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1.   Průvodní část

1.1  Identifikační údaje
       Akce :
                                                    
 Revitalizace kuchyně Domova mládeže Karlovy Vary
 TECHNOLOGIE KUCHYNĚ                                                                            

      Zadavatel :
                                          G projekt – ing. Roman Gajdoš
       Zodpovědný projektant :                                Miloslav Dvořák
       Druh dokumentace :                                       Dokumentace k žádosti o stavební povolení
Datum :                                                             02 / 2018
1.2  Záměr zadavatele

Záměrem zadavatele je modernizace stravovacího provozu kuchyně Domov mládeže Karlovy Vary tak, aby odpovídal platným zákonům a normám ČR.

1.3  Předpokládaná provozní kapacita

Kapacita provozu :                       celodenní stravování žáků a zaměstnanců 
                                                  snídaně 450, obědy 500, večeře 500



           celková kapacita při běžném provozu 1450 jídel 


Sortiment :                                    hotová jídla 
                                                     výrobky studené kuchyně

                                                     teplé a studené nápoje 
Počet zaměstnanců :                   cca 20 zaměstnanců 
2.   Technická část

2.1      Výchozí podklady
Výchozími podklady pro zpracování tohoto projektu byly stavební půdorysy v digitální formě a požadavky  provozovatele. 
            2.2      Předmět projektové dokumentace

             Předmětem této projektové dokumentace je dispoziční řešení stravovacího provozu Nemocnice Sokolov s ohledem na Nařízení Evropského parlamentu a rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin, vyhlášku č. 137/2004 Sb., vyhlášku č. 602/2006 Sb. a na zákon č. 285/2000 Sb. O ochraně veřejného zdraví.
            2.3     Stručný popis stavby

            Celý provoz je situován na dvou podlažích, má samostatný zásobovací vstup s rampou. 

Navrhované dispoziční řešení je dáno technickými možnostmi budovy a nutností dodržet hygienické normy, požadavky bezpečnosti práce a podmínky provozu.
2.4       Provozní řešení
Navržená dispozice řeší uspořádání jednotlivých provozních částí, komunikací i technologického vybavení s ohledem na plynulý průběh a návaznost pracovních postupů v jednotlivých provozních úsecích, vzájemné provozní napojení, úspornost, hygienu práce a vyloučení křížení čistého a nečistého provozu. 

Celkové dispoziční řešení je navržené podle moderních poznatků a vyhovuje jak provozním, hygienickým, tak i bezpečnostním předpisům stanoveným pro výrobu jídel. 

2.5       Dispoziční řešení

Sklady potravin, hrubá přípravna zeleniny a chlazený sklad odpadků je situován v 1.NP. Sociální zázemí pro personál a ostatní výrobní prostory vč. chlazených skladů jsou umístěny v 2. NP. Je zde soustředěn veškerý provoz, potřebný k zajištění požadované kapacity stravování. Prostory jsou navrženy tak, aby plně respektovaly provozní i hygienické požadavky. Jednotlivá pracoviště jsou vybavena technologickým zařízením a pracovními plochami tak, aby příprava pokrmů probíhala dle platných hygienických a provozních předpisů.

Celková dispozice a rozmístění hlavních zařízení jsou patrné z výkresové dokumentace.

2.5.1 
Šatny a sociální zázemí

Zaměstnanci mají k dispozici šatnu, vybavenou dvojitými šatními skříňkami. Přístup k šatně je samostatným personálním vchodem. Šatny jsou vybaveny sprchami a záchody. 
2.5.2  
Skladové zázemí

Skladové zázemí tvoří příjem zboží, suchý sklad potravin (vybaven skladovými regály), sklad zeleniny je součástí hrubé přípravny zeleniny. Pro uložení čerstvých potravin jsou určeny chladící boxy s členěním podle sortimentu a denní (příruční sklad) vybavený chladícími a mrazícími skříněmi. Sklad odpadků je řešen samostatným chladícím boxem. Provozovatel zajistí pravidelný smluvní odvoz odpadků. 
2.5.3 
Hrubá přípravna zeleniny 

V prostoru přípravny je zelenina zbavena hrubých nečistot a slupek a v uzavřených nádobách převezena do čisté přípravny. Prostor je vybaven škrabkou brambor, umyvadlem, mycím stolem a regály.

2.5.4 
Čistá přípravna zeleniny

Přípravna je součástí kuchyně jako samostatný provozní úsek vybavený dřezem, pracovními stoly, krouhačem zeleniny a lednicí. 
2.5.5 
Čistá přípravna masa

Přípravna je součástí kuchyně jako samostatný provozní úsek vybavený pracovními stoly, stolem s dřezem a špalkem na maso. Pro míchání a mletí masa je vyčleněn univerzální robot.
2.5.6.     Příprava těst  

Přípravna je oddělena jako samostatný provozní úsek vybavený pracovními stoly, stolem s dřezem a hnětačem těsta. 


2.5.7 
Varna 

Varna slouží ke konečné tepelné úpravě pokrmu před jeho vydáním. Technologické zařízení je sestaveno do varného bloku. K dispozici jsou dále 5 konvektomatů. V prostoru varny jsou rozmístěny pracovní stoly. Odsávání je řešeno celoplošným odsávacím stropem.
2.5.8 
Umývárna provozního nádobí  

Umývárna provozního nádobí je součástí kuchyně jako samostatný provozní úsek, který je vybaven mycí vanou, myčkou provozního nádobí a regály pro uložení provozního nádobí a gastronádob.  
2.5.9 Příprava studené kuchyně 
Přípravna je součástí kuchyně jako samostatný provozní úsek vybavený pracovními stoly, dřezem a nářezovým strojem. Pro uskladnění připravených jídel je navržena chladící skříň.
2.5.10     Výdej
 Hotová jídla jsou uchována ve vodních lázních. Misky a talíře jsou uskladněny ve vyhřívaných pojízdných vozících. 
2.5.11    Umývárna stolního nádobí 
 Umývárna stolního nádobí je samostatný provozní úsek. Nádobí je odkládáno do vozíků na použité nádobí. Nádobí se umývá ve velkokapacitní košové myčce. Čisté nádobí jsou uskladněny v transportních vozících a pojízdných zásobnících na misky a talíře. Prostor nad myčkou je odvětrán celoplošným odsávacím stropem.
2.6       Požadavky na profese
Energie pro gastrotechnologii - el. energie celkový instalovaný příkon cca 335 kW. Příkon zahrnuje pouze technologickou spotřebu, nikoliv osvětlení, ohřev vzduchu a VZT, TUV apod. Plynový instalovaný příkon cca 44 kW. Současnost provozu je uvažována 0,7.
VZT pro stravovací provoz bude řešeno projektem VZT dle požadavků technologie stravování.

2.7      Pracovní prostředí

V uvedených prostorách, vzhledem k provozu vzduchotechnického zařízení, nedojde ke srážení vody na stěnách. Úklid stěn, včetně sanitace bude prováděn dle provozního řádu bez použití stříkající vody z hadice. Při údržbě podlah (v místnostech vybavených gulou nebo podlahovým roštem) bude použita tekoucí voda. Při údržbě event. sanitaci nesmí být použita stříkající voda a je nutno kontrolovat, aby nebyla vodou zasažena el. zařízení nebo zásuvky. V kuchyňském provozu se neuvažuje, že by el. přístroje byly v dosahu vody stříkající ze všech stran nebo že mohou být vodou zaplaveny.

Systém evidence, stanovení kritických bodů a provozní řád zajistí provozovatel. 

3. 
Závěr

Zpracovatel technologické části projektu neodpovídá za změny, které by mohly vzniknout dodatečnými stavebními úpravami či změnou původních požadavků investora na provoz.

Jakékoli změny proti projektu je možno provést pouze se souhlasem projektanta gastrotechnologie a investora (resp. jeho zástupce).
Celý projekt řeší stravovací provoz v rámci možností, které nám dává stavební dispozice.

Dispozice technologických zařízení je prostorově uspořádána tak, aby vyhovovala danému typu stravovacího zařízení a veškerým hygienickým normám.
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