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K - blat odktadczy potraw gotowych
Urzadzenia: Wyposazenie instalacyjne: Pozostate wyposazenie: L - blat roboczy z otworem do wrzucania obierek
U1 - taboret gazowy 11 - umywalka do mycia rak A - szafki pracownicze dwudziatowe z siedziskiem (3 sztuki) M - szafa do przechowywania naczyn produkeyjnych

U2 - kuchenka gazowa 4-palnikowa z piekarnikiem
U3 - patelnia elektryczna

U4 - maszynka do mielenia miesa

U5 - szafa chtodnicza

U6 - lodéwka na prébki zywnosci

U7 - obieraczka do ziemniakéw

U8 - naswietlacz UV do jaj

U9 - lodéwka podblatowa

U10 - zmywarka z funkcja wyparzania (>90°C)

12 - zlew jednokomorowy z ociekaczem
I3 - zlew dwukomorowy
14 - zlew gteboki dwukomorowy

I5 - okap

Wyposazenie wentylacyjne zgodnie z rysunkiem nr 6

B - siedziska i stolik $niadaniowy N - okienko podawcze

C - szafka do przechowywania $rodkéw i sprzetu do utrzymania

czystosci w zaktadzie
PROJEKT TECHNOLOGICZNY ZAKLADU GASTRONOMICZNEGO

TYPU "STOLOWKA SZKOLNA"
Kwidzyn ul. Warszawska 13, dziatka geodezyjna nr 473/3

D - okienko oddawcze naczyn pokonsumpcyjnych

E

E - blat odktadczy naczyn pokonsumpcyjnych z otworem

do wrzucania odpadkéw

PROWADZACY ZAKtAD:  Szkofa Podstawowa nr4 - Kwidzyn ul. Warszawska 13

F - szafka na $rodki do mycia naczyn
RZUT PARTERU (FRAGMENT) rys. nr skala
G - szafa przelotowa naczyn czystych WYPOSAZENIE ZAKLADU A. 1:75
H - szafa naczyn czystych PROJEKTOWAL:  inz. Michat Chodorowski
upr. nr POM/0116/PWOK/11 s dzi ik
J - blaty robocze pazdzierni

2022r.




