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1. UVOD A ZADANI

Tento navrh dispozicniho feSeni skolni jidelny je vypracovan v urovni projektu pro vydani
spole¢ného povoleni.

Pfi feSeni se vychazelo z pozadavkd technologicky a dispozicné navrhnout moderni provoz,
ktery bude odpovidat moZnostem objektu, zdméru investora a hygienickym pozadavkim.

Jako podklad pro zpracovani byl pouzit vykres stavebni ¢asti (MS Architekti s.r.o.) a pozadavky
investora na charakter a Uroven provozu.

Usporadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni se podafrilo
zajistit plynuly pribéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich Usecich, vzajemné
pracovni napojeni, hygienu prace a vylouceni kfizeni Cistého a nelistého provozu.

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

2.1. ZAKLADNI KAPACITNI A JINE UDAJE

- Forma provozu: vydej do jednotlivych tfid

- Pocetjidel denné: 132 déti

- Pocet tfid: 5 tfid pro 24 déti + 1 tfida pro 12 déti

- Skladba jidel: Obédy: polévka, hlavni jidlo, pfilohy, salaty, kompoty. Jidla se

dovazi hotova, z externi vyrobny jidel.

Svaciny: studend kuchyné, pecivo, ovoce, teplé kase. Na
provozovné probihd kompletace jidel studené kuchyné
z dovezenych pfipravenych surovin, popfipadé vareni kasi
z mléka a obilovin. Zelenina a ovoce se dovazi ocisténé.

Napoje: ¢aj
- Pocet personalu: celkem 30, z toho 3 osoby v gastro provozu
- Provozni doba: dle fadu MS

2.2. POPIS JEDNOTLIVYCH CASTI STRAVOVACIHO PROVOZU
Jednotlivé ¢asti gastro provozu jsou situovany do 1NP a 2NP.

V 1NP, pobliz zasobovaciho vstupu, je navrzena hlavni pfipravna, ktera slouzi pro manipulaci
s dovezenym jidlem a pfipravu svacin. U jednotlivych tfid v obou podlaZich jsou navrzeny pfipravny
pro distribuci jidel a umyvani stolniho nadobi.
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Zdsobovadni a skladové hospodadrstvi
Zasobovani probiha zasobovacim vstupem.

-V hlavni pfipravné (012) je vyhrazeno misto pro termoboxy s hotovym jidlem.

- Chlazené a mrazené potraviny jsou uloZzeny do chladicich a mrazicich skfini v ramci
hlavni pfipravny (012).

- Suché potraviny se ukladaji do vyhrazeného regalu v ramci hlavni pfipravny (012).

- Uklidové prostiedky a myci chemie se skladuji v uzaviratelné skfini v ramci uklidové
mistnosti (018).

Hlavni pFipravna (mistnost 012)
Mistnost je rozdélena do jednotlivych provoznich Useki:

- Manipulace s voziky — u vstupu do pfipravny je vyhrazen prostor pro parkovani vozik(
s termoporty.

- Myti termoporti — zde se sanituji termoporty, Usek je vybaven mycim drfezem
s oplachovou sprchou, myckou pro strojni myti a regalem.

- Skladovani potravin — zde jsou navrzeny chladici skiiné pro chlazené zasoby a regal na
suché potraviny.

- Priprava svacin — uUsek je technologicky vybaven nerezovym nabytkem s pracovni a
uloznou plochou, difezem, chladici a mrazici technologii. Na pracovni ploSe je misto pro
drobné stolni spotrebice. Pro pfipravu teplych svacin je navrzen elektricky spordk, nad
nim bude umistén odsavac par, ktery je soucasti projektu a dodavky VZT.

- Prostor pfipravny je dale vybaven umyvadlem na ruce, odpadkovym koSem a regalem
pro uskladnéni nadobi.

Pripravny tfid (mistnosti 105, 205, 305, 405, 505, 605)

Pfipravny jsou vybaveny nerezovym nabytkem spracovni a uloZznou plochou, chladici
technologii, umyvadlem na ruce, technologii pro dohfivani a vydej jidel (mikrovinna trouba a vodni
lazné), vydej napojl (zdsobnik pro teply ¢aj) a usekem pro myti stolniho nadobi (dfez a podstolova
mycka).

Rozmisténi spotfebi¢li a zafizeni v jednotlivych ¢astech gastronomického provozu je patrné
z priloZzené vykresové dokumentace a vypisu stroju a zafizeni.

2.3. ODPADOVE HOSPODARSTVI
V jednotlivych ¢astech provozu budou umistény odpadkové kose s igelitovou vlozkou. Odpadky
se budou denné vynaset v uzavienych pytlich a budou se skladovat ve skladu odpadkd (mistnost 013),
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ktery bude vybaven chladicem organického odpadu. VSechny odpadky se budou v pravidelnych

intervalech vyvazet odbornou firmou.

2.4. HYGIENICKE ZAZEMI PERSONALU

Navrh Satny a WC je soucasti projektu architektonicko-stavebni ¢asti.

2.5. UKLID
Uklidovd mistnost pro gastro provoz je navriena v mistnosti 018, je vybavena vylevkou a

nasténnou skfini pro uloZeni uklidovych prostredku.

3. POPIS POUZITYCH MATERIALU

3.1. PROVEDENI NEREZOVEHO NABYTKU

Veskeré pracovni plochy a plochy, které mohou pfijit do styku s potravinami, musi byt
vyhotoveny z potravinarské nerez oceli (nemagnetické) tiidy AISI 304 nebo AlSI 316.

Tloustka materialu:
- desky, drezy, kostry stolt a regald — 1.5 mm
- police, spodni police, dvitka — 1.0 mm

Pracovni desky o celkové tloustce 40 mm jsou vyrobeny z nerezového plechu tl.
min. 1,5mm, vyztuzeny a podlepeny omyvatelnou lamino-deskou.

Provedeni desek pracovnich stolll je feSeno tak, Ze na viech strandch, které se dotykaji
stény, nebo vyssi technologie, je deska opatfena zadnim, popfipadé bocnim limcem.

Pokud je v sestavé vice stolU, je snaha tyto spojovat a vyrobit je pod jednou deskou.

Veskeré konstrukce stol(, regalli a polic musi byt z uzavienych profili ¢tvercového, nebo
kruhového prarezu. Minimdlni celoplo$né zatizeni jedné police regdlu je 80 kg.
Minimalni celoplo$né zatizeni jedné police nasténné je 40 kg.

Ramové podnozZi stolll je svarené z uzavienych profild v jednu tuhou celonerezovou
konstrukci. Nohy stold jsou opatfeny rektifikacnimi patkami.

3.2. STROJE A ZARIZENT{

Specifikace navrzeného vybaveni je popsdna v pfilozeném Vypisu stroju a zafizeni.

Soupis stroji a zafizeni neobsahuje GN nadoby, rosty, kose do mycky, drobna stolni
zatizeni, stolni vahy, nadobi a ostatni drobny inventat, ktery neni soucasti dodavky
technologie, ale je predmétem dodavky tzv. prvniho vybaveni.
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4. OBECNE PLATNE STAVEBNE-TECHNOLOGICKE POZADAVKY

4.1. POZADAVKY NA STAVEBNI ZARIZENI

Dvere

Druh a uUprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, Ze je zajisténa dostatecna Sirka
prachodl a dale pozadavky pozadrné bezpecnostnich predpisi. Dvere do zdzemi gastro provozu a
skladl potravin musi byt zabezpeceny proti vnikani hlodavc(.

Dvere musi mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné, hladké a
nenasakavé materialy.

Okna
Okna vyrobnich mistnosti, sklad(i potravin, pfipraven a umyvaren musi byt opatfena hustou siti
proti hmyzu. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a prachu.

Podlahy

Podlahy musi byt udrzovany v bezvadném stavu. Podlahy vSech provoznich mistnosti jsou lehce
omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, dezinfikovatelné, odolné proti mechanickému poskozeni,
bezprasné, nehluéné, nepropustné pro vodu a nejsou kluzké. Tam, kde je to z technologickych
dlvodud nutné, musi podlaha umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Podlahy v celém gastronomickém provozu jsou vodorovné, pouze s minimalnim spadem
k podlahovym vpustim.

Povrchy stén

Povrchy stén a pricek musi byt hladké, tam, kde mizZe dochazet k jejich vyznamnému znecisténi
nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu
umoznujici dezinfekci, az do vysky odpovidajici pracovnim ¢innostem.

Stropy, podhledy a zavésend zafizeni
musi byt provedeny tak, aby nedochdazelo ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu a
rastu plisni, opadavani omitky a odlucovani ¢astic. Musi byt dobfre Cistitelné.

4.2. POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Vodovod

Provozovna musi byt zdsobena tekouci pitnou vodou. Dimenzovani pfivodd vody urcuje
maximalni spotfeba vody. Technologické zatizeni kuchyné pozaduje pfipojky studené a teplé vody.
Technologicka zafizeni s ohfevem vody (napf. mycky), ktera pro spravnou funkci potfebuji zmékcéenou
vodu, budou tuto odebirat ze zmékcéovace.

Zmeékcovac bude soucasti projektu a dodavky gastro, rozvod upravené vody od zmékcovace
k jednotlivym myckam bude soucasti projektu a dodavky Z7/.

Pozadovany tlak vodovodniho fadu pro spravny chod technologie je 2,5 az 5 bar.
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Kanalizace

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci. VSechny odpady musi byt zasifonovany. VSechny
dfezy a nerezova umyvatka, ktera jsou v dodavce gastro, jsou vybavena sifonem, u vSech ostatnich
odpadl musi sifon zajistit stavba.

Vzduchotechnika

K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro prirozené nebo nucené vétrani.
Ventilacni systémy musi byt konstruovany takovym zplisobem, aby umozfiovaly snadny pfistup k
filtrdm a ostatnim soucastem vyZadujicim ¢iSténi nebo vyménu.

Vzduchotechnické zatizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny. Doporucuje se zavésny odsavac par, jehoz velikost je stanovena dle poctu a velikosti
zafizovacich predmét(, které svym provozem zvysuji teplotu a relativni vlhkost vzduchu. Pfesnou
velikost urcéi dodavatel odsavace, nebo projektant VZT dle doporuceni pro konkrétni vyrobek.

Vétraci otvory a nasavaci mista musi byt upraveny tak, aby se zabranilo vnikani a usidleni
SkiGdcl a jejich praniku z vétraciho systému do provozovny.

Re3eni odvétrani je souéasti projektu VZT. Profese VZT fesi odvétrani vyprodukovaného tepla a
uréi potfebné vymény vzduchu na zdkladé hodnot pfikond jednotlivych spotiebicl, uvedenych v

soupisu strojl a zfizeni.

Elektricka zarizeni

Elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu 3x230/400V, 50Hz.
Ochrana pfed nebezpeénym dotykovym napétim se provadi dle CSN 33 2000-4-41 ed. 3. Vedkeré
pevné pfipojené el. spotiebice a kovové ¢asti zafizeni musi byt uzemnény.

V kuchynském provozu se neuvaZiuje, Ze by elektrické stroje a pfistroje byly vdosahu vody
stfikajici, tryskajici ze vSech stran nebo Zze mohou byt vodou zaplaveny.

Osvétleni

Ve vyrobni casti provozovny musi osvétleni (denni, umélé, sdruzené) odpovidat dané praci,
neoslnovat a nezkreslovat barvu potravin. Na plochach pfipravny, vydeji a myti ma byt udrZovana
osvétlenost 500 Ix, ostatni prostory 150 Ix. Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a
pokrmy musi byt bezpecnostniho typu a byt chranéna tak, aby v pfipadé rozbiti nedoslo ke

kontaminaci potravin a produkta.

4.3. UDRZBA, HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE

Zatizeni stravovaci Casti je ndrocné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj. denni oSetrfovani
stroji a zafizeni. Obsluzny persondl musi byt poucen a zaskolen na viech typech technologického
zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchynskych provozu je nutno pouzit béznych uklidovych zafizeni

a pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje). PoZaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinact
pro podminky cisténi do vyse obkladu v provedeni do vihka.

Gastromartin, s.r.o.

Urxova 5, 186 00 Praha 8 — Karlin, CR 7/8
Tel./fax : +420 224 817337

www.gastromartin.com

ol

GASTRO

MARTIN



Novostavba MS Kollarova — Vydej jidel TECHNICKA ZPRAVA
Kollarova, Cesky Brod Dokumentace pro vydani spole¢ného povoleni
Technologie gastronomického provozu 05/2021

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni rad, ktery zahrnuje
soubor opatfeni, zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskutecriovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych poZadavk(, vyplyvajicich z platné legislativy. Tento fad si
stanovi provozovatel sam nebo odborna specializovana firma na tuto problematiku.

4.4. SysTEMY HACCP - MONITORING

Podle zadkona ¢. 258 / 2000 Sbh. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni, jsou budouci
provozovatelé povinni dodrZovat sprdvnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy sledovani
tzv. kritickych bodd (HACCP). Systém sledovani kritickych bodl si stanovi provozovatel sam nebo

odborna specializovana firma na tuto problematiku.

4.5. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpisll. Za provozu je nutna
zvySena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s vafici vodou. Pfi manipulaci s horkymi
nadobami apod. je nutno pouzZivat predepsané ochranné pomlcky. V provozu je nutno
bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré
osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni
prukaz. Pracovnici musi byt proskoleni a seznameni s pravidly pozarni ochrany.

Pfi feSeni provozu bylo stanoveno rozmisténi zafizovacich predmét(i tak, aby prostor kolem
umoznoval bezpecny pohyb personalu a splfoval provozni pozadavky.

Zatizovaci predmeéty pripojené na zdrojova média musi mit ve své blizkosti uzaviraci ventily,
kohouty nebo vypinace, které zajisti jejich bezpecné odpojeni v pfipadé poruchy nebo provadéni
servisnich praci.

5. UDA]E 0 POTREBE ENERGII, PALIV, VODY A JINYCH MEDII

Celkova hodnota instalovaného prikonu byla stanovena souctem prikonu instalovanych zaftizeni.
PouZita energie: el. sit” 230 / 400V, 50 Hz.

= celkovy instalovany ptikon ele: cca 86 kW

V této hodnoté neni zapocéteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovand v ostatnich
Castech provozu.

= predpokladana soudobost: 0,7

Spotreba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky.

F i Gastromartin, s.r.o.
G 7 Urxova 5, 186 00 Praha 8 — Karlin, CR 8/8
A\ST\JR O Tel./fax : +420 224 817337

www.gastromartin.com



