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1. Uvod a zadani

Studie gastro technologie fesi obménu varné technologie a navysSeni kapacity stravovaciho provozu
v Zakladni $kole Bucovice 710, p¥ispévkova organizace, Skolni 710, 685 01 Bucovice.

Provozné se jedna o samostatnou jednotku s odbytem do dvou odbytovych Usek( v ramci
jednoho objektu.

Rozsah rekonstrukce:

Zamérem je ¢astecna obnova tézké varné technologie v ramci hlavniho prostoru kuchyné. DalSim cilem
je pak navyseni kapacity ze soucasnych 600 porci na pozadovanych 800 porci.

Pro varnou technologii budou provedeny nova instalacni pfipojnd mista a vyvody. Zaroven
s Upravou instalaci bude v dotéenych prostorech provedena novd podlaha. V podlaze budou
instalovany nové podlahové Zlaby, dle nové navriené technologie. Nad varnou technologii budou
osazeny nové vzduchotechnické zakryty, které budou pfipojeny na stavajici rozvody VZT.

Usekové usporadani a provozni feseni stravovaciho provozu zGstava beze zmén.

Projekt vychazi z ndsledujicich pozadavki:

Technologicky a dispozi¢né navrhnout modernizaci varné technologie s ohledem na pozadované
navyseni kapacity, efektivni vyuziti energii a surovin v souladu se soucasnymi trendy, pozadavky na
stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativé (Natizeni EP a rady (ES) ¢. 852/2004,
zédkon €. 258/2000 Sb. V platném znéni.).

Zakladni parametry stravovaciho provozu:

PoZadovany pocet pfipravovanych jidel: 800 porci

Druhy pfipravovanych pokrm: teplé i studené pokrmy mezinarodni kuchyné
Druhy pfipravovanych napoju: ¢aj, mléko, voda

PouZité energie: elektfina, plyn

Obvykle je pfipravovan jeden druh polévky a dva druhy hlavniho jidla. Dale je pfipravovana presnidavka
a svacina. Druh jidel je dan béznym jidelnim listkem tak, aby splfioval pozadavky na kvalitu, pestrost a
vyvazenost pokrm.

2. Dispozicni usporadani

Provoz je situovan v 1NP objektu skoly. Zasobovani probiha samostatnym vstupem do prostoru prijmu
zbozi a dale do skladovacich prostor, kde jsou suroviny uloZeny dle druhovosti a charakteru. V provozu
se ddle nachazi hlavni vyrobni prostor kuchyné s jednotlivymi pracovnimi Useky, vydejem pokrmu a
mytim provozniho a stolniho nadobi. Dale je zde vyhrazeno zazemi pro zaméstnance, kanceldr vedouci
kuchyné a uklidovd mistnost.



3. Modernizace a navyseni kapacity

stavajici technologie varny

Stdvajici sestava varny je vybavena prevaziné klasickou, jednoucelovou varnou technologii, sloZzenou
z kotlG a panvi. Instalovany jsou také dva elektrické konvektomaty a elektricka tfietaZzova pec.
Varnd technologie je osazena podél dvou stén v ramci hlavniho prostoru kuchyné.

Stavajici skladba vyrobni technologie:

Zatizeni kapacita Pocet (ks)
Konvektomat elektricky 10xGN11 2
Pec elektricka 3 etaze 2
Varny kotel elektricky 150l 2
Panev elektricka sklopna 120l 1
Sporak plynovy 6 horakl 1

Celkova kapacita stavajici technologie je 32 GN1/1 v elektrickych pecich a konvektomatech a 480 litrd
v objemovych varnych zatizenich.

navrhovana technologie varny

Vymeénou technologii za efektivné;jsi a na pokrocilé urovni, Ize dosahnout vyznamnych Uspor, nejen ve
spotiebé energii. Cas vareni, tedy vlastni tepelné tpravy se mnohdy zkrati az na 1/2 dnegniho stavu
(napf. Cas zavareni vody v multifunkci je 21 minut, ve stavajicim kotli 1 hod), coZ pfinese nejen
energetické Upory, ale také snizi stres vyvijeny na personal a zbyde vice ¢asu na ptipravy.

Nékteré varné procesy budou plné automatizovany, u nich pak nutnost soucinnosti persondlu
zcela odpada (napf. michani pfi vareni mléénych pokrm). Dale bude mozné vyuZivat noc¢ni vareni
(navrZené stroje jsou na to plné certifikovany a pojistény u vyrobcll), coz znamenda jesté vice
uSetfeného Casu personalu a energii.

NavrZena varna technologie respektuje stavajici usporadani.

NavrZend skladba vyrobni technologie:

Zarizeni kapacita prikon (kW) Pocet (ks)
Konvektomat elektricky 20xGN11 | 37,2 1
Multifunkéni panev elektricka 150l 41 1
Michaci kotel elektricky 200l 36,5 1
Konvektomat elektricky - stavajici 10xGN11 | 16 2
Varny kotel elektricky - stavajici 1501 24 2
Sporak plynovy - stavajici 6 horakd | 60 1

Celkova kapacita navrzené technologie je 40GN1/1 v konvektomatech a 710l objemu ve varnych
zafizenich. Kapacita je navySena o 32%, coZ odpovida poZadovanému navyseni poctu porci k pfipravé.

Dalsi opatreni

V kuchyni je ddle doporucen k repasovani univerzalni kuchyrisky robot RE22 a hnétac tésta. Provoz se
také potyka s nedostatecnou kapacitou myci technologie, kdy stolni nddobi se umyva v jednotankové
korbové mycce a Cerné nadobi ru¢né v drezu. K navysSeni kapacity myti ale v Usecich neni dostatek
mista — prostorova dispozice nedovoluje osazeni vétsiho a kapacitnéjsiho zafizeni pfi zachovani
dostatku mista na t¥idéni a manipulaci s nddobim okolo téchto strojd. Reseni téchto problémd bude



muset byt ucinéno az s planovanou generdlni rekonstrukci provozu, ktera by méla pfinést vyjma
modernizace také rozsiteni prostor.

4. Zavér
Ve stravovacim provozu je mozné navyseni kapacity za predpokladu vymeény a zkapacitnéni stavajici
varné technologie. V rdmci zpracovani PD byla navriena technologie, kterd mlze byt v budoucnu

osazena i po provedeni generdlni rekonstrukce stravovaciho provozu, kterd je planovana
v nasledujicich letech.

Vypracoval: Ing. Vaclav Nevtiva



