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A. TEXTOVA CAST

1. Pravodni zprava

1.1 IdentifikaCni udaje

Nézev a misto akce: Reseni stravovani v arealu nemocnice
ijekt ¢. p. 1099
Cesky Brod

Objednatel: PROJEKT CENTRUM NOVA s. r. o.
Palackého 48

393 01, Pelhfimov

Investor: Mésto Cesky Brod — Kostkan Petr
Namesti Husovo 70
282 24, Cesky Brod

Zpracovatel PD: TeS, spol. s r.o., Chotébor
Zednicka 558, 583 01 Chotébor
Tel. 569 621 368, 604 861 681

Stupen PD: DPS

1.2 Struény popis reseni

Tato dokumentace fe8i vybudovani nové kuchyné. Technologie je navrzena tak, aby

vyhovovala planované kapacité a v8em normam. Dispozi¢ni uspofadani je rozdéleno do
samostatnych UsekUll, které jsou navrzeny tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych Usekl s
necistymi. Kuchyn bude slouzit k pfipravé svacin a obédl a bude napojena na nové instalace

v objektu. Trasy jednotlivych instalaci fesi jednotlivé profese (elektro, ZTl, vzduchotechnika).
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2. Technologicka ¢ast projektu

2.1 Rozsah fegeni

V dokumentaci je feSeno komplexni technologické feSeni kuchyné a ostatnich ¢asti
stravovaciho provozu. Stravovaci provoz je umistén ve tfech podlazich objektu — v 1. PP,
1.NP,a 2. NP

Vstupni podklady predané investorem

e kapacita kuchyné 1300 jidel z toho:
- 950 jidel pro Skolni stravovani — obédy
- 200 jidel pro uzivatele objektu v arealu byvalé
nemocnice — snidané, obédy, vecere
- 150 jidel rezerva — ostatni vydej z arealu

e distribuce jidel samoobsluzna
e zpUsob vyroby stravy priprava z Cerstvych surovin a polotovar
e energie pro gastrotechnologii elektricka energie, para

Stravovaci provoz slouZi pro pripravu jidel pro 2zaky nékolika zakladnich $kol v Ceském
Brodé a dale je mozné zajisStovat celodenni stravovani pro ostatni uzivatele objekt(
v aredlu byvalé nemocnice.

Jidlo pro lGzkovou &ast byvalého arealu nemocnice bude vychazet z jednoho druhu jidla
pro Skolni jidelnu. Diety budou dovareny dle potfeby pacientu. Tyto diety budou vafeny na
panvi o objemu 100 |, dale na elektrickém sporaku. Upravy, které budou probihat

v konvektomatu Ize provadét soubézné s hlavnimi jidly.

Predepsané standardy nerezového nabytku

- kvalita materialu: potravinafska nemagneticka chromniklova nerezova ocel CSN 17240
tj. AISI 304 (nové oznadeni CSN 10088-1 1.4301 (x5CrNi18-10)

- sila plechu funkénich ploch (napf. platy pracovnich desek, police stoll atd.) nejméné 1,0 mm

- vrchni deska stolu tloustky min. 40 mm !!!

- spodni police vyztuzené

- nohy provedeny z uzavienych nerez brousenych profilll 40x40mm

- povrch. Uprava stolll jemnym brousenim

- veSkeré drezy v lisovaném provedeni

- kazdy stul bude mit na zadnich nohach pfipraven uzemrovaci Sroub

- zavareny dvoijity zadni lem pracovnich desek v = 40 mm, s pfehybem

- vySkova stavitelnost £ 30 mm

- plné nerez police tl. 40 mm se svétlosti 150 mm sendvicoveé konstrukce

str. 4/14



Vstupni podklady a popis Feseni provozu

PFi feSeni kuchyné, jsme vychazeli ze zasad respektovani souasného hlavniho
sméru vyvoje, tzn. snaha o zafazeni takového vybaveni, které pfinasi uspory enerqgii,
surovin, ¢asu a pracovniho usili, ale hlavné moznost pfipravy kvalitniho a zdravého jidla
v hygienicky vyhovujicich podminkach. Dispoziéné lze nékteré zalezitosti resSit pouze
dle moznosti, které umoznuji dané prostory pro stravovaci provoz. Celkova koncepce
kuchyné je rozdélena na jednotlivé sekce od chlazeni a skladovani potravin pfes pripravu,
tepelnou upravu a vydej jidel az po myti pouZitého nadobi, tak aby vyhovovala sou¢asnym
hygienickym predpistiim.

Cilem zpracovaného projektu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného a
moderniho provozu pro vyrobu jidel a jejich konzumaci.

Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni
je zajistén plynuly pribéh a navaznost pracovnich postupl v jednotlivych provoznich
usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouceni kfizeni
Cistého a necistého provozu.

Diléi FfeSeni jednotlivych provoznich mistnosti a provoznich useku je plné
patrné z vykresu ,Clenéni stravovaciho provozu®.

Diléi feSeni rozmisténi jednotlivych technologickych zafizeni je plné patrné
z vykresu , Technologické dispozi€ni rfeSeni“ a soupis zafizeni s podrobnym
popisem je patrny ze ,,Specifikace gastronomického zafizeni“.

Reseni provozu vychazi z nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004
o hygiené potravin a zvyhlasky & 602/2006 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych.

Poznamka: V souvislosti s pfisluSnymi zakony a nafizeni viady
je nutné, aby si provozovatel v gastroprovozu zajistii systém
kontrolnich bodid HACCP, pro ktery jako podklad muaze byt vykres
Clenéni stravovaciho provozu.
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2.2 Popis reseni provozu

Popis viastniho objektu

Resena &ast provozu je umisténa ve tfech podlazich — v 1. PP., 1. NP a 2. NP.

Provoz se sklada z téchto useku:
- pfijem a skladovani potravin suchych a chlazenych, skladovani odpadkd, obald,
atd.
- vyrobni useky
- vydeje jidel
- myti nadobi (stolni, provozni)

Pripravny v 1. PP:

Skladovani obali
Obaly od potravin a vratné prepravky budou skladovany ve skladu obald. Umisténi skladu
oball je zfejmé z vykresové Casti.

Prijem potravin
PFijem potravin bude probihat zasobovacim vchodem v 1. NP, kde se nachazi také
pfijmova vaha, na které se bude kontrolovat pfijaté zboZzZi. Poté se zboZi pfeveze vytahem
do 1. PP, kde bude vétSina uskladnéna.

Sklad potravin a konzerv
Potraviny, které nepodléhaji zkaze a je mozno je skladovat bez chlazeni, budou umistény
v mistnostech suchy sklad potravin a sklad konzerv vregalech. Jedna se o potraviny
v papirovych, sklenénych a plechovych obalech. Umisténi skladu je zfejmé z vykresové
casti.

Skladovani chlazenych potravin
Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize uvedeného
rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa na chodbé a v jednotlivych usecich.

Rozdéleni potravin
Potraviny vyzadujici chlazeni 0 °C az +8 °C budou v chladicich zafizenich.
Potraviny budou dle hygienickych predpisti skladovany v jednotlivych chladicich
zarizenich takto:
- hruba zelenina bude uskladnéna v chladicim boxu na poz. E1
- mlécné vyrobky budou uskladnény v chladicim boxu na poz. C1
- maso pfi teploté cca -2 °C az 4 °C bude umisténo v chlazeném boxu na poz. D1
- vejce budou uskladnény v chladni¢ce na poz. A8
- Cistd zelenina bude uskladnéna v chlazeném stole na poz. N2 a v chlazenych
vitrinach na vydejich
- Sokovana jidla budou skladovana v chladicim boxu na poz. J1
- denni zasoba tukl bude uskladnéna v chladicim stole na poz. M3
- denni zasoba masa a vajec (pouze v gastronadobach) bude uskladnéna
v chladicim stole na poz. L5
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Potraviny vyzadujici uskladnéni mrazenim budou umistény v mrazicich zarizenich
nasledovné:

- skladovani mrazeného masa v mrazicim boxu na poz. D1

- skladovani mrazené zeleniny v mrazicim boxu na poz. E1

- skladovani denni zasoby mrazené zeleniny bude v mraznici na poz. 13

- skladovani mrazenych ryb v mraznici na poz. 13

Hruba priprava zeleniny
V tomto useku se bude zpracovavat neopracovana, hlavné kofenova, zelenina. Ta bude
uskladnéna v tomto useku na dfevéném rostu. Ke zpracovani je zde umistén nerezovy stul
s dfezem, ve kterém se bude zelenina umyvat. Dale jsou zde umistény dvé celonerezové
Skrabky o objemu 20 kg a 40 kg na brambory a kofenovou zeleninu. Odpady ze Skrabek
na zeleninu musi byt vypoustény pres lapace Skrobl a slupek, které jsou zafazeny
za Skrabku.

Pripravny v 1. NP:

Sklad odpadkdu
Biologicky odpad bude skladovan v chladicim boxu umisténém pfred zasobovacimi dvefmi.
V tomto skladu je umistén i odtokovy podlahovy rost a vyvod vody pro umyti nadob na
odpad.

Denni sklad
V tomto skladu budou skladovany suroviny uréené k denni spotrebé.

Priprava masa

V tomto Useku probiha pfiprava masa na tepelnou upravu. Maso je umyvano v nerezovém
dfezu. Déleni bude probihat na dfevéném Spalku. Ostatni drobné upravy (porcovani,
ochucovani apod.) bude probihat na nerezovém stole s dfevénou deskou a na péti
celonerezovych stolech (tfi s koleCky pro pfevoz pfipraveného masa, nebo pro odsunuti
pro pohodinou pfipravu). Dale bude tepelné zpracovano ve varném jadfe, kam se pfenese
v gastronadobach. Pfiprava mletého masa bude probihat na fezacce masa umisténé na
snizeném stole na koleCkach. Michani bude probihat na univerzalnim robotu RE 22
s 30litrovym a 60litrovym pfisluSenstvim. V tomto useku se z hygienickych divodi nachazi
keramicka vylevka a umyvadlo s kolennim ovladanim. Celkova délka pracovnich ploch
v tomto useku je cca 10 bm, to znamena, Ze pfi pocitaném jednom mb na osobu, by zde
mohlo byt 10 pracovnikd.

Priprava tésta
V tomto useku bude probihat pfiprava tésta. Na vyrobu tésta zde bude umistén univerzalni
robot s 60litrovym pfisluSenstvim. Déleni bude provadéno na robustni délicce tésta. Valeni
a ostatni kuchynské upravy budou probihat ruéné na nerezovych stolech s bukovou
deskou. V tomto Useku se také nachazi kraje€ chleba a knedliki s volitelnou tloustkou
platkd. Celkova délka pracovnich ploch v tomto useku je cca 6,5 bm, to znamena, Ze pfi
pocitaném jednom mb na osobu, by zde mohlo byt 6 pracovniku.
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Cista priprava zeleniny a studené kuchyné

Jedna se o zpracovani Cisté opracované zeleniny na salaty a oblohy a dale zpracovani
ovoce k podani stravnikim. Zelenina bude zpracovavana na elektrickém krouhadi zeleniny
umisténém na nerezovém podstavci. Tento krouha€ zeleniny ma dostate¢ny vykon, je
vybaven velice vykonnou krouhaci hlavou, dvéma rychlostmi otaCek a dvéma nasypnymi
otvory — 1x kruhovy, 1x otvor ve tvaru ,D“. Pfiprava bude probihat na nerezovych stolech
s difezem pro umyti zeleniny.

Casové oddélené zde bude probihat pfiprava studené kuchyné. Ktomuto ugelu je
vybaven tento usek chlazenym stolem a stolem se dfezem. Dale je zde umistén elektricky
narezovy stroj, pro krajeni syri a uzenin na platky. Celkova délka pracovnich ploch
v tomto useku je cca 6 bm, to znamena, Ze pfi poCitaném jednom mb na osobu, by zde
mohlo byt 6 pracovnika.

Varna
V tomto useku bude probihat tepelna pfiprava jidel. Pro tyto ucely slouzi technologické
vybaveni varny.
Elektricky sporak je uréen pro drobné Upravy pokrm( a diety. Pro pfipravu polévek a
omacek a pro udrZzovani jsou zde umistény nerezové kotle (2x200 | = 2x600 polévek, nebo
2x800 pfiloh (porce 0,25 kg), 1x150 | = 600 pfiloh, 1x 150 | — udrZovaci). Dva kotle jsou
navrzeny s programy pro vareni bez obsluhy vyuzitelné napf. pro noc¢ni vareni vyvara.
Tyto kotle jsou vybaveny michadlem pro vafeni kasi, michani omacek apod. Pro pfipravu
vétSich objemU omacek, vareni téstovin, popf. ryze, brambor, smazeni a opékani jsou zde
umistény tfi (jedna dodana pozdéji) elektrické multifunkéni panve (2x150 | = 2x750
omacek, nebo téstovin a 1x100 | = 500 omacek, nebo téstovin). Veskeré ostatni
kuchynské upravy, jako smazeni (fizky), vafeni v pafe (brambory, ryze, knedliky), peceni
jak masa, tak i sladkych pokrmd budou provadény ve tfech (jeden dodan pozdéji)
konvektomatech (3x20 GN 1/1 = 3x400 — 600 jidel). V konvektomatech bude jidlo také
udrZovano pied vydejem.
Nad varnou technikou budou umistény digestofe (varny ostrov, konvektomaty).

Porcovani jidel
Po uvareni se jidla pfenesou do tohoto useku na nerezové stoly, kde bude naporcovano a
pfipraveno k vydeji. Celkova délka pracovnich ploch vtomto useku je cca 6 bm, to
znamena, ze pii pocitaném jednom mb na osobu, by zde mohlo byt 6 pracovnika.

Sokovani jidel
Tento usek je urCen k Sokovému zachlazeni jidel, a to zejména knedlikd (pro snadnéjsi
nadéleni). Dale zde budou Sokovana pfipravena jidla k pozdéjSimu vydeji napf. teplé
vecCefe. Tato jidla budou vafena v pfedstihu, zaSokovana a poté regenerovana k vydeji.
V pfipadé potieby Ize Soker pouZivat i jako chladici nebo mrazici zafizeni.

Vydej jidel
Ostatni jidlo se po uvareni a naporcovani prfeveze v gastronadobach do vydeju jidel (dva
vtomto patfe, jeden v 2. NP). Jeden vydej je stavajici a bude fungovat stavajicim
zpusobem (max. 400 jidel). Tento vydej je koncipovan podobnym zpusobem jako nové
navrzeneé.
V druhém vydeji se jidlo v gastronadobach pfenda do vydejnich lazni, odkud bude obsluha
nabirat jidlo na talife a podavat stravnikim.
Dale k tomuto vydeji patfi vydej studenych salatl. Jedna se o chlazenou vanu, ze které
budou stravnici odebirat a samoobsluzné nakladat na misky.
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V jidelné se nachazi 42 mist k sezeni a v projektu je pocitano se 3-4 sménami (max. 170
jidel). Do kazdé vany GN 1/1 se vejde 20-25 porci, a je jich vtomto vydeji umisténo 5.
Pojizdna vydejni lazen o velikosti 3 x GN 1/1 je ur€ena k doplfiovani van ve vydeji pfimo
zvarny. Jedno jidlo je poc€itano jako studeny salat a bude vydavan samoobsluzné
zchlazené vany 3 x GN 1/1. Ostatni potfebné jidlo pro dopliovani vydeje bude
regenerovano v konvektomatech.

Vydej napoju
V tomto useku se budou vydavat napoje. Proto je usek vybaven termosem na teplé napoje
a vyrobniky studenych napoja. Vydej bude fungovat samoobsluzné.

Myti a uskladnéni stolniho nadobi

Sbér stolniho nadobi bude probihat do sbérnych vozikl na tacy. Z téchto vozikd se nadobi
rozebere do koSU na vstupni stll do mycek. Myti je navrzeno v provedeni pfedmycky
a mycky, takZze se nadobi nemusi v koSich ru¢né predmyvat sprchou. Dale se ko$
s nadobim posune do pfedmyvaci mycky. Po dokonc€eni pfedmyvaciho cyklu se ko$
s nadobim posune do my¢ky. Mycka musi byt kvalitni v€. systémové chemie do mycky. Po
dokon&eni myciho cyklu my¢ky se nadobi vysune z mycky a nasklada do vyhfivanych a
neutralnich zasobnikd na nadobi. Je navrzen systém mycek tak, aby byla co nejmensi
spotfeba vody (1 — 1,2 l/cyklus) a tim i mala spotfeba energie.

Myti provozniho nadobi

PFijem Spinavého nadobi bude probihat na sbérny stil se dfezem. Nadobi se ru¢né zbavi
nejvétSich necistot (Skrabkou) a poté se nasklada do specialnich koSu na nadobi na
vstupnim stole do my¢€ky. Kose se s nepfedmytym nadobim vlozi do my¢ky. My¢ka musi
byt kvalitni v€. systémové chemie a granuli, které nadobi zbavuji nejvétSich necistot. Po
dokonc€eni myciho cyklu my¢ky se ko$ s nadobim vysune z my¢ky a nadobi se vysklada
do nerezovych regall, umisténych v tomto Useku. Max. kapacita myc¢ky je 156 GN 1/1 za
hodinu. Tato kapacita vyhovi kuchyni cca 1200 — 1400 jidel/nejsiln&jSi sména.

Pripravny v 2. NP:

Vydej jidel
Do tohoto tfetiho vydeje se jidlo pfeveze vytahem ze spodniho patra. V tomto vydeji se
jidlo v gastronadobach pfenda do vydejnich lazni, odkud bude obsluha nabirat jidlo na
talife a podavat stravnikam.
Dale k tomuto vydeji patfi vydej studenych salatl. Jedna se o chlazenou vanu, ze které
budou stravnici odebirat a samoobsluzné nakladat na misky.
V jidelné se nachazi 88 mist k sezeni a v projektu je pocitdno se 3-4 sménami (max. 350
jidel). Do kazdé vany GN 1/1 se vejde 20-25 porci, a je jich vtomto vydeji umisténo 7.
Pojizdna vydejni lazen o velikosti 3 x GN 1/1 je ur€ena k doplfiovani van ve vydeji pfimo
zvarny. Jedno jidlo je poc€itano jako studeny salat a bude vydavan samoobsluzné
z chlazené vany 3 x GN 1/1. Ostatni potfebné jidlo pro doplfiovani vydeje bude
regenerovano v konvektomatech.

Vydej napoju
V tomto useku se budou vydavat napoje. Proto je usek vybaven termosem na teplé napoje
a vyrobniky studenych napoja. Vydej bude fungovat samoobsluzné.
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Myti a uskladnéni stolniho nadobi

Sbér stolniho nadobi bude probihat do sbérnych vozikl na tacy. Z téchto vozikd se nadobi
rozebere do koSU na vstupni stll do mycek. Myti je navrzeno v provedeni pfedmycky
a mycky, takZze se nadobi nemusi v koSich ru¢né predmyvat sprchou. Dale se ko$
s nadobim posune do pfedmyvaci mycky. Po dokonc€eni pfedmyvaciho cyklu se ko$
s nadobim posune do my¢ky. Mycka musi byt kvalitni v€. systémové chemie do mycky. Po
dokon&eni myciho cyklu my¢ky se nadobi vysune z my¢cky a nasklada do vyhfivanych a
neutralnich zasobnikG na nadobi. Je navrzen systém mycek tak, aby byla co nejmensi
spotfeba vody (1 — 1,2 l/cyklus) a tim i mala spotfeba energie. V useku je umisténo
nerezové umyvadlo na myti rukou.

Upozornéni pro investora — pouZita technologie

Parametry viz seznam zarizeni gastrotechnologie

Pro vybaveni technologiemi je pouZito zafizeni vysoké kvality s evropskym atestem odpovidajici CSN. Za
nekonzultované zmény kapacit, vykonu, rozmér(, provedeni a rozmisténi technologického vybaveni pfebira
zaruky objednatel dodavky. Zmény je nutné konzultovat se zpracovatelem projektu gastrotechnologie.
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3. Stavebneée technické pozadavky

3.1 Bilance enerqii

celkovy projektovany elektricky pfikon jednofazové technologie kuchyné je 28,198 kW
soudobost 0,7 28,198*0,7 = 19,7386 kW
Celkovy soudoby prikon pro jednofazové pripojenou technologii 19,74 kW

celkovy projektovany elektricky pfikon tfifazové technologie kuchyné je 420,16 kW
soudobost 0,7 420,16*0,7 = 294,112 kW
Celkovy soudoby prikon pro trifazoveé pripojenou technologii 294,2 kW

pfedpokladana spotieba vody na jedno jidlo 12 m®rok

Celkova spotieba vody 12*1300= 15600 m®/rok vé. WC v odbytovém prostoru a umyvadel
pro myti rukou

3.2 Elektro

napojeni elektro bude feSeno v Casti elektro. Rozvody budou provedeny dle novych
predpisd a CSN.

pro pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateCny pocet vyvodu pro pfipojeni na
uzemnéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu
10 cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést vodi€¢ ze zdi cca 100 mm vysoko od podlahy
vzdy minimalné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz. vykres
zadani zemnéni.

elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu, ochrana a
pospojeni dle CSN, véetné osvétleni. Volné konce elektrickych vyvodd min. 2500 mm.
Veskeré rozvody jednotlivych instalaci nesmi byt vedeny po povrchu. Ostatni viz.
vykresy zadani instalaci.

na vSech trvalych pracovistich bude zajisténo denni osvétleni. A dale pfedepsané
umelé osvétleni pracovnich ploch 500 luxu.

elektro je FeSeno pouze zadanim pozadavkd na vyvody pro technologické zafizeni
kuchyné.
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3.3 Vzduchotechnika

ve vSech mistnostech provozu je nutné pfirozené nebo nucené vétrani.

Varna zafizeni jsou odvétrana pres digestofe. Z prostorl myti stolniho nadobi budou
provedeny odvody vzduchu nad myckami. Tyto MyCcky musi byt vybaveny systémem
rekuperace vodnich par tak, aby do prostori nevnikala para. Technické a vykonové
parametry vétrani fesi realizator akce nebo budou feSeny v ramci realizacniho projektu
VZT.

3.4 Zdravotni technika

systém rozvodu studené a teplé vody a kanalizace bude feSen samostatné

odpadni potrubi z varny a pfipraven (vyvody z pfipravny masa, od vylevky v kuchyni,
z myti stolniho a provozniho nadobi a od konvektomatu) pfipojené na kanalizaci musi
byt vedeno pres odlué¢ovaé€ tuka a dale do kanalizace. Pokud ho provozovatel vefejné
kanalizace pozaduije.

v prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podvésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.

3.5 Topeni

umisténi otopnych téles bude feSeno v souladu s rozmisténim gastrotechnologie
a bude schvaleno projektantem gastro.

3.6 Stavebni cast

dispozi¢ni feSeni je zfejmé z vykresové dokumentace.

veskeré dvefe budou provedeny jako dievéné do ocelovych zarubni. Rozméry dvefri
musi umoznit nastéhovani veskeré technologie v jednotlivych mistnostech.

podlahy musi byt opatfeny odolnym protiskluznym snadno Cistitelnym povrchem
s protiskluznym povrchem R11. Stény jsou obloZzeny do vySe min. 1800 mm, vnéjSi
rohy opatfeny ochrannymi liStami. Stény budou opatfeny obklady v kuchyni, hrubé
pfipravné zeleniny, myti nadobi, v pfipravé tésta a v uklidovych komorach. Venkovni
dvefe musi byt odolné proti vnikani hlodavcl, okna potfebna pro vétrani budou
opatfena sitémi proti vnikani hmyzu. VesSkeré dvefe v kuchyni, pfipravnach a skladech
nesmi byt opatfeny prahem, kvili bezpenému manipulovani s pojizdnym vybavenim
kuchyné (voziky pro zasobovani).
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3.7 Bezpecnost a ochrana zdravi pFi praci

V provozu kuchyné hrozi riziko pracovnich Uraz( jako opareni, popaleni, uklouznuti,
poranéni, uraz elektrickym proudem atd.

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpisu.
Nutno dodrZovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi.
S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pouCeni o zasadach
bezpecnosti prace.

3.8 Viliv na zivotni prostredi

Gastronomicky provoz ovliviiuje okoli vodni parou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatreni (stavebni, VZT, ZT,
provozni fad) dle pfislusnych pfedpisi pro omezeni pusobeni téchto vlivii na Zivotni
prostfedi v ramci povolenych limitd.

PFfi provozu stravovaciho provozu se predpoklada vznik nasledujicich odpadu
zatfizenych dle zakonu €. 185/2001 Sb. Zakon o odpadech a dle vyhlasky Ministerstva
zivotniho prostredi 381/2001 Sb.

koéd druhu odp. ndzev druhu odpadu

02 ODPADY ZE ZEMNEDELSTVI, ZAHRADNICTVi, RYBARSTVI, LESNICTVI,
MYSLIVOSTI A Z VYROBY A ZPRACOVANI POTRAVIN
020102  Odpad Zivogisnych tkani

02 01 03 Odpad rostlinnych pletiv

13 03 Odpadni izolaéni a teplonosné oleje
13 05 Odpady z odlu€ovacl oleje
1501 Obaly (v€etné oddélené sbiraného komunalniho

obalového odpadu

Veskeré vysSe uvedené odpady budou likvidovany v souladu s ustanovenim zakona
o nakladani s odpady. To znamena, Ze budou odvazeny a likvidovany odbornymi firmami
na podkladé uzavienych smluv.
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B. VYKRESOVA CAST

Seznam vykresu:

m Clenéni stravovaciho provozu — 1. PP vykres Cislo A.01
B Specifikace gastronomického zafizeni — 1. PP

B Technologické dispozi¢ni feSeni — 1. PP vykres Cislo A.02
B Zadani pozadavku na profese — vodoinstalace — 1. PP vykres Cislo A.03
B Zadani pozadavku na profese — kanalizace — 1. PP vykres Cislo A.04
B Zadani pozadavku na profese — elektroinstalace — 1. PP vykres Cislo A.05
B Zadani pozadavku na profese — zemnéni — 1. PP vykres Cislo A.06
m Clenéni stravovaciho provozu — 1. NP vykres Cislo B.01
B Specifikace gastronomického zafizeni — 1. NP

B Technologické dispozi¢ni feSeni — 1. NP vykres Cislo B.02
B Zadani pozadavku na profese — vodoinstalace — 1. NP vykres Cislo B.03
B Zadani pozadavku na profese — kanalizace — 1. NP vykres Cislo B.04
B Zadani pozadavku na profese — elektroinstalace — 1. NP vykres €islo B.05
B Zadani pozadavku na profese —zemnéni — 1. NP vykres Cislo B.06
B Zadani pozadavku na profese — vzduchotechnika — 1. NP vykres cislo B.07

m Clenéni stravovaciho provozu — 2. NP vykres Cislo C.01
B Specifikace gastronomického zafizeni — 2. NP

B Technologické dispozi¢ni feSeni — 2. NP vykres Cislo C.02
B Zadani pozadavku na profese — vodoinstalace — 2. NP vykres ¢islo C.03
B Zadani pozadavku na profese — kanalizace — 2. NP vykres Cislo C.04
B Zadani pozadavku na profese — elektroinstalace — 2. NP vykres €islo C.05
B Zadani pozadavku na profese —zemnéni — 2. NP vykres Cislo C.06
B Zadani pozadavku na profese — vzduchotechnika — 2. NP vykres ¢islo C.07

Vypracoval: Libor Sobotka, projektant .........ccooviiiiiiiiiiiiiiinian
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