TECHNICKA ZPRAVA

1.Z4kladni udaje.

Na zakladé zaméru investora je zpracovan realizacni projekt usporadani a vybaveni kuchyné Materské
Skolky Zlin Prétné se skladovym a socialnim zazemim tak, aby provoz vyhovoval nejnovéjsim predpisiim
a podminkam o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby. Provoz je koncipovan jako samostatny
celek, zabezpeci zhotoveni jidel, napojd.

Pri feSeni se vychazelo z pozadavku objednavatele technologicky a dispozicné navrhnout moderni
stravovaci provoz s ohledem na hygienické a provozni poZzadavky stravovaciho provozu ve vymezeném
prostoru v INP .

(hyg. vyhlaska ¢.137/2004Sb, doplnuijici vyhlaska ¢.602/2006Sb a Nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) &. 852/2004).

V tomto stravovacim provozu se vychazelo z néasledujiciho zadani:

e UvaZovany pocet jidel ... cca 80-100 porci

e Skladba jidel ............... snidané, obédy, studena kuchyné, salaty, moucniky
e Stravnici .................. Déti do 8 let + personal

e Obsazeni kuchyné na sménu ... 1az2 kuchafi

e Pouzita energie ............ elektricka sit’ 240/400 V, 50Hz

2.Technické Feseni.

Technologické zafizeni navrzené do této Casti provozu zajisti vyrobu, vydej pokrmd, véetné myti
provozniho nadobi pfi dodrzeni hygienickych predpisd. Do tohoto provozu bude instalovano zafizeni,
které bude odpovidat predpisiim z hlediska bezpecnosti, funkcni zplsobilosti, zdravotni nezavadnosti a
energetické narocnosti.

VSechna umyvadla a drezy v prostorach provozu kuchyné jsou napojena na tekouci teplou a studenou
vodu.

Usporadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni se podarilo zajistit
plynuly prlibéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich Gsecich, vzajemného
pracovniho napojeni, Uspornost, hygienu prace a vylouceni kfizeni Cistého a necistého provozu.

Varna : sestava z varného bloku. Dochazi zde k tepelnému zpracovani a Upravé pokrmd. Zakladem
varny je konvektomat, multifunkéni panev, sporédk, chladici skriné, pl.stolicka, robot a drobné
spotrebice.

Vydej jidel : veskeré hotové pokrmy budou vydavany z varného bloku do vodni l1azné, tak aby teplota
jidla pfi podavani méla nejméné 63°C. Jidla budou vydana ten den, kdy byla tepelné zpracovana. Talife
budou uloZeny v uzavrenych skrinich na vydejnach.
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Cista priprava masa: pripravna je uréena ke zpracovani jiz opracovaného masa, které bude dodavano
pfipravené pro kuchynskou Upravu. Priprava je vybavena drezem s tekouci pitnou studenou a teplou
vodou, odpad sveden do kanalizace. Pfiprava ma k dispozici umyvadlo s bezru¢nim ovladanim pitné
studené a teplé vody.

Vytloukani vajec: vytloukani vajec je soucasti pfipravy masa. Vejce budou do vyrobni ¢asti vnaseny
v omyvatelnych nadobach.Vejce maji svou samostatnou podpultovou lednici.

Pfipravna s vytloukanim vajec ma k dispozici umyvadlo s bezru¢nim ovladanim pitné studené a teplé
vody.

Cistd priprava zeleniny: je uréena ke zpracovani jiz hrubé oiéténé zeleniny a jejich polotovard a je
vybavena drezem s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, pracovni deskou, a krajeci deskou.
Pripravna ma k dispozici umyvadlo s bezru¢nim ovladanim pitné studené a teplé vody.

Myti provozniho nadobi : tento prostor slouzi k myti nadobi pouzivaného k Upravé pokrm0 v prostorach
varny a pripraven. Usek je vybaven dvoudiezem s tlakovou sprchou, vylevkou a regalem na uskladnéni
provozniho nadobi.

Vydej a myti bilého nadobi : ma kazda vydejna zvlast' je urceno k myti stolovaciho nadobi, je vybavena
stolem s dfezem a tlakovou sprchou, podstavcem a myckou. Déle je zde uzaviend nasténna skfif a
uzavieny pracovni stdl pro odkladani a skladovani Cistého nadobi. Je zde nainstalovano umyvadlo na
ruce.

Hruba priprava zeleniny: je urcena k hrubému zpracovani zeleniny je vybavena $krabkou a dvoudrezem.

Priprava tést : je urCena k pfipravé moucnych pokrmd. Pfipravna je vybavena stolem a hnétacim
strojem.

Studend priprava : je urcena ke krajeni a chystani salatli a pomazanek.

Suchy sklad : slouZi pro uskladnéni surovin, jsou zde umistény omyvatelné regaly pro uskladnéni
balenych potravin. Soucasti skladu je také mrazak a lednice o objemu.

Sklad korenové zeleniny : je soucasti hrubé prfiprav zeleniny, je urcen ke skladovani neopracované
privezené zeleniny.

Vylevka : je soucasti myti provozniho nadobi, urcena k vylévani zbytkového odpadu je vybavena
drticem odpadu a tekouci vodou.

Sklad vratnych a nevratnych oball : je umistén v manipulacni chodbé v uzaviené skfini.

Zazemi personalu kuchyné :
Denni mistnost je umisténa v manipulacni chodbé. Satny pro zaméstnance se sprchou a WC na varnu
nenavazuji jsou samostatné reseny s vlastnim vchodem.
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3.Stavebni Feseni

STAVEBNI KONSTRUKCE:

Veskeré provozni Gseky mimo skladli a chodeb budou opatfeny keramickym obkladem min. do vysky
180cm, v mistech vyznamného znecisténi a zmaceni bude provedena i vodu nepropustna izolace,
zejména v prostorech myti provozniho nadobi. Podlaha bude opatfena protiskluznou Upravou. Podlaha
bude vyspadovana, doporucujeme spad 5-10mm/1m.

Veskeré vstupni stavebni otvory do prostoru varny, pfipraven min.700mm a skladt 800mm.

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi negativné

ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti vnikani

Sklidcd a kontaminantl z okoli a musi umoznovat Ucinné CiSténi. V provozovné nesmi dochézet k
hromadéni neistot, styku s toxickymi materialy, odlucovani cizich ¢astic do potravin nebo produktd.

Dvere musi mit hladky, snadno distitelny a dezinfikovatelny povrch. Ve spodni ¢asti budou opatfeny do
vySe 20cm ochrannym nekorodujicim prvkem, nejlépe nerez plechem. PouZiji se odolné, hladké a
nenasakavé materialy. Provedeni dvefi bude bez prahd.

Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a prachu. Vétratelna okna budou osazena sitémi
proti hmyzu. Nutno dodrzet svétlé rozméry navrzeného resSeni.

Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu Ctyr a vice hodin, (dale jen ,trvala
prace“) musi byt

a) pfi plose méné nez 50 m2 nejméné 2,6 m,
b) pti ploSe méné nez 100 m2 nejméné 2,7 m,
c) pfi ploSe méné nez 2 000 m2 nejméné 3,0 m,

ELEKTRO:
Prostor bude osazen dostatecnym poctem svitidel v souladu s normovymi hodnotami tak, aby osvétleni
odpovidalo préaci a neosliovalo dle norem CSN 38 0450, CSN 73 0580-1, CSN 36 0020-1.

Elektrické rozvody musi splfiovat pozadavky stanovené CSN. Napojeni véech hlavnich spotiebi¢d (mimo
drobnych, jenz budou zapojeny do zasuvek el.vedeni) musi byt provedeno tak, aby se zafizeni mohlo
samostatné vypnout. Hlavni vypinaCe u spotfebi¢l umistit tak, aby nebyly poskozovany vlastnim
provozem (salavé teplo, mastnoty, voda atd.) Spotiebice a kovovy nabytek musi byt chranény nulovanim
a pospojenim. Vyska vyvodl zemnicich vodic¢l je 100mm nad podlahou u pracovnich ploch, regall a
spotrebicli, 1500mm pro zavésné skiiné a police. Veskeré volné vyvody pro spotiebice budou vyvedeny
v chranickach, zhotoveny z pohyblivého kabelu (lankové vodice, nejlépe gumova izolace)

Umisténi vypinacl, rozvodnych skfini, zasuvek a jinych elektroinstalaci pokud neni uvedeno jinak museji
byt umistény mimo technologii. Vyska pracovnich ploch (neutralnich i varnych) je 950mm v¢. zadnich
leml, vySka nasténnych skfini je 1400mm nad podlahou — instalace se umistuji do prostoru mezi
950mm az 1400mm.

VODA A PLYN:

Veskera zakonceni pro instalace gastrotechnologie budou opattena ventily, nejlépe kulovymi. Vyudsténi
z podlahy (mimo osténi) budou mit max vy3ku 120mm, zakonéeno kulovymi ventily, které budou
umistény vodorovné tak (nikoliv svisle!), aby bylo moZno hadice napojovat z boku a vedeni tak nebranilo
umisténi technologie. Vyusténi odpadl bude provadéno potrubnim systémem typu HT. Umyvadla
v prostorach kuchyné a socialniho zazemi personalu budou osazeny bateriemi bez ru¢niho ovladani.
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4. Vétrani

Vétrani v prostorach provozu je feSeno nucenym vétranim a okny, které budou zabezpeceny mechanicky
proti vniknuti hmyzu. V prostorach varny budou instalovany digestore pro odsavani a vyménu vzduchu.
Digestofe budou umistény nad varnym blokem. Digestore jsou osazeny integrovanymi svitidly s krycim
sklem pro snadnou udrzbu a filtry s lapai kondenzatu a tukll, budou omyvatelné a desinfikovatelné.
Uklidova mistnost, sklady a WC personalu jsou vybaveny nucenym vétranim vzduchotechniky.

Vétrani odbytové Casti nesmi byt napojeno na vétrani ostatnich ¢asti provozu (vyrobni, skladovaci

atd.) ani na vétrani socialnich zafizeni. U kuchyni s el. spotfebici je pfivod o 10-15% nizsi nez odvod. V
kuchynich s odvodem spalin plynovych spotiebicd musi byt tlak vyrovnany (pfivod-odvod).

VZT dale zajisti nucené odvétrani vSech prostor bez prirozeného vétrani a také odvod kondenzacniho
tepla od agregatt chladici skfini ve skladu.

5.Zadsobovani vodou, odstranovani odp.vod

Provozovna ma zajistén privod pitné studené a teplé vody po celou dobu provozu. Provozovna je
napojena na fad obecni kanalizace.

Od varnych a mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Napojeni do splaskové kanalizace
musi byt projednano s mistnim vodohospodarskym organem -zajisti GP. V pripadé pozadavku predcisténi
vedou se tyto vody do lapace tuku (nutno odvétrat). Kanalizacni potrubi vést mimo sklady s potravinami,

chladirny apod. V pripadé nutnosti - resp. neni-li jiné feseni stoupacky, nutno obezdit a Cistici kusy
instalovat mimo tyto prostory. U konvektomatu musi byt odpadové potrubi odolné 100°C.

6.0dpad

Zbytky jidel budou odvazeny specializovanou firmou pro likvidaci odpadd. Instalace drticl odpadu je
nutné schvalit spravcem odpadni sité.

7.Pozadavky na energie

Instalovany el. PrKON.........c.coveevieveieececcee s 56 kW spotrebice + 10x 2kW rezervni zasuvky
Instalovany pl.pfikon...........cceeveveieeiececeece e 37,5 kW

8.UdrZzba zafFizeni.

- U elektrickych a plynovych spottebicl provadét 1x ro¢né na naklady provozovatele revizni prohlidky
spotrebicy.

- Zarizeni smi obsluhovat pouze zaskolena kvalifikovana obsluha.

- Instalované zarizeni se smi pouzivat pouze pro potravinarské Ucely.

- Zarizeni nesmi byt provozovano bez dozoru, mimo zarizeni, které disponuje samocistici automatikou,
ktera je urcena pro provoz bez dozoru.

- Doporucuje se kontrola odbornym servisem minimalné 1x rocné.

- Pri poruse nebo Spatném chodu vyrobku je nutné odpojit veskeré privody (voda,elektrika,) a zavolejte
autorizovany servis.
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Zarizeni musi byt udrzovano prostredky jez neposkozuji vzhled a funkci zafizeni, neni povoleno
pouzivat prostfedky na bazi kyselin a louhl zejména u Casti zafizeni a spotfebicl z AL slitin (
napt. hofaky plynovych sporak(, dily krouhacl a hnétacli, délicek tésta apod.). Drevéné
povrchy nesméji byt namaceny do vody a jinych tekutin. Zafizeni se nesmi Cistit primou nebo
tlakovou vodou. NepouzZivejte abrasivni nebo korosivni Cistici prostredky. Pri dlouhodobé
odstavce nenechavejte vodu ve varnych, smazicich a udrZzovacich nddobéach. Chladici a mrazici
skiiné mlzou byt provozovany pouze v prostorach, kde vzdusna vlhkost nepresahne 60% a
dlouhodobé teplotu 30°C. ( v pripadé vysSich teplot nelze zarucit poZadovanou teplotu
v chladicim prostoru, mlze dojit k prehrati kompresoru) Pro spravné ukladani potravin do
chladicich a mrazicich skfini je nutno pouzit dodané rosty, pfi skladovani bez rostd mdze dojit
k poskozeni izolace a konstrukce skfingé, dale miZou byt znehodnoceny ulozené potraviny,
jelikoz nedochéazi k proudéni vzduchu a tim dostateCnému ochlazovani. Potraviny je nutno ukladat
tak, aby se nedotykaly stén skriné.

Pfi udrzbé v prostorach pod technologii a spotiebii ( zejména pod varnym blokem ) je treba
dbat zvysSené opatrnosti, aby nedoslo k poskozeni instalaci. (napojeni vody, plynu a elektfiny)
Veskeré ovladaci prvky elektrického spinani, ventily vody, plynu a vypusti atd. je tfeba ovladat
s lehkosti, v pripadé tézkého chodu je treba zkontrolovat, zda nedoslo k poskozeni ¢i nespravné
manipulaci s témito prvky tak, aby se zabranilo zranéni obsluhy a poSkozeni zarizeni.

Je tfeba dbat, aby technologické zarizeni bylo provozovano s predepsanymi naplnémi tak, aby
vlivem nespravné obsluhy a pouzZiti nedoslo k poskozeni, v nékterych pripadech i
k nezvratnému. Varné kotle s duplikatorem museji byt provozovany s predepsanym mnozstvim
vody v plasti, v opacném pripadé budou poskozeny nebo zkracena Zivotnost téles, horfakd,
plasté a jinych Casti zarizeni.

Veskeré nerezové pracovni a odkladaci plochy nejsou urceny k sekani a klepani, mize dojit
k nezvratnému poskozeni nerezového povrchu. Je nutné dodrZzovat stanovené zatiZzeni
jednotlivych Casti zafizeni jako jsou police stoll, regald, rosty a police chladicich a mrazicich
skiini, pracovni desky stoll a ostatni soucasti technologie. Neni povoleno na instalovanou
technologii stoupat a jinak pretézovat, pokud neni k tomuto Ucelu urceno.

Nedilnou pfilohou technické zpravy je vykres s rozmisténim spottebicl a popisem jednotlivych
provoznich Usekd. Vykres je doplnén Uplnym seznamem technologického vybaveni. Déle je
priloZzen vykres se vSemi pripojnymi body.

Vypracoval: Jifi Kubicek
Formica s.r.o.
Dne: 26.6. 2013
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