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1. UVOD

Predmétem této ¢asti dokumentace je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozu ve vyse uvedeném objektu, tj. navrzeni dispozice jednotlivych mistnosti a jejich
vybaveni s ohledem na jejich provozni, hygienické a bezpecnostni piedpisy dle sbirky zakoni
¢.258/2000 a wvyhlasky ¢. 137/2004 Sb., s podporou systému zpracovani HACCP, o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pii
¢innostech epidemiologicky zavaznych, dale dle novely ¢. 602/2006 Sb. dotcené vyhlasky ¢.
137/ 2004 Sb., a dle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygien¢ potravin.

Projekt stravovaciho provozu je soucasti projektové dokumentace pro sportovni komplex
arealu. Zamérem investora je vytvoiit v objektu kromé zazemi pro sportovce a ostatnich
technickych prostorti také provoz s obcerstvenim, ktery bude slouzit jak pro sportovce, tak
pro navstévniky riiznych sportovnich akei. Neuvazuje se se stalym plné€ vytizenym provozem,
bistro bude fungovat pouze podle potieb jednotlivych klubti a jejich spolecenskych aktivit.

Nabidka gastroprovozu bude limitovana a cely provoz bude mit charakter pouze bufetového
obcerstveni s dopliikovym prodejem balenych potravin.
Pro bufetové obCerstveni je uvaZzovany sortiment v rozsahu:
- Ohfev uzenin na pafe — parky
- Grilované uzeniny na stolnim kontaktni grilu — klobasy
- Zachlazené tousty/ sendvice ur€ené k rozpékani na kontaktnim grilu
- Ptiprava HOT dogu na stolnim trnovém ohfivaci parku a rohlika
- Prodej dovezenych hotovych zachlazenych baget
- Napojovy servis — tj. vydej kavy a ¢aje do kelimku, cepované napoje a prodej balenych
alko a nealko napojt
- Dopliikkovy prodej trvanlivych potravin — cukrovinky, susenky
- Doplikovy prodej zamraZenych balenych nanukt

Veskeré pokrmy uréené pro teplé bufetové obcéerstveni, zejména masné produkty (klobasy,
parky), budou ptipravovany vyhradné z finalnich polotovart v kuchynské podobé uréenych
jiz jen pro tepelnou Gpravu a konzumaci. Technologicky usek tepelné Gpravy je umistény
pod odsavac par.

Veskeré pokrmy uréené pro studené bufetové obcCerstveni budou jiz dovezené jako hotové
vyrobky, néleZité teplotné€ udrZzované v chladici skfini/ vitring.

Konzumace napoji a pokrmii mize probihat ve vnitinim prostoru objektu s moznosti
sezeni a stani. Cely stravovaci provoz bude mit charakter nekuiackého prostredi.

Zasobovani bude probihat provozné a casové oddélené pied otviraci dobou a rovnéz
vybaleni zbozi a odstranéni jejich obal bude provedeno pted otviraci dobou — timto ¢asovym
oddélenim provozovatel v max. mozné mife zajisti, Ze v dob&é manipulace s ,,otevienou*
potravinou nebudou Vv prodejnim prostoru pritomné potravinové a napojové (KEGY) obaly.
Dale, KEG sudy pro ¢epované napoje budou v bufetu umisténé pod vycepnim uzavienym
stolem a nahradni KEG sudy ve skladu budou v uzavieném regalu.

V mistnosti 1.06 budou pouze uskladnéné uklidové prostiedky, ne zadné potraviny a
napoje.

Servirovani pokrmt je uvazovano na jednorazové nevratné nadobi.

Tocené napoje, kava, caj, se bude rovnéz podavat na vhodné jednorazové nadobi.



Pfitomni stravnici maji k dispozici zakaznickou stavebné oddélenou toaletu s umyvadlem a
bezbariérové WC.

Obsluhujici personal bude mit pro své zazemi - zejména Satnu a socidlni zafizeni, stavebné
odd¢€lené uzivatelské prostory.

Provozovatel zajisti podle vyhlasky ¢.137/2004 Sb, § 38, systém kontroly kritickych boda
(HACCP), jejich evidenci a kontrolu, podle pozadavki zminéné vyhlasky — poznamka:
ackoliv zminénd vyhlaska v plivodnim znéni jiz legislativné neplati, doporucujeme
v pfiméfené mife aplikovat jeji nckteré pozadavky, které napomahaji splnit hygienické
pozadavky kladené na stravovaci sluzby.

Podle vyhlasky €. 252/2004 Sb. v aktudlnim znéni, pfiloha ¢. 4, kterou se stanovi
hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, je
provozovatel podle mnozstvi spotfebované vody m3/den povinen pravidelné délat kracené
(min. 1 rozbor/ rok) a Gplné rozbory (min. 1 rozbor / 2 roky) pitné vody ve vnitinim objektu
stravovaciho provozu.

Podkladem pro zpracovani projektu ¢asti gastrotechnologie byly stavebni vykresy s
dispozici objektu v tisténé a elektronické formé.

Dispozi¢ni feSeni jednotlivych mistnosti a technologické vybaveni gastronomického
provozu je patrné z vykresové dokumentace. Provoz se nachazi na jednom podlazi - 1 NP.

Navrzené zafizeni a stroje pro technologické zpracovani potravin vypsané v SOupisu
zafizeni s vyznacenymi hodnotami pfipojovacich mist jsou schvaleny statnimi zkusebnami a
jsou sortimentem vyse uvedené projekéné-dodavatelské firmy.

Denni kapacitni udaje:

s predpokladany pocet persondlu ................ccooevinnnnn. 1 — 2 osoby/sménu — $atni
skiinky budou nadimenzované v poctu 4 skiingk, tj. Satni skiinka zvlast pro kazdého
pracovnika (pracovnici ze smén Satni skiiiku nemohou sdilet), $atni sestava celkem
bude mit 8 uloznych boxi (zajisténé oddélené ulozeni pracovniho a civilniho odévu)

¢+ kapacita gastro provozu .................cceeenne. pro cca 70 hosti/den
% pocet mist pro stravniky v klubovné/kiosku ..................... 44 mist
¢ instalovany el. prKON.......ccocvviirieiecc e 14,77 KW
s soucasnost (Koef. 0,8).....cccueiiriiiiiiiniiie e 11,82 kW

Provozni a otviraci doba:
¢ otviraci doba: Po-Pa: 16.00 h —20.00 h
So-Ne: 10.00 h —20.00 h
% provozni doba: Po-Pa: 15.00 h—21.00 h
So-Ne: 9.00 h—21.00 h




2. PROVOZNE-TECHNICKE RESENI

Zasobovani a expedice:

Zasobovani bude realizovano piistupovym vchodem pro gastroprovoz — viz vykresové
dispozi¢ni feseni.

Doprava a manipulace s materialem

Manipulace se zbozim se predpoklada ru¢né.

Skladovani

Rychle se kazici suroviny budou ukladany do chladicich skfini pifi zachovéani oddéleného
uloZeni produktd.

Balené suché potraviny jako cukr, ¢aj atd.. budou uloZeny v pracovnich stolech.
Skladovani napoji lze v m.¢. 1.05 a v primyslové barové chladici vitring.

Cisté obalové materialy, jednorazové nadobi, mize byt umisténo ve skladovém regalu
Vv chodbé¢, poz. 6.3, nebo piirucné v nabytkovém pultu u pokladny poz. €. 27, nebo v nasténné
skiini poz. €. 18.

Vvdej pokrmu

Prostfednictvim barového prostoru bude personal obsluzné zajistovat vydej pokrmi a
napoju.

Myti nadobi:
Pokrmy i napoje budou servirované na jednorazové vhodné nadobi bez potieby nasledného
myti.

Provozni pouzivané nadobi Ize odd€len¢ omyvat v Casové oddéleni Vv technologickém
dfezu ve vlastnim provoznim kuchynském useku — poz. €. 16.

Odpadky:

Podle zabéhnuté praxe u provozu s rychlym obcerstvenim kde se serviruje na jednorazové
nadobi (neodmyva se stolni nadobi) je organicky odpad od stravnikl soucasti komunélniho
odpadu (ptedpoklada, Ze podil organického odpadu v celkovém smésném netfidéném
komunalnim odpadu neptesahne vysi 20 %). Organicky odpad vznikly u obsluhy pii pfipravé
pokrml muze byt separovan do uzaviené vyvlozkovana, vodotésné, nadoby umisténé v ¢asti
myti provozniho nddobi. Zde nashromézdény organicky odpad bude denné vynaSen do



kontejneru na organicky odpad (kontejner umistén v dochazkové vzddlenosti 50 m na
stanovisti odpadkového hospodatstvi).

Socialni za¥rizeni a $atna - personal:

Personal stravovaciho provozu bude vyuzivat WC, Satnu s umyvadlem, vhodné dispozi¢né
navazujici na vlastni stravovaci barovy provoz. Umyvadlo je vybaveno s tekouci teplou a
studenou vodou, davkovac¢em tekutého dezinfekéniho mydla a ru¢niky na jedno pouziti (nebo
sterilnim osou$edem rukou). Satni skifiiky jsou dvojsekcové s odvétranim a umoZiujici
oddé€lené ulozené civilniho a pracovniho odévu.

Denni mistnost pro personal je soucasti Satny, s moznosti personalniho stravovani (m.¢.
1.09)

Socialni za¥Fizeni - stravnici:

Sedici stravnici mohou pouzivat vefejné WC pro muze a zeny nachazejici se v témze
podlazi, WC je vybaveno davkovacem tekutého dezinfekéniho mydla a ru¢niky na jedno
pouziti (nebo sterilnim osousecem rukou)

Veskeré prostory se socidlnim zafizenim jsou na povrchu oblozeny omyvatelnym
keramickym obkladem min. do vysky 1800 mm a podlahy jsou opatieny keramickou dlazbou,
vhodnou také pro mokrou sanitaci a dezinfekci.

Uklid :
Sanitacni a uklidové €innosti umoziiuje odd€lena uklidova vylevka ve stavebné oddélené

mistnosti v socialnim zazemi, s teplou a studenou vodou a s moznosti ulozeni potfebnych
uklidovych prosttedk.

Socidlni prostory jsou na povrchu oblozeny omyvatelnym keramickym obkladem min. do
vysSky 1800 mm a podlahy jsou opatfeny keramickou dlazbou, vhodnou téZ pro mokrou
sanitaci a dezinfekci.

VZT:

Cely stravovaci provoz bude nekufackého charakteru s pfirozenou I nucenou vyménou
vzduchu

Vétrani odbytové Casti nesmi byt napojeno na vétrani ostatnich ¢asti provozu (vyrobni,
skladovaci atd.) ani na vétrani socialnich zatizeni.

Vétr. prostor Dodéavka vzduchu Vyména
na 1 misto u stolu
Odbyt se zakazem koufeni 50 m3.h-1 5-7 m3.h-1

Nelze-li skladové prostory dostatecné vétrat pfirozenym zptisobem, musi byt zajis§téno nucené
vétrani - intenzita 1.h-1



Veskeré termické kuchyniské spotiebi¢e jsouci zdrojem par budou umistény pod digestot
napojenou na VZT.

Vymeéna vzduchu v jednotlivych prostorech:

Umyvérna nadobi 18-10
Ofis — vycep 6-9
Chodby 2-4
Ny 20 m3.h-1 na 1 Satni
Satny 6-8 skiinku

- i 30 m3.h-1 na 1 umyvadlo
Umyvarmny 56 150 m3.h-1 na 1 sprchu

50 m3.h-1 na 1 WC misu

we 10-14 25 m3.h-1 na 1 pisoar

Vyménu (odvod) vzduchu v prostorach socidlniho zafizeni a tklidovych mistnosti
zajist'uje nucené ventilacni vétrani.

ZT1 —zdravotné technické instalace:

Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z vefejného vodovodniho tadu s vlastni
vodomérnou sestavou.

Veskery odtok odpadni vody je sveden do kanaliza¢niho potrubi, které¢ je napojeno na
méstsky kanalizacni fad.

Elektroinstalace a osvétleni:

Elektrické rozvody musi spliiovat pozadavky stanovené CSN. Napojeni viech spotiebi¢i
musi byt provedeno tak, aby se zafizeni mohlo samostatné vypnout. Hlavni vypinace u
spotiebi¢li umistit tak aby nebyly poskozovany vlastnim provozem (salavé teplo, mastnoty,
voda atd.)

Osvétleni pracovnich mist se zvlaStnimi naroky na optickou kontrolu musi umoziovat
barevnou ostrost a rozliSovaci podrobnosti do 1 mm, umélé osvétleni musi byt barvy bilé o
predepsané intenzité - Osvé€tleni ve vyrobnich prostorech je stanoveno dle ES 852/2004 a to
ptipravny 500 luxti, pracovni mistnosti, v€. skladii, 300 luxii, ostatni mistnosti 110 luxd.

Udaje o piikonu pro technologické zafizeni viz. Gidaje o kapacitach - piikon pouze pro
vybaveni technologii, tj. bez osvétleni.

3. TECHNOLOGICKA ZARIZENI - VSEOBECNA CAST

Technologické ztizeni pro zpracovani, uchovani a vydej pokrmt, chlazené vitriny, chladici
skiiné jsou navrzeny od tuzemskych a zahrani¢nich vyrobci. Ostatni nerezova zatizeni, stoly,
drezy, regaly, nasténné police a skiiiiky jsou navrzeny od tuzemskych vyrobct.

Vyse popsany gastronomicky provoz nema negativni vliv na zivotni prosttedi.

4. UDRZBA - VSEOBECNA CAST



Zatizeni stravovaci €asti je ndrocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaSkolen na vSech typech
technologického zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchynskych provozii je nutno pouzit béznych uklidovych
zatizeni a pomucek (tklidové nadoby, éistici stroje), nec€istit pomoci stikajici vody z hadice.
Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky ¢isténi do vyse obkladu
Vv provedeni do vlhka.

5. HYGIENA PRACOVNIHO PROSTREDI A SANITACE —
VSEOBECNA CAST

Nedilnou soucésti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatieni zajiStujicich technologické a hospodatské podminky pro uskute¢iiovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkl vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych
pozadavkil na pracovni prosttedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR.

6. BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI -
VSEOBECNA CAST

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpe¢nostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim,
montaZznim a udrzbovym ndrokim. Za provozu je nutnd zvySend opatrnost pracovnikl
obsluhujicich zafizeni s horkou a vatici vodou. Pii manipulaci s horkymi nadobami apod. je
nutno pouzivat predepsané ochranné pomiicky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet
veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zatizeni vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujici ve
stravovaci ¢asti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni priikaz.
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