
PODSTAWOWE WYPOSAŻENIE ZESPOŁU ŻYWIENIOWEGO 

Numer urządzenia Nazwa urządzenia Uwagi 
I II  III  

 KUCHNIA GORĄCA  
1.  Kociołki warzelne gazowe Stal nierdzewna „SN” 
2.  Stoły robocze odkładcze SN 
3.  Trzony kuchenne gazowe SN 
4.  Patelnia elektryczna (gazowa) podwójna SN 
5.  Zestaw kociołków SN 
6.  Krajalnica żywności  
7.  Stoły robocze ze stali nierdzewnej SN 
8.  Lada podawcza ze stali nierdzewnej lub 

alt. biurko podawcze 120x120 cm 
parapet H=110 

SN 

9.  Piekarnik elektryczny  
10.  Kloc do mięsa  
11.  Maszyna uniwersalna gastronomiczna  
12.  Zlewozmywak dwukomorowy ze stali 

nierdzewnej gastronomicznej 
SN 

13.  Umywalki SN 
14.  Basen SN 
15.  - okap nad trzonami 

- wyciąg went. mechan. 
- nawiew 3x 20/20 pod oknami za 
grzejnikami 

blacha żaroodporna 
powlekana 

 ZMYWALNIA NACZY Ń 
KUCHENNYCH 

 

16.  Basen SN 
17.  Zlewozmywak jednokomorowy SN 
18.  Regał ażurowy SN 
19.  Regał odkładczy na naczynia SN 

 ZMYWALNIA NACZY Ń 
STOŁOWYCH 

 

20.  Stół roboczy z otworem na odpadki SN 
21.  Maszyna do mycia naczyń  
22.  Wyparzacz naczyń  
23.  Zlewozmywak dwukomorowy ze stali 

nierdzewnej 
SN 

24.  Stół roboczy ze stali nierdzewnej SN 
 KOMORA CZSOWEGO 

PRZECHOWANIA ODPADKÓW 
POKONSUMPCYJNYCH 

 

25.  - brodzik gł. 30 cm – 60x120 
- kran z wodą ciepłą i złączką do węża 
- pręty ze stali nierdzewnej szt. 2 nad 
brodzikiem 

SN 

26.  - pojemniki na odpadki 2 x 20 l – 
szczelne 
- drzwi stalowe 90x200 cm 
- ściany i posadzka płytki gres 

Alumin. 

 


