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1. Zakladné zadané udaje

Navrhovana Skolska jedalenn s kuchynou sa nachadza na prizemi jestvujuceho objektu, ktory je
sucastou arealu zakladnej Skoly.

Rekonstrukcia uvazuje s modernizaciou kuchynskej technologie, skladovych a socialnych
priestorov tak, aby sa zvysila kapacita pripravovanych jedal. Cast’ jedal bude pripravovana pre
materskl Skolu a bude sa vyvazat'.

Névrh technologickych zariadeni, strojov, doplnkov pre vybavenie gastronomickej prevadzky
vychéadza zo stavebného rieSenia a poziadaviek definovanych objednavatel'om a prevadzkovatel'om.
Pri navrhu sa vychadzalo z nasledujucich vstupnych tdajov:

Uvazovany pocet jedal: do 700 porcii/obedov
Teplonosné médium — elektrickd energia a plyn
2. Popis technologie vyroby
Navrh prevadzky kuchyne predpoklada nasledovny technologicky postup:
Prijem a vyskladnenie tovaru jednotlivych skladov.
Vyskladnenie tovaru z jednotlivych skladov do pripravni a priprava surovin
Tepelné spracovanie potravin
Umyvanie kuchynského riadu v umyvarni kuchynského riadu

Vydaj jedal vo vydajni stravy, resp. vyvoz stravy
Umyvanie stolového riadu
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a. Prijem a vyskladnenie tovaru do jednotlivych skladov

Tovar je navazany v Casti budovy, ktord je urend na prijem a nasledovne expedovany do

jednotlivych skladov. Navoz surovin je rieSeny priamo z exteriéru cez zadverie do chodby, kde sa
nachadza kontrolna ploSinovéa vaha a manipulacny vozik. Nasledne je tovar uskladneny v sklade
potravin a chladené a mrazené suroviny v chladnickach, resp. mrazni¢kach umiestnenych v sklade.
Pre skladovanie zeleniny a ovocia sluzi samostatny sklad a chladnicka umiestnena na chodbe.
V skladoch a skladovacich priestoroch sa musia vytvorit také podmienky na skladovanie
auchovavanie vyrobkov, aby bola zachovand ich zdravotna neskodnost, kvalita a biologicka
hodnota po cely cas skladovania. VSetky priestory a zariadenia skladov musia byt neustéale
udrziavané v Cistote apodla potreby sa vnich musi vykonavat dezinfekcia, deratizacia
a dezinsekcia, o ¢om sa musi viest’ evidencia.

b. Vyskladnenie tovaru z jednotlivych skladov do pripravni a priprava surovin

Jednotlivé suroviny st v priebehu pracovnej smeny vyskladiiované do jednotlivych
pripravni. V pripravniach st potraviny spracovavané a expedované d’alej na tepelnu Gpravu.
Hrubd priprava zemiakov a koreniove] zeleniny sa nachadza v samostatnej miestnosti vybavenej
Skrabkou zemiakov , drezom na umyvanie korenovej zeleniny a regalom. Na sanitaciu priestoru je
urc¢end hadica s privodom vody.
Jednotlivé prevadzkové tuseky na pripravu sa nachadzaju v priestore kuchyne asu navzajom
prevadzkovo oddelené. Su to nasledovné prevadzky:

Pri vstupe do kuchyne sa nachadza chladiaca skrifia a umyvadlo na ruky kombinované s vylevkou,
ktoré¢ sluzi na hygienu rak.



V blizkosti sa nachadza tsek vytl kania vajec, ktory je vybaveny umyvacim stolom a chladni¢kou
na uskladnenie vajec a je stavebne oddeleny od zvysku kuchyne prieckami.

Usek ¢istej pripravy misa je vybaveny chladiacim stolom s drezom, mésoklatom a mlynéekom na
maso.

Usek studenej kuchyne je vybaveny tiez chladiacim stolom a narezovym strojom.

Usek ¢istej pripravy zeleniny je vybaveny umgyvacim stolom s pracovnou plochou a krajatom
zeleniny.

Priprava cesta a mi¢nych jedal je vybavena univerzalnym robotom, pracovnym stolom s drevenou
doskou a néstennymi policami. Na odkladanie plechov sluzi vozik na gastronadoby, ktory je
kompatibilny s konvektomatom umiestnenym vedl’a mucnej pripravovne.

c. Tepelné spracovanie potravin

Varna Cast’ je vybavena zariadenim na pripravu pozadovaného mnozstva jedla. Pozostava
z hlavného varného bloku, ktory je zlozeny z vel'kého 2701 kotla na pripravu polievok, kotla 1501 na
pripravu mlieka/¢aju, kombinovaného sporaka so 6 hordkmi a el. rarou. Vzhl'adom na priestorové
obmedzenie je v kuchyni nevyhnutné pouzitie multifunkéného varného zariadenia, ktoré ma objem
vane 1101 a sluzi zéroven ako klasickd panva, kotol, grilovacia doska, fritéza aj vari¢ cestovin, ¢im
nahradi niekol’ko zariadeni. Na pripravu mucnych jeddl, mésa a priloh slizi aj konvektomat
s kapacitou 20x GN2/1. Navrhnuté velkokuchynské zariadenia su Specifikované v prilozenom
technickom liste.

d. Umyvanie kuchynského riadu v umyvarni kuchynského riadu

Umyvaren kuchynského riadu je prevadzkovo oddelend od ostatnych prevadzkovych usekov
a je vybavend umyvacim stolom s velkym drezom a odkladacou plochou aumyvackou
kuchynského riadu. Po umyti je riad odkladany na rostova policovu zostavu.

e. Vydaj jedal vo vydajni stravy

Skolska jedalen sa nachadza vedla kuchyne a vydaj stravy je realizovany cez vydajné okno,
ktoré je uzatvaratelné.

Vydaj jedal je navrhnuty ako samoobsluznd vydajnd linka pre vydaj polievky, hlavného
jedla, Salatov a napojov. Vzhl'adom na kapacitu jedalne je vydaj navrhnuty dvoma smermi. Pre
uchovanie a dopliiovanie studenych pokrmov slizia podpultové chladnic¢ky, pre uchovanie teplych
jedal sluzi priruény ohrevny vozik . Pre vydaj teplych jedal sluzia vydajné stoly s ohrevom
a pojazdné vyhrievané zasobniky na taniere. Vydajna linka je po celej dizke vybavena pojazdnou
dradhou kotvenou v parapetnej stene. V zdzemi sa nachddza umyvaci stdl so zabudovanym drezom
a umyvadlo na ruky. Cast’ pripravovanej stravy bude vyvaZzana v termoportoch do objektu materskej
Skoly, kde je zriadend jestvujuca vydajiia jedal. Prepravné nadoby sabudii umyvat v umyvarni
prepravnych nadob, ktora sa nachadza pri vstupe a je vybavena velkym drezom a regalom.

f. Umyvanie stolového riadu

Umyvaren stolového riadu susedi bezprostredne s vydajiiou stravy a je vybavena vykonnou
tunelovou umyvackou stolového riadu. Stravnici budi odovzdavat’ pouzity riad na tackach do
zbernych vozikov alebo priamo do okienka. Odtial’ ich bude obsluha triedit a pripravovat pre
umytie vumyvacke riadu. Odpad bude odvazany v uzavretych plastovych nadobéach do skladu
odpadkov, ktory sa nachadza v externom objekte a je vybaveny chladiacim boxom na organicky
odpad.
Pre ukladanie Cistého riadu bude sluzit’ regalova zostava.




3.Ndaroky na energie a kvalitu vody

Na zéklade uz vytypovaného a popisané¢ho technologického vybavenia jednotlivych priestorov,
treba uvazovat’ s nasledovnymi narokmi na energie.

Elektricka energia

ELEKTRIKA PLYN
240 kW 45kW

Ako energia bude vyuzitd el. rozvodna siet’ 3x230/400V,50Hz a zemny plyn. V uvedenych
hodnotach nie je zahrnuté zariadenie na ohrev TUV ani zariadenia inStalované v ostatnych
castiach prevadzky. Odhad predpokladanej sticasnosti je 0,7.

Energetické potreby jednotlivych zariadeni st uvedené v prilozenom technickom liste.

Voda
Spotreba vody bude stanovena v projekte zdravotnej techniky na zaklade uvazovaného poctu
jedal.

1. Pre bezporuchovy chod zariadeni, predovSetkym konvektomatu a umyvacich strojov je
potrebné uvazovat’ s tvrdostou vody na vstupe do tychto zariadeni max. 5°N. Preto
doporucujeme inStalaciu lokalnych zmikéovacov vody k jednotlivym zariadeniam.
Uvedené zmékcovace je mozné nahradit’ inStalaciou centralneho zmékcovaca
s rozvodom zmikcenej vody , ktory zabezpec¢i privod zmikcéenej vody k zariadeniam
v kuchyni.

4.0dpadné latky, sposob zneskodnenia
Odpadné latky z celej prevadzky moézeme rozdelit takto :

a. Tekuté a pevné odpadky z varne a jedal stravnikov budi skladované v sklade odpadkov a bude
zabezpecena ich denna likvidécia.

b. Odsévanie zvarnej Casti je rieSené digestormi. Odsavanie navrhujeme inStalovat’ aj nad
umyvacku riadu, pripadne zabezpecit’ dostatocné vetranie.

c. Odvedenie vdd z podlah vo varnej Casti je rieSené nerezovymi ro§tovymi vpustami s vanickami
vyspadovanymi do kanalizaéného odpadu. Podlahové vpuste st umiestnené v miestach s najvacSim
vyskytom vody a tukov. Pouzitim nerezovych rostov sa zamedzuje roznasaniu vody po celej
prevadzke kuchyne, ¢im sa zvySuje jej Cistota a bezpecnost’. V ostatnych priestoroch doporucujeme
inStalaciu guliciek.

d. Bezny komundlny odpad zo stravovacej prevadzky (obaly, papier...), bude skladovany
v arealovom skladovom hospodarstve a spolu s nim odvéazany.

V Novom Meste nad Vahom dia 30.8.2021 Vypracovala: Ing. Miillerova Jana
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