Technicka sprava - Gastrotechnoldgia

1.GVOD

Projektovd dokumenticia stavby, ¢ast: TECHNOLOGIA STRAVOVACEJ PREVADZKY* navrhuje a riesi
koncepcny ndvrh stravovacieho zariadenia pre zakladnu Skolu Holi¢sku v Bratislave - Petrzalke.
Vypracovana bola na zdklade technickych podkladov, technickej obhliadky a poziadaviek prevadzkovaterla.

2. UCEL A FUNKCIA STRAVOVACICH ZARIADENI

Stravovacie zariadenie je urCené pre Ziakov a zamestnancov Skoly, ktorym poskytne sluzby vydajnou formou.
Nepredpoklada sa vyroba a rozvoz hotovych hlavnych jedal a pokrmov pre iné subjekty.

“-1.14. Kuchyna s prisluSenstvom

Kuchyna s prislusenstvom sa nachddza na 1.NP s napojenim na sklady pomocou schodiska alebo vytahu. Je
navrhovand ako kuchyna na predpripravu surovin, finalizaciu a vydaj jedél cez vydajné priestory.

Sklady sa nachddzaju na 1.NP a 1.PP s priamim napojenim na zdsobovaci vchod. Chladiaci box je s
napojenim na zasobovaciu chodbu.

Zasobovanie do kuchyne je cez zadsobovacie schodisko a chodbu v 1.NP.

3. HLAVNE UDAJE:

charakter ponuky jedal ponuka teplych a studenych ndpojov
ponuka teplych jedal

- charakter vyroby jeddl a pokrmov vyroba zo surovin

- predpokladany pocet podanych pokrmov 500 pocas prevadzkovych hodin

- kapacita miest 100

- predpokladand obratkovost’ 1

- kapacita umyvdérne tanierov 200 za hod

- pouZité energie el. energia

- pocet pracovnych sil na zmenu v hlavnej kuchyni 5az8

- zmennost’ 1

4. OPIS TECHNOLOGIE VYROBY

Stravovacia prevadzka je samostatna s kompletnou skladovacou, vyrobnou a odbytovou ¢ast'ou. Priestory na
seba dispozi¢ne navizuju. Vyroba jedal a pokrmov bude zo surovin. Predpokladd sa dovoz Cistenej zeleniny,
zemiakov, pripadne knedli, ako aj opracovaného méasa v kuchynskej tiprave v maximalnej miere. Sortiment
jedal a pokrmov ur¢i budici prevadzkovatel’.

Hlavna varna Cast’ pozostdva z varného bloku (varné kotle, smaziace panvy, Spordk,) ktory dopl'nuji

v pripravnych Castiach a vo finalizdcii vysokovykonné konvektomaty. Nad tepelnymi zariadeniami budd
osadené vykonné digestory s tukovou filtraciéu a osvetlenim. Cisté pripravovne si rieSené ako priestorovo
oddelené, priprava vajec je oddelend stavebne. Priestory na seba dispozi¢ne nadvazuju.

Vo vyrobnych Castiach st optimdlne navrhnuté vysokovykonné stroje na tepelnud tpravu surovin a pokrmov,
vykonné pomocné stroje a mechanizmy tak, aby bola v kratkom ¢ase zabezpecCena vyroba predpokladaného
poctu pokrmov a hlavnych jedal. VSetky zariadenie si vyrobené z potravinarskej nerezovej ocele 18/10 a pri
konkrétnej doddvke musia mat’ platny certifikat v Case realizacie.

Vydaj jeddl je rieSeny v oddelenom priestore, ktory umoziuje variabilnost’ poddvania hotovych jedal,
pokrmov a ndpojov. Jedl4 su po tepelnom spracovani uloZzené v teplom vydajnom pulte v gastronadobéch,
ktoré uchovavaju pri dodrzani tepelného rezZimu maximalne vyzZivové a nutritivne hodnoty pokrmu.
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Odber pouzitého stolového riadu je rieSeny cez okno do umyvarne stolového riadu.

5. RIESENIE A MANIPULACIA S MATERIALMI A SUROVINAMI

Tovar, suroviny a potraviny budu dopravované priamo z terénu cez hospodarsky vstup priamo do prevadzky
do prislusnych skladov, alebo priamo do pripravnych ¢€asti. Horizontdlna doprava bude zabezpecend pomocou
manipula¢nych vozikov.

6. POZIADAVKY NA DOPRAVU DO STRAVOVACIEHO ZARIADENIA

Dopravu surovin a potravin si budui prevadzkovatelia zabezpecovat’ vlastnymi dopravnymi prostriedkami

a dopravnymi prostriedkami dodavatel'ov podl'a potreby.

7. PRACOVNE SILY A ZMENNOST

Predpoklada sa, Ze vo vyrobnej Casti kuchyne budi pracovat’ 5 — 8 -mi zamestnanci. Predpoklada sa
zmennost’ 1. Socidlne zdzemie je rieSené spolo¢né pre persondl.

8. POTREBA HLAVNYCH A VEDLAJSICH SUROVIN

Potreby hlavnych a vedl'ajSich surovin vyplyni zo zlozZenia jeddlneho listka podl'a ponuky prevadzkovatel’a.
Predpoklada sa dovoz Cistenych zemiakov a zeleniny v chladenom resp. v mrazenom stave, dovoz misa

v kuchynskej dprave a dovoz cukrarenskych vyrobkov. Pre pripad objednavky necistenych zamiakov je
zachovand Skrabka zemiakov na -1.PP.

9. MNOZSTVO ODPADNYCH LATOK, SPOSOB LIKVIDACIE
Pri prevadzke stravovacieho zariadenia nevznikaju zdraviu Skodlivé latky, ani zdraviu Skodlivé odpady a
neovplyvni negativne Zivotné prostredie.

Predpokladané mnozstvo odpadnych latok a surovin z jedal zo stravovacich zariadeni bude cca 1%-3%

z celkového mnozstva HJ, ktoré sa budi likvidovat’ odvozom do spalovne minimélne 2x za tyzdeii. Docasne
sa budu skladovat’ v chladiacej skrini v sklade biologického odpadu. Komundlny odpad bude rieSeny v rdmci
smetného hospodarstva aredlu.

Pri prevadzke stravovacieho zariadenia nevznikaju zdraviu Skodlivé latky, ani zdraviu Skodlivé odpady.
Kanalizécia bude delend. Odpad kategorie 12-501 v zmysle vyhl. €.284/2001 Zb.z. vydanej Ministerstvom
zivotného prostredia SR, ktorou sa ustanovuje Katalég odpadov, bude zatsteny do lapaca tuku. Sediment
bude likvidovany v pravidelnych ¢asovych intervaloch v spalovni. Ttto ¢innost’ zabezpeci prevadzkovatel’.

10. SKLADY A MEDZISKLADY SUROVIN
Sklady potravin, denny sklad sd v zazemi a chladiaci box je umiestneny na trovni 1.PP . Dimenzované st na
kazdodenny zdsobovaci cyklus podl'a potreby.

11. NAROKY NA VZT

- VSetky bezokenné priestory je potrebné vetrat’ podl'a predpisu

- Odtah od digestorov musi byt vyvedeny na najvyssi bod budovy

Prevadzkové priestory kuchyne a prislusenstva potrebuji mat’ zabezpeceni minimélne 12 ndsobni vymenu
za hodinu. Varne technologické zariadenia na plyn nad 15kW potrebuji mat’ zabezpeceny odvod spalin,
minimdlne umiestnenym odsavacim digestorom nad technologickym zariadenim.

Odsaty vzduch so spalinami nesmie byt pouzity na ohrievanie privodného vzduchu zmieSavanim.

Parametre spalin pre jednotlivé technologické zariadenia si maximalne na jedno zariadenie nasledovné:
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MnoZzstvo spalin 27g/sec. Vystupnd teplota 100°C.

S dodavkou technologickych zariadeni kuchyne st aj odsdvace umiestnené na varnymi zariadeniami.
Odsavace nad varnou ¢astou budud vybavené dvojstupniovymi odlu¢ovac¢mi tukov (labyrint+t'ahokov).
Ostatné odsavace nad konvektomatmi, v umyvéarni a mriezky buda vybavené jednostupfiovym odlucovacom.

12. OSOBITNE POZIADAVKY NA REALIZACNU DOKUMENTACIU

Jednostupnova dokumentécia je vypracovand s nalezitymi detailami podla vyhlasky, pripomienok orgédnov
Statnej spravy a podkladov predpokladanych dodavatel'ov technologickych zariadeni v koordinécii s ostatnymi
profesiami. Kazd4 zmena sa musi prekonzultovat’ s hlavnym projektantom a zodpovednym spracovatelom
tejto Casti projektovej dokumentécie.

13. NAKLADY NA TECHNOLOGICKE ZARIADENIA

Néklady budud upresnené doddvatel'om technologickych zariadeni stravovacich zariadeni.
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