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ROZKLAD ODPLYWU SCIEKOW
Z ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

Normatywy techniczne projektowania zakla-
déw gastronomicznych przewiduja, ze ilosci
$ciekow technologicznych stanowig 90% [1] lub
959 [2] ilo$ci wody zimnej, zuzytej na ten cel,
a ilosé $ciekdéw sanitarno-gospodarczych odpo-
wiada ilosci zuzytej wody zimnej.

Zalecenia powyzsze o charakterze ogdlnym, in-
formacyjnym, nie majg wiekszego znaczenia
praktycznego.

Scieki z zakladdéw gastronomicznych, odprowa-
dzane do odbiornikéw zewnetrznych, czesto wy-
magajg wstepnego ich oczyszczania lub wy-
réwnania skladu zanieczyszczen. Prawidlowe
okreslenie wielkosci urzgdzen do oczyszczania
sciekdow jest mozliwe wowczas, gdy poza rodza-
jem i stopniem zanieczyszczen, znany bedzie
czasowy rozklad ilosci s$ciekoéw, odprowadza-
nych z tych zakladow.

llosciowego rozkladu sciekéw, odprowadzanych
z zakladow gastronomicznych nie znamy, gdyz
nie prowadzilo sie w tym wzgledzie badan.
Rozklad ten mozna natomiast wyznaczy¢ ana-
lizg obliczeniowsa. Ustalone wielkosci bedg mia-
Iy wartoé¢ orientacyjng lecz wystarczajaca dla
potrzeb praktycznych.

Zalozenia do obliczen

Niewielki zakres informacji, dotyczacej ilosci
i rozkladu zuzycia wody oraz procentowego
udziatu $ciek6w odprowadzanych do kanaliza-
cji, odniesionej do podstawowych pomieszczen
zakladoéw zywienia zbiorowego jest zawarty w
wytycznych Min. Handlu Wewnetrznego [3, 4l
Podane powyzej informacje sa zaczerpnigte
z norm 1 publikacji radzieckich pochodzacych
z lat 1948—49.
Przewidywany w wytycznych [3] udzial procen-
towy zimnej wody oraz udzial Sciekéw odpro-
wadzanych do kanalizacji zestawiono w tabe-
1.

Tabela 1

UDZIAt. PROCENTOWY ILOSCI WODY ZIMNE] 1 SCIEKOW
PRZYPADAJACY NA POSZCZEGOLNE POMIESZCZENIA WG [3;4]

Udriat proc. Udziatl sciekow odprqvn.:-
zuiycia wody ych do
Rodzai . eni . "+
oczar p e v mnoinik do Yo V
d wody zimnej a
wody zimnej
Przygotowalnia | 40 0,9 36
Przygotowalnia 1§ 12 0,8 9,6
Kuchnia zimna 7 0,75 5,25
Kuchnia wlasciwa 23 0,25 5,75
Zmywalnia naczyn 3 1,0 3
Pomieszczenie socjal 10 1,0 10
Pomieszczenia inne 5 0,8 4
100 -—_ 73,6
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Do wyzej podanych wartosci wnosi sie naste-
pujace zastrzezenia:

a) Udzial $ciekéw odprowadzanych do ka-
nalizacji (obliczony w tabeli 1) jest bardzo
niski (73,6%), a wicc i malo prawdopodob-
ny aby taki w rzeczywistosci wystepowal.
Obowiazujgce obecnie normatywy technicz-
ne projektowania przewidujg ten udzial na
90% [1} 1 95% [2].
Jezeli przyjmiemy, Ze na przygotowanie
i wydanie jednego obiadu (3 daniowego) zu-
zywa sie ok. 30 dm* wody zimnej, ilos¢ wo~
dy wyniesionej przez konsumenta w skon-
sumowanym positku oraz wody odparowa-
nej w procesie przyrzadzania i gotowania
positku nie bedzie stanowila wigcej niz 3
dm? na jednego konsumenta. Udzial sciekéw
odprowadzanych do kanalizacji w stosunku
do ilo$ci zuzytej wody zimnej nic powinien
byé zatem mniejszy niz 96%.
b) Do zmywania naczyn przewiduje si¢ w
wytycznych [3] 40%¢ udzial zuzycia wody
cieplej oraz 3% udzial zuzycia wody zimnej.
Dobowe zuzycie wody zimnej i cieplej w
zakladzie gastronomicznym ksztaltuje sie
na poziomie 1:1.
Gdyby przyja¢ za prawidlowy udzial pro-
centowy zuzycia wody cieplej (40%) to
wody zimnej nie powinno si¢ zuzywat
mniej niz 0,5 X 40=20%.
¢) Analizujgc zuzycie wody na przygoto-
wanie dan obiadowych oraz na mycie na-
czyn stotowych i kuchennych, udzial ten
ksztattuje sie jak 4:1.
Podany w tabeli udzial produkcji tej nie
zachowuje.
d) Uwzgledniajgc liczbe osdb zatrudnionych
w zaktadach gostronomicznych oraz norme
zuzycia wody na cele socjalno-bytowe, okre-
$lono, ze na powyzsze cele zuzywa si¢ nie
wiecej niz 3% V4 wody przy samocbstudze
konsumentéw oraz do 6% V4 wody przy
obstudze kelnerskiej konsumentow.
Wobec stwierdzonych nieprawidlowosci w oce-
nie procentowego udzialu zuzvcia wody i od-
prowadzanych sciekéw, przypadajacych na po-
szczegblne pomieszczenia zakladu gastirono-
micznego, podanego w wytycznych [3], prze-
prowadzilem szczegblows analize czynnosci
wykonywanych w procesie przygotowywania
i wydawania positkéw. Uwzgledniajagc zapo-
trzebowanie wody do powyzszych czynnosci,
otrzvmatem (tabela 2), moim zdaniem bardzie]j
prawdopodobny rozdzial zuiycia wody zimnej
i odprowadzanej ilosci $ciekdow. Te tez wartosci



Tobela 2
PROPONOWANY UDZIAL PROCENTOWY iLOSCI WODY ZIMNEJ
! SCIEKOW PRZYPADAJACYCH NA POMIESZCZENIA ZAKLADOW

GASTRONOMICZNYCH

Udziat Udziat odprowadza- Udzial od-

proc. nych Sciekow prowadza-

Tuiycia nych scie-
Rodzaj pomieszczenia wody o vV kow odnie-

zimnej mnoinik do * Y4 siony do

e Vd w. zimne]  w. zimnej \i(J sciekow
Przygotowalnia | 30 0,95 28,5 32
Przygotowalnia 1l 28 0,95 26,6 30
Kuchnia wlasciwa 17 0,6 10,2 "
Zmywalnia naczyn 15 1.6 15 17
Pomieszczenia inne 5 1,6 5 5
Pom. socjalno-bytowe 5 0,95 4,75 5

100 0,9 100

przyjsto za podstawe do dalszych obliczen.
Czasckresy odplywu $cickéw sa réwne czasowi
poboru wody. Liczbe godzin w jakich poszeze-
golne pomieszczenia zuzywaja wode podano w
tabeli Sa to wartcsci zgodne z zaleceniam’
wytyeznyeh [3].

2
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Rezktad ilosci cdprowadzanych sciekow

z zakladow gastronomicznych

W pomieszezeniach, w kiérych przygoiowuje
I wydaje sie positki zuzycie wody 1 odplyw
sciek6w nie odbywa sie rdéwnoczcsnie. Korzy:-
tajac z ustalonych wielkosci: ilos¢ $ciekéw od-
prowadzanych poszczegolnych pomieszezen
{udzial procentowego V) i czasu odpivwu fych
ciekéw oraz znajic przebieg procesu technolo-
gicznego w zakladzie gastronomicznym, wyzna-

Ll
)

N
X

Tabela 3
UDZIAL PROCENTOWY SCIEKCW (%, V _1) PRZYPADAIJACY NA
I5

POSZCZEGOLNE POMIESZCZENIA ZAKLADU ORAZ CZASOKRES
{CH ODPLYWU (GODZ.)

Udzial Zaklady gastronomiczne

scie- . Kawiar-
Norwe pomieszczenia  kéw Restauracje Jadio- ni;

e ¥ dajnia  Bar  cukier-

d  expres zwykia 1 :
nia
Frzygotowalnia | 22 4 3 3 3 —
Frzygolowalnia H 30 6 5 3 6 —_
Kuchnia wlasciwa 11 ] 7 5 6 5
Zimywainia naczyh 17 7 [ 4 5 8
Fom, scejalno-bytewe 5 3 3 3 3 4
Fomieszezenia inne 5 10 10 14 10 7
160

UWAGA:
*} Dla kowiarni udzie! precentowy dciekéw okieilona na (%)
Vd): kuchnia wiaiciwa 17%;, rmywalnia naczyn 33% po-

migsziczenia sosjaino-bytowe 11%, inne cele 39%.

zraczyé mozna dodatlkowe wartosci, potrzebne
jekicwania oczyszezalni éciekdw, a mia-

— wartosct  wspciczynnikéw godzinowej
nieréwnomiernosci odplywu $ciekéw (tabe-
la 6),

— minimalne obieto$cl uzytkowe zbiorni-
kow wyrdwnawezyveh $ciekow,

— orientacvine temperatury scie

(ta-
bela 7).

kéw

Tabela 6
WARTOSCI WSPOLCZYNNIKOW GODZINOWEI NIEROWNOMIERNO-

SCI ODPLYWU ORAZ OBIETOSCI ZBIORNIKOW WYROWNAWCZYCH
DLA ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

- . - . . IO Obje-
czy¢ mozemy orientacyjny, procentowy rozkiad Warioici wspélezynnika K Cros  tode
odplywajgcych sciekow z calego zakladu gas- odply- zbior-
ironomicznego. Rodzaj zakiadu icie- wyréw-
- , . . , . Iy ow naw-
Przykladowy sposdb ustalania rozkladu ilosci ed  do srednio pasen. I ciego
odprowadzanych sciekéw opracowany dla re- godz. %V,
stauracji zwyklej podano w tabeli 4. )
L Restouracio
Podobnego charakteru rozkilady opracowano reprezentac. 208 238 223 22 16 2,0
réwniez dla pozostalych zakladéw gastrono- Restouracja 2wrkla a0 225 212 22 1z 220
micznych. Wyniki tych analiz zestawiono w ta- :"""’"‘“'" ";‘;Z f:: :i: i"; :: ::Z
keli 5. Znajgc rozklad ilosciowy $ciekdéw odpro- S o : ' ! ' '
‘ . Kowiarnia cukiernia 1,30 1,60 1,45 1,5 10 13,2
wadzanych z zakladu gastronomicznego, wy-
Tabela 2
ORIENTACYINY PROCENTOWY ROZKLAD ILOSCI $CIEKOW TECHNOLOGICZNYCH ODFROWADZANYCH Z RESTAURACII ZWYKLE]
Udziat c::‘ Rozklad iloici edp Izanych iciekow (/e Vd/godxinq) w czosie:
Rodzaj pomieszcxenia Y; V plywu
a gadz. &—9 9—10 10—1% 11—12 12—13 1314 14—15 1516 16—17 17—18 18—19 1920
Przygotowalnia 32 3 10,67 10,67 10,67 —_ — —_ —_ —_ —_ —_ — —
Przygotowolnia I 30 5 6 6 6 & 6 — — — —_ — —
Kuchnia wlasciwa n 7 — — 1,57 1,57 1,57 1,57 1,57 1,57 1,57 — -— —
Zrmywalnia naczyn 17 6 —_— — -— —_ — 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 2,83 -—
Pom. socjalno-bytowe 3 —_ _— — —_— - -— — 1,7 —_ — 1,7 1.6
Pozostale cele 10 — —_— 0,5 65 65 G,5 6,5 6,5 0,5 0,5 0,5 0,5
RAZEM 100 12 10,47 16,67 18,74 &,07 &,07 16,9 49 6,6 4,9 3,33 5,63 2,1
TYabela 5
ORIENTACYINY PROCENTOWY ROZKLAD IOSCI SCIEKGW ODPROWADZANYCH Z ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH
ogl:l;- Godziny:
godz, &9 9—10 1011 11—12 1213 13— W—15 15—16 16—17 17—I8 1819 19—20 20—28
Restauracjo reprezen-
tacyina 16 & 13 WS 19 69 93 83 73 43 43 29 21 2
Restauracjo zwykla 12 10,7 167 18,7 8,1 e 16,9 4,9 6,6 4,9 3,3 5 2,1 _—
lodiodejnia 12167 187 267 128 17,0 3 71 &7 66 65 2 2 -
Bar 12 107 162 162 73 107 107 67 74 57 65 22 1,7  —
Kawiarnia, cukiernia 10 -— -— 3,4 34 13% 13 13,1 9,7 9.7 157 37 %1 —_—
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Tabela 7

ORIENTACYJINE TEMPERATURY SCIEKOW ODPROWADZANYCH Z ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

Czas . .
] odply- Godziny:
Rodzaj zakiadu wu
godz. 8—9 9—10 10—11 11—12 12—13 13—14 14—15 15—16 16—17 17—18 18—19 19—20 sSrednia
Restauracja reprezenta-
cyjna 16 14 21 25 25 36 38 38 35 44 a4 40 40 30
Restauracja zwykla 14 21 23 35 35 38 A4 40 a4 a4 42 38 28 30
Jadiodajnia 12 14 14 23 35 38 45 A5 42 27 27 30 30 30
Bar 12 14 21 21 27 39 39 39 £2 45 27 30 31 30
Kowidarnia, cukiernia 10 -— —_ 49 29 36 36 36 36 32 32 32 32 35
UWAGA:
‘W obliczeniu powyiszych peratur gledni 10% strate ciepla zachodzgcg w wewnetrznej instalacji kanalizacyjnej
Vo , . . A . . . ;-
Objetosé uzytkowa Otrzymane wykresami sumowymi objetosci

zbiornika wyréwnawczego sciekow

Zbiornik wyréwnawczy Sciekow powinien by¢
stosowany w tych zakladach, ktére Scieki od-
prowadzajg do zbiornikéw lokalnych (drenaz
ziemny, rowy, strumienie, stawy). Zbiornik ten
jest jednym z elementéw skladowych oczysz-
czalni. Umozliwia on wyréwnanie skiadu i tem-
peratury Sciekéw oraz réownomierne ich odpro-
wadzenie do dalszych urzgdzen oczyszczajg-
cych Iub do odbiornika Sciekow.

Objetos¢ uzytkows zbiornika $ciekéw wyzna-
cza sie wykresemn sumowym, na ktoérym jest
naniesiona krzywa ilosci $ciekéw doptywajacych
i odprowadzanych z niego na zewnatrz.
Przykladowe wyznaczenie objetosci uzytkowe]
zbiornika wyréwnawczego Sciekéw dla restau-
racji zwyktej podaje rys. 1.

Pzt
’

4 18 18 )
Qoaziny procy zaktadu
Rys. 1 Wykres sumowy doplywu i odplywu Scie-

kéw w zbiorniku wyrownawczym
1 — krzywa doptywu, 2 — prosta odplywu

12

zbiornikdéw sciekéw dla wybranych zakladbéw
gastronomicznych podano w tabeli 5. Z wyzna-
czonych warto$ci wynika, ze objetos¢ uzytko-
wa zbiornika stanowi 22—30% ilosci Sciekow
odprowadzanych w czasie doby z zakladéw ga-
stronomicznych. Jezeli np. rozpatrywaé bedzie-
my restauracje zwyklg o 100 miejscach kon-
sumpcyjnych otrzymamy:

— zuzycie wody zimnej wg normatywu [1]
160 dm3/m-ce i dobeX100=1600 dm?3/dobe,
— ilosé sciekow V4=0,9X1600-=14400 dm?/
/dobe,

— objetos¢ uzytkows zbiornika
V,=0,22X14400=3168 dm?®.

$ciekow

OZNACZENIA

z — czas odplywu siciekéw, cias pracy zaklodu gastro-
nomicinego, godz.,

a, — obliczeniowy przeplyw sciekow, dmds,

Kh — wspélezynnik godzi j nierd iernoici odplywu
sciekdw 1 zakladow gastronomicznych,

Vd — dobowa iloé¢ wody zimnej lub iciekéw, dm’/dobe,

\Ih max — moksymalna godzinowa ilosé sciekéw, dmifh,

Vh ¢r ~— srednia godzinowa ilosé sciekéw, dmijh,

Vu ~— objetos¢ uiytkowa zbiornika wyréwnawcrego scie-
kow, dm3, m3,
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