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1. Uvod a zadani

Cast gastrotechnologie Fesi zazemi a provozni ¢ast v 1.NP a 1.PP nové rekonstruovaného
objektu $kolni kuchyné TANENCNI KONZERVATORE, ulice Nejedlého 375/3, 638 00 Brno. Jednd se o
samostatnou provozni jednotku, s odbytem do jednoho odbytového Useku v rémci jednoho objektu.
Projekt fesi zazemi a technologicky provoz.

Pfi ndvrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z ndsledujicich pozadavki:

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

Kuchynska technologie je stanovena na zakladé:

Predpokladany pocet pfipravovanych jidel: 650 porci teplych pokrm

Pocet zaméstnancl na sménu: 4 az 5 osob

Pouzité energie: elektfina, plyn

Druhy pripravovanych pokrma: teplé pokrmy mezinarodni kuchyné ze zakladnich
surovin

Druhy ptipravovanych napoja: teplé napoje a studené napoje

2. Dispozicni usporadani

Zazemi a provozni ¢ast je soustfedéna v 1.NP a 1.PP objektu. V objektu je samostatny vstup
slouZici pro zasobovani a zaméstnance kuchyriského provozu a samostatny vstup stravniky. Suroviny
se budou ptivazet ptimo do chodby v 1.NP, dale nakladnim vytahem do sklad( a ptipraven v 1.PP.
Chodba u vytahu v 1.PP navazuje na sklady surovin a inventare, hrubou ptipravnu zeleniny, ptipravnu
masa, $atnu pro zaméstnance a uklidovou mistnost. Chodba v 1.NP Zazemi provozu ddle navazuje na
kuchyni a odbytovou ¢ast provozu.

Dispozi¢né je provoz navrzen dle soucasnych poznatkd a poZzadavk( moderni gastronomie a
tak aby vyhovoval hygienickym a bezpecnostnim predpisiim. Celkova dispozice provozu je navriena
s ohledem k zamezeni kfiZeni Cistych a Spinavych cest a s minimalnimi naroky na manipulaci se
surovinami.

3. Provozni feseni

Sklady

Zasobovani probiha zasobovacim vstupem v 1.NP, vytahem do zazemi provozu v 1.PP
objektu. Zelenina se skladuje v samostatném skladu, pfipadné pfimo v hrubé ptipravé zeleniny, kde
budou umistény chladici skriné.

Pro skladovani masa je provoz vybaven chladicim a mrazicim boxem, ktery navazuje na
hrubou pfipravnu, maso se bude dovazet jiz v kuchyriské Gpravé. V pfipravné masa se budou
skladovat také ryby a vejce. Pro skladovani vajec bude provoz vybaven samostatnou chladici skfini.
Pro skladovani masa, ryb a vajec budou pouzivany omyvatelné a pripadné dezinfikovatelné nadoby.

Suchy sklad bude vybaven regaly pro hygienické uloZeni potravin.

Uklidové a dalsi chemické prostiedky se budou skladovat v samostatné Gklidové mistnosti,
kde bude umistén regal a vylevka.

Odpadky se budou ukladat do kontejnert. Provoz bude vybavena chladici sk¥ini pro ulozeni
biologického odpadu a plastovymi nadobami na tfidény odpad.



Hruba priprava zeleniny

Hruba pfiprava zeleniny je samostatna mistnost pfistupna z chodby v 1.PP. Bude vybavena
pracovnim stolem s dfezem a polici, regadlem, skrabkou brambor s lapacem Skrobu a slupek,
umyvadlem a chladicimi skfinémi pro uloZeni surovin. Na hrubou pfipravnu zeleniny pfimo navazuje
sklad brambor a cibule.

v

Cista priprava zeleniny

Cista priprava zeleniny tvofi samostatny Gsek v rdmci kuchyné v 1.NP, bude vybavena
pracovnimi stoly s dfezem, chladici skfini a samostatnym umyvadlem. Nad pracovni plochou budou
umistény police. V Cisté pripravé zeleniny bude probihat i pfiprava ovoce.

Priprava masa

Pfipravna masa je samostatna mistnost pfistupna z chodby v 1.PP. Bude vybavena pracovnim
stolem s dfezem, feznickym Spalkem, pracovnim stolem s polici a mlynkem na maso. Nad pracovni
deskou bude umisténa police. V pfipravé masa se budou skladovat také ryby a vejce. Pro skladovani
vajec bude vyc¢lenéna samostatna chladici skfifh a samostatny pracovni stll s dfezem pro jejich
zpracovani. Pfimo na pfipravnu masa navazuje chladici a mrazici box.

Pro skladovani masa, ryb a vajec budou pouzivany omyvatelné a pripadné dezinfikovatelné
nadoby.

Kuchyné

Kolem centralniho varného ostrova, ktery bude tvofeny dvéma multifunkénimi panvemi,
plynovym sporakem, elektrickym varnym kotlem, michacim kotlem a pracovnimi plochami, budou
umistény Cisté pfipravny a studena kuchyné. Mimo tento ostrov budou umistény dva konvektomaty,
Sokovy zchlazovac a zmrazovac a pracovni plochy pro porcovani hotovych pokrma.

Nad varnou technologii bude umistén odsavac par s tukovymi filtry a odvodem kondenzatu.

Varné technologie jsou navrzeny v dostatecné kapacité.

Cista priprava tvofi samostatny tsek v rdmci kuchyné, bude vybavena pracovnimi stoly
s dfezem, chladici skfini. Nad pracovni plochou budou umistény police.

Studena kuchyné tvori samostatny Usek v rdmci kuchyné, bude vybavena chladicim stolem,
pracovnim stolem s dfezem a narezovym strojem. Nad pracovni plochou budou umistény police.

Usek tésta bude vybaven univerzalnim kuchyfiskym robotem, pracovnim stolem s diezem.

Vydej jidla plynule navazuje na varnu a Cisté pfipravny, bude vybavena vyhfivanym vydejnim
voziky na gastronadoby a vyhfivanymi voziky na talife.

Pro chlazené suroviny jsou k dispozici chladici zatizeni v dostatecné kapacité.

V kuchyni se budou pftipravovat jidla ze zdkladnich surovin.

Studena kuchyné, tésto

Studena kuchyné tvori samostatny Usek v ramci kuchyné, bude vybavena chladicim stolem,
pracovnim stolem s dfezem a narezovym strojem. Nad pracovni plochou budou umistény nasténné
skrinky. Na usek studené kuchyné navazuje usek tésta, ktery bude vybaven univerzalnim kuchynskym
robotem, pracovnim stolem s kamennou deskou a stolem s direzem.



Myti nadobi

Pouzité kuchyriské nadobi se bude umyvat v prostoru ,,Cerné nadobi“. Provoz bude vybaven
mycim strojem, mycim stolem s difezem, tlakovou sprchou pro myti nddobi a regdlem pro uloZeni
umytého nadobi. Nad mycim strojem bude umistén odsavac par.

Stolni nadobi se umyva v prostoru ,,myti stolniho nddobi“. Provoz bude vybaven mycim
strojem, pro pred myti nadobi bude poufZit stll s dfezem a tlakovou sprchou. Pro dodasné uloZeni
umytého nadobi bude provoz vybaven regalem. Nad mycim strojem bude umistén odsavac par.

Prijem zboZi

V objektu je samostatny vstup slouZici pro zasobovani. Suroviny se budou pfivazet pfimo do
chodby v 1.NP, dale nakladnim vytahem do skladd a pfipraven v 1.PP. Usek pfijmu zboZi bude
vybaven pfijmovou vdhou a pracovnim stolem se zdsuvkovym blokem. Chodba u vytahu v 1.PP
navazuje na sklady surovin a inventare, hrubou pfipravnu zeleniny, ptipravnu masa, Satnu pro
zaméstnance a uklidovou mistnost. Chodba v 1.NP Zazemi provozu dale navazuje na kuchyni a
odbytovou ¢ast provozu.

Zazemi pro zaméstnance

Satny jsou navrieny v 1.PP budovy, budou vybaveny skfirikami pro oddélené ulozeni
pracovniho a civilniho odévu. Satny budou vybaveny sprchovym koutem a samostatnym WC s
predsifikou. Denni mistnost zaméstnancl je pristupna z chodby v 1.PP, bude vybavena kuchyriskym
koutem s mikrovinnou troubou, rychlovarnou konvici a chladici skfini.

Uklid

Pro zajiSténi uklidu je vy€lenéna uklidova mistnost. Bude vybavena regdlem pro uloZeni
mycich prostredkd.

4. Obecné poZadavky
Ve vSech mistnostech bude feSena 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 obloZzeny keramickym
obkladem do vysky minimalné 2000mm.

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

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

Odpadni vody od zafizovacich predmétt 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 pti sanitaci budou svedeny
do kanalizaéniho systému.



