TECHNICKA ZPRAVA

Projekt feSi dostavbu kuchyrfiského provozu nového kampusu LF a FZV UP
v Olomouci. Kuchyné se zdzemim a menza se nachazeji v 1.NP objektu. Projekt je nevrzen
s pfihlédnutim k uvaZzované kapacité 2400 pokrmu/den. Projekt respektuje vesSkerou aktudlni
legislativu a pfislu§né hygienické pfedpisy a normy.

Dispozi¢ni reSeni

U vstupu do objektu je navrzen pfijem a sklady potravin, které pfimo navazuji na
jednotlivé pfipravny. Pfipravny jsou s pfimym nebo co nejkrat§im vstupem do hlavni varny.
Z varny budou hotova jidla transportovana do jidelny na vydej a ¢ast z nich bude Sokové
zchlazena a uchovavana v dennim chlazeném skladu hotovych jidel. Na varnu pfimo
navazuje umyvarna provozniho nadobi. Vydej pak probiha obsluznym zplUsobem,
samoobsluzné jsou feSeny napoje. Na vydej hotovych jidel jesté navazuje samostatny vydej
pizzy. Sbér Spinavého nadobi je feSen samostatnym dopravnikovym pasem na tacy se
Spinavym nadobim, ktery vede pfimo do myti tact a myti Spinavého nadobi.

1. Zasobovani a sklady

Pro zasobovani je vyhrazen samostatny vstup v 1NP objektu, kde se skladova &ast
nachazi. Zasobovani bude provadéno dle potieby a pro zavazeni surovin do skladi budou
pouzivany manipulacni voziky a paletové voziky. Bude dodrZzovan postupny pfijem zbozi dle
komodit, tak Ze jednotlivé druhy potravin se na pfijmu a v chodbé skladového pfijmu
nebudou kFiZit. Ve skladu bude dbano na oddélené skladovani neslucitelnych potravin tak,
aby bylo vylou¢eno vzajemné negativni mikrobiologické nebo smyslové ovlivnéni. Veskeré
zbozi bude ulozeno v regélech nebo na skladovacich paletach, chlazené a mrazené suroviny
pak v chladicich a mrazicich boxech, pfipadné skfinich.

Navrzeny jsou nasledujici skladové prostory:
- Sklad DKP

- Sklad chlazeného odpadu

- Sklad napoja

- Suchy sklad potravin

- Sklad chemie

- Chladici box mléka a mlé€nych vyrobku

- Chladici box uzenin

- Chladici box zeleniny, mrazici box zeleniny
- Chladici box masa, mrazici box masa

- Mrazici box ryb

- Chladici skfif pro vejce



- Denni chlazeny sklad hotovych jidel
- Chladici a mrazici skfiné na ostatni potraviny
V8echny chladici a mrazici boxy jsou navrzeny s externimi chladicimi agregaty

U vstupu pro zasobovani je situovana kanceldf skladnika, v pfijmovém prostoru
podlahova vdha a manipulaéni prostfedky (rudl, paletovy vozik, manipulaéni policovy vozik).

2. Pripravny
Pripravna vajec

Pfipravna vajec je umisténa u vstupu do centrélni varny. Je feSena jako samostatny
oddéleny pracovni Usek. Je zde navrzen stll se dfezem, chladici skfifi na vejce, umyvatko
na ruce a nadoba na odpad.

Hruba pripravna zeleniny

Hruba pfipravna zeleniny je navrzena jako samostatna mistnost s vlastnim chladicim
boxem na zeleninu. Bude vybavena Skrabkou brambor a kofenové zeleniny, pracovnimi
stoly, regalem, dfezy, umyvatkem na ruce a nadobu na odpad. Hrubd pfiprava zeleniny
navazuje na varnu, kde se nachazi usek Cisté pfipravny zeleniny.

Pripravha masa

Pfipravna masa je umisténa co nejblize chlazenym a mrazenym boxdm na maso.
V pfipravné masa jsou navrzeny, pracovni stoly, dfez, nasténné police, umyvatko na ruce,
nadoba na odpad, regal, nafezovy stroj, mlynek na maso, robot a stroje na formovani masa
a universalni kuchyrisky stroj pro Slehani, hnéteni, michani a mleti masa.

Pripravna tésta

Pripravna tésta je rozdélena na 2 samostatné Useky, a to pfipravnu tésta a pfipravu
pizzy. V pfipravné tésta je navrzen stal s bukovou pracovni deskou, mobilni nerezovy stul,
drez, nasténna police, umyvatko na ruce, nadoba na odpad, regél, hnétac tésta, délicka tésta
a vozik na GN. V pfipravé pizzy se nachdazi pracovni stoly, nasténné police, dfez, mobilni
nadoba na odpad, universalni kuchynsky stroj pro Slehani, hnéteni, michani, narfezovy stroj,
vykulovacka tésta a lis na tésto.

Cista pripravna zeleniny

Pripravna zeleniny je FfeSena jako samostatny oddéleny pracovni Usek v centralni
varné. Pfipravna bude vybavena chladicim stolem na GN, pracovnim stolem, dfezem,
nasténnou polici, umyvatkem na ruce, nadobou na odpad, regalem, vozikem na GN,
krajeCem zeleninu s podstavou na GN a univerzalnimi roboty.

3. Varna

Varna technologie je roz¢lenéna do nékolika ostrovd nebo useki.



Prvni ostrov tvofi tyfi multifunkéni panve. 2x1501 + 2x200I.

Ve druhém ostrové jsou navrzeny tfi varné kotle o objemu 1x1751 + 2x 275I, dale
michaci kotel 300l a michaci panev 150I.

Dal8i usek bude vybaven michacim kotlem 150I, indukénim sporakem fady 900 mm,
dvéma fritézami fady 900 mm a konvektomatem kapacity 20xGN1/1.

Poslednim usekem hlavniho vafeni jsou tfi konvektomaty, vSechny s kapacitou
20xGN1/1.

Technologii doplfiuji vozik na olej, chlazené transportni skfifiové voziky na GN a
kraje€ chleba a knedliki na mobilni podstavé, vakuova balicka na mobilni podstavé,
manipulaéni voziky a umyvatko na ruce.

Pro porcovani hotovych jidel a pfipravu na vydej jsou v prostorach varny navrzeny
mobilni pracovni stoly, umyvatko na ruce, vakuova bali¢ka a manipulaéni voziky.

Na varnu navazuje Usek s dennim chlazenym skladem hotovych jidel. Pro potfeby
zchlazeni potravin je navrzen Sokovy zchlazovaé/zmrazovag, kompatibilni s konvektomaty ve
varné. Zchlazené pokrmy budou umistény do chladiciho boxu chlazenych hotovych jidel.

4. Myti provozniho nadobi

Myti provozniho nadobi je navrzeno v krajni €asti varny jako samostatna mistnost.
Myti bude probihat v granulovém mycim stroji na ¢erné nadobi za pomoci zavazecich
vozikd. Dal$im vybavenim bude dfez na ¢erné nadobi, odkladaci stul, umyvatko na ruce s
vylevkou, nadoba na odpad, regaly na ukladani nadobi, voziky na ukladani GN.

5. Centralni upravna vody

Pro technologii gastro je navrzena centrélni Upravna studené vody. Studena upravena
voda bude rozvedena k mycim strojim, konvektomatim a pro napousténi plasta varnych
kotlG. Uprava bude umisténa v samostatné mistnosti u myti tacu a bilého nadobi.

6. Sklady chemie, uklidové mistnosti

V provozu kuchyné se nachazi uklidova mistnost s vylevkou. Je situovana v chodbé u
myti tacd a bilého nadobi.

Dale jsou zde navrzeny dva sklady chemie. Jeden pro skladovani chemie pro myci stroje
a upravny vody, ktery bude vybaveny skladovymi regaly a vylevkou s pfivodem teplé a
studené vody. Nachazi se v ¢asti u myti tdcl a bilého nadobi a upravny vody. Druhy sklad je
uréeni pro skladovani uklidovych a ostatnich prostfedkd. Je spojeny s uklidovou komorou u
skladové ¢asti. Bude vybaveny rovnéz regaly a vylevkou s pfivodem teplé a studené vody.

7. Odpady

V provozu jsou navrzeny dva sklady odpadu. Sklad oball a chlazeny sklad odpadu. Oba
sklady se nachazeji v pfijmové ¢asti, hned u vstupu do zazemi kuchyné.



Sklad oball bude slouZit pro skladovani papiru (kartont) a plasta. ktery vznikne pfi pfijmu
potravin do skladu.

Sklad chlazeného odpadu bude vybaven chlazenou komorou na odpad pro 2x nadobu
240I. Pro odvoz odpadu bude sklad pfistupny samostatné z vnéjSku budovy.

Smésny odpad bude ukladan do kontejner vné budovy.

V jednotlivych mistnostech stravovaciho provozu budou umistény prislusné mobilni
nadoby na odpad. U myti provozniho nadobi nadoba na bioodpad a smésny odpad.

Odvoz a likvidace odpadud se bude fidit vnitfnim pfedpisem provozovatele.

8. Zazemi pro personal

V objektu se nachazi Cast provozu, ve které je situovano zazemi pro personal, je
pristupna z chodby. Jedna se o prostory Saten, toalet, sprch a skladl Cistého a Spinavého
pradla. Tato ¢ast neni feSena v projektu Gastro.

9. Jidelna

Jidelna je pro stravniky pfistupna samostatnym vstupem do objektu.

Provoz je navrzen jako samoobsluzna restaurace. Ve vydeji se budou podavat jak
hotova jidla, tak pizza, ktera se bude pfipravovat pfimo pfed zakaznikem. Pfiprava hotovych
jidel bude probihat v centralni kuchyni. Jidla budou k vydeji transportovana v ktomu
uréenych vozicich

10. Vydej jidel

Vydej je rozdélen do Ctyf Useku. Vydej hotovych jidel, vydej chlazenych jidel a
pokladni Usek, Usek pizzy a uUsek napoju. Usek napoju je mimo vydejni linku v prostoru
jidelny a je feSen jako plné samoobsluzny.

Vydej hotovych jidle je situovan na zadatku vydejni linky. Usek bude vybaven
ohfevnymi vydejnimi vanami s celkovou kapacitou 17x GN1/1 a ohfivatem hranolek
s kapacitou 2xGN1/1. Vydejni pulty budou osazeny sklenénou vydejni polici a hygienickym
zakrytem. Talife pro vydej jidel budou umistény ve vyhfivanych zasobnicich na talife.
V zapulti vydeje hotovych jidel je navrZzen konvektomat kapacity 20xGN1/1, pracovni
odkladaci stdl a umyvatko na ruce., dale se zde budou umistovat ohfevné skfiné pro
udrzovani teploty hotovych pokrmu pfed umisténim do vydejnich van.

Druhy uUsek bude osazen chlazenymi vitrinami pro doplfikovy prodej chlazenych
pokrml a chlazenych napoju a pokladnim modulem. V zpulti Gseku budou umistény
chladici skfiné se sortimentem pro doplfiovani chlazenych vitrin.

Usek pizzy tvofi vydejni pult s ohfevnou deskou a infralampami pro ukladani hotové
pizzy a zapulti s peci na pizzu. Pfiprava surovin pro vyrobu pizzy bude probihat v pfipravné
tésta a pizzy. Pfipravena syrova pizza bude uloZzena na vydeji do chlazené skfiné nebo



chlazeného voziky a nasledné tepelné zpracovana v pribézné pizza peci. Navrzen je zde
také pracovni stll s nasténnou polici a umyvatko na ruce.

Samoobsluzné je FfeSen Usek napoju s vyrobniky horkych napojd kapacitu 1x401 +
2x40l a dvéma vyCepnimi stojany na vodu. Sklenice budou umistény v mobilnich
zasobnicich s koSi na sklenice.

Cely vydej bude osazen pojezdovou drahou na podnosy, podnosy a pfibory budou
umistény v mobilnich vozicich na za¢atku vydeje.

Sbér Spinavého nadobi je FfeSen dopravnikem podnosu do mistnosti myti stolniho
nadobi.

11. Myti tacu a stolniho nadobi

Myti nadobi je navrzeno v misté pfimo navazujicim na jidelni ¢ast (sbér Spinavého
nadobi pomoci pasového dopravniku sméfujiciho k myckam) i na vydejni Cast (pfesun
Cistého nadobi zpét na vydej).

Umyvarna bude vybavena dvéma mycimi stroji, a to tunelovym mycim na nadobi se
suSenim a samostatnym mycim strojem na podnosy s vlastnim suSenim. Umyté tacy budou
ukladany do vozikd na sbér tact a nadobi pfimo do mobilnich zasobnikd na talife, sklenice a
pFibory.

Umyvarna je dale vybavena umyvatkem na ruce a nadobami na odpad.

ODPADNIi VODA, ENERGIE, VZT

Odpadni voda z gastro technologie musi byt svedena do tukové kanalizace.
Zdrojemm energie pro gastro technologii bude elektricka energie.
Nad veskerou varnou technologii a mycimi stroji budou umistény digestofe s lab.

filtry, lapacem tuku a integrovanym osvétlenim. Digestofe budou napojeny na centralni
jednotku VZT.



