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1. UvoD

Na zakladé zaméru investora byl zpracovan realiza¢ni projekt uspofadani a vybaveni
kuchyné a vydeje hotovych jidel. Provoz byl navrzen tak, aby vyhovoval nejnovéjSim
predpisim a podminkam o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Provoz zabezpedi pfipravu, zpracovani potravin a vydej hotovych jidel s pfipravou
napoju, nasledné myti a ulozeni provozniho a bilého nadobi a myti technologie.

1.1 VSTUPNIi UDAJE

PD zpracovana na zakladé pozadavku investora.

Projekt je vypracovan na zakladé platné legislativy (viz nize), platné v Ceské
republice v dobé vypracovani projektu (tj. 06/2020).

1.2 ZAKLADNIi UDAJE

- kapacita provozu 100 stravniku.

- navrhovana technologicka kapacita: 150 porci

- provoz sestava z pfipravny masa, zeleniny a ovoce, tésta, a studené kuchyné,
porcovani hotovych pokrmu, manipulace s vejci, varného centra, vydeje hotovych
jidel, myti bilého, myti cerného nadobi, suchého skladu, uklidové mistnosti, hrubé
pFipravny zeleniny, skladu zeleniny, skladu uklidovych a provoznich prostfedku,
skladu obalu a skladu odpadu. V blizkosti tfidy déti se nachazi vyde;j jidel.
Ve 2.NP se dale nachazi dalSi vydejna jidel pro dalsi tfidu.

- pracovni plochy jsou navrzeny z nerezu a dfeva (zpracovani tésta).

- vstupy do vSech vyrobnich prostor fesit bez prah

- stavebni material a vybaveni nesmi ovliviiovat kvalitu a chut’ potravin

- v prostorach vyroby a pomocnych provozech nesmi volné prochazet odpadni
potrubi

- dverfe do skladl potravin doporuc€ujeme opatfit nerezovym okopnym plechem
do vySe 200 mm

- povrchy stén ve vSech technologickych prostorach a hygienickych zafizenich
provést z glazovanych keramickych obkladd do vySe min. 2100 mm, doporucuje se
s ohledem na velikost prostor a hygienu provozu bila barva.

- podlahy v téchto hygienickych provozech s protiskluznou upravou, deklarovanou
vyrobcem, snadno omyvatelnou, podlaha bude provedena z protiskluznych PVC
pasu s vytazenim na obvodové stény - fabiony.

1.3 PODKLADY PRO VYPRACOVANi PROJEKTOVE DOKUMENTACE
- Vykres stavebni ¢asti

- Jednani se zastupci investora

- Jednani se zastupci provozovatele

1.4 LEGISLATIVA APLIKOVANA NA STRAVOVACI ZARIZENI

- Pfi navrhovani provozu byly respektovany nasledujici zakony a vyhlasky:

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢€.178/2002 ,kterym se stanovi zasady a
pozadavky potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 852/2004 o hygiené potravin

- Nafizeni Komise ES ¢€.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢€.853/2004, kterym se stanovi zvlastni
pravidla pro potraviny zivocisného pivodu
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- Zakon €.183/2006 Sb. o uzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjSich
predpisu

- Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané verfejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonu v platném znéni

- Vyhlaska ¢€.137/2004 Sb., o hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych
v platném znéni

- Zakon €.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon( v patném znéni

- Vyhlaska ¢€.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

- Zakon €.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné nékterych dalSich zakonu v platném
znéni

- Nafizeni vlady €.591/2006 Sb. o blizSich minimalnich pozadavcich na bezpecnost a
ochranu zdravi pfi praci na stavenistich v platném znéni

- Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjSich pozadavcich na pracovisté a
pracovni prostredi v platném znéni.

- Nafizeni vlady €.361/2007 , kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci
v platném znéni

- Vyhlaska €.398/2009 Sb. o obecnych technickych pozadavcich zabezpecujicich
bezbariérové uzivani staveb v platném znéni

- CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy
hygieny potravin.

2. POPIS NAVRZENEHO GASTRONOMICKEHO PROVOZU

Navrhovanym mnozstvim, technickymi parametry jednotlivych technologickych
zarizeni a dispozi¢nim uspofadanim provozu Skolni kuchyné je zajisténa navrhovana
vyrobni kapacita 150 porci.

21 ZASOBOVANI A MANIPULACE

Zasobovani bude probihat pfes rampu chodbou do mistnosti ur€enych ke skladovani
tj., suchy sklad, sklad zeleniny. Material a obaly budou mit k dispozici sklad oball a
sklad uklidovych prostredka.

K dispozici jsou manipulacni voziky.

Ve skladu zeleniny se nachazi paleta a skladovaci pfepravky.

Suchy sklad je vybaven nerezovymi regaly a chladicimi, mrazicimi skfinémi.
Manipulace se vstupnimi surovinami bude probihat pomoci manipulaénich voziku.

2.2 PRIPRAVA, ZPRACOVANI

2.2.1 Pro hrubou pripravu zeleniny je vyhrazena samostatna mistnost, pfes
chodbu navazuje na samostatny sklad zeleniny. V pfipravné se nachazi nerezovy
stul s dfezem, zasuvkou na pomucky a sprchou.

Soucasti pfipravy je Skrabka na 12 kg napiné.

Mistnost je opatfena keramickym umyvadlem a podlahovymi ro§tem pod Skrabkou.
VSechny dfezy a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou napojeny na tekouci
pitnou teplou a studenou vodu.
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2.2.2 Pripravé masa a manipulaci s vejci je vyhrazena samostatna ¢ast kuchyné,
oddélena zdénou pfi¢kou a praichodem. Je vybavena dostateCnym poctem
pracovnich a odkladacich ploch, police, v€. zasuvek pro odkladani inventare,
nasténnou skfifikou a regalem. Soucasti tohoto useku jsou chladici skfiné.

Pfipravna je vybavena technologii, zejména mlecim strojkem na maso. Pro pfipravu
masa je k dispozici keramické umyvadlo a integrovany dfez v pracovni ploSe.
Soucasti je i Sokovy zchlazovaC a zmrazovac. Vybaveni pro Sokovy zchlazovac bude
umisténo v regalu. Mistnost je vybavena odpadovou vpusti pro odvod prebytecné
vody z provozu. V8echny dfezy a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou
napojeny na tekouci pitnou teplou a studenou vodu.

2.2.3 Pripravé zeleniny a ovoce je vyhrazena Cast kuchyné navazujici na varny
blok. Je vybavena dostateCnym poc¢tem pracovnich a odkladacich ploch, véetné
zasuvky pro odkladani inventare a nasténné uzaviené skrinky.

Pfipravna je vybavena technologii, zejména krouhacem zeleniny (mobilni).

Pro pfipravu zeleniny je k dispozici integrovany diez v pracovni ploSe. VSechny diezy
a umyvadla v prostorach provozu kuchyné jsou napojeny na tekouci pitnou teplou a
studenou vodu.

2.2.4 Priprava tésta je soucasti varny pro snadny pfistup k termickym technologiim.
Oproti jinym Usekdm je vybavena dfevénou pracovni plochou, v€. zasuvek pro
odkladani inventare a police. Pfiprava je vybavena robotem 10L.

2.2.5 Studena kuchyné a porcovani hotovych pokrmiu je souéasti varny pro
snadny pfistup k termickym technologiim. Je vybavena mobilnim pracovnim pultem
s polici a zasuvkami pro odkladani inventare. Z technologii je soucasti narezovy stroj.

2.3 VARNE CENTRUM

Varnu tvofi zejména moderni technologie, jmenovité: multifunkéni panev, indukéni
sporak, konvektomat, Sokovy zchlazovac/zmrazovac.

Technologie je uspofadana z hlediska prostorovych moznosti ke sténam, varny blok
je umistén samostatné od konvektomatu, pro snadny pfistup a prostor pro vyde;.
Nad varnymi technologiemi jsou instalovany odsavaci digestofe.

Varné centrum plynule navazuje na vydejni pult. Mistnost je vybavena odpadovou
vpusti pro odvod prebyte¢né vody z provozu.

24 VYDEJ

Vydej ve varné, jak je uvedeno, navazuje na varné centrum a konvektomat

s udrzovaci skfini. VeSkeré tepelné upravené pokrmy jsou udrzovany pfi pozadované
teploté v multifunkeni panvi, konvektomatu, indukénim sporaku. K vydeji je vyuzivan i
mobilni pult studené kuchyné, ktery se nachazi uprostied kuchyné. V €as vydeje je
jidlo pInéno do gastronadob a ty jsou nasledné dopravovany manipulaénimi voziky

v izolovanych obalech do jednotlivych vydejen. Matefska Skola je vybavena dvéma
samostatnymi vydejnami, jedna se nachazi v 1.NP a druha ve 2.NP, ktera je
obsluhovana vytahem.

K vydeji jsou pfipraveny pulty pro vychystani jednotlivych porci. Jednotlivé porce jsou
servirovany détem na stolecky.
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2.5 MYTi BILEHO NADOBI

Myti bilého nadobi je situovano do samostatnych vydejen, jedna se nachazi v 1.NP
a druha ve 2.NP, ktera je obsluhovana vytahem. Myci usek je vybaven mycim stolem
s difezem, myc€kou, vystupnim stolem, boxem na zbytky a nasténnymi skfinémi.
Zbytky jidel budou stirany do plastového boxu, ktery je umistén pod mycim stolem

a nasledné& odvazeny do chladiciho boxu na odpad. Cisté nadobi bude ukladano

do nasténnych skfinék, umisténych nad mycim usekem.

2.6 MYTi PROVOZNIHO NADOBI

Myti provozniho nadobi je vyhrazena samostatna cast kuchyné, oddélena zdénou
priCkou a prichodem. Je vybaven myckou provozniho nadobi, nerezovym stolem,
dfezem, tlakovou sprchou a regaly pro uskladnéni nadobi. Mistnost je vybavena
odpadovou vpusti pro odvod prebyte¢né vody z provozu.

2.7 SUCHY SKLAD
Suchy sklad je vybaven regaly a chladicimi/mrazicimi skfinémi. Je zde uloZena
veskera zasoba surovin pro pfipravu jidel, mimo kofenovou zeleninu.

2.8 SKLAD ZELENINY
Sklad je vybaven paletou a skladovacimi pfepravkami. Slouzi pro uskladnéni
kofenové zeleniny.

2.9 SKLAD OBALU
Sklad je vybaven jednim regalem, jinak je prostor volny pro snadné ukladani napf.
vratnych prepravek, kartéonl apod.

210 SKLAD UKLIDOVYCH PROSTREDKU
Sklad je vybaven nerezovymi regaly. Slouzi pro uskladnéni veSkerych prostfedkl pro
uklid, udrzbu a pfipravky/napliné pro technologie.

211 SKLAD PRADLA

Cisté pradlo je uloZeno v uzaviratelnych skfinich ve skladu pradia.

Pro uloZeni $pinavého pradla slouzi uzaviratelny box umistény v prostoru Satny.
V boxu bude Spinavé pradlo pfemisténo do externi pradelny k prani.

212 SATNA

Satna je vybavena $atnimi dvojitymi skfinémi, stolkem a Zidlemi.

Soucasti vybaveni Satny bude mala kombinovana lednice pro umisténi potravin a
produktl personalu skolky. Samostatné je umisténo WC a predsifi s umyvadlem.

3. ODPAD
Provozem zafizeni vznikaji tekuté odpady a tuhé odpady.

3.1  KAPALNY ODPAD

Kapalny odpad obsahujici tukové zatéze bude sveden do lapace tuk, ktery bude
pravidelné Cerpan a Cistén. Tuk z lapace tuku je podle vyhlasky odpadd,
nebezpecnym odpadem k.¢.130506 a musi byt odvazen a likvidovan.
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3.2 TUHY ODPAD

Tuhy odpad Ize zaclenit do Tridy 20 Komunalni odpady. Odpad je zaClenén
podle Katalogu odpadl do téchto skupin:

- 200101 Papir a lepenka

- 200102 Sklo

- 200108 Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven

- 200125 Jedly tuk a olej

- 200139 Plasty

- 200140 Kovy

Komunalni odpad jako jsou nevratné obaly, sklo, plechovky, papir a podobné je
ukladan do kontejnert a pravidelné odvazen specializovanou firmou spolu
s odpadem celého objektu.

3.3 BIO ODPAD, ZBYTKY JIDEL

Zbytky jidel a surovin budou vyhazovany do plastové nadoby (popelnice), ktera je
umisténa v chladicim boxu. Pro uloZeni odpadu je vytvofen sklad odpadu, se
samostatnymi dvefmi s pfistupem z exteriéru, pro asové volny odvoz odpadu.
Odpad bude odvazen specializovanou firmou k likvidaci.

Vyvazeni potravinarského odpadu probiha 2x tydné.

4.  VETRANI
Provoz je kompletné odvétran centralni vzduchotechnikou, viz. profese VZT.

5.  HLUCNOST

Provoz neprekroci poZadované hodnoty pro tento ucel a neni proto uvazovano

se zvlastnimi upravami s protihlukovou upravou.

Veskeré Upravy a opatieni provést podle: Nafizeni vlady CR &. 148/2006, o ochrané
zdravi pfed nepfiznivymi ucinky hluku a vibraci.

6.  SANITARNIi RAD

V zafizenich spole¢ného stravovani musi byt uklid pfedem programovan.

K tomu musi byt vypracovan uZivatelem sanitarni fad, v némz se stanovi:

- kdy, kym a jakymi postupy se bude provadét uklid prabézny, denni, tydenni a
generalni véetné desinfekce, desinsekce a deratizace.

Podrobné viz Hygienicka péCe a predpisy v zafizenich spolecného stravovani,
smérnice ¢.9, MZ z 31.3.1994 ¢.j. 31 — 160/31.813.

7.  PROVOZNi RAD

Stanovi podminky provozu z hlediska zpUsobu uzivani provozovny, dodrzovani
platnych podminek pfi skladovani a manipulaci se surovinami, zasady pfipravy,
skladovani a zpracovani a expedici pokrmu. V provoznim fadu musi byt
stanoveny i zvlastni podminky provozu /zasobovani, likvidace odpadk/
povolené tolerance vici obecné platnym zasadam.

Provozovatelé stravovacich sluzeb jsou povinni pisemné oznamit pfislusnému
organu ochrany vefejného zdravi den zahajeni Cinnosti, jeji pfedmét a rozsah a
umisténi provozovny.
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Provozovatelé stravovacich sluzeb jsou povinni stanovit kritické kontrolni body
(HACCP) podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.852/2004 o hygiené
potravin. Kritické body se stanovi pro pfipravu a vyrobu, baleni, skladovani, rozvoz,
pfepravu a uvadéni pokrmu do obéhu.

Podminky zde vyslovné neuvedené se fidi vyhlaskou MZ €. 602/2006 Sb.,

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

8. PRILOHY

Soucasti technické zpravy je vykres s rozmisténim spotfebic¢l a popisem jednotlivych
provoznich usekul. Déle je vykres doplnén o pfipojné body spotiebicu, které jsou
dolozeny tabulkou.

Vykres je doplnén seznamem technologického vybaveni.

Ve Zling, srpen 2020 Vypracoval: Tomas Sykora
Ing. Radomir Bure$
PROST Zlin — projekéni kancelar
Vodni 1972, 760 01 Zlin
tel..  +420 577 213 920
mobil: +420 603 726 511
+420 605 960 582
e-mail: tomassykora@prostzlin.cz
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