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1. Uvod
Pfedmétem této ¢asti dokumentace je zpracovani technologické koncepce gastro useku
v novostavbé materské Skolky Cerhenice. Stravovani déti a zaméstnancu bude zajisténo pfimo
v prostorach matefské Skoly v kazdé tfidé v 1.NP. Jidlo ve formé hotovych obédu bude dovazeno
tésné pred podavanim obédu v termoportech (zachovavajici teploty pokrmd) smluvnim dodavatelem.
Pripravna/vydejna jidel (kuchyrka) nebudou tedy slouzit pro pfipravu teplych pokrma, ale budou
slouzit pouze pro vydej dovazenych obédu a pro pfipravu svacin pro déti.
Projekt byl vypracovan na zakladé stavebnich podkladu pfedanych projektantem stavebni ¢asti.
Tato dokumentace navazuje a zachovava principy uspofadani dispozi¢niho navrhu ze studie.

2. Charakteristika objektu a popis technologie prov ozu

Dvé vydejny jidel se v matefské Skole budou nachézet v jednom podlazi v 1.NP.

Jedna vydejna jidel bude slouZit pro jednu tfidu, druha vydejna jidel bude slouZit pro dvé tfidy MS,
kazda tfida bude mit kapacitu max. 25 déti ( jedna tfida i déti do 3let) (max. 72 déti celkem).
Podrobny popis objektu viz. technické zprava stavebni ¢asti.

Do navrhovanych pfipraven/vydejen jidel vede jeden vstup, z kazdé pripravny jidel jsou dvé
okynka do tfidy pro vydej jidel a pro pfijem Spinavého nadobi. Jidlo ve formé hotovych obédu bude
dovézeno tésné pred podavanim ob&dl v termoportech (zachovavajici teploty pokrmu) smluvnim
dodavatelem. V prostoru pfijmové chodby budou pfebirany gastronadoby z termoportt od dodavatele
(myti termoportu bude zajiStovat dodavatel stravovani). Gastronadoby budou vkladany do vodni
lazné umisténé v pfipravné/vydejné. Pokrmy z vyjmutych gastronadob z termoportd budou ve
vydejnach jidel pfimo servirovany do vydejniho okynka, popfipadé udrzovany ve vodnich laznich.

Mistnost ,pfipravna/vydejna jidel“ obsahuje Usek pro kompletaci jidel a Usek pro myti Spinavého
stolniho nadobi. Usek myti $pinavého stolniho nadobi je vybaven diezem a my&kou nadobi. Umyté
nadobi bude ukladano do pfislusnych skfinék, kde bude pfipraveno k dalSi expedici. Odpadky z myci
linky jsou ukladany do uzaviratelné nadoby s igelitovou folif na jedno pouziti. Casové oddélené& pak
zde bude také probihat myti provozniho nadobi (napf. gastronadob).

Kazdé4 vydejna jidel bude déle vybavena mikrovinnou troubou, dvouplotynkovym pfenosnym
vafiCem, el. troubou, digestofi, varnym thermosem na ¢aj, varnou konvici, umyvadlem na ruce
(vevafenym do pracovni desky), chladici podpultovou skfini, vodni lazni na a vétsi vydejna
servirovacim vozikem.

Pfiprava svacin bude provadéna formou studené kuchyné a budou se pfipravovat
opracovana nakrjena zelenina a ovoce, vyrobené pomazanky a pecivo).

Pro uklid bude zfizena uklidova komora a bude spole¢na pro uklid tfid a pro uklid vydejen jidel. V
Uklidové komore bude zfizena vylevka s teplou a studenou vodou a bude vybavena kybly a mopem
barevné rozliSenymi pro uklid vydeje jidel a tfid. Komora bude dale vybavena skfifikou/polici pro
uklizeci prostredky.



Dispozi¢ni rozmisténi jednotlivych provozu v€etné dispozi¢niho usporadani je patrné z vykresové
dokumentace (viz. pfiloha). Jednotlivé provozy jsou vybaveny potfebnym zafizenim dle svého uréeni
(viz. soupis technologie).

Odpad z pfipravy pokrmu (svacin) a z iseku umyvarny stolniho nadobi bude ukladan do nadob
s igelitovou folii na jedno pouziti. VeSkeré odpadky gastronomické ¢asti budou ukladany do
kontejnertd na smésny komunalni odpad. Kontejner bude naleZet provozovné materské Skolky, bude
oznacen provozovnou a bude uzamykatelny. Shérné misto - fesi hlavni projektant.

3. Udrzba

Jednotlivé provozy je nutno dle hygienickych pfedpisu a pravidel planovité oSetfovat a udrzovat.
Obsluhujici persondl musi byt Fadné poucen a zaskolen z hlediska udrzby, hygienickych pfedpist a
bezpecnosti prace.

4. Hygiena pracovniho prost Fedi a sanitace

Nedilnou souc¢asti gastronomického provozu je sanita¢ni fad zajiStujici technologické a
hospodarské podminky v&etné hygienickych smérnic na jednotlivych pracovistich
(Vyhlaska ¢. 137/2004 Sh., Vyhlaska ¢.602/2006, Nafizenim EU €.852 / 2004 a déale zpracovani
kritickych bodd / HACCP).

Sanita¢ni fad si uréi provozovatel.

5. Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi praci

Personal musi byt v ramci sou€asnych predpist a norem proskolen o dodrzovani jednotlivych
predpisu bezpecnosti prace a manipulaci s jednotlivymi stroji.

VSechny osoby pracujici v pfipravné a odbytové ¢asti musi mit zdravotni prakaz a pfislusnou
zdravotni prohlidku.

Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe&nostnim,
montaznim a udrZovacim narokam.

6. Pracovni prost fedi

V rdmci stavebniho feSeni a Gprav musi byt v jednotlivych provoznich prostorech dle CSN a
projektant). V jednotlivych provozech musi byt dle pfisluSnych norem zajiSténa u jednotlivych stroji a
zafizeni ochrana pfed nebezpe¢nym dotykem el. proudu. Rovnéz jednotlivé rozvody a instalace musi
byt vzdy provedeny dle prostfedi a pfislusné CSN. Veskeré stroje a zaFizeni pfipojené na odpad musi
byt provedeny vzdy pfes sifonovy uzaveér.

V ramci stavebnich uprav dle pfisluSnych hygienickych a bezpeénostnich predpist je dale
v jednotlivych provozech nutno zajistit obloZeni (povrch) stén a podlah vhodnym materialem.

V provozu se neuvazuje, Ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici a tryskajici
ze v3ech stran nebo, Ze mohou byt vodou zaplaveny.

7. Energeticka bilance
Pro technologicka vybaveni provozu bistra je nutné zajistit energii:

e el. energie:
instalovany pfikon........................ 45,3kW (pro pfipravnu/vydejnu jidel).

Celkova hodnota instalovaného prikonu byla stanovena souctem prikon( instalovanych
(navrzenych) zafizenich (v této hodnoté neni zapocteno zafizeni na ohfev TUV).

8. PoZadavky na stavebni provedeni

Pozadavky na stavbu vychazeji z vSeobecnych pozadavkl na pracovni prostfedi upfesnénych
vyhlaskou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouZité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny
nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny



proti vnikani Skudcu a kontaminantt z okoli a musi umoznovat uc¢inné ¢isténi, provadéni deratizace,
dezinsekce a dezinfekce. V provozovné, kterd musi byt udrzovana v Cistoté a fadném stavebné
technickém stavu, nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani
¢astecek do potravin nebo produktd, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd musi byt v provozovné zajistény vhodné
teplotni podminky.

Veskeré povrchy pracovnich ploch museji byt omyvatelné.

Povrch stén zalezi na G€elu mistnosti. Stény provoznich mistnosti musi byt opatfeny omyvatelnym
povrchem nejlépe do vysky zarubni dvefi (min. vSak do vy3ky1800mm)

Podlahy musi byt omyvatelné, snadno distitelné, trvanlivé, odolné proti mechanickému poSkozeni a
protiskluzné. Podlahy musi mit dle pfisluSné normy poZadovanou protiskluznou danou soucinitelem
smykového tfeni f* nebo tfidou protiskluznosti ,,R"“. Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna
zafizeni musi byt konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému
usazovani prachu, k rastu plisni, opadavani omitky, odlu€ovéani ¢astic a musi byt dobfe Cistitelné.

Dvefe musi mit odolny nenaséaklivy hladky povrch a maji byt bez praht. Sitka dvefi zejména s
ohledem na instalaci technologického vybaveni, v&. pfistupovych tras. Okna/dvefe musi
minimalizovat pranik a usazovani necistot a prachu. Okna/dvere, ktera zajistuji pfimeé vétrani, musi
byt ve vyrobnich prostorach, pfipravnach, umyvarnach a skladech potravin zabezpec¢ena proti vnikani
hmyzu a dostupné obsluhou ovladatelna.

Spotiebi¢e musi byt chrdnény nulovanim a pospojenim,viz. projekt elektro.

Pro nastéhovani a montéaz technologie musi byt zajisténa rozmérové/prostorové dostatecna
stéhovaci trasa. Tuto trasu si provéfi a pfipadné zajisti vybrany dodavatel.
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