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1.   Pr�vodní �ást 

1.1  Identifika�ní údaje 

     Akce : MATE�SKÁ ŠKOLA ZÁPADNÍ UL., VARNSDORF 
                         

     �ást :          Technické a technologické za�ízení 
                        

     Investor:        M�sto Varnsdorf  

                           Nám. E. Beneše 470, Varnsdorf 407 47 

     Generální projektant :                    RG ARCHITECTS STUDIO S.R.O.
                                                            �sl.letc� 786, 407 47 Varnsdorf 

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

                                                                   

                                                            Zodpov�dný projektant :        Ing. P�emysl B�enek    

                                                            Vypracoval :                             Helena Bulí�ová 

       Druh dokumentace :           DPS                           

Datum :                                12/2019 

1.2  Zám�r zadavatele 

Zám�rem zadavatele je vybudování stravovacího provozu v mate�ské škole tak, aby odpovídal platným zákon�m a 
normám �R.  

1.3  P�edpokládaná provozní kapacita 

Typ provozu                                   kuchyn� pro stravování p�edškolních d�tí  

Kapacita provozu  pro 50 d�tí + do 10 personál   
                                                          

Sortiment   ob�dy , sva�inky, teplé a studené nápoje 
                                                       Hotová jídla v�etn� polévek, studená kuchyn�, mou�níky 

Energie pro gastrotechnologii               el. energie,  
     p�edpokládaný instalovaný p�íkon elektro –68 kW  
     za sou�innosti 0,6 -41  kW  
                                                                    ( p�íkon pouze pro gastrotechnologii, bez nároku na osv�tlení, oh�ev 
                                                                     vzduchu, TUV, topení MaR a VZT) 
                                                                      
      
Po�et zam�stnanc� :                                   do 4 zam�stnanc�  



5 

1.   Pr�vodní �ást 

2.1  Výchozí podklady 

 Výchozími podklady pro zpracování tohoto projektu byly : - stavební p�dorysy v digitální form�

       - požadavky zadavatele  

                                                                                                

 2.2   P�edm�t projektové dokumentace 
P�edm�tem této projektové dokumentace je vybudování stravovacího provozu v mate�ské škole ve Varnsdorfu. 

2.3   Stru�ný popis stavby 
Ú�elem této technické zprávy dokladované k projektové dokumentaci je popsat technické a provozní �ešení 

stravovacího provozu. Kuchyn� v�etn� zázemí bude vybudována v 1.N.P. nov� budované školky.  

Navrhované dispozi�ní �ešení je dáno technickými možnostmi budovy a nutností dodržet hygienické normy, požadavky 

bezpe�nosti práce a podmínky provozu. 

2.4  Dispozi�ní �ešení 
Dispozi�n� je celý stravovací provoz umíst�n do 1.N.P. Je zde soust�ed�n veškerý provoz, pot�ebný k zajišt�ní 

požadované kapacity stravování. Sociální zázemí pro personál kuchyn�, hrubá p�ípravna zeleniny, skladové zázemí i 

kuchyn� jsou navrženy tak, aby pln� respektovaly provozní i hygienické požadavky. 

Provoz má samostatný zásobovací vstup, který slouží i pro personál. Zázemí a kuchyn� jsou navrženy tak, aby bylo 

vylou�eno k�ížení �istého a ne�istého provozu a aby vše na sebe logicky navazovalo. 

Jednotlivá pracovišt� jsou vybavena technologickým za�ízením a pracovními plochami tak, aby p�íprava pokrm�

probíhala dle platných hygienických a provozních p�edpis�. 

Celková dispozice a rozmíst�ní hlavních za�ízení jsou patrné z výkresové dokumentace. 

2.4.1  Šatny a sociální zázemí – �.m. 1.21 + 1.24  
Personál kuchyn� má k dispozici šatnu vybavenou šatními sk�í�kami, zde se personál p�evlékne a odd�len� uloží své 

civilní oble�ení. Dále je k dispozici samostatné sociální zázemí – samostatná toaleta s p�edsí�kou.  

Prostory je nutno �ádn� odv�trat.  

2.4.2  Úklidová komora – �.m. 1.30   
Výlevka pro úklid provozu je umíst�na v samostatné úklidové komo�e. Zde budou uloženy i �istící prost�edky.  

Prostory je nutno �ádn� odv�trat.  

2.4.3  Skladové zázemí  

2.4.3.1   P�íjem zboží a manipulace  - �.m. 1.23 

P�íjem slouží k p�ejímce zboží a surovin a k jejich rozt�íd�ní dle sortimentu. Prostor navazuje na zásobovací vstup.  

2.4.3.2   Sklad odpadk� a obal� – �.m 1.25  

Pro skladování biologického odpadu slouží chladící sk�í� na odpad  ( +2/+10 °C) umíst�ná v samostatné, stavebn�

odd�lené místnosti.  Zde budou krátkodob� skladovány i vratné obaly. Odpady  budou sváženy v uzav�ených nádobách 

z jednotlivých pracoviš� po skon�ení pracovní �innosti – nutno ošet�it provozním �ádem. Je nutno zajistit smluvní odvoz 

odpad�. Prostory je nutné �ádn� odv�trat. 

2.4.3.3   Sklad potravin  -  �.m. 1.28. 

Sklad je vybaven skladovými regály. Jde o stavebn� odd�lený prostor bez okna. Sklad p�ímo navazuje na kuchy�. 
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2.4.3.4   Sklad chlazení – �.m. 1.27 

Sklad je vybaven t�emi chladícími a jednou mrazící sk�íní. Veškeré suroviny budou odd�len� uloženy dle sortimentu a 

podle požadavk� na skladování. Jde o stavebn� odd�lený prostor s oknem. Okno je nutno opat�it sítí proti hmyzu. Sklad 

p�ímo navazuje na kuchy�. 

Chladící sk�í	 na balené potraviny  : Rozsah teplot +2 až +10 °C. 

Chladící sk�í	 na zeleninu  : Rozsah teplot +4 až +10 °C. 

Chladící sk�í	 na maso : Rozsah teplot -2 až +2 °C. 

  

Mrazící sk�í	 :   Rozsah teplot -18 až - 22°C. 

2.4.3.5   Sklad – �.m.1.31   

Sklad slouží k uložení DKP. Prostor je nutno �ádn� odv�trat. 

2.4.4 P�ípravny  :  

2.4.4.1  Hrubá p�ípravna zeleniny �.m. 1.29  
Je stavebn� odd�lena od ostatních prostor. Zde je zelenina zbavena ne�istot a slupek a následn� je v  

uzav�ených nádobách p�evezena do p�ípravny �isté, která je již sou�ástí varny. V hrubé p�ípravn� je k  

dispozici  pracovní st�l s d�ezem. Pro škrábání brambor a zeleniny je k dispozici  

škrabka brambor s lapa�em škrobu a slupek., která je odvodn�na podlahovým žlabem s roštem.   

Zelenina  bude následn� v uzav�ených nádobách p�epraveno do kuchyn�. 

2.4.4.2  �istá p�ípravna zeleniny a sva�inek – �.m. 1.26   
P�ípravna je sou�ástí kuchyn� jako odd�lený provozní úsek. Zde je o�išt�ná zelenina z hrubé p�ípravny dále upravena 

pro pot�eby teplé i studené kuchyn�  

K dispozici jsou pracovní stoly,  d�ez a umývátko s mísící baterií bez ru�ního ovládání uzavírání tekoucí vody, 

dávkova�em prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo osouše�em rukou. Pracovišt� je 

vybaveno krájecími deskami, krouha�em a kontrolní digitální váhou, podstolovou chladni�kou a mrazni�kou. Nad 

pracovnímu plochami jsou zav�šeny nást�nné police.  

2.4.4.3 P�ípravna t�st-  �.m. 1.26  
 P�ípravna je sou�ástí kuchyn� jako odd�lený provozní úsek. Slouží k p�íprav� t�st a cukrá�ských výrobk�. Pracovišt� je 

tvo�eno pracovním stolem a univerzálním kuchy�ským robotem s 30 l kotlíkem.  

V dosahu je umyvadlo s mísící baterií bez ru�ního ovládání uzavírání tekoucí vody, 

 dávkova�em prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo osouše�em rukou. 

2.4.4.4  P�ípravna masa-  �.m. 1.26
P�ípravna je sou�ástí kuchyn� jako odd�lený provozní úsek.. Zde je maso naporcováno a dále p�ipraveno pro 

tepelnou  úpravu. Maso bude dováženo již kuchy�sky opracované a bourání se zde nep�edpokládá. P�ípravna je  

vybavena pracovním stolem, d�ezem, umývátkem s mísící baterií bez ru�ního ovládání uzavírání tekoucí vody,  

dávkova�em prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo osouše�em rukou, dostatkem 

pracovních a úložných ploch. Pracovišt� je vybaveno podstolovou chladni�kou, krájecími deskami a kontrolní digitální 

 váhou . Vytloukání vajec bude probíhat v �asovém odd�lení od úpravy masa, s následnou sanitací ploch.  
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2.4.5 Kuchyn�  –   �.m. 1.26

Prostor varny slouží ke kone�né tepelné úprav� a kompletaci pokrm�. 

Varný blok tvo�í  �ty�plotnový sklokeramický sporák, multifunk�ní za�ízení  a konvektomat 6 GN 1/1. 

 Nad varným blokem a nad konvektomatem jsou umíst�ny VZT zákryty s tukovými filtry a osv�tlením.  

V dosahu je i umývátko s mísící baterií bez ru�ního ovládání uzavírání tekoucí vody, dávkova�em 

   prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo osouše�em rukou. 

Hotové pokrmy jsou v prostoru porcování v gastronádobách uloženy do vyh�ívaných výdejních vozík�, které obsluha 

následne zaveze do jídelen ( �.m. 1.06 a 1.04 ), kde jídlo vydá strávník�m. Za tímto ú�elem jsou v každé jídeln�

navrženy kuchy�ské linky vybavené pracovní plochou a d�ezem. Prostor porcování je sou�ástí kuchyn� jako provozní 

úsek a je vybaven pracovní plochou, podstolovou chladni�kou, nást�nnou policí a v dosahu je umývátko s mísící baterií 

bez ru�ního ovládání uzavírání tekoucí vody, dávkova�em 

   prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo osouše�em rukou. 

2.4.6 Umývárna provozního nádobí –   �.m. 1.26   
Umývárna provozního nádobí je sou�ástí kuchyn� jako odd�lený provozní úsek a je vybavena  mycím stolem se dv�ma 

d�ezy s p�edoplachovou sprchou a odkládací plochou. Pro uložení �istého nádobí slouží police v pracovních stolech.  

2.4.7  Umývárna stolního nádobí –   1P.P.   
Umývárna stolního nádobí je sou�ástí kuchyn� jako odd�lený provozní úsek. Použité nádobí je svezeno na 

servírovacím vozíku z jídelen.   

Použité nádobí je na t�ídícím stole zbaveno hrubých ne�istot a zbytk�, následn� v p�edoplachovém d�ezu  tlakov�

o�išt�no vodou. Dále postupuje do podstolové my�ky, kde je dokonale zajišt�no mytí a dezinfekce.  

�isté  nádobí obsluha ukládá do regálu.  

2.5   Požadavky na profese 

Veškerá p�ipojovaná technologická za�ízení jsou zakreslena v p�dorysu Dispozice technologických za�ízení – zde lze 

vy�íst celý výše popsaný provoz. Eventuální zm�ny v typech za�ízení lze provést pouze se souhlasem projektanta. 

Projektant nezodpovídá za zm�ny, které mohou vzniknout dodate�nými stavebními úpravami, osazením jiných za�ízení, 

nebo dodate�nými zm�nami požadavk� investora na provoz. 

Všechny pevné elektrické spot�ebi�e musí mít hlavní vypína�e umíst�né bu� na rozvodných deskách nebo v blízkosti 

spot�ebi�e a musí být uzemn�ny.  

V celém provozu doporu�ujeme uvažovat mokré prost�edí do výše zárubní.  Tím je ur�ena i výška obklad�.  

2.5.1  Požadavky na stavební úpravy  

-    obklady st�n ve všech prostorách do minimální výše zárubní  

-    obklady st�n musí být provedeny z omyvatelných keramických obklad�, obklady doporu�ujeme i do 

     komunika�ních prostor, 

-    zajišt�ní bezprahových pr�chod�,  

-    podlahy  budou z bezpe�nostních d�vod� beze spádu  

-    respektovat veškeré požadavky vyplývající z projektu technologie stravovacího provozu na stavební   

     úpravy, 

-    dodržet rozm�ry a typy vstupních otvor�  

-   p�ed škrabkou bude umíst�n podlahový žlab dle výkresu 
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2.5.2  Požadavky na ZTI 

Od mycích za�ízení odtékají mastné odpadní vody. Z d�vod� p�ed�išt�ní, se vedou tyto vody do lapa�e tuku 

(odv�trání). Kanaliza�ní potrubí se musí vést mimo sklady s potravinami,. V p�ípad� nutnosti – resp. není-li jiné �ešení 

stoupa�ky je nutno obezdít a �istící kusy instalovat mimo tyto prostory. 

Zásobování pitnou vodou bude provád�no z ve�ejného vodovodního �ádu s vlastní vodom�rnou sestavou. Spot�ebu 

vody �eší projekt zdravotechniky, a to na základ� uvažovaného po�tu jídel. 

Požadavky : 

-  veškeré montážní práce v�etn� montážního materiálu, umyvadel, výlevek, baterií k umyvadl�m 

-  p�ívody vody a odpady ke všem za�ízením v�etn� uzavíracích armatur, ventil�, baterií  

   ( není-li ve specifikaci uvedeno jinak)a sifon�

-  baterie u umyvadel ozna�ených BB musí být s mísící baterií bez ru�ního ovládání uzavírání  

   tekoucí vody a dávkova�em prost�edku na mytí rukou s náplní a ru�níky pro jednorázové použití nebo  

   osouše�em rukou (v�etn� soc. za�ízení pro personál) 

2.5.3  Požadavky na ELEKTRO 

Elektrické rozvody musí spl�ovat požadavky stanovené �SN. Napojení všech spot�ebi�� musí být provedeno tak, aby 

se za�ízení mohlo samostatn� vypnout. Hlavní vypína�e u spot�ebi�� umístit tak, aby nebyly poškozovány vlastním 

provozem (sálavé teplo, mastnoty, voda, atd.). Po ukon�ení montáže musí být vystavená revizní zpráva na elektrická 

p�ipojení spot�ebi��. Spot�ebi�e musí být chrán�ny nulováním a propojením (drát pr�m�r 6 mm žluto-zelený, 1,5 m 

dlouhý). P�edpokládaná sou�asnost je 0,6 - 0,7.  Osv�tlení ve výrobních prostorech, jídelnách, chodbách a kancelá�ích 

se doporu�uje p�evážn� zá�ivkové. V prostorech s ob�asným pobytem pracovník� m�že být osv�tlení i žárovkovými 

svítidly. 

Požadavky :  

-  p�ipojení veškerých spot�ebi�� dle platných norem a p�edpis�

-  veškerý p�ipojovací materiál, jisti�e, vypína�e, atd 

-  propojení a uzemn�ní veškerých stabilních technologických prvk� v�etn� pracovních a  

   mycích stol�   

-  vývody husím krkem z vypína�e budou vedeny gumovým kabelem, který bude sou�ástí     

   dodávky stavby 

-  vývody z podlahy musí být chrán�ny pancé�ovou chráni�kou 

2.5.4  Požadavky na  VZT 

Požadavky : 

-  je nutno zajistit �ádné odv�trání veškerých prostor v�etn� sociálního zázemí 

- nad varným blokem a konvektomatem umístit VZT zákryty 

- doporu�ený rozm�r  VZT zakrytí dodržet jako minimální 

2.6    Bezpe�nost a ochrana zdraví p�i práci 

V oblasti bezpe�nosti práce se vychází z platných bezpe�nostních p�edpis�. Prostor okolo technolog. za�ízení je 

dimenzován tak, aby vyhovoval bezpe�nostním, provozním montážním a údržbovým nárok�m. Za provozu je nutná 

zvýšená opatrnost pracovník� obsluhujících za�ízení s va�ící vodou. P�i manipulaci s horkými nádobami apod., je nutno 

používat p�edepsané ochranné pom�cky. V provozu je nutno bezpodmíne�n� dodržet veškeré p�edpisy pro obsluhu 

technologického za�ízení vydané výrobcem. Veškeré osoby pracující ve stravovací �ásti, musí mít p�edepsanou 

zdravotní prohlídku a platný zdravotní pr�kaz. 

Stravovací provoz je náro�ný na pravidelnou preventivní údržbu na denní ošet�ování stroj� a za�ízení. Obslužný 

personal musí být náležit� pou�en a proškolen. 
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Je nutno vypracovat sanita�ní �ád, aby bylo zajišt�no dodržení všech hygienických požadavk�, daných platnou 

legislativou. 

Podle zákona �.258/2000 Sb. a jeho provád�cích vyhlášek v platném zn�ní je provozovatel povinnen dodržovat 

správnou hygienickou a výrobní praxi a doložit systém sledování kritických bod� (HACCP).  

Systém evidence, stanovení kritických bod� a provozní �ád zajistí provozovatel. 

2.7    Pracovní prost�edí 

Prost�edí v jednotlivých místnostech je stanoveno dle �SN 33 2000-3 (srpen 1995), 1.zm�na 33 2000-3 (prosinec 

1995), 2.zm�na 33 2000-3 (srpen 1997 pouze jako doporu�ené pro komisionelní schválení). Návrh prost�edí vychází z 

technologického provozu kuchyn� a z použitých elektrických za�ízení. 

1. Výdej jídel  
323/311 

2. Umývárna jídelního (stolního) nádobí 
324/323/311 

3. Umývárna kuchy�ského nádobí 
324/323/311 

 v ostatních místnostech kuchy�ského provozu 
311 

V p�ípad� více prost�edí v jedné místnosti je rozsah jednotlivých prost�edí vymezen takto: 
ad 1, 2 ,3   323 prost�edí vlhké do výšky 1,5 m od podlahy a dále 311 prost�edí 

základní, p�edpokládá se umývání st�n a podlah z mycích nádob 
ad 1 prost�edí kolem kuchy�ského za�ízení s únikem par do vzdálenosti 

1,5 m všemi sm�ry až k prostoru lapa�e par v�etn� jejich vnit�ních 
prostor� 323 prost�edí vlhké; ve zbývajících prostorech 311 prost�edí 
základní 

ad 2, 3 kolem mycích stroj� v�etn� místa opláchnutí nádobí 1,5 m všemi 
sm�ry 324 prost�edí mokré; dále 1,5 m kolem mokrého 323 prost�edí 
vlhké a dále ve zbývajícím prostoru 311 prost�edí základní; el. stroje 
a p�ístroje v pásmu prost�edí 324 mokrého musí být v krytí alespo�
IP 23 dle �SN 33 2310 pro za�ízení v dosahu šikmo dopadající vody. 
Vypína�e, tla�ítka apod., kterých se musí obsluha bez 
elektrotechnické kvalifikace dotýkat, musí mít krytí alespo� IP 43. 
Požaduje se, aby veškerá elektrická za�ízení ve sm�ru vodorovném 
do vzdálenosti 1,5 m a ve sm�ru svislém do vzdálenosti 2,6 m  od 
pásma prost�edí 324 mokrého byla provedena se zvýšenou 
ochranou proti dotykovému nap�tí; u umýváren bez mycích stroj�
(jen d�ezy) se ur�uje do vzdálenosti 1,5 m od podlahy prost�edí 323 
vlhké a dále 311 prost�edí základní. 

V ostatních prostorách kuchy�ského provozu je prost�edí normální. 
Místní vlhkost se m�že ve výše uvedených prostorách vyskytnout na podlaze a maximáln� do výše 2m nad 

podlahou. Umývací prostory ve všech �ástech kuchyn� budou posuzovány dle �SN 332000-7-701. 
V uvedených prostorách, vzhledem k provozu vzduchotechnického za�ízení, nedojde ke srážení vody na 

st�nách. Úklid st�n, v�etn� sanitace bude provád�n dle provozního �ádu bez použití st�íkající vody z hadice.  
P�i údržb� podlah nebude používána tekoucí voda. P�i údržb� eventuáln� sanitaci nesmí být použita st�íkající 

voda a je nutno kontrolovat, aby nebyla vodou zasažena el. za�ízení nebo zásuvky. 
V kuchy�ském provozu se neuvažuje, že by el. p�ístroje byly v dosahu vody st�íkající ze všech stran nebo že 

mohou být vodou zaplaveny. 

!!! Provoz stravovací �ásti nemá negativní vliv na životní prost�edí !!! 
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3.   Záv�r 

Zpracovatel technologické �ásti projektu neodpovídá za zm�ny, které by mohly vzniknout dodate�nými 
stavebními úpravami �i zm�nou p�vodních požadavk� investora na provoz. 

Jakékoliv zm�ny proti projektu je možno provést pouze se souhlasem projektanta gastrotechnologie a investora 
(resp. jeho zástupce). 

Celý projekt �eší stravovací provoz v rámci možností, které nám dává stavební dispozice. Dispozice 
technologických za�ízení je prostorov� uspo�ádána tak, aby vyhovovala danému typu stravovacího za�ízení a veškerým 
hygienickým normám. 

V��íme, že se nám poda�ilo vytvo�it koncepci stravovacího provozu, který spl�uje veškeré požadavky jak ze 
strany hygienických norem a p�edpis�, tak z provozních požadavk�,    

                                                      za firmu Arda :   
Helena Bulí�ová 
     projektant 


