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OPIS DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO POMIESZCZEŃ KUCHNI I ZAPLECZA W PRZEDSZKOLU MIEJSKIM NR 5  W ŚWINOUJŚCIU – 

UL.W.WITOSA 7, ŚWINOUJŚCIE – działka nr 47.
I. PODSTAWA OPRACOWANIA:

1.1.Zlecenie Inwestora : Gmina Miasto Świnoujście, ul. Wojska Polskiego 1/5, 72 - 600 Świnoujście,
1.2. Projekt budowlany przebudowy pomieszczeń kuchni i zaplecza w budynku Przedszkola Miejskiego nr 5 w Świnoujściu  wykonany przez Pracownię Projektową ZARYS – maj 2007.
II. PRZEDMIOT  I CEL OPRACOWANIA:
2.1.Przedmiot opracowania:
Przedmiotem opracowanie jest projekt technologiczny dla pomieszczeń kuchni i zaplecza kuchennego po przebudowie mającej na celu usprawnienie funkcjonowania pionu żywieniowego.
Kuchnia przygotowująca posiłki dla dzieci przedszkolnych w  wieku  3 - 7 lat, w Przedszkolu Miejskim nr 5

w Świnoujściu.

III.PROJEKT TECHNOLOGICZNY :
3.1.Dane ogólne:

- przedszkole czterooddziałowe ,przeznaczone dla max. 120 dzieci,
- przedszkole mieszczące się w budynku wolno stojącym , dwukondygnacyjnym ,niepodpiwniczonym,

- kuchnia i pomieszczenia magazynowe ,wydawalnia i zmywalnia zostały zlokalizowane na parterze ,

-  na piętrze umieszczono wydawalnie posiłków i zmywalnie naczyń oraz pomieszczenia dla  personelu,
- ilość osób zatrudnionych max.4 osoby ,w systemie jednozmianowym,

3.2.Założenia projektowe :
Do zadań projektowych przyjęto następujące założenia:

1.przedszkolne zaplecze kuchenne produkujące i wydające 120 śniadań,120 obiadów 
 i 120 podwieczorków,
2.każdy posiłek produkowany jest w jednym zestawie,
3.produkcja opiera się na gotowych półproduktach, np. ryby w postaci filetów mrożonych, mięso i drób w postaci dużych elementów kulinarnych, półprodukty dostarczane będą w szczelnie zamkniętych opakowaniach jednostkowych i przechowywane w warunkach chłodniczych,

4.jedynie warzywa i jajka dostarczane będą jako surowiec,

5. do obliczeń liczby niezbędnego sprzętu przyjęto następujące wielkości:

- objętość jednej porcji zupy – 0,3 l,

- objętość porcji ziemniaków lub kaszy itp. – 0,3 l,

- objętość napojów – 0,25 l,

- objętość mleka na zupy mleczne – 0,3 l,

6.powierzchnię pomieszczeń magazynowych przyjęto na podstawie dobowego zużycia surowców przy założeniu optymalnego czasu ich składowania, 

-założono, że czas przechowywania surowców będzie się wahał w granicach 1-7 dni ,w zależności od grupy surowców,
7.zagwarantowany jest dogodny dojazd  dla samochodów dostawczych, dostawa towaru odbywać się będzie na poziomie parteru ,od strony zaplecza gospodarczego ,następnie surowce dostarczane będą do magazynów.

3.3.Układ funkcjonalny pomieszczeń :
1. Magazyn artykułów sypkich :

– wyposażony w regały magazynowe – 120 x 40 x 180 cm – 3 szt, 

-  regał  magazynowy 120 x 60 x 180 cm – 1 szt.
2.Magazyn warzyw i owoców :

– regał magazynowy  - 120 x 40 x 180,
- skrzynki na owoce i warzywa,

- paleta indywidualna 60 x 120 cm  przeznaczona do składowania ziemniaków w workach.
3.Przygotowalnia wstępna warzyw, bezpośrednio połączona z magazynem warzyw, wyposażona w ;  

- paletę ind.60 x 60 cm ,

- basen jednokomorowy 60 x 60 x 85 cm przeznaczony do mycia warzyw i ziemniaków,

- obieraczkę do warzyw 42 x 42 x 104 cm z wsadem jednorazowym 5-7 kg i  o wydajności ok. 140 kg/h,
- stół roboczy ze zlewem dwukomorowym 90x 60 x 85 cm, przeznaczony do płukania  warzyw i oczkowania ziemniaków,

- stół roboczy 180 x 60 x 85 cm  z półką dolną,

- basen na kółkach, którym transportowane będą obrane warzywa i owoce,

- umywalka do mycia rąk dla pracowników wraz z dozownikiem mydła ,podajnikiem ręczników papierowych i pojemnikiem na zużyte ręczniki.

4. Magazyn chłodniczy:

- mrożnia skrzyniowa przeznaczona do przechowywania mrożonek –  80 x 65 x 85 cm,o poj.min.130 l,
- mrożnia skrzyniowa przeznaczona do przechowywania ryb – 80 x 65 x 85 cm,o poj.min..130 l,
- chłodziarka na nabiał   – ok. 60 x 60 x 160 cm ,o poj.ok.360 l,
- chłodziarka na mięso  -  ok.  60 x 60 x 160 cm ,o poj.ok.360 l ,
- chłodziarka na wędliny -  ok. 60 x 60 x 160 cm ,o poj.ok.360 l ,
UWAGA : Przechowywanie surowców i produktów z bezwzględnym zachowaniem rozdzielności asortymentowej.

5.Przygotowalnia :
Przygotowalnia podzielona została na kilka obszarów pełniących różne funkcje :

a) aneks  do dezynfekcji i magazynowania jaj:
- stół ze zlewem 180 x 60 x 85 cm,

- naświetlacz UV do dezynfekcji jaj  - 40x 30 x 20 cm, jednorazowy wsad 30 szt. jaj,

- chłodziarka  podblatowa  do przechowywania jaj  - 60 x 60 x 80 cm,

b) przygotowalnia mięsa :

- pień masarski  na podstawie ze stali nierdzewnej 40 x 60 x 85 cm,
- stół  ze zlewem jednokomorowym  i półką dolną 120 x 60 x 85 cm, przeznaczony do mycia mięsa ,

- stół roboczy z szufladą i półką dolną 120 x 60 x 85 cm,

- maszyna do mielenia mięsa,

c) przygotowania potraw mącznych:
- stół  ze zlewem jednokomorowym  i półką dolną 120 x 60 x 85 cm, 

- stół roboczy z szufladą i półką dolną120 x 60 x 85 cm,

- mikser kuchenny,

d) przygotowania warzyw i owoców - czysta:

- stół  ze zlewem jednokomorowym  i półką dolną 120 x 60 x 85 cm, 

- stół roboczy z szufladą i półką dolną120 x 60 x 85 cm,

- szatkownica do warzyw,

Na terenie przygotowalni prowadzone będą wszystkie procesy związane z przygotowaniem półproduktów do obróbki cieplnej w kuchni.

Przewidziano miejsce na lokalizację umywalki do mycia rąk dla pracowników ,

z dozownikiem mydła, podajnikiem ręczników jednorazowych i pojemnikiem na zużyte ręczniki.

6.Kuchnia:
a) w kuchni zlokalizowano zblokowany ciąg urządzeń grzewczych ,w skład którego wchodzą :

- piec konwekcyjno – parowy ,elektryczny,max.6 x GN 2/3  ,ok. 80 x 70 x 80 cm na podstawie  z półkami,
- patelnia przechylna 70 x 70 x 85 cm ,elektryczna,
- trzon kuchenny czteropalnikowy 70 x 70 x 85 cm ,gazowy,
- taboret grzewczy podwójny 120 x 60 x 42 cm ,gazowy,

- nad blokiem urządzeń grzewczych przewidziano okap wentylacyjny 
  240x 80 cm ,2800 m3/h
 b) obszar przygotowania śniadań i podwieczorków w skład którego wchodzą :

- stoły robocze  z półkami dolnymi – 90 x 60 x 85 cm – 2  szt., 

- uniwersalna maszyna kuchenna,
c) obszar zmywania naczyń kuchennych wyposażony w :

- basen dwukomorowy  90 x 60 x 85 cm wyposażony w  mini separator tłuszczów,

- regał ociekowy  60 x 60 x 180 cm – do odstawiania garnków

Naczynia kuchenne przechowywane będą na dolnych półkach stołów roboczych.
7.Wydawalnia - ekspedycji posiłków  :
Ze względu na usytuowanie sal przedszkolnych na parterze i na pierwszym piętrze konieczna jest ekspedycja posiłków dźwigiem towarowym o udźwigu do 100 kg i lokalizacja wydawalni i zmywalni zarówno na parterze , jak i na piętrze.

Dźwig towarowy służy jedynie do transportu posiłków z kuchni do wydawalni na piętrze.

Posiłki rozwożone będą do sal przedszkolnych za pomocą wózków typu kelnerskiego w pojemnikach zbiorczych pod przykryciem,

Porcjowanie dań odbywać się będzie na sali przy stole,

Wyposażenie wydawalni na parterze :

- szafa na naczynia stołowe 60 x 60 x 180 cm,

- szafa na naczynia stołowe 90 x 60 x 180 cm,

- szafa przelotowa 90 x 60 x 180 cm  pomiędzy wydawalnią a zmywalnią naczyń stołowych,

Wyposażenie wydawalni na piętrze :

- stół odstawczy 120 x 60 x 85 cm,

- szafa na naczynia stołowe 90 x 60 x 180 cm – 2 szt..,

- szafa przelotowa 120 x 60 x 180 cm  pomiędzy wydawalnią a zmywalnią naczyń stołowych,

8.Zmywania naczyń stołowych:
- po spożyciu posiłku brudne naczynia transportowane będą do zmywalni naczyń stołowych – na parterze i piętrze,
- zlew dwukomorowy 80 x 60 x 85 cm wyposażony w młynek koloidalny oraz  mini separator tłuszczów,

- maszyna do mycia naczyń z funkcją  wyparzania  60 x 60 x 85 cm,
- stół odstawczy z szafką podblatową 60 x 60 x 85 cm ,
- półka wisząca,

- umywalka do mycia rąk dla pracowników ,dozownik mydła ,podajnik ręczników papierowych i pojemnik na zużyte ręczniki,

Umyte naczynia przekazywane będą do wydawalni przez szafy przelotowe.

Podczas ekspedycji dań czyste naczynia będą podawane na wózek, którym również transportowane będą dania.

Brudne naczynia z sal konsumenckich są zwożone tym samym wózkiem, którym były rozwożone dania na salę. Mycie wózków przewidziano w boksie na parterze oraz w aneksie zmywalni na piętrze  i przechowywanie w części „ czystej „ – wydawalnie.
9.Schowek na sprzęt do sprzątania :

- miejsce przeznaczone na przechowywanie sprzętu do sprzątania pomieszczeń kuchni i zaplecza,:

- zlew ze stali nierdzewnej   szer. 60 cm,

10.Pomieszczenie biurowe – przeznaczone dla osoby pełniącej funkcję intendenta:

- biurko 140 x 60 x 75 cm, telefon, komputer,
- krzesło typu biurowego,

- regał 120 x 40 x 85 cm,

- lodówka na próbki posiłków 50 x 60 x 85 cm,o poj.ok.110 l, 
11.Pomieszczenie na szatnię personelu :
- stolik 60 x 60 x 75 cm oraz dwa krzesła,

- pomieszczenie jest połączone z zespołem sanitarnym,
 Przechowywanie bielizny odbywać się będzie na korytarzu na pierwszym piętrze ,w szafach  

90 x 60 x 200 cm z zachowaniem rozdzielczości na bieliznę czystą i bieliznę brudną.

3.3.1.Zestawienie powierzchni :

Parter:

	Lp
	Pomieszczenia
	Posadzka
	Powierzchnia m2

	0.1
	Korytarz
	Terakota
	7,30 m2

	0.2
	Pom.gospodarcze
	Terakota
	3,72 m2

	0.3
	Mag.na chłodnie
	Terakota
	4,13 m2

	0.4
	Przygotowalnia
	Terakota
	19,45 m2

	0.5
	Kuchnia
	Terakota
	16,63 m2

	0.6
	Zmywalnia
	Terakota
	6,00 m2

	0.7
	Wydawalnia
	Terakota
	9,19 m2

	0.8
	Boks na mycie wózków
	Terakota
	3,30 m2

	0.9
	Korytarz
	Terakota
	14,45 m2

	0.10
	Schowek na sprzęt do sprzątania
	Terakota
	2,70 m2

	0.11
	Przygotowalnia wstępna warzyw
	Terakota
	8,01 m2

	0.12 
	Magazyn warzyw
	Terakota
	8,63 m2

	0.13
	Magazyn art. sypkich
	Terakota
	7,09 m2

	
	Razem powierzchnia użytkowa parteru
	
	110,60 m2


Piętro I:

	1.1
	Korytarz + schody
	Terakota
	16,95 m2,

	1.2
	Korytarz
	Terakota
	2,50 m2,

	1.3
	Pokój biurowy
	Terakota
	4,40 m2,

	1.4
	Przedsionek
	Terakota
	2,77 m2,

	1.5
	Toaleta
	Terakota
	1,33 m2

	1.6
	Pomieszczenie personelu
	Terakota
	6,95 m2

	1.7
	Zmywalnia
	Terakota
	9,25 m2

	1.8
	Wydawalnia
	Terakota
	9,67 m2

	
	Razem powierzchnia użytkowa piętra
	
	56,82 m2


Razem powierzchnia użytkowa                                                                                         167,42 m2

IV. Instalacje: 
Budynek przedszkola  i zaplecza kuchennego wyposażony jest w komplet instalacji wewnętrznych:

- wodną, kanalizacyjną, gazową, elektryczną ,centralnego ogrzewania zasilanego z sieci miejskiej, ciepłej wody użytkowej – indywidualny kocioł gazowy z zasobnikiem, wentylacji  grawitacyjnej i mechanicznej 
w kuchni.
V. Odpady bytowe :
         Zainstalowanie podzlewowych młynków koloidalnych  eliminuje gromadzenie się  odpadów organicznych. Tłuszcz gromadzony w separatorach odbierany będzie przez wyspecjalizowane służby.

Pozostałe odpady - segregowane ( papier, szkło, plastik ) – przechowywane będą w pojemnikach  na terenie posesji, a następnie wywożone przez wyspecjalizowane służby.

Opracował : arch. Elżbieta Kojałowicz- Bethke                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
ZESTAWIENIE WYPOSAŻENIA: wyposażenie średniej klasy o nieskomplikowanej obsłudze z łatwym dostępem do serwisu gwarancyjnego i po gwarancyjnego - szczególnie dla  wyspecyfikowanych urządzeń wyposażenia kuchni. 
Uwaga do zaoferowanego wyposażenia elektryczno – mechanicznego  proszę do oferty dołączyć DTR (dokumentacja techniczno – ruchowa), karty katalogowe lub inne dokumenty określające ich parametry techniczno – montażowe.    
	Lp.
	Nazwa
	Ilość szt.
	Uwagi

	1.
	Piec konwekcyjno – parowy ,elektryczny 
Min. 6 x GN 1/1  ,ok.80 x 70 x 80 cm

Wydajność :

- pieczeń/ziemniaki  - 16 kg,

- kurczak – 8 szt.,
	1 szt.
	Stal nierdzewna
Np.f.UNOX,FAGOR

	2.
	Podstawa do pieca konwekcyjno – parowego otwarta z prowadnicami do pojemników GN
ok.80 x 70 x 85 cm,


	1 szt.
	Stal nierdzewna

	3.
	Patelnia przechylna, elektryczna

80 x 70 x 85 cm,
ręczny przechył misy

poj.50 l, pow. robocza 0,3 m2


	1 szt.
	Stal nierdzewna np.f.KROMET

	4.
	Trzon kuchenny czteropalnikowy ,gazowy,
wraz z podstawą z drzwiami,

70 x 70 x 85 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna
np.f.KROMET

	5.
	Taboret grzewczy, dwupalnikowy, gazowy
120 x 60 x 45 cm,
	1 szt.
	Stal nierdzewna np.f.KROMET

	6.
	Zmywarka do naczyń stołowych z funkcją wyparzania:
- 60 x 61 x 85 cm

- wydajność : do 350 talerzy/h,

- czas zmywania do 3 min.,

- temperatura wyparzania – 85 – 95 ºC
	2 szt.
	Stal nierdzewna, ekonomiczna w zużyciu wody
np.f.LOZAMET

	* 7.
	Okap  przyścienny nad urządzeniami kuchennymi   
240 x 80  x 45 cm ,   

- wydajność : 2800 m3/h,
- z nasadą wywiewną,
	1 szt.
	Stal nierdzewna
Wg. opisu tabeli zestawienia, dostawa obejmuje również  kompleksowy montaż i rozruch.

	8.
	Szatkownica do warzyw 

Ok.30 x 30 x 55 cm,

otwór wsadowy 104 cm 2
	1 szt.
	Stal nierdzewna
np.f.Robot Coupe

	9.
	Robot kuchenny

ok.30 x 30 x 60 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna
np.f.Robot Coupe

	10.
	Maszyna do mielenia mięsa – tzw.wilk

ok.30 x 30 x 50 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna
np.f. Robot Coupe

	11.
	Obieraczka do warzyw i ziemniaków

z osadnikiem obierzyn :
- 42 x 42 x 104 cm,

- wsad jednorazowy – 5 – 7 kg,
	1 szt.
	Stal nierdzewna np.f.LOZAMET

	12.
	Naświetlacz UV do sterylizacji jaj ( nie gorszy niż R-1000 firmy Mesko AGD S.A.)
- ok.40 x 30 x 20 cm,

- wsad jednorazowy - 30 szt.,

- czas naświetlania 10 – 90 s,
	1 szt.
	

	13.
	Mrożnia skrzyniowa

80 x 65 x 85 cm, poj.ok. 130 ( nie gorsza niż AFG 6141 –B firmy Wirpool)
	2 szt
	

	14.
	Chłodziarka
60 x 62 x 160 cm ,poj.ok.360l
Zakres temperatur +2/+10
	3 szt.
	Stal nierdzewna
np.f.AGED

	15.
	Chłodziarka podblatowa
60 x 62 x 83 cm 
	1 szt.
	Przechowywanie jaj 
Blacha malowana proszkowo

	16.
	Chłodziarka na próbki posiłków

50 x 60 x 85 cm
Wyposażona w kasety z pojemnikami na próbki pokarmów
	1szt.
	Blacha malowana proszkowo

	17.
	Stół roboczy  60 x 60 x 85 cm z  szafką 
	2 szt.
	Stal nierdzewna np.f.LOZAMET

	18
	Stół roboczy  90 x 60 x 85 cm z półką dolną 
	2 szt.
	Stal nierdzewna np.f.LOZAMET

	19.
	Stół roboczy 120 x 60 x 85 cm

z  szufladą i półką dolną
	5 szt.
	Stal nierdzewna

	20.
	Stół roboczy  180 x 60 x 85 cm

z szufladą i półką dolną
	2 szt.
	Stal nierdzewna

	21.
	Stół roboczy ze zlewem jednokomorowym

120 x 60 x 85 cm

z półką dolną
	3 szt.
	Stal nierdzewna

	22..
	Stół roboczy ze zlewem jednokomorowym

180 x 60 x 85  cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	23.
	Zlew dwukomorowy 80 x 60 x 85 cm
z możliwością zainstalowania młynka koloidalnego i separatora tłuszczu ( np. firmy Franke z szafkami zlewozmywakowymi) 
	3 szt.
	Stal nierdzewna

	24.
	Basen dwukomorowy 80 x 60 x 85 cm
- mycie naczyń kuchennych
	1 szt.
	Stal nierdzewna


	25.
	Basen jednokomorowy 60 x 60 x 85 cm
- płukanie ziemniaków i warzyw
	1 szt
	Stal nierdzewna

	26.
	Basen na kółkach do transportu warzyw i ziemniaków w wodzie 40 x 60 cm
	2 szt.
	Stal nierdzewna

	27.
	Zlew ze stali nierdzewnej szer..60 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	28.
	Regał magazynowy 120 x 40 x 180 cm
	4 szt.
	Stal nierdzewna

	29.
	Regał magazynowy 120 x 60 x 180 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	30
	Regał kuchenny 60 x 60 x 180 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	31.
	Regał biurowy 120 x 40 x 85 cm
	1 szt.
	Melamina 

	32..
	Szafa na naczynia 60 x 60 x 180 cm
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	33.
	Szafa na naczynia 90 x 60 x 180 cm
	3 szt.
	Stal nierdzewna

	34.
	Szafa przelotowa 90 x 60 x 180 cm 
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	35.
	Szafa przelotowa 120 x 60 x 180 cm 
	1 szt.
	Stal nierdzewna

	36.
	Szafa 90 x 60 x 200 cm
	2 szt.
	Stal emaliowana

	37.
	Biurko 140 x 60 x 75 cm
	1 szt.
	Okleina - Melamina

	38.
	Krzesło typu biurowego – siedzisko miękkie
	1 szt.
	Pom. intendenta

	39.
	Stolik 60 x 60 x 75 cm 
	1 szt.
	Okleina - Melamina

	40.
	Krzesło twarde – zmywalne siedzisko i oparcie
	2 szt.
	Zaplecze szatniowe

	41.
	Umywalka szer.ok.60 cm
- dozownik mydła,

- podajnik ręczników jednorazowych,

- pojemnik na zużyte ręczniki
	3 szt.
3 szt.

3 szt.

3 szt.
	Np. Cersanit I gatunek 

np.f.MERIDA

	42.
	Młynek koloidalny montowany w otworze odpływowym zlewozmywaka z dodatkowym wyciszaczem komory mielącej
- wys.32 cm, śr.18 cm, nie wymagające stałej obsługi , sterowane ręcznie zasilane elektr. o mocy 1 kW nie gorsze niż firmy Borysowski i spółka typ 310 SD 
	3 szt.
	-zmywalnia na parterze,
- zmywalnia na piętrze I

- przygotowalnia wstępna warzyw,

	43.
	Podzlewowy  mini separator tłuszczu 
40 x 30 x 40 cm

- wydajność 0,5 l/s.(nie gorszy niż firmy JPR typ J501) 
	3 szt.

	- kuchnia

-zmywalnia na parterze,

- zmywalnia na piętrze

	44.
	Krajalnica do wędlin i serów ( nie gorsza niż typ GGS 250 firmy Robin) z ostrzałką do noży krajalnicy w komplecie.
	1 szt.
	


*  Zestawienie materiałów dla systemu okapu kuchennego :

1.okap kuchenny ścienny BSH –Suedluft typ E 2400x800,3 filtry labiryntowe SL-WV 500x350 mm,

zintegrowane oświetlenie  ,dp=85 Pa                                                                    -    1 szt.,

2.kanał wentylacyjny SPIRO  z blachy zwijanej 250 mm                                      -   5,6 mb,

3.kanał wentylacyjny z blachy ocynk gr.0,5 5mm 380 mm x 150 mm felcowane –   0,3 mb,

4.kolano wentylacyjne z blachy ocynk gr.0,55 mm 380 x 150 mm r=150 felcowane - 2 szt.,

5.redukcja ze zmianą przekroju 380x150/dn 250 mm z uszczelką                               - 1 szt.,

6.wentylator dachowy,wysokotemperaturowy BSH typ DRVF – H 250/28-4/6( 120º C- praca ciągła) ,n=1400obr./min,N=0,37 kW,  1,1 A, V=2100m3/h, Pst.130Pa                                    - 1 szt.,

7.obudowa tłumiąca SDV 250,tłumienie dla naszego przypadku 11 dB                       - 1 szt.,

8.cokół dachowy,klapa samozamykająca oraz króciec elastyczny                           - po 1 szt.,

9.sterowanie – włącznik światła,

              a. włącznik lampy UV,

              b. włącznik wentylatora z regulatorem obrotów,

              c. blok informacyjny,

 Pozycje od a do c na wyposażeniu okapu ,jako zabudowa modułowa.
 Dla obsługi wyciągu znad trzonu kuchennego przewidziano montaż okapu kuchennego wyciągowego np. f-my BSH typ E o wymiarach 2400x800mm z wentylatorem dachowym o wydajności 2100m3/h (redukcja na przepustnicy do wymaganych 1500 m3/h, 30wymian/h), sprężu na wyjściu z wentylatora 130Pa (moc silnika 0,37kW, pobór prądu 1,1A, Ilość obrotów 1400min-1) z 3 szt. filtrów labiryntowych  

(Strata na filtach oraz w okapie 85 Pa). 

Przy doborze posiłkowano się algorytmem doboru firmy HALTON, obliczenia wykonała firma BSH.

      Okap ten jest wyposażony w wentylator wyciągowy powietrza zewnętrznego, filtry, urządzenia   

 do sterowania w postaci panelu ściennego (Stopniowanie obrotów, włącznik oświetlenia,  

 włącznik lampy UV, diodowy blok informacyjny), lampę UV oraz oświetlenie ). 

Odcinki kanału wywiewnego znad okapu 380x150mm prowadzone będą pionowo z lekkim odejściem 2 kolana 90o 380x170 r=150),a następnie przewodem cylindrycznym 250 mm do wentylatora dachowego, wysokotemperaturowego  BSH  typ DTVF - H 250/28 - 4/6 ( 120º C – praca ciągła),

N=1400 obr./min, N=0,37 kW,  1,1 A, V=2100m3/h, Pst.130 Pa.

Kanały wentylacyjne wykonane zostaną z blachy stalowej ocynkowanej giętej łączonej poprzez felcowanie.

Kanał wywiewny ze spadkiem 0,3% w kierunku urządzenia.

W wyniku przeprowadzonych obliczeń stwierdzono:

-   straty liniowe dla rozmiaru kanału 380x150, dla zalecanej prędkości przepływu 9,5m/s na  długości 0,3m oraz kanału dn 250 na dł.5,6 m wynoszą: 

 Δp = ß x R x l = 25 Pa, ciśnienie dynamiczne wynosi 0,45x10Pa/m

- straty miejscowe ciśnienia pochodzące od 2 szt kolan (380x150 r=150) z blachy ocynkowanej o współczynniku chropowatości 1,0 , redukcji 380x150/dn250 oraz wylotu wentylatora wynoszą: 

ΣZ =   ξ pd =  ξ x (p x v2) / 2 = 6,7Pa .

Łączna strata ciśnienia wynosi: przewody 34,7Pa + składowe okapu 85Pa =  119,7Pa
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