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1.  Průvodní část

1.1
Identifikační údaje:

Akce:
Mateřská školka Březinka, 
jednotřídní s celodenním povozem 
                        rekonstrukce kuchyně – technologie stravování 


Zadavatel:


  Městský úřad Bělá pod Bezdězem

                                     Masarykovo nám. 90, 294 21 Bělá pod bezdězem                     





  Martin Flanderka - referent odboru rozvoje 
                                                  a majetku města




  tel.: 326 700 918   e-mail: flanderka@mubela.cz 


Projektová kancelář

  František Plaňanský
            ALFA MB spol. s r. o.             mobil: 774 123 501


                                                 e-mail: planansky@alfamb.cz                 

                                                 Ján Danajovič

  mobil.: 777 558 364




                          e-mail:  jan.danajovic@seznam.cz

Druh dokumentace:

  PD kompletní stavební rekonstrukce stravovacího 
                                                  povozu včetně nové dispozice kuchyně, skladu , 
                                                  kanceláře a šatny kuchařky v 1.NP. Tato PD  je 
                                                  součástí dokumentace pro závazné stanovisko KHS 
                                                  územního pracoviště v Mladé Boleslavi a zároveň pro 
                                                  vypracování realizačního projektu. 


Datum



:  11/2023
1.2 Záměr zadavatele:

Záměrem zadavatele je zkvalitnění stravovacího provozu pro žáky MŠ tak, aby odpovídal platným zákonům a normám ČR.

1.3 Předpokládaná provozní kapacita:

Počet stravovaných:

max. 24 dětí ve věku 3 až 6 let a 4 dospělých 

Kapacita kuchyně:

do 30 jídel (svačina, oběd, svačina)  
        Sortiment kuchyně:

přesnídávka= mléko, chléb, pomazánka, tvaroh, ovoce

oběd = 1x polévka + 1 x hotové jídlo + čaj





svačina= mléko, chléb, máslo, sýr, šunka, džem, jogurt
         Distribuce jídel:

             obslužný provoz na jídelní stolky ve třídě v 1.NP
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         Energie pro gastro technologii:             elektrická energie
         Celkový instalovaný příkon :

elektrická energie         20,50 kW


         bez topení, ohřevu teplé vody,              při současnosti 0,8       16,40 kW

 

         VZT, a osvětlení 

         Provozní doba MŠ            : 

6,30 – 15,30 hod
         Provozní doba kuchyně: 

7,00 – 14,30 hod. 

        Počet zaměstnanců  :         ředitelka MŠ,  2 učitelky, 1 kuchařka  celkem= 4 ženy
2.  Technická část

2.1
Výchozí podklady:

          Výchozími podklady pro zpracování tohoto projektu byly:

          -     zaměření daných prostorů 

· požadavky zadavatele

2.2 Předmět projektové dokumentace:

Předmětem této projektové dokumentace je nové dispoziční řešení kuchyně, skladu,
kanceláře a šatny pro personál kuchyně včetně kompletních stavebních úprav v 1.NP.
2.3 Stručný popis stavby:

Účelem této technické zprávy je popsat v následujících částech projektové dokumentace

technické a provozní řešení kuchyně, přípraven, výdeje jídel, skladu potravin, úklidové komory, šatny a WC zaměstnanců v 1.NP. Navrhované řešení školního stravovacího provozu  je dáno technickými možnostmi budovy a nutností dodržet hygienických norem  včetně  požadavků  na  bezpečnost  práce  a  podmínky provozu. V odstavci „Požadavky na profese“ jsou uvedeny všechny stavební úpravy ve stravovacím provozu MŠ. 

2.4
Provozní řešení:

          Navržená  dispozice  řeší  uspořádání  celého  stravovacího  provozu, komunikací

          a technologického vybavení s ohledem na plynulý průběh a návaznost pracovních 

          postupů jednotlivých provozních úseků, vzájemné napojení, úspornost, hygienu práce 

          a vyloučení křížení čistého a nečistého provozu. Celkové dispoziční řešení je navržené 

          podle moderních poznatků a vyhovuje jak provozním, hygienickým i bezpečnostním 

          předpisům  stanoveným  pro  výrobu,  skladování  a výdej  jednotlivých  pokrmů.
          Dispozičně  je  kuchyně  umístěna  do 1. N.P.   Je  zde  soustředěn  veškerý  provoz 
          potřebný  k zajištění požadované kapacity stravování dětí. Varný blok, přípravny masa  

          a zeleniny,  umývárny stolního a  provozního  nádobí,  výdeje  jídel, skladu  potravin,     

          kanceláře a šatny personálu kuchyně. WC pro personál kuchyně a úklidová komora 
          je stávající  v docházkové vzdálenosti přes chodbu školky. Výdej jídel ve třídě  MŠ 
         v 1.NP byl navrženy tak, aby plně respektoval provozní i hygienické požadavky..

         Nové  zboží  a suroviny se naskladňují  přes  zásobovací vchod  do  stávajících
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          kombinovaných chladicích/mrazicich skříní a regálů skladu, dále do chladicích 
          a mrazicích skříní v kuchyni. Veškeré suroviny budou skladovány odděleně dle 
          sortimentu a teplot požadovaných pro jejich uložení. Četnost navážení zásob musí být          

          uživatelem zajištěna a garantována tak, aby nebyla narušena výrobní kapacita kuchyně   

          a aby odpovídala kapacitám skladu a přípraven. Jednotlivá pracoviště jsou vybavena 
          technologickým zařízením a pracovními plochami tak, aby příprava, výroba a výdej  
          pokrmů probíhala dle platných hygienických a provozních  předpisů. Celková dispozice 
          a rozmístění zařízení je patrné z výkresové dokumentace .

          Technologická návaznost strojů a zařízení je navržena tak, aby byl zajištěn plynulý 
          tok surovin od skladování, přípravy, tepelné úpravy až po výdej jídel a konzumaci

          s ohledem na platné hygienické předpisy. 
2.5
Dispoziční řešení:

1.NP


WC personálu:

          WC personálu kuchyně je ve stávajících prostorách v 1.NP ve vzdálenosti cca 20 m.
           Je vybavené umývadlem  se stoj.vod.baterii na teplou a studenou vodu,  WC mísou, 
           odpadkovým  košem,  dávkovačem s tekutým  mýdlem a zásobníkem pro papírové 
           ručníky.


          Úklidová komora:

          Úklidová komora je ve stávajících prostorách v 1.NP. Je vybavená výlevkou, nástěnnou

          vodovodní baterii a regálem pro úklidovou chemii.
          Kancelář a šatna personálu kuchyně:

          Je nově v odděleném prostoru sádrokartonovou příčkou za skladem potravin s horním 
          prosklením po celé délce příčky a posuvnými dveřmi..Je zde kancelářský stůl s otočnou 
          židlí, počítačem, přenosným telefonem, nástěnnou policovou skříňkou,dělenou šatní 
          skříní, el. přímotopem a uzavřeným policovým regálem. 
 

          Sklad potravin:

          Sklad je vybaveny skladovými regály a stávajícími chlad. kombinovanými skříněmi. 
          Slouží k uskladnění veškerého potřebného sortimentu konzervovaných a balených 
          potravin včetně chlazených a mražených potravin.

Kuchyně, přípravna masa a zeleniny, mytí stolního a provozního nádobí, výdej 
          jídel:

          Kuchyně je vybavena technologickým zařízením uvedeným v seznamu pořizovacích 

          předmětů. Veškeré potraviny se naskladní a podle sortimentu uloží do regálů skladu,

          mrazicích a chladicích skříní a taky do chladicích a mrazicích podstolových skříní 

         v jednotlivých pracovních úsecích. Jednotlivé pokrmy se připravují v přípravnách masa, 

          zeleniny a úseku po přípravu svačin..Následně se jednotlivá jídla připraví v elektrickém 
          kombinovaném sporáku. Hotové pokrmy se uloží do dělené teplé výdejní vany pro 
          výdej jídel  v 1.NP  Připravená jídla a stolní nádobí vč. příborů jsou dodávány pomocí 
          teplé  výdejní  vany  a  servírovacího vozíku do  třídy  MŠ, ve  které  probíhá  vlastní 
          stravování dětí. Po konzumaci jídel se špinavé stolní nádobí odkládá do servírovacího 
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          vozíku a odveze do kuchyně na odkládací stůl umývárny stolního nádobí.a následně 

          se veškeré stolní nádobí a sklo umyje v podstolové myčce nádobí. Umyté nádobí  se  
          uloží do nástěnné skříňky ve výdeji jídel. Provozní nádobí se umyje pomocí tlakové 
          sprchy ve dřezu  mycího stolu pro mytí provozního nádobí. Po umytí se následně uloží 
          do polic pracovních stolů. Při provozu kuchyně vznikají v podstatě dva rozdílné druhy 
         odpadů.  Organický, který  podléhá  zkáze, a odpad  nepodléhající zkáze. Jednotlivé

         druhy  odpadů  se  odkládají  do   venkovních odpadních  nádob  k tomu určených a 
          jsou vyváženy v rámci komunálních služeb obce. Za provozu je povinností uživatele 
         dodržovat mimo hygienické normy i platné zákony a předpisy o hospodaření s odpady.

2.6  Technologické zařízení:

         Navržené zařízení by mělo pokrýt požadavky na kapacitu i sortiment jídel kladené

         na tento typ stravovacího zařízení a je uvedeno v soupisu pořizovacích předmětů –

         výkaz, výměr. Převážná část zařízení bude vyrobena z nerezové oceli. K zařízení by 

         mělo být dodáno základní příslušenství (GN, provozní nádobí apod.), další potřebné 

         doplnění si investor zajistí podle svých potřeb (stolní nádobí, sklo,  příbory apod.). 

         Technologické zařízení je nutné pravidelně čistit a udržovat dle provozního manuálu.  

2.7   Požadavky na profese:

         Veškerá připojovaná technologická zařízení jsou zakreslena v půdorysu „Dispozice     

         technologického zařízení“, odkud lze vyčíst celý výše popsaný provoz.

         Na výkresech přípojek ZTI a elektro bude uvedena přesná poloha všech připojovacích 

         míst. Všechny kóty platí od čistých omítek , event. keramických obkladů a podlah. 

         Kóty jsou závazné a lze je měnit po konzultaci a se souhlasem projektanta dané 

         technologie. Eventuální změny v typech zařízení lze provést pouze se souhlasem 

         projektanta . Projektant nezodpovídá za změny, které mohou vzniknout dodatečnými 

         stavebními úpravami, osazením jiných zařízení, nebo dodatečnými změnami 

         požadavků investora na provoz.

         Všechny pevné elektrické spotřebiče musí mít hlavní  vypínače umístěné buď na 

         rozvodných deskách nebo v blízkosti spotřebiče a musí být uzemněny . Jejich 

         rozmístění je uvedeno ve výkresu přípojek elektro.

2.7.1
Stavební úpravy:


Veškeré stavební úpravy které mají být provedeny v rámci rekonstrukce daného 

             objektu jsou: 
-     nové obklady stěn v celé kuchyni minimálně do výše 2 m
-     nová dlažba v celé kuchyni 

-     celý prostor po instalaci veškerých přípojných bodů vymalovat omyvatelným 

      nátěrem 

-     zajištění bezprahových průchodů 
· dodržet rozměry vstupních otvorů

· respektovat veškeré požadavky vyplývající  z projektu technologie stravovacího provozu na  stavební úpravy
2.7.2
 Úpravy ZTI:

          -     zásobování pitnou vodou je řešeno vodovodní přípojkou ze stávajícího 

                vodovodního řádu obce
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          -     splaškové odpadní vody jsou zaústěny do septiku daného objektu, který bude

                vyvážen a vyčištěn podle dané smlouvy s odbornou firmou 
         -     nové vnitřní připojovací a odpadní potrubí prům. 40 a 50 mm, spád min. 3% bude 
                provedeno z HT systému (PP) a bude napojeno na svodné potrubí do septiku 

· uvnitř jednotky bude připojovací vodovodní potrubí na s.v. a t.v. z plastových trub (PPR) pro každou dřezovou a umývadlovou vodovodní baterii v celé kuchyni  
· závěsy potrubí budou v takových vzdálenostech, aby nedocházelo k průvěsu potrubí

· plastové potrubí s.v. a t.v. budou provedeny tak, aby byla umožněna kompenzace

teplotní délkové roztažnosti potrubí

· potrubí bude v celém rozsahu tepelně izolováno PUR návleky 

· nové rozvody s.v. a t.v. včetně odpadního potrubí bude doloženo zprávou 
o provedení tlakové zkoušky, těsností spojů a nezávadnosti pro potravinářské provozy

· jeden stávající ohřevný bojler na teplou vodu bude přemístěný do umyvárny dětí MŠ
2.7.3
Úpravy elektro:

          -     přípojení všech spotřebičů dle platných norem a předpisů  

· veškerý připojovací materiál, jističe, vypínače, atd., musí odpovídat ČSN

· propojení a uzemnění veškerých stabilních technologických prvků včetně

pracovních a mycích stolů

· vývody husím krkem budou vedeny gumovým kabelem, který bude součástí dodávky stavby

· provedení elektroinstalace bude doloženo revizní zprávou

· nové elektrorozvody budou napojeny na novou rozvodnou skříní vč. el. hodin


2.7.4
Úpravy VZT a větrání

· na pracovišti musí být k ochraně zdraví zaměstnance zajištěna dostatečná výměna vzduchu přirozeným, nuceným a kombinovaným větráním

· okna  která zajišťuji přirozené větrání, musí být technicky zabezpečena proti vnikání hmyzu      

· potřebné množství vzduchu a návrh VZT stejně jako návrh dimenzí potrubí zajistí odborná firma a musí splňovat nařízení vlády o ochraně zdraví před nepříznivými účinky hluku a vibrací č.272/2011 Sb

· výsledné teploty a výměna vzduchu všech prostorů  musí být v souladu s nařízením 
· vlády č.361/2007 Sb., kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví při práci
         -     dodržet doporučený rozměr VZT zákrytů jako minimální
2.7.5
 Vytápění a ohřev TUV

· vytápění kuchyně bude řešeno stávajícími akumulačními kamny a kancelář nástěnným el. přímotopem  Ohřev TUV bude řešen pomocí stávajícího el. bojleru.
2.7.6
Požadavky na osvětlení pracoviště

· k osvětlení pracoviště se užívá denní, umělé a sdružené osvětlení
· osvětlení nesmí být příčinou oslňování

· v provozovně bude vykonávána práce při denním, umělém a sdruženém osvětlení a musí být dodrženy hodnoty podle ČSN EN 12464-1 Osvětlení pracovních prostorů

· odborná firma provede výpočty sdruženého a umělého osvětlení včetně rozkresu a návrhu svítidel a jsou uvedeny v přílohách technické zprávy
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2.8
Systémy HACCP - monitoring

Podle zákona č.258/2000 Sb. a jeho prováděcích vyhlášek v platném znění jsou budoucí provozovatelé povinni dodržovat správnou hygienickou a výrobní praxi a systémy sledování tzv. kritických bodů (HACCP). HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Point) musí být zpracován před zahájením provozu. HACCP stanoví, vyhodnocuje a kontroluje rizika, která by mohla ovlivnit zdravotní nezávadnost potravin a pokrmů.  Je preventivním systémem, při kterém je každý pracovník výdeje jídel informován o tom, jak, kdy a co má dělat, včetně osobní zodpovědnosti.

2.9    Bezpečnost a ochrana zdraví při práci:
V oblasti bezpečnosti práce se vychází z platných bezpečnostních předpisů. Prostor kolem technologických zařízení je dimenzován tak, aby vyhovoval bezpečnostním, provozním, montážním a údržbovým nárokům. Za provozu je nutná zvýšená opatrnost pracovníků obsluhujících zařízení s vařící vodou a zvláště s vařícím tukem, kde je dosahována teplota přes 180 C°. Při manipulaci s horkými nádobami apod. je nutno používat předepsané ochranné pomůcky. V provozu je nutno bezpodmínečně dodržet veškeré předpisy pro obsluhu technologického zařízení vydané výrobcem.

2.10   Pracovní prostředí:

V prostorách kuchyňského provozu je prostředí normální. Místní vlhkost se může ve výše uvedených prostorách  vyskytnout na podlaze a max. do výše 2m nad podlahou. 
            V uvedených prostorách, vzhledem k provozu vzduchotechnického zařízení, nedojde 
            ke srážení vody na stěnách. Úklid stěn, včetně sanitace bude prováděn dle provozního 
            a sanitačního řádu bez použití stříkající vody z hadice tak, 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. Provoz 
           stravovací části nemá negativní vliv na životní prostředí.  











 


2.11   Požárně bezpečnostní zařízení:

Ve stávajícím objektu jsou nainstalovány potřebné hasicí přístroje. K vlastnímu


objektu je možný příjezd po silnici II. třídy  se kterou bezprostředně souvisí. 

            Komunikace je zpevněna živičným povrchem a je dostatečně dimenzována 


pro příjezd požární techniky. K ohlášení požáru je k dispozici telefonní linka 

a zaměstnanci stravovacího provozu jsou vybaveny mobilními telefony.

3.  Závěr

        Zpracovatel technologické části projektu neodpovídá za změny, které by mohly 

        vzniknout dodatečnými stavebními úpravami či změnou požadavků investora na provoz.

        Technologické vybavení je patrné z výkresu a seznamu zařízení. Věříme, že se nám
        podařilo uspořádat rekonstruovaný stávající stravovací provoz k maximální spokojenosti 
        personálu a žáků MŠ Březinka. 

Projektová kancelář

 

                                                                                              ALFA MB spol. s r. o.             
11/2015                                                         Technická zpráva
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Mateřská škola Březinka

Březinka 75, 294 25 Bělá pod Bezdězem – Březinka

rekonstrukce stravovacího provozu

Technologie stravování

 11/ 2023 
ALFA MB spol s.r.o. Tesařská 127, 293 06 Kosmonosy

Dodavatel gastro vybavení včetně drobného inventáře

tel.: 326 329 399  email: info@alfamb.cz  www.alfamb.cz

1. Specifikace technologie zařízení

Pos.
Název, typ , rozměr, příkon
   



  ks




1.NP


Kuchyně:

1
Nerezový pracovní stůl s trnoží a dřezem 

1


-zadní a pravý lem, dřez 500x400x300 mm vpravo,

 vlevo prostor pro odpadkový koš


1200 x 600 x 900

2
Nerezový pracovní stůl s policemi 


1


-zadní lem, 2 x police


600 x 600 x 900

3
Nerezový pracovní stůl bez trnože                                             1


-zadní lem, vpravo prostor pro podstolovou lednici


1500 x 550 x 900

4
Nerezová nástěnná skříňka


1

-3 x nerezová křídlová dvířka


1500 x 400 x 600

5
Nerezový pracovní stůl s trnoží a dřezem 

1


-zadní a pravý lem, dřez 400x400x250 mm vpravo,


 vlevo prostor pro odpadkový koš


900 x 550 x 900

6
Nerezový pracovní stůl s policemi 


1


-bez lemů, 2 x police


950 x 700 x 900

7
Nerezový pracovní stůl s policemi 


1


-bez lemů, 2 x police


500 x 700 x 900

8
Nerezový pracovní stůl s policemi 


1


-bez lemů, 2 x police


750 x 700 x 900

9
Nerezový pracovní stůl se dřezem 


1


-zadní a levý lem, dřez 400x400x250 mm vpravo,


 vlevo prostor pro podstolovou lednici


1200 x 650 x 900
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10
Nerezový pracovní stůl s policí a zásuvkami

1


-zadní lem, spodní police, 2 x nerezová zásuvka, 


 zbytek bude zakrytovaný nerez plechem 

500 x 600 x 900

11
Nerezový pracovní stůl se zásuvkami

1


-zadní lem, vlevo 3 x nerezová zásuvka nad sebou,

             vpravo prostor pro postolovou mrazicí skříň


1300 x 650 x 900

12
Nerezový pracovní stůl s trnoží  se dřezem 

1


-zadní a pravý lem, dřez 400x400x250 mm vpravo,


 vlevo prostor pro odpadkový koši


1250 x 650 x 900

13
Nerezová nástěnná police dvoupatrová

1


-pevné provedení


2500 x 300

14
Nerezový regál policový


1


-5 x police 500 mm


900 x 500 x 1800

15
Nerezový regál policový


1


-5 x police 500 mm


900 x 500 x 1800

16
Podstolová chladicí skříň – bílá


2

-objem 130 l


600 x 615 x 855


0,16 kW/230 V

17  
Podstolová mrazící skříň – bílá


1


-objem 130 l


600 x 615 x 855


0,16 kW/230 V

18
Nerezový koš s poklopem 


3


-objem 50 l


Ø380 mm, výška 615 mm

19
Digestoř nástěnná rovná nerezová
 

1
   dodávka VZT firmy


-tukové filtry, bez osvětlení, připojovací hrdlo 



-nutno napojit na VZT


1100 x 2400 x 400

20
Kompletní keramické umývadlo se stoj.vod.baterii
                   1       dodávka stavby
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21
Nerezový mycí stůl se dřezem a podstolovou myčku nádobí
1
stávající

-dřez 500x400x300 mm vlevo, vpravo prostor pro podstlovou


 myčku skla a nádobí 

1400 x 600 x 900
22
Podstolová myčka skla a nádobí


1
stávající

3,5 kW / 230V
23
Nerezová pojízdná vodní lázeň


1
stávající


-pro 2 x GN 1/1, ovládání na kratší straně


1,4 kW/230 V
24
Nerezový policový pojízdný vozík


1
stávající


-3 x police

25
Nerezový elektrický sporák – tálový, s el. troubou
1
stávající


900 x 900 x 900


14 kW/ 400 V
25
Sporák elektrický s horkovzdušnou troubou

                           1     ALTERNATIVA
-4 x tálová čtvercová plotna, 6 st. regulace výkonu

800 x 700 x 900


13,13 kW/400 V

26/27
Kombinovaná chladicí/mrazicí skříň


1+1
stávající

            2 x 0,15 kW/230V
28
Nerezový regál ,policový – uzavřený

1


-4 x police + strop, křídlová dvířka


900 x 500 x 1800

29
Dřevěný kancelářský pracovní stůl + zásuvkový korpus
1

.-provedení z LTD desek, 4 x dřevěné zásuvky nad sebou


1300 x 600 x 750

29.1
Otočná kancelářská židle


1

30
Dřevěná nástěnná policová skřínka, otevřená

1


-provedení z LTD desek


1300 x600 x 350 
31
Svařovaná šatní skříň dělená s mezistěnou na podstavci
1

-horní police, dělený prostor pro civilní a pracovní oděv,


 tyčka na ramínka, háčky na oděv, pro visací zámek 

415 x 500 x 1800
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32
Nástěnný elektrický přímotop


                           1        
dodávka stavby

-možnost programování a nastavení teploty,

 přívodní kabel o délce 1,5 m do el. zásuvky 230V 


340 x 440 x 104

0,75 kW/230 V
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