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uvoD

Ukolem projektu technologie gastro pro Centrum neformdlniho vzdélavani v k.. Brtnici (Hajenka Cerné
lesy) bylo optimalni feseni stravovaciho provozu vtomto objektu pfi splnéni provoznich poZadavkd,
hygienickych predpisl a pfi respektovani prostorovych a dispozi¢nich moznosti.

Jedna se o historické objekty, které byly od 70. let minulého stoleti vyuZivany pro pobyty déti.
V soucasnosti toto centrum nefunguje vzhledem k nevyhovujicimu stavu.

Cilem projektu je rekonstrukce a modernizace objektll, aby vyhovovaly poZzadovanému ucelu. Dle zdkona
pljde o stavbu pro Skolu v pfirodé a zotavovaci akce. Bude se jednat o celoroc¢ni provoz.

V jednom z objektu je navrZena kuchyné se zazemim.

Celkem bude kapacita kuchyné ca 70 jidel. Bude se zde vyrabét / vydavat snidané, presnidavka, obéd,
svaCina a vecere.

Vzhledem k tGcéelu tohoto provozu lze pfipustit pomoc déti pfi pfipravé pokrm(, samoziejmé striktné
v ramci platnych hygienickych predpist.

DISPOZICNI RESENi

Dispozi¢ni feSeni se snazi maximalizovat plynulost provozu od pfijmu surovin, skladovani, hrubé pFipravy,
Cisté pripravy, tepelné Upravy pokrm0 aZz po expedici jidel do jidelny a myti nadobi.

Stravovaci provoz je umistén na urovni 1.NP.
Na zasobovaci chodbu navazuji jednotlivé mistnosti.

Jsou to: Satna personalu, socialni zafizeni pro personal (WC, sprcha, umyvadlo), hruba ptipravna zeleniny,
sklad, prostor pro uklid a skladovani biologického odpadu s vylevkou a chladici sk¥ini, kuchyné a jidelna
s kdvovou kuchynkou.

V kuchyni je uprostfed umistény varny blok, po obvodu pak pracovni Gseky na Cistou pfipravu zeleniny,
pfipravu masa a vajec, myti provozniho nadobi, myti stolniho nadobi a vydej jidel.

Vzhledem k omezenému prostoru je nutné pocitat s ¢astéjSim zasobovanim.

PROVOZNIi RESENi

Zasobovani bude probihat ze zadni ¢asti objektu na Urovni 1.NP.

Suroviny se dopravi do skladu, kde budou uloZeny dle druhd do jednotlivych chladicich skfini, mrazici
skfiné a regall.

Zelenina bude ocisténa a hrubé opracovana v hrubé pfipravné.

Ze skladu a hrubé pfipravny se potraviny budou transportovat do kuchyné, kde budou dale zpracovavany
na jednotlivych pracovnich Usecich (zelenina, maso a vejce).
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Nasledné probéhne finalizace a pfipadna tepelnda Uprava (obédy a teplé vecere) a jidla budou vydavana
pres vydejni pult stravnikim.

Polévky i hotova jidla budou vydavéany z ohfivacich van, salaty nebo moucniky ze samoobsluzné chladici
vitriny, napoje (¢aj, dzus) samoobsluzné z linky v jidelné. Talife, pfip. misky na polévku budou uloZeny ve
vyhftivacich pojizdnych zdsobnicich ve vydeji.

Pouzité stolni nadobi budou v jidelné stravnici vkladat na podnosech do pfipravenych stojanovych vozikd,

které personal pak odveze do umyvarny nadobi a tam se po predumyti v dfezu nadobi vloZi do myciho stroje
a bude umyto. Cisté nadobi bude uloZeno v nasténné polici.

Provozni nadobi se umyje ve vyclenéném prostoru v kuchyni, kde je navrzien dfez a pracovni plocha. Po
umyti bude provozni nddobi uloZeno v polici pracovniho stolu a v ndsténné polici.

Biologicky odpad bude likvidovan dle platnych predpist a pred odvozem ulozZen v chladici sk¥ini ve skladu
odpadk(l. V této mistnosti budou na prani investora instalovany i elektrické kompostéry, podrobné;jsi popis
v souhrnné technické zpraveé.

Pro uklid bude slouZit vylevka s pfivody teplé a studené vody v prostoru pro skladovani odpadkd.

K TECHNOLOGICKEMU ZARIZENi

Navrzené zafizeni by mélo pokryt pozadavky na kapacitu i sortiment jidel i ndapoja kladené na tento typ
stravovaciho zafizeni.

Pfed doddavkou zatizeni Ize provést drobné zmény ve vybaveni provozu, pokud by vznikl takovy poZzadavek
ze strany investora nebo provozovatele.

Drobné stolni zafizeni (vahy, odpadkové kose, nasténné police apod.) bude pofizeno investorem
(provozovatelem) dle dohody s persondlem pred zahajenim provozu. Pfevazina ¢ast zafizeni bude vyrobena z
nerezové oceli.

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

K zatizeni by mélo byt doddno zakladni prislusenstvi (napf. GN nadoby), dalsi potifebné doplnéni si
investor zajisti dle svych potreb (podnosy, nadobi, pfibory apod.).

Pokud to vyplyne z méfeni tvrdosti vody, je nutné pouzit pro urcité kusy technologického zafizeni
zmékcovace vody (napt. parni konvektomat, myci stroj). Pouziti zmékcovacu urci dodavatel technologie.

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

VSEOBECNE

Vykres obsahuje feseni technologického zafizeni véetné ndvrhu instalacnich pripojek potfebnych pro
pfipojeni. Pripojky jsou oznaceny pismeny, jez souhlasi s popisem v soupisu instalacnich pfipojek.

Po ukonceni stavebni pfipravenosti bude nutné zkontrolovat na stavbé provedeni instalacnich ptipojek a
skutecnych rozmérud stavebnich konstrukci a dle toho upravit soupis objednavaného zafizeni. Po vybéru
dodavatele si musi jeho zastupci zkontrolovat navrZené instalacni pripojky, zda vyhovuji pro nabizené zarizeni
a pfipadné po spolupraci se stavbou nékteré pripojky upravit.

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

Vsechna elektricka zafizeni musi byt pfipojena dle platnych norem a predpist.
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V personalnim WC a v kuchyni budou instalovana umyvadla s baterii s dlouhou pakou.

Personal stravovaciho provozu musi byt nalezité proskolen pro obsluhu jednotlivych druh( zafizeni. Dale
musi byt dodrZzovany pozadavky na hygienu pracovniho prostredi a sanitaci a predpisy pro bezpecnost a
ochranu zdravi pfi praci.

Pro vyrobu i vydej jidel a ndpojl je nutné dodrzet ustanoveni platnych hygienickych predpist, zejména
jde o max. dobu od vyroby jidel po vydej a min. teplotu jidla pti vydeji.

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

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

SPOTREBA ENERGIE

Pro pohon a vytapéni technologického zatizeni bude poutzito el. energie.

Instalovany pfikon el. energie by mél ¢init dle odhadu projektanta pfiblizné 70 kW, soucasnost za provozu
75 %.
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