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1. Pravodni zprava

1.1 Identifikaéni udaje

Nézev a misto akce: MC Pod Lipkami
Praha
Objednatel: MEPRO s.r.o.

Nam. Pred bateriemi 912/6,
Praha 6, 162 00

Zpracovatel PD: TeS, spol. s r.o., Chotébof
Zednicka 558, 583 01 Chotébor
Tel. 569 621 368, 604 861 681

Stupen PD: DSP

1.2 Strucny popis reseni

Tato dokumentace feSi vydejny jidel v matefské Skolce Pod Lipkami v Praze. Technologie je

navrzena tak, aby vyhovovala planované kapacité a vSem normam. Dispozi¢ni uspofadani je
rozdéleno do samostatnych usekd, které jsou navrzeny tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych
usekl s necistymi. Vydej bude slouzit k vydeji obédd a svacin a bude napojena na stavajici
instalace v objektu. Trasy jednotlivych instalaci FeSi jednotlivé profese (elektro, ZTI,

vzduchotechnika, plyn).
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2. Technologicka cast projektu

2.1 Rozsah feseni

V dokumentaci je feSeno komplexni technologické feSeni vydejny jidel matefske
Skolky. Stravovaci provoz je umistén ve dvou podlazi objektu.

Vstupni podklady predané investorem

e kapacita vydeje 60 jidel
o Obédy (polévka,1x hotové jidlo)
o Svaciny
e distribuce jidel samoobsluzna, obsluznou formou donasky
ucitelkou
e zpUsob vyroby stravy dovoz z jiného gastro provozu
e energie pro technologii elektricka energie

Stravovaci provoz slouzi pro vydej jidel pro Zaky a personal MS Pod Lipkami, ktera se
nachazi v Praze.

Predepsané standardy nerezového nabytku

- kvalita materialu: potravinaiska nemagneticka chromniklova nerezova ocel CSN 17240
tj. AISI 304 (nové oznaceni CSN 10088-1 1.4301 (x5CrNi18-10)

- sila plechu funké&nich ploch (napf. platy pracovnich desek, police stold atd.) nejméné 1,0 mm

- vrchni deska stolu tloustky min. 40 mm !!!

- spodni police vyztuzené

- nohy provedeny z uzavienych nerez brousenych profili 40x40mm

- povrch. uprava stolt jemnym brousenim

- veSkeré dfezy v lisovaném provedeni

- kazdy stul bude mit na zadnich nohach pfipraven uzemnovaci Sroub

- zavareny dvojity zadni lem pracovnich desek v = 40 mm, s pfehybem

- vySkova stavitelnost £ 30 mm

- pIné nerez police tl. 40 mm se svétlosti 150 mm sendvicové konstrukce
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Vstupni podklady a popis reseni provozu

Pfi feSeni vydeje jidel, jsme vychazeli ze zasad respektovani sou€asného hlavniho
sméru vyvoje, tzn. snaha o zafazeni takového vybaveni, které pfinasi uspory energii,
surovin, ¢asu a pracovniho usili, ale hlavné moznost pfipravy kvalitnino a zdravého jidla
v hygienicky vyhovujicich podminkach. Dispoziéné lze nékteré zalezitosti reSit pouze
dle moznosti, které umoznuji dané prostory pro stravovaci provoz. Celkova koncepce
vydeje jidel je rozdélena na jednotlivé sekce od pfipravny na vydej, pfes vydej jidel az po
myti pouzitého nadobi, tak aby vyhovovala sou¢asnym hygienickym pfedpisum.

Cilem zpracovaného projektu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného a
moderniho provozu pro vyrobu jidel a jejich konzumaci.

Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni
je zajistén plynuly pribéh a navaznost pracovnich postupu v jednotlivych provoznich
usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylou€eni kfizeni
Cistého a necistého provozu.

Diléi feSeni jednotlivych provoznich mistnosti a provoznich useku je plné
patrné z vykresu ,Clenéni stravovaciho provozu*.

Diléi feSeni rozmisténi jednotlivych technologickych zafizeni je plné patrné
z vykresu ,Technologické dispozi¢ni reSeni“ a soupis zafizeni s podrobnym
popisem je patrny ze ,,Specifikace gastronomického zafizeni“.

Reseni provozu vychazi z nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004
o hygiené potravin a z vyhlasky & 602/2006 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky
zavaznych.

Poznamka: V souvislosti s pfisluSnymi zakony a nafizeni vliady
je nutné, aby si provozovatel v gastroprovozu zajistili systém
kontrolnich bodd HACCP, pro ktery jako podklad muze byt vykres
¢lenéni stravovaciho provozu.
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2.2 Popis reseni provozu

Popis viastniho objektu

Resena &ast provozu jsou ve dvou podlazich objektu.

Provoz se sklada z téchto useku:
- skladovani odpadku
- pripravna na vyde;j
- vydej jidel
- myti nadobi (stolni, provozni)

Pripravny

Sklad odpadku

Biologicky odpad bude skladovan v plastovych nadobach. Odvoz a likvidace odpadku
bude provadét specializovanou firmou kazdy den.

Skladovani chlazenych potravin
Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize uvedeného
rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa na chodbé a v jednotlivych usecich.

Rozdéleni potravin
Potraviny vyzadujici chlazeni 0 °C az +8 °C budou v chladicich zafizenich.
Potraviny budou dle hygienickych predpisti skladovany v jednotlivych chladicich
zarizenich takto:

- suroviny které musi byti chlazeny (svaciny, salaty) bude uskladnéna v ledni¢ce

Priprava na vydej
Priprava jidel na vydej bude probihat na stole. Zde se bude jidlo chystat na vydej zakim.
Pro drobné umyti je usek opatfen dfezem.

Vydej jidel
Gastro nadoby se ztermoporti vyndaji na stil. Kde bude probihat okamzity vydej
stravy(jidlo se zde nebude udrZovat ani regenerovat pouze okamzité po dovezeni
vydavat).Zde pracovnice nabere jidlo na talif a poté ho poda stravniku, ktefi si ho odnesou
ke spotiebé.
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Myti a uskladnéni stolniho nadobi
Sbér stolniho nadobi bude probihat do sbérného dfezu. Z tohoto dfezu se nadobi
rozebere do ko, které jsou mistény na stole. Déle se koS s nadobim vlozi do mycky.
MycCka musi byt kvalitni v€. systémové chemie do mycky. Po dokonceni myciho cyklu
myCky se nadobi vysune z mycky a nasklada do nerezové skfinky. Nebo do zasobniku na
talife.

Myti provozniho nadobi (gastronadob)
Pfijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dvoudfezu. V druhé nadobé
dvoudiezu se nadobi umyje. Poté se nadobi nasklada do spodni police stolu, kde i
oschne.

Skladovani a myti termoportt
Termoporty zde nebudou skladovany okamzité po vyndani gastro nadob si termoporty
odveze dodavatel stravy. Myti termoportt bude provadéno u dodavatele stravy.

Poznamka: -Mistnost pfipravy na vydej a myti nadobi je nakreslena jako vzorova a
stejna mistnost bude umisténa v kazdeé tfidé.
-Zmeékcovace vody budou umistény pouze ve vydejnach v 1.NP. do
2.NP bude proveden rozvod zmékcené vody.

Upozornéni pro investora — pouZzita technologie

Parametry viz seznam zarizeni gastrotechnologie

Pro vybaveni technologiemi je pouzito zafizeni vysoké kvality s evropskym atestem
odpovidajici CSN. Za nekonzultované zmény kapacit, vykon(, rozmért, provedeni a
rozmisténi technologického vybaveni pfebira zaruky objednatel dodavky. Zmény je nutné
konzultovat se zpracovatelem projektu gastrotechnologie.
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3. Stavebné technické pozadavky

3.1 Bilance enerqii

celkovy projektovany elektricky pfikon jednofazové technologie kuchyné je 8 kW
soudobost 0,7 8*0,7 = 5,6 kW
Celkovy soudoby pfikon pro jednofazové pripojenou technologii 5,6 kW

predpokladana spotfeba vody na jedno jidlo 12 m3®rok

Celkova spotieba vody 12*60= 720 m®rok vé. WC v odbytovém prostoru a umyvadel pro
myti rukou

3.2 Elektro

napojeni elektro bude feseno v Casti elektro. Nové rozvody budou provedeny dle
novych predpist a CSN.

pro pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateCny pocCet vyvodl pro pfipojeni na
uzemnéni. Pracovni stoly maiji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu
10 cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést vodi¢ ze zdi cca 100 mm vysoko od podlahy
vzdy minimalné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz. vykres
zadani zemnéni.

elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu, ochrana a
pospojeni dle CSN, v&etné osvétleni. Volné konce elektrickych vyvodi min. 2500 mm.
Veskeré rozvody jednotlivych instalaci nesmi byt vedeny po povrchu. Ostatni viz.
vykresy zadani instalaci.

na vSech trvalych pracovistich bude zajisténo denni osvétleni. A dale predepsané
umélé osvétleni pracovnich ploch 500 luxu.

elektro je feSeno pouze zadanim pozadavku na vyvody pro technologické zafizeni
kuchyné.

3.4 Zdravotni technika

systém rozvodu studené a teplé vody a kanalizace bude feSen samostatné

odpadni potrubi z varny a pfipraven (vyvody z pfipravny masa, od vylevky v kuchyni,
z myti stolniho a provozniho nadobi a od konvektomatu) pfipojené na kanalizaci musi
byt vedeno pres odlu¢ovacé tukd a dale do kanalizace. Pokud ho provozovatel vefejné
kanalizace pozaduije.

v prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podvésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.
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3.5 Topeni

- umisténi otopnych téles bude feSeno v souladu s rozmisténim gastrotechnologie
a bude schvaleno projektantem gastro.

3.6 Stavebni cast

- dispozi¢ni feSeni je zfejmé z vykresoveé dokumentace.

- veSkeré dvefe budou provedeny jako dfevéné do ocelovych zarubni. Rozméry dveri
musi umoznit nastéhovani veskeré technologie v jednotlivych mistnostech.

- podlahy musi byt opatfeny odolnym protiskluznym snadno Cistitelnym povrchem
s protiskluznym povrchem R10 dle bezpecnostniho pfedpisu DIN 51. Stény jsou
oblozeny do vySe min. 1800 mm, vnéjsi rohy opatfeny ochrannymi liStami. Stény budou
opatfeny obklady v kuchyni, hrubé pfipravné zeleniny, myti nadobi, v pfipravé tésta a
v Uklidovych komorach. Venkovni dvefe musi byt odolné proti vnikani hlodavcul, okna
potfebna pro vétrani budou opatfena sitémi proti vnikani hmyzu. VesSkeré dvere
v kuchyni, pfipravnach a skladech nesmi byt opatfeny prahem, kvuli bezpe¢nému
manipulovani s pojizdnym vybavenim vydejny jidel (voziky pro zasobovani).

3.7 Bezpeénost a ochrana zdravi pri praci

V provozu vydeje jidel, hrozi riziko pracovnich Urazl jako opareni, popaleni, uklouznuti,
poranéni, uraz elektrickym proudem atd.

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpisu.
Nutno dodrzovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi.
S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pouceni o zasadach
bezpelnosti prace.
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3.8 Vliv na zZivotni prostredi

Gastronomicky provoz ovliviuje okoli vodni parou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT,
provozni fad) dle pfisluSnych pFedpisu pro omezeni plsobeni téchto vlivi na zivotni
prostfedi v ramci povolenych limitu.

Pfi provozu stravovaciho provozu se pFedpoklada vznik nasledujicich odpadu
zatfizenych dle zakonu ¢. 185/2001 Sb. Zakon o odpadech a dle vyhlasky Ministerstva
zivotniho prostiedi 381/2001 Sb.

kod druhu odp. nazev druhu odpadu kategorie sbérna nadoba

20 01 08 Biologicky rozlozitelny odpad O UH pytel v nadobé
z kuchyni a stravoven

02 01 02 Odpad zivoc€isnych tkani O UH pytel v nadobé

020103 Odpad rostlinnych pletiv O UH pytel v nadobé

16 10 02 Odpadni voda O kanalizace

Veskereé vySe uvedené odpady budou likvidovany v souladu s ustanovenim zakona
o nakladani s odpady. To znamena, Ze budou odvazeny a likvidovany odbornymi firmami
na podkladé uzavienych smluv.

Vypracoval: Ing. Karel Pilaf, projektant

Vypracoval: Libor Sobotka, projektant .......cccoovviiiiiiiiiiiiiiiieeea
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