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1. Uvod a zadani

Cést , Technologie kuchyné a baru” fe$i zdzemi a provozni ¢ast v nové rekonstruované ¢asti
kavarny Astorka, budova IVUC Astorka, Novobranska 3, Brno.

Jedna se o rekonstrukci stavajicimu objektu, s jiZz dfive provozovanou kavarnou, jednu
samostatnou provozni jednotku s odbytem do jednoho odbytového Useku. Jidlo a ndpoje jsou
distribuovany samoobsluznou i obsluznou formou. Samoobsluznou formou jsou Feseny pouze obédy.
Projekt fesi zazemi a technologicky provoz.

Pfi navrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z ndsledujicich pozadavku:

Technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz vyssiho standartu, se
soucasnymi trendy, pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy
(Nafizeni EP a rady (ES) ¢. 852/2004, zakon ¢. 258 / 2000 Sb. v platném znéni, vyhlaska ¢ 602/2006
Sh., kterou se méni vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.).

Celkové usporadani provozu je navrZeno tak, aby se minimalizovalo kfiZeni Cistého a
»,Spinavého” provozu a tak aby se surovinam zajistil nejkratsi a nejefektivné;jsi priibéh od pfijmu, pres
zpracovani, tepelnou Upravu, az po vydej hotovych pokrmu a jejich expedici.

Kuchyriska technologie je stanovena na zakladé:

Predpokladany pocet pfipravovanych jidel: cca 150 porci denné
Predpokladana oteviraci doba: - pondéli az ¢tvrtek 7:00 az 22:00
- patek a sobota 7:00 az 24:00
- nedéle 7:00 az 20:00
Predpokladany pocet zaméstnancl na sménu: cca 4 osoby
Predpokladana pocet mist k sezeni: 20 mist
PouZité energie: elekttina
Druhy ptipravovanych pokrma: teplé pokrmy mezinarodni kuchyné ze zakladnich

surovin (polévka, hlavni jidla, dezerty), pokrmy
studené kuchyné (salaty, predkrmy, sendvice,...)

Druhy pripravovanych napoju: teplé napoje, studené tocené napoje, michané
alkoholické a nealkoholické napoje

BliZSi specifikace vydavanych pokrmu:

V kuchyni se bude pfipravovat zejména minutkova kuchyné na zakladé objednavky zakaznikem a
obédové menu, které se bude skladat z polévky a dvou hlavnich jidel a obédového salatu. Pfipravené
hotové pokrmy budou pred vydejem uloZeny ve vodnich laznich a nasledné vydavany.

Veskeré pokrmy se budou pfipravovat ze zakladnich surovin.



BliZsi specifikace vydavanych ndpoju:

Sortiment vydavanych ndpoju je v obvyklém rozsahu, to¢ené nealkoholické napoje, toc¢ené pivo, vino,
lahvované nealkoholické napoje, teplé napoje (kava, ¢aj).

2. Dispozicni usporadani

Sklady, sklad odpadkd, hruba pfipravna zeleniny jsou soustfedény v 1.PP objektu. Zasobovani
probiha pres podzemni garaze do této ¢asti provozu. Cisté p¥ipravny, zdzemi pro zaméstnance, varna,
bar a odbytovy prostor jsou umistény v 1.NP objektu. V objektu je jeden vstup slouzici pro zasobovani
a zaméstnance. Druhy vstup je pouze pro hosty provozu. Suroviny se budou pfivazet mimo
standardni oteviraci dobu provozovny do 1.PP a dale zasobovacim vytahem do 1.NP. Suroviny budou
uloZeny dle jejich typu v jednotlivych skladech. Zelenina se bude skladovat pfimo v hrubé pfipravné
zeleniny, kde je vyc¢lenéna samostatna chladici skfin.

Pro chlazené suroviny bude provoz vybaven chladicim box s regdlovym systémem.

V 1.NP se nachazi Cisté pripravny, varna, bar a odbytovy prostor.

Dispozicné je provoz navrzen dle soucasnych poznatk( a poZadavkd moderni gastronomie a
tak aby vyhovoval hygienickym a bezpecnostnim predpisiim. Celkova dispozice provozu je navriena
s ohledem k zamezeni kfizeni Cistych a Spinavych cest a s minimalnimi naroky na manipulaci se
surovinami.

3. Provozni feseni

Sklady

Zasobovani probiha zasobovacim vstupem z podzemnich garazi v 1.PP. Zelenina se skladuje
v mistnosti hrubé pfipravny zeleniny. Maso se skladuje v pfipravné masa, ktera je vybavena
chlazenym stolem. Pro skladovani masa, pfipadné vajec, budou pouZivany omyvatelné a pfipadné
dezinfikovatelné nadoby.

Odpadky se budou tfidit podle jednotlivych typU, dle smérnice provozu. Provoz bude
vybaven chladici skfini pro uloZeni biologického odpadu

Pro ulozZeni chlazenych, mrazenych surovin bude provoz vybaven chladicimi skfinémi v
dostatecné kapacité.

Hruba a Cista priprava zeleniny

Pro hrubou pfipravu zeleniny je vy¢lenéna samostatna mistnost v 1.PP, pfistupna z chodby.
Pfipravna bude vybavena pracovnim stolem s dfezem, chladici skfini a umyvadlem. V podlaze bude
provedena podlahova vpust. Nad pracovni deskou bude umisténa police.

Pro Cistou pripravu zeleniny je vyhrazen samostatny Usek ve varné v 1.NP. Bude vybavena
chlazenym stolem s difezem. Soucasti Cisté pripravny zeleniny bude i Usek studené kuchyné. Nad
pracovnimi plochami budou umistény police.

Pfiprava masa

Pro zpracovani masa je vyclenén samostatny Usek v pfipravné v 1.NP. Maso bude dovazet jiz
v kuchynské upravé.

Pripravna bude vybavena chladicim stolem s dfezem, nad pracovni deskou budou umistény
police. V pripravé masa bude probihat také vytluk vajec. Vytluk vajec bude ¢asové oddélen od ostatni
pfipravy, po ukonceni prace budou povrchy omyty a vydezinfikovany.



Pro skladovani masa, pfipadné vajec, budou pouzivany omyvatelné a pfipadné
dezinfikovatelné nadoby.

Tepelna Uprava a vydej jidla

Tepelnou Gpravu pokrm tvori varny blok sloZzeny ze spordku s indukénim ohfevem, fritézy,
grilovaci desky a konvektomatu. Tepelna Uprava plynule navazuje na Cisté pripravny a dale na usek
vydeje jidla. Nad varnou technologii bude instalovan odsavac par s tukovymi filtry a odvodem
kondenzatu.

Vydej jidla tvofi samostatny Usek navazujici na tepelnou Upravu pokrmu. Pro uchovani
uvarenych jidel bude provoz vybaven vyhfivanym vydejnim stolem na gastronadoby a stolem pro
ohrev talifl. Nad pracovni plochou budou police s infra ohfevem, pro udrzeni teploty pokrm( pfi
samotném vydeji.

Myti nadobi

Pouzité kuchynské nadobi (hrnce, gastronadoby a dalsi kuchyriské nacini) se bude umyvat v
useku ,,myti provozniho nadobi“, ktery navazuje na prostor varny a Usek myti stolniho nadobi. Provoz
bude vybaven mycim stolem se dvéma drezy.

Pouzité stolni nadobi se bude umyvat v Useku ,,myti stolniho nadobi“. Sbér nadobi probiha
obsluznou formou. Provoz bude vybaven stolem pro ptijem Spinavého nadobi s dfezem, mycim
strojem, sprchou pro pred myti nadobi a regalem pro docasné ulozeni umytého nadobi.

Zazemi pro zameéstnance

Satny pro zaméstnance stravovaciho provozu jsou navrieny v 1. NP budovy. Satny budou
spolecné pro muze a Zeny, predpokladany pocet zaméstnanci na sménu jsou 4 osoby. Budou
vybaveny oddélenymi skfiftkami pro uloZeni pracovniho a civilniho odévu. Soucasti Satny je
samostatné hygienické zazemi a oddélené WC s predsirikou.

Denni mistnost zaméstnancll se nezfizuje, bude soucasti satny.

Uklid

Pro zajisténi uklidu je v 1.NP vyclenéna uklidova mistnost, pfistupna z chodby. Bude
vybavena policemi pro ulozeni mycich prostfedk( a vylevkou.

4. Obecné pozadavky

Ve vSech mistnostech bude feSena odpovidajici vymeéna vzduchu pomoci VZT jednotky, resi
samostatny projekt VZT.

Odpadni voda z Useku hrubé pfipravny masa a myti cerného nadobi bude svedena do lapaku
tuku. Vstupni Sachta k lapaku tuku nesmi byt umisténa v mistnostech, kde se manipuluje
s potravinami.

Ve vSech mistnostech bude feseno dostatecné osvétleni, fesi samostatny projekt.

Povrch podlah v pfipravnach a hlavni kuchyni bude proveden s protiskluzovou tpravou (R10
dle DIN 51130), musi byt lehce umyvatelny, pfipadné dezinfikovatelny a odolny proti mechanickému
poskozeni. V ostatnich ¢astech provozu (chodba, Satny, odbytovy prostor) bude povrch podlah lehce
omyvatelny, pfipadné dezinfikovatelny.

Stény v kuchyni, v prostorach pfipraven a myti nadobi budou obloZeny keramickym
obkladem do vysky minimalné 2000mm. V ostatnich ¢astech provozu (kde se pfimo nepracuje
s potravinami a v odbytové ¢asti) budou stény omitnuté.



Stropy budou konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, omezila se kondenzace
par a rast plisni.

Dvere musi byt omyvatelné, v pripadé potreby dezinfikovatelné. Parapety oken, véetné oken
a okennich rama se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, musi byt omyvatelné, v
pripadé potreby i dezinfikovatelné. Okna otevirana do venkovnich prostor musi byt opatfena siti
proti hmyzu.

Ve vsech vodovodnich bateriich (u dfezt a umyvadel) je zajistén privod studené pitné vody a
teplé vody z centralniho rozvodu.

Odpadni vody od zafizovacich predmét(i budou svedeny do kanalizacniho systému. Provoz
bude mit oddélenou tukovou kanalizaci a instalovan lapdk tuku. Resi samostatny projekt ZTI.

Odpadky se budou tfidit podle jednotlivych typQ, dle smérnice provozu. Provoz bude
vybavena chladici skfini pro uloZzeni biologického odpadu.

5. Vliv provozu na Zivotni prostredi
Provozem nebudou vznikat skodlivé vlivy na okoli (zdroje hluku, vibraci, apod.). Odpadni vody
vzniklé pfi sanitaci budou svedeny do kanalizacniho systému.

V pripadé pozadavk( KHS bude provedena hlukova studie a méreni hluku.

V Brné dne 29. 4. 2022



