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1. Priavodni ¢ast

1.1 Identifikaéni udaje

Akce : MATERSKA SKOLA ZAPADNiI UL., VARNSDORF

Cast : Technické a technologické zarizeni

Investor: Mésto Varnsdorf
Nam. E. BeneSe 470, Varnsdorf 407 47

Generalni projektant : RG ARCHITECTS STUDIO S.R.O.
Csl.letcti 786, 407 47 Varnsdorf

Projektant gastrotechnologie : ~ Arda spol. s r.o.
Londynska 123/17, Liberec 11, 460 11

Zodpovédny projektant : Ing. Pfemysl Bfenek
Vypracoval : Helena Bulifova
Druh dokumentace : DPS
Datum : 12/2019

1.2 Zamér zadavatele

Zamérem zadavatele je vybudovani stravovaciho provozu v matefské $kole tak, aby odpovidal platnym zakonim a
normam CR.

1.3 Predpokladana provozni kapacita

Typ provozu kuchyné pro stravovani prfedskolnich déti
Kapacita provozu pro 50 déti + do 10 personal
Sortiment obédy , svacinky, teplé a studené napoje

Hotova jidla v€etné polévek, studena kuchyné&, mouéniky

Energie pro gastrotechnologii el. energie,
pfedpokladany instalovany pfikon elektro —68 kW
za soudinnosti 0,6 -41 kW
( pfikon pouze pro gastrotechnologii, bez naroku na osvétleni, ohfev
vzduchu, TUV, topeni MaR a VZT)

Pocet zaméstnancu : do 4 zaméstnancu



1. Priavodni ¢ast

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

2.2 Predmét projektové dokumentace
Predmétem této projektové dokumentace je vybudovani stravovaciho provozu v matefské Skole ve Varnsdorfu.

2.3 Struény popis stavby

Ugelem této technické zpravy dokladované k projektové dokumentaci je popsat technické a provozni FeSeni
stravovaciho provozu. Kuchyné véetné zazemi bude vybudovana v 1.N.P. nové budované $kolky.

Navrhované dispozi¢ni feSeni je dano technickymi moznostmi budovy a nutnosti dodrZet hygienické normy, poZadavky
bezpecénosti prace a podminky provozu.

2.4 Dispozicni fesSeni

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, hruba pfipravna zeleniny, skladové zazemi i
kuchyné jsou navrzeny tak, aby pIné respektovaly provozni i hygienické pozadavky.

Provoz ma samostatny zasobovaci vstup, ktery slouzi i pro personal. Zazemi a kuchyné jsou navrzeny tak, aby bylo
vylouceno kfizeni Cistého a necistého provozu a aby vSe na sebe logicky navazovalo.

Jednotliva pracovisté jsou vybavena technologickym zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby pfiprava pokrmu
probihala dle platnych hygienickych a provoznich predpisu.

Celkova dispozice a rozmisténi hlavnich zafizeni jsou patrné z vykresové dokumentace.

2.4.1 Satny a socialni zazemi — é.m. 1.21 + 1.24

Personal kuchyné ma k dispozici Satnu vybavenou Satnimi skfifikami, zde se personal pfeviékne a oddélené ulozi své
civilni oble€eni. Dale je k dispozici samostatné socialni zazemi — samostatna toaleta s predsirikou.

Prostory je nutno fadné odvétrat.

2.4.2 Uklidova komora — &.m. 1.30
Vylevka pro uklid provozu je umisténa v samostatné uklidové komofe. Zde budou uloZeny i Cistici prostfedky.
Prostory je nutno fadné odvétrat.

2.4.3 Skladové zazemi

2.4.3.1 Prijem zbozi a manipulace - €.m. 1.23
PFijem slouzi k pfejimce zbozi a surovin a k jejich roztfidéni dle sortimentu. Prostor navazuje na zasobovaci vstup.

2.4.3.2 Sklad odpadkt a obalti — ¢.m 1.25

Pro skladovani biologického odpadu slouzi chladici skfifi na odpad ( +2/+10 °C) umisténa v samostatné, stavebné
oddélené mistnosti. Zde budou kratkodobé skladovany i vratné obaly. Odpady budou svazeny v uzavienych nadobach
z jednotlivych pracovist po skonceni pracovni €innosti — nutno oSetfit provoznim fadem. Je nutno zajistit smluvni odvoz
odpadu. Prostory je nutné fadné odvétrat.

2.4.3.3 Sklad potravin - ¢.m. 1.28.
Sklad je vybaven skladovymi regaly. Jde o stavebné oddéleny prostor bez okna. Sklad pfimo navazuje na kuchyni.
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2.4.3.4 Sklad chlazeni - €.m. 1.27

Sklad je vybaven tfemi chladicimi a jednou mrazici skfini. VeSkeré suroviny budou oddélené uloZeny dle sortimentu a
podle pozadavkl na skladovani. Jde o stavebné oddéleny prostor s oknem. Okno je nutno opatfit siti proti hmyzu. Sklad
pfimo navazuje na kuchyn.

Chladici skrin na balené potraviny : Rozsah teplot +2 az +10 °C.
Chladici skrin na zeleninu : Rozsah teplot +4 az +10 °C.
Chladici skrin na maso : Rozsah teplot -2 az +2 °C.

Mrazici skiin : Rozsah teplot -18 az - 22°C.

2.4.3.5 Sklad -¢.m.1.31
Sklad slouzi k ulozeni DKP. Prostor je nutno fadné odvétrat.

2.4.4 Pripravny :

2.4.4.1 Hruba pripravna zeleniny ¢.m. 1.29

Je stavebné oddélena od ostatnich prostor. Zde je zelenina zbavena necistot a slupek a nasledné je v
uzavienych nadobach prevezena do pfipravny Cisté, ktera je jiz sou€asti varny. V hrubé pfipravné je k
dispozici pracovni stul s dfezem. Pro Skrabani brambor a zeleniny je k dispozici

Skrabka brambor s lapacem Skrobu a slupek., ktera je odvodnéna podlahovym zlabem s roStem.
Zelenina bude nasledné v uzavienych nadobach pfepraveno do kuchyné.

2.4.4.2 Cista pripravna zeleniny a svaéinek — é.m. 1.26

Pfipravna je soucasti kuchyné jako oddéleny provozni Usek. Zde je o€isténa zelenina z hrubé pfipravny dale upravena
pro potfeby teplé i studené kuchyné

K dispozici jsou pracovni stoly, dfez a umyvatko s misici baterii bez ru¢niho ovladdani uzavirani tekouci vody,
davkovacem prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro jednorazové pouziti nebo osouse¢em rukou. Pracovisté je
vybaveno krajecimi deskami, krouhaCem a kontrolni digitalni vahou, podstolovou chladni¢kou a mrazni¢kou. Nad
pracovnimu plochami jsou zavéSeny nasténné police.

2.4.4.3 Pripravna tést- ¢.m. 1.26

Pfipravna je soucasti kuchyné jako oddéleny provozni Usek. Slouzi k pfipravé tést a cukrarskych vyrobkl. Pracovisté je
tvofeno pracovnim stolem a univerzalnim kuchyriskym robotem s 30 | kotlikem.

V dosahu je umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho ovladani uzavirani tekouci vody,

davkovacem prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro jednorazové pouZziti nebo osousecem rukou.

2.4.4.4 Pfipravna masa- ¢.m. 1.26

Pripravna je soucasti kuchyné jako oddéleny provozni usek.. Zde je maso naporcovano a déle pfipraveno pro
tepelnou upravu. Maso bude dovazeno jiz kuchyrisky opracované a bourani se zde nepredpoklada. Pfipravna je
vybavena pracovnim stolem, dfezem, umyvatkem s misici baterii bez ru¢niho ovladani uzavirani tekouci vody,
davkovacem prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro jednorazové pouziti nebo osouseCem rukou, dostatkem
pracovnich a uloznych ploch. Pracovisté je vybaveno podstolovou chladni¢kou, krajecimi deskami a kontrolni digitalni
vahou . Vytloukani vajec bude probihat v ¢asovém oddéleni od Upravy masa, s naslednou sanitaci ploch.



2.4.5 Kuchyné - ¢&.m. 1.26

Prostor varny slouzi ke kone¢né tepelné Upravé a kompletaci pokrmu.

Varny blok tvofi &tyfplotnovy sklokeramicky sporak, multifunkéni zafizeni a konvektomat 6 GN 1/1.

Nad varnym blokem a nad konvektomatem jsou umistény VZT zakryty s tukovymi filtry a osvétlenim.

V dosahu je i umyvatko s misici baterii bez ruéniho ovladani uzavirani tekouci vody, davkovacem
prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro jednorazové pouziti nebo osousecem rukou.

Hotové pokrmy jsou v prostoru porcovani v gastronadobach uloZzeny do vyhfivanych vydejnich vozik(, které obsluha
nasledne zaveze do jidelen ( €¢.m. 1.06 a 1.04 ), kde jidlo vyda stravnikim. Za timto ucelem jsou v kazdé jidelné
navrzeny kuchyriské linky vybavené pracovni plochou a dfezem. Prostor porcovani je soucasti kuchyné jako provozni
usek a je vybaven pracovni plochou, podstolovou chladni¢kou, nasténnou polici a v dosahu je umyvatko s misici baterii
bez ru€niho ovladani uzavirani tekouci vody, davkovacem

prostfedku na myti rukou s naplni a ru¢niky pro jednorazové pouziti nebo osousecem rukou.

2.4.6 Umyvarna provozniho nadobi — ¢.m. 1.26
Umyvarna provozniho nadobi je soucasti kuchyné jako oddéleny provozni Usek a je vybavena mycim stolem se dvéma
dfezy s prfedoplachovou sprchou a odkladaci plochou. Pro ulozZeni Cistého nadobi slouzi police v pracovnich stolech.

2.4.7 Umyvarna stolniho nadobi - 1P.P.

Umyvarna stolniho nadobi je soucasti kuchyné jako oddéleny provozni usek. Pouzité nadobi je svezeno na
servirovacim voziku z jidelen.

Pouzité nadobi je na tfidicim stole zbaveno hrubych nedistot a zbytkd, nasledné v pfedoplachovém dfezu tlakové
oCisténo vodou. Dale postupuje do podstolové mycky, kde je dokonale zajisténo myti a dezinfekce.

Cisté nadobi obsluha uklada do regalu.

2.5 Pozadavky na profese

Veskera pfipojovana technologicka zafizeni jsou zakreslena v pldorysu Dispozice technologickych zafizeni — zde Ize
vyCist cely vySe popsany provoz. Eventualni zmény v typech zafizeni Ize provést pouze se souhlasem projektanta.
Projektant nezodpovida za zmény, které mohou vzniknout dodate¢nymi stavebnimi ipravami, osazenim jinych zafizeni,
nebo dodate¢nymi zménami pozadavk( investora na provoz.

VSechny pevné elektrické spotfebie musi mit hlavni vypinace umisténé bud na rozvodnych deskach nebo v blizkosti
spotfebice a musi byt uzemnény.
V celém provozu doporucujeme uvazovat mokré prostfedi do vySe zarubni. Tim je ur€ena i vySka obklada.

2.5.1 Pozadavky na stavebni upravy

- obklady stén ve vSech prostorach do minimalni vysSe zarubni

- obklady stén musi byt provedeny z omyvatelnych keramickych obkladu, obklady doporuéujeme i do
komunikacnich prostor,

- zajisténi bezprahovych prichodd,

- podlahy budou z bezpeénostnich divodl beze spadu

- respektovat veSkeré pozadavky vyplyvajici z projektu technologie stravovaciho provozu na stavebni
Upravy,

- dodrzet rozméry a typy vstupnich otvor(

- pred Skrabkou bude umistén podlahovy zlab dle vykresu



2.5.2 Pozadavky na ZTI
Od mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Z dlvodl predCisténi, se vedou tyto vody do lapace tuku
(odvétrani). KanalizaCni potrubi se musi vést mimo sklady s potravinami,. V pfipadé nutnosti — resp. neni-li jiné feSeni
stoupacky je nutno obezdit a Cistici kusy instalovat mimo tyto prostory.
Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z vefejného vodovodniho Ffadu s vilastni vodomérnou sestavou. Spotfebu
vody FeSi projekt zdravotechniky, a to na zakladé uvazovaného poctu jidel.
Pozadavky :
- veSkeré montazni prace v€etné montazniho materialu, umyvadel, vylevek, baterii k umyvadlim
- privody vody a odpady ke vSem zafizenim v&etné uzaviracich armatur, ventild, baterii
( neni-li ve specifikaci uvedeno jinak)a sifonu
- baterie u umyvadel oznacenych BB musi byt s misici baterii bez ru¢niho ovladani uzavirani
tekouci vody a davkovacem prostfedku na myti rukou s naplni a ruéniky pro jednorazové pouziti nebo
osouSecem rukou (v€etné soc. zafizeni pro personal)

2.5.3 Pozadavky na ELEKTRO

Elektrické rozvody musi splfiovat pozadavky stanovené CSN. Napojeni véech spotfebiti musi byt provedeno tak, aby
se zafizeni mohlo samostatné vypnout. Hlavni vypinace u spotfebi€d umistit tak, aby nebyly poSkozovany vlastnim
provozem (salavé teplo, mastnoty, voda, atd.). Po ukonéeni montaZze musi byt vystavena revizni zprava na elektricka
pfipojeni spotfebiCl. SpotfebiCe musi byt chranény nulovanim a propojenim (drat primér 6 mm Zluto-zeleny, 1,5 m
dlouhy). Pfedpokladana soucasnost je 0,6 - 0,7. Osvétleni ve vyrobnich prostorech, jidelnach, chodbach a kancelafich
se doporucuje prevazné zafivkové. V prostorech s obfasnym pobytem pracovnikd muze byt osvétleni i zarovkovymi
svitidly.

Pozadavky :

- pFipojeni veSkerych spotfebicu dle platnych norem a pfedpist

- vesSkery pfipojovaci material, jistiCe, vypinace, atd

- propojeni a uzemnéni veskerych stabilnich technologickych prvkl véetné pracovnich a
mycich stolu

- vyvody husim krkem z vypinaCe budou vedeny gumovym kabelem, ktery bude soucasti
dodavky stavby

- vyvody z podlahy musi byt chranény pancéfovou chrani¢kou

2.5.4 Pozadavky na VZT

PoZadavky :

- je nutno zajistit Fadné odvétrani veskerych prostor véetné socialniho zazemi
- nad varnym blokem a konvektomatem umistit VZT zakryty

- doporu€eny rozmér VZT zakryti dodrZet jako minimalni

2.6 Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich predpist. Prostor okolo technolog. zafizeni je
dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna
zvy$ena opatrnost pracovnikd obsluhujicich zafizeni s vafici vodou. PFi manipulaci s horkymi nadobami apod., je nutno
pouzivat pfedepsané ochranné pomducky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu
technologického zafizeni vydané vyrobcem. VesSkeré osoby pracujici ve stravovaci casti, musi mit pfedepsanou
zdravotni prohlidku a platny zdravotni prikaz.

Stravovaci provoz je narocny na pravidelnou preventivni Udrzbu na denni oS$etfovani stroji a zafizeni. Obsluzny
personal musi byt nalezité poucen a proskolen.



Je nutno vypracovat sanitaCni fad, aby bylo zajiSténo dodrzeni vSech hygienickych pozadavk(, danych platnou
legislativou.

Podle zakona ¢.258/2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni je provozovatel povinnen dodrzovat
spravnou hygienickou a vyrobni praxi a dolozit systém sledovani kritickych bod (HACCP).

Systém evidence, stanoveni kritickych bodu a provozni fad zajisti provozovatel.
2.7 Pracovni prostredi
Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 (srpen 1995), 1.zmé&na 33 2000-3 (prosinec

1995), 2.zména 33 2000-3 (srpen 1997 pouze jako doporucené pro komisionelni schvaleni). Navrh prostfedi vychazi z
technologického provozu kuchyné a z pouzitych elektrickych zafizeni.

1. | Vydejjidel 323/311

2. Umyvérna jidelniho (stolniho) nadobi 324/323/311

3. Umyvarna kuchyfiského nadobi 324/323/311
v ostatnich mistnostech kuchyriského provozu 311

V pfipadé vice prostiedi v jedné mistnosti je rozsah jednotlivych prostfedi vymezen takto:

ad1,2.,3 323 prostiedi vlhké do vysky 1,5 m od podlahy a dale 311 prostfedi
zakladni, pfedpoklada se umyvani stén a podlah z mycich nadob
ad 1 prostfedi kolem kuchyriského zafizeni s Unikem par do vzdalenosti

1,5 m v8emi sméry az k prostoru lapace par v€etné jejich vnitfnich
prostort 323 prostfedi vihké; ve zbyvajicich prostorech 311 prostfedi
zakladni

ad 2,3 kolem mycich stroju v€etné mista oplachnuti nadobi 1,5 m vSemi
sméry 324 prostfedi mokré; dale 1,5 m kolem mokrého 323 prostfedi
vlhké a dale ve zbyvajicim prostoru 311 prostfedi zakladni; el. stroje
a pristroje v pasmu prostfedi 324 mokrého musi byt v kryti alespori
IP 23 dle CSN 33 2310 pro zafizeni v dosahu $ikmo dopadajici vody.
Vypinace, tlaCitka apod., kterych se musi obsluha bez
elektrotechnické kvalifikace dotykat, musi mit kryti alespori IP 43.
Pozaduje se, aby veskera elektricka zafizeni ve sméru vodorovném
do vzdalenosti 1,5 m a ve sméru svislém do vzdéalenosti 2,6 m od
pasma prostfedi 324 mokrého byla provedena se zvySenou
ochranou proti dotykovému napéti; u umyvaren bez mycich stroju
(jen dfezy) se ur€uje do vzdalenosti 1,5 m od podlahy prostfedi 323
vihké a dale 311 prostredi zakladni.

V ostatnich prostorach kuchyriského provozu je prostfedi normaini.

Mistni vihkost se mlze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a maximalné do vy$e 2m nad
podlahou. Umyvaci prostory ve v8ech astech kuchyné budou posuzovany dle CSN 332000-7-701.

V uvedenych prostorach, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke srazeni vody na
sténach. Uklid stén, v&etné sanitace bude provadén dle provozniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice.

PFi udrzbé podlah nebude pouzivana tekouci voda. Pfi udrzbé eventualné sanitaci nesmi byt pouzita stfikajici
voda a je nutno kontrolovat, aby nebyla vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky.

V kuchyfiském provozu se neuvazuje, ze by el. pfistroje byly v dosahu vody stfikajici ze vSech stran nebo ze
mohou byt vodou zaplaveny.

! Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostfedi !!!



3. Zaver

Zpracovatel technologické Casti projektu neodpovida za zmény, které by mohly vzniknout dodatecnymi
stavebnimi Upravami ¢i zménou puvodnich pozadavku 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 usporfadana tak, aby vyhovovala danému typu stravovaciho zafizeni a veSkerym
hygienickym normam.

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

za firmu Arda :
Helena Bulifova
projektant
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