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V8eobecné

Navrh technologického a vnitiniho vybaveni kuchyné, ktery je pfesné specifikovan v polozkovém
seznamu, vychazi z provoznich pozadavkul na jednotlivé pracovni Useky a je v souladu s platnymi
pfedpisy.

2. POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zakladé pozadavku zastupcl provozovatele, byl vypracovan projekt gastronomického provozu —
venkovni odborné ucebny pro studenty.

Odborna u¢ebna bude slouzit k pfipravé a vyuce studentu Stfedni Skoly Horazdovice, Blatenska 313.
Gastronomické feseni je vyobrazeno ve vykresové ¢asti D1.4.3 — GASTRONOMIE a jednotlivé
zafizovaci pfedméty jsou popsany v polozkovém seznamu.

3. STAVEBNI CAST

Vychazi z gastronomického navrhu (viz.gastronomicky vykres):
Ad 7) Pro nastéhovani zafizeni musi byt zajiStény transportni cesty. Nutna koordinace dodavatele
gastra se stavbou.

VSeobecné:

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude negativné
ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou zabezpe&eny proti vnikani Skadct
a kontaminantt z okoli a budou umozriovat uc¢inné ¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce a
dezinfekce. V provozovné nebude dochazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu¢ovani
CastecCek do potravin nebo produktll, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobktd budou v provozovné zajistény vhodné teplotni
podminky.

Podlahy budou udrzovany v bezvadném stavu, lehce CistiteIné a dezinfikovatelné. Pouzité materialy
budou odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné. Tam kde je to

z technologickych divodu nutné, podlaha bude umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pricky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde mize dochazet k jejich
vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, budou mit pro vodu nepropustnou, nenasakavou, dobfe
omyvatelnou Upravu povrchu umoznujici dezinfekci, az do vysky odpovidajici pracovnim ¢innostem.
Pouziji se odolné, nenasakaveé, omyvatelné a netoxické materialy.

Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni budou konstruovany a provedeny tak, aby
nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k rdstu plisni, opadavani omitky,
odlu€ovani ¢astic, a musi byt dobfe Cistitelné.

Dvefe budou mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. PouZiji se odolné, hladké a
nenasakavé materidly. Konstrukce oken bude minimalizovat usazovani necistot a prachu.
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Ve vyrobni ¢asti provozovny se fesi denni, umelé a sdruzené osvétleni v souladu s normovymi
hodnotami (CSN 38 0450, 73 0580-1, 36 0020-1) tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci,
neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktd.

Konkrétni feSeni bude popsano v provadéci dokumentaci stavby.

4. VZT

VSeobecné:

Ve vSech prostorach provozovny bude zajisténa vyména vzduchu, nebude dochazet ke kondenzaci
par a k nadmérnému usazovani prachu. Bude zajisténa dostate€na vyména vzduchu pfirozenym nebo
nucenym vétranim, popfipadé bude vzduch upravovan klimatizaci.

V kuchyni nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovliviujici okolni prostfedi,
bude instalovano zafizeni k odsavani. Nucené vétrani bude pouZzito vSude, kde je pfirozené vétrani
nedostacujici. Vétraci zafizeni bude navrZzeno tak, aby se zabranilo pronikani vzduchu mezi
odbytovymi a vyrobnimi prostory. Vykon vétraciho zafizeni se stanovi dle poctu, druhu a velikosti
zafizovacich pfedmét(.

Okna, ktera zajistuji pfirozené vétrani, budou ve vyrobnich prostorach, pfipravnach, umyvarnach a
skladech potravin technicky zabezpecéena proti vnikani hmyzu a ovladatelna z urovné podlahy.

Konkrétni feSeni bude popsano v provadécim projektu VZT.

5. ZTI, El, UT a Slaboproud

Ad 1) K zafizeni, které to vyzaduji, je doporuc¢eno pfivést upravenou vodu od zmék&ovace
(viz.instalacni tabulka).

Ad 2) Instalacni vykres fesi pfipojné body pouze ke gastronomickému zafizeni.

Ad 3) U pracovnich ploch doporu€ujeme rozmistit el.zasuvky.

Ad 4) U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drat.

Ad 5) El.pfivod - volny konec musi byt v provedeni "gumovy kabel".

Ad 6) Jako pfiloha vykresu je instala¢ni tabulka s popisem jednotlivych pFipojnych bodu.
Ad 8) V prostoru kuchyné doporuéujeme umistit podlahovou gulu.

Konkrétni feSeni bude popsano v jednotlivych provadécich projektech.

6. HYGIENA A BEZPECNOST

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace se bude fidit platnymi pfedpisy a nedilnou soucésti zafizeni
provozu je sanitaCni fad, ktery souborem opatieni zajiStuje technologické a hospodafské podminky pfi
plnéni hygienickych pozadavki vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a bezpecnostnich predpisu.

V provozu je nutné bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem.
Pracovnici stravovaci ¢asti budou mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni prikaz.

7. INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétl jsou popsany v instalacni tabulce popf. i v technickém listu a
zakresleny v projektu gastronomické ¢asti.

Uvedené pozadavky jesté jednou presné specifikuje a pfekontroluje v pribéhu realizace firma
dodavajici gastronomické zafizeni.

8. ZARIZOVACIi PREDMETY

Jednotlivé zafizovaci pfedméty jsou popsény a bliZze specifikovany v poloZkové seznamu.
Dodavatelska firma je povinna predlozit k nabizenému zafizeni technickou dokumentaci.



Il Projekt GASTRO obsahuje navrh cilového stavu zafizovacich pfedméta véetné pozadavku na
jednotlivé instalace. Pfi provadéni realizace musi dodavatel akceptovat poZzadavek provozovatele,
které stavajici zafizeni bude vraceno do provozu po rekonstrukci a tuto skute¢nost zohlednit pfi
pFipravé pfipojnych bodu pro stavajici zafizeni a cilovy stav. Seznam stavajiciho zafizeni se nemusi
shodovat s vykazem !!!

9. SPECIFIKACE GASTRONOMICKEHO ZARIZENI

NEREZOVY NABYTEK

Kvalita materialu - austeniticka nerezova ocel 18cr/10Ni jakosti dle CSN 17240, 17241, DIN
W.Nr.1.4301, AlSI 304 = kompletni vyrobek, Povrchova uprava - brus zrnitost 240 = kompletni
vyrobek, Vrchni desky stolu - tloustky 40 mm, sendvi¢ové podlepené jednostrannym LTD — bez
nutnosti pouziti natéru. Sila pouzitého materialu desky min.1,2mm. Desky musi byt pevné zavareny a
vybrouseny a opatfeny lemy v.40mm dle potfeb stavby, provedeni lem( skladané s prehyby piné
uzaviené. Dfezy do pracovnich desek musi byt vybrouseny. PouZité dfezy musi byt v lisovaném
provedeni. Kolem kazdého dfezu, odkapu apod. bude proveden lokalni prolis PD. U desek s prolisem
musi byt vzdy prolis desky min. 3 mm hloubky. V pfipadé vydejnich desek s teplymi i chlazenymi
sekcemi desky s nerez vyztuhami. Konstrukce stolu - musi s deskou tvofit celek. Pouzité nohy
konstrukce z jeklu 40/40 o tloustce min 1,2mm. Konstrukce musi byt uzaviena plastovou nozkou s
kovovym retifikaénim Sroubem s redukci 30mm. Zadné spoje konstrukce stolu nesmi byt nytovany.
Podnozi opatfena trnoZzemi nebo policemi, které jsou vyztuzené profilem, ktery je pevné spojen s
polici svarem, spodni hrany zaoblené falcovym ohybem z plechu min.0,8 mm s celoplo$nou nosnosti
80kg. Podnozi stoll je dle specifikace opatfeno s bo¢nim, zadnim oplasténim tl.plechu 1mm nebo
kfidlovymi, posuvnymi dvifky, zasuvkou, zasuvkovym blokem, vsuny na GN. Konstrukce stold, regald
bude opatfena uzemfovacimi Srouby. Nohy regall z jeklu 40/40 tl.min.1,2mm opatfeny plnymi
policemi vyztuZzeny nerezovymi deltami spojeny s polici bodovym svafovanim, spodni hrany polic
zaobleny falcovym ohybem, tl.plechu 0,8 mm s celoplo$nou nosnosti 80kg nebo s perforovanymi,
kde je police zaoblena falcovym ohybem, s celoplo$nou nosnosti 100kg. Police pevné pfivafené
véetn& podélné profilované vyztuhy. Cela zasuvek a dvitek jsou z plechu t.1mm a jsou dvouplastové
a opatfeny nerezovymi madly. Zasuvky jsou na loziskovych pojezdech, moznost piného vysuvu s
nosnosti 50kg. Zasuvky, diezy jsou krytovany plechem i z bocnich stran. Voziky - jsou opatfeny
otoénymi a brzdénymi kole€ky z vysoce odolného plastu, s dvojitou kulickovou drahou v hlavé,
pr.kola 100mm. Voziky na GN ¢&i tacy budou z vyohybaného jeklu 25/25, vsuny budou z ,,U” profilu.
Police nasténné — vyohybané z jednoho kusu véetn& ohybanych konzoli a vy8kové nastavitelné bez
nutnosti pouziti nafadi. Nosnost police 40kg. Skfifiky nasténné — konstrukce tl.1mm je jednoplastova,
jeji boéni strany jsou opatfeny profily na variabilni umisténi stfedni police. Tyto profily jsou pevné
spojeny s konstrukci svarem. Dvitka jsou dvouplastova.

Pfed vyrobou nabytku je nutné pfesné zaméreni na stavbé.

TECHNICKE LISTY
K nabizenému zafizeni, které je uvedené v polozkovém seznamu, predlozi uchazec¢ pfi podani
nabidky technicky list.

OSTATNI

Pro zpracovani nabidky a pfipadnou dodavku slouzi vykaz-vymér gastronomické technologie,
vykresova ¢ast PD a souvisejici dokumentace jednotlivych Casti realizace. V pfipadé&, Ze nabizené
zafizeni nema shodné parametry popsané v pfislusné dokumentaci nebo poloZkovém seznamu, jsou
pFipustné jediné lepsi. Jesté pfed zadanim do vyroby (objednanim) jednotlivych zafizeni a jednotlivych
¢asti dodavky musi vyrobni dokumentaci (popf.technické listy) odsouhlasit generalni projektant a
investor. Tato specifikace a polozkovy seznam vychazi z projektové dokumentace. Skute¢né
pozadavky na stavebni pfipravenost, vybavenost a rozméry jednotlivych zafizeni, musi dodavatel
jesté pred realizaci prfekontrolovat se skute¢nosti a pfipadné vhodnéjSi/lepsi feSeni navrhnout
investorovi.

10. PRAVNi PREDPISY PRO STRAVOVACI SLUZBY

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin.



Nafizeni Komise ES €.2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.178/2002 , kterym se stanovi zasady a
pozadavky potravinového prava a pro oblast stravovacich sluzeb.

Zakon ¢&. 258/2000 Sb., v uplném znéni 471/2005 Sb. o ochrané vefejného zdravi.
Provadéci vyhlaska k zakonu €.258/2000 Sb. ministerstva zdravotnictvi ¢.107/2001 Sb., o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych a jeji novela 137/2004 Sb. a jeji nasledna novela ¢.
602/2006 Sb.

Nafizeni viady €. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni
zdravi lidi z potravin a krmiv (RASFF).

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla
pro potraviny zivo¢isného pavodu.

Kodex hygienickych pravidel pro pfedvarené a vaifené potraviny ve vefejném stravovani
CACA/RC 39-1993.

Zakon 120/2008 ,kterym se méni zakon €.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu ve znéni pozdéjsich
predpisu a dal§i souvisejici zakony.

Novela Nafizeni vliady 178/2001 Sb.“Podminky pro ochranu zdravi zaméstnanct pfi praci v
dodatku nafizeni vlady ¢.361/2007 Sb. a novelu tohoto nafizeni 068/2010 Sb. ktera je
postavena na urover zakona.



