WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE KUCHNI BUDYNKU B3

Ponizej wyspecyfikowane parametry techniczne jakie majapetniaé urzadzenia
technologiczne kuchni , w przypadku zastosowania agdzen innych niz wskazane w
projekcie PW 1V/2014 r :

1. Meble technologiczne

Meble technologiczne gastronomiczne ze stali nesiej] umaliwiajace wyposaenie
obiektow zbiorowegaywienia w wyroby niezbdne do realizacji podstawowych procesow
technologicznych takich jak: przygotowanie brabka wstpna surowcow, tzw. obrébka
mokra, sktadowanie spyti kuchennego oraz potproduktow i produktow przenwsaych, a
takze dystrybucja potraw.

Wspdlne rozwizania konstrukcyjne:

* wyroby wykonaneasz atestowanej wysokogatunkowej stali nierdzewngpitunku alSl
304 oraz innych atestowanych stali nierdzewnych

*  powierzchnia robocza ptyt ze zlewozmywakaryprofilowana z 10 mm zaghieniem
zabezpieczarym przed sptywaniem wody poza obrys stotu,

* wszystkie krawdzie wewrtrzne komor zlewozmywakéw zaakfone, co
zapobiega gromadzeniugskanieczyszcZe oraz utatwia utrzymanie ich w czystn

* dno komor wyprofilowane w sposéb zapewgugjcatkowite odprowadzenie wody,
 szafy i szafki w zateosci od modelu maj drzwi uchylne na zawiasach
skrzydetkowych lub przesuwne zawieszane nakaazrolkowych,

» szafki z szufladami wypasane w prowadnice rolkowe o frosci 40 kg. wymiary
szuflad pozwalajce na umieszczenie w nich pojemnikow

* spawana konstrukcja szkieletowa lub korpwsavebli zapewniaga sztywnéc i
wytrzymataé na rownomiernie roztane obcizenia pionowe (2000 N) i boczne (1000 N)
»  stopki regulowane wykonane z wysokogatunkgnveraz odpornego na zarysowania i
chemikalia tworzywa, fatwe do czyszczenia i utrzgraav czystéci, o zakresie regulacji +25
+-10 mm,

* wyroby mobilne wypogane samonastawne zespoly jezdne z elastycznym
bieznikiem z niebrudaej gumy. Standardowo w wyrobach montowane dvssarvy
jezdne z blokagiruchu,

» wszystkie wyroby standardowo wypas@ae w ochronny kotek uziemiay,
ktory umaliwia przylaczenie przewodu wyréwmgego gromadice sg tadunki
elektryczne na powierzchniach roboczych.

Swiadectwa i certyfikaty

Wszystkie wyroby wykonywane zgodnie z wymogami séawymi przez przemyst
gastronomiczny oraz instytucje powotane do sprawgavaadzoru nad warunkami sanitarno-
epidemiologicznymi w obiektach zbiorowegygwienia i posiadaj niezlzdne

swiadectwa i certyfikaty, mdzy innymiSwiadectwo Pastwowego Zaktadu Higieny
dopuszczajce wyroby do obrotu i kontaktuzgwnoscia.




2. Bateria zlewozmywakowa gastronomiczna

Bateria gastronomiczna s40p, jednootworowa, z obrotawylewka i spryskiwaczem.
Gtowica zaworu spustowego wylewki ceramiczéwaiercobrotowa, gtowice w korpusie
baterii suwakowe.

3. Zmywarka gastronomiczna do naczyu

* Przycisk start ze wskaikiem pos¢pu cyklu zmywania

» Dotykowy panel stergpy touch screen

» Eliptyczne pola myjce (gérne i dolne)

e 3 programy mycia

*  Wbudowany dozownik ptynu maygego oraz nabtyszczgego
* Wbudowany pojemnik do ptynéw

o Czterostopniowy system filtracji wody

* Program samoczyszczenia

* Pompa podnosza cknienie wody ptuczcej

* Pompa odptywowa

» Termostop bojlera (ochrona przed ptukaniem avo@byt niskiej temperaturze)
o Zestaw koszy (mdiwos¢ wybrania odpowiedniego zestawu)
* Tylna ostona z plastiku ( IP X3)

4. Zmigkczacz do wody

Zmigkczacz do wody potautomatyczny przeznaczony do zmgky piecow
konwekcyjno-parowych, ekspresow do kawy oraz kastkaSterowanie pétautomatyczne,
wktad regenerowany sglnaptcie zasilania 230 V

5. Piec gastronomiczny konwekcyjno-parowy

Urzadzenie kuchenne do automatycznego prmyzania (tryb automatyczny) gsa,
drobiu,ryby, dodatkow/warzyw, potraw z jajek/deseravypiekow, itp. Z inteligentnym
systemem, optymalizggym przyradzanie zatadunkéw mieszanych w produkcji oraz & a |
carte, oraz w petni automatycznym systemem czyspepiekgnujpcym. Zawierajce piec
konwekcyjno-parowy (tryb pracy konwekcyjno-parovegodny z DIN 18866 do wkszaci
stosowanych w profesjonalnych kuchniach metod gatoavz zastosowaniem do wyboru
pary wodnej i garcego powietrza, pojedynczo, po kolei lub w kombjnac

Wyposaenie:

e 6-punktowy czujnik temperatury rdzenia

e Zarzmdzanie klimatem - pomiar, ustawianie i regulacjigatngsci z doktadnécia do 1%.

e Pami¢ minimum 350 programéow gotowania po 12 etapowndia

» 3-stopniowa regulacja nawdnia przy 30-260°C w trybie pracy ,g@e powietrze” oraz
w trybie kombinacja pary i gacego powietrza”

* Wysokowydajny generator pary z automatycznym odkamniem

» 5 programowanych pdkosci pracy wentylatora



Zintegrowany, nie wymagagy konserwacji system odprowadzania ttuszczu, thea f
Eksploatacja bez instalacji do zkézania wody i dodatkowego odkamieniania
Funkcja cool-down do szybkiego schtadzania komorgdeenia za pomacowirnika
wentylatora

Automatyczne dostosowanie do miejsca instalacjs@gci, klimatu itd.)

Drzwi urzadzenia z wentylowanpodwojr szyly | wychylam szyly wewrgtrzna
Materiat wewntrzny i zewrtrzny stal szlachetna DIN 1.4301

State przyacze odptywowe

Poziom izolacji elektrycznej przed pryskey woda i woda 0 niskim cgnieniu IP X 5
Zgodne z zapotrzebowaniem doprowadzanie ciepta

Wzdhuzny uktad prowadnic odpowiedni dla pojemnikow GN, W2, 2/3, 1/3, 2/8
Osobne zawory magnetyczne do wodykkiej i goracej do 30°C

5 pozioméw garowania, programowane

Programowanie automatycznego startwdzenia z uwzgidnieniem daty i czasu

6. Okap przyscienny wychgowy

Okap wycagowy przyécienny nad piec z tapaczem ttuszczu. Wykonanyale st

nierdzewnej o wymiarach 1000x1200x400 mm. Wykonanigersji wymagajcej
podkczenia do lokalnego systemu wentylacji mechanicayejagowe;.

7. Bemar stacjonarny

Bemar stacjonarny z szafka:

* pojemnad¢ -3 x 1/1 GN

* wymiary — 1090x700x850 mm

* napkcie zasilania — 230 v

* moc elektryczna — 2400 W

» zakres regulacji temperatury — 30-90 st. C

8. Patelnia elektryczna gastronomiczna

* Moc catkowita : 9 kW

« Powierzchnia robocza : 0,3’m

» Zasilanie : 400V

* Pojemndc¢ robocza : 50 litréw

* Przechyt misy :qczny

* Plynna regulacja temperatury od 50 do 275 st. C

9. Stanowisko robocze
« Powierzchnia robocza : 0,26°m

*  Wymiary z podstaw: 400x700x900 [mm]
* Podstawa otwarta



10.Frytownica gastronomiczna

* Moc catkowita : 2x 6 kW = 12 kW

e Pojemnd¢ robocza : 2 x 8 litrow

e llos¢ komor : 2

* Plynna regulacja temperatury w zakresie od 50 —-s200

* Zimna strefa

» Elektroniczny regulator temperatury z funk&pntroli rozgrzewu i sygnalizacji awarii
*  Wymiary z podstaw: 600x700x900 [mm]

e Zasilanie : 400 V

* Podstawa otwarta

11.Taboret elektryczny

* Moc catkowita : 5 kW

* Zasilanie : 400 V

« Srednica piyty : 400 [mm]

» Trojstopniowa regulacja mocy

12.Kuchnia elektryczna

Kuchnia elektryczna 6-ptytowa na podstawie otwartej
e Moc ptyt : 4x2,6 KW +2x2 kW = 14,4 kW
* Zasilanie : 400 V
*  Wymiary topu : 800x700x280 [mm]
*  Wymiary z podstaa 800x700x900 [mm]
o llos¢ piyt: 6
* Piyty szybkogrzejne

13.0kap centralny wyciagowy

Okap wycagowy centralny nad trzon z tapaczem tluszczéwietleniem. Wykonany ze
stali nierdzewnej o wymiarach 2200x1800x400 mm. @hdnie w wersji wymagagej
podkczenia do lokalnego systemu wentylacji mechanicaiyejagowe;.

14.Obieraczka do warzyw

Obieraczka do warzyw z osadnikiem obierzyn:
* wsad jednorazowy — 9-12 kg
* wydajna¢ 240-360 kg/h

15.Szafa chtodnicza podblatowa



Szafa chtodnicza podblatowa na jajka ze stali zenahej:
e pojemna¢ — 130 |
* wymuszony obieg powietrza
» sterownik temperatury z wwietlaczem
* wbudowany zamek na klucz
e automatyczne odszranianie
e wymiary — 600x600x850 mm

16.Naswietlacz do jaj

Naswietlacz do jaj szufladowy:
* urzadzenie do powierzchniowej dezynfekcji jaj lampanv U
» dezynfekcja jednorazowa 30 sztuk jaj
» zasilanie — 230 V

17.Szafa nasrodki czystosci

Szafa n&rodki czystdci wykonana z blach stalowych o grgbo0,8 i 1,0 mm malowana
proszkowo. Drzwi wzmocnione zamykane zamkiem pateytn. Wymiary — 560x500x1700
mm.

18.Szafa chtodnicza

« wykonana ze stali nierdzewnej

« wymuszony obieg powietrza w komorze

« zakres temperatur od©®do +8 c

« sterownik z cyfrowym w§wietlaczem temperatury zgodnym z HACCP

« samoczynnie zamykage s¢ drzwi

« odparowanie wody pochoglzej z rozmraania parownika

« mozliwos¢ regulaciji odsipow midzy potkami

- dopasowana do pojemnikéw gastronomicznych GN 212KGN 1/1 z maliwoscia
wysuwania z prowadnic

« wymiary:710x800x2010mm

« pojemna¢:700/600L

19.Szafa mrazna

« wykonana ze stali nierdzewnej

« wymuszony obieg powietrza w komorze

» zakres temperatur od -18do -22c

« sterownik z cyfrowym w§wietlaczem temperatury zgodnym z HACCP

« samoczynnie zamykage s¢ drzwi

« odparowanie wody pochoglzej z rozmraania parownika

« wyposaone w 3 potki rusztowe GN 2/1 naxhe due drzwi lub 1 potka rusztowa
GN 2/1 na kade mate drzwi



« mozliwos¢ regulacji odsgpow migdzy potkami
« wymiary:710x800x2010mm
+ pojemnd¢:700/600L

20.Wilk do mi gsa

« korpus-anodowane aluminium
« sitko,n@ nierdzewne

+ kotek dociskowy

« wylacznik/zakcznik

« miska na produkt

« moc:0,75kW

- zasilanie:230V

« wydajna¢:200kg

21.Krajalnica zywnosci

Krajalnica z naem teflonowym do krojenia w plastry wszelkiego ragzywnaosci

(od migkkich pomidoréw po twarglkietbas; i ser) w sposéb szybki i doktadny. Wszystkie
powierzchnie maszyny, mgge kontakt zywnoscia, wykonane z materiatdw nierdzewnych.
Odlewy i ostony aluminiowe anodowane; stot podawqokrywa naa, ptyta oporowa, no
krojacy i prowadnica plastra wykonane ze stali nierdzgwn

« $rednica naa: 25 cm

« gruba¢ krojonych plastrow: 1-16 mm

« stopiexr regulacji grubéci plastrow: 1mm
« zasilanie: 230 V

« predkos¢ obrotowa: 300 obr/min

22.Szatkownica do warzyw

« Napkcie - U: 230 V
«  Predkos¢ obrotow: 375 obr/min
«  Wydajna¢ — 250 kg/h

23.Waga elektroniczna

« pojedynczy wywietlacz ciektokrystaliczny

« zakres waenia do 10 kg

« szalka ze stali nierdzewne]

« wielokrotne tarowanie

« zasilanie bateryjne lub z zasilacza sieciowego



« Doktadna¢: 0,005 kg
- Zasilanie: 6 bat. R20 / 230V~
«  Wymiary szalki (szer. x gb.): 230x190 mm

24.Kuchenka mikrofalowa

« sterowanie manualne

- wykonana ze stali nierdzewnej

« pojemnd@¢ komory 26 litréw

« 5 poziombéw mocy

« wymiary wewrgtrzne komory: 336x349x225 mm
« moc mikrofal 1050 W

25.Ekspres cknieniowy do kawy

Dane techniczne:
« pojemnd¢ zbiornika na woet 5 |
« pojemndc¢ zbiornika na ziarno: 2x650 g
+ zasilanie: 230 V
Funkcje podstawowe:
« regulowany modut naparzaniadtm dozowania kawy (5-169)
« regulowana wysok@ dozownika kawy
+ wylewka kawy o regulowanej wysoo
- powiadomienie o konieczhoi opr&nienia pojemnika na fusy
« kontrola obecn¢xi ziaren w pojemniku
« programowanie mocy haparu,§t wody oraz temperatury parzenia
« programowalna porcja herbaty i pary
+ licznik wydanych porcji
« interaktywny wywietlacz tekstowo-graficzny
« programowanie wczenia i wyhczenia

opracowat :
Projektant : dr archguegory wejthbun



