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TECHNICKA ZPRAVA

UVODEM

Predmétem projektové dokumentace pro povoleni stavby je zpracovani
technologického usporadani gastronomického provozu na akci: " Provozné stravovaci
objekt Narodni hrebéin Kladruby nad Labem ".

Projekt byl zpracovan na zakladé nasledujicich vstupnich pozadavkd investora:

- kapacitakuchyné . . . . . . . . . do 150 porci jidel denné

- technologiejidel . . . . . . . . . ze zakladnich surovin s maximalnim
vyuzitim polotovar

- pocetdruhlijidel . . . . . . . . . hotova (2 druhy),polévka,salaty

- distribucejidel . . . . . . . . . . samoobsluzny

- energie pro gastrotechnologii . . . . elektricka energie

Pouzité podklady pro zpracovani projektu:

- dokumentace stavby a konzultace s provozovatelem

Na zakladé téchto vstupnich udajb a vlastnich zkusenosti z obdobnych projektl
byl zpracovan predkladany material.

DISPOZICNI RESENIi A ORGANIZACE PROVOZU

Cilem zpracovaného projektu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného
a moderniho provozu pro vyrobu jidel a jejich konzumaci. Celkové dispozi¢ni FfeSeni
vyhovuje jak hygienickym, tak i bezpecnostnim predpisim stanovenym pro vyrobu a
distribuci jidel.

Dispozi¢né je cely stravovaci provoz umistén do 1. nadzemniho podlazi nové
navrzeného objektu. PFfi navrhu technologického usporadani gastrotechniky nového
provozu kuchyné bylo nutno vychazet z omezeni vyplyvaijicich z poZzadavku investora na
vyuziti stavajicich zarizeni, doplnénych o nové stroje a zarizeni.

Usporadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického
vybaveni se podafilo zajistit plynuly pribéh a ndvaznost pracovnich postupl v
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jednotlivych provoznich Usecich, vzajemné provozni napojeni, Uspornost, hygienu prace a
vylouceni kfizeni Cistého a necistého provozu.

Nové zboZi a suroviny se budou naskladnovat chodbou do skladd. Sklady jsou
rozdéleny podle druhd uskladnéného zbozi. Uréeni skladd, vybavenych regaly, chladici a
mrazici technikou, mistem pro uloZeni napojli a manipulacni technikou, je patrno z
vykresové dokumentace. PoCty chladicich a mrazicich skfini zajist'uji moznost oddéleného
skladovani potravin.

Brambory a Cerstva zelenina budou zpracovany v stavebné oddéleném prostoru,
a pred zpracovanim budou v prepravkach ulozeny do regalu. K ocisténi brambor je
navrzena Skrabka s lapatem slupek a Skrobu. K docisténi brambor a zeleniny bude
vyuzito pracovniho stolu s drezem.

Varna je nejdllezitéjSi Cast stravovaciho provozu a slouzi ke konecnému
tepelnému zpracovani pokrm{ a jejich porcovani. Je vybavena technologickym zafizenim
a pracovnimi plochami tak, aby hlavni soucasti jidel byly pfipravovany oddélené.

Na vstupu do varny je umisténo umyvadlo s pakovym paznim ovladanim.

Vedle umyvadla je umisténa vylevka.

Varna dale obsahuje provozné oddélené Useky:

- Usek vytloukani vajec a pripravy masa je vybaven pracovnim stolem s drezem,

chladnickou pro ukladani vajec, narezovym strojem a uzaviratelnou nadobou
na organicky odpad. Nad pracovnim stolem je nasténna police s korenkami.

- Usek pripravy zeleniny a studena kuchyn je vybavena pracovnim stolem
s drezem, stolni fezackou zeleniny a nasténnou polici. V pfimé navaznosti na
tento Usek je umisténa chladici skiif k uloZeni vyrobkd studené kuchyné pred
vydejem.

- Uusek pripravy tésta je vybaven pracovnim stolem s drevénou deskou pro tésto
v syrovém stavu, chladni¢kou pro ukladani tukl, univerzalnim strojem pro
hnéteni a michani a pracovnim stolem pro zpracovani vyrobkl z vareného
tésta.

- Usek teplé pripravy obsahuje spotrebice soustfedéné do varného centra,
umoznujiciho soustredéni pripojek a instalaci spole¢ného vzduchotechnického
zakrytu. Toto reSeni rovnéz prispiva ke zlepSeni bezpecnosti a hygieny prace
personalu. Varné centrum je vybaveno zakladnimi spotrebici pro tepelné
zpracovani potravin jimiz jsou: sporak, smazici vyklopna panev, fritéza a
varné kotle. Dalsi velice dlleZitou soucasti varného centra je konvektomat.
Veskeré spotrebice varného centra jsou doplnény o potrebné pracovni plochy
pro odlozeni a porcovani.
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- usek dokonceni a vydeje je vybaven pracovnimi plochami a chladni¢kou na
dokoncovaci ingredience, varnou stolickou na vydej polévky a pojizdnou
ohrivaci vodni lazni pro uloZeni jidel v teplém stavu. Stolni nadobi bude pred
vydejem ulozeno v pojizdnych zasobnicich a v uzaviratelném prostoru
vydejniho stolu, ktery je umistén pod chlazenou vitrinou, ve které budou
uloZzeny vyrobky studené kuchyné uréené k samoobsluznému odbéru.

- umyvarna provozniho nadobi je vybavena mycim dvoudrezem,tlakovou sprchou a
regalem s roStovymi policemi. Slouzi k myti nadobi, nacini a naradi a k jejich
uskladnéni.

- umyvarna stolniho nadobi technologicky navazuje na varnu. Je vybavena mycim
stolem s dfezem pro predmyvani nadobi. Po oplachu sprchou, bude nadobi
umyto v profesionalni mycéce nadobi. Nad myckou bude umistén
vzduchotechnicky zakryt.

Veskera technologicka zafizeni a pracovni plochy budou navrzeny z hygienicky
vhodnych a dobre udrzovatelnych materialu (nerez, plast apod.). Pro provoz kuchyné
a prilehlych prostor bude vypracovan sanitarni a provozni rad

Okna varny budou opatfeny sitémi proti vniknuti hmyzu.

Dispozice je dale doplnéna o Uklidovou mistnost vybavenou vylevkou a skladem

organickych odpadkl, ktery bude vybaveny baterii steplou a studenou vodou pro
vymyvani nadob na odpad.

ZAVER

Zpracovatel technologické casti projektu neodpovida za zmény, které by mohly
vzniknout dodate¢nymi stavebnimi Upravami ¢i zménou plvodnich poZadavkd investora
na provoz.

Jakékoliv zmény proti projektu je mozno provést pouze se souhlasem projektanta

gastrotechniky firmy 2P IMPORT-EXPORT s.r.0. zafizeni pro gastronomii, Pardubice,
tel.:602 746 677, e-mail: 2pimex@pce.cz, a po schvaleni investorem.

Pardubice, 09/2016

Zpracoval: Ing. Pavel Pelikan
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