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1. Identifikacni adaje:

Nézev akce: SS gastronomicka a technickd Zamberk rekonstrukce a vybaveni odbornych
uceben

Obecn/ Urad: Zamberk

Stavebni ufad: ~ Zamberk

Charakter stavby: Stravovaci provoz
Misto stavby: k.4. Zamberk (794368), parc. C. 4763, 4289/1, 2084/1, 2084/3 a 2084/40

Investor: Pardubicky kraj, Komenského nameésti 125, 532 11 Pardubice

2. Zakladni idaje charakterizujici stavbu a jeji provoz

1. Predmétem této studie je navrh gastro technologie vydejny jidel a vybaveni odborné ucebny pro obor
cukraft.
2. Jedna se o Upravu stavajicich prostor, rozmisténi gastro technologie a nutné Upravy z ddivodu spinéni

pozadavkl vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., hygienicky nezavadného a moderniho provozu.

3. Dispozicni Feseni a popis provozu:

Vydejna jidel se nachazi v prvnim nadzemnim podlazi a bude slouzit pro vydej cca 100 porci 2 druhd jidla,
jednoho druhu polévky a napoje. Vydejna jidel bude slouZit pro studenty a personal Skoly a i pro cizi stravniky.
Jidlo bude pfipravovano ve skolni kuchyni SS gastronomické a bude dovazeno v pfepravnich nadobach
v termoportech.

Odborna ucebna se nachazi ve druhém nadzemnim podlaZi a je zde rozmisténo 15 pracovnich mist, uréenych
k praktické vyuce oboru cukrar.

Provoz je navrzen tak, aby se maximalné vyuzilo stavajicich prostor s minimalnimi Upravami. NavrZené
rozmisténi gastro techniky zajisti minimalni kfizeni pracovnich cest pfi dodrZeni hygienickych predpist.

Dispozicni FesSeni a popis provozu:

1. NP

- 1-1.03 jidelna

- 1-1.04 vydejna jidel

- 1-1.06 zakladni vstup

- 1-1.07 Satna vydejny

- 1-1.08 WC vydejna

- 1-1.67 uklid

2. NP

- 1-2.06 sklad

- 1-2.16 odborna ucebna



Popis jednotlivych prostor:

1-1.03 jidelna

Prostor urceny ke konzumaci vydané stravy. Strava bude vydavana pres vydejni okno, Spinavé nadobi
bude odkladano na pfijmové okno, kde ho personal rozeber a nasledné umyje v mycce nadobi.

Prostor jidelny je vybaven vozikem na pfibory a podnosy, pojezdovou drahou, napojovym pultem a
jidelnim stoly a Zidlemi. U vstupu do jidelny je umisténo umyvadlo s baterii se studenou a teplou vodou, zasobnik
na jednorazové rucniky a tekuté mydlo a koS na pouzité rucniky.

1-1.04 vydejna jidel
Strava bude dovazena v uzavienych prepravnich nadobach (termoporty a gastronadoby). Po dovozu bude
strava v prostoru vydejny roztfidéna a ulozena do elektrického vydejniho voziku, kde bude udrZzovana pfi dodrzeni
stanovenych podminek az do doby vydeje. V prostoru vydejny jsou navrzeny jednotlivé Useky
- vydej jidel vybaven vydejnim vozikem, dvou tubusovym zasobnikem na talife a vydejni parapetni deskou
- prijem Spinavého nadobi vybaven parapetni pfijmovou deskou, vstupnim mycim stolem s tlakovou sprchou,
prichozi myckou stolniho nadobi a automatickym zmékcovacem vody
- priprava vybavena chladici skfini, pracovnim stolem se zabudovanou varnou deskou, zasuvkou a polici a
uzavrenou skfifkou s posuvnymi dvermi
- myti kuchynského nadobi vybavené mycim stolem s odkapovou plochou a polici a tlakovou sprchou.
Myti a uskladnéni temoportl se neuvazuje, termoporrty budou prevazeny do skolni jidelny kde budou
umyty a nasledné uskladnény.
V prostoru vydejny je dale umyvadlo s baterii s teplou a studenou vodou s loketnim ovladanim,
zasobnikem na jednorazové rucniky, zasobnikem na tekuté mydlo a koSem na pouzité papirové rucniky.

1-1.06 zakladni vstup
Manipulacni prostor slouzici pro zasobovani kuchyné a zaroven k distribuci jidla v termoportech.
Distribuce jidla bude provadén tak, aby nedoslo k ke kfizeni cest se zasobovanim.

1-1.07 satna vydejny
Prostor urceny vyhradné pro personal vydejny jidel, vybaven Satnimi skfifkkami s délenym prostorem pro
civilni a pracovni odév.

1-1.08 WC vydejna

WC urcené vyhradné pro personal vydejny jidel. Prostor vybaven zachodem, umyvadlem s baterii
s loketnim ovladani se studenou a teplou vodou, zasobnik na jednorazové rucniky a tekuté mydlo a koS na
pouzité rucniky.

1-1.67 uklid
Pro Uklid vydejny je zfizena samostatna Uklidova mistnost s vylevkou, baterii se studenou a teplou vodou
a polici na Cistici prostredky

2.NP

1-2.06 sklad
Sklad slouzici vyhradné pro uskladnéni potravin potfebnych k odbornému vycviku.
Sklad je vybaven chladicimi skiinémi, skladovymi regaly a manipulacnimi voziky.

1-2.16 gastro ucebna
Prostor uréeny k odborné vyuce studentl oboru cukraf. Prostor vybaven pracovnimi Useky pro jednotlivé
studenty, Usekem pro tepelné zpracovani cukrarskych produktdl, Usekem pro zchlazovani a Usekem pro umyti
nadobi a jeho uskladnéni.
Ucebna je vybavena
- elektrickym konvektomatem
- pekafskou peci
- dvéma Sokovymi zchlazovaci a zmrazovaci
- dvéma lednicemi se statickym chlazenim
- mycim stolem se diezem a tlakovou sprchou
- dvéma myckami stolniho nadobi s ¢elnim zakladanim
- uzavienou dvou prostorovou skfini s posuvnymi dverfmi
- pracovnim stolem se dvéma policemi



- pracovnimi Useky pro studenty, které jsou vybaveny pracovnim stolem se dfezem, policemi a zasuvkovym
blokem, induk¢ni varnou deskou a multifunkéni troubou.

V prostoru ucebny jsou dvé umyvadla s baterii s teplou a studenou vodou s loketnim ovladanim,
zasobnikem na jednorazové rucniky, zasobnikem na tekuté mydlo a koSem na pouzité papirové rucniky.

Stavebné technické pozadavky

Pouzita technologie

Seznam pouzité technologie je specifikovan v legendé vybaveni. Podlahy a stény v prislusnych prostorach
jsou opatfeny omyvatelnym obkladem do vySe 200 cm, jednotlivé Useky budou oznaceny nazvy Usekd. Na oknech
jsou sité proti vnikani hmyzu. Venkovni dvefe jsou odolné proti vnikani hlodavci.

Vzduchotechnika a odvétrani
Vzduchotechnika a odvétrani prislusnych prostord neni soucasti tohoto navrhu.

Ostatni

Bezpecnost a ochrana zdravi pFi praci

Ve stravovacim provozu hrozi riziko pracovnich Uraz{ jako opareni, popaleni, uklouznuti, poranéni, Uraz
elektrickym proudem atd. V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpisd.
Nutno dodrzovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi. S témito zafizenimi
mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pouceni o zasadach bezpecnosti prace.

Vliv na Zivotni prostredi

Gastronomicky provoz ovliviuje okoli vodni parou, pachy, teplem hlukem, tekutymi a tuhymi odpady.
Musi proto byt provedena potrebna technicka opatreni (stavebni, VZT, ZT, provozni fad) dle prislusnych predpisl
pro omezeni plisobeni téchto vlivll na Zivotni prostiedi v ramci povolenych limitd.

Pouziti technologie
Podminkou spInéni pozadovanych parametrl provozu je dodrZeni navrzenych typd, vykonl a provedeni
zarizeni technologie.



