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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho

22-5014-01 5/7 BKB-TZ- 9509



BKIB

koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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1. Uvod

Tato ¢ast projektové dokumentace fesi gastro - technologickou ¢ast projektu. Technické zadani investora,
bylo fesit pouze varnu a pfipravny a to takovym zplsobem, aby bylo mozné provést rekonstrukci za pIného
provozu kuchyné. Dokumentace je ve stupni DPS.

Pfedmétem projektu, je vyména technologii a nové dispozi¢ni usporadani gastronomického vybaveni ve
stravovacim provoze Fakultni nemocnice v Brné Bohunicich. Skladba vybaveni, zejména varné techniky, byla
predana projektantovi jako technické zadani investorem i kdyz projektant navrhoval multifunkéni stroje.
Re$enymi prostory jsou varna, pfipravny a myti provozniho nadobi. Socidlni zazemi, sklady, hrubd p¥ipravna
a tabletovani nejsou pfedmétem tohoto projektu. Projekt také fesi provizorni vafeni béhem rekonstrukce.

2. Podklady — vstupni udaje a kapacitni zadani

Stravovani pro zaméstnance / pacienty

Pocet vyrabénych pokrm0 na denni sméné,pripadné odpoledni sméné
Odp:1700 — 1800 celodennich menu pro pacienty, snidané, svacina, obéd, svacina, vecere
Cca 2300 - 2500 obéd( do ZJ

Pacienti 15 zakladnich diet, které se déli na dalsi specifika - varianty, mleté, nesolené, bez vajec, atd. celkem
cca 90 v¢. specialnich diet

Do ZJ dle nabidky cca 600 — 1300 obédu minutkového typu

Vydejni doba v jideIné— od 11:00 do 14:00 v soucasné dobé rozsifena o 1 hod.
Z) PMDV Bohunice 1800, ZJ PRM 100, ZJ PDM détska nem. 500 obéd

Balené jidlo jako alternativa, kdyz hygiena zakdze konzumaci jidel v ZJ.
Pocet oddéleni s uvedenim poctu stravnik(l na jednotlivych odd. (pro stanoveni typu a poctu
transportnich skfini na tablety), cca 60 oddéleni ale miZou byt ¢lenéna na A, B, C,

Pocet tabletovacich vozik( 70 ks nékteré na 20 vsuvd nebo na 30

Cetnost zasobovani suchymi potravinami
Min. 3x tydné nebo dle potifeby — vice dodavatell, rozhoduje nabizend kvalita cena

Cetnost zasobovéni chlazenymi a mrazenym potravinami
Syrové maso denné mrazené 3 x tydné

Pocet zaméstnancl — muzi cca 30

Pocet zaméstnancli — Zeny cca 70
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Pracovni doba v kuchyni od 4:30 hod.,17:30hod tablet do 20:15 hod... myti nddobi po svozu z vecefi

3. Legislativa

Projekt respektuje tyto predpisy.

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin

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

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.853/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro
potraviny Zivocisného plvodu

Zakon ¢.183/2006 Sbh. o tzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond v
platném znéni

Vyhlaska ¢.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni

Zakon €.110/1997 Sb., o potravinidch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakon( v patném znéni

Vyhlaska €.268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby v platném znéni

Zakon ¢.541/2020 Sb. o odpadech v platném znéni

Nafizeni vlady ¢.591/2006 Sb. o blizsich minimalnich poZadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady €.101/2005 Sb. o podrobnéjsich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi v
platném znéni

Nafizeni vlady ¢.361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pti praci v platném znéni
Vyhlaska ¢.398/2009 Sb. o obecnych technickych poZadavcich zabezpedujicich bezbariérové uzivani
staveb v platném znéni

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

4. Popis navrhovaného stavu

4.1. Provozni feSeni

Kromé socialniho a skladového zazemi v 1.PP, skladového zazemi v 1.NP a také jidelen s potfebnym
zazemim ve 2.NP, které nejsou predmétem projektu, zbyva vlastni vyrobni zazemi kuchyné, ktery popisuje
tato kapitola. Jednad se o 4 funkéni celky:

PFipravny surovin

Hlavni varna

Dietni varna

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(

Ptiprava surovin, je ve stavajicim stavu i v provizoriu (po dobu rekonstrukce hlavni varny) v provozu ve
stdvajicich prostorach.

Vlastni varna bude po vybudovani provizorni kuchyné uzaviena a na jeji plose dojde k vybudovani varny
nové —zmensené a na usetfené ploSe budou vybudovany nové ptipravny surovin.
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Dietni varna bude rovnéz do¢asné vybudovana v provizoriu a v kone¢ném stavu bude stejné jako dnes
provozné oddéleny usek nové vybudované hlavni kuchyné- varny.

Zazemi pro kompletaci a myti tablet(l — je stavajici prostor, ktery jak béhem provizoria, tak béhem finalniho
stavu bude v provozu a zlstava neménén. Bude zde pouze diléi Uprava, vybudovani linky pro baleni a
Sokové zchlazeni jidel v jednoporcovych jednorazovych obalech. Toto se bude odehravat za provozu, tedy je
potifeba udélat lokalni opatreni, aby nemohlo dojit ke kontaminaci jidel (pfedpokladdme oddéleni docasnou
stavebni konstrukci a casové oddéleni ¢innosti).

Suroviny se ze skladi pomoci vytah( a paletovacich vozikd dostavaji do varny, nékteré pres pfipravny. PFi
pohledu na dispozici je to z pravé strany. Tento tok materidlu zlstava rekonstrukci nedotcen, pouze se
zmensi plocha varny. Expedice a myti transportnich oball pak probiha v levé ¢asti dispozice, stejné jako
dnes.

4.2. Popis provizorniho stavu, Zakladni popis technickych a technologickych
zarizeni

V této fazi vystavby, bude dokoncena 1. Etapa, tedy vybudovani provizorni kuchyné a stavebni oddéleni
plvodni varny. Zlstanou tak v provoze stavajici pripravny (s drobnou lokalni Upravou pfipravny zeleniny
kde bude provedeno napojeni na centralni chodbu, spojujici vyrobni zazemi a expedici. Pomoci tohoto
koridoru bude po dobu provizoria ,,0bjizdét” strava rekonstruovanou kuchyni v transportnich vozicich

v gastronddobach. Stejnou cestou se bude dostavat pouZité nadobi z ptipraven a expedice k umyti do
provizorni varny, kde je zfizen Usek myti provozniho nadobi.

Je zde zfizeno nékolik samostatnych pracovist:

Fritovani, pracovisté budou obsluhovat 1-2 pracovnici, kde na za¢atku bude vozik se syrovym polotovarem
(také ve smyslu pripravenych rozpracovanych zakladnich potravin — napf. obaleny fizek z ¢erstvého masa) a
na konci fritézy, budou mit umistény ohfevné voziky, do kterych obsluha rovnou vyjimda osmazeny produkt
a uklada aby neklesala jejich teplota. NavrZeno je ohfevné zafizeni s tzv. suchym teplem, tedy bez nutnosti
pouziti vodni lazné — kterd znehodnocuje kifupavost produkt(l tim, Ze odparenou vlihkost absorbuji
uchovavané produkty.

Stavajici panve, pracovisté pro pfipravu omacek, ragu, ale také smazZeni np. Bramborovych placek
Velkoobjemové kotle, zejména pro vareni polévek, pfipadné téstovin
Konvektomaty pro ptipravu pfiloh i hlavnich jidel, velikosti, na pozadavek provozu velikosti 20GN 2/1

Dietni linka, slouZi k pfipravé maloobjemovych pokrm a specidlnich diet, kterych se vyrabi 30-40 druh(
(cca 100porci). Je vybavena Dvéma sporaky se tfemi indukénimi plotnami kazdy, odkladaci plochou a
konvektomatem s kapacitou 10GN1/1.

Myti provozniho nadobi, je uvazovano vybavit jednim pracovistém pro ruéni pfedmyti a dvéma mycimi
stroji.

4.3. Popis konecného stavu

- Nasledujici popis bude postupovat logicky podle toku materidlu feSenym provozem. Tedy suroviny
ze sklad(, se do kuchyné dostanou nékolika zpUsoby. Bud' z centralni chodby, pomoci propojovaci
chodby rovnou do varny (typicky suroviny, které nevyzaduji pfipravu — napt. téstoviny). Touto
chodbou se také zasobuje pfipravna tésta, ktera nema samostatny vstup. Z centralni chodby jsou
pak dalsi pfimé vstupy do pfipraven: Cisté pfipravna zeleniny, studené kuchyné a pfipravny masa.
Vystupy z téchto pfipraven jsou pak pfimé do varny, tedy je zachovan pfirozeny tok surovin
v provoze. Z prostoru varny je jesté pristup do denni mistnosti zaméstnancl a administrativniho
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koutu dietni sestry. V prostordch varny vznikne nové obestavény prostor pro mistnost umyvarny
provozniho (¢erného) nadobi a sklad gastronadob (GN). Vznikne zde také mistnost nazvana
,rezerva-voziky“, coz je park technologické vybaveni, které se nepouziva kazdy den. Uvarené jidlo
pak pokracuje do mistnosti , tabletovani“, kde se na kompletaénich pasech a vale¢kovych
dopravnicich zkompletuje do transportnich oball. Odtud pokracuje ke stravniklim smérem doleva a
nebo dol(, vzhledem k dispozici. PouZité nadobi se vraci z rampy v dolni ¢asti nebo arealu z horni
¢asti a vstupuje do mistnosti ,,myti tabletu” z levé ¢asti, umyté pak pokracuje do mistnosti
ytabletovani”, kde ¢ekd na dalsi cyklus naplnéni a cesty ke strdvnikovi. Pro transportni voziky, je
nové navrzena mycka vozik(, kterd je prtibézna z leva — doprava, voziky omyje i osusi a jeji vystup je
jiz do Cistych prostor mistnosti tabletovani. P¥i poruse mycky, je mozné umyvat voziky klasicky
vodou na podlaze, z tohoto divodu budou osazeny 2ks velkoplosnych nerezovych podlahovych
ZlabQ.

- Vybaveni varny, myti provozniho nadobi a dietni linky jiZ bylo popsano v kapitole provizorni
kuchyné. Nové vzniklé mistnosti jsou:

- Sklad —slouzi pro potfeby dietni kuchyng, je vybaven regaly a chl./mr. Skfinémi

- Denni mistnost zaméstnancu- slouZi k oddechu zaméstnancd, ti zde také maiji svoje obcerstveni
(svacina, napoj), které by se nemély dostat na provoz. Mistnost umoZiiuje prirozené vétrani.

- Pripravna tést — slouZi k pfipravé vsech druh( tfenych a kynutych tést. Je vybavena stavajicimi stroji
pro hnéteni a pInéni, dale nové pracovnimi plochami, pojizdnymi stoly, délickou, mensim robotem
pro mensi objemy tést a zavazeci chl. Sk¥ini.

- Pfipravna masa —Je nové sloucené pracovisté feznika a kuchare — kde v dneSnim stavu jsou tyto
pracovisté oddéleny. Reznik provadi porcovani vétsich kusti a dalsi hrubé opracovani, napi. mleti.
Kuchaf pak maso dokoteni, obali, naklepe a takto upravené odjizdi na voziku do varny. Pracovisté
feznika je vybaveno feznickymi Spalky a pracovni plochou, mlynkem na maso, pracovisté kuchare
pak kostkovackou, zafizenim pro miseni, pracovnimi plochami a zavaZeci chladici skfini pro
mezioperacni chlazeni. V mistnosti je zfizen také usek pro vytluk vajec, se samostatnou pracovni
plochou, dfezem a umyvadlem.

- Studena kuchyné — slouzi pro pfipravu snidani a studenych vecefi. Je zde ptipravni Usek na ruéni
zpracovani — napf. krdjeni salamu a syrd, kraje¢em chleba, strojem na pomazanky, a zejména
pracovni plochou pro chystani jednotlivych davek. Ke studené kuchyni je nové navrZen chladici box,
na uskladnéni jejich produktd.

- Cistd pfipravna zeleniny — slouZi k ptipravé zeleniny jak na vareni, tak na saldty. Je vybavena tfemi
zavazecimi chladicimi skfinémi, pro uskladnéni polotovar(, predchlazeni misek i hotovych produkt
pred expedici.

- Banka zchlazenych jidel — slouzi k uskladnéni zchlazenych pokrm(. Trvanlivost mlze byt 3-5 dndi u
nebalenych produktl, u balenych i delsi dle charakteru pokrmu. ZT technologického hlediska se
jedna se o chladirensky bezbariérovy box, ve kterém jsou integrovany 2 priichozi Sokové
zchlazovace, s vykonem min. 100kg surovin / cyklus.
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5. Naroky na energie

Instalovany pfikon 230V 283 kW

Instalovany pfikon 400V 1663 kW

Celkova spotfeba vody cca 100m3 / den

Z toho tukové vody je 15m3 / den

Maximalni okamzity pritok lezaté kanalizace je 24,9 I/s

6. Monitoring fyzikalnich velicin

V projektu je funkéni stavajici systém monitoringu pro sklady, v nové budované ¢asti kuchyné
projekt napojeni chladici techniky / mistnosti nefesi. Jedinou vyjimkou je chladici box v pfipravné
zeleniny, nutno napojit na stavajici systém XWEB EVO.

7. Zavér

Pfed zahajenim vystavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. dilenskou dokumentaci, kterd
upresni veskeré napojovaci body technologického vybaveni. Timto bude provedena koordinace se
stavebni pfipravenosti. Souc¢asti dodavky gastro je také technicky dozor technologa pfi vystavbé.
Pfi nejasnostech je potieba provést koordinaci projektantem technologie.
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