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Спецификация помещений подвала

№ п/п Наименование S,м2

0.1 Коридор 104,65
0.2 Коридор 7,80
0.4 Венткамера 87,42
0.5 Кладовая белья 12,04
0.6 Насосная 21,36
0.7 Хранение 80,59
0.8 Хранение 65,74
0.9 Вспомогательное помещение 66,24
0.10 Венткамера 41,85
0.11 Сухой склад 9,68
0.12 Помещение охраны 22,11
0.13 Склад напитков 6,06
0.14 Подъемник для сыръя 3,56
0.15 Кладовая бакалеи 12,15
0.16 Мясо-рыбный, овощной цех 24,16
0.17 ЛК 4 15,60
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных 
работ передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-
либо размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и 
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых
должны быть согласованы предварительно с представителями технологического отдела и службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к
трапам (1 трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных 
работ передать представителям компании ООО "КИТ-Проект для внесения корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-
либо размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и 
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых
должны быть согласованы предварительно с представителями технологического отдела и службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к
трапам (1 трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных 
работ передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-
либо размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и 
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых
должны быть согласованы предварительно с представителями технологического отдела и службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к
трапам (1 трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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�оз. Обозначение �аи£енование Кол.
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1 ед.� кг
�ри£ечание

1 2 2 2 � 6
0.11 Сªхой склад

1
Стелла�� 1000Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
6

2
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

0.12 Склад напитков

1
Стелла�� 1200Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

2
Стелла�� 900Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

3
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

0.1� �од±£ник для с²рья

1
yес² товарн²е напольн²е� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01 кyт.
1

2
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

3

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

�00Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�

�олка настенная закр²тая� двери кªпе�

�00Z300Z600 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

0.1� Кладовая бакалеи и консерва­ии

1
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2
Стелла�� 1000Z600Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

3
Стелла�� 1�00Z600Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

�
Стелла�� 1100Z600Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�ка« холодильн²й со стеклянн²£и дверь£и�

1�02Z�10Z1960 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�3 кyт.
1

0.1 Коридор

1

Ка£ера среднете£ператªрная�

3160Z3160Z2200 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2

Сплит ситсе£а среднете£ператªрная� 
Z
Z


££�   �апря�ение� 3�0 y� �ощность� 1��

кyт.

1

3
Ка£ера среднете£ператªрная� -Z-Z- ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

Сплит ситсе£а среднете£ператªрная� 
Z
Z


££�   �апря�ение� 3�0 y� �ощность� 1��

кyт.

1
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�

Ка£ера низкоте£ператªрная�

2000Z3200Z22�0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

6

Сплит ситсе£а низкоте£ператªрная� 
Z
Z


££�   �апря�ение� 3�0 y� �ощность� 1��

кyт.

1

�
Стелла�� 1200Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

�
Стелла�� 1300Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

9
Стелла�� 1200Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

10
Стелла�� 1�00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

11
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

12
Стелла�� 900Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

13
Стелла�� 1200Z600Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

0.16 �ясо-р²бн²й� овощной ­ех

1

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
3

3
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

�
Котло£ойка� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
{ªширªющее ªстройство� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

борт� 1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�22 кyт.
3

6
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
�

�
yес² пор­ионн²е� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�01 кyт.
2

�
Теле�ка-шпилька под *1 1/1� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

9

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

1�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

10
Стерелизатор для но�ей� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�2 кyт.
2

11
�олка настенная сплошная� �00Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

12
�оечная ванна один бак� 600Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

12.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

12.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

13
�олка настенная для досок� 600Z360Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

1�
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1
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1�

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

16

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1�

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

1�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

1�
yакªª£н²й ªпаковщик� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�9 кyт.
1

19
�ясорªбка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 2�� кyт.
1

20

�ейтральн²й рабочий стол� полка�

1�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

21
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

22
�ка« холодильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
2

2.2� ��И

1

Рªко£ойник напольн²й для ��И�

�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1.1
С£еситель� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

1.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

2

�ка« для ªборочного инвентаря�

600Z�00Z1��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3
Стелла�� 1000Z300Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2.26 Кладовая сªхих продªктов

1
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2
Стелла�� 1300Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

3
Стелла�� 900Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Стелла�� 1100Z300Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Стелла�� 900Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

2.22 Коридор

1
Стелла�� 1100Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

2

Ка£ера среднете£ператªрная�

2�60Z1660Z2200 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3

�отолочн²й £оноблок

среднете£ператªрн²й� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�� кyт.
1

�
Ка£ера низкоте£ператªрная� -Z-Z- ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�отолочн²й £оноблок низкоте£ператªрн²й�


Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y� �ощность�

1�� кyт.
1

2.21 �о£ещение вре£енного хранения отходов

1
�астенн²й с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1
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2
{ªш-рªлетка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2.20 Кладовая грязного белья

1
Корзина для грязного белья� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
�

2.1� Раздевалка

1
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

2
Кªлер� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 1 кyт.
1

3
�ка« для оде�д² £ебельн²й� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
�

�
�ка« холодильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

6
�оечная ванна один бак� �00Z600Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

6.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

6.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Стол барн²й� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�
�олка настенная сплошная� 600Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

9
�ечь СyЧ� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 1�� кyт.
1

10
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

11
�лектрический чайник� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�� кyт.
1

12
Стªл барн²й� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
3

2.2� ~аготовочн²й ­ех

1
�ка« холодильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

2

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2.2
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2.3
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

3
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

�
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

�
�оечная ванна один бак� 600Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

6
�олка настенная для досок� 600Z360Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£

агрегата� борт� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�22 кyт.
2

�
yес² пор­ионн²е� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�01 кyт.
1

9
�олка настенная сплошная� �00Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2
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10

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

11
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

12
Стерилизатор для но�ей� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�2 кyт.
1

13
�ясорªбка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 2�� кyт.
1

1�

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

борт� 1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�22 кyт.
1

1�
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

16
Тер£о­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 3�� кyт.
1

1�
�олка настенная сплошная� 1390Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�
Овощерезка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 0�6 кyт.
1

19
Слайсер� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�2 кyт.
1

20
Стелла�� 1100Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

21

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

900Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

22
�оечная ванна один бак� 600Z600Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

22.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

22.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2.23 �оечная кªхонной посªд²

1
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

2

Стол для сортировки отходов� борт�

600Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

�
Котло£ойка один бак� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
{ªширªющее ªстройство� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

6
y²тя�ной зонт � 1000Z900Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

�
�олка настенная для досок� 600Z360Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Котло£оечная £ашина� �19Z���Z1�2� ££�

�апря�ение� 3�0 y� �ощность� 9 кyт.
1

9

�ейтральн²й� рабочий стол� борт�

�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

10
Стелла� пер«орированн²й� 1300Z600Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

11
Стелла� пер«орированн²й� 1200Z600Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

2.2� Кондитерский ­ех
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1
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

2
Расстоечн²й шка«� �60Z��1Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�� кyт.
1

3
�одовая печь� �60Z��1Z
 ££�   �апря�ение�

3�0 y� �ощность� 2�� кyт.
1

�
Конвек­ионная печь� �60Z��1Z
 ££�

�апря�ение� 3�0 y� �ощность� � кyт.
1

�

Конденса­ионн²й в²тя�ной зонт� �60Z��6Z


££�   �апря�ение� 220 y� �ощность� 0�2

кyт.

1

�.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

6

Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£

агрегата� борт� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�22 кyт.
2

�
Котло£ойка один бак� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
{ªширªющее ªстройство� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�
y²тя�ной зонт� �00Z900Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

9
Индªк­ионная плита� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 3�� кyт.
1

10
�иксер планетарн²й� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�1 кyт.
1

11

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

1100Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

12
Тесто£ес� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 1�3 кyт.
2

13
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
�

1�
yес² пор­ионн²е� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�01 кyт.
2

1�
�оечная ванна один бак� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

16

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

16.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

16.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1�
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

19
Стол производственн²й� борт� �00Z�00Z��0

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

20
�олка настенная сплошная� 1100Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

21
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

22
�ка« шоковой за£орозки� �00Z�10Z��0 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�6 кyт.
1
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23

Теле�ка-шпилька для пекарских противней�


Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 


кyт.

1

2.1� {оготовочн²й ­ех

1
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

2
�олка настенная сплошная� 1390Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

3
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

�
yес² пор­ионн²е� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�01 кyт.
3

�
�ечь СyЧ� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 1�� кyт.
1

6
�ланетарн²й £иксер� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�1 кyт.
1

�
yакªª£н²й ªпаковщик� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�9 кyт.
1

�

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

9
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

10
�оечная ванна один бак� 600Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

10.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

10.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

11
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

12

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

борт� 1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�22 кyт.
2

13
Теле�ка-шпилька под *1 1/1� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

1�
xлендер кªхонн²й� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 1�� кyт.
1

1�
�иксер погрª�ной� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

16
�ка« £орозильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�� кyт.
1

1�
�ка« холодильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

1�
�олка настенная сплошная� �00Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
�

19

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

1600Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

20

�одставка под пароконвекто£ат�

900Z�00Z600 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

21
�ароконвекто£ат 10 ªровней� 930Z�2�Z10�0

££�   �апря�ение� 3�0 y� �ощность� 1� кyт.
1

21.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

22
y²тя�ной зонт с подсветкой� 1100Z1200Z�00

££�   �апря�ение� 220 y� �ощность� 0�1 кyт.
1
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23

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�22 кyт.
1

2�

�олка настольная двªхªровневая�

1100Z�00Z�00 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2�
Тепловой стол� 1200Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�6 кyт.
1

26

�олка настольная двªхªровневая тепловая�

1100Z�00Z�00 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 3 кyт.
1

2�
�отолочная полка� 1100Z�00Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

2�
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

29

�ейтральн²й рабочий стол на колесах�

1000Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
2

30

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт �

1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

31

�ейтральная вставка в тепловªю линию�

�00Z�20Z2�0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
�

32
�ритюр� �00Z�20Z2�0 ££�   �апря�ение� 3�0

y� �ощность� � кyт.
1

33
}арочная поверхность� �00Z�20Z2�0 ££�

�апря�ение� 3�0 y� �ощность� � кyт.
1

3�

�лита индªк­ионная 2-х сек­ионная�

�00Z�20Z2�0 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� � кyт.
1

3�
zриль сала£андра� 6�0Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 3�0 y� �ощность� � кyт.
1

36

�лита индªк­ионная �-х сек­ионная�

�00Z�20Z2�0 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 1� кyт.
2

3�
Стелла�� 1000Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
3

3�

�олодильная база под тепловое

оборªдование� 1200Z600Z600 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�22 кyт.
2

39

�орозильная база под тепловое

оборªдование� 1200Z600Z600 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�6 кyт.
2

�0
yодяная колонна� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�1

�олка над теплов²£ острово£ с полкой для

гриля сала£андр²� 2�00Z�00Z600 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�2

y²тя�ной зонт с подсветкой� островной�

1300Z1�00Z�00 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�1 кyт.
2

2.16 ~она раздачи б´к бара

1
�оечная ванна один бак� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

3

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

�00Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1
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�
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�

Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£

агрегата� борт� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�22 кyт.
1

6

�олка настенная закр²тая� двери кªпе�

1�00Z�00Z600 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�
Ко«е£ашина� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 3�0

y� �ощность� � кyт.
1

�.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Ко«е£олка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 1 кyт.
1

9
�лектрокипятильник� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 3 кyт.
1

9.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

10
Стелла�� 1000Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

11

�ейтральн²й рабочий стол� закр²т²й�

двери кªпе� 1200Z�00Z��0 ££�   �апря�ение�


 y� �ощность� 
 кyт.
1

12

�ейтральн²й рабочий стол� закр²т²й�

двери кªпе� 1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение�


 y� �ощность� 
 кyт.
1

13
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

1�

�олодильн²й шка« для напитков�

600Z610Z1�00 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�3 кyт.
1

1�

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

600Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

16

�ейтральн²й рабочий стол� полка� борт�

�00Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1�
�олка настенная сплошная� 600Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�
�иксер для £олочн²х коктейлей� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

19
Соков²�и£алка ­итрªсовая� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�� кyт.
1

20
Соков²�и£алка плодовая� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1 кyт.
1

21
xлендер барн²й� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 1�� кyт.
1

22
�ьдогенератор кªбик� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�6 кyт.
1

22.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

23
�ьдогенератор «раппе� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 1�2 кyт.
1

23.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

2�

�олка настенная закр²тая� двери кªпе�

1000Z�00Z600 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2�
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

26
yинн²й шка«� 600Z610Z1�00 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�1� кyт.
1
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2�

�ейтральн²й рабочий стол� борт�

1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2.1� �оечная столовой посªд²

1

Стол для сортировки отходов� борт�

1300Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

2

�олка настольная двªхªровневая�

1300Z�00Z�00 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�

�ред£оечн²й стол с двª£я ванна£и�

направляющие для посªдокорзин� за­еп

слева� 1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.

1

�.1
{ªширªющее ªстройство� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

�
y²тя�ной зонт� 900Z900Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

6

Кªпольная посªдо£оечная £ашина�

620Z��0Z1�3� ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 9 кyт.
1

6.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Стол в²грªзки чистой посªд²� �00Z�00Z��0

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�ронтальная посªдо£оечная £ашина�

���Z600Z�1� ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� � кyт.
1

�.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

9
Стелла� пер«орированн²й� 1100Z�00Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

10
Рªко£ойник� �00Z�00Z1�0 ££�   �апря�ение�


 y� �ощность� 
 кyт.
1

10.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

10.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

11
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

12
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

13
Теле�ка-шпилька для посªд²� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

1�
Стелла� пер«орированн²й� 1000Z�00Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�
Стелла� пер«орированн²й� 900Z�00Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

3.� Теппан

1

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2
�ьдогенератор� �00Z���Z�00 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
1

3
�оечная ванна один бак� 600Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1
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3.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

3.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�22 кyт.
1

�

Стол £орозильн²й с ни�ни£ располо�ение£

агрегата� 1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0��� кyт.
1

9

�ейтральн²й рабочий стол� полка�

6��Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1�
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
3

16

Теппан� встраивае£²й �на 6 зон��

3300Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� 36 кyт.

1

1�

y²тя�ной зонт с подсветкой� островной�

11�0Z1�00Z�00 ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�1 кyт.
3

1�
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

19
�олка настенная каскадная� 1300Z300Z600

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

3.12 xарбекю

1
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1

3
Стелла�� �00Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
zриль-£ангал -QURGT� 6��Z�2�Z1�3� ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�
y²тя�ной зонт � 1000Z1100Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

6
zидро«ильтр� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�� кyт.
1

�
�ейтральная вставка� 1000Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

�
�ангал� 1000Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

9
y²тя�ной зонт � 1�00Z1100Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

10
zидро«ильтр� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�� кyт.
1

11
Теле�ка-шпилька под *1 1/1� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

12
�и­­а печь� 12�0Z1300Z1��� ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�� кyт.
1

13
zидро«ильтр� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�� кyт.
1

1�
�ка« холодильн²й� 69�Z69�Z1960 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�3 кyт.
2

16
�олка настенная сплошная� 1390Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�
�олка настенная сплошная� �00Z�00Z300 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

1�

Стол холодильн²й с боков²£ агрегато£�

грантиной столещни­ей под ªстановкª

витрин²� 1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�22 кyт.

1
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19

yитрина холодильная для ингридиентов�

1390Z3�0Z2�� ££�   �апря�ение� 220 y�

�ощность� 0�1� кyт.
1

20

�олодильн²й стол с боков²£ агрегато£�

борт� 1390Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 220

y� �ощность� 0�22 кyт.
1

21
yес² пор­ионн²е� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение�

220 y� �ощность� 0�01 кyт.
1

22
�оечная ванна один бак� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

22.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

22.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

23

Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под

£ªсорн²й бак� борт� �00Z�00Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

23.1
�октевой с£еситель� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

23.2
Си«он с �есткой подводкой� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

2�
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3.11 �ранение

1
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2
Стелла�� 1200Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
2

3
Стелла�� 1100Z�00Z1�00 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

�
yинн²й шка«� 600Z610Z1�00 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�1� кyт.
1

3.13 yспо£огательное по£ещение кªхни

1
�овªшка инсекти­идная� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�01� кyт.
1

2

Стол для сортировки отходов� борт�

600Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

3

�олка настольная двªхªровневая�

600Z�00Z�00 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�
�ªсорн²й бак� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

�
�оечная ванна два бака� 1000Z600Z��0 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.1
{ªширªющее ªстройство� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�.2
Си«он с разр²во£ стрªи� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
2

6
y²тя�ной зонт� 1000Z900Z�00 ££�

�апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�
Стол в²грªзки чистой посªд²� �00Z600Z��0

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

�

�ронтальная посªдо£оечная £ашина�

���Z600Z�1� ££�   �апря�ение� 3�0 y�

�ощность� � кyт.
1

�.1
yодоподготовка� 
Z
Z
 ££�   �апря�ение� 


y� �ощность� 
 кyт.
1

9
Стелла� пер«орированн²й� 1000Z�00Z1�00

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

10
Облªчатель-ре­иркªлятор� 
Z
Z
 ££�

�апря�ение� 220 y� �ощность� 0�02 кyт.
1
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11

Стол производственн²й� полка� борт�

1200Z600Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

12
�олка настенная сплошная� 1200Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1

13

Стол производственн²й� полка� борт�

1000Z�00Z��0 ££�   �апря�ение� 
 y�

�ощность� 
 кyт.
1

1�
�олка настенная сплошная� 1000Z�00Z300

££�   �апря�ение� 
 y� �ощность� 
 кyт.
1



2023 г.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

A4

Проект: «Ресторан»

Общество с ограниченной ответственностью 
"КИТ-Ïðîåêò"

603022, ã. Íèæíèé Íîâãîðîä, óë. Òèìèðÿçåâà, ä. 9, ê.1, ïîì. 220.
Òåë./ôàêñ: +7 (499) 450-38-62, e-mail: project@kitrussia.com

Регистрационный номер в государственном реестре 
саморегулируемых организаций СРО-П-107-25122009

по адресу: 

РАБОЧАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ

Раздел 6. Технологические решения.

Часть 1. Технология общепита

õõ/õõ-õõõ-õõõõ



Состав рабочей документации

Лист Наименование Примечание Количество
листов

1 Общие данные А4 1

2

3

4

5

6

План привязки воды и канализации без оборудования на отм. -2.850 А3 1

7

План привязки воды и канализации без оборудования на отм. +5.100 А3 1

8

План привязки воды и канализации без оборудования на отм. +10.400 А3 1

9

План привязки воды и канализации с оборудованием на отм. -2.850 А3 1

10

План привязки воды и канализации с оборудованием на отм. +5.100 А3 1

11

План привязки воды и канализации с оборудованием на отм. +10.400 А3 1

12

Пояснительная таблица к плану привязки воды и канализации А3 2

13

План привязки электроподводок без оборудования на отм. -2.850 А3 1

14

План привязки электроподводок без оборудования на отм. +5.100 А3 1

15

План привязки электроподводок без оборудования на отм. +10.400 А3 1

16

План привязки электроподводок с оборудованием на отм. -2.850 А3 1

17

План привязки электроподводок с оборудованием на отм. +5.100 А3 1

План привязки электроподводок с оборудованием на отм. +10.400 А3 1

Пояснительная таблица к плану привязки электроподводок А3 4

План привязки вентиляционных зонтов на отм. +5.100 А3 1

План привязки вентиляционных зонтов на отм. +10.400 А3 1
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14
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16

Д

3 (л.27)

4 (л.28)

4 (л.28)

15

0.14

Кладовая бакалеи

0.15

0.17

Форкамера

Сухой склад

0.11

помещение

Склад напитков

0.13

3000

6300

3150

1150

13600

6700 4550 10250

-3.100Помещение охраны

0.12

Мясо-рыбный, овощной цех

0.16

0.1

14
30

70
0

710
0 92
30

-3.000

11

7830

Венткамера

0.10

Холодильные

камеры

6500

10
20

0

4350

2520

69
90

Коридор

1
3

5

34
0

70
0

1745

24
10

1

4

12

12

2265

24
15

51
5

112
0

Спецификация помещений подвала

№ п/п Наименование S,м2

0.1 Коридор 104,65
0.2 Коридор 7,80
0.4 Венткамера 87,42
0.5 Кладовая белья 12,04
0.6 Насосная 21,36
0.7 Хранение 80,59
0.8 Хранение 65,74
0.9 Вспомогательное помещение 66,24
0.10 Венткамера 41,85
0.11 Сухой склад 9,68
0.12 Помещение охраны 22,11
0.13 Склад напитков 6,06
0.14 Подъемник для сыръя 3,56
0.15 Кладовая бакалеи 12,15
0.16 Мясо-рыбный, овощной цех 24,16
0.17 ЛК 4 15,60
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода
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Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки воды и канализации
без оборудования на отм. +5.100

3

ххх-хххх

17Р

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода
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Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки воды и канализации
без оборудования на отм. +10.400
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода
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Спецификация помещений подвала

№ п/п Наименование S,м2

0.1 Коридор 104,65
0.2 Коридор 7,80
0.4 Венткамера 87,42
0.5 Кладовая белья 12,04
0.6 Насосная 21,36
0.7 Хранение 80,59
0.8 Хранение 65,74
0.9 Вспомогательное помещение 66,24
0.10 Венткамера 41,85
0.11 Сухой склад 9,68
0.12 Помещение охраны 22,11
0.13 Склад напитков 6,06
0.14 Подъемник для сыръя 3,56
0.15 Кладовая бакалеи 12,15
0.16 Мясо-рыбный, овощной цех 24,16
0.17 ЛК 4 15,60
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
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             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.
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INNOVATIONS
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План привязки воды и канализации
с оборудованием на отм. -2.850
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода



9 10

Л

14

К

Ж

12

16

Д

15

3000

6300

3150

1150

Проходная

2.14

Зона раздачи бэк бара

2.16

Раздевалка

2.18

2.19

2.20

2.21

2.22

2.26

2.29

1200
16

00

Ко
нди

те
рск

ий
це
х

2.23

14
30

70
0

710
0 92
30

13600

11

7825

2.28

110
0

2.31

2.24

2.25

Доготовочный цех

2.17

110
0

4550 10255

Лестница
техническая
на 3 этаж

37
50

37
50

15
00

Мо
еч

на
я

ст
ол

ов
ой

по
су

ды

2.
15

1200

2.27

Мо
ечн

ая
кух

онн
ой

пос
уды

13,20м²
Заготовочный цех

2.30

25
00 25
00 25
00

67
0

67
060

0

67
060

0

20
50

21
50

1200

1310

90
0

270

1

1290

2
4

30
0

1
2

245

6

21
0

50
0

2

5

1350 13
40

10
60

12
55

5

8

1230

24
80

4

19
15

22

16

15

1920

71
0

805

450

220

500

320

2275

3170

84
0

8

10

10

21

40

1040

22
75

57
5

67
0

79
5

1

7

9

22

23

820

54
5

11
20

83
5

68
5

34
5

4

6

8 10

1540

18
00

44030
0

Возвести перегородку

1715

7
550

1220

22

465

40
5

29
0

Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода

AutoCAD SHX Text
*

AutoCAD SHX Text
*

AutoCAD SHX Text
*

AutoCAD SHX Text
*



9 10
13

Л

14

К

Ж

12

16

Д

15

14
30

70
0

710
0

3000

6300

3150

1150

92
30

13600

11

7830

Тэппан

3.8

3.10

22,69м²
Барбекю

3.14

Терраса

3.15

6700 4550 10250

28
80

Лестница
техническая

23
00

93,12

11
80

1910

5850

37
80

1200

110
0

6,39м²
Хранение

6,64м²

Вспомогательное
помещение
кухни

3.12

3.11

3.13

3.15

2700 1560

567030
00

11740

23
00

3.9

23
10

90
0

1000

1000

1000

700

132
0

1350

1200

44
80

34
80

4730

6900

2220

150
0 120

0

2880 2020

110
0

200500570

132

61013

2322

21401900700

2785500

52
0 1125

1120

10
20

5
8

2925

18
85

Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и
водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).

ВОДА
Давление воды 1,5 - 4 бар.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Температура горячей воды 48-65 С.
Поступающая вода должна быть подвержена механической очистке.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.

холодная вода

КАНАЛИЗАЦИЯ
Отводы канализации должны быть устойчивы к высоким температурам.
Все необходимое дополнительное оборудование, указанное на схемах
подключений, поставляется заказчиком.
Все размеры в мм и указаны от уровня чистого пола/чистых стен.
Подключение к воде согласно местным нормам и законодательству.
Устройство разрыва струи (сифон+воронка) относится к разделу водоснабжения
и канализации проекта. Подключение моечных ванн с разрывом струи.
Все трубопроводы должны быть скрыты.

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

слив трап в полу

горячая вода
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Схема
подключения
оборудования

Наименование

A3

H

ВЫВОД
ИЗ ПОЛА С
ВЕНТИЛЕМ

H

A14

ВЫВОД
ИЗ СТЕНЫ С
ВЕНТИЛЕМ

ВС
ПО

М
ОГ

А
ТЕ

ЛЬ
НЫ

Й

К 
ОБ

ОР
УД

ОВ
А

НИ
Ю

ИЗ СТЕНЫ

H

ХОЛОДНАЯ
ВОДА

A22

ВЫВОД
ИЗ

S1

H

СТЕНЫ

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
С РАЗРЫВОМ

S12

H

ВЫВОД ИЗ СТЕНЫ

S2

H

ПОЛА

ВЫВОД
ИЗ

�оз. �аи£енование Кол-во � �££� z �££� y �££�

zорячая вода �олодная вода {рена�

{иа£.
y²сота�

££ Схе£а {иа£.
y²сота�

££ Схе£а {иа£.
y²сота�

££ Схе£а

1 2 3 � � 6 � � 9 10 11 12 13 1� 1�

0.1 Коридор

1 Ка£ера среднете£ператªрная 1 3160 3160 2200 �0 1�00 61

3 Ка£ера среднете£ператªрная 1 - - - �0 1�00 61

� Ка£ера низкоте£ператªрная 1 2000 3200 22�0 �0 1�00 61

0.16 �ясо-р²бн²й� овощной ­ех

1 Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

� Котло£ойка 1 1000 �00 ��0 1/2" 200 $1� 1/2" 200 $1� �0 �0 612

12 �оечная ванна один бак 2 600 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

2.2� ��И

1 Рªко£ойник напольн²й для ��И 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

2.22 Коридор

2 Ка£ера среднете£ператªрная 1 2�60 1660 2200 �0 1�00 61

� Ка£ера низкоте£ператªрная 1 - - - �0 1�00 61

2.21 �о£ещение вре£енного хранения отходов

1 �астенн²й с£еситель 1 
 
 
 1/2" 600 $1� 1/2" 600 $1�

2 {ªш-рªлетка 1 
 
 
 1/2" 600 $1� 1/2" 600 $1�

2.1� Раздевалка

6 �оечная ванна один бак 1 �00 600 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

2.2� ~аготовочн²й ­ех

2 Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

� �оечная ванна один бак 1 600 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

22 �оечная ванна один бак 1 600 600 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

2.23 �оечная кªхонной посªд²

� Котло£ойка один бак 1 �00 �00 ��0 1/2" 200 $1� 1/2" 200 $1� �0 �0 612

� Котло£оечная £ашина 1 �19 ��� 1�2� 3/�" 100 $22 �0 �0 61

2.2� Кондитерский ­ех

� Конвек­ионная печь 1 �60 ��1 
 3/�" 100 $22 �0 �0 61

� Котло£ойка один бак 1 �00 �00 ��0 1/2" 200 $1� 1/2" 200 $1� �0 �0 612

1� �оечная ванна один бак 1 1000 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

16 Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

22 �ка« шоковой за£орозки 1 �00 �10 ��0 �0 �0 61
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Схема
подключения
оборудования

Наименование

A3

H

ВЫВОД
ИЗ ПОЛА С
ВЕНТИЛЕМ

H

A14

ВЫВОД
ИЗ СТЕНЫ С
ВЕНТИЛЕМ

ВС
ПО

М
ОГ

А
ТЕ

ЛЬ
НЫ

Й

К 
ОБ

ОР
УД

ОВ
А

НИ
Ю

ИЗ СТЕНЫ

H

ХОЛОДНАЯ
ВОДА

A22

ВЫВОД
ИЗ

S1

H

СТЕНЫ

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
С РАЗРЫВОМ

S12

H

ВЫВОД ИЗ СТЕНЫ

S2

H

ПОЛА

ВЫВОД
ИЗ

2.1� {оготовочн²й ­ех

� Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

10 �оечная ванна один бак 2 600 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

21 �ароконвекто£ат 10 ªровней 1 930 �2� 10�0 3/�" 100 $22 �0 �0 61

�0 yодяная колонна 1 
 
 
 1/2" 0 $3

2.16 ~она раздачи б´к бара

1 �оечная ванна один бак 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

� Ко«е£ашина 1 
 
 
 3/�" 100 $22 �0 �0 61

9 �лектрокипятильник 1 
 
 
 3/�" 100 $22 �0 �0 61

22 �ьдогенератор кªбик 1 
 
 
 3/�" 100 $22 �0 �0 61

23 �ьдогенератор «раппе 1 
 
 
 3/�" 100 $22 �0 �0 61

2.1� �оечная столовой посªд²

�
�ред£оечн²й стол с двª£я ванна£и� направляющие для посªдокорзин� за­еп

слева
1 1000 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

6 Кªпольная посªдо£оечная £ашина 1 620 ��0 1�3� 3/�" 100 $22 �0 �0 61

� �ронтальная посªдо£оечная £ашина 1 ��� 600 �1� 3/�" 100 $22 �0 �0 61

10 Рªко£ойник 1 �00 �00 1�0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

3.� Теппан

1 Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

2 �ьдогенератор 1 �00 ��� �00 3/�" 100 $22 �0 �0 61

3 �оечная ванна один бак 1 600 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

3.12 xарбекю

6 zидро«ильтр 1 
 
 
 1/2"

ªточнит

ь по

£естª
$22 �0

ªточнит

ь по

£естª
61

10 zидро«ильтр 1 
 
 
 1/2"

ªточнит

ь по

£естª
$22 �0

ªточнит

ь по

£естª
61

13 zидро«ильтр 1 
 
 
 1/2"

ªточнит

ь по

£естª
$22 �0

ªточнит

ь по

£естª
61

22 �оечная ванна один бак 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

23 Рªко£ойник напольн²й с сек­ией под £ªсорн²й бак� борт 1 �00 �00 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 61

3.13 yспо£огательное по£ещение кªхни

� �оечная ванна два бака 1 1000 600 ��0 1/2" �00 $1� 1/2" �00 $1� �0 200 612

� �ронтальная посªдо£оечная £ашина 1 ��� 600 �1� 3/�" 100 $22 �0 �0 61
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Спецификация помещений подвала

№ п/п Наименование S,м2

0.1 Коридор 104,65
0.2 Коридор 7,80
0.4 Венткамера 87,42
0.5 Кладовая белья 12,04
0.6 Насосная 21,36
0.7 Хранение 80,59
0.8 Хранение 65,74
0.9 Вспомогательное помещение 66,24
0.10 Венткамера 41,85
0.11 Сухой склад 9,68
0.12 Помещение охраны 22,11
0.13 Склад напитков 6,06
0.14 Подъемник для сыръя 3,56
0.15 Кладовая бакалеи 12,15
0.16 Мясо-рыбный, овощной цех 24,16
0.17 ЛК 4 15,60
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
без оборудования на отм. -2.850

9

ххх-хххх

17Р

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
 смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
без оборудования на отм. +5.100

10

ххх-хххх

17Р

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП
Республика Крым

Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.
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INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
без оборудования на отм. +10.400
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    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
 смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений подвала

№ п/п Наименование S,м2

0.1 Коридор 104,65
0.2 Коридор 7,80
0.4 Венткамера 87,42
0.5 Кладовая белья 12,04
0.6 Насосная 21,36
0.7 Хранение 80,59
0.8 Хранение 65,74
0.9 Вспомогательное помещение 66,24
0.10 Венткамера 41,85
0.11 Сухой склад 9,68
0.12 Помещение охраны 22,11
0.13 Склад напитков 6,06
0.14 Подъемник для сыръя 3,56
0.15 Кладовая бакалеи 12,15
0.16 Мясо-рыбный, овощной цех 24,16
0.17 ЛК 4 15,60
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП
Республика Крым

Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
с оборудованием на отм. -2.850

12

ххх-хххх

17Р

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
 смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
с оборудованием на отм. +5.100

13

ххх-хххх

17Р

    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
 смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

План привязки электроподводок
с оборудованием на отм. +10.400

14

ххх-хххх
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    Примечания
1. Привязка подводов коммуникаций указана в мм от конструкций с законченной
строительной отделкой;
2. Все подводки выполнить скрыто;
3. Выводы электричества должны быть гидроизолированными;
4. Для электрических выводов оставить минимум 2 м дополнительного
свободного кабеля;
5. На трубопроводах горячего и холодного водоснабжения перед присоединением
их к оборудованию, предусмотреть вентили; обозначить трубы холодной и
горячей воды разными цветами;
6. При установке посудомоечной машины  предусмотреть обособленный
вытяжной зонт, обеспечивающий отсос паров от машины не менее 120 м3/час;
7. При установке теплового оборудования  предусмотреть местный
вентиляционный отсос;
8. При установке проточных водонагревателей  установить доступный вентиль
на входе горячей воды в цех;
9. Разводка электрики по барной стойке с установкой розеток производится
силами Заказчика;
10. Установить закладные элементы для оборудования, которое крепится к
стене, способные выдержать вес данного оборудования: полки, моноблоки,
водонагреватели, пристенные зонты и т. д.

подведение электричества

  Общие замечания
1. Перед заказом технологического оборудования необходимо уточнить 
габаритные размеры помещений с учетом отделки, результаты обмерочных работ 
передать представителям компании ООО "КИТ-Проект" для внесения 
корректировок в спецификацию технологического оборудования;
2. Проемы дверей не должны быть уже, чем они предусмотрены на плане для 
обеспечения проноса оборудования. В случае необходимости изменения каких-либо 
размеров просьба обратиться к представителям компании ООО "КИТ-Проект" для 
согласования данных изменений и корректировки планов;
3. Радиаторы отопления выполнить утапливаемыми в стене, в подоконниках
 смонтировать вентиляционные решетки;
4. Обязательно соблюдение действующих нормативов CП;
5. Давление воды в водопроводной сети должно быть в пределах 1,5-4 Бар;
6. Для увеличения срока службы технологического оборудования, имеющего 
подключение к воде, рекомендуется применение фильтров воды и водоумягчителей;
7. В местах установки местных вытяжных устройств должны быть предусмотрены
соответствующие крепежные элементы тип и расположение которых должны быть
согласованы предварительно с представителями технологического отдела и
службы сервиса Продавца;
8. Полы во всех помещениях должны быть без перепадов уровней, гладкими без
щелей, выбоин, с поверхностью удобной для мытья, с уклоном пола к трапам (1
трап на 100 м2, но не менее одного на помещение).
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Объект: Ресторан
Изм. Кол.уч. Лист № док. Подп. Дата

ГИП Стадия Лист Листов
Исполн.

             ООО "КИТ-Проект"Н.Контр.

Утв.

KITCHEN
INNOVATIONS
TECNOLOGY

Пояснительная таблица к плану привязки
электроподводок

15.1

ххх-хххх

17Р

Схема
подключения
оборудования

Наименование

F11

выключатель

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ

ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

F12

выключатель

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

ЗАКРЕПИТЬ ШР
НА КОНЦЕ КАБЕЛЯ

H

F15

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ШР

H

F16

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ПЯТИКОНТАКТНУЮ
ТРЕХФАЗНУЮ

РОЗЕТКУ

КАБЕЛЬ

F19

С ПОТОЛКА

F29

ЧЕРЕЗ
ВЫВОД КАБЕЛЯ

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ИЗ СТЕНЫ

�оз. �аи£енование Кол-во � �££� z �££� y �££�
�апря�ение�

y

�ощность�

кyт

Общая

£ощность�

кyт

y²сота

подключения� ££
Схе£а

подключения

1 2 3 � � 6 � � 9 10 11

0.11 Сªхой склад

2 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�01�

0.1� �од±£ник для с²рья

1 yес² товарн²е напольн²е 1 
 
 
 220 0�01 0�01 200 )1�

2 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�02�

0.1� Кладовая бакалеи и консерва­ии

1 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� �ка« холодильн²й со стеклянн²£и дверь£и 1 1�02 �10 1960 220 0�3 0�3 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�31�

0.1 Коридор

2 Сплит ситсе£а среднете£ператªрная 1 
 
 
 3�0 1�� 1�� ªточнить по £естª

� Сплит ситсе£а среднете£ператªрная 1 
 
 
 3�0 1�� 1�� ªточнить по £естª

6 Сплит ситсе£а низкоте£ператªрная 1 
 
 
 3�0 1�� 1�� ªточнить по £естª

Общая £ощность� кyт� ���

0.16 �ясо-р²бн²й� овощной ­ех

3 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£� борт 3 1390 �00 ��0 220 0�22 0�66 200 )1�

� yес² пор­ионн²е 2 
 
 
 220 0�01 0�02 1100 )1�

10 Стерелизатор для но�ей 2 
 
 
 220 0�2 0�� 1100 )1�

1� yакªª£н²й ªпаковщик 1 
 
 
 220 0�9 0�9 1100 )1�

19 �ясорªбка 1 
 
 
 3�0 2�� 2�� 1100 )16

21 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

22 �ка« холодильн²й 2 69� 69� 1960 220 0�3 0�6 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� ���1�

2.2� ��И

� �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�01�

2.26 Кладовая сªхих продªктов

1 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�01�
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15.2
ххх-хххх

Схема
подключения
оборудования

Наименование

F11

выключатель

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ

ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

F12

выключатель

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

ЗАКРЕПИТЬ ШР
НА КОНЦЕ КАБЕЛЯ

H

F15

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ШР

H

F16

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ПЯТИКОНТАКТНУЮ
ТРЕХФАЗНУЮ

РОЗЕТКУ

КАБЕЛЬ

F19

С ПОТОЛКА

F29

ЧЕРЕЗ
ВЫВОД КАБЕЛЯ

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ИЗ СТЕНЫ

2.22 Коридор

3 �отолочн²й £оноблок среднете£ператªрн²й 1 
 
 
 220 1�� 1�� )19

� �отолочн²й £оноблок низкоте£ператªрн²й 1 
 
 
 220 1�� 1�� )19

Общая £ощность� кyт� 3

2.1� Раздевалка

1 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

2 Кªлер 1 
 
 
 220 1 1 200 )1�

� �ка« холодильн²й 1 69� 69� 1960 220 0�3 0�3 2200 )1�

9 �ечь СyЧ 1 
 
 
 220 1�� 1�� 1100 )1�

11 �лектрический чайник 1 
 
 
 220 1�� 1�� 1100 )1�

Общая £ощность� кyт� ��32

2.2� ~аготовочн²й ­ех

1 �ка« холодильн²й 1 69� 69� 1960 220 0�3 0�3 2200 )1�

� �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£ агрегата� борт 2 1000 �00 ��0 220 0�22 0��� 200 )1�

� yес² пор­ионн²е 1 
 
 
 220 0�01 0�01 1100 )1�

12 Стерилизатор для но�ей 1 
 
 
 220 0�2 0�2 1100 )1�

13 �ясорªбка 1 
 
 
 3�0 2�� 2�� 1100 )16

1� �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£� борт 1 1390 �00 ��0 220 0�22 0�22 200 )1�

1� Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

16 Тер£о­иркªлятор 1 
 
 
 220 3�� 3�� 1100 )1�

1� Овощерезка 1 
 
 
 3�0 0�6 0�6 1100 )16

19 Слайсер 1 
 
 
 220 0�2 0�2 1100 )1�

Общая £ощность� кyт� ��30�

2.23 �оечная кªхонной посªд²

1 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

� �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� Котло£оечная £ашина 1 �19 ��� 1�2� 3�0 9 9 200 )29

Общая £ощность� кyт� 9�03�

2.2� Кондитерский ­ех

1 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

2 Расстоечн²й шка« 1 �60 ��1 
 220 0�� 0�� 200 )1�

3 �одовая печь 1 �60 ��1 
 3�0 2�� 2�� �00 )29

� Конвек­ионная печь 1 �60 ��1 
 3�0 � � �00 )29

� Конденса­ионн²й в²тя�ной зонт 1 �60 ��6 
 220 0�2 0�2 )19

6 Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£ агрегата� борт 2 1000 �00 ��0 220 0�22 0��� 200 )1�

9 Индªк­ионная плита 1 
 
 
 220 3�� 3�� 1100 )1�

10 �иксер планетарн²й 1 
 
 
 220 1�1 1�1 1100 )1�

12 Тесто£ес 2 
 
 
 3�0 1�3 2�6 200 )16

1� yес² пор­ионн²е 2 
 
 
 220 0�01 0�02 1100 )1�

1� �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�
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15.3
ххх-хххх

Схема
подключения
оборудования

Наименование

F11

выключатель

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ

ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

F12

выключатель

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

ЗАКРЕПИТЬ ШР
НА КОНЦЕ КАБЕЛЯ

H

F15

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ШР

H

F16

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ПЯТИКОНТАКТНУЮ
ТРЕХФАЗНУЮ

РОЗЕТКУ

КАБЕЛЬ

F19

С ПОТОЛКА

F29

ЧЕРЕЗ
ВЫВОД КАБЕЛЯ

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ИЗ СТЕНЫ

22 �ка« шоковой за£орозки 1 �00 �10 ��0 220 1�6 1�6 200 )1�

Общая £ощность� кyт� 1��99�

2.1� {оготовочн²й ­ех

� yес² пор­ионн²е 3 
 
 
 220 0�01 0�03 1100 )1�

� �ечь СyЧ 1 
 
 
 220 1�� 1�� 1�00 )1�

6 �ланетарн²й £иксер 1 
 
 
 220 1�1 1�1 1100 )1�

� yакªª£н²й ªпаковщик 1 
 
 
 220 0�9 0�9 1100 )1�

9 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

12 �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£� борт 2 1390 �00 ��0 220 0�22 0��� 200 )1�

1� xлендер кªхонн²й 1 
 
 
 220 1�� 1�� 1100 )1�

1� �иксер погрª�ной 1 
 
 
 220 0�3 0�3 1100 )1�

16 �ка« £орозильн²й 1 69� 69� 1960 220 0�� 0�� 2200 )1�

1� �ка« холодильн²й 1 69� 69� 1960 220 0�3 0�3 2200 )1�

21 �ароконвекто£ат 10 ªровней 1 930 �2� 10�0 3�0 1� 1� �00 )29

22 y²тя�ной зонт с подсветкой 1 1100 1200 �00 220 0�1 0�1 )19

23 �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£ 1 1390 �00 ��0 220 0�22 0�22 200 )1�

2� Тепловой стол 1 1200 �00 ��0 220 1�6 1�6 1�00 )12

26 �олка настольная двªхªровневая тепловая 1 1100 �00 �00 220 3 3 1�00 )12

2� Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

32 �ритюр 1 �00 �20 2�0 3�0 � � 1�00 )11

33 }арочная поверхность 1 �00 �20 2�0 3�0 � � 1�00 )11

3� �лита индªк­ионная 2-х сек­ионная 1 �00 �20 2�0 3�0 � � 1�00 )11

3� zриль сала£андра 1 6�0 �00 ��0 3�0 � � 1�00 )11

36 �лита индªк­ионная �-х сек­ионная 2 �00 �20 2�0 3�0 1� 2� 1�00 )11

3� �олодильная база под тепловое оборªдование 2 1200 600 600 220 0�22 0��� 1�00 )12

39 �орозильная база под тепловое оборªдование 2 1200 600 600 220 0�6 1�2 1�00 )12

�2 y²тя�ной зонт с подсветкой� островной 2 1300 1�00 �00 220 0�1 0�2 )19

Общая £ощность� кyт� �1�66�

2.16 ~она раздачи б´к бара

2 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� Стол холодильн²й с ни�ни£ располо�ение£ агрегата� борт 1 1000 �00 ��0 220 0�22 0�22 200 )1�

� Ко«е£ашина 1 
 
 
 3�0 � � 200 )16

� Ко«е£олка 1 
 
 
 220 1 1 1100 )1�

9 �лектрокипятильник 1 
 
 
 220 3 3 1100 )1�

13 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

1� �олодильн²й шка« для напитков 1 600 610 1�00 220 0�3 0�3 2200 )1�

1� �иксер для £олочн²х коктейлей 1 
 
 
 220 0�3 0�3 1100 )1�

19 Соков²�и£алка ­итрªсовая 1 
 
 
 220 0�� 0�� 1100 )1�

20 Соков²�и£алка плодовая 1 
 
 
 220 1 1 1100 )1�

21 xлендер барн²й 1 
 
 
 220 1�� 1�� 1100 )1�

22 �ьдогенератор кªбик 1 
 
 
 220 0�6 0�6 200 )1�

23 �ьдогенератор «раппе 1 
 
 
 220 1�2 1�2 200 )1�
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15.4
ххх-хххх

Схема
подключения
оборудования

Наименование

F11

выключатель

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ

ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

F12

выключатель

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ВЫВОД ИЗ ПОЛА

НА СТЕНЕ

ЗАКРЕПИТЬ ШР
НА КОНЦЕ КАБЕЛЯ

H

F15

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ШР

H

F16

ПОДКЛЮЧЕНИЕ
ЧЕРЕЗ

ПЯТИКОНТАКТНУЮ
ТРЕХФАЗНУЮ

РОЗЕТКУ

КАБЕЛЬ

F19

С ПОТОЛКА

F29

ЧЕРЕЗ
ВЫВОД КАБЕЛЯ

H

ВЫКЛЮЧАТЕЛЬ
ИЗ СТЕНЫ

26 yинн²й шка« 1 600 610 1�00 220 0�1� 0�1� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 1��00�

2.1� �оечная столовой посªд²

6 Кªпольная посªдо£оечная £ашина 1 620 ��0 1�3� 3�0 9 9 200 )29

� �ронтальная посªдо£оечная £ашина 1 ��� 600 �1� 3�0 � � 200 )29

11 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

12 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 1��03�

3.� Теппан

2 �ьдогенератор 1 �00 ��� �00 220 0�3 0�3 200 )1�

� �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£ 1 1390 �00 ��0 220 0�22 0�22 200 )1�

� Стол £орозильн²й с ни�ни£ располо�ение£ агрегата 1 1000 �00 ��0 220 0��� 0��� 200 )1�

16 Теппан� встраивае£²й �на 6 зон� 1 3300 �00 ��0 3�0 36 36 1�00 )11

1� y²тя�ной зонт с подсветкой� островной 3 11�0 1�00 �00 220 0�1 0�3 )19

1� Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 3���1

3.12 xарбекю

1 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

2 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

6 zидро«ильтр 1 
 
 
 220 0�� 0�� ªточнить по £естª

10 zидро«ильтр 1 
 
 
 220 0�� 0�� ªточнить по £естª

12 �и­­а печь 1 12�0 1300 1��� 220 0�� 0�� 1�00 )12

13 zидро«ильтр 1 
 
 
 220 0�� 0�� ªточнить по £естª

1� �ка« холодильн²й 2 69� 69� 1960 220 0�3 0�6 2200 )1�

1�
Стол холодильн²й с боков²£ агрегато£� грантиной столещни­ей под

ªстановкª витрин²
1 1390 �00 ��0 220 0�22 0�22 1�00 )1�

19 yитрина холодильная для ингридиентов 1 1390 3�0 2�� 220 0�1� 0�1� 200 )1�

20 �олодильн²й стол с боков²£ агрегато£� борт 1 1390 �00 ��0 220 0�22 0�22 200 )1�

21 yес² пор­ионн²е 1 
 
 
 220 0�01 0�01 1100 )1�

Общая £ощность� кyт� ��13�

3.11 �ранение

1 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� yинн²й шка« 1 600 610 1�00 220 0�1� 0�1� 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� 0�16�

3.13 yспо£огательное по£ещение кªхни

1 �овªшка инсекти­идная 1 
 
 
 220 0�01� 0�01� 2200 )1�

� �ронтальная посªдо£оечная £ашина 1 ��� 600 �1� 3�0 � � 200 )29

10 Облªчатель-ре­иркªлятор 1 
 
 
 220 0�02 0�02 2200 )1�

Общая £ощность� кyт� ��03�

Резерв²

51 Резерв 2� 
 
 
 220 1 2� 1100 )1�

Общая £ощность� кyт� 2�

Итого общая £ощность� кyт� 23��39
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Спецификация помещений 2 этажа

№п/п Наименование Площадь

0.3 Лифтовой холл 7,84
2.1 Лестничный холл 68,93
2.2 Помещение 5,15
2.3 Помещение 5,01
2.4 Артистические 8,63
2.5 Артистические 8,59
2.6 С/У 4,68
2.7 Коридор 6,67
2.8 Хранение 6,47
2.9 Тамбур 4,64
2.10 Лифтовой холл 3,93
2.11 Хранение мебели 13,35
2.12 Технический коридор 77,73
2.13 Общий зал 250,57
2.14 Проходная 5,96
2.15 Моечная столовой посуды 18,56
2.16 Зона раздачи бэк бара 16,38
2.17 Доготовочный цех 56,45
2.18 Раздевалка 10,47
2.19 С/У 3,01
2.20 Кладовая грязного белья 2,36
2.21 Помещение временного

хранения отходов
1,41

2.22 Коридор 25,77
2.23 Моечная кухонной посуды 10,00
2.24 Кондитерский цех 13,12
2.25 Заготовочный цех 13,20
2.26 Кладовая сухих продуктов 3,75
2.27 ПУИ 2,41
2.28 Подъемник для блюд 1,40
2.29 Подъемник для сыръя 1,46
2.30 Помещение 3,93
Общий итог
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�оз. �аи£енование Кол-во � �££� z �££� y �££�
y²сота ªстановки

от пола� ££
{иа£етр в²тя�ки�

££

Реко£ендªе£²й

об±е£ отводи£ого

воздªха� £3/ч

1 2 3 � � 6 � � 9

2.23 �оечная кªхонной посªд²

6 y²тя�ной зонт 2 1000 900 �00 2000 31� 900

2.2� Кондитерский ­ех

� Конденса­ионн²й в²тя�ной зонт 1 �60 ��6 
 

xез подключения к общеоб£енной

систе£е вентиля­ии

� y²тя�ной зонт 1 �00 900 �00 2000 31� �00

2.1� {оготовочн²й ­ех

22 y²тя�ной зонт с подсветкой 1 1100 1200 �00 2000 31� 1000

�2
y²тя�ной зонт с подсветкой�

островной
2 1300 1�00 �00 2000 31� 2600

2.1� �оечная столовой посªд²

� y²тя�ной зонт 2 900 900 �00 2000 31� �00
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Спецификация помещений 3 этажа

№п/п Наименование S,м2

3.1 Холл 56,27
3.2 Игровая 35,61
3.3 Мини кухня 6,37
3.4 С/У 3,60
3.5 Лифтовой холл 3,93
3.6 Коридор 14,22
3.7 Галерея 111,24
3.8 Тэппан 93,12
3.9 С/У 5,91
3.10 Коридор 12,06
3.11 Хранение 6,39
3.12 Барбекю 22,69
3.13 Вспомогательное

помещение
кухни

6,64

3.14 Подъемник для сыръя 1,46

3.15 Подъемник для блюд 1,40

380,91
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�оз. �аи£енование Кол-во � �££� z �££� y �££�
y²сота ªстановки

от пола� ££
{иа£етр в²тя�ки�

££

Реко£ендªе£²й

об±е£ отводи£ого

воздªха� £3/ч

1 2 3 � � 6 � � 9

3.� Теппан

1�
y²тя�ной зонт с подсветкой�

островной
3 11�0 1�00 �00 2000 31� 2100

3.12 xарбекю

� y²тя�ной зонт 1 1000 1100 �00 2000 31� 900

9 y²тя�ной зонт 1 1�00 1100 �00 2000 31� 1300

13 zидро«ильтр 1 
 
 
 - - -

3.13 yспо£огательное по£ещение кªхни

6 y²тя�ной зонт 1 1000 900 �00 2000 31� 900
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