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1.  UVOD A ZADANI

Néavrh dispozi¢niho feSeni pfipravny je zpracovan jako podklad pro jednani odpovédnych
organd.

P¥i navrhu dispozice stravovaciho provozu jsem vychazel z nasledujicich pozadavkii:
Zadani:

e Prodej teplych a studenych pokrmti rychlého obcerstveni

e Vyroba pokrmi rychlého obcerstveni z polotovarti

e Regenerace jiz ptipravenych pokrmu

e Prodej studenych a teplych napojti
e Pouzita energie — el. sit’ 230/400 V, 50Hz

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI

Cilem zpracovaného dispozi¢niho feSeni je zajisténi provozu pro vyrobu a dohotoveni teplych
i studenych pokrmi z polotovarti. Dale moznost regenerace jiz vyrobenych pokrmi v odpovidajicim
provozu, ktery je nedilnou souc¢ésti budovy.

Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzeno podle soucasnych poznatkli gastronomie a vyhovuje
jak hygienickym, tak i bezpe¢nostnim pfedpisim stanovenym pro zminény zptsob prodeje pokrmu
a napoju.

Uspotadanim jednotlivych provoznich pracovist' a komunikaci se podafilo zajistit plynulou
navaznost pracovnich postupi v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického
usporadani umoziuje docilit vysokého standardu hygieny prace a dodrzeni hygienické smycky.
Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vylou¢enim kiiZeni &istych a $pinavych cest (provozil) a
minimalizaci pozadavkll na manipulaci se surovinou, s dokoncenymi i rozpracovanymi pokrmy, se
snizuje riziko sekundarni kontaminace.

3. POPIS PROVOZU

Provoz a skladba jednotlivych technologickych zatizeni, je pfizplisobena uvazované kapacité
ptipravy teplych a studenych pokrmtl.
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Kazdy z provoznich usekli je vybaven dostatecné vykonnou technologii pro uvazovanou
kapacitu provozu. Detailngjsi pohled na provoz ptipravny je patrny i z vykresové dokumentace a ze
soupisu strojii a zafizeni.

Rozdéleni pripravny na jednotlivé pracovni useky:

V ramci provozniho ¥adu a HACCP budou presné specifikovany pracovni postupy
zajisStujici vyvlouceni kontaminace!!

a) Pripravna

Tento isek pfimo navazuje na prodej a jeho soucasti je nerezovy pracovni stil s uloznymi
zasuvkami, dale nerezovou polici, Soucasti je téZ technologie vhodna na smaZeni polotovarii. Nad
technologii bude umisténa vhodné odsavaci vzduchotechnika s tukovymi filtry.

Soucasti je téZ nerezovy uzavieny regal pro ulozeni papirového programu ( jednordzového
nadobi na servirovani pokrmil a vyrobkt), dale na ulozeni veskerych pomtcek nutnych k prodeji.

V néavaznosti na ptipravnu bude vymezeny prostor pro hygienu rukou. Zde bude k dispozici
bezdotykové umyvadlo rukou, davkovac tekutého mydla, zasobnik na papirové rucniky a kos pro
odpad nebiologického charakteru.

b) Sklad napoju

Prostor je umistén v bezprostfedni vzdalenosti od pfimého prodeje.

c) Chlazeny sklad

Potraviny, které musi byt uchovavany pfi chladirenské teploté jsou skladovany v oddélenych
chladicich a mrazicich skfinich pfimo v piipravné. Tento zplsob oddélen¢ho uloZenic je zvolen
zejména s ohledem na moznost nastaveni rozdilné skladovaci teploty pro jednotlivé druhy potravin.
Komoditni oddéleni omezuje vzajemné pachové ovlivnéni, zejména nebalenych potravin.

Pti vyskladnovéni konkrétni potraviny neni pierusovan teplotni fetézec ostatnich potravin.
V ptipad¢ technické zavady je v rezimu komoditniho skladovani minimalizovano riziko Skod na
uskladnénych potravinach.

d) Myti provozniho nadobi

Provozni nadobi je snaseno z provozl do useku myti provozniho nadobi. Tento usek je
vybaven nerezovymi dfezy s tlakovou baterii, odklddacim stolem, zbytky jsou umistovany do
vyclenéné bionadoby, ktera je umisténa pod stolem (¢.13). Umyté nddobi je ukladano do vy€lenénych
uloznych mist ve stolech ¢i regéalu ( €. 18) .
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e) Sklad

Potraviny nepodléhajici zkdze budou diky systému vyroby a prodeje v minimalnim mnozstvi
a budou umistény do krytovaného regalu, ktery bude soucasti ptipravny.

) Priprava / vyroba

Ve varném bloku je soustfedéna varna technologie, kterd spliiuje jiz vySe uvedena kriteria
vykonnosti, kvality a bezpe¢nosti prace.
V prostoru je navrzena nasledujici technologie:

2x elektricka grilovaci deska s litinovym povrchem
Ix Ctyiplotynkovy varny sporak

2x zatizeni na vyrobu hotdogl

2x tepla vitrina pro ulozeni teplych pokrmi

b=

Pro zvyseni bezpecnosti prace a jednodussi manipulaci jsou soucasti varného bloku neutralni
plochy. Déle budou v prostorach vyroby pracovni stoly v uzaviené varianté. Nedilnou souc¢ésti budou
stoly se dfezy, které budou vyuzivany k myti rukou.

g) Prodej

Do sekci rozdélené prodejni ¢asti budou vybaveny odpovidajicim vycepnim zafizenim s
veskerymi nalezitostmi, pokladnami EET, kavovary

Zdsobovani

Zasobovani provozu je uskuteéiiovano dle provozniho fadu. ZboZi a polotovary budou
zavaZeny vytahem a budou ¢asové pevné zakotveny v systému HACCP.

Veskeré suroviny na prijmu se ukladaji primo do odpovidajiciho uloZného zatizeni, aby

byl vyloucen vzijemny kontakt vyklidaného materidlu. Dadle jsou potraviny pievaZeny do
jednotlivych komoditné rozdélenych skladi.

Svstém zavazeni je pevné zakotven v provoznim radu a systému HACCP,

Zazemi zaméstnancu

Socialni zazemi zaméstnanct je feSeno v piimé nadvoznosti na prodejni ¢ast, vSe je patrné z
kompletni projektové dokumentace.
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Uklid

Soucasti provozu je uklidova komora, soucasti komory bude vylevka, diez s ptivodem teplé
1 studené vody a regal vhodny pro ulozeni Cisticich prostfedkil. Vice je patrno ze sanita¢niho planu,
ktery bude nedilnou soucasti syst¢ému HACCP.

Pozndmka

o Nad veskerymi pracovnimi plochami , kde se zpracovavaji suroviny je nutna svitivost 700 Lx
pro dobrou rozliSovaci schopnost oka.

o Navrhované technologické zatizeni kuchyné je vyhovujici hygienickym a bezpecnostnim
normam.

4. ODPADKOVE HOSPODARSTVI

Odpadkové hospodarstvi je rozdéleno do dvou kategorii :

1. Skladovani organickych odpadkii pfipraven a prodejnich prostor.

Biologicky odpad je odvédZen zprostor vzniku odpadu v uzavienych omyvatelnych
bionddobach a ukladan v prostorach vhodnych pro ulozeny biologicky odpad.

Jednotlivé nadoby musi byt zietelné oznaceny timto textem:

,,BIOLOGICKY ODPAD III. KATEGORIE — NENi URCENO K LIDSKE SPOTREBE!*

2. Skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu

Komunalni odpad z gastroprovozu bude skladovan ve venkovnich prostorach a rozttidén podle druhu
odpadu pro dalsi vyuziti v rdmci recyklace.

Poznamka : V souvislost se zakonem ¢. 174/2003 je nutné, aby si budouci provozovatel
v gastroprovozu zajistil systém kritickych bodu (HACCP).

5. OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE
POZADAVKY

Dvere:
Uprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, aby byla zajiSténa dostatecna Sirka
prichodt a splnény pozadavky pozarné bezpecnostnich predpisii. Je nutné si uvédomit, ze i volba
Milo$ Klimes
Poradenstvi,gastronomie
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Sitky dveti hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bodi — HACCP. Pokud je to
ucelné a kapacita skladovych prostor umozituje ukladani zbozi pfimo na paletach, je vhodné volit
Sifku dvetnich zarubni pro priijezd paletového voziku, tj. min. §itka 1000 mm.

Z uvedeného diivodu by nemély byt nitini 1 vnéj$i dvefe opatieny prahem. Dvete do skladl
potravin a vSechny vstupni dvefe by mély byt z obou stran opatfeny napi. ochrannym plechem do
vysky alesponi 200 mm (nebo jinym vhodnym zptsobem) proti vnikani hlodavct.

Povrch dveti musi byt omyvatelny, v ptipad€ potieby dezinfikovatelny.

Okna:

Parapety oken, vcetn¢ oken a okennich rdmt se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni
necistot, musi byt omyvatelné, v ptipadé potfeby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt
pfistupné z podlahy. Okna, kterd jsou oteviratelnd do venkovniho prostfedi, musi byt opatfena
ucinnou siti, ktera Ize pfi ¢isténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikani hmyzu do vyrobnich
prostor.

Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé,
odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehluc¢né, netoxické a nesmi byt kluzké. V mistech
s vlhkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vSechny stény v potravinaiském
provozu snadno Cistitelné a netoxické. Veskeré vyrobni prostory jako jsou kuchyné, umyvarny
nadobi, ptipravny, stejné tak prostory hygienického ptisluSenstvi a sklad odpadkt apod. se opatiuji
omyvatelnym povrchem stén. V daném ptipad€ je vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto ucelu
nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vySe ptedpokladaného znecisténi. Doporucujeme obklad do
vyse podhledu. Ve vSech ostatnich mistnostech doporuc¢ujeme omitky stén a stropti hladké Stukove,
pouze v mistnostech technického piislusenstvi 1ze pouzit omitku vapennou hladkou.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi liStami ve vysi cca. 150 — 400
mm.

Stropy:
Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatfeny takovou povrchovou upravou,

aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rist nezddoucich plisni a odlupovani
Castecek.

6. POZNAMKY:

Ke komplexnimu fungovéni tohoto gastro provozu je nutné jesté dodat nasledujici polozky, které

ovSem nejsou soucasti této PD, a které si dodd samotny provozovatel tohoto gastro provozu:
Vycepni zatizeni, 3 kohouty, v¢€ rozvodi a chlazeni, dodavka pivovaru KS |4,00000
Pokladni systém s pfipojenim na EET, dodavka provozovatele KS [4,00000

Vycepni zatizeni, rozvody a chlazeni si fesi pivovar nezavisle na tomto vybérovém fizeni. Toto
zatizeni tedy NENI souéasti vykazu a vyb&rového Fizeni.

Prakticky jde o navrh feSeni na zdklad¢ potieb provozovatele (kolik druhti piva, jaky zpiisob chlazeni,
jaky zpusob tlaku / biogon, vzduch apod. ). Proto nemad pfiili§ smysl tyto polozky specifikovat,
prakticky vZzdy jsou od pivovaru zapiijcené zdarma.
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