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PRILOHY
CISLO PRILOHY 101 — Plidorys — popis Usekd, kritické cesty, plochy a Useky

CiSLO PRILOHY 103 - Specifikace gastrotechnologie

1.1 UVOD

VSTUPNIi UDAJE:

Zadani: Kompletni kuchynsky provoz pro pripravu jidel v materské skole. Kuchyné s ohledem
na moderni a zdravy zpUsob vareni dle platnych standard( skolniho stravovani.

Vstupni Kapacity:

Pocet oddéleni: 4

Pocet déti v oddéleni: 27 déti

Celkovy pocet déti: 108 déti

Personal: 8 osob

Personal kuchyné: 2 kucharky, 1 vedouci pracovnik
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Typ provozu: Zajisténi stravovani pro Ctyfi tridy materské skoly. Stravovani v souladu
s normami pro Skolni stravovani.
Energie — elektfina

Technologie:

Budou dodané nové technologie pro moderni pfipravu a zdravé vareni. Kuchyné bude
zahrnovat stavebni provedeni tak, aby Slo v ramci dispozi¢niho feseni koncipovat technologie
v souladu s aktualnimi pozadavky z hlediska hygieny provozu, ergonomie a kapacit pro
pripravu pokrm.

Kuchyné bude disponovat konvektomatem, multifunkéni panvi, varnym kotlem, spordkem a
dalSimi technologiemi.

Legislativa aplikovana na stravovaci zafizeni

PFi navrhovani kuchyné byly respektovany nasledujici zakony a vyhlasky:

- Natizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.178/2002, kterym se stanovi zasady a pozadavky
potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb

- Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

- Natizeni Komise ES ¢.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

- Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivoc¢iSného plvodu

- Zakon ¢.183/2006 Sb. o Uzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdé;jsich predpist
- Zakon €. 258/2000 Sbh. o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu v platném znéni

- Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

- Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon( v patném znéni

- Vyhlaska ¢.268/2009 Sb. o technickych poZzadavcich na stavby v platném znéni

- Zakon ¢.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné nékterych dalsich zakonl v platném znéni

- Narizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpecnost a ochranu
zdravi pfi praci na stavenistich v platném znéni

- Natizeni vlady ¢.101/2005 Sb. o podrobnéjsich poZzadavcich na pracovisté a pracovni
prostredi v platném znéni

- Narizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci v platném
znéni

- Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpecujicich bezbariérové
uzivani staveb v platném znéni

- CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny
potravin
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1.2 DISPOZIENi USPORADANI, POPIS PROVOZU

Dispozi¢ni usporadani je ziejmé z vykresové dokumentace prilohou této technické zpravy —
viz Prilohy.

Popis:
Zasobovani

Zasoby budou zavazeny dle potreby a dle druhu potravin oddélenymi vozy. Zasobovani bude
probihat zasobovacim vchodem do budovy pres chodbu €. 1.44 a €. 1.39. Odtud budou
zasoby rozdéleny chodbou do skladli a do kuchyni — mistnosti

(@B

.1.37 (J) — Sklad DKP

. 1.38 (K) — Sklad bio odpadu a oball

(@B

(@

. 1.40 (O) — Suchy sklad

(@

. 1.41 (N) — Sklad chlazenych potravin
¢. 1.43 (M) —Sklad hrubé zeleniny

Potraviny budou v prostoru manipulacni chodby (€. 1.44 a 1.39) zbaveny hrubych oball nebo
prohlédnuty a zbaveny zfejmych necistot. Potraviny a suroviny se budou ukladat dle druh
(tuky a mlécné vyrobky, syrové maso, zelenina, vejce, mrazené potraviny, suché potraviny)
do chladnicek a regal(, které jsou k tomuto ucelu uréeny. Zakladni prepravni obaly budou
odstranény a odvezeny. Druhotné obaly budou z potravin odstranény ihned po vyjmuti ze
skladu a budou likvidovany stejnym zplGsobem.

V pripadé, Ze bude pti zavazce zjisténa nekvalitni potravina nebo potravina s proslou dobou
spotifeby nebo kontaminovand potravina nebo bude takova potravina zastizena ve skladu,
bude neprodlené vytfidéna a vynesena do skladu odpadkl (mistnost €. 1.38 (BIO Odpadky)),
poptipadé venkovni kontejnery na tfidény odpad — plast, sklo, papir, smésny odpad).
Zakladni prepravni obaly budou odstranény a odvezeny nebo skladovany ve skladu odpadkd,
a to ihned po zavezeni. Prostory budou vybaveny modernimi technologiemi, v nerezovém
provedeni a s parametry pro profesionalni pouziti.



MS Dube¢ — Technicka zprava Gastro

Zazemi zaméstnancl

Obsluha provozu kuchyné ma k dispozici vlastni zazemi — Satnu (mistnost ¢. 1.49) a toalety s
oddélenym umyvadlem v predsini (mistnost ¢. 1.50 a 1.51). Vstup do kuchyné (€. 1.35) je
z manipulacni chodby (€. 1.44, 1.39).

Vydej jidel

Vydej jidel je realizovan z ptipraven €. 1.07, 1.15, 1.23 a 1.31, které jsou v tésné blizkosti
kazdé ze tfid mateiské skoly. Z prostoru kuchyné bude na toto misto jidlo prevazeno
vyhfivanymi vydejnimi voziky v uzavienych nadobach. Mistnost pro servis jidel je délena na
sekci servis a kompletace jidel z vozik(i na talife a ¢ast B — myti stolniho nddobi. Mistnost je
vybavena nerezovym nabytkem pro snadnou udrzbu a zajisténi hygienickych standardd,
nerezovymi skfifnkami pro uskladnéni Cistého stolniho nadobi, chladnickou pro uskladnéni
svacin, pramyslovou myckou pro hygienické strojni myti stolniho nadobi s tepelnou
desinfekci dle normy DIN pro hygienické strojni myti nddobi v provozech verejného
stravovani, dfezem pro myti provozniho nadobi. Ddle v mistnosti bude umyvadlo (usek A) se
zasobnikem na papirové rucniky, davkovacem mydla a koSem na pouZité papirové rucniky.

Dovezena hotova jidla se naporcuji v useku ur¢eném pro kompletaci jidla v jednotlivych
pripravnach, kde se hotova jidla vyjmou z prepravnich vyhfivanych vozik(i a z nerezovych
gastronadob se rozdéli na jednotlivé porce, které budou dale rozvezeny chodbou prepravnim
vozikem do jednotlivych trid.

Stejnym zpUsobem na prepravnim voziku bude nasledné odvezeno Spinavé nadobi zpét do
jednotlivych pripraven, kde je k myti stolniho nadobi urcen usek B. Cela sekce je vybavena
nerezovym nabytkem s jednolitou pracovni plochou bez spar. Dale pak mycimi diezy pro
myti nddobi s odpovidajici velikosti dle poZzadavkl uZivatele.

Priprava potravin, provoz kuchyné

Mistnost €. 1.42 — (sekce L) — Hrub3d pripravna zeleniny je reSena jako stavebné oddélend
mistnost. Slouzi k ocCisténi dovezené zeleniny. Technologicky je vybavena skrabkou korenové
zeleniny. Ddle je vybavena mycim stolem a dfezem s pracovni plochou. Dale pak podlahovou
vpusti a umyvadlem na myti rukou persondlu. Odtud ocisténa zelenina putuje do kuchyné
pro nasledné zpracovani. Do kuchyné bude Cista zelenina pfepravovana v uzavienych
nadobdach.

Mistnost €. 1.36 — (sekce I) — Pfiprava vajec je feSena jako stavebné oddélena mistnost.
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Slouzi k vytluku vajec. Technologicky je vybavena lednickou na skladovani vajec, kosSem,
mycim stolem s dfezem s pracovni plochou. Dale pak umyvadlem na myti rukou personalu.

Mistnost €. 1.35 - Kuchyné

Vlastni kuchyné je rozdélena na jednotlivé provozné oddélené Useky. Schéma hygienickych
usekl je v samostatném vykresu — viz prilohy.

V prostoru kuchyné bude pfiprava potravin oddélena na jednotlivé pracovni Useky dle druhu
potravin, surovin a ¢innosti. Bude zde probihat Cista pfiprava zeleniny, masa, tésta.

C — Myti provozniho nadobi — velky myci dfez, mycka provozniho nadobi

D — Varna c¢ast se sklada z varné technologie, elektricky sporak s troubou, konvektomat pro
tepelnou pripravu v pare, multifunkcni rychlovarna panev pro duseni, restovani, Setrné
nizkoteplotni vareni, pfipravu téstovin, 1x varny kotel sklopny, 1x varny kotel

s termodynamickou funkci.

E — Studend kuchyné, svaciny, pomazanky
F — Pfipravna tésta

G — Priprava masa, Cistd, vytluk vajec
H — Pfiprava zeleniny, Cista

Soucasti varného bloku jsou krajeci plochy a konecna Uprava
Na kuchyni navazuji sklady suchych potravin — mistnost €. 1.40 (sekce O) a sklad chlazenych
potravin — mistnost €. 1.41 (sekce N).

Popis provozu kuchyné:

Potraviny a suroviny po vyjmuti ze skladu budou opétovné prohlédnuty a pripadné vytfizeny.
Nasledné budou ocistény na stolech pfislusné pfipravny v kuchyni, resp. hruba pfiprava
zeleniny bude provadéna v oddélené mistnosti a odpad likvidovan chodbou. V prostoru
kuchyné (mistnost €. 1.35) se bude nachazet 2x umyvadlo s bezdotykovou umyvadlovou
baterii (sekce A), zdsobnikem na papirové rucniky, davkovacem mydla a kosSem na pouzité
papirové rucniky.
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Bude dbano na zamezeni vzajemné kontaminace jednotlivych druh( potravin. Prostory
budou vybaveny modernimi technologiemi v nerezovém provedeni a s parametry pro
profesiondlni pouziti.

Dale budou dodrZzeny normované rozestupy mezi jednotlivymi pracovnimi useky pro
zajisténi ergonomie a bezpecnosti prace na pracovisti.

Usek pripravy masa (usek G) je urcen k porcovani a pripravé syrového masa k naslednému
tepelnému zpracovani. Bude vybaven nerezovymi pracovnimi plochami, dfezem, chladici
podstavbou, tloZznymi prostory a pomocnou technologii. Usek pfipravy €isté zeleniny (sekce
H) slouZi ke zpracovani Cisté zeleniny, ke krajeni a krouhani urcéené pro tepelné zpracovani,
na salaty, prilohy apod. Bude vybaven nerezovymi pracovnimi plochami, diezem, krouhacem
zeleniny. Dale bude v kuchyni samostatna pripravna tésta (usek F), vybavena nerezovy
pracovnimi plochami, dfezem, UloZnym prostorem a planetarnim mixérem. Vytloukani vajec
bude probihat v oddélené mistnosti €. 1.36 (sekce I)

V kuchyni je vyclenén prostor pro tepelné zpracovani a porcovani pokrmu. Ve varné (usek D)
budou umisténé elektrické varné kotle, multifunkéni panev a konvektomat pro tepelnou
pripravu vice druhl pokrmU. Déale bude kuchyné vybavena elektrickym sporakem s troubou.
Na zminénych Usecich s varnou technologii doplnénou o odkladaci nerezové pracovni plochy
bude probihat veskera tepelna Uprava potravin. Nad varnymi bloky budou umisténé odsavaci
digestore.

Celkovy provoz kuchyné bude popsan v provoznim fadu a kritickych bodech dle zasad
H.A.C.C.P.

1.3 SPECIFIKACE TECHNOLOGII

viz pfiloha — SPECIFIKACE — Soupis polozek

1.4 POZADAVKY NA ENERGIE
Vybaveni kuchyné bude napajeno vyhradné elektrickou energii.
Je nutno zajistit tyto prikony:

Elektfina 157 kW; Predpokladana soucasnost koeficientem 0,6
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1.5 ODPADNI LATKY, ZPUSOB VYUZITi

Odpadni vody vzniklé pfi umyvani nadobi, pracovnich ploch, strojl, dfez(, umyvadel a ze
sanitace budou svedeny do stavajici kanalizace. Kanalizace je feSena jako oddilna (tukova,
splaskova).

Biologicky odpad bude skladovan v chladniéce. Vyvoz odpadk( bude ¢asové oddélen od doby
zasobovani. Biologicky odpad bude pred odvozem a likvidaci odbornou firmou skladovan
v chladnicce na biologicky odpad v mistnosti €. 1.38.

1.6 HYGIENA A SANITACE

Systém H.A.C.C.P. — monitoring kritickych bodu

Podle zdkona €. 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 bod( bude
urcen provozovatelem — stanovi pocet a systém sledovani teplot a ¢asu.

V projektu jsou respektovany zdkladni pozadavky na vytvoreni podminek pro radné zajisténi
a dodrZovani hygieny préace a sanitace na pracovisti v prabéhu smény. Nedilnou soucasti
zarizeni stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni fdad, ktery zahrnuje soubor opatreni,
zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskutecriovani a plnéni hygienickych a
protiepidemiologickych poZzadavkd, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych poZzadavkt na
pracovni prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady. Tento fad si stanovi provozovatel sdm nebo odborna specializovana firma na tuto
problematiku. Hygiena a sanitace bude feSena v souladu s nafizenim vlady ¢. 361/2007 Sb.,
kde jsou stanoveny podminky ochrany zdravi pfi praci (vétrani a osvétleni pracovist,
hygienické poZadavky na pracovni prostfedi). Stavba musi zabezpecit a provozovatel bude
dodrZovat poZzadavky nafizeni vliady ¢. 101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na
pracovisti a pracovni prostiedi (pozadavky na stavebni konstrukce, jejich stabilitu, stény a
podlahy, jejich povrchovou Upravu, Udrzbu a Cisténi).

1.7 VLIV PROVOZU NA ZIVOTNi PROSTREDI

Provozem technologického zatizeni nebudou vznikat skodlivé exhalace. Vzduchotechnické
zarizeni bude vybaveno filtry a lapaci tuku. Odpadni vody budou svedeny do kanalizac¢niho
systému pres lapol, ktery zachyti veSkeré tuky a biologické necistoty. Lapol bude soucéasti
samostatného projektu (vodopravni fizeni)
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Filtry vzduchotechnického systému budou pravidelné ¢istény a sanitovany. Lapol bude
pravidelné Cistén a kontrolovan (zajisti provozovatel).

1.8 POZADAVKY NA JEDNOTLIVE PROFESE

Stavebni profese

Podlahy: Musi byt z material( nenasakavych, snadno omyvatelnych, odolnych plsobeni
Zivocisnych tuka, soli, mycich roztok( a uc¢inkdm tlakového myti a oplachu, s uréitym
stupném protiskluzové schopnosti. Z dlivodu prevence rizik vzniku Urazd 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¢nd ustanoveni “, v
¢lanku 4.17 této normy prislusnou protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem
smykového tieni ,,f “ nebo tfidou protiskluznosti R. Pro kuchyn, pfipravny a umyvdrny je
nutno dodrzet protiskluznost R10 ve skladech, v kuchyni a Uklidové komore R11 (DIN
51130/1992), dle pozadavku vyhlasky 268/2009 o technickych poZzadavcich na stavby. Je
doporucena bezpecnostni, bezespara a antibakterialni krytina uréend pro potravinarské
provozy. Podlahy budou obloZeny dlazbou.

Povrchy stén: Povrchy stén se Fidi u¢elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (umyvarny
nadobi, ptipravny, varna apod.) musi byt obloZzeny obkladem z keramickych obkladacek do
vySe 2 m.

Osvétleni

Pozadavky na osvétleni jsou shrnuty v § 45 a jsou také dany CSN 73 0580 Denni

osvétleni budov, CSN 36 0020 Sdruzené osvétleni a CSN EN 12464-1 Svétlo a osvétleni -
Osvétleni pracovnich prostor. Podle této legislativy by na pracovnich plochach pfipraven, ve
varné, vydeji a myti méla byt udrZzovana osvétlenost 500 Ix.

Osvétleni kuchyné — mistnost 113 je zajiSténa pomoci pfirozeného denniho osvétleni. Stejné
tak mistnosti 112 — kancelar a 103 — Satna.

Profese elektroinstalace

Zajisti zapojeni jednotlivych stroju a zafizeni dle schémat vyrobc( pfi dodrZeni platnych
predpisli a norem. PoZadavky na jednotlivé pfistroje jsou uvedeny v tabulce soupisu
specifikaci technologii a zafizeni a v samostatném projektu s ptipojkami elektrickych zafizeni.

Nerezové stoly, dfezy a veskera technologie bude pospojovana uzemnovacim vodi¢em dle
platnych norem.
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Profese vzduchotechniky

Vzduchotechnické zatizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Profese VZT resi
odvétrani vyprodukovaného tepla a urci potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot
prikon( jednotlivych elektrickych spotrebicli, uvedenych v Soupisu strojd a zatizeni.

Zajisti pfirozené odvétrani a dostatecnou vyménu vzduchu v prostoru kuchynského provozu
a skladll, predevsim v mistech nad varnou ¢asti. Provede napojeni odsavaciho zakrytu nad
useky v kuchyni.

Okna, ktera zajistuji pfimé vétrani, musi byt zabezpecéena sitémi proti vnikani hmyzu
a ovladatelna z Urovné podlahy.

Profese zdravotechniky, topeni

Zajisti privod studené a teplé vody ke dfezim, studené a teplé vody k umyvadlim. Dale
privod studené vody k technologii, kterd to vyzaduje. Vnitini teplota v jednotlivych
mistnostech je dana v CSN EN 12831.

Topna télesa umisti vhodné tak, aby nezasahovala do technologickych zafizeni.

1.9 BEZPECNOST PRACE

Z hlediska bezpe&nosti dodriovat pozadavky a pokyny CSN EN 50 110 -1, -2 narodni dodatky
Obsluha a prace na elektrickych zafizenich a CSN 33 1310 ed.2 Bezpeénostni pozadavky na
elektrické instalaci a spotrebice urcené k uzivani osobami bez elektrotechnické kvalifikace.

Dispozice strojl a zatizeni byla feSena tak, aby byly dodrzeny bezpecnostni vzdalenosti mezi
jednotlivymi stroji, bezpecné manipulacni dopravni cesty, bezpecna obsluha stroje, bezpecna
a snadna manipulace s materidlem. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnik(
obsluhuijicich zafizeni s vafici vodou, a zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota
pres 180° C. Pfi manipulaci s horkymi nddobami apod. je nutno pouzivat predepsané
ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmineéné dodrzet veskeré predpisy pro
obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti,
musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni priikaz.

Vypracovala: Olga Kukuts
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