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1. Zadani zajemce a harmonogram
Zajemce poZaduje stanovit definovéni poZadavki a potfeb jednotlivych druhid provozi stravovaci
¢asti a navazujicich objekt(, zejména pak:

e Uvedeni do souladu s legislativou

e VyieSeni pfipominek hygieny

e ZlepsSeni pracovniho prostiedi

e Popis stavebné technického stavu

e Kontrola vzduchotechniky

¢ Optimalizace varné plochy vii¢i mnozstvi vyrabéné stravy

e Ovéieni funkénosti odpadového hospodafstvi véetné lapolu

Vystupem vy3e uvedeného je seznam oblasti s doporuéenimi na jejich Fe3eni, Gpravy, zlepSeni
pracovniho prostredi, sniZzeni provoznich vydajd, stanoveni investi¢niho ramce.

Harmonogram &innosti analyzy:

1. Obhlidka Prostor.......ccccceevrinnnircinsereres e eseesneeeeans 29.1.2019
2. Pohovory se ZameEstNanci .......cccceeieeereeesieeceeseeeseesiennns 29.1.2019
3. Pofizeni fotodokumentace..........ccoceeeeeceeieecnnreciiieeenens 29.1.2019
4. Prevzeti podkladi a jejich digitalizace......c.cccccevvevecrvrnennee. 22.2.2019
5. Analyza a studium podkladu..........ccccceeveeiinnveinieenineee e, 4.3.2019
6. Souhrnnyreport —draft.....cccocceiineiireiiiieeceecceeeceees 20.3.2019
7. WOIrKShOP...ooeeiieteceitee ettt 28.3.2019
8. Souhrnnyreport —final......ccccccovvevivirrerce e, 11.4.2019

2. Obecny popis a kapacitni zadani

Pod toto Skolské zafizeni spadaji tyto Skolni jidelny:
o 8) zikladni $koly, Zahuni 408, Frenitdt pod Radhostém

e SJ pFi mateiské $kole, Dolni 404, Fren$tat pod Radhostém
e S pfi mateiské gkole, Skolska ¢tvrt 1391, Frenitat pod Radhostém

Tato analyza byla zadana pouze pro SJ pfi zékladni $kole, Zahuni.
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Pocet jidel:
Primérné se vafi 400 jidel
Strava se neexpeduje, viechna se vyda v jidelné.

Cizi stravnici cca 10 jidel, ostatni jsou Zaci a zaméstnanci skoly.

Druhy jidel:
3x tydné jeden druh.
2x tydné dva druhy na vybér.

Pocet zaméstnancti:
Vedouci kuchyné 1x
Hlavni kuchafka 1x
Kucharka 1x
Pomocné sily 3,5x
Celkem: 6,5 Gvazku

3. Casovy snimek pracovniho dne

KomentaF k Harmonogramu préce kuchyné pfi ZS a MS Zahuni 408, Frenitat p.R.
Harmonogram prace zaslany vedouci stravovaciho provozu, pani Kristina Baletkova

6.15 hod — zacatek vareni

6.15 hod —- 10.45 hod — zaloZeni masa, krajeni, porcovani, mixovani, mleti,

hruba pfiprava zeleniny, chystani salat( do misek a vloZeni do
chladnicek k tomu urcenych, nalévani pitného reZimu do varnic

dochucovani uvaienych pokrm{ , vafeni pfiloh,

10.45-11.00 - dokonceni vafeni

10.45 - 11.15 — vkladdani pokrmu do termovoziki a pfiprava na vydej,
11.15 hod - 11.45 hod - vydej stravy cizi stravnici a jidlonosice

11.45 hod - 13.50 hod - vydej stravy dle rozvrhu hodin pro Zaky a zaméstnance Skoly

13.50 — 14.45 — myti nadobi, podlah, vynaseni organického odpadu,

Praci v kuchyni s vyuZitim varné technologie miZeme rozdélit do t¥i asovvch obdobi:

PFiprava surovin
Tepelna Gprava surovin
Kompletace pokrmu do nahfivacich van
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Casové vyuiiti varné TG,1.tyden PO Ut |sT ér PA SO |NE Celkem
18.2. 19.2. |13.2. 20.2. 21.2.

Fagor plynovy sporak ¢.1, 4 hofaky 1 2 1| 0,00 0,00 4,00
s elektrickou troubou

Fagor plynovy sporak €.2, 4 hofaky 0 0,00| 0,00 0
s elektrickou troubou

Fagor plynovy sporék ¢.3, 4 hofaky 0 0,00 0,00 0

s elektrickou troubou

Elektricky varny kotel KE 150 | 0,4 h 3,3h 1 5,10
Panev Fagor SBG9-10 3h 2 0,45| 0,00| 0,00 5,45
Plynové stoli¢kové varidlo Ascoblok 0 0,00 0,00 0
Plynovy kotel Fagor 200 | 0 0,00{ 0,00 0
Konvektomat ¢.3,10 GN1/1 4,10h| 4,40h 4,30 4 h| 0,00( 0,00 17,20
Elektrickd tfitroubova pec TPE 30AR 0,30 0,30 1,45 0,00| 0,00 2,45
Elektricka smazici panev sklopna PE 0 0,00| 0,00 0
Udrzovaci vozik €.1,20 GN1/1 3 3 3 3 3| 0,00/ 0,00 15
UdrZovaci vozik ¢.2,20 GN1/1 3 3 3 3 3| 0,00/ 0,00 15
Udrzovaci vozik ¢.3,20 GN1/1 3 3 3 3 3| 0,00 0,00 15.
Elektricky varny kotel 801 2h 4| 4,10h 2 2 14,10

Elektricky varny kotel 801 0,5

0,50h
14,4h | 17,4 | 23,40 | 19,15 | 17,45 92
hodin

Pondéli

Varny kotel 80 | — vareni bramborové polévky 2 hodiny, panev Fagor — 3 h — vepfovy gulas,
Elektricky varny kotel KE — 20 minut uvafeni vody na téstoviny, 20 minut vafeni téstovin,

Utery

Varny kotel 80 | vareni ¢o¢kové polévky 2 hodiny. UdrZovani a ohfati pfed vydejem 2 hodiny.
Konvektomat — rybi filé zapeceni 40 min, pak vafeni brambor — 40 minut, poté ohfev a udriovani
rybiho filé - 2,5 hodiny , elektricka tfitroubova pec — mouka — 30 minut

Stfeda

Varny kotel . 1 — celerova polévka 2h vareni celeru do zméknuti, 10 minut mixovéani ponornym
mixérem, 2 h - udrZovani teploty a ohfev, dochuceni, varny kotel €. 2- vafeni vody na ryZi a kuskus
50 minut, konvektomat 2 h — peceni kufecich platka a rybiho filé, dudeni ryZze 40 minut, 2 h ohfeva
udrZovani kurecich platka,

Elektricky varny kotel KE 150 | — 3,5 h vareni ¢ervené fepy na druhy den,

Panev Fagor — cibulovy zéklad ke kufecim platkiim 2 h

Plynovy spordk €.1 — dovareni pfecedéné stavy k masu s cibulovym zékladem , zahu$téni, provafeni,
dochuceni—1h

Ctvrtek

Varny kotel €. 1- voda na ryZovou polévku, vaieni, dochuceni, ohfati — 2h, konvektomat — peéeni
celych kurat 1,30h , t¥itroubové pec peceni kufat 1.45h, konvektomat — du$eni ryZe 45 min.,
plynovy sporék €. 1 —jiska a vypek — 2 hodiny, konvektomat ohfev kufat do doby vydeje 2.30h.

Z .l .P.K.A.
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Varny kotel €. 1 - polévka 2 hodiny, konvektomat — peceni sekané — 1h,

eletkricky kotel KE — vafeni brambor na bramborovou kasi — 1 hodina, konvektomat- dohfivani
naporcovaného masa — 2,3 h, plynovy spordk — ohfev mléka na kasi 3x 20 min -1 h, panev Fagor —
opékani cibule na cibulovou polévku 0,45

4. Vyjadreni pani vedouci

Nejvétsi ¢asovy problém v nasi skolni jidelné je v prabéhu vydeje obédu.
Co vSe bychom chtéli zménit a zapracovat do nového projektu skolni jidelny.

- Funkéni klimatizaéni jednotka — béhem léta je tady teplota vysoka, Ze se neda ani hybat,
natoZ pak vafit. Dosavadni klimatizace neni funkéni jiz od pocatku instalace, cca 15 let

- Novaé podlaha — dosavadni je témér v kritickém stavu, protéka prfes mnoho spar do pfizemi,
kde déla na stropé mokré mapy, které se pak odlupuji, plesnivi a to je z hygienického hlediska
nepfipustné.

- Nové rozvody elektfiny a vody, voda rano tece rezava, musime nechat dlouho odpoustét,
coi je neekonomické a elektiina vypadava pfi vétSim odbéru tj. kdyZ zapojime dalsi stroj
navic.

- Konvektomat — je velice dobry pomocnik pfi vafeni, ale pfi tolika porcich nemame kde
uchovdvat jiZ uvafené jidlo v dobé, kdy chceme v konvektomatu uvafit pfilohy jako
brambory, ryZe, bulgur, pohanku. Na tuto dobu bychom chtéli jesté bud® 1 mensi
konvektomat, nebo skfifi na uchovani teploty potravin.

- Zmens$eni prostoru s manipulaci s potravinami, tzn. velké a pfebyteéné prostory v pfizemi,
napf¥. pfiprava syrového masa a vytloukani vajec, to bychom chtéli urcité zakomponovat do
prostoru varny, hlavné kvdli ispore ¢asu.

- Zru$eni starého chladiciho boxu na mléko a chlazené maso, ktery je velmi neekonomicky
z hlediska spotieby energie, zbytecné velky a daleko od kuchyné

- PoFidit my¢ku na éerné nadobi pro urychleni a usnadnéni prace kucharek hlavné v dobé
vydeje

- Nové vydejni okynka a praktické ustaveni kuchyriského nabytku a zafizeni hlavné v celém
prostoru kuchyné a hlavné v prostoru pro odkladani a myti pouzitého nadobi.

- Lepsi vyuiiti prostor kuchyné pro vydej obédii, aby se netvofily fronty a déti nemusely
dlouho ¢ekat a neutikaly proto z obédu.

-V dobé& vydeje obédl chodi poméhat k mycim strojim kaZdy den v dobé nejvétsiho poctu
stravnikl, coZ byva vidy od 12.30 hodin vedouci S), aby pracovnice vie stihly do dal3iho
vydeje, coZ neni jeji napini prace. Usnadnéni vydeje a uleh&eni prace pii myti nadobi proto
povaZujeme za velmi prioritni. Také v dobé nemoci pracovnic je tato situace velmi sloZita.

- Celkovy novy projekt celé kuchyné, aby vyhovoval hygienickym predpisim a praktickému
vareni a vydavani obédu, jak pro pracovnice Skolni jidelny, tak pro stravniky.
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Pldorys stavajiciho stavu
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Zjisténi provoznich problému:

Vzajemnou diskuzi s pracovniky a managementem spoleénosti vznikly tyto okruhy témat
— potieb, pfipadné zavady gastro provozu viéi platné legislativé:

Stravovaci provoz je dvoupodlaini, pfiemZ v suterénu 1. NP je umisténo skladové zazemi a
v 2.NP kuchyné s pfiru¢nim skladem a vydejnou. To pfinasi zvy$ené naroky na vertikalni
spojeni (schodi3té, vytahy). Pravé proto bychom doporuéovali zaméfFit se na stavajici letity
vytah (rok vyroby:1977), jeho rekonstrukci, pfipadné rozsirent.

Obrazek €. 1-2 — nakladni vytah

Vzduchotechnicky systém, tento byl instalovan pfed vice jak 15ti lety a obsluha s nim neni
spokojena. V |été se provoz piehfiva a v zimé nefunguje ohfev teplého vzduchu, tudiz se
pfivod vzduchu &i celd VZT ani nezapiné = nepouziva, to samo o sobé je velky problém.
Navic je porueno VIadni nafizeni €.361/2007 (§41,42,43). Je to z toho diivodu Ze nad viemi
zdroji tepla a Skodlivin nejsou umistény zakryty (digestofe), které by odsaly viechny
Skodliviny vznikajici pFi tepelném zpracovénim pokrmi (3trouba, ohfevné voziky, mycky,...).

Obrazek ¢. 3-4 ukazuje mycky a troubu bez digestofi.

o

Dhd £, 1 = A, =
Provedeni digestoff a jejich Cistitelnost, hygiena a tukové filtry jsou velmi diskutabilni a pfi
rekonstrukci kuchyné bychom doporuéovali vzduchotechniku fesit jako celek véetné

Z .1l .P.K.A.
Praxi ovéfeny proces hledani rovnovéhy mezi kvalitou a néklady. Cesta k moderni kuchyni.
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digestofi. Do Gvahy, v pfipadé Gsporné varianty, pfripada pfemisténi digestofi v rdmci
nového plidorysného usporadani...

Obrazek ¢. 5-6 ukazuje na nefunkcni fizeni VZT.

Povrchy — stav keramickych obklad( a dlaZeb je poplatny svému stafi. Zejména hydroizolace
v napojeni na podlahové Zlaby a guly neni v pofadku. To se poté projevuje v zatékani do
skladovych porostor. DlaZzba také nema dostatecnou protiskluzovost.

Obrazek ¢.7-8-9-10 — detﬂaily napojeni vpusti v 2.NP

— - 2

Z .1l .P.K.A.
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Rozvddy lezaté kanalizace vykazuji aniky. To‘je v prostorach, kde se skladuji potraviny, nebo
se s nimi manipuluje nepFipustné.

Obrézek €.11 foceno v 1.NP ve skladovych a pfipravnych prostorach. Svody le7até kanalizace.

Obrazek €. 12 ukazuje mokrou podlahu dilny v 1.NP, kterd nejen prosakuje, ale protéka ze
stropu z netésnosti kolem podlahovych vpusti v 2.NP.

Z .1l .P.K.A.
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Obrézek €. 13-14 ukazuje mohutny prisak, ktery jiz mGZe zplGsobovat i statické problémy
s konstrukci stropu oslabovat jeho Ginosnost.

£ vz

Rozvody elektFiny, vody, kanalizace velkda ¢ast rozvod( je vedena po povrchu a neni snadno
Cistitelna, z hygienickych divodi je to nepfijatelné. Ve skladech a v mistech kde se
manipuluje s potravinami nemuZe byt instalovano kanaliza¢ni potrubi.

Obrazek ¢&. 15-16 ukazuje jak jsou rozsdhlé rozvody elektfiny a vody po povrchu. Stafi
elektroinstalace doklada i vyzbroj rozvadéce.

Z .1l .P.K.A.
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Plynové spotiebice

Instalovany pfikon plynovych spotiebicl je 147,9kW. Pfi hodnoté nad 100kW pozaduje TPG
70401 nasledujici opatrfeni, které v kuchyni chybi. Na hlavni pfivod plynu musi byt
nainstalovan elektromagneticky ventil , ktery je elektricky spraien s pohonem
Vzduchotechniky. Pokud VZT nebézi ventil je uzavien a kuchyné nema plyn.

Je potreba pfekontrolovat vypoltem a potvrdit méfenim zda neni porusen poZadavek
omezeni instalovanych piikon kubaturou varny. Déle doporudujeme zméfit v ovzdusi ve
varné pfi plném vykonu plynovych spotiebict obsah CO2 a CO.

Sklady a zazemi jsou pfedimenzované a v pfipadé rekonstrukce bychom doporucovali jejich
redukci a optimalizaci. Stim souvisi i neekonomické a neefektivni vyuZivani starych
chladicich boxt, které jsou provozné narocné po viech strankach.

Propocet skladové plochy: pokud budeme uvaZovat se zasobovanim 1x za tyden a spotreba
surovin na obédy je 0,5kg (pouze obédy) tak na 5 dnli potfebujeme 2,5kg/1 stravnik. Pro 400
stravnik( = 1000 kg. Podle zkuSenosti z jinych projekti Ize toto mnoistvi rozdélit na 525kg
(suché potraviny a pedivo) a 475 kg.

Pfi v praxi ovéfeném Cisle ,se vejde na 1 regal délky 1m se 4 policemi cca 200kg a to jak v
suchém tak v chlazeném a nebo mrazeném skladu, z toho si sami muZete vypocist jakou
rezervu ma efektivni skladovani, které maze byt nasobné mensi...

Obrazek ¢. 17-18 sklad potravin deklaruje predimenzovani vaci praktickym skladovacim
pozadavkim.

Z .1l .P.K.A.
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Obrazek €. 18-19 chlazené boxy jsou napinéné pouze v jednotkéach procent jejich nominalni
kapacity.

Kuchyné a pFipravny velikost kuchyné a uspofadani jednotlivych pracovist je poplatné dobé,
kdy se kuchyné uvadéla do provozu. V dnesni dobé je moiné jej vyrazné redukovat ci
pFesunout nékteré Cisté pfipravy do prostoru kuchyné (pfipravna masa, vytloukani vajec
apod. ), doporucovali bychom duikladnou revizi pldorysného rozmisténi technologie a
navazujicich technologickych procesi. Stejné tak redukci poc€tu varnych zafizeni. Z casového
snimku dne, ktery zpracovavala pani vedouci kuchyné je zfejmé, Ze nékteré zarizeni se takrka
nepouZiva nebo se nepouziva a naopak moderni techniky schazi.

Varna je vybavena zastaralou technologii s pomérné nizkymi technickymi parametry. Na
zakladé podklada (jidelnich listk() lze provést kapacitni vypocty varné technologie a sniZit
pocet varnych zafizeni a to zejména plynovych o polovinu a varnu modernizovat
multifunkénimi zafizenimi.

Obrazek €. 20 varna je sloZena ze zafizeni v primérném stari 20-30 let, pficemi jsou zde i
kousky 38 let staré....

Z .1 .P.K.A.
Praxi ovéfeny proces hledani rovnovahy mezi kvalitou a naklady. Cesta k moderni kuchyni.
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Vydejni Cast je navrzena a pouZivana neergonomicky, méla by se upravit tak, aby se netvofily
fronty, déti nemusely dlouho ¢ekat a neutikaly proto z obédtl. Tomuto faktu také nepfispiva
rozloZeni rozvrhu hodin, kdy vétSina déti pfijde 12:30 na obéd a tudiZ je k tomu potreba
pfizplsobit bud rozvrh nebo technologii, ktera to zvladne.

Obrazek €. 21-22-23-24 V prostorach jidelny dochazi k nadmérné manipulaci a p¥ekladani
nadobi ¢i saldtq, které pfi spravném dispozi¢nim usporadani nebude nutné...

Z .l .P.K.A.
Praxi ovéreny proces hledani rovhovahy mezi kvalitou a néklady. Cesta k moderni kuchyni.
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Obr.¢. 25 Pohled na odbytovou ¢ast — jidelna. V jidelné neni fe3ena vzduchotechnika pouze
pFirozené vétrani okny. Obr.¢ 26 Rozvrh hodin
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Umyvdrna a prijem $pinavého nddobi v dobé vydeje obédu vznikaji nejvétsi naroky na
zaméstnance kuchyné, kdy diky naprosto nevhodnému umisténi pfijmového okénka a
vstupnich stolt do myé&ek dochazi k nékolikandsobnému pfemistovéni nadobi a je nutna
pfitomnost dal3i obsluhy, kterd pak chybi na vydeji. Toto vhimdme jako velké uskali provozu,
které by bylo vhodné fedit pfednostné, protoie neni zavislé na rekonstrukci provozu.
Doporuovali bychom také pofidit my¢ku na ¢erné nadobi, ktera hygienicky umyje nadobi za
nisich provoznich nakladu.

Obr.&. 27-28 podlaha v umyvérné je spadovana k jedné malé vpusti, kterad pak neplni svou
spravnou funkci a €ini tak podlahu je$té vice kluzkou.... to samé plati i pro nevhodné Zlaby u
varnych spotfebici obr.11)

Z.1.P.K.A.
Praxi ovéfeny proces hiedani rovnovahy mezi kvalitou a naklady. Cesta k moderni kuchyni.
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zi€ni usporadani plochy

Plo3na rozvaha a dispo
V 1.NP =426m2
V 2.NP =213m2
Plocha celkem: 639m2

Statisticky evidujeme projekty s realizaci a s idajem kolik metrG &tvereénich potfebujeme na
1 obéd.

Obédui: 400

Pomér m2/1obéd = 639/400=1,6 a to je opravdu hodné i na starsi &lenity objekt. Primérné
nam vychazi 0,2 aZz 0,6m2/obéd podle toho zdali je to novy objekt, ¢&i stavajici a také zalezi
na vybaveni, zdali je to centralni kuchyné z rozvozem &i se vie vyda v jidelng (jako Va3 pfipad)
nebo je to klesajici tendence s narGistem po¢tu pokrmdi, kdy tento koeficient pak klesa... Pfi
koeficientu 1,6 je prostoru na redukci je opravdu dost !

Nejen z tohoto propoétu vychazi, Zze dispozice kuchyné je nevhodné uspoiadéana, pohyb
surovin neni jednosmérny. VyuZiti podiahové plochy je v uréitych &istech kuchyné malé,
v jinych &astech kuchyné je pak stésnany prostor. Viz. vyse uvedené body...

Z .1 .P.K.A.
Praxi ovéfeny proces hledani rovnovahy mezi kvalitou a naklady. Cesta k moderni kuchyni.
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Zaveér:

Provoz byl posledni desetileti spiSe udriovan a byly feSeny pouze nejvétsi nedostatky a
problémy. Celkovéd koncepce provozu je zastarald a neodpovida modernim trendim
stravovani.

Dnesni situace porusuje tyto zavazné pravni predpisy:

PInéni povinnosti stanovenych v zdkoné ¢. 258/2000Sb., nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) & 852/2004 o hygiené potravin, nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C.
178/2002, kterym se stanovi obecné zdsady a poZadavky potravinového prdva, vyhldska
&137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsaddch osobni a
provozni hygieny pfi &innostech epidemiologicky zdvainych, ve znéni vyhldsky 3. 602/2006
Sb., v zGkoné & 110/1997 Sb. O potravindch a tabdkovych vyrobcich.

PFicemz alarmuijici jsou tyto body, které maiji splfiovat uvedené:

PouZité stavebni materidly, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi
negativné ovliviiovat potraviny.

Podlahy musi byt udriovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné. PouZité
materialy musi byt odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici, omyvatelné.
Tam, kde je to z technologickych diivodl nutné, podiaha musi umoziiovat vyhovuijici odvod
odpadni vody. Zejména se jednd o mista, kde je podlaha omyvana tekouci vodou apod.
Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich usecich, kde mGze dochazet k
jejich vyznamnému znetisténi nebo zmacdeni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasdkavou, dobfe omyvatelnou Upravu povrchu umoiZnujici dezinfekci, ai do vysky
odpovidajici pracovnim &innostem (napfiklad v umyvarnach nadobi, pfipravnach, kuchynich,
hygienickych zatizenich nebo ve skladu odpadku). PouZiji se odolné, nenasdkavé, omyvatelné
a netoxické materialy. Konkrétni vy3ka omyvatelné Gpravy stén musi umoZnit odpovidajici
sanitaci a zachovani poZadované &istoty béhem provozu zejména dochazi-li ke zmaceni €i
vyznamnému znecisténi stén .

Strojné technologické zaFizeni a predméty se kterymi pfichazeji potraviny do styku musi byt
konstruovany takovym zplGsobem a z takovych materidll, aby riziko kontaminace potravin
bylo snizeno na minimum. Uvedené vybaveni musi byt zhotoveno ze zdravotné nezavadnych
materiali vsouladu spredpisy, které se na né vztahuji. Pfikladem budiZz doinstalované
neoriginalni vypoustéci ventily varnych kotld, které svou konstrukci neumoziiuji hygienické
¢idténi (Soupatko uvnitf kulového ventilu nelze Eistit!!!)

Nefunkéni vzduchotechnicky systém, ktery neodpovida CSN EN 16282-1 af 8 Vybaveni
komerénich kuchyni - Sougasti vétracich zafizeni pro komeréni kuchyné

Zastaralé chladici boxy podléhaji revizni kontrole tniku chladiv HCFC a F-plyni dle zdkona
¢. 86/2002 Sb. Chladici zafizeni s néplni regulovanych latek (chladiv "freoni" CFC, HCFC a

Z.1l.P.K.A.
Praxi ovéfeny proces hledani rovnovahy mezi kvalitou a naklady. Cesta k moderni kuchyni.
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sklenikovych F-plynti HFC, PFC a SF6) patfi do skupiny predpisti zdkona & 86/2002 Sb. ze dne
ze dne 14. Gnora 2002 ("O ochrané ovzdu$i a 0 zméné nékterych dalsich zakon") a Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) & 2037/2000 ze dne 29.¢ervna 2000 o latkach, které
poskozuji ozonovou vrstvu a Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 842/2006 ze dne
17 kvétna 2006 o né&kterych fluorovanych sklenikovych plynech. Dle ustanoveni zakona ¢.
483/2008Sb je vlastnik nebo provozovatel klimatizagnich systéma s napini F-plyn( resp.
regulovanych latek povinen zajistit zejména kontrolu t&snosti certifikovanymi pracovniky
(nesouvisi s Udribou a servisem zafizeni) a to u aplikaci obsahujicich nejméné 3kg
fluorovanych sklenikovych plyna resp. regulovanych latek. Kontroly je nutno provadét dle
mnoZstvi napIné s periodicitou 1x za 12mésici p¥i naplni 3kg a vice, 1x za 6 mésict p¥i napIni
30kg a vice, 1x za 3 mésice pfi napini 300kg a vice, ev. do 1 mésice po provedeni opravy. O
kontroldch je provozovatel povinen vést. pfisluiné zapisy (zejm. v evidenéni knize zafizeni).
Neplnéni téchto povinnosti miZe byt sankcionovano pokutami aZ do vyge 2mil. K&

BOZP rizika vychazejici ze stavajiciho stavu:
e uklouznuti na mastné nebo mokré podlaze
* nevhodna manipulace s chemickymi ldtkami - zejména hydroxid sodny
e 3patné odvétravani a ventilace
e prenaleni tézkych pfedméti, myci ko3e, hrnce, ticy

Plynové spotiebice jsou v rozporu se zakonnymi pozadavky a nemély by byt v provozu |
Instalovany pfikon plynovych spotiebiéd je 147,9kW. PFi hodnoté nad 100kW poZaduje TPG
70401 nasledujici opatfeni, které vkuchyni chybi. Na hlavni pfivod plynu musi byt
nainstalovan elektromagneticky ventil, ktery je elektricky spfaZen spohonem
Vzduchotechniky. Pokud VZT nebé&Zi ventil je uzavien a kuchyn& nema plyn. Je potfeba
prekontrolovat vypoctem a potvrdit mé&fenim zda neni poruSen pojadavek omezeni
instalovanych pfikonl kubaturou varny. Déle doporucujeme zméfit v ovzduéi ve varné pfi
plném vykonu plynovych spotiebiéi obsah CO2 a CO.

Soucasna elektroinstalace jiz neodpovidd novym normam Pozadavky na vnitini elektrické
rozvody podle CSN 33 2130 ed. 2 jsou diametralné odligné od pozadavki pred 20 a vice lety.
Soucasny stav je jiz za hranici své Zivotnosti a hrozi zde reélné hrozby poZirem potinaje a
bezpecnosti konde.

Doporutujeme zpracovat novy koncept, ktery by navrhl, jakym smérem je mo#né se ubirat
pfi vyuZiti zkuSenosti a poznatk( z modernich kuchyriskych pracovigt, viz. nabidka nize.
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