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1. Uvod

Provad&ci projekt byl vypracovan v souladu s poZadavky Natizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) ¢. 852/2004 a na zaklad& poiadavku investora na zfizeni domova s pecovatelskymi
a socialnimi sluzbami pro seniory s riznym stupném zdravotniho postiZeni v objektu na
parcele &. 19, 1433 a 1434, k.G. Repy, Praha. Zakladnim kritériem j je navrhnout
gastronomicky provoz vysokych hygienickych a technickych standardéi. Vychozimi podklady
byly pozadavky investora, které jsou uvedeny niZe a stavebni dispozice objektu

s pfihlédnutim ke stanoviskiim dot¢enych organi stétni spravy. Pfipominky ze zdvaznych
stanovisek budou akceptovany.

Vvdeina jidla v DPS lvlem', pozadavek investora

V domé s pecovatelskou sluzbou se nachéazi vydejna jidla s vybavenou jidelnou a kapacitou
100 mist. VeSkery prostor je bezbariérovy.
Samotny provoz a servis v této oblasti zajidtuje externi dodavatelska firma s dlouholetou
praxi a zkuSenosti v oboru i sohledem na seniorskou klientelu. Vyhodou této spoluprace
bezesporu je orientace v piisluiné legislative, dodrZovani standardt kvality, HACCP (systém
kritickych bodli) a zarovefi tim optimalizujeme finanni ndroénost pro poskytovatele i
uZivatele.
Jidelna bude v provozu pouze pro ob&dy. Snidang, vedete a svadiny si obyvatelé DPS fesi
individudlng, na zakladg vlastni volby. V ubytovacich jednotkach maji vybavenou kuchyiiku
(kuchytiska linka je vybavena dvojvafi¢em, vestavénou mikrovinnou troubou a lednici), kde si
mohou stravovani v pohodli domova zajistit. V pfipad&, Ze si obyvatel nemiiZe stravu
pfipravit sim, ma mozZnost pozadat pefovatelskou sluzbu o zaji§téni nejen nakupu, ale i
podéni a piipravu stravy dle zdkona & 108/2006 Sb. o socialnich sluzbach. Zakladnim
principem tohoto zdkona je individualni p¥istup ke kazdému klientovi a proto je prioritou
poskytovatele pfistupovat k opravnénym zajmitim kazdého jednoho uZivatele.
Struktura jidla je jedna polévka a ti druhy jidel, z nichZ jedno odpovida zisadam stravy se
snizenym obsahem cukru. Strdvnici maji moZnost zvolit si s tydennim pfedstihem jidla na
dalsi tyden, v&etn€ mnoZstvi. Mohou si zvolit i nékup doplitkovych sloZek — zakusky, salaty.
Kapacita vydejny je:
Max 200 teplych jidel na obéd

jidlo se vyddvéd do jidelny, v ojedinélych pFipadech jej pecovatelky donesou

v tabletovém systému do ubytovaci jednotky v ramci DPS.

- musi byt objednano prfedem, roznasi se pied samotnym vydejem jidla na jidelné.

- stravuji se klienti pecovatelské sluzby CSZS dle uzaviené smlouvy o soc. sluibach,
pracovnici CSZS a volnou kapacitu planujeme nabidnout k dispozici ostatnim
zajemcOm,

Max 200 krabicek zchlazenych jidel na jeden den,
- roznasi pecovatelky po celé lokalité Repy, rozvaii se na zakladé predchozi
objednavky.
- dale si jidlo mohou odebirat dal3i zajemci, nap¥. jako variantu vetere.
- roznos probiha v termotaskach nebo v termoboxech v pfipadé rozvozu vozidlem.

Provozni doba vydeje jidla:
- pondéli - patek od 11.00 do 13.00



- napoje jsou vydavany pouze v dobu obéda v podobé voda, &aj slazeny a neslazeny.
Napoje jsou v termo nadobach na ndpoje, po ukonéeni vydeje jidla jsou vyéistény a
pfipraveny na dalsi den.

2. Charakteristika provozu

Gastronomicky provoz je umistén do 1. PP a 1. NP. Dispoziéné na sebe navazuje piijem
dovézenych Sokoveé zchlazenych jidel, rozdélovani do chladicich zafizeni. Tato jidla budou
pfivaZena v gastronadobdch s etiketami uloZenych v termoportech. U pi{jmu bude provadéna
kontrola mnozZstvi, skladby, doby upotiebitelnosti a pfedevsim teplota hotovych pokrmf.
Chladici zafizeni bude mit nastavenou teplotu +5°C a tato teplota bude monitorovana pomoci
piipojeni pies WLAN. Hotové Sokové zchlazené pokrmy budou dovéaZeny externim
dodavatelem v nerezovych izolovanych nadobach a v jednoporcovych plastovych miskach se
zatavenym uzaveérem tak, aby byly dodrZeny teplotni a ¢asové limity. Poté budou neodkladné
rozdéleny do chladiciho zafizeni.

V urCeny Cas bude pfislusny pocet porci pievezen v hermeticky uzavienych nadobéach do
1.NP. Zde se vloZi do konvektomati a provede se regenerace pokrmil na vydejni teplotu.
Poté se ulozi do vyhfivanych vodnich 14zni a bude zahajen vydej stravnikim. Vodni 14zné a
konvektomaty budou napojeny na centralni systém sbéru dat pro HACCP. Provozovatel si
dle svého uvaZeni zavede objednavkovy systém.

Stravovani zaméstnanci bude probihat v 1. NP,

Salaty, mouéniky budou distribuovany z chladiciho zafizeni.

Pro ptipravu teplych napoji bude instalovan vyrobnik ¢aje a kavy s kapacitou 2x20l.

Stolni nadobi bude umyvano v myéce nadobi. Gastronadoby a ostatni kuchyiiské nadobi bude
umyvano v oddé€leném prostoru s dvoudiezem, tlakovou sprchou s baterii a ukladéno do
nerezovych regald.

Prepravni nadoby a voziky budou umyvany v oddélenych prostorach v 1,PP a &isté ukladany
do regalu, kde budou parkovany i umyté voziky.

Ve viech usecich budou na vhodném misté instalovana umyvadla s teplou a studenou vodou,
davkovaci mydel ¢i dezinfekénich prostfedkl a zasobniky papirovych ruénik.

Ke shromazd’ovani organického odpadu jsou ve viech usecich navrzeny nerezové odpadni
nadoby s viky, do kterych se bude vkladat jednocestny obal. Po uzavieni bude uloZen do
chladnice na bioodpad a odvaZen smluvnim partnerem.

3. Popis technologie

V 1.PP bude dostate¢ny pocet chladicich sk¥ini s vnitfnim prostorem na GN2/1 a
uzplisobenych k pfipojeni pres WLAN.

Manipulaéni nerezové voziky na termoporty a gastronadoby.

Oddéleny prostor pro myti vozikd a pfepravnich nadob vybaveny dfezy, myckou, regaly a
prostor pro uloZeni umyté techniky.

Pro regeneraci a uchovani pokrmu v pfedepsané teploté slouZi konvektomaty, vyhfivané
vodni 14zn€ a indukéni sporak.

Zeleninové salaty a mouéniky budou uchovavany v chladicim zafizeni.

Tepl¢ napoje se pfipravuji pomoci automatického vyrobniku napojeného na studenou vodu a
odpad.



UvaZuje se s distribuci 200 porci teplych jidel ve 3 druzich, 1 druhu polévky. Dalsich cca 200
porci (chlazenych) bude distribuovano externim odbé&rateltim v jednoporcovych plastovych
dvoudilnych miskéch se zatavenym vickem.

Provozné oddéleny usek myti nddobi s my&kou a regaly.

Pro personal je k dispozici $§atna, WC a umyvarna, kuchyiika a denni mistnost.

Zasobovani vodou je z méstského vodovodniho fadu.

Splaskova kanalizace je napojena na kanalizadni fad.

Vytapéni z centralni kotelny.

Osvétleni pracovist je kombinaci pfimého a umélého svétla.

Vétrani mistnosti je kombinaci pfirozeného a nuceného pomoci zafizeni VZT.

Pro spravné nadimenzovani jsou ve specifikaci stroju a zafizeni uvedeny hodnoty vysalaného
a latentniho tepla a mnoZstvi vystupujici pary.

4. Seznam stroji

-viz samostatna ptiloha

S. Odpadkové hospodaistvi

Organicky odpad bude shromaZd’ovan v jednocestnych obalech, uloZen do chladnice

v samostatn€ mistnosti a odvaZen smluvnim partnerem. Ostatni odpad bude tiidén a odvazZen
specializovanou organizaci.

6. Doprava a manipulace s materidlem

Vzhledem k objemu sluZzeb se predpoklada ruéni manipulace na vozicich a pojizdnych
plo$inéch.

7. Naroky na energie

Viz soupis stroju a zafizeni.

8. Udrzba

Zatizeni stravovaci ¢4sti je narocné na pravidelnou udrzbu, tj. planovité denni oSetfovani
strojl a zafizeni. Vzhledem k ndro¢nosti a celoroéni zatizenosti provozu kuchyné je
nezbytné instalovat zaFizeni co moZni nejvysSich standardi kvality. Obsluzny personal
musi byt poucen a zaskolen z hlediska provozu a bezpecnosti.

9. Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace

Nedilnou soucésti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaéni ¥ad, ktery zahrnuje soubor

opatfeni pro uskuteciiovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologicych poZadavki dle
vyhlaSek Ministerstva zdravotnictvi CR.



10. Bezpecnost a ochrana zdravi p¥i prici
V oblasti BOZ se vychazi z platnych bezpe¢nostnich piedpisi. Je bezpodmine&n& nutné

dodrZovat pfedpisy pro obsluhu stroji a zafizeni.
Veskeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prost¥edi.
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Myci sestava stroje s kosi o minimalnim rozmé&ru 600x500mm pro myti nadobi a tabletd

Minimalni technické poZadavky:

KAPACITA STROIJE

- minimalni kapacita - 30 kosi/hodinu pf¥i 2-minuotové kontaktni dobé

- minimdIni objem nédrie - 35 |

- minimalni Cista vstupni vy$ka - 400mm pro umisténi systému menu-mobil na vysku

VYBAVEN{ STROJE

- davkovac myciho a oplachového prostiedku zabudovany

- dvoupldstovy kryt véetné vétraci pozice

- odpadni ¢erpadio

- senzor netésnosti

- oplachové ¢erpadlo pro zajisténi konstantniho tlaku vody z bojleru i pFi nizkém tlaku vody v fadu

OBSLUHA STROJE

- minimalIni pocet program( — 3 + minimaIné dal3i 4 dopliikové programy

- ovladani dotykovou obrazovkou s barevnym zobrazenim priibé&hu jednotlivych procest
- automatika pro Casové fizené uvedeni do provozu a odstaveni z provozu

- samocistici program — s obrazkovym navodem jednotlivych krokii na displeji

- odvéapniovaci program mycky

- zobrazeni intervalu Gdrzby

- nastaveni tlaku myti pro kazdy program zviast

- animovany navod k obsluze k zobrazeni na myéce

- chybové hlaseni na displeji pfi zablokovani myciho pole pro bezpeény hygienicky provoz
- automaticky start krytem

USPORA A EKONOMIKA PROVOZU
- zpétné ziskavani tepla / tepelny vyménik odpadni voda — pfivodni voda
- pohon ramene pfi oplachu zajistén jinak ne vodou

HYGIENA

- hlubokotaZend nadrz s topnym télesem na strané nadrie nebo ve tvaru valce

- diagnostika funkénosti systému — sledovani teplot, oté&eni mycich ramen (poli)

- indikace dostatku myciho a oplachového prostfedku

- moZnost sledovdni mycky pies webové rozhrani nebo aplikaci

- filtrace plného proudu: sito myci nadrze, vélcové sito hrubych netistot, saci sito ¢erpadla s
bezpeénostni kontrolou jeho umisténi, hydrocyklén

-aktivni management energie — mycka si sama hlida idedlni teplotu pro

kontinudini nejuspornéjsi ohfev myci ldzné

- integrovany zdznamnik hygieny a provoznich udaji

Stil vstupni pravy s difezem

- nerezova ocel, material ¢islo: 1.4301

- min.rozméry: délka x hloubka x pracovni vy$ka: 2730x 750 x 900mm

- tloustka materidlu: 1,5 mm

- rozmér diezu: 500 x 400 x 250 mm

- nohy ze &tvercovych profild (40 x 40 mm) a pfi¢nym vyztuzenim (30 x 10 mm), zakonéené
plastovou nastavitelnou nohou.

- odnimatelné nerezové rosty s moznosti jejich myti v prichozim stroji.



Smésovaci baterie

- vySka: 400 mm

- prepinaci ventil, baterie sprcha. Kohoutky TV a SV, vysoké oto¢né raminko, umoZiuijici prijezd
naloZenych kosa.

- pratok baterii pfi tlaku 3 bary: minimalné. 15 I/min

Sprcha

- vySka: 950 mm

- délka hadice: 3000 mm , hadice vybavend aretaci.
- vedeni hadice v hygienické CN trubce

Zmék&ovac automaticky

- jedna regeneraéni nddoba- regenerace fizena pritokem vody, bez potfeby el. proudu

-tvrdost vody nastavitelna pfimo na Fidici hlavé bez nutnych nastroji. Integrovand nadoba na sl.
-bez nutnosti pfipojeni do el. sité

Stil vystupni

-nerezova ocel, material ¢islo: 1.4301

-tloustka materidlu: 1,5 mm

-vy$ka zadniho limce: 300mm

-nohy ze ¢tvercovych profilt (40 x 40 mm) a pFicnym vyztuZenim {30 x 10 mm), zakonéené
plastovou nastavitelnou nohou.

-odnimatelné nerezové rosty s moznosti jejich myti v prichozim stroji

-na tii kose

Sada kostu

- ko§ zakladni bez prstll 600x500mm

-8-fady ko§ — minimatni rozmér 600x500mm s minimalnim rozestupem 50mm
-kositek na pfibory s osmi pfihrédkami



MATERIALY A ZPRACOVANi NEREZOVEHO NABYTKU

Nasledujici specifikace se vztahuji na viechny poloZky zminéné dile, které jsou
zkonstruované na miru.

Viechny pouZité materidly musi byt nové a musi mit nejvy3si kvalitu, schvdlenou pro dané
odvétvi, jakoZ i museji odpovidat specifikovanym jakostnim normam.

Nerezovou oceli se rozumi austenitickd nemagnetickd nerezavéjici ocel 18Cr/10Ni jakosti dle
CSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouZiti ke styku s potravinami.
Desky jsou opatfeny povrchovou dpravou broudenou se zrnem o hodnoté 320. Svafeni a nasledné
vybrouseni svislych rohil desky s napojenim na uvedenou hodnotu brusu.

Musi odpovidat pfedem stanovené tloustce dle norem, a to nasledovné (miniméini tloustka):

- pracovni desky 1,5mm
- drezy 1,5mm
- police (podestavby, regaly, nasténné ...) 1,0mm
- skrinky 1,0mm
- trubky, jekly (40x40 mm) 1,2mm
- vodici listy 1,5mm
- dvirka 1,0mm

Generelné: Nejsou pouZité Zzédné plastové tvarovky, panty, madla, driaky skel, zatky pojezd( apod.
Veskeré kovové zafizeni musi byt ochranné pospojovano (pracovni stoly i police).

Desky pracovni stolové

Sila pouitého materialu desky 1,5 mm, s nerez vyztuhami (bez pouiiti dfevotfisky apod.).
Radius R4 na hrané desky i na limci. Deska je pIné zavafena a vybroudend, v provedeni bez lemu nebo
slemy dle poZadavku projektu. Ze zadni strany i z boku jsou limce pIné uzaviené. Desky jsou
opatfeny povrchovou dpravou brousenou se zrnem o hodnot& 320. Svafeni a nasledné vybrouseni
svislych rohii desky o tl. 40 mm s napojenim na uvedenou hodnotu brusu. U desek jsou provedeny
podhyby pod tGhlem 67°.

Desky pracovni dfezové

Pracovni desky jsou osazeny vevafenymi radiusovymi diezy (sila mat. min 1,5 mm,
nepfipustné hranaté provedeni). Vevafeni diezu je provedeno s vybrousenym bezesparovym
napojenim bez vizudIni moZnosti zjiSténi mista tohoto napojeni. Sila pouZitého materialu desky 1,5
mm, s nerez vyztuhami. Radius R4 na hrané desky i na limci.

Zasuvky nabytku

Jsou vyohybané z jednoho kusu swnitfnimi radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych
teleskopickych trojdilnych drZicich. Nosnost zasuvky min. 50 kg. Cela zasuvek jsou uzaviena,
bezesparovd, s vyohybanym madlem. Zasuvky jsou provedeny bud v bloku (3 nad sebou) nebo jsou
pouZivany jednotlivé a v¢&. nerezového krytu jsou umistény pod deskou stolu samostatné nebo vedle
sebe. Lze osadit zamkem.

Nerezové stoly

Jsou tvofeny pracovni nerezovou deskou a podnoZim rizného osazeni — napf. pouze vlastnim
podnoZim nebo podnoZim s odkladaci nerezovou polici nebo i s bonim a zadnim oplechovanim nebo
uzavienym podnoZim, opatfenym dvifky posuvnymi nebo uchycenymi na nerezovych pantech nebo



se zasuvkovym blokem a prostory pro GN. Deska tvofi s podnoZim kompaktni celek vyhovuijici
nejpfisnéjSim hygienickym pfedpisiim.

U provedeni skiirikového jsou stoly provedeny jako bezespdrové a piné zavaiené hygienické
skiinkové provedeni v provedeni H1/ H2 die DIN 18865-9.

Pro podnoii je pouiity jacklovy material 40/40mm o tloustce stény 1,25mm. Pro oplechovani
je pouZity nerezovy plech o tloustce min.1lmm a police jsou s nerezovymi vyztuhami. Spodni police je
pfivafena k nosné konstrukci nebo bokdm stolu, prostfedni police u skfifikovych stold je pfestavitelnd
pomoci Zabek. Podnoii je opatieno stavitelnymi noZickami z plastu o moZnosti regulace vysky stolu v
rozmezi £ 20mm. Veskeré spoje jsou provedeny svafenim pod ochrannou atmosférou argonu a fadné
otistény od svafovani.

Regaly

Jsou provedeny z jacklového materidlu 30/30 mm o tloustce 1,2mm, s pevné pfivafenymi
nebo pfestavitelnymi nosnymi policemi s nerez vyztuhami. Regély jsou opatfeny stavitelnymi
umélohmotnymi nozickami s mozZnosti vySkového nastaveni v rozmezi + 20mm. Nosnost police min.
100 kg.

Nasténné police

Nasténné police umoznuji jednoduché piestaveni polic bez pouZiti nafadi. Kotvici Srouby
nosnych list police jsou prekryty zatkou.

Voziky na GN a podnosy

Voziky pro gastronadoby a na podnosy budou vyrobeny z jackld 25/25 mm s tim, Zze v horni
Césti vozikd je jackl vyohybany do radiusu a navzajem svafeny do ramu. V dolni &asti je vyohybana
nerezova deska z nerez plechu, ktera je pfivafena na nosnou jacklovou konstrukci - ram. Voziky jsou
opatfeny otocnymi kolecky 100 mm, z toho dvéma brzdénymi a dvéma nebrzdénymi. Nosné
nerezové profily pro gastronadoby nebo podnosy jsou pfivafeny na nosnou konstrukci jackla a
opatfeny vyohybanymi vsuny proti vyjeti podnosti a GN pfi manipulaci s vozikem. Sily materidlu pro
vsuny 1,5 mm.

Pozadavky na dodavatele

Kuchyiisky ndbytek a poZadované nerez zafizeni do kuchyné musi byt vyrobeno vyrobcem,
ktery zaved| a pouZivd systém Fizeni jakosti, ktery odpovidéd CSN EN 1SO 9001:2009. (doloZit ovéfeny
certifikdt pfi pfedani stavby), nebo pfedloZenim certifikatu vydaného akreditovanou spoleénosti
v Clenském statu Evropské unie odpovidajici EN 1ISO 9001:2009.

Dodavatel musi pisemné dolozZit splnéni poZadavk( zdkona ¢€.258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni a vyhldsky MZ CR 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na
vyrobky urfené pro styk s potravinami a pokrmy v platném znéni.



