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PD gastronomického provozu ,Z$ a M$ Dlouha Brtnice“respektuje zamér investora zabezpecit stravovani nékolika
odbytovych stfedisek - vydejen:
o (Oddéleny vydej jidel ve dvou podlazich

Z tohoto pozadavku vyplyvaji logické navaznosti jednotlivych komunikaci spojujicich prostory od pfijmu surovin az
po jejich finalni expedici.

Gastronomicky provoz je situovan do jednoho podlazi a dale pak vydejen, do kterych je jidlo transportovano
vytahem. Vytah slouzi pouze k transportu hotovych jidel mezi podlazimi. V 1.NP se nachazi veSkeré pfipravny,
sklady, varna, navareci varna technologie a samostatné vyrobni Useky. V 2.NP je umisténa vydejna jidel.

Pri FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavki:

- dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moZznostem
objektu, zaméru investora hygienickym pozadavk({m dle platnych norem.

ZAKLADNIi A KAPACITNi UDAJE:

Zakladni kapacitni udaje jsou predpokladané a maximalni. Provoz Ize charakterizovat jako vafeni vyrobni
kapacita kuchyné.................o 100 jidel / obéd
sortiment. ... ... hotova tepla jidla, polévky, pfilohy,
pfiprava svacin, ovoce, zelenina, zeleninové salaty,
pecivo, apod.
technologie jidel...........c.cooiiiiii, ze zakladnich surovin s moznym vyuzivanim polotovard,

maso dovazené v kuchyriské upravé

gF=T o To - ¢aj, mlé¢né napoje, ovocné Stavy,

systém stravovani............coooi expedice jidel v ramci objektu

pocet zaméstnancul............cocoviiiiiiiiniinn.e. ccad

pPodet SMEN.... .. ..o 1

energie pro technologii....................... elektfina: 95 kW (bez rezervnich zésuvek, osvétleni a digestofi)

soudobost: 0,65



ZASOBOVANI, SKLADY:

Skladové hospodarstvi je navrzeno v 1.NP.

Zasobovani gastroprovozu surovinami probiha pomoci ruéni manipulaéni techniky vytahem a chodbou do
prislusnych skladovacich prostor, které jsou pro jednotlivé druhy surovin uréeny.

Skladové hospodarstvi kuchyné pro uchovavani zbozi je déleno na zakladé druhovosti surovin. Potraviny
nepodléhajici zkaze jsou ukladany do suchého skladu potravin do regalt a potraviny podléhajici zkaze se skladuiji
v chladicich a mrazicich skfinich. S dostatkem chlazeni se pocita i v samotnych Usecich pfipravy pokrma.

V1.NP je také situovana hruba pfipravna zeleniny se Skrabkou. Pro zeleninu pytlovanou (kofenovou, brambory)
slouzi odkladaci plastové roSty umisténé proti pracovni lince. V 1.NP jsou dale umistény Cisté pfipravny, varna
Cast a prostor pro expedici a vydej.

ODPADKOVE HOSPODARSTViI:

Odpadkové hospodafrstvi objektu je rozdéleno do tfi kategorii :
1. skladovani organickych odpadkl z kuchyné a gastronomickych provozu
2. skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu

1. skladovani org. odpadu z kuchyné a ostatnich gastronomickych provozu

Ke skladovani organického odpadu z gastronomického provozu slouzi omyvatelna uzaviratelna naddoba. Ta
se uklada do samostatné vyclenéné lednice v prostoru pfed vytahem.
2. skladovani komunalniho odpadu

Pro skladovani komunalniho odpadu z kuchyné je vy€lenén samostatny prostor na zpevnéné ploSe, kde jsou
umistény kontejnery. Do kontejner( je odpad tfidén na smésny, plast, sklo a papir.

PROVOZ KUCHYNE:

Vlastni kuchyné je pfizplsobena ke kone¢nému tepelnému zpracovani surovin a naslednému vydeji. Kapacitné
by méla vyhovovat vyrobé jidel, jejichz sortiment je popsan v Uvodu. Kazdy z provoznich Usekl je vybaven
dostate¢né vykonnou technologii pro uvazovany pocet jidel.

Kuchyné jako celek se sklada z téchto pracovnich usek:

Studena kuchyné, cista pfiprava zeleniny
Pripravna tésta

Pripravna masa, usek pro vytluk vajec
Varna - téZké kuchyné

Umyvérna provozniho nadobi

Expedice k vydeji a vydej jidel

Umyvarna stolniho nadobi

NSO hWN=~

Podrobny popis:

1. Studena kuchyné, Cista pfipravna zeleniny:

Tuto pfipravnu tvofi pracovnik usek na druhé strané od varného centra. Budou se zde pfipravovat salaty,
studené svacinky a ostatni produkty typické pro studenou kuchyni. K jejich uchové pak bude slouZit chladici skfif
umisténa za pracovni linkou. Usek je vybaven dostateénym mnoZstvim pracovnich ploch, stolnim krouhagem
zeleniny, kutrem a provoznim difezem. Soucasné ¢ast pracovni plochy slouzi k vydeji produkce.



2. Pfipravna tésta: )
Tuto pfipravnu tvofi pracovni usek ve spodnim levém rohu varny. Usek pfipravy tést je vybaven
pracovnim stolem s dfezem, bukovou deskou, stolni vahou, hnétacem tésta.

3. Pfipravna masa, usek pro vytluk vajec:

Usek pFipravy masa je vybaven pracovnim stolem s dfezem, stolnim Feznickym $palkem, umyvadlem na
ruce, nerez odpadkovym koSem, zasuvkovym blokem pro uchovani nacini. Pro vytluk vajec slouzi podstolova
chladici skfif, pfedpoklada se pouzivani vaje¢né melange.

4. Varna:

Prostor varny je centrem gastroprovozu. Zde je soustfedéna aktivni varna multifunkéni technologie, ktera
by méla splfiovat jiz vySe uvedena kritéria vykonnosti, kvality a bezpe&nosti prace. Zde se budou pfipravovat
veskeré teplé pokrmy. Odvétrani varny je fedeno systémem VZT rozvodu a digestofi. Varna navazuje na veSkeré
pfipravny. Varny blok je jes$té provozné oddélen polopfi¢kou od myti provozniho nadobi. Technologické vybaveni
kuchyné je lépe patrné z vykresové dokumentace a dale ze soupisu stroju a zafizeni.

5. Umyvarna provozniho nadobi:
Jedna se o pracovni-myci usek vybaveny kombinouvanou vylevkou s umyvadlem pro ruce. Dale pak
nerez myci dfez, tlakovou oplachovou sprchu a odkladaci regal.

6. Expedice k vydeji a vydej jidel:

Pro tuto &ast slouZi nerez stoly v blizkosti vytahu. Pro vlastni vydej je navrZzena pracovni plocha s teplymi
vanami zasobniky na talife a sklenky. Pro vydej jidel v matefské 8kolce slouzi samostatné zfizena vydejna
s teplou ohfevnou vanou

7. Umyvarna stolniho nadobi:
Myti stolniho nadobi probiha 1.NP a 2. NP v profesionalni my¢ce dopInéné o provozni dfez a odkladaci
plochy véetné regald.

SOCIALNi ZAZEMi PRO ZAMESTNANCE:

Je navrzeno v 1.NP. Je vybaveno 4x $atni skfifkou, dvojitou. Dale pak zachodem, umyvadlem a sprchou. Pro
stravovani zaméstnancu slouzi samostatny stdl v navaznosti na kancelar vedouci kuchyné.

ENERGETICKA BILANCE:

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonl instalovanych zafizeni.

Elektricka energie a rozvodni sit¢ 3 x 230/400V, 50 Hz
instalovany pfikon el. bez osvétleni a rezervnich zasuvek............. cca 94 kW

V této hodnoté neni zapocteno 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 soudobost je 0,65.

OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY:

Pozadavky na stavebni zafizeni

Dvere:

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, ze je zajiSténa dostatec¢na Sitka pruchodu a dale
pozadavky pozarné bezpeénostnich predpisd. Sitka dvefi je volena téZ s ohledem na instalaci technologickych
zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni, kde minimaini Sife je 1,0 m.

Vnitini i vnéjsi dverfe, jimiz se dopravuje zbozi nemaji byt opatfeny prahem. Dvefe skladl potravin a vSechny
vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym plechem do vySky 20 cm (proti vnikani hlodavcu).

Okna:

Parapety oken jsou ve stavajici vysce 0,9 m, je vSak doporuc¢eno zvednout parapety alesponn o 50 mm, kvuli
zadnim lemUm stold — ty slouzi k zabranéni zatékani vody za stoly. Okna musi byt ovladatelné z podlahy. Okna
vyrobnich mistnosti a skladl potravin musi byt opatfena hustou siti proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno C istitelné, trvanlivé, odolné proti
mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlu¢né a nejsou kluzké. V mistnostech s vihkym a mokrym provozem
jsou podlahy vodotésné. Pracovni Useky jsou navrZzené pro umisténi na prakticky stavebni sokl vysky 150mm.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi u¢elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi, pfipravny) jsou
opatfeny obkladem z keramickych obkladaéek do vySe zarubni, min. 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech jsou provedeny omitky stén a stropu hladké Stukové, pouze v mistnosti
technického pfisluSenstvi jsou s omitkou vapennou hladkou. Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt
opatfeny keram. obkladem do vySe minimalné 1,5 m.

POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZEN:i:

Vodovod:
Dimenzovani pFivodd vody uréuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné pozaduje pFipojky
studené a teplé vody (ohfivaci vany apod.).

Pozadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomaty, mycky), ktera pro spravnou funkci potfebuji zmék&enou
vodu, budou tuto odebirat z prfedstaveného automatického zmék&ovale. Je uvazovano s centralnim
zmékc&ovacem fizenym pratokem vody. Tento zmékcovac bude fesen v ramci dodavky gastro — rozvod zmékéené
vody smérem od centralniho zmék&ovace umisténého ve 3.NP k myckam ve 3.NP a 2.NP a konvektomatu v 1.NP
bude feSen v ramci dodavky ZTI. Pouziti tzv. manualnich zmék&ovacll se jevi provozné nevhodné!

Vytapéni: :
Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.



Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji Skodliviny, tj.
nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Pro kuchyi a umyvarny se doporu€uje odmlZovaci zafizeni, jehoz
vykon se stanovi dle poctu a velikosti zafizovacich pfedmétd, které svym provozem zvysuji teplotu a relativni
vlhkost vzduchu nebo jsou zdrojem pachd.

Profese VZT FeSi odvétrani vyprodukovaného tepla a urci potfebné vymeény vzduchu na zakladé hodnot pFikond
jednotlivych el. spotfebitu, uvedenych v soupisu stroji a zfizeni.

Udrzba:

Zarizeni stravovaciho ¢asti je narocné na pravidelnou preventivni adrzbu, tj. planovité denni oSetfovani stroju a
zarizeni. Obsluzny personal musi byt pou€en a zaskolen na vSech typech technologického zafizeni a to jak
z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpec¢nosti.

Pro zajisténi udrzby a d&istoty kuchyriskych provozl je nutno pouzit béZznych uklidovych zafizeni a pomucek
(uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace
zasuvek a vypinacl 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 uskutecfiovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych
pozadavku, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych pozadavk( na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem
zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring:

Podle zakona €. 258 / 2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni, jsou budouci provozovatelé povinni
dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy sledovani tzv. kritickych bodt (HACCP).
Systém sledovani kritickych bodd bude uréen provadéci dokumentaci nebo dokumentaci pro vybér zhotovitele
(popfipadé provozovatelem), kde bude stanoven systém sledovani teplot a ¢asl. Tato ¢ast dokumentace bude
zpracovana specialistou na oblast HACCP.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci:

V oblasti bezpecCnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich pfedpisi. Prostor kolem technologickych
zarizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montaznim a udrzbovym narokim. Za
provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikll obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem,
kde je dosahovana teplota pfes 180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat pfedepsané
ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni,
vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo
platny zdravotni prikaz.

Pracovni prostiedi:
Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako doporugené pro komisionalni
schvaleni. Navrh prostfedi vychazi ztechnologického 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 AAS
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Pfipravny zeleniny AAS



AD2 — 1,5m kolem myciho stolu

Pfipravna masa AA5

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

Mistni vihkost se mize 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 zafizeni, nedojde ke srazeni vody na sténach. Uklid stén,
v€. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitaCniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi
udrzbé podlah (v mistnostech vybavenych gulou nebo podlahovym roStem) bude pouzita tekouci voda z hadice.
Pfi adrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky!

V kuchyriském provozu se neuvaZzuje, 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 prostredi.

Zpracoval:
Daniel Masa
Datum: 11/2019



