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Celkové dispozicni resSeni je navrzeno s ohledem na narizeni Evropského parlamentu
€. 852/2004 o hygienickych pozadavcich a na platnou vyhlaSsku Ministerstva
zdravotnictvi CR ¢.137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném
znéni.

Dispozicni a technologické feseni vychazi zpozadavki soucasné moderni
gastronomie, respektuje provozni a kapacitni pozadavky uzivatele, technologicky tok
surovin a zamezuje nezadoucimu krizeni ¢istych a Spinavych cest.

Zakladni udaje o provozu :

BIO farma Vernifovice je projektovana jako zemédélska usedlost s drobnou komunitni
rostlinnou a zivo€iSnou vyrobou, jejiz soucasti jsou kromé& ubytovani pro spravce farmy i
samostatné byty .

Kazdy z byt ma kompletni socialni vybaveni v€. kuchyné , tzn. Ze budouci majitelé bytovych
jednotek nebudou zavisli na poskytovanych stravovacich sluzbach .

Uéelem stravovaciho provozu je :
- zajistit nabidku farmarskych snidani a ob&erstveni v ramci pfilezitostnych pozadavkul a
spole¢nych akci rezident a pozvanych hostl
- zpracovani drobnych produktd farmy pro vnitfni spotfebu na farmé bez komer¢ni distribuce
( ovoce, zelenina , domaci farmarské Zivoc€isné produkty )

Farma nepocéita s poskytovanim sluzeb pro pasantni hosty, bude se jednat o uzavieny
provoz se sluzbami pro majitele bytu a jejich hosty.

Gastro provozy vymezené touto Casti projektu budou provozovany spravcem objektu.

V pfipadé prilezitostného vyuziti jednotlivych Casti rezidenty (napf. pro zpracovani urody
v pfipravné zeleniny apod ...) budou tyto prace vykonavany casové odliSené od
standardniho provozu.

Konkrétni zplsob vyuziti bude zpracovan v systému HACCP a provoznich zasadach .

Kapacita: do 50 porci za sménu

Sortiment: nabidka farmarskych snidani a pfileZitostné teplych a
studenych pokrmd a napojl

Technologie pripravy jidel: priprava bude probihat pfevazné z pIné kuchynsky

opracovanych surovin, polotovar( a vyrobka kuchyriské

hotové
Personal stravovaci ¢asti: spravce objektu
Energie pro technologii: elektricka sit 230/400 V
Rozvrzeni v ramci objektu : Provoz se nachazi v 1.PP a 1.NP objektu .

V 1. PP se nachazi skladové zazemi a hrubé pfipravny

V 1. NP se nachazi kuchyn a restaurace / spoleCenska
mistnost se CasteCné samoobsluznym snidafiovym
barem



Popis jednotlivych usek :

Detailni feSeni jednotlivych provoznich usekUl je soucasti vykresové dokumentace, ktera je
nedilnou soucasti této Technické zpravy.

1. PP:

Prijem zbozi :
Probiha samostatnym zdsobovacim vstupem v 1.PP .
V pfijmové mistnosti jsou umistény regaly na pfijaté zbozi a manipulaéni technika .

Hruba pfipravna a sklad zeleniny :

Hruba pfipravna zeleniny bude slouzit pro pfipravu dovezené i na farmé vypéstované
zeleniny k nasledujicimu kuchyriskému zpracovani a pro ¢asové odliSenou drobnou vyrobu
farmarskych produktl pro vlastni spotfebu.

Stavebné oddéleny prostor je vybaven pracovnim stolem s dfezem, vylevkou s umyvadlem ,
Skrabkou brambor , paletami pro uloZzeni nechlazené zeleniny a chladicim boxem pro ulozeni
chlazené zeleniny

Hruba pfipravna masa :

Hruba pfipravna masa bude slouzit pro pfipravu masa k nasledujicimu kuchyfskému
zpracovani a pro ¢asove odliS§enou drobnou vyrobu farmarskych produktl pro viastni
spotfebu.

Stavebné oddéleny prostor je vybaven pracovnimi stoly, dvoudiezem , vylevkou

s umyvadlem , chladicim a mrazicim boxem pro dovezené suroviny a chladicimi skfinémi
pro kratkodobé skladovani pfipravenych produktl a opracovanych surovin.

Suchy sklad potravin:
Je stavebné oddéleny prostor vybaveny regaly a v oddélené &asti chladicimi a mrazicimi
skfinémi pro moznost oddéleného skladovani potravin riznych charakteru.

Sklad napojti :
Je stavebné oddélena mistnost vybavena regaly a chladicim boxem pro skladovani napoju.

Uklidova komora:
Je samostatna mistnost vybavena vylevkou a uloZnym prostorem pro uklidové prostiedky.

Odpadové hospodarstvi :

Bio odpad produkovany v gastroprovozu bude tfidén na kompostovatelny odpad
Zivoc€idny BIO odpad .

Kompostovatelny odpad bude zpracovan a vyuzivan na farmé

Zivogisny BIO odpad bude ukladan v chladicim zafizeni a odvazen certifikovanou
spolecnosti k likvidaci.

Chladici zafizeni bude umisténo v zéné centralniho Ulozisté odpadd na farmé.

Skladovani vratnych obald :
Vratné obaly budou skladovany v samostatném zastifeSeném prostoru uréeném
provozovatelem .



1. NP :

Kuchyrnisky provoz :

Je s useky v 1. PP propojen samostatnym gastro vytahem a je tvofen provozné oddélenymi
useky pro Cistou pripravu jednotlivych komodit - maso, zeleninu , studenou kuchyni a tésto
vybavenymi chladici technologii a provoznimi dfezy a umyvadly.

Pro tepelnou Upravu je navrzena varna linka s pfislusnou termickou technologii dopIinéna
konvektomatem .

Na varny blok navazuje kompletacni a vydejni stlil otevieny do restauracni Casti.

Nad varnou technologii jsou navrzeny vzduchotechnické zakryty — odvétrani je feSeno
samostatnym projektem VZT.

Myti provozniho nadobi :
Provozné oddéleny usek vybaveny difezem a odkapovou plochou a regalem pro uskladnéni
Cistého nadobi.

Myti stolniho nadobi :
Stavebné oddéleny usek komunika&né navazujici na restauraci vybaveny myc¢kou stolniho
nadobi a dfezem.

Restaurace /Spolecenska mistnost :

Spolec¢enska mistnost slouzi k setkavani rezidentd a k podavani snidani a k poradani
obcasnych spolecnych akci majitelt bytovych jednotek a jejich hosta.

Za timto ucelem je vybavena samoobsluznym bufetovym a pultem pro pfipravu a vydej
shidani a napoju.

Uklidova komora :
Pro uklid WC pro hosty a gastronomickych usekl ve 2. NP bude zfizena jedna uklidova
komora s oddélenymi uklidovymi prostfedky pro WC a gastro.

Provozni zasady, ochrana zivotniho a pracovniho prostredi

Zafizeni stravovaci Casti je naro€né na pravidelnou preventivni Udrzbu, obsluzny personal
musi byt fadné poucen a za8kolen na v8ech typech technologického zafizeni jak z hlediska
obsluhy, tak zhlediska bezpeCnosti. Pro =zajiSténi udrzby a Cistoty je nutno pouzit
predepsanych postupu a doporucenych  isticich prostfedkl. V zadném pfipadé neni mozno
k isténi pouzit stfikajici vodu z hadice.

Stravovaci provoz bude mit zpracovany systém kritickych bod HACCP, obsahujicim
vSechny provozni podminky vcetné sanitace, bezpecnosti a protiepidemiologickych
pozadavka.

Pozadavky na stavebni provedeni, bilance materialdl, surovin

- dvefe, druh a Uprava dle UcCelu, Sitka zejména s ohledem na instalaci technologického
vybaveni v&etné pfistupovych tras.

- podlahy v mistnostech s vihkym provozem vodotésné ve spadu ke vpustem, pod zafizenim
nespadované.

- stény s vodou nepropustnym, nenasakavym, dobfe omyvatelnym/dezinfikovatelnym
povrchem do vySky odpovidajici pracovni ¢innosti (2,1m)

- vétrani v mistnostech bude zajisténo samostatnym projektem VZT.

- elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou elektrickou soustavu, ochrana a pfipojeni
dle CSN, v&etné osvétleni. Prostfedi dle CSN.

- u umyvadel v personalnich WC jsou instalovany bezdotykové vodovodni baterie



Pozadavky na stavbu vychazeji zvSeobecnych pozadavki na pracovni prostiedi
upfesnénych vyhlaskou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni
provozovny nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti
musi byt zabezpeceny proti vnikani Skidcl a kontaminantt z okoli a musi umoznovat ucinné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.
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