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1 UVOD A ZADANI

Navrh dispozicniho feSeni pfipravy, tepelné upravy a vydeje pokrmu v provozu vydejny jidel z8
Lazanky, je zpracovan jako podklad pro jednani odpovédnych organd.

Pfi navrhu dispozice stravovaciho provozu jsme vychazeli z ndsledujicich pozadavki:

Technologicky a dispozicné navrhnout moderni stravovaci provozy vsouladu se soucasnymi
poZadavky na stravovaci provozy a odpovidajici platné hygienické legislativy (Nafizeni EP a rady
(ES) ¢. 852/2004, zakon ¢. 258 / 2000 Sb. a vyhladka €. 137 /2004 Sb. v platném znéni) a s ohledem
na stavajici stavebné konstrukéni moznosti daného objektu.

Kuchynska technologie je stanovena na zakladé nasledujicich udaju:

uvazovany pocet pokrmu: max. 100 porci
pouZita energie: el. sit 230/400 V, 50Hz

2 TECHNOLOGICKE A DISPOZICNi RESENI

Cilem zpracovaného dispozicniho feseni je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného
moderniho provozu pro skladovani, pfipravu, tepelnou upravu, az po vydej pokrmu. Celkové
dispozicni resSeni je navrZeno podle soucasnych poznatku gastronomie a vyhovuje jak hygienickym,
tak i bezpecnostnim pfedpisim stanovenym pro upravu teplych a studenych pokrmd.
Uspofadanim jednotlivych provoznich pracovist se podafilo zajistit plynulou navaznost pracovnich
postupl v jednotlivych pracovnich usecich. Skladba technologického usporadani umozriuje docilit
vysokého standardu hygieny prace. Uspornosti nutnych pracovnich operaci, vyloucenim kfizeni
Cistych a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci poZadavk( na manipulaci se surovinou,
s dokon&enymi i rozpracovanymi pokrmy, se snizuje riziko sekundarni kontaminace.

Rozdéleni na jednotlivé pracovni useky:

1.  Pfijem termoportu

Tento Usek tvofi pracovni stll se spodni polici a dale pak skladova lednice. Pfijem termoportil pIné
navazuje na samotny vydej a nadoby jsou rovnou preklddany do teplych van, nebo k dohfevu na
sporak.

2. Sklad potravin
Pro uskladnéni potravin slouzi skladova chladici skfin a pak lednice pfimo v useku zpracovani.

Vzhledem ktomu, 7e se viechny suroviny budou dovaZet vkaidodenni pravidelnosti je tato
kapacita dostacujici.

3.  Pfipravny usek
Pfipravnu tvofi pracovni stll s dfezem, podstolové chladnicka a stal se zasuvkovym blokem pod

pracovni deskou, do které se uklada nafadi a nacini. V blizké navaznosti je umyvadlo na myti
rukou, zasobnik na papirové ruéniky, kos na poufZité rucniky a mydlo.




4, Tepelna uprava
Na pfipravny navazuje prostor tepelné upravy. Ohfev a regenerace Ci dal$i varné postupy jsou
reSeny varnym zarizenim — 1x elektricky sporak 4xplotnovy s elektrickou troubou.

5t Vydej
Vydej pokrma tvofi elektricka vydejni tepla lazen 3x GN1/1 se spodni polici. Vydej plynule navazuje
na sklad Cistého nadobi bilého nadobi.

6. Pfijem spinavého nddobi a myti

Nadobi je prinaseno a vkladano do okénka pro prijem Spinavého nadobi — myti bilého nadobi.
Tento usek je osazen vstupnim stolem s dfezem, pod stolem je umisténa bionadoba. Nadobi je
dale myto v mycce a dale umistovano do regalu na bilé nadobi, ktery je v tésné blizkosti vydeje
jidla.

7.  Zazemizaméstnancu
Zaméstnanci maji k dispozici Satnu, WC, sprchu, vse reseno v ramci budovy.

8. Uklid
ReSeno vprojektové dokumentaci — vylevka sregidlem na C(istici prostfedky — umisténa
v samostatné mistnosti v zazemi, na tuto navazuje sklad chemie

4. OBECNE POZADAVKY NA STAVEBNI KONSTRUKCE

Dvere:

Uprava dvefi se Fidi provozem a ucelem mistnosti tak, aby byla zajiSténa dostatecna Sirka
prichod( a splnény pozadavky pozarné bezpecnostnich predpisu. Je nutné si uvédomit, Ze i volba
Sitky dvefi hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bodu — HACCP. Pokud je to
ucelné a kapacita skladovych prostor umoznuje ukladani zboZi pfimo na paletéch, je vhodné volit
Sitku dvefnich zarubni pro prajezd paletového voziku, tj. min. Sitka 1000 mm.

Z uvedeného divodu by nemély byt vnitfni i vnéjsi dvefe opatfeny prahem. Dvefe do skladd
potravin a viechny vstupni dvefe by mély byt z obou stran opatfeny napf. ochrannym plechem do
vysky alespori 200 mm (nebo jinym vhodnym zplsobem) proti vnikani hlodavcd.

Povrch dvefi musi byt omyvatelny, v pfipadé potfeby dezinfikovatelny.

Okna:

Eprety oken, véetné oken a okennich ram0 se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni
nedistot, musi byt omyvatelné, v pfipadé potieby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt
pFistupné z podlahy. Okna, kterd jsou oteviratelnd do venkovniho prostfedi, musi byt opatrena
G&innou siti, kterd Ize pfi ¢isténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikani hmyzu do vyrobnich
prostor.

Podlahy:
Podlahy viech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé,

odolné proti mechanickému poskozeni, bezpra3né, nehlucné, netoxické a nesmi byt kluzké.
V mistech s vihkym a mokrym provozem musi byt vodotésné.




Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi u¢elem mistnosti. Obecné musi byt viechny stény v potravinaiském provozu
snadno Cistitelné a netoxické. VeSkeré vyrobni prostory jako jsou kuchyné, umyvéarny nadobi,
pfipravny, stejné tak prostory hygienického pfisludenstvi a sklad odpadkl apod. se opatfuji
omyvatelnym povrchem stén. V daném pripadé je vhodny povrch dezinfikovatelny. Tomuto uéelu
nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vy3e pfedpokladaného zneéisténi. Doporucujeme obklad do
vySe podhledu. Ve viech ostatnich mistnostech doporuujeme omitky stén a stropt hladké
stukové, pouze v mistnostech technického pfislusenstvi Ize pouzit omitku vapennou hladkou.
Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opatfit ochrannymi listami ve vy3i cca. 150 — 400 mm.

Stropy:

Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatreny takovou povrchovou upravou, aby se
zabranilo hromadeéni necistot a omezila kondenzace, rlst neZddoucich plisni a odlupovani
¢astecek.

5. POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

Kanalizace:
Blize viz. stavebni projekt.

Vodovod:
Blize viz. stavebni projekt.

Vytdpéni:
Blize viz. stavebni projekt

Vzduchotechnika:

Pfi planované varné kapacité je nutné zabezpe it nucenou vyménu vzduchu. V prostorach, kde
dochazi k nadmérné tvorbé vodnich par a tepla, tj, varné celky a umyvarny provozniho a stolniho
nadobi, je nutné osadit odsavacimi zakryty. Vzhledem ktomu, Ze tato zafizeni jsou nepretrZité
v teplém a vihkém prostfedi, je nutné je konstruovat z korozivzdornych materiald.

Odsavaci digestofe je nutné osadit tukovymi filtry a uzpGsobit pro odvod kondenzatu. Prostor nad
odsavacim zakrytem doporuéujeme uzavfit az k podhledu, aby se vyloucilo usazovani mastnych,
obtizné Cistitelnych necistot.




