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TECHNICKA ZPRAVA
a) Uvod

Kapacitni pozadavky

Projekt fesi rekonstrukci stravovaciho provozu v objektu Rychta, Krasensko. Planovany
pocet stravnikd je 180 (180 porci hlavnich jidel). V kuchyni budou pfipravovany snidané,
dopoledni svaciny, obédy, odpoledni svaciny — studena kuchyné&, ve€efe. Snidané a svaciny
budou vydavany v samoobsluzné jidelné formou bufetu. Ostatni jidla pfipravena v kuchyni
budou vydavana vydejnim okénkem.

b) Dispozi¢ni usporadani, popis provozu
Zasobovani

Zasoby budou zavazeny dle potieby a dle druhu potravin oddélenymi vozy. Zasobovani
bude probihat samostatnym vchodem pfes manipulaéni chodbu (mistnost €. B-109). Odtud
budou rozdéleny do jednotlivych skladl. Potraviny budou v pfijmu (chodba) zbaveny hrubych
oball nebo prohlédnuty a zbaveny ziejmych nedistot. Potraviny a suroviny se budou ukladat
dle druhu (tuky a mlé¢né vyrobky, syrové maso, zelenina, vejce, mrazené potraviny, suché
potraviny) do skladu (suchy sklad, chlazeny sklad-uzamykatelné chladni¢ky, mraznicky),
které jsou k tomuto ucelu vybaveny. V pfipadé, Ze bude pfi zavazce zjisténa nekvalitni
potravina nebo potravina s proslou dobou spotfeby nebo kontaminovana potravina nebo
bude takova potravina zjisténa ve skladu, bude neprodlené vytfidéna.

Priprava potravin, provoz kuchyné a jidelny

Potraviny a suroviny po vyjmuti ze skladu budou opétovné prohlédnuty a pfipadné vytfizeny.
Nasledné budou hrubé ocistény na stolech pfislusné pfipravny ve varné, resp. hruba
pfiprava zeleniny bude provadéna v oddélené mistnosti. Hruba pfipravna zeleniny

(mistnost €. B-115) slouzi k oCisténi a pfipravé k dalSimu zpracovani zeleniny a brambor.
Bude vybavena nerezovym pracovnim stolem s dfezem, Skrabkou brambor a kofenové
zeleniny a Uloznymi prostory (pracovni stal s polici, police). Sténa hrubé pfipravny zeleniny
k chodbé B-109 bude prosklena z diivodu zajisténi denniho osvétleni v pfipravné. Osvétleni
hrubé pfipravny zeleniny bude 500 Ix (zabezpedi profese elektro). Do kuchyné bude Cista
zelenina pfepravovana v uzavienych nadobach.

V prostoru kuchyné bude pfiprava ostatnich potravin oddélena na jednotlivé pracovni Useky
dle druhu potravin, surovin a ¢innosti. Bude zde probihat Cista pfiprava zeleniny, masa

a priprava tésta. Bude dbano na zamezeni vzajemné kontaminace jednotlivych druh
potravin.

Usek ptipravy t&sta (Usek D) slouZi k pFipravé veskerého tésta pro nasledné zpracovani.
Vybaveni: nerezovy pracovni stdl a univerzalni kuchyrisky robot. Usek pFipravy &isté zeleniny
(usek E) slouzi ke zpracovani Cisté zeleniny, ke krajeni a krouhani uréené pro tepelné
zpracovani, na salaty, pfilohy apod. Je vybaven nerezovym pracovnim chladicim stolem

s difezem a krouhaCem zeleniny. Tento usek bude slouZzit také jako usek studené kuchyné,
tedy k pfipravé dopolednich a odpolednich svacin. Obé €innosti budou probihat ¢asové
oddélené. Usek pfipravy masa (Usek F) je ur€en k porcovani a pfipravé syrového masa



k naslednému tepelnému zpracovani. Vybaveni: nerezovy pracovni stil s polici a dfezem.

Dale je v prostoru kuchyné vyclenén prostor pro tepelné zpracovani, porcovani pokrmu

a vydej pokrm0. Ve varné (usek G), vybavené konvektomatem, plynovym sporakem,
plynovou varnou stolickou a odkladacimi plochami, bude probihat veSkera tepelna uprava
potravin. Nad varny blok budou umisténé odsavaci digestofe napojené na celkovou
vzduchotechniku objektu. Porcovani pokrm( bude probihat v Useku u vydeje jidel (Usek H).
Vydej jidel je umistén u vydejniho okénka, vybaveny vydejnim vozikem a odkladacimi
plochami. Teplé pokrmy budou servirovany na talif a jejich konzumace bude probihat

v jidelné (mistnost €. B -102). Vydej napoju, pfipadné snidani a studené kuchyné bude
probihat samoobsluzné v prostoru jidelny (usek I).

Myti stolniho nadobi je feSeno v samostatné €asti kuchyné (B-117). Je vybaveno nerezovym
stolem s difezem, myc&kou na nadobi, odkladacim prostorem na ko3e a ukladacim prostorem
na Cisté nadobi. Stravnici budou odkladat pouzité nadobi s tacky na parapetu okna do
umyvarny. Myti provozniho nadobi bude probihat oddélené v prostoru kuchyné (Usek C).
Bude se zde umyvat a skladovat veSkeré provozni nadobi.

Biologicky odpad bude odnasen do prostoru uréeného pro biologicky odpad - chladnicka
(usek J). Likvidace biologického odpadu bude probihat pravidelné minimalné 1 x tydné na
zakladé smlouvy, kterou uzavie provozovatel s odbornou firmou provadéjici likvidaci
biologického odpadu.

Spotfeby energii
Souhrnné spotieby
Elektricka energie: (instalovany pfikon) 32,06 kW

Soucasnost: 0,6
c) Odpadni latky, zpusob vyuziti

Odpadni vody vzniklé pfi umyvani nadobi, pracovnich ploch, stroja, diez(, umyvadel a ze
sanitace budou svedeny do stavajici kanalizace napojené na lapol. Stavba zajisti lapol dle
platnych norem.

Odpadky z umyvarny nadobi a pfipraven budou tfidény na biologicky a ostatni odpad. Budou
shromazdény béhem provozu v zakrytych nadobach. Biologicky odpad z umyvarny nadobi
bude Casové uloZen v zakryté nadobé do chladnicky (Usek J). Odpadky budou min.1 za
tyden odvazeny odbornou firmou, s kterou provozovatel smluvné zajisti pravidelny odvoz.
Odvoz odpadkl bude ¢asové oddélen od provozu kuchyné a zasobovani.

d) Hygiena a sanitace

V projektu jsou respektovany zakladni pozadavky na vytvoreni podminek pro fadné zajisténi
a dodrzovani hygieny prace a sanitace na pracovisti v pribéhu smény.

Hygiena a sanitace bude feSena v souladu s nafizenim vlady &. 361/2007 Sb., kde jsou
stanoveny podminky ochrany zdravi pfi praci (vétrani a osvétleni pracovist, hygienické
pozadavky na pracovni prostfedi). Stavba musi zabezpecit a provozovatel bude dodrzovat



pozadavky nafizeni vliady €. 101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisti
a pracovni prostfedi (pozadavky na stavebni konstrukce, jejich stabilitu, stény a podlahy,
jejich povrchovou upravu, udrzbu a Cidténi).

e) Vliv provozu na zivotni prostredi

Provozem technologického zafizeni nebudou vznikat 8kodlivé exhalace. Vzduchotechnické
zafizeni bude vybaveno filtry a lapaci tuku. Odpadni vody budou svedeny do kanalizacniho
systému pies lapol, ktery zachyti veSkeré tuky a biologické necistoty.

Filtry vzduchotechnického systému budou pravidelné Cistény a sanitovany. Lapol bude
pravidelné Cistén a kontrolovan (zajisti provozovatel).

f) Pozadavky na jednotlivé profese
Stavebni profese

Podlahy:

Musi byt z materiald nenasakavych, snadno omyvatelnych, odolnych pasobeni Zivocisnych
tukd, soli, mycich roztok( a ucinkiim tlakového myti a oplachu, s ur€itym stupném
protiskluzové schopnosti.

Viz norma CSN 74 45 05 (hygienické pozadavky, tepelné technické vlastnosti, nasakavost,
skluznost naslapné vrstvy podlahy). Krytina musi spinit poZadavek na protiskluznost povrchu
R12 (DIN 51130/1992), dle pozadavku vyhlasky 268/2009 o technickych pozadavcich na
stavby.

Obklady: doporu¢eni do vysky min. 1,5 m
Profese elektroinstalace

Zaijisti zapojeni jednotlivych stroju a zafizeni dle schémat vyrobcl pfi dodrzeni platnych
pFedpisu a norem. Veskera technologie bude pospojovana dle platnych norem. Nerezové
stoly, dfezy, technologie budou pospojovany uzemrovacim vodi¢em dle norem. Osvétleni
vyrobnich, pracovnich, skladovych prostor dle norem.

Profese vzduchotechniky

Zajisti pfirozené odvétrani a dostateCnou vyménu vzduchu v celém prostoru kuchynského
provozu, pfedevsSim v prostoru nad myckou nadobi, nad vydejni a varnou ¢asti a v
chlazeném skladu. Provede napojeni odsavacich zakrytl ve varné. Okna, ktera zajistuji
primeé vétrani, musi byt zabezpec€ena sitémi proti vnikani hmyzu a ovladatelna z urovné
podlahy.

Profese zdravotechniky, topeni

Zajisti pfivod studené a teplé vody ke difezim, studené a teplé vody k umyvadlu. Odpady
ukonCi protizdpachovym uzavérem. Topna télesa umisti vhodné tak, aby nezasahovala do
technologickych zafizeni.



g) Bezpec€nost prace

Z hlediska bezpeénosti dodrzovat poZzadavky a pokyny CSN EN 50 110 -1, -2 narodni
dodatky Obsluha a prace na elektrickych zafizenich a CSN 33 1310 ed.2 Bezpe&nostni
pozadavky na elektrické instalaci a spotfebice ur€ené k uzivani osobami bez
elektrotechnické kvalifikace.

Dispozice stroju a zafizeni byla feSena tak, aby byly dodrzeny bezpecénostni vzdalenosti
mezi jednotlivymi stroji, bezpecné manipulacni dopravni cesty, bezpecna obsluha stroje,
bezpecna a snadna manipulace s materialem.

V Brné 02/2016 Vypracoval: Mgr. Veronika Florianova

Mgr. Pavel Prostfedni



