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TECHNICKA ZPRAVA
VYBAVENI KUCHYNE

uvobD

Predmétem projektu ZMENA STAVBY PRED JEJIM DOKONCENIM je tprava projektu pro stavebni
povoleni z 07/2009. Zména spociva v prostorovém rozsifeni stravovaciho provozu na ukor prodejny,
v dil€ich upravach vnitfni dispozice stravovaciho provozu s cilem zvétsit pracovni useky a skladovaci
prostory. Celkové zadani, kapacita a sortiment provozu se neméni. Dale je realizace objektu
golfového klubu rozdélena do postupnych etap. Prostoru stravovaciho provozu, ktery je realizovan
v prvni etapé, se rozdéleni tyka jen nepfimo pfesunutim prostor WC host( do prostor 1.PP. V dalSich
etapach by mél byt realizovan objekt hotelu. Navrh zmény byl dne 4.10.2012 projednan na KHS HK.

ZADANI
Stravovaci provoz zajistuje celodenni stravovani a obcerstveni navstévnikd sportovniho arealu a je
soucasti provozu golfového klubu.

kapacita restaurace cca 100 mist

kapacita kuchyné 200 jidel denné

personal gastroprovozu 4-5 osob

charakter provozu obsluhovana restaurace

podavany sortiment obvykly sortiment hotovych jidel, jidel na

objednavku a napoja
zajisténi stravy vyroba z ¢erstvych surovin

zasobovani denni

DISPOZICNI USPORADANI

Cely provoz restaurace je umistén v 1.NP pfizemni podsklepené &asti budovy golfového klubu.
V 1.NP se z prostor restaurace nebo recepce vstupuje do 1.PP, kde jsou umistény WC hostl a je zde
umisténo zazemi sportovniho klubu — Satny hracq, atd..

Restaurace ma samostatny vchod zasobovani navazujici na pozemni komunikaci. Navstévnici
vstupuji do restaurace z prostor recepce, kde je k dispozici WC pro imobilni.

POPIS PROVOZU

SKLADOVANi POTRAVIN
Potraviny jsou skladovany oddélené dle druhl ve skladech potravin, hrubé pfipravné zeleniny,
pfipadné v kuchyni v regalech nebo chladicich a mrazicich skfinich:

- suché potraviny
- mlécné vyrobky a tuky
- uzeniny
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- maso chlazené

- vejce

- mrazena kuchana dribez a ryby
- mrazena zelenina a polotovary
- chlazena zelenina a ovoce

HRUBA PRIPRAVNA A SKLAD ZELENINY

Pro kratkodobé skladovani a o€idténi zeleniny slouzi mistnost hrubé pfipravny zeleniny. V pfipravné je
skladovano pouze pohotovostni mnozstvi zeleniny, je zajis$téno prabézné zasobovani. Ocisténa
zelenina je pfenesena do Useku Cisté zeleniny v mistnosti kuchyné.

Mistnost je vybavena pracovnim stolem s dfezem, umyvadlem a chladici skfini.

KUCHYN
Mistnost vlastni kuchyné s dennim osvétlenim je vybavena pro skladovani pohotovostniho mnozstvi
surovin a rozdélena na jednotlivé pracovni useky podle druhu surovin a ¢innosti.

- maso a vejce

- (ista pfiprava zeleniny a studena kuchyné

- ostatni pfiprava

- tepelna uprava stravy

- porcovani hotové stravy, dokonCovani a vydej jidel
- myti kuchyniského nadobi

- myti stolniho nadobi

MASO A VEJCE
Suroviny a polotovary jsou skladovany v zasuvkovém chladicim stole v samostatnych
gastronadobach. Pfedpoklada se dodavka kuchyrisky opracovaného masa.

Vejce jsou do kuchyné vnasena v provoznich nadobach a uloZena do chlazeného zasuvkového stolu.

Usek je vybaven pracovni plochou sdfezem, chlazenym zasuvkovym stolem a umyvadlem
s bezdotykovym ovladanim vypnuti baterie.

CISTA PRIPRAVA ZELENINY A STUDENA KUCHYNE

Usek v kuchyni je uréen k gisté pripravé zeleniny na vareni a oblohy a zeleninovych salatd. Polotovary
a hotové vyrobky jsou ulozeny do chladicich zafizeni. K dispozici je pracovni plocha s dfezem a
chladici zasuvkovy stul.

QSTATNi PRIPRAVA
Usek slouzi pro pfipravu tést (palacinky, dezerty apod.) a jinych podobnych &innosti v omezeném
rozsahu. Je vybaven pracovnimi plochami, pfipadné drobnymi stolnimi zafizenimi.

TEPELNA UPRAVA

Usek slouZi k tepelné Upravé stravy. Vybaven je sporaky, smazici deskou, fritézou, konvektomaty,
zapékacim salamandrem a mikrovinnou troubou. K dispozici jsou pracovni plochy. Nad varnymi
spotfebici jsou odsavaci zakryty vzduchotechniky.

DOKONCOVANI, PORCOVANI A VYDEJ JIDEL

Usek slouzi k porcovani a dokon&ovani tepelné& zpracovanych jidel. Tepla jidla a pfilohy jsou
udrzovany ve vydejni ohfevné vodni lazni a v konvektomatu. Chlazené oblohy jsou uloZeny
v nasténné chladici vitring, k dispozici je chladici zasuvkovy stll a mrazici skFin.

Vydej jidel probiha pres vydejni stdl obsluhujicimu personalu. Jidla jsou podavana na v rezZonu
predehraté talife.

l\/lYTi KUCHYNSKEHO NADOBI )
Usek slouZi k umyti a uloZeni kuchyfiského provozniho nadobi. Usek je vybaven dvoudiezem. Nadobi
je umisténo v ulozném regalu a policich pod pracovnimi plochami.

Technicka zprava — Vybaveni kuchyné strana2z5



MYTi STOLNIHO NADOBI

Pouzité stolni nadobi je pfinaSeno obsluhujicim personalem pfijmovym oknem v Useku myti stolniho
nadobi. Zde je nadobi ruéné pfedmyto a strojné umyto v strojni my€ce nadobi. Sklenice se myji
oddélené v prostoru napojového baru. Umyté nadobi je ukladano do reZonu ve vydeji jidel a do regalu.

NAPOJOVY BAR A SKLAD NAPOJU

Napojovy bar v restauraci je vybaven pro myti a ulozeni sklenic a ostatniho nadobi - dfezem pro myti
pivniho a ostatniho skla, dfezem na myti $alkd od kavy a regaly a skfirfikami pro uloZzeni nadobi. Dale
je vybaven vy€epnim a chladicim zafizenim, kdvovarem, drobnym barovym vybavenim a umyvadlem
pro myti rukou.

Napojovy bar ma k dispozici dostate¢ny prostor pro pohotovostni zasobu napojil a vratnych obalu.
Pivo je do baru vedeno pivnim potrubim ze skladu napoji. Vratné obaly jsou prabézné vraceny do
skladu napoju.

PROVOZNi A SOCIALNi ZAZEMi KUCHYNE
V zazemi provozu ma personal kuchyné k dispozici spole¢nou Satnu se sprchou a WC s predsini s
umyvadlem s tlacnou baterii. V Satné jsou délené Satni skfifky a stdl pro administrativu.

Provoz ma pfipadné k dispozici i provozni kancelafr spole¢nou s hotelem. Ostatni zaméstnanci hotelu
a klubu maji k dispozici samostatné zazemi s Satnou, sprchou a WC.

V pfipadé potfeby ma provoz moznost vyuzivat pro skladovani nepotravinarského zbozi (inventar,
Cistici prostfedky, pradlo apod..) dal$i prostory v 1.PP mimo stravovaci provoz.

NAVSTEVNICI
Navstévnici vstupuji do restaurace z prostor recepce, kde je k dispozici WC imobilni, pfipadné z
prostor zazemi sportovniho klubu v 1.PP, kde maji k dispozici Satny a WC.

UKLID
Pro uklid stravovaciho provozu je k dispozici Uklidova komora s vylevkou a baterii s teplou a studenou
vodou a polici na Cistici prostfedky. Spole€né prostory maiji k dispozici vlastni uklidovou komoru.

SKLADOVANiI ODPADU

Organické odpady z restaurace, jsou shromazdovany v mistnosti myti stolniho nadobi. Smluvné je
zajistén denni odvoz odpadu mimo areal. Na pfistupové komunikaci ve venkovnim prostoru je
v prostoru pro komunalni odpad zfizen prostor pro doCasné ulozeni odpadu v zastinéné a proti
hlodavclim zabezpecené skfini. Sem je odpad odnasen v jednorazovych obalech pro jeho doCasné
ulozeni.

Na pfistupové komunikaci je zfizen prostor pro kontejnery pro ulozeni ostatniho — komunalniho
odpadu. Odtud je odvazen v ramci odvozu odpadu zajiStovaného obci.

STAVEBNE TECHNICKE POZADAVKY

- Projekt feSi pouze napojeni gastrotechnologie.
- Veskeré koty se vztahuji k Cistému obkladu.

ENERGIE:
- Maximalni soudoby pfikon elektrické energie technologie: 71kW + 13kW rezerva budouci zaf.
- Maximalni soudoby pfikon zemniho plynu technologie: 41kW (58kW instalovany)
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ELEKTRO+ SLABOPROUD:

- Podklad pro protokol ur€eni prostfedi — Pfedpoklada se uklid podlah vihkym stiranim.
Rizikové zény jsou urceny prostorovym uréenim zon kolem zdroju vody, pary — drezy,
sprchy u konvektomatu apod.. V kuchyni jsou umistény zafizeni se zakladnim krytim proti
vodé jako lednice, stolni zafizeni apod..

- Osvétleni pracovnich ploch 540Ix.

- PocitaCova sit - Projekt informacniho systému neni prfedmétem tohoto projektu.
Predpokladano propojeni $atny, baru a kuchyné. Upfesni provozovatel.

- Telefon — v Satné a baru k dispozici telefon dle pozadavku investora.

- Zvonek — u vchodu zasobovani.

- Pro doplikové pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateény pocCet vyvodld pro
pfipojeni na uzemnéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze
vrohu stolu 15 cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést pohyblivy vodi¢ (bez krabice
v urovni zafizeni technologie) ze zdi 10cm vysoko od podlahy vzdy minimalné jeden pro
kazdou souvislou linku zafizeni technologie a pfipadné pro propojeni polic — viz vykres
instalaci.

- Pfikony spotfebiCu viz seznam zafizeni.

- Bezdotykové baterie bez napajeni — predpokladame mechanické tlatné baterie.

ZTI: - Dvoji kanalizace — z kuchyné pfes lapa¢ tukl. Lapac tukd je umistény ve venkovnim
prostoru pfistupny po pozemni komunikaci.
- V prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi nebo G istici hrdla
kanalizace.
- V8echny dfezy, umyvadla a vylevky jsou pfipojeny na teplou a studenou pitnou vodu.
Umyvadla na WC personalu a vkuchyni jsou osazena baterii s jednodotykovym
ovladanim — mechanickou tlacnou.
- V provozu jsou umistény havarijni podlahové vpusti.
- V Useku myti stolniho nadobi je umistén automaticky zmékéovac studené vody. Studena
zmékéena voda je rozvedena zvlastnim rozvodem — sluchovodem ke konvektomatiim
v kuchyni a do napojového baru.
VZT: - V8echny prostory musi mit zajisténo dostatecné pfirozené nebo nucené vétrani — fesi
projekt VZT.
- Z davodu pouziti plynovych spotfebicli nutno navrhnout jako rovnotlaky systém.
- Odvod spalin vzduchotechnikou.
- Prostor nad digestofi uzavfen sadrokartonem az do stropu, potrubi vedeno volné
v kuchyni pfistupné pro uklid.
- Doporucena vyska pro zavéseni odsavacich zakrytd - 2000mm od Cisté podlahy.
- Ve skladech pos.1.30, 1.31 pfedevS§im u skladu napoju pos.1.32 je nutno odvadét teplo
od chladicich zafizeni. Doporu¢eno Fizeni prostorovym termostatem. Doporu¢eno
temperovat mistnost pro predchlazeni napoju.
ZEMNIi PLYN:
- Vedeni plynu kvarnému bloku z podlahy, ostatni rozvody nezasahuji do zafizeni
technologie.
TOPENI: - Rozvody topeni nezasahuji do zafizeni technologie - v podlaze a ve zdi. Pfedpokladané
umisténi teplovodnich radiator(i pod okny — nutno koordinovat.
OSTATNI:

- Provozni umyvadla vybavena drzaky davkovact mydla, jednorazovych ru¢nikd a kosl na
ruéniky.

- Obklady ve vyrobnich prostorech do vySe 200cm (do vySe dvefnich zarubni) nebo az do

stropu, podlaha ve vyrobnich provozech vodotésna snadno udrzovatelna — nebrokovana,

doporucena krytina neglazovany Taurus. Vnéjsi svislé rohy opatfeny nerez liStou do vySe

180cm.

- Podlahy bez spadi — pouze kolem podlahovych gul spad do1,5% v zéné 1,5m kolem

vpusti.

- Zasobovaci dvere odolné proti vnikani hlodavcu.

- Pro pfivedeni denniho svétla do chodeb a pro orientaci po provozu doporu¢eno pouziti

dvefi Castecné prosklenych — 1/3. Ve vyrobnich mistnostech dvefe bez prahd.
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- Oslunéna okna zastinéna hygienickou zaluzii.

- Okna ur€ena pro vétrani musi byt opatfena sitémi proti vnikani hmyzu, jinak musi byt
zajiSténa proti otvirani.

- Zasobovaci vchod je zastieSeny.

OSTATNi POZADAVKY

SYSTEM KRITICKYCH BODU
Provozovatel je povinen zpracovat a udrzovat systém sledovani kritickych bodu.

BEZPECNOST A OCHRANA ZDRAVI PRI PRACI

V provozu stravovani hrozi riziko pracovnich Uraza jako opafeni, popaleni, uklouznuti, poranéni, Uraz
elektrickym proudem atd..

V oblasti bezpe€nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecénostnich pfedpist. Provozovatel a
jeho zaméstnanci jsou povinni dodrzovat pfedpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, a jinymi
zarizenimi. S témito zafizenimi mohou pracovat pouze pouceni a zaSkoleni pracovnici seznameni
s témito pozadavky a zasadami bezpecCnosti prace.

VLIV NA ZIVOTNIi PROSTREDI
Gastronomicky provoz neovliviiuje okoli nad ramec povolenych limitd.

Dne 13.11.2012 vypracoval: Ing.Tomas Dyntar
autorizovany inZenyr v oboru
technologicka zafizeni staveb
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