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TECHNICKA ZPRAVA
GASTROTECHNOLOGIE

UvoD

Projekt gastrotechnologie — zména stavby pfed dokonenim - se zabyva navrhem nového
stravovaciho provozu ve stavajicim celkové rekonstruovaném objektu. Jedna se o pfepracovany
projekt, ve kterém doSlo ke zméné zadani stravovaciho provozu oproti pGvodnimu projektu pro
stavebni povoleni. Rekonstrukce stavajiciho objektu zahrnuje pfistavbu a nastavbu 3.NP.

Podkladem bylo navrzené stavebni FeSeni. Navrh gastroprovozu byl konzultovan na pfislusné
hygienické stanici.

Vybaveni kuchynék na pokojich neni sou€asti seznamu zafizeni gastrotechnologie.

ZADANI

denni kapacita ca 80 obédu + celodenni strava

stravnici 59 ubytovanych klientti stravovanych v celodennim
rezimu, stravovani na pokojich resp. v jidelné
22 personal, stravovani ve spolec¢né jidelné

kapacita spolecné jidelny 44 mist

zajisténi stravy vyroba jidel z ¢erstvych surovin

personal stravovani 4 osoby

Stravovaci provoz zajistuje stravovani ubytovanych klientl a personalu domova ve spole¢né jidelné.
Nové je navrzeno stravovani bez externich stravnikl. Provoz je bez vyvozu stravy mimo objekt.

Obédy jsou klienty z ca 50% konzumovéany ve spolecné jidelné. Kapacita stravovani klientd v jidelné
je celkem ca 50 obédl. Jinak se stravuji na pokojich. Kazdy z osmi obytnych klastrd je vybaven
spole€nym obyvacim pokojem s kuchynskou linkou a jidelnou. Snidané, svaciny a studené vecere
jsou klienty konzumovéany pfevazné na pokojich.

Sortiment podavanych jidel pro ubytované tvofi obvykly sortiment jidel celodenniho stravovani ve
skladbé snidané, dopoledni svacina, teply obéd, odpoledni svacina, tepld/studena vecere (teplé
pravdépodobné 3x tydné), druha vecefe. Provoz =zajistuje kompletni vyrobu stravy véetné
zeleninovych salatd a studené kuchyné.

Druhovost jidel odpovida skladbé a dietnim pozadavkim klientu.
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DISPOZICNI USPORADANI

POPIS OBJEKTU - 1.NP je ¢lenéné na 2 obytné klastry (pokoje + koupelny + spole¢ny obyvaci pokoj),
administrativni ¢ast s recepci a jidelnu s kuchyni. 2.NP je ¢lenéné na 3 obytné klastry a zazemi
zameéstnancl. 3.NP je ¢lenéné na 3 obytné klastry.

Nové je navrzena technologie gastro pouze v 1.NP - podlazi ¢aste¢né zapusténé pod Urovni terénu.
Persondl ma ve 2.NP k dispozici Satny s délenymi skfifkami na pracovni a civilni odév a denni
mistnost.

Podlazi jsou propojena provoznim schodistém a provoznim osobnim vytahem v provozni c&asti
objektu, spoleénymi schodisti, ndkladnim a osobnim vytahem ve spole¢né €asti objektu.

Zasobovani probiha vyhrazenym vchodem se zvedaci ploSinou pod Uroveri terénu, ke kterému vede
zasobovaci komunikace.

V drovni podesty mezi 1. a 2.NP se nachazi vchod persondlu.

POPIS PROVOZU

SKLADOVANi POTRAVIN
Potraviny jsou skladovany ve skladech potravin oddélené dle druhu:

- maso chlazené

- vejce

- suché potraviny

- mlécné vyrobky a tuky

- balena mrazend zelenina a polotovary
- mrazené maso

- chlazena zelenina a ovoce

HRUBA PRIPRAVNA A SKLAD ZELENINY
V pfipravné je skladovana pohotovostni zasoba brambor a suché cibulova zelenina.

Pro skladovani ostatni zeleniny a ovoce slouzi chladici lednice na pfepravky.

Pro ocisténi ovoce a zeleniny slouzi mistnost hrubé pfipravny zeleniny vybavena diezem s tlakovou
sprchou, Skrabkou brambor a pracovni plochou. OCiSténa zelenina je pfenesena 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 hotovych jidel. Je rozdélena na
jednotlivé pracovni Useky podle druhu surovin a ¢innosti:

- maso, vejce a tésto

- Cista pfiprava zeleniny

- dokoncovani, porcovéani, studena kuchyné
- tepelna Uprava stravy

- myti kuchyfiského nadobi

- myti stolniho nadobi

- expedice jidla na pokoje

- vydej jidel do jidelny

MASO A VEJCE, TESTO
Suroviny jsou skladovany ve skladu potravin. Predpokladd se dodavka kuchyrisky opracovaného
masa. Rozmrazovéani probiha v chladici skfini.
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Vejce jsou do kuchyné vnasena v provoznich nadobéch.

Usek je vybaven pracovnimi plochami s dfezem, univerzalnim robotem, v dosahu je umyvadio
s loketni baterii.

CISTA PRIPRAVA ZELENINY
Usek je vybaven pracovnim stolem s dfezem.

STUDENA KUCHYNE, DOKONCOVANI, PORCOVANI
Usek v kuchyni je uréen k porcovani tepelné upravenych jidel a pfipravé svacin a k zchlazovani a
ulozeni hotovych jidel. Hotové zeleninové salaty a svaciny jsou ulozeny do chladicich skFini.

TEPELNA UPRAVA

Usek slouZzi k tepelné Upravé stravy. Vybaven je elektrickymi varnymi spotfebici (viz seznam zafizeni)
a pracovnimi plochami. Nad varnymi spotfebici jsou odsévaci zakryty vzduchotechniky. K dispozici je
podlahovy odpadni rost.

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

MYTi KUCHYNSKEHO NADOBI

Usek slouzi k umyti kuchynského provozniho nadobi a gastronadob a nadob z vydeje a rozvozu jidel
po objektu. Je vybaven dfezem s tlakovou oplachovaci sprchou a odkladaci plochou. Nadobi je
ulozeno v regalech.

MYTi STOLNIHO NADOBI

Usek slouzi pouze pro myti nadobi z jidelny. Pouzité nadobi je s pfipadnou pomoci personélu
stravniky z jidelny vraceno do regalovych vozikd na podnosy. Nadobi je pfedmyto v dfezu a umyto
véetné podnosu v rohové koSové sklopné mycce nadobi. Umyté nadobi je ulozeno v regalu.

EXPEDICE

Zde je strava kompletovana pro expedici do ubytovaci ¢asti. Na chodbé jsou zaparkovany servirovaci
voziky. Kdispozici teplé voziky na GN nadoby. Po objektu je strava rozvazena v uzavienych
viceporcovych GN nadobach na pokoje, kde je persondlem v kuchynkach podavana na talife. Mezi
podlazimi je pfevadzena vytahem na vozicich.

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

KUCHYNKY

Pro kazdy obytny klastr je k dispozici jeden obyvaci pokoj s jidelnou kuchyfikou — celkem 8 kuchynék.
Kuchynky slouzi pro osobni potfebu klientd a pro podavani jidel personalem. SlouZzi pro pfipravu
napojll a pro myti a ulozeni nadobi. Kuchyrika je mj. vybavena difezem a my¢kou pro myti, lednici a
skfiftkami pro uloZeni stolniho nadobi. Vydej na pokojich probiha personalem z pojizdného vydejniho
voziku na nadobi ulozené v kuchyrnské lince. Personal zodpovida za umyti a ulozeni nadobi v
kuchynkach.

VYDEJNA JIDEL
Vydejna jidel v 1.NP je vybavena pro vydej jidel vydejnim oknem do jidelny klientdm a personalu.
Strava je pfenaSena na podnosech. V jidelné je k dispozici samoobsluzny Usek napoju.

V provozu je zaveden elektronicky informacni systém pro planovani vydeje a rozvozu stravy.

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 ve 2.NP k dispozici denni mistnost, Satny se sprchami délené pro Zeny a muze,
s délenymi Satnimi skfiftkami pro pracovni a civilni odév a WC. Satny jsou spole¢né s ostatnim
personalem domova (zdravotni prakazy).

Provoz mé v objektu k dispozici provozni kancelar.

V 1.NP je k dispozici WC personalu.

UKLID

Pro uklid stravovaciho provozu je k dispozici Uklidova komora s vylevkou a baterii s teplou a studenou
vodou a regalem na Cdistici prostfedky. Pro spoleéné prostory jsou na podlazich dalsi Uklidové
mistnosti.

SKLADOVANi ODPADU

Organické odpady jsou shromazdovany v uzavienych naddobéach resp. jednorazovych obalech v Useku
myti stolniho nadobi a kuchynkéach. Odtud je odpad pfevezen do skladu organického odpadu v 1.NP
vybaveného chladicim zafizenim a prostorem pro myti nadob. Smiluvné je zajistén odvoz odpadu
mimo objekt.

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

— smésného a separovaného odpadu (papir, plasty, sklo). Odtud je odvazen v ramci odvozu odpadu
zajiStovaného obci, pfipadné jinym zpusobem.

STAVEBNE TECHNICKE POZADAVKY

ENERGIE:

Technologie je pfipojena pouze na elektfinu.

- Maximalni soudoby pfikon elektrické energie gastrotechnologie: 55kW
SLABOPROUD:

- Zvonek — u z&sobovacich dvefi je zvonek.

- Informacni stravovaci systém (dodavka provozovatel). Propojena provozni kancelar a
Usek vydeje jidel v kuchyni.

ELEKTRO:

- Pfedpoklada se uklid podlah vihkym stiranim. Rizikové zony jsou uréeny prostorovym
uréenim zon kolem zdroju vody, pary apod. — dfezy, sprcha u konvektomatu, podlahové
vpusti apod..

- Osvétleni pracovnich ploch 500Ix - projekt elektro.

- Venkovni osvétleni zasobovaciho prostoru.

- Pfikony spotfebicu viz seznam zafizeni.

- Doméci kuchyrky na pokojich nejsou predmétem projektu gastrotechnologie.

ZTI: - Dvoji kanalizace — z kuchyné pfes lapa¢ tukd. Lapac tuk( je umistény ve venkovnim
prostoru pfistupny po pozemni komunikaci.

- V8echny dfezy, umyvadla a vylevky jsou pfipojeny na teplou a studenou pitnou vodu.
Umyvadla jsou osazena smésSovaci stojankovou baterii s loketnim ovladanim.

- V provozu jsou umistény podlahové vpusti, u varného bloku podlahovy rost se svislym
napojenim @110mm, vana hluboka 7cm, mfizové zesilené rosty.

VZT: - V8echny prostory maji zajisténo dostatecné pfirozené nebo nucené vétrani — resi projekt

VZT.

- Nutno odvétrat teplo od chladicich zafizeni — doporu€eno vétrani ovladané prostorovym
termostatem. Sklad ¢.1.2.10 —az 1,2kW.

- Ve skladu odpadu zajistit obEasné podtlakové odvétravani (cyklovani).

TOPENI: - Rozvody topeni nezasahuiji do zafizeni technologie. Pfedpoklada se podlahové topeni.
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OSTATNI:

- Obklady ve vyrobnich prostorech do vySe 200cm (do vySe dvernich zarubni), podlaha ve
vyrobnich provozech vodotésna snadno udrzovatelnd — nebrokovand. Vnéjsi svislé rohy
opatfeny nalepenou nerezovou rohovou listou 180cm. Stény s pohybem vozikd opatfeny
soklem 20cm pro ochranu pred voziky a pro uklid.

- Podlahy bez celoploSnych spad — kolem podlahovych gul spad 1% v z6né 1,5m kolem

vpusti.
- Pro pfivedeni denniho svétla do chodeb a pro orientaci po provozu doporu¢eno pouziti
dvefi caste¢né prosklenych — 1/3, na spodni strané okop 20cm. Ve vyrobnich

mistnostech dvefe bez prahu.

- Okna ur€ena pro vétrani jsou opatfena sitémi proti vnikani hmyzu. Ovladani oken
pristupné obsluze.

- Umyvadla jsou opatfena drzakem na davkova¢ mydla, valcovym zasobnikem ruénikd a
koSem — dodavka stavba.

- Vydejni okno opatfeno uzaviraci roletou — dodavka stavba.

- Ve skladu odpadu 1.2.09 — sokl pod lednici +5cm proti zatékani vody.

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 Urazl jako opareni, popéaleni, uklouznuti, poranéni, Uraz
elektrickym proudem atd..

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich pfedpist. 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 o€isténou podrazkou.

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