1. Uvod a zadani

Cast technologie kuchyné fesi zazemi a provozni ¢ast v 2.NP rekonstruovaného a
modernizovaného objektu stravovaci ¢asti objektu Svratka, Veslafskd 54, Brno. Jedna se o
samostatnou provozni jednotku, s odbytem do jednoho odbytového Useku v rdmci objektu a pfipravu
jidla pro expedici v prepravnich nddobdch. Projekt resi zazemi a technologicky provoz.

Pfi ndvrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z ndsledujicich pozadavku:

Technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz v souladu se soucasnymi
pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy (Natizeni EP a rady (ES)
¢. 852/2004, zdkon ¢. 258 / 2000 Sb. v platném znéni).

Kuchyriska technologie je stanovena na zakladé:

Predpokladany pocet pfipravovanych jidel: 600 porci teplych pokrmi

Pfedpokladany pocet jidel k expedici: 100 porci

Druhy pripravovanych pokrm: teplé a studené pokrmy mezinarodni kuchyné ze
zakladnich surovin

PouZité energie: elektfina

2. Dispozicni usporadani

Zazemi kuchyné, sklady a hrubé pfipravny jsou umistény v 1.NP budovy, tato ¢ast z(stava
zachovana dle stavajiciho stavu. Vyrobni ¢ast kuchyné, denni sklady, Satny zaméstnanct a student(
jsou soustfedény v 2.NP. V objektu je samostatny vstup slouZici pro zasobovani a zaméstnance
kuchyniského provozu a pro stravniky.

Samotné zasobovani kuchyné probihd nakladnim vytahem do 2.NP, kde jsou umistény denni
sklady a vyrobni prostor kuchyné.

Dispozi¢né je provoz navrzen dle soucasnych poznatk(l a poZzadavkl moderni gastronomie a
tak aby vyhovoval hygienickym a bezpecnostnim predpistim. Celkova dispozice provozu je navrZena
s ohledem k zamezeni kfiZeni Cistych a Spinavych cest a s minimalnimi naroky na manipulaci se
surovinami.

3. Provozni feSeni

Sklady

Centralni sklady jsou umistény v 1.NP objektu, zGstavaji dle soucasného rozvrzeni. Denni
sklad je umistén ve 2.NP, kde navazuje na zasobovaci nakladni vytah. Soucasti denniho skladu jsou
chladici a mrazici boxy.

Pro chlazené a mrazené suroviny jsou k dispozici chladici zafizeni v dostatecné kapacité.

Priprava zeleniny

Hruba pfipravna zeleniny je umisténa v 1.NP objektu.

Cista pFiprava zeleniny tvofi samostatny tsek v ramci kuchyné v 2.NP. Soucasti ¢isté pfipravny
zeleniny je i ptiprava studené kuchyné. Bude vybavena pracovnimi plochami s dfezem, zasuvkami pro
uloZeni inventare, chladicim stolem, krouhacem zeleniny a nafezovym strojem.

Pro chlazené a mrazené suroviny jsou k dispozici chladici zafizeni v dostatecné kapacité.



Pfiprava masa

Pfipravu masa tvofi samostatny Usek v rdmci zazemi kuchyné v 2.NP. Na usek masa navazuje
samostatny Usek pro vytluk vajec. Bude vybavena pracovnimi plochami se samostatnymi drezy,
chladicim stolem, chladici skfini na vejce a vakuovou balickou potravin. Nad pracovnimi plochami
budou umistény police a skfifika pro ulozeni inventare.

Pro skladovani masa, pfipadné vajec, budou pouzivdny omyvatelné a pfipadné
dezinfikovatelné nadoby.

Pro chlazené a mrazené suroviny jsou k dispozici chladici zafizeni v dostate¢né kapacité.

Tepelnd Uprava

Tepelnou upravu pokrm( tvofi dva samostatné varné bloky a Usek porcovani hotovych
pokrmu. Mimo varné bloky budou umistény tfi konvektomaty. Prvni varny blok uréeny zejména pro
minutkovou Upravu jidel bude tvofeny elektrickou grilovaci deskou, dvéma elektrickymi fritézami,
indukénimi varnymi deskami a pracovnimi plochami. Pod varnou technologii jsou navrzeny police pro
ukladdani nadobi a inventare. Druhy blok bude tvofeny multifunkénimi panvemi, elektrickym varnym
kotlem a pracovnimi plochami.

Nad varnou technologii budou umistény odsavace par s tukovymi filtry a odvodem
kondenzatu.

Vydej jidla

Vydej jidla plynule navazuje na tepelnou Upravu pokrm(. Vydej probiha obsluzné. Hotové
pokrmy se budou vydavat z vydejnich vyhtivanych van. Nad pracovnimi plochami budou umistény
police, z ¢asti vyhfivané

Myti nadobi

Pouzité kuchyrské nadobi se bude umyvat v prostoru ,myti cerného nadobi“. Provoz bude
vybaven mycim stolem s dfezem, tlakovou sprchou pro pred myti nadobi, granulovym mycim strojem
a regaly pro uloZeni umytého nadobi.

Stolni nadobi se bude umyvat v prostoru ,,myti ¢erného nadobi“. Provoz bude vybaven
stolem pro pfijem nadobi, tfidicim stolem s dfezem, myci strojem, vystupni stolem a regaly pro
docasné ulozeni umytého nadobi.

Zazemi pro zaméstnance

Satny jsou navrZeny v 2.NP objektu. Satny jsou rozdéleny pro zaméstnance, studenty Zeny a
studenty muze. Budou vybaveny skfitikami pro oddélené uloZeni pracovniho a civilniho odévu. Satny
budou vybaveny sprchovym koutem a samostatnym WC s predsinkou.

Uklid

Pro zajisténi uklidu je vy¢lenénd uklidova mistnost. Bude vybavena regdlem pro uloZeni
mycich prostfedk a vylevkou.



4. Obecné pozadavky
Ve vSech mistnostech bude rfeSena odpovidajici vyména vzduchu a dostatecné osvétleni.

Povrch podlah bude proveden s protiskluzovou Upravou, musi byt lehce umyvatelny a odolny
proti mechanickému poskozeni.

Stény v kuchyni, v prostorach pfipraven a myti nadobi budou oblozeny keramickym
obkladem do vysky minimalné 2000mm.

Stropy budu konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, omezila se kondenzace
par a rlst plisni.

Dvere musi byt omyvatelné, v pfipadé potreby dezinfikovatelné. Parapety oken, véetné oken a
okennich rdma se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni nedistot, musi byt omyvatelné, v
pfipadé potieby i dezinfikovatelné. Okna otevirana do venkovnich prostor musi byt opatfena siti
proti hmyzu.

Odpadni vody od zafizovacich predmétl budou svedeny do kanaliza¢niho systému.

Odpadky se budou ukladat do kontejner(, provoz bude vybaven chladici skfini na biologicky
odpad.

5. Vliv provozu na Zivotni prostredi

Provozem nebudou vznikat Skodlivé vlivy na okoli. Odpadni vody vzniklé pfi sanitaci budou svedeny
do kanaliza¢niho systému.



