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Gastronomicky provoz

Rekonstrukce kuchyné v Domové pro seniory

v Klatovech, Podhurecka 815/3



Zadavatel

Meésto Klatovy

Namésti Miru ¢p. 62/1

339 20 Klatovy

Zastupce investora: Ludék Cernik, tel. 376 347 237, l.cernik@mukt.cz

Provozovatel

Méstsky Ustav soc. sluzeb Klatovy, pfispévkova organizace.

Domov pro seniory Klatovy

Podhirecka 815

339 20 Klatovy

Zastupce provozovatele: vedouci DPS Ing. Jan Vales, tel. 725 832 229, vales@musskt.cz

Zpracovatel
2V projekt s.r.o.

Milevska 1113/30
140 00 Praha 4
Zastupce zhotovitele: Vaclav Simmerl, tel. 722 803 170, 2vprojekt@seznam.cz

UVoD:

Gastronomicky projekt reSi modernizaci kuchyné DPS Klatovy. Projekt resi Usporu provoznich
nakladd na el. energie, tim, Ze navrhuje viceucelové moderni a Usporné stroje ve varné.
Pozadavkem provozovatele byla zména systému dopravy jidel pacientim za pouZiti tabletového
systému.

KAPACITY GASTRONOMICKEHO PROVOZU:
Jedna se o celodenni provoz tj. snidané, svacina, obéd, vecere a 2. vecere.

Snidané 126 porci

Svadina 126 porci

Obéd 250 + narust kapacity 100 = 350 porci
Vecere 126 porci

2. veCere 50 porci

Oproti stavajicimu stavu je u obédl planované navyseni o 100 porci, které je rezervou pro
méstsky Ustav sluZzeb jako volna kapacita pro vyvozy mimo budovu pti okamzité potiebé (napf.
rekonstrukce atd.).

SORTIMENT: Obvykly sortiment 2 jidel a pfipadnych diet.
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POPIS PROVOZU:

Dispozi¢ni fesSeni je velmi podobné stavajicimu stavu. Zasobujeme pres rampu do pfijmu zbozi.
Na pfijem zboZi navazuje nové osazend zvedaci ploSina pro prekonani vyskového rozdilu. Co
nejblize vstupu je navrZena hruba pfipravna a sklad zeleniny, ma vlastni vstup i z rampy, déle
sklad lednic a suchy sklad. Chlazenou kapacitu skladd dopliuji dva velké chladici boxy. Nové je
nyni navrZeno centralni myti transportniho nadobi, coZ je velkd prlichozi mycka se susenim o
dostatecné kapacité pro myti veskerého transportniho nadobi a tabletll. Tento provoz je umistén
hned u transportni cesty — vytah a oddéluje tak pouZité nadobi od gastro provozu a dale
postupuje pouze Cisté nadobi.

Nadobi provozni, které slouzi ve varné ma vlastni stavebné oddélené myti provozniho nadobi
s vlastni myckou.

Varna je feSena centrdlnim varnym blokem a dvéma konvektomaty. Ve varném bloku jsou dvé
multifunkéni padnve a dale dva kotle 150L a sporak. Varnou technologii doplfuji dva
konvektomaty o kapacité 10 GN1/1 a 20 GN1/1.

U varny je navrzeno plnéni tabletd, z vyhfivanych vozik(, tak aby do transportniho nadobi bylo
jidlo servirovano v odpovidajici teploté. Po kompletaci odjizdi jidlo centralni chodbou k plosiné a
vytahu, coz je rozvoz po budové, nebo k rampé —vyvoz mimo areal.

U centralni chodby je navrzena pfiprava masa a vajec.

SANITACE:

Vsechny plochy jsou navrzeny jako snadno Cistitelné, podlahy jsou odvodnény podlahovymi
rosty. V provozech jsou navrzena umyvadla na myti rukou apod. Pro odbytisté/jidelnu je
navrzena vlastni Uklidovd mistnost. Pro uklid zazemi gastronomického provozu je navrzena
kombinovana vylevka pfimo ve vydejné. Pfed zapocetim vlastniho provozu bude provozovatelem
vypracovan a predloZen provozni a sanitac¢ni fad a zajistén systém HACCP.

PERSONAL:

V gastronomickém provozu pracuje celkem 10 pracovnikl ve sloZzeni 1 administrativni sila, 1
vedouci kucharka, 6 kuchafek a 2 pomocné sily. Zazemi pro tento personal je stavajici Satna
v 2NP, ktera neni predmétem rekonstrukce provozu.

V kuchyni ma persondl k dispozici pohotovostni WC s oddélenym mytim rukou. Kanceldr pro
administrativu kuchyné je taktéz na patfe u kuchyné. Persondl ma k dispozici téz uklidovou
mistnost pfimo u WC. Persondl se stravuje v jidelné v oddéleném rezimu.
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POZADAVKY NA STAVEBNI CAST:

S ohledem na hygienické pozadavky na stravovaci sluzby je tfeba resit nasledujici:

-Podlaha v kuchyni a pfipravnach musi byt protiskluzna a i ve skladech snadno Cistitelna.
-Stény v kuchyni, v pfipravnach a v umyvarnach nadobi musi mit omyvatelnou Upravu.

-Stropy, podhledy a dalsi zavésna zafizeni musi byt provedena tak, aby nedochazelo ke
kondenzaci par a rastu plisni.

-V provozu musi byt zajisténa dostate¢nd vymeéna vzduchu. VSechny prostory bez ptirozeného
pristupu vzduchu okny musi byt odvétrany. To bude fesit samostatny projekt vzduchotechniky.
-V provozu musi byt zajisténo dostatecné osvétleni.

-U vSech umyvadel, dfez(i a vylevek musi byt zajisténa tekouci pitna studend a tepla voda.

PROVOZNI SYSTEMY HACCP A REGULACE SPOTREBY EL. ENERGIE V GASTRU:

V gastronomickém provozu jsou planovany nové velmi sofistikované systémy, které zarudi
hygienicky bezpecny provoz a také Usporu el. energie.

1) MONITORING HACCP

Rozsah zpracovani standard( spravné vyrobni praxe (SVP)
a systému kritickych bod (HACCP) — zavedeni

Legislativni rdmec HACCP

Podle pravniho predpisu (Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004) jsou vSichni
provozovatelé stravovacich zafizeni povinni vytvofit a zavést stalé postupy zaloZzené na zasadach
HACCP a postupovat podle nich. V praxi to znamena: Aby provozovatel stravovaci sluzby zajistil
zdravotni nezdvadnost pokrm( po celou dobu jejich pouZitelnosti, musi urcit ve vyrobnim
procesu, pri skladovani, ptipravé, rozvozu a uvadéni do obéhu, technologické Useky (kritické
body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti, provadét jejich kontrolu a
vést potfebnou evidenci.

Zavedeni systému HACCP — definovani systému v software, zaskoleni zaméstnancti na obsluhu
software

Skoleni zaméstnancii v oblasti SVP - dle platné legislativy CZ a EU

Skoleni k ziskani a udrzeni odborné zplsobilosti zaméstnanct provozu dle zdkona ¢. 258/2000 Sb.
v platném znéni a také dle principt HACCP dle Nafizeni ES ¢. 852/2004.

Skoleni probéhne formou prednasky v rozsahu 1 vyuéovaci hodiny a v predem domluveném
terminu.

Predmétem skoleni budou zadsady spravné hygienické a vyrobni praxe a hygienické a vyrobni
pozadavky znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi.

O provedeném Skoleni je provozovatel stravovaci sluzby povinen vést zaznam.

Rozsah znalosti:
- pozadavky na zdravotni stav osob vykondvajicich pfislusnou ¢innost,
- zdasady osobni hygieny pfi praci,
- zdasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce,



- technologie vyroby, hygienicky nezavadny rezim prepravy, skladovani a uvadéni do obéhu
epidemiologicky rizikovych vyrobkd,

- alimentarni nakazy a otravy z potravin (zakladni znalosti o jejich epidemiologii a zdsadach
predchazeni jejich vzniku a Siteni)

- zakladni principy HACCP

- zaklady aktudlni legislativy

Audit stravovaciho provozu - po zavedeni systému HACCP
Je ovérenim nastaveného systému s ohledem na dodrzovani platnych legislativnich predpis(.
Vystupem provedeného auditu je pisemna zprdva, ktera hodnoti:

- dodrZovani platné legislativy souvisejici s provozovanim stravovaci sluzby

- Uroven uplatiovani zasad spravné vyrobni praxe, dodrZovani vyrobnich postupl
s uplatnénim technologickych a hygienickych pravidel

- posouzeni urovné a funkénosti zavedeného systému HACCP

- posouzeni personalu z hlediska plnéni jejich povinnosti v souvislosti s vykonem ¢innosti
epidemiologicky zadvaznych — odborna zplsobilost, chovani, osobni hygiena

- ptiprava na certifikaci

Vlastnosti monitorovaciho systému HACCP

- Webové rozhrani pro zobrazeni dat na libovolném pocitaci v siti bez nutnosti instalace
programu. Distribuce namérenych dat po siti (moznost zobrazeni méfenych a
archivovanych udajl na libovolném pocitaci v siti)

o Justovani (kalibra¢ni nastaveni) mérenych hodnot

o Moznost docasného pozastaveni méreni (a hlaseni chyb) napf. z divodu opravy
zatizeni

o Systém hlaseni poruchovych stavl (prekroceni nastavenych mezi, chyby zafizeni,
chyby komunikace)

o Zasilani (hlaseni) zprav na seznamy cilG (pocitace, e-maily, SMS) podle zarazeni
zafizeni do spolecnych skupin (napf. skladnikovi hlasit poruchy na mérenych
zatizenich ve skladech, vedoucimu kuchyné pouze chyby na kuchynskych
zatizenich...)

o Zasilani zprav na jednotlivé cile v hierarchické posloupnosti (tj. napf. nejprve
hlaseni na zvoleném jednom nebo vice pocitacich, po nastavitelné prodlevé napf.
akusticky po dalsi nastavitelné prodlevé napf. zaslanim e-mailem, pak SMS ..), aby
nedochazelo k planym hlasenim a poplachim

o Evidence hlasenych chyb, jejich potvrzeni a ukonéeni (v€etné data a ¢asu a jména
uZivatele, ktery zpravu potvrdil)

o Omezeni pfistupu do nastaveni programu pouze vybranym uzivatellm nebo
uzivatelim vybranych pocitacu

- Cidla monitoringu HACCP jsou propojena datovymi kabely FTP/STP datovy kabel CAT5

- Software monitorovaciho systému HACCP Ize nainstalovat na samostatny PC, Server



2)

USPORNY ENERGETICKY SYSTEM

Vlastnosti Usporného energetického systému

Snizeni a optimalizace $pickového zatizeni a tim i ndklad( na elektfinu

Optimalizace spotreby prostrednictvim cileného vyuziti blokovacich obvodu

Software a hardware pro okamZité automatické fizeni napdjeni

Nastaveni SW - volitelné pro kazdé pfipojeni jednoho napajeciho mista (technika vareni,
centralni chlazeni, myti nadobi ...)

Komunikace spinacich modult pres sbérnici LON a pfipojeni Ustfedny pres LAN

Software pro zobrazeni dat v siti interné nebo externé pro vzdalenou udrzbu systému
Okamzity prehled historie zatizeni a distribuce zatizeni v kazdém zafizeni

MozZnost zmény jednotlivych parametr(, napf. - nastaveni zapnuti a vypnuti jednotlivych
zafizeni

Kontinudlni sbér dat o celkové spotifebé energie, automatické premény dat na graficky
vystup, pohodIné sledovani

MozZnost nastaveni maximalniho celkového pfikonu v % hodinovém priméru nebo jako
absolutni hodnota

Inteligentni prepindni pfikonu na jednotlivd topnd télesa pfi Spickovém zatizeni
(energetické Spicky) tak, aby nebyl pfekro¢en maximalni nastaveny prikon

SniZzeni napajeciho vykonu ve $pic¢ce az 0 50%

Snizeni celkovych naklad(i na energii az 0 25%

Vsechny jednotlivé pfistroje vyZzaduji standardizovany vystup pro ptipojeni systému fizeni
energie podle DIN 18875.

Typ kabelu: 7 x 1,5 mm?

Ridici jednotka energetického systému - vlastnosti

Vhodna pro velké hotely, kuchyné

Moznost sledovat historii dat za poslednich 10 let

Dotykova obrazovka

Moznost cloudového pfripojeni

Vzdalenad sprdva s modernimi prvky zabezpeceni

Moderni webové rozhrani

Dotykova obrazovka

Spotreba energie (kW) je neustale sledovana

Spotrebitelské podminky se dotazuji kazdou sekundu (zapnuti, vypnuti, zahfivani,
pokracovani...)

V pripadé bezprostfedniho poruseni sluzby jsou spotfebice regulovany podle jejich
,stavu” a poté ,je regulovano” podle rGznych kritérii. Spotfebice nejsou regulovany
béhem ohfevu — musi byt dodrZzena naprogramovand , doba fizeni”.

Pokud neni mozné splinit fidici kritéria, vyda se vystrazny signal (poplachové hlaseni)



Technicka data

Kabeldz

Rozvody budou provedeny kabely CYKY a stinénymi kabely vedenymi v technologickych
prostorach a skladech na povrchu v kabelovych Zlabech nebo listach, v ostatnich prostorech pod
omitkou, v podlaze nebo v podhledu. Ochranné pospojovani bude provedeno vodi¢em CY.

Vidy je nutné dodrzet pti kladeni kabell oddéleni kabell s napétovou Urovni 400/230V50Hz od
ostatni kabeldZze s malym napétim.

Vsechny prostupy mezi riznymi pozarnimi Useky budou pozarné utésnény. Pro napojeni zafizeni,
ktera nemaji funkci pfi pozaru, ale prochdzeji chrdnénymi dnikovymi cestami, budou pouzity
retardujici bezhalogenové kabely nebo stavbou zajisténé pozarni podhledy apod.

Typ kabelu: 7 x 1,5 mm? . V3echny pfistroje vyZaduji standardizovany vstup pro pfipojeni systému

fizeni energie podle DIN 18875.

ZAVER:

Projekt byl ve fazi pfipravy a zpracovani konzultovén jak s investorem a provozovatelem a taktéz
na mistné prislusné hygienické stanici a pripominky jsou zapracovdny do kone¢ného resSeni
projektu a projekt byl ucastniky schvalen.

Nové navrhované gastronomické provozy jsou v souladu s hygienickym narizenim Evropské unie
EU 852/2004 platnym od ledna 2006 a vlddnim natizenim 361/2007 platnym od 1. 1. 2008,

kterym se stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnanc( pfti praci.

Rozmisténi jednotlivé technologie je zfejmé z technologickych dispozic, které jsou pridany k této
dokumentaci.

V Praze dne 17.4. 2023 Vaclav Simmerl



