGANEGO POWIETRZA NAWIEWNY
Z PLYTAMI MASKUJACYMI PRZEZNACZONYMI DO
ZABUDOWANIA PRZESTRZENI POMIEDZY GORNA
KRAWEDZIA OKAPU A SUFITEM.
69 P28 [OKAP NAD KOTtAMI WARZELNYMI JEVEN JSI 3600x2500 - 1 15 000,00*
-DOBOR WG OBLICZEN | WYMAGANYCH ILOSCI WYCIAGOWO
NAWIEWANEGO | WYCIAGANEGO POWIETRZA NAWIEWNY
Z PLYTAMI MASKUJACYMI PRZEZNACZONYMI DO
ZABUDOWANIA PRZESTRZENI POMIEDZY GORNA
KRAWEDZIA OKAPU A SUFITEM.
70 P29 [OKAP NAD PIEKARNIKAMI JEVEN JSI 2500x1200 - 1 8 000,00*
-DOBOR WG OBLICZEN | WYMAGANYCH ILOSCI WYCIAGOWY
NAWIEWANEGO | WYCIAGANEGO POWIETRZA
Z PLYTAMI MASKUJACYMI PRZEZNACZONYMI DO
ZABUDOWANIA PRZESTRZENI POMIEDZY GORNA
KRAWEDZIA OKAPU A SUFITEM.
71 P30 |OKAP NAD PIECEM KONWEKCYJNYCM JEVEN JSI 1800X1200 - 1 5 000,00*

-DOBOR WG OBLICZEN | WYMAGANYCH ILOSCI

WYCIAGOWY




NAWIEWANEGO | WYCIAGANEGO POWIETRZA
Z PLYTAMI MASKUJACYMI PRZEZNACZONYMI DO
ZABUDOWANIA PRZESTRZENI POMIEDZY GORNA
KRAWEDZIA OKAPU A SUFITEM.
72 P31 [ODWODNIENIE LINIOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM Z KMB STEEL $200-2500-D110H1- 600,00
ZASYFONOWANIEM W POSADZCE K30 - - K
73 P32 [TRZON CZTEROPALNIKOWY GAZOWY GLW.47.1 800x700x8500 - 0,08 5500,00
74 W52 [ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA, WEZEM | MIESZACZEM ISTNIEJACY STANDARD - - K
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM OD POSADZKI
75 W53 [ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA | MIESZACZEM WYSOKOSC ISTNIEJACY STANDARD - - 1 K
MONTAZU 80 CM OD POSADZKI
K:0/PT/10 [ZMYWALNIA NACZYN KUCHENNYCH
76 W54 [STOt ROBOCZY ISTNIEJACY 1200x600x850 - - 1 -
77 W55 [STOL ZE ZLEWEM DWUKOMOROWYM ISTNIEJACY 16000x700x850 - - 1 Z+CK -
78 W56 |REGAL ISTNIEJACY 1000x600x1800 - - 3 - -
79 W57 |REGAL ISTNIEJACY 1200x800x1800 - - 3 - -
80 W58 |REGAL 3 POLKI OCIEKOWY ISTNIEJACY 1050x650x1800 - - 1 - -
81 W59 |REGAL NA TACE, NA KOtKACH ISTNIEJACY 600x400x1800 - - 1 - -
82 OP |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z ISTNIEJACE 190X190 - - 1 K -
SYFONEM W POSADZCE
K:0/PT/11 |WYDAWALNIA POSItKOW
83 P33 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z 580,00
MIESZACZEM WODY SLM1AK2 500X400X250 - 1 Z+CK
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODEACZENIE WODY POD
UMYWALKA
84 W67 [SZAFA PRZELOTOWA ISTNIEJACA 1430x600x200 - - -
85 W64 [STOL ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 2200x600x850 - - -
K:0/PT/13 [ZMYWALNIA NACZYN STOtOWYCH
86 P34 [STOt ZE ZLEWEM JEDNOKOMOROWYM HOBART, Z BATERIA 1700x700x850 - - 1 1 700,00
STOJACA KOLUMNOWA - SPRYSKIWACZEM
87 P35 [STOt ROBOCZY ODKLADCZY HOBARTZ POLKA 1700x700x850 - - 1 400,00
88 P36 [ZMYWARKA KAPTUROWA PODWOINA HOBART PREM/;S(AAUPT— 1447x936x1984 21,6 Z+K |104 000,00
89 P48 |OKAP NAD PIECEM KONWEKCYJNYCM JEVEN JSI 1800X1200 1 5 000,00*
-DOBOR WG OBLICZEN | WYMAGANYCH ILOSCI WYCIAGOWY




NAWIEWANEGO | WYCIAGANEGO POWIETRZA
Z PLYTAMI MASKUJACYMI PRZEZNACZONYMI DO
ZABUDOWANIA PRZESTRZENI POMIEDZY GORNA
KRAWEDZIA OKAPU A SUFITEM.

90 P37 |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z SEMI-PROF 200X200 450,00
SYFONEM W POSADZCE KP200-DN75-H1-K 1 K

91 P38 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z 580,00
MIESZACZEM WODY SLM1AK2 500x400x250 1 Z+CK
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA

92 P39 [STOL ROBOCZY Z OTWOREM NA ODPADKI 1600x700x850 1 1500,00

K:0/PT/14 [ZMYWALNIA TERMOSOW/GN-6w/WOZKOW

93 OP |[ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z ISTNIEJACE 190X190 1 K
SYFONEM W POSADZCE

94 W76 [STOt ROBOCZY Z POLKA ISTNIEJACY 1200x600x850 1

95 W61 [STOE ZE BASENEM DWUKOMOROWYM ISTNIEJACY 1200x700x850 1 Z+CK

96 P40 |REGAL OCIEKOWY L603 800x600x1800 1 1 700,00

97 W62 [REGAL MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1910x400x1800 1

98 P41 [ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA | MIESZACZEM WYSOKOSC STANDARD ZK 35,00
MONTAZU 80 CM OD POSADZKI

99 P42 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z SLM1AK2 500x400x250 1 Z+CK | 580,00
MIESZACZEM WODY WYSOKOSC MONTAZU 80 CM
PODtACZENIE WODY POD UMYWALKA

K:0/PT/15 [POMIESZCZENIE PORZADKOWE

100 P43 |BASEN JEDNOKOROWY ZAWOR ZE ZtACZKA DO WEZA | LO44 600x600x470 1 Z+CK | 1500,00
MIESZACZEM

101 P44 |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z SEMI-PROF 200X200 450,00
SYFONEM W POSADZCE KP200-DN75-H1-K 1 K

102 P45 [|SZAFA NA SPRZET PORZADKOWY LO 503 900x700x20000 1 3 400,00

K:0/PT/19 [OBIERALNIA WARZYW | ZIEMNIAKOW

103 W8 [BASEN DWUKOMOROWY ISTNIEJACY 1600/700/650

104 W9 |REGAt MAGAZYNOWY ISTNIEJACY 1200/400/2000

105 | w10 [sTOt ROBOCZY ISTNIEJACY 100/600/850




106 W11l [ZLEW DWUKOMOROWY ISTNIEJACY 800/600 - - - Z+CK
107 P46 |UMYWALKA DO RAK KOLANOWA / ALBO Z FOTOKOMORKA Z SLM1AK2 500x400x250 - - Z+CK 580,00
MIESZACZEM WODY
WYSOKOSC MONTAZU 80 CM PODtACZENIE WODY POD
UMYWALKA
108 W12 |PODEST ISTNIEJACY 800x600x150
109 W13 [MASZYNA DO OBIERANIA ZIEMNIAKOW | WARZYW ISTNIEJACA 6 0,55 ZK
110 OP |ODWODNIENIE PUNKTOWE NIERDZEWNE Z KOSZEM | Z ISTNIEJACE 190X190 - - - K
SYFONEM W POSADZCE
K:0/PT/17 [POMIESZCZENIE DIETEYKA - BIURO
111 P47 |LODOWKA MALA NA PROBKI SATANDARD 500x600x850 0,18 1 000,00
112 P48 |REGAAt OCIEKOWY L603 600x600x1800 - - -
144,2 1,91 29 227 114,00

KOLOREM szarym | LIT. W oznaczono urzgdzenia i wyposazenie istniejgce.

KOLOREM CZARNYM I LIT. P oznaczono nowoprojektowane elementy wyposazenia.

(*) podane kwoty szacunkowe, wymagana indywidualna wycena wg obliczonych parametréw urzadzen;

Podane kwoty brutto sg kwotami orientacyjnymi. Ceny wg cennikdw wybranych producentow.




