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1 UvOoD

Jedna se o novou budovu lazenské péce s ubytovanim klientll. Tato ¢ast technické zpravy
se vénuje gastro technologickému vybaveni a také popisuje provozni dispozi¢ni feSeni
z hlediska technologa. Technické zadani investora, bylo feSit varnu (a pfipravny), vydej jidel
v 1.NP (3 jidelny + myti nadobi) a kavarnu. Dotéené provozy, se nachazi ve dvou patrech
vicepodlazniho objektu ato v 1.PP a 1.NP.

1.1 Kapacitni zadani

Shrnuti capacity kuchyné je nasledujici:

Obédy: 350 porci (250 pacientt + 100 zaméstnanctl)

Z toho distribuce 310 porci do jidelen

Z toho 40 porci do tabletd

Celodenni strava pro 250 pacientl (snidané, obéd, ve€efe a druha vecefe)

Druhy jidel:

Pacienti 7 zakladnich diet, které se déli na dalSi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez
vajec, atd.

ZpUsob vydeje stravy:
Vydej i sbér nadobi pomoci obsluhy. Ve VIP Jidelné bude i samoobsluzny bufet.

Pozadavek na €etnost zasobovani skladl kuchyni suchymi potravinami
Min. 2x tydné

Pozadavek na Cetnost zasobovani skladd kuchyni chlazenymi a mrazenym potravinami
Minimalné 2x tydné

Zadani pro kavarnu je:
Reprezentativni misto s vydejem teplych a studenych napoji a moznosti jednoduchého
obcCerstveni (zakusky, zape€ené pannini a podobné)

Pocget zaméstnancl kuchyné na obou sménach: 9 (pouze zeny)
Obsluha v jidelné ma Satnu spole¢nou s ostatnim personalem sanatoria.

Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod. do 22:30
2 smény
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VYPIS POUZITYCH NOREM A PREDPISU

Projekt respektoval pfi navrhu dale zminéné vyhlasky a pravni predpisy.

>

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady &.178/2002 ,kterym se stanovi zasady a pozadavky

potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 852/2004 o hygiené potravin
Nafizeni Komise ES ¢.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro

potraviny zivocisného plvodu
Zakon ¢.183/2006 Sb. o uzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpist

Zakon ¢&. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl v

platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni

a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakonU v patném znéni
Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni
Zakon ¢€.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné nékterych dalSich zakonl v platném znéni

Nafizeni vlady €.591/2006 Sb. o bliz§ich minimélnich pozadavcich na bezpecnost a ochranu

zdravi pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsSich poZadavcich na pracovisté a pracovni prostfedi v

platném znéni
Nafizeni vlady €.361/2007 , kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci v plathém znéni

Vyhlaska €.398/2009 Sb. o obecnych technickych pozadavcich zabezpedujicich bezbariérové

uzivani staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi €. 306/2012 Sb., kterou se upravuji podminky pfedchéazeni
vzniku a Sifeni infek&nich onemocnéni a hygienické pozadavky na provoz zdravotnickych zafizeni

zarizeni socialnich sluzeb.



3 KAPACITA PROVOZU

3.1 Skladovani

Pro vypocet kapacity skladu je nutné nejdfive vyspecifikovat spotfeby suchych a chlazenych
potravin pro jednotlivé druhy jidel:

Druh jidla Hmotnost suchych potravin Hmotnost chlaz.+mraZ. potravin
Snidané 0,1 0,1

Obéd 0,3 0,3

Vedere 0,15 0,25

Druha vecere 0,15 0,25

Pocet jidel snidné: 250  porci

Pocet jidel obédy: 350 porci

Pocet jidel vecere: 250  porci

Pocet jidel druha vecefe: 250  porci

Celkova spotieba suchych potravin za den: 25+105+37,5+37,5= 205 kg
Celkova spotieba chlaz. a mraz. potravin za den: 25+105+62,5+62,5= 255 kg

Pro gastroprovoz jsou vytvofeny tyto potravinové sklady:
01P.11 — Chladici box

01P.13 — Sklad suchych potravin

01P.14 — Sklad korfeni + sterilu

01P.21 — Sklad chlazenych potravin

01P.23 — Sklad brambor a kofenové zeleniny

01P.25 — Sklad oball + peciva

Suché potraviny

Sklady jsou vybaveny regaly pro skladovan suchych potravin a kazdy z nich ma 4 police o
nosnosti kazdé police 100 kg. Vyuzitelnost regalt se v praxi pocita 50%. Celkovy pocet
regald ve skladech je 18 o celkové délce 19,7 metrl. Kapacita suchych surovin je
19,7x4x100/2=3940 kg a to je zasoba na 19 dnu (3940/205=19,2). Tato kapacita bude
v realném provozu mensi, zejména kvuli umisténi prepravek s pecivem, které jsou objemné
a lehké.

Chlazené a mrazené potraviny

Chladici box je vybaven 6 regaly (kazdy z nich ma 4 police o nosnosti kazdé police 100 kg o
celkové délce 6 metrt) a sklad chlazenych a mrazenych potravin je vybaven 5 chladicimi
skfinémi a 3 mrazicimi skfinémi o kapacité 550 litrd kazda. Pocitame s tim, ze 11 = 1kg.
Vyuzitelnost skfini je stejné jako u regaltu cca 50%. Z tohoto duvodu se celkova kapacita da
vypocitat jako (6x4x100+550x8)/2= 3400 kg pro chlazené a mrazené potraviny a to je
zasoba na 13 dnl (3400/255=13,33). Tato doba muze byt i kratSi zejména kvili zachovani
Cerstvosti chlazenych potravin a moznosti pravidelného zasobovani surovinami nékolikrat do
tydne.




3.2 Myti stolniho nadobi

Pro vypocty mycich kapacit jednotlivych jidelen bereme nejhor$i moznou zatéz v pribéhu
dne a to je obéd. V provozu jsou umistény 3 myci linky a to myti nadobi z jidelen v 1.NP,
myti tablet v 1.PP a myti provozniho nadobi.

3.2.1 Mvti stolniho nadobi (m.€. 1P.15)

Pfedpokladana doba obéda je mezi 11:00 - 13:00, tedy 2 hodiny. Kapacita jidelen je 114 mist k
sezeni. To znamena, Ze se zde teoreticky vystravuje az 228 stravnik(l za hodinu. Celkovy pocet
stravniku je 350. Potfebujeme umyt 228 sad nadobi za hodinu.

Pfepocet na kose uvadi tabulka nize.

Pocet stravniku: 228
Délka myci smény v hod. 1
Kapacita myciho koSe

ks /
Druh koSe ko$ Pocet koSu
mélké talife do prdm. 270 mm 18 X 13
hluboké talife 12 X 19
polévkové misky do prim. 150 mm 9 0 0
mélké talitky do prim. 150 mm 27 X 9
Salky do priim. 90 mm 25 0 0
Salky do prim. 110 mm 16 0 0
sklenice do prim. 70 mm 36 X 7
sklenice do prim. 90 mm 25 0 0
sklenice do prim. 110 mm 16 0 0
podnosy (myti 2x vy§Si rychlosti) 7 0 0
pribory 100 X 10
Celkovy pocet kosU 58

Celkova kapacita mycky je 60 koSU za hodinu (koSu vyzadujici myci ¢as 2 minuty). Mycka je horni
hranici kapacity v nejvétSim zatizeni v provozu. Béhem snidani a obou vecefi jiz bude mycka ve
stfednim zatiZeni. NaSemu provozu vyhovuje navrzena dvoupoklopova mycka.

3.2.2 PInéni a myti tabletd (m.¢. 01P.07)
Denni kapacita tablet(i byla uréena na 40 porci.

Pro myti tabletd je navrzena kombinace poklopova koSova mycka nadobi a podpultové mycky nadobi.
Tato kombinace je navrzena kvlli moznosti suSeni plastovych dill v podpultové my€ce nadobi, protoze
poklopové myc¢ky nadobi toto suseni neumoznuji. Poklopova mycka ma kapacitu 50 koSu za hodinu pfi
dodrzeni némecké normy DIN 10510 a podpultova mycka az 20 koSu za hodinu. Tabulka uvedena
nize uvadi vypocet mycky pro myti tablet(.

Myti tabletu je zadano jako maximum 40 tabletu.

Pocet stravnik: 40

Délka myci smény v hod. 1

Kapacita myciho kose

Druh kose ks / ko$ Pocet kosl
Mélké talife do priim. 270 mm 18 X 3
Polévkové misky do prdm. 150 mm 9 X 5
Salatové misky do prim. 110 mm 16 X 3
Vicka na misky polévkové 50 X 1




Vicka na misky salatové 50 X 1

Vrchni dil tabletu 3 X 14
Spodni dil tabletu 3 X 14
PFibory 50 X 4

Celkovy pocet kosu 45
rezerva v kapacité cca 10% 5
Celkovy pocet kosu vé.rezervy 50

Pro myti tablett byla v projektu navrZzena sestava mycek s kapacitou az 70 koS0 za hodinu pfi dodrzeni
némecké normy DIN 10510. Z pfedchozi tabulky vypoc&tu kosu pro 40 tabletll za 1 hodinu (celkovy
pocet kosu véetné rezervy je 50 koSl za hodinu) je patrné, Ze nami navrzena sestava dostacuje.
Vrchni a spodni dil tabletu se navic daji myt na vysSi rychlost, protozZe je to nadobi nepfichazejici do
pfimého styku s jidlem.

3.2.3 Myvti provozniho nadobi (soudast mistnosti ¢islo 01P.08)

Provoznim nadobim se rozumi nadobi, které pouZzije personal kuchyné k pfipravé surovin, tepelné
Upravé a vydeji pokrmd. Pro myti tohoto nadobi (nejvice zastoupeném gastronadobami (GN)) je do
navrzena mycka Cerného nadobi pouzivajici systém myti nadobi bez nutnosti ruéniho predmuyti.
Vyhodou je absence ru¢niho pfedmyti, coz znamena vyraznou usporu teplé vody, chemie a rucni
prace. Je mozné presné spocitat denni spotfebu GN a hrncu pro vareni, z ,Virtualniho vareni“, ale to
se bude ménit kazdy den podle jidelniho listku. V priiméru se bude umyvat 55 gastronadob. Proto
jsme volili my€ku s kapacitou komory 3GN1/1-200 nebo 6GN1/1-65. Doba myti (odborny odhad) je 55
minut (viz vypocet nize). Po¢et GN na pfipravu surovin, tepelné zpracovani a vydej je celkem 55.
Pfedpokladame, Ze 60% GN se budou myt na program 5 minut a 40 sekund a 40% na program 3
minuty a 40 sekund. Pokud pfipoéteme rezervu na manipulaci 20% pak bude doba myti
((((55*0,6)*5,67)/6)*1,2) + ((((55*0,4)*3,67)/6)*1,2) = 38 + 17 = 55 minut. Méné znecisténé nadobi Ize
umyvat na 2 minutovy cyklus, coz v praxi znamena ur&itou rezervu v celkové dobé myti.



4 POPIS NAVRHOVANEHO STAVU

4.1 Tabulka mistnosti

¢. m. Nazev mistnosti
1.PP

01P.07 |PLNENi A MYTi TABLETU

01P.08 |VARNA

01P.09 | DENNi MiSTNOST

01P.10 |CHODBA

01P.11 | CHLADICIi BOX

01P.12 | KANCELAR PROVOZU

01P.13 |SKLAD SUCHYCH POTRAVIN

01P.14 |SKLAD KORENI + STERILU

01P.15 |SKLAD DKP + CHEMIE

01P.16 |SPRCHA

01P.17 |WC

01P.18 |SATNA ZAMESTNANCU

01P.19 | CISTA PRIPRAVNA MASA + VYTLUK VAJEC
01P.20 | CISTA PRIPRAVNA ZELENINY + STUDENA KUCHYNE
01P.21 |SKLAD CHLAZENYCH POTRAVIN

01P.22 | HRUBA PRIPRAVA ZELENINY

01P.23 |SKLAD BRAMBOR A KORENOVE ZELENINY
01P.24 |SKLAD BIO ODPADU + UKLID

01P.25 |SKLAD OBALU + PECIVA

1.NP

1P.13 |JIDELNA LRP

1P.14 |VYDEJJIDLA

1P.15 |MYTi STOLNIHO NADOBI
1P.16 |JIDELNA ZAMESTNANCU
1P.17 |JIDELNA VIP

1P.38 | KAVARNA

1P.39 | PROVOZNi ZAZEMi KAVARNY

4.2 Technologicky popis mistnosti

1.PP
421 PLNENi A MYTi TABLETU (m.¢.01P.07)

Mistnost ma dvé hlavni uréeni a to pInéni tabletd a poté myti tabletd. Obé tyto uréeni budou ¢asové
oddéleny a mistnost bude vzdy hygienicky uklizena po jednotlivém ukonu. Pro pInéni tabletd je
mistnost vybavena sadou vozikl a pro myti pak myci linkou s 2 my¢kami.
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4.2.2 VARNA (m.C.01P.08)

Mistnost Varny je rozdélena do nékolika provozné oddélenych Usekl. Tyto useky

jsou:

priprava tést, prace s tepelné opracovanymi pokrmy, varny blok konvektomatu a myti
provozniho nadobi.

Priprava tést

Budou se zde pfipravovat tésta rizného typu. Usek je vybaven sestavou nerezovych stolt a robotem o
obsahu kotliku 60litrd.

Prace s tepelné opracovanymi pokrmy

Slouzi pro krajeni tepeln& opracovanych pokrmd (napfiklad masa peéeného vcelku). Usek je vybaven
nerezovymi stoly, Sokovym zchlazovaem, stolni vahou a vakuovou bali¢kou.

Varny blok

Jedna se o sestavu varnych zafizeni sestavenych do linky.Je pouzita multifunkéni technologie ,ktera
ma celou fadu vyhod v porovnani s klasickou technologii (kotle a panve).Tato zafizeni pracuji
rychleni,maji mensi spotfebu energie ,mensi naroky na vétrani a hlidaji se samy.Navic mohou vafit
v noci bez dozoru kuchare.

V lince jsou instalovany 2 multifunkéni kotle 1001 a 1501, multifunkéni panev 2x25I a indukéni sporak se
3 plotynkami.

Ve varnych linkach jsou mezi jednotlivymi varnymi stroji mezery,které vypliuji nerezové stoly. Ty slouzi
k odkladani nadob se surovinami.

Konvektomaty

Konvektomaty jsou v provozu navrzeny tfi. Sestava konvektomatud se sklada z konvektomatu 20GN1/1,
10GN1/1 a 6GN1/1. Konvektomat 20GN1/1 je vybaven nahradnim zavazecim vozikem a
konvektomatu 10GN1/1 a 6GN1/1 jsou sestaveny do véze.

Myti provozniho nadobi

Slouzi pro myti nadobi pouzivaného v kuchyni pro pfipravu,tepelnou Gpravu a vydej pokrm(. Pro tyto
Ucely je v projektu navrzena mycka ¢erného nadobi, vstupni stil s dfezem a vystupni stil. DalSim
vybavenim varny je vozik a nerezové umyvadlo.My¢ka provozniho nadobi myje bez ru€niho pfedmyti.

4.2.3 DENNi MiSTNOST (m.&.01P.09)

Je uréena pro oddech zaméstnancil. Je zde také umisténa domactnostni kuchyrska linka pro potfeby
personalu kuchyné.

424 CHODBA (m.€.01P.10)

SlouZi jako hlavni dopravni koridor provozu.

425 CHLADICi BOX (m.&.01P.11)

Je ur€en pro skladovani potravin vyzadujici chlazené prostfedi. Je vybaven sadou regalu.

4.2.6 KANCELAR PROVOZU (m.¢.01P.12)

Je urgena pro vedouci a skladni gastroprovozu. Mistnost bude vybavena kancelafskym nabytkem,
ktery neni soucasti gastrovybaveni.

4.2.7 SKLAD SUCHYCH POTRAVIN (m.§.01P.13)

Slouzi pro skladovani potravin nevyzadujici chlazené €i mrazené prostfedi. Skladovani potravin bude
probihat na regalech o nosnosti police 100 kg. Regaly jsou 4 policové.

4.2.8 SKLAD KORENI + STERILU (m.&.01P.14)

SlouZi pro skladovani aromatickych potravin a potravin v plechovkach. Skladovani potravin bude
probihat na regalech o nosnosti police 100 kg.

4.2.9 SKLAD DKP + CHEMIE (m.€.01P.15)

Slouzi pro skladovani chemie a nepotravinovych véci pouzivanych v provozu. Ke skladovani slouzi
regaly. V této mistnosti je umisténo zafizeni pro centralni zmé&k&eni vody, které slouzi pro vyrobu
zmeéké&ené vody pro zafizeni celého provozu, to je konvektomaty a mycky.

4.2.10 SPRCHA (m.€.01P.16)

Slouzi pro potfeby zaméstnancu gastroprovozu.

4.2.11WC (m.C.01P.17)

Slouzi pro potfeby zaméstnancu gastroprovozu.




4.2.12 SATNA ZAMESTNANCU (m.&.01P.18)

Slouzi pro prevlékani zaméstnancl z ,civilniho* odévu do pracovniho a naopak. Pro tyto Ucely bude
mistnost vybavena dvojskfifikami s oddélenym prostorem pro civilni a pracovni odév.

4.2.13 CISTA PRIPRAVNA MASA + VYTLUK VAJEC (m.¢.01P.19)

Mistnost slouzi pro pfipravu masa a masovych smési pfed tepelnou Upravou. Nebude zde probihat
bourani masa, ale pouze kostiCkovani ¢i platkovani jiz ocisténého masa Ci pfiprava smési na
karbenatky. Bude zde rovnéz probihat manipulace s vejci.

4.2.14 CISTA PRIPRAVNA ZELENINY + STUDENA KUCHYNE (m.§.01P.20)

Jedna se o Cistou pfipravnu zeleniny, kde bude probihat zavére€na uUprava jiz predcisténé zeleniny
pred tepelnou Upravou ve varném bloku. Slouzi také pro pfipravu zeleninovych pokrm( nevyzadujicich
tepelnou Upravu jako jsou salaty. Tyto dvé Cinnosti budou probihat €asové oddélené.

4.2.15SKLAD CHLAZENYCH POTRAVIN (m.¢.01P.21)

Slouzi pro skladovani potravin vyzadujici chlazené & mrazené prostfedi. Je vybavena chladicimi a
mrazicimi skfinémi. Skfiné jsou celonerezové, Ize do nich umistit GN1/1. Ve skladu je 5 chladicich a 3
mrazici skFiné.

4.2.16 HRUBA PRIPRAVA ZELENINY (m.§.01P.22)

Slouzi pro ocisténi zeleniny od hrubych necistot jako zbytky hliny, nebo pro odstranéni slupek
(8krabani brambor a kofenové zeleniny).Mistnost je vybavena Skrabkou brambor a kofenové zeleniny,
nerezovym stolem s umyvadlem a diezem.

4.2.17 SKLAD BRAMBOR A KORENOVE ZELENINY (m.§.01P.23)

Slouzi pro skladovani kofenové zeleniny a brambor. Skladovani potravin bude probihat na regalech o
nosnosti police 100 kg.

4.2.18 SKLAD BIO ODPADU + UKLID (m.&.01P.24)

Bude zde skladovan Bio odpad v nadobach umisténych do do chladici skfiné. Prostor také
slouzi pro potfeby uklidu v gastroprovozu.

4.2.19 SKLAD OBALU + PECIVA (m.8.01P.25)

Tento sklad je ur€en pro skladovani peciva pouzivaného v gastroprovozu. Budou zde také skladovany
pfepravni vratné obaly jako pfepravky a dalSi.

1.NP

4.2.20 JIDELNA LRP (m.¢.1P.13)

Slouzi pro stravovani klientt sanatoria. V projektu je pocitano se 2 drovnémi klientd, standardni klienti
a VIP Kklienti. Tato jidelna je uréena pro standardni klienty. Klienti budou obsluhovani, jidlo dostanou
naservirované a Spinavé nadobi bude sklizeno obsluhou jidelen.

4.2.21VYDEJ JIDLA (m.¢.1P.14)

Vydej jidla bude probihat obsluhou jidelen, kterym jidlo vyda obsluha z kuchyné. Do vydeje nebudou
chodit klienti sanatoria. Vydej je vybaven voziky 3GN1/1 a ohfevnymi voziky na talife. Déle jsou zde
umistény udrzovaci voziky naplnéné jidlem (banketni voziky).

4.2.22 MYTI STOLNIHO NADOBI (m.¢.1P.15)

V mistnosti se myje stolni nadobi od stravnik( z jidelny. Byl zvolen systém sbéru nadobi pomoci
obsluhy jidelny. Mistnost je vybavena tfidici stanici s polici pro koSe s nadobim a s dfezem a
dvoupoklopovou my¢kou nadobi. Dale pak navazuje vystupni stdl a voziky na koSe a umyté nadobi.

4.2.23 JIDELNA ZAMESTNANCU (m.&.1P.16)

Slouzi pro stravovani zaméstnancu sanatoria a je obsluhovana stejné jako ostatni jidelny v provoze.

4.2.24 JIDELNA VIP (m.§.1P.17)

Slouzi pro stravovani klientt sanatoria. V projektu je pocitano se 2 drovnémi klientd, standardni klienti
a VIP Klienti. Tato jidelna je urCena pro VIP klienty. Klienti budou obsluhovani €isniky, jidlo dostanou
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naservirované a Spinavé nadobi bude sklizeno ¢&idniky. Tito klienti maji mozZnost si jeSté brat jidlo
samoobsluzné z van umisténych pfimo v jidelné.

4.2.25 KAVARNA (m.¢.1P.38)

Jenda se o provoz kavarny, kde bude pro klienty mozné se posadit a dat si teply &i studeny napoj a
k tomu né&jaké jednoduché obdcerstveni ve formé zakusku &i bagety. Oblerstveni se zde nebude
vyrabét ale pouze vydavat. Kavarna je vybavena kavovarem, vyCepnim zafizenim, vyrobnikem ledu,
chladicimi skfinémi na napoje a zakusky a my¢kou na myti talitk( a sklenic pouzivanych v kavarné.

4.2.26 PROVOZNIi ZAZEMI KAVARNY (m.&.1P.39)

Bude fungovat jako sklad sortimentu pro kavarnu, administrativni kout pro obsluhu kavarny a jako
pfipravni Usek pro manipulaci se zakusky, bagetami ¢i dorty (jejich vybaleni z pfepravnich oball a
pfiprava na talifky). Je zde umistén nerezovy stul s dfezem a zabudovanym umyvadlem.

5 MONITORING FYZIKALNICH VELICIN

V dalSim projekénim stupni je potfeba navrhnout monitoring fyzikalnich veli¢in. Jedna se o automaticky
sbér dat, zejména teplot a vlhkosti, z mistnosti kde se skladuji potraviny, nebo dochazi
k potencionalné nebezpednym &innostem s ohledem na kritické body (HACCP - np. Sokové
zchlazovani). Mély by byt napojeny tyto funkéni celky:

Veskeré chladici a mrazici boxy Ci skiiné

Sokové zchlazovade

Mistnosti kde se skladuji potraviny

V celkovém rozpoctu byla vyélenéna ¢astka na technologické zafizeni pro monitoring. Naklady rozvod(

by mély byt soucasti jednotlivych profesi (slaboproudé zasuvky, silnoproudé zasuvky, drazkovani a
dalsi)
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6 DOPRAVA A MANIPULACE

6.1 Doprava do a z objektu

K zasobovani provozu budou slouzit auta dodavatell. Zasobovani bude probihat pfes zasovbovaci
vstup v 1.PP. S vyvozem jidel mimo objekt se nepocita.

6.2 Doprava po objektu

Potraviny budou po roztfidéni v 1.PP naskladnény do jednotlivych skladu dle typu potravin. Dale budou
pfevezeny do jednotlivych pFipraven kde budou spracovany na polotovary ¢i hotové pokrmy (salaty).
Polotovary pak budou tepelné opracovany ve varné. Po uvafeni jidla se toto rozdéli na 2 celky a to na
potraviny pro pfimy vydej a potraviny do tabletll. Potraviny do tabletll budou z varny pfevezeny do
mistnosti myti a plnéni tabletd (m.¢. 01P.07), kde budou vioZeny do tabletll zavi¢kovany a vioZzeny do
pfepravnich vozik(, které budou velkym vytahem odvezeny na jednotlivé pokoje. Potraviny k pfimému
vydeji budou vioZeny do GN, zavi¢kovany a vloZzeny do udrZovacich banketnich vozika. Tyto voziky
budou pak pfepraveny samostatnym vytahem pfimo do vydejny. Ve vydejné pak bude jidlo v téchto
vozicich udzovano na teploté a postupné vkladano do vydejnich van ze kterych bude servirovano na
talite. Talife pak predaji klientim &i$nici. Spinavé nadobi budou &i$nici odnaset od stol do
pfijmového okénka myti stolniho nadobi. Zbytky jidel a zbytky z pfipravy budou uskladnény v 1.PP
v chladici skFini (m.€.01P.24) odkud budou pravidelné specializovanou firmou odvazeny.

7 ODPADY A SKODLIVINY

PFi procesu skladovani vydeje a myti nadobi vznikaji plynné exhalace, tekuté odpady a tuhé odpady.

7.1 Plynny odpad

Plynné odpady, to je odpafeny tuk, prchavé latky a para jsou odsavany vzduchotechnickym zafizenim.
Skodliviny odchazi vzduchotechnickym potrubim mimo objekt. V provozu jsou umistény vétraci stropy,
jejich kazety s tukovymi filtry budou pravideln& myty v my&ce nadobi. V8echny &asti VZT potrubi
(hlavné vyustky) musi byt pouzivany v souladu s jejich atestaci do velkokapacitnich kuchyriskych
provozu a Cistény s frekvenci uvedenych v téchto atestacich.

7.2 Kapalny odpad

Kapalny odpad od dfezl (bez tukové zatéze), odpadni vody z diezll (bez tukové zatéze) a od mycek,
vydejnich zafizeni, WC, sprch a umyvadel jsou odvedeny komunalni kanalizaci.

Kapalny odpad obsahujici tukové zatéze bude sveden do lapace tukd, ktery bude pravidelné Cerpan a
cistén.

Tuk z lapaku tuku je dle Katalogu odpadu Nebezpecnym odpadem k.€.130506 a musi byt odvazen a
likvidovan firmou, ktera ma k této ¢innosti opravnéni.

7.3 Tuhy odpad

Tuhy odpad Ize zaclenit do Tfidy 20 Komunalni odpady. Odpad je zaclenén dle Katalogu odpad( do
téchto skupin

200101 Papir a lepenka

200102 Sklo

200108 Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven

200125 Jedly tuk a olej

200139 Plasty

200140 Kovy

Komunalni odpad bude tfidén do skupin(plasty,sklo,papir a ostatni komunalni odpad) bude ukladan do
kontejnert a pravidelné odvazen specializovanou firmou.

Biologicky odpad bude ukladan do plastovych nadob do mistnosti biologického odpadu a pravidelné
odvazen specializovanou firmou.

8 POZADAVKY NA ENERGIE A MEDIA

Instalovany pfikon silnoproud 282,152 [kW]
Odhadnuty koeficient sou€asnosti 0,8

Vypoctena denni potieba vody 14,72 m?3
Z toho teplé vody (teplota 45°C) 4,416 m?3
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9 VETRACI STROP

9.1 Cil feSeni

Cilem feSeni je navrhnout moderni a efektivni technické feseni, které spliiuje veSkeré pozadavky
jak platnych predpisU, tak pozadavkl zadavatele, a to pfi minimalnich narocich na obsluhu a udrzbu a
samozfejmé& s minimalizovanymi pozadavky na provozni energie.

Technické FeSeni respektuje zakladni normy a predpisy, tj. zejména smérnici VDI 2052, CSN
127010, CSN 060210, TP &. 31, hygienické piedpisy svazek 39/78, smérnice &. 46 a Hygienicka péde
a predpisy v zafizenich potravinarského obchodu a spoleCenského stravovani.

Clenéni a rozsah feseni odpovida Stavebnimu zakonu a provadécim predpisim po novele véetné
posledniho zakona ¢&. 183/2006 Sb. Celkové navrhované feSeni odpovida danym standarddm.

9.2 VsSeobecné informace o vzduchotechnickém stropu

Systém vzduchotechnického stropu poskytuje feSeni celoplo$ného vétrani kuchyné a pfiléhajicich
prostorll bez pouziti digestofi a husté sité vzduchotechnickych potrubi pod stropem kuchyné. Ve
vzduchotechnickém podhledu se také systémové fesi osvétleni prostoru (odpada usazovani prachu a
necistot na svitidlech) a zakryti rozvodi vedenych pod stropem.

Vzduchotechnicky strop je technicky feSen jako kazetovy zavéSeny podhled, ve kterém se do
nosnych profili vkladaji specialné tvarované kazety z nerezového plechu se vzduchotechnickymi
funkcemi. Vznikly meziprostor mezi vzduchotechnickym stropem a stavebnim stropem kuchyné je
rozdélen v navaznosti na rozmisténi kuchyrnské technologie prostfednictvim svislych vzduchotésnych
hlinikovych pfepazek na odvodni a pfivodni komory. Pfesnym rozmisténim téchto délicich prepazek je
zajisténo efektivni velkoploSné odsavani mastnych par pfimo v misté jejich vzniku. Protoze se
k distribuci vzduchu vyuziva cela plocha stropu, je dosazeno rovnomérné a dikladné provétrani celého
prostoru bez vzniku pravanu.

Slozité vzduchotechnické rozvody jsou pouzitim vzduchotechnického stropu zredukovany na
pfipojeni komory na pfivodni respektive odvodni potrubi ze vzduchotechnické jednotky (strojovny).

Kazety vétraciho stropu jsou v rdznych provedenich:

- aktivni — pro pfivod, odvod a filtraci vzduchu

- ploché — pro pfivod vzduchu

- akustické — ploché se zvukopohltivou vyplni

- vyplhové — bez vzduchotechnické funkce

- osvétlovaci télesa — integrovana do VZT podhledu, s pfedepsanou ochranou a krytim (IP54),

v odvodni z6né se napojuji prostfednictvim ohebného potrubi ¢ 100 mm na pfivod vzduchu -
pfivadény vzduch vytvari pomoci difuzoru vzduchovou clonu okolo télesa a zabrariuje tak jeho
znecistovani mastnotami, svitidla zajiStuji na pracovnich plochach udrzovanou osvétlenost
min. 750 Ix v celé ploSe prostoru

Mezi spodni hranou podhledu a nejnizSim mistem konstrukce nad vzduchotechnickym stropem
(vzduchotechnického potrubi, pfekladu, rozvodu) musi byt 250 mm.

Vzduchotechnickym stropem se feSi:

- odvod a filtrace kontaminovaného vzduchu z kuchyné

- pfivod upraveného vzduchu do prostoru kuchyné

- umeélé osvétleni prostoru v souladu s pozadavky pfislusné normy
- uceleny architektonicky vzhled prostoru, jeho esteti¢nost

- jednoducha udrzba

Vzduchotechnickym stropem se dale zabezpeduje:

- dukladné provétrani celého prostoru kuchyné bez vzniku lokalnich prdvand, bez Sifeni
mastnoty, vodnich vypar( a zapacht diky velké distribu¢ni plo$e podhledu

- vysoky stupeni ucinnosti filtrace tukl (93-97%) pfi nizké tlakové ztraté (25 Pa)

- veSkeré necistoty z kuchyniskych vypar(l jsou zachyceny v kazetach stropu, stropni konstrukce
zUstava sucha a bez plisni, i veSkeré rozvody nad stropem zlistavaji Cisté; odpada tudiz velmi
slozité Cisténi VZT rozvodl v prostoru kuchyné — z praxe je znamo, ze se tato udrzba pravé
z divodu pracnosti nedéla a na potrubi vznika az centimetrova vrstva prachu a tuku

- presné rozmisténi zén pfivodu vzduchu v oblasti pobytu pracovniki a zén odvodu nad
technologickym zafizenim, tzn. pfivod a odvod vzduchu tam, kde je to potfebné

- vyrazné zlepSeni architektonického vzhledu prostoru instalaci vzduchotechnického podhledu,
ktery materialové koresponduje s kuchyriskym zafizenim, bez sloZité sit& vzduchotechnickych
potrubi pod stropem (které je problém pravidelné distit)
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- prakticky neomezena Zivotnost - kazety vétraciho stropu jsou vyrabény vyhradné z nerezové
oceli CNS 1.4301 (Cr/Ni 18/10), ktera splfiuje veSkeré hygienické pozadavky a pozadavky na
stabilitu materialu a jeho zivotnost v ,agresivnim® kuchyriském prostiedi.

- vyrazné zlepSeni hygieny vnitfniho prostfedi — vylu€uje se vyskyt biologickych mikroorganisma,
odkapavani kondenzatu a vysrazenych mastnych par

- lehka udrzba a Cisténi, které nevyzaduji odborné pracovniky, specialni techniku ani postupy.
Cisténi spociva v umyti filtraénich kazet v b&Zné priimyslové myéce nadobi (koové, tunelové -
kazety podhledu maiji rozméry zkoordinovany s GN (Gastro Norma) - velikost 500 x 500 mm).
Kazety se pro ucely myti vyjimaji z nosného rastru (bez pouziti naradi), daji se v ramci fady
posouvat, takZe je mozné z jednoho mista vyjmout az 15 kazet v fadé a 3 fady vedle sebe.
Neni tudiz nutno pfi vyjimani kazet neustale pfestavovat Zebfik Ci dokonce stoupat na
kuchyriské spotfebite. PFi pouzZiti nahradnich kazet Ize strop Cistit bez problém( i béhem
varného procesu a to vyménou Cistych kazet za znecCisténé. Tato vyména trva pouze nékolik
minut. Cetnost myti zaleZi na typu a intenzité vareni. Cast&ji se budou distit kazety nad
fritézami a panvemi nez nad kotli & konvektomaty. Obecné se interval pro ¢isténi pohybuje od
3 az 6 mésicl u odvodnich kazet, 12 az 24 mésicl u pfivodnich kazet.

- ZlepSeni pozarni bezpelnosti provozu kuchyné s ohledem na materidlové a konstrukéni
provedeni vétraciho stropu

- vyborna ucinnost odmasténi odpadniho vzduchu, umoZzhujici bezproblémové zafazeni
rekuperator(l tepelné energie do systému vzduchotechniky

- nizké provozni naklady - odpada malovani stropu a stén min. 1 x ro¢né (financni naklady,
omezeni provozu kuchyné, uklidové prace), neni potfeba kazety vyménovat po urcité dobé za
nové jako pfi pouziti tahokovovych digestofovych filtr{

- konstrukce stropu umozriiuje instalaci veskerych bezpecénostnich prvkil, jako jsou koufova
Cidla, sprinklery atd., zvySuje také pozarni odolnost stropni konstrukce

9.3 Technické reseni

9.3.1 Vétrané prostory, kapacita

Systém vzduchotechnického podhledu je navrzen do prostoru varny a myti provozniho nadobi,
myti tabletl. Podle rozmisténi technologickych zafizeni jsou ur¢ené zény pfivodu a odvodu vzduchu a
rozmisténi integrovanych osvétlovacich téles. Komory pfivodu a odvodu vzduchu jsou oddélené
utésnénymi délicimi pfickami, které jsou soucasti systému.

Jednotlivé komory se napoji na VZT rozvody vzduchu ze vzduchotechnickych zafizeni.

Pozadavky na vykon a rozvody VZT:

1) vzduchové vykony v jednotlivych komorach (byly pfedany profesi VZT samostatnym
vykresem)

2) vstupni a vystupni rychlost do/z potrubi 3 m/s

3) tlakova ztrata stropu, pfivod i odvod, cca. 20-30 Pa.

4) teplota pfivodniho vzduchu min. 19°C

5) pfi prchodu pfFivodniho potrubi odvodni zénou a naopak potrubi izolovat

ZavéSeni podhledu je navrzené ve vySce 2,9 m nad podlahou.

(vzduchotechnického potrubi, prfekladu, rozvod(i) musi byt 250 mm.

9.3.2 Technické parametry a specifikace

Plocha podhledu: Varna a myti provozniho nadobi 55,28 m2
Myti tabletl 20,06 m2
Vzduchové vykony: Varna a myti provozniho nadobi Vod =10.150 m3/h

VpF =10.150 m3/h

Myti tablet Vod = 3.500 m3/h
Vpi = 3.500 m3/h

(Vzduchové vykony byly vypoéteny dle normy VDI 2052 a vychazeji zinstalované kuchyrnské
technologie.)
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Systém odsavani: vzduchotechnicky strop — kazetovy rastrovy systém feSici odvétrani
kuchyfskych vyparu

Vyska VZT stropu: +2,900 m
Hmotnost: 20-25kg/ m2
Materialové provedeni: - nerezové kazety uloZzeny na hlinikovych profilech, hlinikové

vzduchotésné prepazky
- stropni dilce vyrobené ze slitiny hliniku AIMgSi 0,5, potazené vrstvou
PVDF, ulozené na hlinikovych profilech

Ing. Zdeneéek
Pokorny
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