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1. UVOD — ZAMER INVESTORA

Zamérem investora je celkova rekonstrukce stravovaciho provozu, vcetné
prilehlych mistnosti — kancelafi, skladl, pfipraven. Soucasti je také vyména
kompletni gastronomické technologie. Cilem investora je zajistit pfipravu jidel na
energeticky méné& naro€nych modernich technologii. Soucasti je také dispozi¢ni
Uprava provozu lépe odpovidajici hygienickym pozadavkim. Nova technologie bude
vybavena systémy zajiStujicimi aktualné upravovat svoji spotfebu dle stupné
provarenosti pfipravovanych jidel. To znamena, Ze po dosazeni pozadované teploty
dojde k omezeni odbéru elektriky, €i plynu bez zasahu obsluhy.

2. POPIS STAVAJICIHO STAVU

Stravovaci provoz je umistén v jednom patfe, jeho dispozi¢ni feSeni neodpovida
hygienickym predpisum, provoz je z hlediska stavebnich konstrukci ve Spatném
technickém stavu. Technologie je z €asti nefunkéni a jeji opravy jsou jiz vyrazné
neekonomickeé.

3. NAVRH - OBJEM REKONSTRUKCE

Tato Cast projektu Fesi prostory kuchyné, pfipraven, skladl a jidelny. Obsahuje navrh
technologii potfebnych pro provoz gastronomického provozu s pozadovanou
kapacitou a vychazi z nasleduijici legislativy:

e Zakon 471/2005 Sb., uplné znéni zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi a 0 zmé&né nékterych souvisejicich zakonq, jak vyplyva z
pozdéjsSich zmén

e Vyhlaska ¢. 602/2006 Sb., kterou se méni Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

e Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin ze dne 29.4.2004 (s platnosti od 1.1.2006)

Navrh nového resSeni

V novém feSeni dochazi k dispozi€nim Upravam, dochazi k pfesunuti a rozsifeni
varny, zvétSeni skladovacich prostor a pfipraven. Souc€asti zmén je také pfesunuti a
zvétsSeni jidelny véetné myti bilého nadobi. Cely prostor stravovaciho prostoru je
nové ¢lenén na Useky dle pozadavku hygienickych pfedpist a poZzadavka.

SKLADOVACI PROSTORY

Skladovaci prostory jsou c€lenény na prostory suchych skladd, prostory
chladicich a mrazicich skfini, prostor pfijmu — zasobovani vybaveného pfijmovou
vahou. Na chodbé a v mistech, kde jsou umistény lednice, je nutné zajistit
dostate¢nou vyménu vzduchu. Skladovaci prostory budou vybaveny snadno
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prestavitelnym regalovymi systémy. Prostor skladovani brambor pak bude vybaven
dfevénymi (nebo plastovymi) paletami.

PRIPRAVNY POTRAVIN

Pripravny jsou dispozi¢né situovany mezi skladovaci prostory a varnu. Jejich
dispozi¢ni feSeni odpovida moznostem budovy, ve které je stravovaci prostor
umistén. Jedna se o pripravnu zeleniny (hrubou a c¢istou), pfipravhu masa a
pripravnu tésta. Pfipravny jsou vybaveny celonerezovym nabytkem a odpovidajicimi
technologiemi pro pfipravu potravin. PFipravny jsou dale napojeny na prostor myti
provozniho nadobi.

MYTi PROVOZNIHO NADOBI

Myti provozniho nadobi je vybaveno myckou a stolem s diezy. Mycka je
navrzena s kapacitou myti pro 6 GN 1/1 na jeden cyklus s moznosti parniho
programu pro intenzivni o€idténi pfipe€enych zbytkl potravin. DalSi specifikace je
uvedena ve vykazu vymér. Prostor je dale vybaven regaly pro uskladnéni nadobi.

VARNA

Novy varny blok je navrzen vzhledem k pfedpokladané kapacité kuchyné a je
sestaven z nasledujicich technologii. VeSkeré technologie varného bloku bude
umisténa na stavebni sokl a spojena hygienickymi liStami mezi sebou. Tyto listy musi
zabranovat zatékani vihkosti mezi jednotlivé stroje.

Varny blok

Kotel pynovy150 litr

Kotel elektricky 100 litrd

Sporak plynovy se 6-ti horaky a troubou
Pracovni plocha

Panev plynova celonerezova 100 litrti
Panev elektricka 100 litr(i - tlakova

_ = DN = =D

Dale je pripraven prostor pro michaci kotel o objemu 150 litrd s moznosti hnéteni
tésta s ohfevem — prfechodem ke kynuti tésta (tedy s odpovidajicim rozsahem
nastaveni teplot). Varna je dale vybavena dvéma konvektomaty s kapacitou 20 GN
1/1. Jsou zde navrzeny nerezoveé pracovni stoly pevné a pojizdné, dale pak chladici
stal.

VYDEJ JIiDEL - JiDELNA

Vydej jidel je vybaven ohfevnymi stoly na 4 GN 1/1-200 s rozSifenou pracovni
deskou pro vydej talifd pod hygienickym zakrytem. Voziky na talife a voziky na
sklenicky v€. kosu. V zazemi vydeje jsou také navrzeny lednice pro vydavené
potraviny vyZadujici chlazeni a ohfevné skfiné pro udrzovani pfipravenych teplych
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jidel. V prostoru jidelny je pak umistén pult pro vydej napoju a chladici vitrina pro
vydej salatd & kompota.

MYTIi BiLEHO NADOBI

Prostor je urCeny k myti a uskladnéni bilého nadobi. Vraceni $Spinavého
nadobi probiha odkladacim okénkem. Poté je tfidéno do koSu a posouvano po
valeCkovych stolech do mycky nadobi. Myc¢ka je dvojita, tedy pro dva myci koSe na
jeden cyklus s vy§§im vykonem. Specifikace je uvedena ve vykazu vymér. Nadobi je
skladovano dale bud pfimo ve vozicich, nebo regalech.

ODPADKY

Jsou umistény v samostatném prostoru (pfistavbé) se samostatnym vstupem.
Pro jejich uskladnéni je navrzen chladici kontejner, do kterého je mozné umistit dvé
popelnice o objemu 120 ltr.

4. PREDPOKLADANA PROVOZNi KAPACITA

Kapacita varny: 500 - 600 jidel - obédu

Personal kuchyné: 8 osob

5. POUZITA TECHNOLOGIE

Investor pozaduje pouziti dostatecné kvalitni gastronomické technologie, ktera
bude spolehlivé pinit svoji funkci minimalné po dobu 15 let. Pfedpoklada se vyuziti
modernich tlakovych a multifunk&nich technologii. Ve varnych blocich je pozadovana
kompatibilita se stavajicimi technologiemi, které budou pouZzity.

Veskera technologie musi odpovidat v sou€asnosti znamym poznatkim o
uspornych systémech vafeni a pozadavkim zajisténi vysoké kvality a hygieny
pripravy jidla ( HACCP ). Predpoklada se napojeni novych varnych technologii na
systém monitoringu varnych procesu. Technologie musi odpovidat svoji konstrukci
typu vysoce zatézovaného provozu. Navrzena technologie je konstruovana tak, ze je
schopna se v kratkém Case dostat diky dostate¢nému pfikonu na své pracovni
podminky (teploty) ¢imz se vyrazné zkracuje doba potfebna k pfipravé potravin. Ve
chvili kdy se dosahne pozadovanych teplot tak je technologie provozovana diky
systémum fizeni jen s potfebnym minimem spotfeby svych instalovanych pfikond.
Celkova spotfeba energie tak vyrazné klesa oproti technologiim, které jsou ovladany
pouze lidskym faktorem.
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ENERGETICKA NAROCNOST

Pro standardni spotfebu provozu muzeme pocitat se sou€asnosti 0,7.

INSTALOVANO Koeficientem 0,7
ELEKTRO 215 kW Cca 160 kW
PLYN 127 KW Cca 90 kW

6. BEZPECNOST PRACE, SANITACE

Zakon udava provozovatellm a zaméstnavatelim povinnost zajistit bezpeénost
a ochranu zdravi zaméstnancu pfi praci s ohledem na moznost jejich ohrozeni.
Soucasti zajisténi bezpecnosti prace jsou Skoleni zaméstnancu, podavani informaci,
lékarsky dohled a z&sady prevence na pracovisti. Pfi vyhledavani rizik a jejich
hodnoceni je nutné dbat na rozdilné pozadavky jednotlivych €&sti provozu. Novy
provoz musi odpovidat témto pozadavkim a musi umozfiovat jejich dodrzovani.

Sanitace (Uklid a cisténi) je proces, pfi kierém dochazi k dosazeni provozni
Cistoty zafizeni nebo povrchu. M&-li byt uklid u€inny, musi provoz splfiovat stavebni a
technické pozadavky na pouzité materialy a dispozi¢ni feSeni stanovené legislativou.
Kazdy provoz je rozdilny a proto je nutné, aby zajistil provozovatel sanitaci mistnosti
a zafizeni, dle svého sanita¢niho planu tak, aby vyhovoval pozadavkim na HACCP.
Tento plan bude Casové rozdélen do dennich, tydennich a mésicnich cyklu dle
charakteru a potfeby.

Dale je tfeba vhodné zvolit materidly jednotlivych vodorovnych i svislych povrcha.
Nové navrzeny provoz bude vybaven novymi podlahovymi Zzlaby, které nejsou
soucasti dodavky gastronomické technologie ale ZTI, typové musi byt odpovidajici
navrzenému typu podlahové krytiny. Osazeni vpusti, provede stavba. Digestofe -
VZT dle dispozice vykresové dokumentace jsou dodavkou ¢asti VZT.

7. VLIV NA ZIVOTNi PROSTREDI

Zde se jedna o provoz, ktery svoji ¢innosti nebude mit negativni vliv na zivotni
prostfedi. V gastronomickém provozu nejsou Zzadné zdroje nadmérného znecisténi,
hluku, vibraci atd.

8. PRILOHY

1. vykres dispozi¢niho reseni
2. soupis technologie - vykaz vymér
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