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1. Zakladni udaje o provozu

Redeni gastronomické ¢asti bylo zpracovano v trovni pro stavebni Gpravy ZS Maridnské ndmésti v Uherském
Brodé. Jedna se o modernizaci $kolni kuchyné.

Dispozicné navrhuje stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moznostem objektu, zdméru
investora a hygienickym pozadavkim (pfedevsim Vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. ve znéni Vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.
a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004).

Navrh feseni dispozicniho uspofadani kuchyné s vydejnou jidel, vyplynul z poZadavk( uZivatele se
zabezpec&enim stravy pro déti a zaméstnance ZS na Maridnském namésti.

Nova koncepce Skolni kuchyné vychazi z pozadavku obmény stavajici technologie za technologii vyhovujici
soucasnym standardnim trendlm v gastronomii a Usporam energii. Hlavni dliraz je kladen na multifunkénost
zafizeni, diky kterym dochazi k usporam jak energetickym, tak provoznim, az do vyse 40% soucasnych
nakladd.

NavrZeny koncept vychazi z celkového zvétSeni prostoru kuchyné. Diky témto stavebnim dpravdam ziskdame
oddéleny vydej jidel a myti stolniho nadobi, které odpovida soucasnym potfebam stravnikd. Dale je vytvorena
samostatna ¢ast pripravny tésta.

Nové je v kuchyni vytvoren usek dietni kuchyné, ktery odpovida standardnim hygienickym pozZadavkim v
kuchynich pro stravovani déti a mladeze.

Kuchyné je v sou¢asné dobé tvorfena gastro technologii:
Mycka na nadobi

Elektricky kotel 150 |

Elektrickd panev 80 |

Elektrickd panev 100 |

Plynovy sporak

Plynovy sporak

Plynovy sporak

Elektricky kotel 80 |

Konvektomat Retigo

Fritéza

Elektrickd pec tfitroubova

Nova studie pro ,,modernizaci Skolni kuchyné“, nahradila technologii (viz. soupis vyse) vhodnymi a
multifunkénimi zafizenimi:
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Nova studie tuto technologii nahradila vhodnymi a multifunkénimi zafizenimi:

Varna kuchyné je soustfedéna do centrdlniho bloku. Blok je rozdélen instala¢ni prickou (vySka 150 cm) na 2
pracovni varné Useky. Jedna ¢ast je tvorena 1ks multifunkéniho kotle 200L a 1ks multifunkéni panve 2x25L.
Druha cast je tvorena 1ks multifunkéni panve 100L a indukénim vati€éem. Tento varny blok je doplnén z jedné
strany o 1ks michaciho kotle 150L. Nejvétsi vyhodou multifunkénich technologii je pfiprava pokrmu pfes tzv.
nocni Upravy. Dochdazi k Uspore nakladll za energie a Setrnym zpracovanim surovin zUstava zachovana kvalita
surovin, vitaminy a dale se sniZuje Ubytek hmotnosti danych porci. BEhem vareni pfes den — maji multifunkéni
technologie zrychleni varnych procest. Oproti plvodni stavajici technologii, jako jsou obycejné kotle (nahftivaji
se az o 60 minut déle, proces vareni probihd mnohem déle, nelze regulovat), sporaky — hrnce (naro¢né na
presun hmot, neustald pozornost kuchare, dochazi k odparovani pokrmd...), standardni panve, nebo trouby

Varna technologie je doplnéna o Usek, varny blok, pro vareni v konvektomatech (1ks 10GN1/1, 1ks 6GN1/1).
Ty mohou slouzit téZ k nocnimu vareni, ale hlavné se jedna o multifunkéni zafizeni, ve kterém mlzeme vafit v
pare, nebo pomoci sou-vide (zdrava forma vareni), horko vzduchu, grilovat a péct.

Navrzené konvektomaty maji vyssi vykon, Usporu ¢asu a nakladd. Maji funkci s Ucinnou cirkulaci vzduchu a
odvlhéovanim, diky tomu prinasi o 50% vyssi produktivitu a o 10% kratsi dobu vareni (Uspora energie a vody)...
Cisténi zatizeni je formou tablet, které jsou ekologické (Setrné vici Zivotnimu prostiedi) atd...

V provozu byl také zachovan stavajici konvektomat 1ks 20GN2/1, ktery se bude vyuzivat predevsim
k regeneraci jidla pfi vydeji.

Multifunkéni panve se také vyuzZivaji k nocnimu vareni. Ztradtovost masa je cca 033 %nizsi nez u standardnich
panvi. Nahrazuji zafizeni jako jsou sporaky, fritézy, standardni panve..., Multifunk¢ni panve jsou az 4x rychlejsi
a spotrebuji o cca 40 % méné energie neZ stavajici technologie. Tyto technologie spliuji energeticky HKI
certifikat platny v EU.

Pro ptipravu vydeje, mohou byt konvektomaty vyuZivany k regeneraci hotovych pokrm, které se nasledné
v udrzovacim voziku prevezou k vydeji jidel do jidelny a zde se postupné v GN nadobach vloZi do vydejnich
stol(.

Vydej jidel pro Zaky je doplnén o vykonnéjsi myci stroj stolniho nadobi, s ndvaznosti na spotfebu a teplotu
v myci komore (hygienicky provoz...) a ohfivaci stacionarni vydejni stoly, které jsou napojeny na vodu a
odpad. Kvalita a udrzeni pokrm{ je zajisténo diky ohtivacim vozikdim.

DulezZitou casti modernizace kuchyné je usek provozniho myti nddobi. Zde je umisténa granulovd mycka
provozniho nadobi, diky které ziskdme Usporu nakladl az do vySe 60%. Bez tohoto typu mycek musi byt
provozni nadobi vidy namaceno ve dfezech, poté ndrocné drhnout pod tekouci vodou. S pouZitim granulové
mycky udetfime spotfebu vody.

Navrh nového feseni projektové dokumentace za gastro zahrnuje v 1.NP:

- PROSTOR VARNY/KUCHYNE (Usek pfipravy tésta, Useky porcovani, varné bloky multifunkénich technologii a
konvektomatd...)

- PRIPRAVA DIETNi KUCHYNE

- MYTi PROVOZNiHO NADOBI

- CISTOU PRIPRAVNU ZELENINY

- PRIPRAVNU MASA + VYTLOUKANI VAJEC

- VYDEJ JiDEL

- MYTi STOLNiHO NADOBI




Cislo zakazky: stavba: Modernizace \s'kolnl' kuchyné Cislo:
900004 Z8 Marianské namésti, Uhersky Brod VK24-900-05/12/004
stuperi dokumentace: Cast: &islo list
PD GASTRO L revize: 0 Cislo: - 3 _/7
»TECHNOLOGIE STRAVOVANI“

TECHNICKA ZPRAVA - TECHNOLOGIE STRAVOVANI{

Soucasti projektu je vykresova dokumentace, ktera obsahuje jednotlivé rozmisténi:
DISPOZICI GASTRO — TECHNOLOGII STRAVOVANI - viz. vykresy €.1.

Kapacity technologie a zafizeni, véetné poZadavkl na vykony a litry jsou soucasti soupisu stroja a zafizeni.
Pozice v soupisu strojli a zafizeni odpovidaji vykresu gastro:
- & vykresu 1.: ,,PUDORYS 1.NP - DISPOZICE“

PoZadavky za gastro zafizeni na instalace ZTI a ELEKTRO jsou zapracovany do vykresa:
- & vykresu 2.: ,PUDORYS 1.NP — POZADAVKY NA INSTALACE ZTI“
- €. vykresu 3.: ,,PfJDORYS 1.NP — POZADAVKY NA INSTALACE ELEKTRO“

Zazemi provozu kuchyné, véetné vstupu ZASOBOVANI, SKLADU, HRUBE PRIPRAVNY ZELNINY, UKLIDOVE
KOMORY PRO KUCHYN, véetné socidlniho zdzemi pro personal (SATNY, WC A SPRCHA), z(istava stavajici a neni
soucasti projektu modernizace $kolni kuchyné za gastro. Bude upravena pouze ,DENNi MiSTNOST“.

Stavebni ¢ast feSi samostatny projekt stavby.

Kapacita Moznost az 500 hlavnich jidel/den

Sortiment - obédy (2 druhy jidel + polévka)

Napoje Teplé, studené — nealkoholické

Technologie jidel Ze zakladnich surovin s mozZnosti vyuzivani kvalitnich polotovarda.

Uvarené jidlo se bude z kuchyné pres vydej jidel vydavat do jidelny.
Obsluha vyda jidlo pres vydejni okynko stravnikovi. Stravnik si jidlo odnese ke
stolku v jidelné.

Systém stravovani Obsluzny/Samoobsluzny
Pocet zaméstnancl 6-8 zaméstnancl. Z toho - 3 kuchafi / kucharky
Energie pro technologii Elektfina

2. Popis chodu provozu

Suroviny do kuchyné presunujeme bud' ruéni manipulaci nebo za pouZiti manipulaéniho voziku. Jednotlivé
suroviny, které jsou urceny k dennimu vyuZiti se berou pfimo ze skladu, ktery navazuji na kuchyn. Ty jsou uloZzeny
do chlazenych stolll a skfini v pfipravnach. Ostatni suroviny zlstavaji v suchém nebo chlazeném skladu, podle
druhu zboZi. Pro kofenovou zeleninu je urcen stavajici sklad kofenové zeleniny a brambor a nasledné i stavajici
hruba pfipravna zeleniny.
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Pro suché sklady potravin je poZadovand teplota cca 18°C.
OCcisténad zelenina se prendsi z hrubé pfipravny zeleniny v uzavienych nadobach do Cisté pfipravny zeleniny.
Uvarené jidlo se vyda z kuchyné pres navazujici vydej jidel do jidelny.

Pro potfeby kuchyné jsou k dispozici umyvadla bez ru¢niho ovladani tekouci vody.

3. Technologie provozu kuchyné

Technologie gastrozafizeni je pfipojena na el. energii, teplou a studenou vodu / zmékcéenou studenou vodu a
odpad.

Varné bloky / technologie

Varnd technologie je nové rozdélena na samostatné stojici varné bloky, umisténé smérem na stfed a samostatné
stojici pfi zdi (konvektomaty). Na nékterou technologii varnych blok( navazuji podlahové rosty. Rozmisténi (viz.
vykres DISPOZICE)

Nad varnymi bloky musi byt umistény digestore s osvétlenim! (Pozor! Netyka se digestoti umisténych nad
konvektomaty a mycimi stroji!)

Napojeni digestofi do vzduchotechniky fesi projekt/dodavatel VZT.

Ve varné je také umistén Sokovy zchlazovac /zmrazovac.

Pfipravny

Pfehled o pfipravnach, véetné umisténi jednotlivych zatizeni dava vykres gastro (PUDORYS 1.NP - DISPOZICE), ktery je
soucasti této dokumentace. Podrobnéjsi prehled o vybaveni dava soupis stroji a zafizeni, ktery je také soucasti této
dokumentace

Porcovani
Jedna se o stfedovou sestavu pracovnich stoll, mezi varnymi bloky. Je to Usek, ktery se vyuziva pro dokonceni
pokrm.

Dietni kuchyné
Jedna se o pracovni Usek, kde se budou pfipravovat pokrmy pro stravniky, ktefi potfebuji specidlni Upravu jidel.

Je to sestava chlazeného stolu s dfezem a prodlouZenou pracovni deskou, pod kterou je umistén zasuvkovy blok.
Z pravé strany obsluhy je umistén indukéni sporak a malé umyvadlo rukou. Nad stolem je zavésna skfifika na
nadobi uréené pro vareni diet.
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Pfiprava tésta
Tato priprava je soucasti varny. K jejimu vybaveni patfi hnétac tésta, délicka tésta a sestava pracovnich stol(.

Pfipravna Cisté zeleniny

Je Castecné stavebné oddélen a jde o nové vytvoreny Usek, urceny k pfipravé zeleniny. Skladd se z nerezovych
stoll doplnénych o diez a zapusténé umyvadlo rukou. Je zde vyuZit i jeden stavajici nerezovy stll se tfemi
zasuvkami (1900x800). Na pracovnim stole budou umistény krouhace zeleniny pro doplnéni/nakrajeni Cisté
opracované zeleniny. V této pripravé se pocitad s manipulaci vozikd/stojan na GN.

Cista pfipravna zeleniny navazuje pres zed na &istou pripravnu masa.

Cista pfipravna masa + vytloukani vajec

Pracovni Usek je stavebné oddélen. Prostor je uréenym k porcovani a kone¢né Upravé syrového masa. Soucdsti
pfipravny je sestava stolll s vyuZitim dvou stavajicich stol(l se zasuvkami (1800x800, 1900x800) + rohovy stdl, a
stul s dfezem a tlakovou sprchou, zapusténym umyvadlem rukou a prostorem pro chladici skfifi. Prostor je
upraven tak, aby zde mohly najizdét i voziky/stojany na GN. Soudasti pfipravny je i robot/kutr.

Myti provozniho nddobi

Tento Usek navazuje na varnu. Slouzi k myti provozniho nadobi pouzivaného k Upravé pokrm( v prostorach varny
a pripraven. Usek je vybaven sestavou regéld (pro skladovani ¢istého provozniho nadobi), dale stolem s diezem
vC. tlakové sprchy, granulovym mycim strojem uréenym pro myti provozniho nadobi a odkladacim stolkem. Nad
myci stroj je umisténa digestof — napojeni fesi projekt/dodavatel VZT. V prostoru pred stolem s dfezem je
umistén podlahovy rost.

Vydej hotovych jidel

Soucasti je sestava ohftivacich stol(, v€etné nerezového parapetu s pojezdovou drahou. Tyto ohftivaci stoly se déli
na vydejni mista: OBED I., OBED II. a polévka. Ke kazdému ohFivacimu stolu je zde také umistén ohfivaci zasobnik
na talife. Na teply vydej navazuje, pfes pojezdovou drahu (ze strany stravnika), PRIBORNIK. Pozor! Pitny rezim
neni soucasti ndavrhu nového feseni a zlistava ve stavajicim provedeni!

Vydej jidel je vybaven malym umyvadlem rukou.

Myti stolniho nadobi

Myti stolniho nadobi je situovano u zdi. Pfijem Spinavého nadobi je pfes sbérné okno z jidelny. Stravnik odlozi
Spinavé nadobi na parapetni desku. Personal kuchyné zbavi nadobi zbytkd pres shoz umistény ve stole a toto
nadobi roztfidi do kosu u tridiciho stolu a presune k vstupnimu stolu s dfezem na dva kose, kde se nadobi
¢astecné osprchuje a nasledné posle do myciho stroje.

Umyté nadobi vyjede na vystupni stll s valeckovym posuvem koSt a miZe byt uloZzeno do skfiné na nadobi, nebo
mUiZe byt rovnou uloZeno v ohfivacich zasobnicich na talife a pfevezeno do vydejen hotovych jidel.

Pfed vstupnim stolem s dfezem je umistén podlahovy rost s pachovym uzavérem! Nad myckou musi byt umisténa
digestor! Napojeni digestore do vzduchotechniky resi dodavatel VZT.
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Pozadavky na kapacitu myciho stroje, véetné pozZadavki na vykon a spotiebu vody, jsou soucasti popisu v
soupisu stroju a zafizeni.

Sklady
Potraviny se prevazi do skladll potravin. Sklady potravin jsou pristupné pres zasobovaci/manipulacni chodby.
Sklady potravin zlistavaji beze zmén - stavajici! Nejsou soucasti PD modernizace $kolni kuchyné.

Odpady
Odpadové hospodarstvi zlstava stavajici.

4. POZADAVKY NA ENERGIE A MEDIA

Elektro
Za provoz kuchyné (technologie stravovani) Soucet energii - elektfina
El. pfikon za gastro cca 290 kW
Rezerva el. ptikonu za gastro (pro ptipadné dalsi cca 50kwW
stolni spotfebice)
Celkovy pozadavek na el. prikon za gastro cca 340 kw

POZOR! Noveé pozadovany elektricky pfikon fesi pouze nové technologie kuchyné!
(Stavajici prikony, u pfipadnych spotfebicl ve skladech a v hrubé zeleniné, nejsou soucasti!)

Tepla voda, studena voda a zmékcena voda!

Zmékcend voda se pouZiva pro technologii mycich stroji a konvektomaty. V provozu jsou pouzity nové
zmékcovace.

Nékteré zmékcovace jsou vyuzity jako centrdlni s pozadavkem na rozvod vétve zmékcené vody

(viz. vykres ZTI za gastro)

4.1. Stavebni poZadavky

eV zavislosti na technologii zajistit obklad stén do vySe min 2 m.

e Vstupy do vSech prostor souvisejicich s kuchyni a vydejem nutno fesit bez prah(.

e Pro nastéhovani technologie do kuchyné musi byt Cisté pridchody minimalné 1200 mm!

e Pouzity stavebni material a vybaveni nesmi ovlivnit kvalitu a chut potravin.

e V pfipadé provedeni stavebnich pficek ze sadrokartonu, musi byt tyto pricky v mistech, kde bude uchycen
nerezovy nabytek, vyztuzeny!

e Ve varné a vydejnach nesmi volné prochazet odpadni potrubi.

e Resit osvétleni pracovnich ploch.

e Provoz musi byt vybaven jen pitnou nezavadnou vodou.

e Okna vybavit zabezpecenim proti vniknuti hmyzu a chranit proti nepfiznivym Ucinkdm slunecéniho zareni.

o Vyclenit prostory pro oddélené skladovani inventare, Cistého a Spinavého pradla.

e Resit oddélené ukladani ob&anskych a pracovnich odévi v $atnach.

e  Konstrukce stropu musi umoziovat zavéseni digestofri.

-6-
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e  Minimalni vyska spodni hrany digestofre od Cisté podlahy je 210cm.
e Minimalni vyska vydejnich oken, v€. parapetu cini 90cm od Cisté podlahy.
e Pripadna konstrukce stény pro montaz pojezdové drahy nesmi byt provedena ze sadrokartonu.

4.2. Pozadavky na vzduchotechniku

e Vétrani musi byt rovnotlaké.

e  Zajistit dostatecné vétrani nepfimo vétranych prostor.

e Napojeni na digestore v provozu fesSi samostatny projekt a dodavatel VZT.

e Pro spravnou funkénost technologie gastro jsou v soupisu stroji a zafizeni (za gastro- viz. pozice)
uvedeny poZzadované rozméry digestofi! Tyto digestore jsou soucasti rozpoctu a dodavka
GASTROZARIZENI!

e Prostory kuchyné je nutno odvétrat tak, aby bez rozdilu ro¢nich obdobi a rozsahu provozu v jednotlivych
mistnostech byla stala teplota a vlhkost. Tento pozadavek zajisti projekt VZT.

5. BEZPECNOST PRACE

e Pro zajisténi bezpecénosti prace je nutno instalovat vSechny stroje a zafizeni v souladu s platnymi predpisy a
doporucenim vyrobcd.

o Veskeré elektrické instalace musi odpovidat platnym predpisim a musi byt v takovém stavu udrZzovany.
Urover osvétleni musi odpovidat platné normé CSN. Svitidla je nutno pravidelné ¢istit a udrZovat.

e Podlahy v mistnostech je nutno udrzovat Cisté a suché.

e Pracovnici v kuchyni musi byt prokazatelné seznameni s na né se vztahujicimi bezpe¢nostnimi i
hygienickymi pfedpisy a jsou povinni je bezpodmine¢né dodrzovat!

e Je nepfipustné odstrarfiovat nebo vyrazovat z provozu bezpecnostni zafizeni instalovana na strojich a
zafizeni vyrobci.

e Mistnosti musi byt v souladu s projektem pozarni ochrany vybaveny vhodnymi hasicimi pfistroji. Tyto
pfistroje musi byt udrzovany v provozuschopném stavu.

Do provozu kuchyné mohou vstupovat jen osoby tam zaméstnané (pracuijici). V téchto prostorach neni
mozné koufit.

6. UDRZBA ZARIZENi

o U elektrickych spotfebicl provadét 1x ro¢né na naklady provozovatele revizni prohlidky
spotrebica.

e Zafizeni smi obsluhovat pouze zaskolena kvalifikovana obsluha.

e Instalované zafizeni se smi pouZivat pouze pro potravinarské ucely.

e Zafizeni nesmi byt provozovano bez dozoru, mimo zafizeni, které disponuje samocistici
automatikou, kterd je uréena pro provoz bez dozoru.




