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A. TEXTOVA CAST

1. Pruavodni zprava

1.1 Identifikaéni udaje

Nzzev a misto akce: Gastro- zimni stadion
Opava

Objednatel: Shota Pertenava
Konévova 316/26

130 00, Praha

Zpracovatel PD: TeS, spol. s r.o0., Chotébor
Zednicka 558, 583 01 Chotébor
Tel. 569 621 368, 604 861 681

Stupen PD: DSP

1.2 Struc¢ny popis reseni

Tato dokumentace feSi vybudovani nové kuchyné, tfi bufetd a rautového vydeje na zimnim

stadionu v Opavé. Technologie je navrzena tak, aby vyhovovala planované kapacité a vSem
normam. Dispozi¢ni uspofadani je rozdéleno do samostatnych Usekd, které jsou navrzeny tak, aby
nedochazelo ke kfizeni Cistych Usekl s necistymi. Kuchyn bude slouzit k pfipravé obédu a vecefi a
bude napojena na nové instalace v objektu. Trasy jednotlivych instalaci feSi jednotlivé profese
(elektro, ZTI, vzduchotechnika, plyn).
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2. Technologicka cast projektu

2.1 Rozsah feseni

V dokumentaci je feSeno komplexni technologické feSeni gastro provozu a
ostatnich ¢asti stravovaciho provozu. Stravovaci provozy jsou umistény ve dvou podlazich
objektu.

Vstupni podklady predané investorem

» kapacita kuchyné 250 jidel
o Obédy (polévka, hotova jidla,
minutky)
o Vecefe
» kapacita na bufet 500 lidi/zapas
o fastfood
 distribuce jidel obsluzna - restaurace, samoobsluzna - bufet
» zpUsob vyroby stravy priprava z €erstvych surovin a polotovart
* energie pro gastrotechnologii elektricka energie

Stravovaci provozy slouzi pro navstévniky zimniho stadionu v Opavé. Restaurace je
oteviena denné, bufet pouze pfi akcich.

Predepsané standardy nerezového nabytku

- kvalita materidlu: potravinafska nemagneticka chromniklové nerezova ocel CSN 17240
tj. AISI 304 (nové oznaceni CSN 10088-1 1.4301 (x5CrNi18-10)

- sila plechu funkénich ploch (napf. platy pracovnich desek, police stolt atd.) nejméné 1,0 mm

- vrchni deska stold tloustky min. 40 mm !!!

- spodni police vyztuzené

- nohy provedeny z uzavienych nerez brouSenych profili 40x40mm

- povrch. Uprava stold jemnym brousenim

- veSkeré dfezy v lisovaném provedeni

- kazdy stul bude mit na zadnich nohéach pfipraven uzemnovaci Sroub

- zavafeny dvojity zadni lem pracovnich desek v = 40 mm, s pfehybem

- vy8kova stavitelnost + 30 mm
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- pIné nerez police tl. 40 mm se svétlosti 150 mm sendviCové konstrukce

Vstupni podklady a popis Feseni provozu

PFi feSeni kuchyné, jsme vychazeli ze zasad respektovani soucasného hlavniho
sméru vyvoje, tzn. snaha o zafazeni takového vybaveni, které pfinasi uspory energii,
surovin, ¢asu a pracovniho usili, ale hlavné moznost pfipravy kvalitnino a zdravého jidla
v hygienicky vyhovujicich podminkach. Dispoziéné Ize nékteré zalezitosti reSit pouze
dle moznosti, které umoznuji dané prostory pro stravovaci provoz. Celkova koncepce
kuchyné je rozdélena na jednotlivé sekce od chlazeni a skladovani potravin pres pfipravu,
tepelnou Upravu a vydej jidel az po myti pouzitého nadobi, tak aby vyhovovala sou¢asnym
hygienickym predpisim.

Cilem zpracovaného projektu je zajisténi ekonomického, hygienicky nezavadného a
moderniho provozu pro vyrobu jidel a jejich konzumaci.

Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického vybaveni
je zajistén plynuly prdbéh a navaznost pracovnich postupu v jednotlivych provoznich
usecich, vzajemné provozni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylou€eni kfizeni
Cistého a necistého provozu.

Diléi FeSeni jednotlivych provoznich mistnosti a provoznich useku je plné
patrné z vykresu ,,Clenéni stravovaciho provozu*.

Dil¢i FfeSeni rozmisténi jednotlivych technologickych zarizeni je plné patrné
z vykresu ,Technologické dispozicni feseni“ a soupis zafizeni s podrobnym
popisem je patrny ze ,,Specifikace gastronomického zarizeni“.

Reseni provozu vychazi z nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004
o hygiené potravin a z vyhlasky €. 602/2006 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky
zavaznych.

Poznamka: V souvislosti s pfislusnymi zakony a nafizeni vlady
je nutné, aby si provozovatel v gastroprovozu zajistil systém
kontrolnich bodd HACCP, pro ktery jako podklad muze byt vykres
¢lenéni stravovaciho provozu.
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2.2 Popis reseni provozu

Popis vilastniho objektu

Redena ¢ast provozu je umisténa ve dvou podlaZich objektu.

Provoz se sklada z téchto provozu:
-Restaurace

-3x bufet

-VIP salonek- rautovy vydej

Pripravny — Restaurace

Provoz se sklada z téchto useku:
- skladovani potravin suchych a chlazenych, atd.
- vyrobni Useky
- vydej jidel
- myti nddobi (stolni, provozni)

Skladovani obalti
Obaly od potravin a vratné prepravky budou skladovany ve skladu obalu, ktery je umistén
v nice vedle skladu odpadka.

Sklad odpadku
Biologicky odpad bude skladovan v chladicim boxu na odpadky. Umisténi je zfejmé
z vykresové Casti. Vyvazeni biologického odpadu bude probihat specialni firmou, kterou si
najme provozovatel gastroprovozu.

Uklidové komory
V Gklidové komore se nachazi vylevka pro vylévani Spinavé vody a regal na Cistici
prostfedky. Nachazi se v 1. NP pro Uklid kuchyné a bufetl. Uklidova komora pro VIP
salonek je samostatné. v této uklidové komofe musi byt dva regély na uskladnéni
prostfedku 1x pro gastroprovoz a 1x pro salonek.

Prijem potravin
Pfijem potravin bude probihat zasobovacim vchodem. Za dvefmi se nachazi zavazeci
vozik kterym se budou naskladfovat jednotlivé potraviny. Vedle voziku je umisténa vaha
ktera bude slouzit ke kontrole vahy naskladnéného zbozi.

Sklad napoju pro restauraci
Pro uskladnéni napoju je usek vybaven nerezovymi regdly, zde by méli byt uskladnény
napoje v lahvich a distribuénich obalech. Sudové napoje budou skladovany na zemi.
Zasobovani bude probihat pfed otevienim restaurace, prostorami restaurace.
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Suchy sklad
Potraviny, které nepodléhaji zkaze a je mozno je skladovat bez chlazeni, budou umistény
v mistnosti suchy sklad potravin vregalech. Jedna se o potraviny v papirovych,
sklenénych a plechovych obalech. Umisténi skladu je zfejmé z vykresové Casti.

Skladovani chlazenych potravin
Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize uvedeného
rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa na chodbé a v jednotlivych Usecich.

Rozdéleni potravin
Potraviny vyzadujici chlazeni 0 °C az +8 °C budou v chladicich zarizenich.
Potraviny budou dle hygienickych predpistu skladovany v jednotlivych chladicich
zarizenich takto:
- hruba zelenina bude uskladnénd v lednici na poz. T1
- mlécné vyrobky vcetné tukl a balenych uzenin budou uskladnény v chlazené skfini
na poz. S1
- maso pfi teploté cca -2 °C az 4 °C bude umisténo v chlazené skfini na poz. S1
- maso pfipravené ke zpracovani ve varné bude umisténo v chlazeném stole na poz.
V4
- vejce budou uskladnény v lednici na poz. S1 (pouze v gastronadobach)
- Cista zelenina bude uskladnéna v chlazeném stole na poz. W1
- Napoje budou uskladnény v chlazeném stole na poz. AE7 a v lednicich na poz. AE2

Potraviny vyzadujici uskladnéni mrazenim budou umistény v mrazicich zarizenich
nasledovné:

- skladovani mrazeného masa v mrazici skfini na poz. S2

- skladovani mrazenych polotovarli na poz. Z3

- skladovani mrazené zeleniny v mrazici skfini na poz. S2

Priprava tésta
Jedna se prevazné o pfipravu buchet, kolacu, knedlikG a jinych mouénych vyrobkud. Pro
zpracovani téchto surovin je na tomto pracovisti umistén stul s bukovou deskou. Pro
zadeélani tésta je ur€en univerzalni kuchynsky robot s 30-ti a 60-ti litrovym prisluSenstvim.

Hruba priprava a skladovani zeleniny
V tomto Useku se bude zpracovavat neopracovana, hlavné kofenova, zelenina. Je zde
umistén nerezovy stul s dfezem, ve kterém se bude zelenina umyvat. Déle je zde
umisténa celonerezova Skrabka o objemu 12 kg na brambory a kofenovou zeleninu.
Odpad ze Skrabky na zeleninu musi byt vypoustén pres lapa¢ Skrobu a slupek, ktery je
zafazen za Skrabku. Dale je mistnost vybavena nerezovym umyvadlem s loketnim
ovladani pro myti rukou. V Useku se také bude skladovat neodisténa zelenina k tomuto
Ucelu je zde chladici skfin, podlahovy dfevény rost a nerezovy regal.
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Cista pfiprava zeleniny
studena kuchyné

Jedna se o zpracovani Cisté opracované zeleniny na salaty a oblohy a dale zpracovani
ovoce k podani stravnikim. Zelenina bude zpracovavana na elektrickém krouhaci zeleniny
,ktery je umistén na podstavci se sbérnou nadobou na nakrouhany materidl. Tento
krouha€ zeleniny ma dostateény vykon, je vybaven velice vykonnou krouhaci hlavou,
dvéma rychlostmi otacek a s dvéma nasypnymi otvory — 1x kruhovy, 1x otvor ve tvaru ,D*.
Pfiprava bude probihat na nerezovém chladicim stole s dfezem pro umyti zeleniny. Také
zde bude probihat pfiprava studené kuchyné. Ktomuto Ucelu je vybaven tento Usek
chlazenym a nerezovym stolem. Dale je zde umistén elektricky nafezovy stroj, pro krajeni
syrG a uzenin na platky. Na nafezovém stroji Ize délit i chleba.

Sokovani a vakuovani jidel
Na tom to pracovisti bude probihat vakuovani hotovych jidel a syrového masa pro Upravu
Sous-vide, které probéhne na vakuovée bali¢ce. U jidel kde je potfeba rychle zachlazeni po
uvareni z dlvodl pozdéjsi konzumace (cateringovy vydej) se pouzije Sokova zahlazovaci
skfin.

Priprava masa
V tomto Useku probiha pfiprava masa na tepelnou Upravu. Maso je umyvano v nerezovém
dfezu. Déleni v€. drobnych Uprav a ochucovani bude probihat na masospalku. Dale bude
tepelné zpracovano ve varném jadfe, kam se prenese v gastronadobach. Pfiprava
mletého masa bude probihat na univerzalnim robotu. V tomto Useku se z hygienickych
dlvodu nachazi umyvadlo s loketnim ovladanim.

Varna

V tomto Useku bude probihat tepelna pfiprava jidel. Pro tyto ucely slouzi technologické
vybaveni varny.

Indukéni sporak je uren pro pfipravu drobnych véci na panvi¢kach. Pfiprava polévek a
omacek, vareni téstovin na opékani a smazeni je zde umisténa multifunkéni panev. Pro
smazeni pfiloh tak i fizk( je zde umisténa véstavéna dvou fritéza o objemu 1x8 a 1x12I.
Veskeré ostatni kuchyrnské Upravy, jako smazeni (Fizky), vareni v pare (brambory, ryze,
knedliky), peceni jak masa, tak i sladkych pokrmu atd., budou provadény v konvektomatu.
Nad varnou technikou bude umisténa digestofr.

Porcovani jidel
Po uvareni se jidla pfenesou do tohoto Useku na nerezové stoly, kde bude naporcovano a
pripraveno k vydeji.
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Vydej jidel
Po uvareni se jidlo v gastronadobach prenese do vydejni lazné. Z té bude kuchar jidla
nabirat na talife a pokladat je na nerezovy stolovy nastavec, odkud budou c&iSnici jidla
odebirat a odnaset zakaznikim.

Myti a uskladnéni stolniho nadobi
Sbér stolniho nadobi bude probihat na vstupni stdl a do zbérné dvoupatrové police. Z
tohoto dfezu se nadobi rozebere do kosU, které se polozi na vstupni stal do mycky. Na
tomto stole se nadobi v koSich ruéné pfedmyje tlakovou sprchou, umisténou nad difezem.
Dale se koS s nadobim posune do myc¢ky. Mycka musi byt kvalitni v€. systémové chemie
do my¢ky. Po dokon&eni myciho cyklu my¢ky se nadobi vysune z mycky a nasklada do
vyhfivanych polic ve stolech v Useku vydej jidel.

Myti provozniho nadobi
PFijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dvoudfezu. V tomto diezu bude
také probihat odméaéeni samotného nadobi pfed mytim. My&ka musi byt kvalitni v¢.
systémové chemie. Po dokonéeni myciho cyklu mycky se ko$ s nadobim vysune z mycky
a nadobi se vysklada do nerezového regall, umisténém v tomto Useku.

Bar
PFiprava napojl probiha v useku bar. Pro ty to Ucely je zde vyCepni stojan na sudové
napoje. Pfiprava kavy je zde zajisténa dvoupakovym kavovarem s elektrickym mlynkem.
Pro oklep sedliny je pod kdvovarem zasuvka s knocboxem. Bar je vybaven vyrobnikem
ledu pro pfipravu koktejlt. Chlazené napoje budou skladovany v chladici skfini a
v chlazeném nerezovém stole. Pro myti sklenic od sudovych napojl je Usek opatien
myckou skla, myti $alkd od kavy a dal§iho drobného barového nadobi bude probihat v pod
stolové mycce. Pro uskladnéni vina je bar vybaven vinotékou.

Pripravny — Bufet I.-1l.-lll.

VSechby bufety budou mit obdobné zafizeni

Sklad napoj
Pro uskladnéni napoju je usek vybaven nerezovymi regdly, zde by méli byt uskladnény
napoje v lahvich a distribu¢nich obalech. Sudové napoje budou skladovany na zemi.

Skladovani chlazenych potravin
Potraviny podléhajici zkaze budou uskladnény v chladicich zafizenich dle nize uvedeného
rozdéleni. Chladici zafizeni jsou umisténa na chodbé a v jednotlivych Usecich.

Priprava jidel
V tomto Useku bude probihat tepelna pfiprava jidel. Pro tyto Ucely slouzi technologické
vybaveni pfipravny.
Elektricky sporék je urcen pro pfipravu polévek a omacek, atd. na opékani uzenin je zde
umisténa elektricka grilovaci deska. Na smazeni pfiloh je zde umisténa elektricka fritéza.
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Usek je dale vybaven mikrovinou troubou a pfistrojem na pfipravu hotdogu. Nad varnou
technikou bude umisténa digestofr.
V tomto Useku jsou umistény lednice na uzeniny a polotovary a mraznice na polotovary.

- uzeniny pfipravené ke zpracovani v pfipravné bude umisténo v chlazené skfini na

poz. K4, C2, H2

- Bagety bude uskladnéna v chlazené vitriné na poz. H5, C5

- Napoje budou uskladnény v lednicich na poz. A7, E7, K1

- skladovani mrazenych polotovard na poz. B10, G10, K5

Vydej jidel
Po uvareni se jidlo pfenese do vydeje jidel. Z té bude obsluha jidla nabirat na nevratné
obaly a pokladat je na nerezovy stul, odkud budou zakaznici jidla odebirat a odnaset ke
spotiebé.

Priprava napoju
V tomto Useku se budou vydavat napoje. Proto je Usek vybaven termosem na teplé
napoje, vyrobniky studenych napojli, automatickym kavovarem a vyCepnim stojanem na
sudové napoje. Vydej bude fungovat obsluzné. Napoje budou vydavany do nevratnych
obalu.

Myti provozniho nhadobi
PFijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dfezu. V nadobé dfezu se
nadobi umyje. Poté se nadobi naskladd do spodni police stolu, kde i oschne.
Z hygienickych duvodu je usek vybaven umyvadlem s loketnim ovlddanim.

Pripravny — Rautovy vydej

Zasobovani rautu bude probihat jidelnim vytahem s kuchyné restaurace. Jidla budou
pfipravovana v restauraci a poté distribuovana do 2.NP kde budou v co nejmensim
¢asovém Useku prenaseny na rautové stoly ke spotrebé.

Uklidovd komora
V uklidové komore se nachazi vylevka pro vylévani Spinavé vody a regaly na distici
prostiedky. Nachazi se v 2. NP pro uklid pfipravny rautd.

Sklad

Je ur€en pro skladovani zbozi, které je potfebné k spravnému fungovani rautového
vydeje.

Raut
Usek rautu je vybaven neutralni plochou pro skladovani bilého nadobi, (talitky, hrnky,
misky, pfibory) dale vodni lazni pro udrzovani teplych pokrmd, chlazenymi vanami pro
salaty atd... a neutralni plochou pro pokrmy které nepotfebuji byti udrzovany v chladu ani
teple. Cidnici jidlo v gastronadobéch prenese do rautového vydeje. Zde bude host jidla
nabirat a odnaset ke spotrebé.
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Myti a uskladnéni stolniho nadobi
PFijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dfezu. Dale se nadobi nasklada
do koSe a ru¢né se predmyje. Poté se koS s nadobim vilozi do my¢ky na nadobi. Mycka
musi byt kvalitni v&. systémové chemie do mycky. Po dokonceni myciho cyklu se ko$
polozi na nerezovy stll a nadobi nasklada do nerezového regalu.

Myti provozniho nhadobi
Pfijem Spinavého nadobi bude probihat do jedné nadoby dfezu. V nadobé dfezu se
nadobi umyje. Poté se nadobi nasklada do spodni police stolu, kde i oschne.

Bar
PFiprava napoju probiha v useku bar. Pro ty to Ucely je zde vy&epni stojan na sudové
napoje. Pro pfipravu kavy je zde umistén dvoupakovy kavovar s elektrickym mlynkem. Pro
oklep sedliny je pod kdvovarem zasuvka s knocboxem. Bar je vybaven vyrobnikem ledu
pro pripravu koktejll. Chlazené napoje budou skladovany v chlazeném nerezovém stole.
Pro myti sklenic od sudovych napoju je usek opatien myckou skla, myti $alka od kavy a
dal§iho drobného barového nadobi bude probihat v pod stolové mycce.

Upozornéni pro investora — pouZita technologie

Parametry viz seznam zarizeni gastrotechnologie

Pro vybaveni technologiemi je pouZzito zafizeni vysoké kvality s evropskym atestem
odpovidajici CSN. Za nekonzultované zmény kapacit, vykond, rozmérd, provedeni a
rozmisténi technologického vybaveni pfebira zaruky objednatel dodavky. Zmény je nutné
konzultovat se zpracovatelem projektu gastrotechnologie.
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3. Stavebné technické pozadavky

3.1 Bilance enerqii

celkovy projektovany elektricky pfikon jednofazové technologie kuchyné je 62,849 kW
soudobost 0,7  62,849%0,7 = 43,9943 kW
Celkovy soudoby prikon pro jednofazové pripojenou technologii 44 kW

celkovy projektovany elektricky pfikon tfifazové technologie kuchyné je 145,8 kW
soudobost 0,7  145,8*0,7 = 102,06 kW
Celkovy soudoby prikon pro trifazové pripojenou technologii 102,1 kW

predpokladana spotieba vody na jedno jidlo 12 m3/rok

Celkova spotieba vody 12*450= 5 400 m3/rok vé. WC v odbytovém prostoru a umyvadel
pro myti rukou

3.2 Elektro

napojeni elektro bude feseno v Casti elektro. Noveé rozvody budou provedeny dle
novych pfedpist a CSN.

pro pospojeni kovovych zafizeni je tfeba dostateény pocet vyvodu pro pfipojeni na
uzemnéni. Pracovni stoly maji pfipojovaci Sroub zpravidla na zadni noze v rohu stolu
10 cm vysoko od podlahy. Pro né vyvést vodi¢ ze zdi cca 100 mm vysoko od podlahy
vzdy minimalné jeden pro kazdou souvislou linku zafizeni technologie — viz. vykres
zadani zemneéni.

elektrickd zafizeni se pfipojuji na normalizovanou proudovou soustavu, ochrana a
pospojeni dle CSN, véetné osvétleni. Volné konce elektrickych vyvodi min. 2500 mm.
Vedkeré rozvody jednotlivych instalaci nesmi byt vedeny po povrchu. Ostatni viz.
vykresy zadani instalaci.

na vsech trvalych pracovistich bude zajisténo denni osvétleni. A dale prfedepsané
umelé osvétleni pracovnich ploch 500 luxd.

elektro je FfeSeno pouze zadanim pozadavkd na vyvody pro technologické zafizeni
kuchyné.
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3.3 Vzduchotechnika

ve vSech mistnostech provozu je nutné prirozené nebo nucené vétrani.

Varna zafizeni jsou odveétrana pres digestore. Z prostoru myti stolniho nadobi bude
proveden odvod vzduchu nad myckou. MyCka musi byt vybavena systémem
rekuperace vodnich par tak, aby do prostoru nevnikala para. Technické a vykonové
parametry vétrani fedi realizator akce nebo budou feSeny v ramci realizaéniho projektu
VZT.

3.4 Zdravoini technika

systém rozvodu studené a teplé vody a kanalizace bude feSen samostatné

odpadni potrubi z varny a pfipraven (vyvody z pfipravny masa, od vylevky v kuchyni,
z myti stolniho a provozniho nadobi a od konvektomatu) pfipojené na kanalizaci musi
byt vedeno pres odluc¢ovaé tuka a dale do kanalizace. Pokud ho provozovatel vefejné
kanalizace pozaduije.

v prostorach vyskytu potravin nesmi byt volné vedené potrubi kanalizace a vody
(podveésy kanalizace a vody) nebo Cistici hrdla kanalizace.

3.5 Topeni

umisténi otopnych téles bude FeSeno v souladu s rozmisténim gastrotechnologie
a bude schvaleno projektantem gastro.

3.6 Stavebni éast

dispozi¢ni FeSeni je zfejmé z vykresové dokumentace.

veskeré dvere budou provedeny jako dfevéné do ocelovych zarubni. Rozméry dveri
musi umoznit nastéhovani veskeré technologie v jednotlivych mistnostech.

podlahy musi byt opatfeny odolnym protiskluznym snadno dcistitelnym povrchem
s protiskluznym povrchem R12 dle bezpecnostniho predpisu DIN 51 130. Stény jsou
obloZeny do vySe min. 1800 mm, vné&jSi rohy opatfeny ochrannymi listami. Stény budou
opatfeny obklady v kuchyni, hrubé pfipravné zeleniny, myti nadobi, v pfipravé tésta a
v uklidovych komorach. Venkovni dvefe musi byt odolné proti vnikani hlodavcl, okna
potfebna pro vétrani budou opatfena sitémi proti vnikani hmyzu. VesSkeré dvere
v kuchyni, pfipravnach a skladech nesmi byt opatfeny prahem, kvili bezpe¢nému
manipulovani s pojizdnym vybavenim kuchyné (voziky pro zasobovani).

str. 13/15



3.7 Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci

V provozu kuchyné& hrozi riziko pracovnich Urazd jako opafeni, popdleni, uklouznuti,
poranéni, Uraz elektrickym proudem atd.

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpecnostnich predpisu.
Nutno dodrzovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi.
S témito zafizenimi mohou pracovat pouze zaskoleni pracovnici pou€eni o zdsadach
bezpecénosti prace.

3.8 Vliv na zivotni prostredi

Gastronomicky provoz ovliviuje okoli vodni péarou, pachy, teplem, hlukem, tekutymi a
tuhymi odpady. Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT,
provozni fad) dle pfislusnych pfedpisi pro omezeni pusobeni téchto vlivi na Zzivotni
prostiedi v ramci povolenych limita.

Pfi provozu stravovaciho provozu se predpoklada vznik nasledujicich odpadi
zatfizenych dle zakonu &. 185/2001 Sb. Zadkon o odpadech a dle vyhlasky Ministerstva
zivotniho prostredi 381/2001 Sb.

kod druhu odp. nazev druhu odpadu kategorie sbérna nadoba

20 01 08 Biologicky rozlozitelny odpad @) UH pytel v nadobé
z kuchyni a stravoven

02 01 02 Odpad Zivocisnych tkani UH pytel v nddobé

02 01 03 Odpad rostlinnych pletiv UH pytel v nadobé

13 03 Odpadni izolaéni a teplonosné oleje k tomu uréena nadoba
13 05 Odpady z odlu€ovacl oleje odlucovac tukud

1501 01 Papirové a lepenkové obaly UH pytel v nadobé

1501 02 Plastové obaly UH pytel v nadobé

1501 04 Kovové obaly UH pytel v nadobé

1501 07 Sklenéné obaly UH pytel v nadobé

O O O O OO0 Oo0Oo

16 10 02 Odpadni voda kanalizace

Veskeré vySe uvedené odpady budou likvidovany v souladu s ustanovenim zakona
0 nakladani s odpady. To znamena, Ze budou odvazeny a likvidovany odbornymi firmami
na podkladé uzavienych smiuv.
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B. VYKRESOVA CAST

Seznam vykresu:

m Clenéni stravovaciho provozu vykres &islo 392_DUSP_D.1.4J_101
B Specifikace gastronomického zafizeni
B Technologickée dispozi¢ni Fedeni vykres Cislo 392_DUSP_D.1.4J_102
Vypracoval: Ing. Karel PilaF, projektant
Zodpovida: Libor Sobotka ...vveeiiiiiiiiii e
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