Ing. Milena Rotreklova
Otvovicka 290/4, 165 00 Praha 6
tel.: 602 664 462, 233 920 161
mail: rotreklova@berot.cz

D2.1.1 GASTRONOMICKA TECHNOLOGIE — TECHNICKA ZPRAV A
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D 2.1.2 SEZNAM STROJU A ZARIZENIi — SAMOSTATNA PRILOHA

1. Identifika éni Udaje

Nazev akce: Rekonstrukce gastro provozu objektu Parnik

Investor: Méstska ¢ast Praha 14, ul. Bratii Venclik(l 1073, 198 21 Praha 9, IC: 00231312

Misto rekonstrukce: Objekt polikliniky Parnik, ul. Gen. Janouska 902, Praha 9

Stupen dokumentace: Projektova dokumentace pro provedeni stavby
Generalni projektant: A6 atelier, s.r.o., Patogkova 978/20, 169 00 Praha 6, IC: 03985610

Odpovédny projektant: Ing. arch. Jan Mudra, Holoubkov 81, 338 01 Holoubkov, CKA: 03150
Technologie stravovaciho provozu: Ing. Milena Rotreklova, Otvovicka 290/4, 165 00 Praha 6 - Suchdol
2. Uvod

Cilem zpracovani navrhu modernizace gastronomického provozu je hlavné zména stavajici irovné ob-
Cerstveni, aby vice odpovidala potfebam polikliniky v souladu se snahou o neustalé zkvalitfiovani slu-
7eb poskytovanych MC Praha 14 svym obyvateldm. S novou dispozici a nezbytnou obménou techno-
logie souvisi zména dispozice provozu, obména instalaci elektro, ZTI a VZT v€etné kompletni obnovy
povrchd stén a podlah v rekonstruovaném provozu. Cilem je pfipravit podminky k vybaveni potfebnou
technologii s ohledem na sou€asné platné normy a pravni predpisy. Provoz je navrzen tak, aby splfoval
podminky Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.
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3. Kapacita a sortiment

Zakladni udaje:

Provozni doba:.................. 7.00-16.00 hod v3edni dny, pfipadné podle potfeby delSi
Pocetjidel: ...................... 250 porci hotovych pokrmu teplé kuchyné

Pocet pracovniku:.............. 5

Nabidka................c.ccoenn e snidané, dopoledni a odpoledni svaciny, teplé obédy
Sortiment:

Vyrobky vlastni teplé kuchyné:
polévky, v nabidce budou teplé polévky cely den, rizné druhy, i vegetarianskeé,
hotova jidla, v denni nabidce bude vice druh(, i vegetarianské, pfipadné sladka jidla,
jidla na objednavku, v omezeném ¢asovém Useku v obdobi obéda

Vyrobky vlastni studené kuchyné:
salaty

Vyrobky dovazené od vyrobcu hlavné z Prahy 14:
pecivo, chlebicky, bagety, sendvite, cukrarské vyrobky, mlé¢né vyrobky atd.

Napoje:
kava, ¢aje, mlécné napoje, nealko, pivo a vino v lahvich

4. Koncep €éni reseni

Vzhledem k vySe uvedenému a s prihlédnutim k sou¢asnym pozadavkim na vybaveni kuchyni odpo-
vidajici kapacity a charakteru je havrZzeno nové vybaveni varné technologie, zafizeni pro pfipravu, umy-
vani nadobi, vydej jidel, skladovéani surovin a chladici technologie.

Stavebni Fe3eni v souvislosti s ndvrhem technologického vybav eni: Dispozicné se bude ménit
cely provozni i odbytovy prostor.

Projekt bude zpracovéavat technologické feSeni celého provozu a bude zahrnovat nasledujici
oblasti:

technologickou _ — technologicky tok musi zaru€ovat maximalné moznou plynulou ndvaznost €innosti
bez kfizeni ,Cistych* a ,necistych” cest. Pro vybaveni kuchyné technologickym zafizenim budou navr-
Zeny typy stroju a vybaveni s vysokymi uzitnymi parametry, odpovidajici vSem zakonnym podminkam
bezpecnosti prace a vyhovujici k jejich uZziti pro styk s potravinami ve stravovacich provozech. Vybrana
zafizeni jsou vybavena vystupy pro pfipojeni na kontrolni systém HACCP.

hygienickou — feSeni stravovaciho provozu maximalné vytvori podminky pro naplnéni pozadavku
pravnich norem platnych pro stravovaci provozovny. V kontrolnim systému HACCP budou popsany
vSechny kritické body a bude v souladu s platnymi pfedpisy pravidelné provadéno jejich vyhodnoceni.
Rekonstrukce vzduchotechniky zajisti poZadované klimatické podminky na pracovisti.

Uprava osvétleni pracovidt bude v souladu s platnymi piedpisy feSena v ¢asti elektroinstalace.

Re3eni technologického toku vyroby jidel vytvoFi podminky pro naplnéni poZadavkd pravnich norem

platnych pro stravovaci provozovny:
- nafizeni EP a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin,
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- vyhla8ky &. 137/2004 Sh. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby, ve znéni vyhlasky
¢. 602/2006 Sb. o Skolnim stravovani,
- nafizeni EP arady (ES) €. 178/2002 o potravinovém pravu,

bezpe énostni_ — podminky bezpec&nosti a hygieny prace budou zajistény potfebnymi Gpravami instalaci
v&etné stavebnich Uprav, uplatnénim vhodnych technologickych zafizeni a provoznim radem.

Nové navrzeny provoz bude v souladu s viadnim nafizenim 361/2007 platnym od 1. 1. 2008, kterym se
stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnancu pfi praci.

5. Popis provozu

Vstup do provozovny bude z venku stavajici do prostoru restaurace a nové z budovy polikliniky do
prostoru vydeje m. €. 1.06. Projektem je navrZzena samoobsluZzna vydejni ¢ast pro napoje a nékteré
druhy pokrm0 a vydejni ¢ast obsluhovana pracovnikem vydeje. V samoobsluzné ¢asti budou studené
i teplé napoje a dezerty. Obsluhovany vydej m. &. 1.05 bude pro v3echny druhy teplych jidel v€etné
polévek a salaty. Vyhfivané vydejni pulty o kapacité 5x GN 1/1 poskytnou dostate¢ny prostor pro udr-
Zovani jidel v pozadované teploté a kvalité pfed vydejem. Chlazeny vydejni pult o kapacité 2x GN 1/1
bude slouzit k vydeji salatli a zeleninové oblohy. Vydej bude chranén hygienickym zakrytem. Jidlo bude
podavano na porcelanovych talifich a miskach, napoje v élcich a skleni¢kach, pouzivany budou nere-
zoveé pribory. Plastové obaly budou pouzivany pouze pro zabaleni jidla s sebou. Platit se bude u ob-
sluhované pokladny na konci vydeje.

Podnosy s pouzitym nadobim budou stravnici odkladat do regalovych vozikd pfimo v restauraci m. €.
1.01, u regalt bude moznost odhodit odpadky, napf. ubrousky, obaly cukrt, obaly mléka do kavy atd.

Pfiprava teplych jidel je v m. €. 1.05 v bezprostfedni navaznosti na vydej s obsluhou. Vybaveni varné
¢asti plné zaruci pfipravu bézného a pfipadné i specialniho sortimentu jidel s ohledem k pfipadné po-
ptavce po dietnich, vegetaridnskych a jinak zaméfenych pokrmech. Pro sestavu konvektomat o kapa-
cité 10xGN 1/1, multifunkéni zafizeni o kapacité 2x 40l (2x GN1/1) se tfemi druhy provozu: vafeni,
fritovani a peceni, dale varna a grilovaci deska, neutralni modul a fritéza budou instalovany VZT zakryty
a podlahové vpusti v potfebné velikosti. Je zde rovnéz pocitano s instalaci Sokeru a chladiciho podnoZzi
pod technologii.

PFipravna m. &. 1.04 je rozdélena na jednotlivé Gseky. Cista pFiprava zeleniny bude vybavena chladicim
stolem a kombinovanym krouhaem zeleniny s kutrem. Chladicim stolem bude vybaven i Usek pfipravy
masa a vajec. Maso bude dodavano v kuchyriské Upravé. Pfiprava tésta bude vybavena stolnim uni-
verzalnim robotem.

Umyvani provozniho nadobi bude vybaveno stolem se dvéma velkymi dfezy a regalem na uloZeni
provozniho nadobi, dale bude instalovana podlahova vpust.

V dobrém dosahu v3ech vySe uvedenych pracovist bude nerez umyvadlo s kompletem: zasobnik ruc-
nikd, zasobnik mydla a koS na pouZzité ruéniky.

Pro umyvani stolniho nadobi v m. €. 1.03 je navrzena instalace prichozi mycky stolniho nadobi s pfi-
davnymi stoly. V umyvarné bude VZT zakryt odpovidajicich rozmeérd a podlahova vpust.
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V tomto Useku bude instalovan zmék&ovac pro upravu vody nejen pro mycku, ale také pro konvektomat.
Rozvod upravené vody bude feSen v ¢asti ZTI.

V hrubé pfipravné brambor a zeleniny v m. €. 1.02 je pocitano s instalaci malé stolni Skrabky na pod-
stavci a stolu s difezem. Pro skladovani bude prostor vybaven dfevénou rohoZzi, regaly a chladicimi
skiinémi. Umyvadlo pro tento Usek je planovano v kombinaci s vylevkou a s kompletem: zasobnik ruc-
nikd, zasobnik mydla a koS na pouZzité ruéniky.

Sklad pro chladici a mrazici techniku je navrZzen v prostoru m. €. 1.20 u vytahu. Zde bude moZné také
uloZeni surovin do regald.

Samostatné je umisténa uklidova komora s vylevkou m.¢.1.15a.

Kancelafe a denni mistnost bude v m. &. 1.19, socialni zdzemi pro zaméstnance: v m.¢. 1.12 3atna,
v m.¢. 1.13 predsin WC a 1.14 WC.

V suterénu v m.¢. 0.03 sklad organického odpadu, kde bude instalovana chladici skfif s nadobou na
organicky odpad. Zde budou také ukladany pouzité oleje a tuky. Odvoz organického odpadu, pouzitych
oleju a tukd budou zajistény smluvné.

Zasobovani pitnou vodou bude z vodovodni pfipojky vefejného vodovodu. TUV bude zajiSténa stavajicim
zpusobem. Pro konvektomat a my¢ku bude upravovana voda automatickym zmék&ovacem.

Odpadni vody budou svedeny do vefejné splaskové kanalizace, z ¢asti provozu pres lapol.

Pouzité stroje a zafizeni budou provozovany na elektrickou energii, 230 V a 400 V. Rozvody elektrické ener-
gie budou provedeny podle platnych norem a budou zohlednéna pracovni prostiedi, ve kterych budou insta-
lovany.

Kovové Casti technologickych zafizeni budou chrdnény vzajemnym pospojovanim a propojenim na
zemnici okruh (projekt elektro).

Stavebni Gpravy budou spodivat ve vytvofeni legislativou poZzadovanych hygienickych podminek pro
uvazovane cinnosti v rekonstruovaném provozu. Povrch stén provoznich mistnosti bude do vySky min.
2000 mm obloZzen novym keramickym obkladem, obnoveny budou kompletné i povrchy podlah. Po-
drobny popis povrchu podlah a Gpravy stén jsou uvedeny v legendé mistnosti.

Vytapéni mistnosti bude zajisténo soustavou Ustfedniho vytapéni.

Soucésti projektu technologie budou vykresy s umisténim gastronomického vybaveni.
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6. Naroky na energie

Pro technologické vybaveni je nutné zajistit nasledujici:

Elektrick& energie, déle uvadim odhad pro potfeby technologie:

Instalovany el. pfikon .............cccoviiiii 96 kW
SOUAODOST ..o 0,7
skute€ny prikoN...... ..o 67 kW

Stanoveni prostfedi bude schvaleno komisi, protokol bude v ¢asti elektro PD.

Plyn: nebude instalovan

7. Sanitace a udrzba

Obsluha a udrzba zafizeni se bude Fidit provoznimi pfedpisy vypracovanymi uZivatelem zafizeni na
zakladé navodu pro obsluhu a udrZzbu zafizeni a dle pfislusSnych hygienickych pfedpist a pravidel kon-
trolniho systému HACCP. VSechna technologicka zafizeni (chladici, ohfevné a myci) musi umoZznovat
pfipojeni a stahovani dat — systém sledovani kritickych bodu.

8. Podminky realizace

VZT zékryty a podlahové vpusti budou dodany v ramci €asti gastro. Instalaci digestofi provede doda-
vatel VZT a instalaci podlahovych vpusti dodavatel ZTI. Pfednostni dodani vpusti a VZT zakrytd na
stavbu bude smluvné oSetfeno pred zaCatkem realizace.

V prabéhu stavebnich praci budou dodavatel stavebni ¢asti a dodavatel technologie spolupracovat na
pripravé instalaci pro gastro vybaveni, paklize akce bude délena podle profesi a v pfipadé zastfeSeni
akce jednim generalnim dodavatelem bude tento za koordinaci zodpovidat.

Pujde o pfesné vytyceni pfipojnych bodl vSech instalaci pro technologii, jejich kontrolu pfed betonova-
nim podlah a zadisténim instalacnich dréazek a praraz(. Kone¢né kontrola a protokolarni zapis bude
proveden pred poloZenim podlahové krytiny a obkladd stén.

Stavebni pfipravenosti pro montdz technologie se rozumi, Ze budou Upiné hotové povrchy podlah a
stén v€etné kompletni vymalby. Bude provedena kompletace elektro instalace, instalace vody a od-
padu. Pfipraveny budou vyustky pro VZT zakryty nad technologii. Pro montaz a odzkouseni zafizeni je
nutné, aby byla v dobé& montaze k dispozici funkéni vSechna média.
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PoZadavky na standardy technologického vybaveni gas  tronomického provozu, pokud
neni podrobn & uvedeno u polozek ve vykazy vym  ér.

Materidly a zpracovani nerezového nabytku

Nasledujici specifikace se vztahuji na vSechny poloZzky zminéné déle, které jsou zkonstruované na
miru.

V8echny pouzité materialy musi byt nové a musi mit nejvyssi kvalitu, schvalenou pro dané odvétvi a
musi odpovidat specifikovanym jakostnim normam.

Nerezovou oceli se rozumi chromniklova ocel 18/10. Musi odpovidat pfedem stanovené tloustce dle
norem, a to nasledovné:

(minimalni tloustka)

- Drezy, hluboké 1,5 mm
- Odkapavaci pulty 15 mm
- Pracovni desky 15 mm
- Horni police 1,5 mm
- Police v podstavbach 1,0 mm
- Korpusy skfinék 1,0-1,5mm
- Nerezové trubkovi (40x40 mm) 15 mm
- Vodici listy 1,5 mm
- Zakladny skfinék 1,0 mm
- Deskové regaly 1,25 mm
- Dvirka 1,0 mm

Nepfipousti se pouziti Zadnych plastovych tvarovek, pantd, madel, drzaku skel, zatek pojezdu apod.)

Veskeré kovoveé za Fizeni musi byt ochrann & pospojovano (pracovni stoly i police).

Desky pracovni stolové

Pracovni desky i dfezové musi byt vyrobeny z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN
17240, 17241, DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouZiti ke styku s potravinami.

Sila pouzitého materialu desky min. 1,5 mm s nerez vyztuhami. Radius na pfedni strané desky min. R
15 mm, zadni a bo¢ni limce ke sténam radius min. R 15 mm. Deska musi byt plné zavafena a vybrou-
Sena a bez nebo s limcem-limci i po strané a ze zadni strany jsou limce plné uzaviené. Desky budou
opatfeny povrchovou Upravou brouSenou se zrnem o hodnoté 240. Svafeni a nasledné vybrouSeni
svislych rohu desky o tloustkach 50 mm a dle pfani i jiného rozméru, je provedeno s napojenim na
uvedenou hodnotu brusu.

U desek musi byt provedeny podhyby pod uhlem 45 stupfitl a v navaznosti na podnoZi stold jsou tyto
dle potfeby uzaviené. Deska tak musi tvofit s podnoZzim kompaktni celek vyhovujici nejpfisnéjSim hy-
gienickym predpistm.

Desky pracovni d Fezové

Pracovni desky musi byt opatfeny vevarenymi radiusovymi diezy (sila mat. min 1,5 mm !!!, nepfipustné
je hranaté provedeni). Vevareni dfezu musi byt provedeno s vybrouSenym bezesparovym napojenim
bez vizualni moznosti zjisténi mista tohoto napojeni. Kolem dfezd bude proveden vzdy prolis. Sila
pouzitého materialu desky min. 1,5 mm s nerez vyztuhami. Radius na pfedni strané desky min. R 15
mm, zadni a boéni limce ke sténam radius min. R 15 mm.

Rekonstrukce gastro provozu objektu Parnik



Ing. Milena Rotreklova
Otvovicka 290/4, 165 00 Praha 6
tel.: 602 664 462, 233 920 161
mail: rotreklova@berot.cz

Zasuvky nabytku

Jsou vyohybané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych teleskopickych trojdilnych
drzéacich pro moznost plného vysunuti zasuvek a pro moznost event. vioZzeni GN 1/1. Nosnost zasuvky
min. 50 kg.

Uzamykatelna nebo neuzamykatelna Cela zasuvek musi byt uzaviena a beze spar a musi mit ohybané
madlo.

Zasuvky budou provedeny bud v bloku a jako zasuvkovy blok budou pouzity u stolt nebo budou pou-
Zivany jednotlivé a v€etné nerezového krytu jsou umistény pod deskou stolu samostatné nebo vedle
sebe.

Nerezové stoly

Budou tvofeny pracovni nerezovou deskou a podnozZim rdzného osazeni — napf. pouze vlastnim pod-
nozim nebo podnozim s odkladaci nerezovou polici nebo i s bo&nim a zadnim oplechovanim nebo
uzavienym podnoZzim, opatfenym dvifky posuvnymi nebo uchycenymi na nerezovych pantech (nepfi-
pustné jsou plastové) nebo se zasuvkovym blokem a prostory pro GN. U Provedeni sk Finového tzn
ze tfech stran zaplechovéan s polici, bez police,s  €elnimi dvi Fky apod. bude dodano bezesparové

a plné zavarené hygienické sk Finkové provedeni v provedeni min H2 dle DIN 18865-9.  Nepfi-
pustné jsou spary v podestavbach sk  Finovych stol 4. Pro podnozi budou rovnéz pouzity nerezové
materialy z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240,17241, DIN W.Nr.1.4301,
ASTM 304 s atesty pro pouZiti ke styku s potravinami. Pro nohy bude pouZity jacklovy material 40/40
mm o tloustce stény 1,25 - 1,5 mm. Pro oplechovani bude pouZit nerezovy plech o tloustce min.1 mm
a pro police nerezové vyztuhy s tim, Ze police bude pfivafena k nosné konstrukci stolu nebo bokdm
stolu. PodnoZzi musi byt opatfeno nosnymi stavitelnymi nozi¢kami z plastu o0 moznosti regulace vysky
stolu v rozmezi az 30 mm. Ve standardu nesmi byt Zadné spoje provedeny nytovanim. Jsou provedeny
pouze svarenim pod ochranou atmosférou argonu a fadné ocistény od svarovani.

Regaly

Regaly musi byt dodany z austenitické nerezavsjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240, 17241, DIN
W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouZiti ke styku s potravinami. Pfestavitelné nebo s pevné pfiva-
fenymi nosnymi policemi s nerez vyztuhami. Nohy regald jackl 30/30 mm o tloustce 1,5 mm. Pevné a
prestavitelné regaly budou opatfeny stavitelnymi nosnymi umélohmotnymi nozi¢kami s moznosti vys-
kového nastaveni v rozsahu 25 mm. Nosnhost police min. 100 kg.

Nasténné police
Nasténné police musi umoZznovat jednoduché prestaveni polic bez pouziti nafadi. Kotvici Srouby nos-
nych list police musi byt prekryty zatkou.

Voziky na GN a podnosy

Voziky pro gastronadoby a na podnosy budou vyrobeny z jacklt 25/25 mm s tim, Ze v horni €asti vozikua
je jackl vyohybany do radiusu a navzéjem svafeny do ramu. V dolni ¢asti je vyohybané nerezova deska
Z nerez plechu, ktera je pfivafena na nosnou jacklovou konstrukci-ram. Voziky budou opatfeny otoc-
nymi kole¢ky 125 mm, z toho dvéma brzdénymi a dvéma nebrzdénymi. Nosné nerezové profily pro
gastronadoby nebo vsuny pro podnosy budou pfivafeny na nosnou konstrukci jacklt a opatfeny vyohy-
banymi vsuny proti vyjeti podnost a GN pfi manipulaci s vozikem. Sily materialu pro vsuny 1,5 mm.

Vydejové stoly — linky

Vydejové stoly budou vybaveny teplymi a studenymi sekcemi v€etné sekci neutrélnich s pfislusnymi
nastavbami viz. Seznam technologie. Provedeni vydeje — podestaveb viz. vySe v provedeni min. H2
dle DIN 18865-9.

Provedeni radiusovych van nerez plech o tlouStce 1,5 mm. Teplé vany musi byt vyspadované k od-
padu, vany budou vyrobeny jako nedilna soucast pracovnich pultd a budou minimalné 210 mm hluboka.
U chladicich stolu budou pouzity kompresory od jednoho vyrobce z ddvodu pozaruéniho servisu.
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Chlazené vany a vitriny budou dodany s nucenou cirkulaci vzduchu, vyparnik musi byt z divodu ¢&isténi
vyklopny! Nepfipustné je provedeni s pfipevnénym vyparnikem na dné vany nebo ve stropé vitriny!
Vitriny budou dodany s germicidnimi lampami, umistény vné vany, pocitadlem hodin a akustickou sig-
nalizaci umisténou na prednim panelu stolu nebo vitriny.

Osvétleni bude dodano s LED technologii (nepfipustné je trubicové — zafivkové)

U ohfevnych Sachet pro pfedehfivani talifa / tzv. tubusu/ musi byt konstrukéné provedena dvojita sténa
v celonerezovém provedeni a s izolaci. Nepfipustné je jednoplaStové provedeni. Ovladaci prvky-ter-
mostaty musi byt zapustény v prolisovaném krytu proti poSkozeni.

Monitoring kritickych bod & systém HACCP
V8echny technologické zafizeni (chladici, ohfevné a myci) zafizeni musi umoznovat pfipojeni a staho-
vani dat — systém sledovani kritickych boda.

Tepelné spot Febice
Blok tepelnych spotfebicl pozice 3 — pozice 7 v kuchyni bude sestaven z vyrobkl od jednoho vy-
robce.

PoZadavky na dodavatele

Kuchynisky nabytek a poZzadované nerez zafizeni do kuchyné musi byt vyrobeno vyrobcem, ktery za-
ved| a pouZiva systém Fizeni jakosti, ktery odpovida CSN EN 1SO 9001:2009. (doloZit ovéfeny certifi-
kat) nebo predloZzenim certifikatu vydaného akreditovanou spole¢nosti v ¢lenském statu Evropské
unie odpovidajici EN ISO 9001:2009.

Dodavatel musi pisemné doloZit spInéni poZzadavkli zakona €.258/2000 Sb., o ochrané vefejného
zdravi v platném znéni a vyhlasky MZ CR 38/2001 Sh. o hygienickych poZzadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy v platném znéni.

Vypracovala: Milena Rotreklova 6/2021
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