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Tato projektova dokumentace gastronomické &asti byla zpracovana ve stupni Studie
/Dokumentace pro zajisténi dodavatele metodou ,DESIGN & BUILD”. Cilem zpracovaného
dispozi¢niho feSeni gastroprovozu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného a
moderniho provozu pro zpracovani a vydej jidel..

Jedna se o novostavbu objektu ZS a MS Vysoké pec. Dvoupodlazni objekt je feSen tak,
Zze na v wrovni 1.NP jsou prostory viceucCelové haly a jeji zdzemi a dale je zde vyustén
zasobovaci gastro vytah pfistupny vné objektu. V 1PP se nachazeji obé dvé tfidy zakladni Skoly
a také obé dvé tfidy matefské Skoly. Jidelna pro zakladni skolu rozdéluje dispozici podlazi na
¢ast ZS a MS z nichz kazda ma vlastni vstup. .

Cast provozu GASTRO se nachéazi kompletné v 1PP. Na této Grovni je tedy feSeno celé
zazemi gastroprovzu, které obsahuje: zasobovaci vytah (pfijem zboZzi v 1NP), zasobovaci
chodbu, skladové hospodafrstvi, kuchyn a Cisté pfipravny, umyvarny nadobi a socialni zdzemi pro
zaméstnance. 5

Gastroprovoz bezprostfedné navazuje na prostor jidelny ZS, od které je oddéleny
vydejem stravy a pfijmem do umyvarny. Vydejové a pfijmové okno bude vybaveno roletou pro
pripad pozadavku oddéleni. 5

V jidelné se stravuji pouze Zaci ZS a persondl Skoly. Pouzité nadobi bude stravniky
odevzdavano do pfijmového okénka umyvarny nadobi.

Do pfipravny matefské skoly jsou jidla pfevazena v uzavienych skfinich. Asistovany vydej
jidel v MS bude probihat pfimo v prostoru tfid. Pouzité nadobi bude odvazeno do umyvarny za
pomoci specialnich odklizecich vozika.

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Max.pocet stravniki:

Zakladni Skola cca 1 x 25-30 déti (s moznou extenzi az na 60 déti)
+ 10 osob personalu

Materska Skola cca 2x 24 déti
CELKEM MAXIMALNI KAPACITA: 120 jidel
Skladba jidel: snidané a svaginky pro MS, obédy pro MS a ZS

Pfi feSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavku:

- dispozi€né navrhnout stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moznostem
objektu, zaméru investora a hygienickym pozadavkim (pfedevSim doporuc¢ené Vyhl. €.
137/2004 Sb. ve znéni Vyhlasky €. 602/2006 Sb. a z Nafizeni Evropského parlamentu a
Rady ¢. 852/2004).

- pouzit moderni technologické vybaveni, které umozni minimalni po¢et zaméstnanc

Predpokladany pocet personalu gastro: max. do 2-3 osoby

b) Seznam pouzitych podklad
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Jako podklad pro zpracovani projektu byla pouzita dokumentace zpracovana generalnim
projektantem Ing.arch Markem Lehmanem a pozadavky investora a provozovatele na charakter a
droven provozu.

c) Potireba materiala, surovin

Zasobovani

Zasobovani probiha zasobovacim vytahem na drovni 1NP, ktery Usti v 1PP do
zasobovaci chodby (GO1). Prostor prfed vytahem a vchodbé slouzi pro pfijem zbozi a
manipulaci. Pfed vlastnim vstupem do kuchyné je v ramci prostor pfilehlych k této chodbé feSen
nepotravinovy sklad, uklid a chlazeny sklad biologického odpadu.

Sklady

Nepotravinovy sklad (G02) — je vymezen pro skladovani zboZi nepotravinového charakteru
vyhradné pro potfeby stravovaciho provozu. Zbozi bude uskladnéno v regalovém systemu.

Suchy sklad potravin (G07) — samostatné stavebné oddélena mistnost s regaly pro uchovani
suchych potravin. Nutno zabezpecit odvétrani, které fesi profese VZT.

Sklad chlazenych/mrazenych potravin (GO6) - jedné se o prostor uréeny pro skladovani potravin
podléhajicich zkaze vlivem teploty. Sklad je vybaven chladicimi a mrazicimi skfinémi. Potraviny
budou skladovany na zakladé jejich druhovosti . Sestava chladicich/mrazicich skfini je navrzena
v pifimé navaznosti na kuchyn tak, aby vzdalenost téchto dvou €&sti provozu byla co nejkratsi.
Nad prostorem chlazeni je nutné zabezpecit odvétrani vysalaného tepla — reSi profese
VZT.

Sklad a hruba pfipravna zeleniny (G05) — je feSen jako stavebné oddélena mistnost. Slouzi pro
uskladnéni a naslednému prvnimu ocisténi dovezené zeleniny. Technologicky je vybavena
mycim stolem se dfezem, Skrabkou, regalem pro skladovani kofenové zeleniny a chladici
délenou skfini na ovoce a zeleninu.

Pouzité chladici a mrazici skfiné jsou navrzeny jako profesiondlni, s vlastnim agregatem,
v celonerezovém provedeni, s vnitfnim rozmérem GN 2/1 a cirkulaci chl. vzduchu.

Sklad BIO odpadu — u zasobovaciho vstupu je umistén profesionalni chladici stul pro uchovani
biologického odpadu s kapacitou jednoho kontejneru o objemu 120I.

Komunalni a tfidény odpad - bude po kazdé sméné odnasen do kontejnertd umisténych mimo
vlastni budovu. Ve stravovacim provozu se pfedpoklada pouziti odpadnich nadob s vyjimatelnou
vlozZkou.
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d,f) Popis technologie vyroby, popis manipulace s materialem

Suroviny jsou ze skladl a pfipravny zeleniny donaseny do provozné oddélenych Eistych
pripraven k dalSimu zpracovani. Jednotlivé provozné oddélené Useky jsou popsany ve vykresové
casti.

Kuchyné + isté pfipravny (G10)
Prostor kuchyné je tedy ¢lenén takto:

- Pripravna masa

- PFipravna tésta

- Cista pripravna zeleniny

- Studena kuchyné

- Varné centrum

- Vydej jidel

Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢&asti, komunikaci i technologického vybaveni se
podafilo zajistit plynuly prdbéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich
Usecich, vzajemné pracovni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouceni kfizeni Cistého a
necistého provozu.

Koncepce vareni byla zvolena s pfihlédnutim k mnozstvi pfipravované stravy (maximalné 120
porci ve dvou druzich) a je postavenda zejména na dvou multifunkénich technologiich
(konvektomat 10 GN 1/1 a multifunkéni panev 2x 25 1), které jsou doplnény 4 z6novym indukénim
spordkem a stolickou. Kobéma vafidlim je pfistupna napoustéci baterie. Multifunkeni
technologie maji vlastni napousténi vody s davkovanim. Vareni je zamérné koncipovano jako
pristénna varna linka a to jednak z prostorovych didvodi a také z divodd lepSiho proudéni
vzduchu pfi odvétrani. Nad celou touto varnou linkou je navrzen odsavaci zakryt (digestor).

Technologické vybaveni téchto Usekl odpovida jejich charakteru a Gcelu pouziti. Jednotlivé
¢asti jsou sestaveny predevSim z pracovnich ploch, mycich dfezd, odpadnich nadob a popf.
kuchynskymi roboty. Poblize vyrobnich Usek( se nachazi umyvadlo na ruce s pozadovanym
typem ovladani smésovaci baterie.

Odvétrani kuchyné je feSeno odsavaci digestofi, kde feSeni je soucasti projektu a dodavky
VZT.

Kuchyné je koncipovana jako otevieny prostor smérem do jidelny, pfiéemz hranici mezi
jidelnou a kuchyni tvofi vydej jidel.

Vydej jidel (G10)

ZAci zakladni $koly dostavaji jidlo u samoobsluzného vydeje. Na zagatku vydejni linky je pojizdny
zasobnik na tacy, na vydejni desce pak zasobnik na pfibory Jidla jsou vydavana personalem
kuchyné na vydejni parapetni desku, ze které si Zaci prvniho stupné jidlo odebiraji a odnaseji na
tacech. Predpoklada se, ze vydej polévky muze byt feSen i s asistenci ucitele/dozoru jidelny
z polévkovych terin. Vydej ndpoju (Caj, Stava) pro zaky probihd samoobsluzné z termo-nadob
umisténych na ostravku proti vydeji. Sklenice jsou umisténé v pojizdném zadobniku.

Technologické vybaveni kuchyné je nejlépe patrné zvykresové dokumentace a
z pfislusného sparovaného Soupisu stroju a zafizeni.
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Umyvarny nadobi

Umyvarna stolniho nadobi (G11) je feSena jako stavebné oddélena mistnost. Po
zkonzumovani obéda stravnici odnaseji pouzité stolni nadobi do umyvarny, kde jej podavaji pres
pFijmové okno / pfijmovy tFidici stal.

Umyvérna stolniho nadobi je navrzena s automatickou zdvihovou myckou, ktera je vybavena
nezbytnym pfisluSenstvim. Tato umyvarna umyvé jak nadobi odevzdavané Zaky 1. stupné, tak
pouzité nadobi z tfid matefské Skolky, které je svazeno za pomoci vozikd. Umyté nadobi je
uskladnéno v regalech nebo doplnéno do vydeje. Odpad se shazuje do pojizdnych
uzaviratelnych nadob s vloZzkou. Nad myc¢kou neni navrzena digestof, protoze se jedna o mycku
s rekuperaci.

Odvétrani umyvarny je reSeno projektu a dodavce profese VZT.

Umyvarna provozniho nadobi (G12) je navrzena tak, aby nebyla pohledové viditelna

z jidelny a zaroven tak, aby byla pfistupnd jak z kuchyné, tak z umyvéarny stolniho nadobi. Je
vybavena mycim stolem se dvoudfezem, podstolovou myckou a regély.

Ptipravna MS (G12)

Pfipravna slouzi je rozdélena na tfi provozné oddélené Useky. Na jedné strané je prostor
pro uskladnéni chlazenych / teplych banketovych vozikl pro pfevoz stravy a servirovaciho
voziku - vodni 14zné pro vydej stravy. Na druhé strané je linka rozdélena na dva Useky, levy pro
pfipravu napoju, pravy (feSen jako stavebni nika) je uréen pro parking vozikd na sbér pouzitého
stolniho nadobi. Pfipravna G12 ma vystup do obou tfid matefské Skoly a je tedy spole¢na pro
obé tyto tfidy.

Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu (G08)

Satna se skfifikami je spoleénd pro muze a zeny a je stavebné oddélena. V satné je
stavebné oddéleny prostor wc a sprcha pro zaméstnance. Satna je vybavena Satnimi skfifikami,
které jsou délené pro civilni odév a pro pracovni odév.

Uklid (G03)
Uklid je feSen v mistnosti pod schody. Je vybaven vylevkou a skfiflkou na Uklidové a distici
prostfedky.

e) Zakladni skladba technologického zarizeni
viz pfiloha - soupis stroju a zafizeni
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g) Obecné platné stavebné technologické pozadavky
Dvere

Druh a uprava dveii se Fidi provozem a ucelem mistnosti tak, Ze musi byt zajisSténa dostatecna
Sitka prachodl a déle pozadavky pozarné bezpecnostnich predpisu. Sifka dvefi se voli téz
s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu k pfipravnam a kuchyni, kde
minimalni Sife je 1,0m.

Vnitfni i vnéjSi dvefe, jimiz se dopravuje zbozi, nesmi byt opatfeny prahem. Dvefe skladl
potravin a v8echny vstupni dvefe budou opatfeny plechovou viozkou uvnitf kFidla (proti vnikani
hlodavcu).

Dopravni trasa pro montaz jednotlivych technologii musi byt provérena a zajisténa pred
dokoncenim stavebnich Uprav v kuchyni. Tuto trasu provéfi vybrany dodavatel.

Podlah

Podlahy v8ech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné,
trvanlivé, odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluéné a protiskluzné.
V mistnostech s vlhkym a mokrym provozem podlahy vodotésné.

Z divodu prevence rizik vzniku Uraz na pracovistich a na zakladé platnych vyhladSek 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
prislusnou protiskluznost podlahy, jenz je dana soucinitelem smykového tfeni .f “ nebo tfidou
protiskluznosti R. Pro kuchyn, pfipravny a umyvarny je nutno dodrzet protiskluznost R11 /
R12 urena pro potravinarské provozy. Pro sklady a pomocné prostory postaci protiskluznost
R10.

Povrchy stén

Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (umyvarny nédobi,
pFipravny, varna apod.) musi byt oblozeny obkladem z keramickych obkladacek do vySe zarubni
dvefi, minimalné 1,8m — doporucuje se vSak obklad provést do vySe podhledu nebo stropu !

Ve v8ech ostatnich mistnostech provést omitky stén a stropu hladké Stukové, pouze
v mistnosti technického pfislusenstvi omitku vapennou hladkou. Sklad odpadkd musi byt oblozen
keramickym obkladem do vySe 1,8m nebo opatfen omyvatelnym natérem.

Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt opatfeny omyvatelnym obkladem do vySe
minimalné 1,5m.

Pozadavky na technicka zarizeni

Vodovod

Dimenzovani pfivodl vody urCuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné
pozaduje pfipojky studené a teplé vody. Pozadavek na profesi ZTI : projektant ZTI je povinen
zajistit v koordinaci s dodavatelem ZTI a GASTRO splnéni normy CSN EN 1717 a CSN 73 6660
— dodavka oddélovacu pitné vody.
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Pozadovana Uprava vody

Technologicka zafizeni s ohfevem vody, kterd pro spravnou funkci potfebuji zmék&enou vodu
(konvektomat, my¢ky), budou tuto odebirat z automatického zmékEovace, umisténého
v umyvarné stolniho nadobi, ktery je soucasti dodavky GASTRO. Pozadovana vystupni tvrdost
vody je max. 5° (dle némecké stupnice tvrdosti vody). Pro spravnou kapacitu zmékcéovace je
nezbytné potvrdit realnou tvrdost vody v fadu - zajisti projektant ZTI !

Vytapéni

Vniténi teplota v jednotlivych mistnostech je dana pFislusnou normou CSN nebo Heating systems
in buildings - Method for calculation of the design heat load

Vzduchotechnika

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Profese VZT FeSi odvétrani
vyprodukovaného tepla a uréi potfebné vymeény vzduchu na zékladé hodnot pfikonud jednotlivych
elektrickych spotfebicli, uvedenych v Soupisu stroju a zfizeni. Nad teplymi spotrebici je
navrzena odsavaci digestor, ktera je soucasti dodavky a projektu VZT.

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 je na pracovnich plochach pripraven, ve varné,
vydeji a v myti, nutné dodrzet osvétlenost min 500Ix. Ostatni prostory 150Ix.

Chlazeni (potravinarské)

Chladici a mrazici skfiné maji vlastni agregaty a tyto jsou soucasti projektu a dodavky profese
GASTRO. Je nezbytné zajistit odtah vysalaného tepla nad vSsemi chladicimi a mrazicimi
skiinémi — zajisti profese VZT.

Udrzba

Zafizeni stravovaciho €asti je naro¢né na pravidelnou preventivni adrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pou¢en a zaSkolen na v8ech typech
technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpe&nosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozu je nutno pouzit béznych dklidovych zafizeni a
pomtucek (Uklidové nadoby, Gistici stroje), nikoli €isténi pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje
se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky €isténi do vySe obkladu v provedeni
do vihka.

Hyqgiena pracovniho prostfedi a sanitace

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni fad, ktery zahrnuje
soubor opatfeni, zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskutec¢hovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych poZadavkd, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych
pozadavk( na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Natizeni Evropského
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parlamentu a Rady. Tento fad si stanovi provozovatel sdm nebo odborna specializovana firma na
tuto problematiku.

Systémy HACCP — monitoring

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 bodt (HACCP). Systém sledovani kritickych bodu bude urcen
provozovatelem - stanovi pocet a systém sledovani teplot a ¢asu.

Bezpec€nost a ochrana zdravi pfi préci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim,
montédznim a uadrZzbovym narokim. Za provozu je nutnd zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovéna teplota pres
180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho
zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou
zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prakaz.

Pracovni prostiedi

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-5-51 ed. 3 pouze jako
doporu¢ené pro komisionalni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z pfedpokladanych pouzitych el. zafizeni.

Kuchyné AA6
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
ADS - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Vydej jidel AA5, AD1
Umyvarny stolniho nadobi AA5
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
AD3 — 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Umyvarna kuchynského nadobi AA5
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
ADS - 0,2m nad podl. pfi sanitaci

Pfipravny zeleniny AA5

AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
Sklad odpadku AA5, mistné AD2
Sklady AA5, AD1

Mistni vlhkost se mize ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vySe
1500mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve v8ech &astech kuchyné budou posuzovany dle
CSN 332000-7-701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni,
nedojde ke srézeni vody na sténach. Uklid stén, v€. sanitace bude provadén dle provozniho,
event. sanitacniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice.

V kuchyniském provozu se neuvazuje, Zze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody
stfikajici, tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostredi.
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Dilezité poznamky:

Soupis stroju a zafizeni neobsahuje koSe do mycky, drobna stolni zafizeni, nadobi a
ostatni drobny inventar, ktery neni soucésti dodavky technologie, ale je pfedmétem
dodavky tzv. prvniho vybaveni.

Detailni specifikace (vyrobni dodavatelska dokumentace) musi byt odsouhlasena
pfed vlastni dodavkou generalnim projektantem, projektantem této c&asti a
investorem.

Pro montaz technologie musi byt zajiSténa prostorové dostate€na dopravni trasa,
ktera bude respektovat velikosti technologii a jejich sou€asti. Tuto trasu si provéfi a
zajisti vybrany dodavatel.

Veskeré nerezové drezy, stoly se diezem a umyvadla budou osazeny sifonem,
sedlem a prepadem nebo zatkou a stojankovou smésovaci baterii — tyto jsou
soucasti dodavky GASTRO !

h) udaje o spotiebé energii

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souctem pfikond instalovanych

zarizeni.

Elektrickd energie a rozvodni sité 3 x 230/400 V, 50 Hz

instalovany prikon el........ccccecmiienniinnnnsnennns cca 110 kW

V této hodnoté neni zapoéteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v
ostatnich &astech provozu.

Pred

pokladana soudobost je 0,6

Datum: 11/2
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