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SO 01 - HLAVNI BUDOVA
TECHNOLOGIE STRAVOVANI — TECHNICKA ZPRAVA

uvoD

Ukolem projektu technologie stravovani pro objekt Hradek u Varnsdorfu bylo optimalni fe$eni
stravovaciho provozu v tomto objektu pfi splnéni provoznich poZadavkl, hygienickych predpist a pfi
respektovani prostorovych a dispozi¢nich moznosti.

Jednd se o stravovaci provoz v objektu, ktery bude slouzit zejména pro vystavni a spolkovou ¢innost. Jde
o vyletni misto, kde se budou konat i rizné kulturni a spolecenské akce.

Provoz bude fungovat ve dvou variantdch rozsahu v zavislosti na pocasi, dnech v tydnu a ro¢ni dobé:

1. Turisticky provoz mimo sezdnu spocivajici v navstévé rozhledny, vystavky, informaci a v ndkupu
drobného baleného obcerstveni, jednoduchych pokrmu rychlého obcerstveni a suvenyru. Pro tento provoz
by byl v 1.NP vyuzZit prostor informaci a obcerstveni a navazujici mistnosti hygienickych zafizeni.

2. Turisticky provoz v hlavni sezéné + vikendy + pofadani akci spocivajici v plném vyuziti vSech prostor
1.NP s plnym restauracnim provozem.

V pripadé poradani kulturnich nebo spolecenskych akci (svatby, vecirky apod.) by se dle mozZnosti
uzavrel cely prostor, pfipadné by provoz obcerstveni mohl fungovat i pti akcich.

Pfi plném provozu bude v restauraci 82 mist. BEéhem obéda (11.00 aZ 15.00 hod.) muZe byt obslouZeno
az 170 hostl. Stejny pocet hostl mlze vyuZit restauraci i béhem vecera.

DISPOZICNi RESENi

Stravovaci provoz je navrzen v 1.N.P., v 1.P.P. a ve 2.N.P. PodlaZi jsou propojena vytahem a schodistém.

V 1.P.P. je navrzen sklad odpadkl (s vpusti, vyvody teplé a studené vody a chladici skfini), sklad napojl,
uklidova komora, hruba pfipravna zeleniny s chladicim boxem, sklad potravin, chladici box a suchy sklad.

V 1.N.P. se nachazi kuchyné se zazemim a hygienickym zafizenim persondlu, provoz obdcerstveni
s barovym pultem a zapultim a odbytové prostory.

Na vytah z 1.P.P. navazuje chodba, z které jsou pristupné ostatni prostory. Jsou to: sklad potravin,
chladici box, kuchyné a barovy pult se zapultim (s vestavénym umyvadlem s baterii s dlouhou pakou), kde
Ize pfipravovat pokrmy rychlého obcerstveni (hamburgery, hot-dogy, hranolky apod.).

V kuchyni jsou po obvodu navrZeny jednotlivé pracovni Useky na pripravu zeleniny, pfipravu masa a
vajec, pfipravu studené kuchyné, tepelnou Upravu pokrmu, vydej jidel, myti provozniho nadobi a myti
stolniho nadobi.

Z chodby je dale pristupna uklidova komora s vylevkou a pohotovostni WC pro personal s predsini.

Ve 2.N.P. je navrZena Satna personalu.

PROVOZNi RESENi

Zasobovani bude probihat na Urovni 2.P.P., zasoby se poté dostanou na uroven 1.P.P.

12/2019 Technicka zpréva Strana 1/3




Nasledné se suroviny dopravi do jednotlivych sklad( V 1.P.P.,, kde budou zde uloZeny v chladicich a
mrazicich skfinich a pultech, chladicich boxech a skladovych regalech dle druhg.

Cetnost zasobovacich cyklG bude zaviset na moinostech dodavatell, poZadavcich provozovatele a
velikosti sklad.

Ze sklad( jsou suroviny transportovany do hrubé pripravny (zelenina) nebo rovnou do kuchyné v 1.N.P.
Zde jsou zpracovany na jednotlivych pracovnich Usecich a ndsledné se pak po porcovani a pfipravé presunou
k varnému bloku, kde probéhne tepelna uprava a pokrmy budou odnaseny hostlim. Hotova jidla a polévky
mohou byt pred vydejem kratkou dobu udrzovana ve vyhtivané vodni |azni, ktera je soucdsti vydeje.

Provozni nadobi bude umyto na vyhrazeném pracovnim useku, kde je navrZen velky difez s oplachovou
sprchou. Po umyti je nddobi ulozeno v regalu.

Pouzité stolni nddobi CiSnici odnesou na linku pro myti stolniho nadobi a po predumyti v dfezu bude
umyto v prlchozim mycim stroji. Poté bude uloZeno do regalu.

Odpadky budou likvidovany v souladu s platnymi predpisy, pro jejich skladovani pfed odvozem je uréena
chladici skfin ve vyélenéném prostoru v 1.P.P., kde se budou rovnéz umyvat odpadkové nadoby.

Pro uklid budou slouzZit dklidové komory s vylevkou s pfivody teplé i studené vody a regdlem na Cistici
prostiedky.

K TECHNOLOGICKEMU ZARIZENIi

NavrZené zafizeni by mélo pokryt pozadavky na kapacitu i sortiment jidel i ndpojd kladené na tento typ
stravovaciho zafizeni. Pfed dodavkou zatizeni lze provést drobné zmény ve vybaveni provozu, pokud by
vznikl takovy poZadavek ze strany investora nebo provozovatele. Drobné technologické zatizeni bude
pofizeno investorem dle dohody s personalem pred zahajenim provozu (vdhy, odpadkové kose apod.).

Prevazind ¢ast zarizeni bude vyrobena z nerezové oceli.

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

K zafizeni by mélo byt doddno zakladni pfislusenstvi (napf. GN nadoby), dalsi potfebné doplnéni si
investor zajisti dle svych potreb (nadobi, pfibory apod.).

Pokud to vyplyne z mérfeni tvrdosti vody, je nutné pouZit pro urcité kusy technologického zafizeni
zmékcovace vody (napf. parni konvektomat, myci stroje apod.). PouZiti zmékcovacCe uréi dodavatel
technologie.

Technologické zafizeni je nutné pravidelné (Cistit a udrZovat dle provoznich manuall. Vzhledem k
pfitomnosti elektrickych zafizeni neni moZzné cCisténi hadici a stfikajici vodou.

Konstrukci barového pultu je nutné pred vyrobou uzplsobit ve spolupraci s projektem interiéru.

Regeni barového pultu a zapulti stejné jako vyéepni technologie neni souéasti dokumentace gastro a
musi byt zajisténa projektem interiéru ve spolupraci s dodavatelem ndapoju.

VSEOBECNE

Technologické zafizeni je zakresleno ve vykresech pldorysl, odkud lze vycist cely vySe popsany
technologicky provoz.

Soucasti tohoto projektu je i seznam uvazovaného technologického zatizeni oznaceného ¢Cisly, shodnymi
s popisem na vykrese (soupis technologického zatizeni).
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Vykresy obsahuji fesSeni technologického zafizeni véetné ndavrhu instalacnich pripojek potfebnych pro
pripojeni. Pfipojky jsou oznaceny pismeny, jeZ souhlasi s popisem v soupisu instalacnich pfipojek.

Elektrotechnicky a instala¢ni materidl pfipojovaci by méla dodat firma, ktera bude provadét montaz.

Veskeré elektrické spotfebice pevné maji mit hlavni vypina¢e umisténé dle projektu elektro a musi byt
uzemnény. VSechna elektrickd zafizeni musi byt pfipojena dle platnych norem a predpisu.

Po ukonceni stavebni pfipravenosti bude nutné zkontrolovat na stavbé provedeni instalacnich pfipojek a
skutecnych rozméru stavebnich konstrukci a dle toho upravit soupis objednavaného zaftizeni.

Persondl musi byt naleZité proskolen pro obsluhu jednotlivych druhl zafizeni a musi mit zdravotni
prikaz. Dale musi byt dodrZovany poZadavky na hygienu pracovniho prostiedi a sanitaci a predpisy pro
bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci.

Pro transport a vydej jidel je nutné dodrzZet ustanoveni platnych hygienickych predpistli, zejména o min.
teploté vydavaného jidla a max. dobé od vyroby k vydeji.

Provozovatel musi zabezpedit, aby vykondvana cinnost byla v souladu s platnymi hygienickymi predpisy,
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, kterd by mohla ovlivnit zdravotni nezdvadnost potravin a pokrm( a
je preventivnim systémem, pfi kterém je kazdy pracovnik informovdan o tom, jak a kdy ma co délat, véetné
osobni odpovédnosti.

SPOTREBA ENERGIE

Pro pohon a vytdpéni technologického zafizeni bude pouzito el. energie.

Instalovany pfikon el. energie by mél Cinit dle odhadu projektanta pfiblizné 170 kW, soucasnost za
provozu 70 %.

Spotreba bude upfesnéna po uréeni specifikace technologického zatizeni od dodavatele.
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