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1. DANE OGOLNE
1.1 Przedmiot projektu.
Przedmiotem niniejszego opracowania jest techniczny projekt technologii zespotu
gastronomicznego w skfad ktérego wchodzi kuchnia, zaplecze kuchenne, zaplecze socjalne,
sala konsumencka zlokalizowanego w budynku Prokuratury Krajowej w Warszawie, przy ulicy
Rakowieckiej nr. 26/30, dziatka nr 41 obreb Warszawa.
Projekt realizowany w ramach inwestycji: Przebudowa Budynku Prokuratury Krajowej w
Warszawie przy ul. Postgpu 3
1.2 Lokalizacja.
Projektowany zespdt gastronomiczny (zwany dalej w skrécie zespot) znajduje sie na poziomie
#07.
1.3 Materiaty wyjsciowe opracowania.
- Podktad architektoniczny w skali 1:100;
- Katalogi, prospekty, DTR proponowanych urzadzen;
- Aktualne przepisy;
- Literatura fachowa;
- Wytyczne funkcjonalno - uzytkowe Inwestora.
1.4 Zakres opracowania.
W zakresie objetym niniejszym opracowaniem zaprojektowano optymalne dostosowanie uktadu
funkcjonalnego do wymogdw i zapotrzebowania Inwestora, zgodnie z obowigzujacymi
przepisami sanitarnymi, BHP, i ppoz. Opracowanie swoim zakresem obejmuje :
= technologie przygotowania i wydawania positkdw;
= usuwanie odpadow;
- zagospodarowanie pomieszczen;
- wyposazenie technologiczne;

- wytyczne branzowe dla wykonawcéw projektéw branzowych.

2. PROGRAM UZYTKOWY

2.1 Klasyfikacja obiektu:
Omawiany w niniejszym projekcie zesp6t gastronomiczny podlega kontroli przez Powiatowg
Stacje Sanitarno-Epidemiologiczna w Warszawie. Przeznaczony bedzie dla osob
przebywajacych w obiekcie - pracownikéw oraz gosci z zewnatrz. Z uwagi na przeznaczenie
obiektu oraz jego wyposazenie stworzono warunki do catorocznej dziatalnosci. Zespot sktada
sie z kuchni, zapleczy kuchennych i socjalnych, Sali konsumenckiej wraz przylegta,
infrastruktura.

2.2 Ilos$¢ oséb zywionych:
przewidywane jest wydawanie dari obiadowych dla ok. 150 - 200 os6b;
poza okresem obiadowym wydawanie kanapek, satatek, napoi.

2.3 Rodzaj serwowanych potraw:
dania $niadaniowe, dania obiadowe a w szczegdlnosci:




- kanapki, satatki, sandwiche, jajecznice, mieso pieczone, duszone, grillowane, warzywa
duszone, gotowane, grillowane, zupy, potrawy maczne, ryby filetowe, surowki, ciasta, kawa i
herbata, napoje zimne, kompoty, owoce.

2.4 Sposéb obstugi zywionych:
w projektowanym zespole gastronomicznym zaprojektowano samoobstuge klientow -
samodzielne naktadanie wybranych potraw oraz czesciowg obstuge bufetowg;

2.5 Stosowane naczynia:

wielokrotnego uzytku

3. ZATRUDNIENIE I CZAS PRACY

Zespot czynny bedzie w godzinach od 7.00 do 15.00.

Przewiduje sie zatrudnienie ok. 4 osob oraz Kierownika / Szefa Kuchni wg indywidualnego
harmonogramu pracy.

Wszyscy pracownicy zespotu gastronomicznego muszg posiadac stosowne pracownicze
ksigzeczki zdrowia i aktualne badania lekarskie. Kierujacy zespotem gastronomicznym jest
zobowigzany przechowywac orzeczenia lekarskie wydane na podstawie badan lekarskich os6b
zatrudnionych do celéw sanitarno-epidemiologicznych i udostepniac je na zadanie organow
urzedowej kontroli zywnosci. W przypadku, gdy istnieje podejrzenie, ze osoba majaca
bezposredni kontakt z zywnoscig jest chora lub moze spowodowac zakazenie
mikroorganizmami patogennymi artykutdw, jest niezwtocznie odsuwana od tych prac i
czynnosci.

Osoby biorgce udziat w procesie produkcji srodkow spozywczych sg obowigzane posiadac
kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny oraz BHP w procesie produkcji zywnosci
i w obrocie zywnoscia,

STRUKTURA ORGANIZACYINA PRACOWNIKOW ZAPLECZA GASTRONOMICZNEGO

Przewiduje sie zatrudnienie ok. 4 osob:

- Kierownik / Szef kuchni 1 osoba
- pracownik kuchni 3 osoby
- osoba zmywajaca / kelner 1 osoba

W zaleznosci od potrzeb mozna zwiekszy¢ zatrudnienie o pracownikéw sezonowych.

RODZAJE PROWADZONYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
5:1 Nalezy zapewni¢ urzgdzenia i sprzet do przyjecia srodkow spozywczych, ich transportu
wewnetrznego, przechowywania, eksponowania, wazenia i pakowania, z uwzglednieniem
zachowania wymagan, zalecanych przez producentéw, w zakresie temperatury
przechowywania wtasciwego dla danego srodka spozywczego, uniemozliwiajac ich
zanieczyszczenie i zepsucie. tatwo psujgce sie surowce, sktadniki, pétprodukty oraz produkty

gotowe przechowuje sie we wiasciwej, kontrolowanej na biezaco temperaturze, z zachowaniem




ciagtoéci taricucha chiodniczego, w celu uniknigcia ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cztowieka.
5.2 Dopuszcza sie mozliwos¢ wykonywania w ograniczonym okresie, poza kontrolg,
temperatury, stosownych czynnosci przy przygotowaniu, transporcie, magazynowaniu,
prezentacji i wydawaniu zywnosci, pod warunkiem, ze nie spoWoduje to powstania ryzyka
zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
5.3 Na terenie obiektu nalezy wydzieli¢, dla kazdego z rodzaju $rodkdéw spozywczych,
sprzet
i narzedzia, jak: deski, tyzki, noze, szufle, naczynia wykonane z materiatow posiadajacych
atesty PZH - dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.
5.4 W przypadku gdy artykuty spozywcze maja by¢ przechowywane lub wydawane
w obnizonych temperaturach, po etapie przetwarzania w podwyzszonej temperaturze lub
etapie przygotowania koricowego, jezeli nie jest stosowany proces ogrzewania, nalezy je
schiodzi¢ tak szybko, jak to jest mozliwe, do temperatury eliminujacej ryzyko zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka.
5.5 Zabrania sie przechowywania razem surowcoéw z przetworzonymi produktami lub
towarami nie bedacymi zywnoscig oraz z takimi artykutami, ktére moga na siebie oddziatywac,
powodujac zmiang smaku i zapachu.
5.6 W przypadku rozmrazania artykutéw spozywczych, proces ten przeprowadza sig w taki
sposob, aby zminimalizowa¢ ryzyko namnazania sie mikroorganizméw patogennych lub
powstania toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania artykuty poddaje sig dziataniom
temperatur, ktére nie powodujg powstania ryzyka zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka.
5.7 Urzadzenia do obrobki cieplnej musza by¢ wyposazone we wszystkie elementy
kontrolno - sterujace niezbedne do zapewnienia wtaéciwego przebiegu procesu obrébki
cieplnej. Zywno$¢ nalezy przetwarza¢ zgodnie z ustalonym procesem obrobki cieplnej w
powigzaniu z innymi metodami kontrolowania zagrozeri mikrobiologicznych. W przypadku, gdy
obrébka cieplna nie jest wystarczajaca do zapewnienia stabilnosci artykutéw, po ogrzewaniu
nalezy zastosowac¢ szybkie schtodzenie do okredlonej temperatury magazynowania, tak aby
strefa temperatury krytycznej dla wzrostu przetrwalnikdéw, a nastgpnie namnazania sig
mikroorganizmoéw patogennych zostata przekroczona tak szybko, jak to mozliwe.
5.8 Produkcje artykutéw spozywczych lub obrét nimi prowadzi si¢ w sposob zapewniajacy
na wszystkich etapach bezpieczeristwo i wtasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci. Kierujacy
zespotem gastronomicznym, majac na wzgledzie bezpieczeristwo Zywnosci, podejmuje
dziatania majace na celu realizacje wymagan higieniczno-sanitarnych dotyczacych zespotu i
jego wyposazenia, warunkdéw sanitarnych oraz wymagan w zakresie przestrzegania higieny na
wszystkich etapach produkcji zywnosci, a w szczegolnosci zapewnia:

a) opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej

i produkcyjnej dotyczacych:

- higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujacych prace w procesie produkcji i w

obrocie artykutami spozywczymi,
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- procesdw mycia i dezynfekcji, czas i ich czestotliwos¢,

- zaopatrzenia w wode,

- usuwanie odpadow i sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolert pracownikow,

- konserwacji maszyn i urzadzen,

- utrzymanie porzadku, czystosci i higieny,

- procedury postepowania z zywnoscig potencjalnie niebezpieczng i wycofana z obrotu,

- postepowanie podczas przyjecia towaru, magazynowania i ekspozycji.

b) Nadzor nad osobami majacymi kontakt z artykutami spozywczymi w zakresie

przestrzegania przez te osoby warunkéw utrzymania higieny osobistej i przestrzegania

higieny w produkcji lub w obrocie tymi artykutami,

¢) Szkolenie osdéb bioracych udziat w produkcji lub obrocie artykutami spozywczymi w celu

uzyskania przez te osoby kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny,

d) Szkolenie w zakresie zasad systemu HACCP oséb odpowiedzialnych w zespole za

opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie systemu HACCP,

e) Przestrzeganie wymagan dotyczacych stanu zdrowia i organizowanie badan lekarskich,

f) Prowadzenie systematycznych wpisow do dokumentacji dotyczacej stosowania dobrej

praktyki higienicznej i produkcyjnej,

g) Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii

zywnosci nie odpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej,

h) Prowadzenie rejestrow umozliwiajacych zidentyfikowanie dostawcy sktadnikow i

artykutow wykorzystywanych w ich dziatalnosci oraz, jezeli jest to konieczne, pochodzenia

zwierzat uzytych do produkcji tych artykutow.
5.9 Przestrzeganie wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci oraz zasad higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig w zaktadach produkujgcych zywnosc¢ lub wprowadzajacych jg
do obrotu jest zapewnione przez kontrole wewnetrzng, obejmujacq czynnosci niezbedne dla
sprawdzenia:

a)prawidiowosci przestrzegania warunkéw i zasad higieny,

b)oceny skutecznosci systemu HACCP, obejmujacego nastepujace zasady:

1.zidentyfikowanie i ocene zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci.

- Analiza zagrozen stuzy identyfikacji wszystkich szkodliwych czynnikéw (biologicznych,
chemicznych i fizycznych) mogacych wystapi¢ na wszystkich etapach procesu
produkcyjnego poczawszy od surowcow i materialdw pomocniczych, a koriczac na taficuchu
dystrybucji. Nastepnym koniecznym krokiem jest oszacowanie ryzyka wystgpienia
konkretnego czynnika. Ostatni etap stanowi okreslenie srodkow zapobiegawczych, jakie
mozna zastosowac w celu eliminacji badz zminimalizowania wystapienia zagrozenia oraz
ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkow kontroli i metod przeciwdziatania tym

zagrozeniom, czyli przeprowadzenie analizy zagrozen,
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2. okreslenie krytycznych punktéw kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania

wystepowania zagrozen.

- W wyniku przeprowadzonej analizy zagrozen i okreslenia srodkéw zapobiegawczych ustala
sie istotne dla procesu produkcji miejsca, elementy lub etapy, w ktorych srodki zaradcze nie
pomagaja, czyli Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP). Punkty te muszg by¢ kontrolowane ze
wzgledu na mozliwos$¢ wystapienia nadmiernego ryzyka powodujacego nieakceptowang
jakos¢ zdrowotng zywnosci. Warunkiem wyznaczenia CCP jest mozliwosc jego
monitorowania oraz mozliwos$¢ rzeczywistego opanowania zagrozenia,

3.Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagar (parametréw) jakie powinien

spemiad, i okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych).

- Istotne jest, aby CCP byt ustalony w takim momencie procesu produkcyjnego, aby dato sie
opisa¢ dla niego odpowiednie parametry procesu, ktére w okreslonych warunkach sg
sprawdzane. Granice tolerancji wyznacza sie jako dopuszczalne odchylanie od
sugerowanych parametréw tak, aby pomimo to zostato zachowane odpowiednie
bezpieczerstwo zdrowotne,

4.ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

-System monitorowania CCP to procedura moéwiaca o tym jak czesto, przez kogo i w jaki
sposdb beda dokonywane pomiary parametréw ustalonych dla punktéw krytycznych, jak
beda prowadzone zapisy z kontroli i kto to bedzie nadzorowat, w jaki sposob i jak czesto,
5.ustalenie dziatari koryguijacych, jezeli krytyczny punkt kontroli nie spetnia wymagari

(parametréw).

-Zasada ta méwi o potrzebie przewidzenia dziatari koniecznych do wykonania, jezeli dojdzie

do wykonania, jezeli dojdzie do przekroczenia lub niedopetnienia zadanych parametréw w
CCP. Dziatania korygujace powinny ustala¢, co zrobi¢ z produktem, linig produkcyjng, a
takze jak doprowadzi¢ naruszone parametry do pozadanego poziomu,

6.ustalenie procedur weryfikacii w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny

i zgodny z planem.

-Zespot jest zobowigzany ustali¢ procedury wewnetrznej kontroli, aby sprawdzac, czy
zatozony i wdrozony system HACCP dziata w sposéb prawidtowy, czy przyjete zatozenia sg
stuszne i czy zostaty odpowiednio wyznaczone CCP oraz parametry do ich monitorowania.
Weryfikacja systemu jest tez konieczna przy wprowadzaniu jakichkolwiek zmian w procesie
produkcyjnym oraz przyjetych postepowaniach i procedurach (np. zmiana surowca,
maszyny, personelu),

7.opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania oraz

ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania

dokumentacji systemu.
Kazdy z etapéw wprowadzania systemu powinien by¢ w dokumentacji odpowiednio

odnotowany i przechowywany. Wazne jest tez przechowywanie zapiséw z rejestracji w CCP,

oraz podjetych dziatarn w przypadku niezgodnosci. Dokumentacja swiadczy o rzeczywistym




funkcjonowaniu systemu HACCP, pozwala na jego kontrole osobom z zewnatrz zespotu -
inspekcjom lub kontrahentom.

5.10 Zespodt zywienia zbiorowego ma obowigzek przechowywac probki wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku.

5.11 Kontrole wewnetrzng w zespole organizuje, prowadzi i koordynuje kierujacy zespotem
gastronomicznym. On tez odpowiedzialny jest za zgromadzenie i przechowywanie w
jednym miejscu dotychczasowych procedur, instrukcji i sposobdéw prowadzenia
dokumentacji.

System HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze decyzji, przez organ urzedowej kontroli
ZYyWnosci.

5.12 W projektowanym zespole gastronomicznym wystepujg nastepujgce procesy

technologiczne:

- wejscie pracownikow;

- dostawa i przyjecie towardw;

- magazynowanie towarow, potproduktéw i produktéw gotowych;

- przygotowalnia wstepna - mycie owocow i salat;

- przygotowalnia czysta mies, drobiu, ryb, wyrobdw macznych, warzyw, owocow;
- obrébka termiczna positkow;

- ekspedycja gotowych dan;

- przygotowywanie i ekspedycja napojéw zimnych i gorgcych;

- zmywanie naczyn, sztuccow, szkta oraz sprzetu kuchennego;

- mycie i dezynfekcja oraz suszenie wbzkéw transportu wewnetrznego;

- usuwanie odpadkow poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych;

utrzymanie czystosci.

6. UKLAD FUNKCJONALNY, OPIS POMIESZCZEN I ORGANIZACJA PRODUKCII
Zaprojektowany uktad organizacyjny oraz przyjete wyposazenie technologiczne zapewniac
bedzie pelne zaspokojenie potrzeb produkcyjnych jak i obstugi konsumentow.

Przebieg procesu produkcyjnego w omawianym zespole gastronomicznym bedzie nastepujacy:

- Budynek posiada 4 niezalezne wejscia / wyjscia do obiektu., Wejscie nr. 1 na poziom ,0" na
teren zaplecza gastronomicznego jest przeznaczone dla dostaw, pracownikow zespotu,
wynoszenia odpadkow. Wszystkie te czynnosci bedg mijaty sie w czasie.

- Pracownicy Prokuratury oraz klienci bedg wchodzili pozostatymi wejsciami na poziomie ,,0”.
- Kierownik / Szef Kuchni otrzyma wydzielone pomieszczenie na poziomie ,0” .

- Pracownicy Zespotu po przybyciu na miejsce pracy udadza sie do szatni pracowniczej na
poziomie ,0”, gdzie po przebraniu sie w odziez robocza, udadzg sie korytarzem ogolnym na
swoje stanowiska pracy. Przed wyjsciem pracownikow z szatni zatoza fartuchy ochronne i

czepki dostepne dla kazdego pracownika oraz dodatkowe dla osdb wizytujacych Zespot.

Fartuchy i czepki sg zlokalizowane na wydzielonym wieszaku w szatni pracowniczej.




- Dostawa towaru bedzie miata miejsce w godzinach rannych, zaraz po rozpoczeciu pracy
Zespotu. Dostarczany towar kierowany bedzie wejsciem nr. 1 od zaplecza do poszczegélnych
magazynow zlokalizowanych w pomieszczeniach na poziomie ,0".

Dostawy odbywac sie beda od dostawcow produkujacych zywnosc pod nadzorem sanitarnym i
wedtug scisle okreslonych reziméow technologicznych. Kierownik — Szef Kuchni ma obowigzek
sprawdzania kazdej partii dostawy w celu wyeliminowania produktéw przeterminowanych oraz
budzacych jakiekolwiek podejrzenia. Po wstepnych ogledzinach, dostarczony towar bedzie
przekazywany do wlasciwych magazynow oraz na kuchnie i przechowywany zgodnie z
zaleceniami producenta. Nalezy pamietac o przestrzeganiu higieny w procesie przyjecia i
przechowywania surowcow, potproduktéw, dozwolonych substancji dodatkowych, materiatow
pomocniczych i opakowan, w celu wyeliminowania ryzyka zakazenia zywnosci.

Zatozono, ze lokalizacja kompleksu pozwala na czestszy zakup mniejszych partii towaru
(codzienna dostawa). Umozliwia to ograniczenie powierzchni magazynowych do niezbednego
minimum, a przez to, daje mozliwos¢ funkcjonalnego zagospodarowania pomieszczen, Krétki
okres sktadowania produktow przyczynia sie rowniez do zmniejszenia strat magazynowych
SUrOWCOW.,

- Zaprojektowano ogdlny magazyn chtodniczy - chtodnia i szafa mroznicza, magazyn
produktow suchych. Magazynowanie produktdw wytacznie w oryginalnych opakowaniach, w
specjalnych pojemnikach do przechowywania zywnosci oraz opakowaniach prézniowych.

- Wyeliminowano obrobke wstepng mies, drobiu, ryb, owocéw morza. Zatozeniem kuchni jest
praca oparta na potproduktach i produktach gotowych. Produkty takie jak mieso, dréb, wedliny,
sery, owoce morza i ryby filetowe swieze i mrozone, mrozone warzywa i owoce przywozone
bedq jako wstepnie przygotowane i opakowane hermetycznie, wymagajace poporcjowania,
doprawienia i obrébki cieplnej.

- Swieze warzywa wytacznie jako czyste, oczyszczone produkty gotowe do spozycia, bedg
sktadowane w komorze chiodniczej na opisanych pétkach regatéw magazynowych.

- Swieze owoce, sataty i nowalijki beda sktadowane w szafie chtodniczej oraz na regale
magazynowym na wydzielonym stanowisku - jednodniowego przechowywania i mycia owocow i
sataty. Po umyciu zostang przekazane na kuchnie wtasciwa do dalszej obrébki.

- Mrozone warzywa i owoce przywozone bedq jako produkty gotowe do spozycia i opakowane
hermetycznie, wymagajgace jedynie poporcjowania, doprawienia i obrébki termicznej. Bedg
przechowywane w szafie mrozniczej na opisanych pétkach.

- Swieze ryby oraz owoce morza beda dostarczane w dniu spozycia, jako gotowe, oczyszczone
filety, po czym magazynowane na wydzielonej pétce w komorze chtodniczej przed koricowg
obrébka termiczna.

- Ryby oraz owoce morza w formie zamrozonej wytacznie jako gotowe, oczyszczone produkty,
filety lub paluszki rybne, po czym magazynowane na wydzielonej, opisanej pétce w komorze
mrozniczej przed koricowg obrébkg termiczna.

- Jaja przechowywane beda w wydzielonym pomieszczeniu wytacznie w opisanej szafie

chtodniczej. Dostarczane jaja przed uzyciem zostang umyte, naswietlone i przekazane na
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kuchnie wladciwa. NIE WOLNO PRZECHOWYWAC DO DNIA NASTEPNEGO JAJ WCZESNIE]
UMYTYCH I ZDEZYNFEKOWANYCH.

- Mleko, nabiat, wedliny, ttuszcze dostarczane w oryginalnych opakowaniach i przechowywane
w magazynie suchym i komorze chtodniczej na wydzielonych, opisanych pétkach.

- Produkty konfekcjonowane, napoje, produkty suche oraz pieczywo bedq sktadowane w
magazynie produktéw suchych na wydzielonych, opisanych pélkach regatéw magazynowych
oraz bezposrednio w kuchni wtasciwej.

- Dostarczane gotowe ciasta i wyroby piekarnicze w ilosci zapotrzebowania 1-dniowego
kierowane bedg bezposrednio do strefy wydawczej i przechowywane w urzadzeniach
chtodniczych badz zamykanych szafkach lub na pétkach.

- Dostarczone gotowe wyroby garmazeryjne w ilosci zapotrzebowania 1-dniowego kierowane
beda bezposrednio do strefy wydawczej i przechowywane w urzadzeniach chtodniczych.

- Mieso i dréb w formie produktéw czystych oraz mieso mielone wymagajacych jedynie
doprawienia, poporcjowania i obrobki cieplnej, beda sktadowane w komorze chtodniczej na
wydzielonych, oznakowanych potkach. Przy kuchni wtasciwej wydzielono pomieszczenie do
obrabki czystej miesa i drobiu.

- Obrébka czysta produktow przed koricowa obrébkg termiczng odbywac sie bedzie w kuchni
witasciwej na specjalnie wydzielonych, opisanych stanowiskach roboczych.

- Obrobka termiczna bedzie sie odbywac w kuchni wtasciwej. Dzieki wlasciwemu wyposazeniu i
organizacji zagwarantuje ona spetnienie wszystkich wymagan dotyczacych przygotowania i
dystrybucji positkow w tym obiekcie.

- Gotowe dania beda kierowane na bufet wydawczy dan gotowych.

- Mycie naczyn i sprzetéw kuchennych bedzie sie odbywad na wydzielonym stanowisku w
kuchni wiasciwej.

- Napoje gorgce beda przygotowywane na bufecie wydawczym

- Klienci zabieraja tace, sztucce, kubki, naktadaja potrawy, waza, ptaca, przynosza do stolikéw.
- Po skoniczonym positku klienci odnoszg brudne tace, naczynia, sztucce, szklanki na specjalny
wozek do transportu tac ktéry po zapelnieniu zostanie odstawiony do zmywalni naczyn.

- Zmywanie naczyn stotowych i tac ( oprécz szkta) odbywac sie bedzie w profesjonalnej
zmywarka kapturowej z funkcja wyparzania (+85C). Natomiast mycie szkta odbywac sie bedzie
w oddzielnej zmywarce z funkcja wyparzania przeznaczonej wytacznie do szkfa.

- Naczynia stotlowe oraz szkto przechowywane bedg w szafie przelotowej usytutowanej w scianie _
pomiedzy zmywalnig a bufetem wydawczym. Tace i sztudéce trafia¢ beda poprzez szafe
przelotowg na stanowiska na linii wydawczej.

- Opakowania zwrotne bedg oddawane dostawcom bezpos$rednio przy dostawie. Inwestor
zobowigzany jest posiadac i okazywac w czasie kontroli faktury lub inne dokumenty
stwierdzajace, ze dostawy odbywajq sie w sposéb zatozony w projekcie technologicznym.

- Odpadki z pomieszczenia zmywalni, przygotowalni i kuchni beda wstepnie segregowane,
gromadzone w szczelnych, wykonanych z nienasigkliwego materialu pojemnikach wytozonymi

—jednorazowymi-workami-foliowymi-i-usuwane po-wypetnieniu-2/3-objetosci-pojemnika, w-miare




koniecznosci do wtasciwego, oznaczonego dla zespotu gastronomicznego pojemnika oddalonego

od obiektu ok. 30m. Do oddzielnych pojemnikow bedgq zbierane odpadki kat. III i

przepracowane ttuszcze (oleje), a nastepnie przekazywane okresowo do utylizacji. Nie jest to

przedmiotem niniejszego opracowania.

Na placu magazynowania odpaddw nalezy zapewni¢ kran z czystg wodg oraz kratke sciekowa.

Dostep do placu magazynowania odpaddw wytgcznie z zewnatrz obiektu. Plac z pojemnikami do

magazynowania odpadkéw nie moze by¢ dostepny dla os6b postronnych.

- Dla ochrony przed owadami latajgcymi przewidziano putapki swietlne z lepem.

- Dla ochrony przed gryzoniami nalezy podpisa¢ umowe z profesjonalng firma, deratyzacyjna.

Nie jest to przedmiotem niniejszego opracowania.

- Utrzymanie czystosci w zespole gastronomicznym zapewni wydzielony aneks porzadkowy

wyposazony w zlew na wysokosci 50 cm od posadzki, z bateria natryskowg oraz szafa na sprzet

do utrzymania czystosci, niezalezne dla kuchni i zapleczy na poziomie , 0" oraz sali

konsumpcyjnej.

Na terenie zespotu wydzielono pomieszczenia i stanowiska:

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

Pomieszczenie szatniowe na poziomie ,0” z wydzielonym weztem sanitarnym WC
wyposazone w szafki pracownicze dwudzielne z wysuwang taweczka do siedzenia (C01).
Kazdy pracownik posiada szafke z podziatem na: odziez prywatng oraz odziez robocza.
Wyposazenie uzupeinia zlewozmywak 2-komorowy na szafce z lodéwkag (C04),
umywalka do mycia rak (U) z baterig bezdotykowg, dozownikiem mydta i papierowych
recznikdw, kosz na $mieci. Pomieszczenie posiada dostep do swiatta dziennego.
Stanowisko éniadan (SS) dla personelu ze stotem $niadan (C02) i krzestami (C03)
znajduje sie w pomieszczeniu szatniowym na poziomie ,0”.

Stanowisko przyjecia towardw zlokalizowano przy wejsciu na teren zespotu na poziomie
»0". Jego wyposazenie stanowi stot roboczy (A01), elektroniczna waga platformowa
(A02), umywalka do mycia rak (U) z baterig bezdotykowa, dozownikiem mydta i
papierowych recznikow, kosz na smieci.

Wydzielone pomieszczenie porzadkowe i magazyn srodkdéw chemicznych wytacznie na
potrzeby zaplecza kuchennego poziomu ,0” stanowi zamykana szafa ze stali nierdzewnej
(B01) z wieszakami na mopy i miotly, pétkami na srodki czystosci oraz niski zlew
porzadkowy o wysokosci 50 cm nad posadzka z baterig z prysznicem (B02), wézek
sprzatajacy z 2 wiadrami i mopem (B03). Pomieszczenie nie posiada dostepu do swiatfa
dziennego.

Magazyn produktédw suchych znajduje sie na poziomie ,0”. Zostat wyposazony w regaty
o konstrukcji aluminiowej z pétkami przestawnymi z PP (E01, E02).

Pomieszczenie posiada dostep do swiatta dziennego.

Komora chtodnicza (FO1) do magazynowania surowcdw i pdtproduktdéw wymagajacych

sktadowania w obnizonej temperaturze znajduje sie na poziomie ,0”, Zostata
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wyposazona w regaty o konstrukcji aluminiowej z potkami przestawnymi z PP (F02,
F03).

6.7 Do magazynowania produktéw zamrozonych zaprojektowano magazynowg szafe
mroznicza (L04) znajdujacq sie w kuchni wiasciwej sie na poziomie ,0".

6.8 W oddzielnym pomieszczeniu zaprojektowano Stanowisko przechowywania, mycia i
dezynfekcji jaj, ktérego wyposazenie stanowi stét roboczy ze zlewem (D01), naswietlacz
do jaj na potce wiszacej (D02), magazynowa szafa chtodnicza (D03), umywalka do
mycia rak (U) z baterig bezdotykowa, dozownikiem mydta i papierowych recznikow, kosz
na smieci. Pomieszczenie posiada dostep do swiatla dziennego.

6.9 Pomieszczenie 1-dniowego przechowywania i mycia satat i owocdéw znajduje sie na
poziomie ,0”. Wyposazone zostato w basen gteboki 2-komorowy (G01) z baterig
prysznicowa z wylewka, regat ze stali nierdzewnej z pétkami perforowanymi (G02),
magazynowag, szafe chtodnicza (G03). Pomieszczenie posiada dostep do Swiatta
dziennego.

Wyposazenie uzupetnia jezdny pojemnik na odpadki (K), odwodnienie liniowe.

6.10 Pomieszczenie biurowe Kierownika / Szefa Kuchni wyposazone w biurko (HO1), fotel
obrotowy (H02), regat na segregatory (H03), lodéwke do przechowywania probek
Zywnosci. Pomieszczenie nie posiada dostepu do $wiatta dziennego.

6.11 Wydzielona zmywalnia naczyn na poziomie ,0” musi spetnia¢ najwyzsze wymagania
stawiane obiektom tej klasy. Z tego wzgledu wyposazona zostata w wydajna zmywarke
kapturowa z funkcja wyparzania ( temp +85C) do naczyn porcelanowych i sztuécow
(J03), stdt zatadowcezy do zmywarki z 2 zlewami i prowadnicami koszy (102), stot
wytadowczy z prowadnicami koszy (J05). Do mycia i wyparzania tac zaprojektowano
wydzielony cigg zmywalniczy ze stotem zatadowczym (J07), zmywarka kapturowg z
funkcja wyparzania (temp. +85C), stotem wytadowczym (J08). Czyste naczynia bedq,
sktadowane w szafie przelotowej (109) z podziatem poziomym i drzwiami suwanymi oraz
jezdnych dystrybutorach talerzy (J10).

Z uwagi wielkos¢ pomieszczenia zmywalni, nad zmywarkami zaprojektowano okapy
wyciggowo - kondensacyjne z nawiewem (J06). Przed ciaggiem zmywalniczym zaleca sie
zamontowanie odwodnienia liniowego ze stali nierdzewnej. Wyposazenie uzupetnia
jezdny pojemnik na odpadki (K), lampa owadobdjcza z lepem(LO), umywalka do mycia
rak (U) z baterig bezdotykowa, dozownikiem mydta i papierowych recznikéw, kosz na
smieci.

Pomieszczenie nie posiada dostepu do swiatta dziennego.

6.12 Stanowisko mycia i dezynfekcji wézkéw do transportu tac (J01) i innych wozkdw
transportowych zlokalizowano w zmywalni naczyr. Po myciu i dezynfekcji wozki bedq
wysychaty w zmywalni naczyn.

6.13 W kuchni wtasciwej na poziomie ,0” wydzielono nastepujace stanowiska:

- obrdbki czystej miesa oddzielone sciankg do wysokosci od 2,00 do 2,20 m, wyposazone

w stét roboczy ze zlewem (K04, K02), kloc z PE na podstawie stalowej (K01), stot




6.14

6.15

chtodniczy (K03), umywalka do mycia rak (U) z baterig bezdotykowg, dozownikiem
mydta i papierowych recznikéw, kosz na smieci.

- obrébki czystej warzyw i owocoéw wyposazone w stét roboczy ze zlewem i blokiem 2
szuflad, baterig z wysoka wylewka (L01), stét chtodniczy (L02), jezdny pojemnik na
odpadki z pokrywa, (K), wydajng szatkownice z kompletem 7 tarcz, szafke wiszaca z
drzwiami suwanym (L03);

- wyrobow macznych wyposazone w stot roboczy ze zlewem i baterig z wysoka wylewka
(L08), mikser kuchenny do ciast (L07), mikser reczny krotki, blender kuchenny, szafke
wiszacq z drzwiami suwanymi (L09);

- produkcji kanapek zamienne z wyrobéw macznych, wyposazone dodatkowo w krajalnice
do wedlin i serow;

- mycia sprzetu kuchennego wyposazone w gteboki basen (L10), stuzacy do mycia
naczyn i sprzetu kuchennego, baterie prysznicowa oraz regaty ociekowy z potkami
gretingowymi (L11) na ktérych to bedg przechowywane czyste naczynia kuchenne;

- obrébki termicznej - wyposazenie technologiczne stanowig urzadzenia grzewcze (trzon
kuchenny (L15), patelnia uchylna (L16), kociot warzelny (L12), piec konwekcyjno-parowy
(L18)), stanowiska neutralne - robocze (L13), sprzet pomocniczy (roboty kuchenne,
miksery, blendery, woézki transportowe(L19));

Nad urzadzeniami grzewczymi przewidziano okap wentylacyjny (117) wyciggowo-
nawiewny z oswietleniem i filtrami cyklonowymi, o sprawnosci filtracji ttuszczu nie
mniejszej niz 95%, wyposazone w nawiewniki swiezego powietrza typu wyporowego.
Przed ciggiem grzewczym oraz basenem zaleca sie zamontowanie odwodnienia liniowego
ze stali nierdzewnej. Pomieszczenie posiada dostep do $wiatta dziennego.

Stanowisko wydawcze zlokalizowane w Sali konsumenckiej potgczonej z kuchnia i
zmywalnig dzieki odpowiedniemu wyposazeniu umozliwi szybkie i bezproblemowe
wydawanie przygotowanych positkdw. Jego wyposazenie stanowi wydajny ciag
wydawczy ze stali nierdzewnej. W jego skfad wchodza: Stanowiska neutralne (M06),
wanna chtodnicza z nadstawkg oswietleniowg (M07,M08), wanna bemarowa z nadstawka
grzewczo-oswietleniowg (M09, M10), stot chtodniczy z drzwiami przeszklonymi (M12),
szafka wiszgca z drzwiami suwanymi (M13), Szafa chtodnicza z drzwiami przeszklonymi
do napojéw zimnych (M01), pomocnik kelnerski do tac i sztuécdw (M14). Pomieszczenie
posiada dostep do swiatta dziennego.

Stanowisko przygotowywania kawy i herbaty zlokalizowano w bezposredniej bliskosci
ciagu wydawczego. Jego wyposazenie stanowi zamykana szafka z wbudowanym zlewem
- pomocnik kelnerski (M02), dystrybutor zimnych napojow (M03), przeptywowy warnik
do wody (M04) oraz automatyczny cisnieniowy ekspres do kawy (M05). Wyposazenie
uzupetnia jezdny pojemnik na odpadki (K), lampa owadobéjcza z lepem(LO), umywalka
do mycia rak (U) z baterig bezdotykowq, dozownikiem mydta i papierowych recznikéw,

kosz na smieci. Pomieszczenie posiada dostep do swiatta dziennego.




7. PROGRAM POWIERZCHNIOWY

POZIOM PARTER ,,0”

- Poko6j Kierownika/Szefa Kuchni 3.7 iz
- Pomieszczenie szatniowo-socjalne zespotu gastronomicznego 11,0 m2
- tazienka pracownikow 3,2 m?
- Pomieszczenie porzgdkowe 2,0 m?
- Magazyn, mycie i dezynfekcja jaj 3,4 m?
- Pomieszczenie 1-dniowego przechowywania i mycia salaty i owocéw 4,9 m?
- Magazyn suchy 5,8 m?
- Magazyn chtodniczy - chtodnia 6,6 m?
- Kuchnia wtasciwa 35,9 m?
- Zmywalnia naczyn stotowych 13,5 m?2
- Bufet 18,5 m?
- Komunikacja 19,3 m?
- Sala konsumencka 1 118,5 m?
- Sala konsumencka 2 94,0 m?

8. WYTYCZNE BRANZOWE
Zaprojektowane pomieszczenia oraz technologia sa zgodne z wymaganiami prawa
zywnosciowego WE:
Rozp. (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy ustanawiajgce ogdlne
zasady
i wymagania prawa zywnaosciowego,
Rozp. (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy w sprawie higieny srodkow
spozywczych,
- wytycznych polskich:
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia z pézn. zmianami
(Dz.U.2006 nr 171, poz. 1225).

8.1 Wytyczne do projektu instalacji elektrycznej.

Pomieszczenia w zespole gastronomicznym, w ktorych prowadzone sg procesy produkcyjne,
muszg by¢ wyposazone w naturalne lub sztuczne oswietlenie dostosowane do wykonywanych
w nich czynnosci, odpowiadajgce wymaganiom w zakresie BHP.

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chroniace
przed odpryskami szkta w razie sttuczenia zarowek lub kloszy, oraz mie¢ konstrukcje
umozliwiajaca ich tatwe czyszczenie.

Punkty oswietlenia powinny zapewniac prawidtowe oswietlenie przy kazdym stanowisku pracy.

Swiatto nie powinno zmienia¢ barwy, a jego natezenie nie moze byé mniejsze niz:
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1) 500 luks6éw - na wszystkich stanowiskach kontroli i stanowiskach pracy na wysokosci
roboczej 850mm

2) 300 luksow - w pomieszczeniach roboczych,

3) 200 lukséw - w pozostatych pomieszczeniach zaplecza

4) inne pomieszczenia wg. PN-84/E-02033
W pomieszczeniach pracy ciagtej nalezy zapewnic¢ o$wietlenie naturalne. W przypadku jego
braku, Inwestor ma obowigzek wystgpi¢ do Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego, w celu
uzyskania odstepstwa od zapewnienia w pomieszczeniach pracy statej oswietlenia dziennego
(Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 17.07.2015 w sprawie warunkow technicznych
jakim powinny odpowiada¢ budynki Dz.U. z 18.09.2015 poz. 1422 par. 73 ust. 3, par 58 ust 2
Zze zmianami).
Wszystkie przewody elektryczne do zasilania urzadzeri muszg miec przekroje odpowiadajgce
zapotrzebowaniu na energie. Dodatkowo wszystkie urzadzenia tréjfazowe musza posiadac
dodatkowe wytaczniki bezpieczeristwa (na scianie w miejscu tatwo dostgpnym).
Instalacje elektryczne i gniazda nalezy wykona¢ w wersji dla pomieszczen o podwyzszonej
wilgotnosci (hermetyczne).
Urzadzenia technologiczne zasila¢ przez wydzielone obwody z indywidualnymi
zabezpieczeniami i mozliwoscig odtgczenia do celéow serwisowych. Konkretne sposoby
podfaczenia wynikng z DTR urzadzen.
Pobory mocy przez poszczegblne urzadzenia technologiczne sg zawarte w tabeli z wykazem
wyposazenia — Zatacznik nr. 1.
Nalezy przewidzie¢ rezerwowy przewod zasilajacy trzon kuchenny na wypadek jego rozbudowy
(min 11 kW) oraz matg rozdzielnie elektryczng w bezposredniej bliskosci trzonu.
Wszystkie meble gastronomiczne ze stali nierdzewnej oraz urzadzenia musza zostac potaczone
dodatkowym przewodem uziemiajacym, zgodnie z obowigzujacymi przepisami.
Szczegbtowe wytyczne okresla projekt instalacji elektrycznej.

8.2 Wytyczne do projektu wentylacji.

We wszystkich pomieszczeniach powinna by¢ wentylacja mechaniczna, zgodna z wymogami
bezpieczenstwa i higieny pracy. Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan sanitarnych nie
moga by¢ taczone we wspolny uktad wentylacji mechanicznej.

W pomieszczeniach pracy oraz toaletach powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza
wynikajaca z potrzeb uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta i wilgotnosci oraz
zanieczyszczen statych i gazowych. Przewidywane temperatury w pomieszczeniach - wg
obowigzujacych norm.

Oprécz wentylacji ogélnej, ktdra usuwa nadwyzki ciepta, wilgoci i zanieczyszczenia z
rozproszonych Zrédet, konieczne jest zainstalowanie instalacji do okapéw lub wyciagéw
miejscowych nad wiekszymi zrédtami ciepta - dla usunigcia zanieczyszczenia
skoncentrowanego na matej powierzchni, nie dopuszczajac do ich rozprzestrzeniania sig.

Na terenie zespotu gastronomicznego w kuchni wtasciwej, zaproponowano okapy nawiewno-
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wywiewne z 2-stopniowym systemem filtracji nad urzadzeniami grzewczymi oraz okapy typu
kondensacyjnego nad urzadzeniami generujacymi duze ilosci pary wodnej. Okap powinien by¢
wykonany z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie tluszczu i wilgoci oraz fatwego do
czyszczenia, Dolna krawedz okapdw na wysokosci ok. 200 cm nad posadzka. W okapach
nalezy przewidziec lapacze tluszczu i oswietlenie elektryczne. Nalezy pamietac réwniez, ze
same filtry wymagajq czestego i systematycznego czyszczenia, a zatem powinny spetniac
wymog: tatwego wyjmowania i mycia.

W zaproponowanych okapach wydajnos¢ strumienia okreslona jest na podstawie projektu
wentylacji. Zaprojektowano okap wywiewno-nawiewny w ktérym filtracja opiera sie na filtrze
cyklonowym, o sprawnosci filtracji thuszczu 95% przy sredniej wielkosci czastki tluszczowej 8
um, state opory przeptywu powietrza 80-85 Pa, nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i
przepustnicami ttumigcymi akustycznie, filtry ttuszczowe cyklonowe oraz nawiewniki do mycia
w zmywarkach, tluszcz gromadzony w filtrach bez rynienek $ciekowych, oswietlenie
zintegrowane, krdé¢ce do pomiaru cisnienia, brak scianek dziatowych w okapie, wykonanie stal
nierdzewna AISI 304.

Powietrze wywiewane moze by¢ kierowane na odzysk ciepta.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowa¢ odpowiedni uktad cisnien, tj. aby
powietrze z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych nie przenikato do pomieszczen
wyzszych wymaganiach sanitarnych. Nalezy przewidzie¢ osobne zespoty wentylacyjne dla sal
konsumenckich i zaplecza gastronomicznego.

W pomieszczeniach sanitarnych wykonac niezalezng wentylacje mechanicznie, uruchamiang
wiacznikiem swiatta.

Na otworach wentylacyjnych nalezy zainstalowac kratki z materiatu nierdzewnego o konstrukgji
tatwej do zdejmowania i mycia.

Przewody wentylacyjne wykonywac z materiatéw posiadajacych atesty i aprobaty, instalacje
izolowac i ttumic tak, aby zostaly zachowane poziomy hatasu zgodnie z PN - max 50 dB.

Szczegotowe wytyczne okresla projekt instalacji wentylacyjne;.

Lp. Nazwa pomieszczenia Zalecana Orientacyjna ilosc
tem;E;aCrz]atura wymian/h

L Kuchnia NAWIEW > WYWIEW 18-24 Min. 35

2, Zmywalnia naczyn stotowych 18-20 7-10

3. Przygotowalnia 18-24 5-7

4. Ustepy 15-20 50 m3/h/1 miske

5. WC petne 15-20 4-wyciag niezalezny

6. Pozostate Wwg. PN Wg. PN

7. Komory/pomieszczenia chtodnicze i mroznicze | Wg. HACCP | 5 -7

8. Magazyny 18-20 10




8.3 Wytyczne architektoniczno-budowlane.

Obiekt powinien posiadac¢ na swoim terenie:

- hydranty ( zawor ze zlqczka do weza ) doprowadzajace wode do zmywania powierzchni

- drogi i place w granicach terenu zespotu powinny mie¢ nawierzchnie utwardzong, oswietlong i
przystosowang do ruchy kotowego i uksztattowana w sposdb uniemozliwiajacy gromadzenie sie
wody i biota.

Podtogi powinny by¢ gtadkie, nienasiakliwe, tatwo zmywalne, niepylgce, niesliskie oraz odporne
na scieranie i urazy mechaniczne. W pomieszczeniach w ktorych znajdujq sie wpusty
podtogowe, posadzki mozna wykonac ze spadkiem max 0,15% w kierunku spustéw. Pomiedzy
pomieszczeniami nie nalezy wykonywac progow.

Sciany w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych musza byé pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci - do wysokosci co
najmniej 2m (glazura, zywica, tworzywo sztuczne). Sciany powyzej glazury i sufity powinny
by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen i szczelin, zabezpieczone przed
kondensacja pary oraz wzrostem plesni.

Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi specjalistycznymi
listwami. Styki $cian i podtdg zaleca sie wykona¢ jako zaokraglone, fatwe do utrzymania w
czystosci. Nalezy rowniez przewidzie¢ cokoliki o wysokosci 100 mm wykonane z tego samego
materiatu co posadzka.

Do wykonania podtog i $cian nalezy uzy¢ materiatdw nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych i
nietoksycznych, tatwych do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji. Nad szafami
przelotowymi nie jest wymagana zabudowa.

Sufity i zamocowane na gérze elementy muszg by¢ wykonane w taki sposob, aby zapobiegac
gromadzeniu sie brudu i ogranicza¢ kondensacje pary oraz wzrost plesni. Minimalna wysokos¢
w pomieszczeniach wynosi min. 300 cm.

Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, jezeli to niezbedne, dezynfekcji.

Drzwi w pomieszczeniach magazynowych i kuchennych do wysokosci 20 cm nalezy obic blachg
stalowg, nierdzewng w celu zabezpieczenia przed gryzoniami.

Okna i inne otwory musza miec konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu sie brudu oraz
umozliwiajacq, state wietrzenie pomieszczen przez skrzydfa lub wietrzniki umieszczone w
gérnych czesciach okien, fatwe do otwierania z poziomu podfogi.

W celu ochrony przed owadami latajacymi nalezy zamontowac siatki w oknach w kuchni i
zapleczu kuchennym oraz putapki razace owadobdjcze (LO).

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin
lub zanieczyszczen na artykuty spozywcze. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem (w
bruzdach) lub zabezpieczone ostonami.

Kanaty wentylacyjne nie musza by¢ zakryte sufitem podwieszanym. Kuchnia oraz zaplecze
kuchenne nie wymagaja stropéw podwieszanych. Obiekt musi spetnia¢ warunki techniczne

dotyczace minimalnej wysokosci pomieszczen — 3,0 m. Obiekt, w tym zespdt gastronomiczny,




ktory jest przedmiotem opracowania musi by¢ zrealizowany z zachowaniem przepiséw prawa
budowlanego oraz norm majacych zastosowanie, a dodatkowo musi spetnia¢ wymagania
techniczno-technologiczne i architektoniczne.

W ograniczaniu populacji myszy i szczuréw wazna role odgrywajq zabiegi profilaktyczne
polegajace na uniemozliwieniu gryzoniom dostepu do przechowywanej zywnosci i wody.
Zsypy i smietniki powinny by¢ szczelne i stale przykryte.

Magazyny produktéw zywnosciowych, pomieszczenia produkcyjne zywnosci powinny by¢
budowane na zasadzie "szczuraszczelnosci”" polegajacej na zastosowaniu przy budowie takich
materiatoéw i konstrukcji, ktére uniemozliwiajg zadomowienie sie szczuréw w obiekcie lub w
najblizszym sasiedztwie. Przy wprowadzaniu tych zasad nalezy uwzgledni¢ przede wszystkim:
- zabezpieczenie otwordow wietrznych podfundamentowych i okien piwnicznych siatkami o
oczkach 1,5 x 1.5 cm, z drutu odpornego na przegryzanie przez szczury,

- obijanie progdw, futryn i skrzydet drzwi blachg na wysokosci 30 cm od podtogi,

- zlikwidowanie trudno dostepnych dla czlowieka przestrzeni np. podpodtogowych, w ktérych
szczury moga, sie spokojnie gniezdzic,

- zabezpieczenie miejsc przechodzenia rur w Scianach i podtogach: przewodéw wodnych,
kanalizacyjnych, elektrycznych ostonami z blachy lub siatki drucianej,

- zastosowanie trwatych posadzek w piwnicach, uniemozliwiajacych szczurom podkopywanie,
- przykrycie otwordow sciekowych i studzienek kanalizacyjnych kratami zelaznymi

Szczegotowe wytyczne okresla projekt architektoniczno-budowlany.

8.4 Wytyczne przeciwpozarowe

Wyposazenie oraz instalacje technologiczne nie moga, kolidowa¢ z systemami ochrony
przeciwpozarowej. Elementy wyposazenia musza spetnia¢ warunki przepiséw w zakresie
zapalnosci, rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.

Szerokos$¢ drzwi wejsciowych i kierunki ich otwierania powinny spetnia¢ wymogi odpowiednich
przepisow. Zaopatrzenie wodne do gaszenia pozaru -powinno by¢ zgodne z odpowiednimi
normami, a dojazd do budynku zapewniony.

Zalecamy zastosowanie systemu typu Ansul jako uzupetnienie ochrony ppoz budynku.
System ANSUL R-102 w przypadku aktywacji odcina zasilanie urzadzen pod okapem
(gazowych i elektrycznych).

Nalezy przewidzie¢ o$wietlenie awaryjne - w korytarzach i przy drzwiach.

Obiekt nalezy wyposazyc¢ w podreczny sprzet gasniczy (gasnice, koce) zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami, a miejsca ich umieszczenia oznaczy¢ piktogramami.

Na ternie catego obiektu nalezy:

- wyznaczy¢ i oznakowac zgodnie z przepisami drogi ewakuacyjne,

- opracowac instrukcje bezpieczeristwa p/pozarowego oraz umiesci¢ ja w miejscach
widocznych,

- opracowac instrukcje postepowania na wypadek pozaru lub alarmu.

Zespot gastronomiczny zalicza sie do strefy - ZL 11l zagrozenia ludzi.
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Szczegbtowe wytyczne okresla projekt instalacji przeciwpozarowych.

8.5 Wytyczne BHP

W celu unikniecia zagrozen w projekcie przewidziano organizacje stanowisk pracy zgodnie

z wytycznymi projektowania zaktadow gastronomicznych. W projekcie przyjeto urzadzenia
typowe, sprawdzone w eksploatacji, modutowo dostosowane do wielkosci dysponowanej
powierzchni oraz posiadajace wszystkie niezbedne dopuszczenia i certyfikaty.

Zagrozenia bezpieczenstwa ludzi moga wystepowadé w trakcie produkcji wyrobdw kulinarnych
z nastepujacych powodow:

- poparzenia wrzatkiem, tluszczem itp.,

- porazenia pradem elektrycznym,

- skaleczenia sie przy uzytkowaniu narzedzi do dzielenia zywnosci,

- zaistnienia pozaru na skutek wadliwej pracy urzadzen lub instalacji elektrycznej.

Wszystkie urzadzenia zasilane energig elektryczng powinny posiadac instalacje
przeciwpozarowe ("0” robocze i uziemienie ochronne), ktére nalezy kontrolowac przynajmniej
raz w roku.

Wszystkie urzadzenia nalezy montowac i obstugiwad zgodnie z instrukcjami.

Nie nalezy korzystac¢ z urzadzen technologicznych w przypadku stwierdzenia:

- przebi¢ w instalacji elektrycznej,

- niesprawnych wytacznikdw lub zawordw,

- niesprawnej wentylacji mechanicznej.

Personel powinien posiada¢ pracowniczg ksigzeczke zdrowia oraz by¢ poddawany okresowym
badaniom lekarskim. Kazdy pracownik musi by¢ poinstruowany o koniecznosci zgtaszania
przetozonemu wszelkich stanéw chorobowych. Pracownicy sg zobowigzani przestrzegac higieny
osobistej tj.:

- zachowa¢ czystos¢ catego ciala,

- w czasie pracy nosi¢ czystg odziez ochronnag,

- wiosy zakrywac chustg, czepkiem lub czapka.

We wszystkich pomieszczeniach lokalu nalezy zachowac szczegdlna czystos¢ i porzadek.

W ramach BHP nalezy: przeszkoli¢ pracownikow w zakresie BHP i wyposazy¢ w odziez
ochronng. Wszystkie urzadzenia i stanowiska pracy musza miec instrukcje obstugi w jezyku
polskim. Zespdt gastronomiczny powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy.

W zespole zywieniowym musza by¢ spetnione warunki okreslone w Rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady Europy z 30.04.2004 r.

W zespole gastronomicznym nalezy wdrozy¢ systemy dobrej praktyki produkcyjnej /GMP/.
Spetnienie tych wymogéw uzyska sie przez wprowadzenie do praktyki produkcyjnej scisle
okreslonych procedur postepowania dotyczgcych poprawnosci stosowania procesdow

technologicznych.

Strona 149



Szczegdtowe wytyczne okresla Inspektor BHP lub inna kompetentna osoba.

8.6 Wytyczne do projektowania instalacji wodno-kanalizacyjnej.
Zespot gastronomiczny moze uzywac do celow produkcyjnych i gospodarczych wody
przebadanej przez Parfistwowg Inspekcje Sanitarna. Wyniki tych badan powinny byc¢
przechowywane w dokumentacji zespotu.
Instalacje wodociggowe nalezy zaprojektowac zgodnie z aktualnymi PN.
- W pomieszczeniach produkcyjnych i ekspedycyjnych instalacje doprowadzajace wode
powinny byc¢ ukryte w scianach.
- Wode zimnag i cieptg nalezy doprowadzi¢ do urzgdzen technologicznych zgodnie z DTR, oraz
do przyborow sanitarnych i zawordw czerpalnych ze ztaczka do weza.
- W pomieszczeniach produkcyjnych i zmywalniach wpusty podtogowe powinny by¢
wyposazone we wstepne tapacze odpadkoéw, a $rednica podposadzkowych przewodow
kanalizacyjnych powinna wynosi¢ min 110 mm.
- Kazde stanowisko z umywalkg nalezy wyposazy¢ w armature bezdotykowg (Baterie mogg,
by¢ na fotokomaérke, typu kolanowego lub typu lekarskiego) z woda biezgca zimna i ciepla,
pojemnik z mydfem oraz zasobnik z recznikami jednorazowymi. Przy nich tez nalezy umiescic
pojemniki na zuzyte reczniki papierowe. Wszystkie instalacje wodne, winne zostac
wyposazone w zawory antyskazeniowe, (wg Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia
17.07.2015 w sprawie warunkow technicznych jakim powinny odpowiada¢ budynki Dz.U. z
18.09.2015 poz. 1422 par. 113 pkt. 7) lub jeden zawér centralny (WG. par. 115 pkt. 2).
- Zaleca sie doprowadzi¢ do urzadzen technologicznych wymagajacych podtaczenia wody -
zimng wode o twardosci 0-5 °d osobnym przewodem zasilajacym srednicy min 34 Y. Woda do
zlewdw i basendw technologicznych powinna mie¢ twardos¢ ogdlng 5-7 °d .
- Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadac stosowne atesty.
- W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych, ekspedycyjnych oraz innych "czystych"
nie nalezy projektowac studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.
Przewody kanalizacyjne pionowe nalezy prowadzi¢ w obudowie.
- Wszystkie scieki z maszyn i urzadzen powinny by¢ odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej (wg. PN-B-01706/AZ1 z marca 1999r).
- Scieki z pomieszczen produkcyjnych oraz kuchni i zmywalni naczyri (przed wprowadzeniem
ich do kanalizacji komunalnej) powinny by¢ odprowadzone do instalacji kanalizacji
technologicznej - ttuszczowej, wyposazonej w urzadzenia do odttuszczania Sciekow
( separator ttuszczow). Wszystkie urzadzenia do podczyszczania sciekoéw powinny byc
usytuowane w odlegtosci minimum 5 m od okien i drzwi lub w oddzielnych pomieszczeniach,
- Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny byc¢ zabezpieczone kratkami ze stali nierdzewnej
klasy min AISI304 i posiadac zamkniecia syfonowe oraz fatwe do czyszczenia osadniki.
Wszystkie wpusty podtogowe w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy wyposazyc¢ we
wstepne fapacze odpadkéw. Srednica przewodéw kanalizacyjnych odprowadzajacych écieki z

pomieszczen produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm. Zalecamy
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zastosowanie odwodnien liniowych ze stali nierdzewnej min typu AISI 304 w pomieszczeniach
kuchni wtasciwej oraz zmywalni naczyn.

Pozostate wytyczne wg:

Rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 17.07.2015 w sprawie warunkow technicznych
jakim powinny odpowiada¢ budynki Dz.U. z 18.09.2015 poz. 1422 par. 73 ust. 3, par 58 ust
2 ze zmianami;

Ustawa z dnia 25.08.2006 o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (Dz.U. nr. 171 z dnia
27.09.2006 poz.1225 z p6zniejszymi zmianami)

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 28
stycznia 2002 ustanawiajace ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29
kwietnia 2004 w sprawie higieny srodkow spozywczych

Szczegotowe wytyczne okresla projekt instalacji wodno-kanalizacyjnych.

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne:

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne przyjeto 15 I/osobe.
Liczba os6b zywionych - 150
Rotacja przyjeta - 1 krotng
150 x 15 I/osobe x 1 krotna rotacja = 2250 I/ dobe, w tym 50 % wody cieptej o temp.
+45/+55°C tj. 1125 |/dobe.

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Powierzchnia wymagajgca zmywania : ok. 346 m2

Ilos¢ zmywan - 2/ dobe
Zuzycie wody -2 1/ m2
346 x 2 x 2 = 1384 |/dobe, w tym 50 % wody cieptej o temp. +45/+55°C tj. 692 I/dobe.
facznie zapotrzebowanie wody:
- woda technologiczna - 2250 I/dobe
- woda na cele porzadkowe - 1384 |/dobe
Razem: 3634 |/dobe

Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne personelu okresli projekt branzowy.

Scieki technologiczne:
Scieki technologiczne stanowig 95 % zuzytej wody.

Scieki porzadkowe 100 %.
2250 x 0,95 = 2137,5 |/dobe
1384 x1,0 1384 |/dobe
Razem: 3521,51/dobe

1l

Scieki sanitarne personelu okresli projekt branzowy.




Tluszcze:
Przy sredniej zaktadanej zawartosci ttuszczu w 1m? $ciekdw technologicznych réwnej ca. 0,1kg
ilos¢ tluszczdw wynosi: _

2,0x0,1 =0,2 kg / dobe co daje ok 6 kg tluszczu na miesigc

Proponujemy separator tluszczu z recznym usuwaniem ttuszczu.

9. ZAGADNIENIA OCHRONY SRODOWISKA
Technologia projektowanego zespotlu gastronomicznego nie stwarza wiekszych zagrozen dla
srodowiska naturalnego.
W trakcie produkcji gastronomicznej - w procesie obrébki termicznej potraw powstajg
zanieczyszczenia - opary ttuszczdw oraz para wodna. Dla ograniczenia wplywu tego
zagrozenia zastosowano nastepujace rozwigzanie techniczno-organizacyjne:
- dla ochrony powietrza atmosferycznego zastosowano okap wentylacyjny nad stanowiskiem
obrébki termicznej oraz zmywalniach wyposazone w filtry cyklonowo - cylindryczne.
Prawidtowa eksploatacja wyposazenia technologicznego oraz urzadzenia do ochrony
powietrza, pozwoli na bezpieczne dla srodowiska i otoczenia prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej

w projektowanym zespole gastronomicznym.

10. WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

10.1 Meble i urzadzenia - ogdlnie:
- wszystkie maszyny i urzadzenia powinny posiadac obowigzujace certyfikaty i znaki
bezpieczenstwa lub swiadectwa dopuszczenia do eksploatacji, deklaracje zgodnosci pod
wzgledem BHP, zgodnie z obowigzujacymi przepisami w tym zakresie;
- meble technologiczne muszg by¢ wykonane z atestowanej stali nierdzewnej klasy min. AISI
304 (PN OH18N9) zgodnie z wymaganiami dyrektyw UE (CE) oraz instytucji powotanych do
sprawowania nadzoru nad warunkami sanitarno — epidemiologicznymi i posiadaja niezbedne
Swiadectwa i certyfikaty ( m.in. PZH, znak bezpieczeristwa CE ).
- dostawca sprzetu jest zobowigzany do wtasciwego przeszkolenia catego personelu zespotu
gastronomicznego w obstudze i pielegnacji dostarczonych sprzetow;
- przy zamawianiu sprzetu nalezy uwzglednic¢ ptatne przeglady gwarancyjne i pogwarancyjne
wszystkich urzadzen wraz z dodatkowym szkoleniem personelu co 6 miesiecy.

10.2 Stoly robocze oraz stoty ze zlewem muszg spetniac ponizsze wymagania:
- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);
- ptyta wierzchnia wykonana z blachy o grubosci min. 1,0 mm;
- wypetnienie materiatem drewnopochodnym, tltumigcym drgania. Wypetnienie jest obustronnie
laminowane a krawedzie sa pokryte tworzywem, zabezpieczajac ja w ten sposéb przed
wchtanianiem wilgoci;
- szkielety- nosniki wykonane z profili kwadratowych (40 x 40 x 1,25), taczniki gérne szkieletu
wykonane w formie ceowym (tatwosc czyszczenia) z blachy o grubosci min. 1,5 mm i wys. 100
mm zapewniajacym podwyzszenie sztywnosci konstrukcji;
- wytrzymatos¢ ptyty wierzchniej na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie poziomej 150 kg/m2;
- wytrzymatosc szkieletu na obcigzenia statyczne w ptaszczyznie pionowej 250 kg/m2;
- stét wyposazony w bolec ekwipotencjalny do wyréwnania potencjatow;

Strona 242



10.3

10.4

10.5

10.6

- konstrukcja wyrobow spawano-zgrzewana;

- szkielet wyposazony w nogi regulowane z mozliwoscig regulacji w zakresie +/-15 mm od
wymiaru bazowego 850 mm;

- Komory zlewu 500 x 500 mm, gtebokos¢ komér 350 mm;

- rant z tytu min 40 mm wysokosci.

Regaly ze stali nierdzewnej muszg spetnia¢ ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);

- usztywnione poétki z blachy o grubosci min. 1,5 mm;

- 4 poétki petne / perforowane / gretingowe o grubosci 30 mm;

nosnos¢ potki min 150 kg/m2;

potki regatu trwale potaczone, spawane do szkieletu regatu;

regulacja wysokosci regatu w zakresie +/-15 mm;

regat wyposazony w bolec ekwipotencjalny.

Okapy wyciggowo-nawiewne ze stali nierdzewnej musza spetnia¢ ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);

- wyposazony w kré¢ce podtaczeniowe, nawiewne i wyciggowe, przepustnice regulacyjne, filtry,
wsporniki do zawieszenia, kro¢ce do pomiaru cisnienia;

- filtracja 2-stopniowa w okapie opiera sig na filtrze cyklonowym oraz filtrze siatkowym;

- nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i przepustnicami thumiacymi akustycznie, filtry
tluszczowe oraz nawiewniki do mycia w zmywarkach;

- tluszcz gromadzony w filtrach bez rynienek $ciekowych;

- oswietlenie okapu zintegrowane ( zabudowane), oprawa o stopniu ochrony IP65.
Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiadac wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

Okap wywiewny typu kondensacyjnego z nawiewem, ze stali nierdzewnej musi spetniac
ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);

- system ukosnych przegréd filtrujgcych z zazebieniami;

- opory przeptywu powietrza ok. 50 Pa;

- nawiewniki wyporowe z obrotowymi dyszami i przepustnicami ttumigcymi akustycznie, filtry
tluszczowe oraz nawiewniki do mycia w zmywarkach;

- przegrody filtrujace do mycia w zmywarkach;

- o$wietlenie zintegrowane ( zabudowane), oprawa o stopniu ochrony IP65;

- krééce do pomiaru ci$nienia.

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiadac wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

Kuchnie elektryczne na podstawie, patelnie uchylne, kotty warzelne, elementy neutralne ciggu
muszg spetniac¢ ponizsze wymagania:

- materiat uzyty do konstrukgji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);

- modut do zabudowy w jednakowej ( jeden producent) linii " 730" lub ,900";

- regulowane stopki ze stali nierdzewnej gwarantujace odpowiednia nosnos¢;

- oryginalna podstawa pod kuchnie i inne urzadzenia zapewniajaca max bezpieczne
uzytkowanie;

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.
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10.7 Szafy chtodnicze i mroznicze muszg spetnia¢ ponizsze wymagania:
- materiat uzyty do konstrukcji: blacha, rury, ksztattowniki i profile szlifowane klasy min. AISI
304 (PN OH18N9);
- sterowanie cyfrowe z wyswietlaczem temperatury;
- przystosowana do pracy w temperaturze otoczenia + 43 st. ;
- bezobstugowe usuwanie skroplin powstajacych w czasie rozmrazania;
- automatyczne i reczne rozmrazanie chtodnicy grzatka;
- izolacja poliuretanowa min 60 mm;
- obieg powietrza wymuszony za pomocg wentylatordw oraz kanatem nawiewnym - uszczelka
drzwi z wktadem magnetycznym;
- mozliwoé¢ demontowania nosnikéw prowadnic celem doktadnego oczyszczenia wnetrza;
- ekologiczny czynnik chtodniczy;
- przestrzen robocza przystosowana do normalizowanych pojemnikéw GN 1/1 lub GN 2/1;
- drzwi wyposazone w zawiasy z samodomykaczem;
bezdotykowy wytacznik wentylatora chtodnicy przy otwarciu drzwi;
nogi regulowane, nierdzewne;
maksymalne obciazenie pétki - 30 kg;
- max zatadunek - 150 kg;
- 5 rusztéw metalowych plastyfikowanych GN 2/1;
- 5 kompletéw prowadnic;
- zamek;
- oswietlenie wnetrza;
Urzgdzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiadac¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

10.8 Piec konwekcyjno - parowy musi spetnia¢ ponizsze wymagania:

» Tryby pracy pieca z funkcjami: para 30-130°C, gorgce powietrze 30-300°C, kombinacja pary
i goracego powietrza 30-300°C.

e Produkcja pary w bojlerze z dodatkowa funkcjg natrysku

e Automatyczne procesy Finishing do wykorzystania w ramach bankietéw, bufetdw, gotowania
a la carte itp.

e Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach i przez noc

e Przyrzadzanie potraw w trybie delta-T umozliwiajace tagodna obrobke duzych kawatkow
miesa

e Kolorowy wyswietlacz TFT i ekran dotykowy z niewymagajacymi dodatkowego wyjasnienia
symbolami gwarantujacymi prosta obstuge, mozliwos¢ odczytu pod katem do 80 stopni,
gwarantuje optymalng jakos¢ wyswietlania w réznych warunkach rozstawienia urzadzenia

e Centralne pokretto ustawien z funcjg "push" umozliwiajgcg dokonywanie ustawien i
potwierdzanie wprowadzonych danych

« Mozliwos¢ ustawiania przez uzytkownika blokady obstugi programoéw

o Uwzgledniajaca kontekst funkcja pomocy umozliwiajaca szybkie uzyskanie informacji

» Zintegrowana instrukcja obstugi i zastosowania z praktycznymi przyktadami

e automatyczny system czyszczenia i pielegnacji komory generatora pary:
Automatyczne odkamienianie - brak koniecznosci zmiekczania wody!
Brak koniecznosci recznego odkamieniania generatora pary
Automatyczne wezwanie do czyszczenia zaleznosci od sposobu uzytkowania
o Wbudowane pojemniki na srodek odkamieniajacy i myjacy

e Sonda wielopunkowa ( min 4 punkty)

¢ Reczne nawilzanie uderzeniowe

¢ 5 predkosci powietrza, do zaprogramowania

e Program do szybkiego i bezpiecznego schiadzania komory urzadzenia

¢ Wskazniki wartosci rzeczywistych i nastawionych

e Cyfrowy zegar nastawczy 0-24 h ustawieniem pracy ciggtej

e Zegar czasu rzeczywistego 24 h

e Wysokowydajny generator pary z automatycznym poborem wody

e Dynamiczna cyrkulacja powietrza z wysokowydajnym kotem obracajacym sie w dwa kierunki
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o Wybudowany hamulec wirnika gwarancjq najwyzszego bezpieczeristwa i szybszej zmiany
kierunku

» Ods$rodkowe, nie wymagajqce filtra odprowadzania ttuszczu

» Drzwi urzadzenia z podwojng szyba, wentylowana przestrzenig miedzy szybami i odchylang
wewnetrzng szyba (tatwe czyszczenie) z powtoka odbijajaca ciepto

« Rynna na skropliny podtaczona do instalacji odptywowej

» Pozbawiona fug higieniczna komora robocza z zaokraglonymi narozami

e Oswietlenie komory

e Zdejmowane, wychylane stelaze zawieszane z dodatkowg prowadnicg na pojemnik do
zbierania ttuszczu

e Prowadnice ze stali nierdzewnej w ksztatcie "litery U" z otworami pozycjonujacymi,
umozliwiajacymi fatwy zatadunek

« Materiat zewnetrzny i wewnetrzny stal szlachetna zgodnie z DIN 1.4301

e Zlgcze USB do transmisji danych HACCP na pamiec¢ USB albo tatwej aktualizacji
oprogramowania

» Deklaracja zgodnosci: CE

« Mozliwos¢ podiaczenia do zasilania woda zmigkczona i/lub wodg ciepty

« Dopuszczenie SVGW: state przytacze odptywowe (przelew awaryjny zamontowany w
urzadzeniu)

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

10.9 Zmywarki do i naczyn stotowych muszg spetniac¢ ponizsze wymagania:

Zintegrowany elektroniczny dozownik nabtyszczacza
Zintegrowany elektroniczny dozownik srodka do mycia
Programy krotkie i programy intensywne

Dwuscienny kaptur z pozycja blokady

Automatyczny start po zamknieciu kaptura lub klapy
Deklaracja zgodnosci: CE

tagodny rozruch pompy

Pompa podnoszaca cisnienie wody

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbedne akcesoria do
uruchomienia.

10.10 Komory chtodnicze muszg spetniac nastepujace wymagania:

e @ o o @ o @ o o

Wytacznie wersja z podtoga i drzwiami chtodniczymi

Izolacja termiczna od 80 do 150 mm wykonana ze sztywnej pianki poliuretanowej
Szybki montaz dzieki zastosowaniu systemu stalowych zamkéw

Mozliwos¢ rozbudowy, demontazu | ponownego montazu

Zaokraglone potaczenie $cian i podtog

5 lat gwarancji

Wszystkie potaczenia bez uzycia siliconu

Aktywna powtoka antybakteryjna Silver Protec

Agregaty typu monoblock przystosowane do pracy w temp. Otoczenia +43 C

Urzadzenie powinno by¢ gotowe do pracy i posiada¢ wszystkie niezbgedne akcesoria do
uruchomienia

10.11  Na poszczegdlnych stanowiskach pracy nalezy zamiescic:

opis stanowiska pracy;
warunki bhp na stanowisku pracy;
przy kazdym urzadzeniu mechanicznym i elektrycznym instrukcje obstugi;
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Wykaz urzadzen i wyposazenia szczegotowo przedstawiono na rysunku zagospodarowania

pomieszczen oraz z zataczonej tabeli - Zatacznik nr 1.

Zapotrzebowanie na energie elektryczng - ogdtem (kW) 142,53 Inw
Po uwzglednieniu wspotczynnika jednoczesnosci 0,7 i 15 % rezerwy B8, 4 KW
11. DOKUMENTACJA PROJEKTU

12.

Dokumentacja projektu zawiera 27 ponumerowanych stron (tacznie z tytutowq) oraz rysunki:
- projekt technologiczny budynku wraz kuchniq wraz i zapleczem - poziom ,0” w skali 1:50;

- projekt dobordéw okapéw kuchennych
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13. UWAGI KONCOWE

Wszystkie wymiary pomieszczen podane w apracowaniu powinny by¢ sprawdzone przed
zamowieniem sprzetu. Wszystkie zmiany projektowe nalezy uzgodnié z projektantem.
Na odbidr obiektu nalezy przygotowac protokét badania skutecznosci i ewentualnej regulacji

wentylacji nawiewno-wywiewnej, ktéra powinna by¢ okresowo badana (min. 1x na 2 lata),
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oraz opinie kominiarskg dla przewodow kanatowych.

Na odbiér przygotowac wynik badania wody w zakresie bakteriologii.

NINIEJSZA WERSJA PROJEKTU JEST OSTATECZNA I OBOWIAZUJACA.

Zastrzega sie prawa autorskie do niniejszego projektu.

mgr inz. Stawomir Czarnecki, autor projektu




Testawienie urzqdzen i wyposaienia IALACINIK NR 1
A Wymi .. | Moc e e
g Ked producenta Nazwa wyposazenia (szer. x;?eit wys) Wk elakir, v Uwagi dla Klienta
3 i elektr, V o XW‘ s, |
i ; T |
Stanowisko przyjecia fowartw
A0t OM3I00 St robocay - stal nerdzewna 500501850 1
AR DB 1 Waga elekdroniczna platformowa do 150 kg 420v636:765 00000t
AR DM 3 Wozek platfomowy - stal nierdzewna 1030040670 1
Pomieszczenie porzadkowe
81 SAWEX  [Szale porzadiowa na Stodd caystoéc, stalowa, maloviana proszkowo, zamykana 8005001700 1
B2 SBMS5N0  (Zewoamywakporadkowy, iskina nogach - stal merdzenma H0E00500 1wz 38, odphw 50
AR NUMATIC  [Wazek spaaticy 2 mogen 2 vindami indyw f
Szatnia personelu
01 SAWEX
062 indyw
C03 ndyw
(0 ndyw
Stanowisko mycia i dezynfekej jaj
01 DM3Z0  iStolze Zewem 1 komorowym -slal nierdzamm 15001600300 T w2ac 8", odphyw 880
o 690552 Naswitacz do a, szufadowy na polce wiszace) 2e slafl nerdzenne) 06045 0000t
o3 8n Stata chiodnicza na faja poj. 129 i, stalowa, malowana proszkowo B00G00E5 0 1008 0x |
1 0281 gﬁf;ka sd;r:i; ;ﬁ;znm kolanwym HACCP, 2 wylewia, korkiem oraz % 3 ‘wm %, o 250
Magazyn suchy
7 SHKEX :2:2 :gazymw;zamdmanegoaménﬂm, 4 pdki 2 vaamocnioneqo polpropyizni, Re0IED : %
ol s ngr;&gazymwz anodownego aurinium, 4 piki 2 wemeenionego paoropyeny, —— g |
Magazyn chiodniczy
Fit SAWEX Komora chiodricza 2 drzwiam, podloga, agregatem chlodniczym monoblok 00002400 #0 | 300 | 300§ 1| wooddzeiniego opraconeniz
0 SHIEY ?;{g;i:w}{agazywy Zanodowanego aluminium, 4 piki 2 wamocnionego polipropyleny, {546001800 )
- SHEX Z(egi zj?gmymwgz anodowanego aluminium, 4 poki 2 wemocnionego poliprepylen, TR |
Stanowisko mycia salat | owocow
01 D 3240 Basen 2 komorowy, glebokos 400 mm - stal nierdzewna 100046004850 1 Iz Y8 odpw 057
0 SAREX ;ZZS:; g?gazﬁwvcy Zanodowanago aluminium, 4 pok 2 wmocnionsgo palipropylzry, HEX600ED %
G03 | DMSMIS  [Szafa chiodnicza poj. 500 - sta rierdzenma B40720:2000 2% | 651081 | o
K DM3415  [Pojemnik jezdny ra odpadi poj. 50,z pokrywa - sta nierdzesma 0 380« wys. 605 i

La 4 D
B[]



Lestawienie urzadzen i wyposaienia IMACINIK NR 1

OD | i [Cdwodnic riowe ze sl itdzeune]  syfnem KR

Pokéj kierownika

K01 indyw. Biurko néyw, 1

H2 indyi. Folel obrolowy z aparciem indyw 1

HO3 indyw. S2afa na segragatary indyw. i

Hod | CCZOM0B4DK  iLoddvka na prdbki 2ywnodci 2 d kasetami, chudowa stal niendzewna 5405804800 20010201 020 |1

Iyweinia naczyn ' i

J01 DM3323  |Regal odstawcay jezdny natace 1/1GN, spawany - stal rierdzawna TT0:55011800 §

L e ‘;t:ridzza;drzwczy 22 Zlewem 2 komorowym, zaczepy, provadnice koszy - stal AT |

(03 | MARENGMHT12 |{Zmywarka kepturowa do nacayffac 2 koszem 500600, 2 2 dozewnikami chemii 850173011450 400 | 1050 | 200 | 2 w2 emiekeaons 34, odplyw 250
594 ML%%?%?CD Iy podtatova o sk oseem 500600, 2 o i ROADES | 00 | 55 | 545 | 1 waamieeams 3 o 050
A OM3248  [Stolwiyladowczy, zaczepy, drowadnice koszy - stal nierdzewna 1500730x1800 1

B JEVEN Ckap przyScienny kondensacyino-nawienmy z oswiefleniem 130061200550 B0 1028 | 040 | 7 lwgoddzieliego opracowaniz
07 OM3265  {5tol zafadowezy nia dwoch mogach, zaczepy, prowadnice koszy - stal ierdzewna BO0K730x850 ]

A8 | DM [Slolwyladowezy, Zacoepy, rowadnice koszy - sal erdzewna HOOTHHE0 1

09 OM3308  1Szafa przsiotowa, dzielora, drzed stiwane - stal lerdzevna 110046002000 !

10 DMO4324  {Dystrybutor do falerzy 2 buby, meutralny, jezdny - stal ierdzewna 1255200800 4

K DM3415  Pojemrik jezdny na odpadkd poj. 50 fr, 2 pokeywr - stal ierdzewra 2 %0 xwys 605 !

0 PRX0  |Lampa owadobicza 670¢170x250 2100|010

U o8t i?x;kfgiiimfmkmkokanosmeACCP,zwmq. korkiem craz 000 f Inzte 38, odphyh 250
KR Indywr Kran 26 2laczke dovieza indyw. 1wz 12, odplyw @50
ol indyr Cewodnienie fniowe ze stall nerdzeume] z syfonen 100043000150 1 Jodplyw @50

C02 iy |Odwodrienie Iiiowe 2o stai nierdzeume) 2 yfonem 20003001150 2 Jodpyw 250
Stanowisko obrebki miesa L _ -

- A SAWEX  [Koe masarsiz polityleny na podstawie ze stal lerdzewne] 0400850 1

K2 O30T [Stolze zlewem 1 komorowym i potka - stl rlerdzewna T00x6004850 1 Iwzsc 38, odplyw 250
K3 | OMSIOM ol chodniczy 2komorowy po, 2651 - sl mirdzewna woos | 20 | 047 | 047 | 1

K4 OM 3201 S161 2 zlewem: 1 komarowym | pétka - stal rierczewna 1500:600:830 1 wz=c 38" odplyw 250
[} 0 26 g:;?rff;:lr:i:d:ﬂ;}zmkwmkoiamwm?iACCP,zwlevdfa_i Korkiem oraz 000 1 Inzse 38 odo 250
(KR indyw iK,fanze tiaczie dovieta indyw. 1wz 12", odplyw 250
Kuchnia wiaéciwa e Gt e L

i OM 201 ESté&ze Zewem 1 komorowym § pétka - sl nierdzewna 1900x600x850 1wz 38 odphyy 250
1) OM 94602 |Sté%cHodﬁiczy2kﬁmemw 00}, 2x 95 - stal nierdzewna 1325x600xB50 W 047 | 04

] DM 316 lSZaﬂqawiszqcm travd suwane - stal nierdzewna 13000300600 3

L04 OMRUT  [Szala modnicza poj. S0C Y - stal nierdzewna B40K 72002000 20 | 087 | 05T 1

L5 DMG5  {Szafa chiodnicza pef. 500k - stal nisrdzewna 6407202000 70| 05 |08t

L6 DM3112  [Stolz biokiem 2 szuflad - sta pierdzewnz 2000700850 1

L7




Lestawienie urzadzen i wyposaienia IMACINIKNR 1
L33 OM320t  ISt6kze zlewem 1 komorowym § polka - stal nierdzewna 1500x6004830 1wzt 38, odplyw G50
LB OM33M6  |Szafka wiszaca, drzw suwane - tal ierdzewna 00300600 2
K] 03235 Basen 1 komorowy, glebokosé 400 mm - stal nierdzewna 100066004850 1 e 38, odphws 050
a indyw Ocwodnienie Iniowe ze stafl niezdzawne] 2 syfonem 1000:300x150 1 {odptyw @50
L1t DM 33183 IRegat magazynony, spawany, 4 poki greingowe - sal ierdzewmna 1000x600x 1800 1
12 NPITBEBY | Kociol warzely poj. 80 i, graanie posrednie, elekirycany 80073870 A0 | 1840 | 3280 | 2 |wazamiekuzona 34, cdplyw 050
L13 |  NENJACNBVT4  |Element neutainy 2 szutada na podstawie szalionei ofvartej 400:730x870 2
L1 SAWEX tacznik ciaguz bateria AIFO 20002001100 1 lwzc 38 odphw 050
L15 | NITBENBVT8  |Kuchnia indukcyina 4 pol grzevuze na podstavie szakowe) obwarte) BOOX7304870 40 | o0 | M1
L6
L7 JEVEN Okap centralry navieswno-wywiewny 2 oéwietleniem 23002300540 30 | 020 | 020 | 1 |wgoddrielniego opracovania
L18. | MARENO MLBETOT! |Piec komwekeyjno-parow pof. 7 x GN 111, elektyczny na podstavie z provadriceni | STB5E20670 | 400 | 1030 | 1050 | 1 |wz 3¢ ocplyw @50
119 OM3323  |Regal odstawzy jezdny na tace 11N, spawany - stal ierdzewna 705501800 2
i JEVEN Okap prayscienny nawiesmo-wywiewny z oéwietleniem 210013004550 3| 020 | 020 | 1 |wgoddzeliego opracowania
0 PRI Lampa owadobajoza S70:170050 3010 010
U oM 81 siig;ﬁn;a;ka :;:&t:gz %ﬁ;n@kiem Kolenowym HACCR, 2 wylewa, Korkiem oraz 005 T
KR indyw Krenz2 2laczia do weza indyw 1 wzic 12", odphyw 250
W indyw  [Odwodnienie niowe 2¢ stalpierézenine) 2 syfonem 2000¢300x150 7 lodohw 50
Stanowisko wydawania positkow
101 DM82116  (Szafa chiodnicza poj. 5001, drzwi praeszkione - el nerdzawna BAT20:2000 |03 05 |1
il M3 |Sidhszeria 2 umywalka, drzwd stwang, blat gladl - sl nierdzewna 1500 700x850 t w38, odoryw 850
Ne3
o4
5|
WG| g [Ladawgancz 85070050 i
W07 indyw Wanra chlodicza na stelazu poj. 4 x GN 111 2 podtuznym ukladem pojemmko 1135710850 20 |60 00|
08 indyw Nadslavia oswielleniowz ofwarta do wanny chiodniczej 13245506580 0000 ] 0031 1
i indyw [Semarwedny na stelazu pol. 6 GN 111 2 podhuznym ukladem pojemnikou 16631710x850 J 30301
110 indy lﬂadsza\m olwietlaniowa olwarta do wanny chiodniczej 1854x550x580 P TR T
it DHST0  [Polka do przesuwania tac - stal mierdzewna S0030 i
Wz OMS4006  (Stof chlodniczy 2 komorowy pej. 2 x 95 I, dravi przeszblone -stal erdzenna 1325600856 B 04|
W3 OMI6  |Szafka wiszaca, drowd siwane - stal merdzewna 1300300x500 {
it indpw Pomocrik kelnerski 2 miejscem na lace, sztute indyw i
o0 081 Umywalia dol{gkzmhcznikiem Kolanowym HACCP, 2 wylewke, kondem oraz 00 1 Inaw 38 odpy s
L syfonem - sta! Nerdzewna
KR indyw Kran 26 2haczka do weza indyw. 1wzt 38" odphow 250
0 PRUZD  |Lampa owadobdjcza BT0A70250 30 1010 810 |1

Strona 313

MOC ELEKTRYCZNA KW, “:%.%




PROFESJONALNE OKAPY
DLA KUCHNI

Dobér nr JE18-5355_1
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MIEJSCOWOSC Warszawa
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Zawartos¢ opracowania:

1. Karty doboru
2. Obliczenia strumieni powietrza wycigganych przez okapy
3. Rysunki okapow
4. Rysunki okapéw na podktadzie kuchni
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SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI
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OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex.poznan.pl

DATA DOBORU:

23.05.2018

e T PV P v

KARTA DOBORU OKAPU JEVEN (JE18-5355_1)

OKAP Nr 1
| DANE TECHNICZNE DOBRANE de KAPUMM e -w-mwmem.m.m,m}

Typ okapu Okap wyciggowo-nawiewny z wigzka wychwytujaca
Lokalizacja okapu Wyspowy
Oznaczenie okapu ISI-R-FF
Wysokosc¢ okapu 540+75 mm
Dtugosc okapu 2300 mm
Szerokos¢ okapu 2300 mm
llosé modutdw 2szt.
Dobrany wywiew {4000 m3/h
lloé¢ kaset filtréw P 2szt
Szerokoé¢ elementu nawiewnego 500 mm
Dobrany nawiew {3300 m3/h
Ilo$é krééedw nawiewnych 6 szt.
Srednica kréécéw nawiewnych 250 mm
llos¢ kréécow wywiewnych io2sm
Srednica kréécéw wywiewnych 400 mm
Oéwietlenie POTAK
Materiat wykonania Stal nierdzewna AlSI 304
Filtr JCE EoTAK

Filtr FF fOTAK

Filtr UV iONIE

Filtr TurboSwing ! NIE
Dobrany filtr i JCE-FF-8
Dtugos¢ kasety dobranego filtra 0mm
Liczba dobranych filtrow 16 szt.
Liczba slepych filtrow Oszt.

i R e T T RIS r e e i

DOBRANY OKAP
JSI-R-FF-2300x2300x540-6X250-2x400+3300m3/h-4000m3/h

Okap JSI-R-FF wyciggowo-nawiewny z wigzka wychwytujaca zanieczyszczone powietrze
oraz z filtrami cyklonowymi cylindrycznymi typu JCE o sprawnosci do 95%, statymi
oporami przeptywu powietrza na poziomie 80-85 Pa, z filtrem siatkowym
galwanizowanym FF. Wykonanie stal nierdzewna AlS| 304.

A6 e B0 Poznah:
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SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI
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OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex.poznan.pl

DATA DOBORU:

23.05.2018

STRUMIEN POWIETRZA WYCIAGANEGO (JE18-5355_1)

OKAP Nr 1

A B B 0 B B B B B B L SN PSS SNAD NSRS

LEGENDA
Ke [I/s/kW] - wskainik wyposaZenia - opisuje ilo$¢ zanieczyszczen wydzielanych przez urzadzenia,
P kW] - moc zainstalowana,

5 (0,3-1,0) wspotczynnik jednoczesnoscl pracy urzadzen,
Mp [m3/h] - strumien powietrza wycigganego.

g” 4030m3/h Obliczony minimalny strumien powietrza wywiewanego f
|
4000m3/h Przyjety strumien powietrza wywiewanego

i

K
H
T,

Nazwa urzadzenia Ke P S Mp
ulTTEOnAkucBgﬁnyAM“m S e ”o,‘é‘i 7 mamane
2. Patelnia 30 14 0,64 970
3. Kociof warzelny 10 30 0,64 700
4, Kociof warzelny 10 30 0,64 700
4030m3/h

Metoda obliczen strumieni powietrza wyciaganego:
Obliczenia JEVEN zostaly przeprowadzone w oparciu o:
- VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen fur Kuchen
- fiiskie badania dot. zachowania sie oparéw dla réznych urzadzen kuchennych
Konvektiovirtaukset, Virtual Space 4D Loppuraportti, Tyoterveyslaitos, 2006

Btrome 22



SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI

OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex_poznan.pl

DATA DOBORU:

23.05.2018
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KARTA DOBORU OKAPU JEVEN (JE18-5355_1)

OKAP Nr 2
e B A A R A A A3
{ DANE TECHNICZNE DOBRANEGO OKAPY .
Typ okapu Okap wyciggowo-nawiewny z wigzka wychwytujaca
Lokalizacja okapu Okap przyscieny, 2 Sciany przylegajace

Oznaczenie okapu JSI-R-FF :

Wysokos¢ okapu 540+75 mm

Dtugosc okapu 2100 mm

Szerokos$¢ okapu 1300 mm

llos¢ modutow 1szt,

Dobrany wywiew i 1400 m3/h

Liczba kaset filtréw i Lszt.

i Szeroko$¢ elementu nawiewnego 500 mm
; Dobrany nawiew 1100 m3/h

Liczba kréécéw nawiewnych 2 szt.

Srednica kréécow nawiewnych 250 mm

Liczba kroécow wywiewnych i Lszt

Srednica kré¢céw wywiewnych {400 mm

Oswietlenie E TAK

Materiat wykonania Stal nierdzewna AlSI 304

Filtr JCE TAK

Filtr FF TAK

Filtr UV NIE

Filtr TurboSwing i NIE

Dobrany filtr | JCE-FR-6+2

Dtugosé kasety dobranego filtra {990 mm

Liczba dobranych filtréw i 6 szt.

Liczba lepych filtrow [o2sot

DOBRANY OKAP

JSI-R-FF-2100x1300x540-2x250-1x400+1100m3/h-1400m3/h

Okap JSI-R-FF wyciggowo-nawiewny z wigzka wychwytujgca zanieczyszczone powietrze
oraz z filtrami cyklonowymi cylindrycznymi typu JCE o sprawnosci do 95%, statymi
oporami przeptywu powietrza na poziomie 80-85 Pa, z filtrem siatkowym
galwanizowanym FF. Wykonanie stal nierdzewna AlSI 304.

Siras 328



SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI
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OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex.poznan.pl

DATA DOBORU

23.05.2018

STRUMIEN POWIETRZA WYCIAGANEGO (JE18 5355 1)

OKAP Nr 2
LEGENDA
Ke [I/s/kW] - wskainik wyposaZenia - opisuje ilo§¢ zanieczyszczen wydzielanych przez urzadzenia,
P [kW] - moc zainstalowana,
5(0,3-1,0) - wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzgdzen,
Mp [m3/h] - strumien powietrza wycigganego.
1380m3/h Obliczony minimalny strumieri powietrza wywiewanego 3
H
1400m3/h Przyjety strumien powietrza wywiewanego %
Nazwa urzadzenia Ke P ) Mp
1. Piec konwekcyjno-parowy 0 197 T g ’
2. Piec konwekcyjno-parowy 10 19 1 690

1380m3/h

Metoda obliczen strumieni powietrza wyciaganego:
Obliczenia JEVEN zostaly przeprowadzone w oparciu o:
- VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen fur Kuchen
- fifiskie badania dot. zachowania sie oparow dla réznych urzadzen kuchennych
Konvektiovirtaukset, Virtual Space 4D Loppuraportti, Tyoterveyslaitos, 2006

SBhnone 4248



SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI

OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex.poznan.pl

DATA DOBORU:

23.05.2018

S

KARTA DOBORU OKAPU JEVEN (JE18-5355_1)

OKAP Nr 3

DANE TECHNICZNE DOBRANEGO OKAPU

Typ okapu Okap kondensacyjny wyciggowo-nawiewny
Lokalizacja okapu Okap przyscieny, 1 $ciana przylegajgca
Oznaczenie okapu ISKI G

Wysokosé okapu 540+75 mm

Dtugos¢ okapu 1300 mm

Szeroko$¢ okapu 1100 mm

llos¢ modutéw 1szt.

Dobrany wywiew 500 m3/h

Liczba kaset filtrow 1szt.

Szerokos¢ elementu nawiewnego 500 mm

Dobrany nawiew 450 m3/h

Liczba kréécéw nawiewnych 1szt.

Srednica kroécoéw nawiewnych 250 mm

Liczba kréécow wywiewnych 1szt.

Srednica kréécéw wywiewnych 250 mm

Oswietlenie TAK

Materiat wykonania Stal nierdzewna AlSI 304

Przegroda na skropliny TAK

DOBRANY OKAP
JSKI-1300x1100x540-1x250-1%250+450m3/h-500m3/h

Okap JSKI wyciggowo-nawiewny typu kondensacyjnego, ptyty ociekowe z zazebieniami,
wykonanie stal nierdzewna AlS| 304.

Sirana £ 8
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SYSTEMY WENTYLACJI KUCHNI
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OBIEKT: ZAPYTANIE:
Prokuratura Krajowa Sz.P. Stawomir Czarnecki
MIEJSCOWOSC tel. 501 264 281

Warszawa biuro@sawex.poznan.pl

DATA DOBORU:

23.05.2018

STRUMIEN POWIETRZA WYCIAGANEGO (JE18-5355_1)

OKAP Nr 3

LEGENDA

Ke [I/s/kW] - wskainik wyposaienia - opisuje ilo$é zanieczyszczer wydzielanych przez urzadzenia,
P (kW] - moc zainstalowana,

S (0,3-1,0) - wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen,

Mp [m3/h] - strumiel powietrza wycigganego.

B B B b D 0 0 o 0. R S 8NS5 00

500m3/h Obliczony minimalny strumien powietrza wywiewanego

500m3 / h Przyjety strumien powietrza wywiewanego

A N R A R R A A

;

e —

Nazwa urzgdzenia Ke P S Mp
e o s
500m3/h

Metoda obliczen strumieni powietrza wyciaganego:
Obliczenia JEVEN zostaly przeprowadzone w oparciu o:
- VDI 2052 Raumlufttechnische Anlagen fur Kuchen
- fifiskie badania dot. zachowania sig oparéw dla réznych urzadzen kuchennych
Konvektiovirtaukset, Virtual Space 4D Loppuraportti, Tyoterveyslaitos, 2006

Ehona Sz



2300

1300

OKAP 1
JSI-R-FF-2300x2300x540
-6x250 -2x400

+3300m3/h -4000m3/Mh
2300

OKAP 2
JSI-R-FF-2100x1300x540
-2%250 -1x400
+1100m3/h -1400m3h

';::u%_g::

1T

RO T

1300
OKAP 3
JSKI-1300x1100x540
-1x250 -1x250
+450m3/h -500m3/h

1100

Legenda JSI-R:

15 5

540

B
- S
g
4
g
| L ]

1- kréciec powielrza wydaganege

2 - whudowana lampa

- kdciec powielrza nawiewanego
nawierik na Scianie okepu
dysza do indywidualnego nawew
dysze wigzka wychwylujace

filry cyklonowe eylindryczne JCE
- poprzaczy element wamacniajgey
- uchwyt montazowy

L - clugost okapu

5 - S7010K0SC OKIPU
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JevenSp. zo.o.

ul. Ziotowska 65
61-184 Poznah
61-661-02-95

Obiekt: Prokuratura Krajowa
Warszawa

Temat: Okapy kuchenne

Dala: Skala:

Nrrys.:
maj 2018 1:50 JE18-5355a




1100m3/m -1400m3,
i i

-1x250 -1x250

+450m3/h -500m3/h

JSKI-1300x1100x540

Legenda JSKI:

L
—

J [ ]
400,
a

g

s g
I
b
g
g

[

1- Wdciec powietrza wyciagensgo

1- whudawanz lampa

3- krbciet powieliza naxiewanego
4- nawieanik na écianie okapy

% - dys2a do indywiduainego nawiewu
§ - phyty ociekowe

7- poprzeczy element w2macniajacy
8- uchwayt montazowy

L - dugose okapy

S- szerokost okapy

B ehigs progkiu nsty pawE motheost
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JevenSp. zo.0.

ul. Ziotowska 65
61-184 Poznah
61-861-02-85

Obiekt:

Prokuratura Krajowa
Warszawa

Temat:

Okapy kuchenne z pogkiadem kuchni

Dala:
maj 2018

Skala: Nrrys.:
1:50 JE18-5355b




&1 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN

Kod: CR0598221

Model: NI78TE

Sekcja: TRZONY INDUKCYINE
Linia: STAR 70

TRZON INDUKCYINY 4-POLOWY

Trzon indukeyjny 4-polowy. Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304 o grubosci 1.5mm,
oraz 6mm gruhosci, uszczelnianego szkta. System wykrywania naczyn aktywujacy system grzania
tylko w wypadku obecnosci naczyni na polu. Urzadzenie wyposaZzone w 4 niezalezne pola o mocy 3.5k
W kazde, o érednicy 230mm. Strefy grzewcze wyznaczone nadrukiem na ceramiczne] powierzchni.
Pokretta umozliwiajgce wyhdr jednego z 6 poziomdw mocy. Whudowane diody LED informujg o
pracy urzadzenia. Whudowany zasilacz generatora oraz giéwny czujnik bezpieczenstwa.




Dane techniczne:

Szerokosc: 800mm
Giebokosé: 730mm
Wysokasé: 250mm
Waga: 55kg
Objetosé: 0,4m?
Zasilanie: VACA400-3N 50/60Hz
Moc elektryczna: 14.00 kW
lfosé¢ stref 4 x 3.5kW
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Legenda:

I (E) Przyiacze elektryczne




&3 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN

Kod: CRO789870

Model: NPI78E8(V)
Sekcja: KOTEY WARZELNE
Linia: STAR 70

KOCIOL WARZELNY ELEKTRYCZNY 80-LITROWY Z AUTOMATYCZNYM ZAWOREM NADCISNIENIA

Kociot warzelny elektryczny z ptaszczem wodnym, wykonany ze stali nierdzewnej AlS1 304.
Konstrukcja wykonana ze stali AlSI 304 o gruboéci 1.5mm. Dno zbiornika wykonane z polerowanej
stali nierdzewnej AISI 306, $ciany wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 304. Pojemnos¢ zbiornika 80 Itr.
Napeinianie cieptg lub zimna waodg poprzez elektrozawdr sterowany pokrettem, kranik wodny
umieszczony na goérze urzadzenia. Wyposazony w automatyczny zawér regulacji cisnienia w pfaszczu
wodnym. 1 1/2" bezpieczny zawdr spustowy z nienagrzewajacym sie uchwytem. Samobalansujaca
pokrywa otwierajgca sie pod katem 75° i uchwytem zapewniajacym pewny chwyt z przodu i a boku
urzgdzenia. System grzania poprzez ptaszcz wodny z niskociénieniowg parg: bezpieczna obstuga dzigki
whudowanemu manometrowi, zaworowi bezpieczeristwa oraz zaworowi kompensacyjnemu.
Innowacyjny system z systemem z diodg ostrzegajaca w przypadku braku wody; restart systemu
grzania nastepuje po uzupetnieniu wody w ptaszczu do whasciwego poziomu. Specjalne wzmacniane
grzatki wewnatrz ptaszcza wodnego. Grube panele izolacyjne dla lepszej ochrony i izolacji zbiornika.
Temperatura regulowana poprzez regulator energii. Diody kontrolne wskazujgce prawidtowa prace
urzadzenia. Srednica kotta 500mm. Model wyposazony w automatyczny zawér bezpieczedstwa z
przyciskiem resetujgcym tatwo dostepnym dla uzytkownika. Nozki ze stali nierdzewnej z mozliwoscig
regulacji wysokosci.




Dane techniczne:

Szerokosé: 800mm
Giebokosé: 730mm
Wysokosé: 870mm
Waga: 99kg
Objetosc: 0,8m?
Zasilanie: VAC400-3N 50/60Hz
Moc elektryczna: 16,4 kW
Wymiary zbiornika: 396x465 mm
Pojemnosc zbiornika: 80 litrow
C-_—m’:":::_::—;—f—:-jﬁ‘
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(E) Przytacze elektryczne

(AF) Zimna woda: @1/2” — H=200mm

(AC) Ciepta woda @#1/2” — H=200mm

G040




&3 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN

Model: MLBET071
Sekcja: PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE
Linia: PHP

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY 7X 1/1 GN ELEKTRYCZNY, Z BOJLEREM | PANELEM DOTYKOWYM

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy. Tryb AC (Automatic Cooking) dla przepiséw z kuchni catego Swiata, ze
zdjeciami gotowych dan. Tryb manualny z 3 sposobami pracy: Konwekcja 30°C do 300°C, Para wodna 30°C to
130°C oraz tryb mieszany 30°C to 300°C. Piec programowalny — mozliwoéc zapisu i edycji wiasnych programow
kulinarnych w automatycznych sekwencjach do 15 krokdw, do kazdego programu mozliwos¢ wgrania zdjec i
informacji o przepisie. System pomiaru wilgotnosci w komorze. System szybkiego osuszania komory. Wybdr
»one touch” programu. 7-calowy wyswietlacz o duzej rozdzielczosci. Pokretto do zatwierdzania wyboru. System
automatycznego mycia ze zbiornikiem i dozownikami detergentdw. Autorewers wentylatora. Sonda
temperatury rdzenia, system DELTA T. System regulacji ilosci pary wodnej. 6 predkosci wentylatora. Sonda
temperatury 4-punktowa, mocowana do gniada na zewnatrz komory, z mozliwoscig szybkiego przepiecia na
inny rodzaj sondy. Port USB do zgrywania i wgrywania danych HACCP, przepisdw, upgreatu oprogramowania
itp. system odkamieniania bojlera, z wbudowanym zhiornikiem na odkamieniacz. Gtadka komora. Drzwi z
podwadjng szyba. Opcjonalnie: prysznic. Wyposazenie: sonda temperatury, system automatycznego mycia,
prowadnice nierdzewne na GN-y (odlegfos¢ 70mm).

Dane techniczne:

Szerokosé: 875mm

Gtehokosé: 825mm

Wysokosc: 820mm

Waga: 137kg

Objetosé: 0,66m?

Zasilanie: VAC400-3N 50/60Hz
Moc elektryczna: 10,5 kw

Pojemnosé 7x GN 1/1
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Legenda:

(E) Przytgcze elektryczne 1—H=900mm
(AD) Woda zmiekczona @3/4” — H=820mm
(AF) Zimna woda @3/4”- H=820mm

(S) Odptyw @50mm — H=830mm




WARNIK DO WODY PRZEPLYWOWY

HNB.20

Standardowe wykonanie:

Wymiary: 275 x 350 / 478% x 750 mm
'ysokosé do kranu: 300 mm

Pojemnosc zbiornika: 20 dm3

Wydajnosc jednorazowa: 14 dm3

Wydajnosé na godzine: 28 + 35 dm3 / h

Sredni przeptyw przez zawér: 3 dm3 / min

Zasilanie: ~ 230V, 50 Hz

Moc: 3 kW

Wymagane zabezpieczenie: 16 A

Sterownik elektroniczny

Automatyczny pobdr wody z instalacji

Automatyczne uzupetnianie zbiornika

Wyswietlacz temperatury wody

Sygnalizacja gotowosci wody do spozycia

Bezpieczny, niekapigcy kran do poboru wody

Programowanie temperatury wody {20 <+ 98 °C)

* Szerokos¢ obudowy / Szerokosd catkowita (z kranem).



NASWIETLACZ DO JAJ
MODEL:690552




690552
230V

50 Hz

TTW

6 W

30 jaj

150 sek.

12,4 kg

okoto 7500 h




Szafa chiodnicza

MODEL: 880173

OPIS | PRZEZNACZENIE URZADZENIA

Urzadzenie chiodnicze przeznaczone jest do krétkotrwatego przechowywania produkeéw spozywezych wstepnie schio-

dzonych.

obudowa urzadzenia wykonana ze stali nierdzewnej

muszony obieg powietrza
g

elektroniczny sterownik z wyswistlaczem temperatury

whbudowany zamek na kiucz
automatyczne odszranianie
wymiary pétek 505x365 mm
3 potki w komplecie




DANE TECHNICZNE

Model 880173
Zasilanie 230V /50 Hz
Moc 100W
Moc znamionowa lamp 8w
Zakres temperatur 0~+]0°C
Wymiary (WxDxH) 600x600x850 mm
Pojemnosc netto ~781
Klasa klimatyczna 4 (od +10°C do +30°C / wilgotnoié wzgledna 55%6)
Maksymalne obciazenie pélek 20 kg
Waga 55 kg
B30
an0 485
[ ®» C10 |
Ve %
510
KA
KARTA PRODUKTU

Model 880173

Przeznaczenie

skladowanie

Temperatura robocza/tem-

peratury robocze chiodzenia
Kategoria blatowa
Czynniki chtodnicze: R134a, GWP=1430

Parametr Symbol Wartosc Jednostka
Roczne zuzycie energii AEC 511 kWh
‘;'\:‘s:orc;[:tz;lcnzr::f efektywnosci EEI 25 68
Pojemnoé< netto Vi 78.14 litry
(w stosownych przypadkach)
Pojemnoé¢ chlodnicza - 78.14 litry
Pojemnosé mroZnicza Vico 0 litry
llo$¢ czynnika chlodniczego 0.1 kg
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Esprecious




Swiezo mielona kawa

Esprecious, to w pelni zautomatyzowany ekspres cisnieniowy
do przygotowywania espresso, produkowany przez Bravilor
Bonamat. Wszystkie specjaly kawowe, takie jak kawa z
krema czy café au lait sa przygotowywane ze swiezo mielonej
kawy — metoda ta jest znana takze jako bean-to-cup (ziarna
prosto do kubka). Urzadzenie Esprecious jest dostepne w 4
wariantach, wraz z r6znymi akcesoriami, ktére maja na celu
spefnienie konkretnych wymagan klienta.

W peini zautomatyzowany

Badania pokazujg, Zze 46% ze sprzedanych na calym Swiecie w
2013 roku ekspreséw do espresso byto urzadzeniami w pelni
automatycznymi*. Wydaje sie, Ze ludzie decydujg si¢ na zakup
w petni zautomatyzowanego ekspresu, w miejsce urzadzenia
konwencjonalnego, z uwagi na jego zdolnosé do dostarczania
kawy o wysokich walorach smakowych w szybki sposcb. Takie
ekspresy zajmujg takze mniej miejsca. Dodatkowo serwis i
biezgca obsluga sa tatwiejsze i mozna je wykonaé od frontu.
QOgdtem: ekspresy w petni zautomatyzowane s3 tatwe w uzyciu
i obstudze.

Doskonate parametry

Idealne espresso musi spelniaé pewne normy, szczegdlnie
jesli chodzi o proces parzenia, w ktérym wymagane jest
stosowanie wysokiego cisnienia, intensyfikujacego smak.
Esprecious stworzono z materiatéw wysokiej jakosci, takich
jak stal nierdzewna, tak, by ekspres ten spetniat nawet
najbardziej wygérowane wymagania.

&
&
r
3
e

HRAVILOR
BONAMAT

Cechy

Intuicyjny ekran dotykowy — tatwa obstuga.

Podwdjna wylewka do podawania kawy — serwowanie
kawy do 2 filizanek jednoczesnie.

Mozna stosowac dowolny typ ziaren kawy (w tym
bezkofeinowe).

Automatyczny system ptukania, zachowujacy statg jakosc
podawaneg] kawy.

Licznik dzienny/zbiorczy wydanej ilosci napojéw, dane
mozna importowaé do arkusza kalkulacyjnego.
Oddzielna wylewka goragcej wody do herbaty lub zup.
Unikalny system gorgce] wody, redukujacy osadzanie sie
kamienia.

Opcje importowania plikéw graficznych, audio i wideo —

nozwalaja na wyswietlanie reklam na ekranie ekspresu.
} Y

Dodatki

System Pay-per-cup (obstuga wrzutnika monet).

Wysoki pojemnik mieszczgcy do 2,4 kg ziaren kawy.

Kanat zrzutu fuséw — zrzut fuséw do duzego kosza pod

ekspresem.

Szafka, ktdra pozwala na przechowywanie w niej duzego
oridw, takich jak

* Euremonitor.




Przygotowanie dobrego espresso
wymaga czasu.

Skorzystaj z podwdjnej wylewki
juz teraz — podawaij dwie filizanki
~espresso'w 33 sekundy!

System platnosci

Bravilor Bonamat dostarcza akcesoria, ktére
pozwalaja na podtaczenie do ekspresu Esprecious
réznych systemow platnosci. Nasze systemy
ptatnosci sg zgodne z protokofem MDB dla
automatow kawowych.

Esprecious jako narzedzie
Oszczednosé energii marketingowe

Esprecious opracowano tak, by speiniat wysokie narmy Bravilor Esprecious oferuje mozliwosé wyswietlania klipéw wideo
Bonamat w zakresie wydajnosci energetycznej oraz jakosci (ze Sciezkg audio) czy tez obrazow na ekranie, ktére pozwola
zastosowanych podzespotéw. [zolowany boiler umozliwia np. na promowanie Twojej marki (kawy).

zapewnienie wysokiej temperatury goracej wody przez diuzszy

Gz eI SR W skrdcie: mozesz z urzadzenia Esprecious korzystac jak

z narzedzia komunikacyjno-marketingowego, zamieniajac
Urzadzenie jest zgodne z klasa energetyczna A, ustalonag wedle kolorowy ekran dotykowy w bilbord rekiamowy. Pliki mozna
ormy przemystowej EVA-EMP3.0B (protokét zuzycia energii). w prosty sposdb importowaé z karty SD. Skontaktuj sie z
dodatkowo. tryb eco pozwala na zminimalizowanie zuzycia Bravilor Bonamat, by dowiedzie¢ sie wiecej na temat doktadnej
energii poza godzinami pracy. specyfikacji.

B Pomiar vs. Wiedza

Esprecious odnotowuje dane na temat dziennego i catkowitego zuzycia kawy. Mozesz

z tego czerpaé korzysci, np. poprzez analizowanie ilosci serwowanych napojow lub
okreslanie ktdre z nich cieszg sie najwieksza popularnoscia. Uzyj danych by dostosowaé
swoje ustugi, na podstawie porownania umowy o zakupie kawy z czestotliwoscia dostaw
i skorzystaj z tej unikalnej funkcii.

B Technologia — tam gdzie stuzy najlepiej

Poziomy zaparzacz Esprecious ma ogromny wptyw na smak Twojej kawy, rownie duzy jak
dobdr odpowiednich ziaren. Opatentowane komponenty urzadzenia o najwyzszej jakosci
pozwalajg na perfekcyjne zmielenie ziaren kawy. Mozesz dostosowac stopien zmielenia
kawy odpowiednio do danego napoju.




Wielkosé¢ pojemnikow

Liczba miynkow

Wydajnos$é na godzine

Wysokosé wylewki
W.ysokos'c':.wi,'leu.\.'ki z goracg woda
Zasilanie

| Wymiary (sxgxw)

Podtaczenie do wody

Model 11, 12, 21 lub 22

Zaleznie od wybranego modelu, Esprecious posiada
pojedynczy lub podzielony pojemnik na ziarna. Jesli chodzi
o produkty instant, urzadzenia dostarczamy z jednym lub
dwoma pojemnikami, np. na czekolade i/lub mieko.

Roéznice w skrécie

* Esprecious 21 + 22
Podzielony pojemnik na ziarno oznacza, ze mozna
stosowac 2 typy ziaren w celu zréznicowania typéw
podawanej kawy. Mozesz np. dodac kawe bezkofeinowa,
ziarna espresso lub zwykte ziarna, Ekspresy te posiadajg
dwa miynki.

Esprecious 12 + 22

Modele posiadajg 2 pojemniki na produkty instant,
pozwalajace na serwowanie wigkszej ilosci smakow kawy.
Najczesciej stosowane sktadniki to mleko i czekolada —
pozwalajg na serwowanie specjatéw kawowych takich jak
cappuccino, latte czy goraca czekolada.

strybutor Bravilor Bonamat

www.bravilor.com

Dane techniczne | Eisprecioius 11‘ Esprecious 12 F Ié;precmus 5 Esprecious 22

2x0,7 kg

2x1,3 litra

zaneki(2x125 ce)
240 filizanel)

mm (reeznie regulowana)

Smaki kawy i goraca woda

Esprecious to nie tylko ekspres do espresso. Poza espresso,
podwaéjnym espresso i kawa z krema mozesz takze
serwowac inne specjaty kawowe w réznych objetosciach,
siegajgcych do 2 kubkdw — 300 ml. Oddzielna wylewka
goracej wody do herbaty lub zup. Najczesciej stosowane
rodzaje napojéw s3a wstepnie zaprogramowane w
ustawieniach automatu Esprecious.

Z mlekiem Z mlekiem i czekoladg

Kawa z mlekiem Kawa z milekiem

Cappuccino Cappuccino

Latte macchiato Latte macchiato

Mleko Mieko
Espreschoc
Espressochoc
Goraca czekolada
Goraca czekolada DelLuxe
Moccachino

Aby utrzymac optymalne funkcjonowanie urzadzenia,
zaleca sie stosowanie:

= Bravilor Bonamat BSRS 200 System.

¢ Tabletki czyszczace Bravilor Bonamat, stuzace do
czyszczenia zaparzacza.

Srodek Bravilor Bonamat do usuwania kamienia z uktadu
goracej wody.
Srodek czyszczacy Bravilor Bonamat.

. Zmiany zaslrzezone 504.100.0128
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W Wyposazeniu:
- 9 kaset z pojemnikami
na probki 2ywnosci

demontowana magnetyczna
uszczelka drzwi

z tylu koltka ulatwiajace
wsunigcie lodowki pod blat

z przodu regulowane stopki

@ Produkt sfuzy do przechowywania probek 2ywnosci przez zaklady zhiorowego zywienia
przez okres 72 godz. zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007 roku
{Dz. U. Nr 80, poz. 545 z dnia 9 maja 2007 r.).

® \Wykonana ze stali nierdzewnej.

® Bezobstugowe usuwanie skroplin powstajacych w czasie rozmrazania (odparowanie).

® (Grawitacyjny system chiodzenia.

® |zolacja poliuretanowa 35 mm.

@® Drzwi otwierane na prawa strone (mozliwosé zmiany kierunku otwarcia drzwi).

R

model f¥] cczo1-054DK
wymiary zew. [df. x szer. x wys.] 540 x 580 x 800 mm
zasilanie 230V
moc 0,2 kW
pojemnosé 120 L
zakres temperatury -1+ +10°C
temperatura otoczenia +25°C

cena netto 1872 zlfszt.
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&3 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN

Kod: CR0O599040

Moaodel: NBR78EI

Sekcja: PATELNIE UCHYLNE
Linia: STAR 70

PATELNIA UCHYLNA ELEKTRYCZNA Z DNEM MISY ZE STOPU DUPLEX

Patelnia uchylna elektryczna, konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304. Misa patelni z
recznym mechanizmem podnoszenia, wykonana ze stali nierdzewnej, pojemnoé¢ 60 litréw, zbiornik
prostokatny z zaokraglonymi krawedzia'mi dla tatwego czyszczenia, dno ze stopu DUPLEX o gruboéci
12mm. Pokrywa z podwéjnymi Sciankami ze specjalnym kotnierzem, dzieki ktéremu skropliny i
kondensat wracajg z powrotem do zbiornika, wyposazona w wytrzymate zawiasy ze stali nierdzewnej
AlSI 304 ze sprezynami balansujacymi pokrywe. Automatyczne napetnianie woda za pomoca
elektrozaworu. Kranik wodny zainstalowany na gérze urzadzenia. Uchwyt wykonany z satynowanej
stali nierdzewnej AlSI 304, potaczony z pokrywa. Wzmacniane grzatki elektryczne ze stali tytanowej
INCOLOY. Temperatura sterowana termostatem w zakresie 100° - 280 C°. Termostat bezpieczeristwa.
Pomaranczowa dioda sygnalizacyjna wskazujaca prawidtowg prace urzadzenia. System
automatycznie odcinajacy grzanie w momencie podniesienia zbiornika patelni. Nézki wykonane ze
stali nierdzewnej, z regulacja wysokosci. Klasa wodoodpornoéci IPX4.




Dane techniczne:

Szerokos¢: 800mm
Gtebokosc: 730mm
Wysokosc: 870mm
Waga: 120kg
Objetosc: 0,8m?
Zasilanie: VACA00 3N 50Hz
Moc elektryczna: 10.00kW
Wymiary zbiornika: 770x540x2000mm
Pojemnosé¢ zhiornika: 60 litrow
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Legenda:

ITE) Przytacze elektryczne




System modutowych regatéw
do komor chiodniczych i pomieszczen czystych




Zastosowanie: regaty Optima zostaly zaprojektowane jako systém magaiynowy |

do pomieszczen chtodni, mrozni, oraz pomieszczen czystych, szpitali, laboratoriow,
aptek, kuchni, pralni czy zwyktych magazynow
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Dhugoéé pdiki (mm) - 863 | 960 1357 [1 1657 | 1754 1854
Max obcigzenie 280 260 |240 |210 OO 120 110 100
/ 1 poziom (kg)

Wartosci przy rownomiemym 0bmagemu pétki. Maksymalne abciazenie pomiedzy wspomikami wynosi 900 kg, dla pdqczen naroznych 600 kg

Opcja

e Standard GN produkowany na zamoéwienie.

Whktady potkowe

Zebrowane lub pelne

Aroamiaty wkiady potkowe

Montaz e Szybki i tatwy montaz do wykonania przez
1 osobe, bez potrzeby uzycia narzedzi.

Aluminiowe haki fnocujqce . tacznik narozny Wspaomnik potki Whiad pétkowy




/ 1 poziom (kg)

Wartosci przy réwnomiemym obciazeniu péiki. Maksymalne obciazenie pomigdzy wspornikami wynasi 400 kg
Opcja

® Standard GN produkowany na zamowienie.

Wyprodukoewano w UE.

Wszystkie zdjecia zawarte w niniejszym folderze maja charakter wylacznie pogladowy. Producent zasprzega sobie prawo zmiany
parametrow produktu w kazdym czasie bez koniecznoci ich komunikowania. W celu uzyskania blizszych informacii prosimy o kontakt.

Castel Castel Engineering Polska Sp.zo.0.  Tel: +48815032822 www.castel-engineering.com
Engineering 21-002 Tomaszowice Kol. 126 Fax: +48 81503 1555  biuro@castel-enginering.com
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Grupa DORA METAL

Stot chiodniczy DM-S-94002.0.0

Opis produktu

W standardzie:

s AS - plyta nierdzewna z rantem
« modut (0) - drzwi petne
« komory przystosowane do poj.: dla B=600 mm 2/3 GN , dla
B=700 mm 1/1 GN
» kazda komora standardowo wyposazona w 1 ruszti 2 kpl.
prowadnic
» zawias samodomykacz
\ e urzadzenia sg przystosowane do pracy w klasie klimatycznej 4
(30%
przy wilgotnosci wzglednej 55%), maksymalna temperatura
320¢C
i wilgotnoéé powietrza do 60%, przekroczenie zalecanej
temperatury
moze spowodowac ohnizenie wydajnosci urzadzenia oraz
zwiekszenie
Zuzycia energii

Stét chtodniczy DM-5-94002.0.0 - Grupa Dora Metal

DORA METAL SP. Z O.0.
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

tel.; 67-255-20-42

fax; 67-255-25-15
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

Opcje wykonania:

* modut: (1), (2), (3)

« modut (1) - jedna szuflada perforowana przystosowana
do wkiadania pojemnikéw (butelek)

« modut (2) - dwie szuflady perforowane przystosowane do
poj.:

dla B=600 mm 2/3 GN h=200 mm, dla B=700 mm 1/1 GN
h=200 mm

« modut (3) - trzy szuflady perforowane przystosowane do poj.:
dla B=600 mm 2/3 GN h=100 mm, dla B=700 mm 1/1 GN
h=100 mm

» zamek

s monitoring

= wersja mobilna

« 7 - bez phyty (wysokosc stotu bez plyty H=810 mm)

= BS - plyta nierdzewna ptaska

« zabudowa tytu stotu

« filtr skraplacza

Standard
Numer Wymiary Mapiecie zasilania
katalogowy [mm] [V/Hz]
DM-94002.0.0 1325x600%850 230/50
DM-94002.0.0 1325x700x850 230/50
DM-5-94002.0.0 1325x600x850 230/50

Moc elektr. Zakres pracy Pojemnosc
[w] [ecy komory [I]
470 -2...+10 2x95

470 -2..4+10 2x110

470 -2..+10 2x95
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Numer
katalogowy

DM-5-94002.0.0

hiln-Zhananar dara-metal plfnliesile

Stot chiodniczy DM-5-94002.0.0 - Grupa Dora Metal

Wymiary Napigcie zasilania Maoc elekir. Zakres pracy
[rm] [V/Hz] [W] [ec]
1325x700x850 230/50 470 -2..+10
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Pojemnosc
komory [1]

2x110
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Grupa DORA METAL

Stot chtodniczy DM-5-94044.0.0 - Grupa Dora Metal

DORA METAL SP. Z Q.0.
ul, Chodzieska 27
64-700 Czarnkdow

tel.: 67-255-20-42

fax: 67-255-25-15
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

Stot chtodniczy DM-5-94044.0.0

Opis produktu

W standardzie:

= drzwi petne - modut (0), ptyta AS

s Z - bez piyty

s AS - ptyta nierdzewna z rantem
= BS - plyta nierdzewna plaska

» komory przystosowane do poj.: dia B=600 mm 2/3 GN, dla B=700 - modut (2) - dwie szuflady perforowane przystosowane do poj.: dla

mm 1/1 GN

Opcje wykonania:

« zamek

» monitoring

« modut (O) - drzwi petne

- modut (1) - jedna szuflada perforowana przystosowana do
wktadania pojemnikéow (butelek).

B=600 mm 2/3 GN h=200 mm, dla B=700 mm 1/1 GN h=200 mm

s kazda komora standardowo wyposazona w 1 ruszt i 2 kpl.

prowadnic
» zawias samodomykacz

« agregaty przystosowane do pracy w temperaturze otoczenia

maszynowni

+329C i wilgotnosci wzglednej powietrza do 60%

Standard

Numer
katalogowy

DM-94044.0.0

DM-5-94044.0.0

L PR webal pifptesnleaiimtal ehindnios dmoe GA 04 400

Wymiary
[mm]

950x600x850

950x700x850

Napiecie zasilania Moc elektr. 2akres pracy Pojemnasé
[V/Hz] [wi] [oC] komory [1]
230/50 470 -2..+10 2%65

230/50 470 =2 410 2x85

hml7esarch=nrodiicifstinina=84044 8 sparch an=S7uka{%print

444



22.10.2018 Stat chlodniczy z drzwiami przeszklonymi DM-S-94005 - Grupa Dora Metal

DORA METAL SP. Z 0.0.
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

§ ® tel.: 67-255-20-42
i DORA fax: 67-255-25-15
FAMETAL handlowy@dora-metal.pl
M Gropa DORAMETAL www.dora-metal.pl

Stot chlodniczy z drzwiami przeszklonymi DM-S-94005

Opis produktu

W standardzie: ptyta AS Opcje wykonania:

« AS - piyta nierdzewna z rantem = oSwietlenie wnetrza komory

s komory przystosowane do poj.: dla B=600 mm 2/3 GN , » 7amek

dla B=700 mm 1/1 GN * monitoring

« kazda komora standardowo wyposazona w 1 ruszti 2 kpl. = wersja mobilna

prowadnic s Z - bez piyty (wysokos¢ stotu bez plyty H=810 mm)

» urzadzenia sa przystosowane do pracy w Klasie klimatycznej 4 (309C = BS - piyta nierdzewna plaska
przy wilgotnoéci wzglednej 55%), maksymalna temperatura 320C + zabudowa tylu stotu

i wilgotnoéé powietrza do 60%, przekroczenie zalecanej temperatury  * filtr skraplacza

moze spowadowad obnizenie wydajnosci urzadzenia oraz zwiekszenie

zuzycia energii

Standard
Numer Wymiary Napiecie zasilania Moc elektr. Zakres pracy Pojemnosé
katalogowy [mm] [V/Hz] [w1] [oC] komory [1]
DM-94005 1325x600x850 230/50 470 -2..4+10 2x95

DM-5-94005 1325x700x850 230/50 470 2. 10 2x110
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) Grupa DORA METAL

Szafa chlodnicza nierdzewna DM-92115 - Grupa Daora Metal

DORA METAL SP. Z 0.0.
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

tel.: 67-255-20-42

fax: 67-255-25-15
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

Szafa chtodnicza nierdzewna DM-92115

e R TR R P —

|
i

Opis produktu

W standardzie:

» szafy chlodnicze standardowo wyposazone w zamek

» urzadzenia sq przystosowane do pracy w klasie klimatycznej 4
(309C przy wilgotnosdi wzglednej 55%), maksymalna temperatura
320C i wilgotnosd powietrza do 60%, przekroczenie zalecanej
temperatury moze spowodowac obnizenie wydajnosci urzadzenia oraz
zwigkszenie zuzycia energii

+ komora wyposazona w:

DM -92115: 3 ruszty 470x510 (mm)

Standard

Numer
katalegowy

DM-92115

Wymiary
[mm]

640x720x2000

Napiecie zasilania
[V/Hz]

230/50

Opcje:

+ monitoring

« wnetrze komory chtodniczej przedzielone pionowg nieizolowang
przegroda

(dotyczy DM - 92104)

= drzwi z samodomykaczem

= bez agregatu z podiaczeniem do centralnej sprezarkowni
UWAGA : Zalecany czynnik chtodniczy R134a.

Moc elektr. Zakres pracy Pojemnosé
[W1l [°c] kamory [1]
510 “2::4+10 500



22.10.2018 Szafa chtodnicza nierdzewna z drzwiami przeszklonymi DM-92116 - Grupa Dora Metal

DORA METAL SP. Z 0.0.
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

» 1 @® tel.: 67-255-20-42

DORA fax: 67-255-25-15
FAMETAL handlowy@dora-metal.pl
") Grupa DORA METAL www.dara-metal.pl

Szafa chtodnicza nierdzewna z drzwiami przeszklonymi DM-92116

Opis produktu

W standardzie: Opcje:
« szafy chtodnicze standardowo wyposazone w zamek = monitoring
s urzadzenia sg przystosowane do pracy w klasie klimatycznej 4 = wngtrze komory chtodniczej przedzielone pionowa nieizolowang

(309C przy wilgotnoéci wzglednej 55%), maksymalna temperatura przegroda
329¢C i wilgotnoé¢ powietrza do 60%, przekraczenie zalecanej (dotyczy DM - 92104)

temperatury moze spowodowaé obnizenie wydajnoéci urzadzenia oraz * drzwi z Samodomykaczem_ ) ) ]
zwiekszenie zuzycia energil s bez agregatu z podigczeniem do centralngj sprezarkowni

« komara wyposazona w: UWAGA : Zalecany czynnik chtodniczy R134a.
DM -92116; 3 ruszty 470x510 {mm)

Standard
' . Napiecie Moc Zakres ; g1
Numer Wymiary R Pojemnosé L
katalogowy [mm] F\al?l!iaz?ia Ee\l;l}(tr. [pg(a:?y komory [1] Wyposazenie

y . i Komora wyposazona w
DM-92116 640x720x2000 230750 270 +2...+10 500 3 ruszty 470/510(mm)



22.10.2018 Szafa mroznicza DM-92117 - Grupa Dora Metal

Opis produktu

W standardzie:
eszafy mroznicze standardowo wyposazone w zamek
* Urzadzenia sq przystosowane do pracy w klasie klimatycznej 4
(300C przy wilgotnodci wzglednej 55%), maksymalna temperatura
320C i wilgotnoé¢ powietrza do 60%, przekroczenie zalecanej
temperatury moze spowodowac obnizenie wydajnosci urzadzenia oraz
zwigkszenie zuzycia energii
» komora wyposazona w:

DM -92117: 3 ruszty 470x510 (mm)

Standard
Numer Wymiary Napiecie zasilania
katalogowy [mm] [V/Hz]
DM-92117 640x720%x2000 230/50

DORA METAL SP. 7 Q.0.
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

tel.: 67-255-20-42

fax: 67-255-25-15
handlowy@dora-metal.pl
www.dara-metal.pl

Opcje:

= monitoring

e drzwi z samodomykaczem

» bez agregatu z podtgczeniem do centralnej sprezarkowni
UWAGA : Zalecany czynnik chtodniczy R134a.

Moc elektr. Zakres pracy Pojemnosé
[w] [ec] komory [I]
570 =14 =71 500

R fanaas dars mostgl plipliezileaifesafa.mrasnirza_dm.a24 4= MMl ?eagreh=nrodust&etrinag=02 1178 <anrrh nn=2711kailknring



