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1. Uvod

1.1. Zakladni udaje

Jednad se o projekt Rekonstrukce stavajici kuchyné zakladni skoly s navysenim kapacity. Tato ¢ast
fesi ¢ast TG Gastro a podklady ostatnim specialistim.

1.2. Kapacitni zadani
Vareni 800 obédl celkem / den (dnesni stav 700 obéd( / den)

Vydej do jidelny je cca 650 obéd(i, vyvoz je cca 100 porci pro MS, 50 porci je rezerva.

Pocet druh( pokrmu: 2x hlavni jidla (procentualni zastoupeni 70/30) 1x polévka

Vydejni doba do jidelny: 11:15-14:00

Pocet druhl pokrmU typu dieta, které se vyrabéji samostatné: cca 10porci

Cetnost zasobovani potravinami: denné

Pocet zaméstnancl- Zeny: 8

Pracovni doba v kuchyni: 6.00-15:00

Objednavkovy systém: zUstava stavajici

2. Legislativa

Projekt respektoval pfi s navrhu dale zminéné vyhlasky a pravni predpisy.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.178/2002 ,kterym se stanovi zasady a poZadavky
potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Narizeni Komise ES ¢.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivoc¢iSného plivodu

Zakon ¢.183/2006 Sb. o Uzemnim planovani a stavebnim radu, ve znéni pozdéjsich predpist
Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zdkon( v platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zadkon ¢.110/1997 Sb., o potravindach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonl v patném znéni

Vyhlaska ¢.268/2009 Sb. o technickych poZadavcich na stavby v platném znéni

Zakon €.185/2001 Sb. o odpadech a 0 zméné nékterych dalsich zakonl v platném znéni
Narizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich pozadavcich na bezpecénost a ochranu
zdravi pti prdci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.101/2005 Sb. o podrobnéjsich poZadavcich na pracovisté a pracovni
prostfedi v platném znéni
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e Nafizeni vlady ¢.361/2007 , kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci v platném
znéni

e Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZzadavcich zabezpecujicich bezbariérové
uzivani staveb v platném znéni

e CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny
potravin

3. Kapacitni propocty

3.1.Skladovani

Pro vypocet kapacity skladu je nutné nejdfive vyspecifikovat spotifeby suchych a chlazenych
potravin pro jednotlivé druhy jidel:

Druh jidla Hmotnost suchych potravin Hmotnost chlaz.+mraz. potravin
Dopoledni svacina 0,15 0,15

Obéd 0,25 0,25

Odpoledni svacina 0,15 0,15

Celkoveé 0,55 0,55

Pocet jidel obédy: 800 porci

Pocet jidel svaciny: 100 porci

Celkova spotfeba suchych potravin za den: 230 kg

Celkova spotfeba chlaz. a mraz. potravin za den: 230 kg

Skladovani suchych potravin
Pro kuchyni je vytvoren suchy sklad a sklad sterilovanych potravin.

Sklady jsou vybaveny regaly, kazdy z nich ma 4 police o nosnosti kazdé police 100 kg (pro vypocet
uvazujeme 50%, tedy 50kg). Celkovy pocet regalli ve skladech je 18 o celkové délce 20,4 metra.
Kapacita suchych surovin pro suchy sklad je 20x4x50= 4000 kg a to je zdsoba na 16 dni.

Skladovani chlazenych a mrazenych potravin

Sklady chlazenych a mrazenych potravin maji celkovou kapacitu 6 skfini o objemu 700 litra.
Celkova kapacita je 1 litr = 1 kg. VyuZitelnost skfini je stejné jako u regal( cca 50%. Z tohoto
dlvodu se celkova kapacita da vypocitat jako 6x700 / 2 = 2100 kg.
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Dale jsou k dispozici 2 chl. Boxy, se skladovaci kapacitou 600kg regalech kazdy.
Pro chlazené a mrazené potraviny je celkova skladovaci kapacita 3300kg, to je zasoba na 13 dni.
Tato doba bude kratsi zejména kv(li zachovani Cerstvosti chlazenych potravin a moznosti
pravidelného zasobovani surovinami nékolikrat do tydne.

3.2. Myti stolniho nadobi - v jidelné
Je vybaveno stavajici myckou a zadanim projektu bylo tuto zachovat. Jedna se o tunelovy koSovy
myci stroj zn. Wexiodisc.

3.3. Myti provozniho nadobi a GN

Provoznim nadobim se rozumi nadobi, které pouzije personal kuchyné k vlastnimu vareni Ci
pripravé surovin na tepelnou Upravu. Pro myti tohoto nadobi je do provozu navrzena mycka
¢erného nadobi, jez zajisti sanitaci nadobi teplotou 84°C.

3.4. Myti transportniho nadobi - termoportt

Myti termoportl pro vyvoz, bude probihat v m.¢. 1.6. V této budou také skladovany. Jiné typy
transportnich obal( (np. Jidlonosice), nejsou v zadani projektu pozadovany.

4. Popis navrhovaného stavu

Stravovaci provoz je umistén do dvou podlazi, 1.P.P. a 1.N.P. Rozmisténi jednotlivych mistnosti je
navrzeno tak, aby pohyb surovin byl jednosmérny a nedochazelo ke kfizeni.

4.1. Tabulky mistnosti

C.m. Nazev mistnosti
1.NP
11 Varna
1.2 Jidelna

1.3 Kancelaf vedouci

14 Denni mistnost

1.5 Piedsin WC

1.6 Myti pfepravnich nadob

1.7 WC zam.

1.8 PFirucni sklad
1.9 |Vytah

1.10 |Chodba

1.11 | Uklidova komora
1.12 | Zadvefi

1.13 Sklad biologického odpadu

1.14 Myti provozniho nadobi

1.15 |Vydejjidla
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1.16 Myti stolniho nadobi
C.m. |Nazev mistnosti
1.PP
0.1 Schodisté
0.2 | Uklid
0.3 Chodba
04 Vytah

0.5 Strojovna vytahu

0.6 Sklad DKP

Sklad chlazenych a
0.7 mrazenych potravin

0.8 Sklad suchych potravin 1

0.9 Hrub3 pfipravna zeleniny

0.10 Sklad zeleniny

0.11 Sklad suchych potravin 2

0.12 Sklad obalt

0.13 Rozvodna VZT

0.14 |[Satna
0,15 Sprcha
0.16 WC

4.2. Popis ucelu a vybaveni jednotlivych mistnosti
1.NP
1.1 Varna

V této mistnosti se odehrdvaji veskeré hlavni technologické procesy pripravy jidel. Jednak je to
pfiprava surovin a pak tepelna uUprava surovin. Varna technologie je navriena na zdakladé
vypoltové metody ,Virtualni vafeni“ podle jidelniho listku $kolni kuchyné ZS E.Luka%ové. Hlavni
varné technologie tvofi multifunkéni kotel 1701 (poz.1.1-2), multifunkéni tlakova panev 150l
(p0z.1.1-3), multifunkéni michaci kotel 300l (poz.1.1-4), konvektomaty 20GN 1/1 (poz.1.1-1) a
indukéni spordk (poz.1.1-5). Nad varnymi spotfebici jsou umistény digestofe poz.1.1-14; 1.1-15;
1.1-16; 1.1-17.

Kromé konvektomatt a michaciho kotle jsou tato varna zafizeni instalovdna na stavebni sokl.

Varna je rozdélena na jednotlivé Gseky piipravy. Jedna se o PU €isté pfipravy zeleniny, ktery je
vybaven pracovnim nerezovym stolem s difezem a baterii poz.1.1-46 (instalovanym na stavebnim
soklu), stolnim krouhacem zeleniny (poz.1.1-47) a chladicim stolem (poz.1.1-48). Na né&j navazuje
PU studené kuchyné, ktery tvofi pracovni nerezovy stl (instalovany na stavebnim soklu)

s umyvadlem vybavenym bezdotykovou baterii (poz.1.1-46). Technologické vybaveni tohoto Useku
je narezovy stroj (poz.1.1-45) a stolni kutr (poz.1.1-49). Zde se budou mj. pfipravovat svaciny pro
MS.

Dalsim Usekem je PU dohotoveni, expedice kde bude dochazet k porcovani a kompletaci do
prepravnich nadob. Je tvofen pracovnim nerezovym stolem (instalovanym na stavebnim soklu)
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s umyvadlem vybavenym bezdotykovou baterii (poz.1.1.10) a taky vdhou pro kontrolni vazeni
(p0z.1.1-31). Jako pomocna pracovni plocha k tomuto Useku je navrzen mobilni nerezovy stil
(poz.1.1-42).

PU ptipravy tést je vybaven pracovnim nerezovym stolem (instalovanym na stavebnim soklu)

s direzem (poz.1.1-38)vybavenym baterii a soucdsti je i na protilehlé sténé umistény hnétac tésta
60l (poz.1.1-36).Nad pracovnim stolem jsou umistény nerezové zavésné skrinky (poz.1.1-39). Pfi

pripravé tésta, narocném na rucni zpracovani, lze vyuzit mobilni nerezovy stll poz.1.1-42 (¢asové
oddélené Cinnosti od dohotoveni).

PU maso 1 je vybaven pracovnim nerezovym stolem (instalovanym na stavebnim soklu) s dfezem
(p0z.1.1-33) a baterii, stolni vdhou pro kontrolni vazeni (poz.1.1-31) a masomlynkem (poz.1.1-32).
Nad pracovnim stolem je umisténa nerezova zavésna skrinka (poz.1.1-34). Soucasti je i na
protilehlé sténé umisténa michacka masa s kapacitou misy 95| (poz.1.1-37).

PU maso 2 je vybaven pracovnim nerezovym stolem (instalovanym na stavebni sokl) s dfezem
(p0z.1.1-27) a baterii. PU vytluk vajec je samostatna ¢ast poz.1.1-27 s umyvadlem a bezdotykovou
baterii a priru¢ni lednici 250l (poz.1.1-35) pro skladovani s hloubkou 700mm aby navazovala na
pracovni stll.

U vSech pracovnich usekd, které jsou osazeny umyvadlem s bezdotykovou baterii, jsou soucasti
dodavky zasobniky papirovych ru¢niku, davkovace mydla a nerezové vyklopné kose integoravné do
pracovniho stolu.

Vsechny nerezové pracovni desky stolu budou bezespar tak, Ze celd plocha bude celistva bez
spary.

PU myti provozniho nadobi je popsan samostatné.

1.2 Jidelna

Slouzi k vydavani hotovych pokrm0 stravnikim. Dle naznaceného toku stravniku je vybavena
dvéma zasobniky na tacy a pfibory (poz.1.2-1), nasledny odbér jidla a pokracovanim

k samoobsluznému napojovému Useku, kde jsou mobilni voziky s termosy na napoje (poz.1.2-5) a
lowerator (poz.1.2-6) na kterém jsou umistény koSe se sklenicemi. Posledni ¢asti je samoobsluzna
chlazena vitrina (poz.1.2-4) ze které si mlze stravnik vzit jiz pfedchystany - namiskovany salat.

Umisténi ndpojového centra je alternativni — pfiprava médii je také v sekci pod oknem. Provozné
jsou mozné obé rfeseni.
1.3 Kancelar vedouci

Administrativni mistnost pro jednu THP pracovnici. Vybaveni nabytkem neni doddvkou
Gastrotechnologie.

1.4 Denni mistnost

Pro oddech zaméstnancu. Mistnost vybavena sedacim nabytkem - dvéma jidelnimi stoly a Zidlemi
(p0z.1.4-1), kuchynskou linkou (poz.1.4-2) s dfezem a baterii, domacnostni lednici (poz.1.4-3).

1.5 Predsin WC
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Mistnost vybavena umyvadlem s baterii, zasobniky na mydlo a papirové rucniky, kosem a zrcadlem
(pro kontrolu upravenosti prac. odévu). Tyto zafizovaci predméty nejsou dodavkou
Gastrotechnologie.

1.6 Myti prepravnich nadob

Mistnost slouZi k myti a sanitaci pfepravnich nadob prepravovanych do objektu a taktéz k myti
vozik( pouzivanych v objektu. Vybavena je podlahovym Zlabem (poz.1.6-1) a tlakovym bubnem se
sanitacni pistoli (poz.1.6-2). V této mistnosti se budou transportni nadoby rovnéz skladovat.

1.7 WC zaméstnancu

Mistnost vybavena keramickou toaletou. Tento zafizovaci pfedmét neni dodavkou
Gastrotechnologie.

1.8 PFirucni sklad

Slouzi k uskladnéni potravin pro denni spotiebu. Vybavena je chladicimi skfinémi o objemu 250l
(p0z.1.8-2) a nerezovym regdlem (poz.1.8-1).

Vsechny chladici skiiné jsou napojeny na centralni chladici jednotku (poz.0.3-1), ktera je umisténa
v 1.PP.

1.9 Vytah
Pro dopravu surovin k uskladnéni/vyskladnéni mezi 1.NP a 1.PP.
1.10 Chodba

Vstupni a manipulacni prostor kde je umisténa pfijmova mustkova vaha s digitalnim indikatorem
(p0z.1.10-1).

1.11 Uklidova komora

Vybavena keramickou vylevkou. Tento zafizovaci predmét neni dodavkou Gastrotechnologie.
1.12 Zadvefri

Bez vybaveni. Zamezuje vnikani prachu, ptactva nebo hlodavc( déle do provozu.

1.13 Sklad biologického odpadu

Mistnost pro uskladnéni zbytk( jidel v chladici skfini (poz.1.13-1). SlouZi také k myti nadob na bio
odpad.

1.14 Myti provozniho nadobi

Samostatny pracovni Usek vybaven myckou provozniho nadobi (poz.1.14-20). Mycka provozniho
nadobi myje jakkoliv znecisténé nadoby bez ru¢niho predmyti. To znamena znacné Uspory teplé
vody, chemie a rucni prace. Dale je Usek vybaven vstupnim nerezovym stolem (poz.1.14-19)

s direzem a tlakovou sprchou a vystupnim stolem (poz.1.14-21). Vedle tohoto stolu je umistén
zmékcovac studené vody (poz.1.14-22) a zmékcéovac teplé vody (poz.1.14.27). U vstupniho stolu je
mobilni nerezova nddoba na odpad (poz.1.14-18). Nerezovy regal (poz.1.14-25) a mobilni nerezové
voziky (poz.1.14-23; 1.14-24) slouzi pro uskladnéni provozniho nadobi.

1.15 Vydej jidla
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Mistnost urcend k vydavani hotovych jidel. Umistény jsou zde ohfevné vydejni vany ve sloZzeni 4GN
1/1 (poz.1.15-10) pro vydej menu 1; 3GN 1/1 (p0oz.1.15-6) pro vydej menu 2 ; 2GN 1/1 (poz.1.15-
11) pro vydej polévek a ohievné zasobniky na talife (poz.1.15-7 a 1.15-9). Banketovy vozik
(p0z.1.15-2) a pracovni nerezovy stll (instalovany na stavebnim soklu) s dfezem a baterii a
umyvadlem s bezdotykovou baterii (poz.1.15-4). Nad pracovnim stolem je umisténa nerezova
zavésna skrinka (poz.1.15-8). Je zde také navrzena pfiprava teplych napojt (¢aje) pomoci
vyrobniku horké vody (poz.1.15-1).

1.16 Myti stolniho nadobi

Zde je vyuZito stavajici strojni vybaveni, tedy tunelovou kosovou myckou s predmyckou nadobi a
se vstupnim a vystupnim dopravnikem. Béhem rekonstrukce je potieba stroj zdemontovat,
uskladnit v jidelné a po provedeni stavebnich Uprav opét namontovat.

1.PP

0.1 Schodiste

Bez vybaveni.

0.2 Uklid

Vybavena keramickou vylevkou. Tento zafizovaci predmét neni dodavkou Gastrotechnologie.
0.3 Chodba

Manipulacni prostor. Je zde umisténa centrdlni chladici jednotka (poz.0.3-1) ze které budou
napojeny chladici skiiné (poz.1.8-2) v 1.NP.

0.4 Vytah

Pro dopravu surovin k uskladnéni/vyskladnéni mezi 1.NP a 1.PP.
0.5 Strojovna vytahu

0.6 Sklad DKP

Mistnost vybavena policovymi pozinkovanymi regaly (poz.0.6-1).
0.7 Sklad chlazenych a mrazenych potravin

Slouzi pro skladovani potravin vyzadujici chlazené i mrazené prostfedi. V mistnosti je umistén
chladici dvoj-box (p0z.0.7-1) se dvéma oddélenymi prostory s teplotami 0 az 8°C a 2 az 8°C.
Soucasti kazdého oddéleného prostoru jsou nerezové regaly (poz.0.7-2; 0.7-5). Dale jsou

v mistnosti umistény tfi chladici skfiné (poz.0.7-4) a tfi mrazici skiiné (poz.0.7-4).

0.8 Sklad suchych potravin 1

Slouzi pro skladovani potravin nevyzadujici chlazené i mrazené prostrfedi. Mistnost je vybavena
policovymi pozinkovanymi regaly (poz.0.8-1).

0.9 Hruba pripravna zeleniny

Mistnost ke zpracovani brambor a kofenové zeleniny pro ocisténi zeleniny od hrubych necistot

jako zbytky hliny, nebo pro odstranéni slupek (Skrabani brambor a kofenové zeleniny). Vybavena
je nerezovou Skrabkou brambor s lapacem Skrobu a slupek (p0z.0.9-2), pracovnim nerezovym
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stolem (instalovanym na stavebnim soklu) s dvoudifezem (p0z.0.9-4) a tlakovou sprchou v¢.
umyvadla s bezdotykovou baterii. Dale je v mistnosti jeden nerezovy regdl (poz.0.9-7).

0.10 Sklad zeleniny

SlouzZi pro skladovani velkoobjemové zeleniny (brambor).Mistnost je vybavena nerezovymi regaly
(p0z.0.10-1) a plastovymi paletami (p0z.0.10-2).

0.11 Sklad suchych potravin 2

Slouzi pro skladovani potravin nevyzadujici chlazené ¢i mrazené prostredi.Mistnost je vybavena
policovymi pozinkovanymi regaly (poz.0.11-1).

0.12 Sklad obalt
Bez vybaveni.
0.13 Rozvodna VZT

Prostor pro umisténi VZT jednotky.

5. Doprava a manipulace

5.1. Doprava do a z objektu

K zdsobovani provozu budou slouzit auta dodavatel(l. Zasobovani bude probihat pres zadveri
v 1.NP (m.¢. 1.12) a pfijem (m.¢.1.10). Zde probéhne vizualni kontrola a prevazeni. Vyvoz
termoportd bude probihat pres stejné mistnosti.

5.2. Doprava po objektu

Suroviny se po prevzeti v prijmu presunou vytahem do sklad(i v 1.PP a brambory do skladu
zeleniny. Ze sklad( se pak suroviny prepravi pres chodbu do cistych Usekl priprav ve varné,
vyjimku tvofi brambory a kofenova zelenina (pripadné sezénni listova a plodova zelenina), které se
nejprve ocisti v hrubé pripravné zeleniny. Z divodu manipulace voziky, je veskery provoz kuchyné
feSen jako bezbariérovy.

6. Odpady a skodliviny

PFi procesu skladovani, pfipravy surovin, tepelného zpracovani, vydeje a myti nadobi vznikaji
plynné exhalace, tekuté odpady a tuhé odpady.

6.1. Plynny odpad

Plynné odpady, to je odpareny tuk, prchavé latky a para jsou odsavany vzduchotechnickym
zaFizenim. Nad varnymi komponenty jsou instalovany digestofe. Skodliviny odchazi
vzduchotechnickym potrubim mimo objekt. VSechny ¢asti VZT potrubi (hlavné vyustky) musi byt
pouzivany v souladu s jejich atestaci do velkokapacitnich kuchyriskych provoz( a Cistény s
frekvenci uvedenych v téchto atestacich. Provozovatel musi zajistit kontrolu filtrd VZT minimalné
2x za rok odbornou firmou.
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6.2. Kapalny odpad

Kapalny odpad od diezl (bez tukové zatéze), a od mycek, vydejnich zafizeni, WC, sprch a umyvadel
jsou odvedeny komunalni kanalizaci.Kapalny odpad obsahujici tukové zatéze bude sveden do
lapace tuk, ktery bude pravidelné cerpan a ¢istén. Tuk z lapaku tuku je dle Katalogu odpadu
Nebezpeénym odpadem k.¢.130506 a musi byt odvazen a likvidovan firmou, kterd ma k této
¢innosti opravnéni.

6.3. Tuhy odpad

Tuhy odpad lze zaclenit do Tridy 20 Komunalni odpady. Odpad je zaclenén dle Katalogu odpad( do
téchto skupin

200101 Papir a lepenka

200102 Sklo

200108 Biologicky rozloZitelny odpad z kuchyni a stravoven
200125 Jedly tuk a olej

200139 Plasty

200140 Kovy

Komunalni odpad bude tfidén do skupin (plasty,sklo,papir a ostatni komunalni odpad) bude
uklddan do kontejner( a pravidelné odvazen specializovanou firmou. Biologicky odpad bude
ukladan do plastovych nadob v samostatné mistnosti biologického odpadu (je vybaven chladici
skfini) a pravidelné odvazen specializovanou firmou.

6.4. Odpady pri montazi technologického zarizeni

Obecné se nakladani s odpady pri montazi technologického zafizeni musi fidit Zdkonem o
odpadech ¢.185/2001Sb. a jeho pozdéjsimi novelami. Podle zakona se odpady déli do 2 skupina to
nebezpecné a ostatni.

Odpady vzniklé pfi montazi technologického zatizeni jsou odpady , Ostatni” a konkrétné dle
Katalogu odpadl jsou to tyto skupiny odpadl sefazené podle kodu:

150101 Papirové a lepenkové obaly
150102 Plastové obaly
150104 Kovové obaly

Investor musi smluvné zavazat dodavatele technologické ¢asti k tomu,aby zabezpecil odvoz
veskerého odpadu z montaze. Tato firma musi doloZit smlouvu, ktera osvédci Ze tento odpad je
likvidovan smluvnim partnerem, ktery ma na tuto ¢innost patficné opravnéni.

7. Pozadavky na energie a média
Instalovany pfikon silnoproudpro Gastro 314 kW

Vypocteny koeficient soucasnosti 0,7*
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*vypocet byl proveden na zakladé virtualniho vareni, pro 4 dny s nejvy$sim vyuZitim varnych
stroju. Byl sestaven graf prabéhu el. pfikonu v ¢ase a z néj ode¢teno maximum.

Max. soubéh TG vybaveni 224 [kW]

Vzhledem k omezené kapacité pripojky (150kW), je navrZen systém Sicotronic, pro hlidani
okamzitého ptikonu, ktery komunikuje se spotfebici s nejvy$sim instalovanym ptikonem (vSechny
varné komponenty). Tento bude regulovat jejich vykon tak, aby nedoslo k pfekroceni limitnich
hodnot.

Instalovany pfikon plynu 0,0 [kW]
Vypoctena denni potieba vody 12 m3
Z toho teplé vody (teplota 45°C) 4 m3

8. Rizeni chodu varnych technologii — Sicotronic

Kuchyrisky objekt ma dle nasich vypoctl mensi instalovany pfikon elektfiny, neZ je vypocteny
okamzity elektricky prikon gastrotechnologie. Proto je nutné nainstalovat fidici systém
SICOTRONIC pro fizeni odbéru elektfiny u hlavnich varnych zafizeni.

Proto je rozvadéc doplnén o optimalizacni fidici systém pro gastronomické provozy jehoz
inteligentni optimalizace podstatné a trvalé sniZuje spotfebu energie pod hodnotu instalovaného
pfikonu. Umi omezit max. spotiebu zatéze jednotlivych zafizeni v dobé Spickového zatizeni
pfiblizné o 15-40%.

Na tento systém se napoji celkem 5 zafizeni. Jsou to: dva konvektomaty poz.1.1-1, jedno
multifunkéni zafizeni poz.1.1-2; jedno multifunkéni zafizeni tlakové poz.1.1-3 a jeden varny sklopny
kotel poz.1.1-4.

9. Rizeni stravovaciho provozu, HACCP a monitoring

Kazdy stravovaci provoz je povinen zavést ,Kritické body“ (dale jen HACCP). Je to poZadavek
Narizeni EU a rady ES ¢.852/2004 o hygiené potravin.HACCP je zkratka anglickych slov Hazard
Analysis Critical Control Point. Volné preloZzeno - Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bod.

Systém HACCP je aktivni strategie vyhledavani takovych proces( ve vyrobé pokrmd, v nichz hrozi
nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti.

HACCP stanovuje, vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera by mohla ovlivnit zdravotni nezavadnost
potravin a pokrm(. Ddle zabezpecuje vyrobu jak po technologické, tak po technické strance a
zvysuje prestiz celého provozu. Spravné dodrzovani zamezuje vzniku rdznych onemocnéni.

Jako soucast systému HACCP je navrzen monitoring fyzikalnich velicin. Je to automaticky sbér dat
z napojenych zafizeni a mistnosti (teplota a vlhkost) do pocitace vedouci kuchyné. V tomto
provoze se jedna o méreni teplot a vihkosti ve vybranych mistnostech a zafizenich.
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Cely systém se sklada z jednotlivych komponent( - teplotni ¢idlo, Cidlo teploty a vihkosti,
zesilovacl signalu, software.

Jedna se o nezavisly, plné autonomni bezdratovy systém kontroly HACCP, ktery zobrazuje teploty
sledovanych teplotnich zafizeni v redlném Case, je tvorfen skupinou bezdratovych Cidel teploty v
chladicim nebo mrazicim zafizeni, dvefnimi senzory, senzory teploty a vlhkosti v prostoru mistnosti
a zesilovaci signalu, ktery v dvouminutovych intervalech automaticky prenasi bezdratove data
pomoci SIM a LTE modulu pies GSM sit na server. Redeni je zcela autonomni = nezavislé na IT
infrastrukture (WiFi siti) provozu. Aplikace systému poskytuje uzivateli okamzZitou a Uplnou
vizualizaci a prehled o pribéhu teplot, alarmU a alert( u jednotlivych zafizeni na provozovné v
prehledné a uZivatelsky privétivé podobé. Umoznuje individualni nastaveni dllezitych parametrt
tak, aby dokonale vyhovovala jak legislativnim, tak internim predpistim a potfebam kazdého
uZivatele. Reporty jsou ve formé pdf soubort, uloZzené na serveru po dobu minimalné jeden rok v
souladu s platnou legislativou. Systém je v souladu s EN12830:2018.

Bez omezeni limitu poctu uZivatel( aplikace. MoZnost nastaveni ¢asovych rezim( (udrzba,
defrosty).

Cidla jsou kalibrovanda a maji atest pro styk s potravinami. Jsou vodotésna a prachotésna se snadno
Cistitelnym povrchem.

NavrZzena jsou tato Cidla:
- Snimac teploty a vlhkosti pro mistnosti: 1.1; 1.8; 1.15 (v 1.NP) a 0.7; 0.8; 0.9; 0.10; 0.11 (v
1.PP)
- Snimac teploty pro chladici/mrazici prostory: 1.1-35; 1.1-48; 1.2-4; 1.8-2; 1.13-1; 1.15-5 (v
1.NP) a 0.7-1; 0.7-3; 0.7-4 (v 1.PP)
- Snimac otevrenych dvefi pro polozku: 0.7-1

Dale jsou navrzeny dva zesilovace cidel a to v mistnosti ¢. 1.1 a 0.1. Hlavni sbérac dat z ¢idel ,,LTE
gateway’’ je umistén v m.c¢. 1.10.

Tento systém monitorovani je soucasti gastronomické technologie.

Systém HACCP se bude zavadét po spusténi kuchyné za Gcinné spoluprace provozovatele. Doba
zavadéni byva u provozl takového rozsahu cca 6 mésicl. Postup bude nasledujici.

1. Analyza ve stravovacim provoze
2. Vypracovani Provozné-organizac¢niho radu

— pisemné a elektronické podobé na CD
— tabulky pro oznaceni skladd a pracovist

3. Zavadéni systému H.A.C.C.P.

Aktivni pomoc pfi definovani systému H.A.C.C.P. a naplnéni programu — proskolovani pracovnik.
Systém bude mimo jiné obsahovat:
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Cést vzdélavaci:

— Pfislusné zakony a vyhlasky uvedené v plném znéni

— Pozadavky na stavebni a prostorové usporadani provozu véetné schémat a studii
jednotlivych ¢asti

— Komplexni definici a kontrolu celého provozu

— Popis vSech pouzivanych technologii a material( ve vztahu k jednotlivym ¢astem provozu

— Teorii nebezpeci vzniku kontaminace pokrmu

— Pozadavky na vyrobu pokrmu z hlediska teplot a ¢asu pro pfijem, skladovani, pfipravu,
konecénou Upravu, expedici a vydej

— Problematiku tvorby kritickych kontrolnich bod — H.A.C.C.P. systém (povinnosti ze zdkona
pro vétsi provozy)

— Povinnosti zaméstnancl

— Zaklady osobni hygieny

— Cast aktivni obsahuje:

— Automatické zavedeni systému kritickych kontrolnich bod( a nasledné provozovani systému
H.A.C.C.P.

— ZpUsoby méreni teplot a ¢ast v nejrizikovéjsich technologickych postupech

— Dokumentaci o provadénych ¢innostech a jejich zaznamenavani

10. Pozadavky na dodavatele

Prestoze byly zpracovany veskeré detailni podklady a predany generalnimu projektantu stavby,
musi dodavatel technologie v ramci dodavky zpracovat tzv. vyvodové plany (tedy upresnéni
napojovacich bod médii pro vlastni stroje, el. pfikony jednotlivych stroj(i) a predat je generalnimu
dodavateli. Dale dodat detailni vykresy podlahovych Zlabu, v¢. rozkresu jednotlivych Zlabu s fezy
(pro ovéreni moznosti zabudovani vzhledem k vysce skladby podlahy), umisténi odpad( a
zakétovani vlastnich Zlabl v prostoru (opét v souladu s dodavanou technologii), detailni vykresy
stavebnich sokld pod gastronomickou technologii véetné jejich zakdtovani viici stavbé. Dodavatel
technologie taktéz predlozi detailni podklady tedy zakétovani digestofi nad varnymi zafizenimi v
prostoru varny.

Obecné plati, Ze nerezovy nabytek a regdly, je nutno pred instalaci zaméfit v Cisté stavbé (po
provedeni obkladu).
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