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1. Uvod

Pfedmétem této ¢asti dokumentace je zpracovani technologické koncepce provozu
Skolni kuchyné, tj. navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich vybaveni s ohledem
na provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy. Navrhované dispozi¢ni feseni je
vysledkem zapracovani podminek provozu stanovenych nafizenim Evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.

Podkladem pro zpracovani byly pozadavky provozovatele
Adresa provozovny: TyrSova 949, Rumburk

Provozni doba: 7:30 - 15:00

Provozovatel (investor): Mésto Rumburk

Kapacita: 500 jidel

2. Charakteristika provozu
Jedna se o skolni kuchyni.

Provozovna je v soucasné dobé funkcéni. Cilem rekonstrukce je sniZzeni energetické
naroc¢nosti a obnoveni technologického vybaveni. Soucasti rekonstrukce je i zefektivnéni
pracovnich postupl, rozmisténi nékterych Usek( a jejich navaznosti v souladu s
navrhovanou moderni technologii. V provozovné se budou prfipravovat teplé pokrmy -
hotové s vydejem probihajicim na misté pfimo do jidelny.

Skladba vyroby je 1x polévka, 2x hlavni jidlo.

Z napojd bude hlavnim sortimentem &aj a népoje ze sirupu, nebo dochucena &ista voda z
vifice.

Myti bilého i Cerného nadobi bude také probihat na misté.

Zézemi zamé&stnancl se neméni a je tvofeno atnou (mistnost 109) se sprchou (111) a
personalni toaletou (112, 113). V provozu je také zbudovana pfiruc¢ni toaleta u vydeje
(123, 124), kterd zlstane. Pro vstup zaméstnancl se pouzivd stejny vchod jako
zasobovaci. Vchod Usti do zadvefi (101) a chodby (102). Z chodby jsou vstupy postupné
od vchodu do kancelare (108), denni mistnosti (103), byvalého skladu drogerie (104),
nyni bez urceni) a Satny (109). Mistnost 105 se bude vyuzivat jako Satna pro pfipadné
muzské zaméstnance kuchyné. Mistnost 110 oznacena jako Satna slouzi jako predsirika
pro sprchu.

Osvétleni v bude zajisténo prirozenym svétlem v kombinaci s LED nebo zafivkovymi
svitidly. Osvétleni nad pracovni plochou bude vzdy min. 500 Ix. Vice informaci viz.
vypocet osvétleni.

PFisun a odvod vzduchu viz. projekt VZT.



SJ Tyrsova, Rumburk Cislo zakazky: 055230
TECHNICKA ZPRAVA GASTRO

3. Popis provozu

Prijem zasob

Pfijem zdsob bude probihat zdsobovacim vchodem. Zasoby budou transportovany do
skladd délenych dle druhu potravin - Suchy sklad (133), sklad zeleniny (107), chlazeny a
mraZeny sklad (115). Plvodni suchy sklad (106) je zatim bez urleni, ale pravdépodobné
se vyuzije opét jako dopliikovy suchy sklad.

Hrubé pfipravna ovoce a zeleniny

V provozu je zfizena stavebné oddélenda hruba pfipravna zeleniny (117) vybavena
dvoudrezem, skrabkou na brambory a kofenovou zeleninu, umyvadlem a chladnickou.

Hrubd pfipravna masa

V provozu bude i stavebné oddélena hruba pfipravna masa (134), vybavena pracovnim
Usekem s difezem a umyvadlem. Déle je zde podstolové chlazeni (chladici stdl) a vysoka
chladnicka.

Myti bilého nadobi

Sbér $pinavého nadobi bude probihat skrze okénko z jidelny. Usek myti bilého nadobi je
na stavebné oddéleny (125) a je vybaven samostatnym drezem a haubnovou myckou
bilého nadobi pro myti dvou ko3t najednou. Cisté nadobi bude na vydej transportovéno
pres napoje (126).

Myti provozniho nadobi

Na varné je umistén umistén Usek myti provozniho nadobi vybaveny dvoudfezem,
granulovou myckou na provozni nadobi a regalem na schnuti a uskladnéni umytého
nadobi. Usek je prostorové oddélen od zbytku varny.

Vyroba

Na varné jsou umistény Cisté pripravny masa i zeleniny a Usek pfipravy tésta. VSechny
pfipravny maji samostatny diez a jsou vybaveny podstolovym chlazenim (chladici stoly) s
vyjimkou pripravy tésta. Tésto se bude ihned zpracovavat a nepocitd se s jeho
uskladnénim.

Cista pFipravna masa je doplnéna multifunkénim robotem.
Pripravna tésta ma vlastni hnétac s velkou dizi umistény kolmo k varnému ostrovu.

Hlavni varny ostrov je vybaven dvéma multifunkénimi kotli s vypusti a multifunkéni panvi

s motorizovanym sklapénim a doplnén sestavou tfi indukcnich ploten. Vedle ostrova
v ’ . . o] ’ s s ’

smeéerem k vydeji je sestava dvou konvektomatu a stavajici parni komory.

Na varné je také samostatny Usek na zpracovani hotovych produktd.

Odpadové hospodarstvi
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Odpadky budou na konci smény vynaseny do vyhrazenych popelnic v ramci odpadkového
hospodarstvi budovy se zajisténym smluvnim odvozem. Na chodbé naproti suchému
skladu jsou regély, které budou vyuZity jako sklad obal( a prepravek, ktery se bude
pravidelné tfidit do popelnic na tfidény odpad v ramci odpadkového hospodarstvi budovy.

Vzduchotechnika a vytapéni
Resi samostatny projekt VZT.

Osvétleni

Resi samostatny projekt osvétleni.

Tepla voda
Redi samostatny projekt ZTI

4, Doprava a manipulace s materialem

Prijem surovin se predpoklada kusové, s ruc¢ni manipulaci.

5. Pozadavky na energie

Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie:

230V 400V  Plyn

ENERGIE CELKEM 34 277 0
SOUCINNOST 065 22 180 0
6. Pfehled zaméstnanci

Kuchyné 6 osob
Celkem na sméné 6 osob
Pocet smén 1

7. Udrzba

Obsluzny personal bude poucen a zaskolen na vSech typech technologického zafizeni a to
jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti. Pro zajisténi udrzby a
Cistoty daného provozu bude pouzito bé&Znych Uklidovych zafizeni a pomdcek nikoli
¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a
vypina¢d pro podminky ¢isténi do vy$e obkladu (nebo omyvatelného natéru) v provedeni
do vlhka.

8. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace
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Nedilnou souéasti zafizeni provozu bude systém zavedeni a sledovani kritickych bod{
HACCP.

Pro uklid gastronomického provozu bude slouzit vylevka v Uklidové mistnosti 121, kde je
i sklad pomucek a prostiedkd.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi p¥i praci

V oblasti bezpeénosti prace se vychdzi z platnych bezpe&nostnich predpisd. Prostor kolem

technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim,
rv r v ’ r o

montaznim a udrzbovym narokum.

V provozu je nutné bezpodminecné dodrzovat vesSkeré predpisy pro obsluhu strojniho
zarizeni, vydané vyrobcem.

Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci Casti, budou mit pfedepsany platny zdravotni
(o] 7 v . s . rd . V. ’ v e
prukaz. Provoz stravovaci casti nema negativni vliv na zivotni prostredi.

10. Pracovni prostredi
Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu vyrobny a z pouzitych el. zafizeni.

V rdmci stavebniho feseni a Uprav budou v jednotlivych provoznich prostorach dle €SN a
hygienickych predpisd zajisténa vyména vzduchu, odsavani par a zplodin, osvétleni,
vytapéni, pfipadné dochlazovani jednotlivych prostorl. V jednotlivych provozech bude dle
prisludnych norem zajist&na u jednotlivych stroji a zafizeni ochrana pfed nebezpednym
dotykem el. proudu. Rovnéz jednotlivé rozvody a instalace budou vzdy provedeny dle
prostfedi a prislusné CSN. Vesdkeré stroje a zafizeni pfipojené na odpad budou provedeny
vzdy pres sifonovy uzavér.

Veskeré vyrobni prostory, pfipravny a prostory, kde se vyzaduje podle hygienickych
norem omyvatelnd zed’ minimalné do vysky zarubni dvefi v jednotlivych mistnostech,
budou tyto mistnosti opatfeny omyvatelnym povrchem. V tomto pripadé obklady u
pracovnich ploch s dfezem a myti provozniho nadobi a omyvatelnou a sanovatelnou
barvou do vyse zarubni dvefi v ostatnich vyrobnich ¢astech provozu.

Podlahy - reSi stavebni projekt.

V provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pristroje byly v dosahu vody strikajici,
tryskajici ze vSech stran, nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Vypracoval: Vladan Dvorsky V Praze dne: 04/2024
Mob.:+420 720 076 026

E-mail: vd@gastroprojekce.cz
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