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Z&kladni cile navrhovaného feSeni provozu:

Cilem stavebnich Uprav je revitalizovat a modernizovat prostor vydejny jidel a navazujici jidelny
v objektu spravni budovy Povodi Odry pro zvySeni jeji kapacity a uzZivatelského komfortu. Dojde
k rozSifeni funk&nich / provoznich ploch vydejny a Upravny jidel a zaroven rozsifeni prostoru
jidelny na Ukor puvodni kancelare — m.¢. 320.Tato dokumentace feSi technologické vybaveni
vydejny jidel. Navazujici prostory a stavebni prace nejsou predmétem této dokumentace.

Podkladem k feSeni byl stavebni vykres od GP ( viz. koordinace s navazujici PD popsana nize

v odstavci ,Popis feSeni“). Dale je navrh feSen podle stavebniho zakona &. 183/2006 Sb, ,stavebni
zakon" a to ve znéni pozdéjSich pfedpisut, vyhlasky 268/2009 Sb., o technickych poZadavcich na
stavby, ve znéni vyhlasky 20/2012 Sb., zdkona €. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych, déle ve znéni vyhlaSky Mz €. 602/2006 Sb., kterou se méni vyhlaska €. 137/2004 Sb.

Do celého provozu bude zaveden systém H.A.C.C.P.

Anglicka zkratka HACCP neboli ,Hazard Analysis and Critical Control Points" (analyza nebezpeci
a kritické kontrolni body, v eském prostfedi oznacovan jako systém kritickych bodu) je soubor
preventivnich opatfeni, které slouzi k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm0 béhem
vSech €innosti souvisejici s:

e vyrobou,

e zpracovanim,

» skladovanim,

* manipulaci,

» prepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli.

Provozni predpoklady

* u umyvadla na ruce je k dispozici baterie bez ru¢niho zavirani, davkova¢ tekutého mydla
s naplni, zasobnik na papirové ruéniky a pod umyvadlem nasténny koS na pouZzité papirové
ruéniky

« stolni nadobi je umyvano ve vy€lenéném Useku ve dfezu opatfeném tlakovou stojankovou
baterii se sprchou, umyvani provozniho nadobi je ve vyclenéném Useku ve dfezu opatfeném
stojankovou tlakovou baterii se sprchou. Raménka baterii mycich a ostatnich dfezt dlouha
oto¢nd. VSechny pfivody vody opatfit ventily.

 potraviny se skladuji v ramci kuchyné ve vyclenéném prostoru v ledniéce, mrazniéce a
regalech

» Zasobovani je dvefmi z chodby dle provozniho fadu.

» K dispozici jsou jednotlivé technologické Useky; skladba zafizeni je patrna z vykresu
technologie provozu.

Pozadavky na stavebni konstrukce, stavebni Upravy, profese (zajisti dodavatel stavby a
technického zafizeni budovy) — predpoklady pro instalaci gastro vybaveni:

+ 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
produkt(.

* Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviiujici okolni prostfedi, musi
byt instalovano zafizeni k odsavéani: Nad ur€enymi spotfebici instalovat digestof.
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» Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde mize dochazet k
jejich  vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasédkavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu umoZziujici dezinfekci az do vySky
odpovidajici pracovnim &innostem (napfiklad v umyvarnach nadobi, pfipravnach, kuchynich,
hygienickych zafizenich nebo ve skladu odpadkud). Pouziji se odolné, nenasakavé,
omyvatelné a netoxické materialy. Doporucena vySka cca 2m.

» Dvefe musi mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. PouZziji se odolné, hladké
a nenasékavé materialy. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a prachu.

* Provozovna musi byt zasobena tekouci pitnou vodou. Pro pfipravu pokrmud a &innosti s tim

souvisejici musi byt pouZita pitna voda.

Koeficient drsnosti podlah 0,6.

Dle platnych CSN pamatovat na ochranné pospojovani.

Pfi navrhu modernizace a nového gastro vybaveni vydejny jidel byl kladen duraz na dosazeni
maximalni funkénosti, pfi spinéni hygienickych kritérii danych o pfipravé, uchovani a vydeji jidel -
ato:

- Zabezpecit skladovani surovin v minimalnim potfebném mnoZzstvi

- Zajistit moZnost regenerace zchlazenych hotovych jidel do 150 porci za sménu

-V prabéhu vydejni doby umoznit plynuly vydej polévek, teplych i studenych pokrmua a

minutek

- Pripravu minutkovych pokrmu

- Zajistit doplrikovy prodej napoju a rychlého obcerstveni

- Zajistit myti inventare a uklid

Popis feSeni:

Zamérem provozovatele je nabizet kvalitni pokrmy - polévky, hotova jidla, minutky,
zeleninové salaty moucniky a vyrobky studené kuchyné v jednosménném provozu jidelny
uzavieného stravovani, uréeného pro zaméstnance Povodi Odry Ostrava.

Predpokladana celkova kapacita provozovny je do 150 obédd denné.

Pokrmy se budou dovaZzet v teplém nebo studeném stavu a v prostoru vydejny budou
regenerovany. Prostory stravovaciho provozu jsou umistény ve 3 NP budovy.
Zasobovani vesSkerymi potravinami bude probihat denné.

V ramci bouracich a pfipravnych praci v pfedmétném prostoru dojde k odstranéni celého
interiéru a vybranych prvkd TZB (zajisti dodavatel stavebnich praci) v€. demontdZe gastro
technologie. Demontaz gastro vybaveni je pfedmétem praci dodavatele gastro technologii.
Demontované gastro vybaveni bude prestéhovano a uskladnéno v mistnosti ¢.113

v objektu. Nékteré prvky stavajiciho gastro vybaveni budou po dikladném ocisténi znovu
instalovany. Vycet stavajicich zafizeni navrzenych k zachovani (po pfedchozim vycisténi)
je patrny z pfilohy PD - D.1.4.4 — 102.
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V ramci koordinace a navazujicich praci s dodavkou stavebnich Uprav doporu¢ujeme
dodavateli prostudovat samostatnou ¢ast PD:

D.1.1 Stavebné technické feSeni (v€.slaborpoudu a interiéru)

D.1.4 Technika prostfedi staveb
D.1.4.1 Zafizeni pro ochlazovani staveb a zafizeni vzduchotechniky
D.1.4.2 Elektroinstalace
D.1.4.3 Vnitfni zdravotechnika

Clenéni samotného prostoru vydejny jidel a provoz vydejny je néasledujici:

PFi vstupu do provozni ¢asti vydejny se nachazi stavebné oddéleny prostor pro myti
nadobi a likvidaci zbytkl jidel. Navazuje na néj prostor pripravny pokrm, ve kterém budou
pokrmy vybalovany z transportnich nadob a nasledné uloZeny dle svého charakteru do
chladicich nebo vyhfivanych vydejnich pultd. Teplé pokrmy ve zchlazeném stavu budou
regenerovany v nové navrhovaném konvektomatu ve vydejni ¢asti prostoru. Polotovary
pro pfipravu minutkovych pokrmd budou umistény do chladiciho stolu v prostoru tepelné
Upravy. Vydejni ¢ast je od prostoru pro pfipravné a myti stavebné oddélena pfickou.

Pro ulozeni napojl je uréena stavajici chladni¢ka v odbytovém prostoru. Rozlévané napoje
jsou navrZzeny v samoobsluZznych nddobéch na vydejnim pultu minutek.

Vydej pokrmU bude probihat formou vybéru z nékolika druht hotovych jidel, minutek a
denné obménovaného sortimentu dovazenych salati ulozenych v samoobsluzné vitring.
Studené pokrmy — salaty, vyrobky studené kuchyné a moucniky budou dovazeny

v hotovém stavu.

Myti nddobi, odpad, uklid:

Pouzité stolni nddobi budou stravnici na tacech ukladat do pojizdného vysokého voziku na
tacy, ktery je umistén pfi odchodu v jidelny a zaroven pfimo v ¢asti vyhrazené pro myti
nadob a stolniho inventéfe. Zde bude inventaF pomoci my&ky nddobi umyt. Myti
provozniho nadobi bude probihat ve stejném Useku, stavebné oddéleném od pfipravny
jidel, vybaveném pracovnimi stoly, regalem a dfezem.

Ke kratkodobému skladovani biologického odpadu je urena uzaviena nadoba pod
tfidicim stolem v prostoru myti stolniho nadobi, jejich odvoz bude probihat neprodlené po
ukonceni vydejni doby.

Pro sanitaci, uklid a uloZeni Cisticich prostfedku je uréena vylevkou a polici vybavena
uklidova komora, ktera se nachazi na stejném patfe, avSak mimo prostor vydejny.

Satna zaméstnancl vydejny je propojena se sprchovym koutem a navazuje na ni WC

S pfedsini a umyvadlem.

Poznamka:

JelikoZ v dobé zpracovéani této dokumentace neni stavba dokon¢ena podle dispozi¢nich
predpokladd této dokumentace, je nutno pred realizaci dodavky technologického zafizeni
hotovou stavbu zaméfit — zkontrolovat hlavni rozméry a napojeni zafizeni na vyvody.
Rovnéz je nutno provést kontrolu, zda dodané zafizeni odpovida zafizeni, které
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predpokladal tento projekt. vybrané technologické vybaveni doporucuji zadat do vyroby az
po pfesném zaméfeni skute¢né velikosti prostoru - zejména pracovni stoly, pulty ( napf.
polozka dle specifikace €. — 03, 51, 52, 54 aj.)

Soupis technologického vybaveni - viz. samostatnéa pfiloha D.1.4.4 - 102

Dne: 20. 11. 2017
Vypracovali: Tomas Kalabus (tel: 602 736 38)
Ing. arch. Zuzana Sykorova
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