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1. UVOD A ZADANI

Navrh dispozi¢niho feseni pfipraven, dohotovovani a vydeje pokrmi v provozu kuchyné a vydejny
pokrmii — ,,GYMNAZIUM A OBCHODNI AKADEMIE BUCOVICE®, je zpracovén jako podklad
pro jednani odpovédnych organti Mésta Vyskov.

Pii navrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychdazeli z nasledujicich poZadavku:

technologicky a dispozi¢n¢ navrhnout moderni stravovaci provozy v souladu se soucasnymi
pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy (Nafizeni EP a rady
(ES) €. 852/2004, zakon ¢. 258 / 2000 Sb. a vyhlaska ¢. 137 /2004 Sb. v platném znéni) a s ohledem
na stavajici stavebné konstrukéni moznosti daného objektu.

Kuchytiskd technologie je stanovena na zdkladé nasledujicich tidaja:

uvazovany pocet pokrmii: do 500 porci

z toho obédy: 500 porci

druhy népoji: studené i teplé

pouZzita energie: el. sit 230/400 V, 50Hz

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

Cilem zpracovaného dispozi¢niho feSeni je zajiSt€éni ekonomického, hygienicky nezdvadného
moderniho provozu pro tepelné zpracovani a vydej pokrmu. Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzeno
podle soucasnych poznatkd gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i bezpecnostnim
predpisiim stanovenym pro tpravu teplych a studenych pokrmii. Cel4 studie vychazi z toho, Ze jsou
naskladilovdny suroviny, at’ jiZ standardné, nebo v chlazeném stavu (dle charakteru potravin a
pozadavku dodavatele).

Uspoiradanim jednotlivych provoznich pracovist’ se podafilo zajistit plynulou ndvaznost pracovnich
postuptl v jednotlivych pracovnich dsecich. Skladba technologického uspotddani umoZznuje docilit
vysokého standardu hygieny price. Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vylou¢enim kifZeni
Cistych a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci poZadavklli na manipulaci se surovinou,
s dokon¢enymi i rozpracovanymi pokrmy, se sniZuje riziko sekundarni kontaminace.

ZASOBOVANi, SKLADY - potraviny

Zasobovani je uskuteCiovdno vramci provozniho fadu, forma naskladiiovdni bude ptesné
specifikovdna. Skladovaci prostory jsou vyhovujici piisluSnym poZzadavkim, k dispozici je
dostate€né mnozZstvi chladicich a mrazicich prostor (pfijmovy box na balené chlazené potraviny) a
jejich nasledné rozclenéni do urenych chladicich zafizeni. Naskladiiovani probihd vyclenénymi
dvetfmi. Pro uloZeni ,,suchych* potravin je k dispozici mistnost s regdlovou sestavou - suchy sklad.
Tento sklad je opatfen teplomérem a vlhkomérem.
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Rozdéleni na jednotlivé pracovni useky:

1. Sklad potravin - suchy

Je umistén v ndvaznosti na vnéjsi prostory, feSen samostatnou mistnosti. Souc¢ésti suchého skladu
jsou skladové regély pro ulozeni suchych potravin — k dispozici je vlhkomér a teplomér.
Pro manipulaci jsou k dispozici ploSinové voziky, pro kontrolu pfijmova véha.

2. Sklad potravin — centrdlni - chladici

Chladici box na balené potraviny, vhodny pro ptijem vice potravin zardz slouzi jako pf{jmovy, ktery
garantuje nenaruseni teplotniho fetézce. Potraviny jsou ndsledné dle charakteru rozmistény do
piislusnych regall, denni zdsoba se umisti do chladicich a mrazicich skiini, nebo pifimo do prostor
pripraven.

3. Priprava masa

Piipravnu tvofi pracovni still s vevafenym nerez umyvadlem na ruce, opatieny spodni polici a
zasuvkovym blokem pro uloZeni ni¢ini a naradi. Zasobnik na papirové ru¢niky, koS na pouzité
rucniky a mydlo, (dle moZnosti investora mozno volit i alternativni zafizeni pro myti a osouseni
rukou), fesi provoz. Déle je navrZen pracovni stil s polici, vevafenym dfezem a volnym prostorem
pro bionddobu. Pro opracovani masa je navrZzena krdjeci deska a stolni spotiebi¢e na zpracovani
(mlynek na maso). Pro zpracovani a michdni vétSiho objemu masa je navrZzen univerzalni robot o
objemu 60 litri s motorovym zdvihem diZe, kdy odpadd nutnost ndro¢ného a zdlouhavého
manudlniho zdvihu. Robot bude mit min.3-rychlosti. Nad pracovni plochou je nésténna police,
osazend nerez kofenkami (5x GN 1/9). Soucasti doddvky je i nerezova bionddoba s vikem, tato je
na koleckach.

4. Priprava zeleniny

Pfipravnu tvoii pracovni stil s vevafenym nerez umyvadlem na ruce, opatieny spodni polici a
zasuvkovym blokem pro uloZeni nacini a nafadi. Déle je navrzen pracovni sttl s polici, vevafenym
dfezem a volnym prostorem pro bionddobu. Pro opracovéni zeleniny je navrZena krijeci deska a
stolni spotfebice na zpracovani (stolni krouhaC zeleniny vcetné sady diskli). Pro zpracovani a
michani vétstho objemu tést je navrZen univerzdlni robot o objemu 40 litrt, pro snazsi obsluhu a
garanci funk¢nosti je navrZen min. 3- rychlostni robot s motorovym zdvihem diZe, kdy odpada
nutnost naro¢ného a zdlouhavého manudlniho zdvihu. Nad pracovni plochou je nésténnd police,
osazend nerez kofenkami (5x GN 1/9). Soucasti doddvky je i nerezova bionddoba s vikem, tato je
na koleckach.

5. Priprava tésta

Pfipravnu tvofi sestava pracovnich stolli se zasuvkou pod pracovni deskou a dvéma policemi. Pro
zpracovani tésta navrhujeme hnétac tésta s objemem 130 litri, tento je osazen 2ma motory, 1 motor
pro rotaci dize, 1 motor pro pracovni ndstroje. Stroj vhodny i pro naro€na tésta, 2 rychlosti zajisti
kvalitni préci zafizeni. Pro déleni tésta je navrzena d€licka s miskou pro 36 dilka tésta. Pro piipravu
zékladu je navrZen stil s polici, osazen dfezem.
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6. Manipulace

Pro manipulaci jsou navrzeny voziky uzptisobeny pro gastronadoby, ploSinové voziky.

7. Tepelnd uprava

Na ptipravny navazuje prostor tepelné tpravy. Ohfev, regenerace, peceni, ¢i dalSi varné postupy
jsou feSeny varnym a multifunkénim zafizenim — konvektomaty s kapacitou 10 GN 1/1 a 20 GN
1/1, vybaveny automatickym mytim, tfemi zdkladnimi manudlnimi postupy, specidlnimi funkcemi
jako peceni pfes noc, nizkoteplotni peceni apod. 1x spordk se 6ti hotdky linie 900 osazeny
elektrickou troubou , 1x spordk se 2ma hotdky linie 900, sklopné panve 1x o objemu 80litrti, 1x o
objemu 120 litrt, elektrické skldpéni, nerezova vana. Pro piipravu polévky apod. je navrzen kotel
200 litra a kotel 135 litri, oba plynové, s nepiimym ohfevem. Mezi zafizenim jsou navrZeny
neutrdlni pracovni plochy, pro dopousténi spordku navrhujeme rameno na vodu zabudované do
stolu. Pro manipulaci budou vyuZzivany voziky.

8. Porcovdni
Pro porcovani pokrmi jsou navrZeny pracovni stoly a pojizdné pracovni stoly osazené zdsuvkami

pod PD, spodnimi policemi, ptipadné vsuny na GN.

9. Vydej - vydejni linka

Na varné centrum navazuje a porcovani navazuje vydej. Pokrmy jsou pfevdzeny do prostor vydeje,
kde jsou nasledné umistény ve vydejnich vodnich ldznich a vydavany. Pro dodrZeni teplotniho
fet€zce jsou navrzeny 1 vyhiivané zdsobniky na talife. Studené pokrmy jsou umistény ve vyclenéné
chladici skiini, kterd ma rozsah teplot -2/+8 st. C, vnitini format 2/1, nutnosti je klimatiida T, pro
funk¢nost v ndroéném prostiedi — okolni teplota +43 st.C, a ndsledné dopliiovany do samoobsluzné
chladici vitriny. Talife a nddobi jsou uklddany piimo v podavacich, popf. nerezovych skiini
s posuvnymi dviiky.

10.  Vydej - polévky

Samoobsluzny vydej polévek je feSen atypickym nerezovym stolem, ktery tvoii 2x zabudovand
vodni ldzen umisténa ,naSiroko*, ddle 2x zabudovany podavac talifi. Jednd se o nerezovy
monoblok osazeny pojezdovou dréhou.

11.  Myti provozniho nddobi

Myti provozniho nddobi v rdmci prostor kuchyné je feSeno predmyci vanou a mycim strojem na
provozni nadobi. V mycim stroji je mozno umyvit nddoby o rozméru az 640x690x650, jsou
piednastaveny 4 myci cykly. Na tento navazuje odkapni regdl a regdlovad sestava pro uloZeni
provozniho nadobi.
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12.  Myti stolniho nddobi z jidelny

Nédobi je sbirdno do voziku na sbér podnost s nddobim a nasledn¢ myto v prostorach ,,myti
stolniho nadobi, kdy je navrZena sestava vstupniho stolu, priichozi my¢ky a vystupniho stolu.
Myci stroj je pro kose 600x500x540, kdy garantujeme i moznost myti podnosi o rozméru GN na
vySku. Myci stroj je dvoupldst'ovy pro vEtsi zvukovou i tepelnou izolaci, osazen Cerpadlem oplachu,
kdy je garantovand teplota a tlak oplachové vody (nezdvisle na tlaku v fadu). Nadobi je ukladano
piimo do prostor vydejny, do polic, skiin€k, ale i podavact talifa.

13.  Sklad odpadkii

%

Pro sklad odpadkt, ktery je umistén u vstupu do prostor je navrZzena chladici skiin Jednd se o
samostatnou mistnost pfistupnou z rampy.

14.  Hrubd pripravna zeleniny a sklad zeleniny

Samostatnd mistnost osazend pracovnim stolem s diezem a vevarenym umyvadlem, osazend spodni
polici. Pro snazsi opracovani bude vyuzita stavajici nerezova Skrabka brambor a zeleniny (kterou si
dodé investor ze stdvajictho provozu), lapa¢ Skrobu a slupek. V blizkosti je samostatny sklad
zeleniny osazeny regdlovou sestavou.

15.  Sklad chemie

Samostatnd mistnost s regaly na skladovani chemickych prostiedkd.

Zazemi zaméstnancu

Zaméstnanci maji k dispozici Satnu, WC, sprchu, vSe patrno v projektové dokumentaci, je pocitano
max. s 5 zaméstnanci.

Uklid

ReSeno v projektové dokumentaci — vylevka sregdlem na Cistici prostiedky — umisténa
v samostatné mistnosti v zdzemi.

Poznamka

. Nad veskerymi pracovnimi plochami, kde se zpracovavaji suroviny je nutnd svitivost 700 Ix
pro dobrou rozliSovaci schopnost oka.

. Navrhované technologické zatizeni kuchyné je vyhovujici hygienickym a bezpecnostnim
normam.
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4. OBECNE POZADAVKY NA STAVEBNI KONSTRUKCE

Dvere:

Uprava dveif se fidi provozem a tGéelem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostate¢nd $itka priichodi
a splnény pozadavky pozarné bezpecnostnich predpist. Je nutné si uvédomit, Ze i volba Sitky dvefi
hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bodii — HACCP. Pokud je to ucelné a
kapacita skladovych prostor umoziiuje uklddani zbozi pfimo na paletich, je vhodné volit Sitku
dvetnich zarubni pro prijezd manipulacnich voziki.

Z uvedeného diivodu by nemély byt vnitini i vnéjsi dvete opatieny prahem.
Povrch dvefi musi byt omyvatelny, v ptipad¢ potieby dezinfikovatelny.

Okna:

Parapety oken, v€etn¢ oken a okennich ramt se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot,
musi byt omyvatelné, v ptipad¢ potfeby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt piistupné
z podlahy. Okna, kterd jsou oteviratelnd do venkovniho prostfedi, musi byt opatiena u¢innou siti,
ktera Ize pfti Cisténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikdni hmyzu do vyrobnich prostor.

Podlahy:
Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné

proti mechanickému poSkozeni, bezprasné, nehlu¢né, netoxické a nesmi byt kluzké. V mistech
s vlhkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.

Povrchy stén:
Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vSechny stény v potravinafském provozu

snadno Cistitelné a netoxické. VeSkeré vyrobni prostory jako jsou kuchyné, umyvarny néadobi,
pfipravny, stejn¢ tak prostory hygienického pfislusenstvi a sklad odpadkl apod. se opatiuji
omyvatelnym povrchem stén. V daném piipad¢ je vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto tcelu
nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vySe predpoklddaného znec€iSténi. Doporucujeme obklad do
vyse podhledu. Ve vSech ostatnich mistnostech doporucujeme omitky stén a stropti hladké Stukové,
pouze v mistnostech technického piislusenstvi Ize pouzit omitku vdpennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi liStami ve vysi cca. 150 — 400 mm.

Stropy:
Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatieny takovou povrchovou upravou, aby se

zabrénilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rist nezddoucich plisni a odlupovani ¢astecek.
5.  POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Kanalizace:

BliZe viz. stavebni projekt.

Vodovod:

BliZe viz. stavebni projekt.
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Vytapéni:

BliZe viz. stavebni projekt

Vzduchotechnika:

Pfi planované varné kapacité je nutné zabezpecit nucenou vyménu vzduchu. V prostordch, kde
dochdzi k nadmeérné tvorbé vodnich par a tepla, tj, varné celky a umyvarny provozniho a stolniho
nadobi, je nutné osadit odsdvacimi zakryty nebo zajistit dostatecny odtah vodnich par. Vzhledem
k tomu, Ze tato zafizeni jsou nepretrzité v teplém a vlhkém prostiedi, je nutné je konstruovat
z korozivzdornych materidld.

Odsavaci digestofe je nutné osadit tukovymi filtry a uzptsobit pro odvod kondenzétu. Prostor nad
odsdavacim zdkrytem doporucujeme uzaviit aZ k podhledu, aby se vyloucilo usazovini mastnych,

obtizné¢ Cistitelnych necistot.

BliZe viz. projekt VZT

Poznamky:




