MUNI — PdF, vybudovéani menzy H6i 7-9 D.2 technologie stravovani_DPS 04/2020

Nazev akce: PdF — VYBUDOVANI MENZY NA PRICI 7 - 9 (jidelna s vydejem)
Misto: Brno, Pa@ici 7 -9
Investor: Masarykova universita, Zerotinovo nafi/e, 602 00 Brno
Stupei: DPS (dokumentace pro provad stavby)
Cast: D.2 TECHNOLOGIE STRAVOVANI
(pripravna pro vydej jidel, jidelna)
Hlavni inzenyr projektu: Ing. arch. Petr Stojan
Zodpowdny projektant technologie stravovani: Ing. Pavelkdiék, mobil: 774 329 552

TECHNICKA ZPRAVA

k provoznimueSeni a vybaveni technologii
IDENTIFIKACNIi UDAJE STAVBY

Projektova dokumentadeSi rekonstrukci a stavebni Upravy v objektu stdoévicny v areélu PdF
MUNI. Objekt se nachazi v blizkosti hlavni braegp. viezdu do arealu Skoly tj. atria pedagogické
fakulty Masarykovy univerzity v Bina Pdic¢i 7-9. Vchod pro stravniky a personal vydejny pria
po vnittnich komunikacich. Qferstveni na mezip& nebude realizovano a nenégnetem
dokumentace na prov&ui stavby (DPS). Zasobovani vlastni vydejny jeieeu¥ psilantiho, kde
budou vyhrazena stani pro moznostigZného zasobovani vydejny jidel. Pro zdsobovanujee
pristupna zasobovaci ploSina ktera usti v mistndiNIPULACE" provozniho skladového zazemi
vydejny. PfibéZné zasobovani je nutné, protoZze dané prostorkinbjeumo#uji skladovani $tSiho
mnoZzstvi termopoiit napofi, surovin a zasob pro vydejnu. V zdzemi nebude rakétermoporii.
Tyto budou umyvany v dodavatelské kuchyni v arddlUNI na ul.Vina'ska.

Stravovaci provoz je v 1.NPifpemi) zhruba upro&d objektu. Redpoklada se, Ze vydej jidel bude
probihat koordinovahse zasobovanim a moznostmi dodavatelské kéchgouladu gasovymi
potrebami studeritPdF MUNI. Vlastni vydejni linka je dostét®& dimenzovana naipdpokladany
pocet stravnik. Pro personal vydejny je v objektu samostatnéaSatmygienickym zazemim v 1.NP.
Pri nedostatku mista v S&d.NP Ize vyuZivat i Satnu s hygienickym zazemin2 WP. Bioodpad
bude den& odvazen do skladu bioodpadu kuckiglodavajici jidlo nebo k likvidaci.

Pripravna v 1.NP je v souladu s provozriigdenim vybavena #iaenim zakreslenym ve vykresové
¢ésti, to je popsano v seznamidizani — vykazu vyrr.

Celkovy instalovany fikon je cca 176 kW, ipdpokladana soudobost cca 0,6

Redlna kapacita vydeje je cca 800 jidégédmoklad maxima je cca 1200 jidel

Pacet personélu je 7 pracoviiiknavySeni je mozné dle realnéha@foovydavanych jidel viz. vyse)

PROVOZNI RESENI a VYBAVENI VYDEJE — 1.NP

Strava tj. obdy budou dovazeny do vydejniho zazemi studentdkény v termoportech. Tam budou
termoporty odneseny resp. haloZeny na vozik azgmyedo pijmu tj.skladu na termoporty

se skladovymi regdly. Pro vlastni vydej budou mpastdoby umighy prfimo do stolnich ativacich
van, nebo budouips prostor myti gastronadob dovezeny k zapulti doenfipravy s vybavenim na
ohtev (konvektomat) ,tepethupraveny*“.Zpisob zavazeni do élwvacich van bude dle #pobu

Upravy dovazenych jidel. Salaty, kompoty apod. butlchystany v zapultifipravre ¢ista zelenina-
studena kuchyha poté umishy do stolni chladici vitriny ve vydejni lince.

Vydejna jidla je provozhdélena na mistnostifmu tj. mistnost PLOSINA/MANIPULACE, sklad tj.
mistnost, TERMOPORTY, sklad mistnost CHLAZENY SKLADSUCHY SKLAD. Na skladové
zazemi navazuje mistnost MYTI GN NADOB a provoznildolobi, MYTI STOLNIHO NADOBI

a provozni CHODBA (se skladovouigki na chemii pod podestou schodiShavazujici na chodbu
se vchodem, vytahem a scho#ist Mistnost pro myti stolniho nadobi navazuje restar vydeje a
vlastni jidelnu.

VYDEJ je rozalen na vydejni linku-vlastni vydej ukdeny pokladnou a zapulti-tiené Gseky fipravy
a minutkovou linkou. Vydejni linka jestena na (od fichodu stravnik) vydejni linku raw stravy,
studenych jidel a satgtteplych jidel vegetarianskych, jidel z minutkdiwéy, teplych jidel, napdj a
pokladni blok.
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Vydejni linka je v souladu s provozni®Senim vybavena fiaenim zakreslenym ve vykresosdsti,

to je popsano v seznamurizeni — vykazu vyrr.

Vydejni linka - je sestavena z vydejnichieacich stal tvorenych oltivacimi vanami velikosti 3x
GN1/1 a dechovymi clonami s vydejni deskou, dvousalyymi resp. jednotubusovymi pojizdnymi
talitovymi zasobniky s dlevem, stolnimi samoobsluznymi chladicimi vitrinamiisgnymi i na
chlazeném pracovnim stole Sestizadsuvkovém (rezexngalaty) a stoly s blokem svislych zasuvek. Linka
je ukortena stolem s Sachtovym zasobnikem s posuvem ngoréamskio, nealko napojovym automatem
a kavovarem, samoobsluZznou chladici vitrinou nartéah ,fresh” ndpoje a blokem s pokladnditegim
zaizenim.

V zapulti - jsou (od zasobovani) prosklené chlasliing, diez, chlazeny pracovnitgtSestizasuvkovy se
direzem na fipravu ,fresh” ndpaj, zmekéovas pro konvektomat, konvektomat 20x GN1/1 se zavéieci
vozikem, zavazeci vozik a tepla (regeteipskin se stolovou nadstavbou na odkladani nddob. Nad
konvektomatem bude z&na digestb

Mezi teplou skini a navazujici minutkovou linkou je umyvadlo nae s misici baterii (umyvadlo na
ruce bude s bezdotykovym mechanickym uzaviranim).

Minutkova linka — je v zapulti vydejni linky. Jehgvena chlazenym pracovnim stolem
ctyfzasuvkovym seigzem, kontaktnim grilem (“kledni“), smazici/grilovaci deskou, dvojfritézou a
chladicim stolem sefezem a nashnou chlazenou nadstavbou 5x GN1/3. Nad vydejrkalege

vydeji je infraokfev. Nad minutkovou linkou bude zfené digesto V prostoru minutkove linky

nejsou pracovni plochy n&ipravu masa, obalovani apod. Tyto polotovary bystiuezeny v GN
nadobach z dodavatelské kucBynumisény do zasuvek chladiciho stolu. Zelenina na oblmige
naskladina do chladiciho stolu séezem navazujicim na linkiisté zeleniny a studené kuckyn

Ta je vybavena pracovnim stolem se zasuvkami,istalobotem na michéani salé chladicim
zaizenim. Na konci zapulti je vybaven Usek tipravu raw stravy ffed vydejem. Je vybavenadina
chladicimi stoly (jeden saekzem), od&wviiovasi, vysoceobratkovymi mixery apod.&i8ina raw stravy
bude pipravena v dodavatelské kuchyni.i@préni pracovnich postupa vlastni pipravy v rohu vydeje
budetesit samostatna zprava provozovatele kuélayje gilohou technické zpravy.

Pro mozné roziéni sortimentu mohou byt kolmo k vydejni lindéddny max. 2 pojizdné éivaci vany
velikosti 3x GN1/1 (rezerva sortimentu), které nm@pvedeno rezervnitfipojeni el.energie.

Ze strany stravnikje vydejni linka vybavena pojizdnym zasobnikenpifibory 4xGN 1/4-150 a tacy,
pojezdovou drahou. V rohu jidelny u myti stolnil&mabi je pijmové okno pouzitého nadobi

a rezervni misto pro voziky se zasuvy na odklatkmiresp. pouZzitého nadobi.

MYTI STOLNIHO NADOBI

Mistnost myti stolniho nadobi - je vedle vydejngnostoru a je spojendgs umyvarnu GN nadob
dve'mi s jidelnou a vydejem. Linka myti je vybavena kidnovanou vylevkou s umyvadlem,
odkladacim stolem, mycim stolem sezem a tlakovou sprchou, ,dvoukoSovym* tunelovym
(dvoukolovym) mycim strojem a vystupnim pojezdovstolem. Nad m§kou bude digesto
nahrazena plochym VZT potrubim giikkami. TotoreSeni je provedeno vzhledem k tomu, Ze
mistnosti myti stolniho nadobi jeétha stavebni vySka 2235 mm, coZ neumgé instalaci a napojeni
digestde. Mezi prostory myti stolniho nadobi a myti GN égdlogicka 1800 mm. Na vystupnitét
navazuje regal a uzgana skin na nadobi a misto na dvoutubusovy a jednotubugojigdny

talifovy zasobnik s devem. Pod odkladacim stolem jsou drzaky na koJeydy. Jidelna je
vybavena d¥ma rezervnimi voziky se zasuvy na odkladani tésp. pouzitého nadobi.

MYTI PROVOZNIHO NADOBI a GN NADOB

Myti provozniho nadobi a GN nadob - je v mistnpebivozreé navazujici na vydej. Linka myti je
vybavena mycim stolem séedem (vana 800x500mm hl.300mm) a &dsou tlakovou sprchou,
myc¢kou na provozni nadobi a odkladacim regalem naé&mgdobi. Nad n#ékou bude digestoTvar
digestde, ktery je ovlivien swtlou stavebni vySkou n&sti pidorysu mistnosti bude tgsrén podle
typu vysou¢Zzené myky na provozni nadobi.

SKLADOVANI TERMOPORTU

Skladovani termopaitbude v mistnostiifistupné z provozni chodby na skladovych regélegstégn
vymeény a skladovani bude tgsrén dle provoznich zvyklosti dodavatelské kuahyn
2
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SKLAD SUCHY a SKLAD CHLADNY

Pro skladovani surovin pro vydej, které nejstedpetem denniho zasobovani slouzi suchy a chladny
sklad. Suchy sklad je vybaven skladovymi regalya@hy sklad je vybaven chladicimiighmi a
skladovymi regdly. Vozik je v prostoru manipulace.

ODPADKY

Odpadky z provozu vydejny jidel budou odvazeny aviemych nadobéch a skladovany v chlgdei
na bioodpad v prostoru manipulace a ve skladu dadiské kuchy& Budou dené odvazeny.
Ostatni odpad bude skladovan také ve skladu odipdaltavatelské kuchymebo v odpadnich
nadobéach v ramci Wenénych odpadovych nadob ve dedPdF MUNI.

ZAZEMi PRO PERSONAL, UKLIDOVA KOMORA

Predpoklada se, Ze vydej jidel bude koordin@mwlastnim provozem provédpersonal
dodavatelské kuchgnPro tento je v objektu samostatna Satna s hyedkgmi zazemim. Toto zazemi
je piistupné ze dvora PdF MUNI, zasobovaciho vchodersiveni po provozni chodbSatna bude
vybavena Satnimi dvojsikikami a sedacim nabytkem. Na Satnu navazuje hyg@r@zemi tj.
predsfika s umyvadlem a sprchou a viastni WC.redsiice WC je v rohu umisha vylevka.
Uklidové prostedky jsou ve skni na WC. Uklidova komora pro odbyt je situovarealle WC
stravniki. Je vybavena vylevkou a n&stou skinkou na uklidové prosedky.

STAVEBNI UPRAVY

Podlahy v pipravre jidel budou provedeny z keramické dlazby, regmwrchu atestovaného pro
provozy pro pipravu potravin (v protikluzném provedeni). Umywamprostor vydeje budou mit na
podlaze podlahové vpusti. Obkladrsbude do vySe cca 2000 mm. V§m vzduchuesi samostatny
projekt VZT. Topnadlesa musi byt umisha tak, aby nebranila zast&viaizenim technologie
gastro. POZOR! Parapet (nerezova deska-dodavka @8%Fijmového okna mezi umyvarnou
stolniho nadobi a jidelnou bude déadh obloZen aZ po instalaci t®k. Nova okna do prostor
provozu vydejny jidel a myti stolniho nadobi budpatena sfkami proti hmyzu a jejich otvirani
bude umoz#no z podlahy. VSechnyrezy a umyvadla budou opaha misicimi bateriemi na teplou a
studenou vodu. Vyjma baterii ozimmych v PD technologie stravovani pohudou baterie dodavkou
ZTI. V8echny vod.baterie u umyvadel budou mit meddieé uzavirani bez dotyku rukou. Ukemi
napojnych bod voda je u tez1 a umyvadel ,rohé&y* 1/2° na 3/8", u daje p¢kovy ventil jde o
roh&kové resp. imé ventilyl/2'na 1/2" s filtrem resp. 3/4'na 34iltrem a jsou dodavkou ZTI.
Polohu a typ elektrdfstroja upravit dle projektové dokumentace ,ELEKTRO", pkathCSN a
souvisejicich norem. Prdaipemreni jednotlivych z&izeni je po obvodljednotlivych prostor
kuchyiiského provozu zemnici vadve vySce 0,1m nad podlahou po cca 3 m. V dokuaeent
technologie stravovani neni zakreslen. Horni lmdlphovych” vodorovnych kulovych kohduvody
jsou max. 80 mm nagistou podlahou.

UPOZORNENI

PRED PROVEDENIM OBKLADJ A DLAZEB JE NUTNE PROTOKOLARN
PREVZIT JEDNOTLIVE NAPOJNE BODY DODAVATELEM TECNOLOGIE.
PRIPADNE ZMENY A NEJASNOSTI V DODAVCE RESP. VE VYBROVEM RIZENI
TECHNOLOGICKEHO VYBAVEN| KONZULTOVAT S PROJEKTANEM
TECHNOLOGIE. VSECHNY REZY JSOU LISOVANE VEVARROVANE.A JSOU
DODAVKOU TECHNOLOGIE (neni-li uvedeno jinak). VSEQH SIFONY JSOU
DODAVKOU ZTI.

V Brng, 04/2020 Vypracoval: Ing. Paveltfiek
Mobil: 774 329 552



