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1. UVOD

Zamérem investora je rekonstrukce stavajiciho stravovaciho provozu a nové
feSeného rozvozu jidel po domové. Cely stravovaci provoz se nachazi v 1.NP.
Zasobovani probiha pfes zasobovaci rampu, ktera navazuje na zasobovaci chodbu a
kancelaf skladnika. Touto chodbou se surovina rozveze do pfilehlych sklada. U
zasobovaci rampy je také vchod pro personal kuchyné, ktery navazuje na Satny a
soc. zazemi zaméstnancul. V tomto necistém prostoru je téZ navrzeno sklad
kofenové zeleniny, hruba pfipravna zeleniny, umyvarna a sklad pfepravek a sklad
chlazenych odpadku. Na rampu a zasobovaci chodbu navazuji blize k varné dalsi
sklady: suchy sklad, sklad nadobi a drogerie, denni sklad, sklad, chlazeny sklad a
sklad aromat. S hrubou pfipravnou masa nepocitame, jelikoz se maso bude dovazet
jiz bourané a hrubé upravené.

Sklady a hruba pfipravna navazuji na chodbu do varny, ktera je rozdélena na
pracovni useky: Cista pfiprava masa, pfiprava tésta, Cista priprava zeleniny a
studena kuchyné. Umyvarna provozniho nadobi ma samostatnou mistnost.

Tepelné upravena strava z varny se expeduje jiz hotova, nejprve do prostoru
distribuce a poté do prostoru vydeje stravy pro hlavni jidelnu.

V prostoru distribuce se tepla strava rozdéli do gastronadob, které se poté
vlozi do 4 vydejnich voziku s uzaviratelnym a vyhfivanym spodnim prostorem.
Studena strava se také vlozi v gastronadobach 4 dalSich uzaviratelnych a
nevyhfivanych voziku. Poté se téchto 8 vozikl rozveze do stanic po domové, kde se
v malych jidelnach rozdéli klientim. se stavajicim vytahem rozvezou po domove.

Po skonceni distribuce se obsluha pfesune do prostoru hlavniho vydeje, kde
vyda hotové pokrmy do jidelny pro chodici klienty a personal domova.

Pouzité gastronadoby v&etné nadobi se pfivezou do 2 umyvaren (bilé nadobi
do umyvarny s koSovou myckou — je ur€ena také pro bilé nadobi z jidelny,
gastronadoby do umyvarny provozniho nadobi).

Dispozi¢ni FeSeni gastronomického provozu je navrzeno s ohledem na
pozadavky kladené na ekonomicky a hygienicky nezavadny provoz.

Uspofadanim jednotlivych provoznich &asti, komunikaci i technologického
vybaveni se podafilo zajistit plynuly pribéh a navaznost pracovnich postupl
v jednotlivych provoznich usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu
prace a vyloucCeni kfizeni Cistého a necistého provozu od pfipravy jidel az po jejich
vydavani.

Dispozi¢ni navrh feSeni vyroby a vydeje jidel je patrné z pfilozené vykresové
dokumentace.

2. PREDPOKLADANA PROVOZNi KAPACITA

Kapacita varny:
* 84 porci (distribuce)
* 30 porci do jidelny (chodici klienti domova)
*40 porci do jidelny (personal domova)

*154 jidel celkem



3. PROVOZNi A GASTRONOMICKE RESENI

NECISTY PROVOZ:

zasobovani a sklady

Zasobovani probiha ze strany komunikace pfes zasobovaci rampu, ktera je
v celém rozsahu kryta. Na zasobovaci chodbu navazuji sklady (suchy sklad potravin
vybaveny regaly, denni sklad s lednicemi, chlazeny sklad s lednicemi, sklad zeleniny
vybaveny roStem na brambory, sklad odpadkld vybaveny lednici, sklad pfepravek a
umyvarna prepravnich nadob).

V prostoru skladl je také navrzena mistnost hrubé pfipravny zeleniny vybavené
dvoudfezem, umyvadlem s vylevkou a Skrabkou na brambory.

Sklady pfimo navazuji na Cistou pripravu.

CISTY PROVOZ:

provozni Gseky cisté pripravy surovin

Zde se surovina zpracuje do konecného stavu pred tepelnou upravou pfipadné
expedici ve studeném stavu. K tomuto ucelu slouzi provozni useky: pfiprava masa
(vybavena podstolovou lednici, robotem na maso a dfezem), priprava tésta
(vybavena podstolovou lednici, hnétacem tésta, dfezem a kombinovanou vylevkou
s umyvadlem, €ista priprava zeleniny (vybavena podstolovou lednici, robotem na
zeleninu a dfezem) a priprava studenych pokrmu (vybavena podstolovou lednici,
narezakem a difezem).

Maso bude odebirano od dodavateld jiz v hrubé& upraveném stavu, proto se zde
nepocita s hrubou pfipravnou masa.

Pouzité provozni nadobi (gastronadoby, pfislusenstvi k robotiim atd.) se umyje
VvV prostoru umyvarna provozniho nadobi.

varna

Varna, navazujici na Cisté provozni useky, se sklada z centralniho varného
bloku (6 plotynkovy sporak, sklopna panev a 2x 80l kotel). Varna je vybavena také
dvéma konvektomaty nad sebou pro 10 a 6 GN1/1.

distribuce

hotové tepelné upravené jidlo se ve varné vlozi do vydejniho vyhfivaného
voziku, ktery se odveze do prostoru distribuce . Zde se naplnéné gastronadoby vloZzi
do vydejnich vozikl s uzaviratelnym spodnim prostorem. Studena strava ma rozdilné
nevyhfivané voziky. VSechny tyto voziky se rozvezou po domoveé.

vydej jidel
Ve varné tepelné zpracované jidlo se vlozi do vyhfivaného vydejniho rezonu, ktery
je soucasti vydeje jidel. Tento vydej je vybaven rezonem s vyhfivanym spodnim
prostorem na talife a chlazenym salatovym barem.
Vydej je oddélen od umyvarny bilého nadobi, aby nedochazelo ke kontaminaci
vydavaného pokrmu.



umyvarna bilého nadobi a tabletového systému

Pouzité nadobi z jidelny se vlozi do pfijmového okénka na parapet, kde se
pouzité nadobi roztfidi, vlozi do myciho stroje a zbavi veSkerych necistot. Vybaveni
této umyvarny je prichozi koSovy myci stroj se susici zénou a automatickym
posuvem kosu z tfidiciho stolu, dfez se sprchou, pfijmovy a odkladaci stll, umyvadlo
a regaly. Tato umyvarna slouzi téz k myti tabletového systému.

umyvarna provozniho nadobi

Zde se provozni nadobi zbavuje necCistot ve velkém difezu a mycim stroji na
provozni nadobi. Cisté nadobi se uskladni v regalech. Vybaveni této umyvarny je
velky dfez se sprchou, odkladaci stll a myci stroj.

Denni sklad

Ke skladovani surovin pro denni potfebu slouzi denni sklad navazujici na varnu a
vybaveny lednicemi a regaly.

4. MATERIALY A ZPRACOVANI NEREZOVEHO NABYTKU

Nasledujici specifikace se vztahuji na vSechny polozky zminéné dale, které
jsou zkonstruované na miru.

VS8echny pouzité materialy musi byt nové a musi mit nejvysSi kvalitu,
schvéalenou pro dané odvétvi, jakoZz i museji odpovidat specifikovanym jakostnim
normam. Nerezovou oceli se rozumi chromniklova ocel 18/10. Musi odpovidat
pfedem stanovené tloustce dle norem, a to nasledovné:
minimalni tloustky:

Dfezy 1,0 mm, pracovni desky 1,5 mm, horni police 1,5 mm, police v
podstavbach 1,0 mm, korpusy skfinék 1,0 -1,5 mm, nerezové trubkovi (40x40 mm)
1,5 mm, vodici listy 1,5 mm, zakladny skfinék 1,0 mm, deskoveé regaly 1,25 mm,
dvifrka 1,0 mm

Desky pracovni stolové
Pracovni desky i dfezové musi byt vyrobeny z austenitické nerezavéjici oceli
18Cr/10Ni, jakosti dle CSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro
pouziti ke styku s potravinami. Dle § 90 odst. 3 zdkona €. 134/2016 Sb. o zadavani
vefejnych zakazek, ve znéni pozdéjSich predpisu zadavatel umozfiuje nabidnout
rovnocenné feSeni. Deska pIné zavafena a vybrouSena a bez nebo s limcem-limci i
po strané a ze zadni strany jsou limce plné uzaviené.

Desky budou opatfeny povrchovou upravou brousenou se zrnem o hodnoté
240. Svareni a nasledné vybrouseni svislych rohtu desky o tloustkach 40 nebo 50
mm a dle pfani i jiného rozméru, je provedeno s napojenim na uvedenou hodnotu
brusu. U desek musi byt provedeny podhyby pod uhlem 45 stupfili a v navaznosti na
podnozi stoll jsou tyto dle potfeby uzaviené. Deska tak musi tvofit s podnozim
kompaktni celek vyhovujici nejpfisnéjSim hygienickym predpisum.

Desky pracovni difezové

Pracovni desky musi byt opatfeny vevarfenym lisovanym dfezy nebo dfezy o
pfislusnych velikostech a hloubce. Vevafeni musi byt provedeno s vybrousenym
bezesparovym napojenim bez vizualni moznosti zjisténi mista tohoto napojeni.

Zasuvky nabytku



Jsou vyohybané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych
teleskopickych trojdilnych drzacich, moznost vioZzeni GN 1/1 (gastronadob)
Regaly
Regaly musi byt dodany z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN
17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouziti ke styku s
potravinami. Dle § 90 odst. 3 zakona €. 134/2016 Sb. o zadavani vefejnych zakazek,
ve znéni pozdéjSich predpisti zadavatel umoznuje nabidnout rovnocenné feseni.
Prestavitelné nebo s pevné pfivafenymi nosnymi policemi s nerez vyztuhami.
Nohy regall jackl 30/30 mm o tloustce 1,5 mm. Pevné a pfestavitelné regaly budou
opatfeny stavitelnymi nosnymi umélohmotnymi nozickami s moznosti vySkoveho
nastaveni v rozsahu 25 mm.

5. POUZITA TECHNOLOGIE

Soupis technologie a nazvy zafizeni jsou patrné v pfiloZzené vykresové
dokumentaci.

Predpoklada se pouziti zahraniéni gastronomické technologie, ktera bude
spolehlivé plnit svoji funkci minimalné po dobu 15 let.

Veskera technologie odpovida v sou€asnosti znamym poznatkim o uspornych
systémech vafeni a pozadavkim zajisténi vysoké hygieny pfipravy jidla.

Zpracoval dne: 21.. 08. 2024 Martin Sokol



