ZODPOVEDNY PROJEKTANT

Ing.arch. Martin Jirovsky, Ph.D.MBA
Prevratilska 330, Tabor 390 01
gsm: +420 725032 534

email: jirovsky7@seznam.cz

RAZITKO, PODPIS

OBJEDNATEL Mlynsky ostrov, s.r.o,
Fugnerovo nabf. 27, 664 01 Bilovice nad Svitavou
ZHOTOVITEL P.P. Architects s.r.o.
Slovinska 29, 612 00 Brno
NAZEV AKCE DATUM 01/2023
"REVITALIZACE LOKALITY “
STUPEN
DUR+DSP
r r Y] -
MLYNSKY OSTROV"
CAST

D.1.4 TECHNIKA PROSTREDI STAVEB

ZPRACOVATEL CASTI

Kitchen Plan, s.r.o.

VYPRACOVAL

Ing. Tomas Bata, +420 730 150 967, email: bata@kitchenplan.cz

9)

GASTRO TECHNOLOGIE

OZN. OBJEKTU | PROJEKTOVA CAST

2005
D14,
S0 04 J







Kitchen Plan s.r.o. ..

B
Prudice 17 | 391 43 Nemysl -l

e: info@kitchenplan.cz | w: www.kitchenplan.cz Kitchen Pla n

Jsme architekti profi kuchyni FROVERTY PROTL KuGHYN

TECHNICKA ZPRAVA

TECHNOLOGIE STRAVOVACICH PROVOZU

Akce: Revitalizace lokality Mlynsky ostrov

Flgnerovo nabfezi 27, Bilovice nad Svitavou 664 01

Cast: GASTRO &ast

Stupen: DSP

Objednatel: P.P. Achitects, s.r.o.
Slovinska 692/29
612 00 Brno

Zhotovitel ¢asti: Kitchen Plan s.r.o.

Prudice 17, Nemysl|

Vypracoval: Ing. Tomas Bata

Tomas Voborsky

Datum: 02/2023

01/2023 Strana 2 (celkem 14)



Kitchen Plan s.r.o. ..

B
Prudice 17 | 391 43 Nemysl -l

e: info@kitchenplan.cz | w: www.kitchenplan.cz Kitchen Pla n

Jsme architekti profi kuchyni FROVERTY PROTL KuGHYN

PD gastronomického provozu Mlynsky ostrov v Bilovicich nad Svitavou respektuje zamér investora
zabezpecit stravovani téchto odbytovych stfedisek:

- Stravovani klientt pivovarské restaurace
- Stravovani zaka zakladni Skoly

Z tohoto pozadavku vyplyvaji logické navaznosti jednotlivych komunikaci spojujicich prostory od pfijmu
surovin az po jejich finalni expedici.

Gastronomicky provoz je situovan do tfech podlazi, kazdy provoz ma samostatné zazemi, pfipravny a
odbytovy prostor. Jednotliva patra jsou mezi sebou propojeny zasobovacim vytahem a schodistém. V 1INP se
nachazi pivovar a restauraci. Nachazi se zde socialni zazemi pro zaméstanace, jednotlivé pfipravy a sklady,
dale pak vlastni kuchyné a odbytovy prostor restaurace. V tomto patfe se nachazi pivovar, ktery neni
pfedméntem této projektové dokumentace. V 2NP se nachazi Skolni jidelna, kdy je pocitano s dovozem jidel a
na misté neni nic vyrabéno. V tomto patie je feSeno zazem pro uskladnéni termoportll, regeneraci jidel a vyde;j
jidel v€etné myti stolniho nadobi. Déle je soucasti 2NP socialni zazemi pro zaméstnance a technicka mistnost.
Posledni feSené je 6NP, kde se nachazi €ajova kuchynka pro jednaci mistnosti. Pfi feSeni se vychazelo
z nasledujicich pozadavka:

- dispozi€né navrhnout moderni stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moZzZnostem objektu,
zaméru investora a hygienickym pozadavkim (zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Zakladni kapacitni udaje jsou pfedpokladané a maximalni. Provoz lze charakterizovat jako Skolské
stravovani.

e vyrobni kapacita resturace INP............... pocet jidel restarurace cca 200 jidél/den
o skladba jidel restaurace..............coooiiii i, obédy, vecefe

e provozni doba restaurace.............cocoviiiiiiiiiiiii 11 — 22 hod.

o vydejni kapacita Skolni jidelna 2NP..............ccooiiii 200 jidel / den

o skladba jidel Skolni jidelna...........ccooiii i obédy, svaciny, napoje, doplfikovy prod.
e provozni doba Skolnijidelna............cooooiiii 11 - 15 hod.

®  POUZItA ENEIGIC ..vueeieii e el. sit 230/400V, 50Hz

e pfedpokladany pocet personalu restaurace................coceeeees cca 6 zaméstnancl na sménu

e pfedpokladany pocet personalu Skolni vydeje jidel.................. do 5 zaméstnancu na sménu

o ZemMNi PIYN. .o cca 80 kW

e celkovy instal. el. pfikon bez osvétleni a rezervnich zasuvek  cca 130 kW

e predpokladana soudobost 0,7
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Zasobovani, sklady

Zasobovani obou gastroprovoz( probiha pfes zasobovaci vchod pomoci ruéni manipulaéni techniky
chodbou do pfislusnych skladovacich prostor, které jsou pro jednotlivé druhy surovin, & pFfepravni nadoby
urceny.

Skladové hospodarstvi kuchyné pro uchovavani zbozi je déleno na zakladé druhovosti surovin.
Potraviny nepodléhajici zkaze jsou ukladany do suchého skladu potravin do regall a potraviny podléhajici
zkaze se skladuji v chladicich boxech a v chladicich a mrazicich skfinich. S dostatkem chlazeni se pocita i
v samotnych Usecich pfipravy pokrmi. Vramci vydeje jidel pro S$kolni jidelnu se pocita s manipulaci
s pfepravnimi nadobami v daném patfe.

ODPADKOVE HOSPODARSTVI:

Odpadkové hospodarstvi objektu je rozdéleno do tfi kategorii:

1. skladovani organickych odpadku z kuchyné a gastronomickych provozu
2. skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu
3. skladovani odpadu z celého objektu

1. skladovani org. odpadu z kuchyné a ostatnich gastronomickych provozu

Ke skladovani organického odpadu z gastronomického provozu slouzi prostor v 1.NP, pfi zasobovacim
vchodé. Zde bude ulozen organicky odpad do lednice.

2. skladovani komunalniho odpadu

Pro skladovani komunélniho odpadu z kuchyné je vy&lenén prostor v rdmci 1NP, kde se bude odpad
tfidit do kontejnert na smésny, plast, sklo a papir. Z tohoto mista bude odpad pribézné odvazen sjednanym
odvozem.

3. skladovani odpadu z celého objektu
Neni pfedmétem feSeni v Casti gastronomie. Pro obaly je vy&lenén prostor pfi skladu odpadu.
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PROVOZ KUCHYNE 1NP a 6NP:

Vlastni kuchyné v INP je pfizpusobena ke kone¢nému tepelnému zpracovani surovin a
naslednému vydeji. Kapacitné by méla vyhovovat vyrobé jidel, jejichz sortiment je popsan v uvodu
zpravy. Kazdy z provoznich useku je vybaven dostatec¢né vykonnou technologii pro uvazovany pocet
jidel.

Kuchyné jako celek se sklada z téchto pracovnich useku:

1. Zasobovani

2. Chladici boxy

3. Prfipravna hrubé zeleniny

4. Pfipravna masa

5. Cista zelenina, studena kuchyné
6. Varna

7. Sokovéani a vakuovani, baleni

8. Vydej jidel

9. Myti provozniho nadobi

10. Myti stolniho nadobi

11. Suchy sklad

12. Bar a vycep

13. Sociélni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu
14.  Uklidové komora

15.  Cajova kuchyrika 6 NP

Podrobny popis:

1. Zasobovani:

U vstupu do zazemi gastroprovozu jsou feSeny odpady, dale prostor na skladovani vratnych obalu, dale
se prochazi spojovaci chodbou kolem oddélené vyrobni ¢asti pivovaru a socialniho zazemi pro zaméstnance do
vlastni kuchyné a pfipraven.

2. Chladici boxy:

Tyto technologie slouzi pro uskladnéni vstupnich surovin. Pocet odpovida druhovosti a kapacité.
Chladici a mrazici boxy jsou uréeny pro pfipravnu masa a dalSi samostany chladici box je pro Cistou zeleninu.
Zelenina je dovazZena jiz o€isténa, tudiz se v provozu nenaléza hruba pfipravna zeleniny. Dal$i chlazené sklady,
jsou umistény, dle druhovosti u chladiciho boxu.

Agregaty od chladicich a mraziciho boxu jsou umistény v prostoru skladu odpadu (mistnost 1.02), takto
mistnost je dostate€¢né odvétrana, tak aby byl zajistén bezporuchovy chod agregatu vlivem prehfivani.

01/2023 Strana 5 (celkem 14)



Kitchen Plan s.r.o. ..

B
Prudice 17 | 391 43 Nemysl -l

e: info@kitchenplan.cz | w: www.kitchenplan.cz Kitchen Pla n

Jsme architekti profi kuchyni FROVERTY PROTL KuGHYN

3. Pfipravna hrubé zeleniny:

V této samostatné pfipravné je umistén stul na hrubou pfipravnu zeleniny, s dfezem, krajeci plochou,
odpadkovym koSem a nerez zasuvkami na inventafr. Dale je soucasti mistnosti regal, umyvadlo na ruce a
chladnicka.

4, Pripravna maso:

V této samostatné pfipravné je umistén Usek s dostateCnym mnozZstvim pracovnich ploch, diez a velky
kuchynsky robot. Soucasti prostoru je i chadici a mrazcici box popsané vySe. Suroviny jsou nasledné
transportovany do varny, kde jsou hned tepelné zpracovany. V mistnosti je podlahova gule.

5. Cista zelenina, studena kuchyné:

Jedna se o provozné oddélenou pfipravnu, ktera je soucasti varny a pfimo navazuje na dalSi Uuseky.
Pracovisté bude slouzit pfeveSim pro pfipravu studené kuchyné a ocisténé zeleniny (pfiprava salatd, snidani).
Soucasti mistnosti je soubor nerez nabytku, provozni dfez a chladici stdl.

6. Varna:

Prostor varny je centrem gastroprovozu. Odvétrani varny je feSeno VZT systémem — digestore. Tepelna
Uprava pokrm( bude probihat ve varném bloku, ktery je umistén v horni ¢asti kuchyné. Zde je soustfedéna
varna technologie, nad kterou je umistén odsavaé par s tukovymi filtry a osvétlenim. Technologie by méla
spliovat jiz vySe uvedena kritéria vykonnosti, kvality a bezpecnosti prace. Varny blok je osazen vestavnou
plynovou deskou s napoustéci baterii a fritézou. Dale je zde navafovaci Cast s multifunkéni technologii
s moznosti no¢nich Uprav apod. Zafizeni, kterd to svym charakterem pozaduji jsou osazena podlahovymi
vpustémi se zapachovou uzavérou. Soucasti vybaveni kuchyné je také plynovy konvektomat s vlastnim
odsavacem par osazeny tukovymi filtry.

Technologicka Cast je vyrobena z nerezové potravinaiské oceli. Zafizeni je vzajemné pospojeno a
pfipojeno na uzemnéni. Vedkeré navaznosti a pouZita technologie je Iépe patrna z vykresové dokumentace a ze
soupisu stroju a zafizeni.

7. Sokovani a vakuovani, baleni:

V této provozné oddélené casti kuchyné probiha Sokové zchlazovani a zmrazovani a vakuovani
potravin pro Uceldaldiho skladovani. Je zde umisténa vakuova balicka a Sokovy zchlazova€. V Useku je
dostatek pracovni plochy.

8. Vydej jidel:
Je situovan jako &ast kuchyné pfimo navazujici na varnu. Jsou zde umistény vydejni nerezové stoly
s kamennou deskou, vodni lazni, které slouzi i pro vydej teplych a chlazenych pokrm( denni nabidky

restaurace. Talife jsou umistény ve vyhfivaném uzaviratelném stole. Nad vydejnim pulté jsou umistény
infralampy zavéSeny ze stropu do udrzovani jidel pfed vydeji.

9. Myti provozniho nadobi:

Je situovano jako provozné oddélena ¢ast kuchyné nepfimo navazujici na varnu. Je zde umistén myci
stll s prolomenou deskou a velkym diezem, dale umyvatko na ruce dale je zde odkap s regalem pro skladovani
provozniho nadobi, ktery je umistén vedle dvéfi. Usek je vybaven podlahovou vpusti.

10. Myti stolniho nadobi:

Je situovano jako stavebné& oddélena &ast kuchyné nepfimo navazujici na varnu. Je zde umisténa
priichozi mycka pro myti stolniho nadobi, myci dfez se sprchou pro pfedmyvani nadobi. Dale je zde umisténo
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okno pro sbér pouzitého nadobi, které zde odklada personal a regaly pro skladovani stolniho nadobi. Usek je
vybaven podlahovou vpusti.

11. Suchy sklad

Jednd se o samostatnou mistnost navazujici na spojovaci chodbu a varnu. Prostor je vybaven
skladovacimi regaly pro uchovani suchych potravin.

12. Bar a vyCep

Bar je umistény v prostoru restaurace a je rozdélen na nékolik provoznich &asti. Cast ptipravy nealko
napoju s vyrobnikem ledu a chladicim stolem na napoje véetné chladici vany na lahve v pracovni desce.
VyCepni €ast s pipou a odkapy a chlazenou vanou na sklo a spulboyem a dfezem pro myti skla. Myci ¢ast pro
myti barového nadobi se nachazi na konci pultu. Pfipravna kavy s pakovym kavovarem a mlynky na kavu, kde
je umistén i chladici stul pro chl. sortiment.

13. Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu:

Hlavni Satny a soc. zazemi jsou navzeny pfi vstupu do provozu ze spojovaci chodby. Je oddélené pro
muze a zeny. Dale je zde pocitano s denni mistnosti pro personal. BlizSi specifikace ve stavebni ¢asti projektu.

14. Uklidova komora:
V 1.NP je umisténa Uklidova komora s vylevkou v blizkosti zazaznickych toalet.
15. Cajova kuchyrika 6NP:

V 1.NP je FeSena &ajova kuchyrka jako zazemi pro zasedaci mistnosti. Usek se sklada ze souboru
nerez nabytku, dfezu s nerez vysuvnym odpadkovym koSem, umyvadla na ruce, nerez skfifikami pro umisténi
inventafe a chladnic¢ky na balené napoje. Dale je zde umistén automaticka kavovar.
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PROVOZ KUCHYNE 2NP:

V pfipadé vydeje jidel v druhém patfe se nejedna o vyrobu jidel, ale pouze o regeneraci
transportovaného produktu. Jidlo na pfipraveno v pfilehlé Skolni jidelné a a dale transportovano a
regenerovano v souladu s hygienickymi normami. V prostoru kde se jidla pro 8kolu navafuji probiha
rovnéz i myti pfepravnich nadob.

Kuchyné jako celek se sklada z téchto pracovnich useku:

Zasobovani a sklad termoportti

Prfipravna a myti provozniho nadobi

Vydej jidel

Myti stolniho nadobi

Sociélni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu
Uklidové komora

o 0hswNE

Podrobny popis:

1. Zasobovani a sklad termoportt:

Vstup do budovy je jednotny pro provoz v 1NP i 2NP, sklad odpadd rovnéz. V pfipadé 2NP jsou
dovazeny transportni nadoby, které jsou pomoci manipulaéni techniky dopraveny vytahem do 2NP, kde jsou
nasledné GN vyjmuty z obalu, které jsou odloZeny do regalu ve spojovaci chodbé. Po vydeji jsou nasledné
termoporty odvezeny do mista vyroby jidel k umyti.

2. Pripravna a myti provozniho nadobi:

V této samostantné mistnosti je jidlo v GN regenerovano v konvektomatu, v pfipadé mensi porci ohfato
na pfislusném plynovém vafici a dale je jidlo distribuovano do vydeje jidel. Provozné oddéleny uUsek pfipravny je
myti provozniho nadobi, které se sklada z myciho stolu, sprchy a regalu na provozni nadobi. Mistnost je
vybavena podlahovou guli. Dale je sou€asti mistnosti soubor nerez nabytku, dfez, umyvadlo na ruce a nerez
vysuvny koS. Soucasti mistnosti jsou také chladici skfiné pro umisténi belenych salatd, ¢i dalSich balenych
chlazenych doplfku.

3. Vydej jidel:

Zde probiha vydavani hotovych jidel pro zaky a personal. Po vstupu spojovaci chodbou si stravnik ma
moznost umyt ruce, je zde také pocitano s toaletami a nasledné si vezme tac a pfibor a jde na vydej jidel. Zde
vydej za€ina Casti s napoji (teplé / studené), nasledné polévka, ktera se vydava z teplé vodni lazné GN 1/1, déle
nasleduji 2x tepla vana na vydej 2 druhu hotovych jidel a nasledné vitrina na chlazené a balené doplriky (salaty,
napoje, dezerty). Pfi vydeji je umisténa tepla udrzovaci skfif pro lepSi manipulaci. Vydej je slozena ze souboru
nerez nabytku vcetné dfezu a umyvadla. Dale je v ramci jidelny moznost ohfevu jidel v mikrovinné troubé
napfiklad pro stavniky s dietami.

4, Myti stolniho nadobi:
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Stavné oddélenou soucasti vydeje je myti stolniho nadobi. Stravnici vraceji tacy pro prostoru okna, kde
je nadobi nasledné rotfidéno a umyto v prichozi myéce nadobi, které je dimenzovana na celkovou kapacitu
jidelny. Mistnost je dale vybavena nerezovymi regaly na Cisté nadobi a transportnimi ohfevnymi voziky na talife,
které jsou v Cisté podobé zpét transportovany do vydeje jidel.

5. Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu:

Satny a soc. zazemi véetné& denni mistnosti jsou navzeny pfi vstupu do provozu ze spojovaci chodby.
Je spole¢né pro muze a zeny. Uvazujeme maximalni pocet pracovniki na sménu do 5 osob. Dale je zde
pocitano s denni mistnosti pro personal. Blizsi specifikace ve stavebni ¢asti projektu.

6. Uklidova komora:

V 2.NP je umisténa uklidova komora s vylevkou v blizkosti zaméstnaneckych toalet.

ENERGETICKA BILANCE:

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonu instalovanych zafizeni.

Elektricka energie a rozvodni sité 3x 230V /400V, 50 Hz
Instalovany pfikon el. bez osvétleni a rezervnich zasuvek cca 130 kw
Pfedpokladana soudobost 0,7

Soudoby el. pfikon cca 90 kw

V této hodnoté neni zapocéteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v ostatnich
Castech provozu.

Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na z&kladé uvaZovaného poctu
jidel.

OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY:

NEREZ NABYTEK OBECNE:
- kvalita materialu: nemagneticky potravinafsky plech CSN 17240, 17241, AlSI 304 = kompletni vyrobek

- povrchova Uprava jemnym brousenim zrnitost 320 = kompletni vyrobek
- vrchni desky stoll tloustky konstrukce 50 mm !!

- spodni police tloustky konstrukce 40 mm

- pracovni desky i spodni police sendviCové, podlepené

- konstrukce vyztuzené
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- skladané provedeni limcl s prehyby
- vy$ka limcli 50 - 150 mm, dle prostredi

- veSkeré limce zapracovany pfesné dle soupisu a vyrobeny dle potfeb stavby (ij. limce vlevo/vpravo/bez lemu
atd.)

- nohy (uzavieny profil) ukon&ené zatézovou plastovou rektifikaci v rozsahu + 30 mm
- u stold navazujicich na sebe budou nohy bez pfesahi

- pfi soklovém provedeni stolu bude spodni police opatfena nerez plechem az za hranu stavebniho soklu, z
divodu zamezeni vniknuti necistot pod stul, po instalaci dojde k vytmeleni zbylé spary mezi soklem a spodni
¢asti stolu

- hrana pracovni desky smérfujici do uli€ky pak radius R25

- u dfezl zaroven vyvrtat otvory pro baterie (stojankové)

- veSkeré drezy v lisovaném provedeni

- prolis desky u mycich stold = min.10 mm hloubky a odtok spadovany na myci dfez

- u dfezll, napf. velikosti GN1/1 vyrobit pouze lokalni prolis v jinak rovné desce

- veSkeré pohledové a funkéni hrany zavareny a vybrouSeny

- voziky: 4x kole¢ka pr. 100 - 150 mm, z toho 2x brzdéna, ochranné plastové narazniky

- vydejni linka: Celni hrana radius, bezpecnostni skla u vydejnich polic, soklové provedeni stoll-tj. nerez
okopovy plech, pojezdova draha standardné 4x trubka D30 mm

- izolované vyhfivané zasobniky talif(: 3x spirala, krouceny pfivodni elektrokabel se zvySenou odolnosti proti
vytahani

- nasténné skfinky: boky, dvifka a spodni police dvouplastove

- nasténné police: vyztuZeni nerez profilem, pfestavitelné provedeni pomoci masivniho nerez Zebfi¢ku, zadni
limec u polic, zavéSené podhaknutim

- podlahové vpusté: sila plechu 1,5 mm, protizdpachova uzavéra, pfiruba k uchyceni vinylové izolace (pokud se
provadi), pfedlozeni certifikace pro zabudovani do podlahy dle normy EN 1253

- pracovni zasuvky: vnéjSi zakryti nerez plechem, nerozvé loziskové kolejnice
- v nabidce sjednoceni vyrobce aktivni a pasivni nerez technologie: stejny design, pouzité materialy, servis

- pfed vyrobou nabytku nutno provést pfesné zaméreni na stavbé

DIGESTORE — AKUMULACNI ZAKRYTY:

Odsavace vyztuzeny dvojitym plastém spojenym s boky souvislym svarem, ktery je vzhledové zacistén,
tukové filtry naklonény do kondenzaéniho Zldbku s obrubou a vypustnim kohoutem. Naklonéné zafivkové
osvétleni zakryto prisvitnym krytem s té&snénim proti vlhkosti. Svitivost osvétleni nasobena lesténym
provedenim vnitini konstrukce odsavace.

TEPLE VODNI LAZNE:
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- vodni lazné také v lisovaném provedeni

- kontaktni vyhfivani topnymi deskami (nejsou zde klasické spiraly) pro optimalné&jsi pfenos tepla
- zakryté pevné napousténi a vypousténi vody s protizapachovym provedenim

- manualni termostat

CHLAZENE STOLY:

- stejny vyrobce jako ostatni nabytek, tak aby zde byl zachovan stejny design zafizeni a pouzité materialy

- vymeénitelné magnetické tésnéni

- samozaviraci kovani dvefi s aretaci dvefi v krajni poloze

- zatézové kolejnice s predvysuvem pro pldorysné viozeni GN 1/1

- prostor s dvifky doplnén o vyjimatelné nerezové rosty GN1/1

- celonerezové provedeni chlazeného stolu v&. spojovaciho materialu a kolejnic !

- Uchyty dvefi resp. zasuvek vyprofilované
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POZADAVKY NA STAVEBNI ZARIZEN:I:

Dvere:

Druh a Uprava dvefi se fidi provozem a ucelem mistnosti tak, Ze je zajiSténa dostatecna Sitka prichodu
a dale pozadavky pozarné bezpecnostnich predpis(. Sitka dvefi je volena téZz s ohledem na instalaci
technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni, kde minimalni Sife je 0,9 m.

Vnitfni i vnéjSi dvere, jimiz se dopravuje zbozi, nemaiji byt opatfeny prahem. VeSkeré dvefe je nutno zabezpecit
proti poSkozeni, pfedevsim v dolni &asti kfidla.

Okna:
V mistnostech, kde jsou pfistupna okna je nutno instalovat ochranné sité proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno distitelné, trvanlivé, odolné proti
mechanickému poskozeni, bezpradné, nehluéné a nejsou kluzké. V mistnostech s vihkym a mokrym provozem
jsou podlahy vodotésné.

Povrchy stén:

Povrchy stén se Fidi t€elem mistnosti. VeSkeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi, pfipravny)
jsou opatfeny obkladem z keramickych obkladacek do vySe zarubni.

Ve vSech ostatnich mistnostech jsou provedeny omitky stén a stropl hladké Stukové, pouze v mistnosti
technického pfislusenstvi jsou s omitkou vapennou hladkou.  Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt
opatfeny do vy3e minimalné 1,5 m.

POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI:
Vodovod:

Dimenzovani pfivodd vody uruje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné pozaduje
pfipojky studené a teplé vody (ohfivaci vany apod.).

Pozadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomaty, myc€ky, kavovary apod.), kterd pro spravnou funkci
potfebuji zmék&enou vodu, budou tuto odebirat z pfedstaveného automatického zmék&ovace. Je uvazovano s
centralnim zmékéovaCem fizenym pratokem vody. Tento zmékCoval bude feSen v ramci dodavky gastro
technologie. Pouziti tzv. manualnich zmékéovacl je provozné nevhodné! V tomto provoze bude umistén
centralni zmékcovac.

Vytapéni:
Vnitni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.
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Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji Skodliviny,
tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. V provozech tohoto typu je vhodné pouzit indukéni digestore.

Profese VZT feSi odvétrani vyprodukovaného tepla a urci potfebné vymény vzduchu na zakladé hodnot
pfikonu jednotlivych el. spotfebi¢l, uvedenych v soupisu stroju a zfizeni.

Udrzba:

Zafizeni stravovaciho asti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni oSetfovani
stroju a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech typech technologického zafizeni a to
jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpeénosti.

Pro zajisténi udrzby a dgistoty kuchyriskych provozli je nutno pouzit béZznych uklidovych zafizeni a
pomlcek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice. PoZzaduje se provedeni
el. instalace zasuvek a vypinacu pro podminky ¢isténi do vySe obkladu v provedeni do vihka.

Hygiena pracovniho prostredi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaéni fad, ktery zahrnuje soubor opatfeni,
zajituji technologické a hospodafské podminky pro uskuteCfiovani a plnéni hygienickych a
protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych pozadavkd na pracovni prostredi
vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring:

Podle zakona ¢&. 258 / 2000 Sb. a jeho provadécich vyhlaSek v platném znéni, jsou budouci
provozovatelé povinni dodrZzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy sledovani tzv.
kritickych bodd (HACCP). Systém sledovani kritickych bod( bude uréen provadéci dokumentaci, nebo
dokumentaci pro vybér zhotovitele (popfipadé provozovatelem), kde bude stanoven systém sledovani teplot a
CasU. Pocita se s ruéni evidenci.

Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci:

V oblasti bezpelnosti prace se vychazi zplatnych bezpeénostnich predpisi. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpenostnim, provoznim, montaznim a
udrzbovym narokum. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a
zvlasté s varicim tukem, kde je dosahovana teplota pfes 180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je
nutno pouzivat pfedepsané ochranné pomicky. V provozu je nutno bezpodmineéné dodrzet veSkeré predpisy
pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. VeSkeré osoby, pracujici ve stravovaci &asti, musi mit
predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.
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PRACOVNI PROSTREDI:

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako doporuené pro
komisionalni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu kuchyné a z pfedpokladanych
pouzitych el. zafizeni.

Kuchyné AAG
AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
Vydej jidel AA5, AD1
Umyvarny stolniho nadobi AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
Umyvarna kuchyrfiského nadobi AAS
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
Pfipravny zeleniny AA5
AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
Pfipravna masa AA5
AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
Sklad odpadkt AA5, mistné AD2
Sklady AA5, AD1

Mistni vlIhkost se muze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vy$e 1500mm
nad podlahou. Umyvaci prostory ve v8ech &astech kuchyné& budou posuzovany dle CSN 332000-7-701.
V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke sraZeni vody na
sténach. Uklid st&n, v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitaéniho fadu bez pouziti st¥ikajici
vody z hadice. Pfi udrzbé podlah (v mistnostech vybavenych gulou nebo podlahovym roStem) bude pouZita
tekouci voda z hadice. Pfi udrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo
zasuvky!

V kuchyriském provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici,
tryskajici ze vSech stran nebo ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostredi.
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