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93.CHŁODNIA
11,4 m2

92.MROŹNIA
11,4 m2

91.MROŹNIA
11,4 m2

88.SPIŻARNIA
16,3 m2

87.WYDAWANIE POSIŁKÓW
16,5 m2

84.ZMYWALNIA NACZYŃ STOŁOWYCH
19,1 m2

81.MAG.CZYSTYCH TERM.
6,5 m2

73.MAG.ODPADKÓW
5,7 m2

83.PRZEDSIONEK
6 m2

79.KUCHNIA
131,3 m2

80.POM. KIER.
6,8 m2

76.OBIERALNIA WARZYW
19,8 m2

74.KOMUNIKACJA
26,9 m2

89.POM. PORZĄDKOWE
3,8 m2

86.MAGAZYN
46,5 m2

77.MAG.PROD. SUCHYCH
9,8 m2

90. ŚLUZA
10 m2

82.ZMYWALNIA TERMOSÓW
9,5 m2

78.KOMUNIKACJA
18,5 m2
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