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1. UVOD

Projektant gastronomického provozu
SJ PROJEKT s.r.o.

Stanislav JiruSka

email: sj@sjprojekt.cz

telefon: +420 732 350 080

Generalni projektant
JPS J.Hradec s.r.o., JaroSovska 753/Il, Jindfichtv Hradec

Investor
Mésto Pacov

Gastronomicky provoz
Ddm seniortd — Domov dldchodcl, Malovcova 1080, 395 01 Pacov

VSeobecné

Navrh technologického a vnitfniho vybaveni kuchyné, ktery je pfesné specifikovan v
polozkovém seznamu, vychazi z provoznich pozadavkl na jednotlivé pracovni useky
a je v souladu s platnymi pfedpisy.

2. POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zakladé pozadavkl zastupcu provozovatele, byl vypracovan projekt
gastronomického provozu.

Jedna se o dil¢i modernizaci gastronomického provozu.

Gastronomicky projekt vychazi ze stavajici dispozice.

V ramci zpracovani projektové dokumentace doslo k nékolika dispozi¢nim a
provoznim upravam v 2.NP. 1.NP zustava beze zmén.

Myti stolniho nadobi bylo pfesunuto do sou¢asného prostoru pro vydej jidel. A vyde;j
jidel byl nové navrzen v prostoru jidelny.

V ramci hlavni kuchyné byl cely prostor ,otevien® a nové usporadany jednotlivé
pracovni useky.

Ostatni pfipravny a sklady v 2.NP zustaly zachovany (pfiprava masa, studena
kuchyné, hruba pfiprava zeleniny, sklad potravin atd. - v3e viz. vykresova Cast).
Cilova max. kapacita gastronomického provozu bude 300 jidel v poledne.

Vydej jidel bude probihat do jidelny u kuchyné pro cca 40 stravnika, v
jednoporcovém tabletovém systému na pokoje pro cca 50 lezicich klientd a do
nového arealu spojovacim krékem (po celou trasu vnittkem budovy) ve vydejnich
vozicich pro cca 150 stravnika do tfech vydejnich kuchynék s jidelnou.

Navrzené zmény byly konzultovany s mistné pfislusnou hygienickou stanici.
Spravna vyrobni praxe bude dodrzena nejenom novym rozdélenim jednotlivych ¢asti
provozu a pracovnich Usekd, ale i pouzitim modernich technologii. Tyto technologie
zefektivni praci personalu kuchyné, usetfi provozni naklady a pfedevsim pfi
spravném pouzivani, zajisti epidemiologicky nezavadny a nutricné vyrazné
hodnotnéjsi vysledny pokrm nez doposud.

Pfesny soupis stroju je uveden v polozkovém seznamu.
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3. STAVEBNIi CAST
Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):

Ad 6) Gastronomické technologie budou osazeny na stavebni sokl.

Ad 8) Pro nastéhovani zafizeni musi byt zajistény transportni cesty. Nutna
koordinace dodavatele gastra se stavbou.

Ad 9) Betonovy sokl pod zafizenim - povrch hladky a vodorovny, rozmér véetné
finalniho povrchu, vSude vyska soklu 100 mm. Varny blok E — vySka 150 mm.
Pfipravené instalace nesmi zasahovat nad sokl.

VSeobecné:

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude
negativné ovlivhovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou
zabezpeceny proti vnikani Skidcl a kontaminantl z okoli a budou umozrfiovat uc¢inné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné nebude
dochéazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu€ovani ¢astecek 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 udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné.
Pouzité materialy budou odolné netoxickeé, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici,
omyvatelné. Tam kde je to z technologickych divodi nutné, podlaha bude
umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pficky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde maze
dochazet k jejich vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, budou mit pro vodu
nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu umoznujici
dezinfekci, az do vySky odpovidajici pracovnim ¢innostem. Pouziji 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. PouzZiji se
odolné, hladké a nenasakavé materialy. Konstrukce oken bude minimalizovat
usazovani necistot a prachu.

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 praci, neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktu.

Konkrétni reSeni bude popsano v provadéci dokumentaci stavby.

4. VZT

VSeobecné:

Ve v8ech prostorach provozovny bude zajisténa vyména vzduchu, nebude dochazet
ke kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu. Bude zajiSténa dostate¢na
vyména 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 navrzeno tak, aby se
zabranilo pronikani vzduchu mezi odbytovymi a vyrobnimi prostory. Vykon vétraciho
zafizeni se stanovi dle poctu, druhu a velikosti zafizovacich predmétu.

Okna, ktera zajistuji pfirozené vétrani, budou ve vyrobnich prostorach, pfipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a
ovladatelna z urovné podlahy.

Konkrétni freSeni bude popsano v provadécim projektu VZT.

5. ZTI, El, UT a Slaboproud

Ad 1) K zafizeni, které to vyZaduiji, je nutné pfivést upravenou vodu od zmékcovace
(viz.instalacni tabulka).

Ad 2) Instalacni vykres feSi pfipojné body pouze ke gastronomickému zafizeni.

Ad 3) U pracovnich ploch doporu€ujeme rozmistit el.zasuvky.

Ad 4) U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drat.

Ad 5) El.pfivod - volny konec musi byt v provedeni "gumovy kabel®.

Ad 7) Jako pfiloha vykresu je instalaéni tabulka s popisem jednotlivych pfipojnych
bodu.

Konkrétni reSeni bude popsano v jednotlivych provadécich projektech.

6. HYGIENA A BEZPECNOST

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace se bude fidit platnymi pfedpisy a nedilnou
soucasti zafizeni provozu je sanitacni rad, ktery souborem opatreni zajistuje
technologické a hospodaiské podminky pfi pInéni hygienickych pozadavkd vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpec&nost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a
bezpelnostnich pfedpisu. V provozu je nutné bezpodmine&né dodrzet veSkeré
predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem. Pracovnici stravovaci ¢asti budou
mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni prikaz.

7. INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétl jsou popsany v instalaéni tabulce popf. i
v technickém listu a zakresleny v projektu gastronomické casti.

Uvedené pozadavky jesté jednou presné specifikuje a prekontroluje v prabéhu
realizace firma dodavajici gastronomické zafrizeni.



8. ZARIZOVACIi PREDMETY

Jednotlivé zafizovaci pfedméty jsou popsany a blize specifikovany v polozkové
seznamu. Dodavatelska firma je povinna predlozit k nabizenému zafizeni technickou
dokumentaci.

9. OSTATNI

Firma, ktera bude dodavat gastronomické vybaveni je povinna prekontrolovat PD se
skute€nosti a pfipadné nesrovnalosti fesit individualné po konzultaci s generalnim
projektantem a investorem. V pfipadé potfeby musi upravit a detailné zakreslit
pozadavky na pfipojné body pro dodavanou technologii. Dale pfekontrolovat veSkeré
navrhované-dodavané zafizovaci pfedméty a po konzultaci s generalnim
projektantem a 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.

Nafizeni 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.

Zakon €. 258/2000 Sb., v uplném znéni 471/2005 Sb. o ochrané vefejného zdravi.
Provadéci vyhlaska k zakonu €.258/2000 Sb. ministerstva zdravotnictvi ¢.107/2001 Sb., 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.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla
pro potraviny zivo¢isného plavodu.

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

Zakon 120/2008 ,kterym se méni zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o0 zméné a doplInéni nékterych souvisejicich zakon( ve znéni pozdéjsich
predpist a dalSi souvisejici zakony.

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



