BUDOWA SALI WIEJSKIEJ W MIEJSCOWOSCI KARMIN
Dziatki nr ewidencyjny 3/1, 3/2, Karmin, 63-330 Karmin

TECHNOLOGIA KUCHNI
1.0DANE OGOLNE

1.1 Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny kuchni typu cateringowego w Sali
wiejskiej w miejscowosci Karmin.

1.2 Materialy wyjsciowe do opracowania

- zlecenie Inwestora,

- projekt architektoniczny obiektu,

- przepisy obowigzujgce dla tego typu obiektow.

Materiatami wyjsciowymi do opracowania sg aktualne na dzien wykonywania projektu:

e Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie ogdlnych przepiséw
BHP;

e Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw technicznych, jakim
powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie;

¢ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie warunkéw jakim powinna odpowiadacé
woda do picia i ha potrzeby gospodarcze;

e Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury w sprawie okreslenia przecietnych norm
zuzycia wody.

1.3 Program produkcji zaplecza gastronomicznego zostal opracowany na podstawie
planowanej liczby zywionych

Plan zywieniowy - program ten przewiduje wydawanie positkbw typu obiadowego,

deserowego oraz zimne przekgski x 100 os6b / 1 dzien planowanej imprezy

okolicznosciowe;j.

2.0PROGRAM UZYTKOWY

2.1llos¢ wydawanych positkow
3 positki x 100 oso6b / 1 dzien

2.2 Zakres dzialalnosci
Omawiane w zatgczonym projekcie zaplecze kuchenne stanowi¢ bedzie obiekt zaliczany do
zaktaddw zywienia zbiorowego zamknietego.

W zaktadzie przewidziano wydawanie 3 positkéw — obiadu, deseréw i zimnych przekgsek.
Lokal bedzie dziatat w oparciu o dania cateringowe. Positki bedg dostarczane jako gotowe.
Dania gorgce dostarczane przez firme cateringowg: miesne, zupy, dodatki jak: surdowki i
satatki. Napoje ciepte (typu herbata oraz kawa) bedg przygotowywane na miejscu. Inne
napoje (typu soki i kompoty) dostarczane przez firme cateringowg. Probki Zzywosci
przechowywane bedg firme przygotowujgcg positki.

Wstepnie zaktada sie, ze kuchnia bedzie prowadzi¢ dziatalno$¢ w wyznaczonych dniach.
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3.00PIS PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

3.1 W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujace czynnosci
technologiczne:
e przyjecie termosow cateringowych;
e przygotowywanie cieptych napojéw;
e rozdzielanie (naktadanie) gotowych positkbw na talerze w kuchni cateringowej,
wydawanie z rozdzielni kelnerskiej na sale konsumpcyjnag;
e zmywanie naczyn i usuwanie odpadkéw;
e magazynowanie oraz ekspedycja brudnych naczyn -cateringowych (termosow,
zamknietych pojemnikéw). Pojemniki, w ktorych dowozone bedg potrawy, myte bedg
u dostawcy.
Z pomieszczenia Sali konsumpcyjnej korzysta¢ bedzie max. 100 osob.

3.1.1 Przyjecie i magazynowanie termoséw cateringowych
Po odbiorze ilosciowym termosy kierowane bedg do magazynu czystych termosow.
Dostawe przewidziano na biezgco, bez diuzszego magazynowania. Potrawy w postaci
cieptych positkbw muszg by¢ przewozone w pojemnikach transportowych lub
kontenerowych do przewozu zywnosci ogrzewanej, ktore zapewnia im minimalng
temperature wewnetrzng 60°C. Pojemniki (termosy) cateringowe nie mogg przekroczy¢
wagi 20 kg.

3.1.2 Obrébka termiczna
Gotowe dania bedg poddawane w kuchni ewentualnej obrobce termicznej, w przypadku za
niskiej temperatury dan. Na miejscu przygotowywane bedg napoje gorgce.

Obrébka termiczna bedzie polegaé na:
e podgrzewaniu;
e gotowaniu wody pitne;j.

W tym celu w pomieszczeniu kuchni przewidziano:
e Trzon kuchenny — w formie kuchni elektrycznej 4-palnikowej z piekarnikiem
elektrycznym.

3.1.3 Ekspedycja potraw
Positki bedg ekspediowane na sale konsumenckg poprzez pomieszczenie rozdzielni
kelnerskiej, przez drzwi podawcze na woézkach.
Rozdzielanie potraw bedzie odbywato sie bezposrednio z termoséw cateringowych w
kuchni cateringowe;j.
Brudna zastawa stotowa bedzie dostarczana bezposrednio do zmywalni przez okienko
odbiorcze brudnych naczyn (zaleca sig, aby okno odbiorcze miato wymiary: szerokos¢ 100
cm, wysokos$¢ 120 (60) cm, usytuowanie nad podtogg 85 cm).

3.1.4 Zmywanie naczyn
Zaprojektowano zmywalnie, w ktorej bedg myte naczynia stotowe oraz szkfo.
Pomieszczenie to zostato wyposazone w stot zatadowczy do zmywarek ze zlewem 1-
komorowym i otworem na odpadki, zmywarke do naczyn.

3.1.5 Usuwanie odpadkow
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BUDOWA SALI WIEJSKIEJ W MIEJSCOWOSCI KARMIN
Dziatki nr ewidencyjny 3/1, 3/2, Karmin, 63-330 Karmin

Odpadki pokonsumpcyjne oraz poprodukcyjne bedg transportowane w szczelnie
zamknietych pojemnikach z czesci kuchennej, jak i zmywalni naczyn stotowych oraz
transportowane do wyznaczonego zamykanego kontenera, zlokalizowanego na zewnatrz
budynku

w odlegtoéci nie mniejszej niz 10 metrow od okien i drzwi budynkéw na pobyt ludzi
i przechowywane do momentu odbioru (maksymalnie 1 dzien).

Transport odpadkow bedzie sie odbywat po zakonczeniu pracy kuchni.

3.1.6 Obieg naczyn
Z pomieszczenia zmywalni czyste naczynia bedg umieszczane w szafie przelotowej
zlokalizowanej pomiedzy pomieszczeniami.
Po opréznieniu termosow, zostang one odtozone na wyznaczonym regale i odebrane do
mycia przez firme cateringowg (czynnosci wykonywane przemiennie w czasie). Termosy
beda odbierane na biezgco.

4.0ZATRUDNIENIE

4.1 Szatnie

W strefie zaplecza kuchennego zaprojektowano szatnie personelu wspdlnie z
pomieszczeniem socjalnym. Przewidywana liczba os6b max. 7. Szatnie nalezy wyposazy¢
w szafki dwudzielne na odziez wierzchnig i roboczg.

4.2 Zatrudnienie
Przewidywane zatrudnienie personelu: max. 7 oséb w systemie 1 zmianowym.

4.3 Sanitariaty
Wezet sanitarny zostat zlokalizowany w obrebie szatni personelu.

4.4 Jadalnia dla personelu
Jadalnie dla personelu wydzielono w pomieszczeniu szatni.

5.0WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

5.1 Wytyczne do projektu wod.-kan.
Osie symetrii odptywow z basendw i zlewdw - na wysokosci 300 mm.
Przewody doprowadzajgce wode do urzgdzen nalezy wyposazy¢ w zawory odcinajgce.

5.1.1. Scieki
5.1.2. Tluszcze

5.1.3. Wytyczne ogélne do projektu wodno-kanalizacyjnego
Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowaé zgodnie z aktualnymi PN.

e W obiekcie powinno sie uzywa¢ wody spetniajgcej wymagania wody do picia
i potrzeb gospodarczych zgodnie z aktualnym rozporzgdzeniem.

e W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajgce
wode powinny byc¢ kryte w obudowie.

e Wode zimng i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych zgodnie z
DTR, oraz do przyborow sanitarnych i zaworéw ze ztgczkg do weza.
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Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac¢ stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych
"czystych" nie nalezy projektowaC studzienek rewizyjnych oraz rewizji na
przewodach kanalizacyjnych. W razie koniecznosci przewody kanalizacyjne mozna
prowadzi¢ w bruzdach lub obudowie.

Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji
przez wpusty podtogowe - z zachowaniem przerwy powietrzne;.

Scieki z kuchni gtéwnej oraz zmywalni naczyn (przed wprowadzeniem ich do
kanalizacji komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizaciji
technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w urzgdzenia do odttuszczania sciekow.
Wszystkie urzadzenia do podczyszczania $ciekow powinny byé usytuowane w
odlegtosci minimum 5 m od okien i drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach poza
obszarem.

Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych
i zmywalniach nalezy wyposazy¢ we wstepne fapacze odpadkéw (koszyki). Srednica
przewodow kanalizacyjnych odprowadzajgcych scieki z pomieszczen produkcyjnych
kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

5.1.4. Urzadzenia typu maszyny do mycia naczyn stotowych itp., wymagaja

wody o parametrach:

Do

przytagcza systemu wytwarzania pary nalezy poditgczy¢ wode pitng

o nastepujgcych wiasnosciach:

twardos¢ catkowita: od 0.5° do 5°F w celu unikniecia osadzania sie kamienia
wewnatrz wytwornicy pary (lub komory pieca w modelach z automatycznym
wytwarzaniem).

ci$nienie: miedzy 150-250 kPa, (1,5 — 2,5 bara); wyzsze warto$ci ciSnienia powodujg
wieksze zuzycie wody.

stezenie jondéw chloru (Cl-): nie wiecej niz 10 ppm, aby unikngé zniszczenia
stalowych elementéw.

wspotczynnik pH: powyzej 7.

przewodnos¢ elektryczna: od 50 do 2000 uS/cm (20°C).

Instalacja wodociggowa powinna mie¢ zabezpieczenia uniemozliwiajgce wtdrne
zanieczyszczenie wody zgodnie z wymaganiami dla przeptywdw zwrotnych
okreslonymi w Polskiej Normie PN-EN 1717:2003 dotyczgcej projektowania instalacji
wodociggowej.

5.2 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej
Instalacje elektryczne zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidzie¢ dla celow
oswietleniowych i technologicznych.

Oswietlenie nad stanowiskami pracy powinno by¢ rozmieszczone réwnomiernie, nie
powodujgc zacienienia.

Stosowane oswietlenie powinno zapewni¢ wiasciwe oddawanie barw w celu
unikniecia jej pozornej zmiany przez potrawy.

Wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen woda.

W pomieszczeniach sanitarnych instalacja elektryczna powinna by¢ hermetyczna.
Wspotczynnik wykorzystania urzadzen wynosi 0,7. Wskazane jest zapewnienie 20%
rezerwy.

DASTORE Sp. z 0.0. \
63-400 Ostréw WIkp. ul. Kosciuszki 13A A=
tel. 600-078-580 www.dastore.pl biuro@dastore.pl

KONCEPCJA PROJEKT  NADZOR



BUDOWA SALI WIEJSKIEJ W MIEJSCOWOSCI KARMIN
Dziatki nr ewidencyjny 3/1, 3/2, Karmin, 63-330 Karmin

Sposodb zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem prgdem -
zgodnie z DTR urzadzen.

Natezenie oswietlenia - zgodnie z normg PN-EN 12464-1:2004.

Oswietlenie sztuczne potgczonych ze sobg pomieszczen przeznaczonych na staty
pobyt ludzi oraz ruchu ogoélnego nie powinno wykazywaé roznic natezenia,
wywotujgcych ol$nienie przy przejsciach miedzy tymi pomieszczeniami.

Powyzsze zestawienie obejmuje zapotrzebowanie na energie elektryczng wytgcznie
urzgdzen technologicznych.

5.3 Wytyczne do projektu wentylacji

Wentylacje pomieszczen nalezy projektowa¢ zgodnie z wymaganiami zawartymi w
aktualnych przepisach budowlanych i normach.

Wentylacje mechaniczng nalezy zaprojektowa¢ we wszystkich pomieszczeniach
stosujgc odpowiednie wymiany powietrza - wedtug obowigzujgcych norm.
Ostateczng llos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczy¢é na
podstawie zyskdéw ciepta i wilgoci od urzgdzen oraz ludzi.

Przewidywane temperatury w pomieszczeniach wg obowigzujgcych norm, przy czym
temperatura nawiewu zimg w kuchni, przygotowalniach, zmywalniach powinna
wynosi¢ +16°C do +20°C.

W obiekcie nalezy przewidzie¢ schtadzanie powietrza latem.

5.3.1. Wytyczne ogdlne do projektu wentylacji.

W obiekcie nalezy zaprojektowaé wentylacje mechaniczna.

Oproécz wentylacji ogolnej nalezy uwzgledni¢ okapy zaprojektowane nad wiekszymi
zrédtami ciepta.

W obiekcie przewiduje sie okapy wyciggowe.

Okapy powinny by¢ wykonane z materialu niepalnego, odpornego na dziatanie
ttuszczu i wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowac sie na wysokosci 2,0 m
nad podtogg. Okap powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia fapacze
ttuszczu (filtry).

Oprocz okapow nalezy przewidzie¢ wywiew ogolny w celu usuniecia zanieczyszczen
wydostajgcych sie spod okapow. W przypadku pracujgcych wyciggdw konieczne jest
doprowadzenie odpowiedniej ilosci powietrza, rekompensujgcej ilos¢ powietrza
wycigganego.

W strefie przebywania ludzi predkos¢ przeptywajgcego powietrza nie powinna by¢
wieksza niz 0,3 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowaé¢ odpowiedni uktad cisnien
tak, aby powietrze nie przenikalo z pomieszczen o nizszych wymaganiach
sanitarnych do pomieszczen o wyzszych wymaganiach.

Przewody wentylacyjne nalezy wykonaé z materiatdbw posiadajgcych atesty
i aprobaty. Instalacje izolowac¢ i tumic tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony Polskg Norma.

5.3.2. Ogrzewanie

Ogrzewanie podtogowe.

Temperatura obliczeniowa w pomieszczeniach magazynowych powinna zapewnia¢
wilasciwe warunki do przechowywania produktow. W zwigzku z powyzszym
pomieszczenia te nalezy wyposazy¢ w higrometry i termometry.
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Przez pomieszczenia magazynowe nie powinny by¢ prowadzone przewody
centralnego ogrzewania, powodujgce niezorganizowane zyski ciepta.

5.4 Wytyczne architektoniczno-budowlane

Wysokos¢ pomieszczen w $wietle powinna wynosi¢ - 3,0m z dopuszczeniem
miejscowego obnizenia, w celu obudowy urzadzen technologicznych i
wentylacyjnych.

Sciany i sufity powinny byé wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego
I niepalnego.

We wszystkich pomieszczeniach sanitarnych, produkcyjnych i zmywalni Sciany
nalezy wytozy¢ do wysokosci min. 2,0 m okfadzing tatwo zmywalng, trwatg i odporng
na dziatanie wilgoci i sSrodkow dezynfekujgcych.

Korytarze do wysokosci 1,6 m powinny posiadac¢ powierzchnie tatwo zmywalna.
Narozniki scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.

Wystepy w $cianach powinny mie¢ konstrukcje minimalizujgcg osadzanie sie brudu i
kondensacje patry.

Styki Scian i podtdg wykona¢ jako zaokrgglone, tatwe do utrzymania
w czystosci. Nalezy tez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane
z tego samego materiatu co posadzka.

Na traktach komunikacyjnych nalezy zastosowac odboje.

Podtoga w czesci produkcyjnej powinna by¢ gtadka, nienasigkliwa, niescieralna, nie
Sliska i fatwa do utrzymania w czystosci, zas w pomieszczeniach socjalnych rowniez
ciepta.

Posadzki w pomieszczeniach magazynowych, na korytarzach i w przejsciach do
urzgdzen technicznych powinny by¢ trwate, nienasigkliwe, nie Sliskie i fatwo
zmywalne.

W miejscach uzasadnionych technologicznie podtogi powinny posiada¢ kratki
Sciekowe z zamknieciem wodnym oraz wstepnymi tapaczami odpadkéw (np.
wiaderka).

Drzwi do zaplecza produkcyjnego powinny by¢ niepalne, stalowe lub
z wktadkg stalowg do wysokosci 30 cm ponad powierzchnie posadzki, osadzone w
niepalnej futrynie.

W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynowych i ekspedycyjnych nie powinny
znajdowac sie rewizje, przewody wod.-kan. powinny by¢ szczelnie obudowane.
Wszystkie pomieszczenia przeznaczone na staty pobyt ludzi powinny posiadac
oswietlenie naturalne, a przy braku takiego oswietlenia konieczne jest uzyskanie
odstepstw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

5.5Wytyczne przeciwpozarowe

Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepisow w zakresie zapalnosci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowe;j.

Warunki ewakuacji powinny zapewni¢ mozliwos¢ dwukierunkowego wyijscia
z sali konsumpcyjnej oraz ewakuacji z zaplecza gastronomicznego.
Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg
kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowej.

5.6 Wymagania BHP

Nalezy przeszkoli¢ pracownikow z w zakresie BHP i wyposazy¢ w odziez ochronng.
Wszystkie urzgdzenia muszg posiadac instrukcje obstugi.
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e Lokal powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy.
e Wszystkie urzadzenia nalezy montowaC i obstugiwaC¢ zgodnie z instrukcjg
uzytkownika.

UWAGA:

- Wszystkie siedziska i materiaty wykonczeniowe scian, podtdg i sufitu winny posiadac
atesty bezpieczenstwa pozarowego i atesty zdrowotne.

- Wszystkie meble w kuchni, przygotowalniach, magazynach musza posiadac certyfikaty do
kontaktu z zywnoscig.

- Nalezy na odbiér obiektu przygotowaé protokét badania skutecznosci wentylacji
mechanicznej nawiewno - wywiewnej oraz jej ewentualnej regulaciji.

W przypadku wentylacji grawitacyjnej konieczna jest opinia kominiarza.

- Nalezy na odbidr obiektu przygotowac wynik badania wody w zakresie bakteriologii.

6.0 ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA KUCHNI

Poz. Nazwa wyposazenia + opis llos¢ | Jedn Wymiar
rys. yp P " [ Szerokosé | Glebokosé | Wysokosé
POMIESZCZENIE nr 12 ZMYWALNIA — 2 ETAP
1 Stot zatadowcezy do zmywakl kapturowej ze . 1 st 2500 700 850
zlewem 1-komorowym i otworem na odpadki
5 Zmngrka gastlronom|czna. kapturowa do mycia 1 szt 835 795 1480
naczyn z funkcjg wyparzania
3 Qkap \_Nentylacyjny Igonderlwsz_:xcyjny przyscienny z 1 szt 1000 700 330
filtrami ttuszczowymi, z o$wietleniem
4. Umywal!q_a ze stali nierdzewnej z baterig 1/2" z 1 szt 400 400 235
wytgcznikiem kolanowym
Wylewka ze szybkoztgczkg do weza 1 szt. - - -
6. | Szafka stojgca ze stali nierdzewnej 1 szt. 600 550 850
POMIESZCZENIE nr 13 KUCHNIA - 2 ETAP
7. | Stét przyscienny z pétkg 2 szt. 1600 700 850
Pdétka wiszgca nierdzewna 2 szt. 1400 400 250
9. S;afa przelotowa ze stali nierdzewnej — min. 3 1 szt 1200 200 2000
potki wewnetrzne
10. St’o+ przyscienny z drzwiami przesuwnymi oraz 1 szt 800 200 850
potkg wewnetrzng
11. S;afka wiszgca z drzwiami przesuwnymi oraz 2 szt 1400 400 600
potkg wewnetrzng
12. Umywal!«;_t ze stali nierdzewnej z baterig 1/2" z 1 szt 400 400 235
wytgcznikiem kolanowym
13. | Wylewka ze szybkoztgczkg do weza 1 szt. - - -
14. Stlo+ przyscienny z drzwiami przesuwnymi oraz 1 szt 2100 700 850
potka wewnetrzng
15. S’zafka wiszgca z drzwiami przesuwnymi oraz 3 szt 1000 400 600
potka wewnetrzng
16. Egiigr)na elektryczna gastronomiczna (z otwarta 1 szt Do 800 Do 700 900
17, OJ<a_p przyscienny z filtrami tluszczowymi, z 1 szt 1000 700 425
oSwietleniem
18. | Stoét nierdzewny ze zlewem 2-komorowym 1 szt. 1700 700 850
19. | Szafa chtodnicza pojemnosé 350l 2 szt. 600 600 1850

DASTORE Sp. z 0.0. \
63-400 Ostréw WIkp. ul. Kosciuszki 13A A=
tel. 600-078-580 www.dastore.pl biuro@dastore.pl

KONCEPCJA PROJEKT  NADZOR

Strona TK7



POMIESZCZENIE nr 14 MAGAZYN TERMOSOW GASTRONOMICZNYCH - 2 ETAP

20. | Regat magazynowy 4 potki petne (lite) ‘ 2 ‘ szt. ‘ 1100 700 2000

POMIESZCZENIE nr 18 POMIESZCZENIE PORZADKOWE - 2 ETAP

21. | Regat magazynowy min. 4 pétki azurowe 2 szt. 1600 400 2000
400 —
22. | Stét nierdzewny z basenem (zlew technologiczny) 1 szt. 1000 700 wysokosé
komory
23. | Wylewka ze szybkoztgczkg do weza 1 szt. - - -

POMIESZCZENIE nr 15/16 wc PERSONELU KUCHENNEGO - 2 ETAP

24. | Muszla ceramiczna wc stojgca typu Kompact 1 szt. - - -
Umywalka ceramiczna wiszgcg z chromowanym

25. | syfonem oraz baterig jednouchwytowa z 1 szt. - - -
mieszaczem

POMIESZCZENIE nr 17 POMIESZCZENIE SOCJALNE PERSONELU KUCHENNEGO - 2 ETAP

26. Szafk_a dwudzielna BHP na ubranie wlasne oraz 7 szt 350 200 1850
ubranie robocze
Umywalka ceramiczna wbudowana w blat z

27. | chromowanym syfonem oraz baterig 1 szt. - - -
jednouchwytowa z mieszaczem

o8, S’zafka _stOcha kuchenpa z 3 drzwiami oraz 2 1 szt 1600 600 850
potkami wewnetrznymi z MDF
Zlewozmywak ze stali nierdzewnej 1-komorowy z

29. | ociekaczem oraz 1-uchwutowg baterig z 1 szt. - - -
mieszaczem

30. | Krzesto 2 szt. - - -

31. | Stot z ptyty meblowej 1 szt. 600 600 750

POMIESZCZENIE 10 SALA KONSUMPCYJNA - 1 ETAP

32. | Krzesto 100 | szt. - - -

33. | Stét 25 szt. 1200 800 -
Umywalka ze stali nierdzewnej zabudowana

34, _(komora zabudowana_l z 3 stron) z baterig 1 szt 400 410 240
jednouchwytowsg z mieszaczem oraz syfonem
chromowanym

POMIESZCZENIE 11 ROZDZIELNIA KELNERSKA — 2 ETAP

35, Szafa magazynowa zamykana na zastawe 1 szt 1500 700 2200
stotowg

36. | Mobilna szafka-stolik 2 szt. 800 450 900

POMIESZCZENIE 19 MAGAZYN - 2 ETAP
37. | Regat magazynowy min. 4 pdtki azurowe 2 szt. 1400 600 2000
38. | Regat magazynowy min. 4 pdtki azurowe 2 szt. 2000 400 2000
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