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Stupen: Zména stavby pred dokoncenim
Zodpovédny projektant: Ing. arch. Petra Slusna
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PRILOHY

Technicka zprava

Soupis technologii

01- Pldorys 1.NP — popis usekl

02 — Padorys 1.NP — specifikace

(03 — Pldorys 1.NP — instalace ZTI)

(04 — Pldorys 1.NP — instalace elektro)
(05 — Pldorys 1.NP —instalace VZT)

Pozn. Prilohy uvedené v zavorkach nejsou soucasti dokumentace pro ucely projednani na KHS.
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1.1 UVOD

VSTUPNIi UDAIJE:

Zadani: Provoz stravovani ubytovanych zaka, ucitel(i, doprovodu zak( a zaméstnanc( pracovisté
vzdélavaci organizace

Vstupni Kapacity:

Vyroba snidani, svacin, obéd(l a vecefi pro 140 lidi, zahrnuje ubytované a personal aredlu
Personal kuchyné: max. 5 pracovnik

Energie — elektfina

Technologie:
Do prostor uréenych pro stravovaci provoz jsou navrzené technologie pro moderni pfipravu a zdravé

vareni, které jsou koncipované v souladu s aktualnimi poZadavky z hlediska hygieny provozu,
ergonomie a kapacit pro pripravu pokrmd.

Legislativa aplikovana na stravovaci zafizeni

PFi navrhovani kuchyné byly respektovany ndsledujici zakony a vyhlasky:

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

- Natizeni 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 Zivoc¢isného plvodu

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

- Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pti ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

- Zakon €.110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonud v patném znéni

- Z4kon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

- Natizeni vlady €.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpecnost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

- Nafizeni vlady ¢.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostfedi v
platném znéni

- Natizeni vlady €¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci v platném znéni
- CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny potravin

- Zakon ¢. 283/2021 Sb. Stavebni zakon

- Vyhlaska ¢. 146/2024 Sb., o pozadavcich na vystavbu
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1.2 DISPOZICNi USPORADANI, POPIS PROVOZU

Dispozi¢ni usporadani je zfejmé z vykresové dokumentace, ktera je pfilohou této technické zpravy —
viz Prilohy.

01 — Pudorys 1.NP — popis tseku
Popis:
Zasobovani

Zasoby jsou zavazeny dle potieby a dle druhu potravin oddélenymi vozy. Zasobovani probiha
zasobovacim vchodem umisténym v 1. nadzemnim podlazi (1.NP) do prostoru chodby (m.c. 124).
Odtud jsou potraviny distribuovany do skladu (m.€. 125), neocisténa zelenina je z chodby zavazena
do Hrubé pfipravny zeleniny (m.€. 119).

Potraviny budou v prostoru chodby (m.¢€. 124) zbaveny hrubych oball nebo prohlédnuty a zbaveny
zfejmych nedistot. Potraviny a suroviny se budou ukladat dle druhd (tuky a mlééné vyrobky, syrové
maso, zelenina, vejce, mrazené potraviny, suché potraviny). Pro tento Ucel je prostor skladu
vybaven regaly, chladni¢kami a mraznickami (m.€. 125; asek K a K1). Potraviny budou ze skladu
transportovany pfimo, kuchyné a sklad jsou stavebné propojené.

V pripadé, Ze bude pfi zavazce zjisténa nekvalitni potravina nebo potravina s proslou dobou spotieby
nebo kontaminovana potravina nebo bude takova potravina zastiZzena ve skladu, bude neprodlené
vyttidéna a vynesena do venkovniho skladu odpadkd umisténého v dochazkové vzdalenosti od
provozu. Zakladni prepravni obaly budou odstranény a odvezeny, a to ihned po zavezeni, nebo
skladovany v chodbé (m.€. 124). Druhotné obaly budou z potravin odstranény ihned po vyjmuti ze
skladu a budou likvidovany stejnym zplsobem.

Zazemi zaméstnancu

Zameéstnanci stravovaciho provozu maji k dispozici vlastni zazemi — Satnu, ktera slouzi zaroven jako
denni mistnost (m.€. 123). Satna je vybavena skFifikami pro uloZeni osobniho a pracovniho odévu.
Dale je zde hygienické zdzemi s predsifikou s umyvadlem (m.¢. 121) a oddélenym WC (m.¢. 122).
Umyvadlo v zazemi zaméstnancu je vybaveno bezdotykovou baterii.

Provoz kuchyné

Pfiprava potravin

Mistnost ¢. 119 — Hruba pfipravna zeleniny je feSena jako stavebné oddélena mistnost, ktera slouzi

k ocisténi dovezené zeleniny. Pro tento Ucel je vybavena Skrabkou kofenové zeleniny. Déle je
vybavena velkym dfezem s navazujici pracovni plochou (usek F1). Hruba zelenina bude skladovana na
paleté (usek F2). Ocisténa zelenina putuje z mistnosti do kuchyné pro nasledné zpracovani. Do
kuchyné bude Cista zelenina prepravovana v uzavienych nadobach.
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Kuchyné (m.c. OP08)

V prostoru kuchyné bude pfiprava potravin oddélena na jednotlivé pracovni Useky dle druhu
potravin, surovin a ¢innosti. Schéma hygienickych usek je ve vykresu viz PFilohy. Bude zde probihat
Cista pfiprava zeleniny, masa, tésta a ptiprava dietni stravy.

Oznaceni jednotlivych useku:

A — Myti rukou — bezdotykové umyvadlo
B — Myti stolniho nadobi

C — Myti provozniho nadobi

D — Krajeci plochy

D1 - Pfipravna svacin

DS — Ptiprava dietni stravy

E — Cistd pfipravna masa, vejce

F — Cista pfipravna zeleniny

G — Pfipravna tésta

H — Varna — konvektomaty

H1 - Varna — sporak, varna stolicka
H2 - Varna — multifunkéni panev

I — Vydej jidel

Popis provozu kuchyné:

Potraviny a suroviny budou po vyjmuti ze skladu opétovné prohlédnuty a pripadné vytfizeny.
Nasledné budou ocistény na stolech pfislusné pripravny v kuchyni a odpad bude likvidovan chodbou.
V prostoru kuchyné se nachdzi 2 umyvadla s bezdotykovou umyvadlovou baterii, zdsobnikem na
papirové rucniky, davkovacem mydla a koSem na pouZzité papirové rucniky (tsek A).

Bude dbano na zamezeni vzajemné kontaminace jednotlivych druh( potravin. Prostory jsou vybaveny
modernimi technologiemi v nerezovém provedeni a s parametry pro profesionalni poufZiti.

Dale jsou dodrZzeny normované rozestupy mezi jednotlivymi pracovnimi Useky pro zajisténi
ergonomie a bezpecénosti prace na pracovisti.

Usek pfipravy masa (Usek E) je uréen k porcovani a pfipravé syrového masa k naslednému
tepelnému zpracovani. Je vybaven nerezovou pracovni plochou s dfezem a podstolovou chladnickou.
V Useku pripravy masa bude probihat ¢asové oddéleny pfipadny vytluk vajec. Pracovni plocha slouzi
zaroven jako usek pro pripravu tésta (Usek G), ktery je urcen k pfipravé tésta a vyrobé cukrarského
sortimentu. Usek je vybaven hnétadem na tésto. Pfipravy masa a tésta budou ¢asové oddéleny.

Usek pripravy ¢isté zeleniny (usek F) slouZi ke zpracovani &isté zeleniny, ke krajeni a krouhani
zeleniny uréené pro tepelné zpracovdni, na salaty, ptilohy apod. Je vybaven nerezovou pracovni
plochou s dfezem a podstolovou chladnickou.

Varna ¢ast (asek H, H1, H2) se sklada z varné technologie — Konvektomaty. Indukéni sporak. Varna
stolicka. Multifunkéni panev. Holdomat.

Na zminénych Usecich s varnou technologii doplnénou o odkladaci nerezové pracovni plochy bude
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probihat veskera tepelna Uprava potravin.
Usek D — Krajeci plochy — slouii ke krajeni hotovych pokrm.

Usek C — Myti provozniho nadobi — je vybaven velkym mycim dfezem a strojni podstolovou my¢kou
provozniho nadobi, nddobi se bude ukladat do regalu umisténého v blizkosti Useku (asek L1).

Pouzité stolni nddobi z jidelny bude stravniky odneseno ke sbérnému okénku, odkud bude
pracovnikem odebirdno do prostoru uréeného pro myti stolniho nadobi, ktery je osazeny prichozi
my¢kou nadobi, pracovni plocha je vybavena pfedmycim dfezem. Cisté stolni nddobi bude ukladano
do regalu (usek L1) a na transportni vozik, pomoci kterého bude prevezeno do prostoru vydeje.

V ramci tohoto Useku bude situovana centrélni Upravna vody, ktera zajistuje zmékceni vody pod
uroven 2° dH jako upravenou technologickou vodu pro dalsi stroje a mycky nadobi.

Vydej jidla

Vydej stravnikim bude probihat vydejnim okénkem z vyhfivané vydejni vany do prostoru jidelny
(asek 1).

Z4ci budou mit v jidelné& k dispozici samoobsluiny napojovy zdsobnik (usek W).

Celkovy provoz kuchyné bude popsan v provoznim radu a kritickych bodech dle zasad H.A.C.C.P.
1.3 SPECIFIKACE TECHNOLOGI{

Kuchyné bude disponovat konvektomaty, multifunkéni panvi, indukénim sporakem, varnou stolickou,
programovatelnym holdomatem, hnétacem na tésto a dalSimi technologiemi — podrobnéji viz
Prilohy:

Soupis technologii

02 - Pidorys 1.NP — specifikace

Mycka stolniho nadobi a mycka na provozni nadobi budou vybaveny technologii pro rekuperaci
odpadnich par a tepla z odpadni vody, tak aby se minimalizovaly poZadavky na objem
vzduchotechniky.

1.4 POZADAVKY NA ENERGIE

Vybaveni kuchyné bude napajeno elektrickou energii.
Je nutno zajistit tyto prikony:

Elektfina — instalovany prikon cca 124 kW, predpokladana soucasnost koeficientem 0,6
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1.5 ODPADNI LATKY, ZPUSOB VYUZITi

Odpadni vody vzniklé pfi umyvani nadobi, pracovnich ploch, strojd, dfez(, umyvadel a ze sanitace
budou svedeny do kanalizace. Kanalizace bude fesena jako oddilna (tukova, splaskova).

Vyvoz odpadkl bude ¢asové oddélen od doby zasobovani. Biologicky odpad bude pfed odvozem a
likvidaci odbornou firmou skladovan v chladni¢ce umisténé v chodbé (m.€. 124). Do chladnicky bude
transportovan v uzavienych nadobach.

1.6 HYGIENA A SANITACE

Provoz ma k dispozici Uklidovou mistnost vybavenou vylevkou s pfivodem studené a teplé vody (m.¢.
120).

Systém H.A.C.C.P. — monitoring kritickych bodl

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 bod (HACCP). Systém sledovadni kritickych bod( bude
urcen provozovatelem — stanovi pocet a systém sledovani teplot a ¢asQ.

V projektu jsou respektovany zakladni pozadavky na vytvoreni podminek pro radné zajisténi a
dodrZovani hygieny prace a sanitace na pracovisti v pribéhu smény. Nedilnou soucasti zafizeni
stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni rad, ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajistuji
technologické a hospodaiské podminky pro uskuteciovani a pInéni hygienickych a
protiepidemiologickych poZadavka, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych pozadavk( na pracovni
prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady. Tento
fad si stanovi provozovatel sam nebo odborna specializovana firma na tuto problematiku. Hygiena a
sanitace bude fesena v souladu s nafizenim vlady ¢. 361/2007 Sb., kde jsou stanoveny podminky
ochrany zdravi pfi praci (vétrani a osvétleni pracovist, hygienické pozadavky na pracovni prostredi).
Stavba musi zabezpecit a provozovatel bude dodrzovat pozadavky natizeni vlady €. 101/2005 Sb. o
podrobnéjsich pozadavcich na pracovisti a pracovni prostredi (pozadavky na stavebni konstrukce,
jejich stabilitu, stény a podlahy, jejich povrchovou Upravu, Udrzbu a Cisténi).

1.7 VLIV PROVOZU NA ZIVOTNi PROSTREDI

Provozem technologického zatizeni nebudou vznikat Skodlivé exhalace. Vzduchotechnické zafizeni
bude vybaveno filtry a lapaci tuku.

v vev

Filtry vzduchotechnického systému budou pravidelné ¢istény a sanitovany (zajisti provozovatel).

Odpadni vody budou svedeny do kanalizaéniho systému pfes lapol, ktery zachyti veskeré tuky a
biologické necistoty.
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1.8 POZADAVKY NA JEDNOTLIVE PROFESE

Stavebni profese

Podlahy: Musi byt z material(i nenasakavych, snadno omyvatelnych, odolnych plsobeni Zivocisnych
tukaq, soli, mycich roztoku a uc¢inkim tlakového myti a oplachu, s uréitym stupném protiskluzové
schopnosti. Z divodu prevence rizik vzniku Urazl na pracovistich a na zakladé platnych vyhlasek
(Vyhlaska 146/2024 Sb., o pozadavcich na vystavbu), pozadujeme pfislusnou protiskluznost podlahy,
jenz je dana tfidou protiskluznosti R odpovidajici charakteru provozu. Je doporucena bezpecnostni,
bezespara a antibakterialni krytina urena pro potravinarské provozy.

Povrchy stén: Povrchy stén se fidi U¢elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (umyvarny nadobi,
pfipravny, varna apod.) musi byt obloZzeny obkladem z keramickych obkladacéek do vyse 2 m.

Dvere:

Druh a Uprava dvefi se fidi provozem a Ucelem mistnosti tak, aby byla zajiSténa dostate¢na
komunikaéni §itka préichodd. Sitka dvefi se fidi pozadavky na instalaci jednotlivych technologii a s
ohledem na pozarné bezpecnostni pfedpisy. Pfistupova trasa do kuchyné musi mit minimalni sifi 1 m.

Osvétleni

Pozadavky na osvétleni jsou shrnuty v § 45 a jsou také dany CSN 73 0580 Denni

osvétleni budov, CSN 36 0020 Sdruzené osvétleni a CSN EN 12464-1 Svétlo a osvétleni -
Osvétleni pracovnich prostor. Podle této legislativy by na pracovnich plochach ptipraven, ve
varné, vydeji a myti méla byt udrZzovana osvétlenost 500 Ix.

Kuchyné ma k dispozici pfirozené denni osvétleni okny. Pfirozené osvétleni oknem ma také Satna
zaméstnancl slouzici zaroven jako denni mistnost.

Ve stavajicim prostoru stravovaciho Useku — varny, budou, vzhledem k omezenym stavebné
konstrukénim mozZnostem feSeného objektu, pracovni plochy, kde bude vykovavana prace déle jak 4
hodiny, umistény ve funk¢né vymezenych plochach s odpovidajicim dennim osvétlenim, ostatni
pracovni plochy, kde nebude vykonavana trvald prace, budou umistény do zbyvajiciho prostoru
varny.

Pozadavky na HYGIENICKE ZLABY A VPUSTI

Navrzené nerezové Zlaby a vpusti jsou vyrabéné z nerezové austenitické oceli tfidy AISI 304 (DIN
1.4301) dle normy EN 1253. PouZzité vyrobky jsou v souladu s hygienickymi principy pro navrhy
zafizeni na zpracovani potravin dle EN 1672, EN I1SO 14159 a EHEDG dokumentu cislo 8, 13 a 44. To
znamen3, Ze Zlaby a vpusti maji zcela vypustitelnou konstrukci (nikde nezlstava stojata voda — vyjma
vodni pachové uzavéry), maji vdechny vnitini radiusy vétsi nez 3 mm, spadovani je minimalné 1 %,
vyrobky jsou kompletné moreny v lazni, vSechny svary jsou provedeny metodou ,natupo” a okraje
Zlabt jsou vyplnény vhodnym materialem (napf. pryZovym profilem) pro vysokou pevnost. Jako kryci
rosty jsou pouzity mrizkové protiskluzné rosty, s tfidu protiskluznosti R11 dle rampového testu
provadéného v souladu s normou DIN 51130. Rosty maji radiusové rohy a vSechny hrany jsou tupé.
To zabranuje poranéni osob pfi manipulaci s rosty pfi ¢iSténi. Povrchova Uprava rostd je leskla
(proces elektrolytického lesténi) pro snadnou udrzbu. VSechny tyto technické parametry pfispivaji k
optimalnimu uZivatelskému komfortu, dlouhé Zivotnosti vyrobkd, jejich snadné udrzbé a v neposledni
fadé k ochrané zdravi zaméstnanc(l. Veskeré navrzené Zlaby a bodové vpusti budou mit prodlouzeny
okraj, ktery je vhodny pro bezvadné napojeni stérkové hydroizolace a keramické dlazby. Pro
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odvodnéni Zlabl jsou pouzity systémové hygienické vpusti s primérem téla 157 mm a spodnim
vyvodem o priméru 110 mm (pro napojeni na bézné plastové nebo nerezové hrdlové potrubni
systémy) o minimalnim pratoku 3,5 I/s dle EN 1253.

Hygienichy protiskluzny rodt
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B stavitelna noha

1.9 BEZPECNOST PRACE

Z hlediska bezpe&nosti dodrzovat pozadavky a pokyny CSN EN 50 110 -1, -2 narodni dodatky Obsluha
a prace na elektrickych zafizenich a CSN 33 1310 ed.2 Bezpecnostni pozadavky na elektrické instalaci
a spotfebice urcené k uzivani osobami bez elektrotechnické kvalifikace.

Dispozice stroju a zafizeni byla feSena tak, aby byly dodrzeny bezpecnostni vzdalenosti mezi
jednotlivymi stroji, bezpecné manipulaéni dopravni cesty, bezpecna obsluha stroje, bezpecna a
snadnda manipulace s materialem. Za provozu je nutnd zvySend opatrnost pracovnikd obsluhujicich
zafizeni s vafici vodou, a zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota pres 180° C. Pfi
manipulaci s horkymi nddobami apod. je nutno pouZivat predepsané ochranné pomducky. V provozu
je nutno bezpodminecéné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zatizeni, vydané vyrobcem.
Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny
zdravotni prikaz.



