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1. [bookmark: _Toc34634661]Úvod

[bookmark: _Toc14701562][bookmark: _Toc15025725][bookmark: _Toc34634662]1.1 Vstupní údaje
[bookmark: _Toc14246809]Na základě objednávky POPrJ19028 od ředitelky školy Mgr. Hranické je zpracována studie, která má přinést moderní řešení kuchyně. Studie je zpracována v souladu s legislativou (zmíněna dále), platnou v České Republice v době vypracování studie (tj. 02/2020).

[bookmark: _Toc14701563][bookmark: _Toc15025726][bookmark: _Toc34634663]1.2 Základní údaje stravovacího provozu
Předpokládaná kapacita výdeje je 150 obědů denně. Jídlo se bude vařit ve varně a udržovat pomocí banketového vozíku v gastronádobách, v době výdeje se gastronádoby s jídlem vkládají do termoportů a v nich posílají na samostatné kuchyňky, odkud pracovnice školky provede výdej jídla. Kuchyňky se nacházejí v jiném areálu, který je přístupný přes spojovací krček. Studie jednotlivé kuchyňky neřeší.

[bookmark: _Toc14701564][bookmark: _Toc15025727][bookmark: _Toc34634664]1.3 Podklady pro vypracování projektové dokumentace
Podkladem pro vypracování PD:
· Výkres stavební části v DWG.
· Jednání se zaměstnanci kuchyně a prohlídka provozu
· [bookmark: _Toc14701565][bookmark: _Toc15025728]Jednání s ředitelkou školy a vedení kuchyně nad prvním návrhem

[bookmark: _Toc34634665]1.4 Legislativa aplikovaná na stravovací zařízení
Při navrhování kuchyně byly respektovány následující zákony a vyhlášky:
· Nařízení Evropského parlamentu a Rady č.178/2002 ,kterým se stanoví zásady a požadavky potravinového práva a pro oblast stravovacích služeb
· Nařízení Evropského parlamentu a Rady č. 852/2004 o hygieně potravin
· Nařízení Komise ES č.2073/2005, o mikrobiologických kritériích pro potraviny
· Nařízení Evropského parlamentu a Rady č.853/2004, kterým se stanoví zvláštní pravidla pro potraviny živočišného původu
· Zákon č.183/2006 Sb. o územním plánování a stavebním řádu, ve znění pozdějších předpisů
· Zákon č. 258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů v platném znění
· Vyhláška č.137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných v platném znění
· Zákon č.110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů v patném znění
· Vyhláška č.268/2009 Sb. o technických požadavcích na stavby v platném znění
· Zákon č.185/2001 Sb. o odpadech a o změně některých dalších zákonů v platném znění 
· Nařízení vlády č.591/2006 Sb. o bližších minimálních požadavcích na bezpečnost a ochranu zdraví při práci na staveništích v platném znění
· Nařízení vlády č.101/2005 Sb. o podrobnějších požadavcích na pracoviště a pracovní prostředí v platném znění
· Nařízení vlády č.361/2007 , kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví při práci v platném znění 
· Vyhláška č.398/2009 Sb. o obecných technických požadavcích zabezpečujících bezbariérové užívání staveb v platném znění
· ČSN 56 9606 Pravidla správné hygienické a výrobní praxe - Obecné principy hygieny potravin

2. [bookmark: _Toc34634666][bookmark: _Toc14701566][bookmark: _Toc15025729]Stávající stav
Současný stav kuchyně v mateřské škole je velmi špatný. Hrubá přípravna zeleniny se nachází na chodbě před varnou, nedodržují se zde minimální průchody 1m, vedle škrabky na zeleninu je nevhodně umístěna zapáchající výlevka, je zde absolutní absence potřebné pracovní plochy a podlaha není protiskluzová. Při vstupu do varny vidíme dvě varné linky, jedna z nich je osazena čtyřplotýnkovým elektrickým sporákem zastaralého typu a sklopnou pánví, z druhé strany této varné linky je pracovní plocha v podobě dvou nerezových stolů.
Druhá varná linka je vybavena dvěma stacionárními kotli, které mají vypouštění přes ventil a dalším čtyřplotýnkovým elektrickým sporákem. Vypouštění kotlů momentálně probíhá do plastových kýblů. V celé kuchyni je absence podlahových žlabů. 

Kuchyně je ještě vybavena nástřikovým konvektomatem a elektrickou pecí. Ve varně je celkově málo pracovní plochy, nachází se zde i úsek pro mytí provozního nádobí, který je vybaven neopláštěným stolem se zabudovaným dvoudřezem, což je nebezpečné vzhledem k ostrým nerezovým hranám, o které se můžou pracovníci kuchyně poranit. Stejný problém je mimo jiné i v samostatných kuchyňkách. V provozu není oddělená kancelář od zbytku varny – nachází se v ní. Místnost pro oddech zde chybí úplně.







Obrázek č.1– Stávající stav varny kuchyňského provozu
[image: IMG_5818]
Obrázek č.2– Stávající stav - kancelář ve varně
[image: IMG_5824]


[bookmark: _Toc34634667]3. Popis navrženého gastronomického provozu
Jedná se o rekonstrukci kuchyně, která je umístěna v budově Mateřské školy Šeříkova v Ostravě v prvním nadzemním podlaží. Provoz kuchyně je navržen s ohledem na rychlost přípravy jídel s využitím moderních technologií. 
V provozu budou instalovány nové rozvody elektřiny, vody a ležaté kanalizace podle nového umístění technologického zařízení. 
Provoz kuchyně je rozdělen do několika funkčních celků, které na sebe navazují.

[bookmark: _Toc34634668]3.1 Příjem (m. č. 1.1)
Zde probíhá příjem potravin, také je zde vstup pro zaměstnance.

[bookmark: _Toc34634669]3.2 Suchý sklad (m. č. 1.10)
Suchý sklad potravin na 8 čtyřpolicových regálů umístíme 1600 kg surovin. To je zásoba na více než 14 dnů.

[bookmark: _Toc34634670]3.3 Chlazený sklad (m. č. 1.9)
Prostor pro chladící a mrazící skříně, k oddělenému skladování jednotlivých kategorií potravin. Navrženy jsou chladící a mrazící skříně s kapacitou každá 650l s možností skladování v přepravkách 600x400mm.

[bookmark: _Toc34634671]3.4 Hrubá přípravna zeleniny (m. č. 1.5)
Prostor, kde se myje, zbavuje slupek a loupe kořenová zelenina a brambory. Myje se listová 
zelenina se, saláty atd.

[bookmark: _Toc34634672]3.5 Varna (m. č. 1.6)
Ve varně je soustředěná veškerá varná technologie. Její skladba byla navržena na základě výpočtové metody „Virtuální vaření“, které bylo provedeno na dva týdny podle konkrétních jídelních lístků předaných provozovatelem. Skladba varné technologie zahrnuje nejmodernější multifunkční varné technologie.
Multifunkční kotel 100l, který (č. 1.6.2) umí vařit jako kotel a umí všechny operace jako multifunkční pánev. Dobu zavaření plného obsahu má 30 minut. Dalším zařízením je multifunkční pánev 2x14l (č. 1.6.1), která umí všechny varné postupy, dobu zavaření plného obsahu má 20 minut. Konvektomaty jsou všeobecně známé stroje, ty lze použít na jakýkoliv druh tepelného zpracování surovin, které nejsou tekuté. Námi navržený konvektomat je boilerový s kapacitou 10 x 1/1GN (č.1.6.3). Všechny výše popsané stroje umí vařit přes noc bez dozoru obsluhy. Varnou technologii doplňuje indukční sporák se 3 plotýnkami (č. 1.6.4). K nezbytné výbavě moderní kuchyně patří udržovací vozík, který slouží k uchování pokrmu na teplotě, kterou měl, když byl vyjmut z varného zařízení.



Obrázek č.3 – Graf využití strojů v novém řešen podle metody „Virtuální vaření“


Obrázek č.4 – Graf využití strojů v novém řešen podle metody „Virtuální vaření“



[bookmark: _Toc34634673]3.6 Čistá přípravna zeleniny (m. č. 1.6)
Pracovní úsek pro konečnou úpravu zeleniny jako například krájení nebo krouhání. Také se zde budou vyrábět saláty a výrobky studené kuchyně. Je vybavena stolním krouhačem zeleniny, váhou a chlazeným stolem. Dalším vybavením je nerezový stůl se dřezem a baterií.

[bookmark: _Toc34634674]3.7 Přípravna masa (m. č. 1.6)
Úsek pro zpracování syrového masa. Probíhá zde porcování, obalování řízků mletí masa případně míchání masových směsí. Je zde pracovní úsek výtluku vajec. Místnost, kde se úsek nachází je vybavena míchačkou masových směsí, stolním mlýnkem, váhou, chlazeným stolem a nerezovým stolem se dřezem a baterií.

[bookmark: _Toc34634675][bookmark: _Toc15025732]3.8 Přípravna těsta (m. č. 1.6)
Pracovní úsek umístěný ve varně určený k přípravě těsta. Je vybavený stolní váhou a míchacím robotem.
[bookmark: _Toc34634676]3.9 Dohotovení pokrmů (m. č. 1.6)
Úsek, který slouží k finálním úpravám pokrmů, jako je například krájení masa nebo knedlíků na plátky. Úsek je vybaven nerezovým stolem se dřezem a baterií. 

[bookmark: _Toc34634677]3.10 Úsek dietních jídel (m. č. 1.6)
Pracovní úsek v kuchyni, ve kterém se připravují v malých porcích zvlášť jídla se speciálními požadavky strávníků. Je vybaven stolní váhou

[bookmark: _Toc34634678]3.11 Výdej stravy
Slouží k výdeji polévek, nápojů, salátů a hlavních jídel. Výdej stravy zde probíhá v kuchyňkách školky zvlášť pro jednotlivé třídy, kde se jídlo dopraví v termoportech přes chodbu (m. č. 1.12).

[bookmark: _Toc34634679]3.12 Transportní úsek (m. č. 1.8)
Slouží k manipulaci s prázdnými GN, které se vyjmou z termoportů. Pro snadnou manipulaci s termoporty slouží plošinový vozík (č. 1.8.10). 

[bookmark: _Toc34634680]3.13 Mytí stolního nádobí a provozního nádobí (m. č. 1.8)
Mytí provozního nádobí se nachází v (m. č. 1.8) a je vybaveno nerezovým výstupním stolem s prolisem (č. 1.8.1), vstupním nerezovým stolem se dřezem a sprchovou baterií (č. 1.8.3), poklopovou myčkou (č. 1.8.2) a nerezovým stolem se zabudovaným umyvadlem (č. 1.8.7). Špinavé gastronádoby a jiné provozní nádobí se do mytí dopraví na servírovacím vozíku 
(č. 1.8.4). Mytí stolního nádobí probíhá v samostatných kuchyňkách školky.
Před mytím není potřeba oplach. 

[bookmark: _Toc34634681]3.14 Bio odpad (m. č. 1.3)
Místnost vybavena lednicí, která je určena ke skladování zbytků. Je zde také výlevka.
Zbytky jsou odsud odváženy specializovanou firmou. 

[bookmark: _Toc34634682]3.15 Sklad obalů a chemie (m. č. 1.4)
Slouží ke skladování vratných obalů, jako jsou plastové přepravky a
ke skladování čistících prostředků na úklid, soli, na změkčení a chemie do myček.
[bookmark: _Toc14701576][bookmark: _Toc15025737]
[bookmark: _Toc34634683][bookmark: _Toc99513043][bookmark: _Toc114556862][bookmark: _Toc491264670][bookmark: _Toc493762345]4. Doprava a manipulace

[bookmark: _Toc14701577][bookmark: _Toc15025738][bookmark: _Toc34634684]4.1 Doprava do objektu
Zásobování objektu bude probíhat stávající cestou. To je z rampy do místnosti příjmu.

[bookmark: _Toc99513044][bookmark: _Toc114556863][bookmark: _Toc491264671][bookmark: _Toc493762346][bookmark: _Toc14701578][bookmark: _Toc15025739][bookmark: _Toc34634685]4.2 Doprava po objektu
Suroviny, které nepotřebují další opracování zaskladněné ve skladech se dopraví do varny (m. č. 1.6) po manipulační chodbě (m. č. 1.11). Zelenina, která potřebuje očištění se dopraví do Hrubé přípravny zeleniny (m. č. 1.5), kde se opracuje a následně putuje do varny (m. č. 1.6). Hotové jídlo se zde v gastronádobách vkládá do termoportů, ty se pak dopraví do kuchyněk stávající cestou přes chodbu (m. č. 1.12) a pomocí výtahu, který je v areálu za spojovacím krčkem. Dále probíhá rozbalování termoportů v kuchyňkách a jejich následné uskladňování a mytí po výdeji probíhá ve stejné místnosti, kde se nachází černé mytí – je zde pro tyto účely vyčleněn úsek „transport“. 
[bookmark: _Toc14701579][bookmark: _Toc15025740]
[bookmark: _Toc34634686]5. Odpady a škodliviny
Při procesu skladování, vaření, výdeje a mytí nádobí vznikají plynné exhalace, tekuté odpady a tuhé odpady.

[bookmark: _Toc491264673][bookmark: _Toc493762348][bookmark: _Toc14701580][bookmark: _Toc15025741][bookmark: _Toc34634687]5.1 Plynný odpad
[bookmark: _Toc76902852][bookmark: _Toc97120505]Plynné odpady, to je odpařený tuk, prchavé látky a pára jsou odsávány vzduchotechnickým zařízením. Část škodlivin odchází vzduchotechnickým potrubím mimo objekt. Na horní straně konvektomatu je nainstalována recirkulační digestoř, která nevyžaduje žádné další napojení na vzduchotechnické potrubí.
[bookmark: _Toc491264674][bookmark: _Toc493762349][bookmark: _Toc14701581][bookmark: _Toc15025742]
[bookmark: _Toc34634688]5.2 Kapalný odpad
Kapalný odpad od dřezů (bez tukové zátěže), odpadní vody z dřezů (bez tukové zátěže) a od myček, výdejních zařízení, WC, sprch a umývadel jsou odvedeny komunální kanalizací.
Kapalný odpad obsahující tukové zátěže bude sveden do lapače tuků, který bude pravidelně čerpán a čištěn. Tuk z lapáku tuku je dle Katalogu odpadů Nebezpečným odpadem k.č. 130506 a musí být odvážen a likvidován firmou, která má k této činnosti oprávnění.
[bookmark: _Toc491264675][bookmark: _Toc493762350][bookmark: _Toc14701582][bookmark: _Toc15025743][bookmark: _Toc34634689]5.3 Tuhý odpad
Tuhý odpad lze začlenit do Třídy 20 Komunální odpady. Tuhý odpad lze rozdělit do dvou skupin. Je to odpad biologický a komunální. Každý z těchto odpadů je skladován odděleně.
Komunální odpad jako jsou nevratné obaly, sklo, plechovky, papír a podobně je ukládán do kontejnerů a pravidelně odvážen specializovanou firmou spolu s odpadem celého objektu.
Biologický odpad bude ukládán do jednorázových plastových nádob a budou specializovanou firmou denně odváženy k likvidaci.

[bookmark: _Toc491264677][bookmark: _Toc493762352][bookmark: _Toc14701583][bookmark: _Toc15025744][bookmark: _Toc34634690]6. Požadavky na energie
Instalovaný příkon silnoproud		83,1  [kW] 
Odhad koeficientu současnosti 		  0,8
Spotřeba vody 				  4     [m³]
Spotřeba teplé vody 	(45o C) 	  1,3  [m³]

[bookmark: _Toc34634691]7. Odhad nákladů

[bookmark: _Toc34634692]7.1 Odhad nákladů na stavbu

Obrázek č.5 – Označení plochy kde proběhne rekonstrukce podle typu provozu
[image: C:\Users\Ondřej Krolák\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\plocha 1291.jpg]
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[bookmark: _Toc34634693]7.2 Odhad nákladů na technologii

Celkový odhad nákladů na technologii bez DPH 		4 500 000 KČ
Odhad nákladů na technologii	 včetně DPH 		5 400 000 KČ

[bookmark: _Toc34634694]7.3 Odhad nákladů na vzduchotechniku 

Odhad nákladů na vzduchotechniku bez chlazení 		   900 000 KČ
Odhad nákladů na vzduchotechniku s chlazením 		1 050 000 KČ

[bookmark: _Toc34634695]7.4 Odhad celkových investičních nákladů

Celkový odhad investičních nákladů bez DPH 		8 944 500 KČ
celkové využití technologie v 1
.týdnu
Multifunkční kotel 100l	Multifunkční pánev ,2x14l	Konvektomat č.1,10xGN1/1	Sporák 2 plotýnky	Udržovací zařízení 10 GN1/1	6.54	3.9899999999999998	2.25	5	5	stroje

využití v hodinách / týden



celkové využití technologie ve 2
.týdnu
Multifunkční kotel 100l	Multifunkční pánev,2x14l	Konvektomat č.1,10xGN1/1	Sporák 2 plotýnky	Udržovací zařízení 10 GN1/1	5	5.49	4.24	5	9	stroje

využití v hodinách / týden
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Typ provozu Cena za metr Rekonstruovaná 

plocha

Těžký provoz 30 000,00 Kč 65m² 1 950 000,00 Kč

Střední provoz 20 000,00 Kč 52,2m² 1 044 000,00 Kč

Lehký provoz 15 000,00 Kč 26,7m² 400 500,00 Kč

3 394 500,00 Kč

Celkový odhad stavebních nákladů
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