Celkové dispozicni FeSeni je navrzeno dle sou¢asnych poznatkii moderni gastronomie s
ohledem na platnou vyhlasku MVCR ¢.137/2004 Sb. o vefejném stravovani a k narizeni
Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.

Dispozi¢ni FeSeni respektuje provozni a kapacitni poZadavky uzivatele, technologicky
tok surovin a zamezuje neZzadoucimu kriZeni ¢istych a Spinavych cest.

Zakladni udaje o provozu :

provozni charakter:

kapacita vyukové skupiny :
sortiment piipravovanych pokrmu :

energie pro technologii:

Cvicna Skolni kuchyné a restaurace slouZici priméarné€ pro
ucely vyuky gastronomickych oborli s moznosti zajisténi
omezeného uzavieného stravovani v pfilehlé cvicné
Skolni restauraci a zajiSténi pfileZitostnych cateringovych
akcei.

do 15 Zakl + vyucujici

kompletni oborovy sortiment teplé a studené kuchyn¢ dle
vyukovych osnov

elektricky proud, zemni plyn

Provozni reSeni :

Cvicna kuchyné se zdzemim je umisténa prevazné ve 2. NP.
V 1. NP se nachazi pouze zasobovaci vstup, sklad oballi a stavebné oddéleny sklad bio

odpadu.

Zasobovani a skladovani :

-bude provadéno v Cetnosti dle potieb provozu vytahem do skladu potravin v 2.NP
-sklad ndpoji, sudy a chlazeni piva budou umistény v prostoru bezprostfedné sousedicim se
cvicnym nipojovym barem ve 2.NP.

Vyrobni ¢ast bude umisténa v 2.NP a je ¢lenéna na :

- hrubou pfipravnu a sklad zeleniny

- sklad potravin

- prostor pro plnéni a myti pfepravnich nadob

- vyukovou mistnost

- cvicnou kuchyni roz¢lenénou do samostatnych provoznich dseki :

- Cist4 ptipravna masa
- Cista piipravna zeleniny
- studené kuchyn¢
- pfipravna tésta
- varné bloky
- vydej jidel
- umyvéarnu stolniho nadobi
- umyvérnu provozniho nadobi
- iklidovou komoru
- ¢iSnicky office
- kabinet vyucujicich

- cvi¢nou restauraci s napojovym barem a chlazenim piva



Popis jednotlivych dseku :

Zasobovani
Z 1. NP vytahem do 2. NP

Sklad potravin - zasobovani

Pro skladovani potravin slouZi stavebné oddé€leny sklad ve 2 NP, ktery navazuje na vyrobni
prostory a je vybaveny regaly a chladicimi a mrazicimi skiinémi.
Zasobovani probéhne v Cetnosti a v casovém rezimu dle aktudlnich potieb provozu.

Hruba pripravna a sklad zeleniny

Stavebné oddéleny prostor vybaveny pracovnim stolem s difezem, Skrabkou brambor,
umyvadlem, podlahovym dfevénym roStem a chladici skiini pro skladovéni zeleniny

Plnéni a myti pirepravnich nadob

Stavebné oddéleny prostor vybaveny pojizdnou ohfivaci 14zni, pracovnim stolem, regdlem a
provozné oddélenym usekem myti piepravnich nadob. V mistnosti je instalované umyvadlo
rukou.

Vyukova mistnost

Stavebné€ oddé€leny prostor s pfimou ndvaznosti na cvi¢nou kuchyni a ostatni Skolni prostory
slouzi k provadéni teoretické ¢asti vyuky ( zpracovani kalkulaci, administrativy apod...).

Cista pripravna masa

Provozné¢ oddéleny tsek v hlavni kuchyni navazujici na centralni varny blok je vybaveny
chladicim pracovnim stolem s difezem, krijeci deskou, vahou a odkladacimi policemi.
V pifimém dosahu tseku se nachazi umyvadlo rukou s automatickym uzaviranim vody.

Cista pripravna zeleniny

Provozné¢ oddéleny tsek v hlavni kuchyni navazujici na centralni varny blok je vybaveny
pracovnim stolem s dfezem a uloZnymi prostory, krajeci deskou a krouhacem zeleniny.
V pifimém dosahu tseku se nachazi umyvadlo rukou s automatickym uzaviranim vody.

Studena kuchyné

Provozné¢ oddé€leny tsek v hlavni kuchyni navazujici na vydejnu jidel je vybaveny
Chladicim pracovnim stolem, krajeci deskou, nafezovym strojem a odkladacimi policemi.
V pifimém dosahu tseku se nachazi umyvadlo rukou s automatickym uzaviranim vody.

Tepelné opracovani

Usek tepelného opracovéni potravin je pizpisoben pozadovanému téelu vyuky a je tvofen
kompaktnim varnym blokem s 8 integrovanymi a jednim oddélenym pracovistém.



Kazdé pracovisté ma k dispozici 2 elektrické sklokeramické varné plotny, pracovni plochu a
troubu.

Varny blok je feSen jako monoblok na stavebnim soklu kryty hygienickou pracovni deskou
beze spar. Centraln¢ jsou v bloku umistény napoustéci baterie a odkladaci police.

Samostatné pracovisté slouZi k pfipraveé objemovych pokrmi a je vybaveno 4 hotdkovym
plynovym spordkem, vyklopnou panvi a varnym kotlem.

Konvektomat doplnény pracoviStém pro porcovani a Sokové zchlazovani navazuje na varnu a
zéaroven na vydej jidel

Vydej jidel

Je tvofen reZonem pro ulozZeni a ohiev stolnitho nadobi s dostatecnou expedicni plochou a
pojizdnou ohfivaci lazni pro udrzeni poZadované teploty jidel v priitbéhu vydeje.
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Vydej jidel probiha navazujicim vydejnim okénkem do prostoru ¢iSnického office.

Umyvarna stolniho a provozniho nadobi

Pro myti stolniho a provozniho nadobi jsou vytvoieny samostatné provozné oddélené useky.
Stolni nadobi odklada obsluhujici persondl na ptijmovy sttil, kde dochazi k tfidéni do mycich
kost, pfedmyti a zaloZzeni do pribéZného myciho stroje.

K myti provozniho nadobi slouZi provozné oddé€leny dvoudiez.

Oba dseky jsou vybaveny regaly pro ukladani ¢istého nadobi

V ptfimém dosahu je umyvadlo rukou.

Uklidova komora pro gastroprovoz

Stavebné oddéleny prostor piistupny z umyvarny nadobi je vybaven vylevkou a prostorem
pro umisténi uklidovych prostredk.

Kabinet vyucujicich

Je umistén mezi kuchyni a cvicnou restauraci s moznosti pfistupu mimo cvi¢nou kuchyni.
Umoziuje uzky kontakt a stdlou kontrolu vyucujicich s Zaky.

Bar/vycep

Je soucésti cvi€né restaurace a je vybaven zafizenim pro chlazeni a vycep piva, vyrobnikem
ledu a kdvovarem

Socialni zazemi

Je feSeno v ramci stavajiciho rezimu v prostorach skoly.

Odpadové hospodarstvi:

Bio odpad bude v pritbéhu provozu ukladan do plastovych pytlti umisténych v odpadkovych
koSich a nasledn€ umistén do stavebné oddéleného skladu v 1. NP, ktery je vybaven
chladicim boxem na kontejner a sprchou pro sanitaci odpadnich nadob.

BIO odpad bude odvéazen certifikovanou firmou.



Sklad obalii:
Sklad oballl je umistén v 1. NP .

Energeticka bilance:

Instalované piikony pro technologii jsou uvedeny ve specifikaci zatizeni.
Veskera ptipojovana technologické zafizeni v¢etn¢ instalacnich piipojek bude zakreslena
ve vykresu ,,technologie® a ,,napojovacich bodu‘.

Budouci dodavatel montaze a dodavky vybaveni cvicné kuchyné pred zapocetim praci
zpracuje vyrobni dokumentaci, ktera upiesni provadéci projektovou dokumentaci a tu
projedna a necha odsouhlasit uzivatelem cvi¢né kuchyné.

Stavebné technické pozadavky:

Celkové stavebni a instala¢ni FeSeni je soucasti stavebni dokumentace.
Nasledné uvadime hlavni pozadavky na stavebni provedeni z hlediska profese gastro :

PoZadavky na stavbu vychazeji z v§eobecnych pozadavkl na pracovni prostfedi upiesnénych
vyhlaSkou 602/2006 Sb. a nafizenim 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 Skiidcii a kontaminantli z okoli a musi umoziovat G¢inné
¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

V provozovné, ktera musi byt udrzovana v Cistoté a fadném stavebné technickém stavu, nesmi
dochazet k hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlucovéni ¢asteCek do potravin
nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé plisni. Pro
hygienické zpracovani a skladovani vyrobka musi byt v provozovn¢ zajistény vhodné teplotni
podminky. Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavéana prace po dobu Ctyt a vice hodin
— trvald prace — musi byt pii ploSe do 50 m” nejméné 2,5m, pii dobé& kratii neZ 4 hodiny nesmi
byt nizs§i nez 2,1m.

Stény provoznich mistnosti musi byt opatfeny omyvatelnym povrchem. Podlaha musi byt
lehce omyvatelnd a nesmekava. Stény, stropy, podhledy i pfipadnd zavésna zafizeni musi byt
konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani
prachu, k rtstu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic a musi byt dobfte Cistitelné.

Dvefe musi mit odolny nenasaklivy hladky povrch. Dveie do skladii 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 piipad¢ situovani na oslunénou stranu musi byt opatiena clonicim zafizenim.
Okna zajist'ujici pfimé vétrani, musi byt ve vyrobnich prostorach, ptipravnach, umyvarnach a
skladech potravin zabezpecena proti vnikdni hmyzu a dostupné obsluhou ovladatelna.
Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku. Budou dodrzeny
pfipustné hodnoty dle nafizeni vlady ¢. 272 zroku 2011Sb. o ochrané zdravi pred
nepfiznivymi uc¢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 vodohospodaiskou spravou - zajisStuje GP. U
konvektomatu musi byt odpadové potrubi odolné 100° C.

Zasobovani pitnou vodou bude stavajici pfipojkou pitné vody. Spotfebu vody ftesi ZT
vypoctem na zdklad¢ idaji o denni produkci jidel. Vytokové armatury jsou predpokladany
v béznych standardech — pdkové stojankové, nasténné s piipojenim pomoci kulovych rohacka.
Ptipojeni mycek a jinych vybranych zafizeni pomoci kulovych roh4dcki se zpétnou klapkou.
Elektrické rozvody musi spliiovat pozadavky stanovenych norem a piedpist. Spotiebice musi
byt chranény nulovanim a pospojenim viz projekt elektro. Osvétleni ve vyrobnich prostorech
se doporucuje prevazné zarivkové. V prostorech s obasnym pobytem pracovniki miize byt i
zarovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist se zvlastnimi néroky na optickou kontrolu
musi umoziovat barevnou ostrost a rozliSovaci podrobnosti do 1 mm, s intenzitou 500 luxt.

Provozni zasady,ochrana Zivotniho a pracovniho prostredi :

Zatizeni stravovaci Casti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, obsluzny personal
musi byt fadn€ poucen a zaSkolen na vSech typech technologického zafizeni jak z hlediska
obsluhy, tak z hlediska bezpecnosti. Pro zajiSténi udrzby a Cistoty je nutno pouZit
pfedepsanych postupi a doporucenych Cisticich prostfedkli. V Zddném piipadé neni moZno
k ¢iSténi pouzit stiikajici vodu z hadice. Nedilnou soucasti stravovaciho provozu bude
zpracovany systém kritickych bodi HACCP kde jsou obsazeny vSechny provozni podminky
vcetn¢ sanitace, bezpec¢nosti a protiepidemiologickych pozadavkii.
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