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1. Uvod

Pfedmétem této €asti dokumentace (zabyvajici se varnou, zazemim a vydejem jidel v novostavbé
matefské Skolky) je zpracovani technologické koncepce. Celkové se ma ve varné pfipravovat cca.
140 jidel pro déti a cca. 20 porci pro dospélé.

Ukolem bylo navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich vybaveni s ohledem na provozni,
hygienické a bezpecnostni pfedpisy, véetné pozadavkl investora.

Projekt gastrotechnologie byl vypracovan na zakladé stavebnich podkladd a informaci pfedanych
hlavnim projektantem stavebni ¢asti. Cela gastro provozovna je navrZzena a dimenzovana dle
pozadavkUl investora a moznosti provozu.

2. Charakteristika objektu

Resené prostory varny, zazemi a vydejny jidel se nachazeji v novostavbé objektu matefské skolky
Sbofilov v BeneSové. Varna a zazemi pro gastrousek se nachazeji v jednom podlazi v 1.NP.
V blizkosti varny a v navaznosti na multifunkéni sal/jidelnu se nachazi vydejna jidel s mytim stolniho
nadobi, multifunkéni sal bude navic doplnén kuchyriskou linkou pro mozny vydej jidel i z tohoto mista.
V 1.NP se nachazi jesté jedna vydejna jidel, slouzici pro dvé tfidy v 1.NP. V 2.NP se nachazeji dvé
vydejny jidel, propojené s 1.NP vytahovou ploSinou.

Podrobny popis objektu viz.technicka zprava stavebni ¢asti.

3. Zakladni a kapacitni udaje (+prehled zaméstnanc)

Misto provozovny: ..........coeiiiiiiiiiii Matefska Skolka Spofilov, BeneSov
Druh provozu .........ccooviiiiiiiiii e varna v matefské Skolce (pouze pro MS Spofilov)
Prehled zaméstnancll gastro Useku pfi bézném provozu....... Celkem 3 (max. 5)
Obsluha vydejen jidel ............ 1 osoby
Varna 1 osoby
Hospodarka 1 osoby
PoCetsmén.............cccoooeiiinl. 1
Kapacita kuchyné...............ccocoiiiin. min. cca. 160 jidel (z toho 140 détskych porci)
Technologie jidel .........ccoiiiiiiiiiiiii, ze zakladnich surovin,

pfipadna moznost vyuzivani polotovaru,

maso dovazené v kuchynské uprave,
Predpokladany sortiment kuchyné................. Pokrmy varené, peCené, smazené, grilované

(polévky, brambory, knedliky, téstoviny,

zelenina, tepelné zpracované maso vepiove,

kufeci, hovézi, ryby...atd. - od obéda po vecefi)

Energie pro technologii.................cooeninn. el. proud
Likvidace odpadKu.............c.cvviiiiiinininnn.n. smluvni odvoz
ZAsobovaNi ... objednavkovy dodavatelsky systém

4. Popis technologie provozu

Projekt technologického fedeni vychazi z vyde uvedeného sortimentu. V gastro useku
matefské Skolky se pfedpoklada hruba pfiprava zeleniny v uréené mistnosti, ve varné v 1.NP se
nachazeji Useky pro Cisté zpracovani masa a zeleniny s navazujicimi Useky pro tepelnou Upravu.

Varna bude vybavena potfebnymi spotfebici pro spravny chod provozu a pro navySenou
kapacitu jidel (podrobni popis viz. soupis technologie).

Vydej jidel a napojl do jednotlivych tfid bude probihat z vydejny jidel, ktera bude vybavena
potfebnou technologii (vodni lazni, varnym termosem na &aj atd.).

4.1 Clenéni provozu

Dispozi¢ni rozmisténi jednotlivych provozu véetné dispoziéniho usporadani je patrné z vykresové
dokumentace (viz. vykresova €ast). Jednotlivé €asti provozu jsou vybaveny potfebnym zafizenim dle
svého uréeni.



4.2 Prijem zboZi (+doprava a manipulace)

Zasobovani surovin bude provadéno v pravidelnych zasobovacich cyklech zasobovacim
vstupem ruc¢ni manipulaci a z chodby pomoci voziku. Pro uloZeni zboZi budou instalovany chladici a
mrazici skfing, regdély a police, kde budou vyrobky uloZeny dle druhu a sortimentu.

4.3 Sklady
Skladovani choulostivych potravin je v chladicich skfinich a mrazicich skfinich, uloZzenych do
skfini dle sortimentu.
Skladovani suchych potravin je ve skladé potravin v regélech.
Skladovani hrubé zeleniny je v lednici a v regale v mistnosti skladu a pfipravny hrubé zeleniny.
Skladovani Cisticich prostfedku je v uklidové komore

4.4 P¥ipravny

4.4.1 Hrubé p fipravny

Hruba pfipravna zeleniny je feSena jako soucast mistnosti skladu hrubé zeleniny, vybavena stolem
se dfezem, policovou nastavbou, lednici na pfepravky, regalem, Skrabkou na brambory, lapacem
slupek a Skrobu, odtokovym Zlabem.

Hruba pfipravna masa neni feSena, maso bude do objektu dopraveno opracované v kuchyriské
Upravé.

Manipulace s vejci je takova, Ze z Ulozného samostatného chlazeného prostoru jsou vejce
vyjimana a ukladdana do omyvatelnych nadob ¢i plat (do vyrobni ¢asti nesmi byt vnaseny pfepravni
obaly, v€etné prolozek vajec). Dalsi manipulace s vejci probiha v lince Cisté pfipravy masa ¢asové
oddélena.

4.4.2 Cisté p Fipravny

Cistou pfipravnu zeleniny tvofi pracovni plocha v prostoru kuchyné&. Na plo3e je umistén dfez a
krgjeci deska.

Pfipravna masa je tvofena samostatnou pracovni plochou umisténou v kuchyni. Pracovni plocha je
vybavena mycim diezem a krajeci deskou pro maso.

Studena kuchyné bude pfipravovana v Useku Cisté pfipravy zeleniny.

Pfipravna tésta je tvofena pracovni plochou v prostoru kuchyné a univerzalnim kuchynskym
robotem.



4.5 Kuchyn é/varna

Kuchy# je tvofena vydejnim prostorem (pfed vytahem s prostorem pro umisténi mobilnich vodnich
lazni), varnym blokem, jednotlivymi Cistymi pFipravnymi linkami pro zpracovani masa, zeleniny,
studené kuchyné, tésta, linky pro myti kuchyriského (¢erného) nadobi. Myti stolniho (bilého) nadobi
bude probihat v jednotlivych vydejnach jidel v blizkosti tfid. Prostor kuchyné je dopinén vylevkou a
umyvadlem na ruce.

PFi zpracovani surovin pro pfipravu jidel, budou tyto suroviny vyjimény z chlazenych a mrazicich
prostorl a pfiru¢nich skladu. Pfipravené suroviny se tepelné zpracovavaji v navazujicich tepelnych
spotfebicich.

Hotova jidla budou vklddana do gastronadob do pojizdnych vodnich lazni a dale expedovana do
jednotlivych vydejen jidel, odkud budou dale servirovana détem (rozvazena na servirovacim voziku v
tride).

4.6 Umyvani stolniho nadobi

Pouzité stolni nddobi z jednotlivych tfid (talife, pfibory atd.) se odklada na pomocny servirovaci
vozik nebo pfimo do diezu ve vydejné jidel. Tato Cast myti stolniho nadobi ve vydejné je vybavena
dfezem a myckou nadobi. Umyté nadobi je ukladano do skfinék pobliz, kde je pfipraveno k dalsi
expedici. Odpadky z myci linky jsou ukladany do uzaviratelné nadoby s igelitovou folii na jedno
pouZiti.

4.7 Umyvani provozniho nadobi

PouZité kuchyriské nadobi ve varné se umyva v dfezu na kuchyrnské nadobi (dostate¢né velkém
pro uzivané nadobi) nebo v my&ce na ¢erné nadobi. Myti provozniho nadobi je umisténo
v samostatné ploSe v kuchyni. Umyté nadobi je ukladano do polic/regalu, které navazuji na myci
linku.

Odpadky z myci linky jsou ukladany do uzaviratelné nadoby s igelitovou folii na jedno pouZiti.

4.8 Napoje
Priprava €aje pro jednotlivé tfidy bude provadéna v jednotlivych vydejnach jidel ve varnych
termosech na &aj.

4.9 Vydejny jidel

V blizkosti varny a v ndvaznosti na multifunkéni sal/jidelnu se nachazi vydejna jidel s mytim
stolniho nadobi, multifunk&ni sél bude navic doplnén kuchyriskou linkou pro mozny vydej jidel i
z tohoto mista. V 1.NP se nachazi jeSté jedna vydejna jidel, slouZici pro dvé tfidy v 1.NP. V 2.NP se
nachazeji dvé vydejny jidel, propojené s 1.NP vytahovou ploSinou.

Mistnost ,vydejna jidel* obsahuje Usek pro kompletaci jidel a isek pro myti Spinavého stolniho
nadobi. Usek myti $pinavého stolniho nadobi je vybaven dfezem a my¢kou nadobi. Umyté nadobi
bude ukladano do pfislusnych skfinék, kde bude pfipraveno k dalsi expedici. Odpadky z myci linky
jsou ukladany do uzaviratelné nadoby s igelitovou folii na jedno pouZiti.

Vydejna jidel bude dale vybavena umyvadlem na ruce. Pro kazdou tfidu bude ve vydejné jidel
kombinované chladici skfifi s malym mrazakem, vodni lazni na 2 x 1/1 GN a vozik pro rozvoz
servirovanych jidel.

Pfiprava svacin bude provadéna formou studené kuchyné a mdze se pfipravovat ve vydejné jidel,
ale pfevazné se bude pfipravovat v daném Useku ve varné v 1.NP. Pfiprava svacin bude provadéna

.....

pecivo).

4.10 Odpadky

Odpad z pfipravy jidel, umyvarny kuchyhského nadobi a z vydejen jidel je ukladan do nadob
s igelitovou folii na jedno pouziti, se kterymi je odpad ukladan do popelnic na odpadky umisténé ve
venkovnich prostorach v blizkosti vstupu do gastro¢asti (v prostoru ur€eném pro odpad).

Ostatni odpady (krabice, obaly, plechovky atd.) budou odnaSeny do stejného prostoru na odpad do
pFislusné popelnice.

Sbérné misto, kontejner na odpad - FeSi hlavni projektant.



4.11 Uklid
Pro uklid varny v 1.NP je zfizena Uklidova komora s vylevkou s teplou a studenou vodou, s kyblem
a mopem. Bude zde i skfifika/police pro uklizeci prostfedky.

4.12 Administrativni pracovist &
V 1.NP u zasobovaciho vstupu pro kuchyn bude umisténa kancelaf pro gastrousek, s délenou
Satni skfini pro jednoho zaméstnance (pfimo v kancelari).

4.13 Zazemi persondlu gastroluseku

Hygienickému zazemi zaméstnancl bude slouzit jeden WC s umyvadlem, sprcha a spole¢na
Satna. ProtoZe celkovy poCet zaméstnancl nepfesahne 5 osob na sménu bude i hygienické zazemi
personélu spoleéné pro muze a Zeny. Satna zaméstnancd musi byt vybavena délenymi skfifikami pro
oddélené ukladani civilnich a pracovnich odév, skfifiky mohou byt ¢lenény horizontalné nebo
vertikalné. Kazdy zaméstnanec musi mit svou vlastni sk¥ifiku. WC pro zaméstnance nebude pfimo
pFistupné z prostoru, kde se manipuluje s potravinami, ale pfes predsinku s umyvadlem.

5. Udrzba

Jednotlivé provozy je nutno dle hygienickych pfedpist a pravidel planovité oSetfovat a udrZovat.
Obsluhujici personal musi byt fadné poucen a zaSkolen z hlediska udrzby, hygienickych predpist a
bezpecnosti prace.

6. Hygiena pracovniho prost fedi a sanitace

Nedilnou soucésti gastronomického provozu je sanitaéni fad zajistujici technologické a
hospodéafské podminky v€etné hygienickych smérnic na jednotlivych pracovistich
(Vyhlaska &. 137/2004 Sh., Vyhlaska ¢.602/2006, Nafizenim EU €.852 / 2004 a déale zpracovani
kritickych bodt / HACCP).

Sanita¢ni fad si ur&i provozovatel.

Systém sledovani kritickych bodd (HACCP) bude také uren provozovatelem.

7. Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi praci

Personal musi byt v ramci sou€asnych pfedpisu a norem proSkolen o dodrZovani jednotlivych
predpisu bezpecnosti prace a manipulaci s jednotlivymi stroji.

VSechny osoby pracujici v pfipravné a odbytové ¢asti musi mit zdravotni prikaz a prisluSnou
zdravotni prohlidku.

Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe€nostnim,
montaznim a udrzovacim narokdm.

8. Pracovni prost fedi

V rdmci stavebniho feSeni a Gprav musi byt v jednotlivych provoznich prostorech dle CSN a
hygienickych predpisl zajisténa pozadovana vymeéna vzduchu, osvétleni a vytapéni (fesi hlavni
projektant stavebni ¢asti). V jednotlivych provozech musi byt dle pfislusnych norem zajisténa u
jednotlivych stroju a zafizeni ochrana pfed nebezpe¢nym dotykem el. proudu. Rovnéz jednotlivé
rozvody a instalace musi byt vzdy provedeny dle prostfedi a pfislusné CSN. Veskeré stroje a zafizeni
pfipojené na odpad musi byt provedeny vzdy pfes sifonovy uzavér.

V rédmci stavebnich Uprav dle pfisluSnych hygienickych a bezpe€nostnich pfedpisu je dale
v jednotlivych provozech nutno zajistit obloZeni (povrch) stén a podlah vhodnym materialem.

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



9. Energeticka bilance
Pro technologicka vybaveni provozu je nutné zajistit energii:

e el. energie:

instalovany priKON..........co.oii i 134,3 kW (pro varnu)
instalovany pfikon pro jednotlivé vydejny jidel........................ viz. soupis technologie
e plyn:

instalovany pPriKON..........covii i -

Celkovéa hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonu instalovanych
(navrzenych) zafizenich (v této hodnoté neni zapocteno zafizeni na ohfev TUV).

10. PoZadavky na stavebni provedeni

Pozadavky na stavbu vychazeji z vSeobecnych pozadavkl na pracovni prostfedi upfesnénych
vyhlaskou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouZité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny
nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny
proti vnikani Skidcu a kontaminantt z okoli a musi umoznovat uc¢inné ¢isténi, provadéni deratizace,
dezinsekce a dezinfekce. V provozovné, kterd musi byt udrzovana v Cistoté a fadném stavebné
technickém stavu, nesmi dochézet k hromadéni nedistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani
¢astecek do potravin nebo produktd, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd musi byt v provozovné zajistény vhodné
teplotni podminky.

Veskeré povrchy pracovnich ploch museji byt omyvatelné.

Povrch stén zaleZi na Ucelu mistnosti. Stény provoznich mistnosti musi byt opatfeny omyvatelnym
povrchem do vySky min.1800mm.

Podlahy musi byt omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné proti mechanickému poskozeni a
protiskluzné. Podlahy musi mit dle pfislusné normy poZzadovanou protiskluznou danou soucinitelem
smykového tfeni f* nebo tfidou protiskluznosti ,,R“. Podlahy v mistnostech s vihkym provozem musi
byt vodotésné s minimalnim spadem k vpustim, pod zafizenim nespadované.

Stény, stropy, podhledy i pfipadné zavésna zafizeni musi byt konstruovany a provedeny tak, aby
nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k ristu plisni, opadavani omitky,
odlu¢ovani ¢astic a musi byt dobfe Cistitelné.

Dvefe musi mit odolny nenaséklivy hladky povrch a maji byt bez prahd. Dvefe do skladd potravin a
vstupni zasobovaci dvefe nejlépe oplechovat do vy3ky 300 mm. Sitka dvefi zejména s ohledem na
instalaci technologického vybaveni, v€. pfistupovych tras.

Okna musi minimalizovat prinik a usazovani necistot a prachu. Okna, ktera zajistuji pfimé vétrani,
musi byt ve vyrobnich prostorach, pripravnach, umyvarnach a skladech potravin zabezpecena proti
vnhikani hmyzu a dostupné obsluhou ovladatelna.

Rozvodné potrubi UT nesmi prochazet chladirnami, mrazirnami sklady napoju.

Kanaliza¢ni potrubi vést mimo sklady s potravinami, v pfipadé nutnosti (neni-li jind moznost) nutno
kanaliza¢ni stoupacky obezdit a Cistici kusy instalovat mimo tyto prostory.

Spotfebi¢e musi byt chranény nulovanim a pospojenim,viz. projekt elektro.

Pro nastéhovani a montéaz technologie musi byt zajisténa rozmérové/prostorové dostatecna
stéhovaci trasa. Tuto trasu si provéri a pfipadné zajisti vybrany dodavatel.



11. NavrZzené stavebni provedeni

Vymeéna vzduchu:
Resi hlavni projektant stavby.

Vytap éni:
Resi hlavni projektant stavby.

Pfiprava teplé vody:
ReSi hlavni projektant stavby.

Osveétleni:
ReSi hlavni projektant stavby.

Podlahove krytiny:
ReSi hlavni projektant stavby.

Obklady st én:
ReSi hlavni projektant stavby.

Napojeni na vodovodni  fad a kanalizaci:
ReSi hlavni projektant stavby.

Poznamka:

Uvedené konkrétni typy prvkl, predmétd a pouzitych materialt slouzi k definovani
konstrukéniho a kvalitativniho standardu provedeni stavby. Pfipadny dodavatel mdze navrhnout
alternativni provedeni pfi zachovani zakladnich funk&nich a normovych parametrd. Tato pfipadna
Uprava je vSak podminéna schvalenim investorem a architektem objektu.

V Praze dne 31.3.2016





