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Technicka zprava

a) Uvod a zadani

Ukolem Gvodni zpracované studie bylo celkové zhodnoceni gastronomického provozu
hotelové kuchyné v ,Ceském domé&* v Moskvé a navrhy dilgich Uprav, které povedou ke zlep$eni
chodu tohoto provozu. Tyto uUpravy po schvéleni investorem a provozovatelem budou
zapracovany do Dokumentace pro stavebni povoleni a Dokumentace pro provedeni stavby.

Stravovaci zafizeni je situovano do nékolika podlazi:

1PP — suché sklady potravin, chlazené sklady, hr. pfipravna masa, technické zazemi budovy

1NP — zasobovani kuchyné, Cisté pfipravny, centralni kuchyné, restaurace |. s pivnici,jidelna

pro zaméstnance,kancelar

2NP - pfipravna snidani, ofis, kavarna, restaurace Il, salonky
Veskeré suroviny jsou do jednotlivych odbytovych prostor dopravovany nékolika vytahy s riiznou
funkci. Hlavni — osobonakladni vytah propojuje veSkera patra mezi sebou a slouzi k rozvozu
surovin od jejich pfijmu do skladl a to jak hlavnich,tak pfiru¢nich.Tento vytah usti vzdy do
chodeb mimo vlastni Cisty provoz kuchyné.Zaroven jsou timto vytahem dopravovany odpadky
v igelitovych pytlich do 1NP.
Pro rozvoz hotové stravy do 2NP a zpétné svoz Spinavého nadobi do umyvarny vedle centralni
kuchyné jsou uréeny dva stolové vytahy, ,Cisty“ a ,Spinavy".

b) Technologické a dispozi¢ni reseni

Pfevazna &ast veskerych stravovacich sluzeb je soustfedéna do 2NP kde je situovana
restaurace ll,kavarna a salonky. Oteviraci doba je zde jiz od €asnych rannich hodin, kde se
podavaji snidané&, po jejichz ukon€eni nastava ihned pfiprava na obédy. Restaurace je velmi
frekventovana a neni neobvyklé, Ze se ¢eka i fronta na umisténi ke stolu. V tuto dobu je také
kuchyné nejvytizengjsi, nebot pfipravu snidani lze z velké Casti zabezpedlit v pfipravné na
stejném patre.

Od veclernich hodin se za€ina otevirat dalSi restaurace |. v 1NP ktera dispozi¢né& navazuje
pfimo na centralni kuchyn. V této odbytové Casti je také umistén bar,kde se Cepuji piva a
podavaji dalSi alkoholické a nealkoholické napoje.Charakterem se tato restaurace fadi spisSe
k pivnici.

V kavarné se tepla jidla nepodavaji a tudiz tento provoz nema vyznamny vliv na
vykonnost kuchyné.

Reseni centralni kuchyn& v&. pfipraven a skladu je z hlediska plynulosti a navaznosti
pracovnich postupl nevyhovujici a kapacitné je vykon varny na hranici dalSich moznosti,nebot
v danych prostorach jiz nelze, bez vétSich stavebnich zasahu, nic ménit. Kuchynska technologie
svym fyzickym a moralnim opotfebenim odpovida dobé pofizeni,coz je cca 12 let.

c) Navrhované dispozi¢ni feSeni stravovaciho provozu

Vyrobni a skladovaci ¢ast gastronomického provozu v 1NP byla kompletné pfepracovana
s cilem zabezpecdit dostate¢né mnozstvi pracovnich ploch na jednotlivych pracovistich a nahradit
zastaralou kuchyriskou technologii za novou-multifunkéni,se kterou by bylo mozné vice flexibilné
reagovat na bohaty jidelni¢ek a rdzny vykon kuchyné. Varna se zasobuje bud pfimo z hlavni
rampy,nebo centralnim vytahem z 1PP do skladu s chladicimi a mrazicimi skfinémi. V ramci
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rekonstrukce stravovaciho provozu bude rampa stavebné upravena tak, aby zde vznikl prostor
pro novy sklad oball( a odpadk( se stavajici pfijmovou vahou.
Vlastni prostor kuchyné je roz€lenén na nékolik pracovnich &asti:
e Cukrarna — samostatny pracovni usek s vlastnim vydejem jenz usti do patefni
chodby pro CiSniky. Tento Usek je vybaven dostateCnym pocétem pracovnich stolu
a chladiciho zafizeni.
e Studena kuchyné — pfimo navazuje na pracovisté cukrarny v¢. vydeje.Tento Usek
je taktéz vybaven velkym poctem pracovnich stold a dalSi potfebnou stolni
technologii. Do této pfipravny predpokladame vyusténi stavajiciho stolového
vytahu, ktery propojuje pfipravnu s pfipravnou ve 2NP.
e Umyvarna provozniho nadobi (G1.07) — velikostné odpovida zhruba pUvodni
umyvarné, avsak je vybavena myc¢kou na provozni nadobi
e Pripravna tésta(G1.09) — oddéluje umyvarnu provozniho nadobi a ¢ast vlastni
varny. Technologicky je vybavena pfedevSim pracovnimi stoly a kuchyhskym
robotem.
e Varna — prostor varny je sekundarné rozdélen jesté na ¢ast :
¢+ 1éZké vareni” — prostor vedle pfipravny tésta,kde je instalovana multifunkéni
technologie.Zde se bude pfipravovat strava pro zaméstnance Ceského
domu,jenz se po uvareni vlozi do ohfevnych a udrzovacich vozikl a odveze se
do jidelny pro zaméstnance(G1.14).Dale tato technologie bude slouzit jako
podpurna k a la cartové kuchyni.V ramci prostor pro ,t6Zké vareni je umisténo
i Sokovaci zafizeni k némuz je provozné urCen chladici box u umyvarny
provozniho nadobi.

¢ kuchyné a la carte (G1.10) — je situovana do stavajicich prostor dnesni
kuchyné.Je zde dostatené mnozstvi pracovnich Usekl,dva varné bloky jenz
jsou slozeny pfevazné zindukCnich zafizeni, konvektomaty a vSe je
zakonCeno dostate¢né dlouhym vydejem s teplym a studenym usekem.Nad
varnou by mélo byt instalovano vzduchotechnické zafizeni s odtahem par,
nejlépe odsavaci strop. Podlaha by méla byt pfedevsim protiskluzna, mékka a
nehluéna. BlizSi detaily jsou lépe patrné z vykresové dokumentace a ze
soupisu stroju a zafizeni.

e Ofis(G1.11) — misto mezi vydejem jidel a restauraci.Ofisni chodba je propojena az
k zasobovaci rampé,odkud Ize zbozim zasobit sklad u baru(G1.13).Nejlépe vSak
mimo oteviraci dobu restaurace.

e Umyvarna stolniho nadobi (G1.12) — jeji poloha je zamérné stanovena v mistg,
kde se stahuje ze tfi provozli Spinavé stolni nadobi. Ze zaméstnanecké jidelny, z
pivnice a restaurace v 2NP,odkud jde nadobi ,Spinavym® vytahem.Umyvarna je
technologicky vybavena myckou na nadobi,regaly a dalSi potfebnou technologii.

Modernizace gastronomického Useku ve 2NP byla feSena v pfedchozi PD z roku 2010 a plynné
systémové navazuje na upravy v 1NP projektované v letoSnim roce. Pfedpoklada se, Zze Cast
vyrobni produkce (jedna se pfedev§im o minutkova jidla) bude zhotovovana pfimo v pomocné
kuchyni v 2NP,kam se budou veskeré suroviny dovazet v jiz kuchyrnisky upraveném stavu“Cistym*
vytahem v uzavienych nadobach tak, aby bylo mozné zde jiZ provadét pouze tepelnou Upravu
pokrm0. Kuchyné je vybavena dostateénym mnozstvim chladiciho zafizeni pro uskladnéni téchto
polotovart.Na minutkovou kuchyh pfimo navazuje i mensSi umyvarna stolniho nadobi,&imz se
vyrazné ulehli umyvarné stolniho nadobi viINP a i ,Spinavy® vytah bude méné
vytézovan.Prostory s pfipravou snidani zUstanou téméfr v nezménéné podobé s vyskladanim
stavajiciho nabytku a zafizeni.Nad varnou technologii (stejné jako v 1NP) doporuCujeme
instalovat odsavaci strop a na podlahu podlahovou krytinu vinylovou protiskluznou. Dvoje vstupni
dvefe do pfipravny s kuchyni je mozné pohledové odfiltrovat :
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1. dvefe od baru - interiérovymi saléonnimi dvefmi do vySe 1,5m(viz navrh ve
vykresové dokumentaci)

2. dvefe do pripravny — asymetricky odsadit dvefe proti sobé& (viz. navrh ve
vykresové dokumentaci)

Skladové hospodarstvi v 1PP spojené s dalSimi provozy nespada do c&asti rekonstrukce
stravovaciho provozu.

d) Obecné pozadavky na stavebni zafizeni

Dvefe:

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, Ze je zajisténa dostatecna
$itka prachodd a dale pozadavky pozarné bezpeénostnich piedpis(. Sitka dvefi je volena téz
s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni, kde minimalni
Sife je 1,0 m.

Vnitfni i vnéjsi dvere, jimiz se dopravuje zbozi nemaji byt opatfeny prahem. Dvefe skladd
potravin a vS8echny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym plechem do vysky
20cm (proti vnikani hlodavct) a dvefe do skladu odpadkd musi byt pIné, zevnitf oplechované.

Okna:

Parapety oken vyrobnich mistnosti maji byt alespofi 1,2m vysoké, lépe 1,4m. Okna musi
byt ovladatelné z podlahy. Okna vyrobnich mistnosti a skladd potravin musi byt opatfena hustou
siti proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy v8ech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno C istitelné,

trvanlivé, odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluéné a protiskluzné.
V mistnostech s vihkym a mokrym provozem jsou podlahy vodotésné.
Z diivodu prevence rizik vzniku Urazd na pracovistich a na zakladé platnych vyhlaSek a norem
(Vyhlaska 268/2009 Sb., o technickych poZzadavcich na stavby a CSN 74 4505), pozadujeme dle
CSN 74 4505 ,Podlahy — Spoleéna ustanoveni, v ¢&lanku 4.17 této normy pfisluSnou
protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem smykového tfeni ,f “ nebo tfidou protiskluznosti
R.

Pro kuchyn, pfipravhy a umyvarny je nutno dodrzet protiskluznost R12. JE
DOPORUCENA bezpeénostni, bezespara a antibakterialni krytina vinyl, uréena pro potravinarské
provozy, nebo dlazba se stejnymi technickymi parametry.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty podlahovych krytin je nutno pouzit bé&znych udklidovych
zafizeni a pomUcek (Uklidové nadoby, istici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi uCelem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (kuchyné&, umyvarny
nadobi, pfipravny) nutno opatfit obkladem z keramickych obkladacek do vySe zarubni dvefi,
minimalné 1,8m.

Ve vS8ech ostatnich mistnostech provést omitky stén a stropu hladké Stukové, pouze
v mistnosti technického pfisluSenstvi je dostaCujici omitka vapenna hladka. Sklad  odpadku
musi byt obloZen keramickym obkladem do vy$e 1,8m,lépe az ke stropu.

Prostory hygienického pfislusenstvi musi byt opatfeny do vy$e minimalné 1,5m.
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Pozadavky na technicka zafizeni

Vodovod:
Dimenzovani pfivodd vody urCuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni
kuchyné pozaduje pfipojky studené a teplé vody (ohfivaci vany apod.

PozZadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomaty, mycky, apod.), potfebuji pro
spravnou funkci zmék&enou vodu. Zmékéena voda bude dodavana z automatického
zmékcovace, ktery je souc€asti dodavky gastro umistény v umyvarné stolniho nadobi.

Vytapéni: 3
Vnitfni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorach bez pfirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par.  Profese VZT fesi
odvétrani vyprodukovaného tepla a uréi potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot pfikon(
jednotlivych elektrickych spotfebicu, uvedenych v soupisu stroji a zfizeni. V kuchyni nad varnou
technologii je navrzen odsavaci klimatizacni strop. VeSkeré odvétrani je soucasti projektu a
dodavky VZT.

Chlazeni :

Chladici boxy jsou napojeny na centralni jednotku chlazeni. Re$eni vedeni chladiva,
centralni jednotka chlazeni a vyparniky spadaji pod projekt chlazeni a dodavku chlazeni. Vlastni
boxy jsou dodavkou gastronomické firmy. Chladici/mrazici stoly a skfiné spadaji pod dodavku
gastronomické firmy a maji svoje vlastni agregaty.

Udrzba:

Zarizeni stravovaciho €asti je naro€né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité
denni oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech
typech technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska
bezpednosti.

Pro zajisténi udrzby a distoty kuchyrniskych provozu je nutno pouzit béznych uklidovych
zarizeni a pomucek (uklidové nadoby, distici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice.
Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinact pro podminky Cisténi do vySe obkladu
v provedeni do vihka.

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni, zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskuteCriovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych
pozadavki na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring

Podle zdkona &. 258 / 2000 Sb. a jeho provadécich vyhladek v platném znéni, jsou
budouci provozovatelé povinni dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a
systémy sledovani tzv. kritickych bodd (HACCP). Systém sledovani kritickych bodl bude urcen

provozovatelem.
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Bezpeclnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich pfedpisu. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe€nostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikl
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota pfres
180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouZivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet vesSkeré predpisy pro obsluhu strojniho
zafizeni, vydané vyrobcem. VesSkereé osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou
zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

Pracovni prostfedi
Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporu¢ené pro komisiondlni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z pfedpokladanych pouzitych el. zafizeni.
Kuchyné AAG
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Vydej jidel AA5, AD1
Umyvarny stolniho nadobi AA5
AD2 - 1,5m kolem myciho stolu
AD3 — 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Umyvarna kuchyriského nadobi AA5
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
AD3 — 0,2m nad podl. pfi sanitaci

Pfipravny zeleniny AA5

AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
Pfipravna masa AA5

AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
Sklad odpadku AA5, mistné AD2
Sklady AA5, AD1

Mistni vlhkost se mlze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do
vySe 1500mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech &astech kuchyné budou posuzovany
dle CSN 332000-7-701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického
zarizeni, nedojde ke srazeni vody na sténach. Uklid st&n, v&. Sanitace bude provadén dle
provozniho, event. sanitacniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi udrzbé& podlah (v
mistnostech vybavenych gulou nebo podlahovym ro$tem) bude pouzita tekouci voda z hadice.
Pfi udrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazZena el. zafizeni nebo zasuvky!

V kuchyriském provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu
vody stfikajici, tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostiredi.
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h) udaje o spotiebé energii

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena soucétem pfikonu instalovanych
zarizeni.
Elektricka energie a rozvodni sité 3 x 230/400V, 50 Hz

instalovany pfikon el.ve vSech zminénych podlazi...................... cca 273 kW

V této hodnoté neni zapoclteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v
ostatnich &astech provozu.

Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zakladé uvazovaného
poctu jidel.
Pfedpokladana soucasnost je 0,65.

Zpracoval:
Ing. Radek Jefela
Datum: 12/2014
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