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TRUTNOV
technika pro gastronomii




Celkové dispozi¢ni reseni je navrzeno s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu
¢. 852/2004 o Hygiené potravin a na platnou vyhlasku Ministerstva zdravotnictvi CR
€.137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi €innostech epidemiologicky zavaznych v plathném znéni.

Projekt rekonstrukce kuchyné ZS v MARKOUSOVICICH.

Dispozi¢ni a technologické feSeni vychazi z pozadavku sou€asné moderni gastronomie,
respektuje provozni a kapacitni pozadavky uZivatele, technologicky tok surovin a zamezuje
nezadoucimu kfizeni Cistych a Spinavych cest.

Upravy se tykaji pfedevsim dispozi¢niho a technologického usporadani vlastni kuchyné.

Zakladni udaje provozu 5 5 5
Jedna se o stravovaci provoz, ktery zajistuje stravovani zaka ZS + MS MARKOUSOVICE.

kapacita kuchyné: cca 110 obédl + dopoledni a odpoledni svaciny zaku
MS (70 déti Skola, 20 détské skupina)

sortiment: polévky, hotova tepla jidla, pfilohy, jednoducha studena
kuchyné, moucniky, salaty apod.
napoje teplé, studené

technologie pfipravy jidel: prevazné z pIné kuchyrisky opracovanych surovin,
polotovaru a vyrobku kuchyriské konvenience,
pro opracovani zeleniny je zfizena stavebné oddélena
hrubd pfipravna zeleniny

pouzita energie: elektricka sit' 230/400V 50Hz, zemni plyn

persondl: 2 osoby

Hotova jidla jsou vydavana do pfilehlé jidelny.

Rozvrzeni v ramci objektu

Provoz se nachazi v 1.np objektu a je tvofen kuchyni s umyvarnou, skladovym zdzemim a
zazemim personalu.

Zasobovaci vstup pfimo navazuje na skladové a personalni zazemi provozu.
Zazemi je chodbou propojeno s kuchyni.

Skladové a personalni zdzemi zistava stavajici a zahrnuje:
Prijem zbozi

Sklad potravin

Suchy sklad - pfFiruéni — kuchyné

Sklad organického odpadu

Hruba pripravna zeleniny

Satna personalu



WC personalu
Uklidova komora
Prostor kuchyné je nové roz¢lenén na jednotlivé provozné oddélené Useky:

Varna je tvofena vybranou technologii pro dany typ provozu (sporak, panev, konvektomat).
Nad varnou technologii jsou navrzeny vzduchotechnické zakryty.

Priprava pro vydej samostatny pracovni Usek, navazuje na Usek varny a tvofi ji pracovni
stdl, vodni lazen. Vydej jidel probiha samostatnym vydejnim oknem do jidelny.

Cista pripravna zeleniny a studena kuchyné samostatny pracovni Gsek tvofeny pracovnim
stolem s dfezem, chladici skfiné pod pracovnim stolem. Bezdotykové myti je zajiS§téno na
pozici BO1.

Cista pripravna masa + vytloukarna vajec samostatny pracovni Usek, je tvofen pracovnim
stolem s dfezem a nierolenovou pracovni plochou, chladici skfiné pod pracovnim stolem.
V dosahu je umisténo umyvadlo pro bezdotykové myti rukou.

Pripravna tésta provozni Usek, je tvofena pracovnim stolem s dfevénou deskou a doplnéna
robotem.

Myti provozniho nadobi je provozné oddéleno a tvofi jej dvoudrez, regal.

Myti bilého nadobi je provozné oddéleno a tento Usek tvofi mycka bilého nadobi, pracovni
stll s dfezem, pfedoplachové sprcha. Pfijem nadobi probiha samostatnym pfijmovym oknem
Z jidelny.

Hruba pripravna zeleniny
Stavebné oddéleny prostor, vybaveny pracovnim stolem s dfezem, chladici skfini pod
pracovni plochou, umyvadlem.

Uklidova komora
Stavebné oddéleny prostor vybaveny vylevkou a regalem.

Sklad potravin
Stavebné oddéleny prostor, vybaveny chladici a mrazici skfini, regaly.

Suchy sklad
Stavebné oddéleny prostor v kuchyni, vybaveny regalem. Prostor slouzi pro uskladnéni
komodit pro denni spotifebu z ,hlavniho® skladu potravin.

Jednotlivé provozni Useky kuchyné jsou dle uc€elu vybaveny difezem s pfivodem T+S vody,
pracovni plochou, dostate¢nymi chladicimi, mrazicimi pfipadné ohfevnymi prostory.

Kuchyn je vybavena dvéma umyvadly pro bezdotykové myti rukou s ovladanim
prodlouzenou ovladaci pakou resp. s kolenovym ovladanim. V dosahu umyvadel bude
umistén davkova¢ mydla a jednorazové rucniky.

Umisténi jednotlivych pracovist zamezuje kfizeni Cistych a Spinavych provozl a respektuje
pozadovany surovinovy tok.

Socialni zazemi personalu
Personal ma k dispozici Sathu a WC — feSeni neni sou€asti projektu a zUstava stavajici beze
zmén.




Odpadové hospodarstvi

Pro organicky odpad je zfizovan sklad organického odpadu v zadni ¢asti mistnosti 1.14.
Sklad bude vybaven chladici skfini s nadobou na odpad. Nadoba na odpad bude vymyvana
v sousednim dfezu, dfez bude napojen na vodu a odpad.

Odvoz odpadu bude provadén opravnénym subjektem v Cetnosti dle potfeby. Pfipadné bude
likvidovan drti¢em organického odpadu, ktery Ize umistit do dfezu v Useku myti bilého
nadobi.

Stavebné technologické pozadavky:

- dvefe, druh a Uprava dle Gcelu, Sitka zejména s ohledem na instalaci technologického
vybaveni v€etné pfistupovych tras.

- podlahy v mistnostech s vihkym provozem vodotésné ve spadu ke vpustem, pod zafizenim
nespadované.

- stény s vodou nepropustnym, nenasakavym, dobfe omyvatelnym/desinfikovatelnym
povrchem do vysky odpovidajici pracovni €innosti (2,1m)

- vétrani v mistnostech bude zajisténo.

- elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou elektrickou soustavu, ochrana a pfipojeni
dle CSN, v&etné& osvétleni. Prostredi dle CSN.

- u umyvadel v personalnich WC jsou instalovany bezdotykové vodovodni baterie

Pozadavky na stavbu vychazeji zvSeobecnych pozadavki na pracovni prostiedi
upfesnénych vyhladkou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU a tykaji se predevSim:

- stavebnich konstrukci

- prostorového a dispozi¢niho usporadani

- zadsobovani vodou a odstrafiovani odpadnich vod

- vétrani

- osvétleni

- mikroklimatickych podminek

Provozni zasady,ochrana zivotniho a pracovniho prostredi

Zafizeni stravovaci €asti je naro€né na pravidelnou preventivni Udrzbu, obsluzny personal
musi byt fadné poucen a zaSkolen na v8ech typech technologického zafizeni jak z hlediska
obsluhy, tak z hlediska bezpecnosti. Pro zajisténi 0drzby a Cdistoty je nutno pouzit
predepsanych postupu a doporucenych Cisticich prostfedki. V Zzadném pfipadé neni mozno
k Cisténi pouzit stfikajici vodu z hadice.

Nedilnou soucasti stravovaciho provozu bude zpracovany systém kritickych bodd HACCP
kde jsou obsazeny vSechny provozni podminky vcetné sanitace, bezpec€nosti a
protiepidemiologickych pozadavku.
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