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1. Uvod

Projekt fesi rekonstrukci kuchyné v ZS Poho¥ska, ulice Pohorska 1010/8, 742 35 Odry.

ReSend ¢ast projektu se zabyvé technologii stravovani. Mezi nase cile patii navrhnout vydej
stravy véetné vSech ostatnich provoznich ploch s maximalnim dlirazem na ekonomickou stranku
véci, ergonomii provozu, efektivitu prace zaméstnancd, navrzeni optimalni kapacity skladovacich
ploch a dalsich.

2. Provozni naroky, popis dispozicniho feSeni

Vlydej stravy je navrzen pro pfipravu 850 porci obédd. Nyni se pFipravuje 550 porci denné.
Stravovani v jidelné Skoly je nasleduijici:

° gaméstnanci Skoly 40 porci
e Zaciskoly 1. a 2. stupen 220 porci
e \/ydej pro cizi stravniky 20 porci

Vydej v 1.NP do jidlonosicu:
e Pro cizi stravniky 50 porci
Ostatnijidla se rozvazi:

e Dodvou ""ﬁ 50 détskych porci a ranni a odpoledni svacinky (termoporty)
e Do dvou ZS 30 détskych porci a 20 porci pro zaméstnance (termoporty)
e Rozvoz pro cizi stravniky 120 porci (jidlonosice)

Pfipravuje se jedno hlavni jidlo a polévka. Pro MS se chystaji také ranni a odpoledni svacinky.
Jidlo je pfipravovano na misté. Provoz kuchyné je zajiStén 6 zaméstnanci.

Vydej stravy cizim stravnikiim a Zakam je casoveé oddélen.

v s .

Celkova dispozice a rozmisténi tisek( a zarizeni je patrné z vykresové dokumentace.

Zdasobovani je navrzeno v 1. NP zasobovacim vstupem pres zadvefri. Suroviny budou skladovany
ve skladech potravin, chladicich a mrazicich zaFizenich. Zelenina bude ociSténa v hrubé pFipravné
zeleniny. Nasledné budou suroviny prevezeny do 2. NP vytahem, nebo po schodisti, kde budou
dale upraveny. Kuchyn ve 2. NP je ¢lenéna na jednotlivé Gseky - maso, tésto, zelenina, studena
kuchyné, varna, porcovani, vydej, umyvdarna stolniho a provozniho nddobi. Pracovni Gseky jsou
vybaveny pracovnimi plochami, dfezy, umyvadly a dalSim zafizenim. Varna je vybavena
multifunkénimi panvemi, konvektomaty, sporakem a kotli pro tepelné zpracovani pokrmd.

Hotové jidlo se plni do udrzovacich vozikd a ohfevnych vydejni van, ze kterych se uz pfimo vydava
pres vydejni okénko stravnikim v jidelné ve 2.NP, nebo se v1.NP plni do jidlonosicd, ci
do termoportd.

Myti provozniho nadobi probiha oddélené v samostatném dseku vybavenym granulovou zvedaci
myckou, mycim stolem s dfezem, skladovacimi regaly a voziky.

Myti stolniho nadobi probiha také v samostatném lGseku vybaveném vstupni stolem s dfezem,
zvedaci myckou s pfedmyckou a vystupnim valeckovym stolem. Nadobi je pfijimano skrze
prijmové okénko, nasledné roztfizeno do mycich kot a umyto ve zvedaci myéce. Cisté stolni
nadobi se uklada do prislusnych vozik( a regald.

Myti transportniho nddobi se nachazi v 1. NP hned vedle vydeje do jidlonosi¢( a termoportd.
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Celd kuchyn je vybavena dloznymi prostory. V mistech, kde se manipuluje s velkymi objemy
tekutin jsou navrzeny podlahové vpusti. Mistnosti jsou odvétravany prirozené skrze otvirava
okna. K Fizené vymené vzduchu dochazi nad myckami, konvektomaty, sporakem, kotli a panvemi.
V kuchyni je umisténo centrdlni zmékceni, které dodava zmékcéenou vodu do konvektomatd,
mycek a kotle.

Uklidovad mistnost v kazdém patie je vybavena vylevkou a slouZzi pro uskladnéni pripravkd a
naradi pro aklid.

Satna a zazemi pro zaméstnance se nachézi v 1. NP. Ve 2. NP je pohotovostni WC.

Celkové dispozicni feSenije navrzeno tak, aby vyhovalo provoznim, hygienickym, i bezpecnostnim
predpisim a zamezilo se nezadoucimu kFizeni Gsekd. Jednotlivd pracovisté jsou vybavena
technologickym zaFizenim a pracovnimi plochami, které tyto pozadavky spliuji.

3. Pozadavky na stavebni pFipravenost

ELEKTRO

Veskera pripojovana technologicka zafizeni spliiuji svoji certifikaci platné normy CSN a jsou
vybavena standardnimi bezpecnostnimi prvky. VSechny pevné elektrické spotrfebic¢e musi mit
hlavni vypinace umisténé bud na rozvodnych deskach, nebo v blizkosti spotfebi¢e a musi byt
uzemneény zlutozelenym dratem potencidlového vyrovnani. Hlavni vypinace jednotlivych pevné
pripojenych stroji budou vzdy volné pFistupné obsluze. V kuchyriskych Gsecich varny, pfipraven
a umyvaren je doporuceno uvazovat o mokrém prostredi do vySe 1,8 m. Tim je urcena i vySka
omyvatelnych povrchi stén. Podrobny projekt pfipojnych bod( elektro je soucasti vykresové
casti této dokumentace.

ZTI
Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z verejného vodovodniho fadu s vlastni vodomérnou
sestavou. Pro odpady v celém provozu je nutno pouzit materidl s trvalou odolnosti 100°C.
Pro urcita zafizeni je potfeba pocitat s rozvodem zmékcené vody. To bude FeSeno centrdlné nebo
lokalné dle moznosti provozu. Umyvadla boudou usazena s baterii bez rucniho uzavirani nebo
pdkovou s moznosti uzavreni loktem. Tlakovym sprchdm je nutno predradit zpétné klapky.
Podrobny projekt pripojnych bodl ZTI je soucasti vykresové casti této dokumentace.

PLYN
Nejsou navrhovana Zadna plynova zafizeni.

VZT
V projektu jsou schematicky vyznaceny poZadované zakryty vzduchotechniky (digestore).

STAVEBNI UPRAVY
- stény musi mit omyvatelny povrch, a to minimalné do vyse zarubni
- omyvatelny povrch stén doporucujeme i do komunikaénich prostor
- zajisténi bezprahovych priichodt
- podlahy v kuchyni budou z bezpecnostnich dlivodl beze spadu
- osazeni hmyzovych siti do vSech oken

OSVETLENI
Osvétleni musi byt FeSeno dle platnych norem s minimalnim osvétlenim pracovnich ploch 500Llux.
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4. Bezpecnost, hygiena a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi zplatnych bezpecnostnich predpist. Prostor okolo
technologickych zafizeni je dimenzovdn tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutnd zvySend opatrnost pracovnik(
obsluhujicich zafizeni s varfici vodou. Pfi manipulaci s horkymi nddobami apod. je nutno pouzivat
predepsané ochranné pomicky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet vesSkeré predpisy
pro obsluhu technologického zafizeni vydané vyrobcem. Veskeré osoby pracujici ve stravovaci
¢asti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku a platny zdravotni prikaz.

Stravovaci provoz je narocny na pravidelnou preventivni GdrZzbu na denni oSetfovani strojd a
zarizeni. Obsluzny persondl musi byt nalezité a prokazatelné poucen a proskolen. Je nutno

vypracovat sanitacni fad, aby bylo zajiSténo dodrzeni vSech hygienickych poZadavkd, danych
platnou legislativou.

Podle zakona ¢. 258/2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni je provozovatel
povinen dodrzZovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi a dolozit systém sledovani kritickych

v

bodd (HACCP). Systém evidence, stanoveni kritickych bodi a provozni Fad zajisti provozovatel.

5. Zavér

Cely projekt FeSi stravovaci provoz v ramci moznosti, které nabizi stavebni dispozice.
Dispozice technologickych zafizeni je prostorové navrzena tak, aby vyhovovala danému typu
stravovaciho provozu.



