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Зм. Кільк. №док. Підпис ДатаАрк.
Розробив
Перевірив

Затвердив

Ставицький С.О.
Левченко Ю.В.

Стадія Маса Масштаб

б\м

Аркуш 1 Аркушів 2

Сучасні технологічні аспекти маринування    

План на відмітці 0.00
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Номер Назва Площа
Для відвідувачів

1 Обідня зала 96
2 Окрема зала для дитячих

свят
40

3 Вестибюль 15
4 Туалети для відвідувачів 39
5 Гардероб 10
6 Ігрова кімната 20

Виробничі
7 Холодний цех 25
8 Гарячий цех 41
9 М'ясо-рибний цех 14,6000

10 Овочевий цех 15
11 Приміщення для зав

виробництвом
10

12 Мийна столового посуду 10

13Мийна кухонного посуду 10

14 Кімната для нарізання
хліба

10

15 Буфет 10
16 Сервізна 10
17 Роздавальна 10

Складські приміщення
18 Розвантажувальна 15
19 Приміщення комірника 10
20 Молочно-жирова камера 10
21 М'ясо-рибна камера 10
22 Камера овочів і фруктів 10

23 Комора бакалійних 10
24 Комора сухих продуктів 10

25 Комора овочів 10
26 Мийна тари 10
27 Приміщення зав. вир 10

Службово - побутові
28 Кабінет бухгалтера 10
29 Приміщення для

офіціантів
10

30 Гардероб для офіціантів 15
31 Гардероб персоналу 20
32 Туалет та душові 18
33 Білизняна 10
34 Комора прибирального

інвентару
5

35 Кабінет директора 15
Технічні

36 Електро щитова 5
37 Теплопункт 5
38 Венткамера 5
39 Венткамера витяжна 5
40 Машинне видділення 5

40

№ Найменування
обладнання

Тип, марка Розміри К-сть

1 Стіл виробничий RADA
IN-15/6

1500*600*890 10

2 Мийна вання LLGIV-6-8 630*630*900 4
3 Утилізатор для

відходів
LLGIV-6-8 600*600*720 4

4 Стіл виробничий RADA IN -
10|6

1000*600*890 3

5 М'ясорубка Gastromix
MG 10

370*220*500 1

6 Холодильна шафа Whirlpool
ACO 060

697*854*2028 1

7 Умивальник 339*346*890 2
8 Холодильна шафа Whirlpool

ACO 024
500*600*2028 1

9 Пароконвектомат ПЕ-6Ш Н
АРМ-Еко

800*1000*180
0

1

10 Електричні плити FLEXICO
MBI

TEAM
6,1+6,2/6,2

+6,1
TKE061-0
62MKN

1370*700*850 2

11 Фритюр Clatronic
FR 3586

240*230*89
0

1

12 Унітаз Franko 690*450*6500 15
13 Душові кабінки Fony1 1000*900*180

00
4

14 Умивальники Franko 678*540*870 15

12

Специфіка обладнанняХарактеристика приміщень
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Затвердив
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Левченко Ю. В.
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Сучасні технологічні аспекти маринування морепродуктів для спеціалі 

Точки підключення інженерних
комунікацій

НУХТ 5-ХЧз

1 2 1

37 6 1

4

4

3

7

1 1

1

1

3

3

3

5

2 4

10

11

8
9

800065006500

12
00

0
12

00
0

10
00

0

1213
14

12 14

13

12

14

30
00

1

2

3

45

6 7

8

9

10

11

12

13

14
15
16
17

1819

202122

23 24

25

26

27

35 29

30
31

32

33

34

28

36373839

Номер Назва Площа
Для відвідувачів

1 Обідня зала 96
2 Окрема зала для дитячих

свят
40

3 Вестибюль 15
4 Туалети для відвідувачів 39
5 Гардероб 10
6 Ігрова кімната 20

Виробничі
7 Холодний цех 25
8 Гарячий цех 41
9 М'ясо-рибний цех 14,6000

10 Овочевий цех 15
11 Приміщення для зав

виробництвом
10

12 Мийна столового посуду 10

13Мийна кухонного посуду 10

14 Кімната для нарізання
хліба

10

15 Буфет 10
16 Сервізна 10
17 Роздавальна 10

Складські приміщення
18 Розвантажувальна 15
19 Приміщення комірника 10
20 Молочно-жирова камера 10
21 М'ясо-рибна камера 10
22 Камера овочів і фруктів 10

23 Комора бакалійних 10
24 Комора сухих продуктів 10

25 Комора овочів 10
26 Мийна тари 10
27 Приміщення зав. вир 10

Службово - побутові
28 Кабінет бухгалтера 10
29 Приміщення для

офіціантів
10

30 Гардероб для офіціантів 15
31 Гардероб персоналу 20
32 Туалет та душові 18
33 Білизняна 10
34 Комора прибирального

інвентару
5

35 Кабінет директора 15
Технічні

36 Електро щитова 5
37 Теплопункт 5
38 Венткамера 5
39 Венткамера витяжна 5
40 Машинне видділення 5

40

№ Найменування
обладнання

Тип, марка Розміри К-сть

1 Стіл виробничий RADA
IN-15/6

1500*600*890 10

2 Мийна вання LLGIV-6-8 630*630*900 4
3 Утилізатор для

відходів
LLGIV-6-8 600*600*720 4

4 Стіл виробничий RADA IN -
10|6

1000*600*890 3

5 М'ясорубка Gastromix
MG 10

370*220*500 1

6 Холодильна шафа Whirlpool
ACO 060

697*854*2028 1

7 Умивальник 339*346*890 2
8 Холодильна шафа Whirlpool

ACO 024
500*600*2028 1

9 Пароконвектомат ПЕ-6Ш Н
АРМ-Еко

800*1000*180
0

1

10 Електричні плити FLEXICO
MBI

TEAM
6,1+6,2/6,2

+6,1
TKE061-0
62MKN

1370*700*850 2

11 Фритюр Clatronic
FR 3586

240*230*89
0

1

12 Унітаз Franko 690*450*6500 15
13 Душові кабінки Fony1 1000*900*180

00
4

14 Умивальники Franko 678*540*870 15

Позначка Назва
ГВ Гаряча вода
ХВ Холодна водо
К Каналізація

ЕЩ Електричні
штиплельні розетки

ЕШР Електричний
штипсельний роз'єм

12

ХВ 12,
14
ПОЗНАЧКИ
К 12
позначка
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позначка
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9
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