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a) Popis vyrobniho programu, projektované kapacity

Tato projektova dokumentace gastronomické ¢asti byla zpracovana v urovni
Dokumentace pro stavebni povoleni (DSP). Jedna se o rekonstrukci jidelny ve Skolni
jideln& ve Slapanové. Provoz je navrzen jako kuchyné pro ZS a MS.

Technologie je navrzena tak, aby vyhovovala planované kapacité a vSem normam.
Dispozi¢ni usporadani je rozdéleno do samostatnych usekd, které jsou navrzeny tak,
aby nedochazelo ke kfizeni Cistych Useku s necistymi. Trasy jednotlivych instalaci reSi
jednotlivé profese (elektro, ZTl, vzduchotechnika, plyn).

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

e kapacita vydeje 200 jidel

e personal kuchyné 3-4 osoby

o distribuce jidel samoobsluzna

e sortiment jidel svaciny, polévky, 1-2 hotova jidla

e zpusob vyroby stravy vyroba z €erstvych surovin a polotovar(
e energie pro gastrotechnologii elektricka energie

Predepsané standardy nerezového nabytku

- kvalita materialu: potravinafska nemagneticka chromniklova nerezova ocel CSN 17240
tj. AISI 304 (nové oznadeni CSN 10088-1 1.4301 (x5CrNi18-10)

- sila plechu funkénich ploch (napf. platy pracovnich desek, police stoll atd.) nejméné 1,0 mm

- vrchni deska stold tloustky min. 40 mm !!!

- spodni police vyztuzené

- nohy provedeny z uzavienych nerez brousenych profild 40x40mm

- povrch. uprava stoll jemnym brousenim

- veSkeré drezy v lisovaném provedeni

- kazdy stal bude mit na zadnich nohach pfipraven uzemrovaci Sroub

- zavareny dvoijity zadni lem pracovnich desek v = 40 mm, s pfehybem

- vySkova stavitelnost £ 30 mm

- plné nerez police tl. 40 mm se svétlosti 105 mm sendviCové konstrukce



b) Seznam pouzitych podkladu

Podklad pro projekt gastro tvori zejména:

Pozadavky provozovatele na charakter a uroven provozu

Vlastni zaméfeni provozu

Pri feSeni se dale vychazelo z nasledujicich pozadavku:

Dispozi¢né navrhnout provoz kuchyné, ktery bude odpovidat prostorovym moznostem
objektu, zaméru investora a hygienickym pozadavkim kladenym (nafizenim
evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin a z vyhlasky ¢€.
602/2006 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi €innostech epidemiologicky zavaznych).

respektovani sou¢asného hlavniho sméru vyvoje, tzn. snaha o zafazeni takového
vybaveni, které pfinasi uspory energii, surovin, asu a pracovniho usili, ale hlavné
moznost pfipravy kvalitniho a zdravého jidla v hygienicky vyhovujicich podminkach.

c) Popis technologie vyroby

Cely gastro provoz je situovan na urovni 1. NP v¢. socialniho zazemi pro
zaméstnance.

Celkova koncepce provozu je rozdélena na jednotlivé sekce od chlazeni a skladovani
potravin pfes pfipravu, tepelnou upravu a vydej jidel az po myti pouZitého nadobi tak,
aby vyhovovala sou¢asnym hygienickym pfedpistim.

Usporadanim jednotlivych provoznich €asti, komunikaci i technologického vybaveni
je zajistén plynuly pribéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych provoznich
usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouc€eni kfizeni
Cistého a nedistého provozu.

Dil¢i FeSeni jednotlivych provoznich mistnosti a provoznich usekt je piné
patrné z vykresu ,,Clenéni stravovaciho provozu“.

Dil¢i FeSeni rozmisténi jednotlivych technologickych zafizeni je plné patrné
z vykresu ,,Technologické dispozi¢ni rFeSeni“ a soupis zafizeni s podrobnym
popisem je patrny ze ,,Specifikace gastronomického zarizeni“.



Provoz se sklada z téchto useku:
- skladovani potravin
- pfipravné useky — pfiprava zeleniny, pfiprava na vydej, udrzovani
- varna
- vydej jidel
- myti nadobi (stolni, provozni)

Podrobny popis:

Prijem potravin

Pfijem potravin bude probihat zasobovacim vchodem pfes zasobovaci rampu.

V prostoru kuchyné na chodbé je umisténa vaha pro kontrolu hmotnosti dodanych
surovin.

Suchy sklad

Potraviny, které nepodléhaji zkaze a je mozno je skladovat bez chlazeni, budou
umistény v mistnosti suchy sklad v regalech. Jedna se o potraviny v papirovych,
sklenénych a plechovych obalech. Umisténi skladu je zfejmé z vykresové ¢asti.

Skladovani chlazenych potravin

Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize
uvedeného rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa ve vstupni chodbé a v
jednotlivych usecich.

Rozdéleni potravin

Potraviny vyzadujici chlazeni 0 °C az +8 °C budou v chladicich zafizenich. Potraviny
budou dle hygienickych predpisu skladovany v jednotlivych chladicich zafizenich takto:
- Maso bude uskladnéno v lednici na poz. B2

- Vejce budou uskladnény v lednici na poz. B1

- Hruba zelenina bude uskladnéna v lednici na poz. C6

- Cista zelenina bude uskladnéna na poz. B2

- Miécné vyrobky a tuky budou uskladnény v lednici na poz. B1
- Uzeniny budou uskladnény v lednici na poz. B2
- Rozmrazovani potravin bude v lednici na poz. B2

Potraviny vyZadujici uskladnéni mrazenim budou umistény v mrazicich zafizenich
nasledovné:

- skladovani mrazeného masa bude probihat v mrazaku na poz. B4

- skladovani mrazenych polotovart na poz. B3

Hruba priprava zeleniny

V tomto useku se bude zpracovavat neopracovana, hlavné kofenova, zelenina. Je zde
umistén nerezovy stul s dfezem, ve kterém se bude zelenina umyvat. Dale je zde
umisténa

celonerezova Skrabka o objemu 20 kg na brambory a kofenovou zeleninu. Jsou zde také
lednice a dfevény rost pro skladovani zeleniny.

Cistd pFiprava zeleniny a studené kuchyné
Jedna se o zpracovani Cisté opracované zeleniny na salaty a oblohy a dale zpracovani
ovoce k podani stravnikiim. Zelenina bude zpracovavana na elektrickém krouhadi




zeleniny. Tento krouhac zeleniny ma dostate¢ny vykon, je vybaven velice vykonnou
krouhaci hlavou, dvéma rychlostmi otacek a dvéma nasypnymi otvory — 1x kruhovy, 1x
otvor ve tvaru ,D“. Pfiprava bude probihat na nerezovych stolech s dfezem pro umyti
zeleniny.

Casové oddélené zde bude probihat pfiprava studené kuchyné&. Suroviny budou
zpracovavany na nafezovém stroiji.

Priprava masa a vytloukani vajec

V tomto useku probiha pfiprava masa na tepelnou upravu. Maso je umyvano v
nerezovém diezu. Déleni bude probihat na dfevéném Spalku. Ostatni drobné upravy
(porcovani, ochucovani apod.) bude probihat na nerezovém stole. Dale bude tepelné
zpracovano ve varném jadre, kam se pfenese v gastronadobach.

Casové oddélené zde bude probihat vytloukani vajec. Po dokoné&eni vytloukani musi byt
usek fadné vydezinfikovan.

Priprava tésta

V tomto useku bude probihat pfiprava tésta. Na vyrobu tésta zde bude umistén
univerzalni robot s 60litrovym pfisluSenstvim. Déleni, valeni a ostatni kuchyriské upravy
budou probihat ruéné na nerezovych stolech s bukovou deskou.

Varna

V tomto useku bude probihat tepelna pfiprava jidel. Pro tyto ucely slouzi technologické
vybaveni varny.

Indukéni sporak je uréen pro drobné upravy pokrm0. Pfiprava polévek a omacek,
vareni téstovin na opékani a smazeni je zde umisténa multifunkéni panev. Pro
pripravu pfiloh je zde umistén michaci kotel (pouzivany hlavné pro kasovité pokrmy).
Veskeré ostatni kuchynské Upravy, jako smazeni (fizky), vafeni v pafe (brambory, ryze,
knedliky), pe€eni jak masa, tak i sladkych pokrm0 budou provadény v konvektomatech.
Pro pfipravu smazenych jidel, grilovani, opékani je zde stavajici smazici panev. Jidlo
bude poté udrzovano pied vydejem bud v téchto konvektomatech, nebo ve vydejnich
laznich.

Nad varnou technikou budou umistény odsavany strop viz. samostna ¢ast PD D.1.4.4 .

Vydej jidel

V dobé vydeje se jidlo z varnych zafizeni a udrZzovacich skfini pfenese v
gastronadobach do vydejnich lazni. Z téch budou kuchaifi jidla nabirat na talife a
pokladat na pracovni plochu, kde si je budou stravnici odebirat. Chlazena jidla

se salaty apod. si budou stravnici odebirat sami z chladici vitriny. Napoje si budou
stravnici sami tocCit z vifiCe chlazenych napojl, nebo z termosu na ¢&aj.

Myti a uskladnéni stolniho nadobi

Nadobi se bude z tacl rozebirat do koSu na stole pfed myckou. Myti je navrzeno

v provedeni pfedmycky a mycky, takze se nadobi nemusi v koSich ru¢né pfedmyvat
sprchou. Po rozebrani se kose s nadobim budou posouvat do pfedmyvaci my¢ky. Po
dokonceni pfedmyvaciho cyklu se ko$ pfenda do myc¢ky. Mycka musi byt kvalitni vE.
systémové chemie do mycky. Po dokon€eni myciho cyklu my¢ky se koSe vyjmou z
mycCky na vystupni stll kde doschnou. Je navrzen systém mycek tak, aby byla co
nejmensi spotfeba vody (cca 1,2 l/cyklus) a tim i mala spotfeba energie. Mycka je
navrzena se systémem rekuperace vodnich par, tak aby para pfi otevieni mycky
nevnikala do prostoru mistnosti myti.




d)

g)

h)

Myti provozniho nadobi

PFijem $pinavého nadobi bude probihat do nadoby dfezu. Spinavé nadobi se nebude
predmyvat, nejvétsi necistoty budou seSkrabany do odpadni nadoby a poté se nadobi
nasklada do my¢éky na provozni nadobi. My¢ka musi byt kvalitni ktera nadobi zbavi
necistot za jeden cyklus (5min.) bez nutnosti pfedmyti. Po umyti bude nadobi
uskladnéno v nerezovych regalech v tomto useku. Nad myc¢kou bude umistén odtah.

Potieba materiall, surovin a mnozZstvi vyrobkti

Potfebné mnoZstvi jidel a surovin bude fizeno provozovatelem provozu. Zavazka
surovin bude probihat dle potreb.

Zakladni skladba technoloqgického zarizeni

Viz. pfiloha — specifikace stroju a zafizeni

Popis skladového hospodarstvi a manipulace s
materialem

Skladové hospodafstvi bude fizeno dle potfeb provozovatele. Clenéni skladii je zfejmé
z bodu c). Chlazené potraviny budou uskladnény v lednicich k tomu uréenym, ostatni
v suchém skladu.

Horizontalni manipulace s potravinami bude provadéna ru¢nim pfenasenim a pomoci
manipulaénich voziku.

Pozadavky na dopravu

K zasobovani provozu budou slouzit auta dodavatel(l. Zasobovani provozu bude
probihat hlavnim zasobovacim vstupem.
Pfijezd k objektu bude po stavajicich komunikacich.

Vliv technoloqického zarizeni na stavebni zarizeni

Pozadavky na stavebni zarizeni

Dvere

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, Ze je zajisténa dostateCna
$itka prachod( a dale pozadavky pozarné bezpeénostnich predpist. Sitka dvefi je volena
téZ s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni, kde
minimaini Sife je 1,2 m.

Vnitfni i vnéjSi dvefe, jimiz se dopravuje zbozi nejsou opatfeny prahem. Dvefe skladu
potravin a v8echny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym plechem do
vysky 20 cm (proti vnikani hlodavcu) a dvefe do skladu odpadkud musi byt piné, zevnitf
oplechované.



Okna (obecné pozadavky)

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

Podlah

Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé,
odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlutné a nejsou kluzké.
V mistnostech s vihkym a mokrym provozem jsou podlahy vodotésné.

Z davodu prevence rizik vzniku Urazl na pracovistich a na zakladé platnych vyhlasek
a norem (Vyhlaska 268/2009 Sb., o technickych poZadavcich na stavby a CSN 74 4505),
pozadujeme dle CSN 74 4505 ,Podlahy — Spole¢na ustanoveni®, v ¢lanku 4.17 této normy
prislusnou protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem smykového tfeni ,f “ nebo
tfidou protiskluznosti R.

Pro pfipravny a umyvarny je nutno dodrzet protiskluznost R12. JE DOPORUCENA
bezpeénostni, bezespara a antibakterialni krytina, uréena pro potravinafské provozy nebo
podlaha lita.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty podlahovych krytin je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody z
hadice.

Povrchy stén

Povrchy stén se fidi u¢elem mistnosti. Veskeré vyrobni prostory (umyvarny nadobi,
pfipravny) musi byt opatfeny obkladem z keramickych obkladacek do vyse zarubni dvefi,
minimalné 1,8 m.

Ve vS8ech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropt hladké
Stukové, pouze v mistnosti technického pfislusenstvi s omitkou vapennou hladkou.
Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt opatfeny do vySe minimalné 1,5 m.



Systém 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 bodd (HACCP). Systém sledovani kritickych bodu
bude uréen provozovatelem. Ten stanovi pocet kritickych bodu a zvoli si sdm systém
sledovani teplot a ¢asu.

Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpenostnich predpisu. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim,
provoznim, montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost
pracovnikd 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 pomdcky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet
veskeré pfedpisy pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby,
pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny
zdravotni priikaz.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozu je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody z
hadice.

Vliv na Zivotni prostredi

Gastronomicky provoz ovliviiuje okoli vodni parou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT,
ZT, provozni fad) dle pfisluSnych pfedpist pro omezeni pusobeni téchto vlivi na zZivotni
prostfedi v ramci povolenych limitu.

PFfi provozu stravovaciho provozu se predpoklada vznik nasledujicich odpadu
zatfizenych dle zakonu €. 185/2001 Sb. Zakon o odpadech a dle vyhlasky Ministerstva
zivotniho prostiedi 93/2016 Sb.

kéd druhu odp. nazev druhu odpadu kategorie

sbérna nadoba

200108 Biologicky rozlozitelny odpad @) UH pytel v nadobé
z kuchyni a stravoven

02 01 02 Odpad zivociSnych tkani @) UH pytel v nadobé
020103 Odpad rostlinnych pletiv @) UH pytel v nadobé
200125 Jedly olej a tuk @) k tomu urcena nadoba
13 05 Odpady z odlu¢ovacl oleje @) odlucovac tukui

1501 01 Papirové a lepenkové obaly 0] UH pytel v nadobé
1501 02 Plastové obaly @) UH pytel v nadobé
1501 04 Kovové obaly @) UH pytel v nadobé
1501 07 Sklenéné obaly @) UH pytel v nadobé



Veskeré vySe uvedené odpady budou likvidovany v souladu s ustanovenim zakona o
nakladani s odpady. To znamena, Zze budou odvazeny a likvidovany odbornymi firmami
na podkladé uzavienych smluv.

i) Udaje o potrebé energii, paliv, vody a jinych médii

Celkovy projektovany elektricky pfikon jednofazové technologie kuchyné je 11,23 kW
soudobost 0,7  11,23*0,7 = 7,861 kW

Celkovy soudoby pfikon pro jednofazové pripojenou technologii 7,861 kW

Celkovy projektovany elektricky pfikon tfifazové technologie kuchyné je 135,25 kW
soudobost 0,7  135,25*0,7 = 94,675 kW
Celkovy soudoby pfikon pro tfifazové pripojenou technologii 94,675 kW

Predpokladana spotieba vody na jedno jidlo 12 m3/rok

Celkova spotieba vody 12*200= 2400 m®/rok vé. WC v odbytovém prostoru a
umyvadel pro myti rukou

Poznamka:

Bilance energii je poCitana na ve vykrese navrzena a vyspecifikovana zafizeni. Pokud
budou tato v ramci vybérového fizeni ménéna, bilance energii nutno upravit (pfipadné
navysSit). Dale bude nutné pfepracovat i napojna mista jednotlivych zafizeni.

Pozadavky na technicka zarizeni

Zdravotni technika

V prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podveésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.

Vodovod

Dimenzovani pfivodi vody uréuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni
kuchyné pozaduje pfipojky studené a teplé vody.

Pozadovana uprava vody

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (mycky, apod.), ktera pro spravnou funkci
potfebuji zmékcenou vodu. Myc¢ka je navrZzena se zabudovanym zmékcova¢em vody.
Pozadovana vystupni tvrdost vody je max. do 5° dle némecké stupnice.



Odpady

Odpadni potrubi zvarny a pfipraven (vyvody z pfipravny masa, od vylevky
v kuchyni, z myti stolniho a provozniho nadobi a od konvektomatu) pfipojené na
kanalizaci musi byt vedeno pfes odlu¢ovacé tukda a dale do kanalizace. Pokud ho
provozovatel vefejné kanalizace pozaduje.

V prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podveésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.

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

Umisténi otopnych téles bude FfeSeno vsouladu s rozmisténim
gastrotechnologie a bude schvaleno projektantem gastro.

Vzduchotechnika

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par.

Varna zafizeni jsou odvétrana pres digestofe. Z prostoru myti stolniho nadobi bude
provedena digestof nad myckou. Pokud by digestof nebyla dodana, tak tato mycka
musi byt vybavena systémem rekuperace vodnich par tak, aby do prostoru nevnikala
para. Technické a vykonové parametry vétrani fesi realizator akce nebo budou feSeny
v ramci realizacniho projektu VZT.

Elektro

Napojeni elektro bude feSeno v Casti elektro. Rozvody budou provedeny dle novych
predpist a CSN.

Pro pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateény pocet vyvodl pro pfipojeni na
uzemneéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu 10
cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést vodi€¢ ze zdi cca 100 mm vysoko od podlahy vzdy

minimalné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz. vykres zadani
zemneéni.

Elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu, ochrana a
pospojeni dle CSN, véetné osvétleni. Volné konce elektrickych vyvodii min. 2500 mm.
Veskeré rozvody jednotlivych instalaci nesmi byt vedeny po povrchu. Ostatni viz. vykresy
zadani instalaci.

Na vSech trvalych pracovistich bude zajisténo denni osvétleni. A dale predepsané
umélé osvétleni pracovnich ploch 500 luxd.

Elektro je feSeno pouze zadanim pozadavkiy na vyvody pro technologické zafizeni
kuchyné
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