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I. Czes¢ opisowa - technologia kuchni

1. Przedmiot i zakres opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny funkcjonalnego rozmieszczenia pomieszczen,
urzadzen i sprzetdbw w bloku zywienia oddziatu leczniczo-rehabilitacyjnego Szpitala w Kepnie oraz
okreslenie warunkéw funkcjonowania, celem dostosowania do zatozonego zakresu dziatalnosci
gastronomiczne;.

Zakresem opracowania objeto powierzchnie bloku zywienia znajdujgcego sie na poziomie piwnicy budynku
(kuchnia wraz z zapleczem magazynowym i socjalnym), dostosowujgc jg ukladem funkcjonalnym oraz
wyposazeniem technologicznym do planowanej dziatalnosci kuchni szpitalne;j.

2. Usytuowanie funkcji gastronomicznej

Blok zywienia jest usytuowany wyremontowanej i przebudowywanej czesci na poziomie piwnicy —
pomieszczenia produkcyjne, magazynowe i socjalne, wydawalnia i zmywalnia;

Pomieszczenia bloku zywienia stanowig funkcjonalnie wydzielone catosci, bez kolizji z pozostatymi
czesciami budynku.

Do bloku zywienia zapewniono niezalezne dojscie od strony zaplecza: dla personelu oraz droge dostaw, a
takze stuzgce usuwaniu odpadkow.

Z uwagi na zabytkowy charakter obiektu, w miejscach gdzie moze nastgpi¢ ewentualne krzyzowanie drog w
tancuchu produkcyjnym, zastosowane zostang srodki i procedury, okreslone w dokumentacji HACCP, celem
wyeliminowania zagrozen zwigzanych z zakazeniem zywnosci.

3. Opis technologiczny.

3.1. Zakres dziatalnosci

Blok zywienia zaprojektowany zostat, jako zaktad zywienia zbiorowego zamknietego, w ktérym kuchnia
przystosowana jest do samodzielnej produkcji i wydawania positkbw w systemie: $niadanie, obiad
dwudaniowy (dzielony), podwieczorek w naczyniach stotowych wielokrotnego uzytku, kolacja, dla okoto 90
0s0b.

3.2. Inne dane informacyjne dotyczace dziatalnosci

- Zaopatrzenie w surowce do produkcji odbywato sie bedzie przy uzyciu transportu specjalistycznego
hurtowni i dystrybutoréw srodkéw spozywczych;

- Dostawy surowcéw bedg dokonywane na biezgco — codziennie (minimalne zapasy zapewniajgce ciggtosé
produkcji) o ustalonych godzinach tak, by wyeliminowa¢ mozliwos¢é wystgpienia zanieczyszczen
krzyzowych (dostawy surowcow odbywac sie bedg w godzinach porannych);

- Dodatkowe wyposazenie w sprzet, meble i urzgdzenia gastronomiczne oraz chtodnicze dobrano na
podstawie katalogéw producentéw sprzetu gastronomicznego;

Zatrudnienie:

- planowanie produkcji, magazyny — 1 osoba (intendent)

- produkcja, kuchnia - 3 osoby (szef kuchni, kucharz i pomoc kuchenna);

- wydawanie i zmywanie naczyn — 1 osoba;

- kuchnia pracowaé bedzie na dwie zmiany w siedem dni w tygodniu robocze od godziny 6.00 do 19.00;
Wydawanie positkbw w systemie: $niadanie, obiad dwudaniowy (dzielony: zupa i drugie danie),
podwieczorek, kolacja

3.3. Uktad funkcjonalny

Uktad funkcjonalny pomieszczen bloku zywienia przedstawiono w czesci rysunkowej projektu
technologicznego.

W bloku zywienia wyraznie wydzielone sg zespoly pomieszczen powigzane ze sobg funkcjonalnie i
spetniajgce okreslone zadania dotyczace, np: dostawy i magazynowania surowcéw, przemieszczania
surowcow i potproduktow, produkgji, transportu wewnetrznego i wydawania do konsumpcji positkbw oraz
mycia naczyn stotowych, a takze przemieszczania pracownikow itp.
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Pomieszczenia usytuowane sg na poziomie piwnicy budynku Szpitala

Do bloku zywienia prowadzg dwa wejscia:

- wejscie od strony szpitala;

- wejscie od strony zewnetrznej stanowigce:

a. droge dostaw surowcow i potproduktéw do kuchni (dostawy odbywajg sie z zachowaniem procedur
rozdzielczosci czasowej, o ustalonych z dostawcami godzinach);

b. droge usuwania odpadéw (usuwanie odpadéw odbywa sie z zachowaniem procedur rozdzielczosci
czasowej, po zakonczeniu produkcji w kuchni);

c. droga wejscia/wyjscia personelu bloku zywienia.

W sktad bloku zywienia szpitala wchodza:

Pomieszczenia komunikacji wewnetrznej — korytarze wewnetrzne i klatka schodowa
Korytarz wewnetrzny bloku zywienia stanowi jednoczesnie cigg komunikacyjny - droge dojscia do
poszczegdlnych pomieszczen.

Na poziomie piwnicy wydzielono nastepujagce pomieszczenia:

Magazyn spozywczy

Pomieszczenie przewidziane do biezgcego przechowywania wymaganych ilodci artykutéw spozywczych. W
pomieszczeniu ustawiono regaty magazynowe i palety do przechowywania surowcéw spozywczych
wykorzystywanych w toku produkc;ji.

Komora chtodnicza i mroznicza

Pomieszczenia przeznaczone do przechowywania produktdw spozywczych wymagajgcych zachowania
tancucha chtodniczego (schtodzonych oraz zamrozonych). Pomieszczenia wyposazone w regaty
magazynowe azurowe.

Komora chiodnicza zostata przewidziana jako pomieszczenie przechodnie - dostepne od strony korytarza
komunikacyjnego (dla dostaw surowcow wymagajgcych warunkéw chitodniczych: nabiat, mieso, wedliny,
produkty mrozone) oraz od strony kuchni (pobieranie surowcéw do produkcji).

Magazyn warzyw

Pomieszczenie potgczone funkcjonalnie (drzwiami) z przygotowalnia wstepng warzyw. W magazynie warzyw
ustawione sg palety, regaty magazynowe oraz szafa chtodnicza. (Pomieszczenie klimatyzowane).

Pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw oraz jaj

W pomieszczeniu obrébki wstepnej warzyw oraz jaj bedg poddawane obrébce wstepnej warzywa i owoce

oraz jaja. Wydzielono tu stanowiska:

- stanowisko obrébki wstepnej warzyw i owocow - wyposazone w stoty robocze, basen dwukomorowy,
obieraczke do warzyw;

- stanowisko obrobki wstepnej (mycia i dezynfekcji) jaj — obejmujagce stot roboczy ze zlewozmywakiem
jednokomorowym, pétke i na naswietlacz UV.

Na stanowisku obrébki wstepnej jaj przewidziano chtodziarke podblatowag do biezgcego przechowywania jaj
po dostawie.

Czyste potprodukty sg przekazywane bezposrednio do kuchni przez okienko podawcze - wydezynfekowane
jaja w wydzielonych pojemnikach; do pomieszczenia obrobki czystej warzyw i owocdw — czyste, obrane
warzywa i owoce umieszczone w wydzielonych pojemnikach na czyste poétprodukty.

W przygotowani zamontowana zostanie umywalka do mycia rgk z wymaganym wyposazeniem.

Procesy obrébki warzyw/owocéw oraz jaj sg prowadzone z zachowaniem rozdzielnosci czasowej
(zastosowanie procedur rozdzielnosci czasowej procesow), a takze kazdorazowym umyciu i
zdezynfekowaniu stanowisk pracy (zgodnie z systemem HACCP).

Pomieszczenie obroébki czystej warzyw i owocéw

Pomieszczenie przechodnie, pomiedzy przygotowalnia wstepng warzyw i owocow oraz kuchnig (potgczone
funkcjonalnie z przygotowalnia wstepng warzyw oraz kuchnig). Wydzielone zostato tu stanowisko suréwek,
jarzyn i owocéw. Wyposazenie pomieszczenia stanowig: stét roboczy z szafkg oraz stét roboczy ze zlewem
jednokomorowym oraz szafkg oraz szatkownice do warzyw.

Prowadzone sg tu procesy krojenia, rozdrabniania, szatkowania warzyw i owocow oraz mieszania i
doprawiania suréwek.

W przygotowani czystej warzyw zamontowana zostanie umywalka do mycia rgk z wymaganym
wyposazeniem.

Kuchnia
Uwzgledniajgc wymagania sanitarno — zdrowotne w stosowanych procesach technologicznych wydzielono tu
nastepujgce stanowiska pracy i obrébki technologicznej:
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Kuchnia — cze$¢ produkcyjna:

- - Stanowisko obrdébki termicznej wyposazone w piec konwekcyjno — parowy 10-pdtkowy, trzon kuchenny
4-palnikowy z szafka, patelnie elektryczna; trzy taborety gazowe z powierzchniami odstawczymi; nad tym
stanowiskiem umieszczony jest okap z wyciggiem mechanicznym;

- Stanowisko obrébki miesa, drobiu i ryb wyposazone w stét do pracy oraz stét ze zmywakiem
dwukomorowym; (obrébka poszczegdlnych grup surowcéw prowadzona jest z zachowaniem rozdzielnosci
czasowej, kazdego dnia produkowane jest tylko jedno menu dzienne);

- Stanowisko potraw macznych wyposazone w stoty robocze z szafkami oraz mikser uniwersalny;
Stanowisko kuchni zimnej (przygotowywania $niadan, konfekcjonowania wedlin, seréw oraz
przygotowania deseréw) wyposazone w stoly robocze, krajalnice do wedlin i seréw, wage na blatowg (do
5 kg), blender reczny, kuter do przygotowywania past.

- Stanowisko mycia sprzetu produkcyjnego (kuchennego) z powierzchnig odstawczg basenem
jednokomorowym i regatem ociekowym oraz szafg na czysty sprzet. Wielkos¢ komory basenu nalezy
dostosowac do mytych naczyn i sprzetu produkcyjnego.

Kuchnia - cze$¢ ekspedycyjna:

- Stanowisko ekspedycji (wydawcze) z stotami roboczymi oraz wagg odbywa sie tu przygotowanie rozdziat
potraw na poszczegdlne grupy, pakowanie i przygotowanie do wydawania; na tym stanowisku w szafkach
przechowywane sg czyste naczynia i pojemniki transportu wewnetrznego (pojemniki GN, wiadra, dzbanki);

- Stanowisko przygotowania prob pokarmowych — powierzchnia robocza wydzielona w ramach powierzchni
ekspedycyjnej, z wydzielonymi: szafka na naczynia oraz sprzet do pobierania préb oraz chtodziarkg
podblatowg do przechowywania prob.

Do przechowywania srodkéw spozywczych w wymaganych przepisami warunkach oraz z zachowaniem
segregacji zaprojektowano na terenie kuchni odpowiednig ilos¢ szafek (pod blatami roboczymi oraz szafek
wiszgcych), pétek, urzadzen chtodniczych (szafa chtodnicza dwukomorowa — podreczna oraz chtodziarka
podblatowa na préby). Do transportu wewnetrznego, surowcow , potproduktdow i wyrobdéw gotowych w
ramach kuchni wykorzystywane sg woézki transportowe 15-potkowe oraz wézki kelnerskie.

W pomieszczeniach produkcyjnych (w kuchni — w czesci produkcyjnej i wydawczej oraz w przygotowalni
wstepnej) dla przestrzegania zasad higieny produkcji srodkéw spozywczych zaprojektowano umywalki do
mycia rgk wyposazone w podajniki mydta i recznikdw jednorazowego uzytku.

Zaplecze personelu

Zaplecze socjalno-sanitarne personelu kuchni obejmuje:

- - szatnie w ktorej dla pracownikéw kuchni przewidziano szafki szatniowe dwu-dzielne zapewniajgce
rozdziat odziezy osobistej oraz odziezy ochronnej (roboczej), umywalke do mycia rgk (z wyposazeniem),
szafke ze zlewozmywakiem jednokomorowym, krzesto.

- pomieszczenie sanitarne obejmujgce: wydzielong kabing ustepowg, natrysk, przedsionek, w ktérym
zamontowano umywalke do mycia rgk z niezbednym wyposazeniem.

Pomieszczenia przeznaczone sg wylagcznie dla oséb posiadajgcych aktualng dokumentacje medyczng
potwierdzajgca stan zdrowia odpowiedni do pracy przy produkcji i obrocie zywnoscia.

Pomieszczenie gospodarcze

Pomieszczenie stanowigce aneks porzadkowy - miejsce przechowywania sprzetu do sprzatania (na
wieszakach) oraz srodkéw chemicznych, wyposazone w zlew gospodarczy jednokomorowy, oraz regaty na
srodki chemiczne i materiaty eksploatacyjne.

Wydawalnia positkéw

Wydawalnia na parterze ma powierzchnie jest potgczona z kuchnig. Wydawalnia wyposazona jest w: blaty
robocze z szafkami oraz zlewozmywak jednokomorowy stanowigcy stanowisko mycia rak.

W wydawalni wydzielone jest stanowisko przechowywania wézkéw transportowych

Zmywalnia naczyn stotowych

Zmywalnie naczyn stotowych w piwnicy wyposazono w zlewozmywak dwukomorowy, zmywarke
gastronomiczng na podstawie oraz powierzchnie odktadczg i szafe przelotowg potgczong funkcjonalnie z
wydawalnia positkdw.

Zmywalnia potgczona jest z wydawalnia szafg przelotowa.

W wydawalni wydzielone jest stanowisko przechowywania wézkéw transportowych.

4. Wytyczne dla procesu technologicznego.

Dostawa i magazynowanie surowcow, materiatow i dodatkéw



Dostawy artykutow spozywczych dokonywane sg srodkami transportu dostawcow.

Przyjecie dostawy surowcéw odbywa sie w wejsciu od zaplecza. Nastepnie surowce transportowane sg do
poszczegdlnych magazynow (spozywczego, warzyw), komory chtodniczej (lub mrozniczej) lub bezposrednio
do kuchni.

Wszystkie surowce i potprodukty przeznaczone do spozycia oraz materialy i wyroby przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig, tj. opakowania papierowe, z tworzyw sztucznych itp. posiadajg odpowiednie
specyfikacje jakosci zdrowotnej i atesty PZH oraz sg dostarczane i przechowywane w warunkach, ktére nie
powodujg ich zanieczyszczenia oraz pogorszenia jakosci zdrowotne;.

Wszystkie surowce i materialy pomocnicze sg wyraznie oznakowane w opakowaniach jednostkowych i
zbiorczych.

Obrébka wstepna

Wstepna obrébka jaj oraz obrobka wstepna warzyw oraz ptukanie warzyw i owocéw jest prowadzona w
przygotowalni wstepnej przy zastosowaniu wtasciwych procedur rozdzielnosci czasowej procesow.

Jaja dezynfekowane sg przy pomocy urzgdzenia do dezynfekcji jaj metodg UV zgodnie z instrukcjg na
stanowisku. Po zakohczeniu procesu obrobki wstepnej, czyste jaja przekazywane sg w pojemnikach do
kuchni przez okienko podawcze.

Warzywa korzeniowe i ziemniaki obierane sg przy uzyciu obieraczki, nastepnie sg oczkowane i ptukane w
basenie pod biezgcg wodg. Pozostate warzywa i owoce sg sortowanie, myte, oczyszczane/obierane recznie
i plukane w wodzie.

Obrdbka wstepna czysta (obranych i umytych) warzyw i owocoéw odbywa sie w wydzielonym pomieszczeniu i
polega na: krojeniu, szatkowaniu warzyw, owocow; mieszanie sktadnikéw (satatek, suréwek).

Obrobka wstepna czysta tj. miesa, drobiu i ryb wykonywana jest w kuchni na wydzielonym stanowisku i
obejmuje m.in.: mycie, osuszanie , krojenie rozdrabnianie (mielenie wilkiem), porcjowanie, formowanie,
panierowanie, faszerowanie

Obrobka wtasciwa (termiczna i zimna)

Obrobka termiczna produktow odbywa sie w jak najkrétszym czasie przed ich dystrybucjg, tak by zapewnié
wiasciwg temperature positkow. Proces ten odbywa sie przy zastosowaniu pieca konwekcyjnego, patelni,
trzonu kuchennego, taboréw gazowych. Po procesie obrébki termicznej positki sg natychmiast porcjowane
do naczyn zbiorczych (garnki, wiadra, pojemniki GN - z pokrywkami) i przygotowane do dystrybucji. Gotowe
potrawy przekazywane na stanowisko ekspedyc;ji, gdzie sg wstawiane konfekcjonowane wg ilosci pacjentéw
a nastepnie pakowane do windy transportowej i zawozone na parter do wydawalni positkow.

Obrébka zimna prowadzona jest na stanowisku kuchni zimnej i obejmuje: krojenie wedlin i serdw,
rozdrabnianie blendowanie, mieszanie i doprawianie, smarowanie (np. pastami lub mastem), porcjowanie i
ukfadanie skfadnikow (na kanapkach).

Transport wewnetrzny i wydawanie positkow:

Potrawy po przygotowaniu pakowane sg wg liczby pacjentdw w poszczegdélnych grupach do naczyh i
pojemnikéw transportowych (miski, garnki, pojemniki GN, dzbanki). Pojemniki sg odpowiednio znakowane.
Transport ze stanowiska wydawczego w kuchni odbywa sie windg towarowag do wydawalni na parterze i na
poddaszu. Positki w wydawalniach odbierane sg przez wozne oddziatowe i ustawiane na przygotowane do
dystrybucji wozki transportowe. Przed wejsciem do wydawalni, przystgpieniem do dystrybucji wozne
oddziatowe myjqg rece i ubierajg czystg odziez robocza.

Porcjowanie positkbw na naczynia stotowe prowadzone jest w salach przy stolikach.

Positki sg porcjowane zgodnie z wyznaczong w jadtospisie dziennym gramaturg. Do procesu
wykorzystywany jest wykalibrowany sprzet (tyzki, chochle i porcjonery).

Zywno$é oraz naczynia stotowe, kubeczki i sztuéce w czasie transportu wewnetrznego jest umieszczona w
zamknietych opakowaniach transportowych (pojemniki GN) oraz w zamykanym wozku (lub pojemnikach
transportowych) i jest zabezpieczona przed: zawilgoceniem, uszkodzeniem, rozwojem drobnoustrojow oraz
wszelkimi zanieczyszczeniami.

Po zakonczonej konsumpciji naczynia odstawiane sg na wézki i przewozone do zmywalini.
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Mycie naczyn stotowych:

Naczynia stotowe najpierw myte sg wstepnie (recznie) w jednokomorowym zlewozmywaku, a nastepnie w
zmywarce poddawane procesowi mycia wtasciwego i wyparzania w temperaturze 85-90°C.

Czyste naczynia stotowe sg przechowywane w szafie przelotowej potgczonej funkcjonalnie z wydawalnia.
Mycie pojemnikéw i naczyn transportu wewnetrznego:

Garnki, miski i pojemniki GN wykorzystywane w ramach dystrybucji positkéw, myte sga w zmywalni po
zakonczeniu procesu mycia naczyn w zmywarce w osobnych cyklach. Naczynia i pojemniki transportowe
najpierw sg wstepnie myte recznie, a nastepnie poddawane sg myciu i dezynfekcji w zmywarce. Po umyciu
naczynia i opakowania zbiorcze odstawiane sg do catkowitego osuszenia, a nastepnie przekazywane
wydawalni istamtad windg transportowane do kuchni. W kuchni naczynia transportowe odstawiane sg do
szafek na stanowisku ekspedycyjnym.

Mycie wozkow transportowych:

W ramach zmywalni naczyn stotowych wydzielono stanowisko mycia woézkéw, wyposazone w kran ze
ztgczkg do weza i kratke Sciekowg. Mycie wbézkéw bedzie prowadzone po zakonczeniu mycia i dezynfekcji
naczyn stotowych i pojemnikéw transportu wewnetrznego. Czyste, wozki transportowe bedg przewozone
$luza bezposrednio do wydawalni positkdw i tam przechowywane na wydzielonym stanowisku odstawczym
wozkow.

ODPADY

W bloku zywienia bedg powstawaty odpady zakwalifikowane stosownie do rozporzgdzenia Ministra
Srodowiska z dnia 9 grudnia 2014r. w sprawie katalogu odpadéw (Dz. U. poz. 1923) do grupy 02 02 xx —
Odpady zprzygotowania i przetwdrstwa produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego (bez odpadéw
niebezpiecznych), z grupy 02 03 xx - Odpady z przygotowania, przetworstwa produktéw i uzywek
spozywczych oraz odpady pochodzenia roslinnego, w tym odpady z owocow, warzyw, produktow
zbozowych, olejéw jadalnych, kakao, kawy, herbaty oraz przygotowania i przetwoérstwa tytoniu, drozdzy i
produkcji ekstraktow drozdzowych, przygotowywania i fermentacji melasy (z wytgczeniem 02 07), z grupy 15
XX Xx — odpady opakowaniowe, z grupy 20 xx xx - Odpady komunalne tgcznie z frakcjami gromadzonymi
selektywnie (w tym oleje i ttuszcze jadalne).

Wszystkie typy odpadow winny byé gromadzone w sposob okreslony w rozporzgdzeniu Ministra
Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkoéw technicznych jakim powinny odpowiadac
budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 690 z pézn. zm.).

W szczegdlnosci odpadki konsumenckie oraz odpadki powstajgce w procesie produkcyjnym kuchni oraz
obrébki wstepnej owocow i warzyw (odpady organiczne), usuwane bedg z zakladu drogg poprzez ciagi
komunikacyjne z zachowaniem rozdzielnosci czasowej proceséw do wydzielonego pomieszczenia na
odpady, zlokalizowanego na zapleczu budynku i do czasu odbioru przez wyspecjalizowane podmioty bedg
okresowo sktadowane.

W bloku zywienia odpady bedg gromadzone do wydzielonych oznakowanych pomnikéw na:

- odpady produkcyjne - zbierane przy stanowiskach pracy w pomieszczeniach produkcyjnych (kuchnia,
przygotowalnia wstepna warzyw i owocéw) do pojemnikdéw zaopatrzonych w worek foliowy; odpady
poprodukcyjne wynoszone sg do pomieszczenia na odpady;

- odpady pokonsumpcyjne (organiczne) — zbierane sg w zmywalni na parterze i na poddaszu; zgarniane sg
z naczyn stotowych do oznakowanego pojemnika na odpady pokonsumpcyjne; po zakonczonym
procesach mycia i dezynfekcji wynoszone, klatka schodowg i korytarzem komunikacyjnym bloku zywienia
na zewnatrz budynku, do pomieszczenia na odpady;

- odpady state (Smieci) zbierane sg przy poszczegdlnych stanowiskach pracy do plastikowych pojemnikéw
zaopatrzonych w worek foliowy. Po zapetnieniu worek jest zwigzywany i wynoszony korytarzem
komunikacyjnym poza blok zywienia, na zewnatrz budynku do kontenera na odpady komunalne.

Pojemniki na odpady nalezy wytozy¢ workami foliowymi i umiesci¢ w miejscach fatwo dostepnych dla
uzytkownikow

Aby zapewni¢ odbidér odpadow z bloku zywienia nalezy ztozy¢ wlasciwe deklaracje.

Wytyczne pozostate:

Dla bloku zywienia nalezy opracowac i wdrozy¢ dokumentacje dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej
(ang.) i Hazard Analysis and Critical Control Points (tzw. HACCP), m. in. w zakresie zagadnien zwigzanych
z

- higieng osobistg i stanem zdrowia oséb wykonujgcych prace przy produkcji zywnosci,
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- procesami mycia pomieszczen, urzgdzen i sprzetéw,

- zaopatrzeniem w wode do celéw spozywczych (okresowe badania wody),
- usuwaniem odpadow i Sciekdw, w tym sanitarnych i technologicznych,

- kontrolg zabezpieczen przed szkodnikami,

- kwalifikacjami i szkoleniami pracownikow.

5. Zestawienie sprzetow kuchennych.

dolne o gtebokosci 15cm

o Wymiar
Lp. | YZnacze | 55¢ Nazwa Opis Podiaczenia
nie
S X G X H
-1.1 Kuchnia
Blat rob fka i Blat roboczy ze stali nierdzewnej, spawany,
1 P-A100 7 q alroboczy z szaikg | 100 X 70 | x | 85 | przestawna potka, drzwi przesuwne, nie dotyczy
rzwiami przesuwnymi mozliwo$¢ zamontowania zamka do drzwi
Blat rob fkai Blat roboczy ze stali nierdzewnej, spawany,
2 | P-A80 3 d al roboczy z szaika | 60 x | 70 | x | 85 | przestawna potka, drzwi przesuwne, nie dotyczy
rzwiami przesuwnymi mozliwo$¢ zamontowania zamka do drzwi
Blat roboczy ze stali nierdzewnej, spawany,
3 P-P60 1 Blat roboczy z szufladami 60 X 70 | x | 85 |trzy szuflady: gorna o gtebokosci 20cm, dwie nie dotyczy

Stét z blatem chtodniczym ze stali
4 P-C60 1 Blat chfodniczy 60 X 70 | x | 85 |nierdzewnej, drzwi samodomykajace sig,
funkcja automatycznego odszraniania

prad 230V 0,25
kw

Blat roboczy ze stali nierdzewnej, spawany,

33mm (zaslepiony), stot posiada komore o
wymiarach 400x400x250mm, pod zlewem
potka

5 | P-A80 2 Slat roboczy z szafkg i 80 X 70 | x | 85  przestawna pdtka, drzwi przesuwne, nie dotyczy
rzwiami przesuwnymi mozliwosé zamontowania zamka do drzwi
Szafka wiszaca ze stali nierdzewnej,
Szafka wi drzwiami spawana, przestawna pétka
6 | W-100 2 zalka wiszgca z drzwiami | 109 | x| 30 | x | 60 |maksymalne obcigZenie na potke 70kg/m?, nie dotyczy
przesuwnymi mozliwo$¢ zamontowania zamka do drzwi
suwanych
Szafka wiszaca ze stali nierdzewne;j,
. L spawana, przestawna poétka
7 W-80 2 Szafka wiszaca zdrzwiami | g3 | y | 30 | x | 60 | maksymalne obciazenie na potke 70kg/m?, nie dotyczy
przesuwnymi mozliwo$¢ zamontowania zamka do drzwi
suwanych
Zlew dwukomorowy ze stali nierdzewnej, woda ciepta i
stot skrecany, nogi oraz potka tgczone za Zimna
8 |PzL120| 2 Zlew dwukomorowy 120 x | 70 | x | g5 |pOmoca srub, otwor pod baterie w blacie o kanalizacja,

wyposazy¢ w
baterie sztorcowg

Blat roboczy ze stali nierdzewnej ze zlewem
9 | P-ZL100 1 Blat roboczy ze zlewem lewy | 100 X 70 | x | 85 | jednokomorowym, spawany, przestawna
potka

woda ciepta i
zimna,
kanalizacja,
wyposazy¢ w
baterie sztorcowg

Stét ze zintegrowanymi zlewami, potka
10 P-BS 1 Basen dwukomorowy 100 X 70 | x | 85 |dolna, do wyposazenia w baterig sztorcowq i
napetniacz, komora h=400 mm

woda ciepta |
zimna,
kanalizacja,
wyposazy¢ w
napetniacz z

mozliwoscig zapamietania programow,
pojemnosc¢: 10 x GN , wydajnosc: 16

wylewka
Piec konwekcyjno-parowy 10xGN, (10
pétkowy) np. Cheftop power 19,5kW lub inny | prad: 230V gaz:
o réwnowaznych parametrach. Wyposazony | 3/4” woda: 3/4”,
1 PK 1 Piec konwekcyjno-parowy 90 X 102 | x | 188 | w automatycznie regulowang moc grzatek, kanalizacja,
cyfrowy dotykowy panel sterowania z Went%’gﬂgii? V\C;kap,

Zbiornik wykonany ze stali nierdzewnej
kwasoodpornej, zawor spustowy, kontrola i
regulacja poziomu i ci$nienia wody, w
zestawie podstawa

12 KW 1 Kociot warzelny 90 X 90 | x | 90

prad 400V, woda,
kanalizacja, 9 kW

Blat roboczy wykonany ze stali nierdzewnej
13 PE 1 Patelnia elektryczna 90 X 90 X 90 kwasoodpornej, sterowanie termostatem,
przechyt misy mechaniczny, reczny

prad 400V, 10 kW
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Taboret elektryczny 1-ptytowy wykonany ze
stali nierdzewnej, mozliwo$¢ pracy z

14 TB-1 2 Taboret 70 70 | x | 38 naczyniami o pojemnosci 100 |, piyta grzejna prad 400V, 5 kW
o $rednicy 400 mm,
Kuchnia czteropalnikowa z piekarnikiem
wykonana ze stali nierdzewnej, nozki
15 KU 1 Kuchnia elektryczna 80 70 | x | 90 |umozliwiajgce czyszczenie pod prad 48\9\,\/' 10,5
urzgdzeniem, piekarnik konwekcyjny temp.
min. 270°C, plyty grzewcze zeliwne
Wpust posadzkowy ze stali nierdzewnej z
16 KR 4 Wpust posadzkowy 20 20 rusztem kratowym antyposlizgowym oraz kanalizacja
koszem osadczym
Szafa magazynowa ze stali nierdzewnej z
_ f drzwiami na zawiasach, trzy potki ;
17 P-SZ 1 Szafa na naczynia kuchenne | 60 60 x | 200 montowane na stafe, mozliwosé nie dotyczy
zamontowania zamka na klucz
woda ciepta i
zimna,
18 | UM-50 1 umywalka 50 40 Umywalka ceramiczna kanalizacja,
wyposazy¢ w
baterie sztorcowg
19| zZiw | 1 | Gawor CZ%rgi',’;ge ziaczka woda zimna
Okap wykonany ze stali nierdzewnej
chromowo-niklowej do wychwytywania i
odprowadzania zapachdw, pary i nadmiaru
ciepta, wyposazony w filtry wychwytujace prad 230V 0,21
20 | POK 1 Okap 525 200 40 | uszcz (giowny nosnik zapachow), kranik KW
spustowy do usuwania nadmiaru ttuszczu i
wilgoci, kré¢ce przytgczeniowe oraz
oswietlenie 500 Ix
-1.2 Komunikacja
woda ciepta i
zimna,
1 UM-50 1 umywalka 50 40 Umywalka ceramiczna kanalizacja,
wyposazy¢ w
baterie sztorcowg
2 w 1 waga platformowa 45 60 | x | 15 gvgﬁ(g latformowa posadzkowa 300 kg / prad 230V 0,1 kW
-1.3 Magazyn zewnetrzny
REG-12 . . .
1 0x50 1 regat stalowy 120 50 | x | 185 | Regat stalowy skrecany z pétkami nie dotyczy
2 | pLoo | 1 lodowka 60 60 | x | 200 | Lodéwka wolnostojaca prad 2307, 0,69
3 RECS:'BQOX 2 regat stalowy 90 50 | x | 185 | Regat stalowy skrecany z pétkami nie dotyczy
-1.4 Zmywalnia
Szafa ze stali nierdzewnej, drzwi suwane, 4
1 SP1 1 Szafa przelotowa 140 45 | x | 180 | potki wewnetrzne, mozliwo$¢ zamontowania nie dotyczy
zamka do drzwi
Blat rob fka i Blat roboczy ze stali nierdzewnej, spawany,
2 | P-A60 1 d airoboczy z szaikg | 60 70 | x | 85 | przestawna potka, drzwi przesuwne, nie dotyczy
rzwiami przesuwnymi mozliwo$¢ zamontowania zamka do drzwi
woda ciepta i
. ’ . P zimna,
Stét ze zintegrowanymi zlewami, potka kanalizacja
3 P-BS 1 Basen dwukomorowy 100 70 | x | 85 |dolna, do wyposazenia w baterig sztorcows i Wyposazy¢ W
napetniacz, komora h=400 mm napeniacz z
wylewka
Wykonana ze stali nierdzewnej, 1 kosz do
talerzy, kosz uniwersalny i kosz na sztuéce w rad: 400V
tandardzie, 2 pary ramion myjgco- prac:
4 zZM 1 Zmywarka kapturowa 73 84 x | 1488 . 11,1kW, woda,
ptuczacych, kosze 500x500mm, dozownik kanalizacja
ptynu myjgcego i nabtyszczajgcego w
standardzie
Wpust posadzkowy ze stali nierdzewnej z
5 KR 1 Wpust posadzkowy 20 20 rusztem kratowym antyposlizgowym oraz kanalizacja
koszem osadczym
6 ZLW 1 Zawér czedrg ?Allré)éaze ztaczka woda zimna
Wozek ze stali nierdzewnej, wyposazony w
dwustronng blokade pojemnikéw GN i tac, 4
7 P-GN 2 Wozek na pojemniki GN 55 38 | x | 120 | skretne kdtka z hamulcami, odstepy miedzy nie dotyczy

potkami 80 mm, pojemnos$¢: 7 x pojemnik
gastronomiczny GN 1/1, kétka plastikowe
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-1.5 Obrébka wstepna

1| PLOD | 1 lodéwka 60 | x |60 | x |200|Lodéwka wolnostojaca prad 230 0,69
woda ciepta i
Blat roboczy ze stali nierdzewnej ze zlewem zimna,
2 | P-ZL100 | 2 Blat roboczy ze zlewem lewy | 100 X 70 | x | 85 jednokomorowym, spawany, przestawna kanalizacja,
potka wyposazy¢ w
baterie sztorcowg
3 P-NAS 1 Naswietlarka do jaj Naswietlarka do jaj prad 230V
Urzadzenie do obierania ziemniakow,
marchwi, burakéw itp.,wykonana w cato$ci
ze stali nierdzewnej, pokrywa z akrylowym
; wizjerem, wytgcznik bezpieczenstwa, prad 400V, 0,39
4 P-OBR 1 Obieraczka do warzyw 46 X 50 | x | 80 masywny, wymienny dysk i sciany bebna o KW
wiasciwosciach $ciernych, atwy demontaz
utatwia czyszczenie urzagdzenia, wyposazona
w timer, wsad 7 kg, wydajnos¢ 150 kg/h
woda ciepta i
zimna,
5 UM-50 1 umywalka 50 X 40 Umywalka ceramiczna kanalizacja,
wyposazy¢ w
baterie sztorcowg
. Blat roboczy ze stali nierdzewnej, narozny, .
6 B-N120 1 Blat roboczy z pétkg 120 X 120 x | 85 spawany, przestawna potka nie dotyczy
7 SZW 1 Szatkownica do warzyw prad 230V
-1.6 Chtodnia
1 | L | 4 | lodéwka | 60 | x | 60 x | 200 | Lodéwka wolnostojaca | prad 230V 0.
-1.7 Mroznia
1 | ZAM | 2 | zamrazarka | 120 | X 60 | x | 120 | zamrazarka wolnostojgca | prad 22\(,)\/\/' 0,39
-1.8 Magazyn warzyw
1 REG-90x 2 i . .
50 regat stalowy 90 X 50 | x | 185 | Regat stalowy skrecany z pétkami nie dotyczy
2 P-PAL 2 Paleta 120 X 80 Paleta drewniana do sktadowania warzyw nie dotyczy
3 WGT 1 Waga gastronomiczna prad 230V
-1.9 Magazyn prod. Suchych
REG-12 . . .
1 0x50 2 regat stalowy 120 X 50 | x | 185 | Regat stalowy skrecany z potkami nie dotyczy
REG-90x . . .
2 60 4 regat stalowy 90 X 60 | x | 185 | Regat stalowy skrecany z potkami nie dotyczy
-1.10 Szatnia
1 | SU-t | 5 | Szafka ubraniowa | | X X | Szafka ubraniowa z taweczkg nie dotyczy
-1.11 Pom socjalne
1 SK 2 Szafka kuchenna 60 X 60 | x | 85 | Szafka kuchenna stojgca z blatem nie dotyczy
2 SK-W 3 Szafka kuchenna 60 X 40 | x | 60 grzzavcli(?zt;glienna wiszaca z potkami i nie dotyczy
woda ciepta |
) zimna,
3 ZL-K 1 | Szafka kuchenna ze zlewem | 60 X 60 | x | 80 Ezarl:ka kuchenna stojgca ze zlewem kanalizacja,
uchennym wyposazyé w
baterie sztorcowg
4 | LODK | 1 Lodéwka Lodéwka kuchenna podblatowa prad 22\9\,\/’ 089
woda ciepta i
zimna,
5 UM-50 1 umywalka 50 X 40 Umywalka ceramiczna kanalizacja,
wyposazy¢ w
baterie sztorcowag
6 ST100 1 Stot 100 X 100 | x | 75 | Stot drewniany nie dotyczy
7 KR 2 Krzesto nie dotyczy

opracowanie: wg strony tytutowej
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B. Projekt technologi kuchni - czes¢ rysunkowa
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Rzut piwnic - technologia kuchnia
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