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1. Uvod :

Pfedlozeny navrh feSi rekonstrukci gastronomického provozu, nachazejiciho se ve
stravovacim pavilonu Stfedni pedagogicke Skoly, Pionyrska 254/23, Brno — Kralovo Pole -
Ponava. Investorem je Jihomoravsky kraj, Zerotinovo nam. 3, Brno 601 82, IC: 70888337.

Reseni, véetnd navrhu vybaveni, bylo vypracovano na zakladé pozadavku investora.
V objektu bude vytvofen prostor v 1.NP pro vydejnu pokrml s potfebnym zazemim a
navazujici jidelnou. V pfedlozeném navrhu se podcita s termickymi pfistroji pro udrzovani,
pfipravnou, umyvacim prostorem a expedi¢nim zazemim.

Celkové feSeni je navrzeno podle nejnovéjSich poznatkli gastronomie a vyhovuje jak
hygienickym, tak i bezpecnostnim predpisim pro vyrobu a vydej jidel. Uspofadanim
jednotlivych provoznich ¢asti a Usekl je zajisténa plynulost a navaznost pracovnich postupu,
vzajemné propojeni, uspornost, hygiena prace a vylouceni kfizeni Cistych a necistych cest.
Dispozi¢ni FeSeni odpovida prostorovym moznostem objektu, zaméru investora a
hygienickym pozadavkum, zejména dle vyhlasky ,o hygienickych pozZadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych*
€. 137/2004 Sb. v€etné pozdéjSich zmén dle vyhlasky 602/2006 Sb. a z nafizeni Evropského
parlamentu a rady ,0 hygiené potravin® €. 852/2004.

2. Popis provozu :

Do provozu jsou pokrmy dovazeny k vydeji jiz hotové.

Cely gastronomicky provoz se rozklada v 1.NP budovy. Zasobovani do zazemi provozu bude
oddéleno ¢asové.

Naskladnéni hotovych pokrmul probiha samostatnym technickym vstupem z ulice Stfedni
pfes chodbu (1.01), kde je situovan chladici box a regal pro ulozeni balenych potravin
k prodeji, jako doplfikovy sortiment, dale pak dalsi spojovaci chodbou (1.02) az do vydejniho
prostoru (1.08).

Hotové salaty a zakusky a chlazeny baleny lahidkovy sortiment pro prodej, v ramci
doplikové nabidky, budou do doby vydeje a prodeje uloZeny v jiz zminéném chladicim boxu.
Mrazené balené zmrzliny jsou skladovany v mrazici skfini v prostoru vydeje. Chlazené
skladovaci prostory budou vybaveny zafizenimi pro evidenci teplot.



Jiz dovezené hotové teplé pokrmy jsou po vyjmuti z termoport vkladany do konvektomatu
pro nahfati, poté jsou pfesouvany do teplych skfini a nasledné vodnich lazni. Ve vydejni
Casti bude instalovano umyvadlo s pfivodem teplé a pitné vody s kolennim ovladanim a
spousténim.
Vydej pokrmU bude probihat dvéma zpusoby:

1. Vydej zakladniho menu a polévky bude zajiStovat obsluzny personal pfes vydejni

linku s dechovou clonou.

2. Samoobsluzné bude probihat vydej studenych salatt (1.10).
Stravnici mohou také tzv. ,nakupovat” potraviny z doplrfikového sortimentu (1.11) chlazeného
(nanuky, balené potraviny, jako jsou syry, uzeniny, salaty, lahtdky, lahvové nealkoholické
napoje v PET lahvich apod.) a nechlazeného (cukrovinky, chipsy, tyCinky, pecivo sladké i
slané, lahvové napoje nealkoholické v PET lahvich apod.). Chlazeny sortiment bude situovan
v pfisttnné chladici vitriné a mrazici truhle, nechlazeny sortiment bude nabizen
z interiérového nabidkového regalu.
Stravnici pfi odchodu z vydejni a samoobsluzné zény miji pokladnu, nasledné si mohou
nacepovat neplaceny napoj (1.12).
Pouzité stolni nadobi stravnici odkladaji do pfijmovych vozikd. Tyto voziky jsou prubézné
zavazeny do uUseku myti stolniho nadobi (1.09). Cisté stolni nadobi je dopravovano
k opétovnému pouziti do prostoru vydeje (1.08).
Ve stejném prostoru, kde se nachazi myti stolniho nadobi, je u protilehlé stény situovana
umyvarna ¢erného nadobi.
Pfepravni nadoby jsou hygienicky o$etfeny v samostatném stavebné& oddéleném useku
(1.03).

Z chodby (1.02) je pfistupna personalni Satna se sprchovym koutem (1.05). Z této Satny
personal vchazi pres predsifiku s umyvadlem s pfivodem teplé a pitné vody s loketnim
ovladanim, spousténim (1.06) na WC (1.07). Satni skfiné jsou s odvétranim a délené jak pro
osobni, tak i pracovni odév.

Z umyvarny termoportd (1.03) je pristupna, stavebné oddélena, uklidova mistnost
s keramickou vylevkou s pfivodem teplé a pitné vody (1.04).

Celkovy seznam provoznich &asti 1.NP:

1.01 CHODBA
Chladici box
1.02 CHODBA
Termoporty
1.03 MYTIi TERMONADOB
1.04 UKLID

1.05 SATNA PERSONAL
1.06 PREDSIN WC
1.07 WC PERSONAL
1.08 VYDEJ
Varna
Pfipravna
Polévka
Menu
1.09 UMYVARNY
Stolni nadobi
Cerné nadobi
1.10 SAMOOBSLUZNA ZONA
Pfibory a podnosy
Salatovy pult
1.11 CHODBA
Doplnikovy sortiment



Pokladna

1.12 JIDELNA
Napoje
1.13 CHODBA

3. Zakladni udaje o provozu :

pocCet mist celkem (jidelna) - 102 mist
doba vydeje obédu 11.00 — 14.00 hod.
teoreticky vykon: - primérna doba na vydej 1 porce/20 vtefin

- pramérny pocet vydanych porci za hod./180
- vydej 700 porci/ 3 hod. 50 min.

sortiment (cca. 700 porci - obéd) - hotova tepla jidla
- zeleninové salaty
- zakusky

napoje - teplé napoje (€aj)

- ovocné stavy

Moznost zakoupeni doplfikového sortimentu (viz. technicka zprava vyse).

pocet pracovniku vydejny -cca. 4

charakteristika provozu - vydejna UucCelového stravovani s prodejem doplikového
chlazeného i nechlazeného sortimentu

energie pro technologii - elektricka

4. Odpadkové hospodarstvi :

Komunalni odpad bude skladovan v nadobach na vyhrazeném misté, patficich provozovné.
Organicky odpad bude vkladan do prostoru chladici skfiné v useku myti stolniho nadobi
(1.09). Odvoz a likvidace org. odpadu budou provadény specializovanou spole¢nosti. Odvoz
odpadu bude upraven v provoznim fadu provozovatele vzdy po ukonéeni ¢innosti ve vydejné
a jidelné. Nadoba pro organicky odpad bude sanitovana personalem vydejny nad
keramickou vylevkou v uklidové mistnosti (1.04).

5. Udrzba :

Zarizeni potravinaiské Casti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroju a zafizeni. Personal musi byt pou¢en a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.



Pro zajisténi udrzby a gistoty téchto provozu je nutno pouzit béznych uklidovych zafizeni a
pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody z hadice.
Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl v ¢asti, kde jsou umistény drezy,
pro podminky cCisténi do vySe obkladu, v provedeni do vlhka. Cely prostor je oblozen
keramickym obkladem.

6. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace :

Nedilnou soucasti zafizeni provozu je sanitaCni fad, ktery zahrnuje soubor opatfeni,
zajistujici technologické a hospodariské podminky pro uskuteCfovani a pinéni hyg. a
protiepidemiologickych pozadavkl, vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych pozadavku na
pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady.

7. Bezpecénost a ochrana zdravi pri praci :

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpist. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim,
provoznim, montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost
pracovnikl obsluhujicich zafizeni s vafici vodou. Pfi manipulaci s horkymi nadobami ap. je
nutno pouzivat pfedepsané ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmine&né dodrzet
veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni vydané vyrobcem. VeSkery personal musi
mit platny zdravotni prikaz.

Provoz nema negativni vliv na Zivotni prostiedi.

8. Dodavatelské zajisSténi :

Projekt pfedpoklada nové zafizeni odpovidajici hygienickym predpisim a pozadavkam.

9. Energeticka bilance :

Celkovy pfikon je uréen jako soucet instalovanych pfikonu gastronomického zafizeni,
tzn. neni zapocteno ostatni instalované zarfizeni, napf. osvétleni, ohfev TUV, apod.

Elektricka energie:

230V 17,79925cca kW
400V 25,24 cca kW
Celkem 43,03925cca kW

Plynova energie:

pfikon plynu 0 cca kW



Celkem 0 cca kw
Ocekavany koeficient sou¢asnosti 0,7

Voda:
Spotfeba vody bude stanovena v projektu ZT| na zakladé uvazovaného poctu jidel.

10. Pozadavky na stavebni reseni :

Dvefe:

Druh a uprava dvefi se Fidi provozem a ucelem mistnosti tak, ze je zajiSténa dostateCna
Sitka priichodd a dale pozadavky pozarné bezpe&nostnich predpist. Sitka dvefi je volena
téZ s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu k vydejné. Vnitfni i
vnéjsi dvere, jimiz se dopravuji pokrmy nemaji byt opatfeny prahem.

Podlahy:

Podlahy v8ech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno Cdistitelng, trvanlive,
odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluéné a nejsou kluzké. V mistnostech
s vlhkym a mokrym provozem jsou podlahy vodotésné.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi u€elem mistnosti. VeSkeré prostory, kde je manipulovano s pokrmy a
transportnim nadobim musi byt opatfeny keramickym obkladem do vySe zarubni dvefi,
minimalné 1,8m. Prostory hygienického pfislusenstvi musi byt opatfeny obkladem do vySe
minimalné 1,5m.

Vodovod:
Dimenzovani pfivodd vody uruje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni
provozovny pozaduje pfipojky studené a teplé vody.

Pozadovana uprava vody:
Technologicka zafizeni s ohfevem vody (mycky, a pod.), ktera pro spravnou funkci potrebuji
zmékc&enou vodu, budou tuto odebirat z instalovaného zmékc&ovace.

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

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Profese VZT feSi odvétrani
vyprodukovaného tepla a urli potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot pfikonu
jednotlivych elektrospotfebicli, uvedenych v soupisu zafizeni. VeSkeré odvétrani vcéetné
digestofi jsou soucasti projektu VZT. Ovladani digestofi urCi profese VZT ve spolupraci
s profesi elektro.

Chlazeni:
Lednice, mrazici truhla, mrazni¢ka, chlazena vana a vitrina maji agregaty zabudované,
chladici box jej ma externi. VSechny jsou soucasti dodavky gastronomickeé firmy.

Systémy HACCP — monitoring:



v

Podle zakona €. 258 / 2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni, jsou
provozovatelé povinni dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy
sledovani tzv. kritickych bodt (HACCP).

Pracovni prostfedi:
Prostfedi bude ur¢eno protokolem o uréeni vnéjsich vlivi vypracovany odbornou komisi vzdy

nezvysuje nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

Uklid stén:

Sanitace bude provadéna dle provozniho, event. sanitacniho fadu bez pouziti stfikajici vody
z hadice. P¥i udrzbé podlah nebude pouzita tekouci voda z hadice. Pfi udrzbé, event.
sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky! V provozu se
neuvaZzuje, Ze by elektrickeé stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici, tryskajici ze v8ech
stran nebo ze mohou byt vodou zaplaveny. Pozn. Pfipadné instalované hadice slouzi pouze
pro oplach sit mycky.

Pozadavky na stavebni pfipravenost:

Soucasti dodavky gastronomické technologie budou pozadavky na stavebni pfipravenost,
tzn. umisténi a specifikace napojovacich bodu elektro, sanity, pozadavky na VZT, stavbu,
protiskluzovou podlahu a pfipadné topeni.

11. Soupis vybaveni :

Zvlastni pfiloha.



