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1. DANE OGOLNE

1.1. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest aranzacja zagospodarowania technologicznego
modernizowanych pomieszczen kuchennych usytuowanych na parterze w Gimnazjum im.
Powstaricow WIikp. w Robakowie, gm. Kérnik przy ul. Szkolnej 3.

W przedmiotowych pomieszczeniach byta wczes$niej prowadzona kuchnia szkolna.
Modernizacja ma na celu ulepszenie i poprawe organizacji pracy w kuchni oraz
przygotowywanie na miejscu wytgcznie obiadéw (200) w oparciu o dostarczane czyste —
gotowe do uzycia warzywa.

Dokumentacja polega na aranzacji modernizowanych pomieszczeri kuchennych na
potrzeby prowadzenia dziatalnosci zywieniowej dzieci szkolnych w przedstawionym w

dalszej czesci zakresie.

1.2. Podstawa opracowania

Materiaty wyjsciowe:
- uzgodniony z Inwestorem zakres dziatalnosci,
- obowigzujgce przepisy prawne, w tym:

- rozporzgdzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z
30.04.2004r.),

- ustawa z dnia 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2022r.,
poz. 2132),

- ustawa z dnia 05.12.2008r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi (Dz. U. z 2021r., poz. 159 z pdzn. zm.),

- rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26.09.1997r. w sprawie
0golnych przepiséw bezpieczenstwa higieny pracy (Dz. U. Nr 169 z 2003r., poz. 1650
z pézn. zm.),

- rozporzgdzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2022r.,
poz. 1225).

Inwestor jako najemca/wiasciciel przedmiotowego lokalu moze uzytkowaé lokal zgodnie z
jego przeznaczeniem; ponosi on tez peing odpowiedzialno$¢ za przeprowadzenie
wiasciwych formalnosci w tym zakresie, jak réwniez za przekazane informacje na
podstawie ktoérych sporzadzona zostata przedmiotowa dokumentacja i zwalnia

opracowujgcego niniejszg dokumentacje od odpowiedzialno$ci w powyzszym zakresie.
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Dziatalno$¢ zywieniowa podlega regulacjom prawnym dotyczgcym nie tylko wytwarzanej

zywnoéci, ale takze:

e stanu technicznego pomieszczen, w ktérych odbywa sie produkcja, obrét $rodkami
spozywczymi oraz ich instalacji;

e jakosci wody przeznaczonej do celéw spozywczych i gospodarczych;

e gromadzenia i przechowywania odpadéw z produkcji zywnosci;

e narzedzi, urzgdzen i wyposazenia zaktadu gastronomicznego;

e 0s6b wykonujgcych prace przy produkc;ji i obrocie zywnoscia.

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA LOKALU

Pomieszczenia zlokalizowane sg w poziomie parteru

Wysokos$é pomieszczen: 3,1m.

Zakres dziatalnosSci:

Blok zywienia stanowi¢ bedzie obiekt zaliczany do zakladéw zywienia zbiorowego
zamknigtego. W zakladzie przewidziano przygotowywanie positkow dla dzieci szkolnych
(przygotowywanie wytgcznie obiadéw z mozliwo$cig przygotowania migsa).

Przewiduje si¢ podawanie dan obiadowych przygotowywanych w oparciu o czyste
gotowe warzywa/owoce, migso przygotowywane na miejscu, gotowe filety rybne i inne
produkty do obrébki termicznej. Do tego celu bedzie wykorzystywany magazyn i
pomieszczenie przygotowania miesa oraz kuchnia.

Nalezy dbac o to, zeby do kazdego positku byt dodatek owocowo-warzywny. Potrawy
powinny by¢ przygotowywane codziennie ze $wiezych produktéw, dostarczanych na
biezgco. Przy uktadaniu jadtospiséw nalezy wzigé pod uwage fakt, by przez kolejnych
kilka dni nie powtarzat sie zaden positek. Ponadto zywienie dzieci nalezy opiera¢ na
zasadach racjonalnego zywienia, ktére polega na takim doborze produktow w
catodziennym jadtospisie, aby dostarczaly organizmowi odpowiednig ilo$¢ skiadnikow
odzywczych potrzebnych do prawidiowego funkcjonowania. Positki dobiera¢ tak, by
zawieraty odpowiednig ilos¢ biatka, weglowodanéw, ttuszczéw, soli mineralnych i witamin.
Jadtospisy nalezy urozmaica¢ i wprowadza¢ nowosci pojawiajgce sie na rynku, ktére
dzieci doskonale znajg z reklam, wigc chetnie je jedza. Zgodnie z powiedzeniem "jemy
oczami" positki powinny by¢ kolorowe i zachecajgce do spozycia.

Dania serwowane bedg w naczyniach stotowych.

Uwaga: Wykaz wyposazenia stanowi propozycje podstawowego niezbednego
wyposazenia zaktadu. Styl, rodzaj mebli i urzadzen zalezny jest od Inwestora,
przy uwzglednieniu podanych w niniejszym opracowaniu materiatéw i warunkéw
jakie muszg zostaé spetnione. Urzadzenia gastronomiczne nalezy dobrac

stosownie do zapotrzebowania placéwki zaleznie od wybranego producenta.
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Zatrudnienie:

- ok. 3 os6b

3. DANE SZCZEGOLOWE

3.1. Zagospodarowanie pomieszczen

- KUCHNIA: umywalka do mycia rak, dozownik z mydtem w ptynie, podajnik na reczniki
jednorazowego uzytku, kosz na zuzyte reczniki, zamykany pojemnik na odpady, szafa
przelotowa na czyste naczynia, szafki na czyste naczynia, stoly robocze, mikser
planetarny, wézek bemar iwy do wydawania dan, chtodziarka podblatowa na jajka
(kupowane czyste po procesie dezynfekcji), zlewozmywak, basen do mycia sprzetu i
naczyn kuchennych, ociekacz na naczynia z mobilng szafka, przegroda oddzielajgcg
zlewozmywak technologiczny od basenu do mycia naczyn i sprzetu, stét chiodniczy 3-
drzwiowy, stot roboczy mobilny, urzadzenia grzewcze (kociot warzelny, 2 patelnie
uchylne, kuchnia gazowa 6-palnikowa, piec konwekcyjno-parowy) wraz z okapem
wentylacyjnym z fapaczami ttuszczu nad w/w urzadzeniami, wpusty podtogowe, 2 wozki
kelnerskie, 2 szafki wiszgce,

- ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH: umywalka do mycia rgk, dozownik z mydtem w
ptynie, podajnik na reczniki jednorazowego uzytku, kosz na zuzyte reczniki, stot
odkiadczy na brudne naczynia, stét z otworem na odpadki, zamykany pojemnik na
odpady, basen do wstepnego mycia naczyn stotowych, zmywarka kapturowa z funkcja
wyparzania wraz ze zmiekczaczem,

- PRZYGOTOWALNIA MIESA: umywalka do mycia rgk, dozownik z mydiem w ptynie,
podajnik na reczniki jednorazowego uzytku, kosz na zuzyte reczniki, stét odkiadczy na
brudne naczynia, stét z otworem na odpadki, zamykany pojemnik na odpady,
zlewozmywak, stét roboczy, kloc do miesa, wilk do migsa,

- MAGAZYN: szafa chiodnicza 2-drzwiowa, stét mrozniczy 3-drzwiowy, potki wiszgce,
regat stojacy,

- POM. SOCJALNO-SZATNIOWE: umywalka do mycia rak, dozownik z mydtem w piynie,
podajnik na reczniki jednorazowego uzytku, kosz na zuzyte reczniki, zlew i szafka
wiszgca, 2-dzielne szafki na odziez wierzchnia i roboczg pracownikéw, podnoszony blat
i miejsce siedzgce dla pracownika,

- WC PERSONELU: umywalka w przedsionku, dozownik z mydtem w plynie, podajnik na
reczniki jednorazowego uzytku, kosz na zuzyte reczniki i miska ustepowa w kabinie,

- POM. PORZADKOWE: zlew gospodarczy zamontowany na wysokosci 50 cm od
podtogi stuzgcy do pobierania wody do sprzatania pomieszczen oraz wylewania zuzytej

po sprzataniu, szafa na sprzet porzadkowy i $rodki czystosci.
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Organizacja pracy:
Osoby pracujgce w przedmiotowym lokalu

- przed przystgpieniem do pracy bedg sie przebiera¢ w odziez ochronng przechowywang
w szafkach w pomieszczeniu socjalno-szatniowym, a nastepnie my¢ rece w umywalkach
zlokalizowanych przy danych stanowiskach pracy.

Dostawa towaru

- poza godzinami funkcjonowania kuchni, na biezgco (w zaleznosci od potrzeb), bez
koniecznosci wigkszego magazynowania produktow.

Wielko$¢ dostaw uwarunkowana bedzie od biezgcych potrzeb.

Artykuty po uprzednim rozpakowaniu beda trafia¢ do poszczegolnych miejsc, gdzie bedg
magazynowane w urzgdzeniach chfodniczych/mrozniczych/szafkach (wszystkie produkty
nalezy przechowywa¢ w odpowiednich warunkach ustalonych tak, aby zapobiec ich
zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem; zywno$¢ nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem, ktére moze spowodowag, iz stanie sie niezdatna do spozycia przez
ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona; urzadzenia chiodnicze do
przechowywania artykutdbw wymagajgcych obnizonej temperatury nalezy wyposazy¢ w
termometry).

W przypadku okre$lenia przez wytwérce — ,przechowywaé w warunkach chtodniczych”
lub ,przechowywa¢ w obnizonej temperaturze” — nalezy przyjmowaé, ze standardem
temperaturowym jest zakres od 0 do 7°C.

Wszystkie produkty spozywcze tatwo psujgce sie nalezy przechowywac w temperaturze
ponizej 7°C. Oprécz zmian wywotanych przez drobnoustroje, w produktach niewlasciwie
przechowywanych mogg nastgpi¢ zmiany barwy, smaku i zapachu, przy czym zmienia
sie réwniez ich warto$¢ odzywcza.

Produkty, ktére jako pierwsze trafity do lokalu, jako pierwsze powinny zostaé¢ z niego
wydane. Niezastosowanie si¢ do tej zasady powoduje przetrzymywanie artykutow
spozywczych w magazynach, a tym samym wywolywanie niekorzystnych zmian
jakosciowych i zdrowotnych, szczegélnie artykutéw o krétkich terminach przydatnosci do

spozycia oraz wrazliwych na wilgo¢ i storice (owoce, warzywa).

Obrébka owocowAwvarzyw/jaj

Warzywa i owoce bedg dostarczane do zaktadu czyste po obrobce wstepnej, jako gotowe
do dalszego uzycia bez konieczno$ci oczyszczania ich na miejscu w zaktadzie. Jaja bedg
rowniez dostarczane po procesie dezynfekcji bez koniecznosci ich mycia i naswietlania z
zaktadzie.

Obrobka miesa/ryb

Obrébke wstepng nalezy prowadzi¢é w wydzielonym pomieszczeniu, tj. przygotowalni

miesa wyposazonej w zlewozmywak i stoty robocze.
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Obrobka wstepna (mycie, czyszczenie, krojenie itp.) ma na celu usuniecie z powierzchni
zanieczyszczen poprzez wyptukanie, obranie, odkrojenie, oczyszczenie itp.

Gotowe przygotowane migso nalezy kierowa¢ do pomieszczenia kuchennego w
zamknietych pojemnikach zabezpieczajgcych je przed zanieczyszczeniem z zewngtrz.

Uzywane ryby — w postaci gotowych filetow.

Obrébka wiasciwa

bedzie miata miejsce w pomieszczeniu kuchni, do ktérej bedg dostarczane wymagane
produkty i skfadniki uzywane podczas produkciji.

Obrobka termiczna stanowi zasadniczy etap calego procesu przygotowywania potraw.
Dzigki procesom termicznym takim jak: gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie,
ogranicza sie mozliwos¢ wzrostu niekorzystnej mikroflory bakteryjnej (bakterie
chorobotwoércze) lub obniza jej liczebno$¢ do bezpiecznego poziomu. Aby osiggnaé taki
poziom nalezy doprowadzi¢ temperature wewnatrz potrawy do wartosci minimum 65°C
(optymalnie 70°C). Temperatura ta gwarantuje bowiem unieszkodliwienie wigkszosci
rodzajow bakterii, pasozytéw, a takze termolabilnych toksyn i enzymoéw, bowiem
wigkszo$¢ mikroorganizméw chorobotwérczych rozwija sie w optymalnym dla nich
zakresie temperatury pomiedzy 5 a 63°C.

Temperatura 63/70°C nie gwarantuje jednak dezaktywaciji mikroorganizmoéw patogennych,
ktére wytwarzajg przetrwalniki.

W  wydzielonym miejscu kuchni przewidziano stanowisko do obrobki termicznej
wyposazone w urzadzenie grzewcze (kuchnie 6-palnikowa, 2 patelnie przechylne, kociot
warzelny i piec konwekcyjno-parowy i piec konwekcyjno-parowy — dobrane wg
zapotrzebowania) wraz z okapem wentylacyjnym z fapaczami tluszczu, stanowisko do
przygotowywania dan z blatami roboczymi oraz urzadzenia sanitarne - stanowisko mycia
rak, stanowisko mycia naczyn i sprzetu produkcyjnego (naczynia nie powinny byé

odstawiane na podtoge ani przed, ani po myciu).

Wydawanie
Przygotowanie positkéw wigze sie z prébowaniem potraw. Aby w maksymalny stopniu

zminimalizowa¢ ryzyko wtérnego skazenia zywno$ci - probki nie nalezy pobiera¢ tyzka,
ktérg wczesniej prébowano lub mieszano potrawe. Nie mozna rowniez wrzucaé
niespozytych resztek do ogélnej zawartosci potrawy. Probke przeznaczong do degustaciji
nalezy pobiera¢ zawsze czystym sztuécem i nakiadaé¢ na talerzyk specjalnie do tych
celow przygotowany. Z talerzyka dopiero nalezy probowac potrawe.

Wyprodukowang potrawe nalezy starannie przechowywac, aby nie dopusci¢ do rozwoju
bakterii. Przy wydawaniu potraw nalezy postugiwac sie tyzkami, fopatkami, szczypcami,
widelcami w taki sposéb, aby nie dotyka¢ potrawy rekami. Zawsze wydawana do

konsumpciji potrawa winna mie¢ odpowiednig temperature.
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Potrawy przeznaczone do spozycia na gorgco winny byé do czasu podania
przetrzymywane, w bemarach lub innych urzgdzeniach podgrzewczych, tak, aby przy
wydawaniu temperatura zup wynosita minimum 75°C, a dan drugich - minimum 65°C.
Wiasciwe przechowywanie produktéw zabezpiecza je przed zepsuciem i stratami
skfadnikow odzywczych. Oprécz drobnoustrojow powodujgcych psucie sie w produktach
zywnosciowych mogg rozwija¢ sie bakterie chorobotwércze wytwarzajgce toksyny i
produkt moze sta¢ sie¢ zrédtem zatrucia lub zakazenia pokarmowego. Drobnoustroje,
ktére powodujg psucie sie zywnosci, najlepiej rozwijajg sie w temperaturze 7-60°C.
Gotowe positki bedg umieszczane w woézku bufetowym i wydawane do spozycia w

wejsciu do Swietlicy z pomieszczenia kuchennego.

Mycie naczyn stofowych

.Brudne” naczynia ze $wietlicy bedg kierowane bezposrednio do pomieszczenia
zmywalni naczyn stotowych poprzez okienko podawcze. W w/w zmywalni nastgpi
usuwanie resztek do otworu w stole odkiadczym, wstepne reczne mycie w basenie, a
nastepnie mechaniczne mycie w zmywarce z funkcjg wyparzani.

Z kolei ,czyste” umieszczane bedg w szafie przelotowej na czyste naczynia usytuowanej
pomigdzy pomieszczeniem zmywalni naczyn a kuchnia, przy czym cze$¢ czystych
naczyn (nadmiar) bedzie kierowana do szaf na czyste naczynia usytuowanych w kuchni

naczyn stotowych, gdzie bedg przechowywane.

3.3. Postepowanie z odpadami, utrzymanie czystosci lokalu

- W pomieszczeniach nalezy zapewni¢ zamykane pojemniki na odpady

- odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci muszg byé jak
najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnos¢, aby zapobiec ich
gromadzeniu

- odpady muszg by¢ usunigte w sposéb higieniczny i przyjazny dla srodowiska i nie mogg
stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrédia zanieczyszczenia

- odpadki poprodukcyjne nalezy wynosi¢ w zamknietych pojemnikach lub workach
foliowych na zewnatrz do pojemnikéw na odpady, skad bedg zabierane przez
specjalistyczng firme

- odpady nalezy sktadowa¢ w zamykanych pojemnikach odpowiednio skonstruowanych,
utrzymanych w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i w miare potrzeb do dezynfekc;ji

- Smietniki muszg by¢ utrzymane w czystosci oraz w miare potrzeby chroni¢ przed
dostepem zwierzat i szkodnikéw

- przewidziano pomieszczenie na sprzet porzadkowy i $rodki czystosci

- gospodarka odpadami winna by¢ podporzadkowana wymaganiom obowigzujgcej

ustawie o odpadach i rozporzgdzen wykonawczych.
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Uwaga:
Poszczegdlne procesy technologiczne zwigzane z dostawg surowcow, produktow;

produkcja, ekspedycjg; oraz procesy zwigzane usuwaniem odpadkéw poprodukceyjnych;
myciem i dezynfekcja pomieszczenn i urzadzen nalezy ujgé w Dobrej Praktyce
Higienicznej zaktadu/ bgdz w systemie HACCP.

Przestrzeganie procedur oraz instrukcji zapewnia bezpieczng prace i brak obaw co do

zagrozenia bakteriologicznego.

Nalezy pamieta¢ o odpowiednich opakowaniach wykonanych z materiatow

dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

3.4. Wymagania dla personelu

Osoby pracujgce beda korzystaé z pomieszczenia socjalno-szatniowego oraz WC.

Wymagania:

- osoby pracujgce w stycznoSci z zywnoscig powinny utrzymywaé wysoki stopien
czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne ochronne okrycie
wierzchnie

- osoby, biorgce udziat w obrocie artykutami spozywczymi, oraz przy produkcji, oprécz
posiadania kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnieri higieny w procesie
produkcji i w obrocie zywnoscig muszg sie legitymowa¢ odpowiednim stanem zdrowia,
potwierdzonym badaniami lekarskimi; stan zdrowia os6b biorgcych udziat w sprzedazy
zywnosci musi odpowiadaé wymaganiom okreslonym w przepisach ustawy z dnia 5
grudnia 2008r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi
(Dz. U. z 2021r., poz. 159 z p6zn. zm.),

- osoby pracujgce w stycznosci z zywnoscig powinny uzyskac¢ okreslone przepisami o
zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi orzeczenia lekarskie
dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac,
przy wykonywaniu ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby
(badanie sanitarno-epidemiologiczne — badanie, w ktérego skiad wchodza badanie
lekarskie, badania laboratoryjne oraz dodatkowe badania i konsultacje specjalistyczne,
wykonywane w ramach nadzoru epidemiologicznego w celu wykrycia biologicznych
czynnikéw chorobotwérczych lub potwierdzenia rozpoznania choroby zakaznej)

- spetnienie wymagan okreslonych w rozdziale Xll zatacznika Il do rozporzgdzenia nr
852/2004 jest potwierdzane dokumentacjg o przeprowadzonych szkoleniach Iub
udzielonym instruktazu osobom wykonujacym prace przy produkcji lub w obrocie
zywnoscig oraz osobom odpowiedzialnym za wdrozenie i stosowanie zasad systemu
HACCP w zaktadzie

- podmiot dziatajgcy na rynku spozywczym jest obowigzany przechowywaé w aktach
osobowych orzeczenia lekarskie i dokumentacje, o ktérych mowa powyzej oraz

udostepniaé je na zadanie organéw urzedowej kontroli zywnosci.
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Kopie orzeczenia lekarskiego oraz dokumentacji, powinny znajdowac sie w miejscu

wykonywania pracy przez osobe, ktérej dotyczy to orzeczenie lub dokumentacja.

4. WYMAGANIA
4.1. Wymagania dla sprzetu

- przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscig nalezy skutecznie
czysci¢ oraz w miare potrzeby dezynfekowaé; czyszczenie i dezynfekowanie musi
odbywa¢ sie z czestotliwo$cia zapewniajacg zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku
zanieczyszczenia.

- tak skonstruowaé, z takich materiatow i utrzymaé¢ w tak dobrym porzadku, stanie i
kondyciji technicznej, aby zminimalizowa¢ jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia

- instalowa¢ w taki sposéb, ktory pozwala na odpowiednie czyszczenie sprzetu i
otaczajgcego obszaru

- urzgdzenia do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi roboczych oraz wyposazenia muszg
by¢ tatwe do czyszczenia, skonstruowane z materiatéw odpornych na korozje, oraz
posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i zimnej wody

- kazde stanowisko pracy powinno by¢ odpowiednio wyposazone oraz posiadac tatwy
dostep do niezbednych maszyn i urzadzen; optymalna wysoko$¢ stanowiska pracy
wynosi 80-90cm; gteboko$¢ wieszanej poiki jest uzalezniona od gtebokosci ptaszczyzny
roboczej, nad ktéra wiesza sie potke (jesli gtebokos¢ ptaszczyzny roboczej wynosi
60cm, wowczas glebokos¢ wieszanej potki nie moze by¢ wieksza niz 30cm)

4.2. Wymagania dla powierzchni

- powierzchnie w lokalu muszg by¢ w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia
oraz w miare potrzeb do dezynfekcji - wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych,
odpornych na korozje oraz nietoksycznych materiatow.

— wykoriczenie Scian i posadzek:

- we wszystkich pomieszczeniach powierzchnie $cian musza byé utrzymane w dobrym
stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz tam, gdzie jest to konieczne do
dezynfekgji (tj. zwigzanych z produkcjg i obrébkg zywnosci) wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatow oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci niezbednej do dziatania

- przy urzgdzeniach sanitarnych $ciany fatwo zmywalne, gtadkie, fatwe do utrzymania w
czystosci

- powierzchnie podidg muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ fatwe do
czyszczenia oraz w miare potrzeb do dezynfekcji - wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych

materiatow.
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- sufity i osprzet napowietrzny musza by¢ zaprojektowane i wykonczone w sposéb
uniemozliwiajgcy gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy kondensacie,
wzrost niepozgdanych plesni oraz strzgsania czastek

- drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia oraz w miare potrzeb do dezynfekcji

- okna, swietliki i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajgcy
gromadzenie sie zanieczyszczen (te, ktére mogg by¢ otwierane na zewnatrz musza,
tam gdzie jest to niezbedne by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce owady, ktore

mogg by¢ tatwo demontowane do czyszczenia).

5.WYPOSAZENIE INSTALACYJNE
5.1. Wytyczne dotyczace instalacji wodociagowej i kanalizacyjnej

woda z istniejgcej instalacji,

$cieki odprowadzane do istniejacej instalacj,

przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej i innych instalacji wewnetrznych oraz

grzejniki powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajgcej opadaniu

ewentualnych skroplin lub zanieczyszczer na artykuty spozywcze

- instalacja wodociggowa winna by¢ zabezpieczona przed wtérnym zanieczyszczeniem
wody, na instalacji doprowadzajgcej wode zimng i cieptg do urzadzen
technologicznych zamontowa¢ zawory antyskazeniowe,

- przewody instalacji wody powinny posiada¢ powierzchnie gladkie, szczelne o
konstrukcji zapobiegajacej osiadaniu zanieczyszczen,

- instalacja wody cieptej powinna zapewni¢ uzyskanie w punktach czerpania wody

temperature 60°C,

- wszystkie zlewy, umywalki powinny mie¢ zapewniong biezgcg wode cieptg i zimng,

Scieki z kuchni i zmywalni naczyn stotowych nalezy odprowadzi¢ do kanalizacji poprzez
tapacz tluszczu zlokalizowany zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,

woda powinna spetnia¢ wymagania jak dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi,
okreslone w odrebnych przepisach; wode nalezy zbadaé w akredytowanym

laboratorium pod wzgledem mikrobiologicznym,

5.2. Wytyczne do wentylacji

-wentylacja pomieszczen: w pomieszczeniu kuchni - 20-30w/h (wentylacja zrownowazona
przy urzgdzeniach gazowych), w zmywalni naczyn stotowych — 5-10w/h, w magazynie —
2-4w/h, w przygotowalni migsa — 4-6w/h, w pomieszczeniu socjalno-szatniowym — 2w/h,
w WC - wspomagana mechanicznie wigczana wraz z os$wietleniem (50m3/h), w
pomieszczeniu porzadkowym — 2-4w/h; powyzsze dane sg to wielkosci orientacyjne
(szacunkowe). W kazdym przypadku nalezy przy obliczaniu wentylacji nawiewno-

wywiewnej uwzgledni¢ zyski ciepta od urzgdzen oraz pary wodnej. W szczegdlnosci
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dotyczy to pomieszczenia kuchni, magazynu z urzadzeniami chtodniczo-mrozniczymi
oraz zmywalni naczyn stotowych.

- wentylacja pomieszczen powinna by¢ wykonana w sposob, ktéry nie bedzie powodowat
ucigzliwosci innym uzytkownikom obiektu

- instalacje wentylacji’/klimatyzacji powinny umozliwi¢ spetnienie warunkéw wymiany i
czystosci powietrza oraz bezpieczenstwa pozarowego, a takze warunkéw dotyczacych
wymiany powietrza, temperatury i wilgotno$ci pomieszczen

- przewody wentylacyjne nalezy wykona¢ z materiatow posiadajgcych atesty i aprobaty

- instalacje nalezy izolowa¢ i tlumi¢ tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu
dopuszczony przez PN

- W pomieszczeniach przebywania ludzi hatas od urzgdzen wentylacyjnych nie powinien
przekracza¢ 50dB '

- na otworach wentylacyjnych nalezy zamontowaé kratki wentylacyjne z materiatow
nierdzewnych, o konstrukcji tatwej do mycia i ewentualnego demontazu

- przeptyw powietrza wentylacyjnego miedzy pomieszczeniami nalezy zapewnié¢ od
pomieszczenia mniej zanieczyszczonego do pomieszczen bardziej zanieczyszczonych,
przyjety system wentylacyjny powinien wyklucza¢ mozliwosé przeptywu powietrza z
obszaru zanieczyszczonego do obszaru czystego

- pomieszczen o réznym poziomie wymagarn sanitarnych nie mozna tgczy¢ we wspéiny
uktad wentylacji

- w dolnej czesci skrzydet drzwiowych drzwi wejsciowych do pomieszczen sanitarnych,
socjalnych przewidzie¢ otwory do przeptywu powietrza o sumarycznym przekroju
0,022m?

- wentylacja pomieszczenn winna speinia¢é wymagania okreslone w rozporzadzeniu
Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim
powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie (Dz. U. z 2022r., poz. 1225).

5.3. Wytyczne dotyczace o$Swietlenia pomieszczen

- oswietlenie pomieszczen objetych opracowaniem $wiattem dziennym i $wiattem
sztucznym przy wykorzystaniu lamp (praca w kuchni — praca stata /oswietlenie zaréwno
dzienne, jak i sztuczne, natomiast w zmywalni naczyn stotowych i przygotowalni migsa
— praca do 4 godzin dziennie wykonywane przez te same osoby,

- oswietlenie elektryczne musi by¢ zgodne z normg PN — EN 12464 — 1:2004 ,Swiato i
o$wietlenie. O$wietlenie miejsc pracy. Czes¢ 1: Miejsca pracy we wnetrzach”,

- oSwietlenie naturalne i sztuczne, temperatura i wilgotno$¢ w pomieszczeniach powinny
byé dostosowane do wykonywanych czynno$ci i odpowiada¢é wymogom
bezpieczenstwa i higieny pracy,
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- punkty o$wietleniowe powinny by¢ wyposazone w niettukgce ostony, chronigce przed
odpryskami szkta w razie stluczenia zaréwek lub kloszy, oraz mieé konstrukcje

umozliwiajgcy ich tatwe czyszczenie,

stanowiska pracy winny by¢ o$wietlone réwnomiernie, nie powodujgc zacienienia,

oswietlenie powinno zapewniac¢ wiasciwe oddawanie barw,

wszystkie gniazda wtykowe itp. powinny posiada¢ szczelne oprawy ze wzgledu na
mycie pomieszczen woda,
energig elektryczng nalezy doprowadzi¢ do wszystkich urzgdzer zgodnie z DTR.

wszystkie urzgdzenia zasilane energig elektryczng powinny byé wyposazone w

instalacje ochronng od porazen

5.4. Wymagania BHP
- nalezy przeszkoli¢ pracownikéw w zakresie BHP i wyposazyé w odziez ochronng

wszystkie urzgdzenia muszg mie¢ instrukcje obstugi

zaktad powinien by¢ wyposazony w apteczke pierwszej pomocy

wszystkie urzgdzenia nalezy montowac i obstugiwac zgodnie z instrukcjg uzytkowania
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ZESTAWIENIE PODSTAWOWYCH SPRZETOW - ZAL.. 1

OZNACZENIE OPIS UWAGI

1 Podnoszony blat i miejsce siedzace dla pracownika

2 2-dzielna szafka na odziez wierzchnig i roboczg 400x500x1800mm (szxgxh)

3 Zlewozmywak 1-komorowy i szafka wiszaca Zlewozmywak stal nierdzewna;

Szafka meblowa

4.1 Umywalka 35-36cm

4 Umywalka 50cm

5 Szafa chiodnicza 2-drzwiowa

6 Stét mrozniczy 3-drzwiowy

7 Potki wiszace 400x1800mm (gxd) - 6 szt co 30cm
7.1 Regat stojacy 400x600x2000mm (gxdxh)

8 Zlewozmywak 2-komorowy Zlewozmywak stal nierdzewna

9 Stét roboczy Na wymiar - stal nierdzewna

10 Kloc do miesa

11 Zlew gospodarczy na wysoko$ci 50cm z baterig | Zlew stal nierdzewna

Scienng wannowa z wyciggana wylewka

12 Szafa na sprzet porzadkowy 500x500x1830mm

13 Zmywarka kapturowa z funkcja wyparzania

14 Zlew/basen do wstepnego mycia naczyn stofowych | Zlew/basen stal nierdzewna

15 Stét z otworem na odpadki Na wymiar — stal nierdzewna

16 Stét odktadczy na brudne naczynia 600x600mm
16.1 Stét odktadczy na czyste naczynia 600x600mm

17 Szafa przelotowa na czyste naczynia Stal nierdzewna 600x500x1800mm

18 Szafa na czyste naczynia Stal nierdzewna 600x850x1800mm

19 Wozek bufetowy W4110-200U

20 Chiodziarka podblatowa na jajka

21 Stot roboczy 600x1200mm - stal nierdzewna

22 Stot chtodniczy 3-drzwiowy

23 Zlewozmywak 2-komorowy Zlewozmywak stal nierdzewna

24 Przegroda Stal nierdzewna

25 Basen do mycia naczyn kuchennych

26 Stot roboczy 600x1800mm - stal nierdzewna
26.1 Stot roboczy 600x1200mm - stal nierdzewna
26.2 Stét roboczy (na wymiar) 700x1500mm - stal nierdzewna

27 Szafka ociekowa z trzema potkami Stal nierdzewna 600x600x1500mm
28 Okap wentylacyjny z fapaczem tluszczu Dt.4m wg proj. wentylacji

29 Kociot warzelny Elektryczny; 100 |

30 Patelnia przechylna Elektryczna; 60 |

31 Kuchnia 6-palnikowa Gazowa

32 Piec konwekcyjno-parowy

33 Mikser planetarny

34 Wilk do miesa

35 Wézek kelnerski

36 Szafka wiszaca 2 szt; 600x600x600 - stal

nierdzewna - lokalizacja szafek do
ustalenia na budowie

UWAGA: WSZYTSKIE SPRZETY KOORDYNOWAC Z PROJEKTEM TECHNOLOGII
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SZAFA CHEODNICZA 2-DRZWIOWA

Al

Kod

Producent

Pojemno$é 1300 |

Wymiar zewn. 1314x805x(H)2065 mm
Wymiary wewn. 1194x635x(H)1540 mm

Zakres temperatur 0/+8 °C

Czynnik chtodniczy R600a (140 g)

Patki 4 + 4 x GN 2/1 (650x530 mm)*
Zasilanie 230V

Moc 0,22 kW

Opis Obudowa wewnetrzna i zewnetrzna z wysokogatunkowej

stali nierdzewnej AISI 430 (tylna zewnetrzna $ciana ze stali
galwanizowanej), Chtodzenie wymuszone, z agregatem
gornym. Filtr przeciwpytkowy. Komora w standardzie GN
2/1, oswietlenie komory. Samozamykajace sie,
nieprzestawne drzwi wyposazone w zamek. Wygodny
profilowany uchwyt do otwierania drzwi. 4 kétka, w tym 2 z
hamulcami. Cyfrowy wyswietlacz, elektroniczny termostat.
Bezproblemowa praca urzadzenia do temp. otoczenia 43°C.
Grubos¢ izolacji: 60 mm.

Cena netto




STOL. MROZNICZY 3-DRZWIOWY

S
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Kod
Linia
Producent
Pojemno$¢ 291 |
Wymiar 1800x600x(H)800 mm
Wymiary komory 1400x480x(H)580 mm
Zakres temperatur -22/-17°C
Czynnik chtodniczy R290 (90 g)
Potki 2X 430x428 mm + 1x 490x428 mm
Zasilanie 230V
Mac 0,55 kw
Opis Obudowa wewnetrzna i zewnetrzna z wysokogatunkowej stali

Chlodzenie statyczne wspomagane wewnetrznym
wentylatorem, filtr przeciwpytkowy. Grubos¢ izolacji: 50 mm
(materiat: C5H10). Cyfrowy wyswietlacz, elektroniczny
termostat. Agregat chtodniczy EMBRACO. Automatyczne
odparowanie skroplin. Samozamykajace sie drzwi. Wygodny
uchwyt do otwierania drzwi. 4 nieodkrecane ndiki ze stali
nierdzewnej z mozliwoscia regulacji. Rant: 40 mm. Klasa
klimatyczna: 4, klasa energetyczna: C

nierdzewnej (tylna zewnetrzna $ciana ze stali galwanizowanej).

Cena netto
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ZMYWARKA KAPTUROWA

Kod o

Producent

Sterowanie elektromechaniczne

Wymiar 720x735x(H)1445/1880 mm

Ilos¢ cykli mycia 2-50/120s.

Wydajnos¢ 70/30 koszy/h (przy zasilaniu wodg 50°C)

34/30 koszy/h (przy zasilaniu wodg 10°C)

Maksymalna wysoko$¢ mytych naczyn 410 mm

Zasilanie 400V

Moc 10,12 kW

Temperatura wody myjacej 55 °C

Temperatura wody ptuczacej, 85°C

wyparzajacej

Dozownik nablyszczacza TAK

Dozownik detergentu TAK

Opis Pochyly ,anty-kapigcy” sufit komory myjacej zapobiegajacy

kapaniu na umyte naczynia. Mozliwos¢ ustawienia naroznego.
Regulowane stalowe ndzki (min. 130 mm, maks. 200 mm).
Maksymalna wysoko$¢ mytych przedmiotéw 410 mm.
Mozliwo$¢ mycia pojemnikdw GN (530x325 mm).
WYPOSAZENIE: Dozownik nablyszczacza. Filtr pompy. Filtr
powierzchniowy w komorze mycia (DF). Zintegrowane ramiona
ptuczace i myjace z lekkiego PP. tatwo demontowalne
prowadnice na kosze. Automatyczny ST ART/STOP przy
zamknieciu/otwieraniu kaptura. BEZPIECZENSTWO HACCP
System Thermostop gwarantujacy wyparzanie w temp. 85°C.
Termometr wody myjacej. Termometr wody pluczacej
(wyparzajacej). Kosze w standardzie: kosz z bolcami na 18
talerzy 500x500x(H)105 mm - 2 szt., kosz uniwersalny na
filizanki i szkto 500x500x(H)105 mm - 1 szt., koszyk na
sztuéce @120x(H)120 mm — 2 szt.

Cena netto




ZMIEKCZACZ AUTOMATYCZNY

Kod

Producent

Wymiar 210x375x(H)500 mm
Wydajnos¢ dla 10°dH 1600 |

Maks. natezenie przeptywu wody 6,7 l/h

Zbiornik regeneracyijny 10 kg

Zasilanie 230V

Moc 0,018 kW

Sposdb regeneracji

4 tryby: objetosciowy-opdzniony, objetosciowy-
natychmiastowy, inteligentny-opdzniony, inteligentny-
natychmiastowy

Opis

Stosowanie zmigkczacza wydtuza zywotno$¢ urzadzen
gastronomicznych. W zmigkczaczu zachodzi proces wymiany
jonowej, w ktdrym jony wapnia i magnezu odpowiedzialne za
twardo$¢ wody, wylapywane sa przez zywicg jonowymienng
znajdujacy sie wewnatrz zmiekczacza. Obniza to koszty
serwisowania urzgdzen gastronomicznych dzieki skutecznemu
zapobieganiu odktadania sie w nich kamienia kotlowego.
Urzadzenie zawiera glowice sterujaca, ktdra umozliwia
ustawienie parametréw pracy systemu uzdatniania wody
dostosowanych do Twoich potrzeb. Elementy wewnatrz
glowicy wykonane z wysokiej jakosci ceramiki, ktdre sg
odporne na Scieranie, korozje oraz osadzanie sle
zanieczyszczen (m.in, Zelaza). Technologia ta zapewnia
doskonate uszczelnienie wewnatrz sterownika a przez to
diugotrwate | bezawaryjne jego dzialanie. Automatyczny
objgtosciowy proces regeneracji ztoza — po osiggnieciu
zdolnosci jonowymiennej ztoza, zmiekczacz automatycznie
rozpoczyna proces regeneracji przy pomocy solanki. Dzieki
panelowi sterowania mozna precyzyjnie okresli¢ m.in. czas
pracy urzadzenia, czas trwania regeneracji oraz objetos¢ wody
do uzdatnienia.

Cena netto




Mobilne rozwigzanie bufetowe o nowoczesnym designie drewna — wozek bufetowy z oslona higieniczna
i o$wietleniem LED jest w stanie pomiesci¢ 4 pojemniki 1/1 GN, a dzigki wykorzystaniu zasady kapieli

I> Wozek bufetowy na cieple dania

R

wodnej potrawy w bufecie pozostang ciepte i kuszace dla oka.

+ Moc przylgczeniowa:

- Zakres temperalury:

+ Pétka do przesuwania
tac:

+ Wielkos¢ kamary, for-
mat GN:

+ Lampka kontrolna:

+ Kranik spustowy:

+ Rodzaj przewodu zasi-
lajacego:

+ Dlugos¢ przewodu:

+ Oslona:

+ Oswiellenie:

- Stan przy dostawie:
+ Kolka skretne:

- Wlasciwosci:

+ Kolor:

+ Nie wchodzi w zakres
dostawy:

- Glebakos¢ pajemnika
GN maks.:

- W zestawie:

« Materiat:

- Wazna wskazéwka:

3,016 kw | 230 V|50 Hz
30°Cdo 90 °C

Tak

Skladana

Wymiary: szer. 1.495 x gleb. 250
mm

4x%11GN

Wihwyl.
Tak
Przewdd spiralny

1.6m

Tak

LED

Osabne wljczanie

W stanie calkowicie zmontowa-
nym

5 kélek skretaych, 2 z mozliwos-
ciq zablokowana

Komora ze stali szlachetnej
Wigz

Pojemniki GN

200 mm

4 poprzeczki: dlugos¢ 528 mm,
szerakos¢ 30 mm

Drewno, laminowane

Stal szlachetna

Tworzywo szluczne

+ llo$¢ komér:
* wymiary:

+ waga:

J>» Zastosowanie
v 4x1/1GN
v maks. glebokos¢ pojemnika GN: 200

b> 7 palka do przesuwania tac
v/ mozliwos¢ ztozenia
v wymiary: szer. 1495 x gleb. 250 mm

1
szer. 1495 x gl. 1 250 X wys.

1520 mm
358k P> Oswietlenie
v/ LED
v mozliwos¢ osobnego wigczenia/wylgc-
zenia
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Kod
Producent
Pojemnosé 2001
Wymiar zewn. 598x623x(H)838 mm
Wymiary wewn. 477x482x(H)652 mm
Zakres temperatur 0/+8 °C
Czynnik chiodniczy R600a
Grubos¢ izolacji 60 mm
Klasa energetyczna A
PaAtki 2x 506x415 mm
Zasilanie 230V
Moc 0,124 kW
Opis Obudowa zewngtrzna ze stali malowanej proszkowo w kolorze
biatym, tylna zewnetrzna Sciana oraz dét z ocynkowanej
blachy, wnetrze z tworzywa ABS. Chlodzenie statyczne. Bardzo
doktadny cyfrowy termostat pozwalajgcy na doktadnie
okre$lenie temperatury przechowywania. Sterowanie
elektromechaniczne z wyswietlaczem elektronicznym
temperatury zadanej i rzeczywistej. Samozamykajace sie
drzwi, wplywajace na zmniejszenie poboru energii
elektrycznej. Drzwi standardowo zamykane na kluczyk.
*w obudowie ze stali nierdzewnej, tylna zewnetrzna $ciana
oraz dét z ocynkowanej blachy.
Cena netto
]
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STOL. CHLODNICZY 3-DRZWIOWY
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fektic

Nasteote

Kod

Linia -

Producent

Pojemnos¢ 291 |

Wymiar 1800x600x(H)800 mm

Wymiary komory 1400x480x(H)580 mm

Zakres temperatur 0/+8 °C

Czynnik chtodniczy R600a (100 g)

Potki 2x 430x428 mm + 1x 490x428 mm
Zasilanie 230V

Moc 0,27 kW

Opis Obudowa wewnetrzna i zewnetrzna z wysokogatunkowej stali

nierdzewnej (tylna zewnetrzna $ciana ze stali galwanizowanej).
Chtodzenie statyczne wspomagane wewnetrznym
wentylatorem, filtr przeciwpylkowy. Grubo$¢ izolacji: 50 mm
(materiat: C5H10). Cyfrowy wyswietlacz, elektroniczny
termostat. Agregat chtodniczy EMBRACO. Automatyczne
odparowanie skroplin. Samozamykajace sie drzwi. Wygodny
uchwyt do otwierania drzwi. 4 nieodkrecane ndzki ze stali
nierdzewnej z mozliwoscia regulacji. Rant: 40 mm. Klasa
klimatyczna: 5, klasa energetyczna: B

Cena netto

|




Kod

Linia .
Producent

Wymiar 800x900x850 mm
Wymiary zbiornika @600x(H)420 mm
Zasilanie 400 V

Moc 14, 4 kW
Pojemno$€ zbiornika 100 |

Rodzaj grzania posrednie

OPIS

Blat ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10. Przettoczenia w
blacie zapobiegajgce rozlewaniu sie plyndw. Zbiornik ze
stali nierdzewnej AISI 304 18/10, z dnem odpornym na
korozje wykonanym ze stali AISI 316. Mosigzny zawdr
spustowy wyposazony w wyjmowany filtr. Pokrywa ze stali
nierdzewnej AISI 304. Kurek z cieplg oraz zimng wodg i
obrotowg wylewka na blacie. Grzanie posrednie z funkcjg
gotowania na wolnym ogniu. Grzanie posrednie z
wewnetrznym plaszczem ze stali nierdzewnej AISI 304
18/10, zawdr bezpieczenstwa z cisnieniomierzem. Grzanie
elektryczne z zanurzonymi w ptaszczu wodnym elementami
grzejnymi sterowanymi za pomacg 4-pozycyinego
selektora, cisnieniomierz do automatycznego sterowania
ci$nieniem w przestrzeniach urzadzenia, zawor
bezpieczenstwa z ciSnieniomierzem. Sprezyny utrzymujace
pokrywe w dowolnym pofozeniu. Stalowe, regulowane
nozki.

Cena netto
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Kod

Linia

Producent

Wymiar 800x714x850 mm

Pojemnos¢ zbiornika 60 |

Powierzchnia gotowania 34 dm2

Wymiary zbiornika 710x480x(H)150 mm

Zasilanie 400 V

Moc 9,0 kw

OPIS Stal nierdzewna AISI 304, 18/10, boczne $ciany obudowy

ze stali AISI 406. Wykonczenie Scotch Brite. Zbiornik ze
stali nierdzewnej AISI 304, 10 mm. Reczne przechylanie za
poimocyg korbki. Wanna o zaokrgglonych naroznikach
utatwiajacych mycie. Profilowana czes¢ przednia
utatwiajgca oprdznianie i mycie. Pokrywa ze stali
nierdzewnej zawieszona na solidnych zawiasach ze stali
nierdzewnej AISI 304, z ergonomicznym uchwytem z
przodu. Sprezyny utrzymujgce pokrywe w dowolnym
potfozeniu. Kurek doprowadzajgcy wode umieszczony z
przodu urzgdzenia. W celu podniesienia bezpieczenstwa
pracy, cgrzewanie wanny wylacza sie automatycznie
podczas uniesienia wanny. Wzmocnione elementy grzejne
ze stali nierdzewnej umieszczone pod wanng. Regulacja
temperatury za pomocg termostatu 75 — 300 °C. Stalowe,
regulowane ndzki.

Cena netto




KUCHNIA GAZOWA 6-PALNIKOWA

Kod |

Producent

Wymiar 1200x700x(H)900 mm

Zasilanie gaz

Moc 28,5 kW

Opis Kuchenka 4-palnikowa na podstawie szafkowej otwartej. Na

gaz GZ50. W zestawie dysze na LPG. Palniki: 3x3,5 kW +
3x6 kW. Zapalnik elektryczny. Do garnkéw: @120-300 mm.
Zeliwne ruszty 335%300 mm, osobne na kazdy palnik.
Termopara i zabezpieczenie przeciwwypltywowe gazu w
razie zgaszenia plomienia. Blat kuchni: AISI 304. Obudowa:
AISI 430. Nozki stalowe z regulacjg 100-165 mm.

Cena netto
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Kod

Linia

Producent

Sterowanie elektroniczne
Wersja bezposredni natrysk
Wymiar 852x845x(H)1840
Pojemnosé 6 + 10 GN1/1
Odleglos¢ miedzy prowadnicami 70 mm

Liczba pordji 110/230

Zasilanie 400 vV

Mac 30,2 kW
Wyposazenie Automatyczny system myjacy VCS wyposazony w 1 zbiornik z

detergentem DLO10 — 990 g. 6 predkosci wentylatora.
Whbudowany | wyjmowany prysznic reczny z zaworem. Gniazdo
USB. Sonda wielopunktowa g3 mm

Cena netto




TRYBY MECZEMA

« Tryb automatyczny z ponad 9o spreadzonymi | zaplsanyml
programaml| pf«zenla_ i tym takze pragramaml do odgrzewanla
na talerzu (ub na blasze (Saplens boosted, Compact Saplans)

= Tryb automatyczny z ponad 64 sprawdzonyml | zaplsanym|
programam] pleczania, w tym takze programami do
odgrzeaania na talerzu b na blasze (Aroma Saplans)

= Tiyb programowalmy z mozliwoscla zaplsania 99 progrmén
pleczenla w sekwanc)! automatyeznef (do ¢ Krokow),
Z przyplsaniem nazay I spacjalne] komy

« Pleczenle reczne w trzech ndznych trybach: konwekoy/ne
' temperaturze od 30°C do 300°C, parcwe W tempanturze
od 30°C do 130°C, konmuekcyjno-parowa v temperaturze
od 30°C do 300°C

« SZybKI wybor Jednego z ulublonych progmm&s przy uyciu
pokretta

\Systam Autoclima® do pomiaru | regulowania wilgotnoscl

« Systam Fast-Dry® boosted do szybklago osuszania komory - -

pleczenia

OBSEUGA

= WySwietlacz alranumeryczny dlodowy (LED) o dute] widocznoézl
(HvS) do wlzuallzac)l temperatur, stanu systamu Autozllma, czasu
| temperatury na sondzle

s Nowy, Wiekszy wyawietlacz o przakgtne) 3,5 cala, (LCD-TFT)do
wyé“feﬂanla utublonycn [ wstapnle ustawlanych programés,
stanu wentylatora, mycla automatycznago, menu | ustawlefi

+ Pokrgtto SCROLLER z funkcja przewijanla [ przyciskania do
potwlerdzanla wybordw

+ Paskl dlodowe (LED) do sygnatlzewania stanu temperatury,
2zagara do odliczanla | temperatury sondy

» Manualny preheating

» FUNKc)a szybklego schtadzanla komory przy pomocywentylatoréw

» Automatyczne przywracanle cyklu gotowanla po awarll zaslianla

» Manualny preheating

» FUnkc|a szybklego st hiadzanla kemory przy pomacy natrysklwanla
wody

« Reczne nawlLkanle komory

» Sygnatdzwiekowy | wlzualny na rézne atapy gotowanla
z blyskz? cym Swlattem na zakorczenle cykly

» 29'%ers Iiezykm',\'n menu

+ Modllwost dostepu | modynkac)l do zaplsanych receptur
‘# dowolnym momeancle

MECHAMIZNY STEROWANIA
» Autorewers (automatyczne odwrdcenle klerunku obrotdy

wentylatora) stuzgcy zachomaniu doskonale) Jakosc pleczania

+ Mo2lwosc wyboru maksymalnle 6 pradkoscl wentylatora;
plenvsze 3 predkoscl ograniczajg moc grzanla. bla
Specjalnych zastoscuan mozesz zastosowdc predkost
przery4ang (Saplens Boosted jaroma Saplens Boostad)

- Kontrola temperatury wesnatiz produktu za pomocg
4-punktowe] sondy rdzenioue)

« Whudowana na stale sonda rdzanlowa §3 mm

«GNlazdo USB do poblerania danych HACCR, aktuallzac)l
oprogramowania | poblerania / wgrywania raceptur

» Opcjonalny system optymallzac)l zuzycia energll SN

*Program diagnostyczny

« Ecovapor - Systam kontroll zaparowania, gwarantufacy
Zn3aczaqy redukcfe zuzycia wody | energlll przy zachosaniu
doskonatego poziomu nasycenia parg w komorza pleczenia

- Energooszczedne odwletlenle komory LED. Idealna
widocznos¢ wnetrza na kazdej pélca, Swiatto vi odcleniu
neutralmym nie wplywa na Znleksztatcenle kolordw
Iotowanego produktu

« Intelligent Energy System {IES) - plec automatycznle
rozpoznaje llo¢ | typ gotomanego produktu, dostosouujac
Zuzycie enengll, stale kontrolujac wiaschg temperature
vi plecu, zapoblegajac nlepotrzebnym wahanlom

{CONSTRUKCIA

* Idealme gladka, wodoszczelna komora bez widocznych spawds

« Drzai z podwd)ng, hartowang szyba: szyba zewnetrzna
z efektem odblicia clepta 1 dylatac)3 cleptng oraz szyba
wewnatrzna odbljajaca cleplo wecelu zmnlejszania lloscl
prormeniowania clepinego kiercwanego v strong ope@tonR
| Zwlekszenia wydajnoscl

- Otwlerana szyba wewngtrzna utata#ajaca cyszczenle
zdeJmowany deflektor dla tatwego dostepu do czyszczenia
przedziatu wentylatora

« Plec w catoscl wykonany ze stall AISI 304

= Komora pleca wykonana w catosa ze stall 18/10 AlSI 304
o6 gruboscl 1 mm z dlugimi i zoakrgglonyml krawedziam! dla
najlepszago przaply#u powletrza | tatwago czyszczenia

« Dolny, boczny, mocowany na magnes, zdejmowany cokdtdia
tatalajszego utrzymania czysaczenla

« Wentylowany elaktryczny uktad chlodzenla, wzmocnlony
Tiltrem ochronnym z mikro-siatkl ze stall nlemzeane], katwy
w montagu, ktory mozna wyjmowac [ my w zmywarce

= Long Lifa Components (LLC) U2ywamy noaych, diugowlecznych
komponemntow _

- Long Lire Gasket Opcjonalng, autornatywzna elekiromagnetyczna
rama, ktdra preytrzymule | zealnla uszczelke - ozeku)e na patent



FIECE ELEKTRYCZNE

» System pErzowznla kamory gotowarkla z op.,n-.erfur el
nizatkami ze stadl rlardzeuing) INCOLCY 556

PIECE GAZQWE

. Alltufu:n!y&ny zaplof gainika T elekirodicznym Qenerataem
vaizdawar wysakle) ceestotiwosa

- EieKironiczna Xontrola plomienia | wrzzdzenie
Jutodiagnastyczaa 2 automatycznym resetem zaplony

- Komara piaczenla o Wysokla) vasda(nasel z systzmam
postadnlegs oprzewanla gazowero 2 modulzciy MIEszark:
wistepne; | nadmucan gummr‘a palrlzl ptomientove

- Wysokawydajny wymiennik iagla za stalows kamarg spalania

REZPOSREDGNIE WYTVIARZANIE PARY

- Bezjiodrednl syssem wyiWaizania pary'w xomasze gotowanla
Twtrysylemn wady bergaszadaia na weatylater 1 rozproviaszasiem
Z alementdw grza|nych
» 20013: natychmiastowa dostefrosc pary W Komorz: faivwania

POSREQNIE WYTWARZAMIE PARY

= Nowa, wysakovydalina, calfoalcle o lowana wytworaica pary
(Mjlns} Ze stall nlarizawne) AlSE 304 (T3 mog2l elekirycznycn)
« Carzewan|e bolier za pomacy 25rojanyck elamentiw Erzejnycs
o sta?l mlerdzavmes INCOLOY 800

« Wowy bajlas za stall nlargzewnal A5 316 2 wysoig lzolack
termiczrg (13 modell gazatysh)

« Wysoxoaydajny bojler agrzewany posrednio z novyms
modgicWaRyMI SANIXAM| plamIentoAym 2 Fadmucam
pewlatiza
« Autematytzne wWileaRe podgreyaria wady wvARWGInity gary

« Aytomatyczny atarm prRygomIRjicy © odxamlanianiu zajlara

- Wbudowany pragram adkamienlania generaion pary

« Standasdows whigowany systam 2zpobiedafacy cs1dzants sip
k2mieaka CALOLET, Kid ry Zapalera tworzamu Sig | osagzaniu sig
‘k2miesia w bojierze

ZHBEZEIECTENLY

« Dpgraniczaik temgaratury Zomory piecs

» Urzadzenla zanezglecza|gee pried nadcisnierlem |
.podi§miernlem w komorze pleczenla

« Wytacznik termlczay silalka

« Esekiryzay czuinik ofwarclafzamknterla rzwl

« Elekionizny 3iamm Sk wody

« Antodiagnostyia irteligantnym arzegiadantem bteadw

» Wentyiowany ukiad chiodzeala podzespaitw z elestronlcznla

sterawanym wySwielaczan przakraczenta tamparatory

« Blekiraniczny ¢z rujm plomlen(a, Ktdey praerywa doplyw 6124 w
prypadkis przypadhoviado \wumrla ptomienta plaika

« Brax 2tlarmy peesostatu bezplaczadstva gazu
- Biekironiczne sterawaite dwiEstopnlowe Zawory gazowe

« Ogvanlcan ik temperatusy generatos pary

» Bray prasostaty bezpleczefstva dazu

» Hamwec silnia vantylaior

« PA2KSYIA 3iNa eMparaty e ZeANQIrane 65 7C na panalt drave
« W prypadky avarll ZasHarla podizas mycla, Cydl [ast
WZNAVSanY 2 tepa samego mlajscs, w KLonym Zostat grzenyany

COVAZCZERIE 1 KONSERWALCIA

« Vapar Cieanlag System (VCS) - N0y actomatyczny sysiem
mycla 2. parowanlem datergenty podrzas gotowaniz. FyGRY
geterdent ComBIClaas we wktadzch W 100% Radajacych slado
rec','klhnu Da 30% mplajsze zutycie daiazgeniy

« System przaciw psadzznis sig kamienlz CALOUT, ktdry
7390bleea tworzaniu sig 1 csadzadly slg kamieriaw Bofierze,
T alitommztyczaym fozowanlem

» Easy Malntenanmee Accass {EMA) - bavwy tostap v cela
kenservac)l urzgdzantz od ot | Z pravis strony trzadzania

« 7 automatyczavch programow myclz bez kanfeczsoscl
inderanc)l operatara po ruckomieniu: Reczny - Plizkaniz -
S7yDRI - Migkx| - Magium ECO - Herd E£D - Grili

+ BEYSKRWICZRY 19-MAnusy LyK| Myla 545T, Minimalne
przarvry W cykly pracydia kons akwentme Zogtymailzowvanedd
czy'smnma

« Stoglen achnony 3PXs

IMSTALACHA | SRODDWISKG

» Opakawzrla ' ooz r3dzjace si3 do racyklingt.
Perspaxiyiwa cyhle 2ycla (LCF: zuzp:oe CQ, - 330 K¢ CO,{rox
* Eliereniz prezarwadsan DnhnmysEniEm modzlu KAz 1013 faka
cdeizgdniz, pryfalcaemu IYPOREN AGhTYRIN H TRSCIURCT FrasT O gadin
driznnie, 3,5 dva w tuzdnia, prosz 4 tyoadni w rki

+ Pracent recyKIREU peoouxty 90%

. terl‘_.'m.at:.' 13kasE 156 so0) ¢ Bezploczed stiit 150 45001 /
Srodawisko 150 14001

« Zo0day Z garametiami ENERGY STAR.
Pubii¥ac)a na ww energystaraov dw oeklvanlu na
zatvierdzenie)




MIKSER PLANETARNY
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Kod .

Praducent

Pojemnosé 18,9 L

Wsad maki/ciasta 2,3 kg/3,68 kg

Wymiar dziezy 2348x(H)290 mm

Wymiar urzadzenia 460x520x(H)880 mm

Sterowanie manulane

Zasilanie 230V

Moc 0,375 kW

Opis Obudowa z zeliwa. Formowana wtryskowo ostona

zabezpieczajgca dziezy wykonana ze stali nierdzewnej.
Solidna dzieza wykonana ze stali nierdzewnej AISI304.
W zestawie 3 akcesoria wykonane z aluminium:

rézga, mieszadto oraz hak do ciasta. Wytrzymaly naped i
przekladnie ze stali stopowej SNCM21, pozostale
elementy miedziane. Waly osadzone w fozyskach
kulkowych. Dzwignia do opuszczania i podnoszenia
dziezy. Timer: do 15 minut. Zabezpieczenie przed
wigczeniem miksera z podniesiong ostong lub dziezg w
zlej pozydii.

Cena netto




WILK DO MIESA

Kod

Producent

Wydajno$¢ chwilowa 150 kg/4

Wymiar urzadzenia 264x420x(H)548 mm

Zasilanie 230V

Moc 0,55 kw

Opis Wysokiej jakosci, profesjonalne urzadzenia przeznaczone

do mielenia wszystkich rodzajow miesa bez kosci i skéry.
Obudowa wykonana w calosci z wysokiej jakosci
polerowanej stali nierdzewnej. Demontowalna gardziel
ze stali chirurgicznej 304 18/10. Prosty demontaz
gardzieli i wszystkich wewnetrznych czesci utatwiajacy
czyszczenie urzadzenia. Silnik z zabezpieczeniem przed
przegrzaniem. Predko$¢ obrotowa: 165 obr./min.
Maszyna wyposazona w rewers w przypadku zatkania
gardzieli. Przycisk resetujacy do ochrony urzadzenia
przed przecigzeniem. Taca zatadowcza wykonana ze
stali nierdzewnej. Wspédtczynnik szczelnosci IPX1.
Wygodny uchwyt na gdrze korpusu do przenoszenia.
Antyposlizgowe ndzki. W zestawie: 2 sitka ze stali
nierdzewnej z otworami g6 mm i g8 mm. Srednica sitka:
#69,8 mm. N6z i Slimak wykonane ze stali nierdzewne;j.
Lejek do kietbas z polipropylenu. Kotek dociskowy
wykonany z polietylenu. Nie sy przeznaczone do pracy
ciggtej (po 45 min pracy wytaczyé do ostygniecia).

Cena netto




Il. CZESC RYSUNKOWA

- rzut parteru w skali 1:50

Pracownia Projektowa ,GOYA" Stawomir Gierliriski GOYA M

Pl. Niepodlegtosci 32, 62-035 Kérnik Stawomir Gierliriski 47_'”‘&




