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TECHNICKÁ ZPRÁVA  - GASTROZAŘÍZENÍ 

Akce:   Penzion Slavie, Špindlerův Mlýn čp.134 

            Špindlerův Mlýn 

 

Stavebník:   Spol. 3 V Invest s.r.o., zastoupená Michalem Vydrou 

   Libušská 190/100, Praha 4 

   Písnice 142 00 

   IČ: 28177096   DIČ: CZ28177096 

 

Část:   GASTROZAŘÍZENÍ 

1) ÚVOD: 
Tato dokumentace gastronomické části pro akci „Penzion Slavie Špindlerův Mlýn“ byla 

vypracována v úrovni „DISPOZIČNÍHO ŘEŠENÍ“ a řeší dispoziční návaznosti stravovacího 

provozu rekreační chaty. 

2) POPIS: 

Jedná se o denní provoz kuchyně , která slouží především pro ubytované hosty rekreační 

chaty.  

Kapacita míst k sezení v restauraci je 50 míst u stolu. 

Úkolem projektové dokumentace části gastro je navrhnout technologicky a dispozičně 

moderní stravovací provoz, který bude odpovídat prostorovým možnostem objektu, záměru 

investora a hygienickým požadavkům (zejména požadavkům vyplývajícím z vyhlášky 

č.137/2004 Sb. a z Nařízení Evropského parlamentu a Rady č. 852/2004).   

Kuchyně, ve které jsou připravovány především pokrmy pro hosty rekreační chaty, včetně 

odbytové části  se zázemím, je  situována na úrovni 1.NP objektu s přímým zásobováním z 

venkovního provozu. V 1:PP jsou pouze skladové prostory. 

 

Tato kuchyně bude obslužná.  

Snídaňové menu, obědové i večeře – budou roznášeny obsluhou penzionu.  

Sklady a hrubá přípravna zeleniny včetně mytí stolního a provozního nádobí, se nachází 

převážně na úrovni vstupního – 1.NP objektu.    

Zázemí přípraven, skladů a kuchyně je provedeno dle požadavku objednatele a dle možností 

rozměrů daného prostoru s tím, že požadovaná kapacita odpovídá maximálnímu počtu míst 

k sezení, kterou je zde možno docílit 50 míst.  

Zásobování surovinami probíhá přes zázemí do daných prostor přes vstupní chodbu a u 

přístavku dále do prostor skladu a do přípravny a chladícího boxu (viz výkres). 

Bioodpad se bude skladovat ve chladící skříni na bioodpad – místnost 107. 

Hotové pokrmy (polévky, zeleninové ragú, pečená masa, omáčky,  pokrmy připravované 

formou Sous Vide…) – budou  vydávány přes výdej jídel – obslužným způsobem.  Výdej jídel 

je osazen průchozím ohřívacím režonem , nerezovými pracovními plochami a stolovým 

nadstavcem. Na tuto část navazuje varna (místnost 112), která je osazena stolní vodní 

lázní(pro udržení kvality pokrmů při výdeji..), sporákem, grilovací opékací deskou, fritézou  a 

pracovní plochou, pod kterou je umístěn podstolový mrazák (na polotovary).  

Nad varnou technologií je umístěna digestoř – propojená na VZT. K uložení a skladování pro 



tuto část, slouží Příruční sklad potravin –( místnost 111). Součástí skladu jsou nerezové 

regály, chladící skříň a mrazící skříň (na polotovary) 

Varna je stavebně oddělena polopříčkou (zděnou do výšky 140 cm nad podlahou). 

Servis personálem (obsluha hostů) je z jídelny přes oboustranně otevírací dveře („lítačky“). 

Sběr stolního nádobí –zajišťuje personál. Mytí stolního nádobí je osazeno stolem pro příjem 

špinavého nádobí, odpadkovým košem, stolem s dřezem a tlakovou sprchou a podstolovým 

profesionálním mycím strojem.  (Teplota min 84°C). 

Čisté a umyté nádobí je na vozících uloženo do režonu (oboustranně průchozí) a stolního 

regálu.  

Na část stolního mytí, navazuje mytí provozního nádobí – odděleno nerezovou přepážkou.  

V provozním mytí je umístěn nerezový stůl s velkým dřezem (mytí GN nádob, hrnců..)a 

sestava nerezových regálů – slouží k uskladnění DKP.  

Zásobování surovinami probíhá přes chodbu do skladu suchých potravin (místnost 

109).Suchý sklad je osazen nerezovými regály (uskladnění mouky, ,konzerv, těstovin, 

zavařenin..), přes chodbu (místnost 106). 

Zde je umístěn příruční chladící box (chlazený sklad – rozdělení potravin do regálů, balené 

snídaňové, ...) 

Hrubá přípravna zeleniny – je osazena roštem pro uskladnění brambor, nerezovým stolem 

s dřezem a prostorem pro podstolovou lednici a podstolový mrazák (uskladnění 

zeleniny).Zelenina se nakupuje nahrubo očištěná. 

Umyvadlo včetně výsuvného odpadkového koše (poz.45)  navazuje na tento nerezový stůl.  

V nice je umístěn regál. 

Přípravna studené kuchyně (místnost 110) – slouží k přípravě snídaňových pokrmů. Je 

osazena chladícím stolem..Na tuto část je navázána čistá přípravna zeleniny – osazena 

nerezovým pracovním stolem s podstolovou chladící skříní, dřezem a odpadkovým košem. 

Na polopříčce  varny – je umístěno umyvadlo rukou. (včetně odpadkového koše) 

Přípravna masa je osazena nerezovým dřezem, prostorem pro podstolovu chladící skříň 

(uložení surovin) a pracovním nerezovým stolem.  

Na tuto část navazuje varna – s konvekotmatem (hotovková jídla, pečení, horkovzduch, gril, 

SOUS VIDE, regenerace, noční úprava...) a chladícím pracovním stolem (porcování 

hotových pokrmů). 

BAR (místnost 114) 

 

Bar bude obsluhovat číšník, který bude mít na starosti alko i nealko nápoje. Bar je osazen 

výčepním stolem, pod kterým jsou uskladněny keg sudy. V zápultí baru je umístěn nerezový 

sůl barový, který je osazen kávovarem, včetně výsuvného odpadkového koše se zásuvkou 

pro výklep kávové sedliny, výrobníkem ledu, umyvadlem a pokladnou.  

Pro naskladnění surovin do baru (nápoje alko i nealko...)slouží sklad baru –(místnost 113). 

 

 

 

 

 

 

 

 



TECHNICKÝ POPIS 
Základní údaje o provozu 

 

 
Legislativa aplikovaná na stravovací zařízení: 

 Nařízení Evropského parlamentu a rady (ES) č. 852/2004 

 Zákon č. 258/2000 Sb., v úplném znění 471/2005 Sb. 

 Prováděcí vyhláška k zákonu č.258/2000 Sb. ministerstva zdravotnictví, o hygienických 
požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech 
epidemiologicky závažných 137/2004 Sb a její novela č. 602/2006 

 Zákon č.110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění 
některých souvisejících zákonů a jeho novela č.306/2000 Sb. a prováděcí vyhlášky 
k tomuto zákonu č.44,45/2000 Sb. a 89 až 94/2000 Sb. 

 Vyhláška ministerstva zemědělství č.147/1998 Sb., o způsobu stanovení kritických bodů 
v technologii výroby a její novely 196/1998 Sb. a 161/2004Sb. 

 Vyhláška č.137/1998 Sb., ministerstva pro místní rozvoj, o obecných technických 
požadavcích na výstavbu. 

 Zákon č.125/1997 Sb., o odpadech a jeho novely 185/2001 Sb a 188/2004Sb. 

 Novela Nařízení vlády 178/2001 Sb. “Podmínky pro ochranu zdraví zaměstnanců při 
práci v dodatku nařízení vlády č.523/2002 Sb. která je postavena na úroveň zákona 

 

TECHNICKÉ PROVEDENÍ PROVOZU  

- konstrukce nerez nábytku z uzavřeného čtvercového profilu  40x40 mm 
- desky u pracovních nerezových stolů podlepeny laminem 

- stoly s dřezy v provedení s celoobvodovým prolisem pracovní desky 

- tloušťky pracovních desek min.1,5mm 

- osvětlení u digestoří z důvodu snadné čistitelnosti musí být umístěno v rovině digestoře 

Kapacita 

  

Snídaně, obědy, večeře – pro hosty penzionu.. Kapacita cca 

100 jídel/den 

 

Počet zaměstnanců 1směna  max 3 zaměstnanci 

Sortiment 

 

Jedná se o českou kuchyni převážně pro ubytované 

hosty penzionu ... včetně snídaní. 

 

Nápoje 

 

lahvové nealkoholické nápoje, káva, čaj, točení pivo... 

alkoholické nápoje 

Systém zásobování 3 – 4x týdně 

Systém stravování 

 

obslužný , 

 

Energie pro technologii 

 

Elektřina, plyn (1 spotřebič)  



Technologické zařízení provozu musí být v souladu s ČSN a schválené státními zkušebnami 

s doloženým atestem. Veškeré zařízení nerez nábytku je vyrobené v provedení z nerezové 

oceli pro potravinářské použití označované např. CrNi 18/10, ČSN 17 240 nebo DIN 1.4301. 

(nemagnetická nerez ocel). 

Dále pak musí dodavatel provozu dodat prohlášení, že výrobky, které přichází do přímého 
styku s potravinami, vyrobené z plechu v jakosti dle ČSN 17 240 /DIN1.4301,AISI 304/ 
splňují požadavky zákona 258/2000 Sb. par. 26, odst. 1, písm. d), navazující vyhláška 
38/2001 SB. A 551/2006 Sb. 
Antikorozní oceli odpovídají normám: EN = DIN, AISI, ČSN. 
Technologie gastro zařízení je připojena na el. energii a plyn. 
 
ODPADY 
Odpad podléhající zkáze je organického původu a v převážné míře je složen z odpadu 
vznikajícího z nedojedků. Bude shromažďován v místech svého vzniku v nádobách na 
odpad. Do těchto nádob bude vložen obal, do něhož bude odpad ukládán a po naplnění 
bude obal uzavřen a vyvezen k likvidaci. Odvoz odpadu se předpokládá denně. K uložení 
slouží především obaly a bude součástí komunálního odpadu.  
Vratné obaly – zejména přepravky a vratné sklo - budou ukládány  na chodbě .(Nevratné 

obaly – v podstatě papír, sklo a plech budou tříděny a ukládány do kontejnerů/komunální 

odpad/: 

Odpady při montáži technologického zařízení 

chladící skříň na bioodpad. 
Odpad, který nepodléhá zkáze, tvoří  
Obecně se nakládání s odpady při montáži technologického zařízení musí řídit Zákonem o 

odpadech č. 185/2001 Sb. a jeho pozdějšími novelami. Podle zákona se odpady dělí do 2 

skupin, a to nebezpečné a ostatní.  

Odpady vzniklé při montáži technologického zařízení jsou odpady „ostatní“ a konkrétně dle 

Katalogu odpadů jsou to tyto skupiny odpadů seřazené podle kódů: 

150101 Papírové a lepenkové obaly 

150102 Plastové obaly 

150104 Kovové obaly 

Investor musí smluvně zavázat dodavatele technologické části k tomu, aby zabezpečil odvoz 

veškerého odpadu z montáže. Tato firma musí doložit smlouvu, která osvědčí, že tento 

odpad je likvidován smluvním partnerem, který má na tuto činnost patřičné oprávnění.  

POŽADAVKY NA ENERGIE A MÉDIA  

Předpokládaný souhrn energií  
Elektro  

 

Místnost  Součet energií – elektřina  

Předpokládaný koeficient současnosti 0,7 

Celkový instalovaný příkon plynu 22kW 

Celkový instalovaný příkon el. energie                                     cca 45kW 

 

Teplá voda, studená voda a změkčená voda  

 

 



Stavební požadavky 
V závislosti na technologii zajistit obklad stěn do výše min. 2 m. 
Vstupy do všech prostor souvisejících s občerstvením nutno řešit bez prahů. 

Pro nastěhování technologie musí být čisté průchody minimálně 900mm (přes jídelnu)! 

Použitý stavební materiál a vybavení nesmí ovlivnit kvalitu a chuť potravin. 

Řešit osvětlení pracovních ploch. 

Provoz musí být vybaven jen pitnou nezávadnou vodou.  

Okna vybavit zabezpečením proti vniknutí hmyzu a chránit proti nepříznivým účinkům 

slunečního záření. 

Řešit oddělené ukládání občanských a pracovních oděvů v šatně. 

Umyvadla rukou v kuchyni a na sociálním zázemí vybavena baterií bez ručního uzavírání 

tekoucí vody.  

Požadavky na vzduchotechniku 
Větrání musí být rovnotlaké. 
Zajistit dostatečné větrání nepřímo větraných prostor. Napojení v provozu řeší dodavatel 
VZT. Prostory je nutno odvětrat tak, aby bez rozdílu ročních období a rozsahu provozu 
v jednotlivých místnostech byla stálá teplota a vlhkost. Tento požadavek zajistí projekt VZT.  

Bezpečnost práce 

Pro zajištění bezpečnosti práce je nutno instalovat všechny stroje a zařízení v souladu 
s platnými předpisy a doporučením výrobců. 
Veškeré elektrické instalace musí odpovídat platným předpisům a musí být v takovém stavu 
udržovány. Úroveň osvětlení musí odpovídat platné normě ČSN. Svítidla je nutno pravidelně 
čistit a udržovat. 
Podlahy v místnostech je nutno udržovat čisté a suché.  
Pracovníci gastroprovozu musí být prokazatelně seznámeni s na ně se vztahujícími 
bezpečnostními i hygienickými předpisy a jsou je povinni dodržovat. 
Je nepřípustné odstraňovat nebo vyřazovat z provozu bezpečnostní zařízení instalovaná na 
strojích a zařízení výrobci. 
Místnosti musí být v souladu s projektem požární ochrany vybaveny vhodnými hasicími 
přístroji. Tyto přístroje musí být udržovány v provozuschopném stavu. 
Do zázemí kuchyně mohou vstupovat jen osoby tam zaměstnané (pracující). V těchto 

prostorách není možné kouřit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Seznam dokumentace – gastro část: 

 

1) Technická zpráva gastro a soupis strojů a zařízení 

2) Půdorys 1.NP  řešení technologie   

3) Půdorys 1.NP požadavky na ZTI 

4) Půdorys 1.NP požadavky na plyn 

5) Půdorys 1.NP požadavky na elektro připojení 
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