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1. UVOD A ZADANI

Névrh dispozi¢niho feseni vydejny pokrmii v provozu ,,SST Uhelna 6, Znojmo*“ je zpracovan jako
podklad pro jednani odpovédnych organti Mésta Znojmo.

Pii navrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z nésledujicich poZzadavku:

Technologicky a dispozi¢n¢ navrhnout moderni stravovaci provozy v souladu se soucasnymi
pozadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy (Nafizeni EP a rady
(ES) ¢. 852/2004, zakon ¢. 258 / 2000 Sb. a vyhlaska ¢. 137 /2004 Sb. v platném znéni) a s ohledem
na stavajici stavebn¢ konstrukéni moznosti daného objektu.

Kuchynska technologie je stanovena na zakladé nasledujicich udaju:

uvazovany pocet pokrmi: do 300 porci
z toho obédy: 300 porci
snidan¢, svaciny, vecete

pouzita energie: el. sit’ 230/400 V, 50Hz

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

Cilem zpracovaného dispozicniho feSeni je zajisSténi ekonomického, hygienicky nezévadného
moderniho provozu pro tepelné zpracovani a vydej pokrmi. Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzeno
podle soucasnych poznatkii gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i1 bezpecnostnim
predpisim stanovenym pro Upravu a vydej teplych a studenych pokrmi. Cela studie vychazi
z toho, Ze je provoz omezen stavajicimi stavebnimi a kapacitnimi moznostmi.

Usporadanim jednotlivych provoznich pracovist’ se podafilo zajistit plynulou ndvaznost pracovnich
postupll v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického uspotradani umoziuje docilit
vysokého standardu hygieny prace. Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vylou¢enim kiizeni
Cistych a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci pozadavkli na manipulaci se surovinou,
s dokoncenymi i rozpracovanymi pokrmy, se sniZuje riziko sekundarni kontaminace.

Pokrmy budou dovazeny zvlastnim vozidlem, budou ulozeny v pfepravnich obalech (termoportech),
manipulace bude probihat ve vyclenénych prostorech — pfijem termoportil. Z termoporti budou
vyjmuty jednotlivé GN a ty nasledn¢ umistény do vodnich lazni, konvektomatu, ptipadné budou
nadale ulozeny v uzavieném termoportu. Chlazené pokrmy (ovocné kompoty, zeleninové salaty
apod. budou ulozeny v chladici skfini. Skiin je dvouprostorova, tj. kazdy prostor ma moznost
nastavit rozdilnou teplotu. To zajisti, ze je mozno ukladdat pokrmy bez moznosti chutového a
pachového ovlivnéni.




Rozdéleni na jednotlivé pracovni useky :

1. Prijem pokrmii, sklad a myti termoporti

Termoporty jsou pfevazeny na vyclenénych vozicich, je dostate¢ny prostor pro manipulaci. Pro
myti termoporti je urcen sprchovy kout, pfipadné nerezova vana s tlakovou sprchou. Tato je
umisténa na stavebnim soklu. Pod vanou je uzavieny prostor pro Cistici prostiedky. Prepravni obaly
jsou nasledné ulozeny do regalii v prostoru piijmu potravin a umyvarny termoportt.

2. Regenerace, udrzovani pripravna pokrmai

Gastronadoby pro vydej, které¢ nejsou umistény piimo do vydejnich vodnich lazni jsou umistény
v konvektomatu, kde je =zajiSténa idealni teplota a klima pro udrzeni potravin. V piipadé
dopliikkového udrzeni je navrzen stolni indukéni vafic. Nad obéma zafizenimi je navrzena digestot
pro odtah par. Pro pifipadné findlni tpravy, je navrZzen pracovni stil s dfezem, spodni prostor
uzavien posuvnymi dvitky a vpravo je zasuvkovy blok pro uloZeni naradi a nacini. Pro pokrmy
vyzadujici ulozeni v chladném stavu je navrzena chladici skiiin s moznosti ulozeni rozdilnych druhti
potravin. Skiifl je uzpiisobena pro GN, tim se zjednodusi manipulace s pokrmy. V blizké navaznosti
je umyvadlo na myti rukou, zasobnik na papirové rucniky, ko§ na pouzité rucniky a mydlo,
pfipadné alternativni zafizeni pro myti a osouseni rukou.

Pro manipulaci jsou k dispozici voziky se vsuny na GN, zavazeci voziky do konvektomatu.

3. Vydej

Vydejni linka, kompletné na stavebnim soklu, je uzptisobena pro manipulaci s podnosy. Pro udrzeni
potravin v pozadovaném stavu je navrzen stll se 4 mi oddélenymi vanami — vodnimi 1aznémi, pro
vydej salatu je samoobsluznd chladici vitrina, ndpoje jsou zajiStény vyrobnikem horké vody
s termosem a samostatnym termosem pro studeny napoj. Sklenice jsou uloZeny ve voziku pro kosSe
se sklenicemi, tento je s podavacem — sklenice jsou vzdy v pracovni vysce. Podnosy jsou ulozeny
ve voziku spolecné s ptibory, posuv podnosi probiha na pojezdové draze. Nad vodni 14zni je feSena
vydejni police s dechovou clonou.

4. Prijem a myti stolniho nadobi

Stravnici odnasi podnosy do prostoru u vydejniho okna, v ptipad¢ malé vytiZzenosti skladaji pouzité
nadobi na pfijmovou desku, pfipadné umisti podnos s nddobim do voziku. Personal umyvarny
nadobi tiidi, pfedmyva v kosich nad dfezem, nasledn€ myje v mycim stroji. Myci stroj ma dva myci
prostory, je mozno myti 2 koSt soucasn€, coz vyrazné zvysuje kapacitu myti. Umyté nadobi je
nasledné ukladano do vyclenéného regalu, ptipadné piimo do podavaci taliri.

5. Myti provozniho nadobi

Provozni nadobi je pfedmyvano v myci van¢ osazené tlakovou sprchou, myto v mycim stroji, stroj
ma zvétSeny prostor pro myti nddobi — kos o rozmérech 810x670.K dispozici je odkapni plocha.
Néadobi je ukladano do vyclenénych regali. Nad mycim strojem je navrzen zakryt — digestof — blize
v PD.




6. Prirucni sklad

Samostana mistnost s regalovymi sestavami. Slouzi pro ptipadné uloZeni inventate apod.

Zazemi zaméstnancu

Zameéstnanci maji k dispozici Satnu, WC, sprchu, vSe patrno v projektové dokumentaci. V provozu
se poc€ita se 3mi zamé&stanci, maximalni pocet zaméstnancti na sménu bude 5.

Uklid

Pro uklid jidelny a kuchyné¢ zfizena tklidova mistnost, s ptfivodem tekouci pitné vody a teplé vody .
Uklidova mistnost je vybavena vylevkou a regalem pro uklidové pomiicky a skifitkou pro uloZeni
Cisticich a mycich prostiedkd. V tiklidové mistnosti budou oznacené a oddélen¢ ulozené pomiicky a
prostfedky, které se pouzivaji na hruby uklid, od pomtcek na ¢iSténi pracovnich ploch a zafizeni,
prichazejicich do ptimého styku s pozivatinami, pokrmy a napoji.

Uklid bude provadén podle sanitaéniho fadu upravujici pribézny denni tklid, uklid po skonéeni
pracovni smény, tydenni uklid, sanitacni dny nejmén¢ jednou za 3 méstce nebo jiné formy
provadéni U€inné sanitace, provadéni ochranné dezinsekce a deratizace, a to podle potieby.
Vybaveni technické mistnosti kompletn¢ fesi stavba ve spolupraci s ZTI.

Poznimka

. Nad veskerymi pracovnimi plochami , kde se zpracovavaji suroviny je nutna svitivost 700 Ix
pro dobrou rozliSovaci schopnost oka.

. Navrhované technologické zatfizeni kuchyné je vyhovujici hygienickym a bezpecnostnim
normam.

4. OBECNE POZADAVKY NA STAVEBNI KONSTRUKCE - vieobecna
doporuceni

Dvere:

Uprava dvefi se ¥idi provozem a ti¢elem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostate¢na §itka priichodt
a splnény pozadavky pozarné bezpecnostnich predpist. Je nutné si uvédomit, ze i volba Sitky dvefti
hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bod — HACCP. Pokud je to ucelné a
kapacita skladovych prostor umoziuje ukladani zbozi pfimo na paletach, je vhodné volit Sitku
dvetnich zarubni pro priijezd manipulacnich vozik1i.

Z uvedeného diivodu by nemély byt vnitini i vnéjsi dvefe opatfeny prahem.
Povrch dveti musi byt omyvatelny, v piipad¢ potfeby dezinfikovatelny.

Okna:
Parapety oken, vCetn¢ oken a okennich ramu se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni necistot,
musi byt omyvatelné, v ptipadé potfeby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt pfistupné
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z podlahy. Okna, ktera jsou oteviratelnd do venkovniho prostfedi, musi byt opatiena Gcinnou siti,
ktera lze pii CiSténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikani hmyzu do vyrobnich prostor.

Podlahy:
Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelng, trvanlivé, odolné

proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné, netoxické a nesmi byt kluzké. V mistech
s vlhkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.

Povrchy stén:
Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vSechny stény v potravinaiském provozu

snadno Cistitelné a netoxické. Veskeré vyrobni prostory jako jsou kuchyné, umyvarny nadobi,
ptipravny, stejné¢ tak prostory hygienického pfislusenstvi a sklad odpadkti apod. se opatiuji
omyvatelnym povrchem stén. V daném piipad¢€ je vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto ucelu
nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vyse ptedpokladaného znecisténi. Doporucujeme obklad do
vyse podhledu. Ve vSech ostatnich mistnostech doporucujeme omitky stén a stropt hladké Stukove,
pouze v mistnostech technického ptislusenstvi 1ze pouzit omitku vapennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi liStami ve vysi cca. 150 — 400 mm.

Stropy:
Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatfeny takovou povrchovou tipravou, aby se

zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rtst nezadoucich plisni a odlupovani castecek.
5.  POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Kanalizace:

BliZe viz. stavebni projekt.

Yodovod:

BliZe viz. stavebni projekt.

Vytapéni:

BliZe viz. stavebni projekt

Vzduchotechnika:

Pii planované varné kapacité¢ je nutné zabezpecit nucenou vyménu vzduchu. V prostorach, kde
dochazi k nadmémé tvorbé vodnich par a tepla, tj, varné celky a umyvarny provozniho a stolniho
nadobi, je nutné osadit odsavacimi zakryty. Vzhledem k tomu, Ze tato zafizeni jsou nepfetrzité
v teplém a vlhkém prostiedi, je nutné je konstruovat z korozivzdornych materiald.

Odsavaci digestofe je nutné osadit tukovymi filtry a uzpisobit pro odvod kondenzatu. Prostor nad

odsavacim zékrytem doporucujeme uzavtit az k podhledu, aby se vyloucilo usazovani mastnych,
obtizn¢ Cistitelnych necistot.

Blize viz. projekt VZT




