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TECHNICKA ZPRAVA

1.1 Identifika éni Udaje

Nazev a misto akce: Bufet
Kryty bazén Vrchlabi

Objednatel: Ing.arch. SEVCIK JAROSLAV
Kamenna 3857
760 01 Zlin

Zpracovatel PD: TeS, spol. s r.0., Chotébof

Zednicka 558, 583 01 Chotébor
Tel. 569 621 368, 604 861 681

Stupe i PD: DPS

1.2 Stru ény popis FeSeni

Tato dokumentace feSi vybudovani bufetu v navrhovaném krytém bazénu ve Vrchlabi.

Technologie je navrZzena tak, aby vyhovovala planované kapacité a vSem normam. Dispozi¢ni
usporadani je rozdéleno do samostatnych Useku, které jsou navrzeny tak, aby nedochazelo ke
kfizeni Cistych Usekl s necistymi. Bufet bude slouzit k pfipravé obcerstveni v bazénu po cely den a
bude napojen na nové instalace. Trasy jednotlivych instalaci feSi jednotlivé profese (elektro, ZTl,

vzduchotechnika, plyn).

Predm étem vyb érového Fizeni jsou pouze polozky,
které jsou na vykrese ¢€.112 a 113 zvyrazn ény
cervenou barvou ve specifikaci gastronomického
zarizeni jsou dodavané polozky na bilém pozadi.
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2. Technologicka ¢ast projektu

2.1 Rozsah feseni

V dokumentaci je feSeno komplexni technologické feSeni bufetu a ostatnich Casti
stravovaciho provozu. Stravovaci provoz je umistén v jednom podlazi objektu.

Vstupni podklady p fFedané investorem

kapacita kuchyné 100-150 jidel/den
o celodenni ob¢erstveni
0 polévky, hotova jidla, minutky,
napoje, zmrzlina

« distribuce jidel obsluzna

* pocet mist k sezeni 48 mist

* zpusob vyroby stravy pFiprava z Cerstvych surovin a polotovar(
e energie pro gastrotechnologii elektricka energie

Stravovaci provoz slouZi pro pfipravu jidel pro navstévniky krytého bazénu ve Vrchlabi.
Bufet a prodej zmrzliny bude mit jednoho spole¢ného provozovatele. Nepoc€it4 se zde
s pripravou vyrobka z tésta, tyto budou nakupovany jako polotovary.

Predepsané standardy nerezového nabytku

- kvalita materialu: potravinarska nemagneticka chromniklova nerezova ocel CSN 17240
tj. AISI 304 (nové oznadeni CSN 10088-1 1.4301 (x5CrNi18-10)

- sila plechu funkénich ploch (napf. platy pracovnich desek, police stoll atd.) nejméné 1,0 mm

- vrchni deska stold tloustky min. 40 mm !!!

- spodni police vyztuzené

- nohy provedeny z uzavienych nerez brousenych profild 40x40mm

- povrch. Uprava stolt jemnym brouSenim

- veSkeré diezy v lisovaném provedeni

- kazdy stul bude mit na zadnich nohach pfipraven uzemnovaci Sroub

- zavareny dvojity zadni lem pracovnich desek v = 40 mm, s pfehybem

- vySkova stavitelnost £ 30 mm

- pIné nerez police tl. 40 mm se svétlosti 150 mm sendvicové konstrukce
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Vstupni podklady a popis FeSeni provozu

PFi FeSeni bufetu, jsme vychazeli ze zdsad respektovani sou¢asného hlavniho sméru
vyvoje, tzn. snaha o zafazeni takového vybaveni, které pfindsi Gspory energii, surovin,
¢asu a pracovniho Usili, ale hlavné moznost pfipravy kvalitniho a zdravého jidla
v hygienicky vyhovujicich podminkach. Dispozi €éné lze nékteré zalezitosti FeSit pouze
dle moznosti, které umoZ RAuji dané prostory pro stravovaci provoz.  Celkova koncepce
bufetu je rozdélena na jednotlivé sekce od chlazeni a skladovani potravin pres pfipravu,
tepelnou Upravu a vydej jidel az po myti pouzitého nadobi, tak aby vyhovovala sou¢asnym

hygienickym pfedpisam.

Cilem zpracovaného projektu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezdvadného a
moderniho provozu pro vyrobu jidel a jejich konzumaci.

Usporadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni
je zajistén plynuly pribéh a névaznost pracovnich postupl v jednotlivych provoznich
Usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouceni kfizeni
Cistého a necistého provozu.

Diléi FeSeni jednotlivych provoznich mistnosti a provoznic h Useku je pIn é
patrné z vykresu , Clenéni stravovaciho provozu®.

Dil€éi FeSeni rozmist éni jednotlivych technologickych za  Fizeni je pln & patrné
z vykresu ,Technologické dispozi ¢€ni fFeSeni* a soupis za Fizeni s podrobnym
popisem je patrny ze ,Specifikace gastronomického z arizeni“.

Reseni provozu vychazi z nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004
o hygiené potravin a zvyhlasky ¢. 602/2006 Sb., o hygienickych pozadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky

zavaznych.

Poznamka: V souvislosti s pfislusnymi zakony a nafizeni viady
je nutné, aby si provozovatel v gastroprovozu zajistii systém
kontrolnich bodi HACCP, pro ktery jako podklad mize byt vykres
¢lenéni stravovaciho provozu.
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2.2 Popis FeSeni provozu

Popis vlastniho objektu

Resenda ¢ast provozu je umisténa v jednom podlaZi objektu.

Provoz se sklddé z t échto usek u:
- skladovéani potravin suchych a chlazenych, atd.
- vyrobni Useky
- vydej jidel
- myti nadobi (stolni, provozni)

PFipravny

Uklidova komora
V uklidové komofe se nachazi vylevka pro vylévani Spinavé vody a police na Cistici
prostredky.

Sklad
Potraviny, které nepodléhaji zkaze a je mozno je skladovat bez chlazeni, budou umistény
v mistnosti sklad potravin v regalech. Jedna se o potraviny v papirovych, sklenénych a
plechovych obalech. Umisténi skladu je zfejmé z vykresové &asti.

Skladovéani chlazenych potravin
Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize uvedeného
rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa na chodbé a v jednotlivych Usecich.

Rozd éleni potravin
Potraviny vyZadujici chlazeni 0 °C az +8 °C budou v  chladicich za Fizenich.
Potraviny budou dle hygienickych p  Fedpis & skladovany v jednotlivych chladicich
zarizenich takto:
- mlécné vyrobky v€etné tukd a balenych uzenin budou uskladnény v chlazeném
stole na poz. A4
- maso a vejce bez papirovych oball v gastro nddobach pfi teploté cca -2 °C az 4 °C
bude umisténo v chlazeném stole na poz. D4
- Cista zelenina bude uskladnéna v chlazeném stole na poz. C1
- Néapoje budou uskladnény v chladicim stole na poz. 13

Potraviny vyzadujici uskladn éni mrazenim budou umist ény v mrazicich za Fizenich
nasledovn é:
- skladovani mrazenych polotovar( na poz. A3 a F4
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Cista p riprava zeleniny

Studend kuchyn é
Veskera zelenina a ovoce bude dovazena jiz v o€iSténém, opracovaném stavu. V provozu
tedy neni nutny Usek hrubé pfipravny zeleniny. Zde bude tato zelenina déle zpracovana
na salaty a oblohy a dale zde bude provadéno zpracovani ocisténého ovoce k podani
stravnikim. Usek je vybaven diezem na myti plodové zeleniny ostatni zelenina bude
dodavana v ocisténém stavu, v€etné brambor, cibule, ¢esneku, a to bud sterilizovana,
suSend, zachlazend nebo zmraZzena. Zpracovani bude probihat na el. krouhaci zeleniny.
Dale zde bude probihat pfiprava studené kuchyné. K tomuto UcCelu je Usek vybaven
difezem.

Priprava masa
V tomto Useku probih& pfiprava masa na tepelnou Upravu. Maso je umyvano v nerezovém
dfezu. Déleni v€. drobnych Uprav a ochucovani bude probihat na desce chlazeného
nerezového stolu. Dale bude tepelné zpracovano ve varném jadie, kam se prenese
v gastronadobach. V tomto Useku se zde z hygienickych duvodd nachazi kombinovana
vylevka s loketnim ovladanim.

Varna

Zde bude probihat tepeln& pfiprava jidel. Pro tyto uc€ely slouZzi technologické vybaveni
varny.

Multifunkéni panev je urCena pro pripravu polévek a omacek, vareni téstovin, dale na
opékani a smazeni. Indukéni sporak je ur€en na drobné Upravy, opékani a zatahovani
masa na panvich atd. VesSkeré ostatni kuchynské uUpravy, jako smaZzeni (fizky), vareni
v péfe (brambory, ryZe), pe€eni jak masa, tak i sladkych pokrma ale i rozpékani polotovaru
peciva atd., budou provadény v konvektomatu. Nad varnou technikou bude umisténa
digestofr.

Vydej a dokon_¢éovani jidel
V této Casti v asové oddéleném useku gastro provozu bude probihat, nandavani
hotového jidla na talif a zdobeni. Dale si odtud obsluha bude odebirat a odnaSet
zakaznikiim. Dale tento Usek bude v Casové oddéleném Useku slouzit také k porcovani
jidel. A v jiném Casovém useku k dokonc€ovani jidel. Po ukonceni kazdého tohoto procesu
tim se rozumi vydej, porcovani, dokonCovani musi byt Usek sanitovan dle platnych
hygienickych norem.

Myti a uskladn éni stolniho nadobi
Shér stolniho nadobi bude probihat do sbérnych vozikl na tacy. Z téchto vozikd se nadobi
rozebere do koS, které jsou umistény na stole s prolomenou deskou. Na tomto stole se
nadobi v koSich ru¢né pfedmyje tlakovou sprchou, umisténou nad diezem. Déle se ko$
s nadobim posune do my¢ky. My¢ka musi byt umisténa na podstavci a musi byt kvalitni
v€. systémoveé chemie do myc¢ky. Po dokonceni myciho cyklu myc¢ky se nadobi vysune
z my¢ky a nasklada do nerezového regalu. Ostatni stolni nadobi bude uskladnéno
v prostoru vydeje a dokonc€ovani jidel, kde bude uskladnéno v nerezovém vyhfivaném
stole. Déle byl usek opatfen nerezovym rostem a rucni sprchou pro Ucely sanitace voziku
na pouzité stolni nadobi.
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Myti provozniho nadobi
Pfijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dvoudfezu. V druhé nadobé
dvoudfezu se nadobi umyje. Poté se nadobi nasklada do roStové police, kde i oschne.
Ostatni provozni nadobi bude uskladnéno v prostorech varny, a to v nerezovém podstavci
pro multifunkéni panev a dale v podstavci pod konvektomatem a v nasténnych skfinich.

Bar
Priprava napoju probiha v useku bar. Pro tyto Ucely je umistén vy€epni stojan na sudové
napoje. Vedle vyCepniho stojanu je umistény sodobar, ktery vyrabi jak chlazenou sycenou
vodu, tak i nesycenou chlazenou vodu. Pro pfipravu kavy je zde umistén automaticky
kavovar. Bar je vybaven vyrobnikem ledové tfisté a ledu pro pfipravu koktejlli. Chlazené
napoje budou skladovany v podstolovych chladicich skfinich a v chlazeném nerezovém
stole. Déle se na baru pocita s pfipravou hot dogu, zachlazené parky a keCup budou
uskladnény v nerezovém chladicim stole, ktery je sou€asti baru. Pro myti sklenic, myti
Salk od kavy a dalSiho drobného barového nadobi je zde umisténa podstolova mycka
skla. V tomto Useku se zde z hygienickych dadvodld nachazi umyvadlo s loketnim
ovladanim.

Prodej zmrzliny
Tento Usek bude slouzit k pfipravé a prodeji jak kopeckove, tak i toené zmrzliny, a ledove
tfisté. Pro ty to UCely je Usek vybaven strojem na vyrobu to¢ené zmrzliny. Tento stroj ma
v sobé zabudovany i paster. Dale je vybaven pultem na kope&kovou zmrzlinu,
kdy kapacita odbytové plochy pultu je 10x GN 1/2 a zaroven je ve spodni ¢asti pultu
mrazici skladovaci plocha o kapacité 12x GN Y. Dale je zde vyrobnik ledové tfisté, ktery
stoji na nerezovém chladicim stole na uskladnéni smési na toenou zmrzlinu béhem
sanitace vyrobniku to¢ené zmrzliny. Ledova tfist bude vydavana v plastovych kelimcich.
Stll je opatfen dfezem na myti pfisluSenstvi k vyrobé zmrzliny. Po umyti se pfisluSenstvi
nasklada do rostove police, kde také oschne a bude uskladnéno na spodni polici
v nerezovém mycim stole. Z tohoto dlvodu bude sifon opatfen nerezovou krytkou.
Z hygienickych davodu je Usek opatfen umyvadlem na ruce s loketnim ovladanim o
rozméru 330x330x200mm.

Sklad odpadk d
Biologicky odpad bude skladovan v chladici skfini na odpadky. Pro sanitaci nadob na
odpad je prostor opatifen podlahovou vpusti a hadici se sprchou. Dale zde budou
uskladnény nevratné obaly. V této mistnosti bude podlaha a stény omyvatelné. Umisténi
je zfejmé z vykresové ¢asti. Likvidaci bude provadét specializovand firma najata
provozovatelem.

Sklad napoj 4

Tento prostor je uréen k uskladnéni napoju, a to ve vSech druzich manipulacnich, ale i
spotifebnich obalu( vratnych). Z tohoto divodu je sklad opatfen nerezovym regélem pro
uskladnéni napoja v lahvich. Zasobovani bude probihat po chodbé v zazemi kuchyné a
pres odbytovou ¢ast sportovniho arealu. Neni pripustné zasobovat bar napoji pfes kuchyni
nebo pfes myti stolniho nadobi.
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Sklad DKP a vratnych obal _a
Sklad se nachazi v mistnosti €. 206 v mistnosti pod schody o podlazi niZze nez je samotny
provoz bufetu. Tento sklad je propojen osobnim vytahem s gastro provozem. Bude slouZit
k uskladnéni vratnych obalt a DKP a ostatniho provozniho spotfebniho materialu. Pro ty
to ucely je sklad vybaven dvéma uzaviratelnymi skfinémi pro podtacky a kelimky.

Upozorn éni pro investora — pouzita technologie

Parametry viz seznam za Fizeni gastrotechnologie

Pro vybaveni technologiemi je pouZito zafizeni vysoké kvality s evropskym atestem
odpovidajici CSN. Za nekonzultované zmény kapacit, vykon(i, rozmérd, provedeni a
rozmisténi technologického vybaveni prebira zaruky objednatel dodavky. Zmény je nutné
konzultovat se zpracovatelem projektu gastrotechnologie.

3. Stavebn é technické pozadavky

3.1 Bilance energii

- celkovy projektovany elektricky pfikon jednofazové technologie kuchyné je 13,47 kW
soudobost 0,7 13,47*0,7 = 9,429 kW
Celkovy soudoby p Fikon pro jednofazov € pripojenou technologii 9,5 kW

- celkovy projektovany elektricky pfikon tfifazové technologie kuchyné je 63,5 kW
soudobost 0,7  63,5*0,7 = 44,45 kW

Celkovy soudoby p Fikon pro t Fifazov é pfipojenou technologii 44,5 kW

- predpokladana spotfeba vody na jedno jidlo 12 m*/rok

Celkova spot Feba vody 12*150= 1800 m */rok v &. WC v odbytovém prostoru a umyvadel
pro myti rukou

3.2 Elektro

- napojeni elektro bude feSeno v Casti elektro. Nove rozvody budou provedeny dle
novych predpist a CSN.

- pro pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateCny pocet vyvodu pro pfipojeni na
uzemnéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu
10 cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést vodi¢ ze zdi cca 100 mm vysoko od podlahy
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vzdy minimalné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz. vykres
zadani zemnéni.

elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu, ochrana a
pospojeni dle CSN, véetn& osvétleni. VoIné konce elektrickych vyvod min. 2500 mm.
VesSkeré rozvody jednotlivych instalaci nesmi byt vedeny po povrchu. Ostatni viz.
vykresy zadani instalaci.

na vSech trvalych pracovistich bude zajiSténo denni osvétleni. A déale predepsané
umélé osvétleni pracovnich ploch 500 luxd.

elektro je feSeno pouze zadanim poZadavku na vyvody pro technologické zafizeni
kuchyné.

3.3 Vzduchotechnika

ve vSech mistnostech provozu je nutné prirozené nebo nucené v étrani.

Varna zafizeni jsou odvétrana pres digestofe. Z prostoru myti stolniho nadobi bude
proveden odvod vzduchu nad myckou. Mycka musi byt vybavena systémem
rekuperace vodnich par tak, aby do prostoru nevnikala para. Technické a vykonové

parametry vétrani fesi realizator akce nebo budou feSeny v ramci realiza¢niho projektu
VZT.

3.4 Zdravotni technika

systém rozvodu studené a teplé vody a kanalizace bude feSen samostatné

odpadni potrubi z varny a pfipraven (vyvody z pfipravny masa, od vylevky v kuchyni,
Zz myti stolniho a provozniho nadobi a od konvektomatu) pfipojené na kanalizaci musi
byt vedeno pres odlu €ova € tuk i a dale do kanalizace. Pokud ho provozovatel verejné
kanalizace pozaduje.

v prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podvésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.

3.5 Topeni

umist éni otopnych t éles bude FeSeno v souladu s rozmist énim gastrotechnologie
a bude schvaleno projektantem gastro

3.6 Stavebni ¢éast

dispozi¢ni feSeni je zfejmé z vykresové dokumentace.

veSkeré dvere budou provedeny jako dfevéné do zarubni z nerezové oceli. Rozméry
dve i musi umoznit nast éhovani veSkeré technologie v jednotlivych mistnoste ch.

podlahy musi byt opatfeny odolnym protiskluznym snadno distitelnym povrchem
s protiskluznym povrchem R10 dle bezpe&nostniho pfedpisu DIN 51 130. Stény jsou
obloZeny do vySe min. 1800 mm, vné;jSi rohy opatfeny ochrannymi liStami. Stény budou
opatfeny obklady v kuchyni, myti nadobi a v uklidovych komorach. Venkovni dvere
musi byt odolné proti vnikani hlodavcl, okna potfebnd pro vétrani budou opatfena
sitémi proti vnikani hmyzu. VesSkeré dvefe v kuchyni, pfipravnach a skladech nesmi byt
opatfeny prahem, kvuli bezpe€nému manipulovani s pojizdnym vybavenim kuchyné
(voziky pro zasobovani).
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3.7 Bezpecénost a ochrana zdravi p A praci

V provozu bufetu hrozi riziko pracovnich Uraz( jako opafeni, popaleni, uklouznuti,
poranéni, Uraz elektrickym proudem atd.

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpeénostnich predpisu.
Nutno dodrZovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi.
S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zasSkoleni pracovnici pouceni o z&sadach
bezpecénosti prace.

3.8 VIliv na zivotni prost redi

Gastronomicky provoz ovliviiuje okoli vodni parou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT,
provozni fad) dle pfisluSnych pFedpisi pro omezeni plsobeni téchto vlivi na Zivotni
prostfedi v rdmci povolenych limitd.

PFi provozu stravovaciho provozu se predpoklada vznik nasledujicich odpadi
zatfizenych dle zakonu ¢&. 185/2001 Sb. Z&kon o odpadech a dle vyhlaSky Ministerstva
Zivotniho prostfedi 381/2001 Sb.

koéd druhu odp. nazev druhu odpadu kategorie sb  érna nddoba

20 01 08 Biologicky rozloZitelny odpad O UH pytel v naddobé
z kuchyni a stravoven

020102 Odpad Zivocisnych tkani UH pytel v naddobé

02 01 03 Odpad rostlinnych pletiv UH pytel v nadobé
1303 Odpadni izola¢ni a teplonosné oleje k tomu uréen& naddoba
1305 Odpady z odlu¢ovacu oleje odlu€ovac tuku

150101 Papirové a lepenkové obaly UH pytel v nadobé

1501 02 Plastové obaly UH pytel v nadobé

150104 Kovové obaly UH pytel v nadobé

1501 07 Sklenéné obaly UH pytel v nadobé

O O O O O o0 o oo

16 10 02 Odpadni voda kanalizace

Veskeré vySe uvedené odpady budou likvidovany v souladu s ustanovenim zakona
o nakladani s odpady. To znamena, Ze budou odvazeny a likvidovany odbornymi firmami
na podkladé uzavienych smiuv.
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B. VYKRESOVA CAST

Seznam vykres G:

m Clenéni stravovaciho provozu vykres €islo 112

B Specifikace gastronomického zafizeni

B Technologické dispozi¢ni FeSeni vykres €islo 113

B Zadani poZadavkd na profese — vodoinstalace vykres Cislo 114

B Zadani poZadavku na profese — kanalizace vykres €islo 115

B Zadani poZzadavku na profese — elektroinstalace vykres ¢Cislo 116

B Zadani pozadavkl na profese — zemnéni vykres ¢Cislo 117

B Zadani poZadavku na profese — vzduchotechnika vykres €islo 118
Vypracoval: Ing. Karel PilaF, projektant ........coeeiiiiiiiiiiieerrninsnssssssssssnnenss
Zodpovida: ] o ] g Yo 1o | 1>
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