1 - STRAVOVANI BUCOVICE, GASTROZARIZENI

001 - TECHNICKA ZPRAVA
POPIS RESENI

CAST D.1.4g - GASTRO

Technologie stravovaciho provozu




Cislo zakazky:

Akece:

Investor:

Misto akce:

Zodp.projektant:

Zpracoval:

Datum:

2 - STRAVOVANI BUCOVICE, GASTROZARIZENI

Gymnazium a Obchodni akademie Bucovice

Bucovice

Ing. Arch. Dana Lostakova

Samuel DoSek

11/2016




3 - STRAVOVANI BUCOVICE, GASTROZARIZENI

Obsah:

I. Technicka zprava

1) Uvod azadani ........ocooveueeveceeeeenn..

2) Technologické a dispozicni feSeni provozu..............
3) Obecné platné stavebné technologické pozadavky......
4) Pozadavky na technicka zafizeni.....................

5) PozndmkKy: ....ccceeeiiiiiiieiee e




4 - STRAVOVANI BUCOVICE, GASTROZARIZENI

1.  UVOD A ZADANI
Navrh dispozi¢niho feSeni pfipraven, dohotovovani a vydeje pokrmi v provozu kuchyné a vydejny
pokrml —,,GYMNAZIUM A OBCHODNI AKADEMIE BUCOVICE®, je zpracovan jako podklad

pro jednani odpovédnych organtit Mésta Vyskov.

Pii ndvrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychézeli z nasledujicich pozadavku:

technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provozy v souladu se soucasnymi
pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy (Nafizeni EP a rady
(ES) €. 852/2004, zékon ¢. 258 / 2000 Sb. a vyhlaska ¢. 137 /2004 Sb. v platném znéni) a s ohledem
na stavajici stavebné konstrukéni moznosti daného objektu.

Kuchyriské technologie je stanovena na zakladé nasledujicich udaja:

uvazovany pocet pokrmu: do 500 porci

z toho obédy: 500 porci

druhy népojt: studené i teplé

pouzita energie: el. sit’ 230/400 V, 50Hz

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

Cilem zpracované¢ho dispozicniho feSeni je zajiSténi ekonomického, hygienicky nezavadného
moderniho provozu pro tepelné zpracovani a vydej pokrmt. Celkové dispozicni feSeni je navrzeno
podle soucasnych poznatkii gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i bezpecnostnim
piedpisim stanovenym pro Upravu teplych a studenych pokrmii. Cela studie vychézi z toho, ze jsou
naskladiovany suroviny, at’ jiz standardné, nebo v chlazeném stavu (dle charakteru potravin a
pozadavkl dodavatele).

Usporadanim jednotlivych provoznich pracovist se podafilo zajistit plynulou navaznost pracovnich
postuptl v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického uspotadani umoznuje docilit
vysokého standardu hygieny prace. Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vyloudenim kiizeni
Cistych a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci pozadavkli na manipulaci se surovinou,
s dokon¢enymi i rozpracovanymi pokrmy, se snizuje riziko sekundarni kontaminace.

ZASOBOVANI, SKLLADY - potraviny

Zasobovani je uskute¢fiovano vramci provozniho fadu, forma naskladiiovani bude piesné
specifikovana. Skladovaci prostory jsou vyhovujici pfislusSnym pozadavkim, k dispozici je
dostatecné mnozstvi chladicich a mrazicich prostor (pfijmovy box na balené chlazené potraviny) a
jejich nasledné rozcélenéni do urcenych chladicich zafizeni. Naskladiiovani probiha vyclenénymi
dveimi. Pro uloZeni ,,suchych® potravin je k dispozici mistnost s regalovou sestavou - suchy sklad.
Tento sklad je opatfen teplomérem a vlhkomérem.
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Rozdéleni na jednotlivé pracovni dseky:

1. Sklad potravin - suchy

Je umistén v ndvaznosti na vné&jsi prostory, feSen samostatnou mistnosti. Soucasti suchého skladu
jsou skladové regaly pro uloZeni suchych potravin — k dispozici je vlhkomér a teplomér.
Pro manipulaci jsou k dispozici plo§inové voziky, pro kontrolu piijmova véha.

2. Sklad potravin — centralni - chladici

Chladici box na balené potraviny, vhodny pro pfijem vice potravin zaraz slouzi jako ptijmovy, ktery
garantuje nenaruSeni teplotniho fetézce. Potraviny jsou nasledné¢ dle charakteru rozmistény do
ptisluSnych regélii, denni zésoba se umisti do chladicich a mrazicich skfini, nebo piimo do prostor
pfipraven.

3. Priprava masa

Pfipravnu tvofi pracovni stil s vevafenym nerez umyvadlem na ruce, opatieny spodni polici a
zasuvkovym blokem pro uloZeni nacini a naradi. Zasobnik na papirové rucniky, ko§ na pouzité
ruéniky a mydlo, (dle moznosti investora mozno volit i alternativni zafizeni pro myti a osouseni
rukou), fesi provoz. Déle je navrZen pracovni stiil s polici, vevafenym diezem a volnym prostorem
pro bionddobu. Pro opracovani masa je navrzena krajeci deska a stolni spotiebi¢e na zpracovani
(mlynek na maso). Pro zpracovani a michani vétSiho objemu tést je navrzen univerzalni robot,
vzhledem k funk¢nosti a usporam je navrzena repase stavajiciho robotu Alba RE 22, na stroj bude
dodavatel technologie drzet zaruku dle dohody s provozovatelem. Nad pracovni plochou je
nasténna police, osazena nerez kotfenkami (5x GN 1/9). Soucasti dodavky je i nerezova bionadoba
s vikem, tato je na koleckéch.

4. Priprava zeleniny

Ptipravnu tvoifi pracovni stlll s vevafenym nerez umyvadlem na ruce, opatieny spodni polici a
zasuvkovym blokem pro uloZeni nacini a naradi. Zasobnik na papirové rucniky, ko§ na pouzité
ruéniky a mydlo, (dle mozZnosti investora mozno volit i alternativni zafizeni pro myti a osousSeni
rukou), fesi provoz. Dale je navrzen pracovni stil s polici, vevafenym difezem a volnym prostorem
pro bionddobu. Pro opracovani zeleniny je navrzena kréjeci deska a stolni spotiebic¢e na zpracovani
(stolni krouha¢ zeleniny vcetné sady diskl). Pro zpracovani a michani vétSiho objemu tést je
navrZen univerzalni robot o objemu 40 litrii, pro snazsi obsluhu a garanci funk¢nosti je navrZzen 7mi
rychlostni robot s variatorem, tj. zména rychlosti za chodu, hlavni vyhodou je motorovy zdvih dize,
kdy odpadd nutnost narocného a zdlouhavého manuélniho zdvihu. Nad pracovni plochou je
nasténna police, osazena nerez kotfenkami (5x GN 1/9). Soucasti dodavky je i nerezova bionadoba
s vikem, tato je na koleckéch.

5. Priprava tésta

Ptipravnu tvofi sestava pracovnich stolil se zdsuvkou pod pracovni deskou a dvéma policemi. Pro
zpracovani tésta navrhujeme hnétac tésta s objemem 130 litrti, tento je osazen 2ma motory, 1 motor
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pro rotaci diZe, 1 motor pro pracovni nastroje. Stroj vhodny 1 pro naro¢na tésta, 2 rychlosti zajisti
kvalitni praci zafizeni. Pro déleni tésta je navrzena délicka s miskou pro 36 dilki tésta. Pro piipravu
zédkladu je navrZen stll s polici, osazen dfezem, v blizkosti je umyvadlo na myti rukou zasobnik na
papirové rucniky, kos na pouzité ru¢niky a mydlo. (dle moznosti investora mozno volit i alternativni
zafizeni pro myti a osouseni rukou) — dodavka ZTI

6. Manipulace

Pro manipulaci jsou navrzeny voziky uzpiisobeny pro gastronadoby, plosinové voziky.

7. Tepelna uprava

Na pfipravny navazuje prostor tepelné Upravy. Ohfev, regenerace, peceni, ¢i dal§i varné postupy
jsou feSeny varnym a multifunkénim zafizenim — konvektomaty s kapacitou 10 GN 1/1 a 20 GN
1/1, vybaveny automatickym mytim, tfemi zdkladnimi manualnimi postupy, specialnimi funkcemi
jako peceni pfes noc, nizkoteplotni pe€eni, taktovani ventilatoru apod. 1x spordk se 6ti hotaky
linie 900 osazeny elektrickou troubou , 1x spordk se 2ma hotaky linie 900, skloupné panve 1x o
objemu 80litrd, 1x o objemu 120 litrt, elektrické sklapéni, nerezova vana. Pro piipravu polévky
apod. je navrzen kotel 200 litrii a kotel 135 litrd, oba plynové, s nepfimym ohfevem. Mezi
zafizenim jsou navrzeny neutralni pracovni plochy, pro dopousténi spordku navrhujeme rameno na
vodu zabudované do stolu. Pro manipulaci budou vyuzivany voziky. Nad varnym blokem je feSena
digestof, blize viz projekt VZT.

8. Porcovadni
Pro porcovani pokrmt jsou navrzeny pracovni stoly a pojizdné pracovni stoly osazené zasuvkami

pod PD, spodnimi policemi, piipadné vsuny na GN.

9. Vydej - vydejni linka

Na varné centrum navazuje a porcovani navazuje vydej. Pokrmy jsou pfevazeny do prostor vydeje,
kde jsou nasledné umistény ve vydejnich vodnich laznich a vydavéany. Pro dodrzeni teplotniho
fetézce jsou navrzeny i vyhiivané zasobniky na talitfe. Studené pokrmy jsou umistény ve vyclenéné
chladici skfini, kterd ma rozsah teplot -2/+8 st. C, vnitini format 2/1, nastavitelnou vnitini vlhkost
pro garanci neosychani salatii, nutnosti je klimatfida T, pro funkénost v ndro¢ném prostiedi — okolni
teplota +43 st.C, a nasledn¢ dopliiovany do samoobsluzné chladici vitriny. Talife a nadobi jsou
ukladany pifimo v podavacich, popt. nerezovych skiini s posuvnymi dvitky. V blizkosti je
umyvadlo na myti rukou zasobnik na papirové ru¢niky, koS na pouzité ru¢niky a mydlo. (dle
moznosti investora mozno volit i alternativni zafizeni pro myti a osouseni rukou) — dodavka ZTI.

10. Wydej - polévky

Samoobsluzny vydej polévek je feSen atypickym nerezovym stolem, ktery tvoii 2x zabudovana
vodni lazen umisténa ,naSiroko®, dale 2x zabudovany podavac talifti. Jednd se o nerezovy
monoblok osazeny pojezdovou drahou.

11. Myti provozniho nadobi
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Myti provozniho nadobi v rdmci prostor kuchyné je feSeno pfedmyci vanou a mycim strojem na
provozni nadobi. V mycim stroji je mozno umyvat nadoby o rozméru az 640x690x650, jsou
pfednastaveny 4 myci cykly. Na tento navazuje odkapni regédl a regélova sestava pro uloZeni
provozniho nadobi. Nad mycim strojem je VZT zakryt - dodavka VZT.

12.  Myti stolniho nddobi z jidelny

Nédobi je sbirano do voziku na sbér podnost s nddobim a nésledné myto v prostorach ,myti
stolniho nadobi“, kdy je navrzena sestava vstupniho stolu, priichozi mycky a vystupniho stolu.
Myect stroj je pro koSe 600x500x540, kdy garantujeme i moZnost myti podnosti o rozméru GN na
vysku. Myci stroj je dvouplastovy pro vétsi zvukovou i tepelnou izolaci, osazen ¢erpadlem oplachu,
kdy je garantovana teplota a tlak oplachové vody (nezavisle na tlaku v fddu). Nadobi je ukladano
ptimo do prostor vydejny, do polic, skiin€k, ale i podavacu taliii. Nad mycim strojem je digestof
pro odtah par.

13.  Sklad odpadkii

Pro sklad odpadkt, ktery je umistén u vstupu do prostor je navrzena chladici skiin Jednd se o
samostatnou mistnost ptistupnou z rampy.

14.  Hruba pripravna zeleniny a sklad zeleniny

Samostatna mistnost osazena pracovnim stolem s dfezem a vevafenym umyvadlem, osazend spodni
polici. Pro snaz$i opracovani je navrZena nerezova Skrabka brambor a zeleniny, lapa¢ Skrobu a
slupek a podlahova vpust s rostem a pachovou uzavérou. V blizkosti je samostatny sklad zeleniny
osazeny regalovou sestavou.

15.  Sklad chemie

Samostatna mistnost osazena pracovnim stolem s dfezem a vevafenym umyvadlem, osazend spodni
polici. Pro snaz$i opracovani je navrZena nerezova Skrabka brambor a zeleniny, lapa¢ Skrobu a
slupek a podlahova vpust s rostem a pachovou uzavérou. V blizkosti je samostatny sklad zeleniny
osazeny regalovou sestavou.

Zazemi zaméstnancu

Zameéstnanci maji k dispozici Satnu, WC, sprchu, vSe patrno v projektové dokumentaci, je pocitano
max. s 5 zaméstnanci.
Uklid

ReSeno v projektové dokumentaci — vylevka sregidlem na Cistici prostiedky — umisténa
v samostatné mistnosti v zazemi.

Poznamka
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. Nad veskerymi pracovnimi plochami , kde se zpracovavaji suroviny je nutnd svitivost 700 Ix
pro dobrou rozliSovaci schopnost oka.

J Navrhované technologické zatizeni kuchyné je vyhovujici hygienickym a bezpecnostnim
normam.

4. OBECNE POZADAVKY NA STAVEBNI KONSTRUKCE
Dvere:

Uprava dveifi se ¥idi provozem a ti¢elem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostate¢na §itka prichodi
a splnény pozadavky pozarn€ bezpecnostnich predpist. Je nutné si uvédomit, ze i volba Sitky dveti
hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bodit — HACCP. Pokud je to ucelné a
kapacita skladovych prostor umozituje ukladani zbozi pfimo na paletach, je vhodné volit Sitku
dvetnich zarubni pro prijezd manipulacnich voziki.

Z uvedeného divodu by nemély byt vnitini i vnéjsi dvete opatfeny prahem.
Povrch dveti musi byt omyvatelny, v ptipad¢ potieby dezinfikovatelny.

Okna:

Parapety oken, véetné oken a okennich rami se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot,
musi byt omyvatelné, v pfipadé potfeby i1 dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt pfistupné
z podlahy. Okna, ktera jsou oteviratelna do venkovniho prostfedi, musi byt opatiena u¢innou siti,
ktera 1ze pfi €iSténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikdni hmyzu do vyrobnich prostor.

Podlahy:
Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno cistitelné, trvanlivé, odolné

proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlu¢né, netoxické a nesmi byt kluzké. V mistech
s vlhkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.

Povrchy stén:
Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vSechny stény v potravindiském provozu

snadno Cistitelné a netoxické. Veskeré vyrobni prostory jako jsou kuchyné, umyvarny nadobi,
piipravny, stejné¢ tak prostory hygienického pftisluSenstvi a sklad odpadk apod. se opatiuji
omyvatelnym povrchem stén. V daném ptipadé je vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto ucelu
nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vyse predpoklddaného znecisténi. Doporucujeme obklad do
vyse podhledu. Ve vSech ostatnich mistnostech doporucujeme omitky stén a stropti hladké stukové,
pouze v mistnostech technického piislusenstvi 1ze pouzit omitku vapennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatiit ochrannymi listami ve vysi cca. 150 — 400 mm.

Stropy:
Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatieny takovou povrchovou tpravou, aby se

zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rist nezadoucich plisni a odlupovani Castecek.

5. POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Kanalizace:
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BliZe viz. stavebni projekt.
Vodovod:
BliZe viz. stavebni projekt.
Vytipéni:

BliZe viz. stavebni projekt

Vzduchotechnika:

Pfi planované varné kapacité je nutné zabezpecit nucenou vyménu vzduchu. V prostorach, kde
dochazi k nadmérné tvorbé vodnich par a tepla, tj, varné celky a umyvarny provozniho a stolniho
nadobi, je nutné osadit odsavacimi zakryty. Vzhledem k tomu, ze tato zafizeni jsou nepfetrzité
v teplém a vlhkém prostiedi, je nutné je konstruovat z korozivzdornych materialt.

Odsavaci digestofe je nutné osadit tukovymi filtry a uzpisobit pro odvod kondenzéatu. Prostor nad
odsavacim zakrytem doporucujeme uzaviit az k podhledu, aby se vyloucilo usazovani mastnych,

obtizn¢ Cistitelnych necistot.

BliZe viz. projekt VZT

Poznamky:

= uchazec¢ dolozi do nabidky o vefejnou zakazku technické listy a certifikaty prokazujici
splnéni pozadavku specifikovanych v PD




