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STUPEN:  Projekt pre stavebné povolenie a realizaciu stavby

TECHNICKA SPRAVA

Technologicky popis prevadzky -1.0

Navrhované technologické rie$enie kuchyne ZS-Sibirska 39,832 91 Bratislava 3

Technologicka Cast’ projektu rieSi rekonStrukciu - dispoziné usporiadanie a
technologické vybavenie zazemia, priprav a kuchyne ZS tak, aby boli zabezpe&ené
vysoké hygienické poziadavky na stravovaciu prevadzku tohto zariadenia.

Odbytové priestory su interiérovo rieSené tak, aby bol zabezpeceny vyssi Standard
vybavenia a boli vytvorené podmienky pre poskytovanie stravovacich sluzieb na vysokej
arovni.

Projekt je rieSeny v zmysle vynosu €. 3 MZ SR z 23.07.1987 o hygienickych
poziadavkach na zriadovanie a prevadzku zariadeni spoloC¢ného stravovania,
zakona €. 152/1995 Zb. o potravinach a vynosu MP SR a MZ SR, ktorym sa vydava
Potravinovy kodex Slovenskej republiky a Vyhlaskou €. 533/2007 Z.z. zo 16.augusta 2007
— Nariadenie vliady Slovenskej republiky o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia
spolo¢ného stravovania.

VSeobecny popis — 2.0

Navrh rekonstrukcie bol koncepcne rieSeny podfa poziadavky, poskytovat stravovanie
max. 700 jedal denne - obedov
Rozdelenie stravnikov:
- jedalen: stravovanie ziakov 370 Ziakov
stravovanie ucitelov 30 Ziakov
obedy pre zZiakov materskej Skdlky 300 ziakov



Prevadzka ma zabezpecit stravovanie poCas Skolskej dochadzky v priebehu Skolského
roka.

Dispozicia kuchyne so zazemim vychadza z koncepcie reality existujuceho objektu. Cela
kuchyna so zazemim je rozdelena na dve poschodia. Na prizemi je zasobovacia Cast. V
suteréne je skladovacia Cast, Satfia, WC, miestnost hruba prip. zeleniny, miestnost
na umyvanie termoportov a miestnost na pripravu vajec. Kuchyna so zazemim,
kancelaria, vydaj jedal so zazemim aumyvanie stolového riadu je situovana na
vyvySenom poschodi. Zasobovanie ma vyhradeny priamy vstup z exteriéru cez zadverie
na vyvySenom poschodi cez rampu pre auta.

Poschodia su prepojené vytahom a schodiskom. Vytah pri schodisku bude zluzit na
zasobovane do suterénu do skladov.

Skladovacia ¢ast’

Skladovacia Cast’ sa nachadza v suteréne. Skladovacia Cast po stavebnej stranke
prejde minimalnymi upravami. Chladené Casti na skladovanie su jestvujuce.

Sklad suchych potravin bude vybaveny novymi regalmi na suché potraviny, konzervy,
koreniny, cukrovinky a pecivo a chlieb na dennu potrebu.

Dalsi sklad je sklad zeleniny a hruba priprava. Tu sa skladuju na regali zemiaky a
korefiova zelenina. V chladiacej miestnosti sa skladuje zelenina. Su¢astou tohto priestoru
je zéna hrubej pripravy zeleniny, ktora sa Cisti v Skrabke, umyva sa v dreze a docistuje
sa na pracovnom stole, ktory je suCastou pracovnej linky. Po dokonalom ocisteni a umyti
sa zelenina prevezie do kuchyne na dalSie spracovanie v uzavretych nadobach.

Pripravna a vyrobna cast’
Cistd priprava médsa

Pripravené, Cisté masové suroviny sa prenesu v urCenej uzavretej nadobe do useku
Cistej pripravy masa, ktory je umiestneny v kuchynskom bloku. V useku Cistej pripravy sa
vykona Cista priprava masa, hydiny aryb v samostatnych prevadzkovych usekoch -
umytie, porcovanie a pod. a priprava na dalSie finalne spracovanie. Priestor je vybaveny
pracovnymi stolmi s drezom a zasuvkami. Na stene su nastenné police. Skrinova
chladniCka je ur€ena na uskladnenie masa dennej spotreby.

Cisté priprava zeleniny

Ocistena zelenina sa dopravuje v uréenych uzatvorenych nadobach do useku Cistej
pripravy zeleniny. a sluzi na ich pripravu na tepelné spracovanie & na $alaty. Usek je
vybaveny pracovnymi plochami, umyvacim drezom, univerzalnym krajacom zeleniny a
chladiacou skrinou.

Mucna kuchyna
Zabezpecuje vyrobu mucénych priloh a hlavnych jedal. Je vybavena pracovnymi
stolmi so zasuvkami a drezom, umyvadlom na ruky.



Sucastou Cistych priprav je univerzalny stroj s nadstavcami na miesenie cesta. Pre
jednoduchu manipulaciu so surovinami je k nemu pristaveny vozik. V priprave sa
nachadza aj plynovy parny konvektomat.

Priprava vajec

Tento usek je jestvujuci, tvori samostatny stavebne oddeleny blok, ktory sa nachadza v
suteréne. Je vybaveny chladiacou skrifiou vylucne na skladovanie vajec. Dalej je tam
umyvaci stdl s drezom s pracovnou plochou.

Varna

Dispozi¢na uprava priestoru finalnej vyroby je rieSena tak, aby vyhovovala bezkoliznej
prevadzke celej kuchyne.

DispoziCne su zariadenia navrhnuté tak, aby bola manipulacia so surovinami a finalnym
produktom ¢o najjednoduchsSia. Technologické vybavenie finalnej vyroby bude napojené
na energeticky zdroj — elektricka energia a plyn. Pracovny priestor je doplneny o
pracovneé stoly so spodnymi policami.

Varny blok tvoria 2 plynové varné kotle 60 lit., 1 plynovy kotol 300lit — existujuci, jedna
elektricka tlakova vyklapacia panvica, jedna plynova vyklapacia panvica a sporak so 6
horakmi s elektrickou rurou. Sucastou varného centra su aj jestvujuci 10GN konvektomat,
jeden novy elektricky 20GN konvektomat a dve nové elektrické statické dvojpodlazné
pece.

Po tepelnom spracovani bude jedlo podfa potreby porcované v zéone Porcovania

Z porcovacieho pultu bude strava prenesena do vozikov na vydaj stravy.

Vydaj stravy - jedalen

Vydaj stravy je jestvujuci, nachadza na vyvySenom poschodi. Vydaj stravy je akceptovany
v zmysle existujuceho rieSenia. V su€asnosti sa strava vydava cez podavacie okno. A tiez
sa minimalizuje trasa na odnos odpadu zo stolového riadu.

Polievka sa distribuuje do mis a na stoly.

Strava sa vydava z vyhrievanych vozikov. Taniere su uloZzené na nerezovom stole
s policou. Podnosy a pribor su budu stravnici brat samostatne s vydajného stola pri
vodiacej drahe..

Prilohové Salaty a napoje si deti beru z podnosov umiestnenych na okienku.

Vydaj stravy — pre Ziakov materskej Sk6lky

Strava sa bude balit' v zone porcovanie do termoportov. Potom sa naplnené termoporty
odvazia a odvezu do materskych Skélok.

Zona sa nachadza na prizemi je vybavena umyvadlom na ruky, nerezovym stolom so
Suplikmi a chladiacou skrifiou. na poschodi. V zéne je umiestnena podpultova chladni¢ka
na vzorky .



V suteréne je miestnost’' na umyvanie a uskladnenie termoportov.

Umyvanie kuchynského riadu

V priamej nadvaznosti na varfiu je usek umyvania kuchynského riadu vybaveny
umyvacim drezom, granulovou umyvackou kuchynského riadu, pracovnym stolom na
odkvapkanie a regalmi. Vedla drezu sa nachadza umyvadlo s vylevkou. Usek umyvania
Cierneho riadu ma priamu nadvaznost na smer odsunu odpadkov, ktoré sa zhromazduju
v urCenej vzduchotesnej nadobe.

Umyvanie stolového riadu

Umyvanie stoloveého riadu je jestvujuce. Pouzity riad sa Cisti, triedi a uklada do kosov na
pracovnom stole, predoplachuje sa a zavedie sa do umyvacky. Cisty riad sa uklada do
prislusnych regalov, ktoré su pristupné zo zény vydaja.

Sklad odpadu

Odpad vzniknuty v prevadzke bude zbierany do uzatvaratelnych nadob, odvazany do
chladiaceho boxu. Umiestnenej v exteriéri vedla budovy. Pravidelne bude odvazany
zmluvnym partnerom.

Upratovacia miestnost’

Je jestvujuca. Miestnost’ je uzatvaratelna dverami. Je vybavena regalmi na odkladanie
Cistiacich prostriedkov a nacinia.

Kancelaria, denna miestnost’

Na vyvySenom poschodi je urena miestnost ako denna miestnost pre personal..
Vo vstupnej chodbe sa nachadza kancelaria pre veduceho kuchyne. V zéne je
umiestnena podpultova chladni¢ka na vzorky .

Mnozstvo odpadovych latok — 3.0

Pri prevadzke stravovacieho zariadenia nevznikaju zdraviu Skodlivé latky, ani zdraviu
Skodlivé odpady a prevadzka neovplyvni negativne Zivotné prostredie.

Odpady, ktoré vznikaju v prevadzke, su komunalneho charakteru (obaly, nevratné
kartony, papiere a pod.), zhromazduju sa v prevadzke na uréenom mieste v urCenej krytej
nadobe a podla potreby, aj niekolkokrat denne, sa vynasaju do kontajnera. Komunalny
odpad je rieSeny v ramci smetného hospodarstva arealu.

Predpokladané mnozstvo odpadovych latok a surovin zo stravovacieho zariadenia bude
cca 0,5 % z celkového mnozstva. Biologicky odpad bude zberany do uzatvaratelnych
odpadkovych nadob a umiestneny v chladenom sklade odpadu.

Kanalizacia bude delena. Odpadové vody su odvadzané do kanalizacie, maju bezny
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charakter znecistenia komunalnych véd vznikajucich v kuchynskych zariadeniach, v
socialnych priestoroch a pri umyvani pracovnych priestorov. Odpad kategérie 12-501 v
zmysle Vyhlasky €. 19/1996 Zb. bude zausteny do lapacCa tukov. Sediment bude
likvidovany v pravidelnych ¢asovych intervaloch a tuto €innost’ si zabezpeci uzivatel.

Vetranie — 4.0

Zdroje tepla v prevadzke predstavuju najma ohrievacie zariadenia a chladiace zariadenia
so zabudovanymi agregatmi. Teplo z tychto zariadeni je odvadzané vzduchotechnikou,
ktora je presne dimenzovana podfa tepelnych vykonov jednotlivych zariadeni.

Varna Cast' a konvektomaty budu zabezpelené efektivnym odsavacom par. Celkova
vydatnost' vetracieho zariadenia je ur€ena podfa suctu jednotlivych davok vzduchu pre
inStalované zariadenie s tym, ze intenzita vymeny vzduchu by sa mala pohybovat’ okolo
25 - 15 nasobku, tak aby sa zabranilo mechanickému prudeniu vzduchu z neciste;
prevadzky do Cistej prevadzky.

Pre bezproblémovu funkénost zariadenia odsavacov padr je nutné zabezpecit
pravidelné Cistenie tukovych filtrov !!!

Digestory su dodavkou VZT

Chladenie - 5.0

Na uchovavanie potravin su navrhnuté chladni¢ky a mrazni¢ky v bez freénovom
prevedeni a s cyklopentanom v polyuretanovej izolacii. Jednotlivé chladiace zariadenia
su umiestnené v Castiach skladov , hrubych a Cistych priprav v kuchyni.

Zivotné prostredie— 6.0

Relativna teplota vzduchu v zimnom obdobi (°C)
v kuchyni +15
Relativna teplota vzduchu v lethom obdobi je podla vonkajsej teploty.
Vymena vzduchu pocet / hod.
v kuchyni max. 25 krat

Poziadavky na technolégiu — 7.0

V navrhovanom rie$eni sa uvazuje s pouzitim kvalitnych zariadeni spifiajdcich hygienické
poziadavky, Setrenie elektrickou energiou, vodou a pracovnou silou, €o prinesie konecny
ekonomicky efekt. Su to zariadenia nenaro¢né na udrzbu s vysokou zivotnostou. Taktiez
sa neda spochybnit’ ani kvalita nerezu z ktorého su vyrobené pracovné stoly, umyvacie
drezy a regaly. Su vyrobené z potravinarskej ocele — akosti 10/18. Vo vydajni jedal su
navrhnuté kvalitné zariadenia, ktoré zarucCuju dlhu Zzivotnost, jednoduchu udrzbu a
vysoku kvalitu jedal.



Podlahy & Obklady — 8.0

Podlaha v kuchyni bude rieSena ako vodorovna, protiSmykova z dévodu moznej
zvySenej koncentracie vody na podlahach. Cim sa méa zabranit moznému vzniku Urazu
personalu kuchyne (dodavka stavba). Podlahové vpuste su dodavkou — STAVBY.
Priestor kuchyne a jej pripravovni je zabezpeCeny dobre umyvatelnym obkladom vo
vySke min. 2000mm (dodavka stavba).

Celkova bilancia - 9.0

Elektricka energia

Elektricky privod: PE+1N/50Hz/230V; PE+3N/50Hz/400V
InStalovany prikon kuchynia: 164,8kW

Rezerva na zasuvky + existujuce zariadenia: 25kW

Plyn

Prikon plynu: 138kW

Voda

Ak je tvrdost teplej aj studenej vody > 8 °dH je nutné zabezpecit zmak&ovanie vody pre
nasledovnu technologiu:

e konvektomat: 3 -6°dH
e umyvacky riadu: do 8°dH

Lapac tukov — 10.0

PouZzitie

Lapace tukov (dodavka ZTI) su urCené pre zachytenie olejov a tukov, ktoré odtekaju v
odpadovych vodach =z kuchyn reStauracii, jedalni, potravinarskych prevadzok,
malovyrobni apod. Lapace tukov sluzia k vyzrazaniu a zachyteniu tukov ako ochrana
kanalizacie a ostatnych zariadeni kanalizaCnej siete pred zanasanim a zalepenim.
Lapace tukov sa osadzuju na odpadovu kanalizaciu z priestoru, kde odpadové vody s
obsahom tukov vznikaju, pokial mozno ¢o najblizSie miestu vzniku tychto vod. Odpadové
vody zo socialnych zariadeni sa nesmu do lapacov tukov vpustat.

Popis

LapacCe tukov su vyrabané ako kruhové alebo hranaté plastové nadrze s uzaverom.
NadrZze su vybavené technologickymi prepazkami a uskladfiovacim priestorom pre
zhromazdeny tuk, ktory méze byt podla prevedenia vyberatelny alebo nevyberatelny.
UPOZORNENIE

Pred lapaC tukov nesmie byt instalovany drviC kuchynskych odpadkov. Pouzivanie
kuchynskych drvicov je nepripustné z dévodu nadmerného zatazenia lapaCov tukov
organickymi latkami (kanalizacia nesluzi v Ziadnom pripade k transportu odpadu, rovnako
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ako lapac tukov nie je CistiCka alebo jama na kal).
Vzhfadom na existujucu stavbu nutné preverit' stav a funkénost lapaca tukov. Riesit V PD
Cast ZTI

Stavebno — technologické poZiadavky — 11 .0

Dvere:

Druh a uprava dveri sa riadi prevadzkou a u€elom miestnosti tak, Zze je zaistena ich
dostatoCna priechodna Sirka 1000 mm v zmysle Casti PD - Technoldgia kuchyne - a tiez
poziadavky poziarno — bezpeénostnych predpisov. Sirka dveri je zvolena taktiez
s ohfadom na inStalacie technologickych zariadeni a pristupovou trasou ku kuchyni.
Dvere skladov potravin a vSetky vstupné dvere musia byt z oboch stran opatrené
ochrannym plechom do vysky 20 cm (proti vniknutiu hlodavcov). Dvere do skladu musia
byt plné, zvnutra oplechované.

Okna:

Parapety okien vyrobnych miestnosti maju byt aspon 95 cm vysoké. Okna musia byt
[ahko ovladatelné z podlahy. Okna vyrobnych miestnosti a skladov potravin musia byt
opatrené hustou sietou proti hmyzu.

Podlahy:

Podlahy vSetkych prevadzkovych miestnosti su fahko umyvatelné a Cistitelné, trvanlive,
odolné proti mechanickému poskodeniu, bezprasné a nesmu byt kizké. V miestnostiach
s vihkou a mokrou prevadzkou su podlahy vodotesné.

Podlahové vpuste a vani¢ky vyznaéené v Technologickej dokumentacii musia mat hibku
minimalne 150 mm, su nerezové vodorovne osadené do vodorovnej podlahy a su
prekryté vodorovnou nerezovou mriezkou. Su dodavkou stavby.

Povrchy stien:

Povrchy stien sa riadia u€elom miestnosti. VSetky vyrobné priestory (kuchyna, umyvarne,
pripravne) su lahko umyvatelné. Priestory hygienického prisluSenstva musia byt
oblozené do vysSky min 1,8 m.

Zdravotechnika:
Dimenzovanie privodu vody urCuje maxim. spotreba vody navrhnuta v €asti ZTI podfa
vyrobnej kapacity.

Kanalizacia:

VsSetky odpady z kuchynskych zariadeni musia byt napojené na tukovu kanalizaciu, pokiafl
projektant ZTI neurci 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 vodi 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.



Pre nami rieSenu prevadzku sa uvaZzZuje s privodom aj odvodom vzduchu vetracim
zariadenim (odsavacCe par su dodavkou VZT), ktory ma zabezpecit optimalny odvod
a privod vzduchu pre kuchynsku cCast. VSetky skladovacie priestory a hrubé pripravy
musia byt odvetrané podla platnych noriem.

Elektroinstalacia:

Osvetlenie pracovisk je nutné riesit tak, aby nedochadzalo k zatieneniu pracovnych pléch,
Cize svetla maju byt umiestnenie nad stolmi.

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 bezpeénostnych
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 (vihkosti a chladu).

Udrzba:

Zariadenie stravovacej Casti je naro¢né na pravidelnu preventivnu udrzbu, t.j. planovité
denné oSetrovanie strojov a zariadeni. Obsluzny personal musi byt pou€eny a zaskoleny
na vsetkych typoch technologického zariadenia a to ako z hladiska vlastnej technologie,
tak aj z hfadiska bezpecCnosti. Na zaistenie udrzby a Cistoty kuchynskej prevadzky je
nutné pouzit prostriedky na to ur€ené, aby nedoslo k pred€asnému opotrebeniu materialu.

Hygiena pracovného prostredia a sanitacia:

Neoddelitelnou sucCastou zariadenia stravovacej prevadzky je sanitacny poriadok, ktory
zahfha subor opatreni, zaistujucich technologické a hospodarske podmienky na
uskutoCfiovanie  a plnenie  hygienickych  a protiepidemiologickych  poziadaviek,
vyplyvajucich zo smernice a hygienickych poziadaviek na pracovné prostredie vydané
Ministerstvom zdravotnictva SR.

Priebezny poriadok - bude sa vykonavat' v celej prevadzke v takom rozsahu, aby na celom
pracovisku bola stale udrziavana Cistota a aby boli pouzivané len Cisté predmety a
zariadenia. Umyju sa pracovné plochy, zariadenia, pracovné pomocky, priebezne sa
odstranuju z prevadzky odpadky. Najmenej dvakrat denne je potrebné utriet’ pulty a regaly
a vytriet podlahu na mokro.

Denny poriadok - vykonava sa denne po skoncCeni pracovnej zmeny, umyju sa vSetky
pracovné plochy, drezy, umyvadla, podlahy, dvere a hlavne kfuCky a priestor okolo
kfuCiek, skla a ramy vstupného priestoru, dezinfikuju sa nadoby na zhromazdovanie
odpadu.

Tyzdenné upratovanie - vykona sa denné upratovanie a naviac sa umyju a dezinfikuju
chladiace zariadenia, teplé pulty, vitriny, umyju sa obklady stien, dvere, okna a okenné
parapety, svietidla a utrie sa prach z vyhrevnych telies.

Velké upratovanie - okrem rozsahu tyzdenného upratovania sa odstranuju nepotrebné
veci, umyju sa skladové regaly a podlahy, prevedie sa ochranna dezinfekcia a deratizacia.
Pri v8etkych upratovaniach je potrebné volit vhodny pracovny postup a prostriedky. Pre
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zabezpecenie upratovania je vyhradeny priestor s privodom teplej a studenej vody,
vylevkou a regalom na Cistiace prostriedky a veSiakom na suSenie pomdocok.
Aspon dvakrat do roka sa vykona generalny poriadok.

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci:

V oblasti bezpecnosti prace sa vychadza z platnych bezpecnostnych predpisov podfa
zbierky zakonov 124/2006 § 4 (1). Priestor okolo technologickych zariadeni je
dimenzovany tak, aby vyhovoval bezpeCnostnym, prevadzkovym, montaznym
a udrzbovym narokom.

Za prevadzky je nutna zvySena opatrnost pracovnikov obsluhujucich zariadenia s vriacou
vodou a zvlast s vriacim tukom, kde je dosahovana teplota cez 180°C. Pri manipulacii
s horucimi nadobami apod. je nutné pouzivat predpisané ochranné pomaocky.
V prevadzke je nutné bezpodmienecne dodrzat vSetky predpisy pre obsluhu strojného
zariadenia, vydané vyrobcom. VSetky osoby, pracujuce v stravovacej Casti, musia mat
predpisanu zdravotnu prehliadku alebo platny zdravotny preukaz.

Prevadzka stravovacej ¢asti nema negativny vplyv na Zivotné prostredie.

V Bratislave, dha 12/2024
Vypracoval: Ing. Branislav Vacok



