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Technicka zprava
k projektu technologie kuchyné

1. Uvod:
Projektovd dokumentace resi dispozicni a technologické vztahy zatizeni stravovaciho provozu.

2. Pouzité podklady

Pti feSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

e dispozi¢né navrhnout stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moznostem objektu,
zaméru investora a hygienickym pozadavkim (zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

e stavebnich podkladu.

3. Kapacitni udaje
Vlastni kuchyné je navriena pro potieby domova pro seniory a lezici seniory. Vyroba cca 110 jidel,
z toho cca 61 seniofi, 40 az 50 zaméstnanci. skladba jidel: snidané, obédy, vecere, svaciny.

Provoz: 365 dni v roce

Rozsah stravovani: snidané, obédy, vecere (v sobotu a nedéli studené)

Sortiment hlavnich pokrmu: 1zakladni hlavni jidlo (respektovan poZadavek na diety)
Napoje: studené, teplé nealko napoje

Vydej stravy: vSechny obédy jsou uloZeny do tabletl (plastovy izolaéni

systém) a transportovany na jednotlivd podlazi. Stejné je
pfipraveno jidlo pro zaméstnance, kdy je nejvice tablet(
dopraveno vozikem do prostoru uréeného jako jidelna
zaméstnancd na 1. NP — VIZ DODATECNA ZMENA EXPEDICE
STRAVY

Napoje jsou dopraveny ve dvou zasobnicich na podlazi, pro
lezici klienty zajisti napoj personal, stravujici se v jidelné se
obslouZi sami.

4. Technické reseni:

Cely gastrprovoz se nachazi ve vyclenéném prostoru, v jednom podlaZi objektu, na Urovni 1.NP.
Zasobovani probiha vstupem uréenym pro kuchyn. Na pfijmovy prostor navazuje chodba, ze které
jsou vstupy do jednotlivych provoznich celkd. Zacinaji skladem organického odpadu, prostorem pro
uskladnéni prepravek a obal(. Dale je zde kancelar pro vedouci gastroprovozu a dietni sestru, hruba
pfipravna a sklad zeleniny, masa a vajec, sklad potravin studenych i suchych a jako posledni je vlastni
varna.

Varna je tvofena centralnim varnym blokem a jednotlivymi pracovnimi Useky u obvodové stény.

Ve varném bloku je panev, dva sporaky plynové a dva hofaky, kotel. Nedilnou soucdsti varného
zafizeni je i konvektomat.

Nad varnym zatizenim je digestor véetné filtr( a osvétleni, stejné jako nad konvektomatem.

Pro pfipravu potravin jsou kolem stén stoly v nerezovém provedeni. Rozdéleni je na jednotlivé useky
podle poZadavkd hygieny. Pro jednotlivé Useky jsou ve stolech drezy s tekouci studenou a teplou
vodou.

Vlastni Useky jsou popsany ve vykresech. V prostoru kuchyné je umistén také univerzalni robot,
doplnén mlynkem na maso a krouhacem zeleniny. Jako pomocny odkladaci stolek slouZi servirovaci
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vozik. V centru je i umyvadlo. Se zasobnikem rucnik( a mydla. Je zde i Usek myti provozniho nadobi
s vylevkou a dvoudiezem.

Je zvoleno zdsobovani vsech pomoci tablet(l. PInéni tablet(l je na samostatném stole v prostoru
varny. Po naplnéni a oznaceni tabletd jsou vkladany do prepravnich vozikll a odvazeny k vydeji na
jednotlivd podlazi podle poctu stravovanych. Doplnéni o napoj je z pfipravenych zasobnikd,
uloZenych na servirovacich vozicich.

Voziky s pouzitymi tablety se odvezou do prostoru varny, kde je Usek myti stolniho nadobi a tabletd.

Obsluha my¢ky provede rozttidéni (spodni dil, vrchni dil, talif miska, vi¢ka, atd., a umyje. Cisté potom
ukladd do vozikl podle ucelu, tak aby bylo vSse snadno vyuZito pfi nasledném vydeji. — VIZ
DODATECNA ZMENA EXPEDICE STRAVY

Kavarna: Kavarna slouZi predevsim pro navstévy. Prodejni pult je osazen chladici vitrinou na
zakusky. Pod pultem je podstolova lednice a pokladna. Zapulti je prosklena lednice na napoje,
kdvovar s chladicem mléka, dfez a umyvadlo. Pod pultem je vyrobnik ledu a mycka nadobi. Vlastni
navrh véetné polic je soudasti interiéru. Na tuto ¢ast navazuje sklad, kde je lednice a regal. Satna
vCetné socidlniho zdzemi je suterénu objektu, stejné jako uklidova komora.

5. Pracovnici:

1. sména 2.sména
Vedouci 1
Kuchar 1 1
Pomocny kuchaf 1 1
Pomocna sila 2 2
Celkem 5 4
6. Pracovni prostredi
hluénost
kuchyné max. 70dB
ostatni max. 70dB
osvétleni
kuchyné 500 Ix
ostatni 160 Ix
relativni vihkost
kuchyné 70%
umyvarna 60%
sklady 20%
ostatni 20-60%
teploty v zimnim a letnim obdobi
jidelna 18-20C
kuchyné a umyvarny 15°C
Satny 20°C
sklady 6—-10°C
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7. Naroky na energie:
Elektricka energie (kuchyné)

celkem instalovano: 49 kW/230V
54 kW/400V

soudobost 0,6

skutecny pfikon 62 kW

Plyn

celkem instalovano: 55kW

soudobost 0,7

skutecny pfikon 39kwW

8. Pozadavky na stavebni feSeni

Dvere:

Druh a uUprava dvefi se fidi provozem a uUcelem mistnosti tak, Ze je zajiSténa dostatecnd Sitka
prichodll a dale poZadavky pozarné bezpecnostnich predpisa.

Vnitfni i vnéjsi dvefe, jimiz se dopravuje zboZi nemaji byt opatfeny prahem. Dvefe skladl potravin a
vSechny vstupni dvefe musi byt z obou stran opatteny ochrannym plechem do vysky 20cm.

Okna:
Okna musi byt ovladatelnd z podlahy. Okna vyrobnich mistnosti a sklad( potravin musi byt opatfena
hustou siti proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cdistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlu¢né a protiskluzné. V mistnostech svlhkym a
mokrym provozem jsou podlahy vodotésné. Z dlivodu prevence rizik vzniku Urazd na pracovistich a
na zakladé platnych vyhlasek a norem(Vyhlaska 268/2009 Sb., o technickych pozadavcich na stavby a
CSN 74 4505),pozadujeme dle CSN 74 4505 ,Podlahy — Spole¢nd ustanoveni“,v ¢lanku 4.17 této
normy prislusnou protiskluznost podlahy,jenz je dana soucinitelem smykového treni ,f “ nebo tfidou
protiskluznosti R.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Veskeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi,
pfipravny) musi byt opatfeny obkladem z keramickych obkladacek do vyse zarubni dvefi, minimalné
1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové, pouze
v mistnosti technického pfrislusenstvi je omitka vapenna hladka. obkladem do vyse 1,8m.

Vodovod:
Dimenzovani pfivodd vody urcuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné
pozaduje pfipojky studené a teplé vody.

Pozadovana uprava vody:
Technologicka zatizeni s ohfevem vody (konvektomaty, mycky apod.), pottebuji pro spravnou funkci
zmékéenou vodu. Soucasti dodavky GASTRO.

Vytapéni:
Vnit¥ni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.
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Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrdni a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Profese VZT feSi odvétrani
vyprodukovaného tepla a urci potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot prikona jednotlivych
elektrickych spotrebicl, uvedenych v soupisu strojli a zfizeni.

Udrzba:
Pro zajisténi udrzby a Cistoty podlahovych krytin je nutno pouzit béznych uklidovych zafizeni a
pomucek (Uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci sttikajici vody z hadice.

Hygiena pracovniho prostredi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu musi byt sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatteni, zajistujici technologické a hospodarské podminky pro uskute¢riovani a plnéni hygienickych
a protiepidemiologickych pozadavk(, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych poZadavk( na pracovni
prosttedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring
Podle zdkona ¢. 258 / 2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni, jsou budouci
provozovatelé povinni dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy sledovani

tzv. kritickych bod (HACCP).

9. BOzZP

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi zplatnych bezpecnostnich predpisid. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim, montaznim a
udrzbovym narokdm. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s vafici
vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota pres 180° C. Pfi manipulaci s horkymi
nadobami apod. je nutno pouZivat predepsané ochranné pomdlcky. V provozu je nutno
bezpodminecné dodriet veskeré pfedpisy pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré
osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni
prakaz.

Mistni vlhkost se mUiZe ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vyse 1500mm
nad podlahou. Umyvaci prostory ve viech ¢astech kuchyné budou posuzovany dle CSN 332000-7-
701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke srazeni
vody na sténdach. Uklid stén, v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitaéniho fadu bez
pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi udrzbé, event. sanitaci nesmi byt sttikajici vodou zasazena el.
zafizeni nebo zasuvky!

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

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi.
10. Zaveér

Projektovd dokumentace je zpracovana v souladu s hygienickymi prfedpisy a bude konzultovdna na
KHS

Vypracoval Ing Miroslav Reich, Karlovy Vary, 5.5.2017.
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DODATECNA ZMENA EXPEDICE STRAVY

Na pfani investora doslo k dodate¢né zméné v distribuci pokrmd klientim a zaméstnancim. Expedice bude
(namisto plvodné planovaného tabletového systému) probihat pomoci mobilnich vydejen na jednotlivych
podlaZich. Zohlednéna byla také moZnost pInéni pokrmt do jidlonosi¢l a jejich nasledné dopravy.

Vzhledem kvySe uvedenému je z prostoru kuchyné odstranéno veskeré zafizeni uréené pro manipulaci
s tablety. To je nahrazeno ¢tyfmi mobilnimi vydejnami pro jidelny ve 2. az 4. podlazi — pro seniory v kazdém
podlazZi a pro zaméstnance v 2.NP

S ohledem na moznost zvySeni kapacity kuchyné, je provedena Uprava varného bloku. Jeden ze ¢tyfhordkovych
sporakl je Nahrazen dvouhotakovym a proti sporaku je osazen plynovy kotel (viz dokumentace). Vlastni plnéni
jidlonosicu, (pfipraveny umyté) bude probihat z pojizdné vodni l1azné na pojizdném stolu umisténého v dobé
vydeje do dvefi kuchyné.

Cisté jidlonosi¢e dopravi rozvozce k pojizdnému stolu ve dvefich a kuchatky je naplni z pojizdné vodni lazné.
PInéni jidlonosicl je provadéno pred vydejem stravy pro seniory a zaméstnance.

Vlastni mobilni vydejna se skldda z vydejni vany opatfené na boku sklopnou deskou a nad vanou dechovou
clonou. Dale je zde vyhfivany zasobnik na talife a misky a uzavieny vozik na pouzité nadobi. PFi vydeji jidel musi
byt dodrzovany hygienické podminky véetné systému. Mobilni vydejny jsou uloZeny v prostoru kuchyné. Po
naplnéni se spolu s dalSimi voziky dopravi vytahem do jednotlivych podlazi.



