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A. OPIS TECHNICZNY

1. Przedmiot opracowania.
Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny restauracji i baréw zlokalizowanych w
budynku trybuny stadionu pitkarskiego w Gdyni przy ul. Olimpijskiej 5.

2, Podstawa opracowania.

21. Projekt architektoniczno-budowlany.

2.2. Katalogi i prospekty maszyn i urzadzeh gastronomicznych.
2.3. Wytyczne inwestora.

2.4. Obowigzujace akty prawne.

3. Lokalizacja.
Projektowane placowki gastronomiczne bedg zlokalizowane w budynku trybun na stadionie
pitkarskim w Gdyni przy ul. Olimpijskiej 5 — od strony ul. Stryjskiej.
A. Restauracja i bar nr 0.082.
Restauracja i bar nr 0.082 beda zlokalizowane na poziomie przyziemia.
W skfad pomieszczen projektowanej placowki wejda: sala konsumentéw z barem, rozdzielnia
kelnerska, kuchnia z aneksem przygotowalni czystej, zmywalnia naczyh stotowych, magazyn
towaréw suchych, pomieszczenie urzadzeh chtodniczych, magazyn napojow, magazyn
alkoholi, magazyn naczyn jednorazowego uzytku, pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw,
magazyn warzyw, pomieszczenie dezynfekcji jaj, pomieszczenie porzadkowe, pomieszczenie
na opakowania zwrotne, pomieszczenie na odpadki, szatnia personelu z aneksem socjalnym,
zesp6t sanitarno-higieniczny dla personelu, bar, biuro, zespét sanitarno — higieniczny dla
konsumentéw / z aneksem porzadkowym / w ramach, ktérego przewidziano jedno WC
dostosowane dla oséb niepetnosprawnych.
Do placéwki prowadzg 3 wejscia :
- jedno od strony zaplecza dla dostaw towardw i jako wejscie dla personelu,
- drugie wejscie od strony zaplecza do ewakuacji odpadkéw,
- trzecie wejscie z zewnatrz do sali konsumentow.
B. Bary na galerii i na poziomie przyziemia.
Dla kibicow przewidziano 10 baréw, w tym 2 na poziomie przyziemia i 8 na galerii w budynku
trybun na stadionie pitkarskim w Gdyni.
Na poziomie przyziemia zaprojektowano:
- barnr0.133/VIP/,
- barnr0.051a.
Na poziomie galerii zaprojektowano:
- barnr1.002i1.004,
- barnr1.005i1.007,
- barnr1.019i1.021,
- barnr1.024,
- barnr1.026,
- barnr1.046i 1.048,
- barnr1.081i1.083,
- barnr1.057/VIP /.

4. Program organizacyjno-handlowy
Restauracja czynna bedzie od godz. 10%° do godz. 22%° we wszystkie dni tygodnia z wyjatkiem
imprez masowych. System obstugi konsumentéw w restauracji — obstuga kelnerska.
Z restauracjag bedzie Scisle skooperowany tylko bar nr 0.082. Pozostate bary bedg
zaopatrywane i obstugiwane przez firme kateringowa.
Bary beda czynne wytacznie podczas imprez masowych — max do 4 godzin dziennie 2 razy w
tygodniu.
System obstugi konsumentéw w barach — samoobstuga.
Bar nr 1.057 na galerii oraz bar nr 0.133 na poziomie przyziemia zostaty przewidziane do
obstugi VIP — 6w. W barach tych goscie beda obstugiwani na zasadach samoobstugi lub przez
kelneréw.
Sprzedaz dan i napojow w barach bedzie odbywata sie w naczyniach jednorazowego uzytku, z
wyjatkiem baru nr 0.133 / VIP /, w ktérym dania i napoje beda podawane na zastawie stotowej.
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5. Asortyment handlowy
A. Restauracja i bar 0.082
W restauracji prowadzona bedzie produkcja i sprzedaz:

. przekasek zimnych,

. przekasek goracych,

) zup,

. dan drugich przygotowywanych na bazie miesa dostarczanego w elementach
kulinarnych, pétproduktéw i produktow mrozonych, z dodatkiem ziemniakéw, frytek,
ryzu, makarondw, kasz, jarzyn gotowanych,

. satatek i surowek,

. deseréw owocowych.

. napojéw zimnych i goracych,

. napojow alkoholowych w tym piwa beczkowego,

. towaréw handlowych,

. ciastek dostarczanych z zewnatrz.

Dania i napoje bedg podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku.

W barze nr 0.082 skooperowanym z restauracjg, dziatajagcym wytgcznie podczas imprez
masowych, bedzie prowadzona sprzedaz:

. napojow chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki
plastikowe max a 0,33 |,

napojow goracych: kawa, herbata,

napojow chiodzgcych z dystrybutoréw,

towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

paréwek z grilla,

kanapek zapiekanych,

dodatkéw do dan goracych typu: kechup, musztarda itp.,

3 dan goracych dostarczanych do baréw z firmy kateringowej w postaci gotowych
potraw lub potfabrykatow wymagajacych wytacznie podgrzania / bigos, fasolka po
bretonsku itp. /.

Sprzedaz napojoéw i dan w w/w barze bedzie odbywata sie w naczyniach jednorazowego uzytku.

B. Bary na galerii i na poziomie przyziemia.

W barach:

- barnr1.002i1.004,

- barnr1.005i 1.007,

- barnr1.019i1.021,

- barnr1.046i1.048,

- bar0.051a,

- barnr1.081i1.083.

bedzie prowadzona sprzedaz:

- napojéw chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki

- plastikowe max a 0,33,

- napojéw chtodzacych z dystrybutoréw,

- napojéw gorgcych: kawa, herbata,

- towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

- lodéw paczkowanych,

- popcornu,

- parowek i kietbasy z grilla,

- hot-dog's,

- kanapek zapiekanych,

- dodatkéw do dan goracych typu: kechup, musztarda itp.,

- 2 dan goracych dostarczanych do baréw z firmy kateringowej w postaci gotowych potraw lub
potfabrykatow wymagajacych wytacznie podgrzania / bigos, fasolka po bretonsku itp./.

W barze nr 1.024 bedzie prowadzona sprzedaz:

- napojéw chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki
- plastikowe max a 0,33l,

- napojéw chtodzacych z dystrybutoréw,

- napojéw gorgcych: kawa, herbata,

- towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

5
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- lodéw paczkowanych,

- popcornu,

- parowek i kietbasy z grilla,

- hot-dog's,

- kanapek zapiekanych,

- dodatkéw do dan goracych typu: kechup, musztarda itp.,

- 2 dan goracych dostarczanych do baréw z firmy kateringowej w postaci gotowych potraw lub
potfabrykatow, wymagajgcych wytacznie podgrzania / bigos, fasolka po bretorisku itp./.

W barze nr 1.026 bedzie prowadzona sprzedaz:

- napojow chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki

- plastikowe max a 0,33,

- napojéw chtodzacych z dystrybutoréow,

- napojéw gorgcych: kawa, herbata,

- towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

- lodéw paczkowanych,

- parowek i kietbasy z grilla,

- hot-dog's,

- kanapek zapiekanych,

- dodatkéw do dan goracych typu: kechup, musztarda itp.,

- 2 dan goracych dostarczanych do baréw z firmy kateringowej w postaci gotowych potraw lub
poffabrykatow, wymagajacych wytacznie podgrzania / bigos, fasolka po bretonsku itp./.

W barze nr 1.057 / VIP / bedzie prowadzona sprzedaz:

- napojow chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki
plastikowe max a 0,33,

- napojéw chtodzacych z dystrybutoréow,

- napojéw gorgcych: kawa, herbata,

- towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

- lodéw paczkowanych,

- kanapek zapiekanych,
dodatkéw do kanapek zapiekanych typu: kechup, musztarda itp.

W w/w barach bedzie prowadzona sprzedaz dan i napojéw w naczyniach jednorazowego

uzytku.

W barze nr 0.133 / VIP / bedzie prowadzona sprzedaz:

- napojow chtodzacych w opakowaniach jednorazowego uzytku: kartoniki, butelki

- plastikowe max a 0,33,

- napojéw chtodzacych z dystrybutoréow,

- napojéw gorgcych: kawa, herbata,

- towardéw paczkowanych typu: batoniki, chipsy, orzeszki itp.,

- lodéw paczkowanych,

- 22zup,

- parowek i kietbasy z grilla,

- kanapek zapiekanych,

- dodatkéw do dan goracych typu: kechup, musztarda itp.,

- 3 dan goracych dostarczanych do baru z firmy kateringowej w postaci gotowych potraw lub
poifabrykatow, wymagajacych wytgcznie podgrzania lub odpieczenia w piecu konwekcyjno —
parowym lub kuchence mikrofalowe;j.

W w/w barze bedzie prowadzona sprzedaz dan i napojéw w naczyniach wielokrotnego uzytku.

Przebieg procesu technologicznego.

A. Restauracja i bar nr 0.082.

Dostawa surowcow, poffabrykatow i pétproduktéw mrozonych dla potrzeb restauracji i baru
bedzie odbywata sie specjalistycznym transportem producentéw i dostawcéw od strony
zaplecza.

Surowce, towary handlowe i pétprodukty dostarczane beda do poszczegdinych magazynow:
towaréw suchych, pomieszczenia urzadzen chifodniczych, magazynu warzyw, pomieszczenia
dezynfekcji jaj, magazynu napojow, magazynu alkoholi. Ponadto przewidziano oddzielny
magazyn na naczynia jednorazowego uzytku wyposazony w regaty.

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

6



SPAK Studio Projektowe Anny Kasprzyk

Do przechowywania towaréw fatwo psujacych sie zaprojektowano w pomieszczeniu urzgdzen
chtodniczych: szafy chtodnicze oraz zamrazarki skrzyniowe. Na warzywa przewidziano
magazyn wyposazony w: podest, regaty i szafe chtodnicza.

Do magazynowania towaréw suchych i alkoholi zaprojektowano oddzielne magazyny
wyposazone w regaty.

Napoje bede magazynowane w magazynie wyposazonym w podesty i regat.

Do obrébki wstepnej warzyw zaprojektowano pomieszczenie wyposazone w stét ze stali
nierdzewnej ze zlewozmywakiem 2-komorowym, stét produkcyjny, maszyne do obierania
warzyw i umywalke.

Obrane i umyte warzywa z pomieszczenia obrobki wstepnej warzyw beda przenoszone do
kuchni z aneksem przygotowalni w zamknietych pojemnikach.

Do przechowywania, mycia i dezynfekcji jaj przewidziano pomieszczenie wyposazone w:
lodéwke, stét ze zlewozmywakiem 1-komorowym do mycia jaj oraz naswietlacz do ich
dezynfekciji.

W aneksie przygotowalni przewidziano 2 ciggi technologiczne: jeden do obrébki miesa, drugi do
obrébki czystej warzyw. Ciggi wyposazono w stoty ze stali nierdzewnej ze zlewozmywakami
1-komorowymi oraz urzadzenia chiodnicze. Ponadto w aneksie przygotowalni przewidziano
stanowisko do przygotowania $niadan wyposazone w stot oraz maszyne do krojenia wedlin.

W ciggu do obrébki miesa dodatkowo zaprojektowano pien do miesa oraz maszyne do mielenia
miesa, a w ciggu do warzyw robot wielofunkcyjny.

Do przechowywania potfabrykatow w trakcie produkcji zaprojektowano w kuchni szafe
chtodniczg oraz chtodziarko — zamrazarke.

Obrobka termiczna potraw bedzie odbywac sie w kuchni na: 4 ptytkowym i 2 ptytkowym trzonie
elektrycznym, na ptycie grillowej, we frytownicy, w piecu konwekcyjno-parowym, w kuchence
mikrofalowej. Do utrzymywania potraw we wtasciwej temperaturze przewidziano bemar.

Do mycia sprzetu produkcyjnego w kuchni wydzielono aneks wyposazony w basen oraz regat
na sprzet czysty, a do mycia rgk umywalke.

Dania gorace, przekaski zimne i gorgce w restauracji bedg wydawane kelnerom przez
rozdzielnie kelnerska, natomiast napoje chtodzace, gorace i alkoholowe przez bar
zlokalizowany na sali konsumentéw.

Przyjeto zatozenie, Zze dostawy towaréw do baru na sali konsumentow beda odbywac sie przed
rozpoczeciem dziatalnosci handlowej restauracji.

W barze restauracji przewidziano lodéwki podblatowe na napoje alkoholowe, kolumne do piwa,
kostkarke, ekspres do kawy, umywalke i kase.

Do mycia zastawy szklanej po napojach przewidziano w barze zlewozmywak
1-komorowy i profesjonalng maszyne do mycia i wyparzania szkta. Do mycia rak-
zaprojektowano umywalke.

Brudne naczynia stotowe z sali konsumentéw restauracji bedg znoszone przez kelneréw do
zmywalni naczyn stotowych przez rozdzielnie kelnerskg. W zmywalni bedg myte i wyparzane.
Odpadki pokonsumpcyjne beda rozdrabniane w mtynku koloidalnym przed odprowadzeniem
ich do kanalizacji technologiczne;.

Czysta zastawa stotowa bedzie przekazywana do kuchni poprzez szafe przelotowa.

W barze nr 0.082 dziatajgcym w czasie imprez masowych przewidziano szafy chtodnicze na
napoje, potki ekspozycyjne na towary paczkowane / chipsy, batoniki itp. /, dystrybutor do
napojow, zaparzacze do kawy i herbaty, umywalke, zlewozmywak 1- komorowy z ociekaczem
oraz urzadzenia grzewcze: 2 bemary, opiekacze i grill do paréwek. Na zewnatrz baru inwestor
przewidzi pojemniki wytozone workiem foliowym na zuzyte naczynia jednorazowego uzytku.

Do celéw porzadkowych zaplecza kuchennego restauracji przewidziano pomieszczenie
porzadkowe wyposazone w niskoosadzony zlew, kran ze ztgczka, wpust podtogowy i regat na
Srodki czystosci i sprzet porzadkowy.

Na odpadki poprodukcyjne przewidziano pomieszczenie przy komorze $mieciowej wyposazone
w: szafe chifodnicza, kran ze zlgczka i kratke Sciekowa.

Odpadki poprodukcyjne bedg odbierane na biezgco, na co bedzie podpisana stosowna umowa
z firmg specjalistyczna.

Restauracja i skooperowany z nig bar nr 0.082 bedg korzysta¢ z komory Smieciowe;j
przewidzianej dla catego obiektu.

Dla konsumentow restauracji zaprojektowano zespét sanitarno — higieniczny. W ramach tego
zespotu przewidziano jeden WC dostosowany dla oséb niepetnosprawnych.

Do celéw porzadkowych przy tym zespole przewidziano aneks porzgdkowy wyposazony w
niskoosadzony zlew. Na sprzet porzadkowy i srodki czystosci zaprojektowano szafke.
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B. Bary na poziomie przyziemia i na galerii.

Dostawa surowcow, pétfabrykatéw, produktéw mrozonych i potraw gotowych dla potrzeb baréw
bedzie odbywata sie specjalistycznym transportem producentéw i dostawcéw.

Przyjeto zatozenie, ze gotowe dania i péifabrykaty bedg dostarczane z firmy kateringowe;j
posiadajacej warunki do produkcji potraw na wywéz. Mycie pojemnikéw transportowych -
termoportéw bedzie odbywato sie w firmie kateringowej. Odbiér pojemnikéw bedzie odbywat sie
na biezagco bezposrednio przy dostawie. Przyjeto zatozenie, ze préby pokarmowe
dostarczanych potraw i pétfabrykatéw bedg przechowywane w firmie kateringowe;j.

Dla wszystkich baréw zaprojektowano na poziomie przyziemia przy barze nr 0.051a centralny
magazyn na napoje, z ktérego beda rozdysponowywane w miare potrzeb na poszczegdine
placéwki. Na zapleczach baréw z wyjgtkiem baru nr 0.133 / ze zmywalnig naczyn stotowych /
przewidziano szafy na zapas naczyn jednorazowego uzytku.

Do przechowywania towaréw tatwo psujacych sie zaprojektowano w barach stoty chtodnicze,
lodéwki podblatowe, zamrazarki podblatowe, a na zapleczach baréw szafy chtodnicze, szafy
mroznicze, zamrazarki skrzyniowe. Na lody paczkowane przewidziano odrebne zamrazarki
podblatowe.

Do sprzedazy napojéw chtodzacych przewidziano specjalistyczne dystrybutory. Ponadto czes¢
napojow w kartonikach lub butelkach plastikowych a’ 0,33l bedzie schtadzana w szafach
chtodniczych przeszklonych, lodéwkach lub stotach chtodniczych.

Do przygotowywania kawy i herbaty przewidziano w barach specjalistyczne zaparzacze.

W barach przeznaczonych dla VIP-6w / bar nr 0.133 i bar nr 1.057 /zaprojektowano dodatkowo
kostkarki do produkcji lodu konsumpcyjnego oraz ekspresy do kawy 2-naparzaczowe.

Do obrébki termicznej przewidziano w barach urzadzenia takie, jak: ptyty grillowe, opiekacze,
grille do paréwek, kuchenki mikrofalowe, urzadzenia do popcornu, a do utrzymywania potraw
we wiasciwej temperaturze bemary. W barze nr 0.133 / VIP / zaprojektowano dodatkowo piec
konwekcyjno — parowy i 2 kociofki elektryczne do zup.

W kazdym barze przewidziano zlewozmywaki 1-komorowe do mycia sprzetu produkcyjnego

/ tyzki do naktadania, GN z bemaréw itp. /, umywalki do mycia rak, pétki ekspozycyjne na
towary paczkowane, lady barowe z czesciowg zabudowg szafkowg na podreczny zapas
naczynh jednorazowego uzytku i sprzetu produkcyjnego.

Sprzedaz dan i napojoéw bedzie odbywata sie w naczyniach jednorazowego uzytku z wyjatkiem
baru nr 0.133/ VIP /.

Na zewnatrz baréw / z wyjatkiem baru 0.133 / inwestor przewidzi pojemniki wylozone workiem
foliowym na zuzyte naczynia jednorazowego uzytku.

W barze nr 0.133 / VIP / brudne naczynia stolowe beda znoszone do zmywalni naczyn
stotowych, gdzie beda wstepnie myte w zlewozmywaku 2-komorowym, a nastepnie
poddawane dezynfekcji termicznej w profesjonalnej zmywarce. Czyste naczynia beda
przekazywane do baru poprzez szafe przelotowa. Odpadki pokonsumpcyjne bedg
rozdrabniane w mtynku koloidalnym przed odprowadzeniem ich do kanalizacji technologiczne;.
Bary bedg korzysta¢ z komory $mieciowej przewidzianej dla catego obiektu.

Konsumenci baréw beda korzystaé z ogéinodostepnych zespotdw sanitarno — higienicznych.

Do celéow porzadkowych przewidziano na zapleczach wszystkich baréw szafy porzadkowe
wyposazone w niskoosadzony zlew oraz potki na sprzet porzadkowy i Srodki czystosci.

7. Utrzymanie czystosci i higieny w placéwce.
Do zachowania higieny przewiduje sie =zainstalowanie umywalek w nastepujacych
pomieszczeniach:
A. Restauracja i bar nr 0.082:
w barze na sali konsumentéw, barze nr 0.082, kuchni, aneksie przygotowalni czystej,
rozdzielni kelnerskiej, pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw, przedsionku WC dla
personelu, szatni personelu z aneksem socjalnym.
B. Bary na galerii i na poziomie przyziemia:
- w barach i przedsionkach WC,
- w barach nr 1.024, 1.026, 1.048 i 1.046, 1.081i 1.083 dodatkowo na zapleczu / nie majg
bezposrednio na zapleczu WC z przedsionkiem i umywalka /.
Przy umywalkach bedg zainstalowane dozowniki do mydta, dozowniki Srodkow
dezynfekujacych, pojemniki na reczniki jednorazowego uzytku i zamykane pojemniki na zuzyte
reczniki.
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Kierownik placéwki zobowigzany jest do opracowania, wdrozenia i przestrzegania instrukgciji

dobrej praktyki higienicznej (GHP) dotyczace;j:

a) higieny osobistej i stanu zdrowia osdéb wykonujgcych prace w procesie produkcji i w
obrocie artykutami,

b) proceséw mycia i dezynfekciji,

c) zaopatrzenia w wode (okresowe badania wody),

d) usuwania odpadow i sciekow,

e) kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

f) kwalifikacji i szkolen pracownikow,

g) konserwacji maszyn i urzadzen.

8. Zatrudnienie

A. Restauracja i bar 0.082

W restauraciji i barze 0.082 przewiduje sie zatrudnienie max 8 oséb produkcyjnych w tamanym grafiku
pracy oraz 1 pracownika w biurze. Dla pracownikow przewidziano szatnie z aneksem socjalnym i
zespotem sanitarno-higienicznym (przedsionek, WC, natrysk). Role kabiny do przebierania bedzie
petnit przedsionek WC (rézna pte¢). Szatnia wyposazona bedzie w szafki dwudziatowe na odziez.
Przyjeto zatozenie, Ze w ramach wyzywienia personel bedzie korzystat z dan oferowanych przez
placéwke. Do spozywania tych positkow zaprojektowano stolik i taborety w szatni. Ponadto w szatni
zaprojektowano szafki kuchenne, zlewozmywak 1-komorowy oraz umywalke.

B. Bary na galerii i na poziomie przyziemia
W 10 barach przewiduje sie zatrudnienie 36 oséb max do 4 godzin dziennie 2 razy w tygodniu,
w tym w:
- barze nr 1.002i 1.004, barze nr 1.005 i 1.007, barze nr 1.048 i 1.046, barze nr 1.081 i 1.083,
barze nr 0.133 — po 4 osoby,
- barze nr 1.019i 1.021 — 6 osob,
- barze nr0.124, barze nr 0.126 — po 2 osoby,
- barze nr 0.051a, barze nr 1.057 — po 3 osoby.
Na zapleczach wszystkich barow zostaty zaprojektowane dla pracownikow szafki 2-dziatowe na
odziez. Ponadto w barach: nr 1.019 i 1.021, nr 1.002 i 1.004, 1.005 i 1.007, nr 1.057, nr 0.133,
nr 0.051a przewidziano WC z przedsionkiem i umywalka.
Pracownicy 4 baréw, tj.: baru nr 1.024, baru nr 1.026, baru 1.048 i 1.46 oraz baru 1.081 i 1.083 bedg
korzysta¢ z WC zlokalizowanych w najblizej potozonych barach usytuowanych w odlegtosci nie
przekraczajgcej 75 m od baru bez WC.
Zatozono, ze w w/w barach bedzie zatrudniany personel firmy kateringowej dostarczajacej positki.
W zwigzku z tym, spozywanie positkbw przez personel baréw bedzie odbywato sie w firmie
kateringowe;.
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9 Program powierzchniowy placéwek gastronomicznych.

Tabela nr 1/1

Program powierzchniowy restauraciji i baru nr 0.082

Oznaczenie Nazwa pomieszczenia Powierzchnia

na rysunku w m?
E2.0.064 Odpadki produkcyjne 5,18
E2.0.070 Toalety dla gosci 16,73
E2.0.071 Sala konsumentow z barem 82,48
E2.0.072 Rozdzielnia kelnerska 13,00
E2.0.073 Zmywalnia 4,94
E2.0.074 Kuchnia 22,70
E2.0.075 Przygotowalnia czysta 11,16
E2.0.076 Komunikacja 43,12
E2.0.077 Pomieszczenie MOP 1,31
E2.0.078 Pomieszczenie urzadzen chtodniczych 7,59
E2.0.079 Pomieszczenie obrdbki wstepnej warzyw 11,16
E2.0.080 Pomieszczenie dezynfekciji jaj 4,53
E2.0.081 Magazyn warzyw 5,05
E2.0.082 Bar 21,08
E2.0.083 Pomieszczenie opakowan zwrotnych 3,03
E2.0.084 Magazyn napojow 8,70
E2.0.085 Magazyn towardw suchych 11,52
E2.0.086 Magazyn alkoholi 3,78
E2.0.087 Magazyn zasobow 4,08
E2.0.088 Pokdj socjalny 10,54
E2.0.089 Sanitariaty personelu 5,11
E2.0.090 Pomieszczenie kierownika 7,22
RAZEM 304,01

Tabela nr 1/2
Program powierzchniowy baréw na qalerii i ha poziomie przyziemia

Oznaczenie Nazwa pomieszczenia Powierzchnia
na rysunku w m?
PRZYZIEMIE
BAR 0.051a
E1.0.051a |Bar 14,58
E1.0.051b | Zaplecze 5,54
E1.0.051c | Szatnia personelu 7,52
E1.0.051d | Magazyn napojow 13,33
E1.0.051e | WC personelu 2,85
BAR 0.133
E2a.0.132 | Zaplecze 10,29
E2a.0.132a | Toaleta 3,80
E2a.0.133 | Bufet 14,48
E2a.0.134 | Zmywalnia 7,29
10
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Oznaczenie Nazwa pomieszczenia Powierzchnia
na rysunku w m?
GALERIA
BAR 1.0021i 1.004
E3.1.002 Bar 13,45
E1.1.003 Zaplecze baru 13,05
E1.1.004 Bar 13,45
BAR 1.005i 1.007
E1.1.005 Bar 13,45
E1.1.006 Zaplecze baru 13,14
E1.1.007 Bar 13,45
BAR 1.019i1.021
E1.1.019 Bar 14,23
E1.1.021 Bar 16,12
E1.1.022 Zaplecze baru 6,48
E1.1.022a | WC personelu 3,23
E1.1.029 | Pomieszczenie socjalne + MOP 7,89
BAR 1.024 i1.026
E1.1.024 Bar 11,70
E1.1.025 Zaplecze baru 4,84
E1.1.026 Bar 11,70
E1.1.028 Zaplecze baru 4,84
BAR 1.046i 1.048
E2a.1.046 |Bar 11,71
E2a.1.047 | Zaplecze baru 11,61
E2a.1.048 |Bar 11,68
BAR 1.057
E2a.1.057 |Bar 11,19
E2a.1.058 | Zaplecze baru 6,77
E2a.1.059 |Zaplecze baru 4,99
E2a.1.061 |WC Baru 6,57
BAR 1.0821i1.083
E2a.1.080 |Zaplecze baru 11,50
E2a.1.081 |Bar 11,68
E2a.1.083 |Bar 11,70
RAZEM 340,1

10 Wytyczne do projektéw branzowych placéwek gastronomicznych

A. Wytyczne do projektdw branzowych restauraciji i baru nr 0.082

10.1  Wysokosé pomieszczen:
- sala konsumentéw z barem i pomieszczenia produkcyjne — 3,3 m z miejscowymi
obnizeniami do 3,0 m dla potrzeb instalacji wentylaciji,

- pozostate pomieszczenia / magazynowe, biuro, szatnia personelu, zespoty sanitarno —
higieniczne personelu i konsumentoéw /- min. - 2,5 m.

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T
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10.2

10.3

10.4

10.5

10.6

Wymagania dotyczace wykonczenia wnetrz:

Sciany i sufity.

Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mieé gtadkg powierzchnie, winny byé
malowane farbg akrylowg lub emulsyjna. Dolng czes¢ scian magazynu towaréw suchych,
magazynu napojéw, magazynu alkoholi, magazynu warzyw, pomieszczenia na opakowania
zwrotne, magazynu naczyh jednorazowego uzytku, szatni personelu z aneksem socjalnym,
korytarza do wysokosci 2,0 m od podtogi nalezy wykona¢ jako tatwo zmywalna.

Dolng czes¢ scian pomieszczen: rozdzielni kelnerskiej, zmywalni naczyn stotowych, kuchni,
aneksu przygotowalni czystej, pomieszczenia obrdbki wstepnej warzyw, pomieszczenia
urzadzen chtodniczych, pomieszczenia dezynfekcji jaj, pomieszczenia porzadkowego, aneksu
porzadkowego, zespotu sanitarno-higienicznego dla personelu, zespotu sanitarno-higienicznego
dla konsumentéw oraz w barze do obstugi imprez masowych / nr 0.082 / Sciany przy
urzadzeniach grzewczych, zlewozmywaku i umywalce do wysokosci 2,0 m od podtogi nalezy
pokry¢ materiatem nienasigkliwym i odpornym na dziatanie wilgoci np. glazura.

Sciany przy zlewozmywaku i umywalce w szatni z aneksem socjalnym oraz $ciane przy
umywalce w barze na sali konsumentéw do wysokosci 1,6 m od podtogi rowniez nalezy wytozy¢
glazura.

W pomieszczeniu na odpadki sciany nalezy wytozy¢ glazurg do petnej wysokosci.

Narozniki $cian przy gtéwnych traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi. Potgczenia Scian i podtogi w miare mozliwo$ci nalezy wykonac¢
jako zaokraglone.

Otwory okienne i drzwiowe.

Oswietlenie naturalne — okna.

W zmywalni naczyn stotowych i pomieszczeniu dezynfekcji jaj - brak oswietlenia naturalnego.
W w/w pomieszczeniach przewiduje sie prace dorywcza, rotacyjng personelu. W zmywalni
naczyn stotowych i pomieszczeniu dezynfekcji jaj nalezy przewidzie¢ odpowiednie oswietlenie
sztuczne.

Drzwi prowadzace na zaplecze oraz drzwi magazynowe winny by¢ cate metalowe lub posiadaé
wktadke metalowa do wysokosci 30 cm od podtogi w celu zabezpieczenia przed gryzoniami.
Pomieszczenie baru, w ktérym odbywac sie bedzie sprzedaz potraw i napojéw w czasie imprez
masowych po dziatalno$ci bedzie zamykane roletg metalowa.

Drzwi prowadzace z sali konsumentéw do rozdzielni kelnerskiej winny posiadac¢ przeszklenie
na wysokosci oczu (podglad).

Oswietlenie sztuczne.

Oprocz oswietlenia naturalnego pomieszczenia restauraciji i baru nr 0.082 powinny posiadac
oswietlenie sztuczne. Przy projektowaniu takiego oswietlenia nalezy zwréci¢ uwage na sposob
rozmieszczenia punktow swietlnych, zapewniajgc dostateczng i rbwnomierng jasnos¢ wnetrza, a
takze wygode w uzytkowaniu o$wietlenia. W pomieszczeniach produkcyjnych natezenie
oswietlenia sztucznego winno wynosi¢ min. 500 Ix, a w pozostatych pomieszczeniach
min. 200 Ix.

Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ tak usytuowane, aby dawaty
odpowiednig ilos¢ Swiatta padajacego pod odpowiednim katem.

W zmywalni naczyn stotowych i pomieszczeniu dezynfekcji jaj, w ktorych brak oswietlenia
dziennego nalezy przewidzie¢ oswietlenie sztuczne o widmie zblizonym do zakresu widma
Swiatta naturalnego i natezeniu zgodnym z PN.

Oswietlenie elektryczne pozostatych pomieszczen, ujednolicong ocene olsnienia UGR, oraz
wskaznik oddawania barwy nalezy przyjmowaé zgodnie z PN-EN 12464-1 z listopada 2004r.
Podtogi.

W biurze i szatni personelu z aneksem socjalnym — podtogi wytozone wykfadzing PCV. W
pozostatych pomieszczeniach podtogi powinny by¢ szczelne, wykonane z materiatéw
nienasigkliwych oraz niesliskich, trwatych i tatwych do utrzymania w czystosci — gres. W
pomieszczeniu na odpadki rowniez gres.

W pomieszczeniach: kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stotowych,
pomieszczeniu obrébki wstepnej warzyw, pomieszczeniu urzadzen chiodniczych,
pomieszczeniu porzadkowym, w zespole sanitarno-higienicznym dla personelu, w zespole
sanitarno-higienicznym dla konsumentéw, aneksie porzadkowym, magazynie napojow,
pomieszczeniu dezynfekcji jaj, pomieszczeniu na odpadki podiogi nalezy wykonac¢ ze
spadkiem 1,5 % w kierunku kratek sciekowych.

Instalacja wentylacyjna.

Projekt wentylacji mechanicznej stanowi¢ bedzie odrebne opracowanie.
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Wentylacja mechaniczna restauraciji i baru nr 0.082 powinna by¢ wyodrebniona od pozostatego
uktadu wentylacyjnego obiektu.

W placéwce nalezy zaprojektowaé wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng oddzielnie
dla sali konsumentéw i oddzielnie dla zaplecza restaurac;i.

W pomieszczeniach projektowanej placowki nalezy przewidzie¢ nastepujacg orientacyjng
wymiane powietrza:
—  zmywalnia naczyn stotowych — 8 — 10 wymian/h,
—  rozdzielnia kelnerska - 8 — 10 wymian/h,
— pomieszczenie urzadzen chtodniczych — 5 — 6 wymian/h,
—  pomieszczenie obrébki wstepnej warzyw — 4 — 6 wymian/h,
—  szatnia personelu z aneksem socjalnym — 4 wymiany/h,
—  biuro — 2 wymiany/h,
—  pomieszczenie dezynfekgiji jaj — 1,5 wymian/h,
—  pomieszczenie porzadkowe — 1,5 wymian/h,
— magazyn towaréw suchych — 2 - 3 wymian/h,
— magazyn alkoholi — 1,5 - 2 wymian/h,
— magazyn warzyw — 3 wymiany/h,
— magazyn napojow — 2 wymiany/h,
—  pomieszczenie na odpadki - 5 wymian/h,
—  pomieszczenie na opakowania zwrotne - 1,5 wymiany/h,
— magazyn naczyn jednorazowego uzytku - 1,5 wymiany/h,
—  komunikacja - 1 — 1,5 wymiany/h,
- WC personelu — 50 m3/miske ustepowa /h,
- natrysk personelu — 100 m3/natrysk/h,
- WC konsumentéw — 50 m*/miske ustepowa /h i 25 m*/pisuar/h,
- w sali konsumentéw — 50 m3/miejsce konsumenckie /h lub przy zakazie palenia —
30 m*/miejsce konsumenckie /h.
W kuchni nad urzadzeniami grzejnymi nalezy przewidzie¢ okapy do odprowadzania opardéw i
ciepta:
- jeden nad piecem konwekcyjno-parowym,
- drugi nad elektrycznymi trzonami kuchennymi, ptytg grillowa, frytownicg i bemarem.
llo$¢ powietrza wentylowanego w kuchni z aneksem przygotowalni czystej nalezy przeliczy¢ z
bilansu ciepta i wilgoci.
W bilansie cieplnym kuchni z aneksem przygotowalni nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta z
podstawowych urzadzen grzejnych, ilos¢ pary wydzielanej w czasie obrébki termicznej potraw,
ilos¢ ciepta wydzielanego przez ludzi i oswietlenie.
W kuchni z aneksem przygotowalni zaleca sie wyrdwnanie cisnieh. W pozostatych
pomieszczeniach zaplecza kuchennego zaleca sie stosowanie podcisnienia z réwnoczesng
rekompensatg nawiewu na komunikacje, ktére stanowi bariere wydzielanych zapachéw. Bilans
powietrza w catej placéwce powinien by¢é zréwnowazony.
W barze nr 0.082 nad urzgdzeniami grzejnymi: 2 opiekaczami i grillem do paréwek nalezy
przewidzie¢ okap do odprowadzania oparow i ciepta.
llos¢ powietrza wentylowanego w w/w barze nalezy przeliczy¢ z bilansu ciepta i wilgoci.
Przy projektowaniu wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej dla warunkéw zimowych i
letnich nalezy jg tak obliczy¢, zeby zapewni¢ utrzymanie temperatury pomieszczen zgodnej z
obowigzujacymi przepisami, utrzymujac w strefie przebywania ludzi predko$¢ przeptywajacego
powietrza nie wiekszg niz 0,25 m/sek.
Zaktada sie, ze w poszczegdllnych pomieszczeniach restauracji bedzie przebywata
nastepujaca liczba pracownikow:
=  kuchnia z aneksem przygotowalni czystej — 3 osoby,
=  zmywalnia naczynh stotowych -1 osoba (dorywczo),
=  pomieszczenie obrobki wstepnej warzyw — 1 osoba dorywczo,
] bar — 1 osoba,
=  sala konsumentdéw — 2 osoby .
W barze nr 0.082 dziatajgcym wylgcznie w czasie imprez masowych przewiduje sie
zatrudnienie 2 — 3 0s6b / 2 razy w tygodniu max do 4 godzin dziennie /.

UWAGA! Faktyczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy przyja¢ wg obliczeh w
projekcie wentylacji mechanicznej.
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10.7 Instalacja wodno-kanalizacyjna.
Obiekt podigczony bedzie do miejskiej sieci wod.-kan. Woda ciepta bedzie dostarczana z sieci
miejskiej.
W obiekcie nalezy zabezpieczy¢ wode zdatng do picia i potrzeb gospodarczych, zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.
Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celéw:
technologicznych,
porzadkowych,
sanitarnych,
— przeciwpozarowych.
Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru zgodnie z rysunkiem technologicznym.
A) Dobowe zapotrzebowanie wody w placowce:
48 mk x 100 I/mk = 4800 | — do celéw technologicznych,
500 I - do celéw technologicznych baru nr 0.082
720 | — do celéw sanitarnych personelu kuchennego,
30 I - do celéw sanitarnych personelu biurowego,
618 | — do celéw porzadkowych.

8 oséb x 90 l/osobe
1 osoba x 30 l/osobe
309 m® x 2 I/m?

Razem 6668 I/dobe, w tym 50% wody cieptej (temp. + 55 °C)

Wode cieptg i zimng nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru zgodnie z rysunkiem
technologicznym.

Wode zimng do maszyny do mycia naczyn, maszyny do mycia szkta, kostkarki, ekspresu
do kawy, pieca konwekcyjno-parowego nalezy doprowadzi¢ przez uzdatniacze wody
(zmiekczacze). Uzdatniacze wody mozna zakupic tgcznie z tymi urzadzeniami.

B) Scieki.

Scieki stanowi¢ bedg 90 % wody zuzytej na cele technologiczne i 100 % wody zuzytej do

celéw sanitarno-porzadkowych.

Dobowa ilos¢ sciekdéw wyniesie: 6138 I/dobe.

Jakos¢ sciekow:

— w kuchni z aneksem przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stotowych — Scieki
zattuszczone,

— w pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw — Scieki zapiaszczone.

Przewody wodno-kanalizacyjne w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ kryte

(obudowane), celem unikniecia skraplania sie pary wodne;.

Wpusty podtogowe zasyfonowane i zamkniete kratkg sciekowg nalezy przewidzie¢ w

nastepujacych pomieszczeniach: kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn

stotowych, pomieszczeniu obrobki wstepnej warzyw, pomieszczeniu urzgdzen

chiodniczych, pomieszczeniu porzadkowym, w zespole sanitarno-higienicznym dla

personelu, zespole sanitarno-higienicznym dla konsumentéw, aneksie porzadkowym,

magazynie napojow, pomieszczeniu dezynfekcji jaj, pomieszczeniu na odpadki.

Scieki z pomieszczen produkcyjnych placéwki nalezy odprowadzié kanalizacjg

technologiczng do kanalizacji miejskiej przez separator tluszczu. Scieki z urzadzen i

maszyn winny by¢ odprowadzane do kanalizacji technologicznej z zachowaniem przerwy

powietrzne;j.

Uwagi do instalacji wod.-kan.:

— podtagczenia wody cieptej i zimnej do zlewozmywakdéw oraz umywalek podtaczenie od dotu
— baterie stojace,

— podtgczenia wody cieptej i zimnej do basenu - bateria $cienna,

— do ekspresu do kawy — doprowadzenie wody zimnej przewodem R '1," — zawor kulowy,
odprowadzenie $ciekow przewodem gietkim odpornym na wysokie temperatury — R %2” do
kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze,

— zlewy porzadkowe nalezy zainstalowac¢ na wys. 0,5 m od podtogi — bateria scienna
na wysokosci 0,8 — 0,9 m od podtogi,

— do maszyny do mycia naczyh i maszyny do mycia szkla podtgczenie wody zimnej
przewodem R */," z zaworem kulowym wyjscie ze sciany na wysokosci do 25 cm poza
obrysem zmywarki, odptyw do kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podfodze.
Kratka winna znajdowac sie poza obrysem zmywarki lub w bezposrednim sasiedztwie
urzadzenia w taki sposéb, aby przewdd odptywowy mogt zosta¢ umieszczony zgodnie z
zasadami BHP.
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— do kostkarki — podigczenie wody zimnej przewodem R AR odprowadzenie sciekéw
przewodem R %/," do kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podiodze,

— do maszyny do obierania warzyw — podtaczenie wody zimnej przewodem R A
odprowadzenie sciekéw przewodem gietkim 50 do kratki w podtodze,

— do pieca konwekcyjno-parowego — podtgczenie wody zimnej R %" na wysokosci 0,5 m od
podtogi, odprowadzenie $ciekow przewodem gietkim <50 odpornym na wysokie
temperatury do kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze,

— do dystrybutorow napojéw gazowanych — podfaczenie wody zimnej przewodem R %"
(zawor kulowy z gwintem zewnetrznym w max odlegtosci od urzadzenia 4 m),

Wode zimng do urzadzen nalezy doprowadzi¢ przewodami z zaworami antyskazeniowymi.

10.8 Instalacja centralnego ogrzewania.

Ogrzewanie pomieszczen - z sieci miejskie;.

Instalacja powinna by¢ tak zaprojektowana, aby zapewni¢ temperatury wewnetrzne w

poszczegodlnych pomieszczeniach zgodnie obowigzujacymi przepisami.

Temperatury W pomieszczeniach:
kuchni, aneksie przygotowalni czystej, zmywalni naczyn stotowych, pom|eszczen|u obrobki
wstepnej warzyw, rozdzielni kelnerskiej, pomieszczeniu dezynfekcii jaj + 16°C,

— magazynie towarow suchych, magazynie napojow, magazynie alkoholi + 12OC,

— szatni personelu z aneksem socjalnym + 20°C,

— zespole sanitarno-higieniczny dla personelu z natryskiem + 24°C,

~ biurze +20° C,

— pomieszczeniu urzadzenh chiodniczych +8 °c,

— pomieszczeniu na odpadki +4°C,

— magazynie warzyw +8°C,

— magazynie naczynh jednorazowego uzytku +12°C.

W barze nr 0.082 w okresie zimowym nalezy zapewni¢ temperature min. + 5°C.

10.9 Instalacja elektryczna.

Energia elektryczna przeznaczona bedzie do celéw technologicznych, oswietleniowych,

reklamowych, porzgdkowych i wentylaciji.

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng zawiera tabela nr 2.7 zat. nr 1.

Wspotczynnik jednoczesnosci dziatania urzadzen w projektowanej placéwce — 0,8.

We wszystkich pomieszczeniach przewidzie¢ nalezy instalacje oswietleniowa.

Przy instalacji elektrycznej nalezy uwzglednic¢ system ochrony od porazen zgodnie z

obowigzujacymi przepisami.

Uwagi do instalacji elektrycznej:

— gniazda do szaf chtodniczych, chtodziarko - zamrazarki nalezy zainstalowac¢ na
wys. 2,1 m,

— do trzonu kuchennego, ptyty grillowej, frytownicy, bemara — wypusty podtogowe,

— do pieca konwekcyjno-parowego gniazdo wtykowe na wys. 0,5 m poza obrysem urzadzenia
lub wypust z podtogi,

— do maszyny do obierania warzyw — gniazdo na wysokosci 1,3 m od podtogi,

— dla urzadzen zainstalowanych w barze na sali konsumentéw gniazda wtykowe na wys. 0,5 m
od podtogi lub wypusty z podtogi,

— do urzadzehh w barze nr 0.082 — gniazda na wysokosci 0,5 m od podtogi lub wypusty z
podtogi,

— maszyna do mycia naczyh — wypust ze $ciany na wys.40 cm poza obrysem urzadzenia,

— do zamrazarek, robota kuchennego, maszyny do mielenia miesa, maszyny do krojenia
wedlin, kuchenki mikrofalowej, urzadzenia do dezynfekcji jaj, ekspresu do kawy,
zaparzaczy do kawy i herbaty na wys. 1,3 m od podtogi,

— do kas fiskalnych gniazda na wysokoéci 0,5 m od podtogi lub wypusty z podtogi.

Ponadto nalezy przewidzie¢ na korytarzu i w poszczegdlnych pomieszczeniach zaplecza

restauracji oraz w barze nr 0.082 dodatkowe gniazda dla celéw porzadkowych.

10.10. Wymagania przeciwpozarowe.

Pod wzgledem niebezpieczenstwa pozarowego pomieszczenia placéwki zalicza sie do

kategorii zagrozenia ludzi ZL Il

W projektowanej placéwce nalezy uwzgledni¢ wymogi zawarte w:

® Rozporzadzeniu Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 21.06.2006r w
sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkdéw, innych obiektéw budowlanych i terenéw
(Dz. U. nr 80 poz. 563),
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® Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002r w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. Ustaw z 2002 r nr
75 poz. 690 z pdzniejszymi zmianami).

Wymagania ochrony przeciwpozarowe;j:

10.11

10.1

10.2

1.Prowadzenie przez pomieszczenia przewoddw wentylacyjnych z materiatéw palnych jest
zabronione.

2.0ktadziny sufitbw oraz sufity podwieszane nalezy wykonaé¢ z materiatédw niepalnych lub
niezapalnych, nie kapigcych i nie odpadajacych pod wptywem ognia.

3.Zgodnie z wymogami p.poz. w placowce nalezy wykona¢ oswietlenie ewakuacyjne i
kierunkowe o natezeniu 1,0 Ix na poziomie podiogi. Lampy zasilane z wiasnych
akumulatorow, przewidywany czas pracy — 2 godziny.

4. Przed oddaniem obiektu do uzytkowania nalezy:

- wyposazy¢ obiekt w podreczny sprzet gasniczy zgodnie z obowigzujacymi przepisami,

- oznakowa¢ pozarniczymi tablicami informacyjnymi drogi i wyjScia ewakuacyjne,

przeciwpozarowy wytacznik pradu, lokalizacje podrecznego sprzetu gasniczego,
- w miejscach widocznych nalezy zamocowacl ,Instrukcje postepowania na wypadek
pozaru” a z ich trescig zapozna¢ pracownikéw.

Bezpieczenstwo i higiena pracy.

W projektowanej placéwce nalezy uwzgledni¢ przepisy zawarte w Rozporzadzeniu Ministra

Pracy, Placy i Polityki Socjalnej z dn. 26 wrzesnia 1997r w sprawie ogolnych przepisow

bezpieczenstwa i higieny pracy z pdzniejszymi zmianami (jednolity tekst Dz. U. nr 169 z 2003 r

poz. 1650 i Dz. U. nr 49 z 2007 r poz. 330).

Maszyny i urzgdzenia instalowane w zaktadzie winny odpowiada¢ wymaganiom jako$ciowym

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy zgodnie z wymogami przepiséw o badaniach i

certyfikaciji.

Zgodnie z zasadami bezpieczenstwa pracy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie

obstugi maszyn i urzadzen stanowigcych wyposazenie tego zaktadu oraz w zakresie przepiséw

BHP zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy (Dz. U nr 180 z 2004r poz.

1860).

Przy wszystkich maszynach i urzadzeniach winny by¢ instrukcje obstugi.

Pracownicy powinni by¢ przeszkoleni z zakresu wymagan higieniczno — sanitarnych

okreslonych dla zaktadow produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu srodki spozywcze.

Personel placéwki powinien posiadaé odpowiedni stan zdrowia (badania wstepne i okresowe)

potwierdzony orzeczeniem lekarskim wydanym na podstawie przepiséw ustawy o stuzbie

medycyny pracy oraz aktualne ksigzeczki zdrowia.

Pracownicy powinni by¢é wyposazeni w odziez roboczg i ochronng zgodnie z kodeksem pracy.

. Wytyczne do projektéw branzowych baréw na galerii i na poziomie przyziemia.

Wysokos¢ pomieszczen barow:

- nr1.002i1.004, 1.005i1.007,1.019i 1.021, 1.024, 1.026 - 2,70 m do 3,30 m,

- nr1.048i1.046, 1.081i1.083 - bary 2,60 do 3,00 m, zaplecza 2,0 m do 3,0 m,

- nr1.057 - bar 3,00 m, zaplecze 2,5 m do 3,0 m,

- nr0.051ai0.133- 3,0 m.

Bary nie sg miejscem przeznaczonym na staty pobyt ludzi. Bary bedg czynne max 2 razy w
tygodniu do 4 godz. dziennie,

Wymagania dotyczace wykonczenia wnetrz:

Sciany i sufity.

Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mieé gtadka powierzchnie, winny byé
malowane farbg akrylowg lub emulsyjng. Dolng czesé $cian przedsionkéw, magazynu
napojow, zaplecz do wysokosci 2,0 m od podtogi nalezy wykonac jako fatwo zmywalna.

Dolng czes¢ scian pomieszczenh: zmywalni naczyn stotlowych, WC dla personelu oraz $ciany w
barach przy urzadzeniach grzewczych, zlewozmywakach i umywalkach do wysokosci 2,0 m od
podtogi nalezy pokry¢ materiatem nienasigkliwym i odpornym na dziatanie wilgoci np. wykonac¢
z tatwo zmywalnych ptyt warstwowych posiadajacych atest PZH lub pokry¢ glazura.

Narozniki $cian przy gtéwnych traktach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢ przed
uszkodzeniami mechanicznymi. Potgczenia Scian i podtogi w miare mozliwosci nalezy wykonac¢
jako zaokraglone.
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10.3 Otwory okienne i drzwiowe.
W barach jest oswietlenie naturalne.
W zmywalni naczyh stotowych - brak oswietlenia naturalnego. W w/w pomieszczeniu
przewiduje sie prace dorywcza, rotacyjng personelu. W zmywalni naczyn stotowych nalezy
przewidzie¢ odpowiednie o$wietlenie sztuczne.
Drzwi prowadzace na zaplecza baréw winny by¢ cate metalowe lub posiada¢ wktadke
metalowg do wysokosci 30 cm od podtogi w celu zabezpieczenia przed gryzoniami.
Pomieszczenia bardéw, w ktérych odbywac sie bedzie sprzedaz potraw i napojow w czasie
imprez masowych, poza dziatalno$cig bedg zamykane roletami metalowymi.

10.4 Oswietlenie sztuczne.
Oprocz oswietlenia naturalnego pomieszczenia baréw powinny posiada¢ oswietlenie sztuczne.
Przy projektowaniu takiego oswietlenia nalezy zwrécié uwage na sposob rozmieszczenia
punktow swietlnych, zapewniajgc dostateczng i rownomierng jasnos¢ wnetrza, a takze wygode
w uzytkowaniu oswietlenia. W barach i zmywalni naczyn stotowych natezenie oswietlenia
sztucznego winno wynosi¢ min. 500 Ix, a w pozostatych pomieszczeniach min. 200 Ix.
Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy powinny by¢ tak usytuowane, aby dawaty
odpowiednig ilos¢ swiatta padajacego pod odpowiednim katem.
W zmywalni naczyh stotowych, w ktérej brak oswietlenia dziennego nalezy przewidzieé¢
oswietlenie sztuczne o widmie zblizonym do zakresu widma Swiatta naturalnego i natezeniu
zgodnym z PN.

10.5 Podtogi.
W pomieszczeniach baréw podtogi powinny byé szczelne, wykonane z materiatéw
nienasigkliwych oraz niesliskich, trwatych i fatwych do utrzymania w czystosci — np. gres.
W zmywalni naczyn stotowych, przedsionkach, magazynie napojéw, na zapleczach baréw
podtogi nalezy wykonac ze spadkiem 1,5 % w kierunku kratek $ciekowych.

10.6 Instalacja wentylacyjna.
Projekt wentylacji mechanicznej stanowi¢ bedzie odrebne opracowanie.
Wentylacja mechaniczna baréw powinna byé wyodrebniona od pozostatego uktadu
wentylacyjnego obiektu.
W pomieszczeniach projektowanych baréw nalezy przewidzie¢ nastepujacg orientacyjng
wymiane powietrza:
—  zmywalnia naczyn stotowych — 8 — 10 wymian/h,
—  przedsionki — 4 wymiany/h,
—  zaplecza baru — 4 wymiany/h,
— magazyn napojow — 2 wymlany/h
- WC personelu—50 m /mlske ustepowa /h.
W barach nad urzadzeniami grzejnymi, takimi jak: ptyty grillowe, opiekacze, urzadzenia do
popkornu, grille do paréwek, piec konwekcyjno — parowy nalezy przewidzie¢ okapy do
odprowadzania opardw i ciepta.
llos¢ powietrza wentylowanego w barach nalezy przeliczy¢ z bilansu ciepta i wilgoci.
W bilansach cieplnych baréw nalezy uwzgledni¢ zyski ciepta z podstawowych urzadzen
grzejnych, ilo$¢ pary wydzielanej w czasie obrobki termicznej potraw, ilo$¢ ciepta wydzielanego
przez ludzi, oswietlenie i nastonecznienie.
Przy projektowaniu wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej dla warunkéw zimowych i
letnich nalezy jg tak obliczy¢, zeby zapewni¢ utrzymanie temperatury pomieszczen zgodnej z
obowigzujacymi przepisami, utrzymujac w strefie przebywania ludzi predkosé przeptywajacego
powietrza nie wiekszg niz 0,25 m/sek.
Zaktada sie, ze w pomieszczeniach barow dziatajacym wytgcznie w czasie imprez masowych
bedzie przebywata nastepujaca liczba pracownikéw:
- wbarze nr 1.002 i 1.004, barze nr 1.005i 1.007, barze nr 1.048 i 1.046, barze nr 1.081 i 1.083,

barze nr 0.133 — po 4 osoby,
- whbarze nr1.019i 1.021 — 6 oséb,
- w barze nr 0.124, barze nr 0.126 — po 2 osoby,
w barze nr 0.051a, barze nr 1.057 — po 3 osoby.
UWAGA' Faktyczng ilos¢ wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy przyjaé wg obliczeh w
projekcie wentylacji mechanicznej.
10.7 Instalacja wodno-kanalizacyjna.

Obiekt podigczony bedzie do miejskiej sieci wod.-kan. Woda ciepta bedzie dostarczana z sieci
miejskie;j.
W obiekcie nalezy zabezpieczy¢ wode zdatng do picia i potrzeb gospodarczych, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.
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Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celdw:

— technologicznych,

— porzadkowych,

— sanitarnych,

— przeciwpozarowych.

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru zgodnie z rysunkiem technologicznym.
Bary beda czynne 2 razy w tygodniu max po 4 godz.

C) Zapotrzebowanie wody w barach

5 baréw" x 1000 | = 5000 |- do celéw technologicznych,

4 barg/z) x 5001 = 2000 |- do celéw technologicznych,

1 bar” 450 oséb x 10 l/osobe = 4500 | — do celéw technologicznych,

36 oséb x 30 l/osobe = 1080 I — do celéw sanitarnych personelu kuchennego,
365 m? x 2 I/m? = 730 | —do celéw porzadkowych.

Razem =13310 I/dobe, w tym 50% wody cieptej (temp. + 55 °C)

Y _ bary: 1.002 i 1.004, bar 1.005 i 1.007, bar 1.019'i 1.021, bar 1.046 i 1.048,

bar 1.081 i 1.083,
2 _ bary: 0.051a, 1.024, 1,026,1.057,
% _bar 0.133.
Wode ciepta i zimng nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru zgodnie z rysunkiem
technologicznym.
Wode zimng do maszyny do mycia naczyn, ekspresu do kawy, pieca konwekcyjno-
parowego nalezy doprowadzi¢ przez uzdatniacze wody (zmiekczacze). Uzdatniacze wody
mozna zakupi¢ facznie z tymi urzgdzeniami.

D) Scieki.

Scieki stanowi¢ bedg 90 % wody zuzytej na cele technologiczne i 100 % wody zuzytej do
celéw sanitarno-porzadkowych.

W dniach dziatalno$ci baréw ilos¢ sciekow wyniesie: 12160 I/dzien.

Jako$¢ sciekow:

— w barze nr 0.133, zmywalni naczyn stotowych — $cieki zattuszczone.

Przewody wodno-kanalizacyjne w pomieszczeniach baréw powinny by¢é kryte
(obudowane), celem unikniecia skraplania sie pary wodne;.

Wpusty podiogowe zasyfonowane i zamkniete kratka Sciekowag nalezy przewidzie¢ w
nastepujacych pomieszczeniach: zmywalni naczyn stotowych, przedsionkach, magazynie
napojow, na zapleczach barow.

Scieki z pomieszczen produkcyjnych baréw nalezy odprowadzié kanalizacjg
technologiczng do kanalizacji miejskiej przez separator tluszczu. Scieki z urzadzen i
maszyn winny by¢ odprowadzane do kanalizacji technologicznej z zachowaniem przerwy
powietrznej.

Uwagi do instalacji wod.-kan.:

— podtaczenia wody cieptej i zimnej do zlewozmywakow oraz umywalek podtaczenie od dotu
— baterie stojace,

— do ekspresow do kawy — doprowadzenie wody zimnej przewodem R '1," — zawor kulowy,
odprowadzenie sciekéw przewodem gietkim odpornym na wysokie temperatury — R %"
do kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze,

— zlewy porzadkowe nalezy zainstalowa¢ na wys. 0,5 m od podtogi — bateria scienna na
wys. 0,8 — 0,9 m od podtogi,

— do maszyny do mycia naczyn podtaczenie wody zimnej przewodem R %" z zaworem
kulowym wyjscie ze Sciany na wysokosci do 25 cm poza obrysem zmywarki, odptyw do
kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze. Kratka winna znajdowaé sie
poza obrysem zmywarki lub w bezposrednim sasiedztwie urzadzenia w taki sposéb, aby
przewod odptywowy mogt zostaé umieszczony zgodnie z zasadami BHP.

— do kostkarek — podtgczenie wody zimnej przewodem R YA odptyw do kratki lub
przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze przewodem R YAl

— do dystrybutoréw napojow gazowanych — podtagczenie wody zimnej przewodem R %’
(zawor kulowy z gwintem zewnetrznym w max odlegto$ci od urzadzenia 4 m),

— do pieca konwekcyjno-parowego — podtgczenie wody zimnej R %" na wysokosci 0,5 m od
podtogi, odprowadzenie $ciekow przewodem gietkim @50 odpornym na wysokie
temperatury do kratki lub przygotowanej instalacji odptywowej w podtodze.

Wode zimng do urzadzen nalezy doprowadzi¢ przewodami z zaworem antyskazeniowym.
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10.8

10.9

10.10.

Instalacja centralnego ogrzewania.

Ogrzewanie pomieszczen - z sieci miejskie;j.

Instalacja powinna by¢ tak zaprojektowana, aby zapewni¢ temperatury wewnetrzne w

poszczegolnych pomieszczeniach zgodnie obowigzujacymi przepisami.

Temperatury w pomieszczeniach:

— barach, zmywalni naczyn stotowych + 16°C,

— magazynie napojow + 12°C,

— przedsionkach + 20°C,

— zapleczach baréw + 20°C,

— WC dla personelu + 20°C.

W pomieszczeniach baréw w czasie, gdy nie bedzie prowadzona dziatalno$¢ handlowa nalezy

zapewnié temperature nie nizsza niz + 5°C.

Instalacja elektryczna.

Energia elektryczna przeznaczona bedzie do celéw technologicznych, os$wietleniowych,

reklamowych, porzadkowych i wentylaciji.

Wykaz maszyn i urzadzeh zasilanych energig elektryczng zawierajg tabele od nr 2.1 do 2.5, 2.8

do 2.11i 2.13 stanowiagce zatgcznik nr 1.

Wspdtczynnik jednoczesnosci dziatania urzadzen w projektowanych placéwkach — 0,8.

We wszystkich pomieszczeniach przewidzieé nalezy instalacje o$wietleniowa.

Przy instalacji elektrycznej nalezy uwzgledni¢ system ochrony od porazen zgodnie z

obowigzujacymi przepisami.

Uwagi do instalacji elektrycznej:

— gniazda do szaf chtodniczych, szaf mrozniczych nalezy zainstalowaé na wys. 2,1 m,

— bemardéw, kociotkdw, zaparzaczy do kawy lub herbaty, dystrybutoréw napojéw, lodéwek i
zamrazarek podblatowych, kas — gniazda na wysokosci 0,5m od podiogi lub wypusty
podfogowe ,

— do pieca konwekcyjno-parowego gniazdo wtykowe na wys. 0,5 m poza obrysem urzadzenia
lub wypust z podtogi,

— do zamrazarki skrzyniowej, ekspresow do kawy, kuchenek mikrofalowych — gniazda na
wysokosci 1,3 m od podtogi,

— dla urzadzen grzewczych zainstalowanych w barach gniazda wtykowe na wys. 0,5 m od
podfogi lub wypusty z podtogi,

— do maszyny do mycia naczyh — wypust ze sciany na wys.40 cm poza obrysem urzadzenia.

Ponadto nalezy przewidzie¢ w poszczegdlnych pomieszczeniach zaplecza  dodatkowe

gniazda dla celéw porzadkowych.

Wymagania przeciwpozarowe.

Pod wzgledem niebezpieczehstwa pozarowego pomieszczenia baréw zalicza sie do kategorii

zagrozenia ludzi ZL III.

W projektowanej placéwce nalezy uwzgledni¢ wymogi zawarte w:

® Rozporzadzeniu Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 21.06.2006r w
sprawie ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektéw budowlanych i terenéw
(Dz. U. nr 80 poz. 563),

® Rozporzadzeniu Ministra Infrastruktury z dn. 12.04.2002r w sprawie warunkow
technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. Ustaw z 2002 r
nr 75 poz. 690 z pézniejszymi zmianami).

Wymagania ochrony przeciwpozarowe;j:

1.

2.

3.

Prowadzenie przez pomieszczenia przewodow wentylacyjnych z materiatéw palnych jest

zabronione.

Okfadziny sufitbw oraz sufity podwieszane nalezy wykona¢ z materiatdw niepalnych lub

niezapalnych, nie kapiacych i nie odpadajacych pod wptywem ognia.

Zgodnie z wymogami p.poz. w placéwce nalezy wykona¢ oswietlenie ewakuacyjne i

kierunkowe o natezeniu 1,0 Ix na poziomie podtogi. Lampy =zasilane z wiasnych

akumulatoréw, przewidywany czas pracy — 2 godziny.

Przed oddaniem obiektu do uzytkowania nalezy:

- wyposazyc¢ obiekt w podreczny sprzet gasniczy zgodnie z obowigzujacymi przepisami,

- oznakowaé¢ pozarniczymi tablicami informacyjnymi drogi i wyjscia ewakuacyjne,
przeciwpozarowy wytacznik pradu, lokalizacje podrecznego sprzetu gasniczego,

- w miejscach widocznych nalezy zamocowac¢ ,Instrukcje postepowania na wypadek
pozaru” a z ich trescig zapozna¢ pracownikéw.
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10.11 Bezpieczenstwo i higiena pracy.
W projektowanych placéwkach nalezy uwzglednic¢ przepisy zawarte w Rozporzgdzeniu
Ministra Pracy, Ptacy i Polityki Socjalnej z dn. 26 wrzesnia 1997r w sprawie ogdlnych
przepiséw bezpieczehstwa i higieny pracy z pézniejszymi zmianami (jednolity tekst Dz. U.
nr 169 z 2003 r poz. 1650 i Dz. U. nr 49 z 2007 r poz. 330).
Maszyny i urzgdzenia instalowane w zaktadzie winny odpowiada¢ wymaganiom jako$ciowym
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy zgodnie z wymogami przepiséw o badaniach i
certyfikaciji.
Zgodnie z zasadami bezpieczenstwa pracy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie
obstugi maszyn i urzadzen stanowigcych wyposazenie tego zaktadu oraz w zakresie przepiséw
BHP zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy (Dz. U nr 180 z 2004r poz.

1860).
Przy wszystkich maszynach i urzadzeniach winny by¢ instrukcje obstugi.
Pracownicy powinni by¢ przeszkoleni z zakresu wymagan higieniczno — sanitarnych

okreslonych dla zaktadow produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu srodki spozywcze.
Personel placéwki powinien posiadaé odpowiedni stan zdrowia (badania wstepne i okresowe)
potwierdzony orzeczeniem lekarskim wydanym na podstawie przepiséw ustawy o stuzbie
medycyny pracy oraz aktualne ksigzeczki zdrowia.

Pracownicy powinni by¢é wyposazeni w odziez roboczg i ochronng zgodnie z kodeksem pracy.

11 Wyposazenie technologiczne placéwek gastronomicznych
Projektowane placowki gastronomiczne nalezy wyposazy¢ w maszyny i urzadzenia oraz meble
gastronomiczne zgodnie z wykazami stanowigcymi tabele nr 3.1 - 3.5, 3.7 - 3.11, 3.13 -
zatgcznik nr 2.
UWAGA: W zamowieniach na maszyny i urzadzenia gastronomiczne nalezy zaznaczy¢, ze
w/w majg by¢ dostarczone wraz z gwarancja, instrukcjg obstugi i winny by¢ dostarczone wraz z
akcesoriami umozliwiajgcymi ich podtgczenie i prace bez dokonywania dodatkowych zakupéw.
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Zatacznik nr1.

WYKAZ MASZYN | URZADZEN ZASILANYCH ENERGIA ELEKTRYCZNA

Spis tabel
Nr tabeli Tresc

ETAP 1

21 Wykaz maszyn i urzadzeh zasilanych energig elektryczng dla baru nr 0.051a

2.2 | Wykaz maszyn i urzagdzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.005 i 1.007

2.3 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.019i 1.021

2.4 | Wykaz maszyn i urzgdzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.024

2.5 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.026

2.6 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baréw w etapie 1
ETAP 2

2.7 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla restauraciji i baru 0.082
ETAP 2A

2.8 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 0.133

2.9 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.048 i 1.046

210 | Wykaz maszyn i urzgdzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.081 i 1.083

211 | Wykaz maszyn i urzgdzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.057

212 | Wykaz maszyn i urzgdzen zasilanych energig elektryczng dla baréw — etap 2A
ETAP 3

2.13 | Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energig elektryczng dla baru nr 1.002 i 1.004
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ETAP 1.

Tabela nr 2.1

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczna dla baru nr 0.051a

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
21 | szafa chiodnicza S-711 1 230 0,3 0,3
28 | kasa rejestracyjna typ. 2 230 0,1 0,2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4,8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 1 230 2,1 2,1
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 2,9 29
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
106 | ptyta grillowa PS 900 E 1 400 9,0 9,0
111 | szafa chiodnicza przeszklona nr kat.880382 1 230 0,2 0,2
113 | szafa mroznicza nr kat.880381 1 230 0,24 0,24
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 1 230 0,11 0,11
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 1 230 0,11 0,11
RAZEM 24,66
Tabela nr 2.2
Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczna dla baru nr 1.005 i 1.007
Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia (llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | tgczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
28 | kasa rejestracyjna typ. 4 230 0,1 0,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 4 230 1,4 5,6
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 4 230 1,35 54
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4.8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 2 230 2,1 4,2
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 2,9 2,9
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 2 230 0,6 1,2
106 | ptyta grillowa PS 900 E 2 400 9,0 18,0
112 | szafa chiodnicza nr kat.880380 2 230 0,2 0,4
113 | szafa mroznicza nr kat.880381 1 230 0,24 0,24
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 2 230 0,11 0,22
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM—P- 2 230 0,23 0,46
94002.0.3
RAZEM 44.04
22
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Tabela nr 2.3

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczna dla baru nr 1.019i 1.021
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Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |llosS¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | Lgczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
22 | szafa chtodnicza S-500 3 230 0,2 0,6
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1 230 0,2 0,2
28 | kasa rejestracyjna typ. 4 230 0,1 0,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 4 230 1,35 54
100 | opiekacz RST 2270 2 400 4.8 9,6
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 1 230 2,1 2,1
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 29 29
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 2 230 0,6 1,2
104 | grill do paréowek RG 9 1 230 1.1 1,1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 1 230 0,7 0,7
106 | ptyta grillowa PS 900 E 2 400 9,0 18,0
111 | szafa chiodnicza przeszklona nr kat.880382 1 230 0,2 0,2
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 3 230 0,11 0,33
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94002.0.3
119 [ bemar jezdny DM — S - 94222 2 230 1,4 2,8
120 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94044.2.2
RAZEM 47,61
23
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Tabela nr 2.4

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych enerqia elektryczna dla baru nr 1.024

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
28 | kasa rejestracyjna typ. 2 230 0,1 0,2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 1 230 2,1 2,1
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 2,9 2,9
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
104 | grill do paréwek RG 9 1 230 1,1 1,1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 1 230 0,7 0,7
106 | ptyta grillowa PS 900 E 1 400 9,0 9,0
112 | szafa chfodnicza nr kat.880380 1 230 0,2 0,2
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 1 230 0,11 0,11
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94002.0.3
RAZEM 21,46
Tabela nr 2.5
Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych enerqgia elektryczng dla baru nr 1.026
Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia (llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
28 | kasa rejestracyjna typ. 2 230 0,1 0,2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4,8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 1 230 2,1 2,1
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
104 | grill do paréwek RG 9 1 230 1,1 1,1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 1 230 0,7 0,7
106 | ptyta grillowa PS 900 E 1 400 9,0 9,0
112 | szafa chiodnicza nr kat.880380 1 230 0,2 0,2
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 1 230 0,11 0,11
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94002.0.3
RAZEM 23,36
24
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Tabela nr 2.6

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla baréw w etapie 1
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Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
21 | szafa chtodnicza S-711 1 230 0,3 0,3
22 | szafa chtodnicza S-500 3 230 0,2 0,6
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1 230 0,2 0,2
28 | kasa rejestracyjna typ. 14 230 0,1 1,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 8 230 1,4 11,2
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 14 230 1,35 18,9
100 | opiekacz RST 2270 5 400 4.8 24,0
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 6 230 21 12,6
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 4 230 2,9 11,6
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 7 230 0,6 4,2
104 | grill do paréwek RG 9 3 230 1,1 3,3
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 3 230 0,7 2,1
106 | ptyta grillowa PS 900 E 7 400 9,0 63,0
111 | szafa chtodnicza przeszklona nr kat.880382 2 230 0,2 0,4
112 | szafa chiodnicza nr kat.880380 4 230 0,2 0,8
113 | szafa mroznicza nr kat.880381 2 230 0,24 0,48
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 8 230 0,11 0,88
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 9 230 0,11 0,99
116 | stot chiodniczy DM -P - 5 230 0,23 1,15
94002.0.3
119 | bemar jezdny DM — S - 94222 2 230 1,4 2,8
120 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94044.2.2
RAZEM 161,13
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ETAP 2

Tabela nr 2.7

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla restauracji i baru 0.082
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Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia (llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | tgczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
18 | urzadzenie do dezynfekc;ji jaj uv254-8 1 230 0,1 0,1
20 | lodéwka typ. 1 230 0,1 0,1
21 | szafa chtodnicza S-711 2 230 0,3 0,6
22 | szafa chtodnicza S-500 3 230 0,2 0,6
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1 230 0,2 0,2
24 | zamrazarka skrzyniowa EK-47C 1 230 0,2 0,2
28 | kasa rejestracyjna typ. 5 230 0,1 0,5
32 | stoét ze zlewozmywakiem 2-komorowym ind. + nr kat. 1 230 0,75 0,75
spryskiwaczem, napetniaczem i mtynkiem miynka
koloidalnym o wym. ¢ 320mmx 210 mm 650010
34 | maszyna do mycia i wyparzania naczynh RIVER 82 1 400 11,1 11,1
(narozna)
37 | szafa chtodnicza na napoje typ. 2 230 0,2 0,4
39 | lodéwka podblatowa typ. 2 230 0,1 0,2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 1 400 2,7 2,7
44 | kolumna do piwa (chtodziarka + nalewaki) typ. 1 230 04 0,4
45 | kostkarka SD30 1 230 0,35 0,35
46 | maszyna do mycia szkta ZKS 062U 1 230 3,5 3,5
48 | szafa chiodnicza na odpadki S-711 1 230 0,3 0,3
54 | piec konwekcyjno-parowy na stelazu z CHEFLUX 1 400 10,6 10,6
kompletem pojemnikéw 10GN 1/1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
59 | nadstawka grzewcza DM-594311 1 230 0,75 0,75
61 | szafa chtodnicza typ. 2 230 0,2 0,4
62 | chtodziarko-zamrazarka typ. 1 230 0,2 0,2
68 | ptyta grillowa ryflowana GFT77L 1 400 11,0 11,0
71 | frytownica 2-komorowa EF472VT 1 400 10,5 10,5
73 | bemar z kompletem pojemnikow EBM47 1 230 1,5 1,5
74 | trzon kuchenny 2-ptytowy E27 1 400 4.1 4.1
75 | trzon kuchenny 4-ptytowy E47Q 1 400 8,2 8,2
78 | maszyna do mielenia miesa nr kat. 721120 1 230 0,55 0,55
80 | robot kuchenny COUPE R 402 1 400 0,75 0,75
82 | krajalnica nr kat. 722250 1 230 0,14 0,14
84 | obieraczka do ziemniakow 0z0 3.1 1 400 0,75 0,75
95 | szafa chtodnicza na napoje SW-1400 DP 2 230 0,6 1,2
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
100 | opiekacz RST 2270 2 400 4.8 9,6
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
104 | grill do paréowek RG 9 1 230 1,1 1,1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 1 230 0,7 0,7
117 | bemar stacjonarny DM-S-94263 2 230 2,6 5,6
RAZEM 94,34
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ETAP 2A

Tabela nr 2.8

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczna dla baru nr 0.133

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
28 | kasa rejestracyjna typ. 2 230 0,1 0,2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 1 400 2,7 2,7
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 2 230 1,4 2,8
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 1 230 2,1 21
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
106 | ptyta grillowa PS 900 E 1 400 9,0 9,0
107 | kociotek elektryczny do zup o poj. 10l nr kat. 432102 2 230 0,6 1,2
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 1 230 0,38 0,38
109 | piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na CHEF - TOP 1 400 7,5 7,5
stelazu z kompletem rusztéw i pojemnikow
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 3 230 0,11 0,33
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 1 230 0,11 0,11
116 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojéw- 2 x 12| nr kat.34-2 1 230 0,15 0,15
120 | stot chiodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94044.2.2
121 | maszyna do mycia naczyn na stelazu ZK -05.5 1 400 4,75 4,75
122 | stét ze zlewozmywakiem 2-komorowym , ind.+ 1 230 0,75 0,75
spryskiwaczem, napetniaczem i mtynkiem nr kat. mtynka
koloidalnym o wym. ¢ 320mmx 210 mm 650010
/ otwér w zlewozmywaku ¢ 90mm /
RAZEM 35,73
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Tabela nr 2.9

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla baru nr 1.048 i 1.046

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |llosS¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | Lgczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
22 | szafa chtodnicza S-500 2 230 0,2 0,4
28 | kasa rejestracyjna typ. 4 230 0,1 0,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 4 230 1,4 5,6
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 4 230 1,35 54
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4,8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 2 230 2,1 4,2
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 2,9 29
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 2 230 0,6 1,2
104 | grill do paréwek RG 9 2 230 1,1 2,2
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 2 230 0,7 1,4
106 | ptyta grillowa PS 900 E 2 400 9,0 18,0
112 | szafa chiodnicza nr kat.880380 2 230 0,2 0,4
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chiodniczy DM -P - 2 230 0,23 0,46
94002.0.3
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 1 230 0,11 0,11
RAZEM 47,69
Tabela nr 2.10
Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla baru nr 1.081 i 1.083
Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia (llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | tgczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
22 | szafa chtodnicza S-500 2 230 0,2 0,4
28 | kasa rejestracyjna typ. 4 230 0,1 0,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 4 230 1,4 5,6
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 4 230 1,35 54
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4,8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 2 230 2,1 4,2
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 2,9 29
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 2 230 0,6 1,2
104 | grill do paréwek RG 9 2 230 1.1 2,2
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 2 230 0,7 1,4
106 | ptyta grillowa PS 900 E 2 400 9,0 18,0
112 | szafa chtodnicza nr kat.880380 2 230 0,2 0,4
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM -P - 2 230 0,23 0,46
94002.0.3
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 1 230 0,11 0,11
RAZEM 47,69
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Tabela nr 2.11

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla baru nr 1.057

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
22 | szafa chtodnicza S-500 2 230 0,2 0,4
28 | kasa rejestracyjna typ. 2 230 0,1 0,2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 1 400 2,7 2,7
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 1 230 1,4 1,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 2 230 1,35 2,7
100 | opiekacz RST 2270 2 400 4,8 9,6
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 1 230 0,6 0,6
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 1 230 0,38 0,38
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 1 230 0,11 0,11
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chiodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojéw- 2 x 12 | nr kat.34-2 1 230 0,15 0,15
RAZEM 18,69
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Tabela nr 2.12

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczna dla baréw — etap 2A

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
22 | szafa chtodnicza S-500 6 230 0,2 1,2
28 | kasa rejestracyjna typ. 12 230 0,1 1,2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 2 400 2,7 54
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 11 230 1,4 15,4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 12 230 1,35 16,2
100 | opiekacz RST 2270 4 400 4,8 19,2
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 5 230 2,1 10,5
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 2 230 29 5,8
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 6 230 0,6 3,6
104 | grill do paréowek RG 9 4 230 1.1 4.4
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 4 230 0,7 2,8
106 | ptyta grillowa PS 900 E 5 400 9,0 45,0
107 | kociotek elektryczny do zup o poj. 10l nr kat. 432102 2 230 0,6 1,2
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 2 230 0,38 0,76
109 | piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na CHEF - TOP 1 400 7,5 7,5
stelazu z kompletem rusztow i pojemnikow
112 | szafa chfodnicza nr kat.880380 4 230 0,2 0,8
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 4 230 0,11 0,44
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 7 230 0,11 0,77
116 | stot chiodniczy DM—-P- 6 230 0,23 1,38
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojéw- 2 x 12 | nr kat.34-2 2 230 0,15 0,3
120 | stot chtodniczy DM -P - 1 230 0,23 0,23
94044.2.2
121 | maszyna do mycia naczyn na stelazu ZK-05.5 1 400 4,75 4,75
122 | stot ze zlewozmywakiem 2-komorowym , ind.+ 1 230 0,75 0,75
spryskiwaczem, napetniaczem i mtynkiem nr kat. mtynka
koloidalnym o wym. ¢ 320mmx 210 mm 650010
/ otwér w zlewozmywaku ¢ 90mm /
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 2 230 0,11 0,22
RAZEM 149,8
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ETAP 3

Tabela nr 2.13

Wykaz maszyn i urzadzen zasilanych energia elektryczng dla baru nr 1.002 i 1.004

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

Nr na| Nazwa urzadzenia Typ urzadzenia |(llos¢ szt. |Zasilanie | Jednost. | taczny
rys V) pobor pobor
mocy mocy
(kW) (kW)
28 | kasa rejestracyjna typ. 4 230 0,1 0,4
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 4 230 1,4 5,6
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 4 230 1,35 54
100 | opiekacz RST 2270 1 400 4.8 4,8
101 | bemar stacjonarny DM-S-94263 2 230 2,1 4,2
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 1 230 29 29
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 2 230 0,6 1,2
106 | ptyta grillowa PS 900 E 2 400 9,0 18,0
112 | szafa chiodnicza nr kat.880380 2 230 0,2 0,4
113 | szafa mroznicza nr kat.880381 1 230 0,24 0,24
114 | lodéwka podblatowa nr kat.880170 2 230 0,11 0,22
115 | zamrazarka podblatowa nr kat.880171 2 230 0,11 0,22
116 | stot chtodniczy DM -P - 2 230 0,23 0,46
94002.0.3
RAZEM 44,04
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Zatacznik nr 2.
WYKAZ WYPOSAZENIA TECHNOLOGICZNEGO PLACOWEK GASTRONOMICZNYCH

Spis tabel

Nr tabeli Tresc

ETAP 1

3.1 Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 0.051a

3.2 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru 1.005 i 1.007

3.3 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.019i 1.021

3.4 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.024

3.5 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.026

3.6 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baréw w etapie 1

ETAP 2

3.7 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla restauraciji i baru 0.082

ETAP 2A

3.8 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 0.133

3.9 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.048 i 1.046

3.10 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.081 i 1.083

3.11 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.057

3.12 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baréw —etap 2A

ETAP 3

3.13 | Wykaz wyposazenia technologicznego dla baru nr 1.002 i 1.004

WSZYSTKIE ETAPY LACZNIE

3.14 | Wykaz wyposazenia technologicznego gastronomii
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ETAP 1.

Tabela nr 3.1

Wykaz wyposazenia technologiczneqgo baru nr 0.051a

Nrna | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokose szt.
21 | szafa chiodnicza S-711 860 762 1920 1
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 2
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. @350 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 1

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 1
(wyposazenie dostawcy napojow)
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 1
111 | szafa chtodnicza przeszklona nr kat. 600 590 2020 1
880382
113 | szafa mroznicza nr kat. 600 590 2020 1
880381
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880171
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dzialowa na odziez typ 300 500 1700 3
128 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 400 1
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
130 | szafka z blatem z piyty ind 1000 600 900 1
postformingowej — obudowa
zlewozmywaka i umywalki
131 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 2500 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
132 | pdtka barowa ind 3000 300 na wys. 1
1150
133 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 500 400 250 1
3501
134 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1300 250 1
135 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 1950 600 900 1
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
136 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3600 700 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
137 | okap przy$cienny z filtrem i ind. 2700 700 550 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
138 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1800 400 2000 1
uzytku
139 | regat magazynowy typ 1690 500 1750 1
140 | regat magazynowy typ 1390 500 1750 1
141 | podest typ 1650 500 250 2
142 | podest typ 1250 500 250 4
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Tabela nr 3.2
Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.005 i 1.007

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | glebokos¢ | wysokose szt.
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 4
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 1350 2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 4
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 2

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 2
(wyposazenie dostawcy napojow)
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 2
112 | szafa chiodnicza nr kat. 600 590 2020 2
880380
113 | szafa mroznicza nr kat. 600 590 2020 1
880381
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stof chtodniczy DM -P - 1325 600 850 2
94002.0.3
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dzialowa na odziez typ 300 500 1700 4
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 2
154 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 2000 1
uzytku
155 | pétka barowa ind 4700 400 na wys. 2
1150
156 | lada barowa z blatem z plyty ind. 2950 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
157 | lada barowa z blatem z piyty ind. 900 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
158 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4800 600 900 2
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
159 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1200 300 250 2
3501
160 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1700 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
160A | okap przyscienny z filtrem i ind. 800 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
161 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 600 400 250 2
3501
162 | pdtka barowa ind 2950 400 na wys. 2
1150
34

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T




SPAK Studio Projektowe Anny Kasprzyk

Tabela 3.3

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.019.i 1.021

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 3
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1000 730 840 1
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 4
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 21350 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 4
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 2
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 1

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojoéw gazowanych typ. 400 300 600 2
(wyposazenie dostawcy napojéw)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 1
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 2
111 | szafa chtodnicza przeszklona nr kat. 600 590 2020 1
880382
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 3
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 1
94002.0.3
119 | bemar jezdny z kompletem DM -S - 930 660 850 2
pojemnikéw GN 94222
120 | stot chtodniczy DM -P - 950 600 850 1
94044.2.2
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 6
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
163 | pétka barowa ind 3300 400 na wys. 1
1150
164 | lada barowa z czesciowa zabudowqg ind. 3400 500 900 1
szafkowa i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
165 | lada barowa narozna z czesciowqg ind. 2750 700/650 900 1
zabudowg szafkowg i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
166 | potka barowa ind 3400 400 na wys. 1
1150
167 | szafka z blatem z blachy nierdzewnej— ind 900 600 900 1
obudowa zlewozmywaka
168 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3500 650/400 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
169 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2700 700 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
170 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1400 600 900 1

postformingowej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)
171 | lada barowa z blatem z ptyty ind. 1300 600 900 2
postformingowej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)
172 | p6tka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1900 300 1
173 | lada barowa z czeSciowa zabudowg ind. 2200/ 600 900 1
szafkowa i blatem z piyty 1950
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
174 | lada barowa z blatem ze stali ind. 800 600 900 1
nierdzewnej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)
175 | lada barowa z blatem ze stali ind. 2100/ 600 900 1
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz) 1850
176 | umywalka’ typ. 460 260 1
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Tabela 3.4

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.024

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | glebokos¢ | wysokose szt.
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 2
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 1350 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 1

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 1
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 1
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 1
112 | szafa chiodnicza nr kat. 600 590 2020 1
880380
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 1
94002.0.3
125 | szafa porzadkowa ind 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 2
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
177 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 1800 1
uzytku jezdna
178 | pétka barowa ind. 5000 300 na wys. 1
1150 mm
179 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 2245 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
180 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3350 600 900 1
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
181 | okap przyscienny z filtrem i ind 2200 700 1
odwietleniem
182 | szafka z blatem ze stali nierdzewnej — ind 1000 600 900 1
obudowa zlewozmywaka i umywalki
183 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 800 400 250 1
3501
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Tabela 3.5

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.026

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 2
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 21350 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 1

pojemnikéw GN 94263
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 1
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 1
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 1
112 | szafa chiodnicza nr kat. 600 590 2020 1
880380
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 1
94002.0.3
125 | szafa porzadkowa ind 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 2
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
177 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 1800 1
uzytku jezdna
178 | pétka barowa ind. 5000 300 na wys. 1
1150 mm
179 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 2245 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
180 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3350 600 900 1
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
181 | okap przyscienny z filtrem i ind 2200 700 1
odwietleniem
182 | szafka z blatem ze stali nierdzewnej — ind 1000 600 900 1
obudowa zlewozmywaka i umywalki
183 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 800 400 250 1
3501
38
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Tabela 3.6

Wykaz wyposazenia technologiczneqgo barow w etapie 1.

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
21 | szafa chtodnicza S-711 860 762 1920 1
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 3
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1000 730 840 1
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 14
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 4
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 21350 6
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 8
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 14
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 5
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 6

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 4
103 | dystrybutor napojoéw gazowanych typ. 400 300 600 7
(wyposazenie dostawcy napojéw)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 3
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 3
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 7
111 | szafa chtodnicza przeszklona nr kat. 600 590 2020 2
880382
112 | szafa chtodnicza nr kat. 600 590 2020 4
880380
113 | szafa mroznicza nr kat. 600 590 2020 2
880381
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 8
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 9
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 5
94002.0.3
119 | bemar jezdny z kompletem DM -S - 930 660 850 2
pojemnikéw GN 94222
120 | stot chtodniczy DM -P - 950 600 850 1
94044.2.2
125 | szafa porzadkowa ind 700 600 1800 5
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 5
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 17
128 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 400 1
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 6
130 | szafka z blatem z ptyty ind 1000 600 900 1
postformingowej — obudowa
zlewozmywaka i umywalki
131 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 2500 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
132 | pétka barowa ind 3000 300 na wys. 1
1150
133 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 500 400 250 1
3501
134 | poétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1300 250 1
39
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
135 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 1950 600 900 1

szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
136 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3600 700 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
137 | okap przy$cienny z filtrem i ind. 2700 700 550 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
138 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1800 400 2000 1
uzytku
139 | regat magazynowy typ 1690 500 1750 1
140 | regat magazynowy typ 1390 500 1750 1
141 | podest typ 1650 500 250 2
142 | podest typ 1250 500 250 4
154 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 2000 1
uzytku
155 | pétka barowa ind 4700 400 na wys. 2
1150
156 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2950 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
157 | lada barowa z blatem z piyty ind. 900 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
158 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 4800 600 900 2
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
159 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1200 300 250 2
3501
160 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1700 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
160A | okap przyscienny z filtrem i ind. 800 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
161 | potka ze stali nierdzewnej DM-P - 600 400 250 2
3501
162 | poétka barowa ind 2950 400 na wys. 2
1150
163 | poétka barowa ind 3300 400 na wys. 1
1150
164 | lada barowa z czesciowa zabudowg ind. 3400 500 900 1
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
165 | lada barowa narozna z czesciowg ind. 2750 700/650 900 1
zabudowg szafkowag i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
166 | pdtka barowa ind 3400 400 na wys. 1
1150
167 | szafka z blatem z blachy nierdzewnej— ind 900 600 900 1
obudowa zlewozmywaka
168 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3500 650/400 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
169 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2700 700 1
os$wietleniem (wg. proj. wentylacji)
170 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1400 600 900 1
postformingowej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
171 | lada barowa z blatem z ptyty ind. 1300 600 900 2
postformingowej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)

172 | pdtka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1900 300 1

173 | lada barowa z czesciowa zabudowg ind. 2200/ 600 900 1
szafkowa i blatem z piyty 1950
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

174 | lada barowa z blatem ze stali ind. 800 600 900 1
nierdzewnej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)

175 | lada barowa z blatem ze stali ind. 2100/ 600 900 1
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz) 1850

176 | umywalka’ typ. 460 260 1

177 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 1800 2
uzytku jezdna

178 | pétka barowa ind. 5000 300 na wys. 2

1150 mm

179 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 2245 600 900 2
szafkowg i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

180 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 3350 600 900 2
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)

181 | okap przyscienny z filtrem i ind 2200 700 2
os$wietleniem

182 | szafka z blatem ze stali nierdzewnej — ind 1000 600 900 2
obudowa zlewozmywaka i umywalki

183 | potka ze stali nierdzewnej DM-P - 800 400 250 2

3501
41
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ETAP 2

Tabela 3.7

Wykaz wyposazenia technologicznego restauracji i baru 0.082

PROJEKT WYKONAWCZY PRZEBUDOWY STADIONU PItKARSKIEGO W GDYNI — TECHNOLOGIA GASTRONOMII - TOM Il Rozdz. 1 T

Nrna | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokose szt.
1 | stolik typ. 600 500 750 1
2 | biurko z przystawka typ. 1100 700+400 750 1
+800
3 | krzesto typ. 400 400 450 2
4 | szafa biurowa typ. 2000 500 1800 1
5 | fotel biurowy typ. 450 450 1
6 [ umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 450 4
7 | szafka kuchenna obudowa typ. 800 600 850 1
zlewozmywaka
8 | zlewozmywak 1-komorowy z typ. 800 600 3
ociekaczem ze stali nierdzewne;j
obudowany szafkg
9 | szafka kuchenna wiszaca typ. 800 300 720 1
10 | taboret typ. 350 500 2
11 | stolik typ. < 600 750 1
12 | szafka dwudziatowa na odziez typ. 400 500 1800 8
13 | regal magazynowy typ. 1100 800 2000 1
14 | regat magazynowy typ. 1700 500 2000 1
15 | regat magazynowy typ. 1500 600 1800 5
16 | regat magazynowy typ. 1100 700 1800 1
17 | regat magazynowy typ. 1100 800 1800 1
18 | urzadzenie do dezynfekgciji jaj Uv254-8 420 360 210 1
19 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 600 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym 3200(P)
(prawy)
20 | lodéwka typ. 550 600 1450 1
21 | szafa chtodnicza S-711 860 762 1920 2
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 3
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1000 730 840 1
24 | zamrazarka skrzyniowa EK-47C 1300 730 840 1
25 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 550 450 na 2
wys.500
26 | regat na sprzet porzadkowy i srodKi typ. 900 500 1800 1
czystosci
27 | lada z zabudowg szafkowaq i blatem z ind. 1800 600 900 2
ptyty postformingowej
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 5
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
30 | stét ze stali nierdzewnej ind. 1200 550 850 1
31 | pojemnik z pokrywg na odpadki DM-S-3415 2445 650 2
32 | stot ze stali nierdzewnej ze ind. + nr kat. 1000 600 850 1
zlewozmywakiem 2-komorowym mtynka
spryskiwaczem, napetniaczem i 650010
mtynkiem koloidalnym o wym. ¢
320mmx 210 mm
/ otwér w zlewozmywaku ¢ 90mm /
33 | okienko z potkg o szer. 400 mm na ind. 850 800 1
zwrot brudnych naczyn na wys. 900
mm
42
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Nr na | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
34 | maszyna do mycia i wyparzania RIVER 82 716 740 1500 1

naczyn (narozna)
35 | stét ze stali nierdzewnej ind. 800 600 850 1
36 | szafa kelnerska ind. 1200 600 1800 1
37 | szafa chiodnicza na napoje typ. 600 600 1920 2
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. @350 2
39 | lodéwka podblatowa typ. 500 600 820 2
40 | lada bufetowa z wbudowanymi ind. ok. 2650 600 900 1
urzagdzeniami (wg. proj. wnetrz)
41 | poétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. ok. 2650 250 2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 710 530 420 1
43 | lada barowa z wbudowanymi ind. ok. 4500 600 900 1
urzadzeniami i blatem podnoszonym
(wg. proj. wnetrz)
44 | kolumna do piwa (chtodziarka + typ. 350 350 650 1
nalewaki)
45 | kostkarka SD30 376 550 767 1
46 | maszyna do mycia szkta ZKS 062U 480 540 720 1
47 | poétka barowa (wg. proj. wnetrz) ind. 4600 400 na wys. 1
1150
48 | szafa chtodnicza na odpadki S-711 860 762 1920 1
49 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 1
odwietleniem (wg. proj. wentylacji)
50 | szafka na sprzet porzadkowy i srodki ind. 1000 400 900 1
czystosci (wg proj. wnetrz)
51 | pomocnik kelnerski ind. 1000 600/300 | 1300/900 1
52 | basen ze stali nierdzewnej DM-P — 800 700 850 1
3235
53 | regat ze stali nierdzewnej perforowany | DM-P-3320 700 700 2000 1
54 | piec konwekcyjno-parowy10GN 1/1 na| CHEFLUX 830 69+ 967+488 1
stelazu z kompletem rusztéw i
pojemnikéw
55 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1000 900 1
odwietleniem (wg. proj. wentylacji)
56 | stét ze stali nierdzewnej ze DM-P-3201 1400 700 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym P)
(prawy)
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
58 | potka ze stali nierdzewnej DM-P- 3501 600 400 250 1
59 | nadstawka grzewcza DM-594311 1000 300 700 1
60 | lada ze stali nierdzewnej ind. 1700 600/700 850 1
61 | szafa chiodnicza typ. 600 600 1920 2
62 | chtodziarko-zamrazarka typ. 600 600 1920 1
63 | szafa przelotowa ze stali nierdzewnej z| DM-P-3308 1000 700 2000 1
drzwiami suwanymi
64 | umywalka z wytacznikiem kolanowym | DM-P-3281 400 400 3
(wg proj. wod-kan.)
65 | podstawa neutralna zamykana NST 77 700 595 580 1
drzwiczkami
66 | element neutralny z szufladg N77C 700 700 270/420 1
67 | okap centralny z filtrem i o$wietleniem ind. 1600 1700 1
(wg. proj. wentylaciji)
68 | ptyta grillowa ryflowana GFT77L 700 700 270/420 1
69 | podstawa neutralna z otwartg szatkg NST 117 1100 595 580 2
70 [ element neutralny N47 400 700 270/420 3
43
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
71 | frytownica 2-komorowa EF472VT 400 700 270/420 1
72 | podstawa neutralna zamykana NST 87 800 595 580 2

drzwiczkami
73 | bemar z kompletem pojemnikéw EBM47 400 700 270/420 1
74 | trzon kuchenny 2-pltytowy E27 400 700 270/420 1
75 | trzon kuchenny 4-ptytowy E47Q 700 700 270/420 1
76 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1900 700 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym 3201(P)
(prawy)
77 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 700 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym (lewy) 3201(L)
78 | maszyna do mielenia miesa nr kat. 220 450 340 1
721120
79 | pieh do miesa na podstawie DM-P.-3150 500 500 850 1
nierdzewnej DM-P-3152
80 | robot kuchenny COUPER 320 304 745 1
402
81 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 600 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym 3201(P)
(prawy)
82 | krajalnica nr kat. 480 363 850 1
722250
83 | stét ze stali nierdzewnej ind. 1150 550 850 2
84 | obieraczka do ziemniakéw 0Z0 3.1 470 460 1220 1
85 | stot ze stali nierdzewnej DM-3100 1500 600 850 1
86 | stét ze stali nierdzewnej ze DM-P- 3212 1000 600 850 1
zlewozmywakiem 2-komorowym
87 | podest z tworzywa sztucznego ind. 1000 600 250 1
88 | regat ze stali nierdzewnej DM-P- 3319 800 600 1800 1
89 | regat ze stali nierdzewnej DM-P- 3319 1300 600 1800 1
90 | regat magazynowy typ. 1700 700 1800 1
91 [ podest z tworzywa sztucznego ind. 1000 700 250 4
92 | regat magazynowy sktadany typ. 1800 700 2000 1
93 | lada barowa z zabudowg szaftkowg ind. 0k.1300 600 900 1
i blatem z ptyty postformingowej (wg.
proj. wnetrz)
94 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1200 300 4
95 | szafa chiodnicza na napoje SW-1400 1425 735 2000 2
DP
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
97 | pdlka barowa (wg. proj. wnetrz) ind 9350 350 na wys. 1
1150
98 | lada barowa z zabudowg szafkowq i ind. ok. 3400 600 900 1
blatem ze stali nierdzewnej
(wg. proj. wnetrz)
99 | lada barowa z zabudowg szafkowgq i ind. ok. 6350 600 900 1
blatem z ptyty postformingowej
(wg. proj. wnetrz)
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 2
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 400 300 600 1
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 1
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 1
117 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1495 600 850 2
pojemnikéw GN 94264
44
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Etap 2A

Tabela 3.8

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 0.133

Nrna | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokose szt.
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 2
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. @350 1
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 710 530 420 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 2
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 1

pojemnikéw GN 94263
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 1
(wyposazenie dostawcy napojow)
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 1
107 | kociotek elektryczny do zup o poj. 10l nr kat. $330 390 2
432102
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 485 570 850 1
109 | piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na CHEF - 750 728 813 1
stelazu z kompletem rusztéw i TOP
pojemnikéw
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 3
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880171
116 | stof chtodniczy DM -P - 1325 600 850 1
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojow- 2 x 12 | nr kat. 380 430 545 1
34-2
120 | stot chtodniczy DM-P - 950 600 850 1
94044.2.2
121 | maszyna do mycia naczyn na stelazu ZK-05.5 600 600 850/1380 1
122 | stét ze zlewozmywakiem 2- Ind.+ 1600 600 850 1
komorowym, spryskiwaczem, nr kat
napetniaczem i mtynkiem koloidalnym mtynka
o wym. ¢ 320mm x 210mm / otwdr w 650010
zlewozmywaku ¢90 /
123 | podstawa pod piec z prowadnicami do nr kat. 748 550 782 1
GN 905114 +
905714
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 4
128 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 400 1
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
143 | szafa na napoje ind. 1100 700 2000 8
144 | stot ze stali nierdzewnej DM-P-3100 900 700 850 1
145 | szafa przelotowa ze stali nierdzewnej z| DM-P-3308 800 700 1800 1
drzwiami suwanymi
146 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P-3501 1800 400 250 1
147 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1800 800 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
148 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4200 700 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
45
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149 | lada barowa z blatem z piyty ind. 500 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
150 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2050 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
151 | szafa na napoje ind. 1000 600 2000 1
152 | szafa na zasoby ind. 700 600 2000 1
153 | pétka barowa ind 6100 400 na wys. 1
1150
Tabela 3.9
Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.046 i 1.048
Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos$¢ | glebokos¢ | wysokosé szt.
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 2
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 4
29 | umywalka / wg proj. wod. — kan. / typ 450 380 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 4
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 2
pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojow gazowanych typ. 400 300 600 2
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 2
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 2
106 | piyta grillowa PS 900 E 920 450 190 2
112 | szafa chiodnicza nr kat. 600 590 2020 2
880380
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chiodniczy DM-P - 1325 600 850 2
94002.0.3
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 700 730 840 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 4
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 2
176 | umywalka’ typ. 460 260 2
184 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1300 500 1800 1
uzytku
185 | pétka barowa ind 4900 400 na wys. 2
1150
186 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 2350 600 900 1
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
187 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4200 600 900 2
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
188 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
189 | szafa porzadkowa ind. 950 600 1800 1
190 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1000 400 250 1
3501
191 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1000 700/600 1800 1
uzytku
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Tabela 3.10

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.081 i 1.083

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 2
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 4
29 | umywalka / wg proj. wod. — kan. / typ 450 380 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 4
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 2

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 400 300 600 2
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do parowek RG 9 545 460 240 2
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 2
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 2
112 | szafa chtodnicza nr kat. 600 590 2020 2
880380
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stét chtodniczy DM -P - 1325 600 850 2
94002.0.3
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 700 730 840 1
126 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 4
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 2
176 | umywalka’ typ. 460 260 2
184 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1300 500 1800 1
uzytku
185 | potka barowa ind 4900 400 na wys. 2
1150
186 | lada barowa z czesciowg zabudowag ind. 2350 600 900 1
szafkowa i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
187 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4200 600 900 2
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
188 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
189 | szafa porzadkowa ind. 950 600 1800 1
190 | potka ze stali nierdzewnej DM-P - 1000 400 250 1
3501
191 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1000 700/600 1800 1
uzytku
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Tabela 3.11

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.057

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 2
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 2
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 21350 1
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 710 530 420 1
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 1
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 2
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 2
103 | dystrybutor napojoéw gazowanych typ. 400 300 600 1

(wyposazenie dostawcy napojéw)
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 485 570 850 1
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 1
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 1
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojow- 2 x 12| nr kat.34-2 380 430 545 1
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 3
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 1
192 | szafa na naczynia jednorazowego ind 2300 500 2000 1
uzytku
193 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2000 250 1
194 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4650 600 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
195 | potka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2500 250 1
196 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 1300 600 900 1
szafkowa i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
197 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1300 700 550 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
198 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1450 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
199 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1900 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
200 | potka barowa ind 4700 400 na wys. 1
1150
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Tabela 3.12

Wykaz wyposazenia technologicznego baréw w etapie 2A.

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | glebokos¢ | wysokose szt.
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 6
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 12
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 3
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 1350 2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 710 530 420 2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 11
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 12
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 4
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 5

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 2
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 400 300 600 6
(wyposazenie dostawcy napojow)
104 | grill do parowek RG 9 545 460 240 4
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 4
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 5
107 | kociotek elektryczny do zup o poj. 10l nr kat. $330 390 2
432102
108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 485 570 850 2
109 | piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na CHEF - 750 728 813 1
stelazu z kompletem rusztow i TOP
pojemnikéw
112 | szafa chtodnicza nr kat. 600 590 2020 4
880380
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 4
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 7
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 6
94002.0.3
118 | dystrybutor do napojow- 2 x 12 | nr kat. 380 430 545 2
34-2
120 | stot chtodniczy DM-P - 950 600 850 1
94044.2.2
121 | maszyna do mycia naczyn na stelazu ZK —-05.5 600 600 850/1380 1
122 | stot ze zlewozmywakiem 2- Ind.+ 1600 600 850 1
komorowym, spryskiwaczem, nr kat
napetniaczem i mtynkiem koloidalnym miynka
o wym. ¢ 320mm x 210mm / otwor w 650010
zlewozmywaku ¢90 /
123 | podstawa pod piec z prowadnicami do nr kat. 748 550 782 1
GN 905114 +
905714
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 700 730 840 2
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 2
126 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 500 400 na 4
wys.500
127 | szafka 2-dzialowa na odziez typ 300 500 1700 15
128 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 400 1
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 6
143 | szafa na napoje ind. 1100 700 2000 8
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
144 | stot ze stali nierdzewnej DM-P-3100 900 700 850 1
145 | szafa przelotowa ze stali nierdzewnej z| DM-P-3308 800 700 1800 1

drzwiami suwanymi
146 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P-3501 1800 400 250 1
147 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1800 800 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
148 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4200 700 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
149 | lada barowa z blatem z piyty ind. 500 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
150 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2050 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
151 | szafa na napoje ind. 1000 600 2000 1
152 | szafa na zasoby ind. 700 600 2000 1
153 | pétka barowa ind 6100 400 na wys. 1
1150
176 | umywalka’ typ. 460 260 4
184 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1300 500 1800 2
uzytku
185 | pétka barowa ind 4900 400 na wys. 4
1150
186 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 2350 600 900 2
szafkowa i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
187 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 4200 600 900 4
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
188 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 4
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
189 | szafa porzadkowa ind. 950 600 1800 2
190 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1000 400 250 2
3501
191 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1000 700/600 1800 2
uzytku
192 | szafa na naczynia jednorazowego ind 2300 500 2000 1
uzytku
193 | poétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2000 250 1
194 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4650 600 900 1
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
195 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2500 250 1
196 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 1300 600 900 1
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
197 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1300 700 550 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
198 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1450 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
199 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1900 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
200 | pétka barowa ind 4700 400 na wys. 1
1150
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ETAP 3

Tabela 3.13

Wykaz wyposazenia technologicznego baru nr 1.002 i 1.004

Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 4
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 1
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. @350 2
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 4
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 4
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 1
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 2

pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 1
103 | dystrybutor napojoéw gazowanych typ. 400 300 600 2
(wyposazenie dostawcy napojéw)
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 2
112 | szafa chtodnicza nr kat. 600 590 2020 2
880380
113 | szafa mroznicza nr kat. 600 590 2020 1
880381
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 2
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 2
94002.0.3
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 1
126 | zlew niskoosadzony- porzgdkowy typ 500 400 na 1
wys.500
127 | szafka 2-dziatowa na odziez typ 300 500 1700 4
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 2
154 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 2000 1
uzytku
155 | pétka barowa ind 4700 400 na wys. 2
1150
156 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2950 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
157 | lada barowa z blatem z piyty ind. 900 600 900 2
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
158 | lada barowa z czesciowg zabudowqg ind. 4800 600 900 2
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
159 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1200 300 250 2
3501
160 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1700 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
160A | okap przyscienny z filtrem i ind. 800 700 550 2
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
161 | potka ze stali nierdzewnej DM-P - 600 400 250 2
3501
162 | pdtka barowa ind 2950 400 na wys. 2
1150
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Tabela 3.14

Wykaz wyposazenia technologicznego gastronomii

Nrna | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugos¢ | gtebokos¢ | wysokosc szt.
1 | stolik typ. 600 500 750 1
2 | biurko z przystawka typ. 1100 700+400 750 1
+800
3 | krzesto typ. 400 400 450 2
4 | szafa biurowa typ. 2000 500 1800 1
5 | fotel biurowy typ. 450 450 1
6 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 450 4
7 | szafka kuchenna obudowa typ. 800 600 850 1
zlewozmywaka
8 | zlewozmywak 1-komorowy z typ. 800 600 3
ociekaczem ze stali nierdzewnej
obudowany szafkg
9 | szafka kuchenna wiszaca typ. 800 300 720 1
10 | taboret typ. 1350 500 2
11 | stolik typ. © 600 750 1
12 | szafka dwudziatowa na odziez typ. 400 500 1800 8
13 | regat magazynowy typ. 1100 800 2000 1
14 | regat magazynowy typ. 1700 500 2000 1
15 | regat magazynowy typ. 1500 600 1800 5
16 | regat magazynowy typ. 1100 700 1800 1
17 | regat magazynowy typ. 1100 800 1800 1
18 | urzadzenie do dezynfekciji jaj uv254-8 420 360 210 1
19 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 600 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym 3200(P)
(prawy)
20 [ lodéwka typ. 550 600 1450 1
21 | szafa chiodnicza S-711 860 762 1920 3
22 | szafa chtodnicza S-500 620 740 1920 12
23 | zamrazarka skrzyniowa F-38 1000 730 840 2
24 | zamrazarka skrzyniowa EK-47C 1300 730 840 1
25 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 550 450 na 2
wys.500
26 | regat na sprzet porzadkowy i srodki typ. 900 500 1800 1
czystosci
27 | lada z zabudowg szafkowgq i blatem z ind. 1800 600 900 2
ptyty postformingowej
28 | kasa rejestracyjna typ. 400 400 495 35
29 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 450 380 9
30 | stét ze stali nierdzewnej ind. 1200 550 850 1
31 | pojemnik z pokrywa na odpadki DM-S-3415 445 650 2
32 | stét ze stali nierdzewnej ze ind. + nr kat. 1000 600 850 1
zlewozmywakiem 2-komorowym mtynka
spryskiwaczem, napetniaczem i 650010
mtynkiem koloidalnym o wym. ¢
320mmx 210 mm
/ otwér w zlewozmywaku ¢ 90mm /
33 | okienko z potkg o szer. 400 mm na ind. 850 800 1
zwrot brudnych naczyn na wys. 900
mm
34 | maszyna do mycia i wyparzania RIVER 82 716 740 1500 1
naczyn (narozna)
35 | stét ze stali nierdzewnej ind. 800 600 850 1
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Nr na | Nazwa urzadzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
36 | szafa kelnerska ind. 1200 600 1800 1
37 | szafa chiodnicza na napoje typ. 600 600 1920 2
38 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. @350 12
39 | lodéwka podblatowa typ. 500 600 820 2
40 | lada bufetowa z wbudowanymi ind. ok. 2650 600 900 1

urzadzeniami (wg. proj. wnetrz)
41 | potka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. ok. 2650 250 2
42 | ekspres do kawy 2-grupowy RIMINI 710 530 420 3
43 | lada barowa z wbudowanymi ind. ok. 4500 600 900 1
urzadzeniami i blatem podnoszonym
(wg. proj. wnetrz)
44 | kolumna do piwa (chtodziarka + typ. 350 350 650 1
nalewaki)
45 | kostkarka SD30 376 550 767 1
46 | maszyna do mycia szkta ZKS 062U 480 540 720 1
47 | poétka barowa (wg. proj. wnetrz) ind. 4600 400 na wys. 1
1150
48 | szafa chtodnicza na odpadki S-711 860 762 1920 1
49 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
50 | szafka na sprzet porzadkowy i srodki ind. 1000 400 900 1
czystosci (wg proj. wnetrz)
51 | pomocnik kelnerski ind. 1000 600/300 | 1300/900 1
52 | basen ze stali nierdzewnej DM-P — 800 700 850 1
3235
53 | regat ze stali nierdzewnej perforowany | DM-P-3320 700 700 2000 1
54 | piec konwekcyjno-parowy10GN 1/1 na| CHEFLUX 830 69+ 967+488 1
stelazu z kompletem rusztéw i
pojemnikéw
55 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1000 900 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
56 | stét ze stali nierdzewnej ze DM-P-3201 1400 700 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym P)
(prawy)
57 | kuchenka mikrofalowa typ. 500 400 450 24
58 | potka ze stali nierdzewnej DM-P- 3501 600 400 250 1
59 | nadstawka grzewcza DM-594311 1000 300 700 1
60 | lada ze stali nierdzewnej ind. 1700 600/700 850 1
61 | szafa chiodnicza typ. 600 600 1920 2
62 | chtodziarko-zamrazarka typ. 600 600 1920 1
63 | szafa przelotowa ze stali nierdzewnej z| DM-P-3308 1000 700 2000 1
drzwiami suwanymi
64 | umywalka z wytacznikiem kolanowym | DM-P-3281 400 400 3
(wg proj. wod-kan.)
65 | podstawa neutralna zamykana NST 77 700 595 580 1
drzwiczkami
66 | element neutralny z szufladg N77C 700 700 270/420 1
67 | okap centralny z filtrem i o$wietleniem ind. 1600 1700 1
(wg. proj. wentylaciji)
68 | ptyta grillowa ryflowana GFT77L 700 700 270/420 1
69 | podstawa neutralna z otwartg szatkg NST 117 1100 595 580 2
70 [ element neutralny N47 400 700 270/420 3
71 | frytownica 2-komorowa EF472VT 400 700 270/420 1
72 | podstawa neutralna zamykana NST 87 800 595 580 2
drzwiczkami
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Nr na | Nazwa urzgdzenia Typ Wymiary w mm llos¢
rys urzadz. dtugo$¢ | gtebokos¢ | wysokosé szt.
73 | bemar z kompletem pojemnikéw EBM47 400 700 270/420 1
74 | trzon kuchenny 2-plytowy E27 400 700 270/420 1
75 | trzon kuchenny 4-pltytowy E47Q 700 700 270/420 1
76 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1900 700 850 1

zlewozmywakiem 1-komorowym 3201(P)
(prawy)
77 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 700 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym (lewy) 3201(L)
78 | maszyna do mielenia miesa nr kat. 220 450 340 1
721120
79 | pieh do miesa na podstawie DM-P.-3150 500 500 850 1
nierdzewnej DM-P-3152
80 | robot kuchenny COUPER 320 304 745 1
402
81 | stot ze stali nierdzewnej ze DM-P- 1700 600 850 1
zlewozmywakiem 1-komorowym 3201(P)
(prawy)
82 | krajalnica nr kat. 480 363 850 1
722250
83 | stét ze stali nierdzewnej ind. 1150 550 850 2
84 | obieraczka do ziemniakéw 0Z0 3.1 470 460 1220 1
85 | stot ze stali nierdzewnej DM-3100 1500 600 850 1
86 | stét ze stali nierdzewnej ze DM-P- 3212 1000 600 850 1
zlewozmywakiem 2-komorowym
87 | podest z tworzywa sztucznego ind. 1000 600 250 1
88 | regat ze stali nierdzewnej DM-P- 3319 800 600 1800 1
89 | regat ze stali nierdzewnej DM-P- 3319 1300 600 1800 1
90 | regat magazynowy typ. 1700 700 1800 1
91 [ podest z tworzywa sztucznego ind. 1000 700 250 4
92 | regat magazynowy sktadany typ. 1800 700 2000 1
93 | lada barowa z zabudowg szafkowg ind. 0k.1300 600 900 1
i blatem z ptyty postformingowej (wg.
proj. wnetrz)
94 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1300 300 4
95 | szafa chiodnicza na napoje SW-1400 1425 735 2000 2
DP
96 | zaparzacz do kawy lub herbaty 752150 @270 600 32
97 | potka barowa (wg. proj. wnetrz) ind. 9350 330 1
98 | lada barowa z zabudowg szafkowq i ind. ok. 3400 600 900 1
blatem ze stali nierdzewnej
(wg. proj. wnetrz)
99 | lada barowa z zabudowg szafkowq i ind. ok. 6350 600 900 1
blatem z ptyty postformingowej
(wg. proj. wnetrz)
100 | opiekacz RST 2270 610 335 460 12
101 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1155 600 850 13
pojemnikéw GN 94263
102 | urzadzenie do popcornu G18Y 714 612 901 7
103 | dystrybutor napojéw gazowanych typ. 400 300 600 16
(wyposazenie dostawcy napojéw)
104 | grill do paréwek RG 9 545 460 240 8
105 | szufladowy podgrzewacz butek CB20 545 460 220 8
106 | ptyta grillowa PS 900 E 920 450 190 14
107 | kociotek elektryczny do zup o poj. 10l nr kat. $330 390 2
432102
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108 | kostkarka / chtodzona powietrzem / SD40 485 570 850 2
109 | piec konwekcyjno-parowy 7GN 1/1 na CHEF - 750 728 813 1

stelazu z kompletem rusztéw i TOP
pojemnikéw
111 | szafa chiodnicza przeszklona nr kat. 600 590 2020 2
880382
112 | szafa chtodnicza nr kat. 600 590 2020 10
880380
113 | szafa mroznicza nr kat. 600 590 2020 3
880381
114 | lodéwka podblatowa nr kat. 595 595 850 14
880170
115 | zamrazarka podblatowa nr kat. 595 595 850 18
880171
116 | stot chtodniczy DM -P - 1325 600 850 13
94002.0.3
117 | bemar stacjonarny z kompletem DM-S- 1495 600 850 2
pojemnikéw GN 94264
118 | dystrybutor do napojow- 2 x 12 | nr kat. 380 430 545 2
34-2
119 | bemar jezdny z kompletem DM -S - 930 660 850 2
pojemnikéw GN 94222
120 | stof chtodniczy DM -P - 950 600 850 2
94044.2.2
121 | maszyna do mycia naczynh na stelazu ZK-05.5 600 600 850/1380 1
122 | stot ze zlewozmywakiem 2- Ind.+ 1600 600 850 1
komorowym, spryskiwaczem, nr kat
napetniaczem i mtynkiem koloidalnym miynka
o wym. ¢ 320mm x 210mm / otwor w 650010
zlewozmywaku ¢90 /
123 | podstawa pod piec z prowadnicami do nr kat. 748 550 782 1
GN 905114 +
905714
124 | zamrazarka skrzyniowa F-28 700 730 840 2
125 | szafa porzadkowa ind. 700 600 1800 8
126 | zlew niskoosadzony- porzadkowy typ 500 400 na 10
wys.500
127 | szafka 2-dzialowa na odziez typ 300 500 1700 36
128 | umywalka (wg proj. wod-kan.) typ. 500 400 2
129 | zlewozmywak 1-komorowy typ 400 400 14
130 | szafka z blatem z ptyty ind 1000 600 900 1
postformingowej — obudowa
zlewozmywaka i umywalki
131 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 2500 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
132 | pétka barowa ind 3000 300 na wys. 1
1150
133 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 500 400 250 1
3501
134 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1300 250 1
135 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 1950 600 900 1
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
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136 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 3600 700 900 1

szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
137 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2700 700 550 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
138 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1800 400 2000 1
uzytku
139 | regat magazynowy typ 1690 500 1750 1
140 | regat magazynowy typ 1390 500 1750 1
141 | podest 1650 500 250 2
typ
142 | podest typ 1250 500 250 4
143 | szafa na napoje ind. 1100 700 2000 8
144 | stot ze stali nierdzewnej DM-P-3100 900 700 850 1
145 | szafa przelotowa ze stali nierdzewnej z| DM-P-3308 800 700 1800 1
drzwiami suwanymi
146 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P-3501 1800 400 250 1
147 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1800 800 1
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
148 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 4200 700 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
149 | lada barowa z blatem z piyty ind. 500 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
150 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2050 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
151 | szafa na napoje ind. 1000 600 2000 1
152 | szafa na zasoby ind. 700 600 2000 1
153 | pétka barowa ind 6100 400 na wys. 1
1150
154 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 2000 2
uzytku
155 | pétka barowa ind 4700 400 na wys. 4
1150
156 | lada barowa z blatem z piyty ind. 2950 600 900 4
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
157 | lada barowa z blatem z piyty ind. 900 600 900 4
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
158 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4800 600 900 4
szafkowaq i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)
159 | poétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1200 300 250 4
3501
160 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1700 700 550 4
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
160A | okap przyscienny z filtrem i ind. 800 700 550 4
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)
161 | potka ze stali nierdzewnej DM -P - 600 400 250 4
3501
162 | pdtka barowa ind 2950 400 na wys. 4
1150
163 | pdtka barowa ind 3300 400 na wys. 1
1150
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164 | lada barowa z czesciowa zabudowg ind. 3400 500 900 1
szafkowq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

165 | lada barowa narozna z czesciowg ind. 2750 700/650 900 1
zabudowg szafkowag i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

166 | pdtka barowa ind 3400 400 na wys. 1

1150

167 | szafka z blatem z blachy nierdzewnej— ind 900 600 900 1
obudowa zlewozmywaka

168 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 3500 650/400 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)

169 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2700 700 1
os$wietleniem (wg. proj. wentylacji)

170 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1400 600 900 1
postformingowej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)

171 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1300 600 900 2
postformingowe]j — jezdna (wg. proj.
wnetrz)

172 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 1900 300 1

173 | lada barowa z czesciowa zabudowg ind. 2200/ 600 900 1
szafkowq i blatem z piyty 1950
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

174 | lada barowa z blatem ze stali ind. 800 600 900 1
nierdzewnej — jezdna (wg. proj.
wnetrz)

175 | lada barowa z blatem ze stali ind. 2100/ 600 900 1
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz) 1850

176 | umywalka’ typ. 460 260 5

177 | szafa na naczynia jednorazowego ind 1300 600 1800 2
uzytku jezdna

178 | potka barowa ind. 5000 300 na wys. 2

1150 mm

179 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 2245 600 900 2
szafkowa i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

180 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 3350 600 900 2
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)

181 | okap przyscienny z filtrem i ind 2200 700 2
oswietleniem

182 | szafka z blatem ze stali nierdzewnej — ind 1000 600 900 2
obudowa zlewozmywaka i umywalki

183 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 800 400 250 2

3501

184 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1300 500 1800 2
uzytku

185 | poétka barowa ind 4900 400 na wys. 4

1150

186 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 2350 600 900 2
szafkowaq i blatem z piyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)
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187 | lada barowa z czesciowg zabudowg ind. 4200 600 900 4
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)

188 | okap przyscienny z filtrem i ind. 2100 700 4
oswietleniem (wg. proj. wentylacji)

189 | szafa porzadkowa ind. 950 600 1800 2

190 | pétka ze stali nierdzewnej DM-P - 1000 400 250 2

3501

191 | szafa na naczynia jednorazowego ind. 1000 700/600 1800 2
uzytku

192 | szafa na naczynia jednorazowego ind 2300 500 2000 1
uzytku

193 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2000 250 1

194 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 4650 600 900 1
szafkowa i blatem z blachy
nierdzewnej (wg. proj. wnetrz)

195 | pétka ekspozycyjna (wg. proj. wnetrz) ind. 2500 250 1

196 | lada barowa z czeSciowg zabudowg ind. 1300 600 900 1
szafkowa i blatem z ptyty
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

197 | okap przyscienny z filtrem i ind. 1300 700 550 1
os$wietleniem (wg. proj. wentylacji)

198 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1450 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

199 | lada barowa z blatem z piyty ind. 1900 600 900 1
postformingowej (wg. proj. wnetrz)

200 | potka barowa ind 4700 400 na wys. 1

1150
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