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1. Úvod
Projektová dokumentace kuchyně byla vypracována na základě stávajících stavebních podkladů a vznesených požadavků provozovatele.
Jedná se o stávající objekt ŠJ umístěné v okrajové části města Nová Paka.
Projektová dokumentace řeší technologickou část vybavení kuchyně, přípraven, výdeje stravy, mytí provozního a stolního nádobí , skladové hospodářství a další zázemí vyznačené v projektové dokumentaci.
Zařízení bylo navrženo tak, aby vyhovovalo požadovaným nárokům investora a splňovalo hygienické předpisy.
Při návrhu nového řešení bylo vycházeno ze současného prostorového rozmístění pracovišť. Vše je však nově uspořádáno v pracovní celky, které na sebe výrobě navazují tak, aby nedocházelo ke křížení čistého a špinavého provozu. Tímto vznikne zcela nové uspořádání dispozice a rozmístění jednotlivých pracovišť, které je vyznačeno v PD.
2. Technické údaje
Kapacita kuchyně byla navržena dle následujících údajů:
počet směn ........................... 2
kapacita jídel ........................ 400 hlavních jídel, 80 snídaní a 80 večeří 
distribuce jídel ...................... obslužný výdej jídel, samoobslužný výdej nápojů
počet druhů jídel ..................  dva druhy hotových pokrmů
výroba jídel ..........................  klasickým způsobem ze surovin
Hlavní směna 
předpokládaný počet zaměstnanců v kuchyni na první směnu :
- šéfkuchař 1 pracovník
- pomocný kuchař 2 - 3 pracovníci
- mytí stolního a provozního nádobí 1-2 pracovníci
- vedoucí provozu 1 pracovník
Odpolední směna
- šéfkuchař 1 pracovník
- pomocný kuchař 1-2 pracovníci
3. Dispoziční řešení
Stavební objekt, ve kterém bude provedena rekonstrukce kuchyně, je vícepodlažní. Po stavebních úpravách dojde k modernizaci v dispozičním uspořádání provozu (viz výkres). Prostor kuchyně je umístěn v 2.NP a sestává se ze skladovacích prostor, přípraven, varny, výdeje jídel, mytí černého a bílého nádobí a nového výtahu pro naskladňování surovin. Prostor určený k mytí provozního (černého ) nádobí je umístěn v samostatné místnosti společně s mytím stolního (bílého) nádobí. Oba úseky jsou provozně oddělené a navazují na jídelnu. Příjem zboží, včetně zásobování hrubé přípravny zeleniny je situován v 1 NP. V této části jsou dále umístěny samostatný suchý a chlazený sklad potravin, šatny s denní místností, úklidová místnost, sklad odpadků, kancelář a technické místnosti určené pro vytápění a ohřev vody. V místnostech dojde ke stavebním úpravám a a částečně budou nově vybaveny zařizovacími předměty.
4. Technologická část
varna
Místnost varny je stavebně upravena a přizpůsobena nové varné technologii- viz. výkresová dokumentace. Zařízení jsou navržena elektrická i plynová. Varna je vybavena moderními technologiemi (plynové sporáky, varné multifunkční kotle, smažící a multifunkční pánve. Nechybí moderní konvektomaty s možností nočního pečení. Dokončená jídla jsou uchovávána v předepsané teplotě v parním regenerátoru, v konvektomatu a ve výdejních vanách. Provoz kuchyně je vybaven výlevkou a umyvadlem s  baterií bez ručního ovládání. Nad tepelnými zařízeními jsou umístěny digestoře s tukovými filtry a osvětlením.
hrubá přípravna zeleniny
Je řešena jako samostatná místnost. Vybavena je umyvadlem s vod.baterií na teplou a studenou vodu, pracovním stolem s odkládací plochou a dřezem s vod.baterií na teplou a st. vodu. Dále škrabkou na brambory s lapačem slupek a škrobu a roštem pro uskladnění brambor.
čistá přípravna masa a vytloukárna vajec
Je řešena stavebně oddělená. Vybavena je umyvadlem s vod.baterií na teplou a studenou vodu bez ručního uzavírání tekoucí vody, dřezem s vod. baterií na teplou a st. vodu, špalkem, pracovním stolem, odkládacím stolem a velkokapacitní chladící skříní.
šokové zmrazování polotovarů
Pokrmy určené k šokovému zmrazování, zejména plátky syrového masa jsou nakořeněny a tento připravený polotovar je rozdělen do jednorázových obalů. Tyto polotovary jsou umístěny do gastronádob a umístěny do šokového zařízení. Polotovary určené pro zmrazování jsou zchlazeny z teploty  + 4 °C na teplotu  -18 °C max. do  240 minut. Po skončení cyklu  zmrazování jsou polotovary uchovávány v  mrazící skříni při dodržení teplotních limitů. Každý  šokově zmrazený polotovar je označen štítkem, kde je uveden název, datum, čas začátku a konce procesu včetně naměřených teplot. Tyto polotovary musí být po pozvolném rozmrazení v chladící skříni tepelně upraveny a spotřebovány. Tepelně upravené pokrmy musí být vydány  max. do 4 hodin s ohledem na charakter pokrmů. V této době jsou uchovávány při teplotě vyšší jak 60°C. 
Trvanlivost zmrazených polotovarů – Max do 3 měsíců 
přípravny
Vzhledem ke stávajícímu stavebnímu řešení prostoru varny a nemožnosti jejího zásadního rozšíření, jsou jednotlivé přípravny řešeny jako samostatné pracovní úseky v rámci jednotného prostoru. Ty jsou od sebe provozně odděleny. Přípravny jsou vybaveny pracovními stoly s dřezy pro mytí surovin , chladicím stolem pro uchovávání zpracovávaných surovin a samostatnými krájecími deskami barevně odlišenými pro zpracování zeleniny, masa a dalších surovin.
umyvárna provozního nádobí
Použité provozní nádobí je předmýváno ve dřezu a následně umyto v myčce provozního nádobí. Čisté nádobí je skladováno v příslušných regálech. 
výdej
Provoz je navržen s obslužným výdejem jídel a samoobslužným výdejem nápojů a chlazených salátů. Dokončená teplá jídla ( polévky, omáčky a ostatní hotové pokrmy ) jsou udržována v předepsané teplotě ve výdejních vodních lázních umístěnými ve výdeji. Zde jsou jídla servírována na předehřáté talíře a vydána konzumentům. Prostor výdeje jídel je od jídelny oddělen  výdejní  stěnou s pojezdovou dráhou pro podnosy.  Uzavření výdeje pro veřejnost je řešeno elektrickými roletami.
umyvárna stolního nádobí
Použité nádobí je samoobslužně tříděno strávníky přímo do mycích košů, včetně očištění od zbytků. Mycí centrum včetně průchozího mycího stroje je navrženo tak, aby ho bylo možné obsluhovat minimálním počtem osob, v krajním případě 1 osobou. Umyté nádobí je ukládáno do mobilních vyhřívaných zásobníků a do regálů.
sklad surovin pro přípravu jídel a sklad chlazených potravin
Stávající sklady potravin jsou  rozděleny na suché, chlazené a mrazící sklady. 
5. Odpad
Organický odpad je shromažďován a uchováván v jednorázových obalech - PVC pytlích. Tento odpad v jednorázových PVC pytlích je po skončení pracovní směny odvezen k likvidaci. Likvidace je řešena smluvně s třetí osobou, která má k takové činnosti potřebná oprávnění. Pro uskladnění slouží chladící skříň na odpadky.
Ostatní odpady jsou tříděny do příslušných kontejnerů (papír, plast, sklo, komunální odpad) umístěných mimo budovu.
6. Vzduchotechnika a větrání
Pro odvod par z varné technologie kuchyně jsou na vzduchotechnické potrubí napojeny digestoře. Digestoře jsou vybaveny tukovými filtry a osvětlením. Pro napojení na vzduchotechniku jsou digestoře vybaveny hrdly s přírubami. Digestoře jsou instalovány ve výšce 2,1m nad podlahou (měřeno ke spodnímu okraji digestoře). Digestoře jsou buď samostatně ovladatelné a odsávání se bude spouštět dle potřeb varny nebo centrálně v rámci   celkové VZT. Přívod čerstvého vzduchu do kuchyně je řešen přirozeným větráním okny. Na okna je doplněna  ochranná síťka proti vnikání hmyzu. Detaily vzduchotechniky jsou řešeny v samostatném projektu VZT.
7. Kanalizace
Prostor kolem varného bloku je vybaven podlahovými vanami s rošty a s protizápachovou uzávěrou. Jejich provedení je celonerezové s odjímatelným roštem a spádem dna směrem k výtoku. Napojení na kanalizaci v podlaze a provedení hrdla bude upřesněno při realizaci.
8. Hygienická zařízení pro zaměstnance
Vyznačena v části projektu.
9. Přívody energií
Změna ve vybavení kuchyně vyvolá nároky na rekonstrukci elektroinstalace, kanalizace a vodovodního řádu. Potřebné přívody a příkony jsou patrné z výkresové dokumentace pro stavební připravenost. Přívody byly navrženy dle uvažovaného nového technologického zařízení, ale lze je využít i pro dopojení stávajícího vybavení.
10. Stavebně technické požadavky
Provoz má k dispozici teplou a studenou pitnou vodu. V provozu je umístěno umyvadlo s bezdotykovou směšovací vodovodní baterií. Na podlaze ve výdeji a v zázemí je položena protiskluzová dlažba. Stěny provozu jsou obloženy keramickým obkladem do výše nejméně 200 cm. Všechny prostory mají zajištěno přirozené nebo nucené větrání, řeší projekt VZT.
