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A) LEGISLATIVA APLIKOVANA NA STRAVOVACI ZARIZENI

- Pri navrhovani kuchyné byly respektovany nasledujici zakony a vyhlasky:

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

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

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

- Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni
pravidla pro potraviny Zivoc¢isného ptivodu

- Zakon ¢.183/2006 Sb. o Uzemnim planovani a stavebnim ftadu, ve znéni
pozdéjsich predpist

- Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakoni v platném znéni

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

- Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zakontl 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 zakonid v
platném znéni

- Narizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o bliZzSich minimdalnich poZadavcich na
bezpelnost a ochranu zdravi pri praci na stavenistich v platném znéni

- Narizeni vlady ¢.101/2005 Sb. o podrobnéjsich poZadavcich na pracovisté a
pracovni prostredi v platném znéni

- Narizeni vlady ¢.361/2007 , kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pri
praci v platném znéni

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

- TPG 704 01 Odbérna plynova zarizeni a spotiebice na plynna paliva v budovach

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



B)POPIS VYROBNIHO PROGRAMU; U NEVYROBNICH STAVEB
POPIS UCELU

V objektu ¢. SO 01 Domova seniord, ktery je situovan v severozdpadni ¢asti mésta
Hustopece na volném prostranstvi vedle aredlu nemocnice s poliklinikou, bude ztizen
gastronomicky provoz zajiStujici stravovani seniorti a zaméstnanct.

Gastroprovoz je rozdélen do niZe uvedenych casti:

1.PP- Zazemi kuchyné s prijmem potravin, sklady a pripravnami.

1.NP- Kuchyné s jidelnou pro seniory a zaméstnance

2.NP- Vydej jidel pro pro seniory v¢. seniori na ltizku

3.NP- Vydej jidel pro pro seniory v¢. seniorii na liizku

Predmétem této Casti projektu je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozuy, tj. navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich vybaveni s ohledem na

provozni, hygienické a bezpecCnostni predpisy.

C)SEZNAM POUZITYCH PODKLADU

Dispozice jednotlivych mistnosti a jejich vybaveni je navrzena s prihlédnutim k platné
vyhlasce MVCR 602/2006 o veiejném stravovani, dale s ohledem na hygienické
predpisy sbirky zakonti ¢. 258/2000 Sb., ve znéni pozdéjsich piedpisii, o ochrané
vefejného zdravi a na zakladé narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢.

852/2004, o hygiené potravin.

D) POTREBA MATERIALU, SUROVIN A MNOZSTVi VYROBKU

* Vyroba hotovych jidel v objektu SO 01 - celkem do 100 jidel v rozdéleni:
® Pocet uZivatelli: 52, pocet zaméstnanctli: 42(rozdéleni do provozu na smény)



1.NP- Kuchyné

Priprava jidel pro max. 100 stravnikii v rozdéleni:

cca. 32 stravniki - dochazejicich do jidelny (Cislo nelze s presnosti urcit - dle sloZzeni
Klientii)

cca. 20 - lezicich ¢i stravujicich se na pokoji (¢islo nelze s presnosti urcit - dle sloZeni
Klienti1)

max.. 42 - denné persondlu (pracujici na smény a stravujici se v jidelné v 1.NP)

2a3.NP -Vydejjidel

Ve 2 a 3. NP budou zarizeny vydejny dovezenych jidel z kuchyné, ¢imZ bude zajisténé
stravovani mimo jiné i seniori na lizku.

E) POPIS TECHNOLOGIE VYROBY.

V objektu SO 01 umistény gastronomicky provoz bude zajiStovat vyrobu jidel tradi¢nim
zplsobem vareni a je rozvrZen do 4 podlazi v 1. PP, 1.NP, 2.NP a 3.NP. Piijem zasob a
vstup personalu kuchyné je feSen v 1. PP jednim spole¢nym a jednim samostatnym
vstupem do uzavieného zazemi gastronomického provozu, ktery je urcCen pouze pro
zameéstnance kuchyné. Zasoby jsou dopravovany do prostoru prijmu potravin, a dale do
jednotlivych skladi.

Personal kuchyné prochazi spolecnou chodbou, kde je primy vstup do Satny se
sanitarnim zarizenim. Na Satnu navazuje cast slouZici jako denni mistnost a uklidova
komora pro vyrobni ¢ast s mozZnosti uskladnéni cCisticich prostredki. Pro vedouci
stravovaciho provozu je navrzena v 1.PP kanceldf. Z prostoru prijmu usti hlavni
zasobovaci chodba, z niZ je pristupna hlavni ¢ast skladového hospodarstvi - sklad
potravin, sklad suchych potravin a sklad zeleniny s hrubou piipravnou zeleniny.

Za hospodarskym vstupem v 1. PP je z prostoru prijmu potravin m. ¢. 0.21 pristupny
stavebné oddéleny chlazeny sklad odpadu urc¢eny rovnéz k sanitacim odpadnich nadob
s tekouci teplu a studenou vodou. Na sklad zeleniny pfimo navazuje hruba pripravna
zeleniny. Kuchyné spolecné s priru¢nim skladem a druhym WC pro persondl je
umisténa v 1.NP v navaznosti na zasobovaci vytah V3.



V pripadé dseku studené kuchyné budou suroviny a pokrmy na tento pracovni usek
dopravovany/ expedovany v ¢asovém oddéleni od epidemiologicky zavaznych ¢innosti
vykonavanych v kuchyni m.¢.1.23, které by mohly zpiisobit jejich kontaminaci.

Usek studené kuchyné bude sloZit pro piipravu studenych pokrmi v niZe uvedeném

rozdélent:

Snidané.........ccoeuuenes max. 100

Svacina............ceeenee... max. 100 - pokud se vedeni DS rozhodne poskytovat

studené vecere............... max. 100 stravniki a pro ¢ast z nich se bude pripravovat:
[I.studena vecere............. dle poctu diabetikd.

Hlavni vybaveni varny bude seskupeno do jednoho varného bloku, ktery tvori
elektrickd zarizeni, a to multifunkéni kotel o kapacité 100l, indukce se tremi
plotynkami, multifunkéni panvi a zatrizenim pro nizkoteplotni Upravu pokrmi. Varna
zarizeni seskupena do centrdlniho varného bloku jsou doplnéna elektrickym
konvektomatem o kapacité 6xGN1/1. Expedice hotovych jidel je vybavena prisluSnym
zarizenim na uchovavani teplych jidel na poZadované teploté. Ve varné jsou také
pracovni useky pripravy masa, zeleniny a tésta.

Myti provozniho nadobi je situovdno ve varné m.¢. 1.23, je vybaveno nerezovym
stolem se zabudovanym dvoudrezem, v navaznosti na poklopovou mycku a nerezovy
stil s polici.

Vydej jidel do prilehlé jidelny m.¢. 1.26 bude provadén pres vydejni okénko je
zajisStovan pomoci pojizdnych vydejnich vozikii s ohfevem pro teplé pokrmy a bez
ohfevu pro ostatni pokrmy ( mou¢niky bez krémt, pecivo, ovoce, zeleninové salaty bez
komponentli na zivocisné bazi..). Nabidku dopliuje vydej teplych napojt, které budou
roznaseny na sttl v konvicich. Spinavé nadobi bude stravniky odkladano piimo na
servirovaci tripatrovy vozik na sbér Spinavého stolniho nadobi. Pracovni usek pro
umyvani stolniho nadobi je vybaven odkladaci plochou s diezem s baterii na teplou a
studenou vodu, myckou skla a nadobi - s kapacitou 70 koSti/hodina s rozmérem
myciho koSe 600 x 500 mm . MyCka je dale vybavena systéme ktery umoznuje myti
nadobi bez prvotniho rucniho pred myvani v diezu . Jako dalsi vlastnost mycky je
specialni program myti s parou . Myci usek je dale vybaven podpultovymi a
nasténnymi skrinkami na uloZeni nadobi. Pro uklid je v kuchyni instalovana
kombinovana vylevka s umyvadlem. Podlaha v kuchyni je osazend podlahovymi
vanami s umisténim pred sklopnou panvi a konvektomatem. Uklid kuchyné v 1.NP je
zajistén pomoci vylevky, umisténé v predsinice WC zaméstnanct m. ¢. 1.24. Vylevka je
v kombinaci s umyvadlem.



Kromeé vydeje jidel do jidelny m.¢. 1.26, slouZici pro mobilni seniory a zaméstnance DS,
jsou v objektu SO 01 navrZeny dal$i 2 samostatné pripravny pro vydej stravy ve 2 a
3.NP pro pacienty na liZku a stravniky zdrzujici se na téchto patrech. Vydej jidel je zde
zajistén obdobnym zplsobem a za pouZiti stejného pojizdného technologického
vydejniho vybaveni jako v jidelné v 1.NP. Vydejny obsahuji kuchytiskou linku s pracovni
plochou pro ptipravu a vydej snidani a svac¢in. Cast pracovni plochy s dfezem
s odkapovou plochou a vestavnou myckou na nadobi slouzi pro myti Spinavého
stolniho nadobi. Kuchynska linka je vybavena jednim zabudovanym provoznim drezem
, sklokeramickou varnou deskou a nasténnym umyvadlem.

V pripadé vsech vySe uvedenych provozli v domoveé seniorii v mésté Hustopece se
budou pti vyrobé, pripravé, baleni, rozvozu, pirepravé, skladovani a uvadéni pokrmi do
obéhu pouzivat pouze bezpecné materialy a predméty tzn. materialy a predmeéty
urcené pro styk s potravinami upravené primo pouzitelnym predpisem Evropskych
spolecenstvi.

Expedice hotovych jidel do mista oddélenych vydeijt jidel:

Rozvoz jidel bude provadény pomoci vyhiivané vodni 1dzné pos.148 a servirovaciho
voziku pos.146. PInéni téchto prepravnich vozikl bude v kuchyni na iseku expedice
hotovych jidel. Jidlo bude prevazeno v gastronadobach.. Trasa rozvozu teplych jidel
bude z kuchyné pres jidelnu m.¢.1.26 na chodbu m.¢. 1.11. Do pater bude jidlo
prepravovano pomoci vytahu V2. Obé pripravny maji vyhrazené parkovaci mista s el.
zasuvkou 230V pro pojizdnou vyhrivanou vodni 1azné pos.148, ktera udrzuje jidlo na
pozadované teploté a ktera slouzi dale k rozvozu jidel ke stravnikovi.

Zplsob myti pirepravnich nadob a stolniho nadobi:

Pfepravni nddoby- gastronadoby GN 1/1 budou umyvany v kuchyni na iseku myti
provozniho nadobi. VSechny vydejny dovezenych jidel z kuchyné jsou vybaveny
podstolovymi vestavnymi myc¢kami na myti stolnitho nadobi a skla a jsou dale vybaveny
prisluSnymi uloZnymi prostory na ukladani nadobi.

Satna

Pro personal kuchyné je vy€lenéna samostatna Satna v 1.PP m.¢. 0.11. Vhledem k tomu,
Ze na sménu nebude v kuchyni pracovat vice jak 5 zaméstnanctj, je Satna spojena

s denni mistnosti a slouZi pro obé& pohlavi. Satny jsou doplnény hygienickym zafizenim
- umyvarna se sprchou, umyvadlem a WC.

Kancelar kuchyné
Pro vedouci stravovaciho provozu je navrzena kancelar v 1.PP m.¢.0.07 .
UKlid,

Pro uklid zazemi kuchyné je vyclenéna uklidova komora v 1.PP m.¢. 0.12 Pro uklid
kuchyné v 1.NP budou slouZit vylevky umisténé v kuchyni a v predsince WC
zaméstnancli m.¢. 1.24. Kazda uklidova komora je vybavena vylevkou a nasténnou
baterii na teplou a studenou vodu.



Pro uklid jidelny m.¢. 1.26 bude slouzit iklidova komora m.¢. 1.17, kterd je situovana
v navaznosti na propojovaci chodbu (m.¢. 1.11) s jidelnou ve vzdalenosti ca. 11 metrt
od jidelny. Uklidova komora bude vybavena vylevkou a nasténnou baterif k pfipojeni
na teplou a studenou vodu.

Odpadky :

Odpady z umyvarny stolniho a kuchytiského nadobi v€etné odpadi z jednotlivych
pracovnich usekii vydejen a piipraven vyrobniho provozu jsou shromazdovany a
prepravovany v uzavienych plastovych pytlich do skladu kuchynského odpadu m.c.0.20
v 1.PP. Pro skladovani organického odpadu je ve skladu kuchyniského odpadu chladici
skiin s kapacitou ca 130 litrti a dale je vybaveny sprchou k piipojeni na teplou a
studenou vodu pro sanitaci odpadnich nadob a gulou.

Ostatni odpad bude tiidén a ukladan do kontejnerti v ramci odpadového hospodarstvi
celého objektu. S odpady bude vSeobecné nakladano dle zakona o odpadech a o zméné
nékterych dalsich zakoni ¢. 185/2001 Sb.

Sortiment:

K dneSnimu dni Ize stanovit sortiment vydavanych jidel do jidelen v tomto rozsahu:
- polévka 1 druh
- hlavnijidlo 2 druhy + cca 2 druhy diety

- teplé a studené napoje

F) ZAKLADNI SKLADBA TECHNOLOGICKEHO ZARIZENI (UCEL,
POPIS A ZAKLADNIi PARAMETRY)

Gastronomicka technologie zahrnuje Sirokou $kalu strojt a zatizeni, jejichZ vybér byl
proveden s ohledem na:

- typ provozu, planovanou kapacitou provozu, velikost celkové plochy.

Dale na zakladé sortimentu podavanych jidel a napoji a zdroje energie, které jsou
k dispozici.

K diilezitym parametrim ovliviiujicim vybér technologie je snadnost udrzby a sanitace
a bezpecnost zarizeni.

Stroje a zarizeni jsou rozdéleny na:

- zarizeni pro ptijem a skladovani potravin, surovin a materialu,



- chladici a mrazici zarizeni,

- stroje a zarizeni pro mechanickou Upravu potravin,
- stroje a zarizeni pro tepelnou upravu potravin,

- technika pro udrzeni teploty jidel.

Detailni popis technologického zarizeni véetné zakladnich parametri je popsan
v priloze -

D. 1.11-003_STANDARDY.xls

G) POPIS SKLADOVEHO HOSPODARSTVIi A MANIPULACE
S MATERIALEM PRI VYROBE, POZADAVKY NA DOPRAVU
VNITRNI | VNEJSI

Zarizeni pro piijem potravin, surovin a materiali.
Ptijem surovin se predpoklada kusové, manipulace ru¢ni event. pomoci malé skladové
mechanizace. TotéZ plati pro manipulaci ve skladu.

Zarizeni pro skladovani potravin, surovin a materialt.

Ve skladech se pouzivaji stacionarni regdly, které jsou vyrobeny v riiznych velikostech a
variantach. Jedna se o kovové lakované komaxitové Ctyr-policové regaly ( nosnost
police 200kg, celkova nosnost regalové sestavy 800Kg) do skladu suchych potravin m.c.
0.14 a ptiru¢niho skladu m.¢. 1.22. Dale pak rostové regaly s vyskoveé stavitelnymi
policemi do skladu s tklidovymi prostredky m.c. 0.12 a pripravny zeleniny m.¢.0.16. Na
provozni nadobi ( GN- nddoby) na iseku myti provozniho nadobi v kuchyni bude
instalovan nerezovy roStovy regal z uzavieného profilu 40/40/1,5, pevné svareny.

Chladici a mrazici skriné

Potraviny jsou dle riznosti uchovavany v chladicich, resp. mrazicich skiinich ve skladu
chlazenych a mraZenych potravin m.¢. 0.13 a v priru¢nim skladu m.¢.1.22 a dale ve
skladu hrubé pripravny zeleniny m.¢. 0.17.

Vytloukani vajec

Samostatny pracovni usek je umisténi v kuchyni (m.¢. 1.23) v navaznosti na tsek cisté
pripravy masa. Usek pro vytloukani vajec je vybaveny pracovni plochou a chladici
podpultovou skiini na uskladnéni vajec.

H) UDAJE O POCTU PRACOVNIKU




1.NP - Varna, vydeje jidel:.........cccoviveiennnrnnnn. 2-3 osob na sménu

1) NAROKY NA ENERGIE

Kompletni gastronomicky provoz zahrnujici:

1.NP- Kuchyné v¢. pripraven a mytim stolniho nadobi, vydej jidel v 1. NP, vydej jidel ve
2 a3.NP

El. energie:......ccoerieveinnnne instalovany prikon 116,6 kW, soudobost ko. 0,6 - 69,96 kW.

Tyto udaje se vztahuji pouze pro soubor kuchynského zatizeni v¢. chlazeni odpadu
(nezahrnuje osvétleni, VZT, apod.).

J) SYSTEM SLEDOVANI KRITICKYCH BODU

V provozu vyroby pokrmi bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence
kritickych

bodi (HACCP) v souladu s narizenim Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.
Jedna se o pocet bodi, Castost jejich sledovani, metodika odectu apod. Odecet miiZe byt
manualni, po zpresnéni a usazeni vytipovanych kritickych bodi mtiZe byt doplnén ci

nahrazen elektronickym sledovanim bod{i. Zavedeni systému je véci uzivatele.

K) UDRZBA

Zarizeni stravovaci ¢asti je naroCné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité
denni oSetfovani stroji a zarizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na
vSech typech technologického zarizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z
hlediska bezpecnosti. Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchynskych provozii je nutno
pouzit béZznych uklidovych zatizeni a pomtcek (iklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli
Cisténi pomoci strikajici vody z hadice. Pozaduje se provedenit el. instalace zasuvek a
vypinaci pro podminky ¢iSténi do vysSe obkladu v provedeni do vlhka.

L) HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE

Nedilnou soucasti zarizeni stravovaciho provozu je sanita¢ni rad, ktery zahrnuje
soubor opatreni, zajiStujici technologické a hospodarské podminky pro uskutecnovani



a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych poZadavki, vyplyvajicich z ptisluSnych
zakont a vyhlasek a hygienickych pozadavki na pracovni prostiredi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR.

M) BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich piedpist. Prostor
kolem technologickych zarizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe¢nostnim,
provoznim, montaznim a idrzbovym narokiim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost
pracovniki obsluhujicich zatizeni s varici vodou a zvlasté s varicim tukem, kde je
dosahovéana teplota pres 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nddobami ap. je nutno
pouzivat piedepsané ochranné pomticky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet
veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zarizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby,
pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny
zdravotni priikaz. Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi.

N) PRACOVNIi PROSTREDI

Prostfedi v jednotlivich mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporucené pro komisionelni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického
provozu a z pouzitych el. zarizeni.

Sklady AA5,AD1
Ptipravny AA5 AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
Kuchyné  AA6 AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu a v prostoru odsavaciho zakrytu

AD3 - 0,2 m nad podl. pti sanitaci

Useky myti provozniho a stolniho nadob{ AAS
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pti sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu je prostiedi normalni.



Technickou zpravu upravil : Radek Brychta ......cccccovvivviii i

V Brné dne: 8.7.2020



	Dům pro seniory Hustopeče - Technická zpráva - aktualizace

