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1.1 UVOD

VSTUPNIi UDAJE:

Zadani: REKONSTRUKCE AREALU zS$ HAPALOVA —MARIE HUBNEROVE
VYDEJ JiDELV ZS A M$

Pocet vydanych jidel za den:

MS - vydej obéd(i do 3 tiid: 18 déti a 2x denné svaciny

ZS - jidelna — vydej obéd(: 66 7ak(l + 73 zaméstnanct (61 pedagogt, 12 provoznich
zaméstnancl)

Sortiment jidel: hotova jidla — dovoz, dopoledni a odpoledni svaéiny — pfiprava MS
Pfiprava ndpoju — ¢aj, ochucend limonada, ...

Energie: elektfina

Legislativa aplikovana na stravovaci zafizeni

Pfi navrhovani kuchyné 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

- Zakon ¢.183/2006 Sb. o tzemnim pldnovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpist

- Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl v platném znéni
- Vyhlaska €.137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

- Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zdkon( v patném znéni

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

- Zakon ¢.185/2001 Sb. o odpadech a 0 zméné nékterych dalsich zdkonl v platném znéni

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

- Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich poZadavcich na pracovisté a pracovni prostifedi 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 zabezpedujicich bezbariérové uzivani staveb v
platném znéni

- €SN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin



1.2 DISPOZICNi USPORADANI, POPIS PROVOZU

Dispozi¢ni usporadani je zfejmé z vykresové dokumentace:
viz ptiloha ¢. 09 — PUDORYS 1NP — GASTROPROVOZ MS, 1:100
viz ptiloha ¢. 10 — PUDORYS 2NP — GASTROPROVO?Z 7§, 1:100

Popis:
Zasobovani

Hotova jidla a zasoby budou zavazeny v termoportech. Zasobovani bude probihat hlavnim
vchodem do budovy. Odtud budou zasoby rozdéleny chodbou do skladd a do kuchyni —
mistnosti ¢. 172, 173 (MS), 213 (ZS). Termoporty budou oznaéeny na $titku druhem jidla.
Termoporty budou v n&kolika barvéch pro lepsi rozlieni zda se jednd o jidlo do MS ¢ ZS a
popfripadé zda se jedna o specidlni jidla — dieta, bezlepek, bezlaktoza, apt.

Potraviny budou v prostoru chodeb zbaveny hrubych oball(l nebo prohlédnuty a zbaveny
zfejmych necistot. Potraviny a suroviny se budou ukladat dle druhG (tuky a mlééné vyrobky,
syrové maso, zelenina, vejce, mrazené potraviny, suché potraviny) do chladnicek a regald,
které jsou k tomuto uUcelu vybaveny. Zakladni pfepravni obaly budou odstranény a odvezeny.
Druhotné obaly budou z potravin odstranény ihned po vyjmuti ze skladu a budou likvidovany
stejnym zplsobem. Zasobovani dovezenym jidlem bude realizovana na denni bazi dovozem
Cerstvé navarenych jidel, pfipadné Sokové zchlazenych jidel uréenych k regeneraci. Prostory
budou vybaveny modernimi technologiemi, v nerezovém provedeni a s parametry pro
profesiondlni pouziti. Moderni technologie umozZni potraviny regenerovat popfipadé
pripravit doplrikové prilohy pomoci konvektomatu.

Hotova jidla budou pfepravovana v hygienickych uzaviratelnych nddobach —termoportech.
Termoporty se budou skladovat v mistnosti €. 213. V mistnosti ¢. 213 je i prostor pro
hygienické myti termoport(i pomoci mycky na termoporty. Termoporty budou uzp(isobené
pro myti v mycce pfi teplotach do 100°C. Termoporty budou barevné rozlisitelné v péti
barvach a kazdy termoport bude oznaceny menu kartou s obsahem jidla.

Zazemi zaméstnancu

Obsluha p¥ipravny MS ma k dispozici vlastni zazemi - $atny a denni mistnost (mistnost €. 168,
171) a toalety se stavebné oddélenym umyvadlem (mistnosti ¢. 166, 167, 169, 170). Vstup
do kuchyné je pres hygienicky Cisty prostor zazemi — mistnost €. 171.

Obsluha ptipravny Z8 ma k dispozici vlastni zazemi (mistnost €. 212). Vstup do kuchyné je
pres hygienicky Cisty prostor zazemi.



Vydej jidel v 2§

Dovezena hotova jidla se roztfidi v iseku A v mistnosti €. 213, kde se hotova jidla vyjmou

z prepravnich termoportl v nerezovych gastronadobach. Hotova jidla se vloZi do pfepravnich
vozikll s moZnosti vyhfivani a udrZovani hotovych jidel a budou prevezena k vydeji do
mistnosti €. 214. Pripadné se zchlazend hotova jidla regeneruji v konvektomatu v useku B

v mistnosti €. 214. Hotové jidlo se ihned vyda stravnikdm z vydejni linky.

Jidla uréend pro vydej v MS se umisti do vyhfivanych pfepravnich vozik(, ve kterych se
pokrmy dovezou o patro nize do vydejny MS.

Vydej jidla pro stravniky ZS bude probihat pfes obsluinou vydejni linku. Vydejni linka je
koncipovana na vydej polévky a 1-2 druh( hlavniho jidla a salatu. Navstévnik si na vydejni
lince vezme podnos a pribor. Vydejni linka obsahuje prostor na podnosy na tacy,
naporcovanou polévku v miskach, vodni lazen s kapacitou 4x GN 1/1 na vydej polévky a
hlavniho jidla, nerezovy vydejni stdl na salaty v miskach a vyhfivanou nadobou na ¢aj.
Vydejni lazen bude pribézné doplfiovana jidlem, které bude po dobu vydeje udrzovano
popftipadé regenerovano v konvektomatu.

Tdcy se Spinavym nddobim budou stradvnikem vloZzeny okénkem do mistnosti €. 214 do Gseku
D. Zde je k dispozici nerezova myci plocha s dfezem, podstolova mycka nadobi s reversni
osmozou vody a regal k uskladnéni nadobi. Podstolova mycka bude uréena k strojnimu
hygienickému myti podnosu, pfibor(, skleni¢ek, misek na salat, talifli, misek na polévku.

Pro pripadné porcovani a chystani jidel budou v mistnosti ¢. 213 pracovni plochy a chlazené
skfiné pro uchovavani zchlazenych jidel. Pracovni plochu s dfezem (usek E), sporakem

a troubou (usek F) Ize pouZit i na pripravu teplych napoja, studené kuchyné ci cerstvych
baget. Dale v mistnosti bude umyvadlo se zasobnikem na papirové ru¢niky, davkovacem
mydla a koSem na pouzité papirové rucniky.

Celkovy provoz kuchyné bude popsan v provoznim fadu a kritickych bodech dle zasad
H.A.C.C.P.

Vydej jidel v MS

Dovezena hotova jidla, vyjmutd z termoport( v ZS ve vyhfivanych transportnich vozicich
(pozice 21) se naporcuji v iseku C v mistnosti ¢. 172, kde se hotova jidla rozdéli na jednotlivé
porce, které budou dale rozvezeny chodbou pfepravnim vozikem v uzavienych nadobach do
tridy 01 (mistnost €. 155) a tfidy 02 (mistnost €. 179).

Stejnym zpUsobem na prepravnim voziku bude nasledné odvezeno Spinavé nadobi zpét do
mistnosti €. 172, kde je k myti stolniho nadobi uréen usek D. Usek bude vybaven nerezovymi
stoly s dfezem, podstolovou myckou, automatickym zmékcéovacem vody a chladnickou



urcenou na biologicky odpad.

Mistnost €. 172 bude dale vybavena k pfipravé dopolednich a odpolednich svacin,
pomazanek, k pripravé teplych i studenych ndpojl. K tomu je uréen tisek A a B s nerezovou
pracovni plochou, dfezem, pfiru¢ni podstolovou chladni¢kou, kombinovanym robotem,
blixerem pro pfipravu kasovité stravy a malym krouhac¢em na zeleninu a sporakem

s troubou. Myti provozniho nadobi bude probihat v Useku E, vybaveném velkym nerezovym
diezem a odkladacim nerezovym stolem. Myti stolniho nadobi bude probihat v sekci D
pomoci strojni mycky. Profesionalni mycka zajisti vysoky hygienicky standard na Cisté stolni
nadobi.

Dale v mistnosti bude umyvadlo se zasobnikem na papirové rucniky, ddvkovacem mydla a
koSem na pouzité papirové rucniky.

Sousedni mistnost €. 173 bude slouzit ke skladovani potravin potfebnych k pfipravé svacin.

Celkovy provoz ptipravny bude popsan v provoznim radu a kritickych bodech dle zasad
H.A.C.C.P.

1.3 TECHNOLOGICKE VYBAVENI

viz pfiloha & 02 — TECHNICKA SPECIFIKACE

Ramcové technologické vybaveni kuchyné je patrné z vykresové dokumentace viz pfiloha 09
A 10 — Pldorys — Hygiena kuchyné, a z pfislusného sparovaného Soupisu stroji/Technické
specifikace viz pfiloha €. 02 a zafizeni se specifikaci vlastnosti a technologickych parametr(
stroju. Technologické vybaveni kuchyné odpovida charakteru a ucelu vyuziti kuchyné a
kapacitné odpovidajici poZzadavkim na stravovaci provoz. Technologicka ¢ast kuchyné se je
sestavena z modernich multifunkénich a uspornych technologii odpovidajicich sou¢asnym
trendim a s ohledem na prostorové usporadani kuchyné.

Detailni specifikace — vyrobni dodavatelska dokumentace technologické ¢asti musi byt pred
vlastni dodavkou odsouhlasena investorem a projektantem gastro provozu. Veskeré
nerezové diezy jsou osazeny sifonem s prepadem a smeésovaci baterii ¢i myci sprchou.
Dodavatel technologie GASTRO je povinen predlozit — vyvzorkovat k odsouhlaseni veskeré
prvky pozadované v technické specifikace a dodrzet technologickou specifikaci danou
Soupisem a technickou specifikaci stroju a zafizeni a technologickymi standardy — viz pfiloha
¢. 11 — TECHNICKE STANDARDY TECHNOLOGII ZS a MS HAPALOVA



1.4 SPOTREBY ENERGIi

Vybaveni kuchyné pro jidelnu zakladni Skoly bude napajeno pouze elektrickou energii. Je
nutno zajistit tyto prikony:

MS (instalovany piikon) 31 kW; Soucasnost: cca 0,6
ZS (instalovany prikon) 68 kW; Soucasnost: cca 0,6

1.5 ODPADNI LATKY, ZPUSOB VYUZITi

Odpadni vody vzniklé pfi umyvani nddobi, pracovnich ploch, stroji, dfezd, umyvadel a ze
sanitace budou svedeny do stavajici kanalizace.

Odpadky z umyvaren nadobi (mistnost €. 172 a 213) budou skladovany v chladni¢ce na
biologicky odpad a pravidelné odvazeny min. 1x za den. Vyvoz odpadk(i bude ¢asové oddélen
od doby zasobovani. Biologicky odpad bude pred odvozem a likvidaci odbornou firmou
skladovan v chladnic¢ce na biologicky odpad v mistnosti €. 172 (poz. 18) a mistnosti ¢. 214
(34).

1.6 HYGIENA A SANITACE

Stravovaci provoz ma k dispozici uklidovou komoru - mistnost s vylevkou a uskladnénim
Cisticich a desinfekénich prostredkl pro Ucely sanitace v kuchynském prostoru.

V projektu jsou respektovany zdkladni pozadavky na vytvoreni podminek pro radné zajisténi
a dodrZovani hygieny prace a sanitace na pracovisti v prabéhu smény.

Hygiena a sanitace bude feSena v souladu s natizenim 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 nafizeni 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 ¢isténi).

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

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 bodd (HACCP). Systém sledovani kritickych bod( bude
urcen provozovatelem - stanovi pocet a systém sledovani teplot a ¢ast. V projektu jsou

respektovany zakladni pozadavky na vytvoreni podminek pro radné zajisténi a dodrzovani
hygieny prace a sanitace na pracovisti v prilbéhu smény. Nedilnou soucasti zafizeni
stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni fdd, ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajistuji



technologické a hospodarské podminky pro uskutecriovani a pInéni hygienickych a
protiepidemiologickych pozadavkd, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych pozadavk( na
pracovni prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady. Tento fad si stanovi provozovatel sdm nebo odborna specializovana firma na tuto
problematiku. Hygiena a sanitace bude resena v souladu s nafizenim vlady ¢. 361/2007 Sb.,
kde jsou stanoveny podminky ochrany zdravi pfi praci (vétrani a osvétleni pracovist,
hygienické poZadavky na pracovni prostfedi). Stavba musi zabezpecit a provozovatel bude
dodrZovat poZadavky nafizeni 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 zafizeni nebudou vznikat skodlivé exhalace. Vzduchotechnické
zarizeni bude vybaveno filtry a lapaci tuku. Odpadni vody budou svedeny do kanaliza¢niho
systému pres lapol, ktery zachyti vesSkeré tuky a biologické necistoty. Filtry
vzduchotechnického systému budou pravidelné Cistény a sanitovany. Lapol bude pravidelné
CiStén a kontrolovan (zajisti provozovatel).

1.8 POZADAVKY NA JEDNOTLIVE PROFESE

Stavebni profese

Podlahy:

Musi byt z materiald nenasakavych, snadno omyvatelnych, odolnych plsobeni ZivocisSnych
tukd, soli, mycich roztok( a ucinkim tlakového myti a oplachu, s uréitym stupném
protiskluzové schopnosti. Z divodu prevence rizik vzniku Uraz( na pracovistich a na zakladé
platnych vyhlasek a norem (Vyhlaska 268/2009 Sb., o technickych poZadavcich na stavby a
CSN 74 4505), pozadujeme dle CSN 74 4505 ,,Podlahy — Spole¢na ustanoveni, v ¢lanku 4.17
této normy pfislusnou protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem smykového treni ,f
“nebo tfidou protiskluznosti R. Pro kuchyn, pfipravny a umyvdrny je nutno dodrzet
protiskluznost R11 (DIN 51130/1992), dle poZadavku vyhlasky 268/2009 o technickych
pozZadavcich na stavby. Je doporucena bezpecnostni, bezespdra a antibakterialni krytina
uréenad pro potravinarské provozy.

Obklady: Povrchy stén se Fidi u¢elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (umyvarny nadobi,
pripravny, varna apod.) musi byt obloZeny obkladem z keramickych obkladacek do vySe 2 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 pfipraven, ve
varné, vydeji a myti méla byt udrZzovana osvétlenost 500 Ix.



Profese elektroinstalace

Zajisti zapojeni jednotlivych stroju a zatizeni dle schémat vyrobcl pri dodrzeni platnych
predpist a norem. PoZadavky na jednotlivé pristroje jsou uvedeny v tabulce pfilohy ¢. 100
TECHNICKA SPECIFIKACE - VYDEJ JIDEL MS, a €. 101 TECHNICKA SPECIFIKACE - VYDEJ JIDEL
ZS. Nerezové stoly, dfezy a veskerd technologie bude pospojovana uzemfiovacim vodiéem
dle platnych norem. Osvétleni vyrobnich, pracovnich, skladovych prostor dle norem.

Profese vzduchotechniky

Zajisti pfirozené odvétrani a dostate¢nou vymeénu vzduchu v prostoru kuchyriského provozu
MS i ZS, pfedeviim v mistech nad varnou &asti. Provede napojeni odsavaciho zakrytu nad
useky v kuchyni: mistnost ¢. 172 — usek B (sporak s troubou) a mistnost ¢. 213 — usek F
(spordk s troubou).

Okna, ktera zajistuji pfimé vétrani, musi byt zabezpecena sitémi proti vnikani hmyzu
a ovladatelna z drovné podlahy.

Profese zdravotechniky, topeni

Zajisti ptivod studené a teplé vody ke diezlim, studené a teplé vody k umyvadliim. Ddle
privod studené vody k technologii, kterd to vyZzaduje. Profese zdravotechniky zajisti privod
rozvod zmékcéené vody dle projektu ZTI. Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v
CSN EN 12831. Topna télesa umisti vhodné tak, aby nezasahovala do technologickych
zafizeni.

Hygienicka umyvadla na ruce budou osazena keramickym nebo nerezovym umyvadlem
s baterii s bezdotykovym ovladanim, koSem na papirové utérky, davkova¢em mydila a
zasobnikem na papirové utérky. Provedeni jednotlivych prvku a kvalitativni standard
odsouhlasi investor.

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. PouZité vyrobky jsou v souladu s hygienickymi principy pro
navrhy zatizeni na zpracovani potravin dle EN 1672, EN 1SO 14159 a EHEDG dokumentu Cislo
8, 13 a 44. To znamena3, Ze zlaby a vpusti maji zcela vypustitelnou konstrukci (nikde
nezUstava stojatd voda — vyjma vodni pachové uzavéry), maji vSechny vnitini radiusy vétsi
nez 3mm, spadovani je minimalné 1%, vyrobky jsou kompletné moreny v [azni, vSechny svary
jsou provedeny metodou ,,natupo” a okraje zlabl jsou vyplnény vhodnym materidlem (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.
Povrchovd Uprava rosta je leskla (proces elektrolytického leSténi) pro snadnou udrzbu.

Vsechny tyto technické parametry pfispivaji k optimalnimu uzivatelskému komfortu, dlouhé
Zivotnosti vyrobkd, jejich snadné Gdrzbé a v neposledni fadé k ochrané zdravi zaméstnancu.

Veskeré navriené Zlaby a bodové vpusti budou mit prodlouzeny okraj, ktery je vhodny pro
bezvadné napojeni stérkové hydroizolace a keramické dlazby. Pro odvodnéni Zlabu jsou
pouzity systémové hygienické vpusti s primérem téla 157mm a spodnim vyvodem o
praméru 110 mm (pro napojeni na bézné plastové nebo nerezové hrdlové potrubni systémy)
o minimalnim pruatoku 3,5 I/s dle EN 1253 (u Skrabky brambor bude vpust s priimérem téla
218mm, spodnim odtokem DN150 a pritokem 5 I/s).

=1 B s -
B Kalovy kos P \
Bl Pachovy uzavér (sifon) > -,

- B3 Drzik sifonu
— B 1élo vpusti
= a Zab
HE univerzilni krouzek
B stavitelna noha

1.9 BEZPECNOST PRACE

Z hlediska bezpeénosti dodriovat pozadavky a pokyny CSN EN 50 110 -1, -2 narodni dodatky
Obsluha a prace na elektrickych zafizenich a CSN 33 1310 ed.2 Bezpeé&nostni pozadavky na
elektrické instalaci a spotrebice urcené k uzivani osobami bez elektrotechnické kvalifikace.

Dispozice stroju a zatizeni byla reSena tak, aby byly dodrzeny bezpecnostni vzdalenosti mezi
jednotlivymi stroji, bezpecné manipulacni dopravni cesty, bezpecna obsluha stroje, bezpecna
a snadnd manipulace s materialem.
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