PROJEKT TECHNOLOGII KUCHNI WRAZ Z WYPOSA ZENIEM STALYM | RUCHOMYM

1.4.Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczppmieszczé produkcyjno-
magazynowych i socjalnych, usytuowanych w zapldaahennym rozbudowy Szkoty Podstawowej

nr 4 w Orzeszu 3&owicach.

1. Materialy projektowe.
Projekt opracowano na podstawie gpsfacych danych:

- podkiady architektoniczne,

- ilo$¢ 0sOb spaywajacych posikki i ich rodzaj okidone przez Inwestora i zytkownika
- okreslenie wydajnéci kuchni w oparciu o il§& 0sob i stosowne normy,

- normy i przedmiotow literatur,

- katalog urzdzen i wyposaenia.

3. Zestawienie powierzchni kuchenno magazynowe,.

_ _ Powierzchnia

Lp. |Nazwa pomieszczenia 2

[m]
0.10 |[Kuchnia 39,1
0.11 |Winda 2,05
0.12 |[Wydawka 10,66
0.13 [Komunikacja 5,54
0.14 |Pomieszczenia mycia i dezynfekcji jaj 4,42
0.15 |Magazyn warzyw 4,61
0.16 |[Magazyn urdzer chtodniczych 5,95
0.17 |Przygotowalnia wepna warzyw 4,34
0.18 |Pomieszczenie przepierek 2,58
0.19 [Magazyn produktow suchych 5,43
0.20 [Pomieszczenie socjalne 11,49
0.21 |tazienka 5,85
0.22 [Jadalnia 72,21
0.23 |Pomieszczenie gospodarcze 2,22
0.24 | Stanowisko mycia i postoju wozkdéw 6,03
Razem [182,48m2



4. Opis technologiczny.
4.1.Dane ogoélne.

Projektowane zaplecze produkcji positkow dzidbadzie na potrzebyywienia dzieci
picciu oddziatbw przedszkolnych (~ 125 dzieci) i dziezkolnych (ok. 200 dzieci).
Wszystkie potrawy i napoje podawanglipw naczyniach wielorazowych.

Kuchnia produkowébedzie sniadania, obiady w pelnym zakresie:
potrawy mesne, rybne, warzywne - przygotowywane na miejscausdwca do produktu.

Przygotowywane dla rowniez desery, ciasta i podwieczorki oraz ciepte napoje.

Zaopatrzenie kuchni w surowce i pétprodukty odbésia bedzie transportem
dostawcow w opakowaniach fabrycznych do odbiorudwego. Jarzyny dciaste, niektore
warzywa, a take owoce, nyso i ryby dostarczaneetla w skrzyniach, kartonach lub
pojemnikach metalowych. Produkty po prxyp beda warzone i dostarczane wozkami do
odpowiednich magazynow i chtodni.

Zaopatrzenie w jaja odbywaesbkresowo i jaja dostarczang v opakowaniach
dostawcy.

4.2.0pis pracy kuchni.
4.2.1. Dostawa i magazynowanie surowca.

Wielkos¢ i czgstotliwos¢ dostaw realizowanachzie w oparciu 0 harmonogram,
sporadzany okresowo na potrzebywienia zbiorowego.

Produkty po przyjciu beda warzone i rozprowadzane do odpowiednich magazynodw.
Przewiduje sj, ze produkty tatwo psage s¢ przechowywanedala w szafach chtodniczych i
zamraarkach dostosowanych do asortymentu i odpowiednarunkéw przechowywanie.

Dobowa porcja produktéviywnosciowych wydawana dalzie do produkcji szefowi
kuchni bezpérednio z magazyndw i chtodni.

Warzywa i owoce dostarczane i sktadowangdabw skrzyniach odpowiedniej
wielkosci dla kadego gatunku.

Kiszonki dostarczane i przechowywaned® w stojach i puszkach ustawionych
nastpnie w magazynie na regatach.

Migso, drob, dostarczaneeda wskpnie oczyszczone i podzielone na gatunki
konsumenckie. Rybydda dostarczane w postaci filetowanej i nie wymagajczyszczenia,

w postaciswiezej w pojemnikach z lodem lub zamime w odpowiednich
opakowaniach. \Hliny dostarczaneddla w pojemnikach metalowych.
Produkty suche dostarczangdh w opakowaniach fabrycznych do obrotu hurtowego;

w kartonach, workach, paczkach i lekkich opakowemidrewnianych.



Woda mineralna, soki, niektére przyprawy ptynnetdizane bda w transportach
zwrotnych.

4.2.2. Przygotowanie surowcow.
Warzywa i owocepoddawanesobrobce wsipnej w przygotowali wgpnej warzyw,

gdzie po umyciu i obraniu warzywa zogtpyzewaone do kuchni gtéwnej do obrobki
termicznej, lub na wydzielonym stanowisku (stotgrdzewne, stot ze zlewem, sto6t
chtodniczy, szatkownica) przygotowywaressirowki.

Migso i dréb po wyjeciu z chtodni przewione jest do wydzielonego aneksu na
kuchni gtdwnej, gdzie odbywasie bedzie ostateczna obrobka.

Koncowa obrébkayb odbywa sie bedzie w wydzielonym aneksie na kuchni giéwnej
(stoty nierdzewne, stot ze zlewem , stét chtodnipziad trafia do obrobki termicznej.

Artykuty suche i nie wymagajce obrobki wsipnej dostarczane ¢tla do

odpowiednich aneksow na kuchni gtdwnej be&zpdnio z magazynu produktéw suchych.

4.2.3. Obrobka termiczna.
W pomieszczeniu kuchni gidbwnej znajagic stanowiska pracy zwzane z obrobk

wiasciwa (czyst) surowcow, tak jak: porcjowanie, panierowanie ¢sa i ryb, formowanie
potraw mgcznych, oraz stanowiska obrébki termicznej saasnej z produkeaj zup,
ziemniakow i warzyw, herbaty i kompotéw, zup i ngpo mlecznych, mgsa i ryb oraz

wyrobow nycznych.

4.2.4. Przygotowanie potraw zimnych.
W wyodrebnionej czsci kuchni na oddzielnych stanowiskach-stotach wykeane
beda wszelkie czynnéci zwiazane z przygotowaniem$niada, kolacji czy czynnéci

pomocnicze przy przygotowaniu obiaddw.

4.2.5. Zmywalnia naczyn kuchennych.
Zmywanie nacz i przyborow kuchennych odbywai¢c bedzie w aneksie zmywania

naczyi kuchennych usytuowanym przy piecu konwekcyjnym.

Aneks mycia naczykuchennych wypogany jest w stét z basenem do mycia gpwz
kuchennego i regat ociekowy na naczynia kuchenmeeké zlokalizowany jest tak, aby
dostp do niego byt maiwie najdogodniejszy i jednocgeie nie stanowit przeszkody w

ciagu technologicznym.

4.2.6. Ekspedycja positkOw.
Wyprodukowane wyroby trafia beda bezpdrednio na sal konsumpcyja

usytuowan przy pomieszczeniu kuchni — Jadalndla dzieci szkolnych oraz do
poszczegoblnych sal dla dzieci przedszkolnych. Doasapktrze positki leda dostarczane



winda towarowo — osobow i poprzez pomieszczenie wydawki nactpie do sal
przedszkolnych.

4.2.7. Mycie naczy stotowych.
Brudne naczynia stotowe z jadalni oraz sal przedsgkh, podawane ¢oa do

zmywalni, gdzie po usuetiu resztek i sptukaniu ¢ola myte i wyparzane ( minimalna
temperatura wyparzania 85°C) w zmywarce kapturowe;.
Po umyciu naczynia podawanedh przez szaf przelotow do wydawalni. Tu

naczynia kda tez przechowywane.

4.2.8. Usuwanie odpadkoéw konsumenckich.
Najwicksza ild¢ odpadkéw kuchennych usuwana jest w postaci resztek

pokonsumpcyjnych w zmywali naazystotlowych, a take wytwarzana podczas obrobki
wstepnej ziemniakow i warzyw. Odpadki te umieszczaneawknitych pojemnikach nafsy
wynosit do wydzielonego miejsca gromadzenia odpadow diatyskazanego w projekcie
budowlanym — oZ¢ Zagospodarowanie Terenu. Czas wynoszenia odpadkéwmae
kolidowat z czasem dostaw towardw.

Odbior odpadkow do utylizacji lub wywéz na wysypiskie jest olgty niniejszym
opracowaniem. Gospodarka odpadami winna¢ bgodporadkowana wymaganiom
obowigzujacej ustawy o odpadach i rozpedzer wykonawczych.

4.2.9. Utrzymanie czystdaci.
Dla zachowania nienagannego stanu higienicznegoigsace@ i stanowisk pracy

konieczne jest mycie i dezynfekcja adzen i drobnego sprtu kuchennego, mebli
gastronomicznych, jak réwniepodtog iscian pomieszcze Za te czynnéci powinien by
odpowiedzialny wyznaczony pracownik, a czyfosiomycia i dezynfekcji musz by¢
przeprowadzone zgodnie z prayimi procedurami zawartymi w instrukcjach. Instrigkee
musz by¢ opracowane dla kadego rodzaju powierzchni i materiatu i maskreslac:
- poszczegolne fazy mycia i dezynfekcji orazstatliwos¢ tych zabiegéw,
- rodzajsrodkdw mypcych oraz dezynfekagych; ich stzenia, temperatury i czas dziatania
na powierzchny,
- spos6b suszenia umytych powierzchni,
- spos6b mycia, dezynfekcji i przechowywania gfarz urzadzen uzywanych do mycia i
dezynfekcji.

Do przechowywaniasrodkOow czystéci i sprztu porzdkowego przewidziano
pomieszczenie pogdkowe wyposzone w regat na spgkz porzadkowy i srodki czystdci.
Dodatkowo w skitadziku zainstalowano zlew 1-komorowy



4.2.10. Pomieszczenie socjalne.
Dla potrzeb socjalnych pracownikdw przewidziano pEsBnczenie socjalne

wyposaone w szafki na odziezewretrzng osobisi i na fartuchy robocze, szaflkuchenn
ze zlewozmywakiem i wisa oraz stoliksniadaniowy z krzestami. ¥¢et sanitarny z WC |
natryskiem dospne g poprzez przedsionek z umywalk

4.3. Ustalenia technologiczne
4.3.1. Czas pracy kuchni.
Przewiduje si system pracy jednozmianowej w godz. 7-15.

4.3.2. Pracownicy.
W kuchni zatrudnionedala: kucharz, pomoce kuchenne oraz intendentka — ré&zem

0sob.

llos¢ 0s6b podano w przylikniu dla zobrazowania liczby zatrudnienia w kuchni.
Pracownicy powinni posiada
- aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarepidemiologicznych ok&one w
przepisach o chorobach zaksgch i zakaeniach — dla osob bigeych udziat w procesie
produkcji lub w obrocieywnascia ,
- kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higiedpowiednie do wykonywanej pracy
oraz sposobu pagiowania na stanowiskach pracy, dopuszgzapo pracy przy produkcji i
dystrybucjizywnosci,
- zost& wyposaeni w zapas odziy roboczej odpowiedniej do stanowiska pracy.

5. Wytyczne branzowe.
5.1. Wytyczne budowlane.
Obiekt powinien odpowiadaobowhzujacym przepisom dotygzym projektowania

budynkow uyteczndci publicznej. Do wykaczenie wrtrz naley stosowa materiaty
odpowiadajce obowazujacym normom i warunkom technicznym pod wggm trwalgci,
higieny, estetyk i wymagprzeciwpaarowym.

Whnetrza powinny spetnianastpujace dodatkowe wymagania:

- §ciany i sufity wszystkich pomieszazavinny mie gtadka powierzchng,

- $ciany nastpujacych pomieszczenalery wykonczy¢ materiatami tatwo zmywalnymi,
nienasakliwymi i odpornymi na wilgé do min. 2,1m:

- narazniki $cian i stupow powinny byzabezpieczone przed obttukiwaniem;

- drzwi do oddziatow produkcyjnych i magazynowychnmy by do dotu zabezpieczone
przed gryzoniami do wysokoi 400mm



- okna powinny b¥ otwierane do wewgirz, a w pomieszczeniach produkcyjnych
zabezpieczone siatlprzed owadami,

- posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych powingytatwozmywalne, nienagliwe,
odporna ndcieranie, antystatyczne i przecivgingowe,

- miejsca 4czeniascian z posadzkwinny byt wykonane z zaokgleniem, tak by utatwi

zmywanie i czyszczenie, i zapobiec gromadzenribsidu i kurzu

- W pomieszczeniach gdzieiany & wytozone materiatami ceramicznymi najewykona
cokoliki wysokaci min. 10 cm z materiatu jak na podtodze lub podsp.

- wszystkie podtogi naty wykona ze spadkiem 0,5% w kierunku krataekowych

5.2. Wytyczne dla wentylacji i CO.
W okresie grzewczym w pomieszczeniach zapleczadwwbgo, tak jak z w catym

obiekcie naley zapewnt temperatury zgodnie z Rozpadzeniem Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow technich jakim powinny odpowiada
budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75, poz. 62@p&n. zmianami).

Temperatury obliczeniowe w pomieszczeniach pKzygodnie z norm PN-82-B-
02402 Ogrzewnictwo - Temperatury ogrzewanych pomsis® w budynkach. W
pomieszczeniach sktadowania ziemniakéw, warzywao@w temperatury winny wyndsod
6 do 10°C.

Wszystkie pomieszczenia powinnydyentylowane mechanicznie.

Wentylacja mechaniczna kuchni powinnac¢bpddzielna od wentylacji innych
pomieszcze. Przy obliczaniu wentylacji tych pomieszazealezry uwzgkdni¢ zyski ciepta i
wilgoci. llos¢ ciepta, ktdg nalezy uwzgkdni¢ przy obliczaniu iléci wymian wynosi ok. 25%
0golnej mocy zainstalowanych ydzen grzewczych.

Nad takimi urzdzeniami jak: patelnie, trzony kuchenne, taboretyzo piec
konwekcyjno-parowy przewidziano okapy o konstrukzppewnigce] jak najmniejsze
osadzania si kurzu i tluszczu. Okapy nalg podhczye do mechanicznej instalacji

wywiewnej.

5.3. Wytyczne dla instalacji wod kan.

Woda w obiekcie ziywana ldzie do celow technologicznych, pedkowych i
sanitarnych. Woda powinna odpowiédaarunkom okréonym w Rozporzdzeniu Ministra
Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakavody przeznaczonej do speia przez
ludzi (Dz.U. 2007 nr 61 poz. 417)

Wode nalezy doprowadzi do punktéw poboru wody zgodnie zefzia graficzra
projektu. W pomieszczeniach z kratkainiekowymi naley doprowadzi wodk zimm (krany

gzerpalne) do zmywania posadzek. Woda doprowadesha istniejcej sieci wodocigowej.
Scieki odprowadzaneaslo projektowanej oczyszczakuiekow.



Ciepta woda przygotowywana jest w wymienniku cigmedy pokczonym z kottem
na ekogroszek w istniggej kottowni i dostarczana jest z pomieszczenidokaii. Instalacja
cieptej wody uytkowej wyposaona ledzie w zawor mieszagy, mapcy za zadanie
utrzymanie statej temperatury wyptywegj wody w granicach od 35 do 40°C.

Kanalizacg technologicza naley oddzielt od wewrtrzne) kanalizacji sanitarnej.
Scieki technologiczne przed odprowadzeniem do $ianalizacji sanitarnej powinny przé;
przez separator ttuszczow.

Po zakdczonych robotach instalacyjnych przeprowadmlery laboratoryjne badanie
wody.

5.4. Wytyczne dla instalacji elektrycznej.

Zasadniczymi mediami energetycznymi wedlugczen Inwestora jest energia
elektryczna.

Wszystkie pomieszczenia dzialu produkcyjnego powimmie¢ tak umieszczone
punkty awietleniowo — elektryczne (ogdélne i miejscowegby miejsca pracy jak stoty,
zmywaki, uradzenia kuchenne nie byty zaciemnione.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno i trojfazowejan doprowadzenie zasilania
bezpdrednio do wszystkich usdzer technologicznych wykodazgodnie z wytycznymi
okreslonymi w DTR (Dokumentacja techniczno-ruchowa) agizn. Wszystkie odbiorniki
energii elektrycznej powinny kyabezpieczone przed poemiem pgdem.

Dla uradzexr gastronomicznych natg przewidzi€ osobne centralnie zgrupowane
wytaczniki zasilania.

taczne wynikagce z technologii zapotrzebowanie mocy wynika: 90 kW

Wspotczynnik jednoczesioi poboru 0,65.

6. Zastrzezenia projektowe.

Urzadzenia wskazane w projekcie technologicznym kuchstanows jedynie
przyktad, dany Wykonawcom wadznie w celu zapoznaniag¢size stopniem ziondici
przedmiotu opracowania, jak rowniev celu wskazania na przyktadzie jakich agdzen
uzyskano odpowiednie parametry, jedmakiradzenia te nie stanowijedynych, jakie tda
zaakceptowane przez Inwestorazytkownika.

Zaznaczy nalery, iz parametry urgdzen przedstawionych w projekcie technologii
kuchni traktowa nalezy jako minimalne wymagane parametry. Tym samym Biowe i
Uzytkownik zaakceptuje uszizenia, ktore speintabeda wartcci co najmniej podane w

projekcie (rowne lub wisze) po uprzedniej konsultacji.



W przypadku gdy zastosowane materiaty, wypesé, roboty itp. nie dtla w petni
zgodne z dokumentacjprojektows i wplynie to na niezadawalgja jakosé, to takie
materiaty/elementy zostarzasgpione innym na koszt Wykonawcy.



Zat. 1 Zestawienie wyposzenia gastronomicznego rozbudowy Szkoty Podstawowej 4 w Orzeszu J&kowicach.

L.p. llos¢ Nazwa

Opis przedmiotu zaméwienia

Wymiary

Dt. x szer. x

[kW]

Zasilanie
elektr. VIKW

[V]

Strefa dostaw

Waga z
11 1 Zzakresem

wazenia do 150

kg

Nierdzewny pomost, rsaos¢: 150 kg,
dziatka legalizacyjna: 50 g, wymiary
pomostu: 400 x 500 mm, klasa dokfaéirio
lll, zakres tarowania: -150 kg, zakres
wazenia: 1000 g + 150 kg, wiwietlacz
LED - 6 cyfr, wysok&¢ 14 mm, czas
pomiaru: 2 s., zakres temperatury pracy: -10
C + +40 °C. Funkcje: waenie towarow, tara
I blokada tary, funkcja liczenia sztuk,
zerowanie masy nieokgionego pomostu,
podghd masy brutto, automatyczne
wygaszanie Wwietlacza, wspotpraca z

komputerem lub drukagk

400x500x81

A4

0,5

Szatnia personelu

Szafka

2.1 3 ubarniowa
dwudziatowa

Jednodrzwiowa szafa ubraniowa, komora
szafy podzielona na dwa przedziaty,
umazliwiajace oddzielne umieszczenie
odziezy ochronnej i ubr&a codziennych.

Komora wyposazona w dazek na odzie,

wieszak na odzie haczyk nagcznik,
lusterko oraz goapotk ¢. Konstrukcja
metalowa. Wszystkie elementy szafy
wykonane z blachy 0,8 mm. Zamek na
kluczyk ryglupcy drzwi w trzech punktach.

400x490x184

Stanowisko sprztu




porzadkowego

3.1

1

Zlew 1-
komorowy,
porzadkowy

Wykonanie z blach, rur, ksztattownikow |
profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno

240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu

spawano-zgrzewana. Ptyta wierzchnia
wykonana z blachy o grufm minimum 1,5
mm, usztywniana elementami metalowymi

500x500x50

ze stali nierdzewnej. Ksztait usztywnie
uniemaliwia zaleganie zanieczyszazea

ich umiejscowienie zapewnia degtdo
czyszczenia. Wszystkie pgzeniascian i
dna g wykonane po tuku R14. Otwory
spustowe standardowo wykonanens

gornym narazniku dna komory. Szkielet:
nasniki wykonane z profili kwadratowych

(40x40x1,25),4czniki goérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (aby utatwi
czyszczenie) z blachy o gridmd min. 1,5
mm i wysokadci 100 mm zapewniagym
podwyzszenie sztywrkei konstrukciji,
maskownice komoér wykonane z blachy o
grubaci min. 1,0 mm. Szkielet wyposany
w nogi regulowane z nitiwoscia regulacji

w zakresie £15 mm od wymiaru bazowego

850 mm. Zagibienie ptyty wykonane jest
30 mm od bokow (w zalenosci od typu

ptyty) i 50 mm od czota. Wyréb
wyposaony w bolec ekwipotencjalny do
wyréwnania potencjatéw. W ptytach nie
stosuje si na wypetnienia materiatow
chtomcych wilgat, nawet jéli sa przed tym
zabezpieczone. Komory zlewozmywakowe
wyposaone w standardzie w syfony z
sitkiem nierdzewnym.

Materiat wyty do konstrukcji to blacha,




szlifowane (ziarno 240) wg AISI 304.
Konstrukcja wyrobéw spawano -
zgrzewana. Wykonane z blachy o gr.

600x400x60
Pdétka wiszaca 2- minimum 1,5 mm. Spoiny oraz zgrzewny 0
3.2 poziomowa oczyszczone metpghechanicza lub
elektromechaniczn Konstrukcja
umazliwiajaca regulagj wysokaci
mocowania potek co 50 mm.
3.3 Urzadzenie do Odkurzacz przeznaczony do pracy 0,2 230
czyszczenia na na mokro / sucho
mokro i sucho
Magazyn ziemniakow i
warzyw
Wykonanie ze stali nierdzewnej AIS| 304.
Profile n@gne 30x30x1,0. Usztywniane potki
z blachy o grubgci 1,5 mm. Poiki grubéci
30 mm.Swiatto micdzy potka dolm a
posadzk zgodne z DIN 18865. Poiki
800x600x180
Regat regatow trwale pakzone — spawane do 0
4.1 magazynowy szkieletow. Regat wypasmay w 4 pofki
petne. Wyrdb wyposaony w bolec
ekwipotencjalny do wyréwnania
potencjatéw. Regulacja wysokoi n6zek w
zakresie + 15 mm. Maksymalne olp@nie
kazdej potki wynosi min. 85 kg/m2.
Regat
700x600x18(
4,2 magazynowy Wymagane parametry jak w poz. 4.1. 0
Obcizenie statyczne 1500 kg, obzenie
dynamiczne 500 kg, wykonana z trwatego
Paleta polietylenu, odporna na uderzenigldzi 800x600x150

4.3

magazynowa

grubdgiennej konstrukciji, tatwa do mycia.




Zakres odpornii na temperatgrod -30 °C
do +70 °C, kolor: biaty

warzyw

Przygotowalnia wsgpna

Wykonanie stal nierazewna AlSI304,

Umywalka ze komora ttoczona,etlokas¢ komory 110
5.1 Sstali nierdzewnej mm, umywalka wypasaa w maskownig 400x400x11(¢
rant tylny 50 mm.
Bateria zlewozmywakowa 2", pagtta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
bateria strumienia, gtowice zaworow
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 200 mm
Obieraczka do Uidzenie staace do oblerania (skrobania) 470x460x11
5.2 ziemniakéw ziemniakéw, marchwi, burakow itp. 30 0,55 400

Wykonane ze stali kwasoodpornej,
wewnatrz, ktérego na specjalnym korpusie
wykonanym ze stopu aluminium znajduje
si¢ zespot nagdowy. Talerzscierny
zamontowany na specjalnym waitku, w
SposOb umaliwiajacy jego tatwe wyjcie w
celu wymiany lub mycia maszyny. W dnie
komory osadzony wymienny taleszierny
(talerz zapasowy w wyposaniu). Od gory
komora zamykana jest przezrocayst
szczela pokrywa. Obierzyny wraz z wad

odprowadzaneasdo osadnika
umieszczonego w dolnejxi obieraczki, a

woda z obierzyn odprowadzana do
zewretrznej instalacjgciekowej grednica
50 mm). Obieraczka wyposana w
minutnik, umaliwiajacy ustalenie czasu

obierania warzyw. W wyposganiu
standardowym obieraczki znajduje si




separator obierzyn. Obroty talerza
sciernego: 300 obr/min. Stogie@chrony: IP
32. Jednorazowy wsad: 9-12 kg.
Wydajna¢: 240-360 kg/h. Moc
znamionowa silnika 0,55 kW.




sitkiem nierdzewnym. Stoty z basenami w
standardzie wyposane w maskownice

boczne i czotow ze stali nierdzewne;.
Glebokas¢ komory: 400 mm.

bateria

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow
samosmarowne, niezacieralne, qadhie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 250 mm

5.3

Stot ze zlewem 2
komorowym

Wykonanie z blach, rur, ksztaitownikow |
profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu
spawano-zgrzewana. Plyta wierzchnia
wykonana z blachy o gruba minimum 1,5
mm, usztywniana elementami metalowymi
ze stali nierdzewnej. Ksztatt usztywnie
uniemaliwia zaleganie zanieczyszazea

ich umiejscowienie zapewnia degtdo

czyszczenia. Komora wykonana technadogi

ttoczenia o wym.: 500x400x250 mm.

Wszystkie paiczeniascian i dna g
wykonane po tuku R14. Otwory spusto

standardowo wykonangw gornym

narazniku dna komory. Szkielet: doiki

wykonane z profili kwadratowych
(40x40x1,25),4czniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (aby utatwi
czyszczenie) z blachy o gridmd min. 1,5
mm i wysokadci 100 mm zapewniagym
podwyzszenie sztywrkei konstrukciji,
maskownice komoér wykonane z blachy o
grubaci min. 1,0 mm. Szkielet wyposany

1200x600x8
0

Ul




w nogi regulowane z nitiwoscia regulaciji

w zakresie £15 mm od wymiaru bazowego
850 mm.

Wytrzymatai¢ ptyty wierzchniej na
obcizenia statyczne w plaszcaye

poziomej 150 kg/m2. Wytrzymaié
szkieletu na obgrenia statyczne w

ptaszczynie pionowej 250 kg/m2. Ranty
ptyty tylne lub boczne (w zataosci od typu
ptyty) wygicte w gore z blachy stanowice]
ptaszczyzn robocz ptyty na wysokéc 50
mm ponad krawdz ptyty, 60 mm od
powierzchni roboczej. Zagienie ptyty
wykonane jest 30 mm od bokéw (w
zaleznosci od typu ptyty) i 50 mm od czota.
Przestawanie piyty z tylu min. 45 mm.

Wyréb wyposaony w bolec
ekwipotencjalny do wyréwnania

potencjatéw. W piytach nie stosujegsna
wypetnienia materiatow chtogrych wilgas,
nawet jéli sa przed tym zabezpieczone.
Komory zlewozmywakowe wypogsane w
standardzie w syfony z sitkiem
nierdzewnym.

bateria

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow
samosmarowne, niezacieralne, quzdie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 250 mm

Pomieszczenie myci
dezynfekciji jaj

al

6.1

Umywalka

Wymagane parametry jak w poz. 5.1.

400x400x1
0

1




bateria

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj

strumienia, gtowice zaworow

samosmarowne, niezacieralne, guaeiie
elastycznymi przewodami, raenie

przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 200 mm

6.3

Naswietlacz do

dezynfekciji jaj

Wykonanie: stal nierdzewna AlSI 304, 2

magnetyczne zatrzaski @ na celu

402x572x2

2

0,05

230

korpusu, uszczelka odporna na dziatanie
UV, wody i detergentow uszczelniga
ukiad czoto szuflady — korpus g@aietlacza,
sterylizacja za pomagromieni UV- C,
oprawyzrodet promieniowania z
zaptonnikami elektronicznymi, wygznik
bezpieczéstwa wysunitej szuflady
(uniemaliwiajace swieceniezrodta
promieniowania podczas zatadunku i
roztadunku szuflady), automatyczne
wytaczanie sterylizacji po uptywie 60
sekund realizowane uktadem
elektronicznym, sygnalizator diodowy
realizowania procesu odkania —
naswietlania, dwu torowy paavietlany
wytacznik zasilania gtdbwnego realizagy
rozfaczenie fazy i wydczenie urzdzenia,

szuflady wyposzone w prowadnice
rolkowe zapewniagce peten wysuw kratki

(wsadu). Uradzenie wyposzone w
rejestrator czasu pracy. Czas cyklu
naswietlania: 60 s., jednorazowy wsad: 30
szt. jaj.

Wykonanie z blach, rur, ksztaitownikow |




6.4

Stét ze zlewem 1

komorowym
strony

profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu

spawano-zgrzewana. Plyta wierzchnia

wykonana z blachy o gruba minimum 1,5

mm, usztywniana elementami metalowymi
ze stali nierdzewnej. Ksztatt usmign

uniemdiwia zaleganie zanieczyszazea
czyszczenia. Komora wykonana technalogi
ttoczenia o wym.: 500x500x250 mm.
Wszystkie paiczeniascian i dna g
wykonane po tuku R14. Otwory spustowe
standardowo wykonaneg s gornym
narazniku dna komory. Szkielet: doiki
wykonane z profili kwadratowych

1500x700x8
0

O

(40x40x1,25),4czniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (aby utatwi

czyszczenie) z blachy o gridmd min. 1,5
mm i wysoka@ci 100 mm zapewniagym
podwyzszenie sztywngei konstrukciji,
maskownice komor wykonane z blachy o
grubaci min. 1,0 mm. Szkielet wyposany
w nogi regulowane z nitiwoscia regulacji
w zakresie £15 mm od wymiaru bazowego
850 mm.

Wytrzymatas¢ ptyty wierzchniej na
obciazenia statyczne w ptaszcaye
poziomej 150 kg/m2. Wytrzymaié
szkieletu na obgrenia statyczne w
ptaszczynie pionowej 250 kg/m2. Ranty
piyty tylne lub boczne (w zateosci od typu
ptyty) wygiete w gore z blachy stanowitcej
ptaszczyzn robocz ptyty na wysoké¢ 50
mm ponad krawdz ptyty, 60 mm od
powierzchni roboczej. Zagienie ptyty




wykonane jest 30 mm od bokéw (w
zaleznosci od typu ptyty) i 50 mm od czota.
Przestawanie piyty z tylu min. 45 mm.

Wyréb wyposazony w bolec
ekwipotencjalny do wyréwnania

potencjatéw. W plytach nie stosujegsna
wypetnienia materiatow chtogrych wilgas,
nawet jéli sa przed tym zabezpieczone.
Komory zlewozmywakowe wypogsane w
standardzie w syfony z sitkiem
nierdzewnym.

Bateria zlewozmywakowa 2", pagtta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow

bateria samosmarowne, niezacieralne, quadhie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 250 mm
700x895x20
6.5 Szafa Obudowa zewtrnzna oraz wetrze maa 0 0,55 230

chtodnicza, poj.
700L,
NIERDZEWNA

by wykonane ze stali nierdzewnej gatunku
OH18N9 (AISI304). Sterowanie cyfrowe z
wyswietlaczem temperatury przystosowane
do pracy w temperaturze otoczenia do +43
°C. Bezobstugowe usuwanie skroplin
powstagcych w czasie rozmszania
(odparowanie). Automatycznegazne
rozmraanie chtodnicy grzakk 1zolacja
poliuretanowa 60 mm. Obieg powietrza
wymuszony za pomaaventylatoréw oraz
kanatem nawiewnym na tylniégianie.

Uszczelka drzwi z wktadem magnetycznym,
demontowana. Mdiwos¢ demontowania

nosnikow prowadnic, celem doktadnego
oczyszczenia wgirza. Ekologiczny czynnik




chtodniczy R404a. Przestrzeobocza
przystosowana do normalizowanych
pojemnikdw GN1/1 lub GN2/1. Zagbione
dno komory. Drzwi wypos@ne w zawiasy
z samodomykaczem (przy otwarciu drzwi
<90°). Bezdotykowy wyhcznik wentylatora
chtodnicy po otwarciu drzwi. Uchwyt drzwi
ma by wykonany z poszycia zewtiznego
drzwi na catej ich diugi. Nogi
regulowane, nierdzewne. Maksymalne
obciazenie poiki: 30 kg, maksymalny
zatadunek: 150 kg. Temperaturagiraa: -2
+ +10°C. Wyposaenie: 5 rusztow
metalowych, plastyfikowanych GN 2/1, 5
kompletow prowadnic, zamek.

Pomieszczenie urgdzen

chtodniczych
Umywalka ze
400x400x11%
7.1 Wymagane parametry jak w poz. 5.1. 0
stali nierdzewnej
Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow
bateria
samosmarowne, niezacieralne, podenie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 200 mm
Szara
chtodnicza, poj. 700x895x204
7.2 Z00L Wymagane parametry jak w poz. 6.5. 0 0,55 230
NIERDZEWNA
Szara
7.3 chtodnicza, poj. Wymagane parametry jak w pdz. 6 700x895x204 0,55




700L,
NIERDZEWNA

230

7.4

Szafa mranicza,

poj. 700L,
NIERDZEWNA

Obudowa zewetrzna oraz wgtrze majg
by¢ wykonane ze stali nierdzewnej gatunku

OH18N9 (AISI304). Sterowanie cyfrowe z
wyswietlaczem temperatury przystosowane
do pracy w temperaturze otoczenia do +43
°C. Bezobstugowe usuwanie skroplin
powstajcych w czasie rozm#ania
(odparowanie). Automatycznegazne
rozmraanie chtodnicy grzatk 1zolacja
poliuretanowa 60 mm. Obieg powietrza
wymuszony za pomaaventylatoréw oraz
kanatem nawiewnym na tylniégianie.
Uszczelka drzwi z wktadem magnetycznym,
demontowana. Mbwos¢ demontowania

nénikow prowadnic, celem doktadnego
oczyszczenia witrza. Ekologiczny czynnik
chtodniczy R404a. Przestrzeobocza
przystosowana do normalizowanych
pojemnikdw GN1/1 lub GN2/1. Zagbione
dno komory. Drzwi wypos@ane w zawiasy
z samodomykaczem (przy otwarciu drzwi
<90°). Bezdotykowy wyhcznik wentylatora
chtodnicy po otwarciu drzwi. Uchwyt drzwi
ma by wykonany z poszycia zewtiznego
drzwi na catej ich diugai. Grzatka
zabezpieczafra uszczelkprzed
przymarzaniem dosgieznicy. Nogi
regulowane, nierdzewne. Maksymalne
obciazenie potki: 30 kg, maksymalny

700x895x20
0

0,7

230

zatadunek: 150 kg. Temperaturagtraa:
szafa mranicza: -14 + -21°C.




Wyposaenie: 5 rusztow metalowych,
plastyfikowanych G 2/1, 5 kompletow
prowadnic, zamek.

7.5

Szafa

chtodniczo-

mranicza, poj.

Obudowa zewgtrzna oraz wetrze mag
by¢ wykonane ze stali nierdzewnej gatunku

OH18N9 (AISI304). Sterowanie cyfrowe z
wyswietlaczem temperatury. Przystosowana

do pracy w temperaturze otoczenia do +43
°C. Bezobstugowe usuwanie skroplin
powstajcych w czasie rozm#ania

(odparowanie). Automatycznegazne
rozmraanie chtodnicy grzakk 1zolacja

poliuretanowa 60 mm. Obieg powietrza
wymuszony za pomaaventylatoréw oraz
kanatem nawiewnym na tylniégianie.
Uszczelka drzwi z wktadem magnetycznym,

dem_ontowana. I\/Iz‘d_iWOs’é demontowania
nosnikow prowadnic, celem doktadnego

oczyszczenia wgirza. Ekologiczny czynnik
chtodniczy R404a. Przestrzeobocza

przystosowana do normalizowanych
pojemnikéw GN1/1 lub GN2/1. Zagbione

dno komor. Drzwi wyposaone w zawiasy z
samodomykaczem (przy otwarciu drzwi

<90°). Bezdotykowy wyhcznik wentylatora
chtodnicy po otwarciu drzwi. Uchwyt drzwi
wykonywany z poszycia zewtiznego
drzwi. Grzatka zabezpiecaap uszczelk
przed przymarzaniem déd@eznicy (w
komorze mraniczej). Niezalene agregaty
dla kadej z komor. Gérna komora
chtodnicza, dolna komora mhoicza. Nogi
regulowane, nierdzewne. Maksymalne
obciazenie potki: 30 kg, maksymalny

700x895x204
G

0,95

230




zatadunek: 2 x 75 kg. Temperaturagivaa:
komora chtodnicza: -2 + +10°C, komora
mroznicza: -14 + -21°C.

7.6

1

Stot z potky

Wykonanie z blach, rur, ksztattownikow i
profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu
spawano — zgrzewana, dopuszcza si
pofaczenia z zastosowaniem elementéw
ztacznych w przypadku patzen ptyty
wierzchniej ze szkieletem. Ptyta wierzchnia
wykonana z blachy o gruba minimum 1,0
mm — wypetnienie materiatem
drewnopochodnym, tturacym drgania.
Wypetnienie jest obustronnie laminowane, a
krawgdzie s pokryte tworzywem
sztucznym, zabezpiecaajja w ten sposob
przed wchtanianiem wilgoci. Szkielety —
nasniki wykonane z profili kwadratowych
(40x40x1,25),4czniki gorne szkieletu
wykonane w formie ceowym (latwé
czyszczenia) z blachy o grudmo min. 1,5
mm i wysokadci 100 mm zapewniagym
podwyzszenie sztywniei konstrukcji.
Szkielet wyposzony w nogi regulowane z
mozliwoscia regulacji w zakresie £15 mm
od wymiaru bazowego 850 mm. Szkielet
wyposaony w potke petra spawan do
szkieletu, wyposaomn w usztywnienie
wzdtuzne. Przestrzepomidzy posadzk a
potk a stotu wynosi 150 mm. Wytrzymaie
ptyty wierzchniej na obakenia statyczne w
ptaszczynie poziomej 150 kg/m2.
Wytrzymataé potki na obciazenia statyczne

800x600x85




w ptaszczynie poziomej 125 kg/m2.
Wytrzymatai¢ szkieletu na obgienia
statyczne w ptaszczyie pionowej 250
kg/m2. Ranty piyty tylne wygte w gore na
wysoka¢ 50 mm wykonane z dwdéch
poszy blachy nierdzewnej z dodatkowym

zattoczeniem usztywnigym. Przestawanie

piyty z tylu min. 45 mm, z bokéw min. 20
mm. Wyréb wyposaony w bolec

ekwipotencjalny do wyréwnania
potencjatow.

Magazyn
produktow suchych
Regat 1100x700x18
8.1 Wymagane parametry jak w poz. 4.1.
magazynowy 0
Regat
8.2 Wymagane parametry jak w poz. 4.1. 800x700x180
magazynowy
Posto] wozkow
Wykonanie ze stall nierdzewnej AISI 304.
Wézek wyposaony w 4 kota skitne o @
Wodzek kelnerski 125 mm, z ktérych dwa posiagaj
9.1 2 potkowy hamulcem. Odlegté micdzy potkami: 580 910x610x900

mm. Wymiary pétek: 800 x 500 mm, ikg
potek: 2, obchzalnoé¢ wozka do 150 kg.

Wézek bemarowy

Bemar wykonany ze stali nierdzewne)
gatunku OH18N9, niezatae sterowanie
komor, 4 koétka osrednicy 125 mm,

przednie wyposane w hamulec dwa
skretne dwa state, ptynna zmiana

temperatury pracy w zakresie 30+95 °C
(komora) oraz 30+85 °C (szafka), kda
komora posiada indywidualny gdznik i




regulator temperatury, w praeznikach
9.2 rozsuwanym znajdup sic diody sygnalizujce whczenie 950x740x960 230
odpowiedniej komory bemaru, rozsuwany
blat utatwia wydawanie potraw, a relingi
zapobiega zsuwaniu s naczy, blat jest
blokowany w pozycji zamkagtej, w
korpusie bemaru znajdusic zawory
zlewowe, umaliwiajace tatwe opr&nianie
komor bemaru. Pojemrig: 2xGN1/1,
h=200 mm.
Stanowisko mycia
WOzKow
10.1[1 | Kratka podtogowa |
10.2 Kran z ziczka |
Zmywalnia naczyn stotowych
Wykonanie z blach, rur, ksztaitownikow |
profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu
spawano — zgrzewana. Plyta wierzchnia
wykonana z blachy o gruba minimum 1,5
Stot ze zlewem 1 mm, usztywniana elementami metatawy
komorowym ze stali nierdzewnej. Ksztatt usztywnie
zatadowczy do unienrtiwia zaleganie zanieczyszaza
zmywarki, ich umiejscowienie zapewnia dgsto
zmywarka z czyszczenia. Szkielet:$niki wykonane z
12.1|2 |prawej strony profili kwadratowych (40x40x1,25) 1200x650x85p
stotu, komora z dczniki gorne szkieletu wykonane w formie
prawej strony, z ceowym (aby utatngzyszczenie) z blachy
miejscem na o gruBoi min. 1,5 mm i wysokgci 100
pojemnik z lewej mm zapewnigym podwyszenie
strony sztywnéci konstrukcji, maskownice komor
wykonane z blachy o gruba min. 1,0 mm.
Szkielet wyposzony w nogi regulowane z
moazliwoscia regulacji w zakresie £15 mm




od wymiaru bazowego 850 mm.
Wytrzymatai¢ ptyty wierzchniej na

obciazenia statyczne w ptaszcaye
poziomej wynosi 150 kg/m2. Wyrdb
wyposaony w bolec ekwipotencjalny do
wyréwnania potencjatow. W ptytach
zabrania & stosowania na wypetnienia
materiatdw chtoracych wilgat, nawet jéli

S przed tym zabezpieczone. kotnierza
gumowegoSrednica otworu zrzutowego po

zamontowaniu kotnierza wynosi @ 180 mm.
Szkielet stotu wypos@ny we wsporniki na
kosze.

Piyta robocza z ob#bna czgscia 0
szerokadci 510 mm co zapewnia

prawidtowy przesuw koszy do zmywarek o
wym. 500x500 mm. Stét wyposany w
kotnierz ochronny z blachy o wysada 200
mm. W wystagcym na dtugéci 400 mm
fragmencie ptyty znajdujesbtwor na
odpady. Otwor na odpadki wyposany w
kotnierz gumowy o wewgtrznejsrednicy
@180 mm. Otwor na odpadki wykonany w
formie piekcienia nierdzewnego,
przystosowany do osadzenia kotnierza

gumowegoSrednica otworu zrzutowego po
zamontowaniu kotnierza wynosi @ 180 mm.

Szkielet stotu wypos@ny we wsporniki na
kosze.

12.2

Bateria
prysznicowa z

wylewka

Bateria stgjca, jednokolumnowa %2",
pokretta metalowe, wylewka obrotowa z
regulacy strumienia, chromowana stalowa
spgzyna z podparciem, a¢ w oplocie
stalowym, gtowice zaworow samostuae
Z zabezpieczeniem zwrotnym, regulowany




wspornik kolumny, odlegks odsciany:
35+165 mm, natzenie przeptywu wody od
9 I/min do 15 |/min przy 2 do 4 baréw

12.3

Zmywarka
kapturowa do

mycia naczy i

Wykonanie ze stali nierdzewnej AIS1304,
przystosowana do mycia talerayzyta

kuchennych, tac, garnkow itp., w petni

664/780/157(

m

1980m

6,71

400

szkia

zautomatyzowany proces mycia i ptukania,
stop/start po otwarciu/zamkiu kaptura,

odptyw grawitacyjny, osobne ramiona
mycia i ptukania, dwa cykle mycia (50 i 120
S.), wbudowana pompa wspomagaj
ptukanie, podwajny filtr komory myjcej +
filtr pompy, termometr komory i bojlera,
gieboko ttoczona komora myga, tatwo
wyjmowany wspornik kosza, mtwosc¢
instalacji zmywarki w rogu pomieszczenia,
tatwy dostp do wretrza uradzenia
umazliwiajacy serwisowanie. Wymiary
kosza: 500 x 500 mm, maksymakradnica
talerza: 410 mm, miwos¢ mycia
pojemnikéw GN1/1, wydajné¢ 30 koszy/h,
zuzycie wody: 2,8 l./cykl. Wyposanie:
system dozuy srodki ptuczce, kosz do
talerzy - 2 szt., kosz ptaski do szklanek — 1
szt., koszyczek do sztcow — 1 szt.

Zmiekczacz

wody

Zmigkczacz potautomatyczny zapewrnay

skuteczin ochror przed osadami kamienia,
ilos¢ uzdatnionej wody w trakcie
regeneracji: 1500 I./h, na¢nie przeptywu:

0-30 I./min., dinienie robocze: 1,5-6,0 bar,

czas regeneracji 66 migrednica przycza
3/4", temperatura maksymalna wody: 20 °C,

zbiornik soli: 10 kg, zaycie soli 1 kg.

0,80

230

Wykonanie z blach, rur, ksztaitownikow |




12.4

12.0
5.20
18

Stot wytadowcezy
ze zmywarki

profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu

spawano — zgrzewana. Plyta wierzchnia
wykonana z blachy o gruba minimum 1,5

mm, usztywniana elementami metalowym

ze stali nierdzewnej. Ksztalt usztywinie
uniemaliwia zaleganie zanieczyszazea

ich umiejscowienie zapewnia dgsto
czyszczenia. Szkielet: siki wykonane z
profili kwadratowych (40x40x1,25),

taczniki gérne szkieletu wykonane w formie

1000x610x89
0

600x400x850,

ceowym (aby utatwd czyszczenie) z blachy
o grubdgci min. 1,5 mm i wysoksri 100
mm zapewniaicym podwyszenie
sztywndaci konstrukcji. Szkielet
wyposa&ony w nogi regulowane z
mozliwoscia regulacji w zakresie £15 mm
od wymiaru bazowego 850 mm.
Wytrzymatai¢ ptyty wierzchniej na
obcizenia statyczne w ptaszcaye
poziomej wynosi 150 kg/m2. Wyrdb
wyposaony w bolec ekwipotencjalny do
wyrownania potencjatéw. W ptytach nie
stosuje si na wypetnienia materiatow
chtomcych wilgat, nawet jéli sa przed tym
zabezpieczone. Plyta robocza z abni
czescig 0 szerokéci 510 mm zapewnia
prawidtowy przesuw koszy do zmywarek o
wym. 500x500 mm. Szkielet stotu
wyposaony we wsporniki na kosze. Ptyta
zakaczona specjalnym zaczepem do
wspotpracy ze zmywark

Wykonanie ze stali nierdzewnej AIS| 304.




12.6

Szafa przelotowa
na naczynia
czyste, drzwi
suwane

Konstrukcja z blachy z gruba min. 1,0
mm. Sufit naktadany. Stata usztywniana
przegrodarodkowa i 2 potki przestawne.
Mozliwos¢ zmiany na obiekcie nog z
regulowamn wysokaGcia na zespoty jezdne.
Swiatto pomkdzy potka dolma, a posadzk
zgodne z DIN18865. Elementy dme

zaczepow potek wykonane w formie listew
nierdzewnych i montowane w sposob

uniemaliwiaj acy zaleganie nieczysioi -
demontowalne. Zabraniagsivykonywania
otworéw nosnych zaczepdw w elementach
konstrukcyjnych szaf oraz osadzania potek
na bolcach montowanych na state. 2 potki
wyjmowane z niiwoscia regulacji w
zakresie 300 mm, co 12,5 mm. Drzwi
suwane zawieszone nayskowanej rolce

w prowadnicy nierdzewnej, wypagsane w
elastyczny odbojnik — amortyzator

zabezpieczagy przed zasuwaniemgsi
drzwi za siebie. Zatrzask magnetyczny i

zawiasy drzwiowe zamontowane tak, aby
nie zabierahgwiatta technologicznego
wngetrza szafki po otwarciu drzwi.
Ergonomiczny uchwyt drzwiowy — profil
chwytowy wyprofilowany z poszycia
zewrgtrznego o szerokaoi 60 mm. Wyréb
wyposaony w bolec ekwipotencjalny do
wyrownania potencjatéw. Regulacja
wysokaci w zakresie £ 15 mm.

800x600x180

12.7

Pojemnik na
odpadki poj. 70l
mobilny

Wykonanie ze stali nierdzewnej AIS| 304.
Pojemnik wyposzony w pokrywe
zdejmowan z uchwytem i maliwoscia
zawieszania jej ha walcu pojemnika.

465x601

Pokczeniesciany bocznej (walca) z dnem




wykonane po tuku, co unbwia tatwe
czyszczenie wgtrza bez aycia skrobakow
niszcacych powierzchnie wewtrzne
wyrobow; nie dopuszcza sipolaczenia
innego nk po tuku. Padczenie walca z
dennig wyspawane (nie dopuszcza si
pofaczen lutowanych, klejonych czy
innych). Pojemnik wyposany w 4 kota
skretne 0 @ 125 mm. Pojemrsé 70 .

Kuchnia gtéwna

13.2

Stot ze zlewem 1
komorowym

komora z prawej
strony

Wymagane parametry jak w poz. 5.6.

1300x600x95

bateria

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow
samosmarowne, niezacieralne, quzaie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 bardéw, wysig: 250 mm

13.3

Umywalka ze
stali nierdzewnej

Wymagane parametry jak w poz. 5.1.

400x400x110

bateria

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow

samosmarowne, niezacieralne, quadhie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 baréw, wysig: 200 mm

13.4

Stot szkieletowy

Wykonanie z blach, rur, ksztaitownikow I
profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno
240) wg AISI 304. Konstrukcja wyrobu

spawano — zgrzewana, dopuszcza si
pofaczenia z zastosowaniem elementéw

1000x600x95




ztacznych w przypadku patzen ptyty
wierzchniej ze szkieletem. Ptyta wierzchnia
wykonana z blachy o grubg minimum 1,0

mm — wypetnienie materialem
drewnopochodnym, tturacym drgania.
Wypelnienie jest obustronnie laminowane, a
krawgdzie & pokryte tworzywem
sztucznym, zabezpiecaajja w ten sposob
przed wchtanianiem wilgoci. Szkielety —
nasniki wykonane z profili kwadratowych
(40x40x1,25),4czniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (fatwé
czyszczenia) z blachy o gridmd min. 1,5
mm i wysokadci 100 mm zapewniagym
podwyzszenie sztywrkei konstrukciji.
Szkielet wyposzony w nogi regulowane z
mozliwoscia regulacji w zakresie £15 mm
od wymiaru bazowego 850 mm. Szkielet
wyposaony w rang usztywniajca
wykonanry z profili o przekroju
kwadratowym (30x30x1). Przestfze
pomigdzy posadzika wzmocnieniami
wynosi 150 mm. Wytrzyma#kg piyty
wierzchniej na obaienia statyczne w
ptaszczynie poziomej 150 kg/m2.
Wytrzymaita¢ szkieletu na obgienia
statyczne w ptaszczyie pionowej 250
kg/m2. Ranty piyty tylne wygie w gore na
wysoka¢ 50 mm wykonane z dwéch
poszy blachy nierdzewnej z dodatkowym
zattoczeniem usztywniggym. Przestawanie
piyty z tylu min. 45 mm, z bokéw min. 20

mm. Wyréb wyposaony w bolec
ekwipotencjalny do wyréwnania




potencjatow

Stot szkieletowy

13.5 Wymagane parametry jak w poz. 13.3. 2000x600x95
Stot z basenem
gtebokdéci
13.6 Wymagane parametry jak w poz. 5.4. 1000x650x85
400mm do mycia
sprztu
kuchennego
Bateria stgjca, jednokolumnowa %2”,
pokretta metalowe, wylewka obrotowa z
regulacy strumienia, chromowana stalowa
Bateria spg¢zyna z podparciem, ¢ w oplocie
13.7 prysznicowa z stalowym, gtowice zaworéw samosmagwn
wylewka z zabezpieczeniem zwrotnym, regulowany

wspornik kolumny, odlegkg odsciany:
35+165 mm, natzenie przeptywu wody od
9 I/min do 15 I/min przy 2 do 4 baréw

Regat ociekowy

Wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304.
Rama wykonana z profilu 30x30x1,0 mm.
Rama boczna gia z jednego profilu (jeden

odcinek). Nie dopuszczacstlementow

1000x600x18

13.8 na naczynia
spawanych z kilku fragmentéw. Regat 0
kuchenne ,
przeznaczony do przechowywaniazgch
garnkéw, rondli, tac, itp. 4 zurowe poiki,
przewit pomiedzy potkami: 513 mm.
13.9 Stot z potk Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 800x600x95(
Stot ze zlewem 1
komorowym
13.1( komora z prawej | Wymagane parametry jak w poz. 5.6. 1000x600x95

strony

Bateria zlewozmywakowa 2", pagta
metalowe, obrotowa wylewka z regulacj
strumienia, gtowice zaworow




1 | bateria samosmarowne, niezacieralne, quzaie
elastycznymi przewodami, raenie
przeptywu wody od 30 I/min do 36 I/min
przy 3 do 5 bardéw, wysig: 250 mm
Podstawa wykonana ze stopu aluminium,
wszystkie elementy mage bezpéredni
kontakt zzywnoscia wykonane ze stali
Maszyna do 330 x 300 x
13.111 nierdzewnej, fatwa obstuga i czyszczenie, 360 0,28 370
mielenia m¢sa
wentylowany silnik, zespot mieky skfada
sie zeslimaka, naa oraz sitka z otworem o
ér. 4,5 mm, wydajn&: 165 kg/h.
13.12 1 | Stot szkieletowy Wymagane parametry jak w.l8z4. 1700x600x85p
13.13 1 | Mikser Wykonany z metalu powlekanego emali 340x640x695 0,55 400
planetarny do przeznaczony do wyrabiania ciast tdkki
ciasta ubijania piany, itp. Wypagany w dzwignie
pionowego przesuwu dzig ostorg
bezpieczéstwa, mieszadto hakowe,
mieszadto ptaskie, rézgze stali
nierdzewnej, dziea ze stali nierdzewnej o
pojemndci 10 I. llos¢ predkosci: 3, zakres
predkosci: 108/195/355 obr./min.
13.143 | Stot z poik Wymagane parametry jak w poz. /.6. 1200x600x85
Stot z potk
13.131 Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 1400x600x850
13.161 | Stot z poik Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 400x600x850
Stot z potky
13.191 Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 800x600x850
Stot z potk
13.181 Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 900x600x850
13.191 | Stot z potk Wymagane parametry jak w poz. 7.6. 500x600x85D
Pojemnik na
Odpadki mobilny
70l Wymagane parametry jak w poz. 12.7.
13.2011 465x601




13.21

Piec
konwekcyjno-
parowy z somnd
Termiczry
(10XGN1/1)

Uradzenie wolnostace wykonane ze stali
chromoniklowej wg DIN 1.4301. 7 trybow
pracy: meso, drob, ryba, dodatki, potrawy z

jajek, wypieki, Finishing, tryb
konwekcyjno-parowy z 3 rodzajami pracy:pat
30-130°C, gaace powietrze 30-300°C,
kombinacja pary i gacego powietrza 30-
300°C. Mozliwos¢ przyrzadzania
zatadunkow mieszanych z nadzorem
pojedynczych potek i dostosowaniem dla
kazdej potki czasu funkcji Finishing w
zaleznosci od jej obtaenia. System pomiaru
regulacji wilgotndci, z doktadnécia do 1%
wilgotnosci. Automatyczne procesy Finishing.
Gotowanie Delta-T do delikatnego przytzania
dwzych sztuk mgsa. Samodzielnie
konfigurowalny, dostosowany daytkownika
wyswietlacz obstugi (obrazy, teksty itd.).
Kolorowy wyswietlacz i ekran dotykowy z
upraszczaica obstug intuicyjna symbolil.
Centralne pokitto nastawcze z funkgj,Push”
do zatwierdzania wprowadzonych danych.
Automatyczny system czyszgo —
pielegnacyjny komory urgdzenia i generatora
pary z automatycznym rozpoznawaniem star
zabrudzenia i 0og6lnego stanu utrzymania urz
adzenia. Wbudowany, automatycznie zwijanyf
spryskiwacz ¢czny z funkcy odcinania wody i
ptynna regulacy strumienia. System
automatycznego véyietlania komunikatow
serwisowych. Piec musi posiadaejestracs
temperatury rdzenia z 6-punktowym pomiare
Przyrad do pozycjonowania czujnika
temperatury rdzenia. Mbwos¢
zaprogramowania 350 programow po 12 krok
kazdy. 3-stopniowa regulacja nagéinia przy
30-260°C w trybie pracy ,gace powietrze”

a

u

m.

(OW

847x771x104

NJ

18,6

400




oraz w trybie ,kombinacja pary | gacego
powietrza”. 5 programowanychgqatkosci pracy
wentylatora. 5 pozioméw garowania,
programowane. System szybkiego i
bezpiecznego schtadzania komory

urzadzenia. Programowanie
automatycznego startu ygzenia z
uwzgkdnieniem daty i czasu. Jednostka

temperatury do wyboru w °C lub °F.
Ustawienie czasu w godz./min. lub min./sek.

\Wskazniki wartosci rzeczywistych i
nastawionych. Cyfrowy, 24 godzinny zegar
nastawczy z ustawieniem pracygie).
Zegar czasu rzeczywistego 24 h.
Wysokowydajny generatorpary z
automatycznym poborem wody.
Automatyczne odprowadzanie kondensatu.
System rozprowadzenia powietrza w
komorze. Doptyw energii sterowany
zaleznie od potrzeb. Odchylana ostona
wentylatora z szybkog¢zami. Wbudowany
hamulec wirnika. Ogtodkowe, nie
wymagajce filtra odprowadzanie ttuszczu.
Drzwi urzadzenia z podwoja szyky i
wentylowar, przestrzeni wewrgtrzn.
Blokada otwartych drzwi przy 120°/180°.
Bezdotykowy wyhcznik drzwiowy.
\Wciskana, tatwa do wymiany uszczelka
drzwi. Utatwiapce wprowadzenie boczne
prowadnice dla stety ruchomych.
\Wzdtuzny uktad prowadnic odpowiedni dla
pojemnikéw GN 1/1, 1/2, 1/3, 2/3, 2/8.
Pozbawiona fug higieniczna komora
robocza z zaokglonymi nargami.
Halogenowe éwietlenie komory z




termoodpornym szktem Ceran.
Zdejmowane, wychylane stémzawieszane
7 dodatkowy prowadni@ na pojemnik do
zbierania ttuszczu. Prowadnice w ksztaicie
Jlitery U” z otworami pozycjonupcymi,
umazliwiajacy tatwy zatadunek. Zicze

USB do transmisji danych HACCP. System
informujacy o dziataniu urgdzenia oraz
ostrzegawczy, np. w przypadku braku wody.
Ogranicznik temperatury dla generatora pary
goracego powietrza. Maksymalna wysgko
najwyzszej potki 1,60 m. Obstugiwana jedn
reka klamka z maliwoscia zamykania
zatrzdnieciem drzwi. DrzwiczKki serwisowe
dostpne z przodu uedzenia Pojemnig:
10xGN1/1.




zmigkczacz

wody

Zmigkczacz potautomatyczny zapewrnay

skuteczn ochrore przed osadami kamienia
ilos¢ uzdatnionej wody w trakcie
regeneracji: 1500 I./h, gagnie przeptywu:

0-30 I./min., dnienie robocze: 1,5-6,0 bar,
czas regeneracji 66 migrednica przyicza

3/4", temperatura maksymalna wody: 20 °C,

zbiornik soli: 10 kg, z#ycie soli 1 kg.

0,8

230

Podstawa pod
piec

Wykonana ze stali nierdzewnej ASIS304,

konwekcyjno
13.22 wyposzona w prowadnice na pojemniki 845x725x700
parowy z
GN1/1.
prowadnicami
na poj. GN
Konstrukcja skrzyniowa, samosrea
wykonana w caltri ze stali nierdzewnej
AISI 304 o grubéci min. 1,0 mm. Okap
wykonany jako jedno-segmentowy.
Wielkos¢ filtrow umo zliwia mycie ich w
zmywarce. Filtry posiadajuchwyt
utatwiajacy monta. Filtry s3 rozmieszczone
Okap nad piec na catej diugd korpusu okapu bez
1000x1300x55
13.23 konwekcyjno- potrzeby stosowania dodatkowych 0
parowy maskownic zasklepigych. Okap

wyposaony w system rynienek ociekowychh
dookota ptaszcza okapu i krociec spustow
w postaci zaworu kulowego do
odprowadzania ttuszczu i brudu




wychwyconego przez filtry na zewinz
urzadzenia. Okap wypogany w kréciec
wyciagowy okagly - 1 szt., do kréca musi

by¢ dofaczona przepustnica, urdloviajaca
regulacje przeptywu powietrza w zakresie
50-100 %. Okap posiada odlewany uchwy/
do montau zawiesi znajdagy Sk w
obrysie okapu, co unibwia montowanie
maskownic zabudowy kanatow (przestrzer
nad okapem) w kalym momencie
eksploatacji okapu.

13.25

Trzon kuchenny
4 palnikowy

elektryczny

Whyttoczona plyta wierzchnia— utrzymanie
wysokiego poziomu higieny znacznie utatwione.

Demontowany kominek— mazliwos¢ mycia w
zmywarce.

Urzadzenie szczego6towo przetestowane i dopuszczone
(CE).

Kwadratowe piyty grzewcze 220 x 220 mm (proddkcji
EV).

Ergonomiczne poktta.

6 stopniowa regulacja mocy piyt grzewczych.

System4dczenia ,na wios” — idealnie ptynne
pofaczenie z ssiadupcymi elementami
Korpus wykonany z wysokiej jakoi stali
nierdzewnej.

Nogi szafki okagte, z maliwoscia regulacji
wysokaci.

800x730x850

Podstawa pod

Podstawa korpusowa otwarta m& by

wykonana ze stali nierdzewnej z gatunku

750x700xH4

6




trzon

OH18N9. Nogi z regulagjwysokaci.

13.262

Element
neutralny jak stét o
wymiarach

Element neutralny ma byvykonany ze
stali nierdzewnej z gatunku OH18N9.

Segment musi diatwy do czyszczenia
dzieki tagodnie zaokiglonym kravedziom.

Podstawa pod
element
neutralny

Podstawa korpusowa otwarta ma by
wykonana ze stali nierdzewnej z gatun
OH18N9. Nogi z regulacyvysokaci.

ku

X A00x850

13.292

Taboret elektryczn

Solidna 1 wydajna kwadratowa ptyta grzewgza

w rozmiarze 400 x 400 mm.

Przystosowany do dych garnkéw 40+60
cm.

Réwnomierne rozizenie temperatury na ca:
ptycie niezalenie od wybranej mocy ptyty
grzewczej.

Duza moc grzewcza taboretu elektryczneg
Przehcznik 4 pozycyjny (0-1-2-3).

3 stopniowa regulacja mocy piyty grzewcz
1,25 kW, 2,5 kW, 5kW.

Trwata konstrukcja wykonana z
wysokiej jakdci stali nierdzewnej.

Nogi z maliwoscia regulacji wysokéci +15/4

5 mm.

Stopier ochrony | oraz stopfezabezpieczen
IP20 gwarantuyy bezpieczne xytkowanie.

5 kW
400/50 V/Hz

ej

11%
—_—

a

600x600x400

Okap centralny

Okap JSI-R-FF wywiewno-nawiewny z wizka




wychwytujaca, dwoma stopniami filtracji JFF,
filtrami cyklonowo-cylindrycznymi typu JCE oraz
siatkowymi FF , o sprawioi filtracji ttuszczu 95%
przy sredniej wielkdci czastki tluszczowej 8 um,
state opory przeptywu powietrza 80-85 Pa,
nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i
przepustnicami ttumcymi akustycznie, filtry
tluszczowe JCE, FF oraz nawiewniki do mycia w
zmywarkach, ttuszcz gromadzony w filtrach bez
rynieneksciekowych, éwietlenie zintegrowane,
kroéce do pomiaru énienia, brakscianek
dziatlowych w okapie, wykonanie stal nierdzewna
AISI 304, ogdlna sprawrgé okapu 97%. Powietrzq
wywiewane kierowane na odzysk ciepta.
Wysoka¢ okapu 540+75 mm

Dlugos¢ okapu 3200 mm

Szerokdéc¢ okapu 2100 mm

llos¢ modutéw 2 szt.

Dobrany wywiew 48300 m3/h

llos¢ kaset filtrow 4 szt.

Szerokd¢ elementu nawiewnego 500 mm
Dobrany nawiew 4300 m3/h

llos¢ kroccdw nawiewnych 8 szt.

Srednica krécow nawiewnych 250 mm

llos¢ kréccodw wywiewnych 4 szt.

Srednica krécow wywiewnych 315 mm
Oswietlenie TAK

Materiat wykonania Stal nierdzewna AlS| 304
Filtr JICE TAK

Filtr FF TAK

Filtr UV NIE

Filtr TurboSwing NIE

Dobrany filtr JCE-FF-5

Dilugos¢ kasety dobranego filtra 646 mm
Liczba dobranych filtrow 20 szt.
Liczbaslepych filtrow O szt.




3200x2200x54
13.301 | wycagowy z 1,00 230
oswietleniem 0

Nawiewniki JRS przeznaczong do
wyporowej dystrybucji

powietrza. Przystosowane zostaty do
entylacji pomieszcze

Nawiewniki wyporowe JRS dostarcaaj
powietrze do strefy
przebywania ludzi z maipredkoscia.
ewmatrz znajdug
i¢ defl ektory, ktére zapewnigyownomierng
rozprowadzenie
powietrza na catej powierzchni perforowangj
ptyty
zotowej nawiewnikow.
alecana temperatura nawiewanego powidtrza
przez
nawiewniki powinna b§ nizsza o 3-60C od
emperatury

powietrza w pomieszczeniu.

Nawiewniki JRS przystosowane do
unontau sufi towego. 300x600 1 230

Nawiewnik dla oka

Odwodnienie
liniowe

13.32 2600x300

3564 | kw

Rezerwa 5% 1,78

Razem 37.42




Ad. 2.1. Ad. 3.1. Ad. 1.1.




Ad. 3.3. Ad. 3.2. Ad. 4.1.




Ad. 4.3. Ad. 5.1. Ad. 4.2.




Ad. 5.3. Ad. 5.4. Ad. 5.2.

Ad. 6.1. Ad. 6.3.




Ad. 6.4. Ad. 7.1. Ad. 6.5.

Ad. 7.2. Ad. 7.3. Ad. 7.4. Ad. 7.5.




Ad. 7.6. Ad. 8.1. Ad. 8.2.

Ad. 12.1. Ad. 9.1. Ad. 9.2.




Ad. 12.3. Ad. 12.4. Ad. 12.6.

Ad.12.7 Ad. 13.3.




Ad.13.5. Ad. 13.6 Ad.13.8.

Ad.13.9. Ad.13.10. Ad.13.11.

A~
-«
| T l




Ad.13.14, 13.15, 13.16, 13.17, 13.18, 13.19 Ad.13.20. Ad.13.13.

Ad.13.22. Ad.13.23. Ad.13.21.







