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1.0voD

Tato Cast technické zpravy projektu Fesi technologii gastronomického
provozu, tj. navrh dispozice provozu s ohledem na provozni pozadavky,
hygienické a bezpecnostni predpisy. Podkladem pro zpracovani dokumentace
byly v tomto stupni pozadavky a pfipominky investora. Pfi zpracovani této
zpravy byla plné respektovana prislusna ustanoveni vyhlasky ¢&. 137 Sb. o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a nafizeni evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

Ve stavajicim provozu, ktery probiha rekonstrukci celé Skolni jidelny,
na uvedené adrese se feSi navrhnuty gastronomicky provoz s vydejem zde
pfipravovanych jidel, s jednotlivymi pripravnami a sklady, dale se zazemim,
které bude zajistovat stravovani a obcerstveni danému dispozi¢nimu poctu
stravnikd. V této fazi je pfedmétem fedeni: novy jidelni pult, nové centrum
myti bilého a ¢erného nadobi nové sklady a pfipravny, kompletni nova varna
linka a doplnéni nékterych drobnych technologii do varny.

2. USPORADANI PROVOZU
Cely gastro provoz je rozdélen na jednotlivé Useky:
- sklady a pfipravny
- zazemi pro zaméstnance

- zazemi s kuchyni pfipravhnami s jednotlivymi uUseky - vse je
v 7 v e v . O
navrzeno tak, aby vyhovovalo vyhlasce a provoznim predpisum.
- odbytova cast - samotna jidelna s dostate¢nym poctem mist k
sezeni

Provoz je situovan do jednoho podlazi. V zadni casti navazujici
umistény sklady, zazemi pro zameéstnance, dale samotna kuchyné s
vydejem jidel.. PFipravny a kuchyn je oddélena od vydeje zdi a vstupnimi
dvermi. Myti bilého nadobi je umisténo v navaznosti ve vedlejsi mistnosti,
aby se zamezilo kfizeni cest. Zasobovani celého objektu je reSen ze zadni
¢asti ze dvora samostatnym vchodem.

JIDELNA - Po prichodu hl. vstupnimi dvefmi se dostadvame do
hlavniho jidelniho prostoru s jednotlivymi délenymi sezenimi. Za vstupnimi
dvefmi se nachazi hlavni odbytova Cast pro sezeni s cca 120misty. Dale

prechazi vydej (chlazené salaty, dovazené deserty, polévky, teplé jidla,
napoje s teplymi i studenymi napoji. Cely vydej je situovan tak, Ze studenti
projdou hlavnim vestibulem,nasledné prochazi stfedem. V levé Casti provozu
se nachazi mistnost s mytim bilého nadobi s pozvolnym vstupem do
kuchynskym prostor. Nadobi se myje v mycce na to uréené a nasledné se
uskladfiuje do vydejniho stolu na vydeji/ohfevnych vozi¢kd na talife. V
kuchynské casti jsou jednotlivé segmenty pfipraven: (jednotlivé pfipravny
maso,zelenina, varna linka, studena kuchyné a myti provozniho nadobi).

V kuchynské casti jsou tyto Useky: provozni myti nadobi s myckou,
myti rukou v dfezu, navazujici kuchyn s varnou a jednotlivymi pfipravnami,
vydej jidel-expedice, jednotlivé pfipravny dle vykresu (C.pfipr.masa,
C.pripr.zeleniny, myti provozniho nadobi, krajeni hotovy mas atd..).
Z kuchyné je dale ptistup do jednotlivych skladi: suchy sklad a chlazeny
sklad potravin. Provozni chodbou se dale dostaneme do zazemi pro
zaméstnance a dale do chlazenych skladd, kanceldfe, hrubé pfipravny
zeleniny a chlazeného skladu odpadkd.

2.1 UDAJE GASTRONOMICKEHO PROVOZU

Pfedpokladana kapacita mist k sezeni je 120 mist. Navrzena kuchyné
pocCita s poctem 700 jidel/den. Jednotlivé stfidani déti je pocitdno s 6ti
obratkou v prib&hu dne-vydeje ob&dd. Predpokladdd se, e v provozovné
bude max.5 zamé&stnancd.

Navrzené feSeni je udélano pro zlepseni a zefektivnéni vydeje,
kvalitnéjsiho a rychlejsiho myti nadobi s doplnénim varné technologiei (20x
GN1/1- konvektomat, vétsi paneve a udrzovaci voziky na vydej, vétsi mycky
atd..).

2.2 SORTIMENT

Navrhované feSeni nebude mit vliv na vydavany a vareny sortiment.
Vychazi ze zadani investora, kde se stale budou vydavat tepld a studena
jidla: Predpokladd se 2 druhy hlavnich jidel. To vse doplnéno o 1 druh
polévky. Nabidka se doplfiuje vyrobky studené kuchyné (jako jsou
zeleninové salaty, syrové, jednohubky a podobné), studenymi a teplymi
napoji.
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2.3 POPIS TECHNOLOGIE
VYDEJ JIDEL:

Zaci si odeberou postupné polévku, hlavni jidlo, ndpoje a studeny salat-
samoobsluzné z chladici vany. Je zde navrZena vydejni nerezova konstrukce
s horni deskou 200mm, kterd je ze strany obsluhy oteviena/oblozeno
nerezem a jsou zde vyvody. Ze strany stravnikd je oblozend dubovymi
prkny oSetfenymi tak aby Sly lehce otirat a nerezovou pojezdovou drahou.

- Polévky (budou se uchovavat ve vydejnich teplych vanach a nasledné se
budou do misek ¢&i talitd expedovat stravnikdim).

- Hotova hlavni jidla jsou expedovana do vydejnich ohfevnych van a budou
uchovavana po dobu vydeje a doplnéno o udrzovaci skfiné- viz.HACCP-kde
teplota neklesa pod 70°C.

- Napoje (jsou zde navrzeny ohfevné termosy na caj, vifiCe chlazenych
napoji popfipadé post-mix. Tyto napoje si budou stravnici brat
samoobsluzné.

- Studend dcast-salaty a deserty (chlazené salaty budou uchovavany v
chladici vané pro samoobsluzny vydej- nasledné si je budou Zaci sami
odebirat).

- Myti gastronadob a provozniho nadobi probihd ve vlastnim provoznim
Useku. Cely Usek je nové navrzeny tak aby lépe odpovidal potfebam a
provozu. Doplnéno o mycku ¢erného nadobi, regaly, 2x drez velky.

- Umyvarna bilého nadobi je vybavena dfezem, nasténnou tlakovou sprchou,
tunelovou myckou na nadobi se susici zoénou, uzaviratelnou pojizdnou
nadobou na odpad a polici na nadobi.

Cely proces spociva v tom, Ze stravnici nosi na tdcech pouzité nadobi do
4 r v . 7 .7 o . .

okénka a nasledné je ukladaji do stolu, odkud si je obsluha odebere a

umyje.

Zbytky potravin véetné odpadu vzniklého z provozu restaurace budou
ulozeny na venkovni zpevnéné ploSe vymezenou pro odpad se samostatnou
kdji pro restaurace se tfemi nadobami — dvé popelnice na smésny odpad a
nadoba na BIO odpad bude umisténa v chlad.boxu ve vnitf pfi vstupu do

budovy. Kdéje s nddobami na odpad budou samostatné pristupné jenom pro
zaméstnance restaurace a uzamykatelné.

Veskera manipulace s odpadky se bude provadét v pojizdnych
uzaviratelnych nadobach s vikem uréenych pouze pro tento Gcel.

Denni davka potravin je obnovovana a skladovana v prostoru
kuchyné - mistnost suchy sklad. Prostor kavarny bude zcela nekuracky.

2.4 POCET ZAMESTNANCU

Pro zajisténi provozu vydeje jidel tohoto provozu se uvazuje s max. celkem
5 pracovniky, provoz jednosménny.

2.5 POZADAVKY NA ENERGIE

Pro cely gastroprovoz se uvazuje vyuziti el. Energie i plynu.

Instalovany el. prikon 287,8 kW
skutecny el. pfikon 200 kw
Instalovany plyn. prikon 114 kw
skutecny plyn. pfFikon 80 kW

Predpokladana spotfeba pitné vody

vydej jidel 7,0 1/ 1 jidlo
myti nadobi, GN, oplach, uklid 4,0 I/ 1 jidlo
celkem 11,51/ 1 jidlo

3. POZADAVKY NA STAVEBNI CAST

V dobé montaze kuchyriského zafizeni zajistit volnou pristupovou cestu min.
Sirky 900 mm.
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Veskeré prostory, v nichz se zpracovavaji a myji suroviny, hotové pokrmy je
nutno provést s obkladem stén do vysSky min. 2,0 m.

VSechny odpady musi byt zasifonovany. Drezové baterie v kuchyni jsou
dodavkou Gastra. Ostatni dodavkou ZTI, pokud neni uvedeno jinak. Odpady,
do nichz mlze byt vypousténa vafici voda, popt. horky kondenzat
(konvektomat) musi byt v provedeni odolném teplotam 100°C.
Odkanalizovani - prostory jsou napojeny na vefejnou kanalizaci. Zdroj pitné
vody - vefejny vodovod. Hudebni produkce - ano. Teplad voda bude ohfivana
v bojleru. Vytapén - plyn.radidtory + v mistnosti restaurace a vyroby s
obchodem budou umistény klimatizacni jednotky s vytapénim.

Vzduchotechnika zajisti potfebnou vyménu vzduchu dle Gc¢elu mistnosti, a
dale provede odtahy z vlhkych provozl a mist s intenzivnim vyvinem par a
pachl (vydej teplych jidel, myti bilého nadobi). Odsaval par je dodavkou
gastra a dalsi dopojeni je dodavkou VZT. Na VZT bude samostatny projekt.

4. UDRZBA

Zarizeni stravovaci ¢asti je naroc¢né na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj.
planovité denni odetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny persondl musi byt
poucen a zaskolen na vsSech typech technologického zafizeni, a to jak
z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi Udrzby a &istoty kuchyriskych provozl je nutno pouZit b&znych
Uklidovych zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, ¢&istici stroje), nedistit
pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek
a vypinacd pro podminky ¢isténi do vyse obkladu v provedeni do vihka.

5. HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaCni fad, ktery
zahrnuje soubor opatfeni zajistujicich technologické a hospodarské
podminky pro uskutec¢riovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych
pozadavkl vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych pozadavk( na pracovni
prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR.

6. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI

V oblasti bezpeénosti prace se vychazi z platnych bezpeé&nostnich predpist.
Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval
bezpe&nostnim, provoznim, montaznim a Udrzbovym ndrokim. Za provozu
je nutnd zvydend opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s varici vodou
a zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota pres 180 °C. Pri
manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat predepsané
ochranné pomicky. V provozu je nutno bezpodmineéné& dodrzet vedkeré
predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni vydané vyrobcem. Veskeré osoby
pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo
platny zdravotni prikaz.

7. PRACOVNI PROSTREDI

Prostiedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle €SN 33 2000-3 pouze
jako doporucené pro komisionelni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi
z technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

Mistni vihkost se mdZe ve vy$e uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze
a max. do vySe 1500 mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech Castech
gastroprovozu budou posuzovany dle CSN 33 2000-7-701.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni,
nedojde ke sréZeni vody na sténach. Uklid stén v¢. sanitace bude provadén
dle provozniho, event. sanita¢niho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice.
PFi udrzbé podlah v mistnostech vybavenych gulou nebo podlahovou vanou
bude pouzita tekouci voda z hadice. Pfi udrzbé event. sanitaci nesmi byt
stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky. V celém provozu se
neuvazuje, ze by elektrické stroje a zafizeni byly v dosahu strikajici vody
tryskajici ze vSech stran nebo Zze mohou byt zaplaveny. Spotrebice a zafizeni
musi byt chranény nulovanim a pospojenim.
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