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Akce: Modernizace VysSi odborné skoly a Stfedni pramyslové Skoly,
Rychnov nad Knéznou, U Stadionu 1166 — zpracovani projektove
dokumentace a zajisténi vykonu autorského dozoru

Investor: Kralovehradecky kraj, Pivovarské namésti 1245, 500 03 Hradec Kralové

Misto: Cislo parcely 2467/4, 2467/5, 2467/11, 2467/6 (cely areal SOU Na Jamach)

TECHNICKA ZPRAVA

V Usti nad Orlici, prosinec 2015

Vypracoval: Martin Bérta za firmu Jindfich Schlesinger GASTRO komplet,
M.R. Stefanika 71
562 01 Usti nad Orlici
tel/fax: 465 527 080
e-mail: gastro@qgastrokomplet.cz
www.gastrokomplet.cz
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1. Identifika €ni Gdaje:

Néazev akce: Modernizace VySssi odborné Skoly a Stfedni pramyslové Skoly,
Rychnov nad KnéZnou, U Stadionu 1166 — zpracovani
projektové dokumentace a zajisténi vykonu autorského dozoru

Charakter stavby: vydejna jidel

Misto stavby: Cislo parcely 2467/4, 2467/5, 2467/11, 2467/6 (cely aredl SOU
Na Jamach)

Investor: Kralovehradecky kraj, Pivovarské namésti 1245,

500 03 Hradec Kralové

2. Zakladni udaje charakterizujici stavbu a jeji pr  ovoz:

Zadmérem investora je Uprava a modernizace stavajici vydejny jidel v arealu, kde probiha
odborna praxe zakul Skoly.

Pocet vydanych jidel bude do 130 porci dvou druhd, polévky a napoje.

Cilem rekonstrukce a modernizace je stanovit nutné stavebni Upravy, Gpravy elektroinstalace,
zdravotni techniky a vzduchotechniky a obnova a doplnéni strojniho vybaveni stravovaciho
provozu.

PFi zpracovani navrhu jsme vychazeli z nasledujicich pozadavkl investora:

1. Navrhnout Upravu a modernizaci stavajiciho stravovaciho provozu v souladu s celkovym
pojetim, charakterem a zaméfenim dle poZadavkim nafizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

2. Upravit a doplnit stavajici vydejnu jidel o strojni vybaveni, které umozni pfipravu a vydej
vySe zmiriovaného poctu porci.

3. Technologické a dispozi ¢€ni FeSeni:

Cilem dispozi¢niho feSeni je navrZzeni ekonomického, hygienicky nezavadného moderniho
provozu pro vydej jidel. Celkové dispozi¢ni feSeni je navrZzeno podle soucasnych poznatku
gastronomie a bude tak vyhovovat hygienickym, provoznim a bezpeénostnim predpisim
stanovenym platnymi normami.

Uspofadani jednotlivych provozd a komunikaci bude vyuZitim moderniho technologického
vybaveni zajistén plynuly prdbéh a navaznost technologickych postupl a plynulost prace
s vylou¢enim nezadouciho kFizeni &istych a necistych provozu.

Dispozi €ni feSeni a popis provozu:

Chodba

Uklidova mistnost
Zazemi zaméstnanc U
Vydej jidel

Jidelna
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Popis jednotlivych prostor:
Chodba

Vyuzivana k zadsobovani vydejny jidel. V prostoru je vozik na termoporty a skladovy regal

slouzici k uskladnéni termoportd a varnic.

Uklidova mistnost

Stavebné oddéleny prostor s vylevkou a vodovodni baterii s vodou T/S vodou a regalem na
Uklidové prostfedky.

Zazemi zaméstnanc U

Prostor slouzici pro pfeviékani zaméstnancu z civilniho do pracovni odévu. Je vybaven
Satnimi skfinkami s dvéma oddélenymi prostory pro pracovni a civilni odév.
Déle je zde zachod s predsifkou s umyvadlem.

Vydejna jidel

Prostor ureny k vydeji jidel stravnikim. Vydejna jidel je délena na néasledujici prostory:

- ohrev jidel — Usek uréeny pro ohfev dovezené stravy. Prostor je vybaven elektrickym
konvektomatem stojicim na podstavci, pracovnim stolem se zasuvkou a polici. Nad
konvektomatem je umisténa odsavaci digestor s tukovymi filtry.

- priprava zeleninovych salatd — Usek slouzici k pfipravé zeleninovych salatd. Prostor je
vybaven pracovnim stolem se dvéma zasuvkami, dfezem a polici a chladici skfini. Se
skladem zeleniny se neuvaZuje. Zeleninové salaty budou dovéazeny pfipravené a do
vydeje budou uskladnény v chladici skFini.

- vydej jidel — Gsek slouZici k vydeji stravy. Strava bude vydavana pres vydejni okénko.
Prostor je vybaven elektrickym vydejnim vozikem a dvéma elektrickymi ohfivaci talifa.
Vydejni okénko je osazeno parapetni deskou a predokenni stahovaci roletou slouZici
k uzavieni okénka.

- myti stolniho naddobi — Usek slouzici k myti a uskladnéni stolniho nadobi. Prostor je
vybaven prachozi my¢€kou stolniho nadobi, vstupnim a vystupnim stolem k mycce,
nasténnou tlakovou sprchou, automatickym zmék&ovacem vody, regalem a pojizdnym
pracovnim stolem. Déale je zde parapetni deska pfijmového okénka a predokenni roleta.

- myti provozniho nadobi — Usek uréeny k myti provozniho nadobi. Prostor je vybaven
dvoudfezem s odkapni plochou a regalem.

Se skladem zeleniny se neuvaZzuje. Zeleninové salaty budou dovazeny pfipravené a do

vydeje budou uskladnén

Déle je ve vydejné jidel umisténo umyvadlo s tekouci pithou studenou a teplou vodou,
misici baterii bez ruéniho ovladani uzavirani tekouci vody, davkovaci prostfedk na myti rukou
s naplni a ruéniky pro jednorazové pouZziti.

Jidelna

Prostor uréeny ke konzumaci vydané stravy. Prostor je vybaven pojizdnym stojanem na
pfibory a podnosy, pojezdovou drahou, usekem uréenym pro vydej napoja, ktery je vybaven
podstavcem pod termos a skleni¢ky a termosem. Déle je prostor vybaven jidelnimi stoly, Zidlemi a
umyvadly.
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4. Stavebn é technické pozadavky
PouZzit4 technologie

Seznam pouZité technologie je specifikovan v legendé projektové dokumentace nebo ve
vlastni specifikaci (rozpoctu). Podlahy a stény v pfislusnych prostorach jsou opatfeny omyvatelnym
obkladem do vySe 200 cm. Na oknech jsou sité proti vnikani hmyzu. Venkovni dvefe jsou odolné
proti vnikani hlodavca.

Vzduchotechnika

Vzduchotechnika neni soucasti tohoto navrhu a je pfedloZena jako samostatna pfiloha.

Ostatni
Bezpeénost a ochrana zdravi p i praci

Ve stravovacim provozu hrozi riziko pracovnich Urazl jako opareni, popaleni, uklouznuti,
poranéni, Uraz elektrickym proudem atd. V oblasti bezpe€nosti prace se vychazi z platnych norem
a bezpecnostnich predpist. Nutno dodrZzovat pfedpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi,
elektrickymi zafizenimi. S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pouceni o
zasadéach bezpecnosti prace.

Vliv na Zivotni prost fedi

Gastronomicky provoz ovliviiuje okoli vodni parou, pachy, teplem hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebné technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT,

provozni fad) dle pfislusnych predpisti pro omezeni pusobeni téchto vlivli na Zivotni prostredi
v rdmci povolenych limitd.

Pouziti technologie

Podminkou splnéni poZadovanych parametrd provozu je dodrZeni navrzenych typt, vykonu
a provedeni zafizeni technologie.
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