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1. Uvod a pouzité podklady

Projektova dokumentace fesi dispozicni a technologické vztahy zafizeni stravovaciho provozu.
Tento navrh dispozi€niho feSeni stravovaciho provozu je zpracovan jako podklad pro doplnéni gastro
vybaveni na plnohodnotnou kuchyni - dle vypisu uvedeného v pfiloze.

Pfi feSenf se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

dispozicné navrhnout moderni stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moZnostem
objektu, zdméru investora a hygienickym poZadavkim (vyhlasce ¢. 137/2004 Sh. v platném znénf
a Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

Navéazat na dfive zpracovanou projektovou dokumentaci a rozsifit technologické vybaveni
provozu na plnohodnotnou kuchyni s moznosti kompletni pripravy pokrmd.

2. Kapacitni adaje

Vlastni provoz je navrZen pro potieby domova pro seniory (véetné& imobilnich senior().
Pokrmy jsou pfipravovany na misté v nasledujici kapacité a sloZeni.

Kapacita:

Skladba jidel:

Provoz:

Sortiment hlavnich pokrm:
N&poje:

Vydej stravy:

Vydej napojl:

Pocet zaméstnanci:

Pouzita energie:

cca 150 jidel, z toho cca 110 seniofi, 30 zaméstnanci

snidané, obédy, vecefe (v sobotu a nedéli studené), svaciny

365 dniv roce

1 zakladni hlavnijidlo (s modifikacemi pro klienty s dietami)

studené, teplé nealko napoje

s ohledem na stavebni feSeni, kdy neni uvazovano s podruznymi
vydejnami jidel na jednotlivych podlazich navazujicimi na jidelni
prostory a sohledem na imobilni seniory, je distribuce pokrm{
kompletné feSena vydejem v tabletovém systému.

napoje jsou k dispozici jednak v jidelné, jednak jsou dopravovany na
jednotlivd patra v zasobnicich, které se uloZi na pracovni desku
kuchyiiskych linek, kde jsou k dispozici chodicim seniorim. Imobilnim
seniorlim pfipravi napoj obsluhujici personal.

stali zaméstnanci gastro v poctu cca 7 osob (vEetné vedouci)

el, sit 230/40GV 50 Hz
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3. Technické reSeni:

Cely gabtrprovoz je ve vyclenéném prostoru, v jednom podlazi objektu, na arovni I.NP.

Prijem surovin a pokrmi pfivezenych v termoportech probiha pies rampu. Na pfijmovy prostor
navazuje chodba, ze které jsou vstupy do jednotlivych provoznich celkll. Na zacatku je kancelar
vedouci gastroprovozu, naproti se nachazi sklad organického odpadu, umyvarna a hruba pfipravna
zeleniny, prostor pro uskladnéni prepravek a oball. Vedle kancelafe je prostor pro Gklidovy kout.
V &ast] socidlniho zafizeni zaméstnanc( gastro je 3atna, umyvarna, WC. Naproti se nachazi sklad
potravin (chlazenych i suchych). Za skladem potravin je hruba pfipravna a sklad masa a vajec.

Hlavni chodba Usti do centralni mistnost, v niz probiha pfiprava pokrmdi.

Podél zdi jsou rozmistény jednotlivé oddélené Useky pfipravy surovin (zelenina, maso, tésto a
studend kuchyné). Varna technologie je soustfedéna v centralnim bloku a zahrnuje dva varné kotle,
smazici panev a Sestiplotynkovy sporak. U zdi jsou pak v sestavé umistény dva konvektomaty.

Na varnou Cast systematicky navazuje nerezovy pracovni stll uréeny ke kompletaci pokrmi do
tabletového systému. PInéni probih4 z gastronadob umisténych v pojizdné vodni lazni. Naplnéna
tablety jsou uzavfeny vrchnim dilem a vkladany do voziku na pfepravu tabletu. Samostatnymi dvermi
je vozik vyvezen a dopraven na ur¢ené misto pro vydej. Pro seniory s poZzadavkem na dietu je tablet
oznacen.

Pomérné velky prostor je ur€en pro myti tabletového systému a navazujici prostor pro skladovani
vozik{ v&. umytych tabletd.

Voziky, které jsou uréeny pro dopravu tabletll (kapacita 20 tablet(l) jsou dopraveny s pouZitymi
tablety samostatnym vstupem k umyvarné. Zde jsou roztfidény jednotlivé dily, nasledné vkladany do
koS0 a posunuty do mycky. Na strané Cistého nadobi je prostor pro specialni voziky na roztfidéni a
uloZeni jednotlivych komponentd tabletu. Jsou zde také voziky na uloZeni talif(l, vozik na misky na
polévku - tyto voziky jsou vyhfivané, protoze pred vlastnim plnénim musi byt nadobi nahfato na cca
80°C. Déle jsou zde voziky na uskladnéni spodnich a hornich dil(l tabletd, a vozik na misky, vicka.

Pro vyrobu teplych napoji je instalovan kotel o obsahu 150 It. Zde je rano pfipravovan ¢aj. Na
jednotliva podlazi se dopravi naplnéné zasobniky svypoustécim kohoutem o obsahu 10 It. Jeden
s neslazenym, druhy se slazenym Cajem. V pfipadé potieby jsou zasobniky prlibézné dopliiovany
v centralni pfipravné.

V prostoru pfipravny je potfeba zajistit odtah pomoci digestofi nad kotlem, myckou a
konvektomatem. Nad varnym zafizenim je digestof véetné filtr( a osvétleni.

4. Personal

1. sména 2. sména
Vedouci 1 -
Kuchar 1 1
Pomocny kuchaf 1
Pomocna sila 2 1
Celkem 5 2

5. Pracovni prostfedi

Hlu€nost:
kuchyné...... max. 70dB
ostatni......... max. 70dB
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Osvétleni
kuchyné .. ..... 500 Ix
ostatni.......... 160 Ix

Relativni vihkost:

kuchyné 70%
umyvarna 60%
sklady 20%
ostatni 20 - 60%

Teploty v zimnim a letnim obdo

jidelna 18-20C
kuchyné a umyvarny  15“C
Satny 20° C
sklady 6-10°C

6. Naroky na energie

Elektricka energie varna
celkem instalovano 21,7 kw/230V
101,1 kw/400vV
soudobost 0,6
varna
skutecny prikon 74 KW
Plyn
celkem instalovan 0 kW
Spotreba vody
Pocetjidel: 150x4 1/jidlo = 6001/sménu
Myti, sprchovani 1001
Uklid 1201

Préimérna denni spotfeba vody 8201/den

7. Pozadavky na stavebni feSeni

Dvere:

Druh a Uprava dvefi se fidi provozem a GCelem mistnosti tak, aby byla zajiSténa dostatecna Sirka
prichodd a dale poZzadavky vyplyvajici z pozarné bezpeénostnich predpisd.

Vnitini i vn&j3i dvere, jimiZ se dopravuje zboZi nemaji byt opatieny prahem. Dvefe skladil potravin a
vSechny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym plechem do vysky 20cm.

Okna:
Okna musi byt ovladatelna : podlahy. Okna vyrobnich mistnosti a sklad(i potravin musi byt opatfena
hustou siti proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poSkozeni, bezprasné, nehlu¢né a protiskluzné. V mistnostech s vlhkym a
mokrym provozem jsou podlahy vodotésné. Z diivodu prevence rizik vzniku Graz{ na pracovistich a
na zakladé platnych vyhlasek a norem (VyhlaSka 268/2009 Sb., o technickych poZadavcich na stavby a
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CSN 74 4505), je pozadovana dle CSN 74 4505 ,Podlahy - Spole¢na ustanoveni”, v ¢lanku 4.17 této
normy pfislusnou protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem smykového tfeni ,,/" nebo tfidou
protiskluznosti R.

Pro kuchyi a zazemi kuchyné je nutno dodrzet protiskluznost R12, Cemuz vyhovuje napf
bezpecnostni ,bezespara a antibakterialni krytina ALTRO K30 ur€en& pro potravinarské provozy.

Pro sklady postaéi protiskluznost R10, €emuz vyhovuje napf.  bezpe€nostni, bezespara a
antibakterialni krytina ALTRO D25 (popf.VM 20) urCena pro potravinarské provozy.

Povrchy stén:

Povrchy stén se Ffidi GCelem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (kuchyné&, umyvarny nadobi,
pripravny) musi byt opatfeny obkladem z keramickych obkladacek do vySe zarubni dvefi, minimalné
1,8m.

Ve v8ech ostatnich mistnostech postaéi provedeni omitky stén a stropd hladké Stukové, pouze
v mistnosti technického pfisluSenstvi je omitka vapenna hladka s obkladem do vySe [,8m.

Sklad odpadkC musi byt rovnéz obloZzen do vysky 1,8m. Rohy stén na dopravnich cestach je vhodné
opatfit ochranou listou.

Pozadavky na technickd zafizeni

Vodovod:
Dimenzovani pfivod( vody uruje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné vyZaduje
pfipojky studené a teplé vody.

PoZadovana Uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomaty, mycky apod.), potfebuji pro spravnou funkci
zmeék&enou vodu - soucéasti dodavky GASTRO. ZT provede rozvod upravené vody z Gpravny u mycky
podlahou k vystupu vody pro konvektomat.

Kanalizace:
Viz stavebni projekt

Vytapéni:
Vnitfni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. nadmé&rnym vlivem tepla - nadmérny vyvin par. Profese VZT feSi odvétrani
vyprodukovaného tepla a uréi potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot pfikond jednotlivych
elektrickych spotiebicd, uvedenych v soupisu strojd a zfizeni.

Udrzba:
Pro zajisténi udrzby a Cistoty podlahovych krytin je nutno pouZit béznych dklidovych zafizeni a
pomlcek (Uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stikajici vody z hadice.

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu musi byt sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni, zajiStujici technologické a hospodarské podminky pro uskutecfiovani a plnéni hygienickych
a protiepidemiologickych poZadavk(, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych poZadavk(i na pracovni
prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady.
V zadném pripadé pfi jakémkoliv CiSténi i podlah, nepouzivat prostfedky s chlorem.

Systémy HACCP - monitoring
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Podle zakona ¢ 258 / 2000 Sh. 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).

8. BOZP

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi préaci

V oblasti bezpeCnosti prace se vychazi z platnych bezpec¢nostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovéan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montédznim a
adrZzbovym naroklim. Za provozu je nutna zvySend opatrnost pracovnikd obsluhujicich zafizeni s vafici
vodou a zvlasté svéaricim tukem, kde je dosahovana teplota pfes 180° C. Pfi manipulaci s horkymi
nadobami apod. je nutno pouZivat predepsané ochranné pomdcky. V provozu je nutno
bezpodminecné dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. VesSkeré
osoby, pracujici ve stravovaci €asti, musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni
prikaz.

Mistni vlhkost se miZe ve vy$e uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vy$e 1500mm
nad podlahou. Umyvagi prostory ve viech &astech kuchyn& budou posuzovany dle CSN 332000-7-
701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke srazeni
vody na sténach. Uklid st&n, v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event, sanitaéniho fadu bez
pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi Gdrzbé, event, sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el.
zarizeni nebo zasuvky!

V kuchyrniském provozu se neuvaZuje, Zze by elektricka stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici,
tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi.
9. Zavér

Projektovad dokumentace je zpracovana v souladu s hygienickymi pfedpisy a bude konzultovana na
KHS
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