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1. Uvod

Prednetem tétocasti dokumentace je zpracovani technologické kareep
gastronomického provozu més&é Skolky v Praze 14, ul. Chvaleticka 917, ;.
navrzeni dispozice jednotlivych mistnosti a jejighaveni s ohledem

na hygienické fedpisy sbirky zakain¢. 258/2000 Sb., ve 2ni pozdjSich
predpidi, 0 ochrag verejného zdravi a na zakkadaizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) 852/2004, o hygienpotravin.

S odpady bude vSeobecnakladano dle zakona o odpadech a &rgm
nekterych dalSich zakane. 185/2001 Shb.

Zamsrem je zrekonstruovat objekt MS se z&ji$m stravovani.

Podkladem pro zpracovani projektu byly vykresy shkai dispozice objektu
v patitacové forn€, poZzadavky projektanta a uzivatele objektu.

Popis objektu
Cely gastronomicky provoz je umdstdo ti pater v 1PP, 1NP a ve 2.NP.

V 1.PP je situovana kuchymse sklady, fipravnami, umyvarnou termopért
umyvarnou provozniho nadobi a socialnim zazemgzangstnance s Satnou,
sprchou , WC a denni mistnosti. Ve 1NP a ve 2.N& ygbaveny déma vydeji
jidel. Vertikalni propojeniéchto pater zajidije schodid&t a vytah.
Predpokladany p&et jidel je do 110 porci za den, tj.ridy po 28 dtech , 1
specialniitida s 15 &mi + cca 20 osob personélu a 56 jidel vyvazenyriié
Sestajovické. Vyroba jidel bude traaim zpisobem (véenim).

2. PROVOZNE-TECHNICKE RESENI
Zasobovani:

Zasobovani bude probihates rampu a hospoisky vstup do chodby 0.10.
Slouzi zarova pro vstup personalu kuchgn

Doprava a manipulace s materialem

Prijem zasob probihd hned za hospskgm vstupem do chodbu &0.10.
Zasobovani bude provéab rkné pomoci malé skladové mechanizace.

Sklady:
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Z4asoby jsou z prostoruiipmu dopravovany do ifslusnych sklafl, které
navazuji na zasobovaci chodbu 0.10. Sklad brambksienové zeleniny je
situovany v 1.PP doifpravny brambor nd. 0.01 a je vybaveny chladicim
boxem na brambory a kenovou zeleninu. Potraviny podléhajici rychlé zkaze
jsou dle fiznosti uchovavany v zachlazeném nebo zamrazeném. alenina
a ovoce bude uskladna v chladicim boxu stjpnou navaznosti nafipravnu
zeleniny m¢.0.02. Ml&né vyrobky a tuky budou usklatiy v chladicim boxu
umiséném v chodb m£.0.01. V gipravre masa nt. 0.12 je situovana chladici
skiin na maso a vejce a dalegdwrzici truhly na maso, dlbez, ryby a zeleninu.
V navaznosti na zasobovaci chodbu¢.hl10 se umidje i sklad nadobi
m.¢.0.12..

Pripravny:

Pripravna zeleniny m.0.02, ktera je fistupna s chodby #0.10, je vybavena
pracovnimi stoly, tezy a BZnym zdizenim . rezaky zeleniny.

Pripravha masa @0.12 , ktera je rowz pistupna s chodby #0.10, je
vybavena pracovnimi stolyjezem a BZnym z&izenim . fezaky masa.

Kuchyné -varna m.¢. 0.15

Varna je rozédlena na nasledujici Usekyftiprava &sta, tepelna Gprava jidel
s varnym blokem a konvektomatem, porcovani po tepépra¥, peivo a myti
provozniho nadobi.

Usek tepelné upravy jidel ma varné aparaty sdrubenyarnych blok, které
tvori: kombinovany pl. spordk s vykonymi i@y 2x 6 kW, 2x 10 kW a el.
troubou se zvySenym vykonem 6 kW na 2 GN 1/1,kdbpna panev 50 I, plyn.
sklopnd panev 80 I, 2x plyn. dvouplagy kotel na 100 [, 1x plyn.
jednoplasovy kotel na 60 |, neutralni manipdfd plochy k varnému bloku se
stojanovou baterii; dop#mo el. fritézou s vodnim filtrem na 10 fitroleje,
nerezovymi podlahovymi vanami a diga$tgdodavka VZT) s ositlenim a
tukovymi filtry. DalSim z&izenim teplé kuchynje el. konvektomat na 10 GN
1/1 s vlastni kondenzai digestdi a el. ti troubova pec se statickym igvem
(cukraské peéeni). Konvektomat je napojen na &@mova® vody umisiny

v podstavci pod konvektomatem. Ostatni Useky jsadpaveny Bznym
zarizenim — nerezové pracovni deskyfipp nerezové pracovni desky
s bezsparayzavaenymi dezy, spodni UloZné prostory (ofemé nebo uzaené
dvirky) a nastnné skinky. Jednotlivé Useky doplhji: el.stolni vahy,
univerzalni robot s kotliky 60 | a 40 I, chladiditi®i prosklena firuéni, stolni
mixer/kuter a stolni univerzalni kualgky robot (obsah nerezového kotliku 5
litrt ) a n&ezovy stroj (pé&ivo).
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Myti provozniho nadobi m€.0.20

Je navrzeno jako samostatny provozni Usek v kuchyylbavuje se &nym
zaizenim — stoly, regaly, n&sina police. Myci st bude opagen tlakovou
sprchou.

Myti termoport @ m.¢.0.19

Je umisino v navaznosti zasobovaci chodbu (0.17) a kucfim.¢.0.15).
Vybaveno stoly, tkzem na termoporty (tlakova sprcha), uskéadnermopori
Vv nerezovém regalu.

Pripravny jidel

Zvarny jsou jidla pepravovana v uzagnych izolovanych nadobach do
pripraven jidel — kuchyk (1NP a 2.NP), kde preéhne naporcovani a odtud
zavezeni do islusnych jidelen. PouZité nadobi je svezené o gipraven

( kuchyrék), zde umyto a uloZzeno pro dalSi pouziti. Vybdavea vSech
kuchyiikach je v novém a stejném provedeni. Jedn& se ledugisi zd&izeni:
kryci desky s otvory proidzy, podstavbové #kky z LTD na podstavcich,
nastnné skinky z LTD, nasénné police, myky nadobi, keramickd umyvadla a
servirovaci voziky.

Pocet zanmgstnaai

Pro zajiséni provozu kuchy&é se paita s 3 pracovniky ve jednogsmméem
provozu.

Satna

Pro personal kuchynse Satha (m.0.05) umisuje v ndvaznosti na personalni
vstup a chodbu r. 0.10. Je dopbna hygienickym zézenim — umyvadlem a
sprchou.

Denni mistnost

Pro personal kuchynje v 1. PP situovana denni mistnost(th03) se stolem a
zidlemi.

Uklid

Pro dklid kuchyg se zazemim je wer¢na uklidova komora (m.0.23)
Vv navaznosti na personalni vstup a chodbu 10 v 1.PP.

Odpadky :

Odpadky budou shromdbvany do pojizdnych nadob na odpad s igelitovymi
pytli na jedno pouziti. Organicky odpad bude ulodienchladici skng, ktera
bude umisina ve skladu odpadu &0.18, ktery bude vybaveny tekouci teplou a
studenou vodou s podlahovou vpusti Kppdné sanitaci odpadnich nadob.
Odpad bude odvazen spéie s ostatnim odpadem megke Skolky
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Kapacitni Udaje:

pocet vydanych jidel max. 130 &
instalovany el. fikon cca 60 kwW
soudobost ko. 0,6 cca 36 kW
instalovany plyn. fikon 107 kW
soudobost ko. 0,6 64 kW

Tyto Udaje se vztahuji pro soubor kutihgého z&zeni (nezahrnuje ostleni,
VZT, apod.).

Pracovni prostredi

Prostedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno@sN 33 2000-3 pouze
jako doporgené pro komisionelni schvéaleni. Navrh pfedt vychazi z
technologického provozu a z pouzitych ekizani.

Sklady AA5,AD1
P¥pravny AAS

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
Kuchyné AA6

AAS

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu a v
prostoru odsavaciho zakrytu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

Umyvarny nadobi AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 1 m nad podl. pfi sanitaci
AD4 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu je prostfedi normalni.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduetiotického zdzeni,
nedojde ke srazeni vody narsich. Uklid stn \&. sanitace bude prové&a dle
provozniho, event. saniiaiho radu bez pouziti Hkajici vody z hadice. ilP
adrzke podlah v mistnostech vybavenych gulou nebo podiaho/anou bude
pouZita tekouci voda z hadicefi Fidrzbé event. sanitaci nesmi bytii&ajici
vodou zasazena el.izzeni nebo zasuvky. V celém provozu se neuvazajbyz
elektricke stroje a Z&Zeni byly v dosahu 8kajici vody tryskajici ze vSech stran
nebo Ze mohou byt zaplaveny.

Spotebice a zéizeni musi byt chré&my nulovanim a pospojenim.
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VSEOBECNE POZADAVKY PRO VSECHNY TYPY
GASTRONOMICKYCH PROVOZ U.

3. UDRZBA

Zatizeni stravovacicasti je naréné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj.
planované denni ofeni strofi a zd&izeni. Obsluzny personal musi byt pen a
zaSkolen na vSech typech technologickéhigzeai, a to jak z hlediska vlastni
technologie, tak i z hlediska bezpesti.

Pro zajiséni adrzby acistoty kuchwyiskych provos je nutno pouzit &nych
uklidovych zdizeni a poricek (Uklidové nadobygistici stroje), nikoli¢isténi
pomoci stikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni stalace zasuvek a
vypinau pro podminkyisténi do vySe obkladu v provedeni do vihka.

4. HYGIENA PRACOVNIHO PROST REDI A SANITACE

Nedilnou souasti za@izeni stravovaciho provozu je sanitarad, ktery zahrnuje
soubor opaeni, zaji$ujici technologické a hospad&é podminky pro
uskuté€novani a plgni hygienickych a protiepidemiologickych poZadayvk
vyplyvajicich ze srrnic a hygienickych poZzadawkna pracovni prostdi

vydané Ministerstvem zdravotnict@R.

5. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI P Rl PRACI

V oblasti bezpénosti prace se vychazi z platnych norem a bemmnich
predpigi. Prostor kolem technologickych izzeni je dimenzovan tak, aby
vyhovoval bezpéostnim, provoznim, montaznim a tdrzbovym néanok

Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracavndbsluhujicich zazeni
s vaici vodou a zvlasts vaicim tukem, kde je dosahovana teplotaspl80°C.
Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno ppeatz p‘redepsané
ochranné porrcky.

V provozu je nutno bezpodmi¥r@ dodrZzet veSkeré ipdpisy pro obsluhu
strojniho zézeni, vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujicistravovaci
¢asti musi mit pedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdraymtikiaz.

Provoz stravovagiasti nema negativni vliv na zZivotni priesdi.

Zpracoval: Ing. Jaroslav Rehak
GMB-Ceskomoravské gastronomicka spole  €nost s.r.o.
obchodni odd. - Pfistavni 46 - 170 00 Praha 7 (HoleSovice) - CZ

Praha, 11/2015
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