Projekt dla Kantyny Avon - Warszawa

Opis Wartos¢
Powierzchnia [m2] 339,09
Liczba wydawanych positkdw 200
Gaz [kW] brak
Moc Elektryczna [kW] 70,6
llo$¢ wody cieptej [m3/dobe] 1,6
llo$¢ wody zimnej [m3/dobe] 1,6
Scieki technologiczne [m3/dobe] 2,96




AVON Restauracja pracownicza - Warszawa

1.Powierzchnie uzytkowe

Projektdla: _ _ |____________YAvon _____________
Pow.pom. __________ los¢poreji __ | ____________. 200 ..
Pow. calk. 339,09
Magazyny 10,08
Pom. Produkcyjne 3,72
Kuchnia gtéwna i przygotowalnia czysta 15,78
Wydawalnia 62,97
Sala konsumencka 161,33
Zmywalnia (kredens) 7,18
Komunikacja 16,48 + 51,44
Pom. Socjalne 10,11
Pom. Socjalne dla konsumentéw (nie wliczone

25,62
w pow. Caik)
2.Wykaz urzqdzen
L.p. | Nazwa

1. Chtodnia wyrobéw gotowych

1.1 | Regat magazynowy z pétkami gretingowymi

1.2 | Regatjezdny na pojemniki GN

2. Magazyn podr eczny

2.1 | Szafa chiodnicza nierdzewna 700 |

2.2 | Regat magazynowy z pétkami petnymi

2.3 | Regat magazynowy z pétkami peinymi

3. Obrébka warzyw li $ciastych

3.1 |Basen 1-komorowy h=400mm z baterig sztorcowg,

3.2 | Stotz potka

4. Kuchnia z przygotowalni a

4.1 | Basen 1-komorowy h=400mm z baterig sztorcowg

4.2 | Stot z potkka

4.3 | Piec konwekcyjno-parowy 6x1/1 GN na podstawie ze zmiekczaczem

4.4 | Okap przyscienny (Halton) z filtrem przeciwtluszczowym i oswietleniem

4.5 | Stot z potkka

4.6 | Stotz polkg

4.7 | Zlew 1-komorowy z baterig sztorcowg

4.8 | Krajalnica uniwersalna

4.9 | Piyta grill gtadka

4.10 | Ptyta grill ryflowana

4.11 | Frytownica 2-komorowa

4.12 | Trzon 4-plytowy bez piekarnika




4.13 | Okap przy$cienny z filtrem przeciwttuszczowym i oswietleniem
4.14 | Stét z potkg
450 | Umywalka ceramiczna
5. Wydawalnia
5.1 | Element neutralny otwarty
5.2 | Kociotek do zup o poj. 11 |
5.3 | Wobzek koszowy niepodgrzewany
5.4 | Bemar wodny 3x1/1GN z prowadnicami
5.5 | Dystrybutor talerzy 1-tubowy podgrzewany
5.6 | Nadstawka przeszklona 2-pétkowa
5.7 | Element narozny
5.8 | Ekspres do kawy ci$nieniowy automatyczny z uzdatniaczem wody
5.9 | Stét chlodniczy
5.10 |Witryna chtodnicza, przeszklona
5.11 | Element neutralny otwarty
5.12 | Stét z zimnag piyta z nadstawka
5.13 | Stanowisko kasowe
5.14 |Kasa
5.15 |Prowadnica do tac (wraz z zabudowg dekoracyjna)
5.50 |Umywalka ceramiczna
6. Sala konsumencka
6.1 | Stolik 4-osobowy
6.2 | Krzesto
6.3 | Regatjezdny na brudne tace
6.4 | Podajnik na tace

7. Zmywalnia naczy n stotowych

7.1 | Szafa przelotowa
7.2 | Stot odstawczy do zmywarki kapturowej do mycia naczyn stotowych
7.3 | Zmywarka kapturowa do mycia naczyn stotowych
7.4 | Zlew 1-kokorowy z otworem na odpady
7.5 | Pojemnik na odpady z pokrywa
8. Pomieszczenie socjalne
8.1 |Loddwka na probki
8.2 | Biurko
8.3 |Krzesto
8.4 | Stolik wypoczynkowy
8.5 |Krzesto
8.6 | Szafa ubraniowa dwudziatlowa
8.7 |Zlew 1-komorowy domowy z szafkg
8.50 | Umywalka ceramiczna

9. WC dla personelu

10. Korytarz 1

10.1 | Basen 1-komorowy h=400mm z baterig sztorcowg
10.2 |Termos 1/1 GN
10.3 | Szafa porzadkowa

11. Korytarz 2

12. WC

dla konsumentéw
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LEGENDA

1. Chlodnia wyrobow
gotowych

2. Magazyn podreczny
3. Obrébka warzyw
lisciastych

4. Kuchnia z
przygotowalnia

5. Wydawalnia (dania i
napoje gorace, desery)
6. Sala konsumencka
7. Zmywalnia naczyn
stolowych

8. Pom. socjalne

9. WC dla perosnelu
10. Korytarz 1

11. Korytarz 2

12. WC dla
konsumentéw

Przeplyw termoséw z
gotowymi daniami
cieplymi, zimnymi oraz
warzyw lisciastych do
chlodni i magazynu
podrecznego

Przeplyw warzyw
lisciastych do obrobki

Przeplyw dan zimnych i
warzyw lisciastych do
kuchni

=  Przeplyw konsumentow
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