
Technická zpráva – doprava jídel a 
výdej v přípravně

a) Popis provozu:
Nejedná se o technologický objekt. Technologie výroby není tudíž řešena.
Pro úplnost zde však je uveden popis distribuce jídel do objektu Benešova.
Veškeré pokrmy pro Domov se zvláštním režimem v Benešově ulici budou připravovány mimo objekt v centrální kuchyni Centra sociálních služeb Domažlice v Baldovské ulici (cca 350 m daleko od sebe). Pokrmy budou dávány do termotabletů již rozdělené a ohřáté, nápoje budou rozvezeny ve várnicích. Tablety s podnosy budou umístěny v uzavřených přepravních el. ohřívaných vozících. 
Vozíky budou převáženy tranzitním vozidlem v majetku města. Budou dopraveny do objektu, výtahem do 2.NP – do místnosti přípravy jídel, kde budou vozíky připojeny na el. síť, pro uchování teploty jídel. Z vozíků budou tablety rozneseny buďto do spol. místnosti – jídelny, nebo do jednotlivých pokojů k jídelním stolům, nebo na lůžka. Špinavé nádoby spolu s tablety budou opět umístěny do vozíků a odvezeny do centrálního mytí v Centru soc. služeb Domažlice. V objektu samém nebude probíhat výroba jídel ani mytí tabletů a várnic na nápoje.
V přípravně jsou navrženy dvě vysoké kombinované lednice s mraznicemi, mikrovlnná trouba, dvoudřez nerez, myčka skla pod linkou, kuchyňský elektrický  sporák s troubou – nad sporákem bude umístěna digestoř s vnitřním odtahem s filtrem, podstolové malé lednice, pracovní plochy a dále dle potřeby např. ruční robot, elektrický kráječ chleba, čajová el. konvice, apod. 
Pracovní plochy budou navrženy z kuch. desek – šíře  min. 650 mmV prostoru přípravny i jídelny budou umyvadla. Pod linkou budou skříňky a zásuvky, nad linkou policové skříňky a police – upřesnění dle pokynů objednatele (jedná se hlavně o části uzamykatelné, volné police nebo skříňky a police s dvířky).Stejně bude upřesněn i typ úchytů a pantů. Materiál -lakované desky s vysokým leskem.
Stejně bude zásobován jídly i personál, který má možnost se najíst v denní místnosti.
Denní místnost je umístěna ve 3.NP. Je v ní situována pracovní kuch. linka – malá s dřezem a el. dvouplotýknou. Opět materiál laminované desky. Detailní řešení bude upřesněno s objednatelem.
Odpad z jidelny a přípravny bude likvidován v uzavřených odpadních nádobách a odvážen denně na podkladě uzavřené smlouvy s vybranou odbornou firmou.

Provozní doba:	24 hod. denně 
Sortiment:		jídla se budou připravována mimo objekt.
Sociální zázemí pro zaměstnance je součástí objektu DZR ve 3.NP. Je zde umístěna šatna a sociální zázemí pro personál – uzamykatelné dvou skříňky s oddělením pro osobní a pracovní oděvy. Šatna je rozdělena na dva prostory. Je vybavena umyvadlem, sprchou. WC pro personál je samostatná, větraná místnost. Na šatny je navázána úklidová komora a sklad.

b) Popis jednotlivých místností:
- Úklid:
Úklidová komora pro provoz jídelny a spo. místnosti a pro denní místnost  je samostatná větraná místnost umístěná v zázemí v návaznosti na odbytovou plochu. 
Je vybavena výlevkou se studenou i teplou vodou.
- Provoz přípravny:
Je navržena jedna přípravna.
Přípravna je přizpůsobena provozu DZR a dokončovacím pracím před výdejem.
Obsahuje:		pracovní plochu s dřezem, 
			pracovní plochu se zásuvkou	
2x podstolovou chladnici, 
chladnici nápojů, chladnici s mrazákem
sporák sklokeramický s digestoří
pracovní plochy s hygienickou přepážkou	
myčka nádobí- podpultová, digestoř, kráječ šlehač, robot, aspod.
regál na nádobí a umyvadlo.
regál,
nástěnné police
Přípravna je vybavena umyvadlem s obkladem za ním.
Nad sporákem bude umístěna vnitřní bezodtahová digestoř.
Provoz jako celek se skládá z těchto úseků:
- Mytí stolního nádobí
Pro mytí stolního - bílého nádobí s veškerých odbytových prostor slouží samostatná část.   
Odpad se shazuje do pojízdné uzavíratelné nádoby, která se denně vyváží. Umyvárna bude dále vybavena nerezovým regálem na čisté nádobí. 
Technické provedení provozu:
- konstrukce nerez nábytku z uzavřeného čtvercového profilu  40x40 mm
- desky u pracovních nerezových stolů podlepeny laminem
- stoly s dřezy v provedení s celoobvodovým prolisem pracovní desky
Technologické zařízení provozu musí být v souladu s ČSN a schválené státními zkušebnami s doloženým atestem. Veškeré zařízení nerez nábytku je vyrobené v provedení z nerezové oceli pro potravinářské použití označované např. CrNi 18/10, ČSN 17 240 nebo DIN 1.4301. (nemagnetická nerez ocel).
Dále pak musí dodavatel provozu dodat prohlášení, že výrobky, které přichází do
přímého styku s potravinami, vyrobené z plechu v jakosti dle ČSN 17 240 /DIN1.4301,AISI 304/ splňují požadavky zákona 258/2000 Sb. par. 26, odst. 1, písm. d), navazující vyhláška 38/2001 SB. A 551/2006 Sb. Antikorozní oceli odpovídají normám: EN = DIN, AISI, ČSN.

- Popis zásobování/skladů a odpadového hospodářství:
Zásobování a sklad . popsáno výše.
Sklad špinavého prádla je umístěn ve skříni v 1.PP. Čisté prádlo je umístěno ve skříních v provozu DZR. 
Popis chodu odpadového hospodářství 
Při procesu s přípravnou, výdejem a mytím nádobí vznikají odpady tekuté, tuhé a plynné.
Plynné odpady
Plynné odpady, které vznikají při úpravě potravin, jsou odsávány vzduchotechnickým zařízením (digestoř nad sporákem). Část nečistot se usazuje na tukových filtrech, které jsou součástí digestoří umístěných nad sporákem. Tyto filtry je nutné podle plánu umývat
Kapalné odpady
Kapalný odpad od myček skla a stolního nádobí a dřezů je napojený na komunální kanalizaci.
Tuhé odpady
Odpad podléhající zkáze je organického původu a v převážné míře je složen z odpadu vznikajícího při přípravě jídel a z nedojedků. Bude shromažďován v místech svého vzniku v nádobách na odpad. Do těchto nádob bude vložen obal, do něhož bude odpad ukládán a po naplnění bude obal uzavřen a vyvezen k likvidaci. Odvoz bude zajišťovat provozovatel DZR. Odvoz odpadu se předpokládá denně. Odpad, který nepodléhá zkáze, tvoří především obaly a bude součástí komunálního odpadu. 
Energie a média + požadavky na stavbu a VZT
Technologie gastrozařízení bude připojena na el. energii, teplou vodu, studenou vodu.
- Stavební požadavky
V závislosti na technologii zajistit obklad stěn do výše min. 2,0m.
Vstupy do všech prostor souvisejících s provozem je nutno řešit bez prahů.
Pro nastěhování technologie musí být čisté průchody minimálně 800mm!
Použitý stavební materiál a vybavení nesmí ovlivnit kvalitu a chuť potravin.
POZOR! Pokud budou příčky v provozu gastro ze sádrokartonu je nutné, aby stavba zajistila vyztužení příček v místech, kde budou zavěšeny případné skříňky a police (viz. výkres dispozičního řešení gastrotechnologie) . 
V přípravně a výdejně nesmí volně procházet odpadní potrubí. 
Řešit osvětlení pracovních ploch – min 600 lx.
Provoz musí být vybaven jen pitnou nezávadnou vodou. 
Vyčlenit prostory pro oddělené skladování inventáře, čistého a špinavého prádla.
Řešit oddělené ukládání občanských a pracovních oděvů v šatně.
Umyvadla na sociálním zázemí vybavit baterií bez ručního uzavírání tekoucí vody. 
- Bezpečnost práce
Pro zajištění bezpečnosti práce je nutno instalovat všechny stroje a zařízení v souladu
s platnými předpisy a doporučením výrobců. Veškeré elektrické instalace musí odpovídat
platným předpisům a musí být v takovém stavu udržovány. Úroveň osvětlení musí odpovídat
platné normě ČSN. Dle ČSN EN 12 464 -1 – tabulka 5.5 položka 5.2.5  musí být intenzita osvětlení v prostoru pracovních ploch na úrovni 600 lx. Svítidla je nutno pravidelně čistit a udržovat. Podlahy v místnostech je nutno udržovat čisté a suché.
Pracovníci ve výdejně jídel musí být prokazatelně seznámeni s na ně se vztahujícími
bezpečnostními i hygienickými předpisy a jsou povinni je bezpodmínečně dodržovat! Je
nepřípustné odstraňovat nebo vyřazovat z provozu bezpečnostní zařízení instalovaná na
strojích a zařízení výrobci. Místnosti musí být v souladu s projektem požární ochrany
vybaveny vhodnými hasicími přístroji. Tyto přístroje musí být udržovány v provozuschopném
stavu. Do provozu mohou vstupovat jen osoby tam zaměstnané (pracující). V těchto
prostorách není možné kouřit.
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