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1. Uvod a zadani
Projektova dokumentace stravovaciho provozu resi rekonstrukci zazemi, provozni ¢ast a vydej pokrm0
ve 3kolni jideln& v objektu ZS Ostrov u Macochy, Ostrov u Macochy 363. V planu je kompletni

rekonstrukce kuchyné a ptilehlych prostor.

Studie vychazi z ndsledujicich pozadavka:

Technologicky a dispozicné 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) ¢. 85212004, zakon ¢. 258342000 Sb.
v platném znéni, vyhlaska ¢. 602012006 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 137412004 Sb.).

Technologie je stanovena na zakladé:

Pfedpokladany pocet pfipravovanych jidel: 300

Pfedpokladany pocet vydanych jidel: 280

Pocet zaméstnancl na sménu: 5

PouZité energie: elektfina

Charakteristika pfipravovanych pokrm: Teplé i studené pokrmy mezinarodni kuchyné

Zakladni teplé a studené napoje

Blizsi specifikace vydavanych pokrmu:

Obvykle bude pripravovan jeden druh polévky a dva druhy teplého hlavniho jidla. K jidlu budou
mit Zaci a zaméstnanci Skoly moznost nabrat si misku salatu dle vlastniho vybéru formou salatového
baru.

Druh jidel je dan béznym jidelnim listkem tak, aby splfioval poZadavky na kvalitu, pestrost a
vyvazenost pokrm.

2. Dispozicni usporadani

Provoz je situovan v INP a 2NP 3koly. V ramci rekonstrukce se pocitd s redukci podlahové plochy
stravovaciho prostoru, kterd méze byt vyuZzita Skolou k jinym Géellim. Prostory se nachazi nad sebou a
jsou propojeny schodistém. V 1NP je samostatny vstup, kterym budou sklady zdsobovany. Na vstup
navazuje pfijem zboZi, ktery bude vybaven kontrolni pfijmovou vahou. Na pfijem zboZi navazuje
chodba, z které jsou pristupné prostory hrubé pfipravy zeleniny se skladem kofenové zeleniny,
uklidova mistnost, suchy sklad, sklad chemie, sklad obal(, sklad chlazenych potravin a chladici box.

Ve 2NP se nachazi denni sklad, vydej jidla a hlavni prostor kuchyné, s centrdlnim varnym
ostrovem, okolo kterého jsou umistény pracovni plochy rozdélené na jednotlivé pracovni Useky
pfipravy a Useky myti stolniho a myti provozniho nadobi. Vydej je propojen s hlavni kuchyni a bude
probihat z vydejnich oken, od kterych si zZaci budou pokrmy nosit na misto.



3. Provozni feseni

Sklady

Zasobovani probiha zdsobovacim vstupem do prostoru pfijem zbozi, ktery bude vybaven kontrolni
pfijmovou vahou. Na pfijem zboZi navazuji v 1NP jednotlivé sklady a pfipravna hrubé zeleniny. Zelenina
bude skladovana ve chladicim boxu na zeleninu a skladu kofenové zeleniny. Sklad kofenové zeleniny
pfimo navazuje na hrubou pfipravu zeleniny. Maso bude skladovano v chladicim skladu a vyhrazeném
chladicim boxu. Vejce se budou skladovat ve vyhrazené pod stolové chladici skfini umisténé v hlavni
kuchyni v Useku ptiprava masa. Pro skladovani masa, pfipadné vajec, budou pouzivany omyvatelné a
pfipadné dezinfikovatelné nadoby.

V zazemi je dale vyclenén suchy sklad, chladici box a chladici sklad vybaveny trojici mrazicich
sk¥ini, chladici skfini, regaly pro hygienické ulozeni potravin a manipulaéni vozik.

Pro denni uskladnéni surovin je dale vyclenén samostatny denni sklad v 2NP, vybaveny chladici
technologii a skladovacim regalem.

Hruba priprava zeleniny

Pro Hrubou pfipravu zeleniny je vyclenéna mistnost v 1NP ptistupnd z chodby - pfijmu zboZi,
soucasti je sklad kofenové zeleniny.

Pfipravna bude vybavena skrabkou kofenové zeleniny s lapacem skrobu a slupek, pracovnim
stolem s difezem a prolisem pracovni desky, vozikem na umyvani zeleniny a ¢tyr policovym regalem.

Cista priprava zeleniny

Cista ptiprava zeleniny bude spoleéné s ptipravou studené kuchyné probihat ve vyhrazeném
Useku v prostoru hlavni kuchyné v 2NP. Usek bude vybaven pracovnim stolem se dvéma zasuvkovymi
bloky, s chladicim stolem se tfemi sekcemi a difezem. Dale zde bude umistén krouhac zeleniny a
narezovy stroj.

V dosahu Useku bude instalovano umyvadlo s kolenovym ovladanim.

Pfiprava masa

Pfiprava masa bude probihat ve vyhrazeném uUseku v prostou hlavni kuchyné v 2NP. Pfipravna
bude vybavena chladicim stolem se tfemi sekcemi a dfezem. Dale zde bude umistén mlynek na maso.

V prostoru pfipravny masa bude také probihat vytuk vajec. V dobé vytluku vajec nebude
probihat zpracovani ani manipulace s jinymi surovinami. Po ukonceni vytluku vajec bude prostor
oCistén a dezinfikovan.

V provozu nebude probihat hruba pfiprava masa — maso bude dodavano jiz pfedzpracované,
v kuchynské Upravé.

Priprava tésta

Pfipravu tésta tvofi samostatny usek v prostoru hlavni kuchyné v 2NP. Usek bude vybaven
stolem s dfezem a prolisem pracovni desky, stolem se dvéma zasuvkovymi bloky, dale pak kuchyriskym
robotem a hnétacem a kontrolni vahou.

V dosahu Useku bude instalovano umyvadlo s kolenovym ovladanim.



Tepelnd Uprava

Tepelnou Upravu pokrm{ tvofi centrdlni varny blok sloZeny z elektrického michaciho kotle
(100l), elektrického rychlovarného kotle (100l), elektrické multifunkéni panve (100l) a modulu s
vestavénymi indukénimi zénami. Samostatny Usek tvofi dvojice elektrickych konvektomatd, jeden o
kapacité 10xGN1/1 a druhy o kapacité 6xGN1/1.

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

Ptiprava napojl

Pfiprava bude probihat ve vyhrazeném Useku v prostoru vydeje pokrmi ve 2NP. Usek bude
vybaven pracovnim stolem a bonamatem pro ptipravu kavy a ¢aje.

Vydej jidla
Vydej pokrm( bude probihat z vyhtivanych van na GN, a to vydejnim oknem. Vydej salatl bude
probihat ze samoobsluzného chlazeného stolu. Spinavé nadobi budou stravnici vracet pomoci okna v

prostoru sbér Spinavého nadobi.

Myti provozniho (¢erného) nadobi

Pouzité kuchynské nddobi (hrnce, gastronadoby a dalsi kuchynské nacini) se bude umyvat v
Useku myti ¢erného nadobi, ktery je souéasti hlavni kuchyné. Usek bude vybaven mycim stolem s
dfezem a prolisem pracovni desky, mycim strojem na provozni nadobi a regdly na docasné uloZeni
umytého nadobi.

K usnadnéni uklidu a sanitace bude v podlaze provedena podlahova vpust. Nad mycim strojem
bude umistén odsavac par.

Myvti stolniho nadobi

Spinavé nadobi budou 7aci a zaméstnanci $koly odkladat do okna na sbér nadobi, z kterého
bude nadobi tfizeno do koSt a umyvano v mycim stroji na kose. Krom myciho stroje bude usek vybaven
vstupnim stolem s dfezem a pojezdy pro kosSe, sprchou pro pred myti nadobi, vystupnim stolem a
skladovacimi regaly k uloZeni nadobi.

K usnadnéni uklidu a sanitace bude v podlaze provedena podlahova vpust. Nad mycim strojem
bude umistén odsavac par.

Uklid

Pro zajisténi Uklidu je v zdzemi provozu vyélenéna samostatnd mistnost. Uklidova mistnost
bude vybavena vylevkou a regalem k uskladnéni mycich prostfedkd a chemie.

4. Obecné pozadavky

Ve vSech mistnostech bude feSena odpovidajici vymeéna vzduchu pomoci VZT jednotky.

Ve vSech mistnostech bude feSeno dostatecné osvétleni.

Povrch podlah v pfipravnach a hlavni kuchyni bude proveden s protiskluzovou Upravou, musi
byt lehce omyvatelny, pfipadné dezinfikovatelny a odolny proti mechanickému poskozeni.

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



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

Dvere musi byt omyvatelné, v pfipadé potieby dezinfikovatelné. Parapety oken, véetné oken
a okennich rdm0 se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, musi byt omyvatelné, v
pfipadé potreby dezinfikovatelné. Okna otevirana do venkovnich prostor musi byt opatfena siti proti
hmyzu.

Ve vsech vodovodnich bateriich (u dfezli a umyvadel) je zajistén pfivod studené pitné vody a
teplé vody z centrdlniho rozvodu.

Odpadni vody od zafizovacich pfedmétl budou svedeny do kanaliza¢niho systému. Provoz
bude mit oddélenou tukovou kanalizaci a instalovan lapak tuku.

Odpadky se budou tfidit podle jednotlivych typ(, dle smérnice provozu. Biologicky odpad se
bude denné odvazet specializovanou firmou.

5. Vliv provozu na Zivotni prostredi

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

6. Energeticka bilance rekonstrukce

Projekt je zpracovan tak, aby byly provedenim rekonstrukce maximalizovany Uspory na energii
spotfebované stravovacim provozem. Za timto ucelem je navrhované zafizeni nejusporné;jsi dostupné
energetické tfidy, s maximalnim vyuZzitim technologii a metod ke snizeni spotfeby. Odhadovana Uspora
spotieby elektrické energie po provedeni rekonstrukce Cini 35%.



