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1. Pravodni céast

1.1 Identifika €ni Gdaje

Akce : STAVEBNI UPRAVY A PRISTAVBA OBJEKTU ul. Svermova ¢&.p.100,
OPTIMALIZACE KAPACITY MS PASTELKA OSTASOV,
na p.p.€. 35, 32/1 a 34/1 k.0. OstaSov u Liberce

Investor : Statutarni m ésto Liberec
Dr. E. BeneSe 1, Liberec, 460 59

Generalni projektant : FS Vision, s.r.o.
BoZeny Némcové 54/9, Liberec 5, 460 05

Projektant gastro: Arda spol.s.r.o.
Londynska 123/17, 460 11 Liberec 11
Tel. +420 602 115 212
projekce@arda.cz

Zodpov édny projektant :  Ing. Pfemysl Bfenek

Vypracoval : Helena Bulifova
Druh dokumentace : DPS
Datum : 03/2018

1.2 Zamér zadavatele

Zamérem zadavatele je rekonstrukce stavajiciho stravovaciho provozu MS.

1.3 Predpokladana provozni kapacita

Typ provozu kuchyné pro stravovani predskolnich déti
Kapacita provozu do 120 jidel
Sortiment skladba jidel - svacinky, obédy

hotova jidla véetné polévek, studena kuchyné&, moucniky
teplé a studené napoje

Energie pro gastrotechnologii el. energie
predpokladany instalovany pfikon elektro— 60 kW
za soucinnosti 0,6 — 36 kW

Pocet zaméstnancu kuchyné: 2
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2. Technickd c&ast

Vychozimi podklady pro zpracovani tohoto projektu byly : - podklady v digitalni formé
- poZadavky zadavatele

2.2 Predmét projektové dokumentace
Predmétem této projektové dokumentace je rekonstrukce stavajici kuchyné a vyména technologického vybaveni
kuchyné tak, aby byla usnadnéna prace personalu a aby bylo mozné v budoucnu navysit kapacitu kuchyné.

2.3 Struény popis stavby

Ucelem této technické zpravy je popsat technické a provozni FeSeni stravovaciho provozu. Navrhované
dispozi¢éni feSeni je dano technickymi moznostmi budovy a nutnosti dodrzet hygienické normy, poZadavky
bezpecnosti prace a podminky provozu.

2.4 Dispozi éni feSeni

Umisténi kuchyné a z&zemi zlstdva beze zmény. JednotlivA pracovisté jsou vybavena technologickym
zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby pfiprava pokrmu probihala dle platnych hygienickych a provoznich
predpisu.

Celkova dispozice a rozmisténi hlavnich zafizeni jsou patrné z vykresové dokumentace.

Dispozi €éni feSeni

Dispozi¢né je cely stravovaci provoz umistén do 1.N.P. Je zde soustfedén veskery provoz, potfebny k zajisténi
pozadované kapacity stravovani. Socialni zazemi pro persondl kuchyné, hruba pfipravna zeleniny, skladové
zazemi i kuchyné jsou navrZzeny tak, aby pIné respektovaly provozni i hygienické poZadavky.

Provoz ma samostatny zasobovaci vstup, ktery slouzi i pro personal. Zazemi a kuchyné jsou navrzeny tak, aby
bylo vylou€eno kfiZeni Cistého a necistého provozu a aby vSe na sebe logicky navazovalo.

Jednotliva pracovisté jsou vybavena technologickym zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby pfiprava pokrmu
probihala dle platnych hygienickych a provoznich pfedpisu.

Celkova dispozice a rozmisténi hlavnich zafizeni jsou patrné z vykresové dokumentace.

Satna a socialni zazemi

Personal kuchyné ma k dispozici Satnu vybavenou Satnimi skifkami, zde se personal previékne a oddélené
ulozi své civilni oble¢eni. Satna slouzi zarover jako denni mistnost. Dale je k dispozici samostatné socialni
zazemi navazujici pfimo Satnu — tvofi ho toaleta s predsirikou.

Vylevka pro Uklid provozu je umisténa v samostatné Uklidové komore. Zde budou uloZeny i Cistici prostfedky.
Prostory je nutno Fadné odvétrat.

Likvidace biodpadu

Pro skladovani odpadkt (biologicky odpad) slouzi chladici skfifi umisténa ve vyklenku vedle Uklidové komory..
Chladici skFifi ma rozsah teplot +2/+10°C.

Odpady budou svaZeny v uzaviené nadobé z jednotlivych pracovist po skonéeni pracovni €innosti.
Toto je nutno oSetfit provoznim fadem. Je nutno zajistit smluvni odvoz odpad.

Suchy sklad

Sklad je vybaven skladovymi regaly a dvéma chladicimi a jednou mrazici sk¥ini. Jde o stavebné oddéleny prostor
s oknem. Okno je nutno opatfit siti proti hmyzu.

Sklad zeleniny

Sklad je vybaven chladici a mrazici skfini. Vedle chladicich skfini je umistén roSt na brambory. Jde o stavebné
oddéleny prostor s oknem. Okno je nutno opatfit siti proti hmyzu.
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Hrubd p Fipravna zeleniny

Pfipravna je vybavena umyvadlem , pracovnim stolem s dfezem a Skrabkou na zeleninu. Pfed Skrabkou je
umistén podlahovy Zlab s pororostem. Jde o stavebné oddéleny prostor s oknem. Okno je nutno opatfit siti proti
hmyzu.

Kuchyn é
Kuchyn pfimo navazuje na skladové zazemi a na obé jidelny.
Kuchyn se sklad4 z nékolika oddélenych provoznich tsekdi:

PFipravna masa je vybavena umyvadlem s misici baterii bez ruéniho ovladani uzavirani tekouci vody,
davkovacem prostfedku na myti rukou s néplini a ruéniky pro jednorazové pouZziti nebo osouSecem
rukou a pracovnim stolem s dfezem. Pfipravna slouzi v ¢asovém oddéleni také k vytloukani vajec. Pro
jejich ulozeni je k dispozici podstolova chladni¢ka.

- Pripravna tést je vybavena pracovnim stolem a kuchyriskym robotem. V dosahu je umyvadlo s baterii
bez ruéniho uzavirani vody.

- Pripravna zeleniny a svacinek je vybavena pracovnim stolem s dfezem a podstolovou chladni¢kou.
V dosahu je umyvadlo s baterii bez ruéniho uzavirani vody.

Obé pripravny jsou oddéleny polopfi¢kou v. 1400mm s nerezovym parapetem jako odkladaci plochou.

- Varny blok slouZzi k tepelné Upravé pokrmu a sklada se ze sklopné panve 60 I, el. sporaku se 4 plotnami
s el. troubou a z tdlového spordku. Nad varnym blokem bude umistén VZT z&kryt s tukovymi filtry a
s osvétlenim. Na varny blok navazuje pracovni stul se stavajicim konvektomatem kapacity 5 GN 1/1.
Nad konvektomatem bude umistén VZT zakryt s tukovymi filtry a s osvétlenim.

- Vydej jidel je vybaveny vydejnim stolem s vyhfivanymi vanami a pracovni plochou. Jidlo bude po
kompletaci na vozi¢ku odvezeno do jidelny. Smér vydeje jidel a smér navratu pouzitého nadobi jsou
vyznaceny ve vykresu dispozice.

- Umyvéarna provozniho nadobi je vybavena mycim stolem se dvéma dfezy, tlakovou sprchou a regalem
na ¢isté nadobi.

- Umyvarna stolniho nadobi je vybavena pridbéZznou myckou nadobi se vstupnim a vystupnim stolem a
tlakovou sprchou. Nad myc¢kou bude umistén VZT zékryt s tukovymi filtry bez osvétleni. Pod vystupnim
stolem bude umistén zmék&ovac vody. Od néj bude upravené voda pfivedena k my¢ce, vydejnimu stolu
a ke konvektomatu. Cisté nadobi bude uloZeno v samostatném regalu.

V kuchyni jsou také umistény dal3i chladici skfiné , aby bylo umoZnéno oddélené uloZeni surovin dle sortimentu.

VesSkera pfipojovana technologicka zafizeni jsou zakreslena v pudorysu Dispozice technologickych zafizeni - Ize
vycCist cely vySe popsany provoz. Eventualni zmeény v typech zafizeni lze provést pouze se souhlasem
projektanta. Projektant nezodpovida za zmény, které mohou vzniknout dodate¢nymi stavebnimi Upravami,
osazenim jinych zafizeni, nebo dodate¢nymi zménami poZzadavku investora na provoz.

2.5 Pozadavky na profese

Veskera pfipojovana technologickd zafizeni jsou zakreslena v pldorysu Dispozice technologickych zafizeni —
zde lze vycist cely vySe popsany provoz. Eventualni zmény v typech zafizeni Ize provést pouze se souhlasem
projektanta. Projektant nezodpovida za zmény, které mohou vzniknout dodate€¢nymi stavebnimi Upravami,
osazenim jinych zafizeni, nebo dodate¢nymi zménami poZzadavku investora na provoz.

2.5.2 Pozadavky na ZTI
Pozadavky :
- veSkeré montazni prace véetné montazniho materialu, umyvadel
- pfivody vody a odpady ke vS8em zafizenim v&etné uzaviracich armatur, ventil( a sifon(
- baterie u umyvadel ozna¢enych BB musi byt s misici baterii bez ruéniho ovladani uzavirani
tekouci vody , ddvkovacem prostfedku na myti rukou s nplini a ruéniky pro jednordzové pouZziti nebo
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osousecem rukou (v€etné soc. zafizeni pro personal)
- V umyvarné stolniho nadobi bude umistén zmék&ovac¢ pro mycku, konvektomat a vydejni stul, ktery je soucasti
dodavky gastro na hodnotu cca 5 dH, potrubi (suchovod ) pro rozvod upravené vody dimenzovat na priitok
60l/min . Suchovod zajisti stavba.
Zasobovéani pithou vodou bude provadéno z vefejného vodovodniho FAdu s vlastni vodomérnou sestavou.
Spotiebu vody Fesi projekt zdravotechniky, a to na zakladé uvazovaného poctu jidel.
Od mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Z ddvodd predcisténi, se vedou tyto vody do lapace tuku
(odvétrani). Kanalizaéni potrubi se musi vést mimo sklady s potravinami. V pfipadé nutnosti — resp. neni-li jiné
feSeni stoupacky je nutno obezdit a &istici kusy instalovat mimo tyto prostory.

2.5.3 Pozadavky na ELEKTRO

Elektrické rozvody musi splfiovat poZadavky stanovené CSN. Napojeni viech spotfebiét musi byt provedeno
tak, aby se zafizeni mohlo samostatné vypnout. Hlavni vypinace u spotfebi€ld umistit tak, aby nebyly
poSkozovany vlastnim provozem (salavé teplo, mastnoty, voda, atd.). Po ukonéeni montaze musi byt vystavena
revizni zpriva na elektrick4 pfipojeni spotfebicl. Spotfebie musi byt chrdnény nulovanim a propojenim (drét
primér 6 mm Zluto-zeleny, 1,5 m dlouhy). Pfedpokladan& soucasnost je 0,6 - 0,7.

Osvétleni ve vyrobnich prostorech, jidelnach, chodbach a kancelafich se doporuéuje prevazné zafivkové. V
prostorech s obéasnym pobytem pracovnikd maze byt osvétleni i Zarovkovymi svitidly.

Pozadavky :

- pfipojeni veskerych spotfebicl dle platnych norem a predpisud

- veSkery pfipojovaci material, jisti¢e, vypinace, atd

- propojeni a uzemnéni vesSkerych stabilnich technologickych prvka véetné pracovnich a
mycich stold

- vyvody husim krkem z vypinace budou vedeny gumovym kabelem, ktery bude soucasti
dodavky stavby

- vyvody z podlahy musi byt chrdnény pancéfovou chrani¢kou

2.5.4 PoZadavky na VZT

Pozadavky :

- je nutno zajistit fadné odvétrani veSkerych prostor véetné socialniho zazemi
- nad spordkem, my¢kou a konvektomatem umistit VZT zakryty

- doporuéeny rozmér VZT zakryti dodrZet jako minimalni

- VZT zakryty jsou soucasti dodavky gastro.

2.5.5 Pozadavky na stavbu
V celém provozu doporu¢ujeme uvazovat mokré prostfedi do vySe zarubni. Tim je ur¢ena i vySka obkladd.

obklady stén ve vSech prostorach do minimalni vySe zarubni .

- obklady stén musi byt provedeny z omyvatelnych keramickych obklad(, v komunikaénich prostorach a
skladech omyvatelny natér

- zajiSténi bezprahovych priichodu,

- dodrzet rozméry a typy vstupnich otvor(

- stavba zajisti rozvod upravené vody k mycce, konvektomatu a vydejnimu stolu

- v hrubé pfipravné a v kuchyni u panve budou osazeny podlahové Zlaby ( dodavka gastro) je tfeba pfipravit
otvory. Pozadavky — viz. Viykres.

- Oba prachody do jidelny budou min. Sife 900mm

- Je nutné zajistit aby zasobovaci a personalni vstup a vstup do kuchyné byli min. 900mm
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2.6 Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi praci

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich pfedpist. Prostor okolo technolog. zafizeni je
dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutna zvySena opatrnost pracovnik obsluhujicich zafizeni s vafici vodou. Pfi manipulaci s horkymi nadobami
apod., je nutno pouzivat pfedepsané ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veSkeré
predpisy pro obsluhu technologického zafizeni vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti,
musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku a platny zdravotni prikaz.

Stravovaci provoz je naro€ny na pravidelnou preventivni Udrzbu na denni oSetfovani stroju a zafizeni. Obsluzny
personal musi byt nalezité poucen a proskolen.

Je nutno vypracovat sanitacni fad, aby bylo zajiSténo dodrZzeni vSech hygienickych pozadavkd, danych platnou
legislativou.

Podle z&kona €.258/2000 Sb. a jeho provadécich vyhla3ek v plathém znéni je provozovatel povinnen dodrZovat
spravnou hygienickou a vyrobni praxi a dolozit systém sledovani kritickych bodt (HACCP).

Systém evidence, stanoveni kritickych bodl a provozni fad zajisti provozovatel.

Il Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi !!!

3. Zaver

Zpracovatel technologické ¢&asti projektu neodpovida za zmény, které by mohly vzniknout dodateé¢nymi
stavebnimi apravami i zménou pavodnich pozadavku investora na provoz.

Jakékoliv zmény proti projektu je mozno provést pouze se souhlasem projektanta gastrotechnologie a investora
(resp. jeho zastupce).

Cely projekt feSi stravovaci provoz vramci moznosti, které nam dava stavebni dispozice. Dispozice
technologickych zafizeni je prostorové uspofadana tak, aby vyhovovala danému typu stravovaciho zafizeni a
veSkerym hygienickym normam.

Véfime, ze se nam podafilo vytvofit koncepci stravovaciho provozu, ktery splfiuje veSkeré pozadavky jak ze
strany hygienickych norem a pfedpisu, tak z provoznich pozadavki,

za firmu ARDA spol. s.r.o.
Helena Bulifova
projektant
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