TECHNOLOGICKY PROJEKT
TECHNICKA SPRAVA

Zakladné informacie — 1.0

Nazov stavby : MS SVIT

Miesto stavby: Svit

Investor:

ODDIEL : -

PREV. SUBOR: ZARIADENIE KUCHYNE
Projektant: Bc. Marcel Chudik

chudik@protherm-pp.sk

Viéeobecné informacie—-1.1

V projekénom celku zariadeni kuchynskej casti boli zohladnené normativy o hygienickych poZiadavkach na
zriadovanie a prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania, podla vyhlasok: 533/2007 , ¢iastka 224 Ministerstva
zdravotnictva SR o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania a NARIADENIE (ES) &. 852/2004
EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY z 29. aprila 2004 o hygiene potravin. Vynos ministerstva MP SR a MZ SR —
Potravinovy Kddex , 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore arozvoji verejného zdravia, Vyhlaska Ministerstva
zdravotnictva SR ¢. 554/2007 Z. z. o podrobnosti o poziadavkach na zariadenia starostlivosti o [udské telo,
Projektova dokumentdcia riesi technologické vybavenie prevadzky kuchyne - aknej patriacich prislusnych
potrebnych prevadzok, aby boli zabezpecené hygienické normativy.

TECHNOLOGICKY POPIS - 2.0

Technologicky projekt rieSi ndvrh novej kuchyne a vydaj pre MS Svit. Kuchyna bude pripravenu stravu
expedovat za pomoci termoportov do vydajni na 2 NP za pomoci vytahu nato urceneho.
Prevadzka je dotvorena v zmysle platnych pravnych predpisov pre zriadovanie prevadzok spolo¢ného stravovania,
aby nedochadzalo ku krizeniu pracovnych a manipulaénych tras polotovarov a surovin a ma za Ulohu vydat do 200
jedal denne.
Prevadzka kuchyne je zabezpecend dostatoénymi mnoZstvami pracovnych pléch a drezovych stolov s privodmi
teplej a studenej vody , pre kazdy pripravny proces. Prevadzka bude zabezpecena sanitacnymi umyvadlami na ruky
pre persondl kuchyne s bezdotykovym ovladanim baterii s moznostou umytia ridk umyvacim pripravkom na ruky ,
osusenim a koSom na pouzité utierky.
Prevadzka ma vytvorené separatne socidlne zariadenia a priestory 3atni. Prevadzka musi mat vytvoreny
samostatny sklad odpadov s priamym vychodom na zasobovaciu rampu.
Pre poZiadavky na vetranie ostatnych priestorov pozri ¢ast VETRANIE. V prevadzke sa nebude vykonavat
cukrarénska priprava a strava sa nebude expedovat mimo objekt

Prevadzka ma vytvorene stavebne a prevadzkovo oddelene priestory podla zakona 533/2007 Z.z.
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Mnoistvo odpadovych latok — 3.0

Prevadzka musi byt napojena na kanalizaciu na odvadzanie odpadnych véd s moznostou vyvazat odpady
s vyluéenim rizika kontaminacie potravin, produktov aj prevddzok kuchyne. Prevadzka kuchyne mdusi mat
odlucovac tukov( lapol) a musi byt umietneny mimo priestory, kde sa manipuluje s potravinami a produktami.

Odpadové latky z celej prevadzky je mozné rozdelit nasledovne:

¢ odpadky tuhé z vydaja stravy
¢ odpadky tuhé z pripravovni
¢ odtah par z pripravovni a umyvarni riadu

Odtah par v pripravovni bude zabezpeleny velkoplosnymi nerezovymi odsavaémi par, vybavenym tukovymi
filtrami a samostatnym osvetlenim — musia zabezpecit 15-25 nasobnu vymenu vzduchu. Samotné ovladanie je
zabezpecené plynulou reguldciou intenzity odsavania podla potrieb prevadzky. Odpadové latky z vydaja stravy
budd pocas prevadzky vydaja uskladfiované v plne uzatvaretelnych pojazdnych nerezovych nadobdach a ukonéeni
vydaja budu premiestnené do priestoru skladu odpadov, kde bude nasledna denna expedicia odpadov podla
Specifikacie prevadzkovatela.

Potravinarsky odpad

1. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa musi o najrychlejSie odstrafovat z
miestnosti, v ktorych sa nachadzaju potraviny tak, aby sa zabranilo jeho hromadeniu.
2. Potravinarsky odpad, nejedlé vedlajsie produkty a iny odpad sa ukladd do uzatvaratelnych kontajnerov,

pokial prevadzkovatel potravindrskeho podniku neméze prisluSnému organu preukazat, Ze s vhodné iné typy
pouzivanych kontajnerov alebo systémov odstrafiovania odpadu. Tieto kontajnery musia mat vhodnu konstrukciu,
byt udrZiavané v nalezitom stave, byt lahko Cistitelné a podla potreby, dezinfikovatelné.

3. Musi sa primerane zabezpecit skladovanie a likvidacia potravinarskeho odpadu, nepozivatelnych
vedlajsich produktov a iného odpadu. Sklady odpadu musia byt skonstruované a vedené takym spbésobom, aby
bolo mozZné udrziavat ich v Cistote a tam, kde je to potrebné, bez zvierat a Skodcov.

4. Vsetok odpad sa musi odstrafiovat hygienickym a pre Zivotné prostredie priaznivym spésobom v sulade s
pravnymi predpismi spolocenstva uplatnitelnymi v tomto zmysle a nesmie predstavovat priamy alebo nepriamy
zdroj kontamindcie.

VETRANIE - 4.0

V prevadzke umyvnia riadu je potrebné zabezpelit 15 nasobnd vymenu vzduchu. Nutné riesit
¢ast umyvania bieleho riadu zabezpedenim rozvodov VZT, alebo umietnit nad umyvaci stroj samostatny digestor
s odtahom — o kapacite 550 m3/h. (vy$ka spodnej hrany digestora 2000 mm)

V prevddzke kuchyne zabezpecit max 25 ndsobnu vymenu vzduchu. Pre bezproblémovu funkénost zariadenia
odsdvacou pdr je nutné zabezpecit pravidelné Cistenie tukovych filtrov — 1 x tyZdenne !!!

Upozoriujeme na zabezpecenie vetrania skladovych priestorov a dodrzanie prevadzkovych podmienok podla
vyhlasky 214/2003 a poziadavok pre ostatné profesie v stati 11 tejto spravy.
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PRIMARNE UPOZORNUJEME NA VETRANIE CHIADENYCH A MREZENYCH SKLADOV, KDE SU OSADENE CHLADIACE
SKRINE !!l, DODRZANIE 6 NASOBNEJ VYMENY VZDUCHU, NAKOLKO DANE ZARIADENIA ZNACNE VYHRIEVAJU
PRIESTOR. V PRIPADE PORUCH DANYCH ZARIADEN| VPLYVOM NEZABEZPECENIA DOSTATOCNEHO ODVETRANIA

Specifikacia vetrania je uvedené ako priloha technickej spravy prepodet vetrania podla smernice VDI 2052
(06/1999) SRN (eurdpska norma)

Nutnost zabezpetit MIKROKLIMATICKE PODMIENKY pre kuchynu a k nej prileZiacich prevadzok , kde samotné
parametre MIKROKLIMY su:

- Optimdlna teplota vzduchu (pracovné pasmo) — tiopt= 18 — 26 °C

- rychlost prudenia vzduchu (pripustné) — Wmax= 0,25 — 0,45 m/s
- optimdlna relativna vihkost (pre ti = 20 -26 °C) — rhopt = 80 aZ 55 %

- maximdlna vihkost odsdvaného vzduchu X max = 16,5 kg s.v.

- optimdlna vihkost vzduchu (pre rh = 65 %) X opt = 11,5 g/kg s.v.

- maximdlna hladina hluku v prac. pdsme Amax = 50 (aZ 60) dB

UPOZORNUJEME ZE NUTENE VETRANIE SKLADOV NESMIE BYT SPOLOCNE NAPOJENE
S VETRANiIM KUCHYNE nakolko sklady musia byt odvetravané 24 hodin denne z dovodu
funkEnosti agregatov nepretrzite. Nedodrzanim tejto podmienky sa rusi zaruka na chladiace
agregaty zariadeni azodpovednost bude prenesena na projekt VZT ktory nedodrial
podmienku vetrania skladov.

CHLADENIE - 5.0

V objekte sa uvazuje s umiestnenim chladniciek a chladiacich stolov v bezfreénovom prevedeni a s cyklopentanom
v polyuretanovej izolacii.

CHARAKTERISTIKA SKALDOV:

Suchy sklad - vihkost 70 %

Chladny sklad - 8° C— 10 °C — vlhkost 80 — 90 %
Chladeny sklad -2 ° C -6 °C— vlhkost 80 —-90 %
Mraziarensky -18 °C

Skladové priestory musia byt vybavené meracim zariadenim na dodrziavanie a kontrolu podmienok skladovania
potravin.

PRE INSTALOVANIE CHLADIACICH BOXOV ( podlaha pod umiestnenim boxov) PRIMARNE ZIADAME ZABEZPECIT
ROVNU PODLAHU BEZ SPADOVANIA, V PRIPADE NEDODZANIA DANEJ POZIADAVKY NEAKCEPTUJEME PRIPADNE
DISFUNKCIE DVER{ CHLADIACICH A MRZIACICH BOXOV.

Trasovanie chladiacich rozvodov vyhotovuje dodavatel chladiacich / mraziacich boxov , osadenie agregatov na
fasade objektu vyhotovuje dodavatel technologie. Prierazy cez steny pre trasovanie chladiacich rozvodov
zabzepcuje stavba aj ich vyspravky. Krytovanie chladiacich agregatov v exteriery zabezpecuje stavba ak nebolo
dohodnute inak s dodavatefom technologiea on ich ma obsiahnuté v dodavke technoldgie.

E] The Electrolux Group.
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ZIVOTNE PROSTREDIE - 6.0

Prevadzka musi byt zdsobend tecucou pitnou vodou napojenou na zdroj pitnej vody. Pre pripravu
pokrmov a ¢innosti s tym spojenych musi byt pouZitad vyhradne len pitna voda. Pocas celej prevadzkovej doby musi
byt zabezpelend tecuca tepld voda, ktord ma teplotu najmenej + 45 ° C. Te¢uca tepld voda sa nesmie pouZivat na
pripravu jeddl a vyrobu produktov !!!

Hlu¢nost vo vnutri - jeddlne max dB 55
kuchyne 70
ostatné priestory 70

Relativna vlhkost vzduchu (%)

v jedalni 40 - 60
v kuchyni 70

v umyvarni riadu 85

v skladoch 60 - 85
v ostatnych prev. 20-60

Relativna teplota vzduchu v zimnom obdobi (°C)

v jedalni +18 +20

v kuchyni +15

v umyvarni riadu +15

v skladoch potravin +6 +10
v skladoch suchych +12

v ostatnych +10 +20

Relativna teplota vzduchu v lethom obdobi je podla vonkajsej teploty.

Vymena vzduchu pocet / hod.

v jedalni 3-4krat

v kuchyni max. 25-krat

v umyvarni riadu 15 krat

v ostatnych 1 —6-krat
Rychlost vzduchu v pasme pohybu 0,2-0,4m/s

POZIADAVKY NA TECHNOLOGIU - 7.0

V navrhovanom riedeni sa uvaZuje s pouzitim vysokvalitnych zariadeni spifiajucich hygienické poziadavky,
Setrenie elektrickou energiou, vodou a pracovnou silou, ¢o prinesie konecny ekonomicky efekt. Su to zariadenia
nendro¢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 - NEREZ, ktora vyhovuje poZiadavkam

E] The Electrolux Group.
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STN 17 240. Aktivna technoldgia je certifikovana pre pouzivanie na uzemi Slovenskej republiky. Certifikacné listiny
sa dodavaju spolu so zariadenim pri odovzdavani diela + navody na obsluhu v Slovenskom jazyku.
Poziadavky na zariadenia

1. Vietky predmety, prislusenstvo a zariadenia, s ktorym potraviny prichadzaju do styku, musia byt

a) Gginne ¢istené a tam, kde je to potrebné, dezinfikované. Cistenie a dezinfekcia sa musi vykondvat
s dostatocnou frekvenciou, aby sa zabranilo akémukolvek riziku kontaminacie;
b) skonstruované tak, byt z takych materidlov a byt udrziavané v takom dobrom technickom stave a

poriadku, aby sa minimalizovalo akékolvek riziko kontamindacie;

c) s vynimkou nevratnych kontajnerov a obalov vyhotovené z takych materidlov a udrziavané v
takom dobrom technickom stave a poriadku, aby bolo mozné udrziavat ich Cisté a tam, kde je to
potrebné, dezinfikovat ich;

a
d) inStalované takym spdsobom, aby sa umoZnilo dostatocné Cistenie zariadenia a okolitého
priestoru.
2. Tam, kde je to potrebné, musi byt zariadenie vybavené vietkymi vhodnymi kontrolnymi pristrojmi, aby sa
zabezpecilo splnenie cielov tohto nariadenia.
3. Ak sa na zabranenie kordzii zariadenia a kontajnerov pouzivaju chemické prisady, musia sa pouzivat v

sulade so spravnou praxou.

[ Electrolux c@? ﬁ ) ZANUSSI

| CERTIFIED |/

UDRZBA TECHNOLOGIE + NEREZ 111 - 7.1

UPOZORNUJEME na nutnost zabezpedenia pravidelného &istenia a udrziavania vietkych nerezovych povrchov a to
nielen z dovodu poZiadavky HAACP, ale aj z dévodu predchadzania znehodnotenia nerezovych pracovnych ,
pripravnych a manipulacnych ploch. KedZe samotny nerez je haklivy na kysle prostredia je potrebné ho
neutralizovat kazdy den po ukonéeni pracovnych ¢innosti.

Prave z tychto dévodov odporiéame $pecidlne nasledovné pripravky, ktoré zabezpecia trvacnost nerezovych pléch
pred ich znehodnotenim.

Je mozind variabilita pouZitia Cistiacich prostriedkov, ale dané alternativne prostiedky musia byt certifikované

(pouzivanie chémie pre potravinarstvo schvalenej hlavnym hygienikom SR)

na danu cdinnost pre zallenenie so sanitatného poriadku prevadzky. Nepouzivanim vyhradenych Cdistiacich
prostriedkov zanikd ndrok na reklamdciu pre nerezové zriadovacie predmety !!!

a] The Electrolux Group.
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(Kazda prevadzka musi mat spracovany sanitachy poriadok s vyclenenim prostreidkov na cisténie pre VSetky prevadzkoveé cinnosti)

PODLAHY & STENY - Obklady, stropy — 8.0

Podlahy musia byt udrzované v bezproblémovom stave, lahko Cistitelné a dezinfikovatelné. Pouzité
materialy musia byt odolné, netoxické, nepriepustné pre vodu a vodu odpudzujice, umyvatelné.

Podlaha v kuchyni avsetkych ostatnych knej prisldchajucich prevadzkach vratane vydaja stravy
a umyvania stolového riadu musi byt rieSena ako protiSmykova dlazba z dévodu mozZnej zvysenej koncentracie
vody na podlahach. Cim sa ma zabranit moznému vzniku Urazu persondlu kuchyne. Priestor kuchyne a jej
pripravovni ma byt zabezpecéeny dobre umyvatelnym obkladom do vysky minimalne h = 1800 mm.

Skaldové priestory na odpad schladiacimi boxami musia byt zabezpefené podlahovymi vpustami
s protizapachovou uzavierkou.

Steny a stropy, podhlady aj pripadné zavesné zariadenia musia byt konstruované a prevedené tak, aby
nedochadzalo ku kondenzacii par, k nadmernému usadzovaniu prachu, ku vznikom pliesni, odpadavaniu omietky,
odlucovaniu ¢asti a musia byt dobre umyvatelné.

Dvere musia byt hladké, lahko Cistitelné a musia mat dezinfikovatelny povrch. PouZit odolné , hladké
a nanasdkavé materidly. Konstrukcia okien musi minimalizovat usddzanie necistot.

a) povrchy podlah sa musia udrZiavat v neporusenom stave a musia byt lahko Cistitelné a tam, kde
je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyZaduje pouZitie nepriepustnych, nesavych,
umyvatelnych a netoxickych materidlov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, Ze su vhodné iné pouzité materidly. Tam, kde je to vhodné, musia podlahy
umozfiovat primerany odvod vody z povrchu;

b) povrchy stien musia byt udrZiavané v neporusenom stave a musia byt lahko Cistitelné a tam, kde
je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyZaduje pouZitie nepriepustnych, nesavych,
umyvatelnych a netoxickych materidlov a hladky povrch az do vysky vhodnej pre operacie, ak
prevadzkovatel potravindrskeho podniku nepresvedci prislusny organ, Ze su vhodné iné pouzité
materidly;

c) stropy (alebo vnutorny povrch zastresenia tam, kde nie su stropy) a stropné konstrukcie musia
byt vyhotovené a povrchovo upravené tak, aby zamedzovali hromadeniu nedistoty a obmedzovali
kondenzaciu, rast neZiaducej plesne a opadavanie Castic;

d) oknd a ostatné otvory musia byt skonstruované tak, aby zabrafiovali hromadeniu nedistoty. Tie,
ktoré sa daju otvorit do vonkajsieho prostredia, musia byt, kde je to potrebné, vybavené sietkami
proti hmyzu, ktoré sa daju lahko vyberat na Cistenie. Ak by mali otvorené okna za nasledok
kontaminaciu, musia zostat okna pocas vyroby zatvorené a zaistené;

e) dvere musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje

pouzitie hladkych a nesavych povrchov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedci
prislusny organ, Ze su vhodné iné pouZité materialy.

a] The Electrolux Group.
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f) povrchy (vratane povrchov zariadeni) v priestoroch, kde sa manipuluje s potravinami a najma tie,
ktoré prichadzaju do styku s potravinami musia byt udrziavané v nélezitom stave a musia byt
lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyZaduje pouzitie hladkych,
umyvatelnych nehrdzavejucich a netoxickych materialov,

O vykondvani dezinfekcie a niceni Zivocisnych skodcov sa musi v zariadeni spolo¢ného
stravovania viest evidencia.

CELKOVA BILANCIA - 9.0

VODA
Ak je tvrdost vody > 7 °dH (nem)zabezpecit zmédkéovanie vody
pre zariadenia — podla stati 11.0 PoZiadavky pre ostatné profesie.
ELEKTRICKA ENERGIA
® instalovany prikon vid'. Instalacny vykres
koeficient sucastnosti 0,75
PLYN
e instalovany prikon vid". InStalacny vykres ( ak su plyn. Zariadenia)
koeficient sucastnosti 0,7

Upozorriujeme na nutnost poutzitiia dymovodu na odvod spalin zo zariadeni,
v zmysle platnych predpisov. Danu poZiadavku musi zadefinovat profesista
ktory zabezpecuje projekt plynu.

CHARAKTERISTIKA SKALDOV:

Suchy sklad - vihkost 70 %

Chladny sklad - 8° C— 10 °C — vlhkost 80 — 90 %

Chladeny sklad -2 ° C -6 °C— vlhkost 80 —-90 %

Mraziarensky -18 °C

Skladové priestory musia byt vybavené meracim zariadenim na dodrziavanie a kontrolu podmienok skladovania
potravin

POZIADAVKA VZDUCHOTECHNIKA:

Skladové priestory , kde su osadené chladiace zariadenia ako sklady CHLADENY , MRAZENY alebo kombinovany
sklad, musi byt zabezpecena 6 ndsobnd vymena vzduchu, zabezpeéend nitenym vetranim. Priestor, kde su
osadené chladiace boxy a su ich sucastou blokové chladiace jednotky musi byt taktieZ vetrany so zabezpecenin 6
nasobnej vymeny vzduchu.

PROSTREDIA-VONKAJSSIE VPLYVY — 10.0

NAVRH technologicka ¢ast

a] The Electrolux Group.
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Prostredia uréit na zaklade protokolu o uréeni vonkajsich vplyvov podla STN 33 2000-5-51 na ktorom musia byt
zicastneni vietci profesisti ako ¢lenovia komisie. Pre technologicku €ast gastro prevadzok udavame navrhované

vplyvy.
Podla STN EN 60079-10 — hodnotime prostredie ako oblast bez moZnosti  vzniku vybuchu.

Triedenie vonkajsich vplyvov Podla STN 33 2000-5-51

E] The Electrolux Group.
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KUCHYNA OSTATNE
T UMYVAREN HRUBA

N PRIPRAVA
STOLOVEHO VARNA PRIESTORY

PRIESTORY
RIADU PRiPRAVY  ZELENINY ZAKLADNE

AA -Teplota vzduchu
AA7 AAS5 AAS AAS AAS

AB — Atmosferické podmienky AB8 AB5 AB5 AB5 AB5
AC — Nadmorska vyska AC1 AC1 AC1 AC1 AC1
AD - Vyskyt vody AD2 AD3 AD2 AD4 AD1
AE — Vyskyt cudzich pevnych telies AE1 AE1 AE1 AE1l AE1l
gio—kv{/skyt korozivnych alebo znecistujucich AE2 AE2 AE2 AE2 AF1
AG — Mechanické namahanie-narazy AG2 AG2 AG2 AG2 AG1
AH — Mechanické namahanie-vibracie AH2 AH1 AH1 AH2 AH1
AK — Vyskyt rastlin alebo plesni AK2 AK1 AK1 AK1 AK1
AL — Vyskyt Zivocichov AL2 ALl ALl ALl ALl

AM1-1, AM2-

1 AM1
AMS-1, AM9- AM-21
2

AN - SInecné Ziarenie AN2 AN1 AN1 AN1 AN1
AP — Seizmicka ¢innost AP1 AP1 AP1 AP1 AP1
AQ - Burkova cinnost AQ3 AQ2 AQ2 AQ2 AQl
AR - Pohyb vzduchu AR1 AR1 AR1 AR1 AR1
AS — Vietor AS2 AS1 AS1 AS1 AS1
BA — Schopnost ludi BA1l BA4 BA4 BA4 BA1l
BC — Kontakt 0s6b s potencidlom zeme BC2 BC2 BC2 BC2 BC2
-
BE — Povaha spracovavanych a skladovanych BE1 BE1 BE1
lstok BE1 BE1
CA - Stavebné materidly CA1 CAl CAl CAl CAl
CB — Konstrukcia budovy CB1 CB1 CB1 CB1 CB1
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PRIEMERNA odhadovana DENNA POTREBA VODY

Pocet jedal/deri podet THP pracovnikov Podcet kuchéarov/smena

v litorch

6320

litrov

200 2 2

CHARAKTERISTIKA SKALDOV:

Suchy sklad - vihkost 70 %

Chladny sklad - 8° C—10 °C — vlhkost 80 — 90 %

Chladeny sklad -2 ° C -6 °C - vlhkost 80 =90 %

Mraziarensky -18 °C

Skladové priestory musia byt vybavené meracim zariadenim na dodrzZiavanie a kontrolu podmienok skladovania
potravin

Poziadavky na ostatné profesie —11.0

PRIMARNE ZIADAME vsetkych profesisitov o konzultdcie ohladom vedenia a trasovania vsetkych inZinierskych
sieti pre prevdadzku kuchyne a k nej prisltichajucich priestorov, z dovodu predchadzania kolizii pri samotnej
montdzi zariadeni aby nedoslo ku zésahu do rozvodov pri montdzi. Ziadame kazdého profesného projektanta
o poskytnutie podkladov a konzultdciu ohladom trasovania jednotivych rozvodov a to v pisomnej forme.

Profesia Elektro:

e prevedenie elektroinstalacie v rieSenych priestoroch musi zodpovedat
STN EN 33 2310 Predpisy pre EZ v r6znych prostrediach

e dimenzovanie privodov a ukonéenie kablov pre jednotlivé spotrebice urobit podla prikonov uvedenych v
inStalacnom vykrese resp. v technickej dokumenticii vyrobku

e vrieSenych priestoroch je potrebné zabezpedit realizdciu miestneho-doplnkového pospéjania v zmysle STN EN
33 2000-4-41: 2000 pre vsetku technoldgiu vrdtane pracovnych stolov (nerez) a nastennych polic a skriniek.

e dimenzovanie vodicov doplnkového pospdjania a ich spdsob pripojenia na jednotlivych spotrebic¢och a
ostatnych vodivych konstrukciach musi zodpovedat STN EN 33 2000-5-54: 2000

Hlavné vypinaée na zariadenia vyssie ako 1000 mm nesmu byt osadené priamo nad vyvodom pre zariadenie, ale

v bezprostednej blizkosti zariadenia aby bolo mozné zariadenie bezpeéne vypnut v havarijnom stave zariadenia.

(Upozornujeme na vyvody pre konvektomat a umyvacky riadu !!!)

Neosddzat hlavné vypinaée pre termické zariadenia varnych blokov osadenych pri stene priamo nad zariadenie
1"
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UPOZORNUJEME Ze nad pasivnou technologiou (pracovné stoly, drezove stoly) mozu byt osadené nastenné
police a skrinky a z tohto dovodu je nutné s uvaZovanim trasovania vodicov na danych miestach minimalne

UPOZORNENIE : Pre technologicke zriadovacie predmety ako chladiace agregaty ku Boxom je nutne uvazovat
s motorickym istenim nejedna sa o ohmovu zataz !!!!

Profesia Zdravotechnika:

- Privody vody pre zariadenia
Umyvacky riadu — tlaky vody na privodoch 50 — 200 kPa
Tvrdost vody - max 3-7 ° dH nemeckych
Teplota vody — privod studena 10 °C
tepld voda 50°C
Konvektomat - Tlak vody na privodoch —Standart -3 bary
Tvrdost vody min 2 — max 4 °dH (nemeckych)

Kavovar - Tlak vody na privodoch - cca 3 bar
Tvrdost vody — 1 -2 ° dH nemeckych

Vyrobnik l'adu Tlak vody na privodoch - cca 3 bar
Tvrdost vody — 1 -2 ° dH nemeckych

Drezové stoly - Tlak vody na privodoch - cca 3 bar ( standart)
Tvrdost vody —

Varic cestovin Tlak vody na privodoch - cca 3 bar
Tvrdost vody —3-5° dH nemeckych

Teplota studenej vody - 10 °C

Objednavatel je povinny zabezpedit poZzadované vlastnosti vody t.z. tvrdost a privodné tlaky, aby bola zabezpecena
plnd funkénost a bezchybnost funkcie zariadenia, ktoré bude firmou Protherm naistalované na dané instalacné
vyvody. Nedodrzanie tychto konstant — sa zohladnuje pri zaruénych opravach — (uznavanie). Servisny technici
spoloénosti Protherm Poprad moZu poZadovat Gpravu, v priprade ak nebude mozné zabezpedit nainstalovanie
technoldgie z dovodu zlého vytvorenia inStalacnych napajacich miest, dané upravy budu v rezii STAVBY ak sa
preukaze nestlad s poziadavkymi technoldgie.

Stavba pre potreby nainstalovania technoldgie zabezpecuje doddvku vodovodnych baterii, uzatvdracich ventilov,
sifonov podla poZiadavky projektu pre zdravotechniku. Zaroven stavba zabezpecuje dodavku sanitacnych
umyvadiel zakreslenych na vykrese P913-KT-05, kde sa jednd o keramické umyvadla s bezdotykovym ovladanim
batérii, umiesnenim zasobnika na umyvaci prostridok na ruky, zdsobnik na papierové utierky a koS na pouzité
papierové utierky.

Dodavkou technoldgie taktiez niesu drezy zakreslované v Barovych prevadzkach ak nemaju priradené pozicné
Cislo. V tom priprade dané drezy zabezpecuje dodavka interieru baru avsak je potrebné zo strany zdravotechniky
zabezpecit napojenie danych prvkov. !!!
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Odpadove potrubie musi byt navrhnuté s ohladom na vysoké teploty vod vypustané zo zariadeni ,,+ 100°C* 11T (
HLAVNE UPOZORNUJEME NA ZARIADENIA KONVEKTOMAT, UMYVACKA RIADU, VARIC CESTOVIN, PODLAHOVE
ROSTY pod TECHNOLOGIU)

Vsetky rozmery na instalacnych vykresoch si uvddzané v mm asu uvadzané od koncovej cistej steny
s obkladom.

INFORMACIA: dimenzie udavane v col (“) su poZadovane vyrobcom ktore musime akceptovat, pre prepocet podla
Sl uddvame prevodovy koeficient 1 col(inch)” = 25,4 mm

UPOZORNENIE: V priprade ze Specialista poZaduje doplnujuce informacie ku technologickym zriadovacim

predmetom ohladom riesenia instalacii musi to poZiadat pisomne u zhotovitela technologického projektu.
V pripade zleho navrhnutého riesenia znasa naklady na opravu alebo vymenu zhotovitel projektu Specialista.

POZIADAVKY pre STAVBU —12.0

Pre nainstalovanie pasivnej technolégie (stoly, drezy), poZzadujeme v ¢ase montaze dodat nastenné batérie a sifony
pre kompletaciu drezovych stolov nakolko niesu siéastou dodavky technologického zariadenia.

Pred ukoncenim obkladacich prac stien Ziadame upovedomit doddvatela technoldgie, aby bolo mozné zamerat
stavbu, pre presné zameranie pre pasivnu techndgiu.

Pre potreby nainstalovania technolégie pozadujeme zabezpedit stavebné otvory a pristupové komunikacné trasy
pre navezenie technoldgie na miesta urcenia dispozicnym vykresom , kde minimalny prechodovy otvor je 1100
mm.

Cez skladové priestory a prevddzkové priestory zariadenia spoloéného stravovania nesmie prechddzat
nechranené kanalizacné a teplovodné potrubie

PRE INSTALOVANIE CHLADIACICH BOXOV ( podlaha pod umiestnenim boxov) PRIMARNE ZIADAME ZABEZPECIT

ROVNU PODLAHU BEZ SPADOVANIA, V PRIPADE NEDODZANIA DANEJ POZIADAVKY NEAKCEPTUJEME PRIPADNE
DISFUNKCIE DVERI CHLADIACICH A MRZIACICH BOXOV.

UPOZORNENIE pre STAVBU a UDRZBU -12.1

Upozornenie !!!
- Pristroj sa nesmie ostriekat priamym pridom vody.
- Ocelové Casti sa nesmu Cistit prostriedkami obsahujicimi chlér (bieliaci Ih,
chlorovodik atd.), ani vtedy, ak su zriedené.
- Na Cistenie podlahy pod strojom nie je mozné pouzit leptavé prostriedky
(ako napr. kyselinu chlorovodikovu).

CISTENIE A UDRZBA

Predtym, ako sa za¢ne s ¢istenim a Gdrzbou, je potrebné prerusit privod elekrického pradu.

Vsetky diely z nehrdzavejlicej ocele je potrebné kazdy den precistit vlaznou mydlovou vodou, potom dokladne
preplachnut Cistou vodou a osusit.

Diely z nehrdzavejucej ocele sa v Ziadnom pripade nesmu Cistit mechanickymi Eistiacimi latkami, ocelovou vinou
ani ocelovymi kefami a taktiez ani Spachtlami z normalnej ocele.
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V pripade, ak je pristroj dlhsi ¢as mimo prevadzky, je potrebné dodrzat nasledovné:
- vypnut hlavny vypinaé dodavky pradu;
- handrou nasiaknutou trochou vazelinového oleja naniest tenkd ochrannd vrstvu na vsetky Casti
z nehrdzavejucej ocele;
- miesto vystavenia pravidelne vetrat.

UPOZORNENIE pre ARCHITEKTURU —13.0

Upozorriujeme na doleZitost zabezpeéenia dostatotnych prechodovych (1200 mm) a manipulaénych priestorov
s ohladom na transport stravy a polotovarov ak to dana stavba vyzaduje. Primarne Ziadame zabezpedit velkosti
vytahov ak su potrebné pre transport stravy a polotovarov, kde minimalne rozmery pre transport stravy
zabezpeceny pomocov banketovych vozikov musi byt minimalne 1000 x 1200 mm alebo ine s prihliadnutim na
velkost banketového vozika — 890 x 910 mm. Dverné otvory na vytahoch musia byt minimalne 900 mm. Dané
poziadavky musi zabezpeéit ¢ast — ARCHITEKTURA, ktora je o danych skutoénostiach upovedomena!!!

Bezpecnost prace — 14.0

Spustanie a zaistovanie strojov — podla § 42 vyhlasky Slovenského Uradu bezpecnosti prace ¢islo 59/1982 Zb.,
ktorou sa urcuju zakladné poziadavky na zaistenie bezpecnosti prace a technickych zariadeni.

Druhy oddiel — spustanie a zaistovanie strojov

= — Zariadenia strojov urcené na ich uvedenie do chodu a vypnutie sa musia dat ovladat z miesta obsluhy
strojov tak, aby ich funkcia bola spolahliva a nepripustala samovolné, pripadne ndhodné spustenie stroja
do chodu. Hlavné vypinade sa musia dat lahko dosiahnut zo stanovista obsluhy a musia byt oznacené
bezpecnostnymi znackami.

= -Stroje, ktoré obsluhuje viacej os6b, musia mat zariadenie na vypnutie stroja, alebo jeho jednotlivej ¢asti
na kazdom mieste obsluhy.
= - Stroje pohéanané vlastnymi, so strojom spojenymi motormi (energetickymi jednotkami) musia mat

hlavny ovladac, ktorym sa stroje odpoja od vsetkych zdrojov energie pri preruseni prace, Cistenim,
opravach, havariach.

Siesty oddiel — pracovné stanovistia
§ 50 — Pracovny stol
- Plocha pracovného stola ajej vyska nad podlahou musi byt prispésobend druhu vykonavanej prace,

velkosti predmetov, s ktorymi sa manipuluje na pracovnej ploche a potrebam zrakovej kontroly
- pre prevadzky kuchynské - vyska stolov + 850 mm az 900 mm
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HACCP -15.0

Potraviny ako faktor prenosu sa neustdle podielaju na stupajicom trende alimentarnych nakaz. Tejto skupine
nakaz pocetnostou dominuju salmoneldzy. V porovnani s priemerom sa ich pocet za predchddzajucich 5 rokov
zdvojndsobil (index 2,05), mierny vzostup sa zaznamenal aj v skupine inych bakteridlnych otrdv potravinami (index
1,09) a inych bakteridlnych ¢revnych infekcii, v ktorych dominovali campylobakteriozy (index 1,09).
Vzhladom na stupajuce riziko potravin ako vektorov prenosu ndkazy su ich doterajsie spésoby kontroly
nedostatocné, a preto v USA vyvinuli novy spésob preventivneho zabezpecenia kvality poZivatin so zretelom na ich
miktobialne rizika -- Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) -- Analyza rizik a kritické
ochranne/kontrolne body. Tento systém zakotvila do svojej legislativy aj Rada Eurdpy v smernici 93/43 EHS.

Systém kritickych bodov HACCP v praxi znamena predchadzanie vzniku rizika poskodenia zdravia stravou, ¢im je
chraneny prevadzkovatel a zaroven su splnené zakonné povinnosti.

Postup v zavedeni HACCP:

analyza rizik

p S

urcenie kritickych bodov

-

vypracovanie dokumentdcie

-

zavedenie do praxe

=

kontrola, evidencia a aktualizacia
Priciny ohrozenia zdravotnej nezdavadnosti potravin a elimindcia rizik:
1. pracovnici
o dosledné dodrzZiavanie zdsad hygieny a vyrobnej praxe

o pracoviskd, kde dochadza k epidemiologickému znedisteniu ruk, zariadit umyvadlom bez ruéného
ovlddania

2. predmety

o pracovné plochy hladké a bez spar, z materidlov vyhovujucich technologickym poziadavkam,
umoziujucich lahké Cistenie a odolnych voci posobeniu pouzivanych dezinfekénych prostriedkov

o dbésledné dodrzZiavanie zdsad prevadzkovej hygieny
o pouzivanie chémie pre potravinarstvo schvalenej hlavnym hygienikom SR

3. prostredie

o spravne stavebné rieSenie prevadzkovych priestorov
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(¢]

4. suroviny

o

O

(@]

vhodné rieSenie vzduchotechniky a vykurovania

spravne dispozi¢né riesenie bez krizenia ciest s oddelenymi pracovnymi plochami podla
charakteru potravin

primarna kontaminacia surovin mimo prevadzku
= dosledna kontrola surovin pri vstupe
kontaminacia pocas skladovania
= vhodné skladovacie priestory s oddelenym skladovanim nezlucitelnych druhov potravin
= dodrzanie spravnych skladovacich podmienok
sekundarna krizova kontaminacia pri spracovani
= prisne oddelenie Cistej a necistej zony

= vyclenenie samostatného Useku na vytlkanie vajec

5. technologické postupy

(@]

dodrzanie spravnych technologickych postupov pri hrubej a Cistej priprave surovin

dodrzanie chladiaceho a mraziaceho retazca s dodrzanim teploty, vihkosti a ¢asu skladovania
podla noriem

spravna tepelna Uprava pokrmov s dodrzanim pasterizaéného faktora, a to vo vSetkych ¢astiach
pokrmov

dodrZanie maximalnej teploty tukov a olejov 180°C

schladzovanie, zmrazovanie a rozmrazovanie za pouzitia vhodného technologického zariadenia
a spravnych postupov

dodrZanie maximalnych ¢asov od pripravy po vydaj

dodrzanie a udrzanie stanovenej teploty pokrmov medzi pripravou a vydajom
ochrana pokrmov pred kontaktom so spotrebitelom

dodrzanie a udrzanie stanovenej teploty pokrmov pocas prepravy

oddelené umyvanie kuchynského a stolového riadu, prepravnych nadob, poharov a priborov
s dodrzanim hygienickych noriem s pouZitim zodpovedajtcich detergentov a spravnym
davkovanim cez nastavené davkovace s ¢o najnizSou zatazou na odpadové vody

eliminacia usadenin pouzitim zméakéovaca vody pred privodom vody k technologickym
zariadeniam
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FSE

FOOD SERVICE EQUIPMNET

PROFESIONALNE KUCHYNE
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