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Technicka zprava — gastrotechnologie

Celkové dispozi¢ni FeSeni je navrZzeno s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu
¢. 852/2004 o hygienickych poZadavcich a na platnou vyhliSku Ministerstva
zdravotnictvi CR €.137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni.

Dispozi¢ni a technologické feSeni vychazi z pozadavki soucasné moderni gastronomie,
respektuje provozni a kapacitni pozadavky uZivatele, technologicky tok surovin a
zamezuje nezadoucimu kriZeni ¢istych a Spinavych cest.

Zakladni udaje o provozu

Stavba: Cvi¢na kuchyné vyukového stiediska Lazné Bélohrad
Provozni charakter: Zajisténi vyuky oboru kuchaf - ¢iSnik a pekaf - cukrar
Systém vydeje: Vydejni okénko

Kapacita: 100 studentii / 20 osob persondlu (ucitelé, technicti

pracovnici Skoly)

Sortiment: obédy, cukratské vyrobky

Provozni doba: celodenni 11:30-15:30

Energie pro technologii: elektricky proud

Systém vyuky: 1 ucitel — 12 — 20 zakt (prace ve dvojicich)
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Provozni feSeni / struény popis provozu + popis jednotlivych tiseki v ramci provozu

Predmétem dokumentace je feSeni gastro provozu ve stavajicich prostorech Stiedni
Skoly gastronomie a sluzeb Nova Paka. Budova Skoly se nachézi v ulici Zamecka ¢.p.478,
Lazn¢ Bélohrad. Gastro provoz se nachazi v suterénni ¢asti vyukové casti objektu. Provoz
kuchyné zajistuje jednak vyuku studentli oboru kuchai a ¢iSnik a jednak vyuku studenti
oboru pekar a cukraf.

Pro gastro provoz slouzi samostatné podlazi, které je pristupné po hlavnim schodisti
objektu skoly. Vstup slouzi zaroven jako vstup pro zasobovani. Objekt je koncipovan jako
tritraktovy systém. V tomto duchu je navrzen i gastroprovoz. V levé Casti jsou navrzeny
jednotlivé vyukové kuchyné s pfiru¢nimi sklady a centralnim myti provozniho a bilého
nadobi. V prostiednim traktu je navrzen vydej stravy a office pro pfipravu obsluhujicich
CiSnikli. V pravé ¢asti je navrzena jidelna, normovaci mistnost, Satny studentli a prostor
expedice a uskladnéni hotovych vyrobka. V zazemi se nachazi jeSté prostory uklidové
mistnosti, technické mistnosti a socialni zdzemi pro studenty a ucitele.

JEDNOTLIVE USEKY V RAMCI PROVOZU

A — UKLIDOVA MISTNOST

Stavebné oddéleny prostor vybaveny vylevkou a regalem pro skladovani chemie a
Cisticich prostfedkil a naradi pottebnych pro uklid.

B — HRUBA PRIPRAVNA ZELENINY

Stavebn& oddéleny prostor vybaveny $krabkou brambor lapadem $krobu. Skrabka a
lapac¢ jsou umistény v rohu mistnosti a od okolni mistnosti soklem v=50 mm. Déle je prostor
vybaven nerezovym stolem s dfezem, podstolovou lednici a dfevénym rostem na uskladnéni
brambor a samostatnym umyvadlem s kolenovym ovladani.

C — CVICNA KUCHYNE OBORU KUCHAR

Stavebné oddéleny prostor vybaveny na prosttedku dvéma varnymi ostravky.
Ostruvek je koncipovan jako monoblok. Varny ostriivek obsahuje pét samostatnych
pracovnich pozic. Kazda pracovni pozice je vybavena vestavnou jednozonovou indukci,
zasuvkovym modulem pod pracovni deskou a volnym tloznym prostorem. Dale je pracovni
ostrivek vybaven zabudovanymi diezy, samostatnymi vyvody vody s integrovanym
umisténim tyCovych ponornych mixéri a stfedovou polici. Podél stén za pracovnimi
sttedovymi ostriivky jsou navrzZeny jednotliva pracovni mista, koncipovana jako piipravny.
Kazda pripravna je vybavena pracovni plochou se zabudovanym diezem, pod pracovni
deskou je navrzen dvousekcovy chladici stil. Vedle pracovni plochy je umistén maly
konvektomat umistény na konzole. Pod konvektomatem je umistén pracovni stil se vsuny pro
GN nadoby. Nad jednotlivymi piipravnami je na sténé upevnéna skiinka s posuvnymi dvirky.
Na prostiedku mezi jednotlivymi pfipravnami je pod pracovni deskou umistén jeden
holdomat. Pod okny podél stény je umisténa jedna multifunkéni panev o objemu 100,
multifukéni panev XS o objemu 2x171. Déle je v této fadé jeste¢ umistén multifunkéni robot,
neutralni nerezové stoly a kombinovana vylevka. V rohu mistnosti je navrzeno pfiruc¢ni myti
vybavené nerezovym rohovym stolem s dfezem a tlakovou sprchou a podstolovou myckou
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pro provozni nadobi. U vnitini stény je navrzen vydej, vybaveny proklddacim reZonem
s vydejni polici s infraohfevem. Soucasti vydeje je 1 vydejni lazen na tfi GN nadoby,
konvektomat 10x1/1GN, nerezovy podstavec a Soker. Ze strany chodby je vydej opatfen
pojezdovou sklopnou drahou, voziky na tacy a zdsobnikem na piibory a tacy.

D - MYTIi NADOBI

Provozné odd¢leny tsek, tvofeny jednak zafizenim pro mytim bilého nddobi a jednak
zafizenim pro myti provozniho nadobi. Prostor pro myti provozni nadobi je vybaven mycim
stolem s dfezem, tlakovou sprchou a skladovacim regalem. Prostor pro myti bilého nadobi je
vybaven piijmovym stolem se shozem na odpad a stojanovou polici. Na tento stlil navazuje
vstupni stil k mycce s dfezem a tlakovou sprchou. Dale potom priichozi mycka v rohovém
provedeni, vystupni stil a skladovaci regal.

E — PRIRUCNI SKLADY

Provozné oddélené useky jeden ptirucni sklad je pro cvicnou kuchyn oboru kuchat a
jeden pfirucni sklad pro cviénou kuchyn oboru pekar — cukraf. Ptirucni sklad pro obor kuchat
je vybaven chladicimi skiinémi a regalem. Pfiru¢ni sklad pro obor pekaf a cukraf je vybaven
jednotlivymi regaly.

F — CVICNA KUCHYNE OBORU PEKAR — CUKRAR

Provozné oddéleny usek, ktery je rozdélen na jednotlivé provozni celky: pecent,
priprava tésta, vytloukani vajec, vyroba, dokonceni, kompletace, zdobeni a myti. Provozni
celek peceni je vybaven voziky na plechy, paterizatorem, horkovzdusnymi troubami a varnou
stolickou. Pfiru¢ni myti je vybaveno mycim stolem s difezem a tlakovou oplachovou sprchou
a podstolovou myckou nadobi s moznosti myti pecicich plechd. Ptipravna tésta je vybavena
velkym kuchyniskym robotem, melanzérem a pracovnim stolem se zasuvkami. Samostatny
usek vytloukdni vajec je vybaven jednosekcovym chladicim stolem s diezem a pracovni
plochou. Provozni celky zdobeni, kompletace a dokonceni jsou vybaveny tfisekcovymi
chladicimi stoly s difezem a pracovni plochou. V centru prostoru je navrzena vyrobna
vybavena pojizdnymi stoly s dfevénou pracovni deskou a zasuvkami (moZznost variabilniho
usporadani stoll). Cely prostor je dovybaven pevnym nerezovym pracovnim stolem, na
kterém jsou umistény stolni indukce. Dale je prostor dovybaven piiru¢nimi lednicemi, regaly
a stolni technikou v podobé¢ stolnich kuchynskych roboti. Podél stén, nad jednotlivymi
pripravnami jsou upevnény nasténné skiiiky s posuvnymi dviiky.

G — SKLAD DKP

Samostatny sklad — vyuziti prostoru pod schodistovym ramenem vybaveny regaly.

H - EXPEDICE

Provozné oddé€leny prostor pro uskladnéni polotovarti a vyrobkii cukraiské vyroby,
myti pfepravnich naddob a expedice hotovych vyrobkii. Dany prostor je vybaven chladicim
boxem pro potieby cukraiské vyroby, prosklenymi dvoudvefovymi lednicemi pro ulozeni
cukraiskych vyrobki a polotovarti pro cviénou kuchyii oboru kuchat. Cast prostoru je vyuzita
na expedici cukraifskych vyrobkli — pracovni sttil, kancelarsky stiil. Samostatnou c¢asti je
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prostor pro myti a uskladnéni pfepravnich nadob a voziki, vybaveny mycim stolem s diezem
a tlakovou sprchou, podpultovou myckou a regéalem.

[ - NORMOVACI MISTNOST

Samostatn¢ oddéleny prostor vybaveny pojizdnym pracovnim stolem se zasuvkami a
stolni indukci pro ukazkové vareni. V rohu mistnosti myci stil s dfezem. Odpadkovym
vyklopnym kosem a podstolovou lednici. Nad mycim stolem je na stén¢ umisténa skiiika
s posuvnymi dvirky.

J — JIDELNA. OFFICE

Samostatné¢ oddéleny prostor jidelny je vybaven pracovnim stolem na umisténi
hrnickt a sklenic¢ek, zasobniky na napoje na pojizdnych podstavcich a pojizdnymi stoly se
zasuvkami a polici. Prostor officu je vyClenén stavebné z chodby a je vybaven pracovni
stolem se zapusSténym umyvadlem, vyklopnym koSem, zdsuvkou a skfiitkou s oteviracimi
dvitky. Nad pracovnim stolem je umisténa ndsténna skiinka s posuvnymi dvirky.

Odpady

Organicky odpad bude skladovan ve specialnich nadobach, ktera budou kazdy den
odvazeny specializovanou firmou.

Ostatni odpad z kuchyné bude skladovan v platovych odpadovych nadobach,
separovanych dle druhu odpadu (plasty, papir, smésny odpad). Jednotlivé nadoby jsou
umistény ve venkovnim prostoru.

Satna studenti

Stavebné oddé¢lené stavajici prostory koncipované jako Satna, oddélené dle pohlavi,
vybavené Satnimi skiinémi.

Socialni zafizeni
Samostatny prostor oddéleny pro studenty (muzi/zeny) a udlitele. Prostory vybaveny

dle vyhlasky.

Celkové stavebni a instalacni FeSeni je soucasti stavebni dokumentace.
Nasledné uvadime hlavni poZadavky na stavebni provedeni z hlediska profese gastro :

VSechna umyvadla pro myti rukou budou vybavena baterii zajistujici bezdotykové spoustent
vody. Dale budou vvbavena davkovacem desinfekce a zarizenim pro vysuseni rukou.

Pozadavky na stavbu vychazeji z vSeobecnych pozadavkl na pracovni prostiedi
uptesnénych vyhlaskou 602/2006 Sb. a natizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouzité stavebni materidly stavebné technicky stav a vybaveni
provozovny nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti
musi byt zabezpeceny proti vnikani Skiidcti a kontaminantt z okoli a musi umoziovat u¢inné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
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V provozovné, kterd musi byt udrzovana v Cistoté a fadném stavebné technickém
stavu, nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani ¢astecek
do potravin nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobki musi byt v provozovné zajistény
vhodné teplotni podminky. Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu
Styf a vice hodin — trvald prace — musi byt pfi plose do 50 m? nejméné 2,5m, pii dobé& kratsi
nez 4 hodiny nesmi byt niz8i nez 2,1m.

Stény provoznich mistnosti musi byt opatieny omyvatelnym povrchem. Podlaha musi
byt lehce omyvatelnd a nesmekava. Stény, stropy, podhledy i ptipadnd zdveésna zatizeni musi
byt konstruovany a provedeny tak, aby nedochdzelo ke kondenzaci par, k nadmérnému
usazovani prachu, k ristu plisni, opadavani omitky, odluovéani ¢astic a musi byt dobie
Cistitelné.

Dvete musi mit odolny nenasaklivy hladky povrch. Dvete do skladd potravin a vstupni
zasobovaci dvete oplechovat do vysky 300 mm. Okna musi minimalizovat prinik a usazovani
necistot a prachu. Velikost okna dle ucelu mistnosti a pozadovaného cinitele denniho
osvétleni, v pfipad¢ situovani na oslunénou stranu musi byt opatiena clonicim zafizenim.
Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku. Budou dodrzeny
piipustné hodnoty dle nafizeni vlady ¢. 272 zroku 2011Sb. o ochrané¢ zdravi pied
nepfiznivymi G€inky hluku a vibraci.

Technologie produkujici pachy, pary a teplo budou kryty odsavacimi digestofemi
napojenymi na centralni systém VZT.

Vétrani kuchyné a odbytové Casti bude feSeno samostatnym projektem VZT v souladu
s platnymi normami.

Od varnych a mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Napojeni do splaskové
kanalizace musi byt projedndno s mistni vodohospodatskou spravou - zajistuje GP.

Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z vodovodniho fadu. Spotiebu vody tesi ZT
vypoctem na zaklad¢ udaji o denni produkeci jidel. Vytokové armatury jsou predpokladany
v béznych standardech — pakové, stojankové, nasténné s pripojenim pomoci kulovych
rohackd.

Elektrické rozvody musi spliiovat pozadavky stanovenych norem a piedpisu.
Spotiebi¢e musi byt chranény nulovanim a pospojenim viz projekt elektro. Osvétleni ve
vyrobnich prostorech se doporucuje pievazné zativkové. V prostorech s obasnym pobytem
pracovnikd mize byt i zarovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist se zvlaStnimi naroky
na optickou kontrolu musi umoziiovat barevnou ostrost a rozliSovaci podrobnosti do 1 mm, s
intenzitou 500 luxda.

Provozni zasady, ochrana Zivotniho a pracovniho prostiedi:

Zatizeni stravovaci Casti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, obsluzny
personal musi byt fadné poucen a zaSkolen na vsech typech technologického zatizeni jak
z hlediska obsluhy, tak z hlediska bezpecnosti. Pro zajisténi udrzby a Cistoty je nutno pouzit
predepsanych postupti a doporucenych Cisticich prostfedk. V zadném ptipad¢ neni mozno
k ¢isténi pouzit stiikajici vodu zhadice. Nedilnou soucasti stravovaciho provozu bude
zpracovany systém kritickych bodi HACCP, kde jsou obsazeny vSechny provozni podminky
vcetné sanitace, bezpecnosti a protiepidemiologickych pozadavkd.

Zpracoval: Radek Vyprachticky - (Gast-pro s.r.o0., 606 688 198, vyprachticky(@gastpro.cz)
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