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a) Popis, zadani

Tato projektovda dokumentace gastronomické ¢asti byla zpracovana v Urovni
Dokumentace pro stavebni povoleni (DSP). Cilem zpracovaného dispozi¢niho FeSeni
gastroprovozu je zajisténi vysoce moderniho stfediska praktického vycviku pro hotelovou Skolu —
KULINARSKEHO STUDIA.

Jedna se o rekonstrukci stavajicich kuchynék. Gastroprovoz se nachazi na jednom
podlazi a Gpravou byly vytvofeny dvé samostatnd KULINARSKA STUDIA (Cviéna kuchyné 1 a
Cvi¢na kuchyné 2).

PFi feSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavkl na provedeni, charakter a arover vycvikového

stfediska:

- dispozi€né navrhnout stravovaci provoz, ktery bude odpovidat prostorovym moznostem
objektu, zaméru investora a hygienickym poZadavkim (pfedev§im doporuc¢ené Vyhl. €.
137/2004 Sb. ve znéni Vyhlasky €. 602/2006 Sb. a z Nafizeni Evropského parlamentu a
Rady €. 852/2004).

- pouzit pfi technologické skladbé kuchyné moderni multifunkéni zafizeni odpovidajici
soucCasné $piCce a soucasnym trendldm v pfipravé pokrmu (indukce paté generace, Souce
vide, Hold-O-Mat, konvektomaty, vakuové baleni, paco-jet, multifunkéni Sokovy zchlazovac
apod.).

- pouzit technologické vybaveni na nejvyssi technické Urovni, aby studio odpovidalo modernim
trenddm a standardim ve vyspélé gastronomii i v dalSich obdobich.

- Uroven a zpracovani nerezového nabytku v hygienické normé H1.

Tato projektovda dokumentace byla vyhotovena dle poZadavkii zadavatele tak, aby vyhovovala
v§em technickym parametrim, standarditm a normdm na predmeét plnéni a poZadované vykonové
irovni. Pokud projektovd dokumentace obsahuje primé c¢i neprimé odkazy na jednotlivé vyrobky ci
vyrobce, tyto predstavuji specifikaci standardii predmétu plnéni. Pri samotné realizaci
zamysleného projektu mohou byt vyuZity jiné vyrobky, pouze pokud budou po technické strdance
vyhovovat nejméné standardium uvedenym v této projektové dokumentaci, nebo jej predci.
Projektant vSak nenese odpovednost za pripadné nedostatky realizace projektu vzniklé v diisledku
vyuZiti parametrové jinych neZ v projektové dokumentaci uvedenych vyrobkii

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Predpokladand & vyrobni kapacita: Budou vyrdbény pouze zkuSebni a cviéné porce,
vzdy cca 2 porce na jedno pracovni misto,
tzn. 8-16 porci zkuSebniho menu ve vétsi u¢ebne, 7-
14 porci zkuSebniho menu v mensi kuchyrice, dle
typu kurzu a obsazenosti studia.

Predpokladany pocet studentu: max. do 1x 8-16 + 1x 7-14 na jeden vycvik
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b) Seznam pouzitych podklad
Jako podklad pro zpracovani projektu byla pouzita pavodni dokumentace stavajiciho stavu
poskytnutd investorem a zaroven jeho pozadavky na charakter a Uroven provozu.

c) Potfeba materiald, surovin

Zasobovani

Zasobovani surovinami probihd pouze vzdy pfed planovanou akci nebo pravidelnou hodinou
kulinafském studiu. ZboZzi je do skladu zdsobovano ruéné.

Sklady

Suroviny jsou uskladnény v chladicich a mrazicich skfinich umisténych ve skladu/kabinetu (zde
budou skladovany v plastovych uzaviratelnych boxech na jméno/tfidu/studenta).

Dalsi chladici a mrazici skfiné jsou umisténé pfimo v kuchynkach, k uskladnéni je mozné vyuzit i
chladici stoly.

Potraviny budou skladovany na zakladé jejich druhovosti a dle pravidel ,povoleného sousedstvi*.

Odpadkové hospodarstvi 5
Odpadky a obaly budou skladovany vné objekiu (spole€né s centralni kuchyni HS). Ve
stravovacim provozu se predpoklada pouziti odpadnich nadob s vyjimatelnou igelitovou vloZkou.
VZdy po skonéeni lekce budou odpadky odnaseny mimo objekt.

d.f) Popis technologie vyroby, popis manipulace s materialem

Kulinarské studio G01 (mensi kuchynka)

Vlastni KULINARSKE STUDIO (laboratof) je rozdélena na jednotlivé provozné oddélené tseky:
- centralni vyukové pracovisté pro studenty a ucitele — varny monoblok
- spole¢na ¢ast s multifunkéni technologii a konvektomaty
- Useky pripraven a pomocnych pracovnich ploch podél stén
- Useky pro myti nadobi
- usek pro $okové zchlazovani

Centralni pracovisté se sklada ze 7 identickych pracovnich Useku pro 1 az 2 studenty a
jednoho pracovisté pro lektora.

Kazdé pracovisté pro studenty je vybaveno pracovni plochou se zabudovanym indukénim
dvojitym ,slide” vafi¢em - deskou paté generace (funkce posunuti nadobi mimo stfed = snizeni
vykonu, funkce rozpoznani a vyhodnoceni indukéniho nadobi), zasuvkovym blokem, skfifikou na
uloZeni nadobi. Kazdé pracovidté ma z €ela 2 el. zdsuvky 230V. Centralni varny blok je doplnén
tfemi napoustécimi bateriemi a Sesti drzaky ponornych mixért s odkapni nadobkou.

Dalsi aktivni technologie, ktera bude slouzit pro vyuku je jiz spole¢nd pro vSech 7 resp. 14
studentl a je rozmisténa u obvodovych stén.
- Usek multifunkeni pfipravy = multifukéni varné centrum, konvektomaty, souce vide, indukce
- Usek Sokoveho zchlazovani a vakuového baleni
- Useky pripravy jsou vybaveny pracovnimi stoly se diezem
- Usek myti nadobi je vybaven velkym dfezem s tlakovou sprchou a my¢kou nadobi.
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Mezi Céasti uCebny se sezenim a C&asti vafeni je umistén prezentacni stdl (obloZeny
kamennou/keramickou deskou) doplnény o infralampy. Zde budou jidla prezentovana, focena a
hodnocena.

Kulinarské studio G02 (vétsi kuchynka)

Vlastni KULINARSKE STUDIO (laboratof) je rozdélena na jednotlivé provozné oddélené tseky:
centralni vyukové pracovisté pro studenty a ucitele — varny monoblok
- spole¢nd €ast s multifunkéni technologii a konvektomaty
- Useky pripraven a pomocnych pracovnich ploch podél stén
- Useky pro myti nadobi
- usek pro $okové zchlazovani

Centralni pracovisté se sklada z 8 identickych pracovnich Usekl pro 1 az 2 studenty a
jednoho pracovisté pro lektora.

Kazdé pracovisté je vybaveno pracovni plochou se zabudovanym indukénim
dvouplotynkovym ,slide“ sporakem (funkce posunuti nadobi mimo stfed = sniZzeni vykonu),
zasuvkovym blokem, skfifikou na ulozeni nadobi. Kazdé pracovidté ma z Cela 2 el. zdsuvky
230V. Centralni varny blok je doplnén tfemi napoustécimi bateriemi a Sesti drzaky ponornych
mixért s odkapni nadobkou.

Dal$i aktivni technologie, ktera bude slouZit pro vyuku je jiz spole¢na pro vSech 8 resp. 16
studentu a je rozmisténa u obvodovych stén.
- Usek multifunk&ni pripravy = multifukéni varné centrum, konvektomaty, souce vide, indukce
- Usek Sokového zchlazovani a vakuového baleni
- Useky pfipravy jsou vybaveny pracovnimi stoly se dfezem
- 2x Usek myti nadobi je vybaven velkym dfezem s tlakovou sprchou a my¢kou nadobi.

Mezi Casti uCebny se sezenim a casti vareni je umistén prezentacni stdl (obloZzeny
kamennou/keramickou deskou) doplnény o infralampy. Zde budou jidla prezentovana, focena a
hodnocena.

Odvétrani kuchyni s aktivni technologii je feSeno odsavacimi klimatizacnimi stropy — tyto
jsou soucasti projektu a dodavky technologie GASTRO!

Technologické vybaveni kuchyné je nejlépe patrné zvykresové dokumentace a
z pfislusného sparovaného Soupisu stroju a zafizeni.

Socialni zazemi pro studenty a uditele

Satny studentti pro odbornou vyuku jsou umisténé v blizkosti cviénych kuchyni, tyto atny
slouzi pro kuchyriské studio, jinak studenti maji dalsi Satny ve Skole.

Uklid-Uklidova komora

Uklidova komora je Fedena v blizkosti $aten. Je vybavena vylevkou a sk¥ini na tklidové a
Cistici prostredky.
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e) Zakladni skladba technologického zarizeni
viz pfiloha - soupis stroju a zafizeni.

g) Obecné platné stavebné technologické pozadavky

Dvere

Druh a Uprava dvefi se Fidi provozem a ucelem mistnosti tak, ze musi byt zajisténa dostatecna
Sifka pruchodl a dale pozadavky pozarné bezpecnostnich pfedpisu. Sitka dvefi se voli téz
s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu k pfipravnam a kuchyni, kde
minimalni Sife je ddna ve vykresové ¢asti. Vnitini i vnéjsi dvefe, jimiz se dopravuje zbozi, nesmi
byt opatfeny prahem.

Dopravni trasa pro montaz jednotlivych technologii musi byt provérena a zajisténa pred
dokoncenim stavebnich uprav v kuchyni. Tuto trasu provéfi vybrany dodavatel. Jedna se
zejména o dopravni trasu varného centra, které bude dodano s celistvou hygienickou deskou
5600 (!) x 1400 x 240 mm a 7000 (!) x 1400 x 240 mm !

Okna
okna vyrobnich mistnosti a skladu potravin musi byt opatfena siti proti hmyzu.

Podlahy

Podlahy v8ech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné,
trvanlivé, odolné proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlu¢né a protiskluzné.
V mistnostech s vihkym a mokrym provozem (cel4 mistnost KULINARSKEHO STUDIA) podlahy
vodotésné.

Z divodu prevence rizik vzniku Uraz na pracovistich a na zakladé platnych vyhladSek a
norem (Vyhlaska 268/2009 Sb., o technickych pozadavcich na stavby a CSN 74
4505),pozadujeme dle CSN 74 4505 ,Podlahy — Spoleéna ustanoveni“,v &lanku 4.17 této normy
prislusnou protiskluznost podlahy,jenz je dana soucinitelem smykového tfeni ,f “ nebo tfidou
protiskluznosti R. Pro kuchyn, pfipravny a umyvarny je nutno dodrzet protiskluznost R11. Je
doporucena bezpecnostni, bezespara a antibakterialni krytina. Jako doporu¢ené se uvadéji tyto
varianty:

Pro sklady a pomocné prostory postaci protiskluznost R10.

Povrchy stén
Veskeré vyrobni prostory (umyvarny nadobi, pfipravny, varna apod.) musi byt oblozeny
obkladem z keramickych obkladac¢ek do az do vysky podhledu.

Pro_ugel KULINARSKEHO STUDIA SE DOPORUCUJE VELKOFORMATOVY OBKLAD JINE
NEZ BILE BARVY (jsou vhodné i tmavsi odstiny).

Ve vSech ostatnich mistnostech staci provést omitky stén a strop hladké Stukové.

Prostory hygienického pfisluSsenstvi musi byt opatfeny omyvatelnym obkladem do vySe
minimalné 1,5m, ale opét se doporucuje do vysky podhledu.
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Pozadavky na technicka zarizeni

Vodovod

Dimenzovani pfivodl vody urCuje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni kuchyné
pozaduje pfipojky studené a teplé vody. Pozadavek na profesi ZTI : projektant ZTI je povinen
zajistit v koordinaci s dodavatelem ZTI a GASTRO splnéni normy CSN EN 1717 a CSN 73 6660
— dodavka oddélovacu pitné vody.

Pozadovana vystupni tvrdost vody v radu pro veskeré technologie (vyjma technologie,
které jsou napojeny na samostatny rozvod zmékcéené vody) je v rozmezi 8,4-14°dH (dle
némecké stupnice tvrdosti vody). V pfipadé nedodrzeni tohoto poZzadavku muize dojit
k nespravné funkci nebo dokonce k poskozeni nékterych stroja.

Je pozadovana studena pitna voda do + 15°C, tlak pFivodni vody v rozmezi 1 az 6 baru.

Pozadovana Uprava vody

Technologicka zafizeni s ohfevem vody, kterd pro spravnou funkci potfebuji zmékéenou
vodu (konvektomat, myc¢ka), budou tuto odebirat z automatickych zmék&ovacu, umisténych
v kuchynich, ktery je soucasti dodavky GASTRO. Pozadovana vystupni tvrdost vody je max.
5° (dle némeckeé stupnice tvrdosti vody).

Vytapéni
Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN EN 12831.

Vzduchotechnika

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérny vyvin par. Profese VZT feSi odvétrani
vyprodukovaného tepla a ur€i potfebné vymeény vzduchu na zakladé hodnot pfikona jednotlivych
elektrickych spotfebicl, uvedenych v Soupisu stroji a zfizeni. Nad aktivni technologii je navrzen
odtah par odsavacim a klimatizaénim stropem, ktery je soucasti dodavky a projektu VZT.

Osvétleni

Pozadavky na osvétleni jsou shrnuty v § 45 a jsou také dany CSN 73 0580 Denni
osvétleni budov, CSN 36 0020 Sdruzené osvétleni a CSN EN 12464-1 Svétlo a osvétleni -
Osvétleni pracovnich prostor. Podle této legislativy by na pracovnich plochach pfipraven, ve
varné, vydeji a myti meéla byt udrzovana osvétlenost 500Ix. Ostatni prostory 150Ix.

Doporucuji se LED svitidla s teplym odstinem svétla.

Upozornéni: pfi vypoctu osvétleni je tfeba brat na zfetel, ze veskeré nasténné nerezové skrirky
a police jsou osazeny led pasky, které nasvécuji pracovni plochu po obvodu kulinafského studia.
Je tedy dilezité zamérit se zejména na osvétleni centralniho varného bloku a toto
osvétleni koordinovat s dodavkou VZT ! (osvétleni celoploSného stropu musi byt nerusivé
a dilensky zpracované na vysoké urovni, je pozadovano LED osvétleni).
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Chlazeni

Chladici a mrazici skfiné a chlazené stoly maji vlastni agregat a jsou soucasti dodavky
GASTRO.

Udrzba

Zafizeni stravovaciho ¢asti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité

denni oSetfovani strojli a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech
typech technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska
bezpecnosti.
Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozu je nutno pouzit béznych dklidovych zafizeni a
pomucek (Uklidové nadoby, Gistici stroje), nikoli €isténi pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje
se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky ¢isténi do vySe obkladu v provedeni
do vihka.

Hygiena pracovniho prostredi a sanitace

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je Provozni a sanitacni rad, ktery
zahrnuje soubor opatfeni, zajistuji technologické a hospodarské podminky pro uskute¢riovani a
plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavk, vyplyvajici ze smérnice a hygienickych
pozadavkd na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady. Tento fad si stanovi provozovatel sdm nebo odborna specializovana firma na
tuto problematiku.

Bezpednost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpenosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich predpisu. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovén tak, aby vyhovoval bezpe€nostnim, provoznim,
montédznim a uadrZzbovym narokim. Za provozu je nutnd zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovéna teplota pres
180° C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami apod. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho
zafizeni, vydané vyrobcem.

Pracovni prostiedi

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-5-51 ed. 2 pouze jako
doporu¢ené pro komisionalni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z pfedpokladanych pouzitych el. zafizeni.

Kuchyné AA6
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
ADS - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Umyvarna kuchynského nadobi AA5
AD2 — 1,5m kolem myciho stolu
ADS - 0,2m nad podl. pfi sanitaci
Sklady AA5, AD1
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Mistni vlhkost se mize ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vySe
1500mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech Castech kuchyné budou posuzovany dle
CSN 332000-7-701. V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni,

nedojde ke

srazeni vody na sténach. Uklid stén, v&. sanitace bude provadén dle provozniho,

event. sanitaCniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice. V kuchyhnském provozu se
neuvazuje, ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody stfikajici, tryskajici ze vSech
stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv ha zivotni prostiedi.

h) udaje o spotiebé energii

Celkova hodnota instalovaného pfikonu byla stanovena souctem pfikond instalovanych

zarizeni.

Elektrickd energie a rozvodni sité 3 x 230/400 V, 50 Hz

instalovany prikon el........ccccecmnieniinsnnsnnnns cca 300 kW

V této hodnoté neni zapocéteno zafizeni na ohfev TUV ani zafizeni instalovana v
ostatnich ¢astech provozu.

Predpokladana soudobost je 0,45

Dulezité poznamky pro profesi GASTRO:

Soupis stroju a zafizeni neobsahuje GN nadoby, rosty, koSe do mycky, drobné stolni
zafizeni, nadobi a ostatni drobny inventar, ktery neni sou¢asti dodavky technologie,
ale je pfedmétem dodavky tzv. prvniho vybaveni.

Detailni specifikace (vyrobni dodavatelskd dokumentace) musi byt odsouhlasena
pred vlastni dodavkou generdlnim projektantem, projektantem této c&asti a
investorem.

Pro montaz technologie musi byt zajiSténa prostorové dostate€na dopravni trasa,
ktera bude respektovat velikosti technologii a jejich sou€asti. Tuto trasu si provéfi a
zajisti vybrany dodavatel.

Veskeré nerezové diezy, stoly se difezem a umyvadla budou osazeny sifonem,
sedlem a prepadem nebo zatkou a stojankovou sméSovaci baterii — tyto jsou
soucasti dodavky GASTRO !

Veskery nerezovy nabytek bude vyroben a dodan tak, aby splioval pozadavky
na provedeni nerezového nabytku — viz. nasledujici kapitola v TZ
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POZADAVKY NA PROVEDENiI NEREZOVEHO NABYTKU

Nasledujici specifikace se vztahuji na vSechny polozky zminéné dale, které jsou
zkonstruované na miru a jsou oznaceny v soupisu stroju a zafizeni kategorii ,NEREZ".

V8echny pouzité materialy musi byt nové a musi mit nejvySsi kvalitu, schvalenou pro
dané odvétvi, jakoz i museji odpovidat specifikovanym jakostnim normam.

Standard nerezového nabytku je uréen jednak popisem uvedenym v soupisu stroju a
zafizeni a déle zejména nize uvedenym popisem pozadovaného standardu nerezového nabytku:

Nerezovy nabytek bude dodan v hygienickém standardu H1.
Nerezovy nabytek bude kompletné vyroben z nemagnetické potravinarské nerezové oceli.

Skfinovy nabytek bude koncipovan jako stavebnice, kdyz z nékolika zakladnich prvka vznikne
cela sestava. Dil€i korpusy / skiiné budou dodany bud oteviené, nebo uzaviené kridlovymi, popf.
posuvnymi dvefmi — dle popisu Vv soupisu stroju a zafizeni. Posuvné i kfidlové dvefe a Cela
zasuvek a kosu budou opatfena vypini pro odhluénéni a zabranéni rezonanci. Dvefe budou
dvouplastové, posuvné jezdici na specialnich loZiskovych posuvech s aretaci v krajni poloze,
kfidlové budou zavéSeny na nerezovych pantech. Do zakladnich skfifiovych prvka budou dodany
police s moznosti tfi variant umisténi (polohovatelné). Zasuvky budou na nerezovych
teleskopickych predvysuvech a jejich nosnost €ini minimalné 75 kg. Spodni police skfiné (dno) a
stfedova police budou vyztuZzeny a podlepeny uzavienymi profily, spodni hrany polic budou
zaobleny falcovym ohybem.

Provedeni H1 odpovida DIN 188865-9, material nese oznaceni 1.4301, povrchova Uprava je
ScotchBrite, zada a boky skfini jsou tésné, skfiné maji hladké svarfené prechody s radiem 2 mm.
Vestavné police lezi na drz&cich, pfipadné zasuvky se pohybuji na teleskopickych pfedvysuvech.

Veskeré prvky nerezového nabytku, které jsou uzaviratelné, napr. skrinové stoly, nasténné
skiinky, zasuvky a zasuvkové bloky, stolové nastavce, ale predevsim veskeré chlazené
stoly (dvirkové i zasuvkové) budou vyrobeny a dodany v uzamykatelném provedeni se
systémovymi zamky!

Je nepfipustné pouziti plastovych komponentl pfi vyrobé nerezového nabytku - jedna se
zejména o panty, madla zasuvek &i dvefi, zaslepky apod. — tyto musi byt dodany vyhradné
v kovovém provedeni.

Veskeré sestavy nerezového nabytku dodavané na stavebnim soklu musi byt vyrobeny
tak, aby bylo zamezeno zatékani mezi sestavy nerezového nabytku, tzn. pod jednou
hygienickou deskou. Pokud neni mozné konstrukéné zajistit vyrobu desky v jednom kuse,
pak budou jednotlivé dily pracovni desky dodany v tloustce min. 2 mm a vice a tyto budou
na misté svareny v jeden celek. Svary budou na misté vybrouseny a zacistény tak, aby
cela sestava pusobila dojmem jednoho celku bez jakychkoliv spar a nerovnosti.

Veskeré prvky nerezového nabytku musi byt vyrobeny tak, aby bylo zamezeno zatékani nebo
dokonce zapadavani véci €i nedistot do prostoru stavebniho soklu. PoZzadavek na zamezeni
zatékani do soklu plati i pro spodni skfifiky a spodni police.

Veskeré nerezové drezy, stoly se diezem a umyvadla budou osazeny sifonem, sedlem a
prepadem nebo zatkou a stojankovou smésovaci baterii — tyto jsou soucasti dodavky
GASTRO!
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Desky pracovni stolové a diezové - Pracovni desky i dfezové musi byt vyrobeny z
austenitické nerezavsjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM
304 s atesty pro pouziti ke styku s potravinami.

Sila pouzitého materialu desky i technologickych dfezd min. 1,5 mm , deska s nerez vyztuhami.
Deska pIné zavarena a vybrouSena a bez nebo s limcem-limci i po strané a ze zadni strany jsou
limce plné uzaviené. Desky budou opatfeny povrchovou Upravou brousenou se zrnem o hodnoté
280. Svareni a nasledné vybrouseni svislych roht desky o tloustkach 40 nebo 50 mm a dle prani
i iného rozméru, je provedeno s napojenim na uvedenou hodnotu brusu.

U desek musi byt provedeny podhyby pod uhlem 45 stupnu (tzv. okapnicka) a v
navaznosti na podnozi stolt jsou tyto dle potieby uzaviené. Deska tak musi tvofit s
podnozim kompaktni celek vyhovujici nejpfisnéjSim hygienickym predpistim.

Desky pracovni direzové - Pracovni desky musi byt opatfeny vevarenymi radiusovymi dfezy o
prislusnych velikostech a hloubce. Vevareni musi byt provedeno s vybrousenym bezesparovym
napojenim bez vizualni moznosti zjisténi mista tohoto napojeni. U v8ech technologickych dfezi
bude pouzit celokovovy sifon/sedlo — odpad pram. 98 mm. s prepadem a ovladaci pakou pro
sedlou misténou na prednim panelu stolu. (je nepripustné plastové provedeni!)

Zasuvky nabytku — budou yohybané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych
teleskopickych trojdilnych drzacich drzacich v provedeni pro moznost plného vysunuti zasuvek a
pro moznost event. viozeni GN 1/1 ( 100% vysuv). Cela zasuvek musi mit vyohybané madlo
(neni pfipustné plastové provedeni). Zasuvky budou provedeny bud v bloku a jako zasuvkovy
blok budou pouzity u stoll nebo budou pouzivany jednotlivé viz popis zafizeni.

Datum: 04/2023
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