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1. Pravodni céast

1.1 Identifika €ni Gdaje

Akce : PROJEKTOVA DOKUMENTACE — STAVEBNI
UPRAVY A PRISTAVBA
ZAKLADNI SKOLY MASOV, TURNOV

D.3.1.PS 01 - - GASTROTECHNOLOGIE -VYDEJ JIDEL

Objednatel : BKN s.r.o.
Vladislavova 29/1
Vysoké Myto

Projektant gastrotechnologie : ARDA spol.s.r.o.
Londynska 123/17
460 11 Liberec 11
Tel. +420 602 115 212
projekce@arda.cz

Zodpov édny projektant : Ing. Pfemysl Bfenek
Druh dokumentace : DSP+DPS
Datum : 06.2017

1.2 Zamér zadavatele

Zameérem zadavatele je vybudovani stravovaciho provozu vydejny v ZS MaSov v Turnové tak, aby odpovidaly
platnym zakondm a normam CR.

1.3 Predpokladana provozni kapacita

Typ provozu vydejna jidel, pokrmy budou kompletné dovazeny
Vydej pouze pro Zaky a zaméstnance Skoly

Kapacita provozu 110 jidel

Sortiment skladba jidel -hotova jidla véetné polévek, salaty
teplé a studené napoje

Energie pro gastrotechnologii el. energie
predpokladany instalovany pfikon elektro— 32 kW
za soucinnosti 0,6 — 19,2 kW

Pocet zaméstnancu kuchyné: 2
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2. Technickd cast

Vychozi podklady
Vychozimi podklady pro zpracovani tohoto projektu byly : - stavebni pldorysy v digitalni formé
- pozadavky zadavatele

2.2 Predmét projektové dokumentace 5
Predmétem této projektové dokumentace je dispozi¢ni feSeni stravovaciho provozu v pfistavbé ZS MaSov.

2.3 Struény popis stavby

Ugelem této technické zpravy dokladované k projektové dokumentaci je popsat v nasledujicich &astech
projektové dokumentace technické a provozni feSeni stravovaciho provozu. Prostory vydejny se nachazi v 1.N.P
— jde o0 nové budovanou pfistavbu.

Navrhované dispozi¢ni FeSeni je dano technickymi moznostmi budovy a nutnosti dodrzet hygienické normy,
pozadavky bezpecnosti prace a podminky provozu.

Dispozi €éni feSeni

Dispozi¢né je cely stravovaci provoz umistén do 1.N.P. Je zde soustfedén veSkery provoz, potfebny k zajisténi
pozadované kapacity stravovani. Socialni zazemi pro personal kuchyné, pfipravna, umyvarny stolniho a
provozniho nadobi, vydejni prostor a jidelna jsou navrZzeny tak, aby piné respektovaly provozni i hygienické
pozadavky.

Provoz nema samostatny zasobovaci vstup, do provozu se vstupuje pfes jidelnu. Pfipravna, vydej jidel i
umyvarny jsou navrzeny tak, aby bylo vylou¢eno kfiZzeni Cistého a necistého provozu a aby v3e na sebe logicky
navazovalo. V provozu se nebude nic pfipravovat, ani vafit — bude zde pouze probihat vydej jiz hotovych pokrmd,
dovezenych v pfepravnich izolaénich naddobach — termoportech.

Termoporty s pokrmy se naskladriuji pfes pfijem. V pfipravné jsou pokrmy v GN vyjmuty z pfepravnich nadob a
jsou uloZeny do vydejnich stol( odkud jsou pfimo vydavany stravnikiim pres vydejni linku.

Jednotliva pracovisté jsou vybavena technologickym zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby pfiprava pokrmu

probihala dle platnych hygienickych a provoznich pfedpisu.
Celkova dispozice a rozmisténi hlavnich zafizeni jsou patrné z vykresové dokumentace.

Satna a socialni zazemi

Personal kuchyné ma k dispozici Satnu vybavenou Satnimi skfiflkami, zde se personal previékne a oddélené
uloZi své civilni oble¢eni. Déle je k dispozici samostatné sociélni zazemi navazujici pfimo Satnu — tvofi ho toaleta
s predsirikou.

Vylevka pro uklid provozu je umisténa v samostatné uklidové komofe. Zde budou uloZeny i €istici prostfedky.
Prostory je nutno fadné odvétrat.

Likvidace biodpadu

Pro skladovéani odpadkt (biologicky odpad) slouzi chladici skfifi umisténa ve vstupni chodbé provozu.

Chladici skFifi ma rozsah teplot +2/+10°C.

Odpady budou svaZeny v uzaviené nadobé z jednotlivych pracovist po skonéeni pracovni ¢innosti.

Toto je nutno oSetfit provoznim fadem. Je nutno zajistit smluvni odvoz odpad.

Sklad potravin

S ohledem na typ provozu — vydejnu neni skladovani potravin uvazovano.

Hrubd p Fipravna zeleniny

S ohledem na typ provozu — vydejna s dovozem hotovych jidel, neni hruba pfipravna zeleniny uvazovana.
Budou dodavany jiz hotové salaty .
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Myti provozniho nadobi a p Fepravnich nadob

Jde o stavebné oddéleny prostor, ktery je vybaven mycim stolem s dvoudfezem a predoplachovou sprchou. Pro
uloZeni ¢istych nadob slouzi regal.

PFipravna

PFipravna pfimo navazuje na vydej jidel. Zde budou pokrmy v GN vyjmuty z termoport0 a pfeloZeny do vydejnich
vozikd. Prfipravna je vybavena umyvadlem s misici baterii bez ruéniho ovlddani uzavirdni tekouci vody,
davkovacem prostfedku na myti rukou s népini a ruéniky pro jednorazové pouziti nebo osouSec¢em rukou a
pracovnim stolem s dfezem. Nad pracovnimi plochami jsou umistény nasténné police. Pro pfipad potfeby je zde
umistén elektricky doméacnostni spordk. Nad spordkem je nutno umistit VZT zakryt s osvétlenim a tukovymi filtry.

Vydej

Vydej jidel probiha pres vydejni okénko s nerezovym parapetem. Po stranach jsou umistény pracovni stoly a
nasténné police.

Vydej probiha pfimo z vyhfivanych vozikd, saladty nebo kompoty jsou v jednotlivych miskdch na tacech uloZeny
na parapet, odkud si je stravnici samy odebiraji. Pro ulozeni kompotl nebo salatd je ve vydeji k dispozici chladici
skFin.

N&poje jsou vydavany z termosli samoobsluzné pfimo v jidelné.

Talife jsou uloZeny v pojizdnych vyhfivanych zasobnicich, ve kterych se vozi pfimo z umyvarny stolniho nadobi.
Podél vydejniho okna je osazena draha na podnosy.

V prostoru jidelny jsou umistény voziky na pouZité naddobi a vozik s Cistymi tacy a pfibory.

V jidelné jsou k dispozici umyvadla pro myti rukou.

Umyvarna stolniho nadobi

Stravnici po konzumaci jidla odlozi tacy s pouzitym nadobim do voziku, ktery odveze obsluha pfes chodbu do
umyvarny stolniho nadobi. Umyvarna je provozni Usek v pfipravné.

Pouzité nadobi je na tfidicim stole zbaveno hrubych necistot a zbytk(, nasledné v pfedoplachovém dfezu

tlakové ocisténo vodou. Dale postupuje do pribézné mycky, kde je dokonale zajiSténo myti a dezinfekce.

Cisté nadobi obsluha uklada do vyhfivaného talifometu, ve kterém je nadobi pfevazeno do vydeje.

Nad my¢kou musi byt umistén VZT zakryt.

VeSkera pfipojovana technologicka zafizeni jsou zakreslena v plidorysu Dispozice technologickych zafizeni - Ize
vyCist cely vySe popsany provoz. Eventualni zmény v typech zafizeni lze provést pouze se souhlasem
projektanta. Projektant nezodpovida za zmény, které mohou vzniknout dodate€¢nymi stavebnimi Upravami,
osazenim jinych zafizeni, nebo dodate¢nymi zménami poZzadavku investora na provoz.

2.5 Bezpecénost a ochrana zdravi p Fi praci

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich pfedpist. Prostor okolo technolog. zafizeni je
dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutna zvySena opatrnost pracovnikd obsluhujicich zafizeni s vafici vodou. Pfi manipulaci s horkymi nadobami
apod., je nutno pouZzivat pfedepsané ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrZet veskeré
predpisy pro obsluhu technologického zafizeni vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti,
musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku a platny zdravotni prikaz.

Stravovaci provoz je naro¢ny na pravidelnou preventivni Gdrzbu na denni oSetfovani stroja a zafizeni. Obsluzny
persondl musi byt naleZité poucen a proskolen.

Je nutno vypracovat sanitaéni fad, aby bylo zajiSténo dodrzeni vSech hygienickych pozadavku, danych platnou
legislativou.

Podle zakona €.258/2000 Sbh. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni je provozovatel povinen dodrZzovat
spravnou hygienickou a vyrobni praxi a dolozit systém sledovani kritickych bodt (HACCP).

Systém evidence, stanoveni kritickych bodl a provozni fad zajisti provozovatel.

Il Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi !!!
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3. Zaver

Zpracovatel technologické ¢&asti projektu neodpovida za zmény, které by mohly vzniknout dodateé¢nymi
stavebnimi apravami i zménou pavodnich poZzadavku investora na provoz.

Jakékoliv zmény proti projektu je mozno provést pouze se souhlasem projektanta gastrotechnologie a investora
(resp. jeho zastupce).

Cely projekt feSi stravovaci provoz vramci moznosti, které nam dava stavebni dispozice. Dispozice
technologickych zafizeni je prostorové uspofadana tak, aby vyhovovala danému typu stravovaciho zafizeni a
veSkerym hygienickym normam.

Véfime, Zze se nam podafilo vytvofit koncepci stravovaciho provozu, ktery splfiuje veSkeré pozadavky jak ze
strany hygienickych norem a pfedpisu, tak z provoznich pozadavkd.

PFi realizaci budou jednotliva technologickd zafizeni aktualizovana dle skute€ného provedeni stavby.

za firmu ARDA spol. s.r.o.
Helena Bulifova
projektant
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