NEMOCNICE BRECLAYV

DOKUMENTACE PRO PROVADENI STAVBY

Objednatel: Autorizaéni razitko:

Jihomoravsky kraj
Zerotinovo nam. 3
601 82 Brno

Generalni projektant:

MEDICOPROJECT, s.r.o.
Kroftova 45, 616 00 BRNO

tel.: 541 211 409
medicoproject@medicoproject.cz
http://www.medicoproject.cz

Hlavni inZzenyr projektu:
Ing. VLADIMIR KUNDERA

Schema:

Akce:

Nemocnice Breclav -
stravovaci provoz

Zpracovatel ¢asti: Zodpoveédny projektant

HRASPO spol. s.r.o.

Vypracoval

Turanka 1148/107 Jakub Hrabalek

Jakub Hrabalek

627 00 Brno

tel: 548 219 792

Pare:

Soubor

% ps 01 - Gastrotechnologie

Datum:

CERVEN 2020

Zakazkové cislo:

DSP/DPS-01-2020

Cast PD: Gastrotechnologi Format: A4
astrotecnnologie Stupei: DPS
Pfiloha: i i Cislo pfilohy:
TECHNICKA ZPRAVA 1:50 D.3-51




OBSAH

Uvod a zadani

Dispozi¢ni usporadani

Provozni feSeni

Obecné pozadavky

Vliv provozu na Zivotni prostredi

Re3eni systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodti (HACCP)

ounkwNE

1. Uvod a zadani

Cast PS 01 - GASTROTECHNOLOGIE (pfiloha D.3) Fesi zazem{ a provozni &ast 1.NP a 2.NP nové
rekonstruovaného objektu pavilonu nemocnice Breclav. Ddle provizorni vydejnu v 1.PP objektu, ktera
bude zabezpecovat doc¢asny provoz v pribéhu rekonstrukce.

Jedna se o rekonstrukci stavajicimu objektu, samostatnou provozni jednotku, s odbytem do
nékolika pavilond v ramci aredlu nemocnice. Jidlo je distribuovano po jednotlivych porcich
tabletovym systémem. Dokumentace resi pouze rekonstruovanou cast pripraven a sklad(i v 1.NP,
varnu, tabletovani a jidelnu pro zaméstnance v 2.NP a provizorni vydejnu v 1.PP. Projekt fesi zazemi a
technologicky provoz.

Aktudlné je stavajici technologie na hranici (za hranici) své Zivotnosti, zafizeni je velmi
poruchové, co? se projevuje ¢astou odstavkou zafizeni. Nové modernim technologie maji vyrazné
mensi spotiebu energii, ztratovosti na surovinach, mensi naroky na obsluhu a zaméstnance.
Technologické usporadani odpovida platné legislativé z doby vzniku a dle stavajicich norem je uz
mnohdy nevyhovuijici.

Pfi ndvrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z nasledujicich pozadavki:

Technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz nemocnicni kuchyné,
vCetné vydeje stravy pomoci tabletovaciho systému a jidelny pro zaméstnance v souladu se
soucasnymi trendy, pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy
(Natizeni EP a rady (ES) ¢. 852/2004, zakon ¢. 258 / 2000 Sb. v platném znéni, vyhlaska ¢ 602/2006
Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 137/2004 Sb.).

Celkové usporadani provozu je navrzeno tak, aby se minimalizovalo kfizeni Cistého a
»Spinavého” provozu a tak aby se surovindm zajistil nejkratsi a nejefektivnéjsi pribéh od pfijmu, pres
zpracovani, tepelnou Upravu, aZz po vydej hotovych pokrm a jejich expedici.

Kuchyriska technologie je stanovena na zakladé:

Predpokladany pocet pfipravovanych pokrm:
300 — porci snidani pro pacienty
600 — porci teplych jidel (obédy)
- 150 porci dietnich pokrm
- 350 porci — béZna strava pro pacienty + zaméstnanci
- 100 porci k expedici - odvoz mimo areal nemocnice
300 — porci vecefi pro pacienty

Pocet zaméstnancl na sménu: cca 19 osob + vedouci kuchyné + 2 osoby
ve skladovém hospodarstvi
PouZité energie: elektfina
Druhy pfipravovanych pokrm: teplé a studené pokrmy Ceské a mezinarodni kuchyné

ze zakladnich surovin



Blizsi specifikace vydavanych pokrmu:

Obvykle budou pfipravovany dva druhy polévky, 3 tepla hlavni jidla, specidlni dietni pokrmy a
minutkova kuchyné (pouze pro zaméstnance). Dale jednoduché pokrmy studené kuchyné, oblozené
zeleninové talite, téstovinové salaty, apod.. Snidané a vecete pro pacienty jsou obvykle v studené
formé.

Kuchyné bude vybavena oddélenou pfipravou pro dietni stravu. Druhovost jidel je dana béznym
jidelnim listkem a tak aby splfioval poZadavky na kvalitu, pestrost, vyvaZenost stravy a pozadavky
dietni sestry. Pfipravené hotové pokrmy budou pred vydejem uloZeny ve vodnich laznich a nasledné
vydavany. Pro zaméstnance je vyclenéna samostatna jidelna soucasné s minutkovou kuchyni. Pro
pacienty nemocnice se jidlo vydava pomoci tabletovaciho systému. Pfipadné zasoby mohou byt
uloZeny v konvektomatu a udrzovany, pfipadné lze pokrmy Sokové zchladit a priibézné regenerovat
dle potreby vydeje jidla. Pfilohy mohou byt pfipravovany priibéziné, dle potreby.

Studené pokrmy (salaty, dezerty) budou pred vydejem uloZeny v chladici vitriné a nasledné
vydavany.

Vydejni ¢asti v zaméstnanecké jidelné budou vybaveny hygienickym zakrytem.

2. Dispozicni usporadani

Zazemi pro zaméstnance, sklady a hrubé pfipravny jsou soustfedény v 1.NP objektu. Cisté
pfipravny, varna, jidelna pro zaméstnance, tabletovani jsou umistény v 2.NP objektu. V objektu je
samostatny vstup slouZici pro zdsobovani a zaméstnance kuchyriského provozu. Suroviny se budou
privaZet na rampu, dale zasobovacim vstupem pres prijmovou mistnost, do jednotlivych skladd.
PFijmova mistnost bude vybavena ploSinovou a paletovou vdhou. Na pfijmovou mistnost ddle
navazuje sklad peciva, kanceldr skladnika a sklad vratnych oball. Pfijmova mistnost navazuje
chodbou do dalSich ¢asti provozu, kde jsou umistény chladici a mrazici boxy, sklady, hruba pfipravna
zeleniny, hruba pfipravna masa, vytloukarna vajec, uklidova mistnost, zasobovaci vytahy, apod.
Soucdsti 1.NP jsou oddélené Satny pro zaméstnance kuchyriského provozu.

Hrubé opracované suroviny a denni zasoby jsou zasobovacim vytahem prevazeny do 2.NP ke
¢istému opracovani a dale k tepelné Upravé. Pro manipulaci se surovinami, tablety, odpady, apod. je
provoz vybaven nékolika oddélenymi vytahy, tak aby se zamezilo mozné kontaminaci.

V 2.NP se nachazi Cisté pfipravny, varna, tabletovani pokrm, usek myti a skladovani tabletd,
jidelna pro zaméstnance nemocnice se samostatnou umyvarnou stolniho nadobi a minutkovou
kuchyni, denni mistnost pro zaméstnance kuchynského provozu a kancelare. Jednotlivé Useky jsou
propojeny vytahy dle povahy pfevazeného materialu (odpadky, ¢isté/Spinavé tablety, suroviny).

Dispozi¢né je provoz navrzen dle soucasnych poznatk( a poZzadavk({ moderni gastronomie a
tak aby vyhovoval hygienickym a bezpecnostnim predpisiim. Celkova dispozice provozu je navrzena
s ohledem k zamezeni kiZeni Cistych a Spinavych cest a s minimalnimi naroky na manipulaci se
surovinami.

3. Provozni feseni

Sklady

Zasobovani probihd zasobovacim vstupem pres rampu do pfijmové mistnosti v 1.NP, ktera
bude vybavena ploSinovou a paletovou vahou. Na pfijmovou mistnost navazuje sklad peciva, ktery je
samostatné obsluhovan dodavatelem peciva. Zelenina se skladuje ve skladu kofenové zeleniny,
pfipadné v samostatném chladicim a mrazicim boxu, které navazuji na hrubou ptipravnu zeleniny.
Maso se skladuje v samostatném chladicim a mrazicim boxu, které pfimo navazuji na hrubou
pfipravnu masa. Vejce se budou skladovat v samostatné chladicim boxu navazujicim na vytloukarnu
vajec. Pro skladovani masa, pfipadné vajec, budou pouzivany omyvatelné a pfipadné



dezinfikovatelné nadoby. Dale bude provoz vybaven samostatnym chladicim boxem pro uskladnéni
mlécnych vyrobk(. Suchy a denni sklad bude vybaven regaly pro hygienické uloZeni potravin,
pfipadné se vétsi zasoby budou skladovat na paletach.

Odpadky se budou tfidit podle jednotlivych typa, dle smérnice provozu. Provoz bude
vybavena chlazenym skladem pro uloZeni biologického odpadu, samostatnym skladem vratnych
obalu a skladem obald.

Pro uloZeni chlazenych, mrazenych surovin bude provoz vybaven chladicimi a mrazicimi boxy
s regdlovymi systémy, pfipadné chladicimi skfinémi v dostatecné kapacité.

Hruba a Cista priprava zeleniny

Pro hrubou pfipravu zeleniny je vy¢lenéna samostatna mistnost v 1.NP (mistnost 139),
pfistupna z chodby. Na hrubou pfipravnu zeleniny pfimo navazuje sklad kofenové zeleniny, chladici a
mrazici box. Omyta a oCisténa zelenina se prevazi ve vozicich vytahem do 2.NP k ¢istému zpracovani.

Pfipravna bude vybavena pracovnimi stoly s diezem, stolem polici a zasuvkovym blokem,
kombinovanou vylevkou s umyvadlem, dvéma skrabkami na brambory a kofenovou zeleninu
s lapacem skrobu a slupek a nékolika manipulaénimi voziky riizného typu. Pro uklid a sanitaci bude
pfipravna vybavena nasténnym bubnovym navijakem, v podlaze budou provedeny odtokové Zlaby.

Pro Cistou pfipravu zeleniny je vy€lenéna samostatna mistnost v 2.NP (mistnost 233),
pfistupna z chodby a dale navazujici na varnu. Cast zpracované zeleniny se prevazi k tepelnému
zpracovani, ¢ast k tabletovani pro pacienty a ¢ast do zaméstnanecké jidelny ve formé salatu.

Bude vybavena pracovnimi stoly, stolem s dfezem, chlazenym stolem, umyvadlem a
krouhacem zeleniny. Nad pracovnimi deskami budou umistény police. Pro efektivnéjsi manipulaci
budou slouzit manipulacni voziky na gastronadoby.

Hruba a Cista pfiprava masa

Pro hrubé zpracovani masa je vyclenéna samostatna mistnost v 1.NP (mistnost 143),
pfistupna z chodby. Na pfipravnu masa primo navazuje chladici a mrazici box. Pfipravené maso se
prevazi ve vozicich vytahem do 2.NP k dalSimu zpracovani.

Pfipravna bude vybavena pracovnimi stoly s dfezem, feznickym Spalkem, mlynkem na maso,
vakuovou balickou, kutrem, kombinovanou vylevkou s umyvadlem a manipula¢nim vozikem pro
snadnéjsi manipulaci se surovinami. Pro uklid a sanitaci bude pfipravna vybavena nasténnym
bubnovym navijdkem, v podlaze budou provedeny podlahové vpusti.

Mistnost hrubé pripravny masa bude pfi praci se surovinami dochlazovana na 15°C.

Pro Cistou pfipravu masa je vyclenéna samostatna mistnost v 2.NP (mistnost 232), pfistupna
z chodby a dale navazujici na varnu. Hrubé ptipravené maso se zde naporcuje, okofeni a pfipravi do
gastronadob k tepelnému zpracovani.

Pfipravna bude vybavena pracovnimi stoly stoly s dfezem, chlazenym stolem, feznickym
Spalkem, umyvadlem, nad pracovni deskou budou umistény police.

Vytluk vajec

Pro vytloukani vajec je vy€lenéna samostatna mistnost v 1.NP (mistnost 144), pfistupna
z chodby. Na vytloukdrnu vajec pfimo navazuje chladici box. Vytlucend vejce se prevazi ve vozicich
vytahem do 2.NP k dalSimu zpracovani.

Pfipravna bude vybavena pracovnim stolem s dfezem, kombinovanou vylevkou s umyvadlem
a manipula¢nim vozikem pro snadnéjsi manipulaci se surovinami. Pro uklid a sanitaci bude pripravna

vybavena nasténnym bubnovym navijakem, v podlaze budou provedeny podlahové vpusti.



Priprava tésta

Pfipravu tésta tvofi samostatna mistnost v 2.NP (mistnost 234), pfistupna z chodby. Bude se
zde vyrdbét a zpracovavat tésto k naslednému tepelnému zpracovani.

Pfipravna bude vybavena pracovnim stolem s difezem, pracovnim stolem s kamennou deskou
pro zpracovani tést, chladici skfini, dvéma hnétaci tésta, délickou tésta s vykulovanim a umyvadlem.
Pro snadnéjsi manipulaci s tésty bude pfipravna vybavena voziky na plechy, kompatibilni s
konvektomaty

Tepelnd Uprava

Tepelnou upravu pokrm( tvofi nékolik varnych blokl navazujicich na Cisté pripravny a dale
k tabletovani a vydejné jidla pro zaméstnance. Samostatny Usek tvori minutkova kuchyné v ramci
vydejny jidla v zaméstnanecké jidelné. Samostatny Usek tvofi pfiprava a varna dietni stravy.
Jednotlivé varné bloky budou sloZzeny z multifunkénich panvi, konvektomat(, multifunkéniho kotle a
nékolika sporaku. V rdmci bloku je umistén i Sokovy zchlazovac a zmrazovac. Mezi technologii budou
umistény pracovni plochy.

Samostatny Usek tvofi minutkova kuchyné v rdmci vydejny jidla pro zaméstnance, bude zde
probihat minutkova Uprava jiz pfipravenych surovin. Bude zde umistén konvektomat, multifunkéni
panev a fritéza s udrzovacem na hranolky.

Nad varnou technologii bude instalovan odsavaci strop s tukovymi filtry a odvodem
kondenzatu. Pro uklid a sanitaci bude varna vybavena nasténnymi bubnovymi navijaky, v podlaze
budou provedeny podlahové vpusti a Zlaby.

Studena kuchyné

Pro studenou kuchyni je vy¢lenéna samostatna mistnost v 2.NP (mistnost 239). Bude zde
probihat ptiprava studené stravy (snidané, vecere), hotové vyrobky budou dale distribuovany pomoci
tabletovaciho systému k pacientim v nemocnici.

Bude vybavena pracovnimi stoly s dfezem, pracovnim stolem, krajeCem chleba, nafezovym
strojem, univerzalnim kuchynskym robotem, chladicim boxem, chladici skfini a kombinovanou
vylevkou s umyvadlem.

Nad pracovni deskou budou umistény police.

Vydej jidla tabletovacim systémem

Vydej jidla tabletovacim systémem je umistén v 2.NP objektu a pfimo navazuje na tepelnou
Upravu. Hotové teplé pokrmy jsou uloZeny ve vodnich laznich, studené pokrmy (salaty, dezerty) jsou
uloZeny v neutralnich vozicich a rozdéluji se do jednotlivych tabletl (se jménem pacienta a Cislem
diety) pomoci tabletovaciho pasu. Na konci pasu jsou uloZeny do vozikd a rozvazeny na jednotliva
oddéleni k distribuci pacientlim.

Myti tablet(

Pouzité tablety po ndvratu z jednotlivych oddéleni se rozdéluji a umyvaji pomoci pasového
automatu a nasledné jsou dle typu uskladnény ve vozicich. Samotné voziky se po navratu z oddéleni
umyji a zaparkuji na ,,parkovisté vozik(“ (mistnost 243).

Pro myti tablet( je nutné dodrZet kontaktni dobu myti (minimalné 2 minuty) a spravnou
teplotu findlniho oplachu (80-85°C).

Pro myti tabletl bude provoz vybaven pasovym mycim automatem a nékolika typy voziku
pro manipulaci s tabletovacim systémem.



Provizorni vydej jidla tabletovacim systémem — 1.PP

Po dobu rekonstrukce pavilonu bude jidlo vydavano v provizorni vydejné v 1.PP. Jidlo bude
privaZeno v termoportech a nasledné vydavano pomoci tabletovaciho pasu do jednorazovych obald.

Hotové teplé pokrmy budou uloZeny ve vodnich laznich, studené pokrmy (salaty, dezerty)
jsou uloZeny v neutralnich vozicich a rozdéluji se do jednotlivych oball (se jménem pacienta a Cislem
diety) pomoci tabletovaciho pasu. Na konci pasu jsou uloZeny do vozikd a rozvazeny na jednotliva
oddéleni k distribuci pacientlim.

Provizorni vydejna bude vybavena stavajicim tabletovacim pasem, mycim stolem se dvéma
drezy, vyhtivanymi voziky, vylevkou, umyvadlem a konvektomatem pro pfipadnou regeneraci
pokrm.

Mistnost bude splfiovat bézné pozadavky na stravovaci provozy.

Jidelna pro zaméstnance

Jidelna je umisténa v 2.NP objektu (mistnost 209), jidlo je vydavano obsluznou formou.
Samoobsluzné se vydavaji pouze napoje, dezerty, salaty ze saldtového baru a polévka. Soucasti
vydejny je varna minutek. Hotové teplé pokrmy budou uloZeny ve vodni lazni a nasledné vydavany.
Pfipadné zasoby mohou byt uloZeny v konvektomatu a udrzovany, pfipadné lze pokrmy Sokové
zchladit a prabézné regenerovat dle potfeby vydeje jidla. Pfilohy mohou byt pfipravovany priibézinég,
dle potreby.

Myti nadobi

Pouzité kuchynské nddobi (hrnce, gastronadoby a dalsi kuchyriské nacini) se bude umyvat v
mistnosti ,myti cerného nadobi“ (mistnost 236). Provoz bude vybaven granulovym mycim strojem na
¢erné nadobi, mycim stolem s difezem, tlakovou sprchou pro myti nddobi, stolem pro okapani
umytého nadobi, umyvadlem a regdly na docasné uloZzeni umytého nadobi.

Pro uklid a sanitaci bude pfipravna vybavena nasténnym bubnovym navijakem, v podlaze
budou provedeny podlahové vpusti.

Pouzité stolni nddobi ze zaméstnanecké jidelny se umyva v samostatné mistnosti navazujici
na jidelnu (mistnost 240). Sbér nadobi probiha sbérnym oknem, kde je nasledné roztfidéno, dle
povahy a typu do kosa a dale umyvano.

Provoz bude vybaven koSovym mycim automatem s automatickym posuvem kos, pro
docasné uloZeni umytého nadobi je mistnost vybavena regaly a voziky. Pro uklid a sanitaci bude
umyvarna nadobi vybavena nasténnym bubnovym navijakem, v podlaze budou provedeny podlahové
Zlaby.

Zazemi pro zaméstnance

Satny pro zaméstnance stravovaciho provozu jsou navrieny v 1. NP budovy. Satny budou
oddéleny zvlast pro muze a zeny, budou vybaveny oddélenymi skfifikami pro ulozeni pracovniho a
civilniho odévu. Soucasti Satny je samostatné hygienické zazemi a oddélené WC s predsirikou.

Predpokladany pocet zaméstnanci je do 15 osob v kuchyni (vydeji jidla) + vedouci stravovani
a skladnik.

Denni mistnost zaméstnancl je umisténa v 2.NP (mistnost 230), bude vybavena jidelnim
stolem s Zidlemi a kuchyriskym koutem. Kuchyrisky kout bude vybaven pracovni plochou s diezem,
chladici sk¥ini, rychlovarnou konvici a mikrovinnou troubou. V dochozi vzdalenosti od denni mistnosti
jsou dalsi oddélena WC s predsinkou.

Uklid




Pro zajisténi uklidu je v obou patrech vyclenéna uklidova mistnost, pfistupna z chodby.
Budou vybaveny regaly pro uloZeni mycich prostfedkd, vylevkou a umyvadlem.

4. Obecné pozadavky

Ve vSech mistnostech bude feSena odpovidajici vyména vzduchu pomoci VZT jednotky, fesi
samostatny projekt VZT.

Ve vSech mistnostech bude feSeno dostatecné osvétleni, FeSi samostatny projekt.

Povrch podlah v pfipravndch a hlavni kuchyni bude proveden s protiskluzovou Upravou, musi
byt lehce umyvatelny, pfipadné dezinfikovatelny a odolny proti mechanickému poskozeni.

Stény v kuchyni, v prostordch pfipraven a myti nadobi budou oblozeny keramickym
obkladem do vysky minimalné 2000mm.

Stropy budou konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, omezila se kondenzace
par a rlst plisni.

Dvere musi byt omyvatelné, v pfipadé potreby dezinfikovatelné. Parapety oken, véetné oken
a okennich rdm{ se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot, musi byt omyvatelné, v
pfipadé potreby i dezinfikovatelné. Okna otevirana do venkovnich prostor musi byt opatfena siti
proti hmyzu.

Ve vsech vodovodnich bateriich (u dfez(i a umyvadel) je zajistén pfivod studené pitné vody a
teplé vody z centralniho rozvodu.

Odpadni vody od zafizovacich predmétd budou svedeny do kanalizacniho systému. Provoz
bude mit oddélenou tukovou kanalizaci a instalovén lapak tuku. Rei samostatny projekt ZTI.

Odpadky se budou tfidit podle jednotlivych typ(, dle smérnice provozu. Provoz bude
vybavena chlazenym skladem pro uloZeni biologického odpadu, samostatnym skladem vratnych
obalu a skladem obald.

5. Vliv provozu na Zivotni prostiedi

Provozem nebudou vznikat Skodlivé vlivy na okoli (zdroje hluku, vibraci, apod.). Odpadni vody
vzniklé pfi sanitaci budou svedeny do kanalizacniho systému.

6. Reseni systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bod (HACCP)

Podle nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004, jsou vsichni potravinarské
podniky zajistujici vyrobu, zpracovani a distribuci potravin a také pro podniky, které svymi produkty
do potravinového rfetézce vstupuji povinni vytvofrit a zavést stalé postupy zaloZzené na zasadach
HACCP, dale se jimi fidit a postupovat podle nich. Zjednodusené to v praxi znamena, aby
provozovatel stravovacich sluzeb zajistil zdravotni nezavadnost poddvanych pokrmu. Provozovatel
musi urcit ve svém vyrobnim procesu, pfi skladovani, pripravé, tepelné Upravé, vydeji jidla, pfipadné
rozvozu, technologické useky tzv. kritické body, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti, kontaminace potravin. Dale je provozovatel povinen provadét jejich kontrolu a vést
potiebnou evidenci.

Zakladni princip tvorby systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd HACCP:

- Provedeni analyzy nebezpeci

- Stanoveni kritickych kontrolnich bodu
- Stanoveni kritickych hodnot a mezi

- Sledovani stavu v kritickych bodech

- Stanoveni napravnych opatfeni

- Stanoveni ovérovacich postupl



- Vypracovani dokumentace a vedeni zaznamu

V Brné dne 25. 5. 2020



