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1.1 TECHNICKA ZPRAVA

K PROJEKTU PRO REALIZACI STAVBY

Menza Albertov

PRAHA
Sast : TECHNOLOGIE KUCHYNE
INVESTOR
PROJEKTANT : Zich a spol. s r.o., Cernozice nad Labem

HL.PROJEKTANT : JIKA
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ZADAVACI UDAJE STRAVOVACIHO PROVOZU

-kapacita kuchyné ............cccccvvvviiiiinnnnn.

- Zpusob vyroby stravy..........cccccceeiiiiiiiieeenn.

- skladba stravniku - snidané

-jidelna ..,

- zaméstnanci stravovani ..........ccccoeeeeveiiennn.

- energie pro gastrotechnologii ....................

650 obédll denné

pfiprava stravy z €erstvych surovin,
dokonéovani a regenerace,

650 obédu primy vydej

obéd - 3druhy hlavniho jidla
1 druh polévky
zeleninové salaty, ovoce,
teplé a studené napoje
cca 84 mist

10 zaméstnancu v hlavni sméné

elektricka energie + plyn

2. DISPOZICNIi RESENI A POPIS PROVOZU

Cilem zpracovaného dispozi¢niho feSeni je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného

a moderniho provozu pro dokon€ovani jidel a distribuci v objektu provizorni menzy.

Usporadani jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni je navrzeno tak,
aby byl zajistén plynuly prdbéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich
usecich, uspornost, hygiena prace a vylouceni kfiZzeni Cistého a necistého provozu.

Zvolené feSeni zahrnuje poZadavky provozovatele na stravovaci provoz.

Cely provoz je umistén v 1.NP objektu.

Provoz se sklada z téchto useku:

- socialni zazemi personalu (Satna, kancelar, denni mistnost, WC, umyvarna)

- pfijem surovin

- sklady dle druhu skladovanych potravin, surovin, oball a odpadk( a ostatniho materialu

- vyrobni Useky (pfipravny)

- vydej a expedice stravy
- myti nadobi a termoportu

SKLADY POTRAVIN

Zasobovani probiha z pfijmové chodby v 1. NP, kam vede zasobovaci komunikace.
Potraviny a suroviny jsou ukladany dle druht do samostatnych skladd, které jsou k tomuto



-3-

uCelu pfislusné vybaveny, Pro manipulaci jsou vyuzivany ru¢ni manipulacni voziky.
Chladici a mrazici skfiné slouzi k uskladnéni

-mlécnych vyrobkul a tuku
-uzenin

-syrového masa

-Cerstvé zeleniny a ovoce
-vajec

-mrazené zeleniny
-mrazené dribeze a ryb

Rozdéleni skladu:
-sklad potravin 1.
-sklad potravin 2.
-sklad potravin 3

CISTA PRIPRAVNY A VARNA
Prostor vlastni kuchAné je roz€lenén na jednotlivé pracovni useky podle druhu surovin
a ¢innosti. Zde probiha Cista pfiprava surovin, tepelné zpracovani a porcovani pokrmda.

-pfipravna tést

-Cista pfipravna masa
-Cista pfipravna zeleniny
-minutkovy blok

SKLAD ODPADU

Organické odpady jsou v pfipravnach a myti stolniho a kuchyriského nadobi
shromazdovany v uzavienych nadobach s vyménnou PVC vlozkou. Po ukonceni vydeje je
odpad do doby odvozu ulozen do chlazeného skladu odpadu. Pro myti odpadnich nadob
je k dispozici sméSovaci baterie se sprchou a gula.

UKLID

V provozu je umisténa samostatna uklidova komora s vylevkou a baterii s teplou

a studenou vodou a regalem na Cistici prostfedky. Spolecné prostory (jidelna) maji vlastni
uklidovou komoru.

PERSONAL KUCHYNE

Personal kuchyné tvori 10 pracovnikl + 1 vedouci kuchyné v hlavni dopoledni sméné.
Maji k dispozici Satnu, denni mistnost s jidelnim stolem, kuchynskou linkou s dfezem a
lednici, délenymi skfiflkami, umyvarnu s umyvadlem a sprchou a WC, v jehoz pfedsifice je
umyvadlo se smésovaci baterii bez ru¢niho ovladani uzavirani tekouci vody.



3. NAROKY TECHNOLOGIE NA ENERGIE A MEDIA

Stravovaci provoz je pfipojen na dodavku elektfiny a zemniho plynu.
Celkova hodnota instalovanych pfikonu byla stanovena souctem pfikonu instalovanych zafizeni.

* Elektrické energie a rozvodni sité 3 x 230/400 V, 50 Hz

- instalovany pfikon 170 kW

Predpokladana soucasnost el. spotfebicu je 0,8.

Instalovany elektricky pfikon Ize snizit zaménou nékterych el. zafizeni za plynova.

V pfipadé této zamény musi byt vzduchotechnika nad varnym blokem navrzZena tak, aby nesel
pustit plyn bez chodu vzduchotechniky.

* Zemni plyn
- instalovany pfikon 80 kW

Pro stravovaci provoz je tfeba pfipravit teplou vodu 45 - 55°C (pro umyvadla a myci diezy
a strojni myti nadobi) pro ostatni technologii studenou pitnou vodu.

4. STAVEBNE TECHNICKE POZADAVKY

POUZITA TECHNOLOGIE

Jednotlivé pracovni useky jsou vybaveny umyvadly — v pfedsini WC pro personal,
pfipravné masa, kuchyni, myti stolniho nadobi a vydeji musi mit misici baterii bez
ruéniho ovladani uzavirani tekouci vody.

Poznamka : Dispozice a parametry technologického vybaveni je patrna z vykresové
dokumentace a soupisu stroju a zafizeni viz pfiloha.

vZT

Ve vSech mistnostech provozu je zajiSténo pfirozené nebo nucené vétrani. Nad varnym
blokem a konvektomaty v kuchyni a nad myckou nadobi jsou odsavaci zakryty

s napojenim na vzduchotechniku. Technické a vykonové parametry a rozméry
napojovacich pfirub fesi zvlastni projekt vzduchotechniky. Napojovaci pfiruby — dodavka
VZT.

ZT
Odpadni potrubi je rozdéleno, z kuchyné je vedeno pFes lapol. Svisld napojovaci potrubi
podlahovych van budou pldorysné zaméfena dle skute€ného stavu moznych prostupl v podlaze.

OSTATNI

Podlahy musi byt opatfeny snadno Cistitelnym omyvatelnym povrchem, odolnym proti
mechanickému poskozeni. Kde je to z technologickych divodi nutné, musi byt
vyspadovany do podlahovych vpusti.

Povrchy stén se fidi u€elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (pfipravny, kuchyn,
umyvarny ap.) musi byt oblozeny dobfe omyvatelnym keramickym obkladem do vySe min.
180 cm. VnégjSi rohy opatfeny kovovymi listami.

Na oknech musi byt sité proti vnikani hmyzu. Venkovni dvefe a dvefe do skladi musi byt
odolné proti vnikani hlodavcu.



5. OSTATNI

BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVi PRI PRACI

V provozu jidelny hrozi riziko pracovnich Urazl jako oparfeni, popaleni, uklouznuti, poranéni, uraz
elektrickym proudem atd.

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpeénostnich pfedpisu. Nutno
dodrZovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi. S témito
zarizenimi mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pou€eni o zasadach bezpecnosti prace.

VLIV NA ZIVOTNi PROSTREDI

Gastronomicky provoz ovliviuje okoli vodni parou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a tuhymi

a odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT, provozni
fad) dle pfislusnych predpisi pro omezeni pusobeni téchto vlivl na Zivotni prostfedi v ramci
povolenych limitd.

POUZITi TECHNOLOGIE
Podminkou spInéni pozadovanych parametrl provozu je dodrzeni navrzenych typl, vykonu
a provedeni technologického zafizeni.

PRILOHA :
- vykresova casti
- soupis zafizeni a stroju
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