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1. Uvod

Zadanim pro studii bylo vytvofit novou vyrobni kapacitu pro stravovani pacientd a personalu
nemocnice a pfitom respektovat rozsifeni oddéleni rehabilitace na Ukor personaini jidelny.
Dusledkem bylo feSeni stavajici dispozice jidelny a kuchyné. Nova kuchyné bude schopna
zajistit celodenni stravovani pro pacienty a personal nemocnice. Vhodnym dispozi¢nim
uspofadanim provoznich mistnosti a vybavenim vhodnou technologii bude kuchyné
predstavovat provoz vyroby pokrmu ze surovin a polotovara.

Rozdélovani a distribuce jidel pro pacienty bude nadéale zajist€éno pomoci tabletového
systému. Persondl bude dochazet do nové jidelny.

Pfedmétem této Casti projektu je zpracovani technologické koncepce gastronomického
provozu, tj. navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich vybaveni s ohledem na
provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy. Podkladem pro zpracovani byly pozadavky
investora, resp. uzivatele a vykresy stavebni dispozice objektu.

Gastronomicky provoz je navrzen tak, aby splhioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin a navazujicich predpisu.

2. Charakteristika provozu

Novy gastronomicky provoz je situovan ve stavajicich prostorech v pfizemi objektu. Zde je
umistén hlavni vyrobni provoz — hlavni kuchyné, studena kuchyné&, pfipravny, rozdélovani
jidel, umyvarna stolniho nadobi, umyvarna provozniho nadobi, dale je zde umisténo zazemi
personalu a Uklidova mistnost. Ve vstupni ¢asti je ze dvora pfistupny pfijem zbozi pro
kuchyni, sklad obalt, sklad organického odpadu, chlazené skladové prostory pro suroviny a
suchy sklad.

Pocet vyrabénych jidel:

- pacienti — celodenni stravovani v€etné dietnich jidel 200 porci
- personal nemocnice - obédy 150 porci
- rezerva (zvySeni po¢tu zaméstnancd,

dodavka béznych a dietnich jidel externim odbératelim) 150 porci

Hlavni kuchyné, spolu s dalSimi vyrobnimi a skladovacimi provozy, je dimenzovana na
kapacitu do 500 jidel v jedné sméné.

3. Popis technologie vyroby

PFijem surovin
Z&sobovani probihd samostatnym vstupem z hospodaiského dvora. V pfijmovém prostoru
budou suroviny vybaleny, pfevazeny, zkontrolovany a rozdéleny podle druhu pro ulozeni.
Cetnost zavazeni do sklad(l musi byt uzivatelem zajisténa tak, aby nebyla narusena vyrobni
kapacita kuchyné.
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Sklady

Skladové prostory jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zbozi. Choulostivé suroviny
(maso, mléko, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany v chladicich a mrazicich boxech a
skfinich. Zelenina je uskladné&na v samostatném chladicim boxu a provozné navazuje na
pfipravu zeleniny. Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a
konec¢né upravé do kuchyné.

Vyrobni provoz

Vyrobni provoz vychéazi z pfedpokladu, Ze suroviny pro vyrobu budou dovazeny pfevazné
v opracovaném stavu. Cista pFipravna zeleniny je vybavena pracovi§tém, kde se bude
pfipravovat potfebné mnozstvi pfilohy z uloZzenych zéasob. Pfipravna masa je vybavena pro
oCidténi a hrubé naporcovani masa pfed jeho daldim zpracovanim v kuchyni. Pfedpoklada
se dovoz masa v kuchyriské upravé. Vytloukani vajec bude probihat v pfipravné masa a to
v Casové ur¢eném intervalu. Ze skladl a pfipraven jsou suroviny dopravovany na pracovisté
pfipravy surovin v kuchyni a dale ke kone¢né pfipravé jidel. Suroviny se na urCenych
pracovistich pfipravi a potom se tepelné zpracuji ve varné nebo ve studené kuchyni.
Kapacita strojniho zafizeni je v souladu s poZadovanou vyrobni kapacitou.

Kuchyné vcetné vSech pomocnych prostorl je provozné a dispozi¢né vyieSena tak, ze
v8echny provozni uUseky jsou funkéné nezavislé s vlastnim pfiruénim skladovanim
rozpracovanych surovin i hotovych produktu. Technologické vybaveni varny je soustfedéno
do varného bloku, odsavani je feSeno vzduchotechnickym stropem. Varny blok je sestaven
tak, aby umoznoval z jedné strany vyrobu hlavnich pokrm0 a z druhé strany vyrobu dietnich
jidel.

Kompletace tablet a vydej jidel

Vydej jidel je feSen jednak tabletovym systémem pro pacienty a dale v gastronadobach do
vydejni linky pro zaméstnance. Rozdélovani jidel na tablety probiha v prostoru navazujicim
na kuchyn. Vyrobené jidlo v gastronadobach je uloZzeno v pojizdnych vyhfivanych vodnich
laznich, v pfipadé studené kuchyné na vozicich v miskach. Porcovani probiha na
kompletacnim pasu, kde jsou jednotlivé komponenty postupné skladany do kompletniho
menu a nasledné ulozeny do pfepravniho voziku. Kompletovani menu je vZdy jmenovité, za
kvalitu pokrmu pIné ruci kuchyné. Tabletové voziky budou podle planované denni kapacity
odvazeny na jednotliva oddéleni. Podani podnosu stravnikovi a odstranéni krytd a poklopt
zajisti oSetfujici personal. V pfipadé expedice mimo objekt budou gastronadoby
s vyrobenymi komponenty menu uzavieny do termoportli a odvazeny do pfislusné vydejny.

Jidelna personalniho stravovani je vybavena samoobsluznou vydejni linkou s vyhfivanymi
pulty s vydejni galerkou. Ve vyhfivaném pultu jsou ulozeny GN nadoby s vyrobenymi
komponenty, z nichZz personal kompletuje menu pro stravniky. Vyrobky studené kuchyné
budou uloZeny v chladicim boxu.

Myti nadobi
Pouzité stolni nadobi je ukladano zpét na tablety a do pfepravnich vozikd. Tyto jsou
dopraveny do pfijmového prostoru umyvarny nadobi. Zde probiha vyprazdnéni vozik(, jejich
myti a odstaveni zpét do expediCni Casti. Jidelni nadobi v¢etné podnosi a krytd je
pracovniky umyvarny tfidéno, ocisténo od zbytkl jidel a pfipraveno k myti. Nadobi se umyva
v pasovém mycim stroji. Umyté nadobi se ve vyhfivanych i nevyhfivanych vozicich
dopravuje zpét do expedice.

Pouzité nadobi na podnosech zjidelny je odevzdavano do regalovych vozikd. Casové
oddélené od myti pacientského nadobi bude umyvano v téze umyvarné stolniho nadobi.



STODSKAVNE’MOCNICEV, HRADECKA 600, 333 01 STOD PROJEKT
NEMOCNICNI KUCHYNE ) 04.2017
REKONSTRUKCE STRAVOVACIHO PROVOZU 507/16

Obsluha nadobi z vozikd odebira, tfidi na pfijmovou plochu, pfedmyva a uklada do myciho
stroje. Po umyti se nadobi dopravuje zpét do vydeje.

Spinavé nadobi z varny a pfipraven se umyva v umyvarné kuchyriského nadobi v mycim
dfezu a myc¢ce na ¢erné nadobi. Cisté nadobi se uklada do skladovych regald.

Odpad z kuchyné se bude odvazet do odpadkovych nadob a chladici skfiné na organické
zbytky. Pfedpoklada se pravidelny odvoz.

4. Doprava a manipulace s materialem

Pfijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.
Totéz plati pro manipulaci ve skladech a ve vyrobnim provozu.

5. Prehled zaméstnancu

kuchar 6 osob
pomocna sila 7 osob
celkem 13 osob

6. Naroky na energie

Pro vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie:

instalovany pfikon 332 kW
soucasnost 0,6
skutecny pfikon 200 kW

7. Systém sledovani kritickych bodu

V provozu vyroby pokrmu bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodi (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004.
Jedna se o pocet bodu, astost jejich sledovani, metodika odectu apod. Systém HACCP dale
zahrnuje soubor opatfeni, zajiStujici technologické a hospodafské podminky pro
uskutecriovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich
z pfislusnych zakonu a vyhlasek a hygienickych pozadavkl na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

8. Udrzba

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

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchynskych provozl je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli €isténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacu pro podminky ¢&isténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

9. Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace

Nedilnou souéasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaéni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské podminky pro uskuteChovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich z pfisluSnych zakonu a
vyhlaSek a hygienickych pozadavkl na pracovni prostiedi vydanych Ministerstvem
zdravotnictvi CR.

10. Bezpec€nost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpelnosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota
pres 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit
predepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prakaz.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostiedi.

11. Pracovni prostiedi

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno pouze jako doporucené pro komisionelni
schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

Sklady AA5,AD1
Pfiprava surovin AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
Umyvarny nadobi AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu

AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
Kuchyné AAG6

AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu a v

prostoru odsavaciho zakrytu

AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu je prostfedi normalni.
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13. Technické pozadavky
Dodavka novych zafizeni a vybaveni uvedenych ve vykazu vymér musi splfiovat nize
uvedené technické poZadavky:

o VesSkery nerezovy nabytek bude dodan v pozadované kvalité od jednoho vyrobce se
stejnou povrchovou Upravou.

S ohledem na prostory kuchyné je nutné dodrzet vné&jsi rozméry veSkerého vybaveni
véetné varnych aparatt a dodrzet pozadované objemy z vyrobnich davodd.

Priimyslovy myci stroj na nadobi musi vyuzivat odpadni teplo.

Pozadavky dodrzeni technické urovné a parametrd bude prokazovano jednotlivymi
technickymi listy (viz nize), které mohou byt i cizojazy¢né, ale musi byt podepsany
odpovédnou osobou vyrobce véetné razitka vyrobce. To samé plati pro Vykresy:
varného bloku, pasové my¢cky a my¢ky provozniho nadobi.

Kazda samostatné uvedena poloZka zafizeni ktera je pfipojena na el. energii bude
obsahovat jméno vyrobce, typ vyrobku, cely ndzev a zemi pivodu.

a) Varnatechnologie:

Varny blok musi byt dodan dle navrZzeného provedeni a uspofadani od jednoho vyrobce
(nikoliv od jednoho maijitele) a tento poZzadavek musi byt dokladovan vykresem provedeni.
Varna technologie tvofi jeden varny ostrov a je zavéSena na instalacni polopficce od
stejného vyrobce jako je vyrobce varné technologie. Polopficka neni dodavkou stavebni ¢4sti
a jeji provedeni je popsano ve vykazu vymér.

Je nutné dolozit technicky list tlakové nesklopné panve a tlakového vyvijeCe pary. Zafizeni
(kotle, panve) musi splfiovat protiproudovou ochranu IPX 9kz divodu udrzby zafizeni, musi
byt rychlovarna dle normy DIN, pfikon zafizeni nesmi byt vysSi, nez je poZadovano, ale
muze byt niz§i pfi dodrzeni normy DIN. Dno panve musi byt provedeno o stejné sile nebo
silngjsi z pozadovaného materialu stejné nebo lepsi kvality. Nepfipousti se Zadné pouZiti
hliniku. Dno musi byt nedeformovatelné. VSechna varna zafizeni (kotle, panve) budou
osazena termodynamickou funkci. Cely varny ostrov bude mit v kazdém varném zafizeni
samostatné elektronicky instalovany software pro energetické Fizeni celkového pfikonu
varného ostrova se snizenim az o 30% na celkovém pfikonu pfi zachovani normy DIN a
stanovenych parametr(l. Vika tlakové technologie budou véetné aktivniho zchlazovani
s rozvodem v nerezovém potrubi pro rychlé ponizeni pretlaku. Dotykovy, barevny display
bude umistén na horni desce kazdého zafizeni s mirnym sklonem, nikoliv na jiném
nevhodném misté. Zafizeni jsou programovatelna pres dotykovy display v€etné v zakladu jiz
nastavenych zakladnich program(. Varné aparaty (kotle a panve) budou vybaveny jesté
samostatnou barevnou signalizaci pro vzdalenou kontrolu stavu zafizeni a zvukovou
signalizaci. Varna zafizeni musi byt programovatelna vcetné moznosti no¢niho vareni
(certifikované zafizeni pro vareni bez dozoru). Nastavitelna teplota zafizeni musi byt
udrzitelnd v toleranci £1° C. Dodavky originalnich, nahradnich dili pro varnou technologii
musi byt garantovany minimalné po dobu 15 let.

VyZaduje se predlozZeni certifikatl vystavenych vyrobcem minimalné pro 2 autorizované
servisni techniky a certifikatu taktéZ vystaveného vyrobcem pro autorizovaného odborneho
kuchare jako Skolitele na danou varnou technologii pro CR.
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b) Myti pacientskych tabletli a provozniho nadobi:

Pozadavek na predlozeni technického listu pasové mycky a myc€ky provozniho nadobi.
Technické parametry myc&ek s ohledem na provozni naklady a odvétrani prostor (vykonu
VZT jednotky) musi byt dodrzeny, pfipadné nizsi (lepSi) neZz je stanoveny poZadavek.
Z ekologickych divodu se nepfipousti pro vyuziti odpadniho tepla (rekuperace tepelnym
Cerpadlem) uziti chladiva (napf. freonu atp.).

Stejna nebo nizsi hodnota musi byt u vyfukovaného mnozstvi (objemu) vzduchu (150 m? a
méné) pro pasovou mycku v€etné pozadované teploty a vihkosti nebo lepSi. Napojeni obou
mycich stroju bude na rozvod studené vody pfi zachovani maximalni a pramérné spotfeby
stroje. Podminkou je i dodrzeni pfedepsaného materidlu v dané tfidé nebo lepsSi a
v celkovém provedeni mycich stroji a dodrzeni norem DIN a dodrZeni kapacity dle normy
DIN SPEC 10534 u pasového myciho stroje pro 1. rychlostni stupen pasu. Pasova mycka
musi mit min. 3. rychlosti (1=DIN, pak -10% a + 35%). Pozaduje se také dodrzeni spotieby
zmeék&ené oplachové studené vody (I/hod). Pasova mycka spole¢né s myckou provozniho
nadobi svym technickym provedenim nebudou vyZadovat pfimé napojeni na rozvody VZT.
Pasova mycka musi mit dvouplastové provedeni s tepelnou a zvukovou izolaci vcetné
samodisticiho programu a dotykového, barevného displeje s manualem v ¢eském jazyce a
diagnostikou chybovych a informativnich hlaseni.

Pozaduje se predlozeni dokladu od vyrobce, Ze dodavatel je autorizovany distributor a
zaroven autorizovanym servisem v CR.

Chlazeni, lednice a boxy:

VSechny lednice kromé prichozi lednice ve vydeji jidel jsou napojeny na centralni jednotku
umisténou mimo stravovaci provoz a stejné provedeni instalace se tyka vSech boxu.

S ohledem na rozméry vydeje jidel je nutné dodrzet vnéjSi rozméry, provedeni a pfikon
prokladaci (prachozi) lednice ve vydeji jidel. Z uvedenych divodl se pozaduje se pfedlozeni
technického listu.

Pacientsky tablet:

Pacientsky tablet je navrZzen s ohledem na interni provozni poZadavky nemocnice. Jeho
provedeni a skladba nadobi splfiuje tyto zadané pozadavky. Rozvoz v arealu nemocnice
bude provadén nerezovymi voziky, které musi byt tuhé konstrukce bez pouZiti hliniku.
Pozaduje se predlozeni technického listu na pIné vybaveny tablet (nutnost dodrzeni
materialu jak tabletu, tak i systémového nadobi a jeho uspofadani véetné rozméru dle euro
normy) a technického listu transportnich vozikd.

Vzduchotechnicky strop:

v v

zafizeni je kladen také pozadavek na dodrzeni nastavenych parametrd VZT stropu.

Tento bude osazen LED osvétlenim a nerezovymi kazetami. Nepfipousti se z duavodu
pozarni bezpecnosti jiny material (plast, sadrokartonové desky atp.) PoZzaduje se pfedlozeni
technického listu a dodrZzeni pozadovaného provedeni.
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c) Materidly a zpracovani nerezoveho néabytku:

Nerezovou oceli se rozumi chromniklova ocel 18/10. Musi odpovidat pfedem stanovené
tloustce dle norem, a to nasledovné:
(minimalni tloustka)

- Drezy, odkapavaci pulty, pracovni desky, horni police 1,5mm

- Police v podstavbach 1,0 mm

- Korpusy skfinék 1,0 -1,5 mm
- Z&kladny skfinék, dvirka 1,0 mm

- Vodici listy, nerezové trubkovi (40x40 mm) 1,5 mm

- Deskové regaly 1,25 mm

Nepfipousti se pouziti zadnych plastovych tvarovek - panty, madla, drzaky skel, zatky
pojezdu apod. VeSkeré kovové zafizeni musi byt ochranné pospojovano (pracovni stoly i
police).

Desky pracovni stolové

Pracovni desky i difezové musi byt vyrobeny z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni
jakosti dle CSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouziti ke styku s
potravinami.

Sila pouZitého materialu desky min. 1,5 mm s nerez vyztuhami. Radius na pfedni strané
desky min. R 15 mm. zadni a bocni limce ke sténam radius min. R 15 mm. Deska musi byt
piné zavafena a vybrousena a bez nebo s limcem-limci i po strané a ze zadni strany jsou
limce plné uzaviené. Desky budou opatfeny povrchovou Upravou brousenou se zrnem o
hodnoté 240. Svareni a nasledné vybrouseni svislych roht desky o tloustkach 50 mm a dle
pfani i jiného rozméru, je provedeno s napojenim na uvedenou hodnotu brusu.

U desek musi byt provedeny podhyby pod Uhlem 45 stupiitl a v navaznosti na podnozi stolt
jsou tyto dle potfeby uzaviené. Deska tak musi tvofit s podnozim kompakitni celek vyhovujici
nejpfisnéjsim hygienickym pfedpistim.

Desky pracovni diezové

Pracovni desky musi byt opatfeny vevarenymi radiusovymi difezy (sila mat. min 1,5 mm !,
nepfipustné hranaté provedeni). Vevareni dfezu musi byt provedeno s vybrousenym
bezesparovym napojenim bez vizualni moznosti zjisténi mista tohoto napojeni. V3eobecné -
kolem dfez( bude proveden vzdy prolis. Sila pouzitého materialu desky min. 1,5 mm s nerez
vyztuhami. Radius na pfedni strané desky min. R 15 mm. zadni a boc¢ni limce ke sténam
radius min. R 15 mm. U vS8ech technologickych dfezt bude pouzit celokovovy sifon/sedlo —
odpad prim. 98 mm. s pfepadem a ovladaci pakou pro sedlou misténou na pfednim panelu
stolu.

Zasuvky nabytku

Jsou ohybané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych teleskopickych
trojdilnych drzacich pro moZznost plného vysunuti zasuvek a pro moznost event. vioZzeni GN
1/1. Nosnost zasuvky min. 50 kg.

Uzamykatelna nebo neuzamykatelna Cela zasuvek musi byt uzaviena a beze spar a musi
mit vyhybané madlo.

Zasuvky budou provedeny bud v bloku a jako zasuvkovy blok budou pouzity u stold nebo
budou pouzivany jednotlivé a v€etné nerezového krytu jsou umistény pod deskou stolu
samostatné nebo vedle sebe.
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Nerezové stoly

Budou tvofeny pracovni nerezovou deskou a podnozim rizného osazeni — napf. pouze
vlastnim podnozim nebo podnozim s odkladaci nerezovou polici nebo i s boénim a zadnim
oplechovanim nebo uzavienym podnozim, opatfenym dvifky posuvnymi nebo uchycenymi
na nerezovych pantech (nepfipustné plastové) nebo se zasuvkovym blokem a prostory pro
GN. U Provedeni skfifikového tzn. ze tfech stran zaplechovan s polici, bez police, s ¢elnimi
dvifky apod. bude dodano bezesparové a plné zavafené hygienické skfinkové provedeni
v provedeni H2 dle DIN 18865-9. (Pozn. Nepfipustné spary v podestavbach skfifikovych
stolt) Pro podnozi budou rovnéz pouzity nerezové materialy z austenitické nerezaveéjici oceli
18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240, 17241, DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouZziti
ke styku s potravinami. Pro nohy bude pouZzity jacklovy material 40/40 mm o tlouStce stény
1,25-1,5 mm. Pro oplechovani bude pouZzit nerezovy plech o tloustce min. 1 mm a pro police
nerezové vyztuhy s tim, Zze police bude pfivafena k nosné konstrukci stolu nebo bokim stolu.
Podnozi musi byt opatfeno nosnymi stavitelnymi nozZiCkami z plastu o moznosti regulace
vySky stolu v rozmezi az 30mm.Ve standardu nesmi byt Zadné spoje provedeny nytovanim.
Jsou provedeny pouze svarenim pod ochrannou atmosférou argonu a fadné ocistény od
svarovani.

Regaly

Regaly musi byt dodany z austenitické nerezavsjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240,
17241, DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouZziti ke styku s potravinami.
Prestavitelné nebo s pevné pfivafenymi nosnymi policemi s nerez vyztuhami. Nohy regalu
jackl 30/30 mm o tloustce 1,5 mm. Pevné a prestavitelné regaly budou opatfeny stavitelnymi
nosnymi umélohmotnymi noZiCkami s moznosti vySkového nastaveni v rozsahu 25 mm.
Nosnost police mi. 100 kg.

Nasténné police
Nasténné police musi umoznovat jednoduché pfestaveni polic bez pouZiti naradi. Kotvici
Srouby nosnych list police musi byt prekryty zatkou.

Voziky na GN a podnosy

Voziky pro gastronadoby a na podnosy budou vyrobeny z jackli 25/25 mm s tim, Ze v horni
¢asti vozikl je jackl vyohybany do radiusu a navzajem svarfeny do ramu. V dolni ¢asti je
ohybana nerezova deska z nerez plechu, ktera je pfivafena na nosnou jacklovou konstrukci-
ram. Voziky budou opatifeny otoénymi kole¢ky 125 mm, z toho dvéma brzdénymi a dvéma
nebrzdénymi. Nosné nerezové profily pro gastronadoby nebo lyZiny pro podnosy budou
pfivafeny na nosnou konstrukci jacklll a opatfeny vyohybanymi zarazkami proti vyjeti
podnost a GN pfi manipulaci s vozikem. Sily materialu pro lyzinu 1,5 mm.

Vydejové stoly - linky

Vydejové stoly budou vybaveny teplymi a studenymi sekcemi véetné sekci neutralnich s
prislusnymi nastavbami viz. Soupis stroju zafizeni. Provedeni vydeje - podestaveb viz. vyse
v provedeni min. H2 dle DIN 18865-9.

Provedeni radiusovych van z nerez. plechu o tloustce 1,5 mm. Teplé vany musi byt
vyspadované k odpadu, vany budou vyrobeny jako nedilna souc¢ast pracovnich pultd a bude
minimalné 210 mm hluboka (nepfipustné hranaté provedeni — tupy spoje). U chladicich stol
budou pouzity kompresory od jednoho vyrobce z davodu pozaruéniho servisu.

U pojizdnych ohfevnych vozikl pro pfedehfivani talifa (tzv. tubusy) musi byt konstrukéné
provedena dvojita sténa v celonerezovém provedeni a s izolaci.(nepfipustné jednoplastové
provedeni). Ovladaci prvky - termostaty musi byt zapustény v prolisovaném krytu proti
poskozeni.

Dodavatel musi pisemné dolozit spinéni pozadavku zakona ¢&.258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni a vyhlasky MZ CR 38/2001 Sb. o hygienickych
pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy v platném znéni.
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