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w sprawie odstepstwa z zakresie wysokoSci pomieszczen
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Rys .Nr 1/2 Rzut piwnic - technologia rozmieszczenie wyposazenia technologicznego

Rys Nr2/2 Rzut przyziemia - technologia rozmieszczehie wyposazenia technologicznego.



Dobér wyposazenie technologicznego i technicznego bloku zywieniowego

Okreslenie wytycznych branzowych, budowlanych i instalacyjnych, w zakresie wydzielenia
i wyposazenia technicznego pomieszczen technologicznych niezbednych do
funkcjonowania bloku zywieniowego , zgodnego z wymogami sanitarnymi 1 BHP

4.0. Informacije ogdine

Przedszkole Gminne w Polanowie aktuainie miesci sie¢ w budynku przy ul Stawnej 3

Z uwagi na zly stan techniczny tego obiektu , Przedszkole podlega przeniesieniu do budynku
przy ul Dworcowej 12 . Przeniesienie realizowane bedzie wdwoch etapach .

W pierwszym - oddziaty dzieci 4; 5 i 6- letnich Dostawa wyzywienia dlatych dzieci -z
kuchni przy ul Stawnej.3 W drugim — dzieci trzyletnie i kuchnia . Budynek przy ulicy
Dworcowej 12 jest obiektem trzykondygnacyjny. Czesciowo podpiwniczony, z poddaszem
nieuzytkowym. Zrealizowany w technologii tradycyjnej. Murowany z cegly. Wyposazenie
techniczne stanowia instalacje: wod. - kan. c.w.u, co, elektryczna i wentylacji grawitacyjnej.
Zrodlem energii cieplnej do ogrzewania budynku i przygotowania cieplej wody uzytkowej
jest wiasna kotlownia wodna, whudowana, opalana paliwem stalym.

Zrédlem zaopatrzenia w wode jest wodociag komunalny. Odbiornikiem Scickéw
gospodarczych - komunalna kanalizacja sanitarna.

Do budynku prowadza dwa wejScia zewngtrzne. Jedno jest droga dzieci i personelu
pedagogicznego . Drugic stanowi droge ewakuacyjng przeciw pozarowa
Medium do termicznej obrébki potraw bedzie cnergia elektryczna i gazem plynny.

5 0 Program organizacyjno —uzytkowy - zatozenia projektowe
Projektowane zaplecze zywieniowe przedszkola bedzie placowka gastronomiczna
niezaleing ,zamknieta , przygotowujaca iserwujaca éniadania , obiady i podwieczorki
dla 150 dzieci w wieku przedszkolnym

51.1 .Czas pracy - organizacja —zatrudnienie
1. Praca zaplecza zywieniowego rozpoczyna si¢ bedzie o godz. 6.30 —7.00 1ikonczyé
o godzinie 14,30 - 15.00 tj. 8 godzin - praca jednozmianowa

2. Wymagane zatrudnienie - 4 osoby - kucharz 1 osoba
- pomoc kuchenna 2 osoby
- intendent — 1 osoba

3. Dostawa warzyw ,owocow ijaj 2 -3 razy w tygodniu . Magazynowanie w
wydzielonym pomieszczeniu magazynowym w poziomie piwnic
4. Dostawa artykutow spozywczych trwatych t.j. produktéw suchych , uzywek , oraz
przetworéw owocowych i warzywnych - co 2 - 3 dni
5. Dostawa artykulow spozywczych szybko psujacych sig - codziennic w godzinach
rannych w iloéciach stosownie do potrzeb
6. Magazynowanie surowcow wymienionych w pozycji 314 w aneksie magazynowym
. wwhbudowanej szafie magazynowej dostgpnej z komunikacji ogolnej 1w
urzadzeniach chtodniczych w pomieszczenin kuchni
7. Obrobka wstepna warzyw i dezynfekcja jaj w pomieszezeniu przygotowalni wstgpnej w
poziomie piwnic
Surowce do z przygotowalni brudnej ikuchni transportowane bedg rgcznic
Produkcja potraw w tym obrobka czysta i termiczna w pomieszczeniu kuchni
0. Porcjowanie potraw dla poszczegdlnych oddziatow przedszkola - w pomieszezeniu
kredensu stanowigcym czes¢ kuchni
11. Mycie naczyfi i sprzetu kuchennego r¢czne , wydziclonym w aneksie dostgpnym w z
pomieszezenia kuchni.
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12. Wydawanie i konsumpcja positkow w jadalni , w dwoch rotacjach, wg
harmonogramu czasowego rozpisanego dla poszczegélnych —oddziatéw
Dzieci wg. harmonogramu czasowego , oddziatami begda sprowadzane do jadalni
Ekspedycja positkow , naczyn stolowych 1 sztuccow z kredensu do sali
konsumpcyjnej dokonywana bedzie przez okienko podawcze w odpowiednich
pojemnikach , na wozki kelnerskie i dalej na stoliki
Brudne naczynia z stolikéw i pojemniki na potrawy , zbicrane bgdg na wozek
kelnerski i przez okienko zwrotu naczyn w drzwiach dzielacych zmywalnic i jadalni¢
bedg przekazywane do zmywania

Zmywanie naczyn stolowych wstgpne , rgczne, w zlewozmywaku i pelne z
wyparzeniem , mechaniczne , w maszynie do mycia naczyn stotowych

Odpadki w pokonsumpcyjne zbierane beda do szczelnego pojemnika , zamykanego
hermetycznie i przekazywane do utylizacji.

Odpadki poprodukeyjne z przygotowalni wstepnej i kuchni gromadzone w
odpowiedniej pojemnikach szczelnych z zamknigciem pedatowym i ekspediowane
na zewnatrz budynku na placyk gospodarczy. .

5.2 Uktad funkcjonhalny

Droga do zaplecza kuchennego prowadzi¢ bedzie przez istniejace wyjscie ewakuacyjne od
sttony péinocno-wschodniej budynku , dostgpne z poziomu terenu. Bedzie to droga dostawy
surowea , i droga personelu

Projektuje si¢ zorganizowanic zaplecza zywieniowego przedszkola w poziomie parteru i piwnic
Zestawienie_pomieszczen przedstawia ponizsza tabela

13.
14.

15.

16.

17.

18.

Piwnice — wysoko$§é 2,20m Parter wysoko$¢ 2,67 m
Pom. Nr Nazwa pomieszczenia Pow.m? | PomNr | Nazwa pomieszczenia Pow. m?
01 | Komunikacja 8,12 1 Wiatrotap 7,32
02 | Komunikacja 10,8 2 Sluza fartuchowa 4,12
03 | Przygotowalnia brudna 11,44 3 Komunikacja z aneksem | 12,43
magazynowym
04 Magaz. warzyw owocow ijaj | 8,67 4a Kuchnia 2574
05 | Szatnia personelu 7,52 4b Kredens 11,00
06 | Przedsionek izolacyjny 5 Aneks zmywania sprzetu | 4,37
2,44 kuchennego

07 Kabina ustgpowa 6a Jadalnia 60,17
08 Magazyn zasobow 23,29 6b

09 | Pom. na sprzet porzadkowy | 7 Zmywalnia naczyn 8,03

srodki czystosci stotowych

Konstrukcja budynku oraz stan istnicjacy w zakresie ewakuacyinych drég przeciwpozarowych
nie pozwalaja na pelne , wyodrebnienie bloku zywieniowego od pozostalej czgsci obicktu.

W zwigzku zpowyzszym wejscie do zaplecza zywieniowego prowadzi¢ bedzie przez Sluzg
fartuchowg wyposazong w wieszak na fartuchy ochronne i umywalke z ciepla izimng woda.
Szezegoly dotyczace rozwigzan funkcjonalnych zawiera czgsc graficzna projektu .

5.3 Asortyment surowcow spozywczych i wyrobéw kulinarnych:
Podstawowy asortyment produktéw spozywezych przewidywanych do ekspedycii :
Sniadania

e napoje gorgce — kawa i herbata ;mleko , kakao

e pieczywo , chleb bulki

o wedliny

e sery twarde i twarogowe




réznego rodzaju pasty

kiethasa na goraco

Obiady

Zupy

dania podstawowe migsne , migsno-warzywne i rybne , drobiowe ,
dania kuchni jarskiej jak nalesniki , makarony , kasze racuchy itp

sur6wki sporzadzane na migjscu
kompoty ,owoce §wieze
Podwieczorki
e Kanapki sporzadzane z pieczywa , , past rybnych , dzemoéw

Drozdzéwki
Owoce S$wieze ,

Herbata ,jogurty , kisiel

5.4 Normy zywieniowe / 1 dziecko wg informacji Dyrekcji Przedszkola

llosc llosé kG Lp. | Nazwa produktu | llosc llos¢ Kg
Lp. | Nazwa produkiu | g/dziecko | 150 dzieci/ dzieft dg/dziecko [150zieci/dzien
1 2 3 4 1 2 3 4
1 Nabial: Kapusta:
migko 150-200 22,5-301 kapusta biala, 50-90, 120g | 7,5- 13,5kG
ser 20lty, topiony 20-25 3-3,75kG golgbki 70 18kG
twardg 20-40 3-6kG 6 kapusta czerwona 50-90 10,5kG
$mietana 10 1,5kG kapusta kiszona 50-90 7,5-13,5kG
masto 3-10 0451,5kG kalafior ,brokuly 7.5-13,5kG
jogurt 100 15kG
2 | Jaja S#.05-1 | 75- 150 szt Tiuszcze:
5 wyttacz. 7 olej rzepakowy 5 0,751
smalec 3 0.45kG
3 | Pieczywo Warzywa i owoce
chleb 80-100 12-18kG marchew 20 3kG
25boch.po600g pietruszka ;seler 10 15kG
por 10 15kG
groch ;fasola 15 2,25kG
hutka 80-100 pomidor 15 2,25kG
rzodkiewka 40 8kG
8 szczypiorek 40 6kG
zZismniaki(zupa) 50 0,75kG
ziemniaki (Il danie) 50 7,5kG
buraki 200 30kG
ogorek 50 7,5kG
mandarynka 40-50 6-7,5kG
pomarancz 30 4.5kG
pieczarka 60 %G
cebula 30 4. 5kG
koper 5 0,75kG
4 Artykuly ., sypkie , . 9 Ryby:
maka 20-30 3-45kG Filet 80 12kG
makaron 20-30 3-45kG Wedzona ryba 10 1,5kG
vz 15-20 2,25 - %G
kasza 15-20 2,25 -3kG
platki 15-20 2,25 - 3kG
5 | Mieso i wediiny: Napoje ( przemiennie
parowka 30 4.5kG 10 herbata
wedlina 20-25 3 3,75kG soki
migso drobiowe 20-40 3-6kG kakao ;kawa
migso wigprzowe 45-50 6,756 -7,5kG kompot lub kisiel




Wyroby kuliname wymienione w punkcie 6.2 sporzadzane sg z $wiezych surowsow wymienionych w powyzszej
tabeli Surowce niebeda magazynowane przez okres diuzszy niz 2dni

6. 0 Wyposazenie technologiczne zaplecza zywieniowego

Przedstawia ponizsza tabela

Oznacz nazwa urzadzenia los¢
1 umywalka fajansowa z syfonem gruszkowym chromowanym i baterig czerpaing
stojaca 1
2 Wieszak scienny na fartuchy
27 szafa wbudowana z potkami , zamykana suwankami - na produkty suche
Stal roboczy z stali nierdzewnej z 2 szufladami i z dolng polka E 1145 1
3 Stét roboczy { pomocniczy ) z stali nierdzewnej z dolng potka 1
4 Patelnia elektryczna 1
5 Kuchnia gaz. Czteropalnikowa . na podstawie neutralnej 1
6 Okap przyscienny z wyciagiem mechanicznym 1
—7—Chiodziarka a probki-zywnosci 1
8 St6t roboczy z doina palka i szafka z lewej 1
9 Stol roboczy z zlewem wysuwang deska |, i dolng poka {przygotowanie migsa iryb 1
49— Szatka—Scienna-z blachy-stalowey 1
14 Szafa-chlodricza 1
12 Szafa-mfoznicza 1
13 Piec piekarniczy elekir. z podst. i komorg rozrostowg 1
14 Basem nierdzewny , jednokomorowy E 2810 do mycia sprzgtu kuchennego 1
15 Szafa na sprzet kuchenny 1
16 Reg azurowy stal. nierdzewna na naczynia kuchenne 1
17 Taboret gazowy 1
é——ia————Stél—rebeczy—z-delﬁa—pélka 1
Hﬁ———Stéi—robeczy—tdelna—pélka—i—szafka 4
20 Chlodziarka 1
24 Seafa-przelotowa-z-drzwiami-SuWeRymi 4
29 Sanfa—chiedrioza : L 4
1 Umywalka 1
1 Umywalka 1
26 Wozek kelnerski dwupdtkowy 2
28 st6t pomocniczy | z blachy stal nieraz. 1
— 29— siolik-kensumpeyjRy 14
36 Krzeselka—dzieeigee BE—-~
23 stot zatadowczy ze zlewozmywakiem i batetia ze spryskiwaczem iwylewka 1
24 Zmywarka kapturowa HT11. 1
25 Stot odstawczy 1
Pojemnik na odpadki pokonsumpeyjne 2

Uwagi :

1. ‘W doborze wyposazenia technologicznego zaplecza zywieniowego przy
ul. Dworcowej 12, uwzgledniono istniejace , W dobrym stanie technicznym , wyposazenie
technologiczne kuchni przy ul Stawnej3

2. Istnicjace wyposazenie technologiczne pomocnicze w budynku przedszkola przy ul
Stawnej 3 jak : kuchenka mikrofalowa , nalesnikarka , gofrownica , krajalnica zywnosci



i.tp. sprzet drobny, w calosci przenies¢ do nowoprojektowanej kuchni przy ul.
Dworcowej 12

7.0 Opis procesdw _technologicznych

7.1 Dostawa towaru

Dostawa surowcéw artykutéw  spozywezych odbywaé si¢ bedzie pa biczaco..

Rodzaje dostaw :

Miesa: dostarczane w elementach kulinarnych . Porcjowanie iprzyprawiani na stanowisku
obrébki miesa w kuchni

Ryby - dostarczane wypatroszone , filetowane Mycie i przyprawianie na stanowisku
roboczym w kuchni.

Produkty suche dostarczane w opakowaniach fabrycznych jednostkowych o maksymalnej
wadze jednostkowego opakowania 10kG

Przetwory warzywne iowocewe - dostarczanc w opakowaniach jednostkowych

Pieczywo - w opakowaniach foliowych Chleb krojony

Warzywa _-zaleznie od rodzaju i pory roku warzywa beda nabywane w ilociach na okres nie

dhuzszy niz 2 — 3 dni
Owoce - na biezgco
Jaja - na okres nie dtuzszy niz 2 dni

7.2_Magazynowanie Surowcow
Magazynowanie surowcow i artykutow spozywezych bedzie trwato od  kilku godzinnym do
2-3 dni , zaleznie od rodzaju i przeznaczenia
Surowce trwale , t.j. produkty suche , uzywki , przetwory owocowe 1 warzywne
magazynowane beda na potkach wbudowanej szafy magazynowej w pom Nr3
Surowce nietrwale i szybko psujace si¢  przechowywane bedg w urzgdzeniach chiodniczych w
pomieszczeniu Nr 4a i 4b Nalezy dokonywaé odpowiedniego rozdziatu surowcow tak aby
wzajemnie na siebie nie oddzialywaty . Oddzielnie przechowywaé wyroby przemyshu
mleczarskiego i oddzielnie surowce i produkty miespe .Surowce glgboko zamrozone n.p. ryby —
w czesci mrozniczej chiodziarko - zamrazarki lub w zamrazarce
Surowce do biezacego wykorzystania:
e latwo psujace sig zaleca si¢ przechowywal w chtodziarckachw pomieszczeniu Nr 4a i 4b
o trwale - na dolnych polkach stoléw roboczych w kuchni.
Nie przewiduje si¢ magazynowania pieczywa. Picczywo winno by¢ dostarczane w ilosciach
wynikajacych z potrzeb biezacych
Warzywa owoce i jaja , przechowywaé w magazynie pomieszczeniu Nr 04

7.3 Przygotowanie positkow
Proces technologiczny przygotowania positkow przebiegaé bedzie wg ponizszego schematu
¢ obrébka brudna t.z.w przygotowanic wstgpne warzyw i OwWocow czyli obieranie i
czyszczenie warzyw , . mycie owocow i dezynfekcja jaj. Czynnosci te przebiegac bedg w
przygotowalni wstepnej — poim. Nr 03 Obieranie ziemniakéw i warzyw okopowych -
mechanicznie z zastosowaniem  obieraczki do warzyw ..Doczyszczanie reczne , 7
wykorzystaniem zlewozmywaka dwukomorowego. Mycie owocéw w zlewozmywaku pod
biezgca woda
Do dezynfekeji jaj zaprojektowano naswietlacz emitujacy promienie ultrafioletowe .
Dalszy proces w.g. ponizszego wyszczegdlnienia przebiega¢ bedzie w pomieszczeniu Nrda-b
t.j.kuchni.
e obrobka czysta surowcow i przygotowanie do obrobki termicznej: rozdrabnianie warzyw
i owocOw , przygotowanie suréwek , przygotowanic potraw macznych , bezmigsnych . i
migsnych




e obrobka termiczna potraw .
przygotowanie potraw do ekspedycji z jednoczesnym utrzymaniem w odpowiedniej
temperaturze

e ckspedycja

7.4 Mycie naczynh stotowych

Po spozyciu positkéw przez dzieci , opréznione pojemniki ckspedycyjne i zuzyte naczynia
stolowe zostana zebrane na wozek kelnerski i przekazane przez okienko zwrotu naczyn do
zmywalni naczyn stolowych Po wstgpnym ophukaniu w zlewozmywaku wbudowanym w
stot zatadowezy, podlega¢ beda myciu mechanicznemu w maszynie kapturowe]. Umyte
sastana odstawione na si6l odstawczy , anastepnie wlozone w szafie przelotowej
whbudowanej w $cianie dzielacg zmywalnig i kredens

8.0 Gospodarka odpadkami

W zespole zywieniowym wystgpowaé bedg odpadki organiczne szybko psujace si¢, pochodzace
z procesu wstgpnej obrobki warzyw i owocow oraz mineralne w postaci roznego rodzaju $mieci
, pochodzace gléwnie z zaplecza magazynowego. Odpadki , segregowane bedg w miejscach
ich powstania, gromadzone zaleznie od rodzaju w osobnych w pojemnikach z zamknigciem
pedatowym wylozonych workami foliowymi. Po napehieniu worki zaotana zawigzanie 1
wyniesione do pojemnikow zbiorczych ustawionych na placyku gospodarczym na terenie
posesji. Odbiorca odpadéw bedzie ZGK w Polanowie inna firma posiadajaca odpowicdnie
uprawnienia

Ponadio wystepowaé beda odpadki pokonsumpeyjne . Zgromadzone w szczelnych
pojemnikach, zamykanych hermetycznymi pokrywami ,codziennie , pod komiec pracy kuchni
odbierane beda przez osobg lub firm¢ posiadajaca odpowiednia umowe z Przedszkolem i
przekazywane do utylizacji

0.0 Zaplecze socjalne _personelu
Zaplecze socjalne personelu sklada si¢ z

e szatni personelu

o wezla sanitarnego tj. kabiny ustgpowej z przedsionkiem izolacyjnym z umywalka
Wykaz wyposazenia technologicznego podano w zestawieniu tabelarycznym w czesci graficznej
niniejszego projekiu.

10.0 . Wytyczne branzowe

10.1 Branza budowlana :

e Wyburzy¢ istniejgce Sciany zaznaczone w projekcie branzy architektonicznej

¢ Wydzieli¢ pomieszania technologiczne poziomie parteru i piwnic

o Sciany i sufity wszystkich pomieszczed powinny by¢ w jasnych kolorach, nienasigkliwe,
niepylace, z gladka powierzchnia, bez uszkodzen i szczelin, Dolna czes$¢ $cian korytarza do
wysokosci 1,6 m od podiogi powinna by¢ zmywalna.

o Narozniki $cian w ciagach komunikacyjnych zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami
mechanicznymi.

o Sciany w kuchni, zmywalni naczyf stolowych , przygotowalnia wstepnej i wezle
sanitarnym personelu , wylozy¢ glazurg do wysokosci 2m, -

¢ Przy umywalkach - $ciany do wysokosci 1,6m n.p.p. i szeroko$c 0,5m w obie strony

poza obrys umywalki wylozy¢ glazura.

Sciany powyzej 2.0m i sufity pomalowa¢ farba emulsyjna .

W pomieszczeniach magazynowych $ciany i sufity malowane farbg emulsyjng




Do wykoriczenia wneirz nalezy zastosowa¢ materiaty odpowiadajgce warunkom
technicznym pod wzgledem wymagafi p.poz, trwalosci higieny i estetyki , posiadajgce
odpowiednie atesty

Podlogi powinny byé wykonane z materiatéw trwatych, gtadkich, zmywalnych

nienasiakliwych, , odpornych na §cieranie i dziatanie $rodkéw chemicznych , uderzenia
mechaniczne,.

e W pomieszczeniach mokrych —t,j. kuchni, przygotowalni wstepnej i zmywalni naczyn
stolowych - posadzki wykonaé z materiatu antyposlizgowego. Spadek posadzek 1,5% w
kierunku kratek $ciekowych

o Drzwi szczelne, o powierzehni gladkiej, dostosowane do mycia wodg. W pomieszezeniach
piwniczych do wysokosei 30cm obite blachg lub w inny sposob zabezpieczone przed
gryzoniami,

e Okna powinny mie¢ konstrukcjg umozliwiajgea fatwe ich mycie i montaz siatek ochronnych
zabezpieczajgcych  przed owadami , wietrzenie przez uchylne skrzydla , latwe do
otwierania z poziomu podiogi.

e W $cianach zewnetrznych i sufitach wyko¢ otwory dla urzadzeni wentylacyjnych ( vide

wytyczne projektu wentylacji i projektu branzy budowlanej

10.2 Branza sanitarna

10.2.1. Instalacie wod-kan.

e Zdemontowat istniejace przybory sanitarne tgcznie z armaturg czerpalng

o Zdemontowaé we wszystkich pomieszezeniach technologicznych istniejace instalacje
wodociagowe i kanalizacyjne i wykona¢ nowe , kryte.

e Do wszystkich przyboréw sanitarnych z doprowadzi¢ wode zimna icwu

e Instalacje kanalizacyjna wykonaé jako rozdzielczg - zrozdzialem na $cieki gospodarcze i
technologiczne

¢ Scieki technologiczne wprowadzi¢ do istnicjacej instalacji kanalizacyjnej poprzez
piaskownik i separator thiszczu

10.2.2 instalacja c.0.
Wymagane temperatury pomieszczen :
¢ magazyn warzyw +4°C
przygotowalnia wstgpna +16° C
szatnia personelu +20° C
wezel sanitarny personelu +16°C
komunikacja +16° C
kuchnia +16°C
zmywalnia naczyf stotowych +16°C
jadalnia +20°C
magazyn zasobOw -pomieszczenie . nicogrzewane
e« pomieszezenie na sprzet gospodarczy i §rodki czystosci -jak wyzej
Przebudowad istniejaca instalacje c.o. w obrgbie zaplecza kuchennego dostosowujac ja do
aktualnych potrzeb z uwzglednieniem wyposazenia technologicznego pomieszczen
Grzejniki gladkie .
Wyposazyé w instalacje c.0. pomieszczenia piwniczne

10.2.3 . Wentylacja

Nad urzadzeniami obrébki termicznej zainstalowa¢ okap . z indywidualnym wyciggiem
mechanicznym wyprowadzonym nad dach budynku

Wymagania w zakresie wentylacji_pomieszczen ;

* @ & ©® & & o @
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szatnia personelu +2w/h

wezel sapitarny personeciu min. - 50 m 3 /h — wyciag mechaniczny

magazyn warzyw 1,5 w/h

przygotowalnia wstepna 4w/h

komunikacja 1w/h

Kuchnia - wentylacja mechaniczna . nawiewno -wywiewna podcisnicniowa

Krotno$é wymian ustalié¢ w oparciu o zyski ciepla i wilgoct. Minimalna ilo$¢

wymian 15/b, maksymalna 30w/h
e zmywalnia naczyh stotowych 4-6 w/h
jadalnia 1,5 wrh - wentylacja naturalna

10.3 Branza elektryczna .

e Wrykona¢ nowa instalacje elektryczng o$wictlania i gniazd wtykowych 230 V i gniazd

wtykowych 400V umozliwiajgcych zasilanie urzadzen odrobki termicznej potraw
e Cala instalacje elektryczna wykonaé jako przeciwporazeniowa
Wymagane natgzenie oswietlenia pomieszczen

o Komunikacja 2001x
e Magazyny 1001x
e Przygotowalnia wstgpna 3001x
e Kuchnia 5001x
¢ Zmywalnia naczyn stolcowych i sprzgtu kuchennego 3001x
e Pom socjalne 2001x
Zapotrzebowanie mocy elektryczne; .
pomieszczenie urzadzenie — Nr moc kW zsilanie V | uwagi
komunikacja centrala wentylacyjna nawiewna 115E15 " - mz egjk;;yggan:g:m;y
1,855 wentylator
Przygotowalnia Nadwietlacz do jaj : 0,22 230
brudna Pluczkoobieraczka EP10 0,55 230/400
Patelnia elekiryczna 6,0 400V
Pickarnik elekiryczny 9,0 400
Szafa mroznicza 1,0k 230
. Szafa chlodnicza szt 2 2x0,18=0,36 230
kuchnia Chiodziarka 0,12 230
Chiodz. do probek Zywnosci 0,20 230
Nalesnikarka ; 30 230
Gofrownica 1,5ub 3,0 230
Kuchenka mikrofalowa 0,9 (moc mikrofal | 230
wentylator wyciagowy z okapu 1,0 (moc grila) | 230
TD1300/250 0,18
wentylator wentylacji wywiewnej | 0,665 230
z kuchni TD-6000/ 400
Zmywalnia Maszyna do mycia naczyf 10,1 400v
naczyn stolowych | stofowych

Jednoczesno$é wykorzystania urzadzen 0,8
11.0 Uwagi kotnicowe

W projekcie wyposazenia technologicznego stotéwki uwzgledniono istniejace urzgdzenia ktore

nalezy wykorzystac

Niniejszy projekt dolaczy¢ do zgtoszenia odbioru obiektu przez P.S. S E
por ins. Daria Kozgk :Sk?":‘
Upiﬁ‘f-.‘-:'uemab | ps n1t§fn3
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