Z8 TGM — REKONSTRUKCE KUCHYNE
technologie kuchyné — technicka zprava

1. Uvod
Toto dispozicni Fesent je vypracovano jako podklad pro realizaci stavby. Resi vyrobu a vydej
jidel pro 450 stravnikii v objektu zdkladni Skoly TGM v Otrokovicich a tento provoz zajistuje 7
pracovnikii. Dispozicni reSeni vychazi z:
- pozadavkii a potieb investora
- ustanoveni Nyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v upravé dle vyhlasky ¢. 602/2006 Sb. ministerstva
zdravotnictvi a Narizeni ¢. 852/2004 evropského parlamentu a rady
- stavebnich podkladii predanych projektantem stavebni casti
Projekt zohlednuje provozni, hygienické a bezpecnostni pozadavky na tento typ
gastronomického provozu.

2. Charakteristika provozu a popis technologie vyroby

Provozovna je umisténa v 1. NP budovy. Suroviny budou zavazeny pres rampu zdasobovacim
vstupem a ndsledné ulozeny do regalii nebo mrazicich a chladicich skrini v jednotlivych skladech.
Cetnost zavaizeni do skladii musi byt provozovatelem zajisténa tak, aby nebyla narusena vyrobni
kapacita provozu.

Vratné obaly budou ulozeny ve skladu obalii. Z rampy je pristupny sklad biologického odpadu.
Ve skladu DHIM a cisticich prostiedkii budou tyto uskladneény v komaxitovych regalech. Sklad
konzerv a ovoce je vybaven nerezovymi regdaly pro konzervy a drevénymi podlahovymi rosty pro
bedynky s ovocem, sklad korenové zeleniny nerezovymi regaly pro bedynky s korenovou zeleninou
a podlahovym rostem pro pytle s bramborami. Ve skladu potravin budou suché balené suroviny
ulozeny do komaxitovych regalii nebo na drevéné podlahové rosty. Chladici a mrazici skiiné jSou
soustredeny v chladném skladu v dostatecném poctu a objemech pro ulozeni surovin s dirazem na
zabranéni epidemiologickych rizik.

V hrubé pripravné zeleniny budou ve skrabce brambor a korenové zeleniny tyto suroviny
oloupany a na pracovnim stole s drezem docisteny, zde bude cisténa i plodova a listova zelenina.
K myti rukou poslouzi umyvadlo s pakovou baterii S dlouhou pakou.

Maso bude do provozovny dovazeno v kuchynské uprave. Jeho zpracovani pred tepelnou
upravou probéhne v pripravné masa, kde bude zvdzeno, ve drezu umyto, na pracovnim stole
a reznickém Spalku opracovano nebo masomlynkem namleto a budou zde vytloukdna vejce.
Mistnost bude osazena umyvadlem s pakovou baterii s dlouhou pakou.

Varna je rozclenéna na jednotlivé provozni useky dle provdadenych operaci. Oloupana
a ocistend zelenina bude dopravena do cisté pripravny zeleniny, kde bude na pracovnich stolech
S drrezem dale zpracovadna za pomoci krouhace zeleniny na Suroviny pro nasledné vareni nebo z ni
budou vyrobeny studené salaty. Priprava tést probéhne v univerzalnim kuchynském robotu a na
pracovnich stolech z nich budou vyrdabény polotovary k ndaslednému peceni nebo vareni. Pro
manipulaci s dietni stravou v budoucnu je vycélenén samostatny pracovni still s nasténnou skrinkou
pro uloZeni nacini. Cisté opracované a pripravené suroviny budou tepelné zpracovany ve varnych
blocich tvorenych spordkem s troubou, smazici vyklopnou panvi s pracovnim odklddacim stolem,
varnymi dvouplastovymi kotli, konvektomaty a kosovou fritézou. Porcovani tepelné upravenych
surovin probéhne na pracovnich stolech vedle varnych blokii, dohotovend a naporcovand jidla
budou ulozena v gastronadobach do vydejnich ohrivacich vozikit a do konvektomatu, které zajisti
dodrzeni predepsané teploty po dobu vydeje. Myti provozniho nadobi tvori linka sestavena
Z odkladaciho stolu na Spinavé nadobi, vylevky, myciho stolu s diezem a tlakovou sprchou, mycky
provozniho nadobi a odkapdvaciho stolu. Umyté a vysusené ndadobi bude ulozeno do nerezovych
regalii. Prijem a trideéni spinavého stolniho nadobi probéhne na stole s otvory pro shoz zbytki,
nasledné bude ulozeno do mycich kosii na predmyci stiil, tlakovou sprchou zbaveno hrubych
necistot a vlozeno do tunelové mycky nadobi s predmyci, myci a susici zonou. Na vystupni stiil bude
Z mycky vytlaceno vysusené ndadobi, které obsluha odebere a uloZi do regalii. Varna je osazena
dvema umyvadly s baterii s dlouhou pakou a tremi samonavijecimi bubny s hadici a pistoli pro
udrzbu podlahy. Pred stroji s vypustnymi kohouty nebo vyklapéci vanou a konvektomaty jsou



zabudovany podlahové vpusti S pachovymi uzavérami a protiskluzovymi rosty a nad varné bloky
a mycku provozniho nadobi jsou zavéseny nerezové akumulacni zakryty osazené tukovymi filtry
napojené na odvodni potrubi VZT. Mycka stolniho nadobi bude vybavena systéemem rekuperace,
ktery uspori kondenzaci pary energii a zabrani vystupu velkého mnoZstvi pary z mycky, proto nad
ni neni nutno instalovat zakryt, jen odvodni potrubi s vyustkami.

Na jidelné je u prichodu k vydejnim okniim postaven pojizdny zasobnik tacii a priborii, a pred
vydejnimi okny zavésena trubkova pojezdova draha pro posun tackii. Samoobsluzny chlazeny stiil
S hygienickym zdkrytem pro vydej studenych saldtii a pitny reZim s termosy na podstavci
S odkapavact vanickou a zasobnikem na sklenice se Sikmymi vsuny je situovan u jednoho z pilirii.
K odlozeni tacu pri trideni pouzitého stolniho nadobi poslouzi trubkova pojezdova draha pred
prijmovym oknem.

3. Doprava a manipulace
Prijem surovin probihd kusove, manipulace rucné za pomoci malé manipulacni techniky.

4. PoZadavky na energie
Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie:
Plyn:

- instalovany prikon 111 kW

- soucasnost 0,8

- skutecny prikon 89 kW

Elektricka energie:

- instalovany prikon 218 kw

- soucasnost 0,75

- skutecny prikon 164 kW
5. Udriba

U navrzeného zarizeni je treba zajistit pravidelnou preventivni udrzbu. Obsluzny persondl musi
byt poucen a zaskolen u vSech zarizeni jak z hlediska viastni technologie vyroby, tak i z hlediska
bezpecnostniho. Pro zajisteni udrzby a cistoty kuchynskych provozii je nutno pouzit béznych
uklidovych pomiicek (uklidové nadoby, hadr) nikoli stiikajici vody z hadice. Elektroinstalace musi
splitovat pozadavky prislusnych CSN.

6. Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace

Nedilnou soucasti zarizeni stravovaciho provozu je sanitacni rad a systém kritickych bodu, které
zahrnuji soubory opatreni zajistujici technologické a hospodarské podminky pro uskuteciovani
a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkii, které vypracuje uzZivatel na zaklade
prislusnych smernic a predpisii.

1. Bezpecnost a ochrana zdravi p¥i prdci

V této oblasti se vychdzi 7 platnych CSN a bezpecnostnich predpisii, prostor kolem
technologickych zarizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montaznim
a udrzbovym narokiim. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu
strojniho zarizeni vydané vyrobci. Vsechny osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit
predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

8. Zaveér

Toto dispozicni FeSeni je vypracovano tak, aby nedochdzelo ke krizeni provozii a cistych
a Spinavych dopravnich tras surovin, polotovarii, hotovych jidel a nadobi. Provoz nema negativni
vliv na Zivotni prostredi.

v Brestu 24.10.2019



