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TECHNICKA ZPRAVA:

PD gastronomického provozu Dim s pecovatelskou sluzbou Milevsko, respektuje zamér
investora zabezpecit stravovani tohoto odbytového strediska:

e Stravovani pro klienty domova v ramci budovy a pfilehlych stredisek

Z tohoto pozadavku vyplyvaji logické navaznosti jednotlivych komunikaci spojujicich
prostory od pfijmu surovin az po jejich finalni expedici.

Gastronomicky provoz je situovan do jednoho podlazi, v kterych je fesen pfijem surovin,
sklad, priprava, varna, otevreny vydej jidel, umyvarny nadobi a socialni zazemi pro zaméstnance
gastro provozu.

Pri feSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavki:
- dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym

moznostem objektu, zdméru investora a hygienickym pozadavkiim (zejména vyhlasce C¢.
137/2004 Sb.).
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Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Zakladni kapacitni Udaje jsou predpokladané a maximalni. Provoz lze charakterizovat
jako skolni stravovani.
e vyrobni kapacita ........ccccoeveiiniiieiinieiiennn, maximalni pocet jidel se
predpoklada cca 300
(v dobé obéda),
o skladba jidel ......cccoooivieiiiieee obédy, svaciny, vecere

zaméreno na klasické pokrmy ceské kuchyné dle platného spotrebniho kose

®  POUZIta ENEIgIe ..ooceeeeeiieieieeeeeeeeeeiee el. sit 230/400V, 50Hz

e predpokladany pocet personalu v jedné sméné kuchyné 2, myti uklid 1
e oteviraci doba: 7:00 - 19:00 hod.

e pocet mist v jidelné: 38

e expedice jidel do 4NP: 34

o expedice jidel do dalsi budovy: 25

o expedice jidel do jidlonosic 150

e zemni plyn = neni instalovan pro gastro provozy.

e celkovy instal. prikon-elektro bez osvétleni a rezervnich zasuvek: 132kW kuchyné

o predpokladana soucasnost 0,75

Zasobovani, sklady

Zasobovani gastroprovozu surovinami probiha pomoci ruc¢ni manipulacni techniky do
prislusnych skladovacich prostor, které jsou pro jednotlivé druhy surovin urceny. Zasobovaci
cesta zacina pod krytym pfistupem a zbozi je hned clenéno ve skladé do regalli pro uchovani
suchych potravin a nasledné do chladiciho a mraziciho zarizeni v chlazeném skladu a v hrubé
pripravné. Soucasti varny jsou i pfirucni skladovaci prostory. Suchy sklad se nachazi na

zasobovaci chodbé za hrubou pfipravnou zeleniny.
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ODPADKOVE HOSPODARSTVi:

Odpadkové hospodarstvi objektu je rozdéleno do tfi kategorii:
1. skladovani organickych odpadk(i z kuchyné a gastronomickych provozu
2. skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu

3. sklad oball

Pro odpadové hospodarstvi se pocita s vyuzitim centralniho stanovisté v ramci objektu.

1. skladovani org. odpadu z kuchyné a ostatnich gastronomickych provozi

V gastro provoze pocitame sdenni likvidaci odpadkl, kcemuz ma investor
zabezpecenou smlouvu. V jiném pfipadé pljde o vyclenénou chladici skfin v ramci spole¢ného
odpadového hospodarstvi.
2. skladovani komunalniho odpadu

Pro skladovani komunalniho odpadu z kuchyné je vyclenén prostor viz. stavebni
projektova dokumentace. Do kontejner( je odpad tfidén na smésny, plast, sklo a papir.
3. sklad obali

Opét slouzi centralni stanovisté v ramci objektu.
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PROVOZ KUCHYNE:

Vlastni kuchyné je pfizplsobena ke konecnému tepelnému zpracovani surovin a
naslednému vydeji. Kapacitné by méla vyhovovat vyrobé jidel, jejichz sortiment je popsan
v Uvodu. Kazdy z provoznich Useku je vybaven dostatec¢né vykonnou technologii pro uvazovany

pocet jidel.
Kuchyné jako celek se sklada z téchto pracovnich Usek:

Prijem surovin, hruba pripravna

Suchy sklad potravin

Chlazeny sklad potravin

Myti provozniho nadobi a prepravnich nadob
Myti stolniho nadobi

PInéni prepravnich nddob

Priprava tést

Pripravna masa

O % N S B A W N N

Vareni

~
.

Vdej jidel

~N
~N

Studena kuchynée

Podrobny popis:

1. Prijem surovin, hruba pripravna:
Tento provozni Usek je vybaven samostatnou mistnosti. Pfipravna je vybavena stolem

pro docisténi zeleniny, Skrabkou a chladici technologii.
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2. Suchy sklad potravin:

Tento provozni Usek je vybaven samostatnou mistnosti. Sklad je vybaven regaly na
uskladnéni suchého zbozi a je situovan k hlavni komunikaci, kde je mozno vyuzit mechanizaci.
3. Chlazeny sklad potravin:

Zde je prostor pfi hlavni komunikaci slouzici, ktery je vybaven chladnickami a
mraznickami, tak aby byla dodrzena druhovost uchovavanych potravin. V prostoru varny se

nachazeji dalsi prirucni chladici zafizeni.

4. Myti provozniho nadobi a prepravnich nadob:

Jedna se o provozni Usek umistény blizkosti varny a chodby, ktery je vybaven velkym
mycim dfezem s odkapovou plochou a prostorem pro ulozeni inventare. Je zde instalovana
podlahova gule. Prepravni nadoby (jidlonosice) vyjmuté z prepravnich boxl v poctu 130 ks jsou
umyté na vzdaleném pracovisti DPS Libusina 1401, Milevsko, feseno dle stavajiciho stavu.
Zbylych 20 ks jidlonosic¢l z budovy je myto v ramci tohoto provozu. Dale je v tomto prostoru
vyclenéno misto pro myti prepravnich boxud (jedna se o minimalni mnozstvi) prepravni nadoby
jsou nasledné umistény do prostoru plnéni prepravnich nadob, kde jsou uskladnény a
pripraveny k dalSimu pouziti.

Mistnost je vybavena samostatnou sprchou a guli k myti prepravnich nadob.

5. Myti stolniho nadobi:

Pro myti stolniho nadobi slouzi samostatna umyvarna, ktera je umisténa oddélené od
pFipravy a sklad(. Spinavé nadobi bude odkladano na pFijmovy tidici stdl, kde dojde
k roztfidéni nadobi a nasledné budou kose rucné predoplachovany pod tlakovou sprchou a
nasledné vsunuty do pribézné mycky. Odpad se shazuje do pojizdné uzaviratelné nadoby a

nasledné dochazi k denni likvidaci pfipadné umisténi do chladici skfiné ve skladu odpadu.

V tomto Useku se pocitad s mytim nadobi, které je podavano v ramci jidelny a Spinavé nadobi je

vraceno oknem z jidelny na tfidici stul.
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6. PInéni prepravnich nadob
Vzhledem k poctu expedovanych jidel je planovan samostatny uUsek na plnéni do
prepravnich oball. Tento Usek je vybaven diezem, skladovacimi prostory a pojizdnou vanou 2x

GN 1/1, kterou je mozno naplnit pfipravené jidlo, vana toto jidlo udrzuje na vydejni teplotu.

7. Pripravna tést:
Tento provozni Usek je soucasti varny a navazuje prfimo na varnou technologii. Usek je
vybaven univerzalnim robotem, stolem s diezem a nasledné stolem s bukovou horni deskou.

Tepelna Uprava probiha v konvektomatu nebo multifunkéni panvi.

8. Pripravna masa:

Vzhledem k velikosti gastro provozu a poctu pripravovanych jidel je tento Usek soucasti
kuchyné. Pro uskladnéni masa pocitame s chladici skrini, v ramci varny. Linka pro pfipravu masa
je vybavena konvektomatem, pracovnim stolem s difezem. Nasledujici tepelna Gprava je v ramci

protilehlého varného bloku. Pro myti rukou pocitame s jednim nerez umyvadlem vedle drezu.

9. Vareni:

Prostor varného bloku je centrem gastroprovozu. Jedna se o celistvy varny blok se
zabudovanym sporakem a kotlem. Varny blok doplnuji 2 multifunkcni panve o objemu 2x40 a
100 litrG. Odvétrani varny je feseno VZT systémem s digestoremi.

Varny blok je vybaven neutralni pracovni plochou se zasuvkami pro stolni technologie,
kterymi se mélni strava pro cast klientd domova.

Varna navazuje na veskeré pracovni uUseky. Technologické vybaveni kuchyné je lépe

patrné z vykresové dokumentace a ze soupisu stroju a zafizeni.

10. Vydejjidel:
Velikost hlavniho vydeje jidel je dana objemem expedice stravy. Teply vydej tvori

vestavna vodni lazen a dostatek odkladaciho prostoru. Prostor je doplnén o vestavny ohrevny
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zasobnik na talif. Pro komunikaci s jidelnou slouzi nové dvere délici varnu od myti stolniho
nadobi. Zaroven je vydej umistén v blizkosti myti nadobi pro praktické doplnovani cistého

nadobi. Vydej je vybavena chladnickou, pro expedici a uskladnéni vyrobkl studené kuchyné.

7. Studena kuchyne:

Tento provozni Usek je umistén u varny a navazuje na vydej. Zde se pracuje jiz
s ocisténym produktem pro jeho finalni tepelnou Gpravu nebo servis. Usek je vybaven dfezem,
pracovnim stolem a chladicim stolem. V tomto Useku bude probihat predevsim priprava svacin

a salata.
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Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu:
Je navrzeno ve stejném podlazi v blizkosti vstupu do varny a je beze zmény. Vstup zaméstnancu
je bo¢nim samostatnym vchodem, pripadné pres vstup do jidelny. Blizsi specifikace ve stavebni

Casti projektu.

ENERGETICKA BILANCE:

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souctem pfikon( instalovanych

zarizeni.

Elektrickd energie a rozvodni sité 3 x 230/400V, 50 Hz

instalovany prikon el. bez osvétleni a rezervnich zasuvek........... cca 132 kW kuchyné

V této hodnoté neni zapocteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v

ostatnich castech provozu.

Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zakladé

uvazovaného poctu jidel.

Predpokladana soucasnost je 0,75.
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OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY:

Pozadavky na stavebni konstrukce

Pozadavky na stavebni zarizeni

Dvere:

Druh a Uprava dvefi se fidi provozem a Ucelem mistnosti tak, ze je zajisténa dostatecna
Sitka prachod(i a dale pozadavky pozarné bezpecnostnich predpisl. Sitka dvefi je volena téz
s ohledem na instalaci technologickych zarizeni a pristupovou trasu ke kuchyni, kde minimalni
Sife je 0,8 m.

Vnitrni i vnéjsi dvere, jimiz se dopravuje zbozi, nemaji byt opatreny prahem. Veskeré

dvere je nutno zabezpecit proti poskozeni, predevsim v dolni casti kridla.

Okna:

V gastroprovoze je dostatek denniho svétla, nebot jsou zde instalovany vétsi sklenénné
plochy. Vypocet intenzity osvétleni zabezpeli generalni projektant stavby. V prostorach
s umélym osvétlenim nutno zabezpedit dostatek osvétleni — dle pozadavku CSN EN 12464-1 —
Osvétleni pracovnich prostorl bude zajisténa intenzita osvétleni 500Ix, v ostatnich prostorach

dle normy.

Podlahy:
Podlahy vsech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé,
odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a nejsou kluzké. V mistnostech

s vlhkym a mokrym provozem jsou podlahy vodotésné.
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Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi Ucelem mistnosti. Veskeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny
nadobi, pripravny) jsou opatreny obkladem z keramickych obkladacek do vyse zarubni, min.
1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech jsou provedeny omitky stén a stropl hladké Stukové,
pouze v mistnosti technického prislusenstvi jsou s omitkou vapennou hladkou. Prostory

hygienického prislusenstvi musi byt opatreny do vyse minimalné 1,5m.

POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI:

Vodovod:
Dimenzovani privodl vody urcuje maximalni spotieba vody. Technologické zafizeni

kuchyné pozaduje pfipojky studené a teplé vody (ohfivaci vany apod.).

Pozadovana Uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomat, mycka apod.), ktera pro spravnou
funkci potrebuji zmékcenou vodu, budou tuto odebirat z predstaveného automatického
zmékcovace. Je uvazovano s centralnim zmékéovacem Fizenym bud priatokem vody, nebo el.
hodinami. Tento zmékcovac bude fesen v ramci ZTI. Pouziti tzv. manualnich zmékcovacu se jevi

provozné nevhodné!
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Vytapéni:
Vnitfni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210. Vytapéni probiha

centralnim vytapénim v objektu.

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zarizeni je nutné v prostorech bez prirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Pro kuchyn a umyvarny se
doporucuje odmlzovaci zafizeni, jehoz vykon se stanovi dle pocCtu a velikosti zarizovacich
predmétl, které svym provozem zvysuji teplotu a relativni vihkost vzduchu nebo jsou zdrojem
pachu.

Profese VZT resi odvétrani vyprodukovaného tepla a urci potfebné vymeény vzduchu na

zaékladé hodnot prikonl jednotlivych el. spotiebicli, uvedenych v soupisu stroja a zfizeni.

Udrzba:
Zarizeni stravovaciho casti je narocné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj. planovité
denni osetfovani stroju a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vsech

typech

technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchynskych provozl je nutno pouzit béznych Uklidovych
zafizeni a pomUcek (Uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci strikajici vody z hadice.
PoZaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky cisténi do vyse obkladu

v provedeni do vlhka.

Hygiena pracovniho prostredi a sanitace:
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Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni rad, ktery zahrnuje soubor
opatreni, zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskutecnovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkd, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych
pozadavk( na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského

parlamentu a Rady.

Systémy HACCP - monitoring:

Podle zakona ¢. 258 / 2000 Sb. 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). Systém sledovani kritickych bodd bude urcen
provadéci dokumentaci, nebo dokumentaci pro vybér zhotovitele (popfipadé provozovatelem),

kde bude stanoven systém sledovani teplot a ¢as(i. Pocita se s rucni evidenci.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci:

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpist. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim,
montaznim a dadrzbovym narokim. Za provozu je nutnd zvySena opatrnost pracovnikd
obsluhujicich zafizeni s varici vodou a zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota pres
180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat prfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho
zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci casti, musi mit predepsanou

zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

POZADAVKY NA NEREZ NABYTEK:

NEREZ NABYTEK OBECNE:
- standart provedeni nerez nabytku: HS, tj. skladané spodni skfinky bez jeklové konstrukce

- kvalita materialu: nemagneticky potravinarsky plech CSN 17240, 17241, AISI 304 = kompletni
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vyrobek tl. min. 1,0 — 1,5mm v zavislosti na druhu konstrukce

- u varného bloku pak 3mm

- povrchova Uprava jemnym brousenim zrnitost 320 = kompletni vyrobek

- vrchni desky stoll tloustky konstrukce 50mm !!

- spodni police tloustky konstrukce 40mm

- pracovni desky i spodni police sendvicové, podlepené omyvatelnou laminovanou
drevotriskou, pripadné vyztuzeno nerez profily

- konstrukce vyztuzené

- skladané provedeni limcu s prehyby a dokrytim

- vyska limch 50 - 150 mm, dle prostredi

- veskeré limce zapracovany presné dle soupisu a vyrobeny dle potreb stavby (tj. limce
vlevo/vpravo/bez lemu atd.)

- nohy (uzavreny profil) ukoncené zatézovou plastovou rektifikaci v rozsahu + 30 mm

- u stoll navazujicich na sebe budou nohy bez presahu

- pri soklovém provedeni stolu bude spodni police opatrena nerez plechem az za hranu
stavebniho soklu, z dlivodu zamezeni vniknuti necistot pod stul, po instalaci dojde k vytmeleni
zbylé spary mezi soklem a spodni Casti stolu

- hrana pracovni desky smérujici do ulicky pak radius R25

- u drez(l zaroven vyvrtat otvory pro baterie (stojankové), diry vyztuzit podlepenim plastovou
deskou

- veskeré drezy v radiusovém provedeni

- prolis desky u mycich stold = min.10mm hloubky a odtok spadovany na myci drez

- u drez(, napf. velikosti GN1/1 vyrobit pouze lokalni lisovany prolis v jinak rovné desce

- veskeré pohledové a funk¢ni hrany zavareny a vybrouseny

- voziky: 4x kolecka pr. 125 mm, z toho 2x brzdéna, ochranné plastové narazniky

- vydejni linka: Celni hrana radius, bezpecnostni skla u vydejnich polic, soklové provedeni stol -
tj. nerez okopova kazeta s nacvakavacimi pery, pojezdova draha standardné 4x trubka D30mm
- izolované vyhfivané zasobniky talifG: 3x spirala, krouceny pfivodni elektrokabel se zvySenou
odolnosti proti vytahani (oranzovy)

- nasténné skrinky: boky, dvirka a spodni police dvouplastové
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- nasténné police: vyztuzeni nerez profilem, prestavitelné provedeni pomoci masivniho nerez
Zebricku, zadni limec u polic s pertlem, zavésené zahaknutim

- podlahoveé vpusté: sila plechu 1,5mm, protizapachova uzaveéra, priruba k uchyceni vinylové
izolace (pokud se provadi), predlozeni certifikace pro zabudovani do podlahy dle normy EN
1253

- pracovni zasuvky: vnéjsi zakryti nerez plechem, nerezové loziskové kolejnice, vnitfek zasuvky
s podélnymi hygienickymi radiusy R15, vyprofilované dvouplastové Celo zasuvky vc. madla

- v nabidce sjednoceni vyrobce aktivni a pasivni nerez technologie: stejny design, pouzité
materialy, servis

- pfed vyrobou nabytku nutno provést presné zaméreni na stavbé

DIGESTORE — AKUMULACNI ZAKRYTY - pokud jsou navrzeny:

odsavace vyztuzeny dvojitym plastém spojenym s boky souvislym svarem, ktery je
vzhledové zacistén, tukové filtry naklonény do kondenzacniho zlabku s obrubou a
vypustni lisovanou vanickou. Naklonéné zarivkové osvétleni zakryto prasvitnym krytem s
tésnénim proti vihkosti. Svitivost osvétleni nasobena lesténym provedenim vnitfni konstrukce

odsavace

TEPLE VODNI LAZNE:

- vodni lazné také v lisovaném radiusovém provedeni ve vsech rozich

- kontaktni vyhfivani topnymi deskami (nejsou zde klasické spiraly) pro optimalnéjsi prenos
tepla

- zakryté pevné napousténi a vypousténi vody v protizapachovém provedenim. Zapusténé
provedeni kohoutll nepfesahujici padorys vyrobku s designovymi lesténymi packami s jasnou
indikaci otevieni/uzavreni kohoutd

- ovladavi prvky v€. manualniho termostatu osazené v zapusténém panelu
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CHLAZENE STOLY:

- stejny vyrobce jako ostatni nabytek, tak aby zde byl zachovan stejny design zarizeni a pouzité
materialy

- vymeénitelné magnetické tésnéni

- samozaviraci kovani dveri s aretaci dvefi v krajni poloze

- zatézové kolejnice s predvysuvem pro plidorysné vliozeni GN 1/1

- prostor s dvirky dopInén o vyjimatelné nerezové rosty GN1/1

- celonerezové provedeni chlazeného stolu v¢. spojovaciho materialu a kolejnic !

- Uchyty dvefi resp. zasuvek vyprofilované

Pracovni prostredi:

Prostiedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporucené pro komisionalni schvaleni. Navrh prostredi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z predpokladanych pouzitych el. zafizeni.

Kuchyné AA6

AD2 - 1,5m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
vydej jidel AA5, AD1

Umyvarny stolniho nadobi AA5

AD2 - 1,5m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2m nad podl. pfi sanitaci

Umyvarna kuchynského nadobi AA5
AD2 - 1,5m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Pripravny zeleniny AA5
AD2 - 1,5m kolem myciho stolu

Pfipravna masa AA5
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AD2 - 1,5m kolem myciho stolu
Sklad odpadku AA5, mistné AD2
Sklady AA5, AD1

Mistni vlhkost se m(iZze ve vyse uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do
vyse 1500mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vsech castech kuchyné budou posuzovany
dle CSN 332000-7-701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického
zafizeni, nedojde ke srazeni vody na sténach. Uklid stén, v¢. sanitace bude provadén dle
provozniho, event. sanitacniho radu bez pouziti strikajici vody z hadice. Pfi udrzbé podlah (v
mistnostech vybavenych gulou nebo podlahovym rostem) bude pouZita tekouci voda z hadice.

Pri udrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky!

V kuchynském provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pfristroje byly v dosahu

vody strikajici, tryskajici ze vsech stran nebo ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci casti nema negativni vliv na zivotni prostredi.

Zpracoval:
Ing. Tomas Bata

730 150 967

Kitchen Plan, s.r.o.
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