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mgr inż. Maciej Majcherczyk

PR_MM_23_099

Układ funkcjonalny pomieszczeń i wyposażenia urządzeń techologii

Projekt jest własnością firmy STALGAST sp. z o.o., chroniony prawami autorskimi. Kopiowanie, udostępnianie i wprowadzanie zmian bez 
zgody‐zabronione.

Budowa przedszkola publicznego w Niemczy, 
ul. Gumińskiego nr ew dz 180/65 
obręb Stare Miasto

mgr inż. Leszek Sieracki

Otwór pod szafę 
przelotową
Wymiary otworu po 
wykończeniu 
80x60cm,hp=90cm

39.27a

39.14a

39.10a

Studio Projektowe

Projekty technologii 
kuchennych

O co zadbamy projektując Twoją kuchnię?

Efektywność i wydajność pracy kuchni

Bezpieczeństwo i komfort pracy pracowników

Optymalizacja kosztów inwestycyjnych

Ochrona przed kosztownymi błędami projektowymi

Zgodność z normami sanitarnymi i wymaganiami Sanepidu



WSPIERAMY 
GASTRO OD KUCHNI

Zaczynamy od omówienia Twojej wizji 
i planów inwestorskich: ustalamy zakres prac 
i usług projektowych, a także weryfikujemy 
dostępną dokumentację architektoniczną 
oraz branżową. Jeśli masz ochotę, zapraszamy 
Cię do  fabryki Stalgast, gdzie szczegółowo 
poznasz możliwości spersonalizowania Twojej 
inwestycji.

Sprawdzamy lokal lub projekt: 
weryfikujemy możliwości dostosowania 
go do Twoich wymagań i analizujemy 
infrastrukturę techniczną obiektu.

Spotykamy się w dogodnej dla obu stron 
formie i terminie, by przedstawić Ci 
założenia opracowanej koncepcji projektu 
i upewnić się, że wyczerpują Twoje potrzeby 
i wymagania. Zbieramy też Twoje uwagi, 
a następnie aktualizujemy założenia 
i dokumentację.

Otrzymujesz założenia koncepcyjne 
projektu, które uwzględniają Twoje 
wymagania, możliwości lokalu, wymagania 
sprzętowe, a przede wszystkim ergonomię 
i efektywność pracy Twojej kuchni oraz 
zespołu.

To moment, w którym 
Ty mówisz „TAK”, a my 
wciskamy gaz do dechy, by 
przygotować Twoją kuchnię 
według ustalonych założeń.

Ustalenie 
założeń  i 
budżetu

Zatwierdzenie 
projektu przez 
inwestora

Audyt
obiektu

Koncepcja 
projektowa

Omówienie 
koncepcji 
projektowej 
z inwestorem

KOSZTY

Koszt projektu zależy od wielkości lokalu, zakresu zleconych prac 
i usług projektowych, dlatego zawsze wyceniamy go indywidualnie.

Zobacz 
przykładowy 
projekt 3D

https://impress.pcon-solutions.com/?l=pl&embed=https%3A%2F%2Fstalgast-my.sharepoint.com%2F%3Au%3A%2Fp%2Flukasz_zdrojkowski%2FEfGAeCxJOxNGv28s2bTb2PkBuGZxTzfjNj4ykG1NZEP6JA


Studio Projektowe

Na tym etapie otrzymujesz kosztorys 
inwestorski, wykaz wyposażenia 
technologicznego i wizualizację 3D 
wybranych lub kompleksowych rozwiązań 
technologicznych.

Zamawiasz wyposażenie u lokalnego 
Partnera Stalgast, który zapewni Tobie 
dostawę i montaż wyposażenia zgodnie 
z projektem.

Przygotowujemy pełen zestaw wytycznych 
instalacyjnych (wod-kan, elektryka, 
wentylacja, budowlane, gazowe). 
Wspieramy Cię także w nadzorze nad 
realizacją tych prac, aby zminimalizować 
ryzyko wystąpienia kosztownych błędów. 
Projekt możemy uzgodnić z rzeczoznawcą 
ds. sanitarno-higienicznych, żeby zapewnić 
sprawny odbiór lokalu przez Sanepid.

Wiele spośród Twoich sprzętów wymaga 
umiejętnej obsługi i pielęgnacji, dlatego 
nasi doradcy ze Stalgast Chefs przeszkolą 
Twój zespół tak, by praca na sprzęcie była 
jak najbardziej efektywna. W razie awarii, 
wszystkimi sprzętami (w trakcie i po gwarancji) 
zaopiekuje się nasz Zespół Serwisowy Stalgast 
lub Partner Serwisowy.

Projekt 
i kosztorys
inwestorski

Szkolenie 
i serwis

Wytyczne 
dla branż 
projektowych

Zamówienie 
u dystrybutora 
i montaż

TERMINY

Czas realizacji zależy np. od zakresu prac i usług projektowych, 
budowy, przebudowy, remontu czy wielkości Twojego lokalu.

do zatwierdzenia projektu: ok 2 tygodni 
do montażu: zwykle od 2 do 4 miesięcy

Umów się 
na indywidualne 
spotkanie

https://stalgast.com/studio-projektowe/


Zaplanujemy Twoją kuchnię:
Łukasz Zdrojkowski
Mirosława Skowronek-Białczak 
Joanna Wojtkowska

stalgast.com/studio-projektowe

801 40 50 63

projekt@stalgast.com

WSPIERAMY 
GASTRO OD KUCHNI


