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OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO
KUCHNITZAPLECZA KUCHENNEGO NA I- PIETRZE
W PRZEDSZKOLU MIEJSKIM im. Jana Brzechwy
w Debrznie przy ul. Ogrodowej 20.

1.0. Dane ogélne.

Przedszkole Miejskie im. Jana Brzechwy w Debrznie przy ul. Ogrodowej 20 jest zlokalizowane w 111
kondygnacyjnym budynku, czg¢sciowo podpiwniczonym. wolno stojacym, zrealizowanym w 1984
lub 1985 roku na podstawie projektu typowego. Obiekt posiada dwie klatki schodowe. z ktdrych
jedna przeznaczona jest wylacznie do obstugi zaplecza kuchennego.

Na poziomie piwnic znajduja sie pomieszczenia techniczne. pomocnicze oraz magazyny warzyw i
ziemniakow.

Parter wyniesiony jest ponad teren, z wejsciem gléwnym do hallu-szatni dla dzieci, pokojem
dyrektora przedszkola. 3 salami zajec. z przylegajacymi do nich sanitariatami, pomieszczeniem
pomocniczym oraz pokojem socjalnym dla personelu pedagogicznego i WC dla personelu
przedszkola.

I pigtro z 2 salami zajgé. z przylegajacymi do nich sanitariatami. pomieszczeniem pomocniczym i
salg zaje¢ ruchowych i magazynkiem sprzetu oraz zapleczem kuchennym: kuchnia z kredensem.
zmywalnia naczyn stolowych. przygotowalnia brudna, magazyn art. spozywczych oraz zaplecze
sanitarne dla personelu kuchni.

Istniejace dzwigi towarowe na zapleczu kuchennym od kilku lat sa wylaczone z uzytkowania.
Aktualnie niemozliwe jest przywrocenie im zdolnosci eksploatacyjnej z uwagi na wykonane przed
kilku laty zmiany w funkcji pomieszczen przedszkola na parterze (przeksztalcenie pierwotnej szatni
na sale zaje¢ a kredensu i zmywalni na parterze na wezel sanitarny i zaplecze pomocnicze dla sali
zajec).

Posilki wydawane sg z pomieszczenia kredensowego zlokalizowanego przy kuchni na I-pigtrze do
poszczegolnych sal zajec (na czas positku - jadalni).

Z tym, ze dla dwéch grup dzieci. majacych zajecia w salach zaje¢ zlokalizowanych na parterze
positki znoszone s3 z kuchni w zamknietych pojemnikach i rozdzielane na porcje w salach.

Po zakonczonym positku brudne naczynia umieszczone w pojemnikach przekazywane sa do
zmywalni. zlokalizowanej na I-pietrze klatkg schodowa.

1.1. Podstawa opracowania.

- zlecenie inwestora,

- inwentaryzacja wlasna,

- rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych. jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75 poz. 690), z
poZniejszymi zmianami,

- rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r w sprawie ogdélnych
przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy Dz. U. Nr 129 poz. 844 z pdzniejszymi zmianami
(obwieszczenie Ministra Gospodarki. Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w
sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia w sprawie ogélnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy Dz. U. Nr 169. poz. 1650 1 z 2007 r. Dz.U. Nr 49 poz.330).

- rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkéw spozywczych.

1.2. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest projekt technologiczny remontu kuchni i zaplecza
kuchennego. zlokalizowanego na poziomie l-pigtra w III kondygnacyjnym budynku Przedszkola
Miejskiego im. Jana Brzechwy w Debrznie przy ul. Ogrodowej 20 w ramach poprawy stanu
istniejacego.

Przedszkole sprawuje opieke i prowadzi zajecia z dzieémi w S5-ciu grupach, 3.4.5 i 6-latkow, z
ktorych dla 3 grup dzieci kuchnia przygotowuje trzy positki dziennie: $niadania obiady i
podwieczorki.
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Zajecia z dzieémi z tzw. ,,zerowki” trwaja 5 godzin i tylko cz¢$¢ z nich ma zapewniony 1 posilek w

przedszkolu (dotowany w zgodnie z umowa zawarta z Pomoca Spoteczna i Urzedem Gminy).
Aktualnie istniejace wyposazeme sprzet i urzadzenia w pomieszczeniach produkeyjnych

kuchni i na jej zapleczu sa mocno zuzyte i wyeksploatowane

Inwestor postanowil dokona¢ remontu w/w pomieszczen, co jest przedmiotem opracowania

niniejszego projektu.

1.3. Cel i zakres opracowania.

Celem opracowania jest:

- zaprojektowanie nowego wyposazenia: urzadzef przeznaczonych do obrobki termicznej oraz
sprzgtu w istniejacych pomieszczeniach kuchni i na zapleczu kuchennym na poziomie I-pigtra,

- zapewnienie wymogéw w zakresie higieniczno-sanitarnym w ramach poprawy stanu istniejacego,

- opracowanie wytycznych do projektéw branzowych.

1.4. Podstawowe zalozenia.

- maksymalna ilo$é przygotowywanych positkow: 100+120,

- liczba 0séb zatrudnionych w dziale zywienia 3 osoby

- powierzchnia zaplecza kuchennego F=77,08 m’°,
- wysokos¢ pomieszczen h=3,0m,

2.0. Pomieszczenia zespolu zywienia.

2.1. Kuchnia z kredensem - powierzchnia 24,69 m’ + 6,23 m%.

W kuchni wyodrebniono stanowiska pracy dla:

- przygotowania migsnych i rybnych dan,

- rozdrabniania i przygotowania suréwek oraz przyrzadzania potraw macznych.

- porcjowania i wydawania potraw,

- zmywania naczyn kuchennych oraz drobnego sprz¢tu produkcyjnego,

- obrobki termicznej,

Podstawowe wyposazenie kuchni to:

- kuchnia elektryczna 4-plytowa,

- kuchenka gazowa 4 palnikowa,

- patelnia przechylna elektryczna 2 szt.,

- kociot warzelny elektryczny, o pojemnosci 80 I,

- taboret gazowy,

- stoly produkcyjne,

- pien do migsa,

- umywalka,

- stol ze zlewem.

- basen do mycia sprzetu produkcyjnego,

- regal na umyty sprzet produkcyjny,

Ponadto na wyposazeniu kuchni znajdzie si¢ drobny sprzet taki jak: krajalnica do zywnosci i
maszyna wieloczynno$ciowa z przystawkami lub szatkownica itp.

W kuchni nalezy przewidzie¢ oddzielne deski kuchenne o wymiarach: di. 0,8m, szer. 0.5m o
grubosci 2.5 cm dla réznych grup produktéw surowych oraz gotowych, specjalnie oznakowane.
Kredens jest pomieszczeniem przeznaczonym do ekspedycji positkow. posiadajacym tacznosé z
hallem okienkiem ekspedycyjnym.
Wyposazenie kredensu stanowia:

- stoly robocze: stél pomocniczy z waga i stol na stanowisku wydawczym,

- szafka wiszaca,
- lodéwka do przechowywania np. przygotowanych suréwek lub deseréw,

- lodéwka do przechowywania prébek zywnosci,

- umywalka.
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2.2. Przygotowalnia brudna - powierzchnia 6,63 m’. .
W przygotowalni brudnej realizowane beda nastgpujace funkcje procesu technologxcznego: .
- obrébka wstepna ziemniakow i warzyw (czyszczenie, usuwanie czgsel niejadalnych oraz ich
mycie),

- mycie i odkazanie jaj,

Ziemniaki i warzywa obierane bgda recznie.

Wyposazenie przygotowalni brudnej stanowia:

- stoly robocze.

- basen do mycia i ptukania ziemniakow 1 warzyw,

- st61 ze zlewem 1-komorowym do mycia jaj,

- naswietlacz UV-2000,

- umywalka.

2.3. Zmywalnia naczyn stolowych - powierzchnia 5,72m".

W zmywalni zaprojektowano stanowisko pracy czasowej tj. od 2 do 4 godz. w ciagu doby.

Istniejaca zmywalnia naczyn stolowych posiada polaczenie z hallem poprzez okienko do zwrotu
naczyn brudnych oraz czes$cia wydawcza kredensu poprzez szafe przelotows obustronnie zamykang
na naczynia czyste.

W zmywalni zaprojektowano mechaniczne mycie naczyn stolowych.

W zaprojektowanym ciggu mycia przewidziano:

- stot przeznaczony do odstawiania naczyn brudnych i ich segregacji,

- stol zlewozmywakowy z napeiniaczem i spryskiwaczem w komplecie i mlynkiem koloidalnym do
rozdrabniania odpadkow,

- zmywarke kapturowa do mycia naczyn 85 + 90° C

- szafe przelotowa - obustronnie zamykang na naczynia czyste

2.4. Magazyny.

2.4.1. Magazyn warzyw, jaj i ziemniakéw — powierzchnia:10,20 m’.

Istniejacy magazyn warzyw. jaj i ziemniakow zlokalizowany jest na poziomie piwnicy. Dostgpny z
zewnatrz wydzielonga dla kuchni klatka schodowa.

Magazyn wyposazony jest w podesty i regatly magazynowe. Na w/w regalach przechowuje sie jaja
oraz w skrzynkach warzywa i owoce posegregowane na rodzaje i gatunki. Na podestach
magazynowych przechowywane sg ziemniaki.

2.4.2, Magazyn artykuléw spozywczych — powierzchnia:7,94 m%

Przeznaczony do przechowywania artykuldw spozywczych. w $rod nich np. maki, kaszy, cukru,
makaronu, herbaty itp. oraz do przechowywania nietrwatych produktéw, wymagajacych okre$lonvch
warunkdéw magazynowania.

Wyposazenie magazynu stanowia:

- regaly magazynowe,

- chlodziarka,

- zamrazarka skrzyniowa, przeznaczona do przechowywania gotowych pélproduktéw: np. elementy
kurczaka, mrozonki owocéw i warzyw.

2.5. Sprzet porzadkowy— powierzchnia:1,44 m>

Na zapleczu kuchennym przedszkola zaprojektowano pomieszczenie przeznaczone do
przechowywania sprzetu porzadkowego (szczotki. wiadra, $cierki itp.). Pobér wody do mycia oraz
ptukanie mopéw zapewni zainstalowany na wysokosci 50 cm od podlogi zlew.

2.6. Zespol socjalno-sanitarny dla personelu.

W czesci korytarza ustawione sg szafki odziezowe. przeznaczone dla personelu kuchennego.
W sklad zaprojektowanego wezla sanitarnego wchodza pomieszczenia:

- kabina ustepowa z umywalka,

- umywalnia z kabing natryskowa i umywalka.



2.7. Odpadki.

W zwigzku z zaprojcktowaniem w zmywalni pod zlewem koloidalnego rozdrabniacza odpadkow nie
jest konieczne pomieszczenie na odpadki - resztki pokonsumpcyjne. Odpady stale - podobne do
komunalnych. gromadzone bgdg w istniejacym $mietniku, na terenie dziatki przedszkola.

3.0. Wytyczne do projektow branzowych.
3.1. Wytyezne budowlane.

Obiekt powinien odpowiadaé obowigzujacym przepisom, dotyczacym projektowania
budynkéw uzyteczno$ci publicznej i ustug. Do wykonczenia wngtrz nalezy stosowa¢ materialy
odpowiadajace obowigzujacym normom i warunkom technicznym pod wzgledem trwatosci. higieny,
estetyki 1 wymogdow przeciwpozarowych. W doborze materialow wykonczeniowych nalezy bra¢ pod
uwage ich trwaltos$¢ i uzytecznos$¢ eksploatacyjna.

Konstrukcja $cian i stropéw powinna uniemozliwiaé kondensowanie si¢ na nich pary. Sciany i sufity
wszystkich pomieszczenh powinny mieé¢ gladkg powierzchnig. W pomieszczeniach magazynowych
$ciany 1 sufity powinny by¢ malowane na biato.

W pomieszczeniach kuchni, kredensu, przygotowalni brudnej. zmywalni naczyn stolowych oraz w
wezle sanitarnym personelu sciany do wysokosci 2,0 m powinny by¢ wykonczone glazura.

Powyzej 2,0 m $ciany malowaé na bialo farbg np. akrylowa lub emulsyjna.

Posadzki w w/w pomieszczeniach powinny by¢ polozone na podiozu posiadajacym izolacjg
przeciwwodng ze spadkiem posadzek 1.5 % w kierunku kratek sciekowych.
Materiatlem do wylozenia posadzki winna by¢ terakota.

Okna we wszystkich pomieszczeniach przeznaczonych na staty pobyt ludzi powinny posiada¢
konstrukcje pozwalajaca na wietrzenie pomieszczen z mozliwoscia otwierania ich z poziomu
podiogi.

Do wszystkich pomieszczen na zapleczu kuchennym, takze do kabiny ustepowej drzwi
powinny mie¢ szeroko$¢ w swietle oscieznicy 0.90 m.

W trakcie przeprowadzanego remontu:

- dokonaé¢ wyburzen dZzwigu towarowego w obrgbie kuchni,

- dokonaé wyburzen w jednej $cianie dzwigu towarowego w obrebie korytarza, (pom. porzadkowe),

- wykonaé strop pomiedzy parterem i pietrem na powierzchni rozebranego szybu dzwigowego w
kuchni i w korytarzu,

- wykonaé¢ do pelnej wysokosci $ciane pomigdzy kredensem i zmywalnig naczyn stolowych, z
otworem na szafe przelotowa, o wymiarach 120 x 180 cm,

- powigkszy¢ istnicjaca kabine ustepowg w obrebie istniejacego wezta sanitarnego dla personelu
kuchni.

3.2. Wytyczne do instalacji wod-kan.
Woda w obiekcie zuzywana bedzie do celow:
- technologicznych. porzadkowych i sanitarnych.
Wodg nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru wody zgodnie z czgscia graficzng projektu. Woda
doprowadzona jest do obiektu z istniejacej sieci wodociagowej. Scieki odprowadzane sa do sieci
kanalizacji sanitarnej.
Woda powinna odpowiada¢ warunkom okreslonym w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29
marca 2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. nr 61 poz.
417).

Wode nalezy doprowadzi¢ do punktéw poboru wody zgodnie z czgécia graficzna projektu.
Ciepla woda przygotowywana jest 1 dostarczana z kottowni osiedlowej. Woda ciepta powinna
posiadaé temperature + 55°C. )
Kanalizacje technologiczna nalezy oddzieli¢ od wewnetrznej kanalizacji sanitarnej. Scieki
technologiczne przed odprowadzeniem do sieci kanalizacji sanitarnej winny przej$¢ przez separator
thuszczow.
Po zakonczonych robotach instalacyjnych przeprowadzi¢ nalezy laboratoryjne badanie wody.



3.3. Wytyczne do ogrzewania i wentylacji.

W okresie grzewczym w pomieszczeniach zaplecza kuchennego. tak jak w calym obiekcie nalezy
zapewnié¢ temperatury zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r.
w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadaé¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U.
Nr 75 poz. 690 z p6Zn. zmianami).

Wszystkie pomieszczenia powinny by¢ wentylowane grawitacyjnie lub mechanicznie.

Kuchnig i zmywalni¢ wentylowaé nalezy mechanicznie zapewniajac nastepujace ilosci wymian:

- kuchnia 10 w/h

- zmywalnia 6+8 w/h

- przygotowalnia brudna 2 w/h

- sala zaje¢  z uwzglednieniem 20 m*/h na 1 dziecko)
- magazyny 2 w/h

- We 50 m*/h/oczko

Ponadto w pomieszczeniu kuchni nad urzadzeniami obrdbki termicznej nalezy zamontowaé okap
wentylacyjny z podlaczeniem odciagu do kanatu wentylacyjnego. wyprowadzonego ponad dach.

W pomieszczeniach., w ktorych przebywaja ludzie hatas wywolany przez urzadzenia wentylacyjne
nie moze przekracza¢ 50 dB.

Dla potrzeb stalego przewietrzania kuchni i przygotowalni brudnej nalezy zainstalowaé¢ w oknach
nawiewniki w gdrnej czesci oscieznicy lub ramie okiennej.

3.4. Wytyczne elektryczne.

Wszystkie pomieszczenia dzialu produkcyjnego powinny mie¢ tak umieszczone punkty
o$wietleniowe — elektryczne (ogdlne i miejscowe), zeby miejsca pracy jak stoly, zmywaki.
urzadzenia kuchenne nie byly zaciemnione.

Natg¢zenie o$wietlenia stanowisk pracy:

- kuchnia - 500 Ix,
- przygotowalnia brudna i zmywalnia - 300 Ix,
- korytarze - 150 Ix.
- magazyny - 100 Ix.
-WC - 200 Ix.

Usytuowanie gniazd instalacji jedno i tréjfazowej oraz doprowadzenie zasilania bezposrednio do
wszystkich urzadzen technologicznych wykona¢ zgodnie z wytycznymi okre$lonymi w DTR
urzadzen. Wszystkie odbiorniki energii elektrycznej winny byé zabezpieczone przed porazeniem
pradem.

f.aczne. wynikajace z technologii zapotrzebowanie mocy wynosi: 55.69 kW.

Wspolezynnik jednoczesnosci poboru 0.65.

3.5. Wytyczne do instalacji gazowe;.
W kuchni czes$¢ urzadzen grzewczych zasilana bgda gazem propanowym, z butli.
Kuchnia jako pomieszczenie z urzadzeniami grzewczymi gazowymi powinna mieé zapewniong
ciagla wymiane powietrza. wystarczajaca do spalania gazu oraz zabezpieczenia przed
przekroczeniem dopuszczalnych stezen zanieczyszczen szkodliwych dla zdrowia, a takze wentylacje
nie zaklocajacq ciagu w przewodzie kominowym.
W pomieszcezeniu kuchni przewidzieé¢ usytuowanie nie wigcej niz dwéch indywidualnych butli o
zawartosci gazu do 11 kg kazda, przylgczanych do urzadzen gazowych,
1) w pomieszczeniu, w ktérym instaluje si¢ butle nalezy zachowa¢ temperature nizsza niz 35°C,
2) butle instalowac wylacznie w pozycji pionowej,
3) miedzy butlami a urzadzeniami promieniujacymi cieplo nalezy zachowaé odleglosé. co
najmniej 1.5 m.
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Doprowadzenie gazu z butli do kuchenki gazowej i taboretu zrealizowaé poprzez stale podtaczenie
wykonane z rur stalowych, utozonych pod stropem lub w posadzce.
Laczne zapotrzebowanie na gaz propan, wynikajgce z technologii wynosi 2,17 kg/h.
Dane instalacyjne:

- kuchnia gazowa:

przylacze gazu e 15 mm

zapotrzebowanie gazu 1,0 kg/h

- taboret gazowy:

przylacze gazu o 15 mm

zapotrzebowanie gazu 1,46 kg/h
Na instalacji gazowej przed kazdym urzadzeniem winien by¢ zamontowany przelotowy kurek

gazowy.

4.0. Zestawienie wyposazenia i urzgdzen.

Nr na . Pobér mocy [kW] o
rysun Nazwa urzadzenia T Tlosé Wytyczne podlgczenia
ku P szt. Jedn. Razem instalacji / producent.
Patelnia uchylna elektryczna z "k 90k 400V
! misa zeliwng 85 x 90 x 85 cm SBES-10 : 120kW | 12.0kW Fagor
Kociot warzelny o poj. 80 | ME-710 400 V
2 g
T |70x75x85cm BM : S.0kW | 9.0kW Fagor
Taboret gazowy R )
3. 61.5x 61,5 x 40 cm HPG-15 1 1.46 kg/h | 1.46 kg/h | przytacze gazu o 15 mm
Kuchnia elektryczna } . 400V
4, 85 x 90 x 29 cm CE9-40 1 13.0kW | 13.0kW Fagor
5. Podstawa 85 x 90 x 56 cm MB9-10 1 -- -- Fagor
> -
6. I ate’lma %xchylna elektryczna SBE-710 1 ! 9.0 kW 9.0 kW 400 v
70x 75 x 85 cm Fagor
Kuchenka gazowa 4-palnikowa AMICA . 230V
7 55 x 60 x 85 cm istniejaca : 1.0kg/h | 1,0kg/ przylacze gazu o 15 mm
8 Blat neutralny 35 x 75 x 29 cm EN-705 1 _ _ Fagor
" | na podstawie 35 x 75 x 56 cm MB-705 1 8
Okap wentylacyjny odciagowy z 230V
9. | lapaczami tluszczu i o$wietl. KOT-511 1 -- -- Komat
260 x 200 x 45 cm Romanowo Dolne
Umywalka do mycia rak stal . Komat
10. nierdz. 40 x 38,5 cm KUT-172 ° - - Romanowo Dolne
Szafa przelotowa z drzwiami Komat
. suwanymi. 120 x 60 x 180 cm KDT-208 I B B Romanowo Dolne
Szafka wiszaca z drzwiami Komat
12. | skrzydlowymi KGT-082 1 -- - Romanowo Dolne
100 x 30 x 60 cm
Stot przyscienny z potka u Komat
13- 1100 x 60 x 85 cm KST-003 > B B Romanowo Dolne
14, | Chlodziarka 60 x 60 x 120 cm . BEK.O | 0,10kW [ 0.10 kW 230V
istniejaca
Loddéwka na probki zywnosci S - a5 1 92
15. 50 x 62 x 65 cm istniejaca 1 0,025 kW | 0.025 kW 230V
Stoét przyscienny 2 szuﬂ.adaml i . Komat
16. | drzwiami skrzydlowymi KST-029 3 -- -- R wo Dol
120 x 60 x 85 cm omanowo Loine
Stét z 2-zlewami Komat
17. 120 x 60 x 85 cm KST-121 2 - - Romanowe Dolne
(kom. zlewu 40 x 40 x 25 cm)
17a. Spryskiwacz z nap‘e}maczem do edessa 1 __ _ przy{. wgdy zimnej i
zlewu w zmywalni cieplej o 15 mm
Stot przyscienny z pétka , Komat
'8 1140 x 60 x 85 cm KST-003 : - B Romanowo Dolne
19, Stéf przyscienny 120 x 60 x 85 KST-001 | . . Komat
cm Romanowo Dolne




St6t z basenem, - Komat
20. 80 x 60 x 85 cm, h, =40 cm KBT-161 ° - - Romanowo Dolne
Regat ociekowy 4-pétkowy Komat
2 S b 3 - -
21 80x 50x 180 cm KRT-314 : Romanowo Dolne
22, | Miynek do rozdrabniania Stalgast i | 070kw | 0.70 kW 230V
odpadow
Stél przyscienny Komat
2 ; - -
23. 120 x 60 x 85 cm KST-001 : Romanowo Dolne
400 V
) przyl. wody zimnej i
24, |Zmywarka kapturowa FI-80 | 105kW | 10.5kW cieptej 0 20 mm
67.5x67.5x 140 cm ‘
spust kan. @ 42 mmm
Fagor
Stot przyscienny z potka Komat
25- 1600 x 60 x 85 cm KST-003 : B B Romanowo Dolne
Wieloczynno$ciowa maszyna NMK 110 i 400 V
26. kuchenna 50 x 27 x 32 cm istniejaca ! LIOKW | 1,10kW Spomasz Naklo
Waga elektroniczna 230V
S 2 - -
27 |27x28x8,5cm BIO 2 IAXIS
Stét ze zlewem |-kom Komat
2 : i - -
28. 140 x 60 x 85 cm KST-101 : Romanowo Dolne
29, |Nadwietlacz do odkazania jaj. UV-254 L | 1oew | 106w 230V
40x 30x20 cm
Lodéwka Whirpool i . -
30. 60 x 60 x 200 cm istniejaca 1 0,10kW | 0.10 kW 230V
Zamrazarka skrzyniowa, i ] . -
31, przeszklonal 20 x 60 x 91 cm istniejaca 1 0.17kW | 0.17kW 230V
Regal magazynowy - Komat
o) s s 3 - -
32. 100 x 50 x 180 cm KRT-313 3 Romanowo Dolne
Zlew 1-kom. 50 x 50 cm.
33. |zamontowany na wys. 50 cm od | stal nierdz. 1 -- -- handel det.
posadzki
Regal magazynowy __ Komat
34. 60 x 50 x 180 cm KRT-313 3 - Romanowo Dolne
Szafka odziezowa z przegroda - _ )
35. 35 x 50 x 180 cm -- 3 handel det.
36. | Krzeslo -- 1 -- -- handel det.
37. | Butla propan istniejaca 5 -- -- --
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