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A) TEXTOVA ZPRAVA

1. UVOD

Projektova dokumentace Gastéast reSi technologické usp@dani novéeho
kuchyniského z#zeni kuchyiského provozu v 1.NP a 1.S, o kapad®0 hotovych
jidel pro restauraci se 64 misty u &telKD v Horni Bize.

V celkové koncepci provozu se vychazi z danychtprosurcenych stavebnimi
konstrukcemi v 1. NP a 1.S a zadani investora gtavhplatiuje naizeni 852/2004
(EP a rady ES) v navaznosti na vyhlagkul37/2004 a zemy k této vyhlasce dle
vyhlasky 602/2006.

2. CHARAKTERISTIKA KUCHYNSKEHO PROVOZU

Kuchynsky provoz je navrzen tak aby vyhovoval hygienickgiiedpisim a co
nejvice ulekil ptipravu a vydej hotovych jidel pro restauraci KD.

Varnou technologirady 700, tvéi plynovy sporak 6 hi@ki a el. troubou, el.
fritéza koSova, el. vyklopna panev, el. konvetod@1/1,gril a mikrovinna trouba.Vv
prostoru kuchy# jsou dale umishy pracovni stoly sigzy proc¢istou @gipravu masa a
zeleniny a vytluk vajec, umyvadla a vylevka. Protinggolniho a kuchyského nadobi
je navrzen sil s ddezem a mgka nadobi. Pro uchovani potravin je navrzen chiadic
box 7700 | -5 az +10°,chladicii®k¢ a sfil chlazeny se vsuny pro GN. Hotova jidla
jsou podavana okénkem do baru. Bar navazuje nauresi se 64 misty u stok
navazujicim socialnim gaenim a uklidovou komorou. V baru jsou navrzenidzeai
na @ipravu teplych a studenych napoj

V suterénu kuchgkého provozu KD jsou navrzeny tyto prostory: Satna
s umyvarnou a WC pro personal kuckydale hruba fiprava a sklad zeleniny, sklad
napoji a sklad potravin.

Zasobovani potravinami je pro¥tdo denw v cisté a upravené podéb
jidelnim vytahem z ulice. Kucligky odpad je derthodvazen smluvnim partnerem
v uzaviratelnych nadobach, démmytych.

Zakladni udaje

Kuchyré —V kuchyni je mozno degmiipravovat 190 hotovych jidel ve 3 druzich
Dale minutkova jidla, polévkylemnové gilohy, a teplé napojecaj
VSe viz schvaleny jidelni listek

Personal — kuclia- pomocna sila + servirka / sna
Zasobovani vodou - veny vodovod
Odpadni vody - \ejna kanalizace

3. POPIS TECHNOLOGIE
Dodané kuchiska z#izeni jsou vyrobena z jakostnich nerezovych ogpli Cr/Ni
18/10, coz vyhovuje hygienickynigdpisim.

4. NAROKY NA ENERGII
Pro technologické vybaveni gastronomického provzunutno zajistit tyto
instalované el. jpkony - sogdasnost 0,6



el. energie - 70 kW
plyn - 31 kW

5. UDRZBA

Kuchynska zdizeni jsou narina na pravidelnou a preventivni udrzbu, tj. denni
oSetovani stroji a zd&izeni a zaskoleni na vSech typech technologickétineni a to
jak z hlediska vlastni technologie, tak z hlediskap&nosti.

Pro zajis¢ni udrzby acistoty provozu je nutno pouzit¢bnych uklidovych
pomicek (Uklidové nadobygistici stroje), nikoli ¢isteni pomoci dgikajici vody
z hadice.

6. VZDUCHOTECHNIKA
Resi dokumentace VZT ve staveliasti PD v navaznosti na PD-Gastést

7. HYGIENA PRACOVNIHO PROSREDI A SANITACE

Nedilnou soutasti gastro-provozu je sanitariidd, ktery zahrnuje soubor
opateni, zajigujicich provozni podminky pro uskdtmvani a plgni hygienickych a
protiepidemiologickych pozadauk/yhlasky 361/2007 Sb.
Likvidace kuchyiského odpadu s&di na&izenim EP. Ostatni odpad je unafstdo
kontejneru a likvidovan smluvnim partnerem.

8. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVi RI PRACI

V oblasti bezpénosti prace se vychazi z platny¢tSN a bezp&ostnich
piedpisi. Prostor kolem technolog. iaeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval
bezpé&nostnim, provoznim, montaznim a udrzbovym nanok

V provozu je nutno bezpodmitqr@ dodrZzet veSkereé tpdpisy pro obsluhu
strojniho z&ézeni, vydané vyrobcem.

Provoz stravovadiasti nema negativni vliv na zZivotni prissdi.

9. STAVEBNE - TECHNOLOGICKE POZADAVKY

» dvere - druh a Uprava dleiélu - Stka zejména s ohledem na instalaci technologie,
v¢. prislusnych tras

» podlahy - pod zdzenim nespadové protiskluzove

e stny - omyvatelné

e vétrani - v mistnostech, které nelz&rat okny nutno zajistit&trani unglé

« el. z&izeni se fipoji na normalizovanou proudovou soustavu,c&N

* baterie nad umyvadly aekzy pakové

10. POKYNY K VYKRESOVE DOKUMENTACI

Tento text je nedilnou saasti vykresoveé dokumentace:
technologicky vykres 1.NP a 1.S
instalani podminky a energeticka nérmst kuchyiské technologie

Vypracoval: Jaroslav Kasik



