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Dispozi¢ni feSeni gastroprovozu

A)  Uvod a zadani

Tento navrh dispozi¢niho feSeni Skolniho gastronomického vyrobniho provozu v
rekonstruovaném objektu je vytvofen jako podklad pro zpracovani kompletni projektové
dokumentace.

P¥i feSeni se vychazelo z téchto pozadavku investora :

o do vymezeného prostoru zapracovat stavajici vybaveni ze zruSeného provozu a
navrhnout moderni vyrobni provoz Skolni cviéné kuchyné, cukrafské dilny a pekarské
dilny s vafenim pro stravovani zak( a personalu ve cvi¢né restauraci a vyvoz stravy
mimo budovu Skoly. VSe tak, aby byl byl provoz v souladu s poZadavky hyg. vyhlasky ¢.
602/2006 Sb. a Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené

potravin, s ohledem na nové trendy pripravy stravy v podobnych cvi¢nych provozech.

) novy gastro provoz by mél splfiovat vSechny podminky, které jsou nutné pro kvalitni

vyrobu stravy pro restaurace a vydejny jidel a jejich vyvoz mimo budovu

) vyrobni prostory dilen jsou odvétrany vzduchotechnickymi zakryty - digestofemi
) agregaty pro chladici / mrazici boxy a ev. dalsi vytipovana chladici zafizeni je mozné
napoijit na vzdalené chladici jednotky a umistit na pfirozené vétrané misto.

o prostor kuchyné je vybaven podlahovou krytinou typu protiskluzna dlazba

Procesy v jednotlivych cvicnych ,dilnach“ mohou probihat soucasné.



Ostatni udaje o navrhovaném gastroprovozu:

kapacita vyroby pro cvicnou restauraci  ........ 100 jidel

kapacita vyroby cukramy ............cccccecieiiinnnn narazové

kapacita vyroby pekarny................. narazoveé

dopliikové sluzby............cccuevvvieeenen. pFiprava rautu pro spolecenské udalosti
provoz Kuchyné...........ccccccceiiinininn. Skolni rok

(aF=T o1 ] [ T kava, €aj, neolko, alko, pivo

POUZita energie ........ccccevvvivvieeeennn. el. sit 230 /400 V, 50 Hz

B) Technologické a dispozi¢ni reSeni

Cilem zpracovaného dispozitniho feSeni je zajiSténi ekonomického, hygienicky
nezavadného moderniho provozu pro cvicnou vyrobu a vyvoz jidel.

Usporadanim jednotlivych provoznich €&asti, komunikaci i technologického vybaveni se
podafilo zajistit plynuly prib&h a navaznost pracovnich postupt v jednotlivych pracovnich
usecich, vzajemné pracovni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouceni kfizeni Cistého a
necistého provozu.

Kompletni gastro provoz je navrzen na urovni 1.NP.

POPIS PRACOVNICH / PROVOZNICH USEKU :

Zasobovani, sklady

Zasobovani kuchyné bude probihat ruéni manipulaéni technikou v urovni 1.NP pfes
samostatny zasobovaci vchod, pfijmovou chodbou do skladl, chladicich a mrazicich
zafizeni, které jsou pro jednotlivé druhy potravin urCeny. Pfi skladani zboZi je nutné brat
ohled na to, aby se vzdy suroviny skladaly na manipulaéni voziky bez toho, aniz by se
pokladaly na zem.

Sklady ve skladovém hospodafstvi jsou rozdéleny pro uchovavani zbozZi na zakladé jejich
druhovosti a povoleném ,sousedstvi“. Potraviny nepodléhajici zkaze jsou ukladany do
centralniho skladu do regall, potraviny podléhajici zkaze se skladuji v chladni¢kach a
mrazacich. Dostatek chlazenych prostor je navrzen i na jednotlivych pfipravnych pracovnich
usecich. Skladové hospodarstvi doplfiuje sklad inventafe a prepravni a manipulaéni voziky

pro potfeby gastra.

Zmékéeni vody
Studena voda k zafizenim, ktera to vyZzaduji, bude zmék&ovana v centralnich zmékc&ovacich
vody umisténych v umyvarné stolniho nadobi a ve studené kuchyni a jsou souéasti dodavky

gastro zafizeni. Zmék&ena studena voda je od nich rozvedena samostatnym rozvodem.



Odpadové hospodarstvi - skladovani organického odpadu a komunalniho odpadu z
gastro provozu

Sklad organického odpadu je navrzen s pfistupem z chodby u zasobovaciho vchodu.
Organicky odpad se bude stahovat do plastovych uzaviratelnych odpadnich nadob v
umyvarné nadobi a pfipravnach a poté bude odnesen do vysSe uvedeného skladu. Odtud
bude ve stanovenych vyhovujicich €asovych intervalech vyvazen firmou opravnénou na
odvoz organického odpadu. Odvoz organického odpadu bude feSen smluvnim vztahem
provozovatele s touto firmou dle platnych hyg. norem. Prostor je vybaven chladicimi skfinémi

a mycim koutem s podlahovou gulou a se sprchou napojenou na teplou a studenou vodu.

Skladovani komunalniho odpadu, vybaveni a umisténi PD gastro nefesi. Komunalni odpad
bude shromazdovan v kontejnerech a nasledné odvazen pfislusnou firmou na odvoz

komunalniho odpadu.

1. Hruba pripravna zeleniny

Jedna se o samostatnou mistnost s pfistupem z chodby. Je vybavena pracovnimi stoly s
dfezem s vodovodni smé&Sovaci baterii na teplou a studenou vodu, umyvadlem s vodovodni
smésovaci baterii na teplou a studenou vodu, zasobnikem jednorazovych ruénik( a tekutého
mydla. Dale je zde chladici skfifi pro uloZeni potravin vyZadujicich niz8i teplotu pfi
skladovani. Hruba pfipravna zeleniny navazuje na sklad zeleniny.

2. Sklad zeleniny

Jedna se o samostatnou mistnost s pfistupem z chodby a z pfipravny hrubé zeleniny. Je
vybaven skladovacimi regaly.

3. Sklad potravin

Jedna se o samostatnou mistnost s pfistupem z chodby. Je vybaven skladovacimi regaly,
mrazicimi a chladicimi skfinémi.

4. Cvicna kuchyn s pfipravnymi GUseky

Vlastni kuchyn je pfizplisobena ke koneénému tepelnému zpracovani surovin a jejich
naslednému vydeji/vyvozu a ev. k likvidaci Skolnich vzork(. Zde jsou pfipravovany teplé
pokrmy v kapacitach popsanych v Uvodu.

Prostor cviéné kuchyné se sklada z nékolika pracovnich useku a to :

. Cista ptipravna zeleniny

. Pfipravna tésta

. Pfipravna masa

. Varna

. Zchlazovani

. Vydej

. PInéni termoportt + Expedice
. Umyvarna provozniho nadobi
. Umyvarna stolniho nadobi

OCOoONOOOPDWN -



1. Cistd priprava zeleniny

Cista priprava zeleniny je provozné oddéleny prostor pfi sténé. Zde se zelenina kraji pied
vlastnim tepelnym zpracovanim nebo slouzi pro pfipravu syrovych zeleninovych pokrm0
(salaty aj.).

Prostor je vybaven pracovnim stolem s dfezem s baterii na teplou a studenou vodu,
nasténnou polici, krajeci deskou a v blizkosti je navrZzeno umyvadlo pro myti rukou s baterii
na teplou a studenou vodu bez ruéniho uzavirani vody, zasobnik na tekuté mydlo a zasobnik
na jednorazové rucniky.

2. Priprava tésta

Pfiprava tésta je provozné oddéleny prostor pfi sténé. Pfiprava je vybavena pracovnim
neutralnim stolem se Supliky, univerzalnim robotem, chladicimi skfinémi, stolnimi roboty a
vahami.

3. Priprava syrového masa a usek vytluku vajec

Pfiprava syrového masa je samostatny stavebné témér oddéleny prostor. Technologicky je
vybaven pracovnimi stoly, dfezem s baterii na teplou a studenou vodu, stolni vahou, krajeci
deskou, Spalkem a polici. Pod pracovnimi stoly jsou umistény chladici skfiné pro ulozeni
surovin. Vejce budou také ulozena v jedné chl. skfini. Soucasti pracovniho uUseku je
umyvadlo s baterii na teplou a studenou vodu bez ruéniho uzavirani vody, zasobnik na
mydlo a zasobnik na jednorazové rucniky.

4. Tepelna uprava pokrmu - varna

Tepelna Uprava pokrm0 je stfedem veSkerych Cistych pFipraven. Zde je ve varném ostrivku
soustfedéna varna technologie, ktera opét splfiuje jiz vySe uvedena kritéria vykonnosti,
kvality a bezpec€nosti prace. Jedna se o klasické gastro zafizeni do budoucna i v kombinaci
s multifunkénim zafizenim, jejichz podrobné parametry jsou patrny ve specifikaci gastro-
vybaveni.

Stfedovy varny blok obsahuje z jedné strany sporaky a ze strany druhé multifunkéni smazici
panev, varnou stoliCku a odkladaci stul. Konvektomat a tfitroubova pec je umisténa pfi sténé.

5. Zchlazovani

Od pfipravny masa pres ulicku se nachazi pfipravna zchlazovani. Zde se Casove oddélené a
dle provozniho fadu cviéné zchlazuji polotovary i néktera hotova jidla v ramci vyuky. Usek je
k tomuto ucelu vybaven stolem, zchlazovacem (Sokerem) a chladici skFini.

6. Vydej

Provozni usek navazuje vychodem na cviény bar a je ur€eny ke kompletaci a vydeji jidla.
Vybaveny je pojizdnymi ohfevnymi vydejnimi stoly s vanami a neutralnim stolem. Odtud jsou
vydavana naservirovana jidla v ramci vyuky ,Cisnik“ a odnasena ke konzumaci do jidelny.

7. PInéni termoportu a expedice

Tento pracovni usek je stranou od pracovnich operaci s potravinami. Jidlo je pfed vlastnim
vloZeni do termoportu udrZzovano v pojizdném ohfevném vydejnim stole s vanami nebo je
doneseno a vkladano v GN pFimo z konvektomatu. Cast termoporttl si pFivazi objednatel jiz
umyté a obsluha do nich vklada uzaviené GN s jidlem . Cast je skladovana ve vyclenéném
volném prostoru chodby.



8. Myti provozniho nadobi

Usek je provozné a stavebné &asteéné oddéleny. K myti provozniho nadobi slouzi dvoudfez
s tlakovou sprchou, odkladaci stil a skladové regaly pro ulozeni Cistého provozniho nadobi.
V tomto useku Ize Casové oddélené umyt v omezené mife i termoporty.

9. Myti stolniho nadobi

Myti stolniho nadobi je stavebné Caste¢né oddéleno. Navazuje na trasu vydejna, bar, jidelna.
Je zde umistén pfijmovy stll, dale myci stil s difezem s tlakovou sprchou, profesionalni
myckou nadobi, vystupni stil. K ulozeni Cistého nadobi slouzi nerez regal. V tomto Useku je
umisténa upravna vody (zmékcovac).

5. Cvi€ény bar

Vybaven stolem diezem s baterii na teplou a studenou vodu, my&kou skla a kavovarem. Je
zde i umyvadlo pro myti rukou s baterii na teplou a studenou vodu, zasobnik na tekuté mydlo
a zasobnik na jednorazové ruéniky. Od konzument( je prostor oddélen barovym stolem a
predokenni roletou.

6. Sklad napoju

Je reSen v omezené mire ve skladu

7. U€ebna studena kuchyn

Stavebné oddélena mistnost navazujici na cviénou kuchyn jejiz nékteré Useky jsou pro tento
provoz vyuzivany. Jinak je to zcela nezavisly vyrobni Usek umoZzfujici samostatnou vyuku.
Prostor u¢ebny se sklada z nékolika pracovnich usekl a to :

1. Cista ptipravna zeleniny

2. Pripravna

3. Umyvarna provozniho nadobi

- jejich vybavenost je obdobna s pfipravnami ve cviéné kuchyni (pracovni stoly, dfezy, roboty
apod.) - viz soupis vybaveni.

8. Ucebna pekarska dilna

Stavebné oddélena mistnost pfistupna z hlavni chodby. Je zcela nezavisly vyrobni usek
umoznujici samostatnou vyuku.
Prostor u¢ebny se sklada z nékolika pracovnich Usekl a to :

1. Pfipravna

Priprava je technologicky vybavena pracovnimi stoly, dfezem s baterii na teplou a studenou
vodu, stolnimi vdhami, krajecimi deskami. Pod pracovnimi stoly jsou umistény chladici skfiné
pro ulozeni surovin. Vejce budou také uloZena v jedné chl. skfini. Soucasti pracovniho useku
je umyvadlo s baterii na teplou a studenou vodu bez ru€niho uzavirani vody, zasobnik na
mydlo a zasobnik na jednorazové rucniky.

2. Pfiprava tésta

Pfiprava je vybavena pracovnimi neutralnimi stoly, univerzalnim robotem, délickou tésta,
chladicimi skfinémi, stolnimi roboty a vahami.

3. Peéeni

Provoz je vybaven pekaiskymi troubami, kynarnami a pracovnimi neutralnimi stoly.



4. Umyvarna provozniho nadobi

Usek je provozné oddéleny. K myti provozniho nadobi slouzi dvoudfez s tlakovou sprchou,
odkladaci stil a skladové regaly pro ulozZeni €istého provozniho nadobi. V tomto Useku je
umisténa upravna vody (zmékcovac).

8. Uéebna cukrarska dilna

Stavebné oddélena mistnost pfistupna z hlavni chodby. Je zcela nezavisly vyrobni usek
umoziujici samostatnou vyuku.

Prostor u€ebny se sklada z nékolika pracovnich useku a to :

1. Pripravna

Pfiprava je technologicky vybavena pracovnimi stoly, dfezem s baterii na teplou a studenou
vodu, stolnimi vahami, krajecimi deskami. Pod pracovnimi stoly jsou umistény chladici skfiné
pro ulozeni surovin. Vejce budou také ulozena v jedné chl. skfini. Soucasti pracovniho Useku
je umyvadlo s baterii na teplou a studenou vodu bez ruéniho uzavirani vody, zasobnik na
mydlo a zasobnik na jednorazové rucniky.

2. Priprava tésta

Pfiprava je vybavena pracovnimi neutralnimi stoly, univerzalnim robotem, chladicimi
skfinémi, stolnimi roboty a vahami.

3. Peéeni

Provoz je vybaven pekafskymi troubami, sporakem, varnou stolickou a pracovnimi
neutralnimi stoly.

4. Chladici box

Je urCen zejména ke skladovani pro potfeby cukrarské dilny. Skladovani jinych potravin
(vyrobk(l) v uzavienych obalech nebo na vozicich neni vSak vylou€eno. Agregat boxu bude
umistén mimo dilnu venku na obvodové zdi.

5. Umyvarna provozniho nadobi

Usek je provozné oddéleny. K myti provozniho nadobi slouzi dvoudfez s tlakovou sprchou,
odkladaci stul a skladové regaly pro ulozeni Cistého provozniho nadobi. V tomto Useku je
umisténa upravna vody (zmékc&ovac).

6. Expedice

Pracovni €innost probiha na konci pracovniho dne v pfepravnich uzavienych obalech.
9. Ostatni provozy v 1.NP :

Sklady potravin
Sklad je vybaven dle potfeby regaly.

Sklad DKP
Sklad je vybaven regaly.



Uklidové komory, sklad tklidovych prostredki

Jedna se o samostatné mistnosti vybavené stavebni vylevkou a regaly na uklidové prostfedky
a chemii.

Sklad obali

Jedna se o uzavfeny sklad.

Socialni zazemi pro zaméstnance (ucitele) gastroprovozu

Jedna se o oddélené Satny se socialnim zazemim. Socialni zazemi pFislusné k Satnam
obsahuje sprchu, pfedsit WC s umyvadlem pro myti rukou s baterii na teplou a studenou
vodu bez ruéniho uzavirani vody, zasobnik na tekuté mydlo a zasobnik na jednorazové
ruCniky dale prostor WC vybaveny klozetem. Vybaveni neni pfedmétem gastro.

Kancelare
pro ucely gastro - nejsou pfedmétem PD gastro provozu.

Pradelna, Zehleni a sklad pradla
pro ucely gastro - nejsou pfredmétem PD gastro.

C) Energeticka bilance

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonu instalovanych
zafizeni.
- Elektricka energie a rozvodni sité 3 x 230 /400 V, 50 Hz
instalovany pfikon el.........ccccooiiiiiiiiiiininnn. cca 215kW
V této hodnoté neni zapoéteno zafizeni na ohfev TUV, VZT ani zafizeni
instalovana v ostatnich ¢astech provozu.
- Pfedpokladana soucasnost v jednotlivych u¢ebnach je 0,65.

D) Obecné platné stavebné technologické pozadavky
Pozadavky na stavebni konstrukce

Dvere :

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a u¢elem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostate¢na
$itka prichod( a dale pozadavky pozarné bezpeénostnich predpistl. Sitka dvefi je volena s
ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni.

Vnitfni i vnéjSi dvefe, jimiz se dopravuje zbozi, nejsou opatfeny prahem.

Dvefe skladu potravin a vSechny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym
plechem do vysky 20 cm (proti vnikani hlodavci) a dvefe do skladu odpadk( musi byt piné,
zevnitf omyvatelné.

Okna :

Okna musi byt ovladatelna z podlahy. Otevirana okna vyrobnich mistnosti a skladu potravin
musi byt opatfena hustou siti proti hmyzu.

Podlahy :

Podlahy vSech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé,
odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluéné a nejsou kluzké. V mistnostech
s vlhkym a mokrym provozem jsou vodotésneé. V prostorech gastro je navrZzena keramicka
protiskluzova dlazba viz PD stavebni ¢asti.



Povrchy stén — doporuceni :

Povrchy stén se Fidi u¢elem mistnosti. VesSkeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi,
pfipravny) se opatfuji obkladem z keramickych obkladacek do vySe minimaliné 1,8 m. Ve
vSech ostatnich mistnostech musi byt provedeny omitky stén a stropl hladké Stukové, pouze
mistnosti technického pfislusenstvi mohou mit omitku vapennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi listami ve vysi cca 30-40 cm.

Pozadavky na technicka zarizeni

Kanalizace :

Blize viz projekt ZTI.

Vodovod :

Dimenzovani pfivodu vody uréuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni
kuchyné pozaduje pfipojky studené a teplé vody (ohfivaci vany a pod.).

Blize viz projekt ZTI.

Vytapéni :

Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.

Blize viz projekt vytapéni.

Vzduchotechnika :

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. - nadmérnym vlivem tepla - nadmérny vyvin par.

Pro kuchyfi a umyvarny se doporucuje zafizeni, jehoZ vykon se stanovi dle poctu a velikosti
zafizovacich predmétu, které svym provozem zvysuji teplotu a relativni vihkost vzduchu nebo
ktera jsou zdrojem pachd.

Blize viz projekt VZT.

Elektricka zafizeni:

El. zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu 3x230/400 V, 50 Hz.
Ochrana pfed nebezpeénym dotykovym napétim se provadi dle CSN 34 1010.

Elektro-instalace - uréeni prostredi :
Provadi se dle CSN 332 000 - 3

Kryti el. zafizeni :

Stupné kryti IP navrzeného tech. zafizeni pfed Skodlivym vniknutim vody a pfed
nebezpefnym dotykem dle CSN 33 2310 jsou nasleduijici :

- myci stroje, kotle, Skrabky brambor a pod. (stroje pracuji s vodou ) .......... IP 34
- UNIVEIZAINT STrOJE oo IP 34
- 0Statni tOCIVE SIrOJE .....eeeeeiee s IP 33

- ostatni tepelné spotfebiCe (nepracujici s vOdou ).........c.eeeveeeiiiiiiiiieeeennnnnes IP 33
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