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Opis techniczny

DOKUMENTY FORMALNE

1.1.0swiadczenie

Na podstawie:

Ustawy z dnia 7 lipca 1994 Prawo Budowlane (tekst jednolity Dz. U. Nr 207
z 5 grudnia 2003 z pdzniejszymi zmianami), w tym Ustawa z dnia 16 kwietnia 2004
o zmianie ustawy Prawo Budowlane (Dz. U. z 2013r. poz. 1409 z pdzn. zm.) dot.
art. 20 ust. 4
oswiadczam, ze niniejszy projekt:

Projekt technologiczny zaplecza kuchennego
Ul. G. Narutowicza 11/12
80-233 Gdansk
Dziatki nr: 403, 401/4, 357/12 obreb 055.

zostat wykonany zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i zasadami wiedzy
technicznej.

Projektowat: Sprawdzit:
arch. Rafat Janowicz arch. Agnieszka Gebczynska-Janowicz
uprawnienia budowlane w specjalnosci
uprawnienia budowlane w specjalnosci architektonicznej
architektonicznej do projektowania bez ograniczen do projektowania bez ograniczen
Nr ewid. uprawnien PO/KK/102/05 Nr ewid. uprawnien 39/POOKK/IV/2014
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Opis techniczny

1.2.Uprawnienia budowlane

= Kopia potwierdzenia o przynaleznosci do Izby Arch. - projektant

1ZBA ARCHITEKTOW
RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
Pomorska Okregowa Rada Izby Architektow RP

ZASWIADCZENIE - ORYGINAL
(wypis z listy architektow)

Pomorska Okregowa Rada Izby Architektéw RP zaswiadcza, ze:

dr inz. arch. Rafal Janowicz
posiadajacy kwalifikacje zawodowe do pelnienia samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie
w specjalnosci architektonicznej i w zakresie posiadanych uprawnieri nr PO/KK/102/05,

jest wpisany na liste cztonkéw Pomorskiej Okregowej Izby Architektéw RP
pod humerem: PO-0840.

Czlonek czynny od: 17-01-2006 r.

Data i miejsce wygenerowania zaswiadczenia: 13-04-2016 r. Gdansk.
Zaswiadczenie jest wazne do dnia: 30-06-2017 r.

Podpisano elektronicznie w systemie informatycznym Izby Architektéw RP przez:
Ryszard Comber, Przewodniczacy Okregowej Rady Izby Architektow RP.

Nr weryfikacyjny zaswiadczenia:

PO-0840-831C-942A-4CAY-A5B2

Dane zawarte w niniejszym zaswiadczeniu mozna sprawdzi¢ podajac nr weryfikacyjny
zaswiadczenia w publicznym serwisie internetowym Izby Architektow: www.izbaarchitektow.pl
lub kontaktujac sie bezposrednio z wiasciwg Okregowa Izba Architektow RP.
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= Kopia decyzji o nadaniu uprawnien budowlanych - projektant

IZBA ARCHITEKTOW
RZECZYPOSPOLITF] POLSKIE)

POMORSKA OKREGOWA [ZBA ARCHITEKTOW
OKREGOWA KOMISJA KWALIFIKACYJINA
Okregowa Komisja Kwalifikacyjna
Pomorskiej Okregowef [zby Architeladw
Targ Weglowy 27, 830-836 Gdansk
Gdanisk, 3 grudnia 2003,

Nr ewid. uprawnien PO/KE/102/05

DECYZJA

Na podstawie art. 12 yst. 1 pkt 1iust, 2 3, at. 13 ust.d pkt 1§ art,14 ust. 1 pkt 1 ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. -
Prawo budowlane (tekst jednolity: Dz. U. z 2003 r. Nr 207, poz. 2016, zmiany; Dz. U. z 2004 r. Nr 6, poz. 41, Nr
92, poz. €81, Nr 93, poz. 888 i Nr 96, poz. 959; z 2005 r. Nr 113, poz. 954, Nr 163, poz. 1362, Nr 163 poz. 1364,
Nr 169 poz, 1419); art, 111 24 ust, 1 Pkt 2 ustawy z dnia 15 grudnia 2000 r. o samorzgdach zawodowych
architektow, inzynierow budownictwa oraz urbanistow {Dz.U.z 2001 r. Nr 5, paz. 42; Zmiany: Dz. U. 2 2002 r. Nr
23, poz, 221, Nr 153, poz. 12711 Nr 240, poz. 2052: 2 2003 r. Nr 124, poz. 1152 Nr 190, poz. 1864: z 2004 r. Nr
141, poz. 1492; z 2005 r. Nr 150, poz. 1247 ); oraz art. 104 | 107 § 114 ustawy z dnia 14 czerwca 1960 . -
Kodeks postepowania administracyjnego (tekst jednolity: Dz. U. z 2000 r. Nr 88, poz. 1071; zmiany: Dz. U. z
2001 r. Nr 49, poz. 509: z 2002 r Nr 113, poz. 984, Nr 153, poz. 1271 Nr 169, poz. 1387; 2 2003 r. Nr 130, poz.
1188 Nr 170 poz. 1680; z 2004 r. Nr 162, poz. 1692; 2 2005 r. Nr 78, poz. 682, Nr 181, poz. 1524),

stwierdza sie, ze

Panmgrinz. architekt  Rafat Janowicz

posiada cdpowlednie wyksztalcenie techniczne | praktyke zawodowg
i nadaje sig Mu
UPRAWNIENIA BUDOWLANE
W specjalnosci architektonicznej do projektowania bez ograniczen

Becyzja ninigjsza jako uwzgledniajgca w calosci adanie strony nie wymaga uzasadnienia.

Od decyzji niniejszej przysiuguie Panu odwaolanie do Krajowej Komisji Kwalifikacyjnej fzby Architektow za posrednictwem
okregowej komisji kwalifikacyjnej, ktéra wydata decyzje. Odwolanie wnos sig w terminie 14 dni od dnia doreczenia niniefsze;
decyzji,

Przewcdniczacy  Czlonek Zespolu  CHonek Zespolu szonekZe?f Czlonek Zespalu  Sekretarz Zespofu
. ~

Zespolu Q %L kLQ\ O,,J LRIV el

i / Y e
O‘ﬂ) ].':-[-M'L { ‘

e
Konrad PlawinsQi Eilzbieta Antorn%olaﬁski mec. Anna Aleksandra
Zdunkowska - Lewicka Cwynar Sliwecka
Mroz

1. Strona {wniaskodawea): mgr inz. arch. Rafat Janowicz, 80-809 Gdansk, Wieckowskiego 10/ 22

2 Minister Infrastruktury,

3. Gdy decyza stanie sie ostateczna:
1) Gowny Inspektor Nadzom Budowianego - w caiu wpisania do centralnego rejestru osob posiadajacych uprawnienia budowlsne,
2) Rada Pornorskie] Okregowe; |zby Architoktow.

4. aa,

dansk, : = {0- -mail: iarp., J/www. pomorska iarp.pl
80836 G ul. Targ Weglowy 27, Tel.: (0-58) 300 06 56. Fax: (0-58) 305 27 20. E-mail: pomorska@iarp.pl  Hitp
chon?rg017¢66395—00023 Konto; FKO BP SANFO/Guadsk Nr 24 1020 1811 G000 0202 0015 3205

ZA ZGODNOSC Z ORYGINALEM

dr inz. arch. Rafat Janowicz
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= Kopia potwierdzenia o przynaleznosci do Izby Arch. — sprawdzajacy

1ZBA ARCHITEKTOW

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

Pomorska Okregowa Rada Izby Architektow RP

ZASWIADCZENIE - ORYGINAL
(wypis z listy architektow)

Pomorska Okregowa Rada Izby Architektow RP zaswiadcza, ze:

dr inz. arch. Agnieszka Gebczynska - Janowicz
posiadajaca kwalifikacje zawodowe do petnienia samodzielnych funkcji technicznych w budownictwie
w specjalnosci architektonicznej i w zakresie posiadanych uprawnier nr 39/ POOKK/IV/2014,

jest wpisana na liste cztonkow Pomorskiej Okregowej Izby Architektéw RP
pod numerem: PO-1354.

Cztonek czynny od: 11-03-2015r.

Data i miejsce wygenerowania zaswiadczenia: 13-04-2016 r. Gdansk.
Zaswiadczenie jest wazne do dnia: 30-06-2017 r.

Podpisano elektronicznie w systemie informatycznym Izby Architektow RP przez:
Ryszard Comber, Przewodniczacy Okregowej Rady Izby Architektéw RP.

Nr weryfikacyjny zaswiadczenia:

PO-1354-3BBF-393D-199E-3816

Dane zawarte w niniejszym zaswiadczeniu mozna sprawdzi¢ podajac nr weryfikacyjny
zaswiadczenia w publicznym serwisie internetowym Izby Architektow : www.izbaarchitektow.pl
lub kontaktujac sie bezposrednio z wiasciwg Okregowa 1zba Architektéw RP,

ZA ZGODNOSC Z ORYGINALEM

dr inz. arch. Rafat Janowicz
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= Kopia decyzji o nadaniu uprawnien budowlanych — sprawdzajacy

IZBA ARCHITEKTOW
RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIE)

POMORSKA OKREGOWA IZBA ARCHITEKTOW RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ
OKREGOWA KOMISJA KWALIFIKACYINA

Znak sprawy: PO/KK/w/0718 Gdansk, dnia 17 grudnia 2014 r,

DECYZJA nr 39/POOKK/TV/2014

Na podstawic art. 24 ust.1 pkt 2 ustawy z dnia 15 grudnia 2000 r. o samorzadach zawodowych architektéw oraz inzynieréw
budownictwa (tekst jedn. Dz. U. z 2013 r. poz. 932 z péZn. zm.) w zwiazku z art. 12, art. 13 oraz art. 14 ust. 1 pkt 1 ustawy
z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (tekst jedn. Dz U. z 2013 1. poz. 1409 z péén. zm.), zgodnie z art. 104 ustawy z dnia
14 czerwea 1960 r. Kodeks postgpowania administracyjnego (tekst jedn. Dz. U. z 2013 r. poz. 267 z p6#n. zm.)
stwierdza sie, ze
Pani
dr inz. arch. Agnieszka Gebczyiniska-Janowicz
urodzona w dniu 20.05.1977 r. w Bydgoszczy

posiada odpowiednie wyksztalcenie techniczne oraz praktyke zawodows
i po zdaniu egzaminu z wynikiem pozytywnym otrzymuje

UPRAWNIENIA BUDOWLANE
w specjalnosci architektonicznej do projektowania bez ograniczen.

Powyisze uprawnienia budowlane upowazniaja do wykonywania
samodzielnej funkcji technicznej w budownictwie, obejmujacej:

projektowanie, sprawdzanie projektéw architektoniczno-budowlanych
i sprawowanie nadzoru autorskiego.

Decyzja niniejsza jako uwzgledniajaca w catosei Zadanie strony nie wymaga uzasadnienia.

Pouczenie
Od powyzszej decyzji przystuguje Pani odwolanie do Krajowej Komisji Kwalifikacyjnej Izby
Architektéw RP za posrednictwem Okregowej Komisji Kwalifikacyjnej Pomorskiej Okregowej Izby
Architektow RP, w terminie 14 dni od dnia dorgczenia decyzji.

Czlonkowie Okregowej Komisji Kwalifikacyjnej Pomorskiej Okregowej lzby Architektéw RP:

Przewodniczaca Wiceprzewodniczaca Sekretarz Czlonek
omisji Kofyisji Komisji Komisji
)— { A ‘
= ? %é 3
Zbieta Daniela Jo EwaB
Zdunkowska-Mroz Milan-Konopka Weiorka - Konat R
Czlonek Czlonek Czlonek Czionek
Komisji Komisji Komisji/ Komisji
/ /
Yo oootiont, [l M i
4 Marek e "%f;émf Barbara tofi
Kleczkowski Kurczalska Swedrzyniski Wilemborek Wolanski

Otrzymuija; \

1. Whnioskodawca: Agnieszka Gebezyiiska-Janowicz, zam. 80-180 Gdansk, ul. Warszawska 75

2. Glowny Inspekior Nadzoru Budowlanego - w celu wpisania do centralnego rejestru oséb posiadajacych uprawnienia budowlane
(po uprawemocnieniu sie decyzji)

3, Rada Pomorskiej Okregowej Izby Architektow RP (po uprawomocnieniu si¢ decyzfi)

4. ala

B0-836 Gdanisk. ul. Targ Weglowy 27. Tel.: 038 300 06 56. Fax: 058 305 27 20, E-mail: pomorskai@iarp.pl Hitp://www.pomorska.iarp.pl
Regon: 017466395 - 00028 Konto: PKO BP SAUIO/Gdansk Nr 24 1020 1811 0000 0202 0015 3205

ZA ZGODNOSC Z ORYGINALEM

dr inz. arch. Rafat Janowicz
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OPIS TECHNICZNY

do projektu technologicznego zaplecza kuchennego
w nowym budynku Centrum Ekoinnowacji z garazem
podziemnym

INFORMACJE OGOLNE

2.1.Podstawa opracowania

- Zlecenie wykonania projektu technologicznego budowlanego wykonawczego zaplecza
gastronomicznego baru zlokalizowanego w nowobudowanym budynku;

- Podkfad architektoniczny

- Koncepcja zaakceptowana przez Inwestora;

- Obowigzujgce normy i przepisy.

2.2.Przedmiot opracowania

Bar wraz z zapleczem zlokalizowany bedzie w nowobudowanym budynku Centrum
Ekoinnowacji.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny zaplecza lokalu gastronomicznego -
bufetu oznaczonego w dokumentaciji jako zespot pomieszczenh rozmieszczonych na parterze
i czesciowo na kondygnaciji podziemne;.

Opracowanie zawiera niezbedne informacje pozwalajgce zrealizowa¢ inwestycje budynku
Centrum Ekoinnowaciji, przewiduje sie, ze wyposazenie technologiczne kuchni zrealizowane
zostanie przez generalnego wykonawce budynku

Ze wzgledu na mozliwos¢ montazu urzadzen réznych producentéw przewiduje sie, ze
generalny wykonawca przed przystgpieniem do robét wykohczeniowych na terenie zaplecza
gastronomicznego i montazu urzadzen, przedstawi Zamawiajgcemu dane techniczne
urzgdzen wytonionych w trakcie przetargu.

Wykonawca przystepujgc do wykonania podtgczen potwierdzi zatozenia przyjete w projekcie
z danymi techniczni ruchowymi faktycznie zamoéwionych urzadzen, oraz skoordynuje
podigczenia urzadzen na terenie budowy. W projekcie przyjeto, ze opisane urzadzenia
stanowig komplet z wszystkimi elementami podigczeniowymi wymaganymi do prawidtowej
pracy urzgdzenia.

Opracowanie nie obejmuje dokumentacji techniczno-ruchowej wszystkich urzgdzen oraz
specyfikacji mebli (zaznaczono jedynie ciagi i rodzaje mebli).

2.3.Zakres opracowania

Projekt technologiczny — etap wykonawczy:
- Program produkcyjno — handlowy.

- Opis podstawowych funkc;ji.

- Ustalenie parametrow technologicznych.
- Wytyczne do projektéw branzowych.

- Czesc¢ rysunkowa opracowania.

Pokazane na rysunku ustawienie poszczegdélnych urzadzen i mebli jest obowigzujgce.
Mozna zmieni¢ meble i urzadzenia na inne w konsultacji z projektantem, o podobnych
parametrach i wymiarach. Rozwigzania materialowe i technologiczne podano jako
przyktadowe i mogg by¢ zastgpione materialami i technologiami o analogicznych
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Opis techniczny
parametrach technicznych i uzytkowych. W przypadku materiatéw wykonczeniowych - takze
o analogicznych walorach estetycznych.

Na rysunku rozmieszczenia urzadzen technologicznych, pokazano niektére wymiary, ktére
bezwzglednie nalezy zachowaé.

2.4.Zestawienie powierzchni

Zestawienie powierzchni uzytkowej pomieszczen

| Kondygnacja ‘ Nr pom. ‘ Nazwa pom. Powierzchnia |
PIWNICA |
| P11.1. szatnia z msc. hig. spoz. pos. 12,80

P11.2. przedsionek wc 3,84

P.11.3. wc bufetu 6,02

P11.4. magazyn 9,75

P115 magazyn napojéw 5,97

P116 obieralnia brudna 6,79

P11.7 komunikacja 6,36
| P.11.8. komunikacja 10,30
|PARTER
| 0.18.1. bufet i sala konsumpcyjna 110,39

0.18.2. zmywalnia 492

0.18.3. kuchnia 15,44

0.18.4. komunikacja 485

0.18.4a. pom. porzadkowe 0,49

197,92 m?

2.5. Autorzy opracowania

=  Gléwny projektant:

arch. Rafat Janowicz
uprawnienia budowlane

w specjalnosci architektonicznej
do projektowania bez ograniczen
Nr ewid. uprawnien PO/KK/102/05

= Architekt sprawdzajacy:

arch. Agnieszka Gebczynska-Janowicz
uprawnienia budowlane

w specjalnosci architektonicznej

do projektowania bez ograniczen

Nr ewid. uprawnien 39/POOKK/IV/2014

= Zespot projektowy:
arch. Karolina Wood
arch. Andrzej Stokwisz

2.6.PRAWA AUTORSKIE

PRAWA AUTORSKIE ZASTRZEZONE

Projekt jest chroniony prawem autorskim zgodnie z art.1 pkt.2.6 ustawy z 23 lutego
1994r O Prawie Autorskim (Dziennik Ustaw Nr 24 P0z.83)

Projekt przedstawiony w czesci rysunkowej i opisowej podlega ustawie o ochronie praw autorskich.
Jakiekolwiek wykorzystywanie rozwigzan projektowych moze nastgpi¢ wytgcznie za zgodg autora
oraz na warunkach okreslonych w umowie, z zastrzezeniem uprawnien przystugujgcych tworcy w
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fazach projektowania, nadzoru nad wykonaniem i eksploatacji dzieta z uwzglednieniem przepiséw
prawa budowlanego.

Wszystkie zmiany rozwigzan projektowych w trakcie realizacji obiektu muszg zosta¢ zaakceptowane
przez projektanta w trybie konsultacji. Zastosowane materiaty, elementy i ustroje budowlane musza
posiada¢ aktualne Swiadectwa badan i decyzje dopuszczenia do stosowania w budownictwie na
obszarze Rzeczypospolitej Polskiej. Roboty nalezy wykonywac¢ zgodnie z obowigzujgcymi normami,
przepisami oraz wedtug instrukcji i pod nadzorem, zgodnie z wytycznymi zawartymi w projekcie i
informacjami montazowymi producentow.

PROJEKT TECHNOLOGICZNY

3.1.Program produkcyjno — handlowy

3.2.Program asortymentowy

Bufet bedzie przygotowywac petne positki obiadowe trzydaniowe (zupa, Il danie i deser) dla
ok. 35 osob.

Przewidywane zatrudnienie na jednej zmianie —do 4 osob.

Lokal gastronomiczny bedzie dziata¢ na bazie gotowych potproduktow
przygotowanych do obrébki termicznej oraz warzyw i owocéw poddanych wstepnej obrébce
w pomieszczeniu obieralni brudnej. W ramach proponowanego przez bufet asortymentu
znajdowac sie bedg réwniez dania przygotowane na bazie jajek, ktére przed podaniem
obrobce zostang oczyszczone i zdezynfekowane na przeznaczonym do tego stanowisku w
obieralni brudnej. Sprzedaz bedzie dotyczyé réwniez produktow zakupywanych jako
przeznaczone do bezposredniego spozycia np. gotowe satatki.

Planowany asortyment :

- Produkty ziemniaczane mrozone — poddawane obrobce w frytkownicy lub w
piekarniku.

- Rybyiwyroby z ryb mrozone, pierogi, kluski, knedle mrozone — poddawane obrobce
termicznej na terenie lokalu

- Owoce w puszkach — gotowego podania

- Wyroby z drobiu — poddawane obrébce termicznej na terenie lokalu.

- Zupy — poddawane obrébce termicznej na terenie lokalu.

- Sosy, satatki i przetwory z warzyw i inne dodatki dostarczane bedg do lokalu w
postaci gotowej do sprzedazy.

=  Obstuga konsumentéow

Na terenie bufetu obowigzywaé bedzie samoobstuga. Zamodwienia bedg przyjmowane przy
barze, gdzie jednoczes$nie dokonywac sie bedzie zaptata za zamowienie i wystawienie
paragonu. Klienci beda sktada¢ zaméwienie, odbiera¢ positki i odnosi¢ brudne naczynia do
pomieszczenia zmywalni.

= Czas pracy

Bufet bedzie dziata¢ na dwie zmiany, tj. od godziny 8.00 — 20.00.

Istnieje mozliwos¢ przedtuzenia godzin pracy bufetu np. w przypadku organizacji imprez
okolicznosciowych.

3.3.Opis funkcji

Do bufetu przylega sala konsumpcyjna na 35 oséb.
Dodatkowo przewiduje sie mozliwos¢ organizacji w okresie letnim ogrédka
gastronomicznego (poza zakresem opracowania) na okoto 16 miejsc konsumpcyjnych.
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3.4.0pis ciagow technologicznych

Zaplecze gastronomiczne roztozone jest na dwoch poziomach — na parterze oraz na
kondygnacji podziemnej. Oba poziomy potgczone sg windg przeznaczong do komunikacji
tylko wytgcznie w ramach zaplecza gastronomicznego. W kondygnacji podziemnej znajduje
sie wydzielone wejscie dostawcze, zaplecze socjalne dla pracownikéw, magazyny oraz
obieralnia brudna stanowigca miejsce wykonywania czynnosci ponizej dwoch godzin. Na
parterze znajdowa¢ sie bedzie kuchnia zlokalizowana przy barze skad przeprowadzana
bedzie dystrybucja positkébw oparta na samoobstudze. Positki z kuchni do baru beda
dostarczane poprzez okienko podawcze. W bezposrednim sgsiedztwie baru i kuchni
zaplanowana zostata zmywalnia, ktéra potgczona jest z w/w pomieszczeniami poprzez
szafy przelotowe przeznaczone do sktadowania czystych naczyn. Zwrot brudnych naczyn
do zmywalni przebiegac bedzie poprzez okienko z sali konsumpcyjnej. Zaplecze sanitarne
dla klientéw zlokalizowane bedzie w ramach sanitariatéw przeznaczonych dla wszystkich
uzytkownikéw budynku.

= Przyjecie i magazynowanie

Dostawa towarow, surowcow i pofproduktéw bedzie odbywac sie codziennie przez
wydzielone wejscie z poziomu parkingu podziemnego. Wielko$¢ dostaw zalezna bedzie od
biezgcych potrzeb. W strefie wejsciowej na zaplecze znajdowac¢ sie bedzie stanowisko
przyjmowania towaru z lodéwkg z przeznaczong do przechowywania probek zywnosci.

Towary, surowce i potprodukty skitadowane bedg w wydzielonym magazynie
ogolnospozywczym. Magazyn wyposazony bedzie w regaty potkowe do przechowywania
produktow suchych.

Mieso, ryby, nabiat, wedliny oraz warzywa i owoce przechowywane bedg w
urzadzeniach chiodniczych bezposrednio w kuchni i w pomieszczeniu magazynu, w
wydzielonych komorach w zachowaniem rozdziatu asortymentowego. Dodatkowy regat
potkowy i chtodziarka do sktadowania warzyw zielonych oraz owocéw, zabezpieczajgce
biezace potrzeby beda sie znajdowaé w pomieszczeniu obieralni brudnej, gdzie poddane
zostang obrobce wstepnej przed dostarczeniem do kuchni.

Jaja przechowywane bedg w chtodziarce ustawionej w pomieszczeniu obieralni
brudnej, gdzie przewidziano rowniez punkt dezynfekcji jaj przed dostarczeniem ich do
kuchni.

Potprodukty sktadowane bedg w wydzielonym magazynie w szafie mrozniczej i
chtodziarkach na terenie kuchni i baru.

Do przechowywania napojow przeznaczono wydzielony magazyn.

Nie przewiduje sie sprzedazy towaréw w opakowaniach zwrotnych.

= Produkcja wtasna

Wstepna obrébka matej ilosci warzyw i owocow odbywac sie bedzie w pomieszczeniu
obieralni brudnej znajdujgcej sie na poziomie kondygnacji podziemnej. Dostawa produktéw
po obrébce wstepnej do kuchni bedzie przebiega¢ w zamknietych pojemnikach. Wiekszo$¢
asortymentu oparta bedzie na gotowych pétproduktach.

Wszystkie produkty i potprodukty bedg dostarczane w miare potrzeb, codziennie.
Potprodukty dostarczane w postaci mrozonek bedg podlegaty obrébce termicznej w
frytkownicy, ewentualnie gotowane lub odgrzewane.

W pomieszczeniu obieralni brudnej przewidziano przechowywanie jaj oraz ich mycie
i dezynfekcje. Dla potrzeb obrébki jaj w pomieszczeniu obieralni brudnej przewidziano
chiodziarke przeznaczong wytgcznie do przechowywania jaj, wydzielony blat roboczy, na
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ktéorym bedg wykonywane prace zwigzane z dezynfekcjg jaj oraz wydzielony zlew do mycia
jaj.

Obrébka miesa, oraz warzyw po wstepnej obrébce, odbywaé sie bedzie na
wydzielonych stanowiskach w kuchni. Dalsza obrdbka produktéw odbywac sie bedzie
réwniez w kuchni.

Obrébka cieplna odbywac¢ sie bedzie w obrebie tzw. ,trzonu gorgcego” grupujgcego
urzadzenia do gotowania i smazenia. Zaprojektowano tu rowniez blaty odktadcze.

W kuchni bedzie odbywa¢ sie przygotowywanie kanapek, oraz produkcja satatek i
surowek, polegajgca na rozdrabnianiu i mieszaniu sktadnikéw z dodaniem przypraw
smakowych.

Potrawy porcjowane bedg w kuchni, a nastepnie przekazywane bedg poprzez okienko
podawcze do baru, gdzie pracownik wyda zamdwienie klientowi.

= Zmywanie naczyn stotowych i sprzetu kuchennego

Mycie naczyn kuchennych bedzie odbywacé sie w wydzielonym boksie w kuchni.

Mycie naczyh konsumpcyjnych bedzie przebiegaé w pomieszczeniu zmywalni
zlokalizowanej na parterze w bezposrednim sgsiedztwie kuchni i baru.

Brudne naczynia z sali konsumentow beda dostarczane przez klientéw w ramach
samoobstugi do pomieszczenia zmywalni poprzez okienko podawcze i tam po
oczyszczeniu z resztek i sptukaniu, bedg myte w zmywarce i czyste naczynia przekazywane
bedg poprzez szafy przelotowe do kuchni, do stanowiska wydawania potraw oraz do baru.

W zlewie w zmywalni zaprojektowano sitko umozliwiajgce eliminacje resztek
sptukiwanych z brudnych naczyn.

] Utrzymywanie czystosci

Czynnosci porzgdkowe w sali konsumentéw obejmujgce miedzy innymi mycie blatéw
stolikow wykonywaé bedzie na biezgco obstuga bufetu.

Zaplecze produkcyjno - magazynowe sprzgtane bedzie po kazdym dniu pracy
poprzez mycie blatéw stotdéw roboczych, regatéw oraz czesci scian pokrytych glazura.
Na terenie zaplecza przewidziano boks porzgdkowy ze zlewem porzgdkowym i regatem do
przechowywania srodkow czystosciowych.

Do mycia nalezy stosowac cieptg wode z detergentem o wiasciwosciach
dezynfekujgcych.

Dla potrzeb sprzgtania sali konsumpcyjnej przewidziano korzystanie z
pomieszczenia porzadkowego przeznaczonego dla catego obiektu.

3.5. Pomieszczenia produkcyjne

. Obieralnia ,,brudna” warzyw i ziemniakow

Dostarczone do przygotowalni ,brudnej” produkty podlega¢ bedg obrébce wstepnej
polegajgcej na myciu, obieraniu i oczyszczaniu. Przewiduje sie wydzielone stanowisko do
mycia i dezynfekcji jaj oraz wydzielone stanowisko do przygotowania wstepnego warzyw
oraz owocow.

W pomieszczeniu przewidziano dwa zlewy jednokomorowe, blaty robocze oraz
chtodziarki i regat do sktadowania produktéw. Dodatkowo pomieszczenie wyposazono w
umywalke do mycia ragk.

Oczyszczone i przygotowane na stanowisku obierania warzywa i owoce (w
zamknietych pojemnikach) przekazywane bedg na stanowisko rozdrabniania w kuchni.
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= Przygotowanie jarzyn

Przewiduje sie wydzielone stanowisko w kuchni, gdzie bedzie odbywac sie rozdrabnianie
warzyw i owocow po obrobce wstepnej wykonanej w obieralni ,brudnej’ oraz
przygotowywanie suréwek i satatek.

] Obrébka miesa

Wydzielone stanowisko w kuchni - przygotowywanie poffabrykatéw do obrobki termicznej.

Ll Obrébka termiczna

Urzadzenia grzewcze zblokowano w centralnie usytuowanym bloku.
Usytuowanie zgodnie z rysunkiem T- 1

Typ urzgdzeh zgodnie z zatgczonym zestawieniem.

= Zmywalnia sprzetu kuchennego
Wydzielone stanowisko w kuchni wyposazone w basen do mycia oraz regat na czysty

sprzet.

= Ekspedycja potraw

Porcjowanie positkow bedzie odbywac sie w kuchni. Potrawy dostarczane bedg poprzez
okienko podawcze do baru, a nastepnie odbierane przez obstuge i podawane w barze
klientom.

=  Zmywalnie naczyn stotowych

Dla zapewnienia sprawnego mycia naczyn stotowych zaproponowano w poziomie parteru
jedng zmywarke kapturowg zapewniajgca:

1 konsument — 6 czesci mycia
Czas zmywania 2 godz.

6 x 35
0sob _ 105 czesci mycia /
2 godz. godz.

Przyjeto 1 zmywarke kapturowg do mycia naczyn stotowych.

Dodatkowo dla okreséw o niskim obcigzeniu przewidziano zmywarke gastronomiczng
podblatowg. Dodatkowo przewidziano zmywarke podblatowg gastronomiczng
umieszczong w zabudowie barow stuzgce do mycia szkta barowego.

= |losci odpadéw kuchennych ( poprodukcyjnych )
Przyjeto $rednio 0,2 kg na 1 zywionego dziennie :

60% - odpadki poprodukcyjne,

40% - odpadki pokonsumpcyjne.

Ilosci odpadkdw poprodukcyjnych przy zatozeniu przygotowania positkow dla 35 oséb
WYnNosi :
0,6 x 0,2 x 35 = 4,2 kg / dobe

Powierzchnia sktadowania :
wskaznik sktadowania — 90 kg / m2
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wskaznik zageszczenia — 1,5
4,2x1,5

F1 = =
90

0,07

Odpady powinny by¢ na biezgco wywozone.
Maksymalny czas przetrzymywania — 1 dzien.

= Wyposazenie technologiczne

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona w dalszej czesci opracowania.
Materiaty zmywalne dopuszczone do styku z zywnoscig.

=  Czas pracy

Przewidywany czas pracy 12 godzin, na dwie zmiany.

=  Wyposazenie

Powierzchnie mebli stanowigcych wyposazenie gabinetow powinny by¢ gtadkie, zmywalne i
odporne na dziatanie sSrodkéw dezynfekcyjnych.

3.6.Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy

=  Podstawy prawne

Projektowany obiekt, pomieszczenia pracy i pomieszczenia higieniczno — sanitarne powinny
spetnia¢ obowigzujgce normy i przepisy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy, w
szczegoblnosci:
e Ustawa z dnia 26 czerwca 1974r. — Kodeks pracy (tekst jednolity: Dz. U.
z 1998r. nr 21, poz. 94 z pézn. zm.);
e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia 2003r.
w sprawie ogolnych przepiséw bhp (tekst jednolity: Dz. U. z 2003r. nr 169, poz. 1650 z
pozn. zm.)

- Zatrudnienie

Planowana struktura zatrudnienia w projektowanym zakfadzie 5 oséb.

Personel zatrudniony w zapleczu gastronomicznym winien posiada¢ aktualne
badania lekarskie wraz z ksigzeczkg zdrowia uprawniajgcg do kontaktu z produkcjg zywnosci
oraz przejs¢ niezbedne przeszkolenie w zakresie B.H.P. i wymagan sanitarno —
epidemiologicznych.

=  Pomieszczenia pracy statej

W ramach planowanego zaplecza astronomicznego przewidziano dwa pomieszczenia statej

pracy:
l.p. | Nr. Nazwa pom. llos¢ stanowisk
pom. pracy
1 0.18.1 | Bufet i sala konsumpcyjna 2
2 0.18.3 | Kuchnia 1
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=  Zaplecze higieniczno — sanitarne i socjalne

Dla personelu zatrudnionego w bufecie przewidziano szatnie wyposazong w szafki
dwudzielne na odziez oraz w peten wezet sanitarny.

Goscie baru majg mozliwos¢ korzystania z sanitariatow zlokalizowanych budynku.

We wszystkich weztach sanitarnych oraz pomieszczeniach produkcyjnych przy
umywalkach nalezy przewidzie¢ mydto w ptynie w dozownikach oraz suszarki do ragk lub
reczniki jednorazowego uzytku.

Dodatkowo na poziomie parteru umieszczono szafki do przechowywania odziezy

wierzchniej i roboczej.

=  Prace administracyjne

Przewiduje sie wykonywanie prac administracyjnych poza obrebem lokalu.

=  Wysokos$¢é pomieszczen pracy

Przyja¢ wysokos¢ 300 cm.

=  Oswietlenie pomieszczen pracy
Wymagane natezenie o$wietlenia poszczegdlnych pomieszczen:
- Strefy komunikacji i korytarze — 100Ix
- Pomieszczenia higieniczno — sanitarne — 200Ix
Natezenie swiatta potwierdzi¢ pomiarami powykonawczymi

= Inne
Na dzien zakohczenia robot w lokalu nalezy przygotowaé dokumenty umozliwiajgce
weryfikacje rozwigzan przyjetych w projekcie miedzy innymi:
- Dokumentacje projektowg ze wszystkimi wymaganymi uzgodnieniami,
- Dokumenty potwierdzajgce sprawnos¢ wentylacji
- Badanie wody
- Badania elektryczne instalacji z protokotem dopuszczenia do jej uzytkowania
- atesty dla materiatébw zastosowanych podczas realizacji robot budowlanych.
- Atesty dla mebli i urzgdzen

3.7.Wytyczne branzowe

Wszystkie materialy i urzgdzenia stosowane na zapleczu powinny posiadac atesty i
certyfikaty dopuszczajgce do stosowania w pomieszczeniach gdzie odbywa sie produkcja
Zywnosci.

= Branza budowlana

- Podlogi w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wykonaé z materiatow
twardych, nieprzesigkliwych i niepowodujgcych poslizgu o  wytrzymatosci
uwzgledniajgcej obcigzenie wynikajgce z zainstalowanych maszyn i urzgdzen.

- Spadek podtég w kierunku kratek sciekowych przewidzie¢ min. 1,5%.

- Konstrukcja scian i stropow powinna zosta¢é wykonana w sposob uniemozliwiajgcy
kondensowanie sie na nich pary. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych do
wysokosci 2,05m nalezy pokryé materiatem nienasigkliwym odpornym na dziatanie
wilgoci i tatwo zmywalnym - najlepiej glazura.

- Stropy w pomieszczeniach zaplecza oraz nad barami - gtadkie, petne.
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We wszystkich pomieszczeniach przeznaczonych na pobyt ludzi zachowaé wysokosé
uzytkowg 3,00m. Wszystkie kanaly instalacji nalezy obudowac¢, kanaly wentylacji
mechanicznej z obudowg mogg powodowac miejscowe zanizenie wysokosci do H=
2,5m.

Narozniki Scian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
Powierzchnie s$cian korytarzy, nieostonietych fragmentéw scian kuchni, zmywalni,
zabezpieczy¢ przed uderzeniami.

Styki podtogi ze scianami, stupami itp. zaleca sie wykona¢ wyokrgglone w celu
utatwienia czyszczenia, mycia i dezynfekcji. Proponuje sie wykonac cokoliki o wysokosci
10 —15 cm, wykonane z tego samego materiatu co posadzki.

Instalacje wodne izolowa¢ przeciwwilgociowo i omurowac.
Kanalizacje prowadzi¢ w bruzdzie, piony kanalizacyjne nalezy obudowad.

Drzwi zewnetrzne do zaplecza i do pomieszczenia na odpadki zabezpieczy¢ blachg od
dotu do wys. 30 cm.

Drzwi do pomieszczen zabezpieczy¢ przed uderzeniami

W celu utatwienia utrzymania czystosci, parapety okienne powinny mie¢ spadek o
nachyleniu 45 stopni

Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, umozliwiajgce zatozenie ram z siatkami
chronigcymi przed dostepem gryzoni i owadow.

Okna w pomieszczeniach pracy powinny by¢é wyposazone w goérne nawietrzaki
otwierane z poziomu podtogi.

Okapy powinny posiadaé zabezpieczenie przed opadaniem skroplin.

Wszystkie zastosowane materiaty powinny mie¢ wymagane atesty i pozwolenia do
stosowania w budownictwie i w szczegdlnosci do stosowania w zakladach
gastronomicznych.

W przypadku zastosowania Scian kartonowo - gipsowych wykona¢ dodatkowe
wzmocnienia w miejscach podwieszania potek i mocowania okapdw.

Mocowanie okapow wykona¢ w sposob zapobiegajgcy wyrwaniu mocowan.

Wszystkie drzwi stanowigce przejscia pomiedzy strefami pozarowymi powinny posiadaé
klase odpornosci ogniowej zgodnie z wymaganiami zawartymi aneksie p.poz.

Na terenie restauracji wszystkie elementy instalacji wentylacji mechanicznej nalezy
obudowac w sposob uniemozliwiajgcy zbieranie sie brudu.

W $cianie, w ktérej ustawiona jest szafa przelotowa, otwory pomiedzy szafg a $ciang
nalezy uszczelnic.

Wentylacja

— mechaniczna nawiewno — wywiewna.

W pomieszczeniach gdzie wydzielana jest wilgo¢ i ciepto z urzadzen technologicznych,
parametry te nalezy przyjmowac dla okresu zimowego - max. temperature 25 stopni, max.
wilgotnos¢ 65%, max. predkosé powietrza w osi strumienia 0,3 - 0,5 m/s.
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Dla okresu letniego max. temperatura nie powinna przekroczy¢ aktualnie panujgcej
temperatury zewnetrznej o wiecej niz 3 - 5 stopni, a wilgotnos¢ wzgledna w skrajnych
przypadkach nie powinna przekracza¢ 70%.

Przy okres$laniu zyskow ciepta nalezy przyjmowac¢ wspotczynnik jednoczesnosci pracy
urzgdzen réowny 0,6 - 0,8.

Zyski ciepta od wyposazenia umieszczonego pod okapami nalezy przyjmowac w ilosci 20%
wydzielanego ciepta.

Wentylacja mechaniczna nawiewno - wywiewna w pomieszczeniach:
- kuchnia orientacyjnie 15 - 30 wymian / h
- wlasciwg ilos¢ powietrza nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskéw ciepta lub
wilgoci.
- w przypadku przekroczenia 40 wymian zaleca sie chtodzenie powietrza.
- obieralnia ,brudna”: 4 - 8 wymian/h
- zmywalnia naczyn: 5 - 10 wymian/ h stotlowych
- magazyny: 1-3 wymian/h
- szatnia, pomieszczenie socjalne: min. 4 wymiany / h.
Przy projektowaniu instalacji wentylacji mechanicznej nalezy kierowa¢ sie nastepujgcymi

zasadami:

- kierunek powietrza powinien odbywac¢ sie od strony w ktérej nie wystepujg
zanieczyszczenia tj. od strony ,czystej” do strony ,brudnej”,

- usytuowanie nawiewu i wywiewu nie powinno powodowac tworzenia sie tzw.
»martwych stref”,

- zanieczyszczone bakteriologicznie powietrze sali konsumentow ze wzgledéw
sanitarnych nie powinno przeptywa¢ do kuchni,

- w pomieszczeniach produkcyjnych nie nalezy stosowac¢ recyrkulacji,

- pomieszczenia o roznym poziomie wymagan sanitarnych nie mogg byc¢ tagczone we
wspolny ukfad (kuchnia, WC, sala konsumpcyjna),

- w kuchni nie wolno stosowac nadcisnienia, zaleca sie wyréwnanie cisnien (bilans
powietrza w catym zaktadzie powinien by¢ zrbwnowazony),

- wentylacja powinna dziata¢ w sposéb ciggty,

- wszystkie kanaly wentylacji powinny by¢ obudowane w sposob uniemozliwiajgcy
gromadzenie sie brudu,

- okapy powinny by¢ zaopatrzone w tatwo-wymienne filtry ttuszczowe i zabezpieczone
przed spadaniem skroplin.

= Instalacje elektryczne

Natezenie oswietlenia dla pomieszczen produkcyjnych nalezy przyja¢ zgodnie z norma.
Instalacje projektowac jak dla pomieszczen wilgotnych (70%).
Przy stotach roboczych przewidzie¢ gniazda na sprzet elektryczny, takich jak
robot kuchenny, krajalnica itp. Przyjaé wspoétczynnik jednoczesnosci pracy urzgdzen 0,7.

=  Akustyka

Na zapleczu kuchennym, oprécz hatasu technologicznego, dodatkowym zrodiem hatasu sg
instalacje sanitarne (wentylacja mechaniczna), ktérych poziom dzwieku nalezy wyttumi¢ do
okreslonego norma.

Zadne dzwieki od instalacji nie mogg by¢ przenoszone na elementy konstrukcyjne
budynku, ani nie mogg stanowi¢ zewnetrznych zrédet hatasu.
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W przypadku przedtuzenia godzin pracy bufetu przekraczajgcej godzine 20%, lub
wprowadzenia gtosnej muzyki, lokal nalezy dodatkowo zaizolowacC akustycznie, w celu
wyeliminowania ewentualnych ucigzliwosci dla sgsiednich lokali.

= |nstalacje sanitarne

Zaopatrzenie w zimng wode.
Wymagane cisnienie do wtasciwej pracy urzadzen kuchennych 1,5 - 2,5 bar.

Przewody wodociggowe prowadzi¢ w Scianach w izolacji termicznej i p. wilgociowe;.

Doprowadzenie wody do urzgdzen technologicznych oznaczono literg ,z” i pokazano
na rysunku z ustawieniem urzadzen.

Przecietne zuzycie wody, dla restauracji i jadtodajni, w przeliczeniu na 1 miejsce
konsumpcyjne wnosi 100,0 dm3/ dobe (Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14
stycznia 2002r. w sprawie okreslenia przecietnych norm zuzycia wody).

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne — przyjeto 50% przecietnego zuzycia.
Zaopatrzenie w cieptg wode
Doprowadzenie wody cieptej do urzgdzen technologicznych oznaczono na rysunku literg ,c”
i pokazano na rysunku ustawienia urzgdzen.

Odprowadzenie Sciekéw
Odprowadzenie $ciekédw do kanalizacji sanitarnej. Miejsca odprowadzenia sciekéw
oznaczono na rysunku literg ,k”.

Scieki stanowig 95% zuzycia wody technologicznej i 100% wody porzgdkowej i
socjalnej.
Przewidzie¢ tluszczownik zewnetrzny.

= Ogrzewanie

Temperatury pomieszczen - wg Rozporzgadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie.

Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych przewidzie¢ gtadkie- higieniczne.

3.8. Uwagi koncowe

1. Wiekszos¢ zastosowanych w projekcie materiatow i urzadzen mozna, przy akceptacji
pisemnej Projektanta, zastgpi¢ innymi o analogicznych parametrach technicznych

2.Projekt rozpatrywa¢ fgcznie z projektami branzowym, prowadzgc koordynacje
miedzybranzowg podczas trwania catego procesu inwestycyjnego.

3. Wszystkie wymiary potwierdzi¢ przed przystgpieniem do odpowiednich prac.

4. W przypadku stwierdzenia podczas realizacji rob6t budowlanych kolizji lub niezgodnosci z
projektem - nalezy niezwtocznie powiadomi¢ projektanta w celu potwierdzenia przyjetego
rozwigzania.

5. Wszelkie wbudowane materiaty budowlane muszg posiada¢ wymagane atesty
i certyfikaty.

6.Zagadnienia nie objete niniejszym opracowaniem wyjasnione zostang w ramach nadzoru
autorskiego. Niniejsze opracowanie projektowe chronione jest Prawem Autorskim w/g
Ustawy z dnia 04.02.1994 r. Dz. Ust. Nr 24/1994.

- koniec opisu technologicznego -
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WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE - WYTYCZNE
OGOLNE

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona w dalszej czesci opracowania.
Przyjeto urzadzenia i wyposazenie produkcji krajowej i z importu.

Wszystkie meble powinny by¢ wykonane z materiatéw zmywalnych
dopuszczonych do styku z zywnoscig.

Wszystkie elementy wyposazenia i urzgdzenia powinny posiadac atesty i
certyfikaty dopuszczajgce do stosowania. Wszystkie wymienione ponizej elementy
wyposazenia przyjeto jako komplety z atestami, certyfikatami i Swiadectwami
dopuszczenia, instrukcjami obstugi, zaleceniami dotyczgcymi konserwaciji i eksploatacii,
a w przypadku urzgdzen z dokumentami potwierdzajgcymi ich rozruch sprawnos¢
dziatania.

Rozpatrywac tgcznie z opisem technicznym i projektami branzowymi.

Urzadzenia przyjeto jako urzadzenia z niezbednym osprzetem pozwalajgcym na
podtgczenie do projektowanej sieci np.. Zlew jako komplet z syfonem i baterig dla
potrzeb zlewu.

Meble wykonane z stali nierdzewnej powinny spetniaé wymagania opisane w
normach — stale odporne na korozje.

UWAGI KONCOWE

Pokazane na rysunku ustawienie poszczegoélnych urzgdzen i mebli jest

obowigzujgce. Wigekszos¢ zastosowanych w projekcie materiatéw i urzgdzehn mozna, przy
akceptacji pisemnej Projektanta, zastgpi¢ innymi o analogicznych parametrach
technicznych. Rozwigzania materiatowe i technologiczne przytoczonych firm podano jako
przyktadowe i mogg by¢ zastgpione materiatami i technologiami o analogicznych
parametrach technicznych i uzytkowych. W przypadku materiatéw wykonczeniowych -
takze o analogicznych walorach estetycznych.
Wszystkie wymiary potwierdzi¢ przed przystgpieniem do odpowiednich prac. Przed
zamowieniem jakichkolwiek elementow oraz wykonaniem przytgczy do urzadzen
wszystkie wymiary sprawdzi¢é w naturze po wykonaniu i wykohczeniu $cian oraz
skorelowac z danymi techniczno- ruchowymi dla urzadzen wytonionych w przetargu. !!

W przypadku stwierdzenia podczas realizacji robét budowlanych Kkolizji lub
niezgodnosci z projektem - nalezy niezwlocznie powiadomi¢ projektanta w celu
potwierdzenia przyjetego rozwigzania.

Wszelkie wbudowane materiaty budowlane muszg posiada¢ wymagane atesty i certyfikaty.

Niniejsze opracowanie projektowe chronione jest Prawem Autorskim w/g Ustawy z dnia
04.02.1994 r. Dz. Ust. Nr 24/1994.

str.nr 18



Opis techniczny

Wymiar .
Ozn. Y Y | llos I
na Urzadzenie T (mm) ¢ Zasilanie Uwagi
a P szer. x gt. kW /V 9
rys. szt.
X WYyS.
1 2 3 4 5 6 8
Blat z Powierzchnia zmywalna,
1750 x 600 x odporna na wilgo¢, z
1 umywlaka _ 25.30 1 - miejscem na umywalke na
nablatowg i blatowa
baterig
Powierzchnia zmywalna,
odporna $rodki
czystosciowe, z miejscem
na lodéwke podblatowg
oraz otworem na zlew
LKD 8 3000 x 600 dwukomorowy. Szafki pod
Blat roboczy - blatem zamykane
2 na szafkach z P Calose 1 drzwiczkami — powierzchnia
I <1 B zmywalna.
Zlewem — %8 szb;ggvgm Na styku z szafkami ,Sz”
| ‘ el ys. zastosowac blende
BO . 60 , 60 , 6O . 40, nieotwierana.
Szuflady ze spowalniaczem
zamkniecia.

W szafkach otwieranych
podziat na 3 potki.

80

> ; ) . Powierzchnia zmywalna;
3 | Szafki wiszgce PR PP P ZZOOXSOOXSO 1 - drzwiczki zamykane. W
szafkach podziat na 3 p&iki.

, 60 , 60 , 60 , 40 ,
. 220 i ”

Czajnik
230V

elektryczny 1 2000-2200 | 1,7 litra
bezprzewo- w

dowy

Zuzycie energii w ciggu 24

h-1,2 kWh

Uktad chtodzenia -

dynamiczny

Odszranianie

automatyczne

Zakres temperatur:

Chtodziarka 600x600x820 230V/ | +1°Cdo +15°C

5 (850razemz | 1 . .
podblatowa 60 blatem) 160 W Sterowanie — mechaniczne

Wskaznik temperatury-

wewnetrzny analogowy

Regulowane potki - 3

Nosnos¢ potek — do 45 kg.

Zamek w wyposazeniu

Czynnik chtodniczy - R600a

Klasa klimatyczna — SN

85

60

60

: 600x600 . .
6 Stolik : x7)§'>0 1 - Powierzchnia zmywalna

75

Krzesto z oparciem,

3 siedzisko i oparcie
zmywalne, konstrukcja

stalowa

7 Krzesto
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Szafa
chtodnicza
gastronomiczn
8 adrzwi
przeszklone,
pojemnosc¢
600 litréow

200

[ [

700x830
x2000

230V 610W

szafa chtodnicza
nierdzewna

- wyposazona w zamek

- komora z 3 rusztami 2/1
GN

- agregat przystosowany do
pracy w temperaturze
otoczenia do +43 °C i
wilgotnosci wzglednej
powietrza do 60 %

- zakres temp.:

komora chfodnicza:

+2 do +10 °C

Szafa
chtodnicza,

8a | pojemnosé
600 litrow;
dwukomorowa

F70 " 80 "

01

710x800
x2010

230V / 484W

Szafa chtodnicza;
automatyczne rozmrazanie,
filtr przeciwpytkowy,
automatyczne odparowanie
skroplin, Temperatura

od 0 do +8°C

Zamrazarka
skrzyniowa

885 x 660 x
950

M"M7w
1,5 kW/h
220-240

Napiecie - U: 230
Czestotliwos¢: 50 Hz
Pojemnosé - V: 1851

Moc elektryczna: 0.14 kW
Temperatura min.: -20 °C
elektroniczny wyswietlacz
temperatury

obudowa z blachy
malowanej proszkowo
mozliwos¢ regulaciji
temperatury

wbudowany zamek na klucz

Chtodziarka z
drzwiami
przeszklonymi
na napoje

10

600x600
x1730

230V
0,23kW

Chtodziarka, drzwi
przeszklone, pojemnosc¢
3501

-wentylowane chtodzenie
-elektroniczny termostat
-automatyczne rozmrazanie
-zamek drzwi

-4 regulowane ruszty
Zakres temp.:0 do +10°C

Chtodziarka

10a podblatowa

85

60

60

600x600x820
(850 razem z
blatem)

230V/
160 W

Zuzycie energii w ciggu 24
h-1,2 kWh

Uktad chtodzenia -
dynamiczny

Odszranianie
automatyczne

Zakres temperatur:

+1°C do +15°C
Sterowanie — mechaniczne
Wskaznik temperatury-
wewnetrzny analogowy
Regulowane potki - 3
Nosnos¢ potek — do 45 kg.
Zamek w wyposazeniu
Czynnik chtodniczy - R600a
Klasa klimatyczna — SN

Regat ze stali

11 . :
nierdzewnej

600 x 600 x
1800

Regat magazynowy, potki
perforowane ze stali
nierdzewnej wykonanie
indywidualne
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1 % ——1
|| ——m
(o)
60 x 60
Stot ze stali
nierdzewnej ze
Zlewem 9
Jedn0k0m0row Przewidzieé mozliwo$é
12 ym i otworem 62 1400 x 600 x zamontowania chtodziarki
do eliminacji M 850 B podblatowej na petng
odpadkéw z ~ g gteboko$é blatu
zagieciami z i
tytu i z obu b 140 b
bokow
Stot ze stali Hﬁ N M Zlew wyposqiyé w sitko
nierdzewnej ze . L zabezpieczajgce
umozliwiajgce eliminacje
lZIewem 8 resztek; przewidzie¢
13 jednokomorow 800 x 600 x i miejsce na ustawienie pod
ym z I 1 U 850 stotem pojemnika na
zagieciami z = - odpady, zlew z baterig
A 4 S prysznicowg
tytu i z jednego ® gastronomiczng na
boku .t wysiegniku oraz z syfonem
4’“ i
Stot roboczy k
ze stali L = Przewidzie¢ mozliwos¢
nierdzewnej, - zamontowania chtodziarki
ze zlewem | 1750 x 600 podblatowej na peing
14 . X 850 - gtebokos¢ blatu, zlew z
Jednokqmqrow R V baterig prysznicowa
ym zagiecie z ' i gastronomiczng na
tytu i z obydwu - wysiegniku oraz syfonem
bokéw .
Naswietlacz do 230V
15 jajek UV 360x530x245 0.077kW
g poj. 130 1,
Chiodziarka na 230V igkéisﬁ(’)ﬁperat“ry
16 | jajka 60 600x600x830 0,09 kW wymuszor{y obieg
podblatowa powietrza; zamykane na
3 klucz
17 | Ymywalka ze 400x295 Wyposazy¢ w dozownik
stali mydta i podajnik recznikow
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nierdzewnej z
baterig i
syfonem

jednorazowych oraz
$mietnik na zuzyte reczniki

Stot ze stali
nierdzewnej z

85

ze stali nierdzewnej

. 1 1300 x 600 x wykonanie indywidualne;
18 | zagigciem z T 850 - umozliwié ustawienie
tytu i lewego 3 chiodziarki podblatowej
boku ‘
. 130 L
Whbudowany zamek na
Lodbéwka do Klucz.
przechowywan Pojemnos¢: 95 I.
19 ia probek 470x510x 0,105 kW | Zakres temperatur:
) P o 840 230V -8° do + 8°C.
ZYyWnNOosScCl 9 kaset zbiorczych (po 3 na
kazda dobe) z oSmioma
pojemnikami o poj. 220 ml.
Waga kuchenno-
przemystowa atestowana
20 Waga + do 20kg, miernik z
dokfadnoscig do 2g
Stanowisko
komputerowe
21 put +
przyjecia
towaru
SH 5 ; Powierzchnia zmywalna,
22 Potki ng §rodk| 1050 x 255 } potki od wys. 130 cm co 30
czystosci x25-30 cm
Wykona¢ otwory
Drzwiczki po- zapewniajace wentyloyvgnie
; ; szer pomieszczenia, powyzej
23 mieszczenia 1000mm x - 240 cm pozostatg
porzgdko- wys 2400mm przestrzen zabudowaé w
wego sposob szczelny drzwiczki
laminowane zmywalne
Regat A
ociekowy z it o
potkami 450x600x180 Regat oraz potki
24 . . 0 - perforowane wykonane ze
azurowymi na stali nierdzewnej
sprzet
kuchenny
S.to* ze Sta“_ - — Wykonanie indywidualne.
merdzewnlel z 8 1475 x 600 x Stot ze stali nierdzewne;
25 | szufladami e — 850 - Wymiar potwierdzi¢ w
Z baterig i — naturze po wykonaniu
. 3 Scian.
syfonami A %
Stot ze stali Wykonanie_in_dywidualng.
nierdzewnej z 1400x700x85 Stot ze stali nierdzewnej
26 0 - Wymiar potwierdzi¢ w
Szafkalz naturze po wykonaniu
zagieciem z $cian,
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tytu drzwi o _przewid;ieé mo?liwqéé
suwane instalacji zamrazarki pod
8 blatem
N 140 -
Stot ze stali o
nierdzewnej z «
szafkg z

27 | zagigciem z ¥ 100 + ) -
tytuiz
prawego boku,
drzwi suwane R

. Wyposazona w cztery
Zamrazarka kétka z hamulcami,

28 skrzyniowa 950 x 600 x 140-250 W | elektroniczny wyswietlacz
na koétkach, 820 230V temperatury, wbudowany
wysuwna zamek na klucz. Kosze w

komplecie.
o
3
Blat neutralny
z i u U+ U X at oraz szafka wykonana

29 e stal 800x600 BI fk k
nierdzewnej na . x850 B ze stali nierdzewnej
szafce

o
©,
Stot roboczy Stét ze stali nierdzewnej
ze stali i3 Wykonanie indywidualne,
nierdzewnej 4 " 1280 x Wytm|ar pOtWIe;dZIC W
) F 15 L naturze po wykonaniu

30 pO’fqu, Z . B sy 2 600;32;)0) X - $cian, umozliwi¢ wsuniecie
zagleclami z ] blatu w okienko podawcze,
tytu i z prawej - na szerokosci okienka nie
strony “ wykonywac zagie¢

Zabudowac¢ pod blatem,
Chlodziarka 600x600 230v | 2akres temperatur 0°C do
31 <820 1160W +15°C, Przeszklone drzwi
podblatowa wykonane z izolowanego
szkta zamykane na klucz
Nad nadstawka przewidzie¢
. dodatkowe zasilanie, nogi
Potka - nadstawki nie mogg by¢
nadstawka wykonane na szerokosci
32 | grzewcza 600x300x360 230V/ 0,7kW | okienka podawczego z celu

podgrzewanie
promienniki

usztywnienia pétki w
srodkowej czesci wykonacé
dodatkowe mocowania do
Sciany
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Tol
m _____ —
Blattn?u”alny i i i i Wykonanie indywidualne.
ze stall N A iy )
. ) 40 400 x 700 X Stot ze stali ryerdzgwnel
33 nierdzewnejna | &Y o 850 - Wymiar potwierdzi¢ w
podstawie z naturze po wykonaniu
potkami. $cian.
o
N~
Szafa S_za(fja przelgtowe\z/\/ze s_tali
nierdzewnej ymiar
33a przc_alotowa ze 90(1)2;%80x - potwierdzi¢ w naturze po
SFa" . wykonaniu $cian.
nierdzewnej Drzwi zsuwane.
Szafa S_zafa przelgtowa ze s_tali
przelotowa ze 600x400x nierdzewnej  Wymiar
33b - 1000 - potwierdzié w naturze po
SFa" . wykonaniu $cian
nierdzewnej Drzwi zsuwane.
Urzadzenie do 400X600
34 | gotowania 270 3kW/ 230V
makaronu
Zapewni¢ mozliwosé
ustawienia lodowki
WOK 410x410x podblatowej
35 Indukcyjny 200 8kW/ 400V Wymiar blatu potwie.rdz’ié‘w
naturze po wykonaniu $cian
Frytkownica 400x700
36 elektryczna x270 6,6 kW
nastawna na z podstawa 400V
podstawie 850
Piyta grillowa 400x700
37 ryflowana x290 7KW/
elektryczna na z podstawa 400V
podstawie 850
4 pola grzewcze
M - 10,4 kW, piekarnik 6,5 kW
f kuchnia elektryczna,
Kuchenka oo o tréjfazowa ptyta ceramiczna
— | 75 x 57
elektry_czna 3 piekarnik konwekcyjny
38 ceramiczna 4 800x700 400V elektryczny na GN 1/1
polowa, z 0 LU x850 16,9kW Zasilanie el. [V/Hz] 400 V /
piekarnikiem, z ;;ﬁ SN/50Hz
. D Moc piekarnika [kW] 5
nalewakiem Rodzaj ptyty kwadratowa
0Oa Piekarnik 68 x 55 x 34;
obudowa ze stali
nierdzewnej
Wykonanie indywidualne.
Blat neutralny 380x700 Stét ze stali nierdzewnej
39 | ze stali <850 - Wymiar potwierdzi¢ w

nierdzewnej na

naturze po wykonaniu
Scian.
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podstawie z W
potkami. +
Y9
Q 77777 —
” T | T I
s
o
~

Okap z

miejscowym

oswietleniem fZI Wycia?iem miejscowym,

iltrami ttuszczu, i
40 Wyko{]any w 2400x900 + o$wietleniem miejscowym

SpOSOP ) gastronomiczny stal

zapobiegajacy nierdzewna

opadaniu

skroplin
Wykonanie indywidualne,
Stot ze stli nierdzewnej;

i . wykonany w spos6b

Stot ze stali umozliwiajgcy "wsuniecie w

nierdzewnej ze 1 okienko podawcze;

zlewem i“ j‘ przystosowany do
1 T transportu koszy, Wymiar
dwu komorowy stotu potwierdzi¢ w naturze

m i otworem 2960 x 700 po wykonaniu $cian. Zlew

41 | do eliminac;ji ey —=— | (780) x 850 - wyposazony w baterie
resztek. z % T prysznicowg na wysiegniku
L S Rl e przewidzieé miejsce
zaglgmem z ‘;HQ montazu zmywarki

tytu iz N podblatowej oraz dla

prawego boku. pojemnika na odpadki,

Z baterig umozliwi¢ wsuniecie blatu w
okienko podawcze, na
szerokosci okienka nie
wykonywaé zagieé

Zmywarka . E—= Zmywarka z funkcjg

gaStr0n0m|?Zn wyparzania, spetniajgca

a do naczyn z 9 wymagania systemu

Koszem 600x605 os2y S00mMYB00m™, 2

uniwersalnym i x830 o '

42 = (850 razem z 400V 6,7kKW | dozownikiem ptynu
koszem na ) F—=F blatem) nabtyszczajacego,
talerze, z stali Dhugosé cykli mycia:72-150
nierdzewnej ze p sek

zmiekczaczem 9 Pojemnos$é wanny: 15 I.
Zuzycie wody: 2 |./1cykl

wody
Zmywarka z funkcjg
wyparzania, spetniajgca
wymagania systemu

Zmywarka HACCP, Zmywarka

kapturowa kapturowa wyposazona w

astronomiczn system odzysku ciepta.

43 g 7 funkci 750x700 400V Parametry techniczne:

1a x1460 13,5kKW | Wysokosé otworu

wyparzania, ze wsadowego: 410 mm

zmiekczaczem Kosz: 500x500 mm

wody Pojemnos$é wanny: 20 I.
Zuzycie wody: 2,0 I./1 cykl
Cykl mycia: 60-180 s
Zasilanie: 400 V
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146

wzmocnione grzatki
bojlera,2 pompy myjace,
dozownik ptynu myjgcego ,
zmiekczacz wody

i o4 0 T
68
-
Okap z
miejscowym
oswietleniem fZ_Itwyciqt?iem miejscowym,
iltrami ttuszczu, i
44 wykopany w 850x800 + oswietleniem miejscowym
sposop ) gastronomiczny, stal
zapobiegajacy nierdzewna
opadaniu
skroplin
130 ,
Stoét ze stali o Wykonanie indywidualne,
nierdzewnej z °’ 1300X600X85 Stot zte stli nierddzewnej
S x600Xx przystosowany do
45 zagieciem z 0 - transportu koszy, Wymiar
tytu i z lewego i stotu potwierdzi¢ w naturze
boku. o po wykonaniu $cian.
46 | Drzwiczki baru -
\
| o
| To]
\
|
65 Wykonanie indywidualne,
Blat na F : F umozliwi¢ montaz umywalki
szafkach z 6501600 nablatowej ) .
47 | umywalka i - - X8>; 0 . Rozpatrywag tacznie
baterig ~ H zwytycznymi
umywalkowa ~ zawgrtyml w projekcie
“ 0 architektury wnetrz
~ 0,
-
e
~
-~
~
7 N
s
kostkarka do lodu, obudowa
wykonana ze stali
Kostkarka do = malowanej proszkowo,
48 lodu ze 335x580 230V 206w | Wydainosé: 25kg/24h
zmiekczaczem x580 wielkos$¢ kostki: 17gr
wody pojemnos¢ zbiornika: 6kg

state podigczenie do wody i
kanalizacji.
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Wyciskarka do

49 cytruséw

270x255
x490

0,62kW/
230V

Blat na

50 szafkach

60

85

1150 x 600
x 850

Wykonanie indywidualne
Wg projektu aranzacji
wnetrza,

Powierzchnia zmywalna.
Wymiary potwierdzi¢ po
wykonaniu $cian.
Rozpatrywac tgcznie z
wytycznymi zawartymi
w projekcie
architektury wnetrz

Blat na

51 szafkach

1200 x 600 x
850

Wykonanie indywidualne
Wg projektu aranzac;ji
wnetrza,

Powierzchnia zmywalna. Z
boku szafki wykona¢ blendy
utatwiajgce otwieranie.
Wymiar potwierdzi¢ po
wykonaniu $cian.
Rozpatrywacé fgcznie z
wytycznymi zawartymi
w projekcie
architektury wnetrz

Blat na

52 szafkach

60

85

1890 x 600 x
850

Wykonanie indywidualne
Wg projektu aranzacji
wnetrza,

Powierzchnia zmywalna.
Umozliwi¢ montaz
chiodziarki podblatowe;j i
zamrazarki podblatowe;.
Wymiary potwierdzi¢ po
wykonaniu $cian.

Chtodziarka
podblatowa z
drzwiami
przeszklonymi

53

600x600
x850

Zabudowa¢ pod blatem,

zakres temperatur 0°C do
+15°C, Przeszklone drzwi
wykonane z izolowanego
szkta zamykane na klucz
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x*
Chtodziarka, drzwi
Py przeszklone
~ -wentylowane chtodzenie
-elektroniczny termostat
Chtodziarka na 600x601x164 230V -automatyczne rozmrazanie
53a . 0 0.85KW -zamek drzwi
napoje o : -czynnik chtodniczy: R134a
60 ~ -4 przestawne ruszty
A—— Zasilanie el.: 230V / 50Hz
Moc:0,85 kW
S Zakres temp.:-2 do +8 °C
Ekspres do
kawy dwu - 740520 Wszystkie powierzchnie
54 grupowy ze %420 230V/2,6kW | robocze wykonane ze stali
zmiekcza- nierdzewnej
czem wody
Wbudowany zamek na
: klucz.
55 Zamrazarka 6(3(%);6000 0,213 10kVW Pojemnosc: 120 .
podblatowa Zakres temperatur: -18° + -
20°C.
56 Witryna 1305 x 740 230V Dobor konkretnej witryny
chiodnicza x1400 800-1500 W | wedtug projektu aranzacji
4 W. ) .
b::)uu\(/jv(()a dflljg Rozpatrywac tgcznie z
. wytycznymi zawartymi
57 | projektu - ytyezny | zawartyl
L w projekcie
aranzagciji :
wnetrz architektury wnetrz
58 | Kasa fiskalna +
Obudowa ze stali
nierdzewnej, baniaki na sok
Podwéjny 360-400 x ze szkia lub tworzywa 2 x
. 500-600 x 6-8 litréw. Dozownik na
59 | dozownik do 500-700 - $wiezy sok (nie
soku zageszczony albo
koncentrat). Zdejmowana
kratka ociekowa.
Roleta Roleta aluminiowa
. uminiowa,
60 Zamykajaca ) powierzchnia zmywalna
okienko
61 Zmywarka 600x600 3,55Kw
podblatowa x820 230V
SG | Pdotka wiszgca 700x400 - Pétka ze stali nierdzewnej
. o Regat magazynowy oraz
R Regat ze stali 2 900x600 ) potki petne ze stali
x1800 nierdzewnej wykonanie

nierdzewnej

90

60

indywidualne
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Regat 2 ==
magazynowy z -
pigcioma —— Regat magazynowy, potki
R2 | petnymi g?g)éggo petne ze stali nierdzewnej
potkami ze ﬁ wykonanie indywidualne
stali 90 3"* 40
nierdzewnej
Greting na
G ] 600x400
butelki
Pojemnik na pojemnik na odpady
P od pady 400x570 pojemnos¢ 70 litréw
S Sofa Wg prOleitélt;ranzale Wedtug projektu aranzacii
St | Stolik Wg prOleitélt;ranzale Wedtug projektu aranzacji
St2 | Stolik maty Wg prOJ\zlr(]t:t;ranzacn Wedtug projektu aranzacji
. . Wg projektu aranzacji . -
St3 | Stoét podiuzny gp ane;trz J Wedtug projektu aranzacii
K Krzesto Wedtug projektu aranzacji
Sza.fk? na slf || szafka metalowa BHP z
s odziez ' 600x400 zachowaniem podziatu na
z i : x1950 komory na odziez brudng i
dwudzielna z ; ry q
zamkiem A= czysta
8
Umnglka Wyposazy¢ w dozownik
ceramiczna mydta i podajnik recznikow
Un | nablatowa w jednorazowych oraz
przedsionku $mietnik na zuzyte reczniki;
WC z baterig i syfonem.
Umywalka Wyposazy¢ w dozownik
: mydta i podajnik recznikow
Un2 | ceramiczna jednorazowych oraz
nablatowa

Smietnik na zuzyte reczniki
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QI 500x420x175 . . .
gora Wyposazy¢ w dozownik
U1 Umnglka ':I 2 1= kraweds mydta i podajnik recznikow
céramiczna umywalki na Jgdporgzowych oraz -
9 wys 850mm $mietnik na zuzyte reczniki
. . Z deska sedesowg, ze
Misk ‘
Iska B @ 360x560x360 stelazem podtynkowym w
ustepowa 8\ gorna zestawie z przyciskiem
M podwieszana B krawedz spiukujacym; uszczelkg
na stelazu QIE%]]V miski na wys. wygtuszajgca; katownikami
400mm Sciennymi.
Brodzik 900x700 z baterig prysznicowg,
N prysznicowy syfonem oraz poteczka na
X x100-200 at
biaty mydio
Zlew 600x600 Wykonanie ze stali
Z1 | dwukomorowy, nierdzewnej z syfonem oraz
nablatowy baterig kuchenna.
Zlew 490x390
porzadkowy gorna gérna krawedz zlewu na
Z2 | podwieszany krawedz na wysokosci 50 cm, wlew na
z bateriq i wysokosci 50 normalnym poziomie
cm
syfonem
Basen do
mycia sprzetu
kuchennego z 5 bateri
; asen z baterig
Z3 batena. 700x600x850 prysznicowg
pryszmcoqu gastronomiczng
gastronomiczn
g ha
wysiegniku
A kosz na $mieci ze stali
m mietni ~290x: nierdzewnej o  pojemnosci
S Smietnik 290x450 ierd ' ' $ci
ok. 101, zamykany.
Metalowy pojemnik na
reczniki papierowe ZZ;
pojemnosé: 500-600 sztuk
. . recznikow
Pojemnik na ~280x100 wielkos¢ listka: 250 x
Dm | reczniki ¥265 230mm; stal nierdzewna
jednorazowe polerowapa, zamek i klucz:
metal, okienko kontrolne
informujgce o ilosci
recznikéw; montowany na
Scianie.
Wieszak na wieszak wykonany ze stali
Pm | papier nierdzewnej. Powierzchnia
toaletowy matowa, szczotkowana.
Obudowa — szczotkowane
Xm Szczotka aluminium, wiosie
toaletowa nylonowe. Obudowa
przykrecana do Sciany.
dozownik o pojemnosci:1
litr, ze stali nierdzewnej;
. wizjer do kontroli poziomu
Mm Dozownik ~210x125 mydta w ptynie
mydia x117 zawor ,niekapek”
zbiornik wielokrotnego
napetniania, montowany na
Scianie
: Lustro z mozliwoscig
Lm | Lustro w ramie 400x2x600 przytwierdzenia do $ciany.

Uwaga:

—

Wszystkie wymiary bezwzglednie sprawdzi¢ w naturze po wykonaniu i wykonczeniu scian.

2. W pomieszczeniach produkcyjnych, w miejscach wykonania wyoblen stykéw $cian z posadzka,

tylne nogi stotéw i urzadzen musza byé cofniete okoto 10cm.
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3. Wszystkie umywalki wyposazy¢ w dozowniki mydta i pojemniki na reczniki jednorazowe.

4. Na rysunku technologii, w oznaczeniu urzgdzen posiadajgcych zapotrzebowanie na energie
elektryczng, pominieto o$wietlenie regatéw i baru, oraz drobny sprzet kuchenny.

5. W przypadku wprowadzenia urzgdzen gazowych: tgczna moc urzadzen gazowych maks. 175 W na
m?3 kubatury pomieszczenia.

6. Rysunki warsztatowe uwzgledniajgce urzadzenia wytonione w przetargu przedstawic
Zamawiajgcemu do akceptacji.

7. Wszystkie meble i urzadzenia powinny zosta¢ wykonane z materiatbw zmywalnych i tatwo
poddajgcych sie dezynfekc;ji.

8. Wszystkie elementy ujeto jako komplet z uwzglednieniem elementéw ujetych w opisie —w tym
montazem elementami podfgczeniowymi rozruchem i szkoleniem personelu.
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