PROJEKT TWECHNOLOGII KUCHNI W PRZEDSZKOLU
W KARLINIE UL.MONIUSZKI 8

1.0. PODSTAWA OPRACOWANIA .

Niniejsze opracowanie , dotyczy projektu technologicznego dla
istniejgcego budynku kuchni przedszkola w Karlinie ul. Moniuszki 8 Zostato
sporzagdzone w oparciu o :

° inwentaryzacje budowlang istniejgcego budynku,
° program uzytkowy ustalony z Uzytkownikiem obiektu,

° uzgodnienia dokonane z Inwestorem,

° dokumentacja techniczna urzadzen technologicznych,

° obowigzujace przepisy i normy. itp.

2.0. PRZEDMIOT | ZAKRES OPRACOWANIA .
Przedmiotem opracowania jest projekt technologii kuchni w przedszkolu, w
ktorym pojemnosé zaplanowano dla 130 -150 dzieci tj. zywionych. Opracowanie to
obejmuje swoim zakresem nastepujace elementy :

. uktad technologiczny kuchni wraz z jej zapleczem magazynowym,

. program i opis przyjetych proceséw technologicznych,

° opis podstawowego wyposazenia,

. wymagania w zakresie przyjetych rozwigzan dla robét remontowo-
budowlanych dotyczgcych planowanej przebudowy budynku,,

. wykonczenia wnetrz oraz wytycznych branzowych ,
. inne elementy charakteryzujgce przyjete rozwigzania.
3.0. CEL WPROWADZONYCH ROZWIAZAN FUNKCJONALNYCH.

. zmiany funkcjonalne zostaty wprowadzone w celu zapewnienia
prawidtowej pracy kuchni, co wptynie na poprawe pracy i ergonomie,

. wprowadzenie zmian technologicznych zapewni prawidtowe
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funkcjonowanie  bloku  zywieniowego, zapewni  zachowanie
obowigzujgcych przepiséw sanitarnych dotyczacych dostawy towardéw
, ich magazynowania ,przetwarzania oraz ekspedycji,

zachowany zostat warunek dotyczacy drég czystych i brudnych oraz
rezim higieniczno-sanitarny przy sporzadzaniu i wydawaniu positkow,

warunkiem dodatkowym ,jaki wzieto pod uwage , s3 wewnetrzne
dane dotyczace specyfiki dziatania .

Wprowadzone zasady oraz podziat funkcjonalny pomieszczen
zapewniajg mozliwos¢ dostosowania kuchni do wymagan i przepiséw

,jakie obowigzujg w Unii Europejskiej,

Planowany zakres remontu umozliwi wykonanie nowych instalacji

wewnetrznych ;wodno-kanalizacyjnych ,centralnego ogrzewania i
elektrycznej,

wykonanie nowoczesnej wentylacji mechanicznej nawiewno-
wywiewnej zapewni zachowanie odpowiednich warunkéw
srodowiskowych w pomieszczeniach kuchennych,

planowane wykonanie nowej instalacji kanalizacji umozliwi
wprowadzenie grawitacyjnego odprowadzenia sciekdw

4.1.ZAPOTRZEBOWANIE SUROWCA | MAGAZYNOWANIE.

Zestawienie produktéw zaopatrzenia dziennego surowca dla 150 zywionych

L.P. Nazwa produktu Norma Zapotrzebowanie
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4.2.MAGAZYN ZIEMNIAKOW ,WARZYW ,0WOCOW | KISZONEK.

Pomieszczenia przeznaczone na magazyny ziemniakow ,warzyw ,owocow i
kiszonek znajdujg sie w tym samym budynku .Pomieszczenia te posiadajg odpowiednie
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wyposazenie do przechowania rozpatrywanych surowcéw. Zaleca sie ,aby obliczong
dzienng racje ziemniakéw zwiekszy¢ o 30% wyniesie ona 3kg , obliczong dzienna racje
warzyw zwiekszy¢ o 10 % — wyniesie ona 1,5 kg, obliczong dzienng racje owocéw zwiekszy¢
o 10 % wyniesie ona 65,5kg. Przyjeto , ze dzienna racja kiszonek wyniesie 1,5 kg — kiszonki
bedg przechowywane pojemnikach PCV. w lodéwce

4.3.MAGAZYN PRZETWOROW | PRODUKTOW SUCHYCH

W pomieszczeniu tym bedga przechowywane przetwory —konserwy , stoje
koncentraty , itp. oraz produkty suche w ilosciach masowych ( dzienna racja produkt-
tow suchych wyniesie 15 kg.) . Nalezy pamieta¢ o tym, ze przechowywana zywnos$¢ musi
by¢ posegregowana wedtug rodzaju i dat produkcji oraz o tym ,aby surowce spozywcze
nie przylegaty bezposrednio do Scian pomieszczenia .Magazyn przetwordw i produktéw
suchych bedzie wyposazony w regaty magazynowe ,podesty magazynowe i  stét roboczy
(zaleca sie wyposazenie pomieszczenia w wage)

4.4.MAGAZYN MIESA ,RYB | NABIALU

W pomieszczeniu tym beda przechowywane mieso ,wedliny i ttuszcze, ryby
i mrozonki oraz nabiat. Dzienna racja miesa wyniesie 10 kg (czas przechowywania —max 4
dni ) dzienna racja wedlin i ttuszczy wyniesie 8 kg (czas przechowywania —max 4 dni
nalezy pamieta¢ o tym, ze przechowywana zywnos¢ musi byé posegregowana wedtug
rodzaju i dat produkcji oraz o tym, aby surowce spozywcze nie przylegaty bezposrednio do
Scian pomieszczenia .Magazyn przetworéw i produktéw suchych bedzie wyposazony w
regaty magazynowe ,podesty magazynowe z PCV i stét roboczy (zaleca sie wyposazenie
pomieszczenia w wage) W pomieszczeni tym bedg przechowywane mieso , wedliny i
ttuszcze ,ryby i mrozonki oraz nabiat.. Dzienna racja miesa wyniesie 5 kg (czas
przechowywania —max 4 dni) racja wedlin i ttuszczy wyniesie 2kg ( czas przechowywania
—max 4 dni).Dzienna racja ryb wyniesie 4 kg ( czas przechowywania —max 3 dni),
dzienna racja mrozonek wyniesie 9 kg ( czas przechowywania — max 8 dni ). Dzienna racja
nabiatu wyniesie 4,0 kg (czas przechowywania —max 2 dni. Wyposazenie podstawowe
magazynu miesa, ryb i nabiatu —beda stanowity zamrazarki dwukomorowe ,szafy
chtodnicze , stoty robocze . W pomieszczeniu tym przechowywana bedzie zywnosc
posegregowana w zaleznosci od rodzaju surowcéw spozywczych.

4.5. MAGAZYN | DEZYNFEKCJA JA)

Wyposazenie podstawowe pomieszczenia magazynu i dezynfekcji jajek bedzie
stanowita szafa chtodnicza, stét roboczy, lampa UV oraz stét z basenem .

4.6.MAGAZYN DOBOWY.

Magazyn dobowy jest przeznaczony do przechowywania czesci artykutéw
zywnosciowych , ktére bedg przede wszystkim zaspakajaty jednodniowe potrzeby kuchni,
pobranych z poszczegélnych magazyndw zywnosciowych .wyposazenie podstawowe
magazynu dobowego stanowig szafa chtodnicza, regaty magazynowe oraz umywalka.
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4.8.POMIESZCZENIE GOSPODARCZE.

Pomieszczenie w korytarzu zostato przeznaczone na sprzet porzadkowy oraz
srodki czystosci, ktére sg niezbedne do utrzymania czystosci i porzadku w pomieszczeniach
kuchennych ( kuchnia wraz zapleczem).Wyposazenie pomieszczenia gospodarczego stanowi
regat magazynowy , zlew jednokomorowy i miejsce na suszenie scierek.
5.0.TRANSPORT.

5.1. TRANSPORT WEWNETRZNY.

Ze wzgledu na to , ze istniejagcy budynek kuchni jest budynkiem
dwukondygnacyjnym i wszystkie pomieszczenia sg zlokalizowane na parterze i | pietrze,
wystepuje transport pionowy w postaci dzwigu gastronomicznego ,ktdrego z uwagi na zly
stan techniczny nalezy wymieni¢ Do transportu wewnetrznego poziomego przewidziano
reczne wozki czterokotowe oraz stoty mobilne wykonane ze stali nierdzewne;.

5.2. TRANSPORT ZEWNETRZNY.

Dostawa produktéw do kuchni, bedzie odbywac sie transportem samochodowym .
Istniejgcy dojazd do budynku kuchni, umozliwia swobodny podjazd samochodem do
punktow roztadunkowego.

6.0. OBROBKA SUROWCA | PRZYGOTOWANIE POSItKOW.
6.1.0BIERALNIA (WSTEPNA OBROBKA WARZYYW)

Kolejno$¢ wykonywanych czynnosci podczas wstepnej obrébki wstepnej obrébki
ziemniakow i warzyw :

e mycie ziemniakdw i warzyw okopowych,
e mechaniczne obieranie ziemniakdéw i czesci warzyw okopowych,
e reczne obieranie pozostatych warzyw,

e reczne doczyszczanie obranych ziemniakéw ( oczkowanie ) i warzyw
okopowych,

e ptukanie koncowe ,

o ekspedycja ziemniakow i warzyw do pomieszczenia kuchni, w celu
dokonania dalszej obradbki,

e wyniesienie obierkdw pozostatych po wstepnej obrébce , do pomieszczenia
ktore zostato przeznaczone na odpadki .
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Wstepnie przyjeto , ze ziemniaki i warzywa okopowe poddane dalszej obrébce polegajacej

na rozdrobnienie itd. W pomieszczeniu kuchni na jednym z projektowanych
stanowisk przeznaczonych do przygotowania positkdw Wyposazenie podstawowe obieralni
stanowig obieraczki do ziemniakdéw i warzyw okopowych, fapacz miazgi, stét roboczy z
basenem i baterig prysznicowa , drewniane zasieki na ziemniaki i warzywa oraz umywalka..
Pomieszczenia obieralni nalezy oprdocz projektowanej wentylacji grawitacyjnej , wyposazy¢
dodatkowo w wentylacje mechaniczng wywiewng w postaci indywidualnego elektrycznego
wentylatora dachowego oraz wentylacje mechaniczng nawiewng Projektowana wentylacja
mechaniczna nawiewna bedzie sie odbywac za pomocg kanatu wentylacyjnego ,zasilanego z
centrali projektowanej w pomieszczeniu wentylatorni .

6.2.KUCHNIA WEASCIWA.

Pomieszczenia kuchni podstawowej- gorgcej bedzie przeznaczone przede
wszystkim do ostatecznej obrébki oczyszczonych surowcéw i pétproduktéw w
nastepujacych etapach;

e przygotowanie potraw miesnych , mgcznych ,warzywnych potraw z ryb ,krojenie oraz
porcjowanie wedlin ,sera itp. na stanowiskach do tego celu przeznaczonych tj do
przygotowania positkow,

e obrdbka gorgca potraw,

w kuchni goracej znajdujg sie stanowiska do przygotowania positkdw ,wyposazone w stoty
robocze z potkami i stoty robocze z basenem, ktére bedg wykorzystane jako kuchnia zimna,
przeznaczona przede wszystkim do przygotowania réznego rodzaju potraw , przygotowania
konncowego positkdéw oraz wykonania innych czynnos$ci pomocniczych wchodzacych w
zakres procesu technologicznego.

Stanowiska robocze bedg wyposazone w maszyne do mielenia miesa,
maszyne do rozdrabniania warzyw , krajalnice do zywnosci, deski do krojenia wykonane z
drewna twardego , réznego rodzaju pojemniki i sprzet kuchenny.

Wyposazenie kuchni gorgcej —podstawowej stanowig ;kuchnia gazowa z
piekarnikiem ,kuchnia elektryczna z piekarnikiem ,kociotek warzelny 3 x 10 | (w przypadku
potrzeby zatozong pojemnosci kottdéw mozna zmienié¢ ) ,stoty robocze z pétkami , stoty
robocze z basenem , stét mobilny ze stali nierdzewnej , dwa okapy wentylacji mechanicznej
wywiewnej ze stali nierdzewnej , kratki Sciekowe] ze stali nierdzewnej zamontowane w
posadzce w poblizu urzadzen kuchennych ,umywalka itp. Kuchnie gorgcg nalezy wyposazy¢
w wentylacje mechaniczng nawiewng. W poblizu kuchni zaprojektowanej zaprojektowano
stanowisko smazalni . Podstawowym wyposazeniem stanowiska smazalni bedg dwie
patelnie gazowe ,stot mobilny ze stali nierdzewnej , , okap wentylacji mechanicznej

Pomieszczenie kuchni dietetycznej nalezy wyposazy¢é w wentylacje
mechaniczng nawiewng
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6.3. MYCIE SPRZETU KUCHENNEGO.

Pomieszczenie do mycia sprzetu kuchennego zostato usytuowane w poblizu
kuchni gorgcej .Pomieszczenie to zostato wydzielone z pomieszczenia kuchni goracej,
poprzez wykonanie $cianek dziatowych na wysokosci 2,10m liczgc od poziomu podtogi W
pomieszczeniu tym bedzie odbywato sie mycie i przechowywanie sprzetu kuchennego.
Wyposazenie podstawowe pomieszczenia przeznaczonego mycia i przechowywania sprzetu
kuchennego beda stanowity jednokomorowy z baterig prysznicowg oraz regat ociekowy ze
stali nierdzewnej. Przy projektowanym zlewozmywaku nalezy zamontowa¢ mtynek do
rozdrobnienia odpadéw . W przypadku duzych kosci nalezy zabezpieczyé pojemniki
zamykane i oprdzniane kazdorazowo . Zaleca sie , aby pomieszczenie to wyposazyé w
wentylacje mechaniczng nawiewna. Projektowana wentylacja mechaniczna nawiewna
bedzie odbywac sie za pomocg kanatéw wentylacyjnych , zasilanych z centrali zlokalizowanej
W pomieszczeniu wentylatorni.

6.4.WYDAWNIE POSILKOW.

Wydawanie positkdw ($niadania , obiady podwieczorki ) do pomieszczenia
bedzie odbywato sie z projektowanego stanowiska wydawania w zlokalizowanego w
pomieszczeniu rozdzielni .Pomieszczenie to zostato zlokalizowane w poblizu kuchni gorgcej
ze smazalnig, oraz pomieszczenia przeznaczonego do mycia naczyn. Dystrybucja gotowych
positkdw odbyto sie w kuchni przez napetnienie termoséw i pojemnikéw , nastepnie
przewozone na wdzkach na pokoje przedszkolne.

6.6.POMIESZCZENIE NA ODPADKI.

Pomieszczenie przeznaczone na odpadki znajduje sie na terenie dziatki w oddzielnym
pomieszczeniu przeznaczonym na odpadki

7.0.ZATRUDNIENIE | ORGANIZACIJA PRACY.

Osadzeni zatrudnieni w kuchni wieziennej bedg wykonywali wszystkie czynnosci
zwigzane z przygotowaniem positkéw gotowych do spozycia.:

= przyjmowanie i magazynowanie towarow,

= przygotowanie surowcéw do obrébki cieplne;j,

e obrébka cieplna,

= ostateczne przygotowanie potraw,

= wydawanie gotowych positkow dla osadzonych

= mycie sprzetu kuchennego oraz naczyn kuchennych
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Szef kuchni bedzie dokonywat podziatu pracy oraz sprawowat nadzoér nad podlegtym mu
personelem. Od szefa kuchni bedzie zalezato sprawne przygotowanie i wydawanie gotowych
positkdbw . W zwigzku z catodzienna pracg kuchni wieziennej —trzy positki dziennie
(Sniadanie ,obiad ,podwieczorek ) praca w kuchni bedzie odbywata sie na jednej zmianie.
Liczba presonelu dla jednej zmiany to pie¢ 0sob :

szef kuchni —jedna osoba
= kucharz —jedna osoba

= pomoc kuchenna oraz inne niezbedne czynnosci pomocnicze —dwie
osoby,

® magazynier oraz inne czynnosci —jedna osoba
8.0.POMIESZCZENIA SOCJALNO-SANITATRNE.

Wyposazenie podstawowe szatni dla zatrudnionych w kuchni bedg stanowity szafki
na ubrania, taborety , oraz wieszak ubraniowy .projektowana szatnia posiada potaczenie z
sanitariatami poprzez korytarz wewnetrzny

9.0.WYTYCZNE DO PROJEKTOW BRANZOWYCH
9.1.ROBOTY BUDOWLANE.

Nalezy ociepli¢ Sciany zewnetrzne i stropodach budynku ( szczegdéty dotyczace przyjetych
rozwigzan materiatowych podane zostang w projekcie budowlanym —architektura). W
catym budynku nalezy dokona¢ wymiany istniejgcej stolarki okiennej na nowa wykonang z
profili PCV . Stolarke drzwiowa nalezy wymieni¢ na nowg , przy czym drzwi zewnetrzne ,
drzwi do pomieszczen o podwyzszonej wilgotnosci powietrza oraz drzwi do pomieszczen
szefa kuchni nalezy wykonaé¢ jako przeszklone z profili PCV .Drzwi do pozostatych
pomieszczen wykonaé¢ jako typowe plycinowe z oScieznicami typowymi stalowymi
wykonanymi z blachy . W pomieszczeniach kuchni  wykona¢ sufit podwieszony z profili
boazeryjnych PCV. W pozostatych pomieszczeniach stropy wykonczy¢ tynkiem zwyktym lub
mineralnym cienkowarstwowym i pomalowaé farbg emulsyjna wewnetrzng. Sciany w
pomieszczeniach kuchni wyjatkiem pomieszczenia dla szefa kuchni, szatni dla Sciany w
pomieszczeniach kuchni wyjgtkiem pomieszczenia dla szefa kuchni, szatni dla osadzonych ,
pomieszczenia wiatrotapu , przedsionkow korytarzy -obtozy¢ na catej wysokosci Scian
ptytkami glazury w jasnych kolorach. Sciany w pozostatych pomieszczeniach  wykonczy¢
tynkiem zwyktym Iub mineralnym cienkowarstwowym i pomalowac¢ farbg emulsyjna.
Posadzki w pomieszczeniach nalezy wykonac z terakoty typy gres w pomieszczeniach
mokrych nalezy ufozy¢ terakote anty-poslizgowa. W pomieszczeniu szefa kuchni , szatni
osadzonych i w pomieszczeniu socjalnym nalezy wykona¢ posadzki typu tarket .Narozniki
Scian gtéwnego facznika ciggu komunikacyjnego nalezy zabezpieczyé przed uszkodzeniami
mechanicznymi za pomocg metalowych naroznikdw. Zamontowana nowa stolarka okienna
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musi umozliwia¢ przewietrzanie pomieszczen oraz mozliwos¢ zatozenia moskitiery przeciw
owadom. Przy wykonczeniu wewnetrznym pomieszczen nalezy stosowaé przepisy sanitarne
obowigzujgce w krajach nalezgcych do Unii Europejskie;.

9.2.INSTALACJA WODOCIAGOWA.

Woda w obiekcie kuchni wieziennej bedzie uzywana do celéw technologicznych

socjalnych i porzagdkowych .przyjeto , ze pobdr wody bedzie odbywat si e miedzy godzing 6 -
16 . Wode zimna i cieptg nalezy doprowadzi¢ do punktéow poboru wody , zgodnie z
zataczonym rysunkiem technologii kuchni. Wszystkie podejscia wodne nalezy zakonczy¢
zaworami odcinajgcymi .projektowane instalacje nalezy wykona¢ jako podtynkowe . Wode
zimng i ciepta do projektowanych urzadzen nalezy doprowadzi¢ zgodnie z ich DTR.W
pomieszczeniach kuchennych zaprojektowano dodatkowo wykonanie krandéw z tzw. szybko-
ztaczkami , umozliwiajgcymi podtgczenie weza

9.3 INSTALACJA KANALIZACJI SANITARNEJ.

Nalezy wykonac¢ catkowicie nowg wewnetrzng instalacje kanalizacje sanitarnej
dla budynku kuchni wieziennej-poziomy kanalizacyjne nalezy wykona¢ w taki sposéb aby
umozliwi¢ odprowadzenie Sciekdw w sposdb grawitacyjny. Zaleca sie aby jak najwieksza
ilos¢ projektowanych przewoddw kanalizacji sanitarnej ( poziomy ,piony i podejscia ) byta
wykonana jako obudowana. Na projektowanej kanalizacji technologicznej nalezy
zamontowaé tapacze skrobi , piasku i tluszczu-scieki z pomieszczenia obieralni powinny
przeptywac przez osadniki piasku i krochmalu- scieki z pomieszczenia kuchni gorgcej
,pomieszczenia mycia sprzetu kuchennego , mycia termosu itp. powinny przeptywac przez
osadniki ttuszczu. Wszystkie projektowane urzadzenia stuzgce do podczyszczania $ciekow
powinny by¢ usytuowane na zewnatrz budynku , w odlegtosci od okien oraz drzwi
zewnetrznych  wynoszgcej co najmniej 5,0m. Zlewozmywaki projektowane w
pomieszczeniach do mycia termosow oraz w pomieszczeniu do mycia sprzetu kuchennego,
nalezy wyposazy¢ w mtynki do rozdrabniania odpadkdéw. Wszystkie wpusty podtogowe w
pomieszczeniach produkcyjnych nalezy wyposazy¢ we wstepne tapacze odpadéw . W
pomieszczeniach czystych ( magazynowych , produkcyjnych , ekspedycji ) nie nalezy
projektowad studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacji sanitarne;j.

9.4. INSTALACJA CENTRALNEGO OGRZEWANIA.

Projektowana instalacja centralnego ogrzewania budynku kuchni bedzie zasilana z
sieci istniejgcej gazowej grzejniki centralnego ogrzewania nalezy zamontowac jako gtadkie,
tatwe do utrzymania czystosci. W przypadku wystepowania kolizji grzejnikdw c.o. ze stotami
roboczymi itp., nalezy przewidzie¢ montaz grzejnikdw powyzej ptaszczyzny roboczej
okoto1,5 m liczgc od poziomu posadzki.
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9.5. INSTALACJA ELEKTRYCZNA.

Instalacje elektryczne nalezy wykonaé z godnie z obowigzujgcymi przepisami oraz
Polskimi Normami .Przyjete umiejscowienie gniazd elektrycznych powinno by¢ poprzedzone
analizg projektowanego rozmieszczenia wyposazenia pomieszczen kuchennych. Wszystkie
urzgdzenia zasiane energia elektryczng musza posiadac uziemienie , a wszystkie gniazda
tréjfazowe muszg byé wyposazone w wytgczniki wielofazowe.. Wszystkie gniazda elektryczne
muszg znajdowac sie na takiej wysokosci ,aby poziom stotéw roboczych , nie przeszkadzat w
dostepie do gniazd. pod urzadzenia tréjfazowe nalezy wykonaé¢ gniazda z wytgcznikiem .
Nalezy pamieta¢ o tym , aby wszystkie urzadzenia elektryczne zabezpieczy¢ przed
porazeniem. .Podtgczenie urzadzen elektrycznych nalezy dokonac zgodnie z ich DTR.

9.6. WENTYLACJA.

Przyjeto , ze wszystkie projektowane pomieszczenia kuchenne bedg posiadaty
przynajmniej wentylacje grawitacyjng .Przewody projektowanej wentylacji  grawitacyjnej
beda wykonane bezposrednio w istniejgcym stropodachu , w postaci wywietrzakéw
dachowych z blachy ze stali nierdzewnej. W kuchni goracej , obieralni , pomieszczeniu do
mycia sprzetu kuchennego, pomieszczeniu do mycia termoséw , zaleca sie wykonanie
wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej. Na urzadzeniami obrébki termicznej nalezy
wykona¢ okapy kuchenne , wyposazone w instalacje wyciggowga. Zaleca sie aby kanaty
wentylacji mechanicznej oraz okapy kuchenne wykonane byly z blachy ze
stali nierdzewnej. W kuchni goracej ,obieralni , pomieszczeniu mycia sprzetu kuchennego,
zaleca sie wykonanie wentylacji mechanicznej nawiewnej .Nad urzadzeniami obrébki
termicznej nalezy zaprojektowac okapy kuchenne z blachy ze stali nierdzewnej , wyposazone
w instalacje wyciggowa.. Zaleca sie aby kanaty wentylacji mechanicznej nawiewnej oraz
okapy kuchenne itp. wykonaé z blachy ze stali nierdzewnej. Zaleca sie , aby nagrzewnice
wentylacji mechanicznej nawiewnej wykonac jako zasilang w ciepto z istniejgcej sieci
cieplnej , przy czym prace nagrzewnicy nalezy dodatkowo wspomadc poprzez zamontowanie
nagrzewnicy elektrycznej

9.7.PODSTAWOWE DANE DO PROJEKTOWANIA.

Zaopatrzenie wody na cele technologiczne.
e zuzycie wody od 30do 50 | w ciggu doby na jedng osobe,
e liczba zywionych —150 osdb,

e zapotrzebowanie wody 17,5m3 w ciggu doby , w tym woda ciepta 8.8 m3
w ciggu doby,

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe.

e powierzchnia wymagajgca zmywania — przyjeto m3,
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e liczba zmywanych naczyn w ciggu doby — przyjeto dwa zmywania,

e zuzycie wody na jeden m2 —przyjety?2|,
e zapotrzebowanie wody —1m3 w ciggu doby,
Zapotrzebowanie wody na cele sanitarne.
e ilo$¢ zatrudnionych pracownikéw —10 osdb,
e zuzycie wody na jednego pracownika w ciggu doby przyjeto 150 I,
e zapotrzebowanie wody —1,5m3 w ciggu doby,
Ogoétem zapotrzebowanie wody
e wodazimna—11,5 m3 w ciggu doby,
e woda ciepfa —10,0 m3 w ciggu doby.
o llos¢ sciekow.
llos¢ sciekdw technologicznych okreslono przy zatozeniu , ze stanowi¢ one
beda 90 % ilosci wody na cele technologiczne i 100 % ilosci wody na cele porzadkowe —
14,5m3 w ciggu doby.
llos¢ skrobi.
llos¢ obieranych w ciggu doby ziemniakdw i warzyw okopowych wyniesie. Okoto 75
kg-ilos¢ obierzyn powstatych w trakcie obierania mechanicznego wyniesie okofo 20 % co
daje 75.0 x 0,20 =15,0kg. Zawartos¢ skrobi w obierzynach wynosi okoto 15 % - ilo$¢
wymywanych skrobi wyniesie 1,30 kg .
llo$¢ ttuszczu.
llos¢ sciekdw odprowadzanych do kanalizacji sanitarnej w ciggu doby wyniesie okoto
14,5m3 — zawartos¢ ttuszczu w jednym m3 przyjeto okoto 0,1 kg —ilos¢ odprowadzonych
ttuszczy wyniesie okoto-1,5 kg.
Wymagane natezenie Swiatta ;
o wszystkie stanowiska kontroli =500 lux,

e pomieszczenia i stanowiska robocze - 300 lux,

e pozostate pomieszczenia - 200lux
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Hatas;

Hatas pracy przyjetych urzadzen wentylacji mechanicznej nawiewno-wywiewnej i innych
urzgdzen zastosowanych w pomieszczeniach kuchennych nie moze przekracza¢ 50 dB.

Opracowata;

inz. Jadwiga tuczak
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