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1.Uvodem

Dokumentace FeSi technologii provozu Vydeny Domova se zvlastnim rezimem pro osoby bez p  Fist¥eSi Vi-
kyFovicka, p. €. 1763, k. 4. Sumperk

Pfedmétem feSeni této dokumentace je provoz kuchyné vzhledem na kapacitu a hygienické normy. Ostatni
prostory nejsou feSenim tohoto projektu.

Hlavnim sortimentem je vydej hlavnich jidel ve formé tablet(i dovazenych ve vyhfivanych vozicich. Déle se pfi-
pravuji snidané a v studené vecere.

2.Podklady k rfeSeni

Podkladem k feSeni byl vykres stavajicich prostor a konzultace s invstorem.

Projekt technologie respektuje zakon 183/2006 Sb (stavebni zakon ve znéni jeho novely 350/2012Sb), vyhlaSku
268/2009 (OTP), vyhlasku 137/2004Sb (o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych) ve znéni jeji novely vyhlaSky 602/2006Sb.
Zafizeni je nové a v nerez provedeni!

3.Provozni p Fedpoklady
« kapacita: cca do 40 jidel: 1/3 se vydava na jidelnu (jeden vyhfivany vozik) a 2/3 se vydavaji na pokoje
(druhy vyhfivany vozik
« sortiment: snidané a vecefe pfevazné studené, castecné i teplé (ohfivané uzeniny atp.) a hlavni jidlo,
které se privazi v tabletech ve dvou vyhfivanych vozicich
e tablety se po vydeji odvazeji k dodavateli, kde jsou i umyvany
e suroviny pro sidané a vecere se dovazeji pribézné dle potfeby a ukladaji se v ledni¢kach v kuchyni vy-
dejny, vSe v kchynské uprave véetné kuchynsky upravené zeleniny (salaty)
» provoz se fidi HACCP Tento projekt nefeSi HCCP. Je véci provozovatele.
Anglick& zkratka HACCP neboli ,Hazard Analysis and Critical Control Points" (analyza nebezpedi a kri-
tické kontrolni body, v ¢eském prostfedi oznacovan jako systém kritickych bod &) je soubor preventiv-
nich opatfeni, které slouzi k zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm & béhem vSech ¢in-
nosti souvisejici s:
. vyrobou,, )
zpracovanim,
skladovanim,
manipulaci,
pfepravou a prodejem kone¢nému spotrebiteli.
e vydej jidel dle provozni doby
e pracovnici na sméné: vydej 1, na pokojich 1-2
« stolni nadobi (vecefe a snidané) se myje v iseku myti stolniho nadobi v podstolové mycce
« provozni nadobi se myje v Useku myti stolniho nadobi a je ¢asové oddéleno
e odpady organické jsou skladovany v nadobé s vyménnym PVC pytlem a vikem a jsou pravidelné odva-
Zeny smluvnim odvozcem, pevné odpadky jsou okamzité odvazeny a skladovany v ramci skladového
hospodarstvi budovy (odpadové hospodarstvi tato dokumentace nefesi)
« pro persondl v kuchyni je k dispozici umyvadlo na ruce (v ramci nerezové kombinované vylevky)
s baterii bez ruéniho zavirani, davkovacem tekutého mydla, zasobnikem na papirové ru¢niky a koSem
« klientdm je po vydani na jidelnu k dispozici odkladaci vozik na Spinavé tablety, které se po vydeji ulozi
do transportni skfiné a odvezou k dodavateli spolu s druhym vozikem
« Kk dispozici je pojizdny nerez stolek pro pecivo, ¢aj, ubrousky atp.
« vydejni okno s nerezovou polici je opatfeno Al roleta na el. pohon

4.Provozni FeSeni a €lenéni provozu
« varny blok s dvoukolovym indukéni vafidlovou deskou
* pfiprava snidani a veceri
« vydej s manipulaci
« umyvani stolniho nadobi a ¢asové oddéleného umyvani provozniho nadobi
« jidelna

5.Jednotlivé ¢asti provozu

Kuchyn é
V kuchyni jsou tyto Useky:

« Drobné va feni: usek obsahuje dvoukolovou indukéni vafidlovou desku s digestofi s odtahem do faséa-
dy, pracovni stlll nerez s dfezem a vysokou lednici. Nad stolem je nerez dvoupolice.

*  Myci Usek stolniho a provozniho nddobi  (€asové oddéleno): ma pracovni stil nerez s dfezem a pro-
storem pro podstolovou my¢ku, dfez mé tlakovou baterii a pod stolrm je podstolova myé¢ka na stolni na-
dobi. K dispozici je nddoba s vakem a vyménnymi PVC pytli na zbytky. Nad stolem je nerez dvoupolice
(2x).

< Priprava snidani a ve €efi: K dispozici je pracovni stlll nerez s prostorem pro podstolové lednice. Nad
stolem jsou dvé nerez dvoupolice s mistem pro mikrovinnou troubu. Na stole je nafezovy stroj a pod
stolem jsou podstolové ledni¢ka a mraznicka.




Vydej: Ma& vydejni nerez polici a vydejni okno je vybaveno hlinikovou roletou na el. pohon. Na polici je
zasobnik na pribory. Vyhfivany vozik pro tablety je pfivezen do prostoru k vydeji, kde je k dispozici jesté
nerez manipulacni stal. Ze strany jidelny je k dispozici umyvadlo na ruce se davkovac¢em tekutého my-
dla s naplni, popfipadé s davkovacem desinfekéniho prostfedku, zasobnikem na papirové ruéniky a
koSem na pouzité papirové ru¢niky, dale je zde pojizdny stolek s termosem na ¢aj, podnosem se skle-
nickami, pfipadné oSatka s pecivem a stojankem na ubrousky. Stolek je opatfen brzdou. Pouzité Spina-
vé tablety s podnosy se ukladaji do voziku, ktery je vedle pojizdného stolku.

Poznamka: Ostatni provozy nejsou soucasti feSeni tohoto projektu.

6.Stavebni Upravy

> Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt bezpe¢nostniho typu a musi
byt chranéna tak, aby v pfipadé rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a produktd.

> Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni prostfedi, musi byt insta-
lovano zafizeni k odsavani: Nad uréenymi spotfebici instalovat digestor.

» Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde muze dochazet k jejich vy-
znamnému znecisténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatel-
nou Upravu povrchu umozriujici dezinfekci az do vySky odpovidajici pracovnim ¢innostem (napfiklad v
umyvarnach nadobi, pfipravnach, kuchynich, hygienickych zafizenich nebo ve skladu odpadk). Pouziji
se odolné, nenasakavé, omyvatelné a netoxické materialy. Doporu¢enda vyska cca 2m.

> Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésné zafizeni musi byt konstruovany a provedeny tak, aby nedo-
chézelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovéani prachu, k ristu plisni, opadavani omitky, odlu¢o-
vani ¢astic a musi byt dobre Cistitelné.

> Dvefe musi mit hladky, snadno Gistitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné, hladké a nena-
sakavé materidly. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a prachu.

> Provozovna musi byt zasobena tekouci pitnou vodou. Pro pfipravu pokrmi a €innosti s tim souvisejici
musi byt pouZita pitnd voda. Po celou provozni dobu musi byt zajiSténa tekouci tepla voda, ktera ma
teplotu nejméné +45°C.

» V provozu instalovat podlahovou vpusté dle koordinaéniho vykresu. Podlahova vpust DN100 mé podla-
hovy sifon. Stavba zajisti mirné vyspadovani k vpusti.

» Raménka baterii mycich a ostatnich dfezl dlouh& oto¢énda. VSechny pfivody vody opatfit ventily.

> Koeficient drsnosti podlah 0,6. Doporucuje se provést pfechod podlah do stén zaoblenym pfechodem.

> Koeficient soucasnosti el. zafizeni cca 0,75.

> Udana zaFizeni (400V) pfipojit pfes hlavni vypinag. Dle platnych CSN pamatovat na ochranné pospojo-
vani.

» K mycce podle kvality vody instalovat zmék&ovac.

>

7.Poznamka

JelikoZ v dobé zpracovani této dokumentace nebyla stavba dokoncena, je nutno pred realizaci dodavky stavbu
zameéfit — zkontrolovat hlavni rozméry. Rovnéz je nutno provést kontrolu, zda dodané zafizeni odpovida zafize-
ni, které predpokladal tento projekt.

8.0dpady
Odpad organicky je skladovan v nddobé s vyménnymi PVC pytli a pravidelné odvéazen specializovanou firmou.
Odpad pevny bude pravidelné vynaSen a uskladnén v ramci odpadového hospodarstvi budovy.

9.Doporu ¢eni

Pfed provedenim obkladd a podlah doporucujeme provedeni kontroly kompletnosti, dimenzi, tésnosti a umisté-
ni veskerych privodu elektro, vody, kanalizace dle platnych CSN a to v&etné pfipadnych revizi. RovnéZ provéfit
ochranné pospojovani!

10. Poznamka
VySe popsany provoz kuchyné neni zdrojem zadnych Skodlivin a nema negativni vliv na zZivotni prostfedi.




