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1) UVOD

Projektant gastronomického provozu
SJ PROJEKT - Stanislav Jiruska
email: sj@sjprojekt.cz

telefon: +420 732 350 080

Investor
Mésto Trebon
Palackého nam. 46/I1, Tfebon

Gastronomicky provoz
Jidelna
Na Sadech 349, Trebon

Kapacita kuchyné a skladba jidel

Stavajici kapacita je 800 az 1100 jidel denné.

Cilovy stav az 1500 jidel denné.

AZ 7 druh( hlavnich jidel, polévka, moucniky, salaty, napoje.

VSeobecné

Navrh technologického a vnitfniho vybaveni kuchyné, ktery je pfesné specifikovan v
poloZkovém seznamu, vychazi z provoznich poZzadavkl na jednotlivé pracovni Useky
a je v souladu s platnymi predpisy.

2) POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zékladé poZzadavkl zastupcu investora, byl vypracovan projekt gastronomického
provozu. PD je zaméfena na celkovou koncepci a na technologickou modernizaci
gastronomického provozu.

Gastronomicky provoz v sou¢asnosti pfipravuje 800 az 1100 obédu. Cilovy stav
pocita s pfipravou az 1500 jidel v poledne.

Modernizace gastronomického provozu se zaméfila pfedevsim na varnu, myti
stolniho nadobi a myti provozniho nadobi.

Stavebni Upravy pak pocitaji se vznikem nového zazemi pro zameéstnance (l.etapa),
vystavbou novych chladicich a mrazicich boxu (cilovy stav), pfesunem pfipravny
masa blize k varné (l.etapa) a zfizenim mistnosti pro myti a uskladnéni pfepravnich
oball (cilovy stav).

Projekt FeSi realizaci v l.etapé (Iéto 2016) a cilovy stav gastronomického provozu.
Konkrétni feSeni l.etapy a cilového stavu je uvedeno ve vykresové ¢asti a jednotlivé
zafizovaci pfedmeéty jsou blize specifikovany v polozkovém seznamu. Technologicky
navrh je zaroven podkladem pro stavebni feSeni a projekty jednotlivych femesel.
Spravna vyrobni praxe bude dodrZzena nejenom rozdélenim jednotlivych asti
provozu a pracovnich usekd, ale i pouzitim novych modernich technologii. Tyto
technologie zefektivni praci personalu kuchyné, usetfi provozni naklady a predevsim
pFi spravném pouZzivani, zajisti epidemiologicky nezavadny a nutri¢né vyrazné
hodnotné&jsi vysledny pokrm nez doposud.



3) STAVEBNI CAST

Vychazi z gastronomického navrhu:

1) Stavba musi pfipravit stavebni sokl (v.100 mm) pod varny blok (B). Povrch
soklu bude hladky a vodorovny, z pohledové strany bude osazen napf.
keramicky obklad.

2) Doporucujeme, aby dvere pfipraven byly s prihledem.

3) Pro nastéhovani mycky je nutné pfipravit demontovatelnou spodni pfic¢ku v
okné u myti stolniho nadobi.

4) Okno u myti stolniho nadobi bude osazeno roletou pro pfipad nouzového
sbéru Spinavého nadobi (pokud nebude fungovat pas).

5) Na zakladé rozmisténi technologii ve varné, bude nutné kompletné instalovat
nové podlahové vpusté s roStem pro cilovy stav (budou vyuZity stavajici rosty).

6) Keramicky obklad doporucujeme ve varné provést aZz k vzduchotechnickému
stropu a v ostatnich ¢astech provozu minimalné do vySe zarubni.

7) Okna ve vydeji jidel doporu€ujeme doplnit o rolety.

8) Pfipravna masa bude klimatizovana (stavajici klimatizace).

9) Doporuc€ujeme vybudovat nové chladici a mrazici boxy (cilovy stav).

10) Kvuli zfizeni mistnosti pro myti a uskladnéni pfepravnich oballl, bude nutné
stavebné upravit skladovaci prostory u pfijmu (cilovy stav).

11) Navrh feSi pfesun samostatné chladici jednotky do strojovny chlazeni.
Zanikne tak vyklenek pro tuto jednotku (cilovy stav).

12) Doporucujeme, zajistit snizeni hluku ze strojovny chlazeni (cilovy stav).

13) Doporucujeme provest rekonstrukci povrchu rampy (cilovy stav).

14) Pfijmova vaha bude zapusténa do podlahy (cilovy stav).

VSeobecné:

PouZzité stavebni materidly, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude
negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou
zabezpeceny proti vnikani Skidca a kontaminantt z okoli a budou umoznovat ucéinné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné nebude
dochéazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu€ovani ¢aste¢ek do potravin
nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd budou v provozovné
zajistény vhodné teplotni podminky.

Podlahy budou udrZzovany v bezvadném stavu, lehce distitelné a dezinfikovatelné.
Pouzité materialy budou odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzuijici,
omyvatelné. Tam kde je to z technologickych divodd nutné, podlaha bude
umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pficky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde maze
dochézet k jejich vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, budou mit pro vodu
nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu umoziujici
dezinfekci, az do vySky odpovidajici pracovnim ¢innostem. PouZziji se odolné,
nenasakavé, omyvatelné a netoxické materialy.

Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni budou konstruovany a
provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani
prachu, k ristu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic, a musi byt dobre
Cistitelné.



Dvefe budou mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. PouZiji se
odolné, hladké a nenasakavé materialy. Konstrukce oken bude minimalizovat
usazovani necistot a prachu.

Svétla vyska pracovisté pro tepelné zpracovani pfi ploSe méné nez 50m? bude
nejméné 2,6m. Svétla vySka prechodnych pracovist nebude nizsi nez 2,1m.

Ve vyrobni ¢asti provozovny se feSi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu
s normovymi hodnotami (CSN 38 0450, 73 0580-1, 36 0020-1) tak, aby osvétleni

odpovidalo dané préaci, neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktu.

Konkrétni feSeni bude popsano ve stavebni dokumentaci pro provedeni stavby.

4)VZT

Vychazi z gastronomického navrhu.

VSeobecné:

Ve vSech prostorach provozovny bude zajisténa vymeéna vzduchu, nebude dochazet
ke kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu. Bude zajiSténa dostate¢na
vymeéna vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popfipadé bude vzduch
upravovan klimatizaci.

Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni
prostfedi, bude instalovano zafizeni k odsavani. Nucené vétrani bude pouzito vSude,
kde je pfirozené vétrani nedostacujici.Vétraci zafizeni bude navrZzeno tak, aby se
zabranilo pronikani vzduchu mezi odbytovymi a vyrobnimi prostory. Vykon vétraciho
zafizeni se stanovi dle poctu, druhu a velikosti zafizovacich pfedméta.

Okna, ktera zajistuji pfirozené vétrani, budou ve vyrobnich prostorach, pfipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena proti vnikdni hmyzu a
ovladateln&a z Urovné podlahy.

Konkrétni feSeni bude popséano v projektu VZT + vzduchotechnicky strop.

5) ZTI, El a Slaboproud

Vychazi z gastronomického navrhu:
1) Misto se zvySenym vyskytem tuku, doporu€ujeme pfipojit na lapol tuku.
2) U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drét.
3) U pracovnich ploch doporucujeme pfipravit el.zasuvky pro stolni zafizeni.
4) K zafizeni, které to vyZaduji, je nutné pfivést upravenou vodu od zmékcovace.
5) Jako podklad pro zpracovani PD ZTlI, El a slaboproudu slouzi Gastronomicka
PD.

Konkrétni feSeni bude popsano v provadécim projektu ZTI, El a slaboproudu.

6) HYGIENA A BEZPE CNOST

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace se bude fidit platnymi pfedpisy a nedilnou
soucasti zafizeni provozu je sanitacni fad, ktery souborem opatfeni zajiStuje



technologické a hospodarské podminky pfi plnéni hygienickych poZzadavka vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a
bezpecnostnich predpisl. V provozu je nutné bezpodmineéné dodrzet veSkeré
predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem. Pracovnici stravovaci ¢asti budou
mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni prakaz.

7) INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétu jsou popsany v instala¢ni tabulce popf. i
v technickém listu a zakresleny v projektu gastronomické casti.

Uvedené pozadavky jesté jednou prfesné specifikuje a prekontroluje v pribéhu
realizace firma dodavajici gastronomickeé zarizeni.

8) ZARIZOVACI PREDMETY

Jednotlivé zafizovaci pfedméty jsou popsany a blize specifikovany v polozkové
seznamu.

9) OSTATNI

Firma, kterd bude dodavat gastronomické vybaveni je povinna pfekontrolovat PD se
skute¢nosti a pfipadné nesrovnalosti fesit individualné po konzultaci s investorem.
V pripadé potfeby musi upravit a detailné zakreslit poZzadavky na pfipojné body pro
dodavanou technologii. Dale pfekontrolovat veSkeré navrhované-dodavané
zafizovaci pfedméty a po konzultaci s investorem pfipadné navrhnout lepSi-
vhodnéjsi feSeni tak, aby byla vyuzita maximalni funkénost veskerého vybaveni.

10) PRAVNI PREDPISY PRO STRAVOVACI SLUZBY

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin.

Narizeni Komise ES ¢.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.178/2002 , kterym se stanovi zasady a
pozadavky potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb.

Zéakon ¢. 258/2000 Sb., v Gplném znéni 471/2005 Sb. o ochrané verejného zdravi.
Provadéci vyhlaska k zakonu ¢.258/2000 Sh. ministerstva zdravotnictvi ¢.107/2001 Sh., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych a jeji novela 137/2004 Sb. a jeji nasledna novela €.

602/2006 Sb.

Natizeni vlady €. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv
(RASFF).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlasStni pravidla
pro potraviny zivoc¢iSného plvodu.

Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a vafené potraviny ve vefejném stravovani
CACA/RC 39-1993.

Zéakon 120/2008 ,kterym se méni zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl ve znéni pozdéjsich
predpisu a dalSi souvisejici zakony.

Novela Natizeni vlady 178/2001 Sb.“Podminky pro ochranu zdravi zaméstnancu pfi praci v
dodatku nafizeni vlady ¢.361/2007 Sh. a novelu tohoto nafizeni 068/2010 Sb. ktera je
postavena na Uroven zakona.



