OPIS DO PROJEKTU
TECHNOLOGII STREFY EDUKACJII KULINARNEJ

1. Dane ogdlne

Pow. uzytkowa strefy Tlos¢ miejsc Zatrudnienie w czesci
edukadji kulinarnej (SEK) e konsumpcyjnych zywieniowej
295,78 m2 1052,0 m3 100 5 os6b

2. Przedmiot opracowania
Przedmiotem opracowania jest projekt technologii strefy edukacji kulinarnej w przewidzianym do
rozbudowy i zmiany sposobu uzytkowania istniejgcym budynku remizy strazackiej. W budynku utworzone
bedzie Centrum Aktywnosci Kulturalnej w Zarebach Koscielnych o gtdéwnej funkgcji kulturalno —
edukacyjnej.

Program uzytkowy i zestawienie powierzchni budynku:

Powierzchnia zabudowy 602.79 m?2
Powierzchnia catkowita (brutto) 937.75 m?2
Powierzchnia netto 757,61 m2
Powierzchnia wewnetrzna 825,39 m2
Powierzchnia konstrukgji 180,13 m?2
Powierzchnia uzytkowa 713,50 m2
Kubatura 4320,28 m3
Kat nachylenia dachu 15.0°
Wysokos¢ kalenicy 9.21 m
Liczba kondygnacji 2

Dtugosc¢ elewacji frontowej: 41,39 m

Pomieszczenia parteru:

Nr pom. Nazwa pomieszczenia Pow. uzytkowa |Kubatura

Uzytecznosci publicznej 271.07m?2 966,49 m3
1 Sala wielofunkcyjna 193.56 m2 700,68 m3
2 Strefa spotkan 25.29 m2 95.52 m3
3 Sala edukacji tanecznej 40.98 m2 136.25 m3
4 Kawiarenka artystyczna 10.24 m2 34.04 m3

Komunikacja 61,67 m2 207,90 m3
5 Wiatrofap 6.03 m2 22,90 m3




7 Klatka schodowa 8.81 m2 29.29 m3
8 Korytarz kom. 11.46 m2 38.11 m3
9 Holl gtéwny 35,37 m2 117,60 m3
Strefa edukacji kulinarnej 57.42 m2 190.93 m3
10 Sala edukacji kulinarnej - kuchnia | 30.10 m?2 100.07 m3
11 Zmywalnia 7.68 m2 25.54 m3
12 Obieralnia 4.41 m2 14.67 m3
13 Mag. zasobow 0.88 m2 2.91 m3
14 Mag. napojéw 0.70 m2 2.32 m3
15 Mag. warzyw 1.28 m2 4.26 m3
16 Mag. art. spozywczych 5.23 m2 17.39 m3
17 Rozdzielnia kelnerska 5.64 m2 18.77 m3
56 Pom. porzadkowe 1.50 m2 5.0 m3
Higieniczno sanitarne 66,58 m2 223,51 m3
19 WC meski 9.60 m2 31,92 m3
20 WC damski 9.11 m2 30,31 m3
21 WC niepetnosprawnych 4.01 m2 13,33 m3
22 Szatnia damska 5.62 m2 18.70 m3
23 Szatnia meska 5.51 m2 18.33 m3
24 Wezet sanitarny damski 5.00 m2 16.63 m3
25 Wezel sanitarny meski 5.00 m2 16.64 m3
26 Wezel sanitarny garderoby 3.81 m2 14,74 m3
27 Wezet sanitarny personelu 3.57 m2 11.87 m3
28 Szatnia odziezy wierzchniej 6.52 m2 21.67 m3
29 Pom. karmienia piersia 3.13 m2 10.41 m3
Socjalne 13.60 m2 49,54 m3
30 Garderoba 7.90 m2 30,58 m3
31 Pom. personelu 5.70 m2 18.96 m3
Techniczne 31.53 m2 121,11m3
6 Winda 4.22 m2 19,14 m3
32 Kottownia 6.83 m2 22.71 m3




49 Magazyn rekwizytow 20.48 m2 79,26 m3
Razem 495,17 m?2 1740,52 m3
Pomieszczenia pietra:
Nr Nazwa pomieszczenia Pow. uzytkowa |Kubatura
Uzytecznosci publicznej 138,87 m2 650,57 m3
32 Sala audytoryjna 46,21 m2 230,11 m3
33 Sala ekspozycyjna 60.93 m?2 503,42 m3
34 Pracownia artystyczno-edukacyjna |21.62 m2 66.71 m3
39 Strefa edukacji dla dzieci 10,11 m2 50,33 m3
Biurowe 28.20 m2 87.00 m3
35 Pom. biurowe 10.29 m2 31.75 m3
36 Pom. biurowe 8.95 m2 27.62 m3
37 Archiwum 8.96 m2 27.63 m3
Komunikacja 74,73 m2 189,17 m3
38 Holl 53.77 m2 189,17 m3
39 Klatka schodowa 15,96 m2 53,76 m3
Gospodarcze 7.95 m2 24.53 m3
43 Pom. porzadkowe 7.95 m2 24.53 m3
Higieniczno sanitarne 24.02 m2 74.06 m3
40 WC damski 9.35 m2 28.83 m3
41 WC meski 9.85 m2 30.37 m3
42 WC niepetnosprawnych 4.82 m2 14.86 m3
Techniczne 4.22 m2 18,55 m3
44 Winda 4.22 m2 18.55 m3
Razem 277.99 m2 1043.88 m3

Podstawa opracowania

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz.
1065.)



= Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r Prawo budowlane (T.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1186; zm.: Dz. U. z
2018 r. poz. 2245, z 2019 r. poz. 1309, poz. 1524, poz. 1696, poz. 1712, poz. 1815, poz. 2166 i
poz. 2170 oraz z 2020 r. poz. 148.)

»= Ustawa a dnia 25.08. 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. nr 171, poz. 1225),

*= Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.

w sprawie higieny srodkow spozywczych

= Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdinych
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy (t.j.Dz.U.2003.169.1650)
=  Woytyczne i zalecenia Sanepid i BHP.

= dane techniczne maszyn i urzadzen

4. Zatozenia przyjete do opracowania

W rozbudowanym budynku Centrum Aktywnosci Kulturalnej w Zarebach Koscielnych
przewidziano na parterze sale wielofunkcyjng, kawiarenke artystyczng oraz sale edukacji tanecznej
stanowigce wiodaca funkcje kondygnacji. Uzupetnienie tej funkcji stanowi strefa edukacji kulinarnej z
zapleczem magazynowo- socjalnym. Projektowane zaplecze kuchenne pozwoli na wykorzystywanie sali na
potrzeby imprez kulturalnych, konferencji z obstugg gastronomiczng ale tez zaje¢ edukacji kulinarnej.
Calg strefe z zapleczem magazynowym i socjalnym zaprojektowano w sasiedztwie sali wielofunkcyjnej i
kawiarenki artystycznej w sposob tworzacy jako catoS¢ uktad funkcjonalny. Pomieszczenia samej strefy
rozmieszczono w sposdb zapewniajacy spetnienie wymagan sanitarnych. Obstuga w tym dostawa
towaréow i produktéow do kuchni bedzie prowadzona osobnym wejSciem gospodarczym z zewnatrz
budynku. Woda do budynku doprowadzona bedzie z sieci wodociggowej istniejacym przytaczem. Scieki
odprowadzone beda do istniejgcej na dziatce kanalizacji sanitarnej przy czym dla strefy kuchennej
wykonana bedzie niezalezna kanalizacja zakoniczona separatorem ttuszczow. W budynku wykonana
bedzie instalacja elektryczna zasilana z istniejgcego przytagcza oraz wentylacja mechaniczna i klimatyzacja

pomieszczen.

5. Wykaz pomieszczen strefy gastronomicznej oraz ich powierzchnie uzytkowe

Nr pom. Nazwa pomieszczenia Pow. uzytkowa
Pomieszczenia strefy gastronomicznej
10 Sala edukacji kulinarnej (kuchnia) 30.10 m2
11 Zmywalnia 7.68 m2
12 Obieralnia 4.41 m2
13 Mag. zasobow 0.88 m2
14 Mag. napojow 0.70 m2
15 Mag. warzyw 1.28 m?
16 Mag. art. spozywczych 5.23 m2
17 Rozdzielnia kelnerska 5.64 m2




27 Wezet sanitarny personelu 3.57 m2

31 Pom. personelu 5.70 m2

8 Korytarz kom. 11.46 m2
Razem 77,25 m2

Pomieszczenia bezposrednio towarzyszace strefie gastronomicznej

1 Sala wielofunkcyjna 193.56 m?2
2 Strefa spotkan 25.29 m2
4 Kawiarenka artystyczna 10.24 m2
9 Holl gtéwny 35,37 m2
Razem 264,25 m2
Razem 341,50 m?

6. Ukiad funkcjonalny czesci gastronomicznej budynku

Istniejgca obszerna sala wielofunkcyjna wykorzystywana bedzie na rdézne cele kulturalno —
edukacyjne. W gtdéwnej mierze stuzyé bedzie za miejsce wystepdw lokalnych tworcéw i zespotow
ludowych, zebran, szkolen, narad i spotkart w ramach funkcjonowania Centrum Aktywnosci Kulturalnej w
Zarebach Koscielnych. Sala powigzana bedzie w peni z rozbudowang infrastruktura gastronomiczna.
Wszystkie pomieszczenia sg usytuowane na kondygnaciji parteru a ich uktad zapewnia prawidtowy cigg

technologiczny od momentu dostawy towaréw do wydania gotowych potraw.

6.1. Sala edukacji kulinarnej (Kuchnia) (pom. 10)

Usytuowana centralnie kuchnia, bedzie miejscem przygotowania pétproduktéw na poszczegdlnych
stanowiskach, obrébki termicznej, wykanczania i porcjowania dan. Potaczona jest okienkami podawczymi
z obieralnig warzyw oraz z rozdzielnig kelnerska, a takze poprzez szafe przelotowg ze zmywalnig naczyn
stotowych. W kuchni zaprojektowano nowoczesny zespdt urzadzen termicznych. Wydzielono odrebne
stanowiska do obrdobki miesa, warzyw i wyrobdw macznych, a takze boks zmywania naczyn kuchennych.

Na przygotowane wczesniej, schtodzone wyroby gotowe przewidziano obszerng szafe chtodnicza.

6.2. Obieralnia warzyw (pom. 12)

Pomieszczenie produkcyjne w poblizu kuchni przeznaczone do ptukania i obierania ziemniakéw,
wstepnej obrobki warzyw i owocow. Warzywa przekazywane bedg do kuchni na stanowiska dalszej
obrobki, gdzie bedg ponownie ptukane i przekazywane do obrébki termicznej lub do przygotowywania
surowek. Przewidziano tu mycie i dezynfekcje jaj (naswietlaczem UV). Jaja bedg przechowywane w

chtodziarce, przy stanowisku ich dezynfekcji.

6.3. Zmywalnia naczyn stotowych (pom.11)

Zwrot naczyn do zmywalni nastepuje okienkiem podawczym z rozdzielni kelnerskiej. Naczynia po
umyciu i wyparzeniu przekazywane sg poprzez szafe przelotowg do kuchni -na stanowisko wydawania
potraw lub do kredensu w rozdzielni kelnerskiej. Odpady po zakonczeniu pracy kuchni wynoszone bedg

na zewnatrz do Smietnika na podwdrku gospodarczym. IloS¢ odpaddow do wyniesienia bedzie niewielka



poniewaz w zmywalni przewidziano miynek do odpaddéw. Czas pracy jednej osoby w zmywalni nie

przekroczy 4 godzin dziennie.

6.4. Rozdzielnia kelnerska (pom. 17)
Rodzaj Sluzy pomiedzy kuchnig a salg konsumpcyjna. Dwoje drzwi wymusza kierunek zwrotu
naczyn (droga brudna) i wynoszenia potraw (droga czysta). Na zapas naczyn, sztuécow, serwet i

drobnego sprzetu przewidziano tu kredens.

6.5. Magazyn artykuléw spozywczych (pom. 16)

Magazyn kuchni przeznaczony na zapas pakowanych artykutéw spozywczych, Swiezego pieczywa,
produktow sypkich, koncentratow. Jest wyposazony w szafe chtodniczg z odrebnymi komorami na zapas
drobiu i miesa oraz nabiatu i wedlin. Przewidziano réowniez szafe chtodniczo-mrozniczg z komorg na ciasta

i komorg mrozniczg na mrozonki.

6.6. Magazyn warzyw (pom. 15)
Wydzielono zamykang wneke mieszczaca regat na zapas warzyw i owocoéw. Magazyn znajduje sie

w poblizu obieralni warzyw.

6.7. Magazyn napojow (pom. 14)
Zamykany magazyn przeznaczony na napoje. Na napoje chtodzace ustawione bedg tez
chtodziarki na sali konsumpcyjnej. W magazynie bedg réwniez (w razie potrzeby) odstawiane opakowania

zwrotne.

6.8. Szatnia personelu (pom. 31)
Dla osob przygotowujgcych potrawy na imprezy okolicznosciowe zaprojektowano szatnie z
szafkami dwudzielnymi na odziez wierzchnig i robocza. Zatozono, ze z szatni korzysta¢ bedzie

maksymalnie 5 osob. Szatnia jest potgczona bezposrednio z weztem sanitarnym.

6.9. Wezel sanitarny personelu (pom. 27)
Wezet sanitarny przeznaczony dla personelu, dostepny z szatni, wyposazony w umywalke, miske

ustepowq i natrysk.

6.10. Komunikacja (pom. 8)

W komunikacji zaprojektowano szafki wiszgce na zasoby (zapas serwet, naczyn, sztu¢cow).

6.11. Sala wielofunkcyjna (pom.1)

Stuzy¢ bedzie w miare potrzeby na zebrania, narady, spotkania konieczne do funkcjonowania
Centrum Aktywnosci Kulturalnej w Zarebach Koscielnych. Bedzie réwniez salg konsumpcyjng. Sala
pomiesci do 100 miejsc konsumpcyjnych. Wejscie gtéwne do niej prowadzi z hallu, gdzie przewidziano
szatnie dla gosci oraz wezty sanitarne. Dodatkowo sala ma dwa wyjscia bezposrednio na zewnatrz. Obok
Sali wydzielono magazyn rekwizytéw, potrzebny na przechowywanie dekoracji, sprzetu muzycznego itp.

oraz pomieszczenie garderoby.



6.13. Kawiarenka artystyczna (pom. 4)
Pomieszczenie przeznaczone do obstugi strefy spotkan. W kawiarence serwowana bedzie kawa,
napoje oraz stodycze. Pomieszczenie wyposazone bedzie w zestaw naczyn, ekspres do kawy, blender,

chtodziarke, lade, szafki i potki wiszace.

6.13. Strefa spotkan (pom.2)

Strefa wyposazona bedzie w cztery stoliki z krzestami.

7. Okreslenie zatrudnienia i czasu pracy w czesci gastronomicznej
W kuchni przewiduje sie 5 osdb personelu zatrudnionych tylko na czas organizacji imprez
okolicznosciowych. Dla pracownikdéw zaprojektowano szatnie, w ktorej umieszczono szafki ubraniowe na

odziez wierzchnig i ochronna.

8. Charakterystyka dziatalnosci gastronomicznej

W Sali edukagiji kulinarnej (kuchni) bedzie mozna przygotowywac petny zakres potraw, poczawszy
od przystawek, poprzez ciepte dania barowe, satatki, suréwki, az do petnych dan obiadowych. Jest
mozliwe przygotowywanie ,zimnej ptyty”, wypiekanie ciast. Zaklada sie maksymalng ilos¢ okoto 100
konsumentéw obstugiwanych jednocze$nie na sali wielofunkcyjnej (mozliwe przy najbardziej

optymalnym ustawieniu stotdw w sali) oraz w kawiarence artystycznej.

8.1. Okreslenie struktury konsumpcji

Przy doborze wyposazenia przyjeto cigg technologiczny nr I -dla zaktadow o szerokim
asortymencie i wczesniej zaplanowanym przedziale czasu wydawania potraw. Cigg ten ma zastosowanie
w zaktadach gastronomicznych sieci zamknietej, przeznaczonej dla $cisle okreslonych konsumentdw i jest
dostosowany do ich specyficznych wymagan. Najwiekszym obcigzeniem kuchni bedzie przygotowywanie

jednorazowo 100 szt. obiaddow i dla takiej ilosci dobrano urzadzenia w kuchni.

8.2. Struktura produkcji potraw w kuchni

L Rodzaj potrawy Zapotrzebowanie na potrawy w stosunku do dru-rgaitt):(:lIa ]
P dan [%]
gotowane | smazone | pieczone | duszone | ogotem
1 Zupy 100 - - - 100
2 Drugie dania: 100
a) miesne - 30 20 - 50
b) z drobiu - 20 20 - 40
c)zryb - 10 - - 10
Ziemniaki do drugich dan: 70 30 - - 100
4 Jarzyny 20 - - 20 40
5 Dania mgczne 50 - - - 50
8.3. Wielkos¢ produkcji poszczegolnych rodzajow potraw
Tabela 2

Lp Rodzaj potrawy Zapotrzebowanie na poszczegoélne rodzaje potraw




(sztuki)

gotowane | smazone | pieczone | duszone | ogotem
Zupy 100 - - - 100
Drugie dania: 100
a) miesne - 30 20 - 50
b) z drobiu - 20 20 - 40
c)zryb - 10 - - 10
Ziemniaki do drugich dan: 70 30 - - 100
Jarzyny 20 - - 20 40
Dania maczne 50 - - - 50




9. Srednie zuzycie surowcow

Tabela 3
L | Rodzaj Tlos¢ Rodzaj surowca
p | potrawy porcj
| Produkty suche Maka Warzywa Owoce Ziemniaki
Sredni | taczne Sredni | taczne Sredni | taczne Sredni | taczne Sredni | taczne
e zapotrzebowan | e zapotrzebowan | e zapotrzebowan | e zapotrzebowan | e zapotrzebowan
Zuzyci | ie Zuzyci | ie Zuzyci | ie Zuzyci | ie Zuzyci | ia
e na e na e na ena e na
10 10 10 10 10
porcji porcji porcji pordcji porgcji
[ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka]
1 Zupy 100 0,60 6,0 - - 1,0 10,0 - - 0,20 2,0
Drugie 100
dania: 50 0,11 0,55 - - - - - - - -
a) 40 0,05 0,20 - - - - - - - -
miesne 10 0,10 0,10 - - - - - - -
b) z
drobiu
c)zryb
3 | Ziemniaki | 100 - - - - - - - - 3,5 35,0
do
drugich
dan:
4 | Jarzyny, | 100 0,02 0,20 - - 1,0 10,0 - - - -
suréwki
5 Dania 50 1,0 5,0 0,30 1,50 - - - - - -
maczne
6 Zimna 100 0,05 0,50 - - 1,0 10,0 0,5 5,0 - -
piyta
przystaw
ki
Razem 12,35 1,5 30,0 5,00 37,0
zapotrzebowanie [kg]




cd. tabela 3

Lp | Rodzaj potrawy Tlos¢ Rodzaj surowca
porgji
Mieso Ryby Nabiat Mrozonki Wedliny
Srednie | taczne | Srednie taczne Srednie taczne Srednie taczne Srednie taczne
Zuzycie | zapotrze- | Zuzycie zapotrze- Zuzycie zapotrze- Zuzycie zapotrze- Zuzycie zapotrze-
na 10 | bowania na 10 bowania na 10 bowania na 10 bowania na 10 bowania
porcji pordji pordji pordji pordji
[kg] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [kg]
1 Zupy 100 0,35 3,50 - - 0,10 1,00 0,50 5,0 - -
2 Drugie dania: 100
a) miesne 50 1,55 7,75 - - 0,08 0,40 0,50 2,50 - -
b) z drobiu 40 1,55 6,20 - - 0,08 0,32 0,50 2,0 - -
c)zryb 10 - - 2,0 2,0 - - 0,50 0,50 - -
3 Ziemniaki do 70 - - - - - - - - - -
drugich dan:
4 Jarzyny 100 - - - - 0,20 2,0 0,20 2,0 - -
5 Dania maczne 50 - - - - 0,50 2,50 0,20 1,0 - -
6 Zimna piyta 100 0,10 1,0 0,20 2,0 1,0 10,0 - - 2,0 20,0
przystawki
Razem zapotrzebowanie [kg] 18,45 4,0 16,22 13,00 20,0




10. Dobdr wyposazenia
10.1. Urzadzenia do obroébki termicznej w kuchni
10.1.1. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania ziemniakéw

Konieczna dla 70 konsumentdw pojemnos$¢ naczynia wyznaczy¢ mozna z zaleznosci:

_Lex(1+W,)  70%0,35(140,2)
© RxW, 2%0,85

=17,3dm?

gdzie:
p - pojemnos¢ teoretyczna wymagana projektowanych naczyn [dm3],
Ly - liczba konsumentow (100, w tym ziemniaki gotowane dla 70 osdb, frytki dla 30 osaéb),
a - objetos¢ jednostkowa gotowanej potrawy (dla ziemniakéw: a = 0,35 dm3/1 konsumenta),
Wp - wspotczynnik nadwyzki na progresje produkcji (Wp = 0,2),
R - rotacja (2-krotna) wykorzystania naczynia w ciggu dnia,
Wn - wspotczynnik dopuszczalnego napetnienia naczynia (Wn = 0,85).
Przyjeto gotowanie w naczyniu o pojemnosci 20 dm® — 1 szt. ustawionym na taborecie podgrzewczym.

Do smazenia frytek przyjeto frytownice o poj. 8 dm3 — 1 szt. umieszczona na ,wyspie”.

10.1.2. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania zup (wywaru)

Wyznaczenie potrzebnych pojemnosci mozna przeprowadzi¢ wedtug zaleznosci okreslonej
w punkcie 10.1.1. przy przyjeciu: a = 0,40 (dla zup) oraz liczby konsumentéw, L, = 100; pozostate
wielkosci i oznaczenia bez zmian. Tak wiec wymagana minimalna pojemnos$¢ urzadzen do gotowania
ZUp wyniesie:

100+ 0,4(1+0,2)

- = 28,2 dm?
p 2+0,85 8,2 dm

Przyjeto gotowanie w naczyniu o poj. 30,0 dm® — 1 szt. ustawionym na taborecie podgrzewczym.

10.1.3. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania jarzyn
Wyznaczenie niezbednej pojemnosci przeprowadzamy jak w punkcie 10.1.1. przy zatozeniach:
a = 0,20 (dla jarzyn), Ly = 20, R = 1, pozostate dane i oznaczenia bez zmian.

Konieczna minimalna pojemnos¢ urzadzen do gotowania jarzyn wyniesie zatem:

20%0,2(1+02)
P=""5,085

Przyjmujemy gotowanie jarzyn na trzonie kuchennym — w naczyniu o poj. 10 dm* — 1 szt.

= 5,6 dm3

10.1.4. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania makarondw, klusek itp.
Niezbedna pojemnosc¢ urzadzen do gotowania makarondw mozna wyznaczy¢ jak w punkcie

10.1.1. przy zatozeniach: a = 0,30; Ly = 50, pozostate dane i oznaczenia bez zmian. Minimalna



wymagana pojemnos$¢ urzadzen do gotowania kasz i makarondw wyniesie wiec:

50%03(1+0,2)
P=""2%085

= 10,6 dm?

Przyjmujemy zatem gotowanie makarondw, klusek na trzonie kuchennym - w naczyniach o poj. 15 ™

—1 szt.

10.1.5. Obliczenie wielkosci trzonu kuchennego

Liczbe trzonéw kuchennych dla potraw gotowanych oblicza sie wedtug wzoru:

N_lk*a(1+wp)_100*0,35(1+0,2)
T txW,xZ 2 %0,8 %40

= 0,33 szt.

gdzie:
Ly - liczba konsumentéw (100),
N - liczba trzonéw kuchennych,
t - czas wykorzystania trzonu w godzinach (dla I ciggu — 4),
W,, - krotno$¢ wykorzystania trzonu w czasie 1 godziny (dla I ciggu — 0,8),
Z - pojemnos¢, w litrach, naczyn kuchennych ustawionych jednorazowo na trzonie (4 garnki o
poj. po 10 dm3 = 40 dm3),
pozostate dane (a, Wp) jak w punkcie 10.1.1.
Do gotowania potraw przyjeto kuchnie gazowa 4-palnikowa — 1 szt.

Liczbe trzonéw kuchennych dla potraw duszonych oblicza sie wedtug wzoru:

N_G*(1+W,,)_20*(1+0,2)
T txWexd  4x08%16

= 0,46 szt.

gdzie:
N - liczba trzonéw kuchennych,
G - liczba porcji przewidzianych do duszenia (przyjeto 20 szt.),
Wp - wspotczynnik nadwyzki na progresje produkcji (Wp = 0,2),
t - czas wykorzystania trzonu w godzinach (dla I ciggu — 4),
W, — krotnos¢ wykorzystania trzonu w czasie 1 godziny (dla I ciggu — 0,8),
d - liczba porcji duszonych jednorazowo na trzonie (dla I ciagu — 16 szt.),

Do duszenia potraw wykorzystane beda palniki kuchni gazowej 4-palnikowej.

10.1.6. Obliczenie ilosci patelni elektrycznych
Ilo$¢ patelni elektrycznych wyznaczy¢ mozna ze wzoru:

_GA+W,)  60(1+0,2)
 t*WRp*z 2%38%25

= (0,38 szt.



gdzie:
G - liczba smazonych porcji w ciggu dnia; (przyjmujemy G = 60),
W, - wspotczynnik nadwyzki na progresje produkcji (przyjmuje sie przecigtnie W, = 0,2),
t - czas przeznaczony na obrébke (przyjeto t = 2 godz.),
Ry - krotnos¢ wykorzystywania patelni w ciggu godziny (dla patelni o powierzchni grzewczej
0,3 m2 - Rh = 3,8),
z - jednorazowy zatadunek patelni (dla patelni o powierzchni 0,3 m? - z = 25 porcji).

Do smazenia przyjeto patelnie gazowa o pow. grzewczej 0,3 m* — 1 szt.

10.1.7. Doboér frytownic
Cykl smazenia jednej partii frytek trwa 6+7 minut. Wydajnos¢ 2 komdr frytownic o poj.8 dm?
wynosi okoto 11 kg frytek/h. Do usmazenia 10,5 kg frytek (30 porcji x 0,35 kg) przyjeto:

- frytownice 2-komorowg 0 poj. 2 x 4 dm3 — 1 szt.

10.2. Obliczenie i dobér zmywarki do naczyn

Konieczna wydajno$¢ zmywarki do naczyn wyznaczy¢ mozna ze wzoru:

L*n _ 10014
t 2

A= =700 szt/h

gdzie:
A - minimalna wymagana wydajno$¢ maszyny,
L, = 100 - liczba konsumentéw w salach konsumpcyjnych,
n - ilo$¢ mytych naczyn przypadajgca na 1 konsumenta (dla wesel 10+14 naczyn),
t = 2 h - czas przeznaczony na mycie naczyn.

Przyjeto zmywarke do naczyn o wydajnosci 1000 talerzy/h — 1 szt.

10.3. Obliczenie pojemnosci szaf chlodniczych
10.3.1. Obliczenie szafy chlodniczej dla miesa i drobiu

Srednie zapotrzebowanie na mieso i dréb dla 100 oséb wynosi okoto — 18,45 kg; okres
skladowania: 2 dni. Przyjeto magazynowanie migsa i drobiu w szczelnie zamknietych pojemnikach w

komorze szafy chtodniczej o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

10.3.2. Obliczenie szafy chlodniczej dla wedlin
Srednie dzienne zapotrzebowanie na wedliny dla 100 oséb wynosi — 20,0 kg; okres
sktadowania: 2 dni. Przyjeto magazynowanie wedlin w szczelnie zamknietych pojemnikach, w komorze

szafy chtodniczej o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.



10.3.3. Obliczenie szafy chiodniczej dla nabiatu
Srednie dzienne zapotrzebowanie na nabiat dla 100 osdb wynosi okoto — 16,22 kg; okres
przechowywania wynosi — 3 dni. Przyjeto przechowanie nabiatu w szczelnie zamknietych pojemnikach,

w komorze szafy chtodniczej o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

10.3.4. Obliczenie zamrazarki do przechowywania mrozonek
Srednie dzienne zapotrzebowanie na mrozonki dla 100 konsumentéw wynosi — 13,0 kg.
Zaktada sie 3-dniowy okres przechowywania. Dla przechowywania mrozonek przyjeto komore

mroznicza szafy chtodniczo-mrozniczej o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

10.3.5. Obliczenie zamrazarki do przechowywania ryb
Srednie dzienne zapotrzebowanie na ryby dla 100 konsumentéw wynosi — 4,0 kg. Zaktada sie
2-dniowy okres przechowywania. Ryby mrozone przechowywane bedg w komorze mrozniczej szafy

chtodniczo- o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

10.3.6. Obliczenie szafy chlodniczej dla ciast
Na ciasta przeznaczono komore chtodnicza szafy chtodniczo-mrozniczej o dopuszczalnym
zatadunku 75 kg.

11. Wytyczne branzowe
11.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Zgodnie z obowigzujgcym w Polsce i Unii Europejskiej prawem -zywnosciowym system analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP jest obowigzkowy dla wszystkich zaktadéw -zywienia
zbiorowego. System HACCP bedzie nadzorowany przez organy urzedowej kontroli -zywnosci
(Sanepid). Zaprojektowanie i rozplanowanie pomieszczen stuzacych do przygotowania, obrdbki lub
przetwarzania -zywnosci musi umozliwiaC stosowanie dobrej praktyki higienicznej (GHP),a w

szczegoblnosci:

Sciany i sufity

= Powierzchnie $cian w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych musza by¢
utrzymywane w dobrym stanie i wykonywane z materiatow tatwych do czyszczenia oraz, jezeli
to niezbedne do dezynfekgji.

= Sciany maja by¢ wykonane z materia3éw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych, zmywalnych i
nietoksycznych.

= W miejscach przygotowania, obrobki lub przetwarzania -zywnosci $ciany musza by¢ pokryte
materiatem gtadkim do wysokosci odpowiedniej dla wykonywania tych czynnosci.

» Potgczenia Scian i podtdg powinny byc zaokraglone.

= Sufity i zamocowane w gorze elementy musza by¢ tak wykonane, aby zapobiegac

gromadzeniu sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost niepozadanych plesni.



Drzwi
= Drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub pomieszczen, w ktdrych -zywno$¢ wprowadzana jest
do obrotu musza by¢ szczelne, fatwe do czyszczenia i dezynfekcji.
» Powierzchnia drzwi musi by¢ gtadka i nie nasigkliwa.
= Drzwi do magazyndw zywnosci nalezy obi¢ blachg dla ochrony przed gryzoniami (lub
zastosowac¢ metalowe).
= W celu zabezpieczenia Scian i drzwi przed uszkodzeniami nalezy wykonac¢ odbojnice w
komunikacji a narozniki Scian zabezpieczy¢ systemowymi profilami katownikowymi z blachy
aluminiowej.
Podtogi
= Podtogi musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i by¢ fatwe do czyszczenia dezynfekgiji.
* Do wykonywania podtdg nalezy uzywac materiatéw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych,
zmywalnych i nietoksycznych.
= Jezeli to konieczne ze wzgledu na rodzaj prowadzonej dziatalnosci i bezpieczenstwo -zywnosci
podtogi musza byc¢ tak wykonywane aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody z ich powierzchni
w kierunku kratek.
= Doktadny opis podtdg zawiera ponizsza tabela.
Okna
= Okna musza mie¢ konstrukcje zapobiegajgca gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajgca state
wietrzenie pomieszczen poprzez gorne skrzydia lub wywietrzniki tatwe do otwierania z
poziomu podtogi.
= Okna w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ wyposazone w fatwo dajgce sie zdjg¢ do
czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom
= W przypadku, gdy otwierane okna mogtyby by¢ przyczyna zanieczyszczenia —zywnosci w
czasie produkcji musza by¢ one zamkniete i zabezpieczone przed otwarciem.

Wytyczne budowlane - zestaw tabelaryczny

Tabela 4
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10 | Kuchnia 30.08 | 98.95 | 3,3 | Gres | Plytki ceramiczne do | bezposredni | mechanic
wys. 2,0 m, powyzej e zna wg.
tynk cem.-wapienny bilansu

11 | Zmywalnia 7.68 25.27 | 3,3 | Gres | Ptytki ceramiczne do posrednie 5-10w/h
wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny

12 | Obieralnia 4.41 14.52 | 3,3 | Gres | Ptytki ceramiczne do | bezposredni 4-8w/h
wys. 2,0 m, powyzej e




tynk cem.-wapienny
17 | Rozdzielnia 5.64 18.57 | 3,3 | Gres | Phytki ceramiczne do | nie wymaga 2w/h
kelnerska wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
16 | Mag. art. 5.23 17.21 | 3,3 | Gres | Phytki ceramiczne do | nie wymaga 3w/h
spozywczych wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
15 | Mag. warzyw 1.28 4.22 3,3 | Gres | Phytki ceramiczne do | nie wymaga
wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
14 | Mag. napojéw 0.70 2.29 3,3 | Gres | Phytki ceramiczne do | nie wymaga 0,5 w/h
wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
13 | Mag. zasobow 0.88 2.88 3,3 | Gres | Plytki ceramiczne do | nie wymaga
wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
1 | Sala 193.56 | 720.04 | 3,8 | Gres Wg. projektu bezposredni | 20m*/miej
wielofunkcyjna aranzacji wnetrz e sce kons.
2 | Sala edukacji 25.29 | 94.52 | 3,3 | Gres Wg. projektu bezposredni | 20m*/miej
kulinarnej aranzacji wnetrz e sce kons.
4 | Bufet 10.24 | 33.68 | 3,3 | Gres Wg. projektu poérednie | 20m?%/miej
aranzacji wnetrz sce kons.
8 | Holl 11.46 | 37.71 | 3,3 | Gres | Ptytki ceramiczne do | nie wymaga -
wys. 2,0 m, powyzej
tynk cem.-wapienny
27 | Wezet 3.81 15.96 | 3,3 | Gres | Piytki ceramiczne do | nie wymaga 2 w/h
sanitarny wys. 2,0 m, powyzej
personelu tynk cem.-wapienny
31 | Pom. 7.37 24.26 | 3,3 | Gres | Plytki ceramiczne do | bezposredni | 50m®/mis
0 | personelu wys. 2,0 m, powyzej e ke ust.
tynk cem.-wapienny
11.2. Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego
11.2.1. Zapotrzebowanie wody
Do projektowanego obiektu woda doprowadzona bedzie z sieci wodociggowej.

Zapotrzebowanie wody nalezy przyjmowac wedtug wytycznych rozporzadzenia Ministra Infrastruktury

w sprawie okreSlenia przecietnych norm zuzycia wody (Dz. U. nr 8/2002 poz. 70). Przyjeto 100

dm>/dobe / na miejsce konsumpcyjne. Miejsc konsumpcyjnych jest 100. Maksymalne zapotrzebowanie

wody zimnej wyniesie 10,0 m*/dobe (w tym 50 % wody cieptej, to jest 5,0 m?/dobe). Takie zuzycie

wody bedzie w okresie organizowania przyjec.

11.2.2. Wytyczne kanalizacji

Instalacje kanalizacyjna nalezy wykona¢ we wszystkich pomieszczeniach, do ktérych

doprowadzona jest woda. Ilos¢ $ciekdw z kuchni nalezy przyjmowac jako 90 % zuzycia wody

technologicznej, to jest okoto 9,0 m*/dobe.
Scieki technologiczne z kuchni, obieralni oraz zmywalni naczyn stotowych wymagajg odrebnego

rurociggu kanalizacyjnego z budynku, z wylotem Sciekdw do tapacza ttuszczu zlokalizowanego na




zewnatrz budynku lub w pomieszczeniu technicznym. Przy doborze tapacza ttuszczéw nalezy

przyjmowac 0,5 kg thuszczéw na 1 m* wody. Scieki odprowadzone beda do kanalizacji sanitarnej.

11.3. Wytyczne do projektu instalacji centralnego ogrzewania

Pomieszczenia powinny posiadaé ogrzewanie zapewniajgce temperatury zgodne z norma PN-82/B-
02402 tj.:

= w kuchni - 18°C

= w zmywalni - 20°C

» w sali konsumentéw - 20°C
W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynach nie nalezy stosowac grzejnikdw z rur ozebrowanych.

W sali konsumpcyjnej grzejniki powinny by¢ obudowane.

11.4. Wytyczne do projektu wentylacji
11.4.1. Wymagania ogdlne

Wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna powinna by¢ wykonana we wszystkich pomieszczeniach.
Wymagane minimalne krotno$ci wymiany powietrza:

= kuchnia - wedtug bilansu zyskdéw ciepta i wilgoci,

= sala konsumpcyjna - 20 m3/h / 1 miejsce konsumpcyjne (dla niepalacych),

= obieralnia warzyw — 4-8 w/h,

= zmywalnia naczyn stotowych — 5-10 w/h,

* magazyny — 1-3 w/h,

*= pomieszczenie personelu - 2 w/h,

= umywalnia, - 2 w/h,

= WC - mechaniczne wspomaganie wentylacji grawitacyjnej w ilosci 50 m3/h /1 miske

ustepowg, zatgczane przy otwarciu drzwi lub wigczeniu Swiatta,

= w pozost. pomieszczeniach min. - 0,5 w/h.
Wymagane minimalne krotnosci wymian w poszczegdlnych pomieszczeniach zestawiono w tabeli
wytycznych budowlanych. Nad urzadzeniami termicznymi w kuchni nalezy zainstalowaé okap

podtaczony do wentylacji mechanicznej wywiewnej.

11.4.2. Obliczenie ilosci ciepta i wilgoci wydzielonych do otoczenia w kuchni

Tabela 5

Nr Nazwa urzadzenia Sztuk Zyski ciepta [w] Wilgo¢ wydzielana [kg/h]
pom. jednostkowe taczne jednostkowe taczne
10 Kuchnia elektryczna 1 2600 2600 3 3
10 Patelnia elektryczna 1 1710 1710 1,62 1,89
10 Taboret podgrzewczy 2 1810 3620 2,10 4,20

elektryczny
10 Frytownica elektryczna | 1 390 390 0,54 0,54
Razem 9,63 kh/h

Przyjmuje sie wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen w kuchni rowny 0,65.




11.5. Instalacja elektryczna

W obiekcie przewiduje sie nastepujgce instalacje wewnetrzne:

o$wietlenie ogdlne i miejscowe
sity i grzejnictwa
ochrony przed porazeniem

teletechnicznej

instalacje dzwonkowa przy drzwiach zewnetrznych (domofon)

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chronigce przed

odpryskami szkta oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajgca fatwe czyszczenie. Powinny zapewniac

prawidtowe os$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy. Swiatto nie powinno zmienia¢ barw, a jego

natezenie nie moze by¢ mniejsze niz:

300 Ix w pomieszczeniach roboczych,

200 Ix w pozosta3ych pomieszczeniach.

Natezenie o$wietlenia w poszczegdlnych pomieszczeniach powinno spetnia¢ wymagania normy PN-EN
12 464-1.

Ponadto:

Wykaz urzadzen w kuchni zasilanych energig elektryczna:

w bilansie mocy catego obiektu nalezy uwzgledni¢ oprocz poboréw technologicznych : moc

instalacji WM, o$wietlenia

osSwietlenie sali konsumpcyjnej przewiduje sie w systemie zmiennego natezenia w uktadzie

segmentowym

przy urzadzeniach grzejnych przewidzie¢ w poblizu : tablice z gtdwnym wytgcznikiem i

sygnalizacjg zasilania

gniazda $cienne w pom. produkcyjnych h=150 cm (zabezpieczone przed wilgocig)

gniazda 400 V stosowac z wytacznikami

zmywarki — podfgczenie przez gniazdo 400 V z wytgcznikiem h=140 cm

miynki podzlewozmywakowe — podtgczenie przez gniazdo 230 V z wytgcznikiem h=140 cm

przewidzie¢ pomiar energii

Tabela 6
Lp. Rodzaj urzadzenia Tlos¢ Moc Zasilanie Poz. na
[szt.] [kwW] V] rysunku
1 Frytownica elektryczna 1 4,00 230 4
2 Robot wieloczynnosciowy 1 0,55 230 17
3 Chitodziarko - zamrazarka 1 0,20 230 5
4 Szafa chtodnicza 1 0,58 230 6
5 Naswietlacz do dezynfekciji jaj 1 0,03 230 32
6 Chtodziarka 1 0,10 230 33




7 Zmywarka do naczyn 1 14,20 400 24
8 Rozdrabniacz odpadkéw 1 0,75 230 22
9 Szafa chiodnicza 1 0,34 230 40
10 | Szafa chtodnicza - mroznia 1 0,61 230 41
11 | Szafa chtodnicza na napoje 2 0,60 230 65
12 | Kuchnia elektryczna 1 10,4 400V3N 1
13 | Patelnia elektryczna 1 9,0 400V3N 3
14 | Taboret elektryczny 2 10,0 400V3N 2
Razem 51,36 kW

Wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen nalezy przyjac 0,6 - 0,8.

12. Wymagania BHP

Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy muszg by¢ stosowane zgodnie z przepisami.

= W pomieszczeniach produkcyjnych, w ktorych nie da sie zapewni¢ oswietlenia Swiattem
dziennym statych stanowisk pracy, niezbedne jest uzyskanie odstepstwa od osSwietlenia
$wiatlem dziennym statych stanowisk pracy.

= Wszystkie zastosowane materiaty i urzadzenia powinny posiac atest PZH.

* niezbedne jest wyposazenie pracownikow we wiasciwg odziez ochronng. Wymagana jest
odziez ochronna w jasnym kolorze, obuwie robocze, fartuch ochronny i nakrycie gtowy
codziennie zmieniana.

= kazdy pracownik winien posiadac aktualng ksigzeczke zdrowia

* nalezy przeprowadzi¢ szkolenie BHP dotyczgce miejsc pracy z urzgdzeniami technicznymi,

= pracownicy powinni przechodzi¢ okresowe badania lekarskie - zgodnie z przepisami
okreslonymi przez stuzbe zdrowia,

* Przy umywalkach konieczne jest umieszczenie zbiorniczkdw z mydiem w plynie recznikéw

jednorazowych oraz zamykanych pojemnikéw na zuzyte reczniki.

13. Wytyczne przeciwpozarowe.

Elementy wyposazenia muszg spetniaC warunki przepisow w zakresie zapalnosdi,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej. Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje
technologiczne nie mogg kolidowac z systemami ochrony przeciwpozarowej.

Obiekt nalezy zaopatrzy¢ w odpowiednig liczbe $rodkdw do zabezpieczania przed pozarem (gasnice,
koce i inny sprzet przeciwpozarowy) wedtug ogolnych przepisow obowigzujacych dla tego typu
obiektdw.
Obiekt nalezy wyposazy¢ takze w :

= oS$wietlenie ewakuacyjne i oznakowanie drog ewakuacji.

= hydranty wewnetrzne i zewnetrzne

» instalacje alarmu pozarowego,




14. Odpady

Odpady poprodukcyjne powstajgce w trakcie przygotowania potraw oraz odpady ze zmywalni

beda chwilowo gromadzone w szczelnych, zamykanych pojemnikach. Po zapetnieniu pojemnika

(do 2/3 wysokosci) bedg sukcesywnie wynoszone komunikacjg na zewnatrz — do S$mietnika

zlokalizowanego na podworku gospodarczym.

15. Wykaz wyposazenia

Lp. Rodzaj wyposazenia Ilosc¢ Wymiary dt/szer/wys.
[szt] [mm)]
Sala edukacji kulinarnej
1 Kuchnia elektryczna 4-ptyt. z piekarnikiem typ 700.KE- 800x700x900
4/PE-2, moc piyt 4x2,6 kW = 10,4 kW, moc piekarnika
6,5 kW, Piekarnik grzanie: gora, dot, géra-dét, Wymiary
komory: 695x550x310 [mm] [GN 2/1]
Napiecie znamionowe i rodzaj pradu: 400V 3N ~
Zakres temperatur: ptynna regulacja od 50°C do 250°C
2 Taboret elektryczny typ 000.TE-1F, Moc catkowita: 5 kW, 590x650%x410
Zasilanie: 400V 3N ~, Srednica ptyty: 400 [mm],
Tréjstopniowa regulacja mocy
3 Patelnia elektryczna typ 700.PE-03, Moc catkowita: 9 kW, 800x700x900
Powierzchnia robocza: 0,3 m2, Pojemnos¢ robocza: 50
litréw, Przechyt misy: reczny, Napiecie znamionowe i
rodzaj pradu: 400V 3N ~, Przytacze wody: G 1/2
4 Frytownica elektr. 2-komorowa TANAKE model A 162.40 435x400x315
2E (stawiana na blat), pojemnos¢ 2x4,0 dm3, temp.
60+190°C, moc 2x2,0 kw/230 V
5 Chtodziarko-zamr. o poj. 200/78 dm3, moc 0,2 kwW/230V 600x600x1450
6 Szafa chtodnicza typ S-147, poj. 1400 dm3 zakres temp. 1662x730%1985
0+7°C, moc 0,58 kw/230 V, max. zatad.300 kg (na
wyroby gotowe)
7 Okap wyciag. centralny typ DM-S-3608 z fapaczem 2400%x1600x400
thuszczu i oSwietleniem; powigzany z wentylacjg
mechaniczna
8 Regat typ DM-P-3320 600x600x1800
9 | Stdt typ DM-P-3118 (L) z szafka 1200x600x850
10 | Stét typ DM-P-3215 (P) z dwoma zlewami, potkg i szafka; 2200x600%85

doprowadzenie wody cieptej i zimnej




11 | Stét typ DM-P-3203 (P) ze zlewem szufladami i pdtka; 1 1500%x600x%850
doprowadzenie wody cieptej i zimnej
12 | Stét typ DM-P-3103 z potka 1 1200x600%850
13 | Stét typ DM-P-3103 z pdtka 1 1400x700x850
14 | St6t typ DM-P-3129 (L) z szafkg otwartg i szufladami 1 1800x600%850
15 | Stot typ DM-P-3235 z basenem, z baterig natryskowg; 1 800x600x850
doprowadzenie wody cieptej i zimnej (do zmyw. naczyn
kuchennych)
16 | Szafka wiszaca typ DM-P-3316 3 800x300x600
17 | Robot wieloczynnosciowy typ NMK-55 z przystawkami 1 460x260x380
moc 0,55 kw/230 V
18 | Umywalka typowa; doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450x350%160
19 | Punkt czerpalny wody ze ztgczka do weza, doprowadzenie | 1 Sr.15
wody zimnej @15
20 | Wpust Sciekowy, podtogowy typowy 2 -
Zmywalnia
21 | Stot typ DM-P-3103 z potka 2 500x600x850
23 | Stét typ DM-P-3213 (L) z 2 zlewami i pdtka, w komorze 1 1800x600%850
otwor @90 do przytgczenia rozdrabniacza do odpadow;
doprowadzenie wody cieptej i zimnej
24 | Zmywarka do naczyn typ ZKU-10.20, wyd. 1000 talerzy/h, | 1 620x720%x1400/
catk. cykl mycia 0+205 s, zuzycie wody ptuczacej na 1 /1785
cykl mycia 3+4 dm3, moc 14,2 kW/400 V, dopr. wody
@20, ptukanie, wyparzanie w temp. 85+90°C, ci$n. wody
0,2+0,4 MPa, odprow. rurg spustowg 42
25 | Stot typ DM-P-3118 1 900x600x850
26 | Szafa przelotowa typ DM-P z drzwiami suwanymi 1 800x600x1800
27 | Szafa przelotowa typ DM-P z drzwiami suwanymi 1 1000x600x 1800
28 | Punkt czerpalny wody ze ztaczkg do weza, doprowadzenie | 1 @15
wody zimnej @15
29 | Wpust Sciekowy podtogowy, typowy 1 -
Obieralnia
30 | Stot typ DM-P-3213 (L) z 2 zlewami i pdtka; doprowadz. 1 1700x600x850
wody cieptej i zimnej
31 | Stot podwieszany typ DM-P-3270 (C) ze zlewem; 1 1700x600x850
doprowadz. wody cieptej i zimnej
32 | Naswietlacz do dezynf. jaj, typ UV-254, wydajnos¢ 2000 1 400%x300x200

szt./h, zrodto Swiatta 4xLRUV 10/6, regulacja czasu




naswietlania 10+90 s, moc 34 W/230 V

33 | Chtodziarka POLAR typ TA 60, poj. 60 dm3, moc 0,1 1 520x490x580
kW/230 V, zakres temp. 0++5°C (przeznaczona na jaja)
34 | Punkt czerpalny wody ze ztgczka do weza, doprowadzenie | 1 8r.15
wody zimnej @15
35 | Wpust Sciekowy podtogowy, typowy 1
44 | Umywalka typowa, doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450%350x160
Rozdzielnia kelnerska
36 | Kredens wykonany wedtug projektu indywidualnego 1 1000x600x850/
/2000
37 | Umywalka typowa, doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450x350x160
38 | Szafka wg. indywidualnego proj. 1 60x40x85
Magazyn warzyw
39 | Regat magazynowy 1 120x600x1800
Magazyn art. spozywczych
40 | Szafa chtodnicza typ DM-P-92103 dwudrzwiowa, 2 700x860%x2000
pojemnos¢ 700 dm3, zakres temp.-2++10°C, moc 0,34
kW/230V, maks. zatad.2x75 kg (jedna komora na dréb i
mieso, druga na nabiat i wedliny)
41 | Szafa chtodn.-mroznicza typ DM-P-92110, 2-komorowa, 1 700x860%x2000
poj. 2x350 dm3, zakres temp. -2++10/-14+-21°C, moc
0,61 kW/230V, (na ciasta i mrozonki)
42 | Regat magazynowy 1 800x600x1800
Magazyn napojow
43 | Regat magazynowy 1 900x600x2000
Komunikacja - Holl
44 | Umywalka typowa, doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450x350x160
Magazyn zasobow
45 | Regal magazynowy 1 100x60x200
Pom. socjalne
46 | Szafka odziezowa BHP typ SU-400P z przegroda 5 400x490x1800
wewnetrzng
47 | Biurko z krzestem 1 90x600x720
Wezel sanitarny personelu
48 | Miska ustepowa, typowa




49 | Umywalka typowa; doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450x350x160
50 | Brodzik natryskowy z kotarg 1 900x900
51 | Wpust Sciekowy podtogowy, typowy 1
52 | Punkt czerpalny wody ze ztgczka do weza, doprowadzenie | 1 P15
wody zimnej @15
Kawiarenka artystyczna
53 | Kontuar - lada barowa wg. proj. indywidualnego 1 3600x80x130
54 | Blender barowy 1,5l 1
55 | Witryna chtodnicza podblatowa 200l 1 600x585x855
56 | Blat z potkami wg. proj. indywidualnego 1 260x60x90
57 | Zlewozmywak blatowy 1 450x350x160
58 | Potki wiszace wg. proj. indywidualnego 1 2300x300x800
59 | Ekspres kawowy 1
Strefa spotkan
60 | Stoliki dobrane wg proj. aranzacji wnetrz 4
61 | Krzesto dobrane wg proj. aranzacji wnetrz 16
62 | Krzesto barowe wg proj. aranzacji wnetrz 3
Sala wielofunkcyjna
63 | Stoty dobrane wg proj. aranzacji wnetrz 12
63 | Krzesto dobrane wg proj. aranzacji wnetrz 100
65 | Szafa chtodnicza na napoje, moc 0,3 kW/230 V 2 600x650x2000
66 | Scena podestowa z regulacjg wysokosci (segmenty 1 7000x4000
100x200)
44 | Umywalka typowa, doprowadzenie wody cieptej i zimnej 1 450x350x160
67 | Regat magazynowy 1 900x600x2000
*UWAGA:

1. Dostawca urzadzen zobowigzany jest przed dostawa sprawdzi¢ rzeczywiste wymiary pomieszczen i

w razie koniecznosci dostosowac do nich urzadzenia.

2. Jezeli niniejsza dokumentacja stuzy¢ bedzie jako element opisu przedmiotu zamodwienia

realizowanego na podstawie Prawa Zamowien Publicznych nalezy mie¢ na uwadze, Ze:

- w przypadku, gdy zamawiajgcy w opisie przedmiotu zamowienia wskazat znaki towarowe, patenty
lub pochodzenie, zrodta lub szczegdiny proces, ktory charakteryzuje produkty lub ustugi dostarczane
przez konkretnego wykonawce, nalezy uznac, iz jest to uzasadnione specyfikg przedmiotu zamdwienia
i majg one charakter przyktadowy a ich okreslenie ma na celu wskazanie oczekiwanych parametrow
technicznych, przy czym zamawiajgcy dopuszcza sktadanie ofert rdwnowaznych na podstawie art. 30

ust. 4 ustawy Pzp.




- oferta rownowazna to oferta, ktéra przedstawia przedmiot zamodwienia o cechach technicznych,
jakosciowych lub funkcjonalnych odpowiadajgcych cechom technicznym, jako$ciowym lub
funkcjonalnym wskazanym w opisie przedmiotu zamowienia, lecz oznaczonych innym znakiem
towarowym, patentem lub pochodzeniem.

- rozwigzanie réwnowazne winno by¢ przez wykonawce szczegdtowo opisane (wraz z zatgczeniem
dokumentacji graficznej). Z opisu oraz zatgczonych dokumentéw powinno wynikac, ze rozwigzanie nie
stanowi zmiany dokumentacji projektowej zamawiajgcego. Wykonawca moze ztozy¢ oferte z
rozwigzaniem réwnowaznym, ktdra przedstawia przedmiot zamodwienia o cechach odpowiadajacych
cechom wskazanym w opisie przedmiotu zamdwienia (lub lepszych od nich), lecz oznaczonych innym
znakiem towarowym (np. moze oferowa¢ wykonanie robot budowlanych z zastosowaniem materiatow
o parametrach lepszych niz wskazane przez zamawiajgcego). Rozwigzanie rownowazne przyjete przez
wykonawce nie moze zmienia¢ zatozen projektowych (nie moze stanowi¢ zmiany dokumentacji
projektowej)

Opracowat:



