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1.1

1 Uvod

Vseobecné udaje

Pfedchozim stupném byla studie, zpracovana 10/2015.
Projekt ma za ukol, realizovat do detailu koncept navrzeny ve studii, tedy zlepSeni stravovacich standardu, jak
v jidelné tak v ramci pfipravny jidel.

1.2 Zakladni udaje
Dnesni stav:
Jedna se o kuchyni, s ptvodni kapacitou 1200 obé&dd / den.

1.3 Navrhovany stav:

Pfiprava 600 obédu, 2 druhy, 1 polévka.

Hlavni &ast ptipravenych obé&dii (400-500), je expedovan do jidelny. Cast produkce bude vyvazena mimo objekt
(150-200) v termoportech.

1.4 Podklady pro vypracovani projektové dokumentace
Podkladem pro vypracovani PD:

Ptedchozi stupeii - Studie
Zamgéteni stavby (DWG)
kapacitni zadani

konzultace s generalnim projektantem

1.5 Legislativa

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 puvodu

Zakon ¢.183/2006 Sb. o uzemnim planovani a stavebnim fadu, ve znéni pozdéjsich pfedpisu

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl v
platném znéni

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

Zakon ¢€.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonl v patném znéni

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

Zakon ¢.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné nékterych dalSich zakon(l v platném znéni

Nafizeni vlady €.591/2006 Sb. o blizSich minimalnich pozadavcich na bezpecnost a ochranu zdravi pfi
praci na stavenistich v platném znéni

Nafizeni vlady ¢€.101/2005 Sb. o podrobnéjSich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostfedi v
platném znéni

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

TPG 704 01 Odbérna plynova zafizeni a spotfebiCe na plynna paliva v budovach

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin
Vyhlaska €.107/2005 Sb. o Skolnim stravovani v platném znéni
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- Vyhlaska €.410/2005 o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni a provozoven pro

vychovu a vzdélavani déti a mladistvych v platném znéni

2 Technologicky popis provozu a popis vybaveni

2.1 Navrhovany stav kuchyné

Z diivodu nevyhovujiciho a zastaralého stavu kuchyné je nutna jeji celkova rekonstrukce v 1.NP.
Pfi hledani technického feSeni, byla brana v potaz skuteCnost, Ze je nutné provést vyménu veskerych médii,
elektroinstalace, lezaté kanalizace a rozvodu vody. Dale byla snaha zvétsit jidelnu a minimalizovat kuchyriské

zazemi.

Legenda mistnosti

é.m.

Nazev mistnosti

1.01

PRIJEM/ZADVERI

1.02

CHODBA

1.03

KANCELAR

1.04

MYTIi A SKLAD TRANSPORTNICH OBALU

1.05

PRADELNA

1.06

SATNA MUZI

1.07

PREDSIN

1.08

WC

1.09

SATNA ZENY

1.10

PREDSIN

1.11

PREDSIN WC + SPRCHA

1.12

STROJOVNA VZDUCHOTECHNIKY

1.13

NEPOTRAVINOVY SKLAD

1.14

SKLAD CHEMIE

1.15

SKLAD BIO ODPADU

1.16

SKLAD OBALU

1.17

UKLIDOVA MISTNOST + SKLAD CIST. PROSTREDKU

1.18

SKLAD KONZERV

1.19

SKLAD SUCHYCH POTRAVIN

1.20

SKLAD CHLAZENYCH A MRAZENYCH POTRAVIN

1.21

HRUBA PRIPRAVNA ZELENINY

1.22

SKLAD BRAMBOR

1.23

PRIPRAVNA MASA

1.24

JIDELNA ZAMESTNANCU

1.25

VARNA

1.26

VYDEJ JIDEL

1.27

MYTi STOLNIHO NADOBI

1.28

VYDEJ JIDLONOSICU

1.29

JIDELNA
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1.NP
Prijem/zadvefi m.¢.1.01
Zasobovani probiha pres samostatny vstup do kuchyné. Je zde vytvofeno zadvefi, proti vniknuti prachu,
ptactva, hlodavcu atd. dale do provozu. Je zde umistén paletovy vozik.
Chodba m.¢.1.02
Hlavni komunikacni prostor mezi sklady, pfipravnami a varnou.
Kancelar m.¢.1.03
Slouzi vedouci stravovaciho provozu k vedeni administrativy.
Myti a sklad transportnich obalti m.¢.1.04
Provadi se zde muyti transportnich oball-termoport(i. Vlastni myti probiha na vyspadované plose ke Zlabu
pomoci tlakového myciho stroje.
V rohu mistnosti je instalovano umyvadlo k myti rukou obsluhy. Pro pfepravu termoportll po objektu slouzi
vozik na termoporty.
Pradelna m.¢.1.05
Pro prani pracovnich odévu ze stravovaciho provozu bude slouzit profesionalni pracka a susicka.
Satna muzi m.&.1.06
Slouzi pro prevlékani zaméstnancl z pracovniho do civilniho oble¢eni a naopak.
Satna je vybavena 2 dvou skfifikami.
Pfredsin m.¢.1.07
Slouzi pro potfeby zaméstnancu kuchyné. Je vybavena umyvadlem a sprchovacim koutem.
WC m.¢€.1.08
Slouzi pro potfeby zaméstnancu kuchyné.
Satna muzi m.¢.1.09
Slouzi pro prevliékani zaméstnancl z pracovniho do civilniho oble€eni a naopak.
Satna je vybavena 8 dvou skfifikami.
Predsin m.¢.1.10
Slouzi pro potfeby zaméstnancu kuchyné. Je vybavena umyvadlem a dvéma sprchovacimi kouty.
WC m.¢.1.11
Slouzi pro potfeby zaméstnancu kuchyné.
Strojovna VZT m.¢.1.12
Jedna se o technickou mistnost a zaméstnanci kuchyné zde nebudou mit bézny pfistup.
Slouzi pro umisténi zafizeni pro nucené vétrani kuchyné.
Nepotravinovy sklad m.¢.1.13
V mistnosti jsou instalovany dva zmékcovace studené a teplé vody uréené pro provoz kuchyné.
Sklad chemie m.¢.1.14
Zde se bude skladovat veskera chemie uskladnéna v provozu.
Pro uloZeni chemie slouzi dva regaly.
Sklad BIO Odpadu m.¢.1.15
Je urCen ke skladovani biologického odpadu v plastovych nadobach v chladici skfini.
Sklad oball a obalového materialu (vratné obaly, tfidény odpad) m.¢.1.16
V této mistnosti se docasné skladuji vratné obaly pfed jejich vracenim dodavatelim. Sklad je vybaven vozikem
rudl.
Uklidova mistnost + sklad éisticich prostredki m.¢.1.17
Je ur€en k Uklidu gastronomického provozu a ke skladovani €isticich prostfedkl v regalu.
Vylevka slouzi k myti uklidovych pomucek.
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Sklad konzerv m.¢.1.18

Zde jsou uskladnény sterilované potraviny ve tfech regalech.

Sklad suchych potravin m.¢.1.19

Po obvodu mistnosti je zde celkem 6 regall slouzicich k ulozeni suchych potravin.

Sklad chlazenych a mrazenych potravin m.¢.1.20

Slouzi pro uskladnéni chlazenych a mrazenych potravin. Je vybaven 5 chladicimi skfinémi a 3 mrazicimi
skfinémi.

Hruba priprava zeleniny m.¢.1.21

Slouzi pro ocisténi zeleniny od hrubych necistot jako zbytky hliny, nebo pro odstranéni slupek (Skrabani
brambor a kofenové zeleniny). Soucasti hrubé pfipravny zeleniny je chladici box.

Chladici box je umistén ve vyklenku.Box je vybaven dvéma regaly, ve kterych se skladuje ovoce a zelenina.
Strojni o€isténi zeleniny se provadi pomoci elektrické Skrabky na zeleninu. U Skrabky je umisténa podlahova
vpust ur€ena pro vypousténi vody ze Skrabky pfes lapa¢ Skrobu. K ru¢nimu ocisténi zeleniny slouzi myci stdl
se dvéma dfezy vybavené tlakovou sprchou a pracovni stdl. V podlaze pfed stolem se dvéma dfezy je umistén
nerezovy Zlab slouzici k zachyceni vody zplisobené rozstfikem pfi ruénim myti nadobi sprchou. K myti rukou
obsluhy slouzi umyvadlo. Poslednim vybavenim je namaceci vozik a regal.

Sklad brambor m.¢€.1.22

Do tohoto skladu se dostaneme jen pfes hrubou pfipravnu zeleniny. Zde se skladuji brambory umisténé na
paletach.

Pfipravna masa m.¢.1.23

Mistnost , ve které se zpracovava syrové maso a vyrabi masové smési. Mistnost je vybavena na dva pracovni
Useky, pfipravnu masa a vytloukani vajec.

Pracovisté pro ruéni zpracovani masa se sestava z myciho stolu s jednim dfezem vybaveny pakovou baterii,
nerezovym pracovnim stolem a feznickym Spalkem

Na pracovnim stole je umisténa digitalni vaha a nad stolem jsou umistény dvé nasténné skfirky.

vedle Spalku je umisténa chladici skfif k uchovavani masa pied tepelnou upravou.

Pracovisté pro vytloukani vajec je vybaveno neutralnim pracovnim stolem. Vedle tohoto stolu je umyvadlo
vybavené bezdotykovou baterii.

Ke strojnimu zpracovani masa (mleti, michani masovych smési) slouzi univerzalni hnétaci a Slehaci stroj
vybaveny mlynkem na maso. Poslednim zafizenim pfipravny masa je regal, regalovy vozik a servirovaci vozik.
Jidelna zaméstnanci m.¢.1.24

Slouzi k oddechu zaméstnanct v obdobi povinnych pracovnich prestavek. Je vybavena domacnostni
kuchynskou linkou, umyvadlem a sedacim nabytkem.

Varna m.€.1.25

Varna slouzi k pfipravé surovin, tepelné Upravé potravin , dohotoveni pokrmi a myti provozniho nadobi.
Sougasti varny jsou tyto pracovni Useky (PU): pFiprava gisté zeleniny, ptiprava diet ,pFiprava tésta , dohotoveni
tepelné opracovanych potravin a myti provozniho nadobi.

Varna linka je umisténa ve stfedu mistnosti a je sestavena z téchto stroju: el. kotle o obsahu 200 | s michanim,
plynového ctyfhofakového sporaku, el. sporaku se dvéma plotynkami, dvé el. multifunkéni panve, kazda o
obsahu 150 | se spole€nym ovladacim panelem.

Soucasti varného bloku jsou tfi neutralni dily a jeden pracovni stul.

Pod kotlem a pod panvemi jsou umistény nerezové Zlaby s pochlznym rostem pro vypousténi vody z téchto
komponenta.

U zdi ve varné jsou navrzeny dva konvektomaty o kapacité 20 GN1/1 s voziky ke konvektomatu Jeden je
plynovy a druhy elektricky..
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Pfed konvektomaty jsou instalovany Zzlaby pro zachyceni zkondenzované pary vzniklé pfi otevieni
konvektomatd.

PU pripravy tésta

Pfipravna tést, je vzhledem k charakteru prace a pozadavkim na mikroklima zfizena jako pracovni Usek ve
varné.

Zde dochazi k ru€nimu a strojnimu zpracovani tésta. K ru¢nimu zpracovani tésta slouzi dva pracovni stoly. Na
del§im pracovnim stole je umisténa digitalni vaha a na krat§im je umistén kraje¢ knedliku.

Pro strojni zpracovani tésta je zde urCen univerzalni hnétaci a Slehaci stroj , ktery je umistén vpravo vedle
sestavy pracovnich stold. Vedle univerzalniho robotu je umisténa pojizdna délicka tésta.

PU pripravy diet

V pravém hornim rohu varny je zfizen uUsek pfipravy diet. Jedna se o nad standartni sluzbu kuchyné pro
stravniky gymnazia. Kuchyné muze v takovém pfFipadé uspokoijit stravniky trpici potravinovou alergii napf.
celiakii, atd.

Je vybaven mycim stolem s jednodifezem a pracovnim stolem.

Cista priprava zeleniny

V levém hornim rohu varny je umistén usek pfipravy Cisté zeleniny.

Pracovni usek urCen pro docCisténi zeleniny po hrubé pfipravé, zejména k dalSimu zpracovani (krouhani,
sekani, kostickovani).

K ruénimu zpracovani jsou zde urCeny dva pracovni stoly, myci stll s jednodfezem vybaveny tlakovou
sprchou. Mezi dvéma stoly je umistén krouhac zeleniny. Vedle myciho stolu je umisténa chladici skfir.

Na pracovnim stole umisténém vedle myciho stolu je umisténa digitalni vaha a nad nim dvé nasténné skfiné.
Vedle stolu, ktery je umistén pod oknem je instalovano umyvadlo vybavené bezdotykovou baterii.

PU myti a sklad provozniho nadobi

Tento usek je ve varné provozné oddélen tak, Ze je umistén samostatné podél zdi ve varné, ktera sousedi s
mistnosti strojovny vzduchotechniky.

Provadi se zde myti provozniho nadobi celého kuchyfiského provozu. Je zde umisténa vylevka kombinovana s
umyvadlem, vybavend bezdotykovou baterii. Dale nasleduje namaceci dfez vybaveny tlakovou sprchou , kde
se provadi ruéni oplach pomoci tlakové sprchy. Pod diezem je umistén nerezovy Zlab, ktery slouzi k zachyceni
vody, ktera vznika pfi rozstfiku vody pfi oplachu nadobi tlakovou sprchou.

Vedle dfezu je umisténa mycka provozniho nadobi poz.105, kterd myje provozni nadobi pomoci specialnich
granuli.

Nasleduiji tfi regaly uréené k ulozZeni €istého provozniho nadobi.

Varna je vybavena mobilnim zafizenim a ta jsou. Pét regalovych vozik( a dva banketové voziky uréené pro
udrzovani teplych pokrm.

PU prace s tepelné opracovanymi pokrmy

Naproti konvektomatim je umistén pracovni Usek pro praci s tepelné opracovanymi pokrmy (krajenti,
porcovani). Je vybaven neutralnim pracovnim stolem, ktery je soucasti varného bloku.

Vydej jidel m.¢.1.26

Zde se vydavaji teplé pokrmy, salaty a napoje stravnikim do jidelny pfes vydejni linku. Vydejni linka je
opatfena zaluziemi, pro oddéleni vydeje od jidelny mimo provozni dobu.

Prvni vydejni pozice je realizovana samoobsluznym vydejem teplych a chlazenych napoji. Na vydejnim stole
jsou umistény dva ohfevné termosy a jeden vifi¢ napoju. Podavani napoju se déje pfes okénko z m.¢. 1.28.
Druha vydejni pozice je s obsluhou a vydava se zde polévka. K dispozici je univerzalni zasobnik talift / misek
na polévku. Pro uchovavani polévek na pozadované teploté, slouzi vozik s ohfevnymi vanami s kapacitou
2GN1/1. Treti a ¢tvrta vydejni pozice je s obsluhou a zde se vzdy vydava jeden druh hlavniho pokrmu. Pro
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ohfev talifll je zde pro kazdou pozici umistén vozik na talife a pro uchovavani stravy na pozadované teploté
ohfevny vozik s kapacitou 3GN1/1.

Prostor vozik(l na uchovavani stravy | zasobu Cistého nadobi, je vzdy ze strany stravnika chranén hygienickym
zakrytem. U obsluznych vydejnich mist, je vzdy v misté styku stravnika s obsluhou hygienicky zakryt preruSen
a predani talife s pokrmem probiha na vydejnim parapet ve vySce 900-1000mm.

Posledni vydejni pozice je realizovana samoobsluznym vydejem salatd a kompotd. Toto je realizovano
salatovym barem, tedy chlazenymi vanami, ze kterych si stravnik nabira salat do misky. Zasoba misek je v
loweratorovém voziku vedle salatoveho baru (vozik pol. 111.1). Nad prostorem van, je prosklena vitrina s
policemi, obsluzné ze strany | stravnika, kdy pro zrychleni vydeje zde obsluha predpfipravi salat do misek,
pfipadné naporcuje kompot pfislusejici k nékterému z hlavnich jidel.

Po celé délce vydeje je instalovana pojezdova draha.

K uchovavani salatl ¢i kompotd, které z kapacitnich dlivodd nepojme pol. 111, slouzi chladici skFiri.

Vedle chladici skfiné je umistén pracovni stul s dfezem. Vedle tohoto stolu je umisténo umyvadio.

V mistnosti vydejny je usek pro vydej horkych napojl. Je sestaven z neutrainiho pracovniho stolu, kde na sténé
je instalovan vyrobnik horkych napoju s kapacitou 20 I.

Myti stolniho nadobi m.¢.1.27

V této mistnosti probiha strojni myti stolniho nadobi.

Sbér pouzitého nadobi probiha pfes sbérné okno. To znamena, Ze stravnik odevzdava u okynka tac s pouzitym
nadobim obsluze.U okna je instalovana pojezdova draha.

Myti stolniho nédobi probihé takto:

Obsluha u sbérného okna ma k dispozici pfijmovy stll. Dale nasleduje tfidici stll s otvorem uréenym pro shoz
bio zbytkl do odpadni nadoby. Pod timto stolem je pojizdna namaceci nadoba na pfibory. Dale nasleduje
pracovni stlll s vanou , na kterém se provadi oplach nadobi v koSich za pomoci tlakové sprchy.

U stolu s vanou je umistén podlahovy Zlab, ktery slouzi k zachyceni vody pfi rozstfiku.

Na tento stal navazuje tunelova koSova myc¢ka nadobi , suSici zéna a vystupni valeCkovy dopravnik.

Vykon mycky je 80 kosi/hod dle DIN 10510.

Dale jsou ve vybaveni servirovaci vozik, vozik na koSe, vozik na tacy.

Poslednim zafizenim myti stolniho nadobi je regal a umyvadlo.

Vydej jidlonosi¢i m.€.1.28

Cast produkce je dnes expedovana do jidlonosicu a to okénkem ven pfimo z varny. Toto je z hygienického
hlediska nepfipustné, jelikoz hrozi kontaminace potravin ve varné pracovnim nastrojem (np. nabéracka), ktera
pfijde do styku s jidlonosi¢em externiho stravnika (neni zaruka, Ze je jidlonosic Cisty). Proto je nové mistnost
stavebné oddélena.

Vydej jidlonosicu bude probihat mimo dobu vydeje stravnikim z gymnazia, Pro tento vydej jsou zde k dispozici
tato zafizeni: Vydejni ohfevny vozik o kapacité 3GN1/1 a servirovaci vozik. K myti rukou slouzi umyvadlo.
Jidelna m.¢.1.29

Mistnost uréena k vystravovani zakl a zaméstnanct gymnazia. Je vybavena sedacim nabytkem (dodavka
interiéru).

V blizkosti vydeje jidel pod okny jsou umisténa tato pojizdna zafizeni. Z&dsobnik na tacy a pfibory a

a loweratorovy vozik na koSe se sklenicemi.

2.2 HACCP, monitoring fyzikalnich veli¢in

Co je to systém HACCP.

Kazdy stravovaci provoz je povinen zaveést ,Kritické body“ (dale jen HACCP). Je to pozadavek
Nafizeni EU a rady ES €.852/2004 o hygiené potravin.
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Systém HACCP je aktivni strategie vyhledavani takovych proces( ve vyrobé pokrm0, v nichZ hrozi nejvétsi
riziko poru$eni zdravotni nezavadnosti.

HACCP stanovuje, vyhodnocuje a kontroluje rizika, kterd by mohla ovlivnit zdravotni nezavadnost potravin a
pokrmUl. Dale zabezpecuje vyrobu jak po technologické, tak po technické strance a zvySuje prestiz celého
provozu. Spravné dodrZzovani zamezuje vzniku riznych onemocnéni.

HACCP je zkratka anglickych slov Hazard Analysis Critical Control Point. Volné prelozeno - Analyza rizik a
tvorba kritickych kontrolnich bodd.

Zavedeni vlastniho kontrolniho systému pfedchazi vSak fada nezbytnych operaci, jako je ureni odpovédnosti
a pravomoci tykajici se vyroby zdravotné nezavadnych pokrm, vytvofeni potfebné dokumentace, stanoveni
kritérii a metod k zajiSténi chodu a Fizeni téchto procesu, zajisténi dostupnosti informaci, méfeni, monitorovani
a analyza téchto procesl a uplatiiovani a neustalé aktualizovani systému kritickych bodd a opatfeni pro
dosazeni planovanych vysledkd. Systém kritickych bodd musi pokryvat vSechny postupy vyroby na dany
sortiment pokrmu. Prakticky jde o seskupeni pokrm( podle technologii a vytvofeni systému jednotlivych ¢asti,
které na sebe navazuji. Vyrobni diagramy musi zachycovat vSechny kroky technologického postupu od potravin
az po finalni vyrobek - pokrm. Musi byt zohlednéno i nebezpeci z kfizové kontaminace, ktera nemusi byt
Zjistitelna z diagramu vyroby. NejdulezitéjSim krokem je posouzeni analyzy nebezpeci, ktera musi byt
rozpracovana pro kazdy krok vyroby. Mohou byt vyuZity metody kvalitativni nebo kvantitativni, v€etné slovni
analyzy na zakladé literarnich podkladu, expertiz apod.

HACCP spociva v sedmi zakladnich principech:

. Provedeni analyzy nebezpeci

2. Stanoveni kritickych bodt

3. Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
5
6
7

-_—

. Stanoveni napravnych opatreni

. Zavedeni ovérovacich postupu

. Zavedeni dokumentace
Konkrétni systém Kritickych boda se vypracuje a zavede po zprovoznéni kuchyné
s konkrétni osadkou kuchyné.
Ke kritickym bodim je nutné podpofit spravnou vyrobni praxi. Co je to Spravna vyrobni praxe
Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi Ize oznacit dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkl a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim uvadéni do obéhu a uplatfiovani hygienickych
zasad, které odpovidaji sou¢asnym znalostem o bezpecnosti potravin.

2.3 Objednavkovy systém
Skola m4 jiz stavajici objednavkovy systém.
Objednavkovy systém neni tedy pfedmétem dokumentace" Technologie kuchyné".

3 Odpady a skodliviny
Pfi procesu skladovani vydeje a myti nadobi vznikaji plynné exhalace, tekuté odpady a tuhé odpady.
Plynny odpad
Plynné odpady, to je odpafeny tuk, prchavé latky a para jsou odsavany vzduchotechnickym zafizenim.
Skodliviny odchazi vzduchotechnickym potrubim mimo objekt. Ve varné je umistén GIF strop. Kazety GIF
stropu zachyti tuk a necistoty z ovzdusi a budou pravidelné myty v mycce nadobi.
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3.1 Kapalny odpad

Kapalny odpad od dfezu (bez tukové zatéze), odpadni vody z dfezl (bez tukové zatéZe) a od mycek, vydejnich
zafizeni, WC, sprch a umyvadel jsou odvedeny komunalni kanalizaci.

Kapalny odpad obsahujici tukové zatéze bude sveden do lapace tuku, ktery bude pravidelné ¢erpan a cCistén.
Tuk z lapaku tuku je dle Katalogu odpad( Nebezpeé¢nym odpadem k.¢.130506 a musi byt odvazen a likvidovan
firmou, ktera ma k této Cinnosti opravnéni.

3.2 Tuhy odpad

Tuhy odpad Ize zaélenit do T¥idy 20 Komunalni odpady. Odpad je zaclenén dle Katalogu odpadu do téchto
skupin

200101 Papir a lepenka

200102 Sklo

200108 Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven

200125 Jedly tuk a olej

200139 Plasty

200140 Kovy

Komunalni odpad bude tfidén dle skupin (plasty,sklo,papir a ostatni komunalni odpad) bude ukladan do
kontejner(l a pravidelné odvazen specializovanou firmou.

Biologicky odpad bude ukladan do plastovych nadob do samostatné mistnosti biologického odpadu
(m.€.1.116€e) a denné odvazen specializovanou firmou.

3.3 Odpady pfi montazi technologického zarizeni

Obecné se nakladani s odpady pfi montazi technologického zafizeni musi fidit Zakonem o odpadech
€.185/2001 Sb. a jeho pozdéjSimi novelami. Podle zakona se odpady déli do 2 skupin.a to nebezpecné a
ostatni.

Odpady vzniklé pfi montazi technologického zafizeni jsou odpady ,Ostatni“ a konkrétné dle Katalogu odpadu
jsou to tyto skupiny odpadu sefazené podle kodu:

150101 Papirové a lepenkové obaly

150102 Plastové obaly

150104 Kovové obaly

Investor musi smluvné zavazat dodavatele technologické Casti k tomu,aby zabezpe€il odvoz veSkerého
odpadu z montaze.Tato firma musi dolozit smlouvu, ktera osvédci ze tento odpad je likvidovan smluvnim
partnerem, ktery ma na tuto Cinnost patficné opravnéni.

4 PoZadavky na energie a médie

Instalovany pfikon silnoproud 240 kW]
Instalovany pfikon plynu 86 [kW ]
Odhadnuty koeficient sou¢asnosti 0,54
Vypoctena denni potfeba vody 12 m?

Z toho teplé vody (teplota 45°C) 4m?
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