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Projektova dokumentace

D.2 Dokumentace technickych a technologickych zarizeni

D.2.1 Gastro projekt — textova ¢ast

Provozni reseni:

Projekt uvadi soubor mistnosti zajiStujici gastronomicky provoz v objektu. Popis je uvadén
z hlediska narokd na technologické vybaveni a na stavebni provedeni specifického prostredi
jednotlivych mistnosti. Disposi¢ni uspofadani provoznich mistnosti je navrzeno v souladu s platnou
vyhlaskou €. 602/2006 sb a nafizenim 852/2004 EU. Projekt rovnéz respektuje souasné stavebni
moznosti provozniho uspofadani a zadani investora. Reseni je dvoupodiazni.

Personalni zazemi:

Hygienické a socialni zafizeni pro pracovniky — Satna — Prostor odpovida pozadovanému poctu
zaméstnancu se zakladni vybavenosti pro oddélené ukladani civilnich a pracovnich odévu v Satnich
skfifkach. Tyto skritky mohou byt ¢lenény horizontélné nebo vertikalné. Na Satnu navazuje nepfimo
hygienické zazemi — sprcha, WC, umyvarna. Vybaveni umyvarny kromé umyvadla s baterii je nutno
doplnit o osouse¢ rukou nebo jednorazové rucniky s odpadkovym koSem. Povrchy dokonale
omyvatelné, prostor osvétleny, vétrany a vytdpény. Predpokladany pocet persondlu 2x muzi a 6x
zeny.

Uklid — v provozu je fe$ena Uklidova komora pro Uklid vyrobniho zdzemi a konzumagni &asti
jidelny . Komora je vybavena vylevkou s tekouci teplou a studenou vodou a UloZznym zafizenim pro
uklidové prostfedky. Uklidové pomUcky pro obé ¢innosti budou barevné oznaceny. ReSeno pro kazdé
podlazi.

Skladova ¢ast je feSena dle potfeb provozu zvlast pro uloZeni sortimentu zboZi a surovin:

Sklad s chladici a mrazici technikou — prostor pro umisténi velkokapacitnich mrazak( a
chladicich boxd pro oddélené skladovani surovin pro vyrobu.

Suchy sklad ,— mistnost pro ulozeni originalné balenych surovin a zbozi, které neni nutno
chladit optiméalni teplota prostoru 18°C.



Skladovani a priprava zeleniny — sklad je vybaven zafizenim pro skladovani. Pro pfipravu
zeleniny je instalovana ruéni myci linka s pfislusnym odkladacim prostorem a pfimou vazbou na
vyrobni prostor.

Skladovani a pfiprava masa — sklad je vybaven zafizenim pro skladovani. Pro pfipravu je
instalovana ruéni myci linka s pfislusnym odkladacim prostorem a pfimou vazbou na vyrobni prostor.

Myti stolniho nadobi je umisténo v navaznosti na pfijem pouzitého nadobi z jidelny.. Prostor
bude vybaven pFijmovym stolem, navazujicim na dfez pro predmyti a my&kou pro umyti nadobi. Cisté
nadobi z mycky je uloZzeno v pojizdnych dispensorech a zasobnicich skla /plata nebo kose/.

Myti provozniho nadobi je zabezpeéeno myckou a dvoudfezem s UloZznym zafizenim a bude
vedle hlavni kuchyné.

Vydej je feSen jako samostatny prostor s vydejni obsluznou linkou vyjma napoju.

Kuchyn je disposicné feSena tak, aby pro opracovani jednotlivych surovin byla samostatna
pracovni posice. Tyto Useky navazuji na tepelné opracovani a nasledné po kompletaci meny na vydej
jidel . Skladba technologického vybaveni zarucuje dostate€né podminky pro pfiruéni skladovani
surovin v chladném prostfedi a dostate¢né termotechnické vybaveni pro vyrobu pozadovanych
kapacit. Celkova kapacita vyroby bude cca 700 az 900 porci-polévka, 2-3 druhy hlavniho jidla a
nasledné ¢ast produkce bude expedovana do pfilehlé matefské Skolky /do 50 porci denné.

Hlavni termické vybaveni sestava z navrzené multifunkce v ozna¢eni VCC , konvektomaty
,kotle dvouplastovy 1501 a 2501 ,sporak pro gastro vyrobu.

Multifunkce nahrazuji standardni jednoucelovou varnou termiku a umoznuji moderni trendy
Uprav. VCC ve vSech variantdch nahrazuje klasické panve, kotle a fritury.

Vydej jidel pro MS:
Pojizdna vodni lazen bude v kuchyni naplnéna pfislusnym menu, nasledné bude lazen prevezena
pres jidelnu do stavajici vydejni casti pro MS. V predlozené PD je feSena Uprava stavajiciho vstupu —
z divodu rozsifeni jidelny dojde k pfesunu dvefi do spojovaci chodby pfed stavajici pfipravnou v MS.
Ve stavajici pfipravné je zajistén kompletni servis jidla uréeného pro MS - nakladani na talife
k distribuci jidel az po umyti vnitfnich GN. Prostor pfipravny je zakreslen schematicky,neni soucasti
feSeni této PD.

Systém organizace prace pri vyrobé s VCC:

) Nocni Uprava vareni velkych kust mas , kdy kuchaf pfi rannim pfichodu dodélavd omacku.
Uspora na surovindch cca o 10% oproti standardnim tepelnym Upravam. Dal$i Uprava néasleduje:
vafeni polévek, zeli, Spenatd a stav. Dale nasleduje Uprava palacinek, bramborak( atd. Pres poledne
vyuzivame toto zafizeni na Upravu v koSich. Smazeni = Ffizky, karbanatky, hranolky a ostatni. Vafeni =
Uprava, vareni téstovin, brambor, tahnuti vyvart atd. Diky Setrnému ohfevu VarioBoost a Sestibodové
sondé muzeme upravovat vesSkeré mlécéné produkty jako ryzova kase, krupicova kase, beSamely,
veloute omacky atd. Velmi zajimava je funkce VarioDose coz je pfesné davkovani vody do panve.
Integrovany odtok vody, ktery ndm umoznuje snadnou manipulaci pfi cezeni. Soucasti je vodotésna
zasuvka na turbo mixer, integrovana hadicova sprcha, samozfejma je komunikace v ¢eském jazyce a
pokud je pfistroj tlakovy zkracuje se nam doba Upravy pfi dennim rezimu az o 30%.

Konvektomaty - multifunkéni zafizeni, které pracuje na bazi pary, horkého vzduchu nebo obou
téchto variant dohromady. Samoziejmosti je nizkoteplotni no¢ni peceni. Syta para, kterou nam
umozfuje jedine¢ny systém nazyvajici se Dynasteam, ve kterém se optimalné upravuji houskové
knedliky, brambory, ryze, zelenina, bild masa, jakozto i sterilovani. Systém fizené vlhkosti uvnitf varné
komory nam umozfiuje minutkové Upravy grilovani, fritovani, smazeni. Optimalni je pro cukrarské
produkty vSeho druhu. Komunikace v ¢eském jazyce, vicebodova sonda, integrovand sprcha, trojité
izolacni sklo, zavazeci systém.

Diky variabilit¢ vSech téchto multifunkci je schopen kuchaf pfipravit rdznorody sortiment
odpovidajici standardim ¢eského stravnika za zachovani nutri¢nich hodnot. Jsou to moderni trendy
tepelnych Gprav.

Dalsi provozni mistnosti viz vykresova dokumentace.

Energetické zajisténi pro gastronomickeé zarizeni :
Kombinovany provoz ele + plyn ele 330,0kW + plyn 137,0kW soucasnost 0,7



Provozni zasady :

Zafizeni stravovaci €asti je naro€né na pravidelnou preventivni Udrzbu, obsluzny personal musi
byt fadné poucen a zaskolen na v8ech typech technologického zafizeni jak z hlediska obsluhy tak
z hlediska bezpecnosti. Pro zajiSténi adrzby a Cistoty je nutno pouzit predepsanych postupi a
doporucenych disticich prostfedkld. V zadném pfipadé neni mozno k Cisténi pouzit stfikajici vodu
z hadice. Nedilnou soucasti stravovaciho provozu je zpracovany systém kritickych bodii HACCP kde
jsou obsazeny vSechny provozni podminky véetné sanitace, bezpecnosti a protiepidemiologickych
pozadavku. Zpracuje provozovatel .

Technicka specifikace jednotlivych prvkl vybaveni je v samostatné pfiloze.

Zpracoval O.Krejci



