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2. Uvod

Projektovana kapacita kuchyné z doby vystavby Skoly je 800 jidel, stavajici pocet skutec¢né pfipravovanych
jidel je cca 600.

Tento projekt je zpracovan v nasledujicim zadani, p  Fi provozu jedné jidelny, vydejny a umyvarny bilé-

ho nadobi je po ¢€itano s kapacitou maximaln & 1000 jidel. V sou €asné dob é je ¢ast prostor Skoly pro-
najata soukromému gymnaziu a neni tedy mozné zprovo  znit druhou jidelnu. Vyhledov & je po €itdno
Vv navaznosti na otev feni druhé jidelny se zprovozn énim druhé vydejny a umyvarny s moznosti navy-
Seni na kapacitu 1200 jidel. Vyhledové FeSeni dvou jidelen, vydejen, umyvaren bilého nadobi a dopl-
néni tietiho varného bloku v kuchyni je v projektu ozna  €eno jako 2. etapa.

Stavajici provoz Skolni kuchyné nespliuje podminky pro planovanou kapacitu a zaroven plné nevyhovuje
soucasnym hygienickym pfedpisim ani pfi stavajici kapacité. Pro vyménu a dopInéni stroji a zafizeni bude
nutné provést nezbytné instalaéni Gpravy elektro, ZTl, VZT a s tim souvisejici stavebni prace. Pro zlepSeni
provoznich podminek jsou navrzeny dispozi¢ni zmény prostoru umyvarny a vydejny v 1. etapé a zména Gcelu
uzivani nékterych prostor. Cilem je pfipravit podminky k vybaveni potfebnou technologii s ohledem na sou-
¢asné platné normy a pravni pfedpisy. Provoz je navrzen tak, aby splfioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

3. Kapacita a sortiment

Zakladni udaje:

Pocet jidel: ......ccovviii 800 (stavajici stav 600)

Pocet zaméstnancu:........ ............. 7 (stavajici stav - 1 vedouci kucharka, 4 pomocné sily, 2 ¢aste¢ny Gva-
zek - pomocné sily

Vyhled: uz na stavajici pocet jidel je tfeba o 1 pracovni silu vic, dalSi 2 pracovnice vyhledové budou pfijaty
podle realného poctu stravnika.

VedouCi ...oovvviiiii e 1

Sortiment: .......cocoviiiiiiien e obédy, 2 druhy hlavniho jidla, 1 druh polévky, salaty, kompoty, mouéni-
ky...

NAPOJE: vt ¢aj, napoje z vyrobnik( studenych napojl

Kapacita zadana pro projekt:........ 1000 jidel (1. eta pa); 1200 (2. etapa)

4. Koncep €ni reSeni

Vzhledem k vySe uvedenému a s pfihlédnutim k sou¢asnym pozadavkim na vybaveni kuchyni odpovidajici
kapacity je navrzena obména varné technologie, zafizeni pro pfipravu, vydej jidel, myti nadobi, skladovani
surovin, chladici technologie a potfebny inventar s vyuzitim stavajiciho funkéniho vybaveni

Koncepéni feSeni varné ¢asti kuchyné vychazi z rozhodnuti instalovat dvé multifunkéni zafizeni se tfemi dru-
hy provozu: vafeni, fritovani a pec€eni, a dale rozSifeni kapacity konvektomatu na 60 GN 1/1 v provedeni 3 x
konvektomat kapacity 20xGN 1/1. Useky pripraven jsou z velké &asti prostorové zachovany, ale technologic-
ky vybaveny vzhledem k predpokladané kapacité. NejvétSi dispoziéni zména je v oblasti skladovani.
Z pohledu soucasného plynulého zasobovani je mozné uvolnéni nékterych prostor skladl na vyuziti pro pro-
vozni Ucely, konkrétné se na Ukor skladovacich prostor jedna o zvétSeni vydeje jidel m. €. 106 a umyvarny
nadobi m. ¢. 106a, dale pfesunuti umyvarny kuchynského nadobi a dalSi méné podstatné zmeény v zazemi
kuchyné.

Stavebni FeSeni v souvislosti s navrhem technologického vybav eni: Dispoziéné se budou ménit prostory
pro myti bilého nadobi m. €. 106a, aby bylo mozné instalovat pasovou mycku nadobi. Vzhledem k této zmé-
né bude zruSen sklad vedle stavajici umyvarny. ZvétSena bude dale m. €. 106 pro vydej jidel. ZvétSeni bude
provozné pfinosem, bude ziskano pfesunutim umyvarny kuchyrfiského nadobi do prostoru pivodné vyuziva-
ného jako slad. Dale bude dispoziéné zménéno zdzemi pro zameéstnance, Satna bude u pfistupu zaméstnan-
cU na pracovisté ve stavajici susarné pradla m. ¢. 118 a v pfilehlych prostorach budou navrzeny WC a sprchy
pro Zzeny a muze. VSechny ostatni Useky budou ve stavajici stavebni dispozici, podle podrobného popisu ve
stavebni ¢asti projektu budou podle potfeb technologie posunuty nékteré dvere a nékteré zruSeny. Dale bu-
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dou upraveny zdi oddélujici m. ¢. 114 od m. €. 115 - nad zdénou polopfickou bude prosklena sténa, u m. ¢
116 bude jen zdéna polopficka a u m. €. 129 bude zvétSen prichod na 1500 mm a dale zUstane zachovana
zed. Pro naplnéni plné projektované kapacity budou pfipraveny instalace pro tfeti varny blok v kuchyni, pro
vydej m. €. 127 a umyvarnu m. ¢. 127, technologie téchto Usekl se bude instalovat podle skute¢né kapacity,
v PD uvedeno jako 2. etapa.

Projekt zpracovava technologické  feSeni celého provozu a zahrnuje nasledujici oblasti

technologickou  — technologicky tok zarucuje maximalné moznou plynulou navaznost ¢innosti bez kfizeni
wcistych* a ,nedistych” cest. Pro vybaveni kuchyné technologickym zafizenim jsou navrzeny typy stroju a vy-
baveni s vysokymi uzitnymi parametry, odpovidajici vSem zakonnym podminkam bezpecnosti prace a vyho-
vujici k jejich uziti pro styk s potravinami ve stravovacich provozech. Vybrana zafizeni jsou vybavena vystupy
pro pfipojeni na kontrolni systém HACCP.

hygienickou — pfedlozené feSeni v dané dispozici maximéalné vytvafi podminky pro naplnéni pozadavku
pravnich norem platnych pro stravovaci provozovny. V kontrolnim systému HACCP budou popsany vSechny
kritické body a bude v souladu s platnymi pfedpisy pravidelné provadéno jejich vyhodnoceni.

Rekonstrukce vzduchotechniky zajisti poZzadované klimatické podminky na pracovisti.
Uprava osvétleni pracovist bude v souladu s platnymi pfedpisy feSena v &asti elektroinstalace.

Predlozené feSeni technologického toku vyroby jidel vytvari podminky pro napinéni poZzadavkud pravnich no-
rem platnych pro stravovaci provozovny:
- nafizeni EP arady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin,
- vyhlaSky €. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby, ve znéni vyhlasky ¢&.
602/2006 Sb. o Skolnim stravovani,
- nafizeni EP arady (ES) ¢. 178/2002 o potravinovém pravu,

bezpe énostni_ — podminky bezpecnosti a hygieny prace budou zajiStény potfebnymi Gpravami instalaci véet-
né stavebnich Uprav, uplatnénim vhodnych technologickych zafizeni a provoznim fadem.

Nové navrzeny provoz je v souladu s vladnim nafizenim 361/2007 platnym od 1. 1. 2008, kterym se stanovi
podminky ochrany zdravi zaméstnancu pfi praci.

5. _Popis provozu

Zakladni koncepce provozu je dana predpokladem, ze pro kapacitu do 1000 jidel bude osazena technologie
v prvni etapé. Pokud bude nutné dalSi zvySeni kapacity, bude toto mozné za pfedpokladu vybaveni technolo-
gii podle popisu v 2. etapé a pfi znovu zprovoznéni druhé jidelny, vydejny m. €. 127 a umyvarny m. ¢. 127a.
Déle bude v 2. etapé posilena varna technologie v kuchyni vybavenim tfetiho varného bloku. PFipravny, skla-
dy a sociélni zazemi pro zaméstnance je uz planovano pro kone¢nou kapacitu 1200 jidel.

Provoz varny je ve stavajicim prostoru a je vyrazné uréen instalaci dvou multifunkénich panvi a tfi konvekto-
matu. Toto feSeni bezpodmineéné vyzaduje dostateénou kapacitu pro udrzovani jidel v poZzadované teploté a
kvalité pfed vydejem. Kromé konvektomatu je pocitano s udrzovanim pokrmi ve vyhfivanych vozicich

s pfivlhéenim. Varna technologie je umisténa v prvni etapé ve dvou blocich, kromé multifunk&nich panvi
(prvni blok) budou v druném bloku instalovany varna plynova deska, dva plynové kotle vypustné a jeden elek-
tricky kotel vyklopny Po naplnéni kapacity vice nez 1000 jidel budou instalovany dalSi konvektomat 20xGN
1/1, plynovy kotel a plynové panev. Varné bloky jsou doplnény neutralnimi plochami. VSechny spotfebice a
neutralni plochy budou ve varnych blocich propojeny vodotésnym a necistotam odolnym bezesparovym zam-
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kovym systémem. Bloky tepelnych spotfebi¢i budou sestaveny z vyrobkd od jednoho vyrobce. Nad varné
bloky a konvektomaty budou instalovany VZT zakryty a podlahové vpusti v potfebné velikosti.

Ve varné jsou dale mista na vyhfivany vozik, prostor na parkovani nahradnich vozik ke konvektomat(m.
Navrzeny jsou pfiruéni chladici skfif, chladici stll, pracovni plochy pro praci s hotovymi pokrmy a Useky pfi-
praven. V Useku pfipravy tésta bude zachovan stavajici hnéta¢ a délicka tésta, stavajici univerzalni robot
bude repasovan podle dané specifikace.

Pfipravna masa umozni provozni usporfadani pro pfipravu masa a vajec na oddélenych pracovistich. Pro
uskladnéni masa je navrZzena prostorna chladici skfin a pro vejce dalSi chladici skfifi. Pro pfipravu masa bu-
de vyuZit nové instalovan mlynek na maso a robot pro michani mélnénych mas.

Cista ptipravna zeleniny bude vyuZita pro instalaci krouhade zeleniny s vozikem a pro pFipravu studené ku-
chyné. Pfipravena zelenina bude pfevazena do kuchyné k dalSi Gpravé pro pfipravu salatd nebo k tepelné
Upravé.

Ve stavajicich prostorach bude hruba pfipravna zeleniny a brambor, doSlo jen k mirné Gpravé dispozice
vzhledem k potfebam nové vzniklého socialniho zazemi zaméstnancd.

Umyvéarna ¢erného nadobi bude v prostorach plvodniho skladu v bezprostfedni navaznosti na kuchyni a je
navrzena instalace granulové mycky provozniho nadobi.

Umyvarna bilého nadobi bude rozSifena tak, Ze bude umoZznéna instalace tunelové mycky s pfislusenstvim a
zmék&ovace pro Upravu vody nejen pro pasovou mycku, ale také pro my¢ku provozniho nadobi, dale konvek-
tomaty a kotle ve varné.

Rozvod upravené vody z umyvarny bilého nadobi do umyvarny ¢erného nadobi a do varny je feSen v Casti
ZTI. V obou umyvarnach budou nad myckami VZT zakryty odpovidajicich rozmérd a podlahové vpusti.

Ve vSech provoznich prostorach jsou instalovana nerez umyvadla s kompletem: zasobnik ru¢nikd, zasobnik
mydla a koS na pouzité ru¢niky.

Vydej jidel bude mozné rozSifit vzhledem k pfesunuti umyvarny provozniho nadobi, budou tfi vydejni mista o
kapacité 3x 3GN1/1 doplnéna dvoutubusovym ohfivacem talifd. Nabidka salatd bude probihat stavajicim
zplsobem z chlazené vydejni vitriny samoobsluznym zplsobem, ale vitrina bude umisténa na konci vydejni
linky. Zalozni zasoba pro vydej salatl a ostatni studené nabidky bude ve dvou chladicich skfinich. Pfimo ve
vydejné budou dvé mista pro vyhfivané voziky. Pro pfipravu teplych napoji bude v prostoru vydeje instalovan
vyrobnik teplych napoju. Hotové napoje budou odvazeny na vozicich a v jidelné nabidnuty stavajicim zpuso-
bem.

Bude nadale vyuzivan stavajici systém pro stravovani, tedy evidence stravniku, objednavkovy systém a skla-
dova evidence.

V jidelné bude stavajicim zpusobem probihat vydej napojl, rozSifen bude vydej teplych jidel a salatd. Noveé je
feSen pfijem pouzitého jidelniho nadobi, je navrzen kombinovany zpusob, tedy moznost odevzdani u pfijmo-
vého okna umyvarny nebo do regélovych vozikd pfimo v jidelné. Vzhledem k nestejné vySce provoznich pro-
stor a jidelny bude nastupni stupinek pres celou délku jidelny s nastupem stravnikd k vydeji a odchodem od
pfijmového okna umyvéarny po schodech. KvUli potfebé komunikace s provoznimi prostorami pomoci vozikl
bude odchod stravnik( od vydeje a pfichod k umyvarné reSen najezdem se stfedovym zabradlim.

Sklad pro chladici a mrazici skfiné bude ve stavajicich prostorach m. ¢. 122 a m. &. 124, bude dopInéna
chladici a mrazici technika, vyuzit bude stavajici chladici box.

Sklady: m. €. 120 suchy sklad, 121 sklad konzerv, 123 sklad zeleniny, 107 sklad cisticich prostfedkt, 110
sklad dkp, 112 sklad ¢isticich prostfedkd budou vybaveny novymi regdly a dfevénymi rohozemi.
Skladové prostory byly zmensSeny, ale budou vyhovovat i pro UpIné naplnéni kapacity 1200 jidel.

V m. €. 119 bude nové pradelna vybavena prac¢kou a susSi¢kou, v m. €. 107a Uklidova komora s vylevkou.
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V 1. NP bude prostorové zachovéan pfijem surovin, manipulace a myti nddob na organicky odpad. Pro uloZeni
organického odpadu bude nové instalovana dvoukomorova chladici skfifi a bude zruSen chladici box orga-
nického odpadu.

VSechny Useky budou vybaveny novymi vahami.

Stavajicim zpusobem bude personalem kuchyné vyuzivana denni mistnost m. €. 113, kde je navrzeno nové
vybaveni nabytkem a kancelar vedouci m. €. 109 se stavajicim vybavenim.

Satna a socialni zazemi budou v nové uréenych prostorach m. &. 118 3atna, 118a umyvarna + WC zamést-
nancl kuchyné Zeny, 118b umyvarna + WC zaméstnanct kuchyné muzi.

Zasobovani pitnou vodou pro provozovnu bude z vodovodni pfipojky vefejného vodovodu. TUV bude zajiSténa sta-
vajicim zpasobem. Pro konvektomaty, kotle a mycky bude upravovana voda automatickymi zmékcéovaci

Odpadni vody budou svedeny do vefejné splaskové kanalizace, z ¢asti provozu pres nové instalovany lapol.

PouZité stroje a zafizeni budou provozovany na elektrickou energii, 230 V a 400 V. Rozvody elektrické energie bu-
dou provedeny podle platnych norem a budou zohlednéna pracovni prostfedi, ve kterych budou instalovany.
Kovové &asti technologickych zafizeni budou chranény vzajemnym pospojovanim a propojenim na zemnici
okruh (projekt elektro). Ve varné budou instalovany také plynové spotfebice, varna deska a dva plynové kotle
pro 1. etapu. Pro 2. etapu, tedy pro dalSi plynovy kotel, plynovou panev a elektricky konvektomat budou zatim
pfipraveny pouze instalaéni body, aby se pfipadné bez nutnosti Upravy instalaci mohla navrzena zafizeni
namontovat po Uplném naplnéni projektované kapacity. Stejné budou pfipraveny instalace ve vydejné a umy-
varné pro druhou etapu.

Stavebni Gpravy budou spocivat ve vytvoreni legislativou pozadovanych hygienickych podminek pro uvazo-
vané ¢innosti v rekonstruované kuchyni. Povrch stén do vySky min. 2000 mm bude obloZen novym keramic-
kym obkladem, v nékterych prostorach omyvatelnym natérem, obnoveny budou kompletné i povrchy podiah.
Ve varné a nékterych provozné exponovanych mistnostech bude vinylova podlaha, v ostatnich prostorach
bude keramicka dlazba nebo linoleum. Podrobny popis povrchu podlah a Gpravy stén je v legendé mistnosti.

Vytapéni mistnosti bude zajiSténo stavajici soustavou Ustfedniho vytapéni.
Usporadani technologie celého provozu je patrné z pfiloZzené dispozice. Zavazna je specifikace gastronomic-

6. Naroky na enerqgie

Pro technologické vybaveni je nutné zajistit nasledujici:

Elektricka energie:

Instalovany el. pfikon ................ 378 kW
SOUdobOSt ... 0,6
skute¢ny prikon...............ceeei, 227 kW

Stanoveni prostfedi je schvaleno komisi, protokol v ¢asti elektro PD.

Plyn:

instalovany pfikon ...................... 132 kw
SOUdODOSE. .. .cvveeieie e 0,7
skutecny prikon..............coiie 92,5 kW

@<
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7. Sanitace a udrzba
VSechna technologicka zafizeni, nac¢ini a pomucky se musi prabézné udrzovat a musi se Cistit v pravidelnych
intervalech podle charakteru technologického procesu a zpracovavanych surovin.

Obsluha a udrzba zafizeni se Fidi provoznimi pfedpisy vypracovanymi uzivatelem zafizeni na zakladé navodu
pro obsluhu a udrzbu zafizeni a dle pfisluSnych hygienickych predpist a pravidel kontrolniho systému
HACCP. VSechna technologicka zafizeni (chladici, ohfevné a myci) musi umozZzfiovat pfipojeni a stahovani
dat — systém sledovani kritickych bod.

8. Podminky realizace

Vzhledem k pouziti stavajiciho vybaveni kuchyné bude bezpodmine¢né nutné, aby dodavatel technologie
proved| odbornou demontéz a ulozeni stavajici technologie do prostor uréenych vedenim Skoly v budové Sko-
ly. V pfipadé, Ze pfi demontazi bude zjiSténa v souCasné dobé neuréenad zavada na zafizeni uréeném
k dalSimu pouZziti, je dodavatel technologie povinen o této skuteénosti informovat investora, aby bylo v€as
rozhodnuto o FeSeni.

VZT zékryty a podlahové vpusti budou dodany v rAmci €asti gastro. Instalaci digestofi provede dodavatel VZT
a instalaci podlahovych vpusti dodavatel ZTI. Pfednostni dodani vpusti a VZT zéakrytd na stavbu bude smluv-
né oSetfeno pred zacatkem realizace.

V prabéhu stavebnich praci budou dodavatel stavebni ¢asti a dodavatel technologie spolupracovat na pfipra-
vé instalaci pro gastro vybaveni.

Pujde o pfesné vyty€eni pfipojnych bodd vSech instalaci pro technologii, jejich kontrolu pfed betonovanim
podlah a zagisténim instala¢nich drazek a praraz(. Kone¢na kontrola a protokolarni zapis bude proveden
pfed poloZzenim podlahové krytiny a obklad( stén.

Stavebni pfipravenosti pro montaz technologie se rozumi, Ze budou UpIné hotové povrchy podlah a stén
véetné kompletni vymalby. Bude provedena kompletace elektro instalace, instalace plynu, instalace vody a
odpadu. Pfipraveny budou vyuastky pro VZT zakryty nad technologii. Pro montaz a odzkouSeni zafizeni je
nutné, aby byla v dobé montéze k dispozici funkéni vSechna média.

Vypracovala: Milena Rotreklova X1/2019
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