1. Zakladni udaje

a. nazev stavby:
» Hrad €.p.1, Budyné nad Ohfi — Kulturni centrum v byvalém Spycharu “
b. Investor

Mésto Budyné nad Ohfi

Sidlo: Mirové namésti 65, 411 18 Budyné nad Ohfi
IC: 00263427

DIC: CZ00263427

c. misto stavby

stavba sypky je souc€asti hradu, budova s Cislem popisnym €.p.1 na parcele ¢.161/1, k.u.
Budyné nad Ohfi 615617 - Soucast p.C. st. 161/1
Kulturni pamatka USKP €. 22381/5-1954 Areal sypky, mimo evidenci KP

d. Zodp. projektant ¢asti:
Ing. arch. Jifi Jarkovsky

e. Zpracoval:
Ing. arch. Jifi Jarkovsky

2. Uvod

Objekt byvalé sypky hradu v Budyni n.O bude vybaven vlastnim gastronomickym provozem.
Je zde navrzen restauracni provoz pro max. 60 mist v pfizemi. Restaurace bude podavat
obédy a veclefe i denni menu.

Pfedmétem této Casti projektu je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozu, tj. navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich vybaveni s ohledem na
provozni, hygienické a bezpecnostni pfedpisy. Podkladem pro zpracovani byly pozadavky
investora, resp. uzivatele a vykresy stavebni dispozice objektu v€etné navrhu architekta na
umisténi stravovaciho provozu.

Usporadanim jednotlivych provoznich pracovist se podafilo zajistit plynulou navaznost
pracovnich postupt v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického uspofadani
umozfuje docilit vysokého standardu hygieny prace. Uspornosti nutnych pracovnich operaci,
vylou€enim kfizeni Cistych a Spinavych cest (provoz() a minimalizaci pozadavki na
manipulaci se surovinou, s dokonCenymi i rozpracovanymi pokrmy, se snizuje riziko
sekundarni kontaminace.

Gastronomicky provoz je navrzen tak, aby splioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

3. Charakteristika provozu
Hlavni vyrobni Cast gastroprovozu je situovana v 1.NP objektu. Je zde umistén hlavni
vyrobni provoz — tepla a studena kuchyné, Cista pfipravny, umyvarny stolniho a provozniho
nadobi, €iSnicky ofis, napojovy bar a odbytovy prostor restaurace.

Hlavni kuchyné&, spolu s dalSimi vyrobnimi a skladovacimi provozy, je dimenzovana na
kapacitu 150 jidel v jedné sméné.



4. Popis technologie vyroby

Prijem surovin
Zasobovani probiha vstupem do 1.NP. Suroviny budou zavazeny do pfijmového prostoru.
Zde bude provadena kontrola surovin. Suroviny budou roztfidény a ulozeny dle druhu. Rucni
manipulaci bude zbozi zavazeno do jednotlivych skladll. Cetnost zavazeni do skladd musi
byt uZivatelem zajisténa tak, aby nebyla naruSena vyrobni kapacita kuchyné.

Sklady

Pro skladovani potravin je vyhrazena mistnost €. 107. Tato mistnost je vybavena nerezovymi
regaly, 2x skladovou lednici a skladovym mrazdkem. Sklad je opatfen teplomérem a
vlhkomérem. Choulostivé suroviny (mléko, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany v chladicich
a mrazicich skfinich, kde budou skladovany v uzaviratelnych nadobach dle druhu. Pro
uloZeni ,suchych® potravin jsou k dispozici regaly.

Maso bude ukladano v samostatné chladici skfini.

Zelenina je rovnéz uskladnéna v samostatné chladici skfini v m.¢. 106a.

Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a kone¢né upravé do
kuchyné.

Napoje jsou skladovany v navaznosti na ofis v m.¢.105 v€etné obald.

Napoje pro denni spotfebu jsou umistény pfimo v prostoru baru do napojovych lednic.

Vyrobni provoz

Vyrobni provoz vychazi z pfedpokladu, Z2Ze suroviny pro vyrobu budou dovazeny
v opracovaném stavu. Pfedpoklada se dovoz loupanych brambor a hrubé ocisténé zeleniny.
Rovnéz se predpoklada dovoz masa v kuchyriské upravé. Ze skladd jsou suroviny
dopravovany na pracovisté pfipravy surovin v kuchyni a dale ke konecné pfipravé jidel.
Suroviny se na urCenych pracovistich pfipravi a potom se tepelné zpracuji ve varné nebo ve
studené kuchyni. Kapacita strojniho zafizeni vyrobniho provozu je v souladu s pozadovanou
vyrobni kapacitou.

Vydej jidel
Vydej jidel je feSen vyhfivanym pultem s galerkou, odkud obsluzny personal roznasi pokrmy
do restaurace. Ve vyhfivaném pultu jsou uloZzeny GN nadoby s vyrobenymi komponenty,
z nichz personal kompletuje menu pro stravniky. Vyrobky studené kuchyné budou ulozeny
v chladicim pultu.

Myti nadobi
Pouzité nadobi z ofisu je obsluhou odevzdavano na odkladaci stul, odkud jej obsluha
v umyvarné odebira, tfidi, pfedmyva a uklada do myciho stroje. Po umyti se nadobi
dopravuje zpét do vydeje. Provozni nadobi se umyva v mycim dfezu ve vyhrazené Casti
kuchyné. Cisté nadobi se uklada do skladovych regald. Odpad z kuchyné se bude odvazet
do skladu odpadk v arealu.

Napojové hospodarstvi
Napoje se vydavaji z napojového baru. Bar je vybaven potfebnou technologii. Pro ulozeni
zasob je urCen napojovy sklad. Napoje pro denni spotfebu jsou umistény pfimo v prostoru
baru do napojovych lednic

5. Doprava a manipulace s materialem

PFijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné. Totéz plati pro manipulaci ve skladech a ve
vyrobnim provozu.



6. Prehled zaméstnancu

kuchar 1 osoba

pomocna sila 1-2 osoby
obsluzny personal 1-2 osoby
celkem ve sméné 4 -5 o0sob

7. Naroky na energie

Pro vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie :

el. energie :
instalovany pfikon 66 kW
soucasnost 0,7
skutecny pfikon 46,2 kW
voda :
pro vyrobu jidel, myti nadobi, uklid a personal celkem: 2 000 I/den

ztoho TUV 700 l/den

8. Zazemi zaméstnancu

Socialné hygienické zazemi zaméstnancu sestava z toalety, umyvarny a Satny. Pro
zazemi zaméstnancu je vyhrazena mistnost €. 109.

9. Uklid

Kombinovana vylevka a lednice pro uskladnéni bioodpadu (v uzavienych nadobach) jsou
umistény v mistnosti ¢. 108.

10. OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNICKE POZADAVKY

Dvere:

Uprava dvefi se Fidi provozem a téelem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostateéna
Sifka pruchodl a splnény pozadavky pozarné bezpecénostnich pfedpist. Povrch dvefi je
omyvatelny, v pfipadé potfeby dezinfikovatelny.

Okna:

Parapety oken, v€etné oken a okennich ramu jsou zkonstruovany tak, aby se zabranilo
hromadéni necistot, jsou omyvatelné, v pfipadé potfeby i dezinfikovatelné. Ovladani oken
je pfistupné z podlahy.



Podlahy:
Podlahy v§ech provoznich mistnosti jsou omyvatelné, snadno Eistitelné, trvanlivé, odolné

proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlu¢né, netoxické a nejsou kluzké.

Povrchy stén:
Povrchy stén se fidi u€elem mistnosti. V mistech varného procesu a pfipraven je
omyvatelny a dezinfikovatelny obklad stény do vySe pfedpokladaného znecisténi.

Osvétleni pracovnich prostor

Veskeré pracovni Useky jsou feSeny tak, aby bylo umoznéno denni osvétleni. Umélé
osveétleni pracovnich prostor bude zvoleno tak, aby spliiovalo zejmena Nafizeni viady
¢. 361/2007 Sb. a CSN EN 12 464 — 1.

Minimalni hodnota pro pracovisté, na némz je vykonavana trvala prace, stanovena
udrzovatelnou osvételnosti Em=200 Ix.

Vzduchotechnika

Pfi planované varné kapacité je zabezpecena nucena vymeéna vzduchu. V prostorach,
kde dochazi k tvorbé vodnich par a tepla, jsou osazené nerezové, odsavaci zakryty
opatfené tukovymi filtry.



