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OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGII

KUCHNI Z ZAPLECZEM
w straznicy OSP w Starym Bielsku, przy ul. Sobieskiego 307 A
(ZMIANA SPOSOBU UZYTKOWANIA
SALI SZKOLENIOWO-WYKLADOWEJ Z ZAPLECZEM MAGAZYNOWYM
NA SALE WIELOFUNKCYJINA Z ZAPLECZEM KUCHENNYM I BIUROWYM)

1. Dane ogolne

e Powierzchnia uzytkowa kuchni z zapleczem (objgta opracowaniem) ................... 222,80 m*
o [lo$¢ miejsc KonsumpCyjnych ......cccoocciieiiiiiiiiiiiiiieeicee e 100
o Zatrudnieni€ W CZESCI ZYWICTHIOWE] ...eeevuveeerureeeireesrreentreesseeessseesssseesssseesssseessseeensnes 5 0sob

2. Przedmiot opracowania

Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni z zapleczem kuchennym
w straznicy OSP w Starym Bielsku, przy ul. Sobieskiego 307 A. Jest to projekt zmiany sposobu
uzytkowania sali szkoleniowo-wykladowej z zapleczem magazynowo-biurowym na salg
wielofunkcyjna z zapleczem kuchennym i biurowym.

3. Podstawa opracowania

e Zlecenie inwestora — Gmina Bielsko-Biata, Urzad Miejski, Bielsko-Biala Plac Ratuszowy 1,

e Projekt architektoniczno-budowlany opracowany przez BWD F.U.H. Pracownia Projektowa
mgr inz. Wladystaw Duzniak, Bielsko-Biata, ul. Stoneczna 1,

e Ustawa a dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia
(Dz. U. nr 171/2006 poz. 1225),

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U. nr 75/2002
poz. 690) wraz ze zmianami (Dz. U. nr 56/2009 poz. 461),

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkow spozywczych,

e Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 28 sierpnia 2003 r.

w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu Rozporzadzenia Ministra Pracy 1 Polityki
Socjalnej w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr
169/2003 poz. 1650),

¢ Informatory i karty katalogowe urzadzen, ktorych producenci podani sa w wykazie na koncu
opracowania,

e Wytyczne i zalecenia Sanepid i BHP.

4. Zalozenia przyjete do opracowania

W rozbudowywanej straznicy OSP w Starym Bielsku przewidziano na 1 pigtrze sale
szkoleniowo-wyktadowa z zapleczem magazynowo-socjalnym. Obecnie planuje si¢ zmiang
(rozszerzenie) funkcji sali na salg¢ wielofunkcyjna z zapleczem kuchennym. Projektowane
zaplecze kuchenne pozwoli na wykorzystywanie sali nie tylko na potrzeby strazy pozarnej, ale
na wynajmowanie jej na przyjecia, bankiety, wesela.

Kuchni¢ z calym zapleczem magazynowym i socjalnym zaprojektowano na 1 pigtrze przy
istniejacej sali. Dostawa towaréw do kuchni begdzie prowadzona wejsciem gospodarczym
z zewnatrz budynku.

Woda do budynku doprowadzona bedzie z sieci wodociagowej. Scieki beda odprowadzone do
miejskiej kanalizacji sanitarnej. W budynku wykonana bedzie instalacja elektryczna 1 gazowa.
Zapewniona begdzie tez wentylacja mechaniczna, grawitacyjna i1 klimatyzacja pomieszczen.

3



5. Wykaz pomieszczen oraz ich powierzchnie uzytkowe

L KUCHIIA ittt e e e e e aa et e e e e e s e s st e eeeeeeeas 27,20 m?
2. ODbICTAINIA WAIZYW ...cvvieiieiiieiieeiie ettt ette ettt siae et e st e e teesaae e bt e ssseeseesnseenseennns 4,33 m*
3. Zmywalnia naczyn StOIOWYCH.......cooviiiiiiiiiiicce e 7,02 m*
4. ROZAZI€IN18 KEINETSKA ....oeooiiiiiiiiiiiiiiiiee oottt et s essaaae s 5,35 m’
5. Magazyn artykKulOw SPOZYWCZYCh .....cc.coviuiiiiiiiiiiieeiiee et 5,00 m*
6. MAZAZYN WATZYW ..eeeeeieiiieeeiiiieeeeitieeeeeiiteeeeeiiteeessebeeeesnaaeeeesesssaeeesnnsseeeesnnsseeesannsees 0,58 m*
7. MAGAZYN NAPOJOW ..envvienrieiieeiieeiieetteeiteeteeseteeteesatesbeenseesnseeseesnseensaessseeseesnsesnseas 1,00 m*
8. SZAtNIA PETSONECIU ...cvviiiiieiiieiie et ettt ettt et e e beesnaeeneees 5,86 m*
9. Wezel sanitarny personelul ........ecccuiieeciiieiiecie e 3,76 m*
10. Pomieszczenie porzadkOWe ..........cccuieriiiiieiieiiieiie ettt 1,75 m?
T1. KOMUNTKACTA ...eiieiiieiiieiieeiie ettt ettt ettt ettt et eesbe e e nbeenseas 9,18 m*
12. Sala WielofUNKCYJNQ.....ccoiiiiieiiieciie e 151,77 m?
Razem : 222,80 m>

6. Uklad funkcjonalny czeSci gastronomicznej

Istniejaca, obszerna sala wielofunkcyjna w straznicy OSP w Starym Bielsku wykorzystywana
bedzie na rozne cele. W glownej mierze shuzy¢ bedzie za miejsce zebran, narad, spotkan
niezbednych do funkcjonowania straznicy OSP. Projektowane zaplecze kuchenne pozwoli na
wynajmowanie sali na wcze$niej uzgodnione przyjecia, bankiety, wesela z pelnym zakresem
ustug gastronomicznych.

Wszystkie pomieszczenia sa usytuowane na 1 pigtrze a ich uktad zapewnia prawidlowy ciag
technologiczny od momentu dostawy towaréw do wydania gotowych potraw.

Kuchnia (1)

Usytuowana centralnie kuchnia, begdzie miejscem przygotowania poOtproduktow na
poszczegolnych stanowiskach, obrobki termicznej, wykanczania i porcjowania dan. Polaczona
jest okienkami podawczymi z obieralnia warzyw oraz z rozdzielnia kelnerska, a takze poprzez
szafe przelotowa ze zmywalnia naczyn stolowych. W kuchni zaprojektowano nowoczesny
zespOl urzadzen termicznych. Wydzielono odrgbne stanowiska do obrobki migsa, warzyw
1 wyrobéw macznych, a takze boks zmywania naczyn kuchennych. Na przygotowane wczes$niej,
schtodzone wyroby gotowe przewidziano obszerna szaf¢ chtodnicza.

Obieralnia warzyw (2)

Pomieszczenie produkcyjne w poblizu kuchni przeznaczone do ptukania i1 obierania
ziemniakoéw, wstepnej obrobki warzyw i owocow. Warzywa przekazywane beda do kuchni na
stanowiska dalszej obrébki, gdzie beda ponownie ptukane i przekazywane do obrobki termiczne;j
lub do przygotowywania suréwek. Przewidziano tu mycie i dezynfekcje¢ jaj (naswietlaczem UV).
Jaja beda przechowywane w chtodziarce, przy stanowisku ich dezynfekcji.

Zmywalnia naczyn stolowych (3)

Zwrot naczyn do zmywalni nastgpuje okienkiem podawczym z rozdzielni kelnerskiej.
Naczynia po umyciu i wyparzeniu przekazywane sa poprzez szafg przelotowa do kuchni - na
stanowisko wydawania potraw lub do kredensu w rozdzielni kelnerskiej. Odpady po
zakonczeniu pracy kuchni wynoszone beda na zewnatrz do S$mietnika na podwodrku
gospodarczym. Ilo§¢ odpadow do wyniesienia bedzie niewielka poniewaz w zmywalni
przewidziano mtynek do odpadéw. Czas pracy jednej osoby w zmywalni nie przekroczy
4 godzin dziennie.

Rozdzielnia kelnerska (4)

Rodzaj $luzy pomiedzy kuchnia a sala konsumpcyjna. Dwoje drzwi wymusza kierunek
zwrotu naczyn (droga brudna) i wynoszenia potraw (droga czysta). Na zapas naczyn, sztuc¢cow,
serwet 1 drobnego sprzg¢tu przewidziano tu kredens.



Magazyn artykulow spozywczych (5)

Magazyn kuchni przeznaczony na zapas pakowanych artykuldw spozywczych, $wiezego
pieczywa, produktow sypkich, koncentratow. Jest wyposazony w szaf¢ chlodnicza z odrgbnymi
komorami na zapas drobiu 1 migsa oraz nabiatu 1 wedlin. Przewidziano rowniez szafg
chlodniczo-mroznicza z komora na ciasta i komora mroznicza na mrozonki.

Magazyn warzyw (6)

Wydzielono zamykana wneke mieszczaca regal na zapas warzyw 1 owocow. Magazyn
znajduje si¢ w poblizu obieralni warzyw.
Magazyn napojow (7)

Zamykany magazyn przeznaczony na alkohole. Na napoje chtodzace ustawione begda
chlodziarki na sali konsumpcyjnej. W magazynie beda rowniez (w razie potrzeby) odstawiane
opakowania zwrotne.

Szatnia personelu (8)

Dla o0s6b przygotowujacych potrawy na przyjgcia okolicznosciowe zaprojektowano szatnig z
szafkami dwudzielnymi na odziez wierzchnia i robocza. Zatozono, ze z szatni korzysta¢ bedzie
maksymalnie 5 osob. Szatnia jest potaczona bezposrednio z wegztem sanitarnym.

Wezel sanitarny personelu (9)

Wezet sanitarny przeznaczony dla personelu, dostgpny z szatni, wyposazony w umywalke,
miske ustgpowa i1 natrysk.
Pomieszczenie porzadkowe (10)

Zaprojektowano pomieszczenie na sprzgt porzadkowy i Srodki czystosci. Na wysokosci 50 cm
nad posadzka nalezy zamontowa¢ zmywak 1-komorowy z podtaczeniem wody cieplej i zimne;.
Komunikacja (11)

W komunikacji zaprojektowano szatki wiszace na zasoby (zapas serwet, naczyn, sztu¢cow).
Sala wielofunkcyjna (12)

Stuzy¢ bedzie w miarg potrzeby na zebrania, narady, spotkania konieczne do funkcjonowania
OSP w Starym Bielsku. Begdzie rowniez sala konsumpcyjna wynajmowana na wczesniej
uzgodnione przyjecia, wesela. Sala pomiesci 100 miejsc konsumpcyjnych. Wejscie do niej
prowadzi z hallu, gdzie przewidziano szatni¢ dla go$ci oraz wezly sanitarne. Obok sali
wydzielono magazyn sali, potrzebny na przechowywanie dekoracji, sprzgtu muzycznego itp.

7. Okreslenie zatrudnienia i czasu pracy w czesci gastronomicznej

W kuchni przewiduje si¢ 5 osob personelu zatrudnionych tylko na czas organizacji imprez
okolicznosciowych. Dla pracownikoéw zaprojektowano szatni¢, w ktorej umieszczono szafki
ubraniowe na odziez wierzchnia i ochronna.

8. Charakterystyka dzialalno$ci gastronomicznej

W kuchni begdzie mozna przygotowywaé pelny zakres potraw, poczawszy od przystawek,
poprzez ciepte dania barowe, satatki, surowki, az do pelnych dan obiadowych. Jest mozliwe
przygotowywanie ,,zimnej plyty”, wypiekanie ciast. Zaktada si¢ maksymalna ilo$¢ okoto 100
konsumentow (podczas przyje¢ weselnych).

8.1. Okreslenie struktury konsumpcji

Przy doborze wyposazenia przyjgto ciag technologiczny nr I - dla zakltadow o szerokim
asortymencie 1 wczesniej zaplanowanym przedziale czasu wydawania potraw. Ciag ten ma
zastosowanie w zaktadach gastronomicznych sieci zamknigtej, przeznaczonej dla $cisle
okreslonych konsumentow i jest dostosowany do ich specyficznych wymagan.

Najwigkszym obciazeniem kuchni bedzie przygotowywanie jednorazowo 100 szt. obiadow
w trakcie przyje¢ weselnych i dla tej ilosci dobrano urzadzenia w kuchni.



8.2. Struktura produkcji potraw w kuchni

tabela 1
Zapotrzebowanie na potrawy
Lp Rodzaj potrawy w stosunku do drugich dan [%]
gotowane | smazone | pieczone | duszone | ogélem

1 | Zupy 100 — — — 100

2 | Drugie dania: 100

a) migsne - 30 20 - 50

b) z drobiu - 20 20 - 40

c) zryb - 10 - - 10

3 | Ziemniaki do drugich dan: 70 30 - - 100

4| Jarzyny 20 - - 20 40

5 | Dania maczne 50 - - - 50

8.3. Wielkos¢ produkcji poszczegolnych rodzajow potraw

tabela 2

Zapotrzebowanie na poszczegolne rodzaje potraw

Lp Rodzaj potrawy [sztuk]
gotowane | smazone | pieczone | duszone | ogolem
1 | Zupy 100 - - - 100
2 | Drugie dania: 100
a) migsne - 30 20 - 50
b) z drobiu - 20 20 - 40
c) zryb - 10 - - 10
3| Ziemniaki do drugich dan: 70 30 - - 100
4 | Jarzyny 20 - - 20 40
5 | Dania maczne 50 - - - 50




9. Srednie zuzycie surowcow

tabela 3
RODZAJ SUROWCA
Produkty suche Maka Warzywa Owoce Ziemniaki
Tlosé Srednie | Laczne | Srednie | Eaczne | Srednie | Eaczne | Srednie | Eaczne | Srednie | Eaczne
LP Rodzaj potrawy porcji zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo-
na 10 | trzebo- | na10 | trzebo- | na10 | trzebo- | na10 | trzebo- | na 10 | trzebo-
porcji | wanie | porcji | wanie | porcji | wanie | porcji | wanie | porcji | wanie
[kg] [kg] [kg] [ke] [ke] [ke] [ke] [ke] [ke] [kg]
1 |Zupy 100 0,60 6,00 - - 1,00 10,00 - - 0,20 2,00
2 |Dania drugie: 100
a) migsne 50 0,11 0,55 - - - - - - - -
b) drobiowe 40 0,05 0,20 - - - - - - - -
c) rybne 10 0,10 0,10 - - - - - - - -
3 |Ziemniaki do 2-gichdan| 100 - - - - - - - - 3,5 35,00
4 |Jarzyny, surowki 100 0,02 0,20 - - 1,00 10,0 - - - -
5 |Dania maczne 50 1,00 5,00 0,30 1,50 - - - - - -
6 |Zimna plyta, przystawki 100 0,05 0,50 - - 1,00 10,00 0,50 5,00 - -
Razem zapotrzebowanie [kg]: 12,35 1,50 30,00 5,00 37,00




tabela 3 — c.d.

RODZAJ SUROWCA
Migso Ryby Nabial Mrozonki Wedliny
ogé Srednie | Eaczne | Srednie | Eaczne | Srednie | Eaczne | Srednie | Laczne |Srednie| Eaczne
LP Rodzaj potrawy porcji zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- | zuzycie | zapo- |Zzuzycie| zapo-
nal0 |trzebo-| nal0 |trzebo-| nal0 | trzebo- | nal1l0 | trzebo- | na 10 | trzebo-
porcji | wanie | porcji | wanie | porcji wanie porcji wanie | porcji | wanie
[kg] [ke] [ke] [kg] [kg] [kg] [ke] [ke] [kg] [ke]
1 [Zupy 100 0,35 3,50 - - 0,10 1,00 0,50 5,00 - -
2 |Dania drugie: 100
@) miesne 50 1,55 7,75 - - 0,08 0,40 0,50 2,50 ) )
b) drobiowe 40 1,55 6,20 - - 0,08 0,32 0,50 2,00 ) )
c) rybne 10 - - 2,00 2,00 - - 0,50 0,50 ) )
3 [iemniaki do 2-gich dan 70 - - - - - - - - - -
4 Jarzyny 100 - - - - 0,20 2,00 0,20 2,00 - -
5 [Dania maczne 50 - - - - 0,50 2,50 0,20 1,00 - -
6 [Zimna ptyta, przystawki 100 0,10 1,00 0,20 2,00 1,00 10,00 - - 2,00 20,00
Razem zapotrzebowanie [kg]: 18,45 4,00 16,22 13,00 20,00




10. Dobor wyposazenia
10.1. Urzadzenia do obrobki termicznej w kuchni

10.1.1. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania ziemniakow
Konieczna dla 70 konsumentéw pojemnos¢ naczynia wyznaczy¢ mozna z zaleznos$ci:
_Lx(1+W,)  70x0.351+0.2)
~ Rx w, - 2x0.85

=173 dm’,

dzie:
1% - pojemnos¢ teoretyczna wymagana projektowanych naczyn [dm],
L, - liczba konsumentow (100, w tym ziemniaki gotowane dla 70 osob, frytki dla 30 osob),
a - objetos¢ jednostkowa gotowanej potrawy (dla ziemniakéw: a = 0,35 dm’/1 konsumenta),
W, - wspotczynnik nadwyzki na progresj¢ produkeji (W, = 0,2),
R - rotacja (2-krotna) wykorzystania naczynia w ciagu dnia,
W, - wspodtczynnik dopuszczalnego napelnienia naczynia (W, = 0,85).
Przyjeto gotowanie w naczyniu o pojemnosci 20 dm’® — 1 szt. ustawionym na taborecie

podgrzewczym. Do smazenia frytek przyjeto frytownice o poj. 8 dm® — 1 szt. umieszczona na
»WYyspie”.
10.1.2. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania zup (wywaru)

Wyznaczenie potrzebnych pojemnosci mozna przeprowadzi¢ wedlug zaleznosci okreslone;j
w punkcie 10.1.1. przy przyjeciu: a = 0,40 (dla zup) oraz liczby konsumentow L, = 100;
pozostate wielko$ci 1 oznaczenia bez zmian. Tak wigc wymagana minimalna pojemnos¢
urzadzen do gotowania zup wyniesie:

_100x0.40(1+0.2) ~28.2 dm’
2x0.85
Przyjeto gotowanie w naczyniu o poj. 30,0 dm’ — 1 szt. ustawionym na taborecie
podgrzewczym.

10.1.3. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania jarzyn

Wyznaczenie niezbednej pojemno$ci przeprowadzamy jak w punkcie 10.1.1. przy
zatozeniach: a = 0,20 (dla jarzyn), L, = 20, R = 1, pozostale dane i oznaczenia bez zmian.
Konieczna minimalna pojemnos$¢ urzadzen do gotowania jarzyn wyniesie zatem:

_20x0.20(1+0.2)

1x0.85
Przyjmujemy gotowanie jarzyn na trzonie kuchennym — w naczyniu o poj. 10 dm® — 1 szt.

=5,6 dm’

10.1.4. Obliczenie pojemnosci naczyn do gotowania makaronow, klusek itp.

Niezbedna pojemnos¢ urzadzen do gotowania makaronéw mozna wyznaczy¢ jak w punkcie
10.1.1. przy zatozeniach: a = 0,30; L, = 50, pozostale dane 1 oznaczenia bez zmian. Minimalna
wymagana pojemnos¢ urzadzen do gotowania kasz i makaronow wyniesie wigc:

~50%0.30(1+0.2)
2x0.85

Przyjmujemy zatem gotowanie makaronow, klusek na trzonie kuchennym - w naczyniach
0 poj. 15 dm® — 1 szt.

=10,6 dm’



10.1.5. Obliczenie wielkosci trzonu kuchennego

e Liczbg trzonow kuchennych dla potraw gotowanych oblicza si¢ wedtug wzoru:

L xa(1+w,)
N = , gdzie:
txXW, xZ

L, - liczba konsumentow (100),

N - liczba trzonoéw kuchennych,
t - czas wykorzystania trzonu w godzinach (dla I ciagu — 4),
W, - krotno$¢ wykorzystania trzonu w czasie 1 godziny (dla I ciagu — 0,8),
Z - pojemnos$¢, w litrach, naczyn kuchennych ustawionych jednorazowo na trzonie (4 garnki
0 poj. po 10 dm® =40 dm’),
pozostate dane (a, W) jak w punkcie 10.1.1.
Liczba koniecznych trzondw kuchennych wyniesie zatem:
_ 100x0.35(1+0.2) _ 0.33 szt.,
4x0.8x40
Do gotowania potraw przyj¢to kuchni¢ gazowa 4-palnikowa — 1 szt.

e Liczbg trzonow kuchennych dla potraw duszonych oblicza si¢ wedlug wzoru:
v 9% (1+w))

P

=———-, gdzie:
txW, xd

N - liczba trzonoéw kuchennych,
G - liczba porcji przewidzianych do duszenia (przyjgto 20 szt.),
W,, - wspotezynnik nadwyzki na progresj¢ produkeji (W, = 0,2),
t - czas wykorzystania trzonu w godzinach (dla I ciagu — 4),
W, - krotno$¢ wykorzystania trzonu w czasie 1 godziny (dla I ciagu — 0,8),
d - liczba porcji duszonych jednorazowo na trzonie (dla I ciagu — 16 szt.),
Liczba koniecznych trzonéw kuchennych wyniesie zatem:
N =20XUT02D) g 46 cat.
4x0,8%x16

Do duszenia potraw wykorzystane beda palniki kuchni gazowej 4-palnikowe;.

10.1.6. Obliczenie ilosci patelni elektrycznych

Ilo$¢ patelni elektrycznych wyznaczy¢ mozna ze wzoru:
Gllvw,)
=——+, gdzie:
IXR, Xz
G - liczba smazonych porcji w ciagu dnia; (przyjmujemy G = 60),
W, - wspotezynnik nadwyzki na progresjg produkcji (przyjmuje sig przecigtnie W, = 0,2),
t - czas przeznaczony na obrobke (przyjeto t = 2 godz.),
R, - krotno$¢ wykorzystywania patelni w ciagu godziny (dla patelni o powierzchni grzewczej
0,3 m? - R = 3.8),
Z  -jednorazowy zatadunek patelni (dla patelni o powierzchni 0,3 m2 - z = 25 porcji).
Liczba koniecznych patelni elektrycznych wyniesie zatem:
e 60(1+0.2)
 2x3,8x25

Do smazenia przyjgto patelni¢ gazowa o pow. grzewczej 0,3 m? — 1 szt.

=0,38 szt.
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10.1.7. Dobor frytownic

Cykl smazenia jednej partii frytek trwa 67 minut. Wydajno$¢ 2 komoér frytownic o poj.
8 dm’ wynosi okoto 11 kg frytek/h. Do usmazenia 10,5 kg frytek (30 porcji x 0,35 kg) przyjeto:

e frytownice 2-komorowa o poj. 2 x 4 dm’® — 1 szt.

10.2. Obliczenie i dobor zmywarki do naczyn
Konieczna wydajnos¢ zmywarki do naczyn wyznaczy¢ mozna ze wzoru:

A= Lk xn ’
t
gdzie:
A - minimalna wymagana wydajno$¢ maszyny,
Lc=100 - liczba konsumentow w sali konsumpcyjnej duzej i malej,
n - ilo$¢ mytych naczyn przypadajaca na 1 konsumenta (dla wesel 10+14 naczyn),
t =2h - czas przeznaczony na mycie naczyn.

Po podstawieniu danych najmniejsza wymagana wydajno$¢ zmywarki wyniesie:

4= 100x14 00 otm

Przyjeto zmywarke do naczyn typ ZKU-10.20 o wydajnosci 1000 talerzy/h — 1 szt.

10.3. Obliczenie pojemnosci szaf chlodniczych

Obliczenie szafy chlodniczej dla migsa i drobiu

Srednie zapotrzebowanie na miegso i dréb dla 100 0séb wynosi okoto — 18,45 kg; okres
skladowania: 2 dni. Przyjeto magazynowanie migsa i drobiu w szczelnie zamknigtych
pojemnikach, w komorze szafy chtodniczej typ DM-P-92103 o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

Obliczenie szafy chlodniczej dla wedlin

Srednie dzienne zapotrzebowanie na wedliny dla 100 osob wynosi — 20,0 kg; okres
sktadowania: 2 dni. Przyj¢to magazynowanie wedlin w szczelnie zamknigtych pojemnikach,
w komorze szafy chtodniczej typ DM-P-92103 o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

Obliczenie szafy chlodniczej dla nabialu

Srednie dzienne zapotrzebowanie na nabial dla 100 os6b wynosi okoto — 16,22 kg; okres
przechowywania wynosi — 3 dni. Przyjeto przechowanie nabiatu w szczelnie zamknigtych
pojemnikach, w komorze szafy chtodniczej typ DM-P-92103 o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

Obliczenie zamrazarki do przechowywania mrozonek

Srednie dzienne zapotrzebowanie na mrozonki dla 100 konsumentéw wynosi — 13,0 kg.
Zaktada si¢ 3-dniowy okres przechowywania. Dla przechowywania mrozonek przyjeto komore¢
mroznicza szafy chtodniczo-mrozniczej typ DM-P-92110 o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.

Obliczenie zamrazarki do przechowywania ryb

Srednie dzienne zapotrzebowanie na ryby dla 100 konsumentoéw wynosi — 4,0 kg. Zaktada si¢
2-dniowy okres przechowywania. Ryby mrozone przechowywane beda w komorze mroZniczej
szafy chlodniczo-mrozZniczej typ DM-P-92110 o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.
Obliczenie szafy chlodniczej dla ciast

Na ciasta przeznaczono komor¢ chtodnicza szafy chtodniczo-mrozniczej typ DM-P-92110
o dopuszczalnym zatadunku 75 kg.
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11. Wytyczne branzowe

11.1. Wytyczne architektoniczno-budowlane

Zgodnie z obowiazujacym w Polsce i Unii Europejskiej prawem zywno$ciowym system
analizy zagrozen i1 krytycznych punktow kontroli HACCP jest obowiazkowy dla wszystkich
zaktadoéw zywienia zbiorowego. System HACCP bedzie nadzorowany przez organy urzedowej
kontroli zywno$ci (SanEpid).

Zaprojektowanie 1 rozplanowanie pomieszczen stuzacych do przygotowania, obrébki lub
przetwarzania zywnosci musi umozliwia¢ stosowanie dobrej praktyki higienicznej (GHP),
a w szczeg6lnosci:

Sciany i sufity
e Powierzchnie $cian w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych musza by¢
utrzymywane w dobrym stanie i wykonywane z materiatow tatwych do czyszczenia oraz,
jezeli to niezbgdne do dezynfekcji.
Sciany maja by¢ wykonane z materiatéw nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych,
zmywalnych 1 nietoksycznych.
e W miejscach przygotowania, obrobki lub przetwarzania zywnosci §ciany musza by¢ pokryte
materialem gladkim do wysokos$ci odpowiedniej dla wykonywania tych czynnosci.
Potaczenia $cian 1 podtog powinny by¢ zaokraglone.
Sufity i zamocowane w gorze elementy musza by¢ tak wykonane, aby zapobiegac
gromadzeniu sig¢ brudu i ogranicza¢ kondensacjg pary oraz wzrost niepozadanych plesni.

Drzwi
e Drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub pomieszczen, w ktorych zywnos¢ wprowadzana

jest do obrotu musza by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia i dezynfekc;i.
e Powierzchnia drzwi musi by¢ gtadka i nienasiakliwa.

Podlogi

¢ Podlogi musza by¢ utrzymane w dobrym stanie i by¢ fatwe do czyszczenia dezynfekcji.

e Do wykonywania podidg nalezy uzywac materialdéw nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych,
zmywalnych 1 nietoksycznych.

e Jezeli to konieczne ze wzgledu na rodzaj prowadzonej dziatalnosci i bezpieczenstwo
zywnosci podiogi musza by¢ tak wykonywane aby umozliwi¢ odpowiedni sptyw wody
z ich powierzchni w kierunku kratek.

e Dokladny opis podldg zawiera ponizsza tabela.

Okna

e Okna musza mie¢ konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz umozliwiajaca
stale wietrzenie pomieszczen poprzez gorne skrzydta lub wywietrzniki tatwe do otwierania
z poziomu podiogi.

e Okna w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ wyposazone w tatwo dajace si¢ zdjac
do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom

e W przypadku, gdy otwierane okna moglyby by¢ przyczyna zanieczyszczenia zywnosci,
w czasie produkcji musza by¢ one zamknigte 1 zabezpieczone przed otwarciem.
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Wytyczne budowlane - zestaw tabelaryczny

tabela 3
Pow.| Wys.w OSWIET- | RODZAJ
LP |POMIESZCZENIE |uzytk.| sw.kon. PODLOGA SCIANY LENIE |WENTY-
[m2] [m] DZIENNE | LACJI
1 2 3 4 5 6 7 8
1 | Kuchnia 27,20 3,00 |epoksyd. lub |ptytki ceram.| bezposred. | mechanicz.
ceramiczna | do2.0m wg bilansu
2 | Obieralnia warzyw 4,33 3,00 |epoksyd. lub |ptytki ceram.| bezposred. | 4+8 w/h
ceramiczna | do2.0m
3 | Zmywalnia naczyn 7,021 3,00 |epoksyd. lub |ptytki ceram.| posrednie | 5+10 w/h
stotowych ceramiczna | do2.0m
4 | Rozdzielnia kelnerska | 5,35| 3,00 |epoksyd.lub| zmywalna nie 2 w/h
ceramiczna | do2.0m wymagane
5 | Magazyn artykulow 5,00 3,00 |epoksyd.lub| zmywalna nie 3 w/h
spozywczych ceramiczna | do2.0m wymagane
6 | Magazyn warzyw 0,58 | 3,00 |epoksyd.lub| zmywalna nie -
ceramiczna | do2.0m wymagane
7 | Magazyn napojow 1,00 3,00 ptytki zmywalna nie 0,5 w/h
ceramiczne do2.0m wymagane
8 | Szatnia personelu 5,86 3,00 ptytki zmywalna | bezposred. | 50 m’/h na
ceramiczne do2.0m miske ust.
9 | Wezet sanitarny 3,76 | 3,00 ptytki ptytki ceram. nie 2 w/h
personelu ceramiczne do2.0m wymagane
10 | Pomieszczenie 1,75| 3,00 ptytki zmywalna nie 2 w/h
porzadkowe ceramiczne | do2.0m | wymagane
11 | Komunikacja 9,18 3,00 ptytki zmywalna nie -
ceramiczne | do 1,6 m wymagane
12 |Sala konsumpcyjna  |{151,77 | 4,00 wgarch. | wedtug proj. | bezposred. |20 m’/h na
wnetrz arch. wnetrz m-ce kons.
11.2. Wytyczne do projektu wodno-kanalizacyjnego
11.2.1. Zapotrzebowanie wody
Do projektowanego obiektu woda doprowadzona bedzie =z sieci wodociagowe;.

Zapotrzebowanie wody nalezy przyjmowa¢ wedlug wytycznych rozporzadzenia Ministra
Infrastruktury w sprawie okre$lenia przecigtnych norm zuzycia wody (Dz. U. nr 8/2002 poz. 70).
Przyjeto 100 dm®/dobe / na miejsce konsumpceyjne. Miejsc konsumpeyjnych jest 100.
Maksymalne zapotrzebowanie wody zimnej wyniesie 10,0 m’/dobe (w tym 50 % wody
cieplej, to jest 5,0 m*/dobe). Takie zuzycie wody bedzie w okresie organizowania przyjeé.

11.2.2. Wytyczne kanalizacji

Instalacje kanalizacyjna nalezy wykona¢ we wszystkich pomieszczeniach, do ktérych
doprowadzona jest woda. Ilos¢ $ciekéw z kuchni nalezy przyjmowac jako 90 % zuzycia wody
technologicznej, to jest okoto 9,0 m*/dobe.

Scieki technologiczne z kuchni, obieralni oraz zmywalni naczyn stolowych wymagaja
odrebnego rurociagu kanalizacyjnego z budynku, z wylotem S$ciekow do tapacza tluszczu
zlokalizowanego na zewnatrz budynku lub w pomieszczeniu technicznym. Przy doborze tapacza
thuszczOw nalezy przyjmowaé 0,5 kg thuszczéw na 1 m® wody. Scieki odprowadzone beda do
planowanej kanalizacji miejskiej. Obecnie sa odprowadzone do istniejacego osadnika
bezodplywowego.
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11.3. Wytyczne do projektu instalacji centralnego ogrzewania

Pomieszczenia powinny posiada¢ ogrzewanie zapewniajace temperatury zgodne z norma
PN-82/B-02402. W pomieszczeniach produkcyjnych, magazynach nie nalezy stosowaé
grzejnikoOw z rur ozebrowanych. W sali konsumpcyjnej grzejniki powinny by¢ ostonigte.

11.4. Wytyczne do projektu wentylacji

Wymagania ogolne
Wentylacja grawitacyjna lub mechaniczna powinna by¢ wykonana we wszystkich
pomieszczeniach. Wymagane minimalne krotno$ci wymiany powietrza:

e kuchnia - wedlug bilansu zyskow ciepta 1 wilgoci,

¢ sala konsumpcyjna -20 m’/h / 1 miejsce konsumpcyjne (dla niepalacych),
e obieralnia warzyw - 4+8 wih,

e zmywalnia naczyn stotowych - 5+10 w/h,

® magazyny - 1+3 w/h,

e szatnia personelu - 2 w/h,

e umywalnia, -2 w/h,

e WC - mechaniczne wspomaganie wentylacji grawitacyjnej

w ilogci 50 m’/h /1 miske ustgpowa, zalaczane przy
otwarciu drzwi lub wlaczeniu swiatla,
e W pozost. pomieszczeniach min. - 0,5 w/h.
Wymagane minimalne krotnosci wymian w poszczegdlnych pomieszczeniach zestawiono
w tabeli wytycznych budowlanych.
Nad urzadzeniami termicznymi w kuchni nalezy zainstalowa¢ okap podtaczony do wentylacji
mechanicznej wywiewne;.

Obliczenie ilosci ciepla i wilgoci wydzielonych do otoczenia w kuchni

tabela 4
Poz na . ZysKi ciepla Iloé.c' wyfizielanej
rys. Nazwa urzadzenia Sztuk [W wilgoci [kg/h]
Jednostk. | Laczne | Jednostk. | Laczne
4 Kuchnia gazowa z piekarnikiem 1 2600 2600 3,00 3,00
5 Patelnia gazowa 1 1710 1710 1,62 1,89
6 Taboret podgrzewaczy gazowy 2 1810 3620 2,10 4,20
7 Frytkownica elektryczna 1 390 390 0,54 0,54
RAZEM: 8320 W 9,63 kg/h

Przyjmuje si¢ wspolczynnik jednoczesnos$ci pracy urzadzen w kuchni rowny 0,65.
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11.5. Instalacja elektryczna

Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony, chroniace
przed odpryskami szkta oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca tatwe czyszczenie. Powinny
zapewnia¢ prawidlowe os$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy. Swiatlo nie powinno
zmienia¢ barw, a jego nat¢zenie nie moze by¢ mniejsze niz:

¢ 300 Ix w pomieszczeniach roboczych,
¢ 200 Ix w pozostatych pomieszczeniach.

Natezenie o$wietlenia w poszczegdlnych pomieszczeniach powinno speilnia¢ wymagania
normy PN-EN 12 464-1.

Wykaz urzadzen w kuchni zasilanych energig elektryczng

tabela 5
Moc [kW] Nap. Pozycja
Lp Wyszczegolnienie Sztuk Jednostk. Ogélem z[a\sll]l. tlelzclhrlifsi.
1 2 3 4 5 6 7
1 | Frytownica elektr. typ A 162.40 2E 1 4,00 4,00 230 7
2 | Robot wieloczynno$ciowy NMK-55 1 0,55 0,55 230 8
3 | Chtodziarko-zamrazarka 1 0,20 0,20 230 9
4 | Szafa chtodnicza typ S-147 1 0,58 0,58 230 10
5 | Naswietlacz do dez. jaj typ UV-254 1 0,03 0,03 230 25
6 | Chlodziarka typ TA-60 1 0,10 0,10 230 26
7 | Zmywarka do naczyn ZKU-10.20 1 14,20 14,20 400 30
8 | Rozdr. odpadéw InSinkErator M75 1 0,75 0,75 230 33
9 | Szafa chtodnicza typ DM-P-92103 1 0,34 0,34 230 36
10 | Szafa cht.-mrozn.. typ DM-P-92110 1 0,61 0,61 230 37
11 | Szafa chtodnicza firmowa na napoje 2 0,30 0,60 230 52
RAZEM: 21,96 kW

Wspdtezynnik jednoczesnosci pracy urzadzen nalezy przyjac 0,6+0,8.

11.6. Instalacja gazowa

Gaz nalezy doprowadzi¢ do wyszczegélnionych ponizej urzadzen termicznych
zainstalowanych w kuchni.

Wykaz urzadzen gazowych

tabela 6
Moc [kW] Zuz. | Przy-| Pozycja
Lp. Wyszczegolnienie Sztuk , azu | lacze| narys.

P y 5 Jednostk. |Ogolem [Igng, /h] [jilm] techl)llol.
1 2 3 4 5 6 7 8
1 | Kuchnia gaz. typ 700.KGZ-4/PG-2 1 31,50 31,50 | 3,78 $20 4
2 | Patelnia gazowa typ 700.PTG-03 1 10,00 10,00 1,20 015 5
3 | Taboret gazowy typ TG-1 2 9,00 18,00 2,16 ¢15 6

RAZEM:| 59,50 | 7,14
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12. Zagadnienia BHP

Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy musza by¢ stosowane zgodnie z obwieszczeniem
Ministra Gospodarki, Pracy i1 Polityki Spolecznej z dnia 28 sierpnia 2003 w sprawie ogloszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogolnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. nr 169/2003 poz. 1650).

13. Odpady

Odpady poprodukcyjne powstajace w trakcie przygotowania potraw oraz odpady ze zmywalni
beda chwilowo gromadzone w szczelnych, zamykanych pojemnikach. Po zapetnieniu pojemnika
(do 2/3 wysokosci) beda sukcesywnie wynoszone komunikacja na zewnatrz — do $mietnika
zlokalizowanego na podworku gospodarczym.

[lo$¢ odpadéw bedzie niewielka poniewaz w zmywalni naczyn stolowych zastosowano
mtynek do odpadow.

autor projektu:
Jolanta Hojnacka

Bielsko-Biala, czerwiec 2009 r.
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14. Wykaz wyposazenia

tabela 7
] ILOSC WYMIARY PYSTRYBUTOR
LP WYSZCZEGOLNIENIE SZTUK [mm] LUB
dixglebxwys | PRODUCENT
2 3 4 5
1. KUCHNIA
1 | Umywalka typowa; doprowadzenie wody 1 450%x350%160 |wg proj.wod-kan.
cieptej i zimnej
2 | Punkt czerpalny wody ze ztaczka do weza, 1 $15 wg proj.wod-kan.
doprowadzenie wody zimnej ¢15
3 | Wpust $ciekowy, podlogowy typowy 2 - wg proj.wod-kan.
4 | Kuchnia gazowa 4-paln. z piekarnikiem 1 800x700x850 Blub A
typ 700.KGZ-4/PG-2, moc palnikow
24,0 kW, moc piekarnika 7,5 kW,
zuz.gazu GZ 50: 3,78 m’/h, przyt.gazu ¢20
5 | Patelnia gazowa typ 700.PTG-03, 1 800x700%850 Blub A
pojemnoséé misy 50,0 dm®, pow. robocza
0,3 mz, moc 10,0 kW, zuzycie gazu GZ 50
1,2 m’/h, przytacze gazu ¢15
6 | Taboret podgrzewczy gazowy typ 2 600x650x400 Blub A
000.TG-1, moc 9,0 kW, zuzycie gazu
GZ 50: 1,08 m’/h, przytacze gazu ¢15
7 | Frytownica elektr. 2-komorowa TANAKE 1 435%x400x315 A
model A 162.40 2E (stawiana na blat),
pojemnosé 2x4,0 dm®, temp. 60+190°C,
moc 2x2,0 kW/230 V
8 | Robot wieloczynnosciowy typ NMK-55 1 460x260%380 A'lub C
z przystawkami moc 0,55 kW/230 V
9 | Chtodziarko-zamr. o poj. 200/78 dm’, moc 1 600x600x1450 C
0,2 kW/230V
10 | Szafa chtodnicza typ S-147, poj. 1400 dm® 1 1662x730x1985 G
zakres temp. 0+7°C, moc 0,58 kW/230 V,
max. zalad.300 kg (na wyroby gotowe)
11| Okap wyciag. centralny typ DM-S-3608 1 2400x1600x400 D
z tapaczem ttuszczu 1 o§wietleniem; wg proj.went.mech.
powiazany z wentylacja mechaniczng
12 | Stot typ DM-P-3215 (P) z dwoma 1 2200x600%850 D
zlewami, potka i szatka; doprowadzenie
wody cieptej i zimnej
13 | Stot typ DM-P-3203 (P) ze zlewem 1 1500x600%850 D
szufladami 1 potka; doprowadzenie wody
cieptej 1 zimnej
14 | Stot typ DM-P-3103 z potka 1 1200x600%850 D
15| St6t typ DM-P-3118 (L) z szafka 1 1200x600%850 D
16 | Stot typ DM-P-3103 z potka 1 1400x700%850 D
17| Stot typ DM-P-3129 (L) z szafka otwarta 1 1800x600%850 D

1 szufladami
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2

4

Stot typ DM-P-3235 z basenem, z bateria
natryskowa; doprowadzenie wody cieptej
1 zimnej (do zmyw. naczyn kuchennych)

800x600x850

19

Regat typ DM-P-3320

600x600x1800

D

20

Szafka wiszaca typ DM-P-3316

800x300x600

D

2. OBIERALNIA WARZYW

21

Whpust §ciekowy podtogowy, typowy

wg proj.wod-kan.

22

Punkt czerpalny wody ze ztaczka do weza,
doprowadzenie wody zimnej ¢15

015

wg proj.wod-kan.

23

Stot typ DM-P-3213 (L) z 2 zlewami
1 potka; doprowadz. wody cieplej i zimnej

1700x600x850

D

24

Stot podwieszany typ DM-P-3270 (C) ze
zlewem; doprowadz. wody cieptej 1 zimnej

1700x600x850

D

25

Naswietlacz do dezynf. jaj, typ UV-254,
wydajnos¢ 2000 szt./h, zrodto Swiatta
4xLRUV 10/6, regulacja czasu naswietla-
nia 1090 s, moc 34 W/230 V

400%300x200

Flub A

26

Chtodziarka POLAR typ TA 60, poj.
60 dm3, moc 0,1 kW/230 V, zakres temp.
0++5°C (przeznaczona na jaja)

520%x490x580

3. ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH

27

Whpust $ciekowy podtogowy, typowy

wg proj.wod-kan.

28

Punkt czerpalny wody ze ztaczka do weza,
doprowadzenie wody zimnej ¢15

015

wg proj.wod-kan.

29

Stot typ DM-P-3213 (L) z 2 zlewami

1 potka, w komorze otwor ¢90 do
przylaczenia rozdrabniacza do odpadow;
doprowadzenie wody cieptej i zimne;j

1800x600%850

D

30

Zmywarka do naczyn typ ZKU-10.20,
wyd. 1000 talerzy/h, catk. cykl mycia
0+205 s, zuzycie wody ptuczacej na 1 cykl
mycia 3+4 dm? , moc 14,2 kW/400 V, dopr.
wody ¢20, ptukanie, wyparzanie w temp.
85+90°C, cisn. wody 0,2+0,4 MPa,
odprow. rura spustowa ¢42

620x720x1400/
/1785

Elub A

31

Stot typ DM-P-3103 z potka

1000x600x850

32

Szafa przelotowa typ DM-P-3308
z drzwiami suwanymi

900x600x1800

33

Rozdrabniacz odpadéw InSinkErator M75,
(do matej gastronomii, wyciszony, 2 kier.

rozdrab.) moc 0,75 kW/230V, poj. 14 dm’

$210x321

Alub C

4. ROZDZIELNIA KELNERSKA

34

Umywalka typowa, doprowadzenie wody
cieptej 1 zimnej

450%350x160

wg proj.wod-kan.

35

Kredens wykonany wedlug projektu

indywidualnego

1000%600%850/
/2000

wyk. indywid.

18



1 | 2 |3 ] 4 5
5. MAGAZYN ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

36 | Szafa chtodnicza typ DM-P-92103 1 700%x860%2000 D lub G
dwudrzwiowa, pojemnos¢ 700 dm?, zakres
temp.-2++10°C, moc 0,34 kW/230V,
maks. zatad.2x75 kg (jedna komora na
dréb i migso, druga na nabiat i wedliny)

37 | Szafa chtodn.-mroznicza typ DM-P-92110, 1 700x860%2000 Dlub G
2-komorowa, poj. 2x350 dm®, zakres temp.
-2-++10/-14+-21°C, moc 0,61 kW/230V,
(na ciasta 1 mrozonki)

38 | Regal magazynowy 2 900x600x1800 |C lub wyk.indyw.
6. MAGAZYN WARZYW

39 | Regal magazynowy |1 [900x600x1800 |C lub wyk.indyw.
7. MAGAZYN NAPOJOW

40 | Regat magazynowy |1 ]900x600x2000 | C lub wyk.indyw.
8. SZATNIA PERSONELU

41 | Umywalka typowa, doprowadzenie wody 1 450%350x160 |wg proj.wod-kan.
cieptej 1 zimnej

42 | Szafka odziezowa BHP typ SU-400P 5 400%490x1800 Hlub C
z przegroda wewngetrzng

43 | Blat z krzeslem 1 1500x600x720 wyk. indyw.
9. WEZEL SANITARNY PERSONELU

44 | Umywalka typowa; doprowadzenie wody 1 450%350x160 |wg proj.wod-kan.
cieptej 1 zimnej

45 | Kabina natryskowa 1 900x900x1800 | wg proj.wod-kan.

46 | Miska ustgpowa, typowa 1 - wg proj.wod-kan.
10. POMIESZCZENIE PORZADKOWE

47 | Regal magazynowy 1 500x600x1800 | C lub wyk.indyw.

48 | Zmywak jednokomorowy umieszczony na 1 500%x400%x160 |wg proj.wod-kan.
wys. 50 cm nad posadzka; doprowadzenie
wody cieptej 1 zimnej
11. KOMUNIKACJA

49 | Szafka wiszaca na zasoby | 2 ] 1000x300x600 | C lub wyk.indyw.
12. SALA WIELOFUNKCYJNA

50 | Stoliki dobrane wg proj. aranzacji wngtrz - - Wg proj.ar.wngtrz

51 | Krzesto dobrane wg proj. aranzacji wnetrz 100 - Wg proj.ar.wnetrz

52 | Szafa chlodnicza na napoje, moc 2 600x650%2000 C
0,3 kW/230 V

*UWAGA:

Dostawca urzadzen zobowiazany jest przed dostawa sprawdzi¢ rzeczywiste wymiary
pomieszczen i w razie konieczno$ci dostosowac do nich urzadzenia.
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15. Wykaz dystrybutorow lub producentow

"GASTROMIX" Urzadzenia Gastronomiczne
43-430 Skoczow, Harbutowice 22
tel. (0-33) 853-48-05, tel. kom. 0604-464-954, tel./fax (0-33) 853-48-13 lub

FSP “GASTRO” Grzegorz Bieniek

41-100 Skierniewice, ul. Powstancoéw 13

tel. (0-32) 762-80-14, tel. kom.: 696-097-417

e-mail: elzbieta.m@fsp.gastro.pl

www.fspgastro.pl lub
"Studio Gastro & Mebel" Dariusz Drozdzik

43-382 Bielsko-Biata, ul. Cieszynska 367

tel. (033) 818-39-80, tel. kom. 0607-609-539 lub

“ TANAKE” S.A.

02-884 Warszawa, ul. Putawska 426

tel. (0-22) 644-70-50; fax (0-22) 644-75-91
e-mail: tanake@tanake.com.pl
www.tanake.com.pl

PIOUCENL .........ooiieeiice ettt e et e e et e e et eeeettee e e taeeeeabeeeeaasseeassseeeaasaeeassaeeaasseeesssaeeeassaesensseeesnseeeesseeeannrens »B”
Fabryka Maszyn i Urzadzen Gastronomicznych "KROMET - SPOMASZ"
66-600 Krosno Odrzanskie, ul. Pocztowa 30
tel. (0-68) 383-52-73; fax 383-54-61
e-mail: kromet@kromet.com.pl
http://www.kromet.com.pl

3.SKklepy detaliczne Tub RUITOWE ...........cccoiiiiiiiiii ettt st et st e et e st e bt e st e e sateeabeenaneeneeas »C”

GuPTOUCENL .......oooiiiiiiiiieee et e et et e e ettt e e e ettt e e eeteeeeeataeeeeaseeeessaeeaasseeeeaseeeeasseeeansseeeesseeeasseeeanbaeeeeabeeeentaeeeanaeeeanns ,»D”
Producent Mebli Gastronomicznych Ze Stali Nierdzewnej ,,DORA - METAL”
64-700 Czarnkow, ul. Chodzieska 5
tel. (0-67) 255-34-41, 255-20-42, fax (0-67) 255-25-15
e-mail: info@dora-metal.com.pl
http://www.dora-metal.pl

SiPTOMUCEIL: ..ot e et e e e e e e ee et e e e e eeetaaeeeeeeeeeassseaeeeeaetssaaeeeeeeesssssaeeeeeaaasssseeeeeennsseseeeeeneasssseeeeeeaes »E”
Lodzkie Zaklady Metalowe ,,LOZAMET” Spétka z o.0.
91-202 L6dZ, ul. Warecka 5
tel. (0-42) 613-40-00, fax (0-42) 613-40-09+10
e-mail: lozamet@]lozamet.com.pl
http://www.lozamet.com.pl

0. PrOUCEIL ........oooiiiiiiie et et e ettt e e et e e e tae e e e eteeeeeabeeeeatseeeeaseeeeaseeeeassaeeassseeeeasseeessseeansseeesnseeeessaesansrens »F”
Zaklad Produkcyjno Handlowo Ustugowy J. A. Ziétkowski
00-814 Warszawa, ul. Miedziana 10
tel./fax (0-22) 620-39-14, tel. (0-22) 654-43-05 lub
,,UVKOR" Witold Korobowicz
01-029 Warszawa, ul. Dzielna 74
tel. (0-22) 636-93-54, tel./fax (0-22) 636-78-04
e-mail: uvkor@uvkor.pl, uvkor@op.pl
http://www.uvkor.pl

TPTOAUCEINL .......ooooiiiiiiiiiii e ee et e e e e e eetaeeeeeeeeeeaaaaeeeeeeeeasasaeeeeeeassssssaeeeeeeassssaeeeeeenasssseeeeeeesssaeeeeeeennnreseeeeeans »G”
Zaklad Produkceji Urzadzen Chlodniczych ,,BOLARUS” S.A.
32-700 Bochnia, ul. Wiénicka 12
tel. (0-14) 611-86-47, fax (0-14) 611-70-21
e-mail: office@bolarus.com.pl
http://www.bolarus.com.pl

LT o Q01 L U< 1 L USRS "H"
»ADEX”
43-300 Bielsko-Biata, ul. Sktadowa 4
tel./fax (0-33) 496-88-97; tel. kom. 0602-299-569 lub
,MIRAND” S. z o.0.
40-467 Katowice, ul. Adama 1
tel. (0-32) 256-11-02; tel. (0-32) 251-24-65; fax (0-32) 256-14-93
www.mirand.com.pl
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Zalacznik nr 1

OSWIADCZENIE

Zobowiazana artykutem 20 ust. 4 ustawy Prawo Budowlane, wprowadzonym 16 kwietnia
2004 r. (Dz. U. nr 93 poz. 888 z dnia 30.04.2004 r.) oswiadczam, ze niniejszy projekt budowlany
technologii kuchni z zapleczem w straznicy OSP w Starym Bielsku przy ul. Sobieskiego 307 A
(zmiana sposobu uzytkowania sali szkoleniowo-wyktadowej z zapleczem magazynowym na salg
wielofunkcyjna z zapleczem kuchennym i biurowym) zostal wykonany zgodnie z zasadami
wspotczesnej wiedzy technicznej, obowigzujacymi normami i przepisami, oraz ze jest kompletny
z punktu widzenia celu jakiemu ma stuzy¢.
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