Vypocéet velikosti odlu¢ovaée tukd dle CSN EN 1825-2

Nazev akce: ZS a MS Kofenského, Praha

Provoz 1
t= 8 hodin
M= 650 jidel/den
Vm= 5 I/porci jidla
F= 20 litru
V=MxVm 3250
Qs=VxF/3600x t 2,256944444
ft= 1 teplota znecisténi
fd= 1 hustota tukovych latek
fr= 1,3 Cistici prostredky
NS=Qsxftxfdxfr 2,934027778 0
Soucet z provozu 2,934027778
Doporucéena velikost: NS 4

Druh provozu:
Hotelova kuchyné

Popis provozu:
- Cerstvé zbozi; rozmanita nabidka pokrm(; minutky

- Cerstvé, z ¢asti pfipravené zbozi; stfedni nabidka pokrm0
Restaurace se specialitami - individualni pfiprava pokrm( s pfipravenym postupem vareni

- hotové, resp. pfedem pfipravené zbozi; stfedni nabika pokrm
Podnikova kuchyné/menza - pfiprava v konvektomatech a mikrovinych troubach
(systém. gastronomie) - velky podil nadobi na jednorazové pouziti

Nemocnice
(kliniky, sanatoria)

- pfipravené, z Casti Cerstvé zbozi; malo hlavnich jidel (2-4)
- pfiprava v konvektomatech; mnoho specialnich druht jidel
v malych varnych pfistrojich

Celodenni primyslova
kuchyné
(vojenska kuchyné)

- Cerstvé zbozi; velky podil trvanlivych konzerv
- mala denni nabidka pokrmu (1-2); pfiprava v konvektomatech

Hotelova kuchyné

Rest. se specialitami

Zav. kuchyné/menza
Nemocnice

Celodenni prim. velkokuchyné

Hotelova kuchyné

Rest. se specialitami

Zav. kuchyné/menza
Nemocnice

Celodenni prim. velkokuchyné

Teplota znecisténi vody
T<=60C
T>60C

Hustota tukovych latek
tukové latky pfi 20 C
<=0,94
>0,94

Vliv mycich a €ist. prostiredku
RM<=0,75kg/m3
0,75<RM<1,5kg/m3
RM>=1,5kg/m3
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