VSEOBECNE INFORMACIE - 1.0

Technologickd Cast projektu riedi dispozi¢né usporiadanie a technologické vybavenie kuchyne tak, aby
boli zabezpecené vysokeé hygienické poziadavky. V projekte boli zohfadnené normativy o hygienickych
poziadavkach na zriadovanie a prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania, podla Vyhlasky MZ SR ¢.
533/2007 Z.z., o podrobnostiach a poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania a NARIADENIE (
ES) ¢. 852/2004 EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY z 29. aprila 2004 o hygiene potravin.

TECHNOLOGICKY POPIS - 2.0

Dispozi¢né rieSenie vychadza z existujucej stavby. Predmetom rieSenia prevadzky je kuchyra a prilahlé
priestory.

Zasobovanie je rieSené samostatnym vstupom, odtial’ sa suroviny presunu do priestoru suchého skladu

a do priestoru, kde su umiestnené chladnic¢ky a mraznicky alebo do skladovych priestorov v suteréne.

V sutérene su umiestnené sklady riadov, trvanlivych potravin, suchy sklad a sklad zeleniny. Tovar sa do
a zo suterénu dopravuje stolovym vytahom. Cyklus zé&sobovania skladovej Casti bude vychadzat zo
spotreby surovin a jeho potreby pre vyrobu jeddl. Suroviny sa budl dovazat ocistené a pripravené na
uskladnenie.

Kapacita kuchyne je navrhnuta na 150 jedal denne. Tomu zodpoveda aj skladba technologického
vybavenia kuchyne.

Priestor kuchyne je prevadzkovo rozdeleny na varnu, kde st jednotlivé zariadenia zoskupené do varnych
blokov, nad ktorymi st umiestnené digestory a jednotlivymi pripravami vajec, masa a zeleniny, mic¢nou
pripravou. Stavebne je oddelené umyvanie kuchynského riadu a umyvanie stolového riadu. VSetky
pripravy su vybavené pracovnymi plochami a drezmi s privodom teplej a studenej vody doplnené
umyvadlom s kolenovym ovladanim s dostupnym umiestnenim pre personal.

Vydaj jedal je rieSeny podavacim oknom, pri ktorom je pristaveny vydajny teply pult s gastronadobami
a neutralne pracovné stoly. Okienko bude opatrené nerezovou vydajnou doskou a drdhou na posun
podnosov. Na zaciatku vydaja bude umiestneny stojan na podnosy a pribory.

Pouzity riad stravnici ukladaju do vozikov umiestnenych v blizkosti umyvarne riadu. Po naplneni sa vozik
presunie do umyvarne, kde sa riad po odstraneni hrubej necistoty roztriedi do prisludnych koSov, ks sa
oplachne nad drezom so sprchou a umyje v umyvacom stroji. Tuhy a tekuty biologicky odpad je zbierany
do uzatvaratelnej nadoby a uskladneny v sklade odpadkov.

V navrhu je uvazovany aj dovoz jedal z externej kuchyne, na €o je vy€leneny priestor na rozbalovanie

a umyvanie termoportov. 5

Personal kuchyne ma samostatny vstup do prevadzky. Satne su oddelené pre muzov a zeny, vstup do
Satne je z chodby. Satne budu vybavené delenymi skrinkami na civilné a pracovné oblecenie Zazemie
doplna sklad Cistého pradla, sklad Spinavého pradla, upratovacka a kancelria.

V sutérene su umiestnené sklady riadov, trvanlivych potravin, suchy sklad a sklad zeleniny. Tovar sa do
a zo suterénu dopravuje stolovym vytahom. Cyklus zé&sobovania skladovej Casti bude vychadzat zo
spotreby surovin a jeho potreby pre vyrobu jedal.

MNOZSTVO ODPADOVYCH LATOK - 3.0

PREDPOKLADANY VZNIK ODPADOV POCAS PREVADZKY
Pocas prevadzky stravovacieho zariadenia budu vznikat odpady komunalneho charakteru.

Cislo druhu odpadu __N&zov druhu odpadu Kategoria odpadu
200103 viacvrstvové kombinované materidly na baze lepenky Ostatny / O
19 08 09 zmesi tukov a olejov z odlu¢ovacov oleja z vody

obsahujuce jedlé oleje a tuky Ostatny / O
20 01 01 papier a lepenka Ostatny / O
200102 sklo Ostatny / O
20 01 08 biologicky rozlozitelny kuchynsky a restauraény odpad Ostatny / O
2001 39 plasty Ostatny / O
20 01 40 kovy Ostatny / O
20 03 01 zmesovy komundlny odpad Ostatny / O

PREDPOKLADANA MATERIALOVA BILANCIA ODPADOV POCAS PREVADZKY




Cislo odpadu Predpokladana

. podla vyhl. n . produkcia odpadov
Nazov odpadu ¢. 365/2015 P6vod vzniku odpadov e [
Z.z. zariadenia*
Viacvrstvové kombinované
200103 | obaly z tetrapakov 0,1 t/rok

materidly na baze lepenky
zmesi tukov a olejov z

odlucovacov oleja z vody 190809 | cistenie a udrzba lapaca tukov 2,0 t/rok
obsahujuce jedlé oleje a tuky

vybalovanie polotovarov, zberovy papier,

papier a lepenka 200101 kartény 1,0 t/rok
sklo 2001 02 | nevratné sklenené flase 0,5 t/rok
biologicky rozlozitelny

kuchynsky a restauracny 200108 |zbytky z jedal 0,8 t/rok
odpad

plasty 2001 39 vyl?al'oye.mie polotovarov, PET flase, strec 0,3 t/rok

folia, folia

kovy 200140 |rozne druhy plechoviek od napojov, konzerv 0,1 t/rok
zmesovy komunadlny odpad 2003 01 | ostatny nevyseparovany komundlny odpad 2,0 t/rok

Poznamka :*PresnejSie udaje o mnozstvo odpadov bude mozné uréit’ az v ¢ase ich vzniku v prevadzke. Je predpoklad, ze v tabulke
nie sU uvedené vSetky druhy odpadov, tie je mozné zakategorizovat az po¢as prevadzky zariadenia.

SPOSOB NAKLADANIA S ODPADMI VZNIKNUTYMI POCAS PREVADZKY

Prevadzkovatel zariadenia vzniknuté odpady bude triedit a zhromazdovat v ur€enych priestoroch, ktoré
odovzda opravnenej organizacii.

Zmesovy komunalny odpad
So zmesovym komunalnym odpadom sa bude nakladat v stlade s VZN mesta to znamena vyber zbernej
nadoby ako aj samotny vyvoz komunalneho odpadu.

Umiestnenie zbernych nadob bude rieSené v ramci umiestnenia aredlu.

Vyseparované zlozky z komunalneho odpadu

Prevadzkovatel zariadenia bude komunalny odpad produkovany poc¢as prevadzky zariadenia triedit na
vyuzitefné zlozky - viacvrstvové kombinované materidly na baze lepenky (k.€.200103), papier
(k.€.200101), plast (k.€.200139), sklo (k.€.200102), kovy (k.€.200140) a bioodpad (k.€.200108).

Prevadzkovatel zariadenia zabezpeci oddelené odkladanie kuchynského a restauraéného odpadu do
zbernych nadob (uzatvaratelné nadoby) ktoré su urCené na skladovanie odpadu (napriklad typizované
obaly, nadoby, kontajnery) s oznaCenim —VEDLAJSI ZIVOCISNY PRODUKT — KUCHYNSKY ODPAD —
MATERIAL KATEGORIE 3 - ,NEURCENE NA LUDSKU SPOTREBU*. V pripade opakovaného
pouzivania sa kontajnery budi po kazdom pouziti dezinfikovat.

Likvidaciu vyseparovanych zloZiek komunalneho odpadu zabezpedi na vlastné naklady prostrednictvom
opravnenej organizacie alebo zabezpeci odvoz vlastnymi prostriedkami do organizacie opravnenej na
vykup druhotnych surovin, resp. sa zapoji do zavedeného mestského systému separacie.

Ostatné odpady

Pocas prevadzky zariadenia vzniknuté odpady kat.c. 190809 a 200108, si prevadzkovatel zariadenia
zneSkodruje sam na vlastné naklady prostrednictvom opravnenej organizécie.

SPOSOB ZHROMAZDOVANIA ODPADOV VZNIKNUTYCH POCAS PREVADZKY

Nadoby nesmu rusit vzhlad okolia, pokial s mimo budovy, musia byt umiestnené v pohladovo odfahlych
miestach, mézu byt zakryté nizkou zeleriou. Na chodniku alebo komunik&cii umiestnit odpadové nédoby
len po dobu ich vyprazdnovania, po vyprazdneni vratit na povodné miesto. Pri vyprazdnovani zbernych
nadob musi ostat stanoviste odpadovych nadob ako i prijazdova komunikacia neznecistena.

Odstup stanovist zbernych nadob od obytnej budovy musi byt minimalne 6 -10 m. Vyhradeny priestor
zbernych nadob je povinny vlastnik alebo spravca objektu udrziavat v riadnom stave a €istote, musi




zabezpedit aby nedochadzalo k prepifianiu kontajnerov. Zabezpegéit vymenu poskodenych nadob. Je
zakazané ukladat odpady na iné miesta ako su pre tento U¢el vyhradené.

Taktiez je zakdzané ukladat do nddob uréenych pre komunalny odpad odpady s obsahom Skodlivin.
Nadoby uréené pre odkladanie odpadov nie je mozné pouzivat na iné Ucely ako su uréené.

Zmesovy komunalny odpad

Umiestnenie zbernych nadob je rieSené v ramci arealu, kde sa nachadzaju aj ostatné zberné nadoby pre
komunalny odpad.

Vyseparované zlozky z _komunalneho odpadu

Vznikajuce odpady sa budl do¢asne zhromazdovat priamo v prevadzke na vyhradenych miestach,
v uréenych nadobach, ktoré budu oznacené kataldgovym &islom zhromazdovaného odpadu. Po
naplneni nadob v prevadzke, sa odpad premiestni do vonkajsich kontajnerov.

Biologicky rozlozitelny kuchynsky odpad (zvysky z jedal)

Prevadzkovatel kuchynského a restauracného zariadenia zabezpeci skladovanie potravinarskeho
odpadu do doby odovzdania opravnenej osobe s VZP tak, aby sa s obsahom nadoby neopravnene
nemanipulovalo, zabezpeci voci poveternostnym podmienkam a aby sa do prepravnej nadoby nedostali
hlodavce a iné Zivo€ichy.

VETRANIE - 4.0

Odtah par vkuchyni je potrebné zabezpecit nerezovymi digestormi umiestnenymi nad aktivnou
technoldgiou, vybavenymi tukovymi filtrami a samostatnym osvetlenim — musia zabezpecit 15-30
nasobnu vymenu vzduchu.

ZIVOTNE PROSTREDIE - 5.0

Prevadzka musi byt zasobena te¢ucou pitnou vodou napojenou na zdroj pitnej vody. Pre pripravu
pokrmou a ¢innosti s tym spojenych musi byt pouzitd vyhradne len pitnd voda. Teplé te€uca voda sa
nesmie pouzivat na priravu jedal a vyrobu produktov.

Teplota vzduchu (°C):
Varna ( vratane priprav, umyvarne riadu ) +15°C az +18°C
Sklad suchy, ostatné sklady +10°C az +12°C

V prevadzke nebudl vznikat zdraviu Skodlivé latky, ani odpady a prevadzka nebude negativne
ovplyviiovat Zivotné prostredie.

POZIADAVKY NA TECHNOLOGIU - 6.0

V navrhovanom rie§eni sa uvaZuje s pouzitim zariadeni spifiajicich hygienické poziadavky. Budu to
zariadenia nendrocné na udrzbu s vysokou zivotnostou. Zariadenia budu vyrobené z nerezovej ocele,
vhodnej do potravindrskeho priemyslu. Aktivna technoldgia musi byt certifikovanad pre pouZzivanie na
uzemi Slovenskej republiky.

CELKOVA BILANCIA - 7.0
VODA TEPLA A STUDENA

Ak je tvrdost studenej a teplej vody > 7 °dH (nem) zabezpecit zmék&ovanie vody zmak&éovacom
umiestnenym v blizkosti zariadenia

ELEKTRICKA ENERGIA

inStalovany prikon : 94,02 kW
koeficient su¢asnosti: k =0,9

POCET PRACOVNIKOV PREVADZKY : 3-4 zamestnanci
SMENNOST: viacsmenna prevadzka
POZIADAVKY NA PROFESIE - 8.0




Profesia Elektro :

. Varna
Cisté pripravy | Umyvarne riadu Sklad.priestory
Koéd | Vonkajsie vplyvy Vydaj jedal Hr.pripravy Ostatné
AA | Teplota okolia AA5 AA5 AA5
AB | Atmosfericka vlhkost AB5 AB5 AB5
% AD | Vyskyt vody AD2 AD3 AD1
§ AE | Vyskyt cudzich pevnych telies AE2 AE2 AE2
& AF | Vyskyt korozivnych alebo zneéistujdcich latok AF2 AF2 AF1
AG | Mechanické namahanie. Nérazy, otrasy AG2 AG2 AG1
AH | Vibracie AH1 AH1 AH1
° BA | Spbsobilost 0séb BA4 BA4 BA4
;E BC | Dotyk oséb so zemou ( s Castami, ktoré BC2 BC2 BC2
2 maju potencial zeme )
BD | Podmienky Uniku v pripade nebezpecenstva BD3 BD3 BD3

Hlavné vypinace pre zariadenia vysSie ako 1000 mm, nesmu byt osadené priamo nad el.vyvodom pre
zariadenie, ale v mimo zariadenia v jeho blizkosti, aby bolo mozné zariadenie bezpec€ne vypnut v pripade
havarije ( varné zariadenia, konvektomat, umyvacka riadu ).

Nad pracovnymi stolmi st umiestnené nastenné police, skrinky, z toho dévodu je nutné uvazovat nad
vedenim tras el. kdblov, aby nedoSlo pri montazi tychto zariadeni k ich poSkodeniu.

Profesia Zdravotechnika:
Tlak vody na privodoch 1,0 — 6,0 bar

Objednavatel bude povinny zabezpedit pozadované vlastnosti vody t.z. tvrdost a privodné tlaky, aby bola
zabezpec€ena plna funkénost a bezchybnost funkcie zariadenia.
Odpadové potrubie musi byt navrhnuté s ohfadom na vysoké teploty véd vypustané zo zariadeni.

Cez skladové a prevadzkové priestory zariadenia spoloéného stravovania nesmie prechadzat’
nechranené kanaliza¢né potrubie.

Poziadavky stavba:

Stavba pre potreby nainstalovania technoldgie zabezpecuje dodavku, sifonov, uzatvaracich ventilov,
podlahovych vpusti podla poziadavky projektu pre zdravotechniku.

Podlaha v prevadzkach musi byt rieSena ako protiSmykova dlazba z dévodu moznej zvySenej
koncentracie vody na podlahach, lahko Gistitelna, nenesiakava, dezinfikovatelna. Priestor kuchyne a jej
zazemia bude zabezpeceny dobre umyvatelnym obkladom do vySky minimalne h = 1500 mm.

Dvere musia byt lahko Cistitelné a dezinfikovatelné z hladkych nenasiakavych povrchov.

BEZPECNOST PRACE - 10.0

Bezpecnost vyrobkov deklaruje dodavatel technoldgie vyhlasenim o zhode podla § 10 Zakona 56 /2018
Z.z., v zneni neskorSich predpisov o technickych poziadavkidch na vyrobky a o posudzovani zhody.
Dodavatel technoldgie vykond kontrolu v zmysle § 4 NV SR ¢€.392/2006 Z.z.

Druhy oddiel - spustanie a zaist'ovanie strojov

e Zariadenia strojov uréené na ich uvedenie do chodu a vypnutie sa musia dat ovladat z miesta
obsluhy strojov tak, aby ich funkcia bola spofahliva a nepripustala samovolné, pripadne nahodné
spustenie stroja do chodu. Hlavné vypinace sa musia dat l'ahko dosiahnut’ zo stanovidta obsluhy
a musia byt oznacené bezpecnostnymi znackami.




e Stroje, ktoré obsluhuje viacej os6b, musia mat zariadenie na vypnutie stroja, alebo jeho
jednotlivej Casti na kazdom mieste obsluhy.

e Stroje pohanané vlastnymi, so strojom spojenymi motormi (energetickymi jednotkami) musia mat
hlavny ovlada¢, ktorym sa stroje odpoja od vSetkych zdrojov energie pri prerusSeni prace,
¢istenim, opravach, havariach.

Siesty oddiel — pracovné stanovistia, § 50 — Pracovny stol

e Plocha pracovného stola a jej vySka nad podlahou musi byt prispdsobena druhu vykonavane;j
prace, velkosti predmetov, s ktorymi sa manipuluje na pracovnej ploche a potrebdm zrakovej
kontroly
Pre prevadzky kuchynské - vyska stolov + 850 mm az 900 mm
Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych pléch maji byt také, aby umoziovali
dokonall farebnu ostrost' a rozliSovanie podrobnosti do 1 mm. Umelé osvetlenie ma mat bielu
farbu a intenzitu najmenej 500 Ix.

Zariadenie prevadzky je narocné na pravidelnu preventivnu adrzbu. Obsluzny personal musi byt pouceny
a zaskoleny na vSetkych typoch technologického zariadenia. Priestor okolo tech.zariadeni je
dimenzovany tak, aby vyhovoval bezpe¢nostnym, prevddzkovym, montaznym a udrzbovym nérokom.




