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1. UvoOD

Projektant gastronomického provozu
SJ PROJEKT s.r.o.

Stanislav Jiruska
email: sj@sjprojekt.cz
telefon: +420 732 350 080

Generalni projektant
Area Projekt s.r.o.
Chudenicka 1059/30, 10200 Praha 10

Nazev akce
Energetické Uspory objektu Stfedni odborna skola obchodu, uzitého uméni a designu, Plzen,
Nerudova 33

Investor
Stfedni odborna Skola obchodu, uzitého uméni a designu, Plzen, Nerudova 33
Nerudova 33, 301 00 Plzen

Gastronomicky provoz
Nerudova 33, 301 00 Plzen

V8eobecné

Navrh technologického a vnitiniho vybaveni gastronomického provozu, ktery je pfesné specifikovan v
polozkovém seznamu, vychazi z provoznich pozadavkl na jednotlivé pracovni Gseky a je v souladu
s platnymi pfedpisy.

2. POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zakladé pozadavkl zastupct investora a uZivatele, byl vypracovan navrh fe$eni gastronomického
provozu.

Jedna se o Uplné novy provoz vybudovany ve stavajicim prostoru Skoly. Kompletni provoz vydejny s
jidelnou bude situovan v 1.NP. Maximalni kapacita vydejny jidel se pfedpoklada vydej 400 obédu.
Hlavni jidlo (2 druhy) a polévka bude do vydejny dovaZzeno hotové a teplé. Salaty budou dovazeny
pfipravené a zachlazené. Dodavatel hotovych pokrm( pfiveze jidlo hlavnim vchodem objektu. U
vstupu do vydejny jidel si personal jidelny jidlo pfevezme - uzaviené GN vynda z pfepravnich obali
(termoportl) a vliozi do teplych vydejnich van, vyhfivané udrzovaci skfiné a napf. salaty do chladici
udrzovaci skfiné nebo rovnou do chlazené vydejni vany. Prazdné termoporty si dodavatel jidla rovnou
odveze.

Vydej jidla bude probihat do jidelny obsluzné (hlavni jidla) a samoobsluzné (polévky, salaty, napoje).
Napoje budou pfipravovany pfimo ve vydejné pomoci postmixu (michani sirupt s vodou nebo pouze
voda).

Stravnici budou Spinavé nadobi odkladat pfi odchodu z jidelny na chodbé do pfistavenych vozika.
Obsluha si vozik odveze do prostoru myti stolniho nadobi, kde stolni nadobi umyje v myé&ce a Cisté
nadobi vrati zpatky do vydeje.

Soucasti vydejny jidel bude jesté usek pro myti provozniho nadobi.

Vydejna jidel bude mit 3 zaméstnance, ktefi budou mit v 1.NP k dispozici Satnu a wc s pfedsirikou.
Zde bude k dispozici i uklidova mistnost pro gastronomicky provoz a sklad biologického odpadu na
zbytky.

Navrh technologického a vnitiniho vybaveni kuchyné, uvedeny v polozkovém seznamu, vychazi z
provoznich pozadavk( na jednotlivé pracovni Useky a je odsouhlasen zastupci uzivatele.

Spravna vyrobni praxe bude dodrzena nejenom novym rozdélenim jednotlivych &asti provozu a
pracovnich usek, ale i pouzitim modernich technologii. Tyto technologie zefektivni praci personalu
vydejny, uSetfi provozni naklady a predevSim pfi spravném pouzivani, zajisti epidemiologicky
nezavadny a nutri€né vyrazné hodnotnéjsi vysledny pokrm nez doposud.
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3. STAVEBNI CAST

Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):

- Gastronomické technologie budou osazeny na stavebni sokl.

- Betonovy sokl pod zafizenim - povrch hladky a vodorovny, rozmér véetné finalniho povrchu,
vySka soklu 100 mm. Pfipravené instalace nesmi zasahovat nad sokl.

- Pro nast&hovani zafizeni musi byt zajiStény transportni cesty. Nutna koordinace dodavatele
gastra se stavbou.

VSeobecné:

PouZité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude negativné
ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou zabezpec&eny proti vnikani skadct
a kontaminant( z okoli a budou umoznovat Ucinné ¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a
dezinfekce. V provozovné nebude dochazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu¢ovani
Castecek do potravin nebo produktd, 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 netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné. Tam kde je to

z technologickych dlvodu nutné, podlaha bude umozhovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pfi¢ky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde mlze dochazet k jejich
vyznamnému znecisténi nebo zmadeni, budou mit pro vodu nepropustnou, nenasakavou, dobfe
omyvatelnou Upravu povrchu umoznujici dezinfekci, az do vysky odpovidajici pracovnim &innostem.
PouZiji se odolné, nenaséakavé, 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.

Dvere 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 pii plose méné nez 50m? bude nejméné 2,6m. Svétla
vySka pfechodnych pracovist nebude nizsi nez 2,1m.

Ve vyrobni ¢asti provozovny se feSi denni, umeélé a sdruZené osvétleni v souladu s normovymi
hodnotami (CSN 38 0450, 73 0580-1, 36 0020-1) tak, aby osvétleni odpovidalo dané préci,
neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktd.

Konkrétni reSeni bude popsano ve stavebni dokumentaci pro provedeni stavby.

4. VZT
Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):

VVSeobecné:

Ve vSech 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, popripadé bude vzduch upravovan klimatizaci.

V kuchyni nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni prostredi,
bude instalovano zafizeni k odsavani. Nucené vétrani bude pouZzito 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 po¢tu, druhu a velikosti
zafizovacich pfedmétu.

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 reSeni bude popsano v provadécim projektu VZT.



5. ZTI, El, UT a Slaboproud
Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):

(1) K zafizeni, které to vyzaduji, je nutné pfivést upravenou vodu od zmékcéovace (viz.instalaéni
tabulka).

(2) Misto s vys$Sim vyskytem pary - nutno zajistit dostate¢ny odtahovy vykon VZT.

- Instalaéni vykres FfeSi pfipojné body pouze ke gastronomickému zafizeni.

- U pracovnich ploch doporuujeme rozmistit el.zasuvky.

- U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drat.

- El.pfivod - volny konec musi byt v provedeni "gumovy kabel".

- Jako pfiloha vykresu je instalacni tabulka s popisem jednotlivych pfipojnych bodu.

Predpokladany celkovy pfikon instalovanych technologii je 19 kW — 400 V a 12,8 kW — 230 V.
Predpokladana soudobost 0,8.

Maximalni spotireba upravené vody muize byt az 300 litrG za den a 70 litrG za hodinu.
Pozn.: Ddlezita je hodnota (tvrdost) vstupni studené vody, kterou upravujeme (zmékcéujeme)
pro my¢ky na hodnotu max. 4 st. dH.

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 fad, ktery souborem opatfeni zajistuje technologické a hospodarské podminky pfi
plnéni hygienickych pozadavk( vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a bezpecnostnich predpisu.

V provozu je nutné bezpodmine¢né dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem.
Pracovnici stravovaci ¢asti budou mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni priikaz.

7. INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétl jsou popsany v instalac¢ni tabulce popf. i v technickém listu a
zakresleny v projektu gastronomické ¢asti.

Uvedené pozadavky jesté jednou prfesné specifikuje a pfekontroluje v prabéhu realizace firma
dodavajici gastronomické zafizeni.

8. ZARIZOVACIi PREDMETY

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



9. SPECIFIKACE GASTRONOMICKEHO ZARIZENI

NEREZOVY NABYTEK

Celonerezové provedeni z "potravinaiské" oceli AlSI 304 (1.4301)

pracovni stoly - pracovni deska tl. min. 40 mm z nerez plechu tl. min. 1,5 mm (pokud neni pfimo v
polozce popsano jinak), s nerezovymi vyztuhami, s podhybem, zadni a bo¢ni lem ke sténam radius
min. R15 v. 50mm (pokud neni pfimo v polozce popsano jinak), na pfedni strané desky radius min.
R15, podnozi z jekltd 40x40x1,5 mm, vySkova stavitelnost min. 20 mm, oplasténi dvoijité z plechu tl.
min. 1 mm, dfezy lisované, vevarfované, vybrousené, generelné s prolisem okolo dfezu (pokud neni
pfimo v polozce popsano jinak), U vSech technologickych dfez(i bude pouzit sifon/sedlo — odpad s
prepadem a ovladanim. V misté styku stoll (pracovnich desek) je napojeni provedeno bezesparové
(na vlasovou sparu — pokud neni pfimo v poloZce popsano jinak), bez mezer mezi jeklovymi nohami.
Regaly, police - police tl. 30 mm z nerez plechu tl. 1 mm, s nerezovymi vyztuhami, s podhybem, nosna
kce z jekld 30x30x1,5 mm, vyskov. stavitelnost 20 mm bez pouziti naradi. Kotvici Srouby nosnych list
police musi byt prekryty zatkou. Provedeni skfifkovych stolt min. H1 dle DIN 18865-9 (nepfipustné
spary v podestavbach skfinkovych stol(l). Generelné : zadavatel nepfipousti pouziti zadnych
plastovych tvarovek , panty, madla, drzaky skel, zatky pojezdd apod.)

Zasuvky jsou na loziskovych pojezdech, moznost plného vysuvu s nosnosti 50kg.

Zasuvky, dfezy jsou krytovany plechem i z bo¢nich stran.

Voziky - jsou opatfeny otocnymi a brzdénymi kole¢ky z vysoce odolného plastu, s dvojitou kuliCkovou
drahou v hlavé, pr.kola min. 100mm. Voziky na GN ¢i tacy budou z vyohybaného jeklu, vsuny budou
z ,U“ profild.

Police nasténné — v€etné konzoli a vyskové nastavitelné bez nutnosti pouZiti naradi.

Skfifiky nasténné — variabilni umisténi stfedni police. Dvifka dvouplastova.

Vydej - €elni strana bude oplasténa dle zadani.

Ohrfevna technologie — vany lisované délené, ovladaci prvky musi byt zapustény v prolisovaném krytu,
vany vyhfivané deskami s topnym télesem. Zasobniky talifd s ohfevem pro talife do pr. 290 mm.

Stll s ohfevnou lazni musi byt opatfen Sachtou s ovladanim pro pevny pfivod vody a odpadu.

Pfed vyrobou nabytku je nutné pfesné zaméreni na stavbé.

TECHNICKE LISTY

K nabizenému zafizeni, které je uvedené ve vykazu-vymér, predlozi uchaze€ pfi podani nabidky
technicky list. Z pfedloZené dokumentace bude mozné ovéfit spinéni poZzadovanych parametri. Kazdy
uchaze¢ musi ke kazdému nabizenému zafizeni doplnit konkrétniho vyrobce a typové oznaceni
nabizeného vyrobku. Nabizeny vyrobek musi splfiovat zadavaci dokumentaci (technické parametry
daného nabizeného zafizeni).

OSTATNI

Pro zpracovani nabidky a pfipadnou dodavku slouzi vykaz-vymér gastronomické technologie,
vykresova Cast PD a souvisejici dokumentace jednotlivych ¢asti realizace. V pfipadé, ze nabizené
zafizeni nema shodné parametry popsané v pfislusné dokumentaci nebo polozkovém seznamu, jsou
pFipustné jediné lepSi. Jesté pfed zadanim do vyroby (objednanim) jednotlivych zafizeni a jednotlivych
Casti dodavky musi vyrobni dokumentaci (popf. technické listy) odsouhlasit generalni projektant a
investor. Tato specifikace a polozkovy seznam vychazi z projektové dokumentace. Skute¢né
pozadavky na stavebni pfipravenost, vybavenost a rozméry jednotlivych zafizeni, musi dodavatel
jesté pred realizaci pfekontrolovat se skute€nosti.

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.
Provadeéci 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
Cinnostech epidemiologicky zavaznych a jeji novela 137/2004 Sb. a jeji nasledna novela €.



602/2006 Sb.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla
pro potraviny zivo¢iSného puvodu.

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 o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon( ve znéni pozdéjsich
predpisl a dal$i 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 Uroven zakona.



