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TECHNICKA ZPRAVA

1. UvVOD

Predmétem projektu technologie je navrh rekonstruovaného stravovaciho provozu - Skolni kuchyné ve
stavajicich prostorach. Podkladem je stavebni vykres stavajici budovy, pozadovana kapacita stravovani a
hygienické predpisy. Pozadavkem bylo minimalizovat stavebni zdsahy ve stavajicim objektu v souvislosti
s pamatkovou ochranou budovy.

Stravovaci provoz je soucasti provozu stfedni Skoly.

Navrh feSi prfedevSsim vymeénu technologie, odstranéni hygienickych zavad a zlepSeni celkového
technického stavu provozu.

Je navrzena celkovd modernizace provozu zahrnujici technologii, instalacni rozvody, povrchy podlah a
stén. Cast varné technologie je nové pfipojena na zemni plyn.

2. ZADAVACI UDAJE STRAVOVACIHO PROVOZU

- denni kapacita kuchyné .......................... 400 obédu
200 snidani a ve€eri
- zpUsob vyroby stravy ........ccceceeviieneennn. vyroba jidel z €erstvych surovin
- ZASObOVANT ... denni dle potFeby
- podavany sortiment ...............ccoeeeeeeieeeeenn. obédy - bézny sortiment Skolniho stravovani

2-3 druhy hlavnich jidel, 1 polévka,
zeleninové salaty, napoje
snidané, vecere

- distribuce jidel ..o vétSina jidla vydavana ve vydeji jidel v misté
75 obédu vyvézeno v izotermickych
viceporcovych obalech mimo objekt

- personal kuchyné............cccooiiiiiiiineennnnn 7+1 osob

= ENEIJIE ..uvvvivviiiiiiiriiiiiiiiiiie e e eeeeenen. n.€lE€KEFING + Zzemnid plyn

Stravovaci provoz zajiStuje stravovani pro zaky a zaméstnance Skoly a nékolik stalych stravnikd z fad
vefejnosti. Pro ubytované na internatu zajisStuje i snidané a teplé vecefe. Cast obédu je vyvazena mimo
objekt externimi odbérateli.

Jidelna je stavajici a neni predmétem projektu.

3. DISPOZICNiI RESENiI A POPIS PROVOZU

Stravovaci provoz vyrobni kuchyné je cely umistén ve stavajicich prostorach 1.NP budovy Skoly.

Provoz stravovani mé& samostatny vchod na zasobovaci rampé pfistupné po pozemni komunikaci.
V prfipadé souhlasu organi paméatkové péce doporucuji jeho budouci zastfeSeni, doplnéni bezpeénostniho
zabradli a nakladaciho stupné pro vykladani z nizkych zasobovacich vozu.

1.



Jidelna zustava ve stavajicim stavu s pFistupem pro stravniky z prostor Skoly nebo vchodem z nadvori.
K dispozici je stavajici umyvarna a WC stravnikd (neni pfedmétem tohoto projektu).

3.1 SKLADY POTRAVIN
Pro vyfizovani administrativy je na chodbé k dispozici administrativni kout.

Rozdéleni skladd potravin:
- chlazeny sklad zeleniny (box)
- sklad brambor a suché zeleniny
- chlazeny sklad mléko, tuky (box)
- sklady chlazenych potravin — lednice a mrazaky dle druhu potravin
- sklad suchych potravin — regaly
- sklad peciva (studena kuchyné)

Chlazené potraviny jsou ulozeny oddélené do chladicich skfini a boxd dle druhu:
- mlééné vyrobky a tuky
- uzeniny
- mrazena zelenina
- chlazena zelenina a ovoce
- chlazena vejce
- maso syrové chlazené
- kuchana mraZena drubez a ryby

3.2 SKLAD A HRUBA PRIPRAVNA ZELENINY

Pro ocisténi zeleniny slouzi hruba pfipravna zeleniny. Brambory a kofenova zelenina je skladovana
v oddélené Ccasti skladu. Zelenina, ovoce a pfipadné balené Skrabané brambory jsou skladovany
v chladicim boxu.

Predpokladd se skladovani pouze operativni zasoby brambor a ostatni zeleniny s pribéznym
zasobovanim. Jsou zde pfipadné skladovany pfislusné vratné obaly.

Opracovana zelenina je v provoznich nadobéach pfenesena do kuchyné k dalSimu zpracovani.

3.3 SKLAD OBALU
Pro skladovani vratnych oball je k dispozici sklad.

3.4 KUCHYN A PRIPRAVA
Vlastni prfiprava jidel probiha ve dvou mistnostech — v kuchyni a pfipravné studené kuchyné a
zeleninovych salatu.

3.4.1 STUDENA KUCHYNE A ZELENINOVE SALATY

Pfipravna slouZi k pfipravé studenych jidel a zeleninovych salatd. Mistnost je uréena pro nerizikové
potraviny bez tepelné Upravy. Pripravuji se zde i snidané. Hotové vyrobky a porcované salaty jsou zde
uloZeny do chladicich skfini. Odtud jsou doplriovany do vydeje jidel.

K dispozici jsou pracovni plochy, dfez, umyvadlo, univerzalni robot, kraje¢ uzenin a syrud, kraje¢ peciva,
lednice a regél na uskladnéni peciva.

3.4.2 KUCHYN
Mistnost vlastni kuchyné je rozdélena na jednotlivé pracovni Useky podle druhu potravin a ¢innosti:

priprava tést
pfiprava masa a vajec



- Cisté priprava zeleniny (na vareni)
- tepelna Uprava

- dokoncovani, porcovani

- vydej jidel

3.4.2.1 PRIPRAVNA TEST A PRIPRAVA MASA
Useky slouzi pro pfipravu a zpracovani tést a pfipravu syrového masa a vajec. Jsou vybaveny
univerzalnim robotem, pracovnimi plochami a umyvadlem.

3.4.2.2 TEPELNA UPRAVA
Jidla jsou tepelné zpravovana ve varném bloku vybaveném Kklasickymi kuchyriskymi spotfebici a v
konvektomatech. Nad varnymi spotfebici jsou odsavaci zakryty vzduchotechniky.

3.4.2.3 DOKONCOVANI A PORCOVANI
Usek slouZi pro dokoncovani a porcovani tepelné upravenych potravin.

3.4.2.4 VYDEJ JIDEL

Hotova strava je pfed vydejem v provoznich nadobach ulozena do vydeje jidel do ohfevnych vydejnich
vozikd, teplé udrzovaci skfing, pfipadné je regenerovana v konvektomatech. Vydej probiha vydejnim
oknem na podnosy v samoobsluzné vydejni lince. Porcované zeleninové salaty jsou samoobsluzné

vydavany z chladici vitriny na chodbé a prabézné doplhovany personalem.

3.4.2.5 NAPOJE
Ve vydejni lince jsou umistény vyrobniky teplych a studenych napojl, slouzici k samoobsluznému vydeji.

3.5 MYTIi STOLNIHO NADOBI A PROVOZNIHO NADOBI
Mistnost myti je rozdélena na dva samostatné Useky — myti stolniho a myti provozniho nadobi.

3.5.1 MYTIi STOLNIHO NADOBI

Nadobi je na podnosech stravniky odkladano do regalovych voziki, které jsou personalem zavazeny do
mistnosti myti stolniho nadobi. Na pfedmyvacim stole je nadobi personalem roztfidéno a ruéné predmyto
pomoci tlakové sprchy v dfezu. Nadobi pfip. i podnosy jsou umyty v strojni my&ce nadobi a ukladano dle
druhu do ohfevného voziku na talife a do regalu. Oddélené jsou v druhé strojni mycce umyty sklenice.
Podnosy, pribory a napojové sklenice jsou do vydejni linky personalem na vozicich prubézné doplfiovany.

3.5.2 MYTi PROVOZNIHO NADOBI

Zde je umyto a ulozeno kuchyriské provozni nadobi a gastronadoby na vafeni a expedici. Myti probiha
ruéné v diezech s tlakovou sprchou. Usek je vybaven vylevkou se splachovanim. Nadobi a gastronadoby
jsou ulozeny do regalu a regalovych voziku.

3.6 STRAVNICI

Stravnici vstupuji do jidelny chodbou z prostor Skoly nebo dvefmi z nadvofi. V dosahu jsou k dispozici
stavajici WC rozdélené pro muze a zeny (nejsou predmétem tohoto projektu). Pfedpoklada se pouzivani
elektronického objednavkového systému a bezhotovostni platby. V prostorach Skoly je umistén
objednavkovy termindl. Pro Gfedni styk je v prostorach Skoly k dispozici kancelar.

Jidla si stravnici odnaseji na podnosech do stavajici jidelny. Jidelna neni predmétem tohoto projektu a
zUstava stavajici.

3.7 TERMOPORTY

Skolni kuchyné zajistuje vyrobu 75 ob&dd pro odvoz externimi odbérateli ve viceporcovych izotermickych
nadobéach. V prostoru vydeje jidel jsou naplnény gastronadoby jidlem a v prostoru chodby uloZzeny do
izotermickych prepravnich oballl, které jsou pfedany na zasobovaci rampé odbérateli k odvozu. Zpét do
kuchyné se vraci umyté gastronadoby, které jsou pred naplnénim omyty v prostoru myti provozniho



3.8 UKLID

V provozu stravovani je umisténa Uklidova komora. Vybavena je vylevkou a baterii s teplou a studenou
vodou a regalem na Ccistici prostfedky. Je zde umisténa nadoba na shromazdovani Spinavého pradia.
Spole¢né prostory maji k dispozici vlastni uklidovou komoru.

3.9 PERSONAL KUCHYNE

Persondl kuchyné tvofi az 7+1 pracovnice (pfedpokladany zeny). Maji k dispozici spole€nou Satnu — denni
mistnost vybavenou délenymi skfifikami, lednici, jideInim nabytkem. Mistnost slouzi také k odpocinku a
stravovani. Dale je k dispozici WC s predsinkou s umyvadlem s bezdotykové ovladanou sméSovaci baterii
a sprcha.

WC je umisténo pfes spolec¢nou chodbu. Tato chodba je jako spole¢na uzivana pouze v dobé vydeje jidel
pro prichod stravnikd do jidelny, v dopolednim a odpolednim €ase vyroby jidel neni uzivana. Po ukonceni
stravovéani je proveden uklid podlahy na chodbé.

V Satné je skladovano cCisté pradlo.

3.10 KANCELAR
Provoz mé v prostoru Skoly k dispozici provozni kancelaf. Pro vyfizovani operativni administrativy je na
chodbé zasobovani k dispozici administrativni kout vybaveny zasuvkovym stolem.

3.11 ODPADY

Organické odpady jsou v pfipravnach a myti stolniho nadobi shromazdovany v uzavienych nadobéach. Po
skonéeni vyroby a vydeje stravy v kuchyni je odpad odnaSen do skladu organického odpadu s pfipadnym
chladicim zafizenim. Smluvné je zajiStén odvoz odpadu mimo objekt a jeho likvidace. Pro myti odpadnich
nadob je v mistnosti skladu k dispozici nasténna baterie s teplou a studenou vodou a gula.

Separovany komunalni odpad je shromazdovan v kontejnerech na dvore a pravidelné odvazen v ramci
odvozu a likvidace odpadu zajistovaného obci.

4. INSTALACNI A TECHNICKE POZADAVKY

ENERGIE:
- Maximalni soudoby pfikon elektrické energie technologie vCetné rezervy: 53kwW
- Maximalni soudoby pfikon zemniho plynu technologie: 80kwW

ELEKTRO+ SLABOPROUD:

- Podklad pro protokol uréeni prostfedi — Pfedpoklada se uklid podlah vihkym stirdnim. Rizikové
zOny jsou uréeny prostorovym uréenim zon kolem zdrojd vody, pary apod. — dfezy, sprchy u
konvektomatl apod..

- Pocitacova sit — pfiprava tras a kabeladze - dodavka stavba, hardware a program dodavka
provozovatel. Propojena kancelaf v budové, Usek administrativa (mistnost €.07) a vydejni
okno a objednavkovy terminal pravdépodobné v chodbé& 03 (rozhodne provozovatel).
V kancelafich pfipojeni na internet.

- Telefon — administrativa + Satna.

- Zvonek — u vchodu zasobovani + vhod pro stravniky z nadvori.

- Pro doplrikové pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostatecny pocet vyvodu pro pfFipojeni na
uzemnéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu 15 cm
vysoko od podlahy. Pro né vyvést pohyblivy vodi¢ (bez krabice) ze zdi 10cm vysoko od
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ZTI:

podlahy vzdy minimélné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz vykres
instalaci.

- Osveétleni pracovnich ploch - projekt elektro. Uvnitf odsavacich digestofi jsou zafivkova télesa
odolna horku a péafe (dodavka VZT). Stavebni vypina¢ osvétleni u ostatnich vypinacl
osvétleni.

- Pfikony spotfebi€l viz seznam zafizeni.

- Bezdotykové baterie bez napdjeni — predpokladame mechanické tlaéné jednodotykové
baterie.

- Projekt feSi pouze napojeni gastrotechnologie.

- Umisténi vyrazeciho tla¢itka — vedle dvefi do chodby.

- Dvoji kanalizace — z kuchyné pres lapa¢ tukd — umistény venku, pfistupny po pozemni
komunikaci.

- V kuchyni u varného bloku podlahova nerezova odpadni vany (dodavka stavba)- svislé
napojeni odpadu @110mm, 150mm pod podlahou, odolné aZ 100°C, hloubka vany 80mm.

- V myti stolniho nadobi je umistén automaticky zmék&ovac studené vody pro mycky (dodavka
technologie). Studena zmékéena voda je rozvedena zvlasStnim rozvodem ke konvektomatiim
v kuchyni.

- VSechny dfezové baterie stojankové — dodavka technologie.

- Jednodotykové umyvadlové baterie jsou na vykrese oznaceny znackou B. Jednodotykové
baterie u keramickych umyvadel (1x kuchyn, 2x WC pers.) — dodavka ZTl. Doporucujeme
jednodotykové mechanické aquaventily s regulaci teploty.

- VSechna provozni umyvadla vybavena drzaky davkovacu mydla, jednordzovych rucniki a
koSu na ruéniky — dodavka stavba.

- Keramické vylevky (dodéavka ZTI) vybaveny splachovanim.

- V prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi nebo G&istici hrdla

kanalizace.

ZEMNI PLYN:

VZT:

TOPENI:

OSTATNI:

- Ve varném bloku jsou dvé vétve pfivodu plynu. Na pfivodu plynu jedné vétve bude instalovan
automaticky blokacni elektroventil otevieny pfi spusténi odsavani vzduchotechniky nad varnym
blokem. Odvod spalin prostfednictvim vétrani vzduchotechniky. Druh& vétev je neblokovana a
plynové spotiebic¢e jsou funkéni i pfi vypadku proudu — sporéky. PFivod plynu z podlahy.
Umisténi blokacniho elektroventil — mimo mistnost kuchyné.

- Predpokladana soudobost plynovych spotiebict pro vypocet odsavani VZT k= 07 — plyn 70kW.
- VSechny prostory musi mit zajiSténo dostatecné pfirozené nebo nucené vétrani — feSi projekt
VZT.

- Agregaty 2 chladicich boxt umistény ve venkovnim pfirozené vétraném zastfeSeném prostoru.
- Dodavka digestofi — VZT. Doporuc¢ené rozméry digestofi viz vykres a seznam zafizeni.
Doporucené provedeni — s tukovymi filtry pro myti v my¢ce (do rozméru 50x50cm, nerez), se
sbérnym kanalkem s vypustnym kohoutem, s osvétlenim.

- Prostor nad centraini digestofi uzavien sadrokartonem az do stropu, pfipadné je zajiStén
shadny pristup pro ¢isténi.

- Z davodu pouZziti plynovych spotfebicu je kuchyni nutno navrhnout jako rovnotlaky systém.

- Odvod spalin prostfednictvim vétrani vzduchotechnikou.

- Predpokladam, Ze radiatory a rozvody topeni nebudou zasahovat do zafizeni technologie.
Rozvody v podlaze nebo ve zdi a pfivody ze zdi. Pfedpokladané umisténi viz vykres
technologie.

- Do mistnosti kuchyné je nutno pro montédz technologie zajistit komunikaci o svétlosti prachodu
1000mm.
- Obklady ve vyrobnich prostorech do vySe 200cm (do vySe dvernich zarubni), podlaha snadno

udrZovatelnd — nebrokovana, doporucena krytina neglazovany Taurus. VnéjSi svislé rohy opatfit



nalepenou nerez liStou. Dvefe opatfit okopovou liStou pro pohyb vozikd ve vysi min 20cm od
zemé. VSude obloZené sokly minimélné 15cm vysoké. Spoj stény a podlahy bez fabion(.

- Podlahy bez spad, kolem vpusti s mirnym spadem 1% v z6né cca 1,5m.

- Pod chladicimi boxy sniZzen& podlaha pro zapusténi do podlahy — vodorovna, rovinna.

- Nad boxy prostor z ¢ela uzavien SDK pFickou do stropu s montaznimi dvirky 60x60cm.

- Od chladiciho boxu z prostoru nad boxem stavebné pfipravena trasa pro chladici vedeni do
@80mm pro kazdou jednotku k 2 chladicim jednotkdm umisténym ve venkovnim prostoru pod
rampou.

- Venkovni dvefe odolné proti vnikani hlodavcu. Ve vyrobnich mistnostech dvefe bez prahud pro
pohyb voziku.

- Pro privedeni denniho svétla do chodeb a pro orientaci po provozu doporucujeme pouZiti dveri
¢astecné prosklenych — 1/3, u vstupnich dvefi zasobovani a expedice nadsvétlik.

- Okna ve vyrobnich prostorech urend pro vétrani musi byt opatfena sitémi proti vnikéani
hmyzu, jinak musi byt zajiSténa proti otvirani.

- Na dvore dostateény zpevnény, zastinény a Ccistitelny prostor pro umisténi nadob na
komunalni a separovany odpad.

- Technické provedeni uzaviracich rolet oken ve vydeji jidel (dodavka stavba) nutno koordinovat
s provedenim vydejnich polic a sklenénych zakryt( — viz vykres instalace technologie.

- Pod lednici ve skladu odpadu zvySena podlaha +5cm proti zatékani vody.

- Gula v mistnosti pfipravny zeleniny obezdéna obrubou 8cm vysokou proti roztékani vody.

- Technické provedeni upevnéni a umisténi koncovych ¢tecich a zobrazovacich zafizeni a
kabelového propojeni informacéniho stravovaciho systému ve vydeji jidel (dodavka provozovatel)
je nutno koordinovat s dodavkou vydejnich polic a sklenénych zakrytd (dodavka technologie).

- V jidelné prostor pro odkladani svrdkd.

5. OSTATNi POZADAVKY

5.1 BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI

V provozu stravovani hrozi riziko pracovnich Grazl jako opafeni, popéaleni, uklouznuti, poranéni, Graz
elektrickym proudem, atd..

V oblasti bezpec¢nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpist. Nutno zajistit
dodrzovani platnych predpisti a navodu k obsluze pfi praci se strojnimi, elektrickymi a plynovymi
zafizenimi. S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zaSkoleni pracovnici pouceni o zasadach
bezpecnosti prace.

5.2 VLIV NA ZIVOTNI PROSTREDI
Gastronomicky provoz neovliviiuje okoli nad ramec povolenych limitd.

5.3 HACCP
Provozovatel je povinen zpracovat projekt stanoveni a sledovani kritickych bodu.
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