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Technicka zprava — ZS Havifov

1. Uvod a popis zadani

Tento dokument popisuje dispozicni feSeni kuchyné, bufetu a zazemi v novostavbé zimniho stadionu v Havifové.
NavrZeny vyrobni provoz splfiiuje aktualni pozadavky na gastronomické provozy a je v souladu s platnymi
hygienickymi normami, véetné Nafizeni EP a Rady ES €. 852/2004, zakona €. 258/2000 Sb. a vyhlasky ¢. 137/2004
Sh.

e Provoz kuchyné a bufetu je navrzen pro: maximalni kapacita 200 hostu
e Prostorova plocha kuchyné: 27.63 m?

e Prostorova plocha bufetu: 24.77 m?

e Prostorova plocha sklada: 14.44 m?

Kuchyné bude zamérena na pfipravu jednoduchych rychle ptipravitelnych pokrmd (Hot dogy, hamburgery, panini,
toasty, ohfivané nebo grilované klobdsy a parky, smazené pokrmy s ptilohami, polévky a jiné podobné pokrmy...).
Napoje jako voda, kava, ¢aj, dzusy, limonady a podobny ndpojovy sortiment se pfipravuje nebo skladuje v prostoru
bufetu v barovém zdzemi.

2. Gastro provoz — kuchyné

Cilem navrhu gastro provozu je vytvoreni ekonomicky efektivniho, hygienicky nezavadného a moderné vybaveného
prostiedi pro pfipravu a vydej jidel s celkovou denni kapacitou maximalné 200 porci pokrmu. Kapacita porci vyroby a
vydeje je rozvriena v zavislosti na oteviraci dobé a provozu zimniho stadionu.

Klicové aspekty navrhu:
e (Oddélené Cisté a Spinavé procesy pro minimalizaci kontaminace.
e Podlahy a stény z omyvatelnych, zdravotné nezdvadnych materiald.
e Pracovni plochy z nerezu, splfiujici normy CSN pro gastronomické provozy.
e Veskeré zafizeni funguje na elektrickou energii, bez pouZiti plynu.

Provozni podminky:

e Provozni doba : dle provozu zimniho stadionu (max. 8 hodin)
e Pocetsmén:1sména
e Pocet zaméstnancl: maximalné 5 osob vcéetné obsluhy na sménu.

Pracovni usporadani bylo navrzeno tak, aby umoznilo plynulou ndvaznost technologickych postup(, ¢imz je zajisténa
vysoka uroven hygieny prace.

Podlahy a stény kuchyné jsou z omyvatelnych a zdravotné nezavadnych materialQ.

Projects AGASTRONOMY s.r.o.

. . info@p-4g.com
Nachodsk 818/16 =
Horni Pocernice 193 00 Praha 9 D +420 702 140 219
Datova schranka: tvx3rss | ICO: 21843155 | Spisové znacka: C 407329 vedena u Méstského soudu v Praze &) www.p-4g.com


mailto:info@p-4g.com
http://www.p-4g.com/

E PROJECTS
4GASTRONOMY

Kvalitu prostfedi zajistuje vzduchotechnické zafizeni. Osvétleni bylo vypocteno specializovanou firmou a je
optimalizovano pro pracovni podminky(soucast stavebni dokumentace). Kuchyné ma pfipojeni na vodovodni fad s
teplou a studenou vodou a centralni vytapéni objektu.

v z

3. Dispozicni feseni kuchyné

v

3.1. Varna céast

7 v

Varna ¢ast je vybavena technologiemi odpovidajicimi poZzadavkdm na rychlou pfipravu pokrmU se zachovanim
hygienickych standardd. Nad varnym centrem je instalovan vzduchotechnicky zakryt s tukovymi filtry, coz zajistuje
ucinnou cirkulaci cerstvého vzduchu. Detailnéjsi pohled na provoz kuchyné je patrny i z vykresové dokumentace a ze
soupisu stroju a zafizeni. Jednotlivé potraviny a vyrobky se rozdéluji podle jejiho typu do chladicich stoll nebo
chladiciho boxu podle HACCP. Cerstva vejce se v provozu vyskytovat nebudou, nahrazeny budou vaje¢nou melanzi.
V prostoru kuchyné se bude zpracovavat syrové maso, které ma vyhrazeny pracovni Usek s vlastnim drfezem a
chladicim zafizenim. Navrhnut je také Usek pfipravy pfipravy Cisté zeleniny a vyroby studené kuchyné.

Vybaveni varné casti:
e Indukéni spordk s varnymi poli
e Fritéza elektricka
e Elektricky gril
¢ Konvektomat
e Chladici stoly
e Bain marie
e Podstolova mrazici skfin
e Chladici skfin,
e Pracovni stoly a umyvadla, police
e Digestor
¢ Mycka na provozni nadobi se zmékcovacem a rekuperaci
e Moyci stlil na provozni nadobi
Hotové pokrmy jsou poddvany na talifich nebo v miskach. Mohou byt porcelanové, jednordzové nebo plastové.

Podlahy jsou protiskluzové, coZz minimalizuje riziko Urazl, a prostor je navrzen tak, aby byly dodrZzeny bezpecnostni
vzdalenosti mezi jednotlivymi technologiemi.
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3.1.2. Myti provozniho a bilého nadobi

v

Pro myti provozniho nadobi je vyuZito myti v oznaceném drezu s odkladacim prostorem. Dale je umyté nadobi radné
osuseno a uloZzeno do regalu nebo do polic.

Bilé nadobi je debarasovano z prostoru bufetu smérem k mycce v kuchyriském zdzemi, kde zbytky bioodpadu jsou
likvidovany do nadoby na bioodpad. Déle se talife a pfibory predmyji v oznaceném drezu, poté jsou umistény do
myciho kosSe a pokracuji do mycky urcené na myti nddobi. Po umyti nasleduje uskladnéni suchého umytého nadobi
zpét do polic uréenych k jeho ulozeni.

Myti provozniho a bilého nadobi je stavebné oddéleno.
Myti skla a plastového nddobi na baru je smérovano do useku vyhrazeném pro myti.
Mycka na sklo se tfidi do samostatné mycky, dale je po umyti suché vraceno do polic nebo na misto k tomu uréené.

Specialni mycka na plastové nadobi je uréena vyhradné pro nadoby oznacené pfislusnym symbolem. Mycka pouziva
specialni oplachové prostredky a susici modul, ¢imz eliminuje nutnost ruéniho dosusovani a zajistuje hygienicky
standard pfi skladovani a opétovném poutziti.

3.2. Bar

Barova Cast je vybavena technologiemi odpovidajicimi poZzadavkdm na ptipravu napojd a rychlou Gpravu nebo vydej
jednoduchych pokrmu se zachovanim hygienickych standard(. Napoje se vydavaji ve skle, porcelanu, plastu nebo v
originalnich obalech urcenych k pfimé konzumaci. Jednoduché pokrmy pfipravované v k tomu vyhrazené barové
Casti se pripravuji v kontaktnim grilu, opékadi parkd, v troubé pro rychlou pfipravu nebo zatizeni na pfipravu parku

v rohliku, poddvany mohou byt na keramickém, plastovém nebo jednorazovém papirovém ndadobi. Chlazené vyrobky
jsou ve dvou chladicich vitrinach. Jednotlivé potraviny a vyrobky se rozdéluji podle jejiho typu do chladicich stol(
nebo vitrin, fidi se podle nafizeni HACCP.

Vybaveni spodniho baru:

e Pracovni stoly, chladici stoly, police
e Mycka na sklo se zmékcovacem, mycka na plastové nadobi se zmékcovacem
e Vyrobnik ledu se zmékcovacem, drtic ledu
e Mixér, odstaviiovaé
¢ Kontaktni gril, Hot dog, Trouba pro rychlou pfipravu, opékac parkt
e Vycepni zafizeni s ostfikem sklenic a umyvadlem pro Spiilboy
e Umyvadlo na ruce
e Chladici vitriny
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e Kavovar se zmékcovacem a lednici na mléko

e Podstolové chladici skfiné

Podlahy jsou protiskluzové, coZz minimalizuje riziko Urazl, a prostor je navrZen tak, aby byly dodrZzeny bezpecnostni
vzdalenosti mezi jednotlivymi technologiemi.

3.4. Zasobovani

e Zasobovani kuchyné a baru je uskutec¢néno dle provozniho radu a nastavenych systémua HACCP. Zasobovani
je ¢asové oddélené a bude probihat mimo oteviraci dobu provozovny. Zdsobovaci trasa vyznacena také na
prilozeném vykresu bude probihat z prostoru hlavniho vchodu. Pti zasobovani je dban dliraz na dodrzeni
teplotniho retézce a kfizové kontaminace. VSechny suroviny a vyrobky musi byt oznacené s datem vyroby
nebo expiraci. Veskeré suroviny, potraviny a material se pfi pfijmu ukladaji zavakuované nebo jinak
zabalené a ocisténé na manipulacni voziky, aby byl vyloucen kontakt s podlahou.

3.5. Sklady, skladovani

e Potraviny vyZadujici skladovani pti chladirenské ¢i mrazirenské teploté jsou uchovavany v odpovidajicim
zafizeni, které zajistuje jejich bezpecnost a kvalitu.

eV kuchynském provozu nebo skladech jsou vyuzivany:

-chladici skfiné a mrazici skfiné, chladici stoly, chladici vitriny

e Vsechna zafizeni spliuji hygienické pozadavky na skladovani potravin, véetné kontrolovanych teplotnich
rezim(, snadného cisténi a pravidelného servisu.

e Pfivyskladnovani konkrétni potraviny neni pferusovan teplotni fetézec ostatnich potravin. Komoditni
oddéleni omezujici vzajemné pachové ovlivnéni, zejména nebalenych potravin, je mozné vyuzitim chladicich
stoll a skfini. V pripadé technické zavady je v rezZimu komoditniho skladovani minimalizovano riziko skod na
uskladnénych potravinach.

e Sklad napoju, vratnych oball a suchy sklad pro potfeby kuchyné se nachazi vedle kuchyné. Zasobovani
kuchyné ze skladu je umoznéno pfimo z kuchyné, zdsobovani ndpojl bude probihat vstupnimi dvermi
z hlavni chodby. Sklad je oddélen stavebné a zasobovani bude probihat ¢asové oddélené od oteviraci doby.
viz pfiloha vykresu. Potraviny se budou skladovat zabalené v originalnich obalech. Napoje a vratné obaly
roztridéné na urcenych mistech dle provozniho fadu a nastavenych systémua HACCP.

4. Odpadové hospodafstvi, uklid a zaméstnanecké zazemi
4.1. Odpadové hospodarstvi

Odpadové hospodarstvi je rozdéleno do dvou kategorii biologicky odpad a komunalni odpad z gastro provozu.
Prostor pro odpadky se nachazi v mistnosti 2.23. Uklid a odpadové hospodafstvi je ¢asové oddéleno od oteviraci
doby provozu provozovny. Veskery odpad bude transportovan po ukoncéeni smény a mimo pracovni dobu do
prostoru urceného ke skladovani odpadu. Prostor skladovani odpadu se nachazi v aredlu a je vyznacen na vykresu.
Nachazi se zde jak chlazeny prostor pro bio odpad, tak oddéleny prostor pro komunalni odpad.
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a) Biologicky odpad je odvaZzen z prostor vzniku odpadu v plastovych bio nadobdch . Biologicky odpad pravidelné
odvazi smluvni odbératel, registrovany a schvaleny statni veterindrni spravou. Jednotlivé nadoby musi byt
zfetelné oznaceny.

b) Skladovani komundlniho odpadu z gastro provozu. Komunalni odpad bude skladovan z gastro provozu ve

skladu odpadu a rozttidén dle druhu pro dalsi vyuziti v rdmci recyklace.

4.2. Uklid

Kuchyné& ma vlastni tklidovou mistnost s vylevkou, vybavenou regély pro myci a dezinfekéni prostiedky. Uklidova
mistnost se nachazi v prostoru ozna¢eném 01.17.13. Uklid se ¥idi sanitaénim planem dle HACCP.

4.3. Zazemi pro zaméstnance

o Satna pro zaméstnance se nachazi v mistnosti 2.07

e K dispozici jsou 2 uzamykatelné skfinky pro kazdého zaméstnance, toaleta, sprcha a umyvadlo.
4.4. Svétla vyska pracovniho prostoru
Svétld vyska kuchyné bude 3000 mm, coz odpovida normam pro provozy tohoto typu.
5. Vzduchotechnika
Varna ¢ast je vybavena nucenou vyménou vzduchu, kterd minimalizuje koncentraci vodnich par a tepla.
6. Prilohy

K technické zpravé je pfilozen vykres dispozicniho reSeni gastroprovozu.
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Vykres dispozi¢niho feseni kuchyné, zasobovani
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V Ceskych Budéjovicich 15.7.2025 Jiti Britha +420 725 717 580 jiri.bruha@p-4g.com
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