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1. Uvod
Soucésti plaveckého arealu projektu vystavby Aplikacniho centra BALUO je také restaurace
s pfipravou vlastnich jidel. PfedloZen& technicka zprava si klade za cil popsat tuto Cast
planované vystavby se vSemi dalezitymi navaznostmi a vysveétlujicim popisem k projektové
vykresové dokumentaci.

2. Provozni naroky
Projekéni Cast gastrotechnologie feSi systémovy proces pfipravy a vydeje hotovych jidel a
napoju navstévnikim restaurace. Restaurace bude poskytovat stravovani formou obsluzného
vydejniho pultového systému, a to v celodennim rezimu. Pfi projektovani technologické ¢asti
projektu je bran zfetel na zaméry provozovatele, ktery hodla zacilit sortiment restaurace na
zdravou vyzivu s dopliikovym prodejem produktl zdravé vyZivy.

Projekt ur€uje dispozici kuchyné, vydejni ¢asti a usporadani vSech pfidruzenych procesu,
kterymi jsou myti stolniho i provozniho nadobi, sklady a pfipravna hrubé zeleniny.

Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzené tak, aby vyhovélo jak provoznim, hygienickym, tak i
bezpecnostnim pfedpisim. Jednotlivd pracovisté jsou vybavena technologickym zafizenim a
pracovnimi plochami, které tyto poZadavky splfuji.

3. Popis dispozi €éniho FeSeni
Celkové dispozice a rozmisténi hlavnich zafizeni je patrna z vykresové dokumentace.

3.1. Kuchyn é

Hlavnim pracoviStém kuchyné je varna s elektrickym konvektomatem, elektrickym sporédkem
kombinovany s grilem a plotnou na palacinky. Tento prostor je odvétran vzduchotechnickym
nerezovym akumulaénim zakrytem s tukovymi filtry a tento zakryt je potrubnimi prvky napojen
na odsavaci vétev vzduchotechnického systému.

DalSi useky kuchyné:

a) samostatna pripravna masa s pracovni plochou, chladicim stolem a mycim dfezem

b) samostatna pfipravna Cisté zeleniny a studené kuchyné s pracovni plochou, chladicim
stolem a mycim dfezem.

3.2. Vydej, bar

Barovy obsluzny pult zajiStuje vydej pokrmG a napoja formou pultového prodeje ale také
prodeje obsluZznou formou - &iSniky. Bar je vybaven chladici vitrinou s oddélenymi prostory
(deserty a snack). Soucasti vydeje je také zdzemi baru s prodejem Cerstvé kavy a dalSim
doplikovym prodejem. Soucasti baru neni vy&epni pivni zafizeni.

3.3.  Pripravna, sklad

Hrubd pfipravna zeleniny je vybavena mycim dfezem a pracovni plochou se shozem do
odpadkového koSe. Navazujici suchy sklad potravin je vybaven chladicimi a mrazicimi
kapacitami.

3.4. Umyvéarna
Myci centrum zahrnuje diezovy stdl s dvéma vanami, které slouzi jednak pro predmyti
stolniho nadobi pfed vstupem do myciho stroje, a také pro myti provozniho nadobi. Spinavou
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a Cistou c¢ast rozdéluje mycka s pfednim zakladanim, ktera je pro lepsi ergonomii postavena
na podstavci. Podél stén jsou osazeny nerezové skfifiové regaly pro uloZeni Cistého nadobi.
Umyvarna je vybavena umyvadlem. Voda pro myti bude zmékc&ovana.

3.5.  Zasobovani
Zasobovani kuchyné a skladl probiha pres vstupni chodbu persondlu. Zasobovaci trasa
bude bezprahova.

4. PoZadavky na stavebni p Fipravenost

4.1. Elektro

Veskera pripojovana technologicka zafizeni splfiuji svoji certifikaci platné normy CSN a jsou
vybavena standardnimi bezpe¢nostnimi prvky. VSechny pevné elektrické spotifebie musi mit
hlavni vypinaCe umisténé bud na rozvodnych deskach, nebo v blizkosti spotfebi¢e a musi byt
uzemnény Zlutozelenym dratem potencialového vyrovnani. Hlavni vypinace jednotlivych
pevné pfipojenych stroju budou vzdy volné pfistupné obsluze. V kuchyriskych Usecich varny,
pfipraven a umyvaren je doporu¢eno uvazovat mokré prostfedi do vySe 1,8 m. Tim je uréena
i vySka obkladu.

4.2. ZTI

Zasobovani pitnou vodou bude provadéno zvefejného vodovodniho Fadu s vlastni
vodomérnou sestavou. Pro odpady v celém provozu je nutno pouZzit material s trvalou
odolnosti 100°C. Pro myc¢ku nadobi a konvektomat je potfeba pocitat s rozvodem zmékéené
vody. Zmeék&ovac vody bude umistén u mycky a zajisti centralné zmékc€eni pro technologicka
zafizeni, kterd to vyZaduji. VeSkery montazni material, uzaviraci armatury, ventily, sifony,
umyvadla a baterie jsou soucasti dodavky ZTl. Umyvadla je nutno osadit baterii bez ru¢niho
uzavirani nebo pakovou s moznosti uzavieni loktem. Tlakovym sprcham je nutno predradit
zpétné klapky.

5. Bezpeénost, hygiena a ochrana zdravi p i praci
V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpecénostnich predpist. Prostor okolo
technolog. zafizeni je dimenzovan tak , aby vyhovoval bezpe&nostnim, provoznim montédznim
a udrzbovym narokim. Za provozu je nutnd zvySena opatrnost pracovniku obsluhujicich
zafizeni svafici vodou. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutho pouZivat
pfedepsané ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veSkeré
predpisy pro obsluhu technologického zafizeni vydané vyrobcem. Veskeré osoby pracujici ve
stravovaci ¢asti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku a platny zdravotni prikaz.
Stravovaci provoz je naro¢ny na pravidelnou preventivni Udrzbu na denni oSetfovani stroju a
zafizeni. Obsluzny personal musi byt naleZité a prokazatelné poucen a proskolen.
Je nutno vypracovat sanitacni fad, aby bylo zajisténo dodrzeni vSech hygienickych
pozadavkU, danych platnou legislativou.
Podle zakona €. 258/2000 Sb. a jeho provadécich vyhlaSek v platném znéni je provozovatel
povinen dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi a dolozit systém sledovani kritickych
bodu (HACCP). Systém evidence, stanoveni kritickych bod( a provozni fad zajisti budouci
provozovatel.
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