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TECHNICKA ZPRAVA
GASTROTECHNIKA

uvob

Pfedmétem projektu je zcela nové navrzeny stravovaci provoz ve stavajicim celkové rekonstruovaném
a rozSifovaném objektu. Projekt je zpracovan na zakladé poskytnutych stavebnich vykrest, daného
provozniho zaméru a platnych hygienickych pfedpisu.

ZADANI

kapacita kuchyné 290 jidel denné

stravnici 60 ubytovanych klienta stravovanych v celodennim
rezimu, stravovani na pokojich resp.v jidelnach na
podlazich pomoci tabletového systému
25 personal, stravovani ve spolec¢né jidelné
110 externi stali prichozi stravnici, stravovani ve
spolecné jidelné

kapacita spolecné jidelny 50 mist

zajisténi stravy vyroba jidel z ¢erstvych surovin

zasobovani denni

personal stravovani 5+1 dopoledni + 4 odpoledni

Stravovaci provoz zajistuje stravovani - 1. ubytovanych klientl domova pomoci tabletového systému,
2. personalu ve spole¢né jidelné ve vyhrazeném case 3.- stalych externich stravnik (dichodcu) ve
vyhrazeném case ve spolecné jidelné — pouze obédy.

Sortiment podavanych jidel pro ubytované tvofi obvykly sortiment jidel celodenniho stravovani ve
skladbé snidané, dopoledni svacina, obéd, odpoledni svadina, tepld/studend vecere, druha vecere.
Provoz zajistuje kompletni vyrobu stravy v€etné zeleninovych salatl a studené kuchyné.

Druhovost jidel odpovida skladbé a dietnim pozadavkim klientd. Pfedpokladaji se 2 druhy obédu.

DISPOZIENI USPORADANI

Stravovaci provoz je umistén ve dvou podlazich. V 1.NP je umisténa spolecnd jidelna s vydejnou jidel.
Ve 2.NP se nachazi vyrobni ¢ast se sklady potravin, vyrobni kuchyni a zazemi personalu stravovani.

Klienti jsou bytovani v 1.NP, 2.NP a 3.NP. Ve 2.NP a 3.NP jsou k dispozici jidelny pro ubytované.
V 1.NP se nachazi vchod personélu, ve 2.NP je samostatny zasobovaci vchod pfes zasobovaci

rampu navazujici na zasobovaci komunikaci. Podlazi jsou spojena schodistém a vyhrazenym vytahem
pro stravovaci provoz.
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POPIS PROVOZU

SKLADOVANI POTRAVIN

Potraviny jsou skladovany ve skladu potravin, skladu rizikovych potravin (maso, vejce), skladu
chlazenych potravin, skladu brambor, zeleniny a ovoce v regélech nebo chladicich a mrazicich
skFinich a chladicim boxu oddélené dle druha:

- maso chlazené

- balena mrazend kuchana driibez a ryby
- vejce

- suché potraviny

- mlécné vyrobky a tuky

- balena mrazena zelenina a polotovary
- chlazena zelenina a ovoce

HRUBA PRIPRAVNA A SKLADY ZELENINY
V pfipravné je skladovana pohotovostni zasoba brambor a sucha cibulova zelenina.

Pro skladovani ostatni zeleniny a ovoce slouzi chladici box vybaveny regaly.

Pro ocisténi ovoce a zeleniny slouzi mistnost hrubé pfipravny zeleniny vybavena dfezem s tlakovou
sprchou, Skrabkou brambor a pracovni plochou. OCiSténa zelenina je prfenesena do Useku Cisté
zeleniny v mistnosti kuchyné.

KUCHYN

Mistnost vlastni kuchyné je vybavena pro skladovani rozpracovanych surovin, hotovych svacin a
zeleninovych salatd a tepelné upravenych Sokové zchlazenych jidel. Je rozdélena na jednotlivé
pracovni Useky podle druhu surovin a ¢innosti:

- maso, vejce a tésto

- Cista pfiprava zeleniny

- studena kuchyné

- tepelna Uprava stravy

- dokoncovani, porcovani
- myti provozniho nadobi
- expedice

MASO A VEJCE, TESTO
Suroviny jsou skladovany ve skladu rizikovych potravin. Predpokladd se dodavka kuchyrisky
opracovaného masa. Rozmrazovani probiha v chladici skFini.

Vejce jsou do kuchyné vnaSena v provoznich nadobach. Rozpracované maso je ulozeno v chladicim
stole.

Usek je vybaven pracovnimi plochami s dfezem, chladicim stolem, univerzalnim robotem, v dosahu je
umyvadlo s loketni baterii.

CISTA PRIPRAVA ZELENINY, STUDENA KUCHYNE, DOKONCOVANI, PORCOVANI

Useky v kuchyni jsou urCeny k Cisté pripravé zeleniny a zeleninovych salatd, porcovani tepelné
upravenych jidel a pfipravé svacin. Hotové zeleninové salaty a svaciny jsou uloZeny do chladicich
skfini. K dispozici jsou jednotlivé pracovni plochy a dfez a stolni zafizeni. Pecivo je ulozeno v regélu.

TEPELNA UPRAVA
Usek slouZzi k tepelné Upravé stravy. Vybaven je elektrickymi varnymi spotfebici (viz seznam zafizeni)
a pracovnimi plochami. Nad varnymi spotfebi€i jsou odsévaci zakryty vzduchotechniky. K dispozici
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jsou podlahové odpadni rosty.

Tepelné zpracovany jidla je mozno ve viceporcovych gastronadobach Sokové zchladit a ulozit
v chladici skfini pro pozdéjsi tepelnou regeneraci v konvektomatech — vecere, vikendy apod..

MYTi PROVOZNIHO NADOBI

Usek slouzi k umyti kuchyriského provozniho nadobi a gastronadob. Je vybaven dfezem s tlakovou
oplachovaci sprchou, odkladaci plochou a strojni my€kou ¢erného nadobi a gastronadob. Nadobi je
ulozeno v regalu a regalovych vozicich.

EXPEDICE
Zde je strava kompletovana pro expedici do vydejny v 1.NP pfip. pfimo do ubytovaci ¢asti. Jsou zde
zaparkovany servirovaci voziky a ohfevné regalové voziky na GN nadoby.

Predpoklada se expedice stravy ve 3 vinach — 1. snidané a dopoledni svacina, 2. obéd a odpoledni
svacina, 3. vecéefe a druha vecere.

VYDEJNA JIDEL
Vydejna jidel v 1.NP je vybavena pro vydej jidel vydejnim oknem do jidelny, pro kompletaci jidel
tabletového systému a pro centralni myti tabletd a stolniho nadobi.

Vydej je ¢asové rozdélen na vydej jidel zaméstnancum, kompletaci jidel v tabletové lince, vydej jidel
do jidelny pfichozim externim stravnikim a na myti tabletd.

Strava je z kuchyné pfevezena vyhrazenym vytahem a je udrzovana ve vydejnich ohfevnych vozicich
a regalovych ohfevnych vozicich. Naporcované zeleninové salaty jsou ulozeny na podnosech
v chladici skfini a pribézné doplfiovany do vydejniho okna. V jidelné je k dispozici samoobsluzny usek
napoju.

V provozu je zaveden bezhotovostni vydej objednané stravy za pouziti elektronickych identifikacnich
karet s objednavanim po internetu nebo na informacénim terminalu.

K dispozici jsou vé§aky na svrSky, umyvadlo a stravnici maji v dosahu odpovidajici WC.

TABLETOVY SYSTEM

V prostoru vydejny je sestavena mobilni plnici linka sestavajici z vozik( na nadobi, podnosy a stravu,
pracovnich odkladacich stold a vozikll na rozvoz stravy na oddéleni. Strava je personalem
kompletovana na zvoleny tabletovy systém. Pfedpoklada se systém podnosovy s talifem s akumulaéni
tepelnou vlozkou a vikem a miskami s vickem.

Podnosy jsou ukladany do uzavienych vozikd — 3 pro v8echna podlazi. Pocty klientd — 1.NP 21 osob,
2.NP 17 osob, 3.NP 22 osob. Strava je pfevezena vytahem na podlazi, kde je na pokojich resp. v
jidelnach za pomoci personélu klienty zkonzumovéna.

Pouzité nadobi je ve vozicich z podlazi svezeno zpét do Useku centralniho myti nadobi.

MYTi STOLNIHO NADOBI

Usek slouzi jako centralni myti pro jidelnu i tabletovy systém. Pouzité nadobi je stravniky z jidelny
vraceno okénkem do Useku myti stolniho nadobi resp. do regalovych vozikd na podnosy. Tablety jsou
z oddéleni svezeny personalem do Useku myti stolniho nadobi. Zde je tablet na stole rozebran, nadobi
ruéné predmyto v dfezu s tlakovou srchou. Sklenice jsou umyty v samostatné strojni mycce. Myti
ostatniho nadobi v€etné podnosu a tabletd je provedeno v tunelové kosové mycce s rekuperaci tepla
a suSenim nadobi.

Nadobi je ulozeno v regédlech a na vozicich.

PROVOZNI A SOCIALNi ZAZEMi KUCHYNE

Predpoklada se organizace stravovaciho provozu do 2 prekryvajicich se smén s poledni pracovni
Spi¢kou. Podrobné personalni obsazeni, délky smén a Uvazky nejsou pfedmétem tohoto projektu a
nastavi je provozovatel dle aktuélnich podminek.
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Personal kuchyné ma k dispozici Satny délené pro zeny a muze se sprchou, s délenymi Satnimi
skFiflkami pro pracovni a civilni odév a WC.

Personal kuchyné se stravuje vdenni mistnosti vybavené kuchynskou linkou, pfipadné ve
vyhrazeném Case v hlavni jidelné. Provoz ma k dispozici provozni kancelér.

V 1.NP je k dispozici pohotovostni WC personalu.

V mistnosti €.2.41 v zazemi personalu jsou skfiné pro ulozeni zalozniho inventare.

SKLAD OBALU
Provoz ma k dispozici sklad vratnych obald.

UKLID
Pro Uklid stravovaciho provozu je k dispozici na kazdém podlazi Uklidovad komora s vylevkou a baterii
s teplou a studenou vodou. Vyhrazeny jsou prostfedky pro gastroprovoz.

SKLADOVANi ODPADU

Organické odpady jsou shromazdovany v uzaviené nadobé v Useku myti stolniho nadobi. Ve
vyhrazeném c&ase po vydeji jidel je odpad prfevezen do skladu organického odpadu vybaveného
chladicim zafizenim a prostorm pro myti nadob. Smluvné je zajis§tén odvoz odpadu mimo objekt.

Ve venkovnim prostoru je k dispozici zpevnény zastinény prostor pro kontejnery pro ulozeni ostatniho

— smésného a separovaného odpadu (papir, plasty, 2x sklo). Odtud je odvazen v ramci odvozu
odpadu zajisStovaného obci, pfipadné jinym zplisobem.

STAVEBNE TECHNICKE POZADAVKY

ENERGIE A MEDIA:

Technologie kuchyné je pfipojena pouze na elektfinu.

Predpokladany maximalni soudoby pfikon elektrické energie gastrotechnologie: 93kW
Instalované prikony spotfebicl viz seznam zafizeni.

ELEKTRO+ SLABOPROUD:
- Protokol uréeni prostfedi — Pfedpoklada se uklid podlah vihkym stiranim. Rizikové zény jsou
uréeny prostorovym uréenim z6n kolem zdroju vody, pary apod. — dfezy, sprcha u konvektomatu

apod..

- Pocitatova sit — kdispozici trasy pro pocitacovy informaéni systém, propojena kancelafr
stravovaciho provozu, vydejna jidel a objednavkovy terminal — dodavka inf. systému
provozovatel.

- Osvétleni venkovniho prostoru zasobovani.
- Osveétleni pracovnich ploch - projekt elektro (500Ix). Uvnitf odsavacich digestofi jsou zafivkova
télesa.

ZTI:

- Dvoji kanalizace — z kuchyné pres lapac¢ tuk(l umisténém ve venkovnim prostoru.

- Keramicka vylevka (ZTI) vybavena splachovanim.

-V kuchyni havarijni podlahové vpusti — dod. stavba. Nerezové vany u varného bloku odpad
110mm svislé napojeni 130mm pod €.p., hloubka vany 80mm.

-V prostorach vyskytu potravin nejsou volné vedena potrubi nebo cistici hrdla kanalizace.

VZT:

- V8&echny prostory maji zajisténo dostatecné pfirozené nebo nucené vétrani — resi projekt VZT.

- Dodavka digestofi — VZT. Predpokladané rozméry digestofi viz vykres a seznam zafizeni.
Predpokladané provedeni — s tukovymi filtry pro myti v mycce (do rozméru 50x50cm, nerez), se
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sbérnym kandlkem s vypustnym kohoutem, svétla odolna vysoké teploté a pare. Spodni okraj
digestofe 200-210cm.
- Chladici jednotka chladiciho boxu umisténa ve venkovnim prostoru na zdsobovaci rampé.

TOPEN!:
- Rozvody topeni ve zdi a v podlaze.

OSTATNI:

- Obklady ve vyrobnich prostorech do vySe 200cm, podlaha gastroprovozu vcetné odbytovych
prostor omyvatelnd snadno udrzovatelnd — nebrokovana, doporuéena krytina v kuchyni
neglazovany Taurus (R11). VnéjSi svislé rohy opatfeny nalepenou ochrannou nerez liStou.
V prostorech bez obkladu vSude obloZzené ochanné sokly 20cm vysoké. Spoj stény a podlahy bez
fabiond.

- Podlahy bez celoploSnych spadli — podlahové vpusti snizeny o cca 1,5 - 2cm s mirnym spadem
dlazby v zéné cca 1,5m kolem vpusti — 1%.

- Ve vyrobnich mistnostech dvefe bez prahii pro pohyb vozikd.

- Pro pfivedeni denniho svétla do chodeb a pro orientaci po provozu doporuceno pouziti dveri
castecné prosklenych — 1/3.

- Okna ve vyrobnich prostorech ur€ena pro vétrani opatfena sitémi proti vnikani hmyzu nebo
zabezpecena proti otvirani.

- VSechna provozni umyvadla vybavena drzaky davkovact mydla, jednorazovych ruénikli a kosu
na ruéniky — dodavka stavba.

- Chladici jednotka chladiciho boxu je umisténa externé ve venkovnim prostfedi v prostoru
zasobovani.

- Prostor nad chladicim boxem je z hygienickych divodd uzavien SDK sténou.

- Vytah je mozno provozovat obsluzné i bezobsluzné. Provedeni hygienické — omyvatelné a
snadno udrzovatelné.

- Ve venkovnim prostoru prostor na smésny a separovany odpad (smésny, plasty, papir, 2x sklo).

OSTATNIi POZADAVKY

SYSTEM KRITICKYCH BODU
Provozovatel je povinen zpracovat a udrzovat systém sledovani kritickych bodu.

BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVi PRI PRACI
V provozu stravovani hrozi riziko pracovnich Urazd jako opareni, popéaleni, uklouznuti, poranéni, Uraz
elektrickym proudem atd..

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecénostnich pfedpisl. Provozovatel a
jeho zaméstnanci jsou povinni dodrzovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, a jinymi
zafizenimi. S témito zafizenimi mohou pracovat pouze pouceni a zaSkoleni pracovnici seznameni
s témito pozadavky a zdsadami bezpecnosti prace. Personal je povinen uzivat predepsanou pracovni
obuv s protiskluzovou a ocisténou podrazkou.

VLIV NA ZIVOTNi PROSTREDI
Gastronomicky provoz neovliviiuje okoli nad ramec povolenych limitu.
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