Technicka sprava

Domov seniorov Archa, Bratislava, spracované: august 2026

Technicka sprdva tvori informativny podklad k existujucemu stavu a k priprave modernizdcie
prevddzky. Neurcuje zdvéizné technické poZiadavky na plnenie predmetu koncesie.

Odkazy na konkrétnych vyrobcov, obchodné oznacenia, typy alebo modely zariadeni
uvedené v technickej sprdave predstavuju riesenie navrhované spracovatelom technickej
sprdvy a nemozino ich vykladat ako poZiadavku verejného obstardvatela na pouZitie
konkrétneho vyrobku alebo vyrobcu.

Zavdzné poZiadavky na rozsah povinnych investicii a minimdlne technické, funkcné,
kapacitné a kvalitativne parametre su uvedené v Opise predmetu koncesie a prislusnych
prilohdch koncesnej dokumentdcie. Uchddzaé je oprdvneny pouZit ekvivalentné riesenie za
podmienok uvedenych v casti D Koncesnej dokumentdcie.

Hodnotenia, odporucania, predpoklady uspor a iné odborné zdvery uvedené v technickej
sprdve predstavuju odborné stanovisko jej spracovatela a verejny obstardvatel ich
negarantuje ako budtce prevddzkové vysledky.

Zhodnotenie sticasného stavu kuchyne z hPadiska:

1. Toku surovin
2. Ergonomie usekov
3. Technického vybavenia

Navrh modernizacie kuchyne:

1. Usporiadanie prevadzok

2. Moderna technoldgia

3. Energetickd Gspora

4. Stavebnotechnické poziadavky

Sucasny stav:

1. Skladovanie a tok surovin:




Prijem tovaru (surovin) a skladovanie je dispozi¢ne rieSené na 1NP. PriCom usporiadanie
jednotlivych skladov ¢i uz suchych alebo chladenych je logické bez krizena ciest. Sklad bio
odpadu nie je chladeny. Hruba priprava zeleniny bola nahradena obstaravanim ocistene;j
zeleniny.



2. Ergonomia usekov:

Tok surovin zo skladu do kuchyne prebieha
manuélne bez moznosti uskladnenia surovin

v chladenom priestore v kuchyni. Absencia
priru¢nych chladniciek v priestoroch kuchyne.
Stcasné usporiadanie kuchyne je nekompaktné.
Varna ¢ast’ je rozloZena na viac segmentov

s vylukami medzi technologiou. Chybajtce
pracovné plochy.
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Technoldgia priprav ako univerzalny robot je za dobou svojej Zivotnosti.
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Varna technologia v kuchyni je zo zna¢nej miery zastarald a vykazuje vysoku energetickll
naroc¢nost, dlhé ¢asy ohrevu a vysokt chybovost’. Absentuje presna regulacia pracovnej
teploty Co sa prejavuje v ekonomike prevadzky.

Umyvanie riadu je vybavené zastaralou

a poruchovou umyvackou stolového riadu, ktora
¢akd na vymenu. V priestoroch je uz pripravena
nova priebezna umyvacka.




Vydaj jedal pre jedalen, je neprakticky
rieSeny nerezovymi regalmi a jednym
ohrevnym vozikom .

Dané usporiadanie je nepraktické.
Vyzaduje si vel'a manipula¢nych
pohybov personalu a zna¢nu priestorovi
pripravu pred vydajom stravy.

Ru¢né umyvanie kuchynského riadu je
personalne naro¢né, vyzaduje si
nakladné dodrziavanie hygienickych

- poziadaviek ¢o sa odzrkadl'uje

- v spotrebe teplej vody a nasledne

| zvysenych nakladov na ohrev TUV.

Navrh modernizacie kuchyne.

Usporiadanie prevadzkovych asekov

Pre zefektivnenie prevadzky je nutné striktne oddelit’ prevadzkové useky v jednosmernom
toku materidlu (""od Spinavého k Cistému"):

1. Prijmova zona a sklady: Zadverie bude sluzit’ pre prijem tovaru s doplnenim
kontrolnej vahy a manipula¢ného vozika. Prevadzka suchy sklad m.¢. 1.10 a sklad
m.C. 1.03 chladenych a mrazenych surovin zostavaji bez zmeny. Miestnost’ €. 1.06 sa
upravi pre vytlk vajec doplnenym drezu a podpultovej chladnicky.

2. Hruba priprava zeleniny: Tato prevadzka sa zrusi z dovodu zmeny rezimu nakupu
zeleniny z neocistenej na obstaravanie oCistenej, hygienicky balenej zeleniny.



Cista priprava: Krgjanie, porciovanie a priprava surovin bezprostredne pred
tepelnym spracovanim je naplanované priamo pri varnom bloku pre lepSiu ergondémiu
prevadzky.

Varné centrum: Je ststredené do stredu kuchyne s ostrovnym usporiadanim
technologii. Varna technologia je kompaktne umiestnené pod centrdlnym digestorom.

Vydaj jedla: Koncepcia je upravend na samoobsluzny vydaj pre personal a mobilnych
klientov a na ¢ast’ pre klientov, ktory potrebuju asistenciu. Vydaj pre imobilnych
klientov zostava zachovany.

Umyvanie: V tejto Casti navrhujeme upravu dispozicie prevadzok (drobné stavebné
upravy) Vznikne ndm oddelené zéna na umyvanie bieleho riadu a kuchynského riadu.
Do prevadzky umyvanie kuchynského riadu je navrhnutd umyvacka riadu.

Navrh novej technologie (Obmena zariadeni)

Povodné spotrebice nahradia moderné, energeticky tsporné technologie

Multifunkéna panvica: umoziuju varenie, opekanie, fritovanie a dusenie v jednom
zariadeni s extrémnou rychlost'ou ohrevu a presnost'ou na 1 °C. Minimalizuji
pripalenie a ubytok surovin. S vybaven¢ integrovanou ru¢nou sprchou pre rychle
Cistenie bez pripalenin za par minut. Poskytuje vysoky Standard tepelnej upravy.

Pri navrhovanej kapacite do 300 jedal denne mé kuchyna vyhodu — persondl nemusi
varit’ na "doraz" a technoldgia bez problémov zvladne pripravu mimo pracovnej
zmeny (no¢né varenie) Maximalna flexibilita vd’aka dvom samostatne riadenym
vaniam (50lit.+ 50lit.) dokaze kuchér v jednom momente pripravovat’ irSiu skladbu
jedal.

Funkcia "Varenie cez noc" (No¢né pecenie): Zariadenie prevezme Cast’ prace mimo
pracovnej zmeny. Miso (napr. brav€ové pecené, hovidzie) sa pripravuje pri nizkej
teplote celtl noc bez dozoru. Rano prichadza personal k hotovému produktu.

Vysoka rychlost’ ohrevu a presnost’: systém kontroly tepla zabraniuje pripaleniu
mlie¢nych omécok ¢i zdkladov. Teplota dna je monitorovana po celej ploche, ¢o
radikalne zniZzuje znehodnotenie jedla pripalenim.

Konvektomaty: Instalacia dvoch konvektomatov s kapacitou 10x GN 1/1 Umoziuje
varenie v pare, horucom vzduchu, nizkoteplotné pecenie cez noc (nocné pecenie
znizuje straty na véhe misa z 30 % na cca 10-12 %) Nahradia stary opotrebovany
model.



Energeticka uspora

« Uspora energii a vody: ZniZenie spotreby elektriny/plynu vdaka efektivnejsim
vyhrevnym telesam, regulacii a izolacii varnej Casti technologie.

e ZniZenie personalnych nakladov: Automatické programy, no¢né pecenie a samo
umyvacie cykly multifunk¢nej technologie (panvice, konvektomaty) usetria kuchdrom
cas.

e ZvySenie vytaznosti surovin: Moderné technologie znizuji odpad a vysuSovanie
potravin pri tepelnej Gprave.

Prechod zo starej zostavy gastro technolégie na novu predstavuje masivny technologicky
skok, ktory vyrazne zvysi efektivitu kuchyne a zniZi prevadzkové naklady.

Povodné stroje sa spoliehali na vysoky vykon plynu a manuélne procesy, kym nova zostava
stavia na inteligentnom riadeni energie, kombinacii elektriny s plynom a
multifunkénosti, vd’aka ¢omu dokdze vyprodukovat rovnake, alebo vacSie mnozstvo jedla s
ovela niz§imi energetickymi stratami.

Technické a energetické porovnanie:

Stara technolégia
(Model &
Prikon)

Kategoria
zariadenia

Nova technologia Hlavny technologicky a energeticky
(Model & Prikon) rozdiel

BR-80-98G (Alba JIPA JUMP 101 DM Stara: Pomaly prestup tepla, vysoké uniky

.. plynova panev, 80 (Multifunk¢na tep la’do ku(jl}yt}& , L .
SmazZenie a . Nova: VyuziteI'nost energie az 90 %, presné
duseni Y panvica, 2x49 1) iadenie teploty (30-250 °C), bleskovy

usenie riadenie teplo - eskov
1 Prikon: 5 [ Prikon: 27,5 W ploty (30-250 °C), 1 o
ohrev, multifunk¢nost’ (varenie, smazenie,
kW (Plyn) (Elektro)

sous-vide, fritéza).

Stara: Priamy ohrev plynulym plamenom,
Kotol 100 1 plyn RM Gastro BI100- riziko priharania, nizka G¢innost’ horenia.
(Klasicky gastro 98ET (Nepriamy el.  Nova: Nepriamy ohrev cez duplikator s

Varné kotly kotol) kotol, 100 1) automatickou regulaciou tlaku pary
[0 Prikon: ~15 - [ Prikon: 21,5 WV pomocou presostatu (vyrazna uspora
22 kW (Plyn)  (Elektro) energie a vody), moznost’ polovi¢ného
vykonu.

Stara: Klasické atmosférické horaky,

?62)315111’:\;’120(; RM Gastro PC-912G Enil;anie tepla okolo hrncov do priestoru
Varidlo / p ynovy (6x plynovy horak) ue ,yne. o ) )
horik horak) O Prikon 39 BV Nova: Unikatna geometria hordkov s

¥ 1 Prikon: 36-39 on: plamenom, ktory sa presne prispdsobi

(Plyn)

vel’kosti hrnca, integrovany veény
plamienok pre okamzité zapalenie bez strat.

kW (Plyn)



2ks Retigo O-1011b Stara: Mechanické alebo jednoduché
AOS-611 (Starsi  (Bojlerové elektronické riadenie, vysoka spotreba vody

konvektomat 6x konvektomaty 11x GN a slabi izoldcia,

Pecenie a GN 1/1) /1) Nova: Navysenie kapacity, pokrocily
PO kom0 O Prkon 2casokw T R o feploi
kW (Elektro) =372 kW yvame, P

sonda a precizna izolacia dveri (minimalne

(Elektro) straty).

Stavebno-technické poziadavky pre inStalaciu (Priprava rozvodov Elektrika, ZTI, VZT)

Vzhl'adom na celkovy stavebnotechnicky stav priestorov kuchyne, skladov, umyvania
a vydaja odporicame rekonstrukciu instalacii (ELEKTRO, PLYN, VZT, ZTI).

Pokial’ by sa k rekonStrukcii nepristipilo, je potrebné upriamit’ pozornost’ na nasledovné
parametre:

o Elektroinstalacia: Zariadenia ako multifunk¢éna panvica, konvektomaty st
energeticky vykonné a bude potrebné zabezpecit’ pozadovany elektricky prikon. Je
nevyhnutné overit’ celkova kapacitu hlavného isti¢a prevadzky.

e Voda a odpad: Instalacie ZTI, privody vody, inStalacie odpadovych potrubi,
podlahové vpuste bude potrebné upravit’ podla poziadaviek projektu. To znamena
stavebné a inStala¢né prace mensieho rozsahu.

e Vzduchotechnika: V projekte odporuc¢ame upravit’ kapoty vzduchotechniky nad
varny blok, konvektomaty, a umyvacku stolového riadu.

Zaver:

Sucasny stav technologicky zastarenej a energeticky nakladnej prevadzky s moznymi
problémami pri dodrZiavani hygienickych noriem a poziadaviek HACCP je moZné
rekonstrukciou premenit’ na modernu funk&nu a Gispornt prevadzku vybavenu funkénou,
modernou technologiou.

Po zhodnoteni technického stavu kuchyne s prislusenstvom v Domove seniorov Archa
odportcame realizovat’ rekonsStrukciu kuchyne s obstaranim novej technolégie podla
priloZeného navrhu.

Projekt odporu¢ame predloZit’ na schvalenie miesto prisluinému RUVZ.
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