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1. Uvod

Pfedmétem této ¢asti dokumentace je navrh provozniho uspofadani stravovaciho provozu menzy v objektu
UK KAM VorSilska - Menza Arnost z Pardubic, na adrese Vorsilska 1, 116 43 Praha 1.

Tento navrh dispozi¢niho feSeni stravovaciho provozu je zpracovan jako soucast projektové dokumentace a

nasledné pro vybér dodavatele technologie.

Pri FeSeni se vychazelo z téchto pozadavku zadavatele :

do stavajicich nevyhovujicich prostor dispozi¢né navrhnout novy moderni provoz tak, aby byl v souladu s
pozadavky hygienické vyhlaSky &. 602/2006 Sb. a Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢.
852/2004 o hygiené potravin s ohledem na nové trendy v technologiich ur€enych pro tento typ provozu
nové dispozi¢ni feSeni provozu bylo podrobné konzultovano s novym provozovatelem a vSechny
odlvodnéné pozadavky byly do projektové dokumentace zaimplementovany

celkova rekonstrukce Skolni kuchyné bude realizovana v ramci celkové revitalizace objektu Skoly
podkladem pro zpracovani projektové dokumentace jsou stavebni dispozice objektu

navrzena technologie musi umozfiovat manipulaci a uloZeni surovin, napoju a vyrobka v predpokladané
kapacité, pozadované kvalité a ¢ase pfi dodrzeni platnych hygienickych pfedpisu

navrhem provozu se rozumi dispozi¢ni uspofadani provoznich mistnosti a jejich vybaveni zafizenim tak,
aby nedochazelo ke kfiZeni Cistych a necistych cest, a to se tyka

provozu skladovani, pfipravy, tepelné upravy, nasledné distribuce a manipulace s hotovymi pokrmy

do provozu budou instalovany pouze takova zafizeni, ktera pro$la atesty v Ceské republice z hlediska
bezpecnosti provozu, funkéni zplsobilosti, odruseni, zdravotni nezavadnosti a energetické naro¢nosti
veSkera navrhovana zafizeni a nastroje musi byt konstrukce, ktera brani vzniku hygienickych rizik a
zaroven umozfiuje snadné a dukladné cisténi véetné dezinfekce, pouzité materidly nesmi pfenaset toxické

latky, pachy ¢&i chuté, musi byt nenasakavé a odolné vici korozi



2. Charakteristika provozu

jedna se o samostatny objekt pro vzdélavaci ucely a ubytovani

provozni doba — jednosménny provoz: 7:00 -15:30
umisténi provozu: 1.NP
maximalni pocet stravnik(: 800

skladba jidel: obédy

4 druhy hlavnich jidel

2 polévky

2 jidla minutkového charakteru
dezerty

zeleninové salaty

produkty studené kuchyné

napoje: nealkoholické — teplé/studené
pouZzita energie: el. Sit 230/400 V, 50 Hz
zemni plyn

pocet zaméstnancl 12



3. Popis jednotlivych useki provozu

V 1. NP, které je pristupné z nakladové rampy se nachazeji tyto useky:

e 1.01. kancelar

e 1.02. pfijem zbozZi

e 1.03. hruba pfipravna zeleniny

e 1.04. sklad brambor

e 1.05. suchy sklad

e 1.06. chladici box na zeleninu

e 1.07. chladici box na maso

e 1.08. hruba pfipravna masa

e 1.09. pfiruéni sklad

e 1.10. usek myti provozniho nadobi
.11. varna

.12. Usek pfipravy tésta

.13. usek krajeni knedlikd

.14. Usek vytloukani vajec

.15. Usek pfipravy masa

.16. Usek pfipravy zeleniny

.17. Usek pripravy studené kuchyné
.18. myti bilého nadobi

e 1.19. zazemi vydeje

e 1.20. sklad bilého nadobi

1
1
1
1
1
1
1
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e 1.21.vydej jidel

e 1.22. minutkova kuchyné



1.01. Kancelar
(podlahova plocha: 5,3m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: vymalba)

Mistnost slouZi jako hlavni kancelafr vedouciho provozu, jsou zde dvé pracovni mista. Nachazeji se zde ustfedny

pro sbér dat ze systému sledovani kritickych bodi (HACCP), a to véetné vlastniho pocitace.

1.02. Prijem zbozi
(podlahova plocha: 18m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vySe 2m)

Jedna se o hlavni komunikalni prostor tohoto provozu, ktery pfimo navazuje na zdsobovaci rampu pfistupnou z
ulice. Tento koridor propojuje jak useky skladovaci, pfipravné tak i zazemi pro zaméstnance.
PFi vstupu se zde nachazi podlahova pfijmova vaha a manipulaéni pracovni stll s nerezovou pracovni plochou,

dale jsou zde umistény dvé chladici skfiné.

1.03. Hruba pripravna zeleniny
(podlahova plocha: 9,6m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vyse 2m)

Hruba pfipravna zeleniny slouZi k oCisté€ni dovezené zeleniny pfed jejim Cistym zpracovanim v iseku nachazejicim
se v kuchyni.

Mistnost je vybavena pracovnimi stoly s nerezovou pracovni plochou, velkym dvoudfezem, tlakovou sprchovou
baterii, nasténnou nerezovou polici, velkokapacitni S8krabkou brambor a kofenové zeleniny, a to vCetné lapace
slupek a Skrobu. Dale je zde nerezové umyvadlo na ruce s kolenovym ovladanim a nasténny samonavijeci buben

s hadici pro Cisténi Skrabky brambor a sanitaci podlahy.

1.04. Sklad brambor
(podlahova plocha: 5,3m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vySe 2m)

Tento Usek slouZi ke kratkodobému skladovani brambor a kofenové zeleniny na dfevéném podlahovém rostu,

ktery je nedilnou soudasti vybaveni mistnosti.

1.05. Suchy sklad
(podlahova plocha: 19,8m?2, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: omyvatelna vymalba)

Suchy sklad slouZi pro skladovani zboZi nepodléhajiciho rychlé zkaze. Mistnost je vybavena modularnim
Ctyfpolicovym regalovym systémem z eloxovanych duralovych profilG a plastovych policovych podlazek. Soucasti

skladu jsou i manipulacni ploSinové voziky.



1.06. Chladici box na zeleninu

(podlahova plocha: 4,75m?, povrch podlahy: keramicka dlazba, povrch stén a stropu: PUR panel)

Tento box slouzi pro uchovani zeleniny pfed jeji pfipravou a naslednym zpracovanim.
Box je vybaven modularnim ¢étyfpolicovym regalovym systémem z eloxovanych duralovych profil(l a plastovych

policovych podlazek.

1.07. Chladici box na maso

(podlahova plocha: 4,75m2, povrch podlahy: keramicka dlazba, povrch stén a stropu: PUR panel)

Tento box slouzi pro uchovani masa pred jeho pfipravou a naslednym zpracovanim.
Box je vybaven modularnim &tyfpolicovym regalovym systémem z eloxovanych duralovych profild a plastovych

policovych podlazek.

1.08. Hruba pripravna masa
(podlahova plocha: 8,1m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vySe 2m, dochlazovana

mistnost)

Hruba pfipravna masa je prostorem stavebné oddélenym, na ktery pfimo navazuje chladici box na maso.
Hruba pfipravha masa je vybavena pracovnim stolem s nerezovou pracovni plochou, dvoudiezem, dfevénym
feznickym Spalkem, nasténnou uzaviratelnou skfifikou, nasténnou polici a nerezovym umyvadlem na ruce

s kolenovym ovladanim.

1.09. Priruéni sklad

(podlahova plocha: 11,8m?, povrch podlahy: keramicka dlazba, povrch stén: omyvatelna vymalba)

Priru¢ni sklad je vybaven chladicim boxem, ktery je vyuzivan pro kratkodobé uchovani vyrobkl studené kuchyné
pred jejich expedici.

Dale jsou zde umistény dvé skladové mrazici sk¥iné.



PROSTOR KUCHYNE
(podlahova plocha: 882, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vy$e 2m)

1.10. Usek myti provozniho nadobi

Jedna se o stavebné oddélenou soucast varny. K myti provozniho nadobi slouzi myci stroj, sou€asti tohoto useku
je myci stdl s velkym dfezem a oplachovou sprchou, odkladaci vystupni stll, nerezova vylevka v kombinaci
s umyvadlem na ruce, regaly pro ukladani Cistého provozniho nadobi s roStovymi policemi pro jeho lepsi osychani
a nasténny samonavijeci buben s hadici pro &isténi myciho stroje a sanitaci podlahy. V tomto Useku je rovnéz

umistén centralni zmék&ovac studené vody.

1.11. Varna

Tepelna uprava pokrmu je stfedem vesSkerych Cistych pfipraven. Zde je v jednom varném bloku soustfedéna
veskera varna technologie, nad kterou jsou odsavace par s tukovymi filtry. Technologie by méla splfiovat jiz vySe
uvedena kritéria vykonnosti, kvality a bezpe€nosti prace. Jedna se o multifunk&ni zafizeni v kombinaci s klasickou
varnou technologii, jejichZ podrobné parametry jsou patrné ve specifikaci gastrovybaveni.

Tepelna Uprava probiha ve varném bloku, které je jako samostatny ostrivek. Konvektomaty jsou umistény pfi
sténach varny tak, aby byly co nejdostupnéjsi ze vSech Useku pfipravy a navazovaly na vyde;.

Ve varném bloku se nachazeji tfi varné plynové kotle o objemu 150 litrd, dva plynové &tyrhofakové sporaky na
plynové troubé, dvé el. multifunkéni panve - kazda o objemu 100 litr(i (véetné zafizeni na filtraci a uchovani oleje a
voziku pro snadnou manipulaci s hotovymi pokrmy v gastronadobéach).

Na obou dvou krajich varného bloku se nachazeji pracovni stoly, které slouzi pro porcovani tepelné upravenych
pokrmu. Tyto stoly jsou vybaveny nerezovou pracovni plochou a spodnim prostorem se vsuny na gastronadoby.
Dale jsou zde umistény podél stény dva konvektomaty, z nichZ je jeden stavajici o kapacité 20 x GN 2/1, nové
navrzeny je o kapacité 20 x GN 1/1 a je vybaven nahradnim zavazecim vozikem pro snadnéjsi manipulaci.
VeSkera varna zafizeni jsou umisténa pod digestofemi, které jsou vybaveny tukovymi filtry, osvétlenim a jsou

nedilnou soucasti vzduchotechniky.

1.12. Usek pripravy tésta
Pfipravna tésta je jeden ze samostatnych Usek( varny. Je vybavena stolem s dfevénou pracovni plochou,
nasténnou uzaviratelnou skfifikou, univerzalnim robotem o objemu kotliku 60 litr(l a délickou tésta. Prostor je

mozné vyuzit i pro pfipravu cukrafskych vyrobkd, tzn. zaviny, buchty apod.

1.13. Usek krajeni knedlika
Na pfipravnu tésta navazuje usek krajeni knedlik(, ktery je vybaven pracovnim stolem s nerezovou pracovni
plochou, dfezem, nasténnou polici, nasténnou uzaviratelnou skfifkou, elektrickym kraje¢em knedliki a nerezovym

umyvadlem na ruce s kolenovym ovladanim



1.14. Usek vytloukani vajec
Usek vytloukani vajec je vybaven pracovnim stolem s nerezovou pracovni plochou a dfezem, nast&nnou

uzaviratelnou skfifikou, podstolovou chladici skfini a nerezovym umyvadlem na ruce s kolenovym ovladanim

1.15. Usek pfipravy masa
PFipravna masa je prostor, ktery dispozi¢né pfimo navazuje na varnu.
Soucasti tohoto uUseku je pracovnim stll s nerezovou pracovni plochou a dfezem, chladici stul tfisekcovy —

zasuvkovy, univerzalni robot o objemu kotliku 60 litr(i véetné redukéni sady a stolnim kutrem.

1.16. Usek pripravy zeleniny

Pfipravna zeleniny je prostor, ktery dispozi¢né pfimo navazuje na varnu.

Soucasti tohoto Useku je pracovnim stll s nerezovou pracovni plochou a dfezem, chladici stdl tfisekcovy —
zasuvkovy a univerzalni velkokuchynsky stroj pro mechanické zpracovani zeleniny.

1.17. Usek pripravy studené kuchyné
Usek studené kuchyné je vybaven pracovnim stolem s nerezovou pracovni plochou, dfezem, chladicim stolem
tfisekcovym — zadsuvkovym, nafezovym strojem a nerezovym umyvadlem na ruce s kolenovym ovladanim.

Pro uskladnéni hotovych vyrobkd studené kuchyné slouzi chladici box (pozice 9.1.)

1.18. Myti bilého nadobi

(podlahova plocha: 18m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vyse 2m)

Umyvarna bilého nadobi je navrZena jako samostatna mistnost, ktera dispozi¢né navazuje na jidelni prostor a na
varnu s vydejem. Zde se ftfidi, umyva pouzité stolni nadobi a Cisté uklada do regall, mobilnich vyhfivanych
zasobnik(l na talife nebo do mobilnich koSovych zasobnikl. Pouzité nadobi odkladaji stravnici na tacech do
karuselu v prokladacim okné, ktery je pfistupny pfimo z jidelny. Pfipadné Ize tacy odlozit do pojizdnych stojanu
nachazejicich se v prostorach jidelny.

Mistnost je vybavena pfijmovym tfidicim stolem, dfezem na odmaceni pfibor(i, rozkompletovavacimi stoly,
pfedmycim stolem k my¢ce s oplachovou sprchou, tunelovym mycim automatem na stolni nadobi se suSici zénou,
vystupnim stolem od my¢ky s rolnami, podlahovym nerez roStem s gulou a nasténnym samonavijecim bubnem
s hadici pro Cisténi a sanitaci myciho stroje a podlahy.

Myci stroj ma pfimé napojeni na odtah par - viz VZT.

1.19. Zazemi vydeje
(podlahova plocha: 7m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vyse 2m)



Jedna se o komunika&ni prostor, ktery propojuje kuchyn, myti bilého nadobi, sklad bilého nadobi a jidelnu

s vydejem.

1.20. Sklad bilého nadobi
(podlahova plocha: 7m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky obklad do vySe 2m)

Sklad slouzi pro uskladnéni bilého nadobi, pfibort atd. Mistnost je vybavena modularnim &tyfpolicovym regalovym

systémem z eloxovanych duralovych profil(i a plastovych policovych podlazek.

PROSTOR VYDEJE

1.21. Vydej jidel + 1.22. Minutkova kuchyné
(vydej jidel je stavebné soucasti jidelny, podlahova plocha: 57m?, povrch podlahy: ALTRO, povrch stén: keramicky
obklad do vyse 2m)

Nabidka se sklada z moznosti vybéru ze 4 druhl hlavnich jidel, 2 pokrmd minutkového charakteru a dvou polévek.
Vydej stravy v jidelné je feSen jako obsluzna vydejni linka. Stravnik si pokrm odnasi ke konzumaci do jidelny na
podnose. Hlavni jidla a polévky budou vydavana z vyhfivanych vodnich lazni osazenych protidechovymi clonami.
Vyrobky studené kuchyné a vyrobky cukrafské budou uloZeny v chlazenych vitrinach, které jsou také soucasti
vydejni linky. Salaty budou umistény v samoobsluzném salatovém baru. V €ele vydejniho prostoru se nachazi
Usek minutkové kuchyné. Soucasti vydeje je také uUsek napoju, ktery je vybaven postmixem, vyrobnikem
prekapavanych napojl a automatickym kavovarem.

S ohledem na plynulé odbaveni stravniku je v navrhu uvazovano s platbou pomoci Eipového/kartového systému.
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4. Doprava a manipulace s materialem
PFijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.

Totéz plati pro manipulaci ve skladech.

5. Energeticka bilance

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonU instalovanych zafizeni ve stravovacim

provozu.
o Elektricka energie a rozvodni sité: 3x 230/400V, 50 Hz
instalovany pfikon el.: cca 320 kW
predpokladana sou€asnost je: 0,7

e Zemniplyn
instalovany pfikon cca 124 kW
predpokladana souc€asnost je: 1

e Spotieba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zakladé uvazovaného poctu jidel.

6. Pocet pracovniku
Provoz stravovaciho provozu bude zajistovat celkem 12 pracovnik(l v jedné sméné, predpoklada se ve slozZeni

50% Zen a 50% muzq.

7. Systém sledovani kritickych bodt

V provozu vyroby pokrmU bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych

bodu — HACCP, v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.

Jedna se o pocet bodu, ¢astost jejich sledovani, metodika ode¢tu apod.

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o zcela zmodernizovany stravovaci provoz, tak projekt pocita s elektronickou
formou sledovani teplot ve veSkerych chladicich zafizenich. Sou€asné budou sledovany i pfipravny, ve kterych je

predepsana teplota a rovnéz u skladl potravin bude kromé teploty sledovana i relativni vihkost vzduchu.

8. Udrzba

Zarizeni stravovaci ¢asti je naroné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani strojl 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 bezpec¢nosti.
Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozi je nutno pouzit béZznych uklidovych
zarizeni a pomucek (Uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody

z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacu v provedeni do vihka.
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9. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace

Nedilnou souc&asti zafizeni stravovaciho provozu je systém zavedeni a sledovani kritickych
bod(l - HACCP, ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské
podminky pro uskute¢fhiovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkd,
vyplyvajicich z pfislusnych zakonu a vyhlasek a hygienickych pozadavkd na pracovni
prostfedi vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

10. Bezpecnost a ochrana zdravi pfri praci

V oblasti bezpeénosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpisu. Prostor kolem

technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe&nostnim, provoznim,

montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvy$ena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s
vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota

pres 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami ap. je nutno pouzivat predepsané ochranné

pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu

strojniho zafizeni, vydané vyrobcem.

Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit platny zdravotni prikaz. Provoz

stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostiedi.
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11. Obecné platné stavebné technologické pozadavky

Pozadavky na stavebni konstrukce

Dvere :

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a Ucelem mistnosti tak, aby byla zajiSténa dostate¢na Sifka prlchodu a dale
pozadavky pozarné& bezpeénostnich predpist. Sitka dvefi je volena s ohledem na instalaci technologickych
zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni.

Vnitfni i vnéjSi dvefe, jimiZ se dopravuje zbozi, nejsou opatfeny prahem.

Dvefe skladl potravin a vSechny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatfeny ochrannym plechem do vysky 20

cm (proti vnikani hlodavcu) a dvefe do skladu odpadk(l musi byt pIné, zevnitf oplechované.

Okna:

Okna vyrobnich mistnosti a sklad( potravin musi byt opatfena hustou siti proti hmyzu.

Podlahy :
Podlahy v8ech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno distitelné, trvanlivé, odolné proti
mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluéné a nejsou kluzké. V. mistnostech s vihkym a mokrym provozem

jsou vodotésné.

Povrchy stén :

Povrchy stén se Fidi u¢elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi, pfipravny a vybrané
sklady) se opatfuji obkladem z keramickych obklada¢ek do vySe minimalné 2 m. Ve vSech ostatnich mistnostech
musi byt provedeny omitky stén a stropl hladké Stukové, pouze mistnosti technického pfislusenstvi mohou mit
omitku vapennou hladkou.

Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt opatfeny keramickym obkladem do vySe minimalné 2 m.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi liStami ve vySi

cca 30-40 cm.
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Pozadavky na technicka zafizeni

Kanalizace :

BliZe viz stavebni projekt.

Vodovod :
Dimenzovani pfivodu vody uruje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné pozaduje pfipojky
studené a teplé vody.

BliZe viz stavebni projekt.

Vytapéni :
Vnitfni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.

BliZe viz stavebni projekt.

Vzduchotechnika :

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji Skodliviny, f{j. -
nadmérnym vlivem tepla - nadmérny vyvin par.

Pro kuchyin a umyvarny se doporuCuje odmlzovaci zafizeni, jehoZz vykon se stanovi dle pocCtu a velikosti
zafizovacich predmétl, které svym provozem zvySuiji teplotu a relativni vihkost vzduchu nebo, ktera jsou zdrojem
pach(.

BliZze viz stavebni projekt.

Elektricka zarizeni:
El. zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu 3x230/400 V, 50 Hz. Ochrana pfed nebezpecnym

dotykovym napétim se provadi dle CSN 34 1010.

Elektro-instalace - uréeni prostredi :
Provadi se dle CSN 332 000 - 3

Kryti el. zarizeni :
Stupné kryti IP navrzeného tech. zafizeni pied $kodlivym vniknutim vody a pfed nebezpeénym dotykem dle CSN

33 2310 jsou nasleduijici :

- myci stroje, kotle, Skrabky brambor a pod. (stroje pracuji s vodou ) .......... IP 34
Va1V o L3 (o )= U IP 34
- 0Statni tOCIVE SErOJE ...eveeee e IP 33
- ostatni tepelné spotiebie (nepracujici s vOdOU ).........oocveeiiiiiiiieiiniiineenn, IP 33
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12. Zavér

Tento projekt — rekonstrukce kuchyné byl ve fazi pfiprav podrobné konzultovan s provozovatelem a veskeré
pfipominky z t&chto konzultaci byly zapracovany.

Nové navrhovany gastronomicky provoz je v souladu s hygienickym nafizenim Evropské unie EU 852/2004
platnym od ledna 2006 a vladnim nafizenim 361/2007 platnym od 1. 1. 2008, kterym se stanovi podminky ochrany
zdravi zaméstnanct pfi praci.

Rozmisténi jednotlivé technologie je zfejmé z technologické dispozice, ktera je pfidana k této dokumentaci.
Veskera navrhovana technologie je podrobné popsana v Soupisu gastrotechnologie, ktera je taktéz nedilnou

soucasti této dokumentace.

Vypracoval: Martin Balajka

Dexters - interiér & exteriér s.r.o.

V Praze 19.8. 2016
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