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Uvod:

Tento navrh dispozicniho usporfadani gastronomického provozu v  restauraci
Drevak % Chomutoveé slouZzi jako podklad pro projekt pro
provedeni stavby — jednostupnovy projekt. Pfi FeSeni se vychazelo z nasledujiciho zadani
a dale uvazovanych kapacitnich adaji:

Stravovaci zafizeni v restauraci bude slouzit pfedevS§im pro stravovani navstévniku z

rekreac¢niho arealu.

- kapacita varny 350 porci denné
- skladba pokrm 4 druhy hlavniho jidla, 2 druh polévky, salaty
- pouZzita energie el. sit 230/ 400 V, zemni plyn z domovniho plynovodu

Pri feSeni se vychazelo z pozadavku objednatele technologicky a dispozi¢né navrhnout
moderni stravovaci provoz s ohledem na hygienické a provozni poZadavky do vymezenych
prostori v 1.NP daného rekonstruovaného objektu

Je nutné dodrzovat ustanoveni aktualizované hyg. vyhlasky ¢&. 533/2007 Z.z.,
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004) ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin a kodex hygienickych pravidel pro pfedvafené a vafené potraviny ve
vefejném stravovani (CACA/RCP 39-1993), zejména Cast V - Provozovna: hygienické
pozadavky, Céast VI - PoZadavky na osobni hygienu a zdravi a Céast VIl - Provozovna:
pozadavky na hygienické zpracovani. VySe uvedené je nutno dodrzovat nejen v navrhu, ale
pfedevS§im v samotném provozu. Provozni fad a hygienicky fad ovSem neni soucasti této

projektové dokumentace
Technologické a dispozi €ni FeSeni:

Cilem zpracovaného dispoziéniho feSeni je zajiSténi ekonomického, hygienicky
nezavadného a moderniho provozu pro zpracovani a vydej jidel. Celkové dispozi¢ni feSeni je
navrzeno podle modernich poznatkd gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i bezpeénostnim
predpisim stanovenym pro Upravu jidel.

Gastronomicky provoz je navrZzen do zadanych rekonstruovanych prostor v 1.NP.

V dispozici je pfijem zbozi, sklady potravin, sklad obalG, Uklid kuchyné, hruba pfipravna
brambor, pfipravha syrového masa, varna s c&istymi pFipravnhami a umyvarnou provozniho
nadobi, vydejni pult. Prostory doplnuji kancelare a socialni zafizeni pro personal.

Podrobné architektonicko-dispozi¢ni feSeni je patrné ze stavebni projektové dokumentace.

Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢&asti, komunikaci i technologického vybaveni se
podafilo zajistit plynuly prdbéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich
Usecich, vzdjemné pracovni napojeni, Uspornost, hygienu prace a vylouéeni kfizeni Cistého a

necistého provozu.
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Poznamka:

V souvislosti s hyg. vyhlaSkou €. 533/2007 Z.z. je nutné, aby si budouci provozovatel v
gastroprovozu zajistil systém kontrolnich a kritickych bod (HACCAP).

Zasobovani, sklady:

Zasobovani  gastroprovozu  surovinami  probih4d  samostatnym  vchodem, pres
manipulaéni prostor chodbou do skladu potravin &i pfimo do skladovacich mist (lednice, mraznice,
regaly, regalové police...), které jsou pro jednotlivé druhy surovin uréeny.

Prostor pred zasobovacim vchodem do objektu musi byt zastfeSen z ddvodu nutnosti
vykladky materialu v suchém prostfedi. Pfi skladani zbozi je nutné brat ohled na to, aby se vzdy
suroviny skladdaly tak, aniz by se dotkly zemé. Systém zavazeni zbozi do skladd bude pevné
zakotven v provoznim fadu.

Skladové hospodarstvi kuchyné pro uchovavani zbozi je déleno na zakladé druhovosti
surovin a povoleného sousedstvi. Potraviny nepodléhajici zkaze jsou ukladany do suchého
skladu potravin do regalu. Potraviny podléhajici zkaze se skladuji ve skladu chlazenych a
mrazenych potravin v chladicich a mrazicich skfinich a do samostatného chladiciho boxu. S
dostatkem chlazeni se pocita i v samotnych Cistych pfipravnach pokrmu.

Skladové hospodéafstvi dopliuje i dostateéné mnozstvi UloZznych prostor pro
nepotravinafské zboZi. Obaly a DKP maji svij samostatny sklad. Cistici prostfedky a chemie

budou ulozeny v Uklidové komore.
Odpadkové hospoda Fstvi:

Odpadkové hospodéfrstvi objektu je rozdéleno do dvou kategorii :
1. skladovani organickych odpadku z gastroprovozu

2. skladovani komunalniho odpadu

1. skladovani odpadku z kuchyné a ostatnich gastronomickych provozu
Organické odpadky budou skladovany v samostatném skladu odpadk( nezavisle pristupném
i zvenku, ktery bude vybaveny chladici skfini. Je zde zaroven pfivod teplé a studené vody na

vymyvani uzaviratelnych bionadob.

2. skladovani komunalniho odpadu
Komunalni odpad z celého objektu bude tfidén a skladovan mimo organicky odpad z

gastronomického provozu — fesi stavebni projekt.

Zazemi zaméstnanc U, uklid
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Socialni zazemi zaméstnancl se sestava se z Saten, umyvaren, WC a denni mistnosti.
ReSeni je predmétem stavebni &asti projektové dokumentace. RovnéZ nedilnou soudasti
provozu je Uklidova mistnost pro uklid ¢asti gastroprovozll. Je vybavena vylevkou a regalem
na ulozZeni Cisticich prostfedkl. Centralni zmékéeni vody — je umisténo v €asti varna a
zasobuje zmékéenou vodou vlastnim rozvodem potiebné spotiebiCe. Pro administrativni
prace souvisejici s provozem kuchyné a jidelny je u vstupni chodby umisténa hlavni

s vz

kancelar, jez je rovnéz predmétem feSeni stavebni ¢asti PD.
Pripravny

Pfipravny jsou soucasti hlavni varny- hruba pfipravna kofenové zeleniny a brambor a
pfipravna syrového masa s vytloukarnou vajec. Pfipravna tésta a Cista pfipravna zeleniny s

pFipravou studené kuchyné jsou sou&asti varny.

Pfipravna kofenové zeleniny a brambor

Pfipravna je provozné propojena se varnou.

Pfipravna je vybavena pracovnim stolem s dfezem a regalem. budou se zde pfipravovat
zeleninové salaty nebo zeleninu slouzici k okamzitému tepelnému zpracovani. Budou se zde
pfipravovat zeleninové salaty nebo zelenina slouzici k okamzitému tepelnému zpracovani

chladicim stolem pro uloZeni hotovych salatt pfed samotnym vydejem.

Pripravna syrového masa a vytluk vajec — Je rovnéz stavebné propojena s hlavni varnou. Je

vybavena chladicimi a pracovnimi stoly, chladicimi skfinémi na délené uchovani masa,

dfezem a nasténnymi policemi. Pro zpracovani masa je k dispozici mlynek na maso.

Pfipravna tésta a moucnych vyrobkd - je provozni soucasti varny. Je vybavena

pojizdnymi stoly s bukovou pracovni deskou. K dispozici je stavajici universalni stroj s dizi

k zpracovani tésta.
Provoz kuchyn é

Vlastni kuchyné — varna - je pfizpisobena ke kone¢nému tepelnému zpracovani surovin a

jejich nésledné expedici. Kapacitné je navrZzena tak, aby vyhovovala vyrobé jidel, jejichz
sortiment je popsan v Uvodu. Je vybavena dostate¢né vykonnou technologii pro uvazovany
pocet jidel. DetailngjSi pohled na provoz kuchyné je podrobné& zpracovany v pfiloZzené

vykresové dokumentaci a v soupisu stroju a zafizeni - Specifikaci
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Centrem varny je varny blok, kde je soustfedéna varna technologie, ktera spliiuje vySe
uvedena kritéria vykonnosti, kvality a bezpecnosti prace. Varny blok je vybaven klasickou i
multifunkéni varnou technologii, ktera je doplnéna vykonnymi konvektomaty. Vybaveni
varného bloku - viz vykres dispoziéniho FeSeni a soupis stroju a zafizeni -

Specifikace. Pro porcovani a pfipravu pred expedici slouzi pracovni stoly.

Samoziejmosti jsou umyvadla na myti rukou s hygienickymi sestavami. Ve varné je
samonavijeci buben s hadici pro lepSi sanitaci podlahy, podlahovych vpusti a Stérbin, kotlu
apod.
Samozfejmosti jsou umyvadla na myti rukou s hygienickymi sestavami. Ve varné je
samonavijeci buben s hadici pro lepSi sanitaci podlahy, podlahovych vpusti a Stérbin, kotlU
apod.

Umyvérna provozniho nddobi- umyvarny navazuji na varnu. Umyvarna provozniho nadobi je

vybavena mycim stolem s dfezem, mycim strojem na provozni nadobi a nacini, odkladacim
stolem a nerez roStovymi regaly pro dalSi ukladani istého provozniho nadobi. SlouZi pro
myti provozniho nadobi a nagini a pro myti gastronadob z kuchyné

Odpad se bude odkladat do uzaviratelnych nadob a odnaSet v uzavienych igelitovych

pytlich do samostatného skladu odpadku.
Energeticka bilance

Celkova hodnota instalovaného prikonu elektrické energie bude stanovena souétem
pfikonl instalovanych zafizeni.

- Elektricka energie z rozvodni sité 3 x 230/400V, 50Hz a zemni plyn z domovniho plynovodu
« celkovy instalovany pfikon el. energie 210 kW

» celkovy instalovany pfikon el. energie 56 kW

- Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zakladé uvaZovaného
poctu

jidel.

- Pfedpokladanéa soucasnost je 0,6 .

V téchto hodnotach neni zapoclteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v
ostatnich ¢astech provozu.

Energetické potfeby jednotlivych zafizeni jsou patrny se soupisu stroju a zafizeni -

Specifikace a z projektd jednotlivych pfislusnych profesi.

Technické podminky pro vybaveni kuchyn  é:
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Nabizena zafizeni obsahuji vlastnosti a technickd feSeni, které jsou popsany v popisu
zadavaciho seznamu zafizeni.

Nerezovy nabytek (viz nize) musi splfiovat minimalné tyto technické parametry:

Cely je vyrobeny z NEREZOVE OCELI TYPU CrNi 18/10 dle €SN 17 241 dle DIN 1.4301,
dle AISI 304 = potravinarska ocel. Provedeni: jemné brouseny podélny brus — scotchbrite na
v3ech vyrobcich stejn& povrchova kvalita

- vySkova stavitelnost +45mm - veSkeré pracovni desky - tl. 40mm, dvojity limec zadni (a
bocni dle dispozice, tj. minimalné u stén) 40mm vysoky

- veSkeré pracovni desky — u celého vydeje a dale u stoll, chlazenych stolu, které na sebe
pracovné navazuji jsou vyrobeny z jednoho kusu, tj. pod jednou spole¢nou deskou beze
spary - veSkeré pracovni stoly jsou tvofeny samostatnym jeklovym ramem min. z jeklového
profilu 35x35x1,5mm

- hygienické provedeni H1, tzn. tam, kde je uzavfeny korpus (pracovni, chlazeny stal, vydej,
stoly s ohfevem — rezony, nasténné skfifiky apod) je cela spodni ¢ast korpusu, tj. spodni obé

bocni a zadni sténa vyrobena beze spary ve svafovaném vodotésném provedeni.
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