Celkové dispozi¢ni fesSeni je navrzeno s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu
¢. 852/2004 o Hygiené potravin a na platnou vyhlasku Ministerstva zdravotnictvi CR
€.137/2004 Sbh. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni.

Dispoziéni a technologické feSeni vychazi z pozadavkii soucasné moderni
gastronomie, respektuje provozni a kapacitni pozadavky uzivatele, technologicky tok
surovin a zamezuje nezadoucimu kfizeni ¢istych a Spinavych cest.

Zakladni udaje provozu

Jedna se o provoz vydejny stravy jidelny Skoly a internatu Kralicek v Novém Mésté nad
Metuji. Vydejna je umisténa v pfizemi objektu €. p. 1035 na st. p. €. 77 k. u. Nové Mésto nad
Metuji. Provoz je uren pro zabezpeleni stravovani ubytovanych studentl internatu.
SoucCasné bude kuchyné slouzit jako cvicna Skolni kuchyné pro uc€ely vyuky. Jidla se
v objektu nebudou vyvaret. Jidla budou dopravovany z centralni kuchyné v Novém Mésté
nad Metuji v termoportech.

provozni charakter: vydejna jidel s celodennim provozem — snidané, obédy,
vecere pro Skolu a domov mladeze

kapacita kuchyné: 50 snidani
100 obédu
50 vecefi
sortiment: polévky, hotovky, pfilohy, jednoducha studena kuchyné,

dovazené moucniky a zakusky, salaty apod.
napoje teplé, studené (lahvové, tocené)

technologie pfipravy jidel: vydej dovezenych hotovych pokrmu v teplém stavu
s moznosti pfipravy minutkovych pokrmud z dovezenych,
pIné kuchynisky opracovanych surovin a polotovart
pro ucely cvicné skolni jidelny budou jidla pfipravovany
z prevazné z plné kuchyrisky opracovanych surovin,
polotovari a vyrobkGl kuchynské konvenience,

pouzita energie: elektricka sit 230/400V 50Hz

personal: 1 osoba
+ pomocny personal Skolni kuchyné nebo Zaci
odborného vycviku (str. 8 bod B.2.10)

Rozvrzeni v ramci objektu

Provoz vydejny se nachazi v 1.NP objektu a je tvofen varnou s vydejem jidel, pfipravnou
jidel, umyvarnou nadobi, uklidovou komorou, skladovym zazemim, WC personalu, Satnou
zaméstnancu vydejny. Jidla budou dovazena termoportech hlavnim stupem do jidelny pfes
pfijmové okno vydeje jidel. Pro provoz vydejny je dale zajistén samostatny vstup ze zadni
strany objektu. Vstup bude uréeny pro zasobovani a personal.

Skladové a personalni zazemi zahrnuje:

Prijem termoporti je feSen pfednim vstupem do prostoru vydejny pfes pfijmové okno
vydejny jidel, pozice D.07. Z termoportu se vyjme vloZzena gastronadoba a pfijmovym oknem
umisti na stdl, ktery slouzi k tomuto ucelu. Obal se vlozi do regalu pozice v projektu A.06 a
nasledné bude vyexpedovan zpatky k dodavateli stravy, ktery zodpovida za jeho sanitaci.



Sklad bude u zadniho vstupu. Sklad bude vybaven dvéma chladnicemi. Pro provoz je
uvazovano denni zasobovani pfimo do provozovny, ktera je vybavena dostateCnym
mnozstvim chladicich a mrazicich skfini.

Uklidova komora pro 1.NP bude zfizena v prostoru myti a bude vybavena vylevkou se
skfini a polici pro Cistici prostfedky.

Sklad odpadu
Uvazuje se s dennim odvozem organického odpadu, pro pfechodnou dobu bude organicky
odpad uchovan v samostatné lednici slouzici k tomuto ucelu. V projektu pozice K.01.

Zazemi personalu je umisténo vpravo u zadniho vstupu. Satny jsou vybaveny délenymi
Satnimi skfiftkami.

Socialni zadzemi pro personal bude pfistupné ze Satny. Socialni zazemi tvofi WC
S predsifikou.

Vlastni kuchyn je tvorena jednotlivymi provozné oddélenymi Useky:

Varna je tvofena varnou linkou se sporakem s konvektomatem. Mezi spordkem a
konvektomatem je umistén stll pro porcovani hotovych pokrmu. Nad varnou technologii jsou
navrzeny vzduchotechnické zakryty — odvétrani je feSeno samostatnym projektem VZT.

Prijem termoportd, pripravna bude vybavena dfezem, chlazenym uloznym prostorem a
stolem pro pfijem termoportd. Na pfijem termoportd navazuje linka pFipravny, linka bude
vybavena podpultovymi lednicemi a stolni saladetou. Soucasti pfipravny je stul s vyvafenym
umyvadlem s baterii pro bezdotykové myti rukou.

Hotova jidla budou dovazena v teplém stavu v termoizolacnich nadobach, v prostoru vstupu
do jidelny budou termoporty vyskladnény a nadoby s jidlem pfemistény pfes pfijmové okno
do vydejny, kde budou uloZzeny do ohfevnych vydejnich stold, pfipadné konvektomatu.

Pripravna jidel bude umisténa v zadni mistnosti trojuhelnikovém padorysu. Pfipravna bude
vybavena pracovnimi stoly s dfezem zasuvkou. Linka bude ukonena pracovnim stolem
s vyvafenym umyvadlem. Lednice s uloznou skfini budou umistény v zadni &asti pfipravny.

Vydej jidel bude probihat vydejni linkou s prostoru varny. Usek je vybaven ohfevnym
zafizenim pro uchovani stravy na obou koncich vydejni linky. Talife budou vydavany
z pojezdovych zasobnikl. Vydej bude kryt sklenénym hygienickym zakrytem. Vydejni linka
bude vybavena roletou, ktera bude stazena po ukonéeni provozu.

Myti provozniho nadobi je vybavené dvoudiezem, regalem, koSem na odpad a stolem pro
pfijem Spinavého provozniho nadobi.

Myti stolniho nadobi je tvofeno pfijmovym stolem bilého nadobi, pfedmyvacim stolem
s dfezem a oplachovou sprchou, prachozi my¢kou nadobi, vystupnim stolem. Nad prichozi
myckou je navrzen vzduchotechnicky zakryt - odvétrani je feSeno samostatnym projektem
VZT.

Jednotlivé provozni useky vydejny jsou dle ucelu vybaveny dfezem s pfivodem T+S vody a
odtokem, pracovni plochou, dostateénymi chladicimi, mrazicimi pfipadné ohfevnymi
prostory.

Vydejna je vybavena umyvadly pro bezdotykové myti rukou s ovladanim prodlouzenou
ovladaci pakou.

Umisténi jednotlivych pracovist zamezuje kfiZzeni Cistych a Spinavych provoz( a respektuje
pozadovany surovinovy tok.

Linka pro vydej napoju bude samoobsluzna a bude navazovat na vydejni linku v prostoru
jidelny. Linka bude vybavena varnymi termosy na teplé napoje a postmixem.



Udaje o spotiebé energii:
Instalovany pfikon el. energie pro gastronomické zafizeni je uveden ve vykazu. Soucasnost
provozu 0,6 az 0,7.

Celkové stavebni a instalaéni feSeni je soucasti stavebni dokumentace.
Nasledné uvadime hlavni pozadavky na stavebni provedeni z hlediska profese gastro :

Pozadavky na stavbu vychazeji zvSeobecnych pozadavkl na pracovni prostiedi
upfesnénych vyhlaskou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouzité stavebni materialy stavebné technicky stav a vybaveni
provozovny nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti
musi byt zabezpeceny proti vnikani skidcu a kontaminantl z okoli a musi umoznovat Gcinné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

V provozovné, ktera musi byt udrZzovana v Cistoté a fadném stavebné technickém stavu,
nesmi dochazet k hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odluCovani ¢aste¢ek do
potravin nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd musi byt v provozovné zajistény
vhodné teplotni podminky. Svétla vySka pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu
Ctyf a vice hodin — trvala prace — musi byt pfi ploSe do 50 m2 nejméné 2,5m, pfi dobé kratsi
nez 4 hodiny nesmi byt niz§i nez 2,1m.

Stény provoznich mistnosti musi byt opatfeny omyvatelnym povrchem. Podlaha musi byt
lehce omyvatelna a nesmekava. Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni musi
byt konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému
usazovani prachu, krustu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic a musi byt dobfe
Cistitelné.

Dvefe musi mit odolny nenasaklivy hladky povrch. Dvefe do skladd potravin a vstupni
zasobovaci dvefe oplechovat do vySky 300 mm. Okna musi minimalizovat pranik a
usazovani nelistot a prachu. Velikost okna dle ucelu mistnosti a pozadovaného Cinitele
denniho osvétleni, v pfipadé situovani na oslunénou stranu musi byt opatfena clonicim
zafizenim. Okna, ktera zajiStuji pfimé vétrani, musi byt ve vyrobnich prostorach,
pfipravnach, umyvarnach a skladech potravin zabezpecena proti vnikani hmyzu a dostupné
obsluhou ovladatelna.

Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku. Budou dodrzeny
pfipustné hodnoty dle nafizeni viady & 272 zroku 2011Sb. o ochrané zdravi pfed
nepfiznivymi u¢inky hluku a vibraci.

Hudebni produkce bude provozovana na urovni reprodukované hudby z Hi-Fi pfehravace,
radia, tabletu ¢i smart telefonu.

Technologie produkujici pachy, pary a teplo budou kryty odsavacimi digestofemi napojenymi
na centralni systém VZT.

Vétrani kuchyné a odbytové Casti bude FfeSeno samostatnym projektem VZT v souladu
s platnymi normami.

VZT feSi samostatny projekt.

Od varnych a mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Napojeni do splaskové
kanalizace musi byt projednano s mistni vodohospodarskou spravou - zajiStuje GP. U
konvektomatu musi byt odpadové potrubi odoIiné 1000 C horké vodé.

Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z vodovodniho fadu. Spotiebu vody feSi ZT
vypoctem na zakladé udaju o denni produkci jidel. Vytokové armatury jsou predpokladany
v béznych standardech — pakové, stojankové, nasténné s pfipojenim pomoci kulovych



rohacku. Pripojeni my&ek a jinych vybranych zafizeni pomoci kulovych rohacku se zpétnou
klapkou.

Elektrické rozvody musi splfiovat pozadavky stanovenych norem a predpisu. Spotfebice
musi byt chranény nulovanim a pospojenim viz. projekt elektro. Osvétleni ve vyrobnich
prostorech se doporuCuje pfevazné zafivkové. V prostorech s obfasnym pobytem
pracovnikd muze byt i zarovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist se zvlastnimi naroky
na optickou kontrolu musi umozriovat barevnou ostrost a rozliSovaci podrobnosti do 1 mm, s
intenzitou 500 luxd.

Provozni zasady, ochrana zivotniho a pracovniho prostredi:

Zafizeni stravovaci Casti je naroéné na pravidelnou preventivni udrzbu, obsluzny personal
musi byt fadné poucen a zaSkolen na vSech typech technologického zafizeni jak z hlediska
obsluhy, tak z hlediska bezpecnosti. Pro zajisténi udrzby a CdCistoty je nutno pouzit
pfedepsanych postupl a doporucenych Cisticich prostfedkl. V zadném pfipadé neni mozno
k Cisténi pouzit stfikajici vodu z hadice. Nedilnou soucasti stravovaciho provozu bude
zpracovany systém kritickych bodd HACCP kde jsou obsazeny vSechny provozni podminky
v&etné sanitace, bezpecnosti a protiepidemiologickych pozadavka.
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