Revize

Cislo Datum Popis zmény Jméno Podpis
+ 0,000 = 268,55 m.n.m. Bpv Format A4
Investor Generalni projektant Arch.Design, s.r.o
Narodni knihovna CR Architekt Sochorova 23
st prispéviové arganizace zfizend MK CR Zodpovédny projektant Ing. Vaclav Morava | 16 00 Brno Ar(:h_
HIP / Vedouci projektu Ing. David Blatecky IC: 257 64 314 DES|GN
:ﬁ:mgﬂ:hr: :90 Vypracoval ) +420 541 420 9N
1: 00023221 Kontroloval Ing. Vaclav Morava www.archdesign.cz
Misto stavby Projektant ¢asti PD 5
Narodni knihovna Ceské republiky, Zodpovédny projektant Ing. Stefan Miko
Praha 10 - Hostivar, Sodomkova 2 Vypracoval Ing. Zdenék Kovanda
Kontroloval Ing. Stefan Miko
nazev stavby . L. . - . objekt
Rekonstrukce stavajiciho depozitare NKCR v Hostivari SO 02
< j—
zak.C. stupen dokumentace datum
B-15-174-000 DPS | 20/02/16
¢ast projektu {islo tasti | méritko vykresu

GASTRONOMICKE VYBAVENI - TECHNICKA ZPRAVA D.1.4.8

nazev dokumentu

{islo vykresu

001

Cislo revize

00




Revize

Cislo Datum Popis zmény

Jméno

Podpis

+ 0,000 = 268,55 m.n.m. Bpv

Format A4

Investor

Generalni projektant
Architekt

Arch.Design, s.r.o
Sochorova 23

Arch.

Narodni knihovna CR o .
statni prispévkové organizace zfizend MK CR Zodpovédny projektant Ing. Vaclav Morava | 616 00 Brno
) HIP / Vedouci projektu Ing. David Blatecky IC: 257 64 314 DES|GN

ll(lleomoegt;::':r; 190 VpraCOVEIl ) +420 541 420 9N

1€: 00023221 Kontroloval Ing. Vaclav Morava www.archdesign.cz
Misto stavby Projektant ¢asti PD 5
Narodni knihovna Ceské republiky, Zodpovédny projektant Ing. Stefan Miko
Praha 10 - HostivaF, Sodomkova 2 Vypracoval Ing. Zdenék Kovanda

Kontroloval Ing. Stefan Miko
nazev stavby ; .. e - . objekt
Rekonstrukce stavajiciho depozitare NKCR v Hostivari SO 02
< |

zak.C. stupen dokumentace datum
B-15-174-000 DPS | 20/02/16
tast projektu Cislo Casti | méritko vykresu
GASTRONOMICKE VYBAVENI - TECHNICKA ZPRAVA D.1.4.8
nazev dokumentu tislo vykresu | Cislo revize




Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava
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1 Identifika €ni Udaje:

1.1 Udaje o stavb &:

NAZEV STAVBY : Stavebni Gpravy stavajiciho depozita e NKCR Praha Hostiva ¥
MISTO STAVBY : Praha 15, Hostivar, Sodomkova

k.0.Hostivaf, pozemky:
1680/10, 1680/8, 1680/59, 1680/60, 1680/44,

MAJITEL NEMOVITOSTI: Narodni knihovna Ceské republiky .
statni pfispévkova organizace zfizena MK CR

Klementinum 190, 110 00 Praha 1
IC: 00023221
Charakter stavby: Stavebni Upravy stavajici stavby

Stupe i dokumentace: Dokumentace pro provedeni stavby (DPS)

1.2 Udaje stavebnika:

Néarodni knihovna Ceské republiky 3
statni pfispévkova organizace zfizena MK CR

Klementinum 190, 110 00 Praha 1
IC: 00023221
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

1.3 Udaje zpracovatel G projektové dokumentace:

GENERALNI PROJEKTANT : Arch.Design , s.r.o.
Sochorova 23, 616 00 Brno
ICO: 25764314, DIC: CZ25764314
Ing. David Blatecky
Ing. Vaclav Morava

Zpracoval dil &i &asti projektu : DODAVATELSKE SLUZBY-CZ,
DIVIZE: TECHNOLOGIE GASTRO
Ing. Stefan Miko, CKAIT 0011649
ICO: 70785091
Tel.: +420 724 239 411
e-mail: miko@dodavatelskesluzby.cz
www.dodavatelskesluzby.cz

2 Vychozi podklady:
Podkladem pro zpracovéani byly poZzadavky investora zprostfedkované generalnim zhotovite-
lem projektové dokumentace a elektronické vykresy stavebni dispozice objektu.

3 Predmét dokumentace:

Pfedmétem této Casti dokumentace je zpracovani technologické koncepce gastronomic-
kého provozu ve vySe uvedeném objektu, tj. navrZeni dispozice jednotlivych mistnosti a je-
jich vybaveni s ohledem na jejich provozni, hygienické a bezpe&nostni pfedpisy dle sbirky
zakonu €.258/2000 a vyhlasky €. 137/2004 Sb., s podporou systému zpracovani HACCP, o
hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych, dale dle novely €. 602/2006 Sb. dotcené vyhlasky ¢.
137/ 2004 Sb., a dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygiené potravin.

Zadmérem investora je na adrese vySe uvedeného objektu vybudovat pro zaméstnance
Narodni Knihovny zavodni stravovani. Hotové pokrmy se budou vybranym provozovatelem
dovazet do pfedmétné Casti objektu a v misté vydavat. Vybrany provozovatel bude hotové
pokrmy dovazZet v termoportech v teplém stavu (s garanci dodrZzeni teploty nad +60 °C) nebo
zchlazené v Sokovém zafizeni (s garanci dodrZeni teploty pod +4 °C) a na misté regenerovat
pomoci konvektomatu vhodnym tepelnym programem. PFi pfevozu pokrml bude vzdy ze
strany provozovatele zajistén poZadavek na nepieruseni a dodrzeni vyse uvedeného teplot-
niho / chladirenského fetézce.

Mimo vydejni dobu dovezenych hotovych obédl Ize na c&asti vydejni linky (Usek
s chladicimi pulty a vitrinami, pracovnimi stoly, kovenktomatem, mikrovinkou, kavovarem, se
stolni el. plotnou, napojovymi chladniCkami), v ¢asovém oddéleni provozovat kantynu
s nabidkou obcerstveni pro zaméstnance — provozni dobu vydeje obédu a kantyny upfesni
provozovatel ve svém provoznim fadu.

Provozovatel dale zajisti podle vyhlasky €.137/2004 Sb, § 38, systém kontroly kritickych
bodl (HACCP), jejich evedenci a kontrolu, podle poZzadavkd zminéné vyhlasky — poznamka:
ackoliv zminéna vyhlaSka v puvodnim znéni jiz legislativné neplati, doporucujeme
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

v pfiméfené mife aplikovat jeji nékteré poZzadavky, které napomahaji splnit hygienické poza-
davky kladené na stravovaci sluzby.

Kapacitni udaje provozu:

* Pocet mist k sezeni ¢ini maximéalné do poc¢tu 66 mist v jidelné&, v nekurackém pro-
stfedi.

* Maximalni pocet pracovnik(l ve stravovacim provozu se predpoklada do 6 osob.

» Celkova vydejni kapacita zavodniho stravovani se predpoklada do 310 obédu
denné, ve stanovené provozni-vydejni dobé.

Uvazovany sortiment pro vydej ob  édu a kantyny:
* polévka, nékolik druhd hlavnich hotovych jidel (velikost nabidky dovezenych hoto-
vych obédu bude odvisld od moZnosti vybraného provozovatele, ktery doposud
neni zndm), dale minutkové pokrmy, syry, nabidka studené kuchyné, sladké za-

kusky, napoje (nealkoholické) studené balené, napoje teplé (kava, Caj), trvanlivé
potraviny (suSenky, cukrovinky, ofisky, apod.).

Dispozi €ni FeSeni je patrné z vykresové dokumentace.

* Cely provoz je rozloZzen v INP a 2.NP objektu.

PFikon :
instalovany pfikon elektro 44,31 kW
soucasnost 0,8 35,45 kW

Pokud pro jednotliva technicka feSeni existuje vice predpisl, norem, nebo nafizeni musi
dodavatel postupovat v tomto poradi:
« Ceské technické normy
» Stavebni technicka osvédceni
» Narodni technické podminky vztahujici se k navrhovani, posuzovani a provadéni
staveb a stavebnich praci a pouziti vyrobka.

4 Provozn é-technické reSeni

Z&sobovani:

Zasobovani bude provadéno oddélenym vstupem do hospodarské Casti objektu
v 1.NP, smérem k vertikélnimu osobo/nékladnimu vytahu V 03 (m.¢. 269), dopravujici suro-
viny do 2. NP k jednotlivym skladim a provoznim usekum. Vytah bude slouZit pouze pro po-
tfeby gastroprovozu.
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

Doprava a manipulace s materialem:

Predpoklada se pfijem termoportldl o velikosti GN 1/1 a kusovy pfijem surovin pfi ko-
mercénim ¢etném zavazeni stravovaciho provozu . Horizontalni manipulace surovin bude
zajisténa mobilnimi pracovnimi voziky, eventuelné malou skladovou mechanizaci. Vertikalni
manipulaci surovin a materialu mezi patry 1. NP a 2. NP fe8i odpovidajici vytah — viz staveb-
ni C4st.

Sklady:
Stravovaci provoz disponuje ,suchym*“ stavebné& oddélenym skladem (m.¢. 211) pro

uloZeni balenych potravin nevyzadujicich pro skladovani teplotné chlazeny rezim. Ostatni
rychle se kazici suroviny vyZadujici teplotu skladovani od 0-10 °C budou oddélené uloZzeny
v jednotlivych chladicich skfinich: 1 x chladni¢ka cca 400 litrG na zeleninu , 1 x chladni¢ka
cca 400 litrd na potraviny (uzeniny, salamy, apod.), 1 x chladnic¢ka cca 400 litrd na mlécné
vyrobky, 1 x chladni¢ka cca 400 litrd na tuky (stolni oleje), 1 x chladni¢ka cca 700 litr( (pozi-
ce €. 40.3) na prilohy urc¢ené k tepelné Uprave, 1 x mrazici skfifn cca 400 litrG.

Balené népoje budou ukladany do napojovych chladicich skfini (pozice €. 11 a 10).

Vydejni kuchy i s kantynou

Tepelnd linka se sestava z konvektomatu (vhodny téZ pro regeneraci hotovych pokr-
mu nebo k parnimu vafeni Cerstvych pfiloh — zelenina, kynuté knedliky, nebo popfipadé
k finalnimu zapékani téstovin, apod.), z profesionalni mikrovinné trouby, ze zafizeni pro pfi-
pravu hot-dogu a energeticky Usporného indukéniho sporéku (stolni jedno-plotnové prenos-
né provedeni). NejvyznamnéjSi zdroj horkych par, tj. kuchyrnisky konvektomat, bude vybaven
vlastnim kondenza¢nim ucinnym cirkulaénim zakrytem (kondenzacni digestor je integrovana
do konvektomatu a pevné spojena s konvekénim strojem).

~Studenou” ¢ast vydejni linky, obsahujici 2 x pultovy dvojsekcovy chladici stal a 2 x
pultovou stolni studenou vitrinu, miZze mimo vydejni hodiny teplé stravy (obédy, vecere),
vybrany provozovatel pouzivat také jaké prodejni kantynu.

Vydejni obsluzné linka zapodina pojizdnym zasobnikem na pfibory a plata, dale po-
kracuje napojovym servisem obsahuji prosklenou chladici skfifi s balenymi nealko napoji
(provozovatel muze také v dobé vydeje instalovat na pozici ¢ . 3 izolaéni samoobsluzné
termosy s teplymi napoji). Navazujici usek studené kuchyné a sladkych zéakuskul je feSen
obsluzné formou dvou oddélenych stolnich chladicich vitrin a chladicich pultd pro pohoto-
vostni uloZeni chlazenych pokrmd. Vydejni linka déale pokracuje vlastnim vydejem teplych
pokrmd z ohfevnych |azni, na omyvatelné porcelanové talife, servirované pres hygienickou
clonu smérem k stravnikdm.

Vydejni linka je ukon€ena nabidkou cukrovinek a pokladnim modulem. Hygienické
umyvadlo pro vydejni linku je soucasti vydejniho prostoru.

Cista p Fipravna studené kuchyn & a zeleniny

Pro pfipravu pokrm0 studené kuchyné a salatd bude slouZit stavebné oddélend pfi-
pravna (m.€. 213), ktera je technologicky vybavena nerezovymi stoly (v&. diezu) a stolnim
zafizenim (néfezovy stroj, vdha, apod.). Hygienické umyvadlo je vevafeno do nerezového
stolu (pozice C. 24).
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

Hrubd p Fipravna zeleniny

Stavebné oddélena hruba pfipravna zeleniny (m.¢. 212c) umoziujici hrubé opracovani
a ocisténi zeleniny je vybavena technologickym stolem se dfezem a spodni polici. Hygienic-
ké keramické umyvadlo s teplou a studenou vodou je soucasti pfipravny.

Myti bilého a provozniho nadobi

Myti provozniho nadobi je provozné oddéleno od strojniho myciho nadobi ve vilastni,
stavebné oddélené umyvarné nadobi, m.¢. 209 — NP .

Umyvéarna nadobi je téZ vybavena uloZznymi regaly a vyhfivanymi pojizdnymi zasob-
niky na cisté nadobi. Pouzité stolni nadobi je z prostoru vydejny do umyvarny zavazeno
sbérnym vozikem.

Myti termoport_:

Stravovaci provoz disponuje vlastni stavebné oddélenou umyvarnou termoportl a
skladem na uloZeni umytych termoportd (m.¢. 208 — 2.NP). Umyvarna termoportu je vybave-
na velkobjemovym difezem, vzdusnymi regély a pracovnim odkladovym stolem.

Socialni za Fizeni a denni mistnost pro personal:

Persondl ma k dispozici Satnu s dennim osvétlenim (m.€. 205), denni odpocinkovou
mistnost (m.€. 207) s moznosti pfipravy obc¢erstveni, WC se stavebné oddélenou predsin-
kou (m.&. 204a, 204b — 2.NP). Satni skfifiky umoZiuji oddé&lené uloZeni civilniho a pracovni-
ho odévu (Satni skfifika s odvétranim). Potfebnou administrativni ¢innost vedouci pracovnik
bude vykonavat v denni mistnosti, ktera je vybavena také psacim stolem a PC.

Oddélené zakaznické WC pro Zeny a muZze je umisténo na konci jidelny v 2. NP a je
pFistupné z chodby.

UKklid:

Pro socialni zazemi personalu je vyuZita stavajici uklidova komora (m.¢. 206 — 2.NP)
obsahujici vylevku (se sméSovaci baterii na teplou a studenou vodu). Nové vznikla stavebné
oddélena uklidova komora (m.&. 212b), s keramickou vylevkou a skladovym regalem na Ukli-
dové prostfedky bude slouzit pro Uklid kuchyrského zazemi.

Pro uklid jidelni odbytové €ésti je zfizena oddélena uklidova komora (vedle zékaz-
nického WC).

Odpadkové hospoda Fstvi:

Odpadky kumulované v mistnosti myti stolniho nadobi budou vkladany do vyvlozko-
vané nadoby na odpad. VloZka v nadobé je vodénepropustna a na jedno pouziti. Provozo-
vatel bude organické zbytky uchovéavat v chladici skfini ve stavebné oddéleném skladu od-
padkd (m.¢. 202) a zajisti odvoz a likvidaci organického odpadu. Ostatni komunalni odpad
bude likvidovan v ramci odpadového hospodarstvi objektu.
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

5 VSeobecna ¢ast a pozadavky na profese

] L Cya .

Technologické zfizeni pro zpracovani, uchovani a vydej pokrma, myci stroje, chlazené vit-
riny, chladici sk¥iné jsou navrZzeny od tuzemskych a zahrani¢nich vyrobcl. Ostatni nerezova
zafizeni, stoly, dfezy, regaly, nasténné police a skFifiky jsou navrzeny od tuzemskych vyrob-
cu.

VySe popsany gastronomicky provoz nema negativni vliv na Zivotni prostredi.

Podlahy v celém gastroprovozu se uvazuji vodorovné, pouze v mistech podlahovych
vpusti s mistnim minimalnim nebo nulovym sklonem. V mokrych provozech opatfit podlahy
neklouzavou dlazbou.

Veskeré prostory, v nichZz se zpracovavaji suroviny a hotové pokrmy budou provedeny
s obkladem stén aZ do vy3Sky odpovidajici pracovnim &innostem.

V8echny odpady musi byt zasifonovany. Podlahové gule nebo s proti zapachovou uzavir-
kou jsou dodavkou ZTI. Dfezové baterie jsou dodavkou ZTI, pokud neni uvedeno jinak. Od-
pady, do nichz mlze byt vypousténa vafici voda, musi byt v provedeni odolném témto teplo-
tam.

Osveétleni ve vyrobnich prostorech je stanoveno dle ES 852/2004 a to : - pfipravny 540
luxt, - pracovni mistnosti 220 luxd, - ostatni mistnosti 110 luxa.

A. Stavebni konstrukce:

Material a skladku konstrukci je tfeba fesSit z hlediska zvySeného naroku na mikroklima vy-
robnich a skladovacich prostor s dodrzenim, ustaveni CSN a tepelné technickych vlastnosti
st. konstrukci, izolacni stavebni prace

- minimalni svétla vySka kuchyné - 300 cm pod podhledy, svétla a ostatni technicka zafizeni
(VZT - rozvody)

- minimalni svétla vySka odbytové plochy - 300 cm pod podhledy, svétla a ostatni technické
zafizeni (VZT - rozvody)

- pfipadné tolerance jsou mozné dle mistnich podminek pfi zvySenych nérocich na technické
provedeni (napf. VZT).

B. Povrchy st én

Ve varnach, umyvarnach a hygienickych zafizenich provést z glazovanych keramickych
obkladl, do vySe min. 180 cm, aby byla zaru¢ena dobra omyvatelnost a aby nedochazelo k
vihnuti a tvofeni plisni. Omyvatelné plochy se doporucuji i v komunikacnich prostorech. Do
omitek s vihkym provozem - vodotésna pfisada.

Podlahy - dle poZadavku na provoz v jednotlivych mistnostech:
- PVC - kanceléf, Satny

- keramickd dlazba s protismykovou Upravou - kuchyn, pfipravny, komunikace, umyvarny,
hygienické zafizeni.

- beton, mazanina s cementovym potérem - strojovny.
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

Podlahy v kuchyni jsou z bezpecnostnich divodu beze spadu, popf. se sklonem 1° (kuchyri)
az 2° (pripravny).

Pfed provedenim obkladd stén a podlah musi byt provedena kontrola vSech vyvodla dodava-
telskou firmou technologickych zafizeni.

Otvory - okna - velikost dle Uucelu mistnosti a poZzadovaného Cinitele denniho osvétleni, v
pFipadé situovani na oslunénou stranu musi byt opatfena clonici zafizeni. Okna, ktera zajis-
tuji pfimé vétrani musi byt ve vyrobnich prostorach, pfipravnach, umyvarnach a skladech
potravin technicky zabezpecena proti vnikani hmyzu a ovladatelné z urovné podlahy.

Dvere - dodrzet svétlé rozméry navrZzeného feSeni - tam kde se predpoklada pouziti manipu-
lacnich prostfedkl - dvefe bez prahl. Dvefe do skladu potravin a vstupni zasobovaci dvere
se doporucuje oplechovat do vySe 20 cm.

C. Akustika

Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku. Pfipustné hodnoty
viz, vyhl. €.13/1997 Sb.- (hyg. pf. sv. 37).

V nékterych pfipadech je hygienickou instituci vyZadovana hlukova studie.

D. Tepeln é-technické vlastnosti

Pro vnitini prostory se doporucuje zajiSténi téchto parametr(:

Mistnost teplota °C relativ. vihkost %
Kuchyn 15 60-85
umyvarna nadobi 15 60-85
pripravny Cisté 15 60
sklady suché max.18 max.65
sklady chladné max.12 65-85
sklady chlazené -4 az +10 70-95
sklady mrazené max. —15 90-95
kancelar, Satny

denni mistnost 20 20-60
WC, komunikace 15 20-60
Sprchy 24 20-60

Zdroj tepla musi mit takovy vykon, aby zajistil dodavku tepla pro vytapéni, VZT a pfipravnu
TUV.

E. Vzduchotechnika

Vétrani odbytové Casti nesmi byt napojeno na vétrani ostatnich ¢asti provozu (vyrobni,
skladovaci atd.) ani na vétrani socialnich zafizeni.
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Stavebnf Gpravy stavajiciho depozitafe NKCR Praha Hostivar
Technicka zprava

Vétr. prostor Dodavka vzduchu Vyména
na 1 misto u stolu
Odbyt bez zakazu koufeni 60 m°.h* 6-10 m°.h™*
Odbyt se zakazem koufeni 50 m°.h* 5-7m°.h*

Nelze-li skladové prostory dostate¢né vétrat pfirozenym zpusobem, musi byt zajiSténo nuce-
né vétrani - intenzita 1.h-1

Vym éna vzduchu v jednotlivych prostorech

Pfipravna masa 6-10

Umyvarna nadobi 18-10

Ofis — vyCep 6-9

Chodby 2-4

Satny 6-8 20 m3.h-1 na 1 Zatni skifi-
ku

Umyvarny 5.6 30 m3.h-1 na 1 umyvadio
150 m3.h-1 na 1 sprchu

wC 10-14 50 m3.h-1 na 1 WC misu
25 m3.h-1 na 1 pisoar

F. Kanalizace

Kanaliza¢ni potrubi musi vést mimo sklady s potravinami, chladirny spod. V pfipadé nut-
nosti - resp. neni-li jiné feSeni stoupacky, nutno obezdit a Cistici kusy instalovat mimo tyto
prostory. U konvektomatt musi byt odpadové potrubi odolné 100°C.

G. Vodovod

Zasobovani pitnou vodou bude provadéno z vefejného vodovodniho fadu s vlastni vodo-
meérnou sestavou. Spotfebu vody FeSi projekt zdravotechniky, a to na zakladé uvazovaného
poctu jidel.

H.Elektro

Elektrické rozvody musi splfiovat poZadavky stanovené CSN. Napojeni viech spotfebicu
musi byt provedeno tak, aby se zafizeni mohlo samostatné vypnout. Hlavni vypinae u spo-
tfebicl umistit tak aby nebyly poSkozovany vlastnim provozem (salavé teplo, mastnoty, voda
atd. Po ukonceni montaZze musi byt vystavena revizni sprava na elektricka pfipojeni spotie-
bi¢l. Spotfebiée musi byt chranény nulovanim a pospojenim (drat primér 8 mm Zluto-
zeleny, 1,5 m dlouhy). Pfedpokladana soucasnost je 0,6 - 0,7. Osvétleni ve vyrobnich pro-
storech, jidelnach, chodbéch a kancelafich se doporu€uje pfevazné zafivkove. V prostorech
s obCasnym pobytem pracovnikd muze byt i Zarovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist
se zvlastnimi naroky na optickou kontrolu musi umoZznovat barevnou ostrost a rozliSovaci
podrobnosti do 1 mm, umeélé osvétleni musi byt barvy bilé o intenzité 500 Luxu.

Udaje o pfikonu pro technologické zafizeni viz. Gdaje o kapacitach - pfikon pouze pro vyba-
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veni technologii, t.j.bez osvétleni, strojoven chlazeni, vytahli apod.

|. Chladici a mrazici za fizeni

Bude feSeno pro jednotlivé druhy v béZnych chladicich a mrazicich skfinich. Prostor je
nutné odveétravat.

5. UDRZBA - VSEOBECNA CAST

Zafizeni stravovaci ¢asti je naro€né na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pou€en a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi adrzby a distoty kuchyrnskych provozu je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomUcek (Uklidové nadoby, Gistici stroje), necistit pomoci stfikajici vody z hadice.
PoZaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinad pro podminky €isténi do vySe ob-
kladu v provedeni do vihka.

6. HYGIENA PRACOVNIHO PROST REDI A SANITACE — VSEOBECNA CAST

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni zajistujicich technologické a hospodarské podminky pro uskuteChovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkd vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych
poZadavkd na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR.

v - v - ~ - v

7. BEZPE CNOST A OCHRANA ZDRAV| P RI PRACI - VSEOBECNA CAST

V oblasti bezpec¢nosti prace se vychazi z platnych bezpecénostnich pfedpisi. Prostor ko-
lem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe€&nostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniku ob-
sluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovéana teplota pres
180 °C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouZivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu strojni-
ho zafizeni vydané vyrobcem. VeSkeré osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit pfede-
psanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.

v - ~ - v

] _ ]

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako doporu-
¢ené pro komisionelni schvéleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu a
z pouzitych el. zafizeni.

1. pfipravny: AA5, AD2, AD1, AD2 — do vySky obklad
AD1 - v ostatnim prostoru
AD1 - v celém prostoru

2. umyvarna stolniho nadobi, gastronadob: AA5, AD3, AD2
AD3 - pfi podlaze a 300 mm nad
AD2 - v ostatnim prostoru

3. odpad, sanitace: AA5, AD4, AD3, AD2
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AD4 - pfi podlaze a 300 mm nad
AD3 - do vysky obkladu
AD2 - v ostatnim prostoru
4. vydej jidel: AA5, AD1
AD2 - v celém prostoru.
V ostatnich mistnostech gastroprovozu je prostfedi normalni.

Mistni vihkost se maze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vySe
1500 mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech Castech gastroprovozu budou posuzo-
vany dle CSN 33 2000-7-701.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke sra-
zeni vody na sté&nach. Uklid stén v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitad-
niho fadu bez pouZiti stfikajici vody z hadice. Pfi udrzbé podlah v mistnostech vybavenych
gulou nebo podlahovou vanou bude pouZzita tekouci voda z hadice. Pfi adrzbé event. sanitaci
nesmi byt stfikajici vodou zasaZena el. zafizeni nebo zasuvky. V celém provozu se neuvazu-
je, Zze by elektrické stroje a zafizeni byly v dosahu stfikajici vody tryskajici ze vSech stran
nebo Ze mohou byt zaplaveny.

Spotfebice a zafizeni musi byt chrdnény nulovanim a pospojenim.

V Hostivici, 20. 2. 2016.

Vypracoval: 3
Ing. Stefan Miko
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