Cislo paré

kontroloval Ing. Vaclav Neviiva .
vypracovala Jana Macakova ] PI (o) K-Lt C h en
projekce@prokitchen.cz Minska 3104/34, 616 00 Brno
zakazka 25-035
Modernizace stravovaciho provozu pii Zakladni $kole Blansko,  datum 07/2025
nazev stavby Nad Certovkou, p.o. Nad Certovkou 2304/17, 678 01 Blansko stupeft STUDIE
. £ i format / méfitko Ad /-
Gastrotechnologie - TECHNICKA ZPRAVA
nazev dokumentu Cislo pfilohy 001




OBSAH

Uvod a zadani

Dispozi¢ni usporadani

Provozni feSeni

Pozadavky na profese

Vliv provozu na Zivotni prostiedi
Ocekavany investicni naklad

ounspwWwNE

1. Uvod a zadani

Projektova dokumentace gastrotechnologie fesi modernizaci provozni ¢asti a vydeje pokrm v Zakladni
gkole Blansko, Nad Certovkou, pFispévkova organizace, Nad Certovkou 17, 678 01 Blansko.

Provozné se jednd o samostatnou jednotku s odbytem do dvou odbytovych Useku v rdmci
jednoho objektu skoly.

Studie vychazi z ndsledujicich pozadavka:

Technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni skolni stravovaci provoz, s ohledem na efektivni vyuziti
energii a surovin v souladu se soucasnymi trendy, pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici
platné hygienické legislativé (Nafizeni EP a rady (ES) ¢. 852/2004, zakon ¢. 258/2000 Sb. V platném
znéni.).

Zakladni parametry stravovaciho provozu:

Pocet ptipravovanych jidel: 400 porci
z toho 15 dietnich
Cas vydeje: 11:20 — 14:20
Pocet zaméstnancl: 9
Druhy pfipravovanych pokrm: teplé i studené pokrmy mezinarodni kuchyné
Druhy pfipravovanych napoju: napoje pfipravované z koncentratq, ¢aj, mléko
PouZité energie: Elektfina, plyn
Celkovy instalovany prikon: 335 kW
Soudobost zafizeni: 0,7

Obvykle je ptipravovan jeden druh polévky a dva druhy hlavniho jidla. Dale pak cca 15 dietnich pokrm.
Druh jidel je dan béznym jidelnim listkem tak, aby splnoval pozadavky na kvalitu, pestrost a vyvazenost
pokrm.

2. Dispozicni usporadani

Provoz je situovan v 1NP objektu Skoly. Zasobovani probihd do prostoru pfijmu zbozi a dale do
skladovacich prostor, kde budou suroviny uloZeny dle druhovosti a charakteru. Na pfijem zboZi
navazuji chodbou jednotlivé sklady, pfiprava masa, hrubd pfiprava zeleniny a hlavni vyrobni prostor
kuchyné.

Kuchyné je rozdélena do jednotlivych pracovnich Usekl — priprava, ptiprava zeleniny s pfipravou
dietnich pokrmU a pfiprava tésta. Kuchyni bude dale tvofit centraini varny ostrov sloZeny z tézké
technologie. Dale myti provozniho nddobi, myti stolniho nddobi a dva Useky vydeje — jeden pro zvlastni
Skolu a druhy pro obchodni akademii.



3. Provozni feseni

Sklady

Skladové zazemi je slozeno ze skladu odpadu, ve kterém je nové vybudovan chladici box pro sklad
bioodpadu, suchého skladu, skladu DKP a skladu chlazenych potravin. Skladovani zeleniny a brambor
navazuje na prostor hrubé pfipravy zeleniny. Ddle zde bude nové vybudovan chladici box pro
skladovani potravin.

Sklady budou nové vybaveny nerezovymi skladovacimi regaly. V prostoru skladu chlazenych
potravin budou umistény nové chladici a mrazici skfiné. Potraviny budou skladovany dle druhovosti
oddélené tak, aby bylo zamezeno kontaminaci.

Hruba ptiprava zeleniny

Pro hrubou pfipravu zeleniny je vyhrazena samostatnd mistnost pfistupna z chodby objektu. Nové
bude vybavena stolem s dfezem a Skrabkou zeleniny, u které bude v podlaze proveden podlahovy Zlab,
a umyvadlem.

Na prostor hrubé pfipravy navazuje samostatny sklad brambor a samostatny sklad zeleniny,
ktery bude vybaven novymi regaly.

Pfiprava masa

Pro pfipravu masa je vyhrazena samostatna mistnost pfistupna z chodby objektu. Pfipravna bude nové
vybavena chladici a mrazici skfini, dale pracovnimi plochami, nad kterymi budou umistény police i
skfinky, difezem a feznickym Spalkem. Pro zpracovani masa zde bude umistén mlynek na maso,
nudlickova¢ masa a naklepavac masa. V prostoru pripravny bude také osazeno umyvadlo.

V Useku pfipravy masa bude také probihat vytluk vajec. V dobé vytluku a manipulace s vejci
nebude v Useku probihat manipulace s jinymi potravinami. Po ukonceni vytluku bude prostor ocistén
a desinfikovan. K uskladnéni vajec bude v Useku vyhrazena samostatna chladnicka.

Priprava tésta

PFiprava tésta bude probihat ve vyhrazeném Gseku v rdmci hlavniho prostoru kuchyné. Usek bude nové
vybaven délickou tésta a pojizdnymi stoly s kamennou deskou pro praci stéstem, dale pak
repasovanym univerzdlnim robotem, nad kterym bude osazena police pro uloZeni pfisluSenstvi
k robotu.

Cista pfiprava zeleniny

PFiprava zeleniny bude probihat ve vyhrazeném dseku v rdmci hlavniho prostoru kuchyné. Pracovni
usek bude nové vybaven pracovnimi stoly, nad kterymi budou umistény police ¢i skfifiky, dvéma diezy
a pro zpracovani zeleniny zde bude umistén stavajici krouhag, stolni robot a mikrovinna trouba. Nové
zde budou také dvé chladici skriné.

Pro usnadnéni uklidu a sanitace bude v podlaze proveden podlahovy Stérbinovy Zlab a v dosahu
Useku bude osazeno umyvadlo s bezdotykovym ovladanim.

Varna

Tepelnou Upravu pokrmi bude tvofit centralni varny ostrov se stfedovou polopftickou. Dale budou Usek
tvorit dva konvektomaty, které budou umistény podél polopficky kuchyné — viz. vykresova
dokumentace. V dosahu bude umistén vozik na pfrislusenstvi k tézké technologii a osazeno umyvadlo
s bezdotykovym ovladanim. Nad varnou technologii budou instalovany odsavace par. V mistech, kde
je to technologicky Zadouci, budou v podlaze u varné technologie provedeny podlahové Zlaby.



Skladba vyrobni technologie:

Zarizeni kapacita pfikon [kW]  pocet [ks]
Sporak plynovy 4 horaky 28 1
Multifunkéni varné zarizeni 150I 27,5 1
Michaci kotel elektricky 200l 36,5 1
Multifunkéni panev elektricka 1501 41 1
Multifunkéni panev elektricka 100l 27 1
Konvektomat plynovy 20xGN11 2x 37,2 2
Udrzovaci zafizeni 2xdvirka 2x 1,06 2

Vydej jidla

Vydej pokrmi bude probihat do dvou odbytovych Usek:

Vydej zvlastni Skola

Usek vydeje bude probihat vydejnim oknem z vyh¥ivanych van o celkové kapacité 4xGN11. Nad
vydejnimi vanami bude umisténa hygienickd nastavba. Ddle zde bude umisténo jedno z udrZovacich

zafizeni a vyhtivany vozik na talife. V dosahu uUseku bude osazeno umyvadlo s bezdotykovym
ovladanim.

Vydej obchodni akademie

Usek vydeje bude probihat vydejnim oknem z vyhfivanych van o celkové kapacité 10xGN11. Nad
vydejnimi vanami bude umisténa hygienickd nastavba. Soucdsti vydeje budou také vyhtivané voziky na
talife, udrzovaci vyhfivany vozik na 15xGN11, chladici skfin, stll s dvifky a druhé z udrZovacich zafizeni.
Pro usnadnéni uklidu a sanitace bude v podlaze proveden podlahovy Zlab stérbinovy a v dosahu Useku
bude osazeno umyvadlo s bezdotykovym ovladanim.

Napojové a salatové Useky u obou vydejd budou umistény v odbytovém prostoru. Bude zde stil
s vestavénou chlazenou vanou na salaty, dale varnice na napoje a vifi¢ napojl. U stolu budou umistény

voziky na skleni¢ky a na misky.

Myti provozniho (¢erného) nadobi

Pouzité kuchynské nadobi se bude umyvat ve vyhrazeném Useku. Nové zde bude umistén stll s dfezem
a sprchovou baterii, myci stroj myjici na bazi granulatu a vystupni stll. K docasnému uloZeni umytého
nadobi budou slouZit regdly umisténé podél pricky.

Nad mycim stojem bude instalovan odsavac par a k usnadnéni tklidu a sanitace bude v podlaze
proveden podlahovy Zlab Stérbinovy.

Myti stolniho nadobi

PouZité stolni nddobi budou Zaci obchodni akademie odkladat na parapetni desku uréenou ke sbéru
Spinavého nadobi. Nadobi bude odebrano, zakladano do ko3l a nasledné myto v tunelovém mycim
stroji. Spinavé nadobi od 74k zvlastni $koly se do prostoru myti bude prevazet pomoci vozik{l na tacy.

Kromé myciho stroje bude usek myti vybaven vstupnim stolem s dfezem a pojezdy na kos,
sprchou pro predmyti nadobi, vystupnim stolem s valeckovou drahou a odpadkovym koSem. U stény
budou umistény regdly k do¢asnému uskladnéni ¢istého nadobi.

Nad mycim strojem budou instalovany odsavace par a pro usnadnéni uklidu a sanitace bude
v podlaze pfed myckou proveden stérbinovy podlahovy Zlab.

Uklid



Pro zajisténi uklidu je vyhrazena samostatna mistnost, ktera je vybavena vylevkou a novym regdlem
pro ulozeni chemie.

Zazemi pro zaméstnance

Satna pro zaméstnance, toaleta s predsifikou a sprcha, je situovana v ramci zazemi provozu. Satna
bude vybavena oddélenymi skfitkami pro uloZeni pracovniho a civilniho odévu. Ddle je vyhrazena
kancelar vedouci kuchyné.

Odpady

Ke skladovani bioodpadu bude zfizen samostatny chladici box. Ostatni odpady budou uklddany v rdmci
odpadového hospodarstvi Skoly do kontejner(l na tfidény odpad. Odpadky se budou tfidit podle
jednotlivych typ(, dle smérnice provozu.

4. Pozadavky na profese

Zdravotni technika

Na privody teplé a studené vody osadit méridla spotieby.

Revizni Sachty na kanalizacnich svodech a Cistici kusy na stoupacim potrubi umistit pouze do prostoru
kde nedochazi k manipulaci s potravinami.

Ve vyrobnich prostorech nesmi byt pod stropem volné vedeno kanaliza¢ni potrubi.

Ve vsech vodovodnich bateriich (u dfezl a umyvadel) je zajistén privod studené pitné vody a teplé vody
z centralniho rozvodu.

Odpadni vody od zafizovacich predmétd budou svedeny do kanalizacniho systému. Provoz bude mit
oddélenou tukovou kanalizaci a instalovan lapak tuku.

Elektro

Na pfivod do stravovaciho provozu osadit méreni spotreby.

V rozvadécich uvaZovat s rezervou pro pfipadné rozsifeni technologie.

U vstupl do provozu zhotovit zvonek do kuchyné a kancelare vedouci provozu.
Vypinace k technologiim zhotovit v pod omitkovém provedeni.

Volné vyvody od vypinacu k zafizeni zhotovit v provedeni ,ohebny kabel”.

Ve vsech mistnostech bude reSeno dostatecné osvétleni.

Vzduchotechnika

Ve vSech mistnostech bude rfeSena odpovidajici vyména vzduchu pomoci VZT jednotky.

Odsavace par osadit lapaci tukd a kondenzatu.

Stavebni ¢ast

Povrch podlah v pfipravnach a hlavni kuchyni bude proveden protiskluzovou upravou R11, v mokrych
prostorech myti stolniho a myti provozniho nadobi R12. Musi byt lehce omyvatelny, odolny proti
mechanickému poskozeni a uklidové chemii. Doporuceno je bezesparové provedeni.

Podlaha v hlavni mistnosti kuchyné musi mit teplotni odolnost 100°C — pfi slévani vrouci vody do



podlahovych Zlabl mdze dojit k rozsttiku.

Veskeré podlahy ve stravovacim provozu navrhnout v jedné drovni a bez prah(, aby bylo umoznéno
pojizdéni vozik(.

Rohy stén ve stravovacim provozu chranit proti poskozeni nerezovymi uhelniky.

Stény manipulacnich prostor( — chodeb a prichod obloZit proti poskozeni.

Stény v kuchyni, v prostordch pripraven a myti nddobi budou obloZeny keramickym obkladem do vysky
minimalné 2000 mm.

Vydejni a sbérna okna osadit el. stahovatelnou roletou.

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

Dvere musi byt omyvatelné, v pripadé potreby dezinfikovatelné.

Parapety oken, véetné oken a okennich ramu se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni nedistot,
musi byt omyvatelné, v pripadé potreby dezinfikovatelné.

Okna otevirana do venkovnich prostor musi byt opatfena siti proti hmyzu.
5. Vliv provozu na Zivotni prostiedi

Provozem nebudou vznikat Skodlivé vlivy na okoli (zdroje hluku, vibraci apod.). Odpadni vody vzniklé
pfi sanitaci budou svedeny do kanaliza¢niho systému.

6. Ocekavany investi¢ni naklad

Gastrotechnologie

V ramci studie byl zpracovan poloZzkovy propocet nakladu, ktery je jednou z pfiloh studie. Celkové
investi¢ni naklady na gastrotechnologii jsou odhadnuty na 11,6 milionu korun bez DPH.



