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1. Identifikační údaje:

Název akce:
Rekonstrukce kuchyně MŠ, č.p.256 Líšnice
Obecní úřad:



Líšnice
Stavební úřad:



 

Charakter stavby:


stravovací provoz

Místo stavby:



Líšnice 

Investor:



Obec Líšnice
Řešení zařizovacích předmětů:

GASTRO komplet, Ústí nad Orlicí

2. Základní údaje charakterizující stavbu a její provoz:

Předmětem tohoto projektu je řešení stravovacího provozu MŠ Líšnice dle vyhlášky č. 137/2004 Sb. 

Jedná se o úpravy stávajících prostor, rozmístění gastro technologie a nutné úpravy  z důvodu splnění  požadavků vyhlášky MZdr. č. 137/2004 Sb. , hygienicky nezávadného a moderního  provozu pro výrobu a distribuci jídel.

Provoz je navržen tak, aby se maximálně využilo stávajících prostor s minimálními úpravami. Navržené rozmístění gastro techniky zajistí minimální křížení pracovních cest a postupnou přípravu jídel při zajištění dodržení hygienických předpisů. 

Podkladem pro zpracování modernizace tohoto návrhu byla předaná výkresová dokumentace ing.Stejskala, Projekční kancelář pro pozemní stavby Žamberk
Dispoziční řešení a popis provozu:

Kuchyně MŠ je umístěna v 1.PP objektu č.p. 256 v Líšnici

Zvolená řešení zahrnují požadavky provozovatele na stravovací provoz.

Popis provozu

Kuchyně MŠ slouží k přípravě stravy pro děti v MŠ, žáky ZŠ a personál ZŠ a MŠ
Kuchyň se bude vařit  cca 100 porcí jídel z toho 50 porcí pro MŠ a 50 porcí pro ZŠ.
Personál kuchyně tvoří 2 pracovnice

Hlavním energetickým mediem je el.energie, dále je kuchyň napojena na vodovod a kanalizaci.

Tento návrh neřeší transport a výdej stravy do kuchyněk MŠ v 1. a 2.NP objektu.

Provoz kuchyně tvoří následující prostory:

· chodba

· prádelna

· kancelář + šatna a sociální zázemí personálu

· suchý sklad potravin

· denní sklad potravin

· sklad brambor a zeleniny

· hrubá přípravna zeleniny

· kuchyně

· jídelna

· technické zázemí provozu

Popis jednotlivých prostor:

Chodba


Slouží pro zásobování kuchyňského provozu. U vchodu je umístěna příjmová digitální váha. Z chodby je přístup do  jednotlivých místností kuchyňského provozu.

Prádelna


Prádelna je vybavena automatiskou pračkou, sušičkou prádla a věšákem pro sušení prádla
Sklad brambor a zeleniny


Stavebně oddělený prostor sloužící pro uskladnění brambor a zeleniny. Vybavený dřevěným podlahovým roštem na brambory a obkladem stěn a skladovým regálem na přepravky se zeleninou
Hrubá přípravna zeleniny a brambor 
Stavebně oddělený prostor pro hrubou přípravu zeleniny a škrabání brambor. Prostor je vybavený prac. stolem se dřezem., škrabkou brambor a umyvadlem s teplou a studenou vodou.

V místnosti je dále umístěna chladící skříň a regál na ovoce a kompoty
Sklad potravin


Místnost je vybavená skladovými regály a chladícími skříněmi
Denní sklad potravin

Místnost je vybavená skladovými regály, mrazící truhlou a chladící skříní 

Varna


Prostor vlastní kuchyně je dělený na jednotlivé provozní úseky:
· Tepelná úprava – úsek vybavený potřebnou technologií – el.sporákem, el.smažící pánví, el.stoličkou, konvektomatem a pracovními plochami.

· Čistá příprava zeleniny – pracovní stůl s dřezem, zásuvkou na náčiní, nástěnnou policí, kombinovanou ledničkou, váhou a krájecí deskou 

· Příprava masa – pracovní stůl s dřezem, zásuvkou na náčiní a spodní policí, váhou a krájecí deskou
· Příprava těsta – pracovní stůl s bukovou deskou a spodní policí, kuchyňská váha. Součástí přípravy těsta je kuchyňský robot s přípojnými strojky na mletí masa a krouhání zeleniny

· Mytí kuchyňského nádobí – mycí stůl s dvěma dřezy, odkapovou plochou a spodní roštovou policí
· Mytí stolního nádobí – mycí linku tvoří vstupní stůl myčky s dřezem, deska stolu má prolis proti stékání vody, dole je roštová police, myčka nádobí s předním zakládáním umístěná na podstavci a výstupní odkapávací stůl. Pod výstupním stolem je umístěný změkčovač vody, který upravuje vodu pro myčku a konvektomat.
· Výdej – úsek pro výdej jídel do jídelny ZŠ. Výdej tvoří okno s parapetní deskou uzavírané lamelovou roletou. Jídla jsou vydávána z vyhřívaného výdejního vozíku se samostatně ovládanými sekcemi. V úseku je regál pro uskladnění stolního nádobí
Jídelna

· jídelna slouží pro stravování žáků ZŠ. V prostoru jídelny je stolek s termosem pro výdej nápojů, regálové vozíky pro odložení podnosů s použitým nádobím.
· Výdej jídel do prostor MŠ  tento projekt neřeší
Technická místnost
· Technické místnosti budou sloužit mj. jako sklady čistících prostředků, sklady DKP a obalů. Dále bude součástí technické místnosti úklidový prostor s výlevkou, tekoucí TV a SV a prostorem pro úklidové prostředky.
Kancelář + šatna a sociální zařízení personálu 
· Místnost pro vedoucí kuchyně je vybavena kancelářským nábytkem a potřebnou technikou. Místnost zároveň slouží jako šatna pro personál kuchyně a je zde sociální zázemí zaměstnanců s WC, umývadlem s bezdotykovým uzavíráním baterie a sprchový kout.
Odpady
Organické odpady budou pravidelně denně odváženy. 
Ostatní odpad, nevratné obaly  apod.,  budou ukládány v uzavíratelných nádobách a pravidelně, minimálně však jednou týdně, odváženy firmou specializovanou na likvidaci domovního odpadu a likvidovány v souladu s příslušnými předpisy. 

Personál kuchyně
Provoz stravovacího zařízení budou zajišťovat 2 pracovníci kteří mají k dispozici šatní skříňky s oddělenými prostory pro pracovní a civilní oděv a sociální zařízení
Stavebně technické požadavky

Nároky technologie na energie a média

· Elektřina - stravovací provoz je připojen na dodávku elektřiny. Příkonové údaje technologie jsou uvedeny ve výkresové dokumentaci 

· Voda – kuchyňský provoz je napojený na stávající obecní rozvod pitné vody. Spotřebiče vyžadující pro provoz změkčenou vodu budou napojeny na změkčovač vody instalovaný v prostoru kuchyně

· Kanalizace – kuchyňský provoz je napojený na stávající obecní kanalizaci

Použitá technologie

Seznam použité technologie je specifikován v legendě projektové dokumentace nebo ve vlastní specifikaci (rozpočtu). Jednotlivé pracovní úseky jsou vybaveny umyvadly – v předsíni WC, v úseku přípravy masa a v kuchyni jsou nainstalovány směšovací baterie s bezdotykovým ovládáním – pákové baterie s prodlouženou(lékařskou) pákou. 

Podlahy a stěny v příslušných prostorách jsou opatřeny omyvatelným obkladem do výše znečištění. Na oknech jsou sítě proti vnikání hmyzu. Venkovní dveře jsou odolné proti vnikání hlodavců.

Vzduchotechnika
Vzduchotechnika není součástí tohoto návrhu.

V místnostech, které nemají přirozené větrání bude výměna vzduchu zajištěna vzduchotechnickým potrubím. Ve varně bude osazen odsávací akumulační zákryt s lapačem tuků a osvětlením – nad varným  centrem a konvektomatem. Tyto digestoře budou napojeny na nové rozvody vzduchotechniky a nuceně odsávány. Přívod vzduchu bude zajištěn přívodním potrubím. 

Elektroinstalace

Elektroinstalace není součástí tohoto návrhu

Návrh řeší pouze připojovací body vlastní technologie. Rozvody elektroinstalace a osvětlení musí řešit samostatný projekt

Ostatní

Bezpečnost a ochrana zdraví při práci


Ve stravovacím provozu hrozí riziko pracovních úrazů jako opaření, popálení, uklouznutí, poranění, úraz elektrickým proudem atd. V oblasti bezpečnosti práce se vychází z platných norem a bezpečnostních předpisů. Nutno dodržovat předpisy, pokyny a návody při práci se strojními, elektrickými zařízeními. S těmito zařízeními mohou pracovat pouze zaškolení pracovníci poučeni o zásadách bezpečnosti práce.

Vliv na životní prostředí


Gastronomický provoz ovlivňuje okolí vodní párou, pachy, teplem hlukem, tekutými a tuhými odpady. Musí proto být provedena potřebná technická opatření (stavební, VZT, ZT, provozní řád) dle příslušných předpisů pro omezení působení těchto vlivů na životní prostředí v rámci povolených limitů.

Použití technologie


Podmínkou splnění požadovaných parametrů provozu je dodržení navržených typů, výkonů a provedení zařízení technologie.

