B 1610 - STAVEBNi UPRAVY MS

ul. CAPKOVA - €.p. 2035 - LITVINOV
SO 01 - UPRAVY VNITRNICH PROSTOR

GASTROPROVOZ
TECHNICKA ZPRAVA

uvoD

Ukolem projektu technologie stravovani pro akci: ,Stavebni Gpravy MS v ul. Capkova v Litvinové“ bylo
feSeni stravovaciho provozu v tomto objektu pti spinéni hygienickych predpisl, poZzadavk( investora a pfi
respektovani prostorovych moznosti.

Jedna se o Upravy a modernizaci gastroprovozu v MS.

Gastroprovoz bude nadale zajifovat vyrobu a vydej stravy pro déti a zaméstnance MS (ca 90+100
jidel). Konzumace bude probihat na jednotlivych oddélenich (jedno v 1.N.P.a dvé v 2.N.P.).

Budou se vyrabét a podavat dopoledni svacina, obéd a odpoledni svacina.

Tento projekt fesi Upravu dispozice technologického zafizeni, vyménu vybaveni za hranici zivotnosti a
doplnéni technologie. Diky tomu zde bude fungovat moderni stravovaci provoz, ktery zajisti vyrobu a vydej
jidel détem i zaméstnanclm Skolky ve vysoké kvalité a zaroven poskytne komfort persondlu kuchyné pfi
vyrobé pokrm.

Stavebni dispozice zUstane beze zmén s drobnymi Upravami uvnitf mistnosti (napf. hruba pfipravna

zeleniny).

Tento projekt fesi ndsledujici mistnosti: kuchyné, hruba pfipravna zeleniny, sklad potravin a vydejni
kuchyriky. Ostatni zGstavaji beze zmén (pfipadné se jich dotknou stavebni nebo instalac¢ni Upravy - obklady,
dlazba, vedeni elektro, ZTI, UT, VZT atd.).

DISPOZICNi RESENI

Stravovaci provoz se nachazi v 1.N.P. (sklady, kuchyné, zazemi personalu a jedna vydejni kuchynka) a
v 2.N.P. (dvé vydejni kuchyriky).

Na zasobovaci vstup v 1.N.P. navazuje zadvefi. Z néj je vchod do chodby, odkud jsou pfistupné ostatni
prostory: Satna persondlu se socidlnim zafizenim a sprchou, sklad zeleniny, sklad potravin, hruba pfipravna
a sklad zeleniny a kuchyné.

V kuchyni je uprostied navrzeny varny blok, po obvodu pak jednotlivé pracovni Useky na pfipravu masa
a vajec, tésta, zeleniny, svacin a myti provozniho nadobi.

Na kuchyni navazuje vydejni kuchyrika s linkou na myti stolniho nadobi.

V 2.N.P. se nachazeji dvé oddéleni a pro ty je zde navrZena spolecna vydejni kuchynka. Tato kuchyrika
navazuje na vytah z kuchyné.
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PROVOZNIi RESENI

Cetnost zadsobovacich cykld bude zdviset na mozZnostech dodavatel(, pozadavcich provozovatele a
velikosti skladd.

Zasoby se dopravi pres zasobovaci chodbu do skladi, kde budou uloZeny dle druhi v chladicich sk#inich,
mrazicich skfinich a regdlech, zelenina do skladu a hrubé pfipravny, kde je ocisténa a hrubé opracovana.

Poté se suroviny dopravi do kuchyné, kde budou zpracovdny na jednotlivych pracovnich Usecich,
nasledné tepelné upraveny a transportovany do jednotlivych vydejnich kuchynék (do 2.N.P. pomoci
vytahu). Zde se pokrmy vloZi do vyhtivanych van a nasledné budou vydavany stravnikiim.

Pouzité stolni nadobi se umyje na pracovnich Usecich v kuchynkach. Soucasti téchto linek je stdl
s dfezem na pfedumyti a myci stroj na nadobi a sklo. Po umyti bude nadobi uloZeno do nasténnych polic.

Transportni nadoby se rovnéZz vytahem dopravi do 1.N.P. a GN nadoby se umyji v dfezech na myti
provozniho nadobi.

Vsechny prostory budou odvétrany (fesi to projekt VZT), nad varnym blokem a konvektomatem jsou
navrzeny odsdavaci zakryty.

Provoz byl navrien tak, aby v radmci danych mozinosti zachoval plynulost a logiku pfipravy a vydeje
pokrmi od skladovani, pfipravy, tepelné Upravy, vydeje a expedice aZ po myti nadobi.

K TECHNOLOGICKEMU ZARIZENi

Navrzené zarizeni by mélo pokryt poZadavky na kapacitu i sortiment jidel i ndpojd kladené na tento typ
stravovaciho zafizeni. Pfed doddvkou zafizeni lze provést drobné zmény ve vybaveni provozu, pokud by
vznikl takovy poZzadavek ze strany investora nebo provozovatele. Drobné stolni zatizeni (vahy, odpadkové
kosSe, nasténné police apod.) bude pofizeno investorem (provozovatelem) dle dohody s personadlem pred
zahajenim provozu.

V nové kuchyni se pouZije ¢ast stavajiciho zafizeni (sporak, stoly, robot, Skrabka brambor atd.). Toto
zafizeni je vyznaCeno ve vykresech i soupisu zafizeni.

Prevazna cast zafizeni bude vyrobena z nerezové oceli.

Technologické zatizeni by méla dodavat firma, kterd dokaZe zajistit vysokou kvalitu provedeni a
spolehlivost tohoto zafizeni a poskytuje na tyto vyrobky rovnéz odpovidajici zaruku.

K zafizeni by mélo byt dodano zakladni pfrislusenstvi (napf. GN nadoby), dalsi potifebné doplnéni si
investor zajisti dle svych potieb (nddobi, pribory, voziky apod.).

Pokud to vyplyne z mérfeni tvrdosti vody, je nutné pouzit pro urcité kusy technologického zafizeni
zmékcéovace vody (napf. parni konvektomat, myci stroje na nadobi). Pouziti zmékcovacl uréi dodavatel
technologie.

Technologické zafizeni je nutné pravidelné Cistit a udrZovat dle provoznich manuall. Vzhledem k
pfitomnosti elektrickych zatizeni neni mozné cisténi hadici a stfikajici vodou.
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VSEOBECNE

Vykres obsahuje reSeni technologického zafizeni véetné ndvrhu instala¢nich pfipojek potfebnych pro
pfipojeni. Pfipojky jsou oznaceny pismeny, jez souhlasi s popisem v soupisu instalacnich pfipojek.

Po ukonceni stavebni ptipravenosti bude nutné zkontrolovat na stavbé skute¢né provedeni stavebnich
konstrukci a dle toho pripadné upravit soupis objedndvaného zafizeni. Po vybéru dodavatele si musi jeho
zastupci zkontrolovat navriené instalacni pripojky, zda vyhovuji pro nabizené zafizeni a ptipadné po
spolupraci se stavbou nékteré pripojky upravit.

Veskeré elektrické spotfebice pevné maji mit hlavni vypinace umisténé dle projektu elektro a musi byt
uzemnény.

V3Sechna elektricka zafizeni musi byt pfipojena dle platnych norem a predpis.

Plynova zafizeni musi byt pfipojena a mit hlavni uzavéry dle platnych predpist.

V kuchyni a v predsini persondlniho WC budou instalovdna umyvadla s bateriemi s dlouhou pakou.

Personal stravovaciho provozu musi byt néleZité proskolen pro obsluhu jednotlivych druh( zafizeni a

musi mit zdravotni prliikaz. Dale musi byt dodrZzovany poZadavky na hygienu pracovniho prostfedi a sanitaci
a predpisy pro bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci.

Pro vyrobu i vydej jidel a ndpojd je nutné dodrZet ustanoveni platnych hygienickych predpisl, napt. o
max. dobé od vyroby jidel po vydej a min. teplotu jidla pfi vydeji.

Provozovatel musi zabezpecdit, aby vykondvana Cinnost byla v souladu s platnymi hygienickymi pfedpisy,
zejména s Narizenim EK ¢. 852/2004.

Pred spusténim provozu by mél byt zpracovan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), ktery
stanovi, vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera by mohla ovlivnit zdravotni nezadvadnost potravin a pokrm( a
je preventivnim systémem, pfi kterém je kazdy pracovnik informovdn o tom, jak a kdy ma co délat, véetné
osobni odpovédnosti.

SPOTREBA ENERGIE

Pro pohon a vytdpéni technologického zatizeni bude pouzito el. energie a zemniho plynu.
Dle odhadu projektanta by pfikon el. energie mohl ¢init ca 70 kW, soucasnost za provozu 80%.

PFikon plynu by se mohl pohybovat okolo 55 kW.
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