Centrum Hofelowo - Konferencyjne

rzut parteru

0 1 2

| 1:50

Centrum Hotelowo - Konferencyjne

mgr inz. Adam Rzgadkowski

POM. OBROBKI "CZYSTEJ" KOMORA CHtODNICZA KOMORA CHtODNICZA ) MAGAZYN WARZYW POM. PRZECHOWYWANIA
MIESA | DROBIU MIESA "CZYSTYCH" WARZYW & OWOCOW & OWOCOW | DEZYNFEKCJI JAJ
16.0 | 8,96m? 15.0 | 4,63m? 7.0 | 4,63m? 50| 6,24m? 40 | 6,02m?
——————— : _— —— —
a _ I I =_I:Fw.z.3/4,h— _ _
k — - o B —— {84 ——— " [I75 “‘ /// T7577 770077077077 /2/ 77707707700 77 ; S .
A | E :187I”I187I: /ﬂu O (173) “" . r/k I - (:) = (48]
. \ . . . ‘ s ‘ % skropliny . -
| 52) || g |22 2y iy . (ez) | 08D | o . 2 7 ||| e —— s v | e e | e ezl ' 10 —r -
\ — — == | I | — stan.obrébki drobiu '{
\ . 18.0. Stan. wyrobéw maqcznych 9l . 17.6 1 U | ]7.0. Stan. rozdrabniania warzyw Z | 17 | 2 q ® 47 ® .
®2) (B3 (B3 (B3 PR | | I (NN | ' ' | \ {8
® . {( [3.4] )
bufet gorgcy bufet neutralny \ hu iz iwzen | \ PRZYGOTOWALNIA
055 KUCHNIA =590 s s . 90 I 1| H . o MFT25 | g : WSTEPNA RYB
\ - ZIMNA 200 20.0. Blok urzqdzen grzewczych nr 2 500 ):( 1 |E§| i ):( ; ):( ):( ° 30] ST
\\ 54 25.0[8,09m” | US] | ol f i | 90 —— [ ﬂ ]
— 19.0. Blok urzqdzen grzewczych nr 1 b - Hl 152 i - PRZYGOTOWALNIA WSTEPNA 200 THEAR \\E@ N
= % % 7 : =
¥ csompateio| [0 | 257 stanowisko 25.] :_ i _‘ . i . o obrbE . e e 7 WA|RZYW & OWOCOW 2 \ {%‘EE
- '. ] iR H : swopiny A ([64)) 6.0 12,04m -
28.0. BUFET EksieqXle , | T imE : RS = l (169) miesa (1635) 1 I i ! : : | [[32 )
uchni Zimnej | 20.] ' ):( 2 7 :
; : - : : | | | ,~ 7 .4
bufet chtodniczy e — [Tp1 W 9| ok || | (04 ]} (205 ] \WsL )/} | @ 1€8)| Ve e 77 | INERNI
T =059 #-124.4 19 | odpaAtio 7%; H | ||| gacaeneo 2 S | ' T ' o {ﬁﬁ : DOSTAWA DO ZAPLECZA
. 28.5 753 // 19.12 B "::i::::::::llllll R S ::::::::::llllllllllll | — U - |_| o) 5 4] 5 5 KUCHENNEGO
SALA KONSUMENTOW ! I | NEpEE == ] T T T e T — 28 . LY =k |
"BANKIETOWA" / | _O_ﬁfo_ AT ()| | | ' 1 77 0
ROZDZIELNIA | (3 [17.17 | 24| Iy, \\ 00 N I
300,00m 2 KELNERSKA f | LB |I198] : : 120 i ) 120 H 190
2 L 1 U19. 200 200 "200
20 260] 2292m @3 pars ~ PRZEDMAGAZYN |
L N Sl KOMUNIKACJA 0] 8,24m? i
gl = /||| 24.0. stanowisko ' ' 10,3217 1
———] E / kspedyciji “ 21.0. Stanowisko
il | I ekspedycil KUCHNIA GEOWNA
/ ; . : o i 1] o | |
5 /] kuchni gorqcej — cook&chill ] 8‘8 ’ :///fr‘{ 77777 éé/// L 8‘8 I =
— 7 — | H —|N
- . . % — | L1
B} [ | U | | BT ey " MAGAZYN O‘O
2 e a . SIS S —— | |
1 - | - - > > // 7 : = 8.0 4.62m’ |
| 7T | 2 o | eam ||| 2 18 g ; |
| | | L b b b ) L > @) | par) szef |l o0 | | 1) | i i " (B8 | |
7Y 7 : 2713 : : %3 ) h —— : [ [komoRA CHE KUCWH . sl | 6] 62 | | I
I ] I I | ' | | : _ _— KR I WYROBOW - 230[4, 9§ ; NABIAL MAGAIYN || ) - — _ | :
| | | ; - ' 339 I | |GOTOWYCH T - — . KOMORA g PRODUKTOW (FTTTTTT1T T olo . = o |
| | | 5} | ‘ | o |aasssanesss STAN. MYCIA — 28 17 [[145]) | MROINICZA SUCHYCH S COMIESIC | POKOJ
H < ’ /il cooooooocoo00 /| . % .
: : : . :j %4 i - ZMYWALNIA B ’ | T fii B E&gﬁgﬂNYCH ewakﬁc: /,/ 140]  6,04m? 133 120] 72007 |]1] MYCIA | [MAGAZYN MAGAZYNIERA
| | | ﬁI L—— -\ NACZYN 133;] 7,', | ssassssasss g AT odpq /j N WEDLINY (2] WOZKOW 01| | oPAKOWAN o 20]
H w.z-U.3/4",h=10 . % Z ggooooooogg i ,] .,'.. . ,
8 _ N S Srorowren ~. ? o) | (2o | o) ) ssedeiedss . Z e 7 i 90 486’ ' [100] 50w
) | - [a= o W | = > | T | | POMESZCIENE
=~ & = | | W bar N bt T . 0l e 4| DROB = | NA SPRZET
. 7 e s ] z (A L B | L22] ) | (e ae ? I /” o | ® 1) PORZADKOWY
- - - . T ] ? (a4 — I o | ] = | . : 11.0]
7N 7N - 3.1 N 7| 7 ) 7 7 | 29993529525525525535533 — 1 (L2 | :
- H I N DY ] G O X —a—| ] |
|z/ :a;%iﬁ"’ / I L L 7 R R paepnin| HERNEROR 27 \ lIFe— RYBY 21 | |I 112 I|
o — 0707077700 0 2 70707 e a0 ae 600 606000000000040 0000
A K ﬁ* 8‘§ s (333] L 2 T $5 . *—% i SRR . ais o 1 8‘§ | _ 8‘§ | . o
%7 = = R
A POMIESZCZENIE 2
0 ROZDZIELNIA | ewakuacja o A A URZADZEN [
J L J gg&wc; 55 KELI|\IERSKA | odpadkéw —50- C;;ODNICZYCHQ COMUNIKAC A HW
90 - -— 6. ; - p— - 9,04m NP\ AL 1=7
YR coone 3 WODAUZDATNIONA IMYWALNIA WODA UZDATNIONA WODA UZDATNIONA |
27.16 \ 268 26.8 30.0 | 521m?2 U
7.7 : | . ,
B — — 28 — — | |l ] n
! o“g F - N —— — 0 o — — — 08 08 AL /////J///Idli\ [ J|L] [ I|L] [|
zwrot | R SR I I | e o o— [36:3]/IN363]/|\363]
< (| 30.1 an1 1 ana ] / N Z . . .
V naczyn | — — 4 : : N\ viﬁ\/i v1 zgu\/..\/..\/.
zwrot ols i - F o olg olg A /jL[I_]I [_]I T /
o >3 o Tl | P ALKOHO o : . " e
' 307 323 S 7
O hut 320[ 5.81m* il ws. | [ 1 [ws. a i 7
2.1 O V[ 90 - - 90 5 , 5 90 L =0 .
~ 200 200 5'”m \_ e Y, 5'”m 200 /7 KOMORA 364 POMIESZ ZEN'E
> L] P ° ) |CHLODNICZA| & NA ODPADKI 90
Looonn <\& ot 304 (1323 ) @ @ @ . | INA ODPADK] 36.5 360| SoEm 200
w.z-u.3/4, 0 — % 7, — / 3 . P
: ‘ : ‘ ’ ) ] N w7 i . s : . <’/ % 4,46m l/
I~ T I ; ||
< > < > < > .16 % i olg o‘o o‘o o‘o / |
e o — — : )D> | E ! . T 32 PRZED. 1| w‘g i n S | [PRZED. T S q o S T | 7 .
%78 F—=——= — — 3,17m? 317m? z * stan.mycia
— — — — — = ,_____L — = | . 30.5 = - = ;;,. / pojemnikow
— : e — e — 1 w.zc<2/4"h=10 O : I L ) : ' — skropliny / g T ﬁ1// ¢ ¢ Z % I
st | @) | %‘ } W.C.M wlo] | sl 1., %2
_ o :>Z DRINK % / 3 |uni— Jde UL o 257 e el ——
i —— 2~ BAR 200 - o 7| 1 - « T T « ﬁI@F
. 2 ~ P ~
( wrasien | (o 29.0[14,54m’ A ) 17 Sl< = CENTRALNA STACJA
- % _ - . : et — — 553 T s ZMIEKCZANIA WODY .
) KOMORA POMIESZCZENIE - Przewidzie¢ zawor (bypas) 7
C O ALY T CHLODNICZA| | ) “ . SOCJALNE = al —— 0
( > < > < > ' EARIR g NAPOJOW - / SZATNIA SZIATNIA 350 10,62m? POMIESZCZENIE
— — — — — — v I 31.0]13,53m , NN AN
Q 1 | Z 34.0 6,90m” 34.0] 6,70m? ) ( ) ( ) ( ] 7 56m?
— : — == — == _ St : 7 ] 7
( > < > < > e 2.5 : O : i ApILIEI Y - doprowadzenie zimnej wody
— L —~ L | L I ] c 2.1 |l I I "i 72 — 355 do stacji 1", h=50cm;
-':F_ - T IEE w1—u.3/4",ﬁ=ﬁ T 1 T 1 | | / I[ 3} .4 I / <35.6 > ) %dSBr?]W]Gocjzenle WOdy
- odptyw,h=10 3t I+ 3t Zin e o/ , h=10cm
| 2.7 MJFB\ T . | | | | | | /ITW////////"?J://///’V/
I | N
| L= — —u — N
____'_____
. 938 K
SALA KONSUMENTOW |
1n 1 |
RESTAURACYJNA T
160,00m 2
(\/ v
GT 07 www.gastro-technologia.pl RZUT: SKALA"
. _RLUL. ORALA.
T T Biuro Projektowe Parteru 1:50
e . . N - o Projeklowe A 1y AM RZADKOWSKI
chemart roZprowaazenia woQy uzaarnionej - Kuchni Profesjonainel
- - - - B GASTRO FAZAL NRRYS:
( > < > < > < > Piaseczno, ul. Strusia éa/27, 05-500 . .
i~ _ y < TECHNOLOGIA tel. +48 663-446-224; e-mail: biuro@gastro-technologia.pl PrO]ekT Technlczny GT .07
( > ( > ( > < I\/ \__J _TEMAT: _TRESC:  Schemat rozprowadzenia| BRANZA: _DATA:
@ . . . .
= — — — = — — e Laplecze gastronomiczne wody uzdatnione Technologia 05.2010
Laplecze gastronomiczne skala 1:50 plecze ¢ Y | g
—— ADRES: PROJEKTOWAL:

PROJEKT JEST WLASNOSCIA FIRMY GASTRO-TECHNOLOGIA | CHRONIONY JEST PRAWEM AUTORSKIM




