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PROJEKTY PROFI KUCHYNI

PD gastronomického provozu ZS Stonafov respektuje zamér investora zabezpegit stravovani téchto
odbytovych stiedisek:

- vydej jidel pro déti a zaméstnance ZS a MS
- vydej jidel do transportnich nadob (mimo3kolni odbératelé)

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

Gastronomicky provoz je situovan do dvou podlazi. V 1.NP je FeSen jak pfijem surovin, hruba
pfipravna zeleniny, potravinové sklady a varna, Cisté pfipravny, umyvarny nadobi a vyde;j jidej, tak jsou zde
situovany Satny a socialni zazemi pro personal kuchyné, uklidova mistnost a kancelaf vedouci kuchyné
s denni mistnosti. Sklad odpadu se nachazi u vchodu do budovy. Ve 2.NP bude umistén vydejni bar
s pfipravou napoju a kavy. Bar je soucasti druhé etapy. Pfi feSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

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

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Zakladni kapacitni Uudaje jsou predpokladané a maximalni. Provoz |ze charakterizovat jako Skolské
stravovani.

e vyrobni kapacita pocet jidel max. 300 v jednom druhu
e skladba jidel obé&dy (3kolni stravovani), svaginy MS
e provozni doba 6:00 — 14:30 hod.

e vydejni doba 12:05 - 13:30 hod.

e vydejni doba mimoskolni 11:15 — 11:45 hod.

e pouzita energie el. sit 230/400 V, 50 Hz

e pfedpokladany pocet personalu max. 5 zaméstnancl

e zemni plyn neni instalovan pro gastro provoz

e celkovy instal. el. pfikon bez osvétleni a rezervnich zasuvek  cca 149 kW

e pFedpokladana soudobost cca 0,7

Zasobovani, sklady

Zasobovani gastroprovozu surovinami probiha pfes zasobovaci vchod pomoci ruéni manipulaéni
techniky do pfislusnych skladovacich prostor, které jsou pro jednotlivé druhy surovin ureny.

Skladové hospodarstvi kuchyné pro uchovavani zbozi je déleno na zakladé druhovosti surovin.
Potraviny nepodléhajici zkaze jsou ukladany do suchého skladu potravin do regalt a potraviny podléhajici
zkaze se skladuji ve velkych chl. a mraz. skfinich. S dostatkem chlazeni se po¢€itd i v samotnych Usecich
pfipravy pokrmu, resp. ve studené kuchyni, pfipravné masa a pfipravné tésta. Kazda pfipravna ma svoiji
chladnicku.
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ODPADKOVE HOSPODARSTVI:

Odpadkové hospodafistvi objektu je rozdéleno do tfi kategorii:

1. skladovani organickych odpadku z kuchyné a gastronomickych provozu
2. skladovani komunainiho 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 uzaviratelna nerezova nadoba
umistovana do vyc¢lenéné chladici skfifé. Je zde smluven pravdelny odvoz org. odpadu.

2. skladovani komunalniho odpadu

Pro skladovani komunalniho odpadu z kuchyné je vyclenén prostor, kde bude dodasné uloZen obalovy
material, ten se potom bude tfidit do kontejnertl na smésny, plast, sklo a papir. Dale se bude odpad prubézné
odvazet sjednanym odvozem.

3. skladovani odpadu z celého objektu

Neni pfedmétem FeSeni v Casti gastronomie. Pro obaly je vy€lenén prostor pfi skladu odpadu.

PROVOZ KUCHYNE:

Vlastni kuchyné je pfizpdsobena ke koneénému tepelnému zpracovani surovin a
naslednému vydeji. Kapacitné by méla vyhovovat vyrobé jidel, jejichZ sortiment je popsan v uvodu
zpravy. Kazdy z provoznich usekl je vybaven dostate¢né vykonnou technologii pro uvazovany
pocet jidel.

Kuchyné jako celek se sklada z téchto pracovnich useku:

=

Hruba pripravna zeleniny

Chlazeny sklad, suchy sklad

Pfipravna masa + vejce

Studena kuchyné

Varny ostrov

Pfipravna tésta

Vydej jidel

Myti provozniho nadobi

Myti stolniho nadobi

10. Vydej jidel pro mimoskolni odbératele

11. Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu, kancelaf a denni mistnost
12.  Uklidové komora

13. Bar a spole¢enska mistnost ve 2.NP — realizace |l. etapa

©ONOOAWN
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Podrobny popis:

1. Hruba pfipravna zeleniny:

V této samostatné stavebné oddélené pfipravné je umistén roStovy regal pro skladovani brambor
apod. Dale pak uUsek s dostatecnym mnozstvim pracovnich ploch, nerez stil velkym dfezem s
pfedoplachovou sprchou a s umyvadlem na ruce. Je zde i prostor se zvySenym soklem se Skrabkou na
brambory a kofenovou zeleninu. V mistnosti jsou dvé podlahové gule.

2. Chlazeny sklad, suchy sklad:

Chladici a mrazici skfiné slouzi pro uskladnéni vstupnich surovin. PoCet odpovida druhovosti a
kapacité. Chlazeny sklad je umistén ve stavebné oddélené &asti naproti suchému skladu a je vybaven chl. a
mraz. skfinémi.

V samostatné mistnosti je umistén suchy sklad pro potraviny nepodlélajici rychlé zkaze, ten je
pfistupny ze zasobovaci chodby. Jsou zde umistény regaly pro ulozeni potravin.

3. Pripravha masa + vejce:

V této samostatné, provozné oddélené, pfipravné je umistén Usek s dostateChym mnozstvim
pracovnich ploch, velky dfez a umyvadlo na ruce. Soucasti prostoru je i chladici skfifi na vejce a fezacka
masa. Ocisténé suroviny jsou nasledné predany do varny, kde jsou hned tepelné zpracovany.

4, Studena kuchyné:

Jedna se o provozné oddélenou pfipravnu umisténou v navaznosti na varnu. Bude slouzit pfeveSim
pro pfipravu studené kuchyné a krouhani o&isténé zeleniny (pfiprava salatd apod.) a pfipravu svadin pro MS.
Soucasti pfipravny je soubor nerez nabytku, provozni dfez a umyvadlo na ruce, velka chladici skfin a
narezovy stroj.

5. Varny ostrov:

Prostor varny je centrem gastroprovozu. Odvétrani varny je feSeno VZT systémem — digestofe
s indukénim systémem. Tepelna Uprava pokrm0 bude probihat v centralnim varném bloku, ktery je umistén v
stfedni Casti kuchyné. Zde je soustfedéna varna technologie, nad kterou jsou umistény odsavace par s
tukovymi filtry a osvétlenim. Technologie by méla splfiovat jiz vySe uvedena kritéria vykonnosti, kvality a
bezpecnosti prace. Velky varny blok je osazen vestavnou sklokeramickou deskou s napoustéci baterii a
multifunk&nimi technologiemi a dostatkem pracovni plochy. Zafizeni, ktera to svym charakterem pozaduiji jsou
osazena podlahovymi hygienickymi Zlaby se zapachovou uzavérou. Soucasti vybaveni kuchyné jsou také
elektrické konvektomaty s vlastnim odsavaéem par osazeny tukovymi filtry navazujici na varny blok.

Technologicka &ast je vyrobena z nerezové potravinarské oceli. Zafizeni je vzajemné pospojeno a
pfipojeno na uzemnéni. VeSkeré navaznosti a pouzita technologie je I1épe patrna z vykresové dokumentace a
ze soupisu strojl a zafizeni.

6. Pripravna tésta:

Soucasti varny je i provozné oddéleny usek pro pfipravu tésta. Ten je vybaven dostatkem pracovni
plochy (bukova deska vhodné pro pfipravu tést), dfezem a koSem. V dosahu je také velky univerzalni
kuchynsky robot. Je zde umisténa i vlastni velka chaldici skFin.
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7. Vydej jidel:

Je situovan jako oddélena &ast kuchyné nepfimo navazujici na varnu a studenou kuchyni. Jsou zde
umistény vydejni nerezové stoly s vodnimi laznémi s hyg. clonou, ktera slouzi pro vydej teplych pokrm( a
polévky. Talife jsou umistény ve vyhfivanych pojizdnych zasobnicich, ve kterych mohou byt pfepravovany
rovnou z umyvarny stolniho nadobi. Dale je zde chlazena ¢ast vydeje, chlazena vitrina pro jiz naporcované
studené salaty a kompoty. DalSi ¢asti vydeje jsou napoje, tyto jsou pro vydej uchovavany ve varnych
termosech a pro studené napoje pak ve vifi¢i napojl. Cely vydej je vybaven nerezovym trubkovym pojezdem
na jidelni podnosy se zaoblenymi konci.

Soucasti vydeje je také velka chladici skfin pro do¢asné uskladnéni studenych jidel pfed vydejem do
chl. vitriny a pfipravna se souborem nerez nabytku s dfezem a umyvadlem na ruce. Déle ze zde i tepla
pfepravni skiif pro pfevoz a udrzeni teplych jidel mezi kuchyni a vydejem.

8. Myti provozniho nadobi:

Je situovano jako stavebné oddélena ¢ast kuchyné navazujici na varnu. Je zde umisténa vylevka v
kombinaci s umyvadlem na ruce s loketnim ovladanim, velky dfez, dale je zde velky nerezovy regal pro
skladovani provozniho nadobi.

9. Myti stolniho nadobi:

Je situovano v blizkosti jidelny a vydeje jidel. Je to oddélena Cast vydeje navazujici na €ast pro
odkladani Spinavého nadobi. Je zde umistén prichozi myci stroj pro myti stolniho nadobi v mycich koSich,
velka myci vana se sprchou pro pfedmyvani nadobi. Pfes nerez trubkovy pojezd se nadobi bude odkladat a
personal bude pridit dle druhu rovnou do mycich kosi. Usek je vybaven podlahovou vpusti a odsavagem par
nad mycim strojem a nerezovymi uzaviratelnymi nadobami na org. odpad. Cisté nadobi se vraci do vydeje
v ohfivacich vozicich.

10. Vydej jidel pro mimoskolni odbératele:

Vydej jidel navazuje na chodbu, kde je umistén pojizdny vozik pro transportni nadoby do vydejny MS,
kde se jidlo vydava ve vlastni vydejné a kde se transportni nadoby i umyvaiji a vraci se Cisté.

Dale je zde prostor pro vydej jidel do jidlonosi€l pro mimoskolni stravniky. Ten probiha v oddéleném
Case viz udaje v uvodu TZ. Bude slouzit pouze pro vydej jidel pfipravenych do uzavienych nadob. Je zde
vozik pro ulozeni nadob. Nadoby jsou vydavany vlastnim vchodem do totoho prostoru pro mimoskolni
stravniky.

11. Socialni zazemi pro zaméstnance gastroprovozu, kancelar a denni mistnost:

V pfizemi je situovana Satha se soc. zdzemim pro personal kuchyné (sprcha a umyvadlo v oddélené
Céasti a WC). Bliz8i specifikace ve stavebni ¢asti projektu. Max. po&et personalu se pfedpoklada 5 osob.

Naproti Satné je samostatna mistnost, ktera slouzi jako denni mistnost pro personédl se stolem a
zidlemi a €ast je vyhrazena pro kancelafr vedouci kuchyné.

12. Uklidova komora:

V prostoru gastro provozu umisténa velka uklidova komora s vylevkou a regalem pro ulozeni Cisticich
prostfedkl a prostor pro uklidovy vozik.

13. Bar a spolecenska mistnost ve 2.NP —realizace Il. etapa:

V prostoru 2.NP se nachazi pfiprava pro bar a vydejni ¢ast pro spoleCenskou mistnost. Bude zde
umistén interiérovy barovy pult a soubor nerez nabytku s dostatkem pracovni plochy, dfezem a umyvadlem
an ruce, dvé velké napojové lednice a usek pfipravy kavy. Patra jsou propojena vytahem s vyhledem dopravy
jednoho druhu jidla. S vydejem jidel se pocita pouze pfi soukromych akcich v Easovém rozmezi, kdy nebude
probihat vydej a vafeni pro Skolu. Personal se bude pohybovat po schodisti a Spinavé nadobi se bude
odkladat na voziky a pfepravovat Casové oddélené.
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Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souétem pfikonl instalovanych zafizeni.
Elektricka energie a rozvodni sité 3x 230V /400V, 50 Hz
Instalovany pfikon el. bez osvétleni a rezervnich zasuvek cca 149 kW
Pfedpokladana soudobost 0,7
Soudoby el. pfikon cca 104 kW
Instalovany pfikon — zemni plyn neni instalovan pro gastro

V této hodnoté neni zapocteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v ostatnich &astech
provozu.

Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zakladé uvazovaného poctu jidel.

OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY:

NEREZ NABYTEK OBECNE:
- kvalita materialu: nemagneticky potravinaisky plech CSN 17240, 17241, AISI 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 sendvi€ove, podlepené

- konstrukce vyztuzené

- skladané provedeni limcl s prehyby

- vySka limcu 50 - 150 mm, dle prostfedi

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

- nohy (uzavreny profil) ukonéené zatézovou plastovou rektifikaci v rozsahu + 30 mm
- u stoll navazujicich na sebe budou nohy bez pfesahu

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

- roh pracovni desky sméfujici do ulicky pak musi mit radius min. R25

- u dfezu 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 dfez(l, napt. velikosti GN1/1 vyrobit pouze lokalni prolis v jinak rovné desce
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- 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: €elni hrana radius, bezpeénostni skla u vydejnich polic, soklové provedeni stoll-tj. nerez
okopovy plech, pojezdova draha standardné 4x trubka D30 mm

- izolované vyhtivané zasobniky talifd: 3x spirala, krouceny pfivodni elektrokabel se zvySenou odolnosti proti
vytahani

- nasténné skfinky: boky, dvifka a spodni police dvouplastové

- 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, protizapachova uzavéra, pfiruba k uchyceni vinylové izolace (pokud
se provadi), predlozeni 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 zadistén

- tukové filtry naklonény do kondenzaéniho Zzlabku s obrubou a vypustnim kohoutem
- naklonéné zarfivkové osvétleni zakryto prasvitnym krytem s tésnénim proti vihkosti
- svitivost osvétleni nasobena lesténym provedenim vnitfni konstrukce odsavace

- digestore v&etné indukéniho systému s garantovanou funkénosti a sporou mnozstvi vétraného vzduchu

TEPLE VODNI LAZNE:

- vodni lazné také v lisovaném provedeni

- 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

- vyménitelné 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 materidlu a kolejnic !

- Uchyty dvefi resp. zasuvek vyprofilované
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POZADAVKY NA STAVEBNI ZARIZENI:

Dvefre:

Druh a Uprava dvefi se fidi provozem a UCelem mistnosti tak, Ze je zajiSténa dostatecna Sifka
prchodd a dale pozZadavky pozarné bezpecnostnich predpisll. Sitka dvefi je volena téZ s ohledem na
instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni, kde minimalni Sife je 0,9 m.

Vnitini i vnéj8i dvefe, jimiz se dopravuje zbozi, nemaji 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 v8ech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno distitelné, trvanlivé, odolné proti
mechanickému poskozeni, bezpradné, nehlu¢né a nejsou kluzké. V mistnostech s vihkym a mokrym
provozem jsou podlahy vodotésné.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi uCelem 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 vySe minimalné 1,5 m.

POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENi:
Vodovod:

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

Pozadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (konvektomaty, my¢ky, kavovary apod.), ktera pro spravnou funkci
potfebuji zmék&enou vodu, budou tuto odebirat z pfedstaveného automatického zmék&ovace. Je uvazovano s
centralnim zmékcovacem Fizenym prdtokem vody. Tento zmékcova¢ bude FeSen v ramci dodavky gastro
technologie. Pouziti tzv. manualnich zmékc&ovacl je provozné nevhodné! V tomto provoze bude umistén
centralni zmékc&ovac.

Vytapéni:
Vnitni teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210.
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 digestofe, tyto je vhodné pouzit v ¢astecné otevienych kuchynich pro zabraneni Sifeni pachi
vznikajicich pfi vafeni jidel.
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Profese VZT feSi odvétrani vyprodukovaného tepla a ur&i potfebné vymény vzduchu na zakladé
hodnot pfikonu jednotlivych el. spotfebicu, uvedenych v soupisu strojli a zfizeni.

Udrzba:

Zafizeni stravovaciho &asti je naroéné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pou¢en a zaskolen na vSech typech technologického
zarfizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpec¢nosti.

Pro zajisténi adrzby a gistoty kuchynskych provozu 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.

Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery zahrnuje soubor opatieni,
zajiStuji technologické a hospodarské podminky pro uskuteCfiovani a pInéni hygienickych a
protiepidemiologickych pozadavkU, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych pozadavk( 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 dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP), a systémy sledovani tzv.
kritickych bodl (HACCP). Systém sledovani kritickych bodd bude uréen provadéci dokumentaci, nebo
dokumentaci pro vybér zhotovitele (popfipadé provozovatelem), kde bude stanoven systém sledovani teplot a
¢asU. Pocita se s ruéni evidenci.

Bezpedénost a ochrana zdravi pfi praci:

V oblasti bezpe€nosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich pfedpisli. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim, montaznim a
udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikd obsluhujicich zafizeni s vafici vodou
a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota pfes 180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod.
je nutno pouzivat predepsané ochranné pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré
predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. VeSkeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi
mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni prikaz.
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PRACOVNIi PROSTRED:I:

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

pouzitych el. zafizeni.

Kuchyné

Vydej jidel

Umyvarny stolniho nadobi

Umyvarna kuchyriského nadobi AAS

PFipravny zeleniny

Pfipravna masa

Sklad odpadki
Sklady

AAB

AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
AA5, AD1

AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
AA5

AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
AA5

AD2 — 1,5 m kolem myciho stolu
AA5, mistné AD2

AA5, AD1

Mistni vihkost se muze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vySe 1500
mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech &astech kuchyné budou posuzovany dle CSN 332000-7-701.
V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke sréZeni vody na
sténach. Uklid stén, v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitaéniho fadu bez pouziti stfikajici
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 kuchyrfiském provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici,
tryskajici ze v3ech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostredi.
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