TECHNICKA ZPRAVA

1. Uvod

Technicka zprava popisuje technologické vybaveni stravovaciho provozu v kuchyni
Materské skoly Brozikova v Pardubicich. Jedna se o Caste¢nou rekonstrukci kuchyné
takovym zplsobem, aby provoz vyhovoval vSéem platnym hygienickym normam a
predpisim.

Projekt byl zpracovan na zakladé nasledujicich vstupnich pozadavki:

- kapacitakuchyné............... cca 200 jidel

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

- poCetdruhGijidel ............... jeden druh hlavniho jidla a polévky
svacinky a napoje

- distribucejidel . . ............... v termoportech a termosech

- energie pro gastrotechniku .. ... ... el. energie a zemni plyn

Na zakladé téchto vstupnich Udajl, prohlidky a konzultaci s provozovatelem, a
vlastnich zkuSenosti z feSeni obdobnych provozi, byl zpracovan navrh feSeni, ktery byl
dne 28.11.2011 konzultovdan na KHS Pardubice a pfipominky byly do piekladaného feSeni
zapracovany.

2. Dispozicni reseni

Kuchynsky provoz je umistén v prvnim nadzemnim podlazi (1.NP)
stavajiciho objektu.

Kuchynsky provoz tvori: sklad brambor a zeleniny, hruba pripravna brambor a
zeleniny, suchy sklad potravin, sklad chlazenych potravin, varna a usek kompetace a
nasledné expedice jidel na jednotliva odbérna mista v ramci MS. Rovnéz je zde
situovano myti transportnich oball (termoport{) a termosg.

Dale je zde socialni prislusenstvi a Satny pro personal kuchyné a Uklidova mistnost.

3. Technologické reseni

3.1 Zasobovani
Predpoklada se zasobovani zakladnimi surovinami, polotovary i hotovymi vyrobky
dle potreby.

3.2. Skladovani
Pro skladovani potravin jsou uréeny tyto sklady:
Suchy sklad potravin je vybaven regaly a manipulac¢nim vozikem.



Potraviny, které ke svému uskladnéni potrebuji nizkou teplotu, se ukladaji do

chladicich, resp. mrazicich skfini, které jsou umistény v samostatné mistnosti — skladu
chlazenych potravin.

Pro uskladnéni brambor a korfenové zeleniny slouzi rovnéz samostatny sklad.

3.3. Hruba priprava brambor a zeleniny

Hruba pripravna brambor a zeleniny je umisténa v primé navaznosti na sklad

brambor a kofenové zeleniny. Jeji vybaveni tvori Skrabka brambor a pracovni stdl
s drezem.

3.4. Varna

Jednotlivé pracovni Useky tvori:

Usek myti provozniho nadobi je vybaven velkoprostorovym dvoudiezem
doplnénym o tlakovou sprchu s raminkem. Na dfez navazuje odkladaci stll nad
kterym je police na myci prostredky a regal.

Usek pripravy vajec a masa je slozen z pracovniho stolu s drezem, chladiciho stolu
jehoz horni ¢ast zaroven tvori pracovni plochu a plastovym Spalkem na maso. Pro
mleti masa je uréen nastavec na univerzalni stroj.

Usek pripravy tésta je tvoren pracovnimi stoly s nerezovou deskou, univerzalnim
strojem, chladnickou a je vybaven kontrolni technologickou vahou.

Usek Cisté pripravy zeleniny je vybaven pracovnim stolem se zabudovanym
drezem, nasténnou polici a zafizenim na krajeni zeleniny.

Usek pfipravy svacin je vybaven krajeCem chleba.

Usek kompletace je situovan na samém konci a je vybaven elektronickou kontrolni
vahou.

Finalni zpracovani potravin probiha ve spotrebicich urcenych pro tepelnou Upravu

potravin. Vybaveni tvori kombinovany sporak, plynové stolicky, smaZici panev a varny
kotel. Pfed panvi a varnym kotlem je v podlaze umisténa nerezové podlahova vpust

s protiskluzovym rostem a zapachovou uzavérkou. Varné spotrebice jsou doplnény
pracovnimi stoly.

Progresivnim varnym spotiebi¢em, ur¢enym k tepelné Upravé pokrmd je parni

konvektomat, jehoZ podstavec tvori Regenerator. Toto zafizeni je urceno pro
jednoduché vareni, regeneraci a uchovani uvarenych pokrm0 v hygienicky
pripustném prostredi do ¢asu vydeje.

Nad varnymi spotrebici a konvektomatem je umisténa nerezova digestor

s tukovymi filtry a v pripadé potreby i s osvétlenim.

K myti rukou slouzi umyvadlo s nasténnou baterii s prodlouzenou ovladaci pakou.



3.6. Myti transportnich oball a expedice
Samostatny, stavebné oddéleny Usek je vybaven regalem pro ulozeni oball
termoportd a termosd a navazuje na administrativni mistnost vedquci kucharky.
Expedice jidel ulozenych v termoportech na jednotlivé kuchynky MS je provadéna
pomoci prepravnich vozikd.
Usek je dale vybaven velkoobjemovym dfezem s tlakovou sprchou .

4. Provozni a sanitacni rad

Uzivatelem musi byt vypracovan provozni rad, ve kterém se stanovi podminky
zajisténi provozu z hlediska dodrzeni pravidel pro skladovani a manipulaci se
surovinami, jejich zpracovani a expedice a dale feseni likvidace odpadd a pripadné
odchylky od obecnych zasad.

Soucasti provozniho radu bude také sanitacni rad, ve kterém jsou uréeny postupy
provadéni prlibézného, denniho, velkého a generalniho Uklidu, uréeni pracovnici pro
tento Uklid, pouzitelné Uklidové a dezinfekéni prostredky a zplsoby provadéni
dezinfekce, dezinsekce v souladu s hygienickymi predpisy a pozadavcich na zfizovani a
provoz potravinarskych zafizeni.

5. Zavér
Zpracovatel gastrotechniky neodpovida za zmény, které by mohly vzniknout
dodate¢nymi stavebnimi Gpravami ¢i zménou pdvodnich poZadavkl investora na

provoz.

Jakékoliv zmény proti projektu gastrotechniky je mozno provést pouze se
souhlasem projektanta a investora.
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