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1. VSEOBECNE UDAJE

Stredisko praktického vyucovanie, ktoré sa nachadza v budove na Hviezdoslavovej
ulici v SirSom centre mesta Zvolen s nazvom HOTEL ACADEMIC, patri Strednej odbornej

Skole hotelovych sluzieb a obchodu vo Zvolene.

Predmetom projektu je rekonstrukcia a modernizacia odbytovej Casti reStauracia s
vonkajsou terasou. Projekt rieSi :
e vymenu a doplnenie kuchynskej technolégie a jej zazemia / skladovych priestorov,
priprav a umyvarky
¢ rekons$trukciu a modernizaciu barovej ¢asti v reStauracii

¢ rekonstrukciu a modernizaciu vydaja na terase a barovej Casti na terase

Technologicky projekt riedi celkova obnovu technolégie kuchyne a nového dispoziéného
usporiadania vSetkych prevadzkovych usekov v kuchynskej Casti aj socialneho zazemia (pre
personal kuchyne) a zasobovanie. Su€astou kuchynskej prevadzky su : vydaja jedal,
umyvarne stolového a kuchynského riadu, priprava zeleniny, priprava masa, priprava
mucnych jedal, studena kuchyria, usek hrubej pripravy zeleniny a rozbijania vajec.
Teplonosné médium - elektricka energia a plyn /rezerva/.

Technologicky projekt rieSi novu dispoziciu a obnovu technologického zariadenia
ktoré spifa tie najprisnejSie kritéria Uspory, efektivnosti, variabilnosti s vyuZitim

multifunkénych zariadeni, ktoré sa vyuzivaju v modernych kuchyniach 21 storocia.
2. PODKLADY

Pri spracovani projektovej dokumentacie boli pouzité tieto materialy:
1.1 PD vypracovana Ing. Arch.L. Bradiakom- atelierom architektury AABJ Na troskach
3 974 01 Banska Bystrica

1.2 Hygienické predpisy - Potravinovy kddex SR, Vyhlaska MZ SR ¢.533/2007 Zb. z. o
poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania, zakon O ochrane zdravia ludi a

kataldégy vyrobcov stravovacich zariadeni.

Prevadzka je navrhnutd v zmysle platnych pravnych predpisov pre zriadovanie
prevadzok spolo¢ného stravovania do 300 jedal tak, aby nedochadzalo ku krizeniu
pracovnych a manipulaénych tras pri zasobovani, vareni, vydaji a umyvani stolového riadu.
V prevadzke sa uvazuje s pripravou max. 100-150 hlavnych jedal denne.

Prevadzka vydajne je zabezpelena dostatonymi mnoZstvami pracovnych ploch

a umyvacich stolov s privodmi teplej a studenej vody, pre kazdy pripravny proces.



Prevadzka bude zabezpelena sanitatnymi umyvadlami na ruky pre personal
kuchyne s moznostou umytia ruk umyvacim pripravkom na ruky, osuSenim a koSom na
pouzité utierky a navijacimi sprchami s pripojenim na SV a TUV sluZiacich na umyvanie
podlah v kuchyni.

Prevadzka ma vytvorené separatne socialne zariadenia , miestnost’ pre upratovacku,
sklad biologického odpadu a priestor Satne s WC pre zamestnancov.

Pre poZiadavky na vetranie priestorov sluZia otvaracie/ vyklopné okna
a vzduchotechnicka jednotka.

Prevadzka ma vytvorené stavebne a prevadzkovo oddelené priestory podfa ES &.
852/2004

3. Zakladné €lenenie prevadzky

Zakladné udaje:

kapacita : 100 - 150 hlavnych jedal v jednej smene,
energeticky variant  : elektrina a plyn/rezerval/

druh prevadzky . hotelova kuchyra

prevadzka : jedno zmenna,

poCet zamestnancov : cca 11 oséb

Kuchyfa bude sluzit len pre vlastnu potrebu a neuvazuje sa s rozvozom jedal.

Dispozi¢né riesenie:

zasobovanie : cez hospodarsky vstup cez rampu a zo zadného traktu budovy

uskladnenie tovaru  : sklady a chladiaci box, chladiace a mraziace skrine na 1 NP.

vydaj stravy : s obsluhou

pouzity stolovy riad : s obsluhou

odstranenie odpadkov  : biologicky odpad sa uskladni vo vyhradenom priestore na bio
odpadu a denne sa bude odvazat zmluvny partnerom, ostatny
odpad - bude uskladneny v separovanych kontajneroch

v arealovom odpadové hospodarstve.

Hospodarsky vstup je manipulacny priestor uréeny pre prijem tovaru vybaveny ploSinovou
vahou a pracovnym stolom

Suchy sklad je uzavrety samostatny priestor s regalom urenym na skladovanie balenych
potravin s prirodzenym vetranim.

Sklad zeleniny je su€astou hrubej pripravy zeleniny, kde sa nachadza korefiova zelenina.
Na uskladnenie zvySnej zeleniny a ovocia sluzia chladiace skrine resp. box.

Chladeny sklad pozostava z chladiacich boxov a chladiacich a mraziacich velkoobjemovych

skrin.



Technicky popis kuchynskej ¢asti prevadzky

Useky - vydaj jedal :

Vydaj jedal bude zabezpefovany cez samo otvaracie dvere riadené fotobunkou so
vzduchovou clonou, ktora ma zabranovat uniku vyparov z kuchyne do restauracnej Casti.
Druhy vydaj sa nachadza v zahradnej ¢asti s moznostou rychlej pripravy grilovanych

pokrmov pred zakaznikmi.

Vydaje jedal - kuchynaje vybaveny :

Pracovnymi stolmi, ktoré sluzia pri vydaiji stravy nad ktorymi s umiestnené infra lampy.
Mikrovinkami - umiestnenymi na nastennej polici.

Ohrevny pult s rezénom - na 3x GN 1/1 v spodnej €asti slizi na udrziavanie teplych tanierov
a vo vrchnej Casti sluzZi na udrziavanie teploty jedla pri vydaji stravy pasantom.

Chladeny stdl sluzi na uchovanie Cerstvej zeleniny k oblohe tanierov s jedlom.

Vydaj jedal - zahrada je vybaveny :

Ohrevny pult s rezénom -na 4x GN 1/1 s hygienickym zakrytom, kde v spodnej €asti sluzi na
udrZiavanie teplych tanierov a vo vrchnej €asti sluzi na udrziavanie teploty jedla pri vydaji
stravy pasantom.

Chladeny stdl sluzi na uskladnenie masa na grilovanie.
Useky - varne

Konvektomaty slizia na tepelnd upravu pokrmov parenim , pe€enim alebo kombinaciou

parenia a peCenia, na regeneraciu, dohrev a udrziavanie jedla v teplom stave.
Ma certifikovany no¢ny rezim pripravy pokrmov bez obsluhy. Ma zabudovany samo umyvaci
cyklus bez obsluhy.

Multifunkéné elektrické panvice — sluzia na tepelnu upravu pokrmov. Maju viac ucelové

vyuzitie ako : - kotol, fritéza, vari¢ cestovin, gril a klasicka panvica. V indukénom prevedeni
umoznuje rychlu pripravu pokrmov za kratky ¢as. Ma zabudovany integrované napustanie

a vypustanie vody a integrovanu sprchu, automaticky vyklopny systém a moznost' pracovat
v 2och na sebe nezavislych pracovnych rezimoch naraz. Je certifikovana na nocny rezim
pripravy pokrmov bez obsluhy.

Pracovné nerezové stoly — slUzia na pripravné prace resp. porcovanie hotovych pokrmov.

Umyvadlo bezdotykové na umyvanie ruk pre kucharov.

Navijacia sprcha je urena na umyvanie kuchyne s privodom SV a TUV.



Multifunkéné elektrické kotle - sluzia na tepelnu Uupravu pokrmov. Maju viac ucelové

vyuZzitie ako : - kotol, fritéza, vari¢ cestovin, gril a klasicka panvica.
V indukénom prevedeni umozriuje rychlu pripravu pokrmov za kratky ¢as.
Ma zabudovany integrované napustanie a vypustanie vody a integrovanu sprchu.
Ma gulovy vypustny ventil na hotové pokrmy.

Ma certifikovany no€ny rezim pripravy pokrmov bez obsluhy.

Multifunkéné Induk&né varidlo — sluzi na tepelnu upravu pokrmov, ma udrziavaciu funkciu.

Je vybavené Zliabkom uréenym na odtok pretecenej suroviny napojeny na odpadové
potrubie. Ma zabudovanu integrovanu napustaciu batériu a integrovanu zasuvku na 230V

pre napojenie mixeru a pod.

Multifunkény Sokér — slizi na Sokové zmrazovanie, schladzovanie, udrziavanie, kysnutie ,

dohrievanie a rozmrazovanie, konzervovanie, suvidovanie ...

Usek - umyvdrne stolového riadu

Sluzi na likvidaciu zvySkov jedal po stravnikoch a umyvanie pouzitého riadu.
Taniere sa odkladaju na odkladaci stol. Su¢astou umyvarni su :

Umyvaci stél s drahou na koSe a sprchovou batériu.

Umyvacky riadu vyklopné a umyvacka poharov.

Odoberacie stoly z umyvacky.

Odkladaci regal na taniere, pohare a misky, pribory a pod.

Usek - umyvarne éierneho riadu /kuchynského/
Umyvacky riadu vyklopna na umyvanie kuchynského riadu.
Jednodrez s odkladacou plochou a sprchovou batériou.
Odkladacie regale na Cierny .

Usek - pripravy mésa

Pozostava z chladeného stola s drezom, bukovej dosky, mlynéeku na méso a HCCP dosiek.

Usek - pripravy zeleniny

Pozostava z chladeného stola s drezom.

Univerzalny robot, stolového krajac zeleniny s kutrom.
Usek - hrubej pripravy zeleniny

Je vybaveny gulickou Skrabkou na zemiaky , pracovnym stolom s drezom a
pochromovanym regalom.

Usek - rozbijania vajec
Pozostava z bezdotykového umyvadla a policou na rozbijanie vajec.



Usek - muénej pripravy
Pracovné stoly s bukovou resp. nerezovou pracovnou plochou.

Usek - studenej kuchyne
Pozostava z chladeného stola s drezom a narezového stroja.

Usek — baru restaurédcie
Sluzi na pripravu napojov pre pasantov. Je vybaveny chladenym stolom s vani¢kou pre
chladené napoje, vyCapnym zariadenim, pracovnymi stolmi, kdvovarom, umyvackou

umyvacim stolmi, vyrobnikom ladu, presklenymi chladni¢kami na napoje.

Usek — baru zahradnej restaurdcie
SluzZi na pripravu napojov pre pasantov. Je vybaveny chladenym stolom s umyvadlom,
vyCapnym zariadenim, pracovnymi stolmi, kdvovarom, umyvacim stolmi vyrobnikom ladu,

Chladni¢kou na napoje.

4. PREVADZKOVO - TECHNICKE PRISLUSENSTVO

Zabezpecenie privodu elektrickej energie, vody a kanalizacie bude sucastou projektovej
dokumentacie prislusnych profesii a STN. Odvadzanie a vymena vzduchu v jednotlivych
Castiach prevadzok musi byt zabezpecena podla poziadaviek STN pre vzduchotechniku.

Vo vydaji jedal je navrhnuté odsavanie nad vydajnymi pultami, v umyvarni nad umyvackami
a nad varnou technoldgiu stredovym a nastennymi digestormi.

Pre dopojenie digestorov sa vyuziju jestvujuce rozvody VZT na privod aj odvod vzduchu.

Vzduchotechnika bude ovladana regulatorom otaCok umiestnenym v priestore kuchyne.

5. UDAJE O POTREBE ENERGII
7.1. Prikon elektrickej energie pre el. spotrebi€e technoldgie je : 188kwW

Prikon plynu / zemny plyn / pre plynové spotrebiCe technolégie je  :rezerva

6. POZIADAVKY NA OSTATNE PROFESIE

8.1. elektroinstalacia:

8.1.1 osvetlenie pracovisk rieSit tak, aby nedochadzalo k zatieneniu pracovnych

pldéch

8.1.2 technolégia sa dopaja na vodu cez vodovodné ventily aodpad do

pripravenych rozvodov HT potrubia podla poziadaviek PD — poziadavky na siete.

8.1.3 nad pracovnymi plochami je potrebné uvazovat so zasuvkami na drobné
spotrebice,

/ v min. vySke 1100mm —os/ v jednotlivych miestnostiach tiez na napojenie strojov

na Cistenie a hygienu

8.1.4 zemniace kable pre ochranné pospojovanie zariadeni musia byt rieSené v

projekte elektro podla platnych STN



8.1.5 kazdy spotrebi¢ na 400 V musi mat vypina¢ umiestneny na fahko dostupnom

mieste a privedeny samostatny zemniaci kabel.

8.2. ZDRAVOTECHNIKA

8.2.1 odpadné vody musia byt’ precistené v lapaci tukov

8.2.2 vodovodné batérie rieSit’ stojankové / nastenné / dopajané na 3/8" ventily a
technoldgia na ventily vid PD — poZiadavky na siete.

8.2.3 odpadové vpuste v priestoroch kuchyne musia byt antikorové so zachytenim
a vyberanim hrubych necistot

8.2.4 kanaliza¢né potrubie zo stravovacej prevadzky musi byt odolné voci vriacej
vode (liatina, odolny plast HT do 90°C)

8.3. VZDUCHOTECHNIKA

8.3.1 odvetranie priestorov kuchyne - zabezpecit vymenou vzduchu cez jestvujlcu
jednotku s natenym privodom vzduchu, s odsavanim nad tepelnymi
spotrebicmi (varny ostrov, konvektomaty, umyvacky, vydajné pulty )
v umyvariiach podla STN (antikorové digestory) vzduchotechnicky podhlad)
vid PD VZT.

8.3.2 v skladoch musi byt zabezpelené prirodzené resp. nutené vetranie.

8.4. STAVEBNE UPRAVY

8.4.1 okna a vetracie otvory v potravinarskych prevadzkach musia byt opatrené
sietami proti hmyzu, fasada oslnenej strany stavby musi umozfiovat
zatienenie sklenenych pléch

8.4.2 vyrobné prevadzky musia byt opatrené obkladom do vySky min. 1,8 m.,,
podlaha musi mat’ protiSmykovu Upravu

8.4.3 cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadeni spolocného
stravovania nesmie prechadzat nechranené kanalizacné a teplovodné
potrubie a musi byt zabezpecené prirodzené resp. nutené vetranie daného
priestoru.

8.4.4 vonkajSie prevadzkové dvere musia byt’ zabezpecené proti vnikaniu

hlodavcov

vypracoval : Ing. MatejCik



