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1. uvobD

Na zakladé zaméru investora byl zpracovan realizacni projekt usporadani a vybaveni
kuchyné a vydeje hotovych jidel. Provoz byl navrzen tak, aby vyhovoval nejnovéjSim
pfedpisim a podminkam o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Provoz zabezpedi pfipravu, zpracovani potravin a vydej hotovych jidel s pfipravou
napoju, nasledné myti a uloZeni provozniho, transportniho a bilého nadobi a myti
technologie.

1.1  VSTUPNIi UDAJE

PD zpracovana na zakladé pozadavku investora.

Projekt je vypracovan na zakladé platné legislativy (viz nize), platné v Ceské
republice v dobé vypracovani projektu (tj. 09/2024).

1.2 ZAKLADNI UDAJE

- kapacita provozu 800 stravnika.

- navrhovana technologicka kapacita: 800 porci

- provoz sestava z pripravny masa, zeleniny a ovoce, tésta, dietni a studené
kuchyné, porcovani hotovych pokrmu, manipulace s vejci, varného centra, vydeje
hotovych jidel, myti bilého, myti Cerného nadobi, myti pfepravnich oball, suchého
skladu, 3 chladicich boxu, mraziciho boxu, uklidové mistnosti, hrubé pfipravny
zeleniny, skladu zeleniny, skladu chemie, skladu obald, chlazeného boxu bio
odpadu.

- pracovni plochy jsou navrzeny z nerezu

- vstupy do vSech vyrobnich prostor fesit bez prahu

- stavebni material a vybaveni nesmi ovliviiovat kvalitu a chut potravin

- v prostorach vyroby a pomocnych provozech nesmi volné prochazet odpadni
potrubi

- dvere do skladu potravin doporu€ujeme opatfit nerezovym okopnym plechem
do vySe 200 mm

- povrchy stén ve vSech technologickych prostorach a hygienickych zafizenich
provést z glazovanych keramickych obkladd do vySe min. 2000 mm, doporucuje se
s ohledem na velikost prostor a hygienu provozu bila barva.

- podlahy v téchto hygienickych provozech s protiskluznou upravou, deklarovanou
vyrobcem, snadno omyvatelnou, podlaha bude provedena z protiskluznych PVC
pasu s vytazenim na obvodové stény - fabiony.

1.3 PODKLADY PRO VYPRACOVANi PROJEKTOVE DOKUMENTACE
- Vykres stavebni Casti

- Jednani se zastupci investora

- Jednani se zastupci provozovatele

1.4 LEGISLATIVA APLIKOVANA NA STRAVOVACI ZARIZENI

- PFi navrhovani provozu byly respektovany nasledujici zakony a vyhlasky:

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢€.178/2002 ,kterym se stanovi zasady a
pozadavky potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 852/2004 o hygiené potravin

- Nafizeni Komise ES ¢€.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni
pravidla pro potraviny zivocisného plvodu
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- Zakon €.183/2006 Sb. o uzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjSich
predpisu

- Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o0 zméné nékterych
souvisejicich zakonud v platném znéni

- Vyhlaska ¢€.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych
v platném znéni

- Zakon €.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonl v patném znéni

- Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

- Zakon ¢.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné nékterych dalSich zakonu v platném
znéni

- Nafizeni vlady €.591/2006 Sb. o blizSich minimalnich pozadavcich na bezpeénost a
ochranu zdravi pfi praci na stavenistich v platném znéni

- Nafizeni vlady ¢€.101/2005 Sb. o podrobnéjSich pozadavcich na pracovisté a
pracovni prostredi v platném znéni.

- Nafizeni vlady €.361/2007 , kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci
v platném znéni

- Vyhlaska ¢€.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpecujicich
bezbariérové uzivani staveb v platném znéni

- CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy
hygieny potravin.

2. POPIS NAVRZENEHO GASTRONOMICKEHO PROVOZU

Navrhovanym mnozstvim, technickymi parametry jednotlivych technologickych
zarizeni a dispozi¢nim usporfadanim provozu Skolni kuchyné je zajisténa navrhovana
vyrobni kapacita 800 porci.

21 ZASOBOVANI A MANIPULACE

Zasobovani bude probihat pfes rampu chodbou do mistnosti ur¢enych ke skladovani
tj., suchy sklad, sklad zeleniny, chladici a mrazici boxy. Material a obaly budou mit
k dispozici sklad obalt a sklad chemie.

K dispozici jsou manipulacni voziky.

Ve skladu zeleniny se nachazi paleta a skladovaci pfepravky.

Suchy sklad je vybaven regaly.

Manipulace se vstupnimi surovinami bude probihat pomoci manipula¢nich voziku.

2.2 PRIPRAVA, ZPRACOVANI

2.2.1 Pro hrubou pfipravu zeleniny je vyhrazena samostatna mistnost, navazuje
na sklad zeleniny a chladici box ovoce a zeleniny. V pfipravné se nachazi nerezovy
stul s dvoudifezem a sprchou.

Soucasti pripravy je Skrabka na 20 kg napliné.

Mistnost je opatfena keramickym umyvadlem a podlahovymi rostem pod Skrabkou.
VSechny dfezy a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou napojeny na tekouci
pitnou teplou a studenou vodu, umyvadlo je vybaveno baterii s prodlouZzenou pakou.
Umyvadlo ma k dispozici papirové utérky a davkova¢ s mydlem a desinfekci.
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2.2.2 Pripravé masa a manipulaci s vejci je vyhrazena samostatna ¢ast kuchyné,
oddélena zdénou pfickou a prachodem. Je vybavena dostateCnym poctem
pracovnich a odkladacich ploch, police, v€. zasuvek pro odkladani inventare,
nasténnou skfinkou. Souc€asti tohoto useku je chladici box na maso.

Pfipravna je vybavena technologii, zejména mlecim strojkem na maso. Pro pfipravu
masa je kdispozici keramické umyvadlo a integrovany dfez v pracovni ploSe.
Umyvadlo ma k dispozici papirové utérky a davkova¢ s mydlem a desinfekci.
Mistnost je vybavena odpadovou vpusti pro odvod prebytecné vody z pfipravny.
VSechny dfezy a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou napojeny na tekouci
pitnou teplou a studenou vodu.

2.2.3 Cista priprava zeleniny a ovoce je vyhrazena samostatna ¢ast kuchyné,
oddélena zdénou pfickou, prichodem navazuje na hrubou pfipravu zeleniny.
Pfipravena zelenina a ovoce mulze byt pfed vydejem uskladnéna v chladici skfini,
ktera je soucasti pfipravny. Je vybavena dostateCnym poctem pracovnich a
odkladacich ploch, vCetné zasuvky pro odkladani inventafe a nasténné uzaviené
skFifnky.

Pfipravna je vybavena technologii, zejména krouhacem zeleniny (mobilni).

Pro pfipravu zeleniny je k dispozici integrovany dfez v pracovni ploSe a sprchou,
umyvadlo. Umyvadlo ma k dispozici papirové utérky a davkovaC s mydlem a
desinfekci. VSechny dfezy a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou napojeny
na tekouci pitnou teplou a studenou vodu.

2.2.4 Priprava tésta je vyhrazena samostatna ¢ast kuchyné, oddélena zdénou
pfickou a prdchodem. Je vybavena 2 mobilnimi stoly se specidlnim nerezovym
povrchem pracovnich desek, v€. zasuvek pro odkladani inventare a police. Pfiprava
je vybavena robotem 60L a déli¢kou tésta.

2.2.5 Studena kuchyné a porcovani hotovych pokrmu je soucasti varny pro
snadny pfistup k termickym technologiim. Je vybavena pracovnimi stoly s polici a
zasuvkami pro odkladani inventarfe. Pfiprava ma k dispozici nadstandardni drez.
Z technologii je soucasti nafezovy stroj.

2.3 VARNE CENTRUM

Varnu tvofi zejména moderni technologie, jmenovité: multifunkéni panev,
multifunkéni panev s automatickym michanim, sporak, S$okovy zchlazovac
/zmrazovac, 2 kotle, kotel s mixerem.

Technologie je uspofadana do varného bloku uprostfed mistnosti, obklopena
pracovnimi plochami.

Nad varnymi technologiemi jsou instalovany odsavaci digestore.

Varné centrum plynule navazuje na vydej jidel. Mistnost je vybavena odpadovymi
vypustémi pro odvod prebytec¢né vody z provozu.

24 VYDEJ

Vydej, jak je uvedeno, navazuje na varné centrum. Soucasti vydeje jsou 3
konvektomaty, které po skonceni tepelné upravy slouzi jako udrZzovaci a regeneracni
skiiné pro vydej. VeSkeré tepelné upravené pokrmy jsou udrZovany pfi pozadované
teploté, krom konvektomatu zejména v multifunkénich panvich, které maiji pfesnou
regulaci teploty. Vydej jidel je vybaven 10 vyhfivanymi vanami s kapacitou
10x1/1GN-200.
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Vydej jidel do termoportd a jidlonosi¢l ma samostatny prostor, ktery je umistén u
vchodu do kuchyné, kvuli zkraceni manipulaénich tras.

2.5 MYTi BILEHO NADOBI

Myti bilého nadobi je vyhrazena samostatna cast kuchyné, oddélena zdénou
pfi¢kou, prichodem navazuje na vydej jidel, s prichodem dvefmi do jidelny. Myci
usek je vybaven tfidicim stolem, vstupnim stolem, mycim stolem s dfezem, myckou,
vystupnim stolem. Zbytky jidel budou stirany do plastového boxu, ktery je umistén
pod mycim stolem a nasledné vylévany do maceratoru odpadu, ktery zredukuje
odpadni hmotu na 20% objemu. Macerovana hmota bude uklddana do chladiciho
boxu na odpad. Cisté nadobi bude ukladano do mobilnich zasobnik na nadobi.

2.6 MYTi PROVOZNIHO NADOBI

Myti provozniho nadobi je vyhrazena samostatna Cast kuchyné, oddélena zdénou
pfiCkou a prlichodem. Je vybaven myc¢kou provozniho nadobi, nerezovym vstupnim
a vystupnim stolem, dfezem, tlakovou sprchou a regaly pro uskladnéni nadobi.
Mistnost je vybavena odpadovou vpusti pro odvod prebyte¢né vody z provozu.

2.7 SUCHY SKLAD
Suchy sklad je vybaven regaly. Je zde uloZzena veSkera zasoba surovin pro pfipravu
jidel, mimo kofenovou zeleninu.

2.8 SKLAD ZELENINY
Sklad je vybaven paletou a skladovacimi pFfepravkami. Slouzi pro uskladnéni
kofenové zeleniny.

2.9 SKLAD OBALU
Prostor skladu je volny pro snadné ukladani napf. vratnych prepravek, kartont apod.

210 SKLAD CHEMIE
Sklad je vybaven nerezovymi regaly. Slouzi pro uskladnéni veskerych prostfedkl pro
uklid, udrzbu a pfipravky/napiné pro technologie.

2.11 MYTi TERMOPORTU A JiDLONOSICU
Veskeré prepravni nadoby, které pfichazeji do objektu budou umyvany v mycce, ktra
je soucasti useku. Je zde prostor pro uskladnéni pfepravnich nadob.

2.12 SATNA - DENNi MiSTNOST

Satna je vybavena $atnimi dvojitymi skFinémi, stolkem a Zidlemi.

Soucasti vybaveni Satny bude mala kombinovana lednice pro umisténi potravin a
produktl personalu Skolky. Samostatné je umisténo WC a predsiri s umyvadlem.

3. ODPAD
Provozem zafizeni vznikaji tekuté odpady a tuhé odpady.

3.1  KAPALNY ODPAD

Kapalny odpad obsahujici tukové zatéZze bude sveden do lapace tuku, ktery bude
pravidelné cerpan a ¢Cistén. Tuk z lapace tuku je podle vyhlasky odpadd,
nebezpeénym odpadem k.€.130506 a musi byt odvazen a likvidovan.
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3.2 TUHY ODPAD

Tuhy odpad Ize zaclenit do Tridy 20 Komunalni odpady. Odpad je zaClenén
podle Katalogu odpadul do téchto skupin:

- 200101 Papir a lepenka

- 200102 Sklo

- 200108 Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven

- 200125 Jedly tuk a olej

- 200139 Plasty

- 200140 Kovy

Komunalni odpad jako jsou nevratné obaly, sklo, plechovky, papir a podobné je
ukladan do kontejnerl a pravidelné odvazen specializovanou firmou spolu
s odpadem celého objektu.

3.3 BIO ODPAD, ZBYTKY JIDEL

Zbytky jidel a surovin budou vyhazovany do plastové nadoby (popelnice), ktera je
umisténa v chladicim boxu. Pro uloZeni odpadu je vytvofen sklad odpadu, se
samostatnymi dvefmi s pfistupem z exteriéru, pro Casové volny odvoz odpadu.
Odpad bude odvazen specializovanou firmou k likvidaci.

Vyvazeni potravinarského odpadu probiha 2x tydné.

4. VETRANI
Provoz je kompletné odvétran centralni vzduchotechnikou, viz. profese VZT.

5.  HLUCNOST

Provoz nepfekroCi pozadované hodnoty pro tento ucel a neni proto uvazovano
se zvlastnimi upravami s protihlukovou Upravou.

Veskeré Upravy a opatfeni provést podle: Nafizeni vlady CR ¢&. 148/2006, o ochrané
zdravi pred nepfiznivymi ucinky hluku a vibraci.

6. SANITARNI RAD

V zafizenich spole¢ného stravovani musi byt uklid pfedem programovan.

K tomu musi byt vypracovan uzivatelem sanitarni fad, v némz se stanovi:

- kdy, kym a jakymi postupy se bude provadét uklid pribézny, denni, tydenni a
generalni véetné desinfekce, desinsekce a deratizace.

Podrobné viz Hygienicka péfe a predpisy v zafizenich spole¢ného stravovani,
smérnice ¢.9, MZ z 31.3.1994 &.j. 31 — 160/31.813.

7. PROVOZNi RAD

Stanovi podminky provozu z hlediska zplUsobu uzivani provozovny, dodrzovani
platnych podminek pfi skladovani a manipulaci se surovinami, zasady pfipravy,
skladovani a zpracovani a expedici pokrmu. V provoznim fadu musi byt
stanoveny i zvlastni podminky provozu /zasobovani, likvidace odpadkd/
povolené tolerance vici obecné platnym zasadam.

Provozovatelé stravovacich sluzeb jsou povinni pisemné oznamit pfisluSnému
organu ochrany vefejného zdravi den zahajeni €innosti, jeji pfedmét a rozsah a
umisténi provozovny.
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Provozovatelé stravovacich sluzeb jsou povinni stanovit kritické kontrolni body
(HACCP) podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.852/2004 o hygiené
potravin. Kritické body se stanovi pro pfipravu a vyrobu, baleni, skladovani, rozvoz,
pfepravu a uvadéni pokrm( do obéhu.

Podminky zde vyslovné neuvedené se fidi vyhlaskou MZ €. 602/2006 Sb.,

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

8.  PRILOHY

Soucasti technické zpravy je vykres s rozmisténim spotiebicl a popisem jednotlivych
provoznich useku a zasadnich technologii. Déale je vykres doplnén o pfipojné body
spotfebicu, které jsou doloZeny tabulkou..
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