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10.Komora

chłodnicza

nabiału

10.1 10.1

10.2 10.2

10.3

11.Magazyn

dobowy

11.1 11.4

11.2

11.3

11.3
12.Magazyn

sprzętu i

naczyń

kuchennych

12.1

12.2 12.2

12.1

12.1 12.3

12.4 12.4

13.Magazyn

opakowań

13.113.1

13.213.2

13.3 13.1

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 1,4 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

gniazdo 230V

h=210 cm

P= 0,20 kW

14.Aneks czystych

naczyń

i pojemników GN

14.1
14.2 14.2 14.2

14.2

14.3

14.1

14.1

14.1

30.Komora

chłodnicza

wyrobów

gotowych

30.130.2

30.3

30.4 30.5
wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 2,4 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

15.Zmywalnia

naczyń

i pojemników GN

15.1

15.2

15.3

15.3

15.3

15.4

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 54kW

+ wyłącznik na h=140cm

wyłącznik

h= 140cm

poz.15.1

16.Pomieszczenie

zwrotu termosów

i naczyń brudnych

16.1

16A.

Zmywalnia

termosów

16A.1
16A.2

16A.3

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 7,5 kW

+ wyłącznik na h=140cm

wyłącznik

h= 140cm

poz.16A.2

gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,10 kW

17.Ekspedycja

17.2 17.1

17.1
17.2

18.Biuro

kierownika

działu

19.Biuro

szefa

kuchni

20.Biuro

dietetyczek

18.2 18.1

18.1

19.2

19.1

19.1

20.2 20.1

20.1

5x gniazdo 230V

3x h1=30 cm

2x h2=100 cm

P= 2 kW

5x gniazdo 230V

3x h1=30 cm

2x h2=100 cm

P= 2 kW

5x gniazdo 230V

3x h1=30 cm

2x h2=100 cm

P= 2 kW

21.Kuchnia

dietetyczna 21.1
21.2 21.4

21.3

21.5

21.6

21.8 21.721.10

21.9

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 15,6 kW -

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 0,10 kW -

oswietlenie do okapu

wyłącznik

h= 140cm

poz.21.5

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

2x gniazdo 230V

h1=60 cm

h2=110 cm

P= 0,30 kW

22.Magazyn artykułów

suchych

22.1

22.3

22.1

22.2

22.1

23.Magazyn

pieczywa

23.1

23.2 23.3

23.1
2.1 2.2 2.2

1.Strefa

dostaw

2.Aneks

porządkowy

1.1

Pomieszczenie

techniczne

1.2

1.3
1.4 1.5gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,30 kW

gniazdo 230V

h=110 cm

P= 0,30 kW

3.Pomieszczenie

do dezynfekcji jaj

3.1

3.2 3.3 3.4

gniazdo 230V

h=210 cm

P= 0,20 kW

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 0,30 kW

4.Magazyn warzyw

okopowych

4.1

4.1
4.2

4.1

5.Komora chłodnicza

warzyw i owoców

5.1

5.1

5.2

5.2

5.3

5.3

5.4

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 2,4 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

6.Komora chłodnicza

mięsa

6.1

6.1 6.1

6.2

6.2

6.3

6.3

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 2,4 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

7.Komora

mroźnicza

mięsa

7.1 7.1

7.1
7.1

7.2

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 2,7 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu, P= 1 kW

8.Komora

mroźnicza

8.1

8.1

8.2

8.2

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 2,7 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

9.Komora

chłodnicza

9.1 9.1 9.2

9.3
wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 260cm

P= 1,6 kW

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW

29.Kuchnia

zimna

29.1 29.3

29.2

29.2

29.4

29.2

29.4
29.5 29.6

3x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

2x gniazdo 230V

h1=60 cm

h2=110 cm

P1= 0,20 kW

P2=1kW

28.Zmywalnia

naczyń

kuchennych

28.1 28.2 28.428.3

28.528.628.6

31.19

wyłącznik

h= 140cm

poz.28.3

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 19 kW

+ wyłącznik na h=140cm

gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,10 kW

27.Przygotowalnia

czysta mięsa

27.1 27.2 27.4
27.5 27.6

27.7

27.8

27.9

27.3 27.3

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

24.Przygotowalnia

wstępna

warzyw i

owoców

24.1

24.2

24.3

24.4

24.5

24.5

24.6

24.7

24.8

gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,75 kW

gniazdo 230V

h=110 cm

P= 0,30 kW

25.Przygotowalnia

produktów

mącznych

25.2

25.1

25.3

25.425.6

25.5

gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,20 kW

gniazdo 400V

h=110 cm

P= 3 kW

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

31.19

26.Przygotowalnia

właściwa

warzyw

i owoców

26.2

26.1

26.3 26.4
26.5

26.6

2x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

31.14

31.14

31.14

31.14

31.18

31.18

31.18

31.18

31.19

31.20

31.20

3x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

3x gniazdo 230V

h=110 cm

P= 1 kW

31.6 31.6

31.7

31.7

31.7

31.8

31.8

31.8

31.9

31.10

31.10

31.10

31.10

31.11

31.12 31.13

31.14

31.14

31.14

31.14

31.1531.15 31.1631.17

31.11

31.11wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 22 kW - kocioł

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 22 kW - kocioł

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 27,2 kW - kocioł

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 22,5 kW - patelnia

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 22,5 kW - patelnia

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 22,5 kW - patelnia

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 16 kW - kuchnia

elektryczna

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 16 kW - kuchnia

elektryczna

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 2 kW - okap

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 2 kW - okap

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 0,20

wyłączniki dla pozycji:

31.7, 31.8, 31.10, 31.11.

h=140cm

31.1 31.2 31.3 31.3A
31.4

31.5 31.5
wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 62,4 kW

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 32 kW

+ wyłącznik na h=140cm

wypust kabla 400V

dł. kabla 2m

h= 10cm

P= 2,3 kW

+ wyłącznik na h=140cm

wyłączniki dla pozycji:

31.1, 31.2, 31.3, 31.3A.

h=140cm

wypust kabla 230V

dł. kabla 2m

h= z sufitu

P= 1 kW - okap

3x gniazdo 230V

h=60 cm

P= 0,10 kW

Komunikacja

Komunikacja

Poziom: parter Nr rysunku: 3

Nazwa Rysunku

Nazwa i adres inwestycji

Inwestor | Investor

Technologia

Projektant

Stępińska 22/30/424

00-739 Warszawa

(22) 718 30 40

www.graphit.pl

ul. Juraszów 7-19

60-479 Poznań

SZPITAL WOJEWÓDZKI

w Poznaniu

Budowa kuchni centralnej,budynku gospodarczo-technicznego,

zbiornika retencyjnego oraz rozbiórka budynku gospodarczego,

ul. Juraszów 7/19 Poznań, działka nr 2/21, obręb Golęcin

Uwaga:

1. Nie nale ży odmierzać wymiarow z rysunku, ani używać go jako

szablonu.

2. Wszystkie roboty należy wykonywać zgodnie z Polskimi Normami,

"Warunkami technicznymi wykonania i

odbioru robot ,budowlano-montażowch" opracowanymi przez Instytut

Techniki Budowlanej oraz zasadami

wiedzy i sztuki budowlanej.

3. Wszystkie wymiary i rzędne należy sprawdzić na budowie.

4. Wszelkie elementy ruchome , elementy wyposażenia , w szczegolności

elementy stolarki i ślusarki okiennej

i drzwiowej, obudow instalacji należy zamawiać i wykonywać/ montować na

podstawie zweryfikowanych

obmiarow rzeczywistych wykonanych na obiekcie.

5. Wszelkie materiały użyte na projekcie , rozwiązania techniczne i

urządzenia muszą odpowiadać normom

bezpieczeństwa ppoż i bhp , posiadać odpowiednie atesty i aprobaty do

stosowania w budownictwie.

6. W zakresie wyspecyfikowanych robot należy uwzględnić całość prac

związanych z ich wykonaniem

niezbędnych z punktu widzenia sztuki budowlanej, dających gwarancję

prawidłowego wykonania, nawet jeśli

nie zostały one szczegołowo przedstawione dokumentacji.
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