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1. Uvod

Projekt stavby pro provedeni stavby byl vypracovan na zakladé odsouhlasené
dokumentace pro stavebni povoleni, studie, stavebnich podkladi ptedanych projektantem
stavebni ¢asti a hygienickych predpisi.

Ukolem projektové dokumentace je navyseni kapacity stavajiciho gastronomického
provozu v objektu zakladni a matetské Skoly v obci Senohraby.

Dnesni kapacita gastronomického provozu :
73 dopolednich svacin
200 teplych obedu
73 odpolednich svacin.

Nov¢ upraveny provoz bude slouZit :
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73 dopolednich sva¢in (pro materskou $kolu).
300 teplych obédi
73 odpolednich sva¢in (pro materskou $kolu).

Z této celkové kapacity je cca 141 jidle konzumovano v nové pristavéné jidelng,
ktera navazuje na stavajici kuchyni a rekonstruovany vydej jidel.

Dalsi tepla jidla cca 73 jidel + svaciny jsou vkladana do GN s viky a stavajici cestou
expedovana vytahem, do vydejny matetské skoly (vydej jidel matefské Skoly neni soucasti
této dokumentace).

Cca 15 jidel je vkladano do jednoporcovych jidlonosi¢u pro piichozi dichodce.
Konzumace téchto jidel je provadéna mimo objekt.

Dalsich 71 jidel je poZzadovano investorem jako zaloha pro ptipadny narust.

Na tuto kapacitu jsou dimenzovany vyrobni skladové 1 odbytové prostory.

2. Charakteristika objektu

V rekonstruovaném objektu je pro gastronomicky provoz vyuzito prvni podzemni
podlazi, prvni nadzemni 1 druhé nadzemni podlazi.

Vyrobni gastronomicky provoz je umistén do prostor 1.PP. Zde je navrzen piijem
Zbozi, Satna zaméstnanct gastronomické casti véetné socidlniho zatizeni, sklad oball, hruba
piipravna brambor a zeleniny vcetné skladu téchto surovin, prostor pro umisténi chladicich a
mrazicich skiini, suchy sklad, uklidova komora pro zazemi, umyvarna GN, kuchyné s Cistymi
piipravnymi linkami a expedici jidel. Sklad odpadki je ptistupny z vné objektu.

Kancelai gastronomického provozu byla piremisténa do prvniho nadzemniho podlazi
(fesi stavebni ¢ast). V prostoru piijmu zlstal pouze sttl pro dokladovou piejimku zboZi.

Stravnici vstupuji do Satny a déale do jidelny po schodisti z prvniho nadzemniho
podlazi, kde je umistén vstup zéku. Jidelny pro zaky matetské Skoly jsou feSeny v ndvaznosti
na stavajici stolovy vytah vyustujici v 1.NP 12. NP.

3. Popis technologie vyroby

3.1 Prijem surovin

Piijem zasob bude provadén pies piijmovou cast. Na tento vstup navazuje
manipulacéni prostor s kontrolni vahou do 150 kg. Na prostor piijmu navazuji skladové
prostory a hrubé ptipravna. Jednd se o sklad vratnych oball, suchy sklad I. i suchy sklad II,
hrubé ptipravny zeleniny, sklad brambor a zeleniny, prostor pro umisténi chladicich a
mrazicich skiini, tklidové komory pro zazemi, tklidové komory pro odbytovou ¢ast a sklad
odpadk.

3.2 Sklady
Sklady jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zbozi. VSechny sklady jsou umistény

v blizkosti pfijmu, takZe manipula¢ni cesty jsou co mozno nejkratsi.
Choulostivé potraviny (maso, mléko, tuky, vejce, uzeniny, zelenina) budou ukladany
do chladicich a mrazicich skiini nebo pultd.
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Skladové prostory jsou vybaveny podle druhu skladovanych surovin ptislusnymi
regaly, chladicimi a mrazicimi skfinémi, regaly a rohozemi.

Cetnost zavazeni do skladti musi byt uZzivatelem zajiténa tak, aby nebyla narusena
vyrobni kapacita kuchyné.

Na sklady a hrubou piipravnu zeleniny navazuje kuchyné s Cistymi piipravnymi
linkami (linkou pfipravy tésta a ptipravy svacin a ¢istymi pripravnymi linkami pro pfipravu
zeleniny a masa).

3.3. Vvrobni provoz
3.3.1. Hrubé pfipravny

Hruba pripravna brambor a zeleniny slouzi pro o€isténi brambor a zeleniny ve Skrabce
brambor, ocCiSténi listové a kofenové zeleniny v mycim diezu ru¢né. Pro uloZeni odpadu
slouzi uzaviratelné nadoby s vikem. Odpad z hrubé ptipravny je nasledné¢ odnasen do skladu
odpadka.

Hruba pripravna masa neni feSena, maso bude do objektu dopraveno opracované
v kuchyniské aprave.

Manipulace s vejci. Z tlozného samostatného chlazeného prostoru jsou vejce vyjimana a
ukladdna do omyvatelnych nadob ¢i plat. Manipulace je provadéna na pojizdné pracovni
ploSe, ktera je umisténa vedle tlozného chlazen¢ho prostoru (do vyrobni ¢asti nesmi byt
vnaseny prepravni obaly, véetné proloZek vajec). Dalsi manipulace s vejci probiha v lince
Cisté ptipravy masa).

3.3.2 Cisté pfipravny - kuchyné

Pripravna masa. Maso je do objektu dopraveno opracované¢ v tzv. kuchynské uprave.
Ptipravna je tvofena linkou umisténou v prostoru kuchyné. Linka je vybavenou pracovni
plochou se diezem, na pracovni plose umisténou krajeci deskou pro ryby, dribez a maso.
Doba ptipravy masa Vv této ptipravni lince neptfesahne dobu 30ti minut (pfiprava masa bude
probihat tzv. po Sarzich). V navaznosti na linku je umisténo umyvadlo na ruce.

Cistou pripravnu zeleniny tvoii linka v prostoru kuchyné. Linka je vybavena pracovni
plochou se diezem. Na plose je umistén kraje¢ zeleniny, kontrolni vaha a krajeci deska.

Piipravna tésta je tvofena pracovistém umisténym v kuchyni. Ptipravna linka je vybavena
pracovnim stolem, na pracovni ploSe umisténou difevénou kréjeci deskou. Nad pracovni
plochou zavésnou skiifikou pro piiruéni ulozeni surovin. Pro zpracovani tést je vV navaznosti
na linku umistén univerzalni kuchynsky stro;j.

Piipravna svadin (studena kuchyné) je tvofena linkou umisténou v kuchyni. Linka se
sestava z pracovniho stolu se diezem na jehoZ pracovni ploSe je umistén nafezovy stroj, krajec
chleba i krajeci deska. Pro uloZeni hotovych vyrobkl pied expedici je v ndvaznosti umisténa
chladici skiiil.

Nad jednotlivymi Cistymi piipravnymi linkami jsou zavéSeny skiifiky a police pro
ptirucni ulozeni suchych surovin a kuchyniskych pomicek.
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3.3.3. Tepla kuchyné

Z jednotlivych skladti a hrubé ptipravny jsou suroviny a polotovary dopravovany
ptimo do pfipravnych linek (piiprava tésta, svacin, a Cistych pfipravnych linek masa a
zeleniny)l a dale k tepelnému zpracovani.

Ptipravené suroviny se tepelné zpracovavaji v bloku tepelnych spotfebici nebo
konvektomatu.

Na vyrobni ¢ast navazuje umyvana kuchyiského nadobi i expediéni ¢ast pro expedici
hotovych jidel do jidelen v 1.NP i 2.NP. Jidla budou expedovana v GN s viky .

Kapacita strojniho zatfizeni je v souladu s pozadovanou vyrobni kapacitou.

Veskeré prostory, v nichz se zpracovavaji suroviny a hotové pokrmy je nutno:
- oblozit stény do vysky 2000 mm
- v mokrych provozech opatfit podlahu neklouzavou dlazbou
- zajistit vétrani - odvod Skodlivin

3.3.4. Vydej jidel pro jidelnu

Vydej jidel je feSen jako samoobsluznéa vydejni linka, kde si strdvnik odebird z voziku
podnos, piibor a prochazi kolem vydejniho pultu, kde si odebira polévku, hlavni jidlo,
zeleninovy salat nebo kompot (na pfedem piipravenych miskach) a Salek na napoj.
Samostatné na odbytové ploSe je feSen vydej napoju. Tato linka je umisténa v prostoru jidelny
a je sestavena z voziku, kde jsou pfipraveny nadoby s chladnymi ¢i teplymi napoji.

3.3.5. Expedice jidel do stavajicich jidelen v 1.NP i 2.NP. Pro expedici jidel slouzi stavajici
stolovy vytah. Pro manipulaci s GN slouzi manipula¢ni voziky.

Teplota vydavanych teplych jidel musi byt takova, aby se pokrm dostal ke spotiebiteli
za teploty minimalné + 60 °C.

3.3.6. Umyvani kuchynského nadobi

Pouzité kuchyniské nddobi se umyva v lince umyvarny kuchyiiského nddobi, kterad
navazuje na kuchyni. Umyvarna je vybavena odkladacimi plochami, mycimi diezy a nerez
regaly pro uloZzeni umytého nadobi.

3.3.7.  Umyvani GN.
Pouzit¢ GN z vydejen umisténych v 1.NP i 2.NP. jsou umyvany v ru¢ni myci lince, ktera je
vybavena mycimi diezy. Umyté GN budou ukladany do nerez regalu i do polic pod
pracovnimi plochami.

3.3.8. Umyvani stolniho nddobi

Pouzité stolni nddobi odklada stravnik na odkladaci plochu umyvarny stolniho nadobi.
Odtud je personal odebird a tfidi k vlastnimu myti. Nadobi je umyvano v pribéZzném mycim
stroji. Umyté naddobi je ukladano do pojizdnych zasobnikii na talife, manipulac¢nich vozikl a
nerez regalu. Nadobi na vozicich je dopravovano do vydejny k dal§imu upotiebeni.

Odpadky z umyvarny se soustfeduji do odpadkovych uzaviratelnych nadob, ktery se
dopravuje do chladici skiiné umisténé ve skladu odpadki.
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3.3.9. Sledovani kritickych bodit HACC bude provadéno dle vyhlasky 161/2004 Sh., kterou
se méni vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zplisobu stanoveni kritickych bodt v technologii vyroby,
ve znéni vyhlasky ¢. 196/2002.

Zptisob provadéni sledovani kritickych bodt neni timto projektem fesen.

4. Doprava a manipulace s materidlem

Pfijem surovin se predpoklada kusové bez pouziti palet ru¢né¢ event. pomoci
manipula¢nich voziki. Totéz plati pro manipulaci ve skladech.S termoporty bude
manipulovano za pomoci manipula¢nich vozikd.

5. Likvidace odpadkii

Kuchynské odpadky (odpad z ptipravy jidel, hrubé ptipravny, umyvarny cern¢ho
nadobi, stolnitho nddobi a GN) je ukladan do uzaviratelné nadoby na odpad vyvlozkovanych
igelitovou folii na jedno pouZiti, se kterou je odpad ukladan do chladici skiin€ umisténé ve
skladu odpadkt. Pevny odpad je uklddan do popelnic umisténych s popelnicemi celé¢ho
objektu. Odtud jsou veSkeré odpadky odvazeny mimo objekt. V ptipad¢ protrzeni igelitu,
budou nadoby na odpad umyvany v ¢asové oddéleném sledu nad podlahovym zlabem
V prostoru hrubé ptipravny zeleniny.

6. Pirehled zaméstnancu

Vedouci kuchyné 1 osoba
Kuchaika 2 0soby
Celkem 3 osoby

Satna je vybavena tiremi délenymi Satnimi skiinikami.

7. Naroky na energie

- el. energie :
instalovany piikon celkem 67,17 kW
predpokladana soucasnost 0,8
soucasny piikon 53,7 kW
- Plyn:
instalovany piikon celkem 80,8 kW
predpokladand soucasnost 0,85
soucasny piikon 68,7 kW

8. Udrzba

Zatizeni stravovaci €asti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité
denni oSetfovani strojii a zafizeni. ObsluZzny persondl musi byt poucen a zaskolen na vSech
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typech technologického zatizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska
bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyiniskych provozi je nutno pouzit béznych
uklidovych zafizeni a pomticek (tUklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢iSténi pomoci
stiikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinact pro podminky
¢isténi do vyse obkladu v provedeni do vlhka.

9. Hygiena pracovniho prosti‘edi a sanitace

Nedilnou soucésti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaéni fad (pofizuje
provozovatel), ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajiStujici technologické a hospodarskeé
podminky pro uskuteciiovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkd,
vyplyvajicich z nasledujicich hygienickych ptedpisi:

1. Stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pti ¢innostech epidemiologicky
zéavaznych. Hygienicky ptedpis cCastka 45 vyhlaska 137 z 1.4.2004.

2. Vyhlaska 602/2006, kterou se méni vyhlaska ¢. 137.
3. Natizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.

4. Natizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, v platném znéni.

5. Zakon 223/2013 Sb, kterym se méni zadkon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi a
o zméné nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich predpisti.

6. Zakon 267/2015 Sb, kterym se meéni zakon €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi a
o zméné nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjsich predpisti, a nékteré dalsi
zékony.

7. Zakon 115/2012Sb, kterym se meéni zakon €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi a o
zméné nekterych souvisejicich zdkoni, ve znéni pozdé€jsich predpist.

8. Zakon 93/2012 Sb. Nafizeni vlady, kterym se méni nafizeni vlady ¢. 361/2007 Sb., kterym
se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci, ve znéni natizeni vlady €. 68/2010 Sb.

9. Shirka zédkont 272/2011 Sb. Naftizeni vlady o ochrané zdravi pfed nepfiznivymi G¢inky
hluku a vibraci.

10. Vyhlaska ¢. 195/2005 Sb., o pfedchazeni vzniku a $ifeni infekénich nemoci, kterou se
upravuji podminky predchdzeni vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a hygienické
poZadavky na provoz zdravotnickych zatizeni a Gistavll socialni péce.

11. Vyhlaska 38/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na vyrobky uréené pro styk s
potravinami a pokrmy.

12. Naftizeni vlady 9/2013 Sb, kterym se méni natizeni vlady ¢. 361/2007 Sb., kterym se
stanovi podminky ochrany zdravi pfi préaci, ve znéni pozdé¢jSich predpist.
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10. Bezpeénost a ochrana zdravi pri praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpist.
Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim,
provoznim, montdznim a udrzbovym narokim.

Za provozu je nutnd zvySena opatrnost pracovnikil obsluhujicich zafizeni s vaftici
vodou a zvlasté s caficim tukem, kde je dosahovana teplota ptes 180°C. Pti manipulaci s
horkymi nddobami ap. je nutno pouzivat predepsané ochranné pomucky.

V provozu je nutno bezpodminecné dodrZet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho
zatizeni vydané vyrobcem.

Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci C¢asti, musi mit pfedepsanou zdravotni
prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostiedi.

11. Pracovni prostredi

Prostiedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporucené pro komisionelni schvaleni. Navrh prostiedi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z pouzitych el. zatizeni.

1. Kuchyné AAB,AA5,AD3,AD2,AD1
AA 6 — pod a uvniti VZT zakryt
AA 5 — v celém ostatnim prostoru
AD 3 — pii podlaze a 200 mm nad
AD 2 — do vysky obkladt
AD 1 — v ostatnim prostoru

2. Umyvarna ¢erného nadobi AA5,AD3,AD2,AD1
AD 3 — pii podlaze a 200 mm nad
AD 2 —do vySe obklada
AD 1 — v ostatnim prostoru

3. Umyvarna stolniho nadobi AA5,AD3,AD2,AD1
AD 3 — pii podlaze a 200 mm nad
AD 2 —do vyse obkladii
AD 1 — v ostatnim prostoru

4. Myti GN AA5,AD3,AD2,AD1
AD 3 — pfi podlaze a 200 mm nad
AD 2 —do vyse obkladi
AD 1 — v ostatnim prostoru

5. Chodba (mistnost chladicich sktini) AA5,AD1
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6. Hruba ptipravna brambor a zeleniny AA5 AD4,AD3,AD2,

AD 4 — na podlaze v prostoru myciho zlabu
AD 3 — pfi podlaze a 200 mm nad
AD 2 — v ostatnim prostoru

7. Sklad odpadkii AA5,AD1
V ostatnich ¢astech jsou prostory normalni.

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

12. Dodavatelské zajisSténi

Dokumentace slouzi jako podklad pro provedeni stavby i pro vybér zhotovitele.

Dokumentace byla vypracovana na zéklad¢ typovych listti dodavatelské firmy
FLOD Praha a.s.
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