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1. UVOD

Predmétem této casti dokumentace je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozu ve vySe uvedeném objektu, tj. navrzeni dispozice jednotlivych mistnosti a jejich
vybaveni s ohledem na jejich provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy dle sbirky zakoni
¢. 258/2000 a vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., s podporou systému zpracovani HACCP, o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zédsadach osobni a provozni hygieny pii
¢innostech epidemiologicky zavaznych, dale dle novely ¢. 602/2006 Sb. dotcené vyhlasky ¢.
137/ 2004 Sb., a dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygien¢ potravin.

Zamérem investora je v ramci planované rekonstrukce vytvofit podminky pro fungovani
vetejného stravovaciho provozu za ucelem zajisténi produkce a vydeje stravy pro
hospitalizované pacienty nemocnice Cesky Brod, na vy$e uvedené adrese. Expedice pokrmi
mimo objekt se nepiedpoklada.

Systém konzumace pokrma (snidani, ob&édt a velefi) se neméni, tzn., ze teplotné
udrzované pokrmy budou v rdmci objektu distribuovany na vydejni kuchynky k jednotlivym
nemocni¢nim odd€lenim, kde budou pokrmy servirovany a kde bude také zajisténé omyvani
stolniho nadobi.

Kapacita stravovaciho provozu je dimenzovéna cca pro 150 nemocni¢nich stravnika.

Provozovatel dale zajisti podle vyhlasky ¢.137/2004 Sb, § 38, systém kontroly kritickych
bodi (HACCP), jejich evidenci a kontrolu, podle pozadavkl zminéné vyhlasky — poznamka:
ackoliv zminénd wvyhlaska v pivodnim znéni jiz legislativné neplati, doporucujeme
v pfiméfené¢ mife aplikovat jeji nckteré pozadavky, které napomahaji splnit hygienické
pozadavky kladené na stravovaci sluzby.

Podkladem pro zpracovani projektu cCasti gastrotechnologie byly stavebni vykresy s
dispozici objektu v pocitatové formé (dwg) a konzultace S generalnim projektantem.

Dispozicni feSeni jednotlivych mistnosti a technologické vybaveni gastronomického
provozu je patrné z vykresové dokumentace. Cely provoz se nachazi na 1.NP.

Navrzené zafizeni a stroje pro technologické zpracovani potravin vypsané v SOupisu
zafizeni s vyznacenymi hodnotami pfipojovacich mist jsou schvaleny statnimi zkuSebnami a
jsou sortimentem vyse uvedené projekéné-dodavatelské firmy.

Denni kapacitni udaje :

% celkové denni stravovani ............. ......oiiieen.. cca 150 snidani, obédu, vecefi
% predpokladany pocet personalu kuchyné...............cccoeuee. 5 osob/sménu

¢ instalovany el. prKON........ccccoveeririerieiie 90,18 kw

s soucasnost (Koef. 0,8)......cccerurririiiiiniiiiiiie e 72,14 kW

¢ instalovany piikon plynu ..........ccccceeveviiiieiieiecieeeee 82,00 kw

s soucasnost (Koef. 0,9).......cceviiiiiiiiiiiiiiiiiee e 73,80 KW

2. PROVOZNE-TECHNICKE RESENI



Z.asobovani:

Zasobovani bude realizovano vlastnim vchodem v hospodaiské ¢asti budovy, chodbou (m.
¢. 1.02) do suchého skladu a skladovych regalti, do chladiciho boxu a chladicich skfini a
Kk jednotlivym pfipravnam.

Doprava a manipulace s materialem

Manipulace se zbozim se predpoklada ru¢né eventuelné malou skladovou mechanizaci.

Skladovani

Rychle se kazici suroviny budou ukladany do chladicich skiini pti zachovani oddéleného
ulozeni produktii.

Balené¢ suché potraviny jako kompoty, cukr, mouka, ¢aj atd.. budou ulozeny v regélu
suchého skladu.

Myci prosttedky budou ulozeny v tklidové komote (m. ¢. 1.03).

Hrubé Pripravny

Provoz obsahuje stavebné oddélenou hrubou piipravnu zeleniny (m. ¢. 1.05). Je vybavena
pracovnim dfezovym mycim stolem s polici, chladici skiini a hygienickym umyvadlem.

Cisté pripravny a kuchyné (m.&. 1.06, m.&. 1.07)

Slouzi k ptipravé a vydavani pokrmti . Kuchyné obsahuje tyto useky:

Cisty Gisek masa a vajec — vybaven pracovni stolem se dfezem, pultovym chladicim
stolem, chladici skiini na vajicka, skladovym regalem, pracovnimi stoly, univerzalnim
strojem a hygienickym umyvadlem. Pfedpoklada se zpracovani masa, které bylo jiz
zakoupeno v kuchynské tpravé.

usek Cisté pripravy zeleniny a studené kuchyné — vybaven pracovnim stolem s
dostate¢nou pracovni plochou a dfezem, nasténnou polici a pultovym chladicim stolem.

usek pro zpracovani tésta — univerzalnim strojem a pracovnimi stoly.

usek dokonceni, udrzovani a vydej — pracovni plochy po stranach varného bloku,
udrzovaci vodni lazné.

varna ¢ast — obsahuje 1x kombinovany sporak se 4-mi plotnami a pecici troubou, 2 X
el. konvektomatem GN 6 x 1/1, 2 x el. smazici vyklopnou panev 80 litrd, 1 x plynovy
varny dvouplastovy kotel 150 litrti, 1 x plynovy varny dvouplastovy kotel 100 litrt, 1
x el. varna stolicka, 1x plynova varna stolicka. Veskeré varné spotiebice budou
umistény pod odsavac par.



Myti provozniho nadobi (m.¢. 1.09)

Stavebné oddelené myti provozniho nadobi je vybaveno 1x velkym mycim dfezem a
skladovymi regaly.

Vvdej jidel a myti stolniho nadobi:

Naservirované pokrmy z kuchyné pfitomny personal distribuuje na jednotlivd nemocniéni
odd¢leni, kde probiha rovnéz omyvani stolniho nadobi. Koncept distribuce pokrmii a nasledné
myti stolntho nadobi ziistdva bez zmény a tudiz neni pfedmétem fesSeni této Casti projektové
dokumentace.

Sklad obalt a odpadkii:

Pro skladovani vratnych obald a odpadki je ziizen vlastni stavebné oddéleny sklad.

Socialni za¥rizeni (m.¢. 1.13 a m.¢. 1.14) :

Persondl stravovaciho provozu bude vyuzivat své WC pftistupné z chodby se stavebné
oddé¢lenou predsinkou s umyvadlem.

Satny (m.&. 1.12, m.&. 1.10):

Personal ma k dispozici 2 $atny (3atna muzii a $atna zen) se sprchovym koutem. Satny jsou
vybaveny umyvadlem, Satnimi skfinkami umoznujici separované ulozeni civilniho a
pracovniho odévu S moznosti odvétrani Satnich prostora.

Denni mistnost (m.¢. 1.11):

Personal ma k dispozici denni mistnost pro moznost odpocinku a svého stravovani. Denni
mistnost je vybavena stolem, zidlemi, kuchyniskou linkou se dfezem a umyvadlem, personalni
chladici skiini a mikrovlnou troubou.

Uklid (m.&. 1.03):

Pro sanitacni a uklidové potfeby kuchyné je provoz vybaven stavebné odd€lenou
tklidovou &asti, ve které je téZ mozné ulozit uklidové prostedky. Uklidova mistnost je
vybavena: uklidovou komorou s vylevkou, sméSovaci baterii na teplou a studenou vodu,
polici na uloZeni uklidovych prostifedk.

3. TECHNOLOGICKA ZARIZENI - VSEOBECNA CAST



Technologické ziizeni pro zpracovani, uchovani a vydej pokrml, myci stroje, chlazené
vitriny, chladici skiin¢ jsou navrzeny od tuzemskych a zahrani¢nich vyrobct. Ostatni
nerezova zafizeni, stoly, diezy, regaly, nasténné police a skiiky jsou navrzeny od
tuzemskych vyrobcti.

Vyse popsany gastronomicky provoz nema negativni vliv na zivotni prosttedi.

4. POZADAVKY NA STAVEBNI CAST - VSEOBECNA CAST

Podlahy v celém gastroprovozu se uvazuji vodorovné, pouze v mistech podlahovych vpusti
S mistnim minimalnim nebo nulovym sklonem. V mokrych provozech opatiit podlahy
neklouzavym povrchem.

Veskeré prostory, v nichZ se zpracovavaji suroviny a hotové pokrmy budou provedeny
s obkladem stén az do vysky odpovidajici pracovnim ¢innostem.

Vsechny odpady musi byt zasifonovdny. Podlahové gule nebo s proti zapachovou
uzavirkou jsou dodavkou ZTI. Diezové baterie jsou dodavkou ZTI, pokud neni uvedeno
jinak. Odpady, do nichz miZe byt vypousténa vafici voda, musi byt v provedeni odolném
témto teplotam.

Osvétleni ve vyrobnich prostorech je stanoveno dle ES 852/2004 a to : - ptipravny 540
luxi, - pracovni mistnosti 220 luxd, - ostatni mistnosti 110 luxt.

A. Stavebni konstrukce:

Material a skladku konstrukei je tfeba feSit z hlediska zvySeného naroku na mikroklima
vyrobnich a skladovacich prostor s dodrZenim, ustaveni CSN a tepelné technickych vlastnosti
st. konstrukci, izola¢ni stavebni prace

- minimalni svétla vyska kuchyné - 300 cm pod podhledy
- minimalni svétla vyska odbytové plochy - 300 cm pod podhledy

- ptipadné tolerance jsou mozné dle mistnich podminek pfi zvySenych narocich na technické
provedeni (napi. VZT).

B. Povrchy stén

Ve varnach, umyvéarnadch a hygienickych zafizenich provést z glazovanych keramickych
obkladl, do vySe min. 180 cm, aby byla zaru¢ena dobrd omyvatelnost a aby nedochazelo k
vlhnuti a tvofeni plisni. Omyvatelné plochy se doporucuji i v komunikacnich prostorech. Do
omitek s vlhkym provozem - vodotésna piisada.

Podlahy - dle pozadavkt na provoz v jednotlivych mistnostech:
- PVC - kancelaf, Satny

- s protismykovou Upravou (napf. ALTRO, ker. dlazba, apod.) - kuchyn, piipravny,
komunikace, umyvarny, hygienické zatizeni.

- beton, mazanina s cementovym potérem - Strojovny.



Podlahy v kuchyni jsou z bezpecnostnich ditvodl beze spadu, popft. se sklonem 1°C (kuchyn)
az 2°C (ptipravny).

Pfed provedenim obkladi stén a podlah musi byt provedena kontrola vSech vyvodu
dodavatelskou firmou technologickych zatizeni.

Otvory - okna - velikost dle t¢elu mistnosti a pozadovaného ¢initele denniho osvétleni, v
ptipad¢ situovani na oslunénou stranu musi byt opatfena clonici zatizeni. Okna, ktera zajist'uji
pfimé vétrani musi byt ve vyrobnich prostorach, piipravnach, umyvarnach a skladech
potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a ovladatelné z Grovné podlahy.

Dvefe - dodrzet svétlé rozméry navrzeného feSeni - tam kde se piedpokladd pouziti

manipulacnich prosttedktl - dvefe bez prahli. Dvete do skladl potravin a vstupni zasobovaci
dvefte se doporucuje oplechovat do vyse 20 cm.

C. Akustika

Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku. Pfipustné hodnoty viz,
nafizeni vlady €. 272/2011 Sb., o ochrané zdravi pfed nepfiznivymi u¢inky hluku a vibraci, ve
znéni pozdéjsich predpist.

V nékterych piipadech je hygienickou instituci vyzadovana hlukova studie.

D. Tepelné-technické vlastnosti

Pro vnitini prostory se doporucuje zajisténi téchto parametrii:

mistnost teplota °C relativ. vihkost %
kuchyn 15 60-85
umyvarna nadobi 15 60-85
pfipravny hrubé-Cisté 15 60
vyroba tést — moucnikll 20-25 60
sklady suché max.18 max.65
sklady chladné max.12 65-85
sklady chlazené -4 az +10 70-95
sklady mraZené max. —15 90-95
kancelafr, Satny

denni mistnost 20 20-60
WC, komunikace 15 20-60
sprchy 24 20-60

Zdroj tepla musi mit takovy vykon, aby zajistil dodavku tepla pro vytapéni, VZT a ptipravnu
TUV.



E. Vzduchotechnika

Vétrani odbytové Casti nesmi byt napojeno na vétrani ostatnich ¢asti provozu (vyrobni,
skladovaci atd.) ani na vétrani socialnich zatizeni.

Vétr. prostor Dodavka vzduchu Vymeéna
na 1 misto u stolu
Odbyt bez zdkazu koufeni 40-60 m®ht 6-10 m*.h*
Odbyt se zakazem koufeni 25-30 m*.h?! 5-7m>h?

Vétrani vyrobni ¢asti - v prostoru varny, umyvaren a vydeji jidel se instaluje odmlzovaci
zafizeni s nucenym piivodem a odvodem vzduchu. U kuchyni s el. spotifebici je piivod o 10-
15% vyssi nez odvod pii pouziti plynovych spotiebici.

Pi‘ehled odvadéného vzduchu a vydeje tepla od technologickvch zarizeni

Zakizeni MJ MnozZstvi Vydej tepla - | Vydej tepla -
vzduchu m3. vodni pary salavé
h-1/m.j w.h-1 w.h-1
Sporék ele. 1 m? 1.000 4.070 8.570
Vod. lazen ele. 1m? 300 2.200 810
Kotel ele. 801 300 1.700 1.000
Smaz. panev ele. 1m? 1.000 9.760 10.440
Konvektomat 15 kW 4.400* 1.600

*Pti1 dlouhodobém tepelném zpracovani pokrmt se redukuje az na 50%.

- vyznacené zakryty VZT nutno dodrzet

- vyména vzduchu v jednotlivych prostorech

Nelze-li skladové prostory dostatecné vétrat pfirozenym zptisobem, musi byt zajisténo nucené

vétrani - intenzita 1.h-1

Vvména vzduchu v jednotlivvch prostorech

Kuchyné 25-15 1.h1

Vyroba tést a moucnikil 15-8 1.h1

Ptipravna brambor a 5-8 1.h-1

zeleniny

Chodby 2-4 1.h-1

Satny 6-8 20 m3.h-1 na 1 satni
skiiitku

Umyvarny 5-6 30 m3.h-1 na 1 umyvadlo




150 m3.h-1 na 1 sprchu

WC 10-14 50 m3.h-1 na 1 WC misu
25 m3.h-1 na 1 pisoar

F. Kanalizace

Pii Kkapacité stravovaciho provozu do 150 pokrmu (snidani/obédi/veceii) se piedpoklada
odlucovani tukti z odpadnich vod. Odpadni voda z hrubé ptipravny zeleniny bude ptedcisténa
sitem zachycujici mineralni pfimési a organické rostlinné zbytky. Kanaliza¢ni potrubi je
doporuceno vést mimo sklady s potravinami, chladirny apod. V ptipad€ nutnosti - resp. neni-li
jiné fteSeni stoupacky, nutno obezdit a Ccistici kusy instalovat mimo tyto prostory. U
termickych spotfebi¢ti napojenych na odpadni vodu (konvektomaty, varné kotle, smazici
panve) musi byt odpadové potrubi odolné viici 100°C vrouci vody.

G. Vodovod

Zasobovani pitnou vodou bude provddéno z vetejného vodovodniho fadu s vlastni
vodomérnou sestavou. Spotfebu vody fesi projekt zdravotechniky, a to na zakladé
uvazovaného poctu jidel.

H.Elektro

Elektrické rozvody musi splitovat pozadavky stanovené CSN. Napojeni viech spotiebici
musi byt provedeno tak, aby se zafizeni mohlo samostatné vypnout. Hlavni vypinace u
spotfebicli umistit tak aby nebyly poskozovany vlastnim provozem (sélavé teplo, mastnoty,
voda atd. Po ukonceni montaZe musi byt vystavena revizni sprava na elektrickd ptipojeni
spotiebicl. Spotiebi¢e musi byt chranény nulovanim a pospojenim (drat primér 8 mm zluto-
zeleny, 1,5 m dlouhy). Pfedpokladana soucasnost je 0,8. Osvétleni ve vyrobnich prostorech,
jidelnach, chodbach a kancelafich se doporucuje ptevazné zafivkové. V prostorech s
obCasnym pobytem pracovnikli mize byt i zdrovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist
se zvlaStnimi naroky na optickou kontrolu musi umoZiiovat barevnou ostrost a rozliSovaci
podrobnosti do 1 mm, umélé osvétleni musi byt barvy bilé o intenzité 500 Luxti.

Udaje o piikonu pro technologické zafizeni viz. tidaje o kapacitach - piikon pouze pro
vybaveni technologii, t.j.bez osvétleni, strojoven chlazeni, vytahi apod.

I. Plynovod

Technické provedeni viz. piisluiné CSN - spotieba plynu, viz. tdaje o kapacitach.

(CSN 38 6441)

¢l. 103a) - vykon systému pifivodu vzduchu nesmi byt mensi neZ vykon systému odvodu
vzduchu (ptetlakové nebo rovnotlaké vétrani)

¢l.103c) - v ptipadech, kdy celkovy tepelny vykon spotiebi¢li nebo casti spotiebicu
konstruovanych bez pfipojeni na odtah spalin (v€. spotiebict s odtahem spalin zavislém na
VZT - nezapocitavaji se spotiebiCe s odvodem spalin samostatnym odtahem do komina) je
vétii nez 100 kW, musi provoz vétraciho zafizeni pfimou vazbou ovlivnit piivod plynu do
spotiebi¢li (napt. elektrické blokovani pfivodu plynu pii vypadku nuceného vétrani) a
znemoznit uvedeni plynového zatizeni do provozu diive nez je ve funkci vétraci zafizeni.

¢L.70 - ptipojovat lze jen plynové spotiebice schvalené statni zkuSebnou



J. Chladici a mrazici zarizeni - bude feSeno pro jednotlivé druhy v béznych chladicich a
mrazicich skiinich. Prostor je nutné odvétravat.

5. UDRZBA - VSEOBECNA CAST

Zatizeni stravovaci ¢asti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi Gdrzby a Cistoty kuchynskych provozi je nutno pouzit béznych uklidovych
zatizeni a pomicek (tklidové nadoby, Cistici stroje), ne€istit pomoci stiikajici vody z hadice.
Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinact pro podminky ¢isténi do vysSe obkladu
Vv provedeni do vlhka.

6. HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE -
VSEOBECNA CAST

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatieni zajistujicich technologické a hospodarské podminky pro uskute¢novani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkl vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych
pozadavkii na pracovni prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR.

7. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI -
VSEOBECNA CAST

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich piedpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe€nostnim, provoznim,
montaZznim a Udrzbovym narokiim. Za provozu je nutnd zvySend opatrnost pracovnikl
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota
pfes 180 °C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouZivat predepsané
ochranné pomticky. V provozu je nutno bezpodminecn¢ dodrzet veskeré piedpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit
predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni priukaz.

8. PRACOVNI PROSTREDI — VSEOBECNA CAST

Prostiedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-5-51 edice ¢. 3:2010
pouze jako doporucené pro komisionelni schvéleni. Néavrh prostiedi vychazi
z technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

1. ptipravny: AAS, AD2, AD1, AD2 — do vysky obkladl
AD1 — v ostatnim prostoru
AD1 — v celém prostoru

2. umyvarna stolniho nadobi, gastronadob: AAS, AD3, AD2
AD3 — pii podlaze a 300 mm nad

ADZ2 — v ostatnim prostoru



3. odpad, sanitace: AA5, AD4, AD3, AD2
AD4 - pii podlaze a 300 mm nad
AD3 - do vysky obkladii
AD?2 - v ostatnim prostoru
4. vydej jidel: AAS, ADI1
AD2 — v celém prostoru.
V ostatnich mistnostech gastroprovozu je prostiedi normalni.

Mistni vlhkost se mize ve vyse uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vyse
1500 mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech ¢astech gastroprovozu budou
posuzovany dle CSN 33 2000-7-701.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zatizeni, nedojde ke
srazeni vody na sténach. Uklid stén v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event.
sanitacniho fadu bez pouziti stiikajici vody z hadice. Pfi Udrzb€ podlah v mistnostech
vybavenych gulou nebo podlahovou vanou bude pouzita tekouci voda z hadice. Pii udrzbé
event. sanitaci nesmi byt stifikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zdsuvky. V celém
provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a zafizeni byly v dosahu stfikajici vody
tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt zaplaveny.

Spotiebice a zafizeni musi byt chranény nulovanim a pospojenim

Vypracoval, dne 27.12.2019: Ing. Stefan Miko



