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1. UVOD

Predmétem této Casti dokumentace je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozu ve vyse uvedeném objektu, tj. navrzeni dispozice jednotlivych mistnosti a jejich
vybaveni s ohledem na jejich provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy dle sbirky zédkonti
¢.258/2000 a vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., s podporou systému zpracovani HACCP, o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zadvaznych, dale dle novely ¢. 602/2006 Sb. dotéené vyhlasky ¢.
137/ 2004 Sb., a dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygien¢ potravin.

Zémérem investora CZU Praha je zajistit pii praktickém provozovani piedskolnich
détskych skupin vydejni gastronomicky provoz s kapacitou obéda a svacinek pro cca 66 déti
a 8 pokrm1 pro pfitomny personal.

Stavajici funkéni produkéni gastroprovoz, preduréeny pro dodavku pokrmii se nachazi
vV dochdzkové vzdalenosti cca 200 m. Pfipravena strava se bude dovazet v certifikovanych
izola¢nich ptepravnich termoportech, garantujici zachovani a neporuseni teplotniho fetézce
dle HACCP. Myti ptepravnich obalt Ize realizovat ve stavajicim produkénim provozu.

V novém stavebnim objektu vzniknout 3 détské skupiny v poctu 24 + 21 + 21 déti. Dvé
skupiny, 24 + 21 déti se dispozi¢né nachazi v 1.NP a jsou gastronomicky obsluhovany z jedné
vydejni kuchyiiky. Tteti skupina s poctem 21 déti je umisténa v 2.NP a rovnéz jeji stravovaci
obsluznost zajistuje stavebné oddélend vydejni kuchyiika. Principielné vydejni kuchynky
budou slouzit k teplotnimu uchovani teplé a studené stravy, k vlastnimu obsluznému vydeji
stravy, Kk zajisténi napojové pitného rezimu a k omyvani stolniho nadobi (popf. v ¢asovém
oddéleni k omyti provozniho nadobi). Na kazdém patie bude k dispozici uklidova mistnost.

Provozovatel dale zajisti podle vyhlasky ¢.137/2004 Sb, § 38, systém kontroly kritickych
bodi (HACCP), jejich evidenci a kontrolu, podle pozadavkl zminéné vyhlasky — poznamka:
ackoliv zminéna vyhldska v plvodnim znéni jiz legislativné neplati, doporucujeme Vv
piiméfené mife aplikovat jeji nckteré pozadavky, které napomahaji splnit hygienické
pozadavky kladené na stravovaci sluzby.

Podle vyhlaSky ¢. 252/2004 Sb. v aktualnim znéni, pfiloha ¢. 4, kterou se stanovi
hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, je
provozovatel podle mnozstvi spotiebované vody m3/den povinen pravidelné dé¢lat kracené
(min. 1 rozbor/ rok) a uplné rozbory (min. 1 rozbor / 2 roky) pitné vody ve vnitinim objektu
stravovaciho provozu.

Podkladem pro zpracovani projektu casti gastrotechnologie byly stavebni vykresy s
dispozici objektu v pocitatové formée (dwg) a konzultace s projektantem.

Dispozi¢ni feSeni jednotlivych mistnosti a technologické vybaveni gastronomického
provozu je patrné z vykresové dokumentace. Cely vydejni provoz se nachazi na 1.NP. a
2.NP.

Navrzené zafizeni a stroje pro technologické zpracovani potravin vypsané v SOupisu
zafizeni s vyznacenymi hodnotami pfipojovacich mist jsou schvaleny statnimi zkuSebnami a
jsou sortimentem vyse uvedené projekéné-dodavatelské firmy.



Denni kapacitni udaje :

Pocet déti cca........ceiiiiiiiiiie e 66 mist
Predpokladany pocet persondlu ..................... 8 osob
instalovany el. pfikon...........ccccccoeviviiiiniieieenn. 27,7 KW
soucasnost (koef. 0,8).......ccccceveiiiiiiiiiiiiin, 22,2 kW

2. PROVOZNE-TECHNICKE RESENI

Zasobovani:

Zasobovani bude realizovano chodbou do vydejni kuchynky viz vykres.

Doprava a manipulace s materialem

Manipulace se zbozim se predpoklada ru¢né eventuelné malou skladovou mechanizaci.

Pro vertikélni dopravu mezi 1.NP a 2.NP lze také vyuzit osobni vytah.

Skladovani

Jidlo se bude dovazet a teplotn€ udrzovat v ptepravnich certifikovanych termoportech.

Rychle se kazici suroviny budou ukladany do chladicich skiing, pti zachovani oddéleného
ulozeni produktt.

Balené suché potraviny jako cukr, sirupy, ¢aj apod. budou uloZeny V uzaviené
dvoupolicové nasténné skiini.

Myeci prostifedky budou ulozeny na polici v tklidové komote.

Vvdejni kuchyiika $kolky

Slouzi k vydeji pokrmt, pfipravé svacinek a k vyrobé napoji pro Skolku. Kuchyné
obsahuje tyto provozni tseky:

myti nddobi — usek myti nadobi je vybaven primyslovou myckou zajistujici
oplachovou sanitaci nadobi vodou 85 °C, dale mycim diezem 400x400x250, a
odkladovym stolem nad myckou

pracovni usek pro servirovani stravy a mikrovinnou troubu pro moznost ohiati mléka
nebo dietni stravy

chladici skiin — pro ulozeni studenych ptilohovych salatd, svacinek a ovoce

kuchyné je dale vybavena umyvadlem pro myti rukou s teplou tekouci a studenou
vodou, zasobnikem mydlo a jednorazové ru¢niky.



Odpadky:

Odpadky kumulované v useku myti stolniho nadobi budou vkladany do vyvlozkované
nadoby na odpad. Vlozka v nddobé je vodénepropustnd a na jedno pouziti. Odpadky dale
budou zpracovany v ramci odpadkového hospodafistvi objektu.

Socialni za¥izeni :

Personal (svacinaika nebo uditelka) bude vyuzivat WC personalu $kolky.

Satny :

Personal ma spole¢nou $atnu a vlastni hygienicky prikaz. Satny jsou vybaveny Satnimi
skiitkami umoziujici separované ulozeni civilniho a pracovniho odévu S moznosti odvétrani
Satnich prostort.

Uklid :
Pro sanita¢ni a tklidové potieby kuchyné je provoz vybaven vylevkou a nasténnou polici
pro ulozeni uklidovych prosttedk.

Termoporty :

Predpokldda dovoz 3 termoportd naplnénych stravou. Termoporty budou omyvany
Vv produkénim stravovacim provozu.

3. TECHNOLOGICKA ZARIZENI - VSEOBECNA CAST

Technologické ziizeni pro zpracovani, uchovani a vydej pokrmil, myci stroje, chlazené
vitriny, chladici skifiné¢ jsou navrzeny od tuzemskych a zahrani¢nich vyrobct. Ostatni
nerezova zafizeni, stoly, dfezy, regaly, nasténné police a skiinky jsou navrzeny od
tuzemskych vyrobctl.

Vyse popsany gastronomicky provoz nema negativni vliv na Zivotni prosttedi.

4. UDRZBA - VSEOBECNA CAST
Zatizeni stravovaci €asti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni

oSetfovani strojii a zafizeni. ObsluZny persondl musi byt poucen a zaskolen na vSech typech
technologického zatfizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi Gdrzby a Cistoty kuchyniskych provozl je nutno pouzit béznych uklidovych
zatizeni a pomiucek (tklidové nadoby, Eistici stroje), nec€istit pomoci stiikajici vody z hadice.
PoZaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky cCisténi do vySe obkladu
Vv provedeni do vlhka.



5. HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE —
VSEOBECNA CAST

Nedilnou soucésti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni zajistujicich technologické a hospodarské podminky pro uskute¢iiovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkl vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych
pozadavki na pracovni prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR.

6. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI -
VSEOBECNA CAST

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpefnostnim, provoznim,
montdznim a udrzbovym narokiim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zatfizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovéna teplota
pres 180 °C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat piedepsané
ochranné pomiicky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré piedpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni vydané vyrobcem. Veskeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit
pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

Spotiebice a zatizeni musi byt chranény nulovanim a pospojenim

Vypracoval:  Ing. Stefan Miko, 16. 8. 2023



