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1. ÚVOD

         Záměrem zřizovatele je částečná rekonstrukce a modernizace mateřské školy Lumumby v Ostravě – jih.  Provoz školky nyní probíhá již v nevyhovujících podmínkách varny a technologické vybavení kuchyně již je zastaralé a částečně nefunkční. Naším cílem je vybudovat kuchyň 21. století s využitím technologie, která umožňuje moderní a zdravější přípravu stravy klasické kuchyně či kuchyně odlehčeného typu.

         Rekonstrukce gastronomického provozu se týká především varny. Sklady, zásobování a hrubá přípravna jsou již zrekonstruované v první etapě. Toto je provedeno vyhovujícím způsobem a můžeme navázat na druhou etapu rekonstrukce.
         Zásobovací chodbou se přes sklady dostáváme do varny, kde je hlavním pilířem varný blok, nově vybaven dvojitou pánví a k tomu nově navržené úseky čisté přípravy. Tyto úseky jsme umístili co nejblíže k varnému bloku pro úsporu energie personálu. 
         Teplé nápoje se již nebudou připravovat na sporácích, ale ve výrobníku nápojů, který navazuje na expediční výtah. Tepelně upravená surovina z varného bloku nebo z dvojitého konvektomatu se přemístí do nádob, které se přikryté víkem expedují stávajícím výtahem do přípraven u čtyřech tříd po 26 dětí. 
         Použité nádoby se odvezou výtahem zpět do varny do nově navrženého prostoru umývárny provozního nádobí, která navazuje na již zmíněný výtah. Umývárna je dle požadavku personálu nově vybavena mycím strojem na provozní nádobí a regály na uskladnění. 
         Použité bílé nádobí se umyje stávajícím způsobem v přípravnách.

         Stávající řešení je ekonomicky nevýhodné vzhledem k požadavkům na energie. Současná technologie je již za zenitem provozuschopnosti a neodpovídá nynějším hygienickým požadavkům. 

         Dispoziční řešení gastronomického provozu je navrženo s ohledem na požadavky kladené na ekonomický a hygienicky nezávadný provoz.

         Uspořádání jednotlivých provozních částí, komunikací i technologického vybavení se podařilo zajistit plynulý průběh a návaznost pracovních postupů v jednotlivých provozních úsecích, vzájemné provozní napojení, úspornost, hygienu práce a vyloučení křížení čistého a nečistého provozu od přípravy jídel až po jejich vydávání.

          Dispoziční návrh řešení výroby a výdeje jídel je patrné z přiložené výkresové dokumentace. 

2. PŘEDPOKLÁDANÁ PROVOZNÍ KAPACITA

Kapacita varny:
 (svačina, oběd, svačina)
Děti:                                4 x 26 jídel
Personál kuchyně:         cca 3 jídla
Personál školky:           cca 15 jídel
CELKEM:                            122 jídel - max.150 jídel
3. POUŽITÁ TECHNOLOGIE

Předpokládá se použití zahraniční gastronomické technologie, která bude spolehlivě plnit svoji funkci minimálně po dobu 15 let.


Veškerá technologie odpovídá v současnosti známým poznatkům o úsporných systémech vaření a požadavkům zajištění vysoké hygieny přípravy jídla. 

4. MATERIÁLY A ZPRACOVÁNÍ NEREZOVÉHO NÁBYTKU
          Následující specifikace se vztahují na všechny položky zmíněné dále, které jsou zkonstruované na míru.

          Všechny použité materiály musí být nové a musí mít nejvyšší kvalitu, schválenou pro dané odvětví, jakož i musejí odpovídat specifikovaným jakostním normám.  Nerezovou ocelí se rozumí chromniklová ocel 18/10. Musí odpovídat předem stanovené tloušťce dle norem, a to následovně: 

minimální tloušťky:

          Dřezy 1,0 mm, pracovní desky 1,5 mm, horní police 1,5 mm, police v podstavbách 1,0 mm, korpusy skříněk 1,0 -1,5 mm, nerezové trubkoví (40x40 mm) 1,5 mm, vodící lišty 1,5 mm, základny skříněk 1,0 mm, deskové regály 1,25 mm, dvířka 1,0 mm

          Desky pracovní stolové

Pracovní desky i dřezové musí být vyrobeny z austenitické nerezavějící oceli 18Cr/10Ni, jakosti dle ČSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro použití ke styku s potravinami. Deska plně zavařena a vybroušena a bez nebo s límcem-límci i po straně a ze zadní strany jsou límce plně uzavřené. 

         Desky budou opatřeny povrchovou úpravou broušenou se zrnem o hodnotě 240. Svaření a následné vybroušení svislých rohů desky o tloušťkách 40 nebo 50 mm a dle přání i jiného rozměru, je provedeno s napojením na uvedenou hodnotu brusu. U desek musí být provedeny podhyby pod úhlem 45 stupňů a v návaznosti na podnoží stolů jsou tyto dle potřeby uzavřené. Deska tak musí tvořit s podnožím kompaktní celek vyhovující nejpřísnějším hygienickým předpisům.

Desky pracovní dřezové

         Pracovní desky musí být opatřeny vevařeným lisovaným dřezy nebo dřezy o příslušných velikostech a hloubce. Vevaření musí být provedeno s vybroušeným bezespárovým napojením bez vizuální možnosti zjištění místa tohoto napojení. 

         Zásuvky nábytku

Jsou vyohýbané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezových teleskopických trojdílných držácích, možnost vložení GN 1/1 (gastronádob)
          Regály

Regály musí být dodány z austenitické nerezavějící oceli 18Cr/10Ni  jakosti dle ČSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro použití ke styku s potravinami. 

          Přestavitelné nebo s pevně přivařenými nosnými policemi s nerez výztuhami. Nohy regálů  jäckl 30/30 mm o tloušťce 1,5 mm. Pevné a přestavitelné regály budou opatřeny stavitelnými nosnými umělohmotnými nožičkami s možností výškového nastavení v rozsahu 25 mm.
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