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1. UVOD A ZADANI

Navrh dispozic¢niho *feSeni vydejny teplych a studenych pokrma Jje
zpracovan Jjako podklad pro jednani odpovédnych orgdnit mésta

Pri navrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychézeli
z nasledujicich pozadavki:

technologicky a dispozic¢né navrhnout moderni stravovaci provoz
v souladu se soucasnymi poZadavky na stravovaci provozy a
odpovidajici platné hygienické legislativy (Narizeni EP a rady
(ES) ¢. 852/2004, =zakon ¢. 258 / 2000 Sb. a vyhlaska ¢. 137 /2004
Sb. v platném znéni) a s ohledem na stavajici stavebné konstrukéni
moznosti daného objektu.

Kuchynskd technologie je stanovena na zakladé nédsledujicich tdajt:

Hotové pokrmy pro vydej: do 600

druhy népoju: studené, teplé

pouZzitd energie: el. sit 230/400 Vv, 50HZz,
plyn

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

Cilem zpracovaného dispozic¢niho feSeni je zajisténi ekonomického,
hygienicky nezdvadného a moderniho provozu pro zpracovani a vydej
teplych pokrmi. Celkové dispoziéni fe$eni Jje navrzeno podle
soucasnych poznatkll gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i
bezpecnostnim predpistim stanovenym pro uUpravu teplych a studenych
pokrmi.

Uspotradanim Jednotlivych provoznich pracovist a komunikaci se
podarilo zajistit plynulou navaznost pracovnich postupt
v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického
uspotrddani umoznuje docilit vysokého standardu hygieny préace.
Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vyloudenim k¥iZeni &istych
a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci poZadavkd na manipulaci
se surovinou, s dokonc¢enymi i rozpracovanymi pokrmy, se snizuje
riziko sekunddrni kontaminace.
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3. POPIS PROVOZU KUCHYNE

Provoz kuchyné, skladba jednotlivych technologickych zat*izeni, je
prizplsobena uvaZované kapacité ptripravy cca 600 porci teplych a
studenych pokrma. Kazdy =z provoznich usekll Jje vybaven dostatecdné
vykonnou technologii pro uvazovanou kapacitu vydeje. Detailnéjsi
pohled na provoz kuchyné je patrny i z vykresové dokumentace a ze
soupisu stroju a zatrizeni.

Rozdéleni kuchyné na jednotlivé pracovni useky:

1. C(Cistd pfipravna zeleniny

V ¢isté pripravné zeleniny, kterd je pfrimo v navaznosti na wvarnu,
bude probihat  konec¢nad Uprava ocisténé zeleniny ©pro dalsi
opracovani nebo jako vyrobky studené kuchyné. Usek je vybaven
pracovnim stolem s drezem doplnénym pakovou baterii. Pro
zpracovani zeleniny Jje k dispozici stolni krouha¢ zeleniny.
V navaznosti na pripravnu je umistén narezovy stroj.

2. (Cistd pripravna masa

Samostatnd pripravna syrového masa Jje v navaznosti na varnu. Maso
je zpracovano na bukové desce, kterd Jje umisténd na nerezovém
stole s dfezem. Pro ulozeni surovin k pfipravé masa je nad stolem
nadsténnd police.

Z divodu stejné rizikové skupiny Jje pripravna masa spojena
s vytloukdrnou vajec. V ramci provozniho tra&du budou specifikovany
pracovni postupy zajistujici vylouceni kontaminace.

3. Kuchyn - varna

Ve varném bloku je sousttedéna varnd technologie, kteréa splniuje
jiz vy3e uvedend kriteria vykonnosti, kvality a bezpecdnosti prace.
Nad varnym centrem Jjsou umistény odséavaci zakryty s tukovymi
filtry a odvodem kondenzatu.Technologie varny je navrzena tak aby
p¥i vypadku Jjednoho z medii ©pouzivanych energii, bylo mozné
pokracovat.

Ve varnych blocich je navrZzena nasledujici technologie:
Plynovy konvektomat s kapacitou 20xGN 1/1

Elektricky konvektomat s kapacitou 10xGN 1/1

Elektricky konvektomat s kapacitou 10xGN 1/1

Elektrickd sklopna pénev 80 1 2 x

Plynova pénev 120 1

Plynovy spordk se Sesti plotny s el.troubou

Kotel plynovy 1501

Kotel plynovy 150 1




Kotel elektricky 150 1

Pro zvySeni bezpecnosti prace a Jednodussi manipulaci Jsou
souc¢asti wvarného Dbloku neutralni plochy a pojizdné voziky na
gastronddoby. Voda slouZzici pro pripravu pokrml v konvektomatech
je upravovana v automatickém zmékcovaci vody.

4 .Priprava tésta Jje navrZena Jjako samostatny UGsek vybaveny
universalnim robotem,nerezovym stolem s drezem a stolem s bukovou
deskou.

5.Vydej

Vydej pokrmd probihd =z vyhtivané vodni 1azné primo stravniklm,
ktetri ukladdaji pokrmy na podnos. Soucasti prostoru pro vyde]j Jje
elektricky konvektomat ,pracovni plochy a provozni umyvadlo.Je zde
také umisténa chladici vitrina a vyrobnik napojua.

6.Myti stolniho nadobi

Nadobi je na podnosech odkladadno na odkladni stual, ze kterého je
persondlem odebirdno. Zbytky jsou stirédny do bionadoby, néadobi je
pfedmyvano na vstupnim stole s dfezem opatfenym tlakovou sprchou a
zvydenym zadnim lemem na 300 mm, dale Jje myto v tunelové mycce
nddobi. Voda pouzivand v mycce nadobi je upravena v automatickém
zmékcovaci vody. Umyté néadobi Je dale ukladédno do vyclenénych
regala a stolu

7.Myti provozniho nadobi
Provozni n&dobi je myto v nerezovém mycim stole a odkladéno
na okapovy sttl.

ZASOBOVANI, SKLADY, HRUBA PRIPRAVNA ZELENINY

Hrubd& pripravna zeleniny-je vybavena nerezovym stolem se dfezem
Lednici, Skrabkou brambor s lapacem slupek a ragal.

Zasobovani

Zasobovani kuchyné Jje uskutecnovano dle provozniho radu.
VeSkeré suroviny na prijmu se ukladdaji primo na manipulacni
voziky, aby byl vyloucen kontakt vykladdaného materidlu s podlahou
skladu. Systém zavazeni je pevné zakotven v provoznim radu.
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Sklady

Potraviny nepodléhajici =zkédze Jjsou ukladédny do regdld v suchém
skladu, ktery Jje vybaven teplomérem a vlhkomérem pro kontrolu
podminek skladovani. Soucésti tohoto odvétravaného skladu Jsou
skladové regadly. Pro kontrolu je k dispozici stolni véaha.

Potraviny, které musi byt uchovavany p¥i chladirenské teploté Jjsou
skladovédny v oddélenych chladicich a mrazicich skfinich. Tento
zpusob oddéleného uloZenich je zvolen zejména s ohledem na moznost
nastaveni rozdilné skladovaci  teploty pro Jjednotlivé druhy
potravin. Komoditni oddéleni omezuje vzadjemné pachové ovlivnéni,
zejména nebalenych potravin. Pri vyskladrniovani konkrétni potraviny
neni prerusovan teplotni fetézec ostatnich potravin. V pripadé
technické zavady je v rezimu komoditniho skladovani minimalizovano
riziko Skod na uskladnénych potravinéach.

Zazemi zaméstnancu
Socidlni zazemi zaméstnancl je patrno v projektové dokumentaci.

Uklid
ReSeno v projektové dokumentaci

Socidlni zarizeni pro strdvniky
Re3i projekt stavebni &asti

Poznamka

e Nad veSkerymi pracovnimi plochami , kde se zpracovavaji
suroviny Je nutna svitivost 700 Lx pro dobrou rozliSovaci
schopnost oka.

. Navrhované technologické zatrizeni  kuchyné Jje vyhovujici
hygienickym a bezpednostnim normém.

Odpadkové hospodarstvi

Odpadkové hospodéarstvi je rozdéleno do dvou kategorii

1. Skladovani organickych odpadkt 2z kuchyné a gastronomickych
provozu.
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Biologicky odpad je odvazen z prostor vzniku odpadu v plastovych
bionaddobach, které Jjsou omyvatelné a uzaviratelné, fadné omyty
teplou vodou a néasledné presunuty do chlazené skriné.

Biologicky odpad pravidelné odvazi smluvni odbératel, registrovany
a schvédleny statni veterindrni spravou.
Jednotlivé néddoby musi byt zfetelné oznaceny timto textem:

,BIOLOGICKY ODPAD III. KATEGORIE - NENI URCENO K LIDSKE SPOTREBE!™“

2. Skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu

Komundlni odpad =z gastroprovozu bude skladovdn ve venkovnich
prostorach a roztridén podle druhu odpadu pro dalsi wvyuziti
v ramci recyklace.

Pozndmka : V souvislost se zadkonem &. 174/2003 je nutné, aby si
budouci provozovatel v gastroprovozu 2zajistil systém kritickych
bodda (HACCP) .

4. OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY

Dvere:

Uprava dvef¥i se ¥idi provozem a Ucelem mistnosti tak, aby byla
zajisténa dostatec¢nd Sitrka prichodd a splnény pozadavky pozZarné
bezpecnostnich predpisti. Je nutné si uvédomit, Ze i volba Sitky
dveti hraje roli jako parametr pfri zpracovani systému kritickych
bodd - HACCP. Pokud je to uc¢elné a kapacita skladovych prostor
umoznuje ukladdani zboZi pf¥imo na paletédch, je vhodné volit Sitku
dvetrnich =zarubni pro prujezd paletového voziku, tj. min. 3irka
1000 mm.

Z uvedeného davodu by nemély byt vnit¥ni i1 wvnéjsi dvete opatteny
prahem. Dvetre do skladd potravin a vsechny vstupni dvere by mély
byt z obou stran opatfeny napt¥. ochrannym plechem do vysSky alespon
200 mm (nebo jinym vhodnym zpusobem) proti vnikéani hlodavcu.

Povrch dveri musi byt omyvatelny, v pripadé potfeby
dezinfikovatelny.
Okna:

Parapety oken, vcetné oken a okennich ramid se konstruuji tak, aby
se zabrdnilo hromadéni necistot, musi byt omyvatelné, v pripadé
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potteby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi Dbyt pristupné
z podlahy. Okna, kterd jsou oteviratelnd do venkovniho prostredi,
musi byt opatfena Uc¢innou siti, kterd 1lze pri ¢&isténi snadno
vyjmout, a kterda znemozni vnikani hmyzu do vyrobnich prostor.

Podlahy:

Podlahy vsSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné,
snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné proti mechanickému poskozeni,
bezprasné, nehluc¢né, netoxické a nesmi byt kluzké. V mistech
s vlhkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.

Povrchy stén:

Povrchy stén se ¥idi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vsSechny
stény v potravinadtrském provozu snadno c¢istitelné a netoxické.
Veskeré vyrobni prostory Jjako Jjsou kuchyné, umyvadrny nadobi,
pripravny, stejné tak prostory hygienického pfisluSenstvi a sklad
odpadktt apod. se opatfuji omyvatelnym povrchem stén. V daném
pripadé Jje vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto ucelu nejlépe
vyhovuje keramicky obklad do vy3e ptredpokladaného znecdisténi.
Doporucujeme obklad do vysSe podhledu. Ve vSech ostatnich
mistnostech doporucdujeme omitky stén a stropd hladké Stukové,
pouze v mistnostech technického prislusSenstvi lze pouzit omitku
vapennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest Jje vhodné opatfit ochrannymi
listami ve vys$i cca. 150 - 400 mm.

Stropy:

Stropy a stropni instalace musi byt konstruovdny a opattreny
takovou povrchovou upravou, aby se zabrdnilo hromadéni necistot a
omezila kondenzace, rust nezadoucich plisni a odlupovéani cCéastecek.

5. POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Kanalizace:

BliZe viz. stavebni projekt.

Vodovod:

BliZe viz. stavebni projekt.
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Vytapéni:

BliZe viz. stavebni projekt

Vzduchotechnika:

Pri planované varné kapacité Jje nutné zabezpecit nucenou vyménu
vzduchu. V prostorach, kde dochazi k nadmérné tvorbé vodnich par a
tepla, tj, varné celky a myti néddobi. Vzhledem k tomu, Ze tato
zarizeni Jjsou nepretrzité v teplém a vlhkém prostredi, je nutné Jje
konstruovat z korozivzdornych materiald.

Odséavaci digestofe je nutné osadit tukovymi filtry a uzpusobit pro
odvod kondenzatu. Prostor nad odsavacim zakrytem doporucdujeme
uzavrit az k podhledu, aby se vylouc¢ilo usazovani mastnych,
obtizné ¢istitelnych necistot.

Blize viz. projekt VZT

6. POZNAMKY :




