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Strucny popis projektu:

V projekénom celku zariadeni kuchynskej ¢asti boli zohladnené normativy o hygienickych
poziadavkach na zriadovanie a prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania, podla Vyhlasky
533/2007. Navrh bol koncepcne rieseny podla poziadavky poskytovat stravovanie pre ludi,
ubytovanych v dome socialnych sluzieb, z ¢oho vyplyva aj ndvrh kuchynskej technolégie
a technolégie baru. Technologické zariadenia kuchyne:
Technologické zariadenia kuchyne:

- 1x Plynovy varic cestovin

- 1x Plynova varna stolic¢ka

- 1x Plynovy sporak, 4 - horak

- 1x Plynova vyklopna panvica

- 3x Chladiaci st6l dvojdverovy

- 1x Chladnicka na vajcia podstolova

- 1x Ohrevny st6l na 4GN1/1

- 1x Elektricky konvektomat 6GN1/1

- 1x Umyvacka riadu priechodna

- 1x Zmakcovac vody
Technologické zariadenia baru:

- 1x Umyvacka riadu podstolova

- 1x Zmakcovac vody

- 1x Chladnicka barova vysoka

- 1x Chladiaca vitrina

- 1x Kavovar automaticky
Technologické zariadenie skladu:

- 3x Chladni¢ka na potraviny vysoka

- 3x Mraznicka na potraviny vysoka

Z uvedeného vyplyva, Ze vSetky varné zariadenia su napojené na plynovy zdroj okrem
konvektomatu, ktory je napojeny na elektricky zdroj.

Technoldgia spifia najnaroénejsie kritéria pri tepelnej Gprave pokrmov.

Priprava jedal bude zabezpedena efektivnym odsavacom par, pre Specifikaciu pozri ¢ast VETRANIE.
Kuchyna v dome socidlnych sluzieb je navrhnuta tak Ze navrh obsahuje umyvanie stolového riadu,
ktoré kontinualne nadvazuje na odbytovu plochu. V navrhu sa uvazuje: triediaci stol na Spinavy
riad, vstupny stél do umyvacky riadu s drezom, umyvacka riadu priechodnad, vystupny stél

z umyvacky riadu s dvomi policami, nerezovy regal na riad.



Technolégia —1.0:

- VYDAJ - vo vydajni je navrhnuty ohrevny st6l na 4GN1/1 s policou a rez6nom na ohrev
tanierov a misiek, stol pracovny na vydavanie jedal, dve stolové dvojpolice na odloZenie
pripraveného pokrmu, draha na tacky a zasobnik na pribor

- PRIPRAVA ZELENINY — v priprave zeleniny je navrhnuty chladiaci stél s dvomi dverami
na uskladnenie zeleniny a stél pracovny s drezom a policou

- PRIPRAVA MASO - v priprave mésa je navrhnuty stol pracovny s drezom a policou,
chladiaci stol s dvomi dverami na uskladnenie masa a masovych vyrobkov, odsavac par
nastenny a konvektomat

- PRIPRAVA MUKA - v priprave muky je navrhnuty chladiaci stdl s dvomi dverami na
uskladnenie surovin uréenych na mucne jedla

- VYTLK VAIJEC - vo vytlku vajec je navrhnuty stol s drezom a policou a chladni¢ka
podstolova na uskladnenie vajec

- UMYVANIE CIERNEHO RIADU — na umyvanie &ierneho riadu je navrhnuty dvojdrez
s policou, ktory ma dve sekcie na Spinavy riad a umyty Cisty riad, regal nerezovy na
odkladanie Cistého Cierneho riadu a st6l pracovny s policou na odkladanie Spinavého
riadu

- UMYVANIE BIELEHO RIADU — na umyvanie bieleho riadu je navrhnuty triediaci stol
s policou na triedenie $pinavého riadu, odkladacia dvojpolica na Spinavy riad, vstupny
st6l do umyvacky riadu s drezom, ktory ma batériu so sprchou pre jednoduchsie
oCistenie riadu, priechodnd umyvacka riadu, zmakcéovac vody, ktory zabezpeci
odvapnenie vody, vystupny stol z umyvacky riadu s dvomi policami a jeden regdl na
odkladanie Cistého stolového riadu

- CHLADENY SKLAD — v sklade st umiestnené tri vysoké chladni¢ky s objemom 600 lItr, tri
vysoké mraznic¢ky s objemom 600 Itr a regal na uskladnenie

- SKLAD ZELENINY — v sklade zeleniny je navrhnuty stol pracovny s drezom a policou na
manipulovanie a Cistenie zeleniny, dva regdly na uskladnenie zeleniny a umyvadlo na
ruky

- SUCHY SKLAD - v suchom sklade st navrhnuté tri regaly na uskladnenie potravin

- SKLAD BIOLOGICKY ROZLOZITELNEHO KUCHYNSKEHO ODPADU - v sklade brko je
navrhnutd chladnicka vysoka a umyvadlo

- SKLAD K BARU - v sklade pre bar su navrhnuté tri regaly pre uskladnenie inventaru
a potravin uréenych pre bar

- SKLAD CISTIACICH PROSTRIEDKOV — v sklade &istiacich prostriedkov st navrhnuté dva
regaly na uskladnenie chémie, Cistiacich prostriedkov a inventaru na Cistenie

- BAR-v bare je navrhnuta chladni¢ka barova vysoka, st6l pracovny s dvomi drezmi
(jeden drez na umyvanie riadu a druhy na umyvanie ruk), stél pracovny s drezom
a policou, podstolova umyvacka riadu, zmakcovac vody, ktory zabezpecdi odvapnenie
vody, automaticky kdvovar, 2x stél pracovny s policou, st6l pracovny s policou dlhy a
chladiaca vitrina na zakusky



Mnozstvo odpadovych latok — 2.0

Odpadové latky z celej kuchyne a baru je mozné rozdelit nasledovne:
- Odpadky tuhé z vydaja stravy
- Odpadky tuhé z kuchyne
- Odpadky tuhé z baru
- Odtah par z kuchyne
- Odvodnenie podlah v kuchyni

Odtah par vo varnom bloku bude zabezpeleny nerezovym priestorovym odsavacom par,
vybavenym tukovymi filtrami.

Odtah par vpriprave masa z konvektomatu bude zabezpeleny nerezovym ndastennym
odsavacom pdr, vybavenym tukovymi filtrami.

Odtah par v umyvani bieleho riadu z priechodnej umyvacky riadu bude zabezpeceny nerezovym
akumulaénym zakrytom bez tukovych filtrov.

Vetranie — 3.0

Varna technoldgia bude zabezpecena odsavacom par. Celkova vydatnost vetracieho zariadenia je
uréend podla suctu jednotlivych davok vzduchu pre instalované zariadenie stym, Ze intenzita
vymeny vzduchu by sa mala pohybovat okolo 25 - 15 nasobku, tak aby zabranilo mechanickému
pradeniu vzduchu z necistej prevadzky do Cistej prevadzky.

Rozmery atyp odsavacov su dané v projekte, samotné dopojenie ku vzduchotechnike ako aj
reguldciu a ovladanie rieSi dodavatel VZT.

Pre bezproblémovu funkénost zariadenia odsdvacov pdr je nutné zabezpelit pravidelné
Cistenie tukovych filtrov— 1 x tyZzdenne !!!

Chladenie — 4.0

Na uchovavanie potravin su navrhnuté chladni¢ky a mraznicky. Jednotlivé chladiace zariadenie su
umiestnené v samostatnej miestnosti (chladeny sklad). Dalej na uchovévanie potravin su
navrhnuté chladiace stoly, ktoré si umiestnené v priprave zeleniny, v priprave muky a v priprave
masa.

Na uchovavanie ndpojov v bare je navrhnutd vysokd presklend chladnicka a na uchovavanie
zakuskov chladena vitrina.

Podlahy & Obklady — 5.0

Podlaha v kuchyni musi byt rieSena ako protiSmykova dlazba alebo protiSmykovy anhydritovy
poter, z dévodu moznej zvySenej koncentracie vody na podlahach, ¢im sa ma zabranit moznému
vzniku Urazu personalu kuchyne.

Priestor kuchyne musi byt zabezpeceny dobre umyvatelnym obkladom do vysky minimalne

v = 1800 mm.



Celkova bilancia — 6.0

VODA
Ak je tvrdost vody > 7 °dH je nutné zabezpecit zmakcovanie vody pre technolégiu:
- umyvacka riadu priechodna
- umyvacka riadu podstolova
- ohrevny stdl na 4GN1/1
- konvektomat 6GN1/1

Zmikéovac vody je zabezpedeny a je zahrnuty v projekte. Je nutné dodriat vyustenia upravenej
vody podla projektu vodoinstaldacii.

Spotreba energie — 7.0

ELEKTRO

Celkovy inStalovany prikon: 39,710 kW
PLYN

Celkovy instalovany vykon: 71,50 kW

Stavebno — technologické poziadavky — 8 .0

Dvere:

Druh a Uprava dveri sa riadi prevadzkou a ucelom miestnosti tak, Ze je zaistena ich dostatocna
priechodna $irka a tie poZiadavky poZiarno — bezpeénostnych predpisov. Sirka dveri je zvolena
taktiez s ohfadom na instalacie technologickych zariadeni a pristupovou trasou ku kuchyni.

Podlahy:

Podlahy vsetkych prevadzkovych miestnosti su lahko umyvatelné a Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskodeniu, bezprasné a nesmu byt klzké. V miestnostiach s vlhkou a
mokrou prevadzkou su podlahy vodotesné.

Povrchy stien:

Povrchy stien sa riadia ucelom miestnosti. VSetky vyrobné priestory (kuchyfa, umyvarne,
pripravovne) su opatrené obkladom z keramickych obkladov do vysky min. 1800 mm.

Sklad biologicky rozlozitelného kuchynského odpadu musi byt oblozeny keramickym obkladom
do vysky 2000 mm. Priestory hygienického prislusenstva musia byt obloZzené do vysky 1500 mm.

Zdravotechnika:
Dimenzovanie privodu vody urcuje maximalna spotreba vody navrhnutd v casti ZTl podla
vyrobnej kapacity.

Kanalizacia:

Vsetky odpady z kuchynskych zariadeni musia byt napojené na tukovu kanalizaciu, pokial
projektant ZTI neurdi inak. Odpadové vpuste v priestoroch kuchyne maju byt antikorové s kosom
na zachytenie a vyberanie hrubych necistot. Kanalizacné potrubie z prevadzky kuchyne musi byt
odolné voci vriacej vode (liatina, plast).



Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zariadenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam, kde
vznikaju Skodliviny, t.j. nadmernym vplyvom tepla — nadmerny vyvin par.

Vsetky skladovacie priestory a pripravne musia byt odvetrané podla platnych noriem.

Kompletny odvod a privod vzduchu riesi dodavatel VZT.

Elektroinstalacia:

Osvetlenie pracovisk je nutné riesit tak, aby nedochadzalo k zatieneniu pracovnych pléch. Nad
pracovnymi plochami je potrebné uvazovat s elektrickymi zasuvkami na drobné spotrebice, v
jednotlivych miestnostiach tiez na napojenie strojov na Cistenie a Udrzbu.

Zemniace kable pre ochranné pospojovanie zariadeni a umiestnenie bezpecnostnych vypinacov
musia byt rieSené v projekte elektro podla platnych STN. Sklady potravin musia byt vybavené
meracim zariadenim, ktoré udrzi dodrzanie a kontrolu podmienok skladovania potravin (vlhkosti
a chladu).

Udrzba:

Zariadenie stravovacej Casti je ndroc¢né na pravidelnu preventivnu udrzbu, t.j. planovité denné
oSetrovanie strojov a zariadeni. Obsluzny personal musi byt pouceny a zaskoleny na vsetkych
typoch technologického zariadenia a to ako z hladiska vlastnej technolégie, tak aj z hladiska
bezpecnosti. Na zaistenie udrzby a Cistoty kuchynskej prevadzky je nutné pouZit prostriedky na
to urcené, aby nedoslo k pred¢asnému opotrebeniu materialu.

Hygiena pracovného prostredia a sanitdcia:

Neoddelitelnou sucastou zariadenia stravovacej prevadzky je sanitaény poriadok, ktory zahfnia
subor opatreni, zaistujucich technologické a hospodarske podmienky na uskutocriovanie a
plnenie hygienickych a protiepidemiologickych poZiadaviek, vyplyvajucich zo smernice a
hygienickych poZiadaviek na pracovné prostredie vydané Ministerstvom zdravotnictva SR.

Bezpeénost a ochrana zdravia pri praci:

V oblasti bezpecnosti prace sa vychddza z platnych bezpecnostnych predpisov. Priestor okolo
technologickych zariadeni je dimenzovany tak, aby vyhovoval bezpecnostnym, prevadzkovym,
montaznym a udrzbovym narokom. Za prevddzky je nutnd zvySend opatrnost pracovnikov
obsluhujucich zariadenia s vriacou vodou a zvlast s vriacim tukom, kde je dosahovana teplota
cez 180 stupriov. Pri manipulacii s horicimi nddobami a pod. je nutné pouzivat predpisané
ochranné pomaocky.

V prevadzke je nutné bezpodmieneéne dodriat vsetky predpisy pre obsluhu strojného
zariadenia, vydané vyrobcom. VSetky osoby, pracujuce v stravovacej ¢asti, musia mat predpisanu
zdravotnu prehliadku alebo platny zdravotny preukaz.
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