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Uvod a zadanie

Tento navrh dispozi¢ného rieSenia stravovacej prevadzky na Zakladnej Skole Atomova ul. v

Trnave je spracovany ako podklad k projektu pre realizaciu stavby.

Pri rieSeni sa vychadzalo z tychto poziadaviek investora :

e v ramci rekonStrukcie gastronomickej prevadzky technologicky a dispozicne navrhnut
modernu stravovaciu prevadzku v sulade s poziadavkami aktualizovanej Vyhlasky MZ SR
€.533/2007 Z.z. a Nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004) zo diia
29. aprila 2004 o hygiene potravin a kédex hygienickych pravidiel pre predvarené a
varené potraviny vo verejnom stravovani (CACA/RCP 39-1993), hlavne Cast V -
Prevadzka: hygienické poziadavky, Cast VI - Poziadavky na osobnu hygienu a zdravie a
Cast VIl - Prevadzka: poziadavky na hygienické spracovanie. Prevadzkovy poriadok a
hygienicky poriadok vSak nie je suéast’'ou tejto projektovej dokumentacie.

o celkové dispozi¢né rieSenie gastronomickej prevadzky situovat do vymedzeného
priestoru kuchyne s maximalnym vyuzitim jestvujiuceho zachovalého a plne funkéného

gastronomického zariadenia.

2. Technologické a dispozi¢né rieSenie

Cielom spracovaného dispozi¢ného rieSenia je zaistenie ekonomickej, hygienicky
nezavadnej a modernej prevadzky pre vyrobu a vydaj jedal. Celkové dispozi¢né rieSenie
je navrhnuté podla modernych poznatkov gastrondmie a vyhovuje ako hygienickym, tak
i bezpeénostnym predpisom stanovenym pre pripravu jedal.

Usporiadanim jednotlivych prevadzkovych casti, komunikaciou i technologického
vybavenia sa podarilo zaistit plynuly priebeh a nadvaznost pracovnych postupov v
jednotlivych pracovnych usekoch, vzajomné pracovné napojenie, uspornost, hygienu
prace a vyluCenie krizenia Cistej a Spinavej prevadzky.

V rozpracovanosti bol tento projekt konzultovany na Reg.urade verejného
zdravotnictva Trnava a pripomienky RUVZ boli do koneéného rieSenia zapracované. Projekt
bol navrhnuty podla zadania a pozZiadaviek zastupcov investora a veducich stravovacich
prevadzok dohodnutych na pracovnom stretnuti difa 21.6.2016 na MsU v Trnave, z ktorého
zapis je prilohou tejto technickej spravy. Podla poZiadavky p.Hornika — MU Trnava, zo dha
14.2.2019 bol projekt upraveny na zvySenie kapacity kuchyne pre denny pocet do 1000

jedal.



Poznamka :
V suvislosti s predpismi o ochrane verejného zdravia je nutné, aby si prevadzkovatel
v gastronomickej prevadzke zaistil systém kontrolnych a kritickych bodov (HACCP).

Zasobovanie, sklady

Umiestnenim celého skladového hospodarstva, hrubej pripravy zeleniny, kuchyne a
ostatnych pracovnych usekov bola docielena kontinuita spracovania potravin od ich prijmu
az po vydaj hotovych jedal stravnikom.

Zasobovanie kuchyne surovinami prebieha cez chodbu s rampou. Dovazany tovar sa
bude ruénou manipulaénou technikou dopravovat k vytahu a nasledne do skladov v
suteréne, ktoré su pre jednotlivé druhy potravin ur€ené. Priestor pred zasobovacim vchodom
musi byt zastreSeny z dévodu vykladky materialu v suchom prostredi. Zaroven pri skladani
tovaru je potrebné brat ohfad na to, aby sa suroviny vzdy skladali na manipulaéné voziky
bez toho, aby sa dotkli zeme.

Sklady v skladovom hospodarstve su rozdelené pre skladovanie tovaru na zaklade
ich druhov a povoleného ,susedstva“. Potraviny nepodliehajuce skaze su ukladané do
regalov v suchom a dennom sklade a potraviny podliehajuce skaze sa skladuju v chladiacich
a mraziacich skriniach v chladenom a mrazenom sklade.

Drobny inventar bude skladovany v sklade DKP v suteréne, ktory je na tento ucel
vybaveny pevnymi regalmi.

Sklad zeleniny a ovocia s hrubou pripravoviiou zeleniny dispoziéne nadvazuje na
prijmovu chodbu a nakladny vytah, ktory ma vystup aj priamo do tohto skladu, ¢o umozriuje
vykladat' tovar z vytahu rovno do skladu. Na ukladanie zeleniny a ovocia posluzia regale,
drevené rosty a chladni¢ka. Pripravoviia je zariadena Skrabkou na zemiaky a zeleninu,
velkym umyvacim drezom, vylevkou, umyvadlom na ruky a nadobou na odpad. Cistotu v
miestnosti poméze zabezpedlit vodna ostrekovacia pistol.

Upratovacia miestnost — je zariadena regalom a policou pre skladovanie umyvacich a

Cistiacich prostriedkov v upratovacej komore pri manipulaénej chodbe v suteréne.

Odpadkové hospodarstvo
Odpadkové hospodarstvo ZS Atémova je rozdelené do dvoch kategorii :
1. skladovanie odpadkov z kuchyne

2. skladovanie komunalneho odpadu z objektu Skoly



1.Skladovanie odpadkov z kuchyne

Na skladovanie odpadkov z kuchyne je vyCleneny samostatny sklad odpadkov. Miestnost’ je
vybavena chladni¢kou, vodnou ostrekovacou pistolou na umyvanie odpadovych nadob
a odpadovou guli¢kou v podlahe. Pravidelny odvoz odpadu zabezpedi zmluvne dohodnuta
spolo¢nost.

2.Skladovanie komunalneho odpadu

Komunalny odpad z celého objektu bude skladovany mimo odpadu z gastronomickej

prevadzky a nie je sucastou rieSenia tejto projektovej dokumentacie.

Prevadzka kuchyne

Vlastna kuchyna je prispbsobena ku konecnej tepelnej uprave potravin a ich
nasledujucemu vydaju. Kapacitne by mala vyhovovat vyrobe jedal v skladbe : 1 druh
polievky, 1 hlavné jedlo, muéniky, $alaty, desiata, pripadne aj olovrant pre MS, ovocie,
nalievané napoje v celkovom maximalnom mnozstve pre 1000 stravnikov, z Coho sa

predpoklada cca 80 porcii vyvazat mimo budovu pre MS.

Kuchyria sa sklada z niekolkych Casti a to :
umyvanie a sklad termoportov
studena kuchyna
vytlk vajec
umyvanie Cierneho (prevadzkového) riadu
varna

vydaj jedal

N o g s> e

umyvanie bieleho (stolového) riadu

1.Umyvanie a sklad termoportov
Umyvanie termoportov prebieha v stavebne oddelenom priestore kuchyne pri vstupnej
chodbe. Tu sa v umyvacej vanitke pomocou vodnej ostrekovacej piStole prepravné boxy

poumyvaju a Cisté ulozia na odkladacie sokliky.



2.Studena kuchyria
Nachadza sa v susedstve vydaja jedal, bude sluzit hlavne na pripravu desiatovych
a olovrantovych pokrmov. Ktomuto uéelu je zariadena chladiacim stolom s mixérom,

umyvacim stolom, umyvadlom na ruky, nastennou skrinkou a nadobou na odpad.

3.Vytlk vajec
Je samostatna pracovna miestnost’ v priamej nadvaznosti na varriu. Vybavena je pracovnym
stolom, podstolovou chladni¢kou, umyvadlom na ruky, nastennou skrinkou a nadobou na

odpad.

4. Umyvanie Cierneho (prevadzkového) riadu
Nachadza sa v susedstve varne, je to stavebne oddeleny samostatny pracovny usek.
Zariadenie tvori : vykonna umyvacka na Cierny riad s odsavaCom par, velky umyvaci drez so

sprchovou batériou, vylevka a regale na odkladanie Cistého riadu.

5. Vara
Priestor varne je situovany v pévodnom centre kuchyne. Pozostava z niekolkych
pracovnych usekov, ktoré su rozmiestnené po obvode miestnosti :

- Cista priprava zeleniny — sluzi na pripravu uz hrubo pripravenej zeleniny na finalne

pouzite do pokrmov, na prilohy a Salaty, zariadenie tvori umyvaci stol s dvojdrezom,
pracovny stdl s krajaom zeleniny a doskou na krajanie.

- Cista priprava mdsa — nachadza sa v susedstve Cistej pripravy zeleniny, je zariadena

umyvacim stolom s dvojdrezom, pracovnym stolom s el. mlynéekom na maso, doskou
na krajanie a nadobou na odpad. Bude sa tu pripravovat maso, ktoré uz bolo hrubo
opracované, pred kone¢nou tepelnou Upravou.

- mucna priprava — je situovana oproti vstupu, do varne pri varnom bloku, bude slizit na

pripravu mucénych jedal, na tento uCel su tu umiestnené dva velké pracovné stoly,
stolova vaha auniverzalny robot, v susedstve pripravy cesta su umiestnené
konvektomaty €o umozni pohodiny posun pripravenych mucnych pokrmov na tepelné
dohotovenie.

- varny blok — je umiestneny v centre varne, zariadeny vykonnou varnou technoldgiou,
nad ktorou su osadené odsavacCe par, rozmiestnenie jednotlivych zariadeni je zrejmé
z dispozi¢ného vykresu a podrobnejSi popis je uvedeny vo vykaze vymer (Specifikacii
zariadeni), bude sa tu vykonavat tepelna uprava pokrmov pred podavanim na
porciovanie pre stravnikov

- porciovanie, expedicia — na tento uc€el bude sluzit pracovny stdl pri varnom bloku

a priruény pojazdny stél, bude sa tu vykonavat porciovanie a plnenie pokrmov do



gastronadob, ktoré sa uloZia do vydajnych ohrevnych vozikov a prevezu na podavanie
do vydaja jedal, alebo uzavru do termoportov ur€enych na vyvoz jedal pre externych

stravnikov.

6. Vydaj jedal

Nadvazuje priamo na priestor varne, vydajnu linku tvori sustava pracovnych
stolov, vydajnych ohrievacich vozikov a pojazdnych ohrievaCov na taniere. Na pracovnych
stoloch  je umiestneny aj vydaj nalievanych napojov, zasobnik na chlieb a pecivo
a samostatny stél je vyéleneny na misy s polievkou. Vydajna linka je po celej dizke vybavena
rarkovou pojazdnou drahou a v miestach teplych vani hygienickym zakrytom. Pri pristupe
k vydaju je umiestneny zasobnik na tacky a pribory. V zazemi vydaja je umiestneny este
pracovny stolik s mikrovinou rdrou, varna stoli¢ka, regal na Cisty stolovy riad, chladni¢ka na
napoje, pracovny stél a pod nim pod stolova chladni¢ka a maly pracovny stolik pre veducu

kuchyne na administrativne ukony.

7. Umyvanie bieleho (stolového) riadu
Umyvanie stolného riadu dispozi¢ne nadvazuje na vydajnu linku. Tu sa v oddelenej
miestnosti umyva Spinavy riad a Cisty sa uklada do regalov a pojazdnych vyhrievanych
zasobnikov na taniere. Zariadenie vid.dispozi¢ny vykres a vykaz vymer.
Odpad sa odvaza v pojazdnej nadobe na odpad chodbou do zvonku pristupného skladu

odpadkov.

3. Energeticka bilancia
Celkova hodnota instalovaného prikonu bola stanovena suctom prikonov instalovanych
zariadeni.
- Elektricka energia a rozvodna siet 3 x 230/400V, 50 Hz

inStalovany prikon elektrika : 213 kW

plyn : 163 kW

V tejto hodnote nie je zapoditané zariadenie na ohrev TUV ani zariadenie inStalované
v ostatnych Castiach prevadzky.
- Spotreba vody bude stanovena v projekte zdravotnej techniky na zaklade
uvazovaného poctu jedal.

- Predpokladana sucasnost’ je 0,6 - 0,65 .



4. VSeobecne platné stavebné technologické poziadavky

Poziadavky na stavebné konstrukcie
Dvere:

Druh a uprava dveri sa riadi prevadzkou a ucelom miestnosti tak, aby bola
zaistena dostatoCna 8irka priechodov a dalej poZiadavky poziarno-bezpeénostnych
predpisov. Sirka dveri je volend s ohladom na in$talaciu technologickych zariadeni a
pristupovu trasu ku kuchyni.

Vnutorné i vonkajSie dvere ktorymi sa dopravuje tovar nie su opatrené prahom.
Dvere skladov potravin a vS8etky vstupné dvere musia byt z obidvoch stran opatrené
ochrannym plechom do vysky 20 cm ( proti vnikaniu hlodavcov ) a dvere do skladu

odpadkov musia byt plné, zvnutra oplechované.

Okna:
Parapety okien vyrobnych miestnosti maju byt aspon 1,2 m vysoké, lepSie
1,4m. Okna musia byt ovlddané z podlahy. Okna vyrobnych miestnosti a skladov

potravin musia byt opatrené hustou sietkou proti hmyzu.

Podlahy:
Podlahy vSetkych  prevadzkovych miestnosti su fahko umyvatelné, [lahko
Cistitelné, trvanlivé, odolné proti mechanickému poskodeniu, bezprasné, nehluéné a nie

su Smyklavé. V miestnostiach s vlhkou a mokrou prevadzkou su vodotesné.

Povrchy stien:

Povrchy stien sa riadia ucelom miestnosti. VSetky vyrobné priestory (kuchyna,
umyvanie riadu, pripravovne) sa oSetria obkladom z keramickych obkladaciek do
vysky minimalne 1,8m. Vo vSetkych ostatnych miestnostiach musia byt prevedené
omietky stien a stropov hladké Stukové, iba miestnosti technického prisluSenstva
mbézu mat omietku vapennu hladku.

Sklad odpadkov musi byt obloZzeny keramickymi obkladackami do vysky 1,8m.
Priestory hygienického prisluSenstva musia byt oparené do vysky minimalne 1,5m.

Steny hlavnych dopravnych ciest je vhodné opatrit ochrannymi listami vo vyske

cca 30-40 cm.



Poziadavky na technické zariadenia
Kanalizacia :

Vnutorna kanalizacia je dvojaka. Odpadové vody obsahujuce vacsie mnoZstvo
tukov od drezov (Cista priprava masa, pred umyvacie drezy pred umyvaCkami
riadu),vylevka vumyvani Cierneho riadu, podlahové vpuste vo varni, odpady od
konvektomatov sa odvadzaju samostatnym potrubim cez lapac tukov.

BlizSie vid' stavebny projekt.

Vodovod:

Dimenzovanie privodov vody urCuje maximalnu spotrebu vody. Technologické
zariadeni kuchyne pozaduje pripojky studenej a teplej vody (ohrievacej vane a pod.).

Bliz8ie vid stavebny projekt.
Kuarenie:
Vnutorna teplota v jednotlivych miestnostiach je dana v STN EN 12831:2003-21.

BlizSie vid stavebny projekt.
Vzduchotechnika:
Vzduchotechnické zaradenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam,
kde vznikaju Skodliviny , tj. - nadmernym vplyvom tepla - nadmerny vyvin par.
Pre kuchynu a umyvarne sa doporuCuje odvetravacie zariadenie, ktorého vykon sa
stanovi podla poctu a velkosti zriadovacich predmetov, ktoré svojou prevadzkou
zvySuju teplotu a relativhu vlhkost vzduchu alebo, ktoré su zdrojom pachov.

BlizSie vid projekt VZT
Elektrické zariadenia:

El. zariadenia sa pripojujd na normalizovani prudova sustavu 3x220/380 V, 50 Hz.
Ochrana pred nebezpecnym dotykovym napatim sa prevadza podla STN 33 2000-4-
41:2007-10.

Elektro- instalacie - urcenie prostredia.

Prevadza sa podla STN 33 2000-1:2009-04

Krytie el. zariadenia:

Stupne krytia IP navrhnutého tech. zariadenia pred Skodlivym vniknutim vody a pred
nebezpecnym dotykom podla STN EN 60947-1:2005-03(35 4101) su nasledujuce:

- umyvacie stroje, kotle, Skrabky zemiakov, drviCe odpadkov a pod. ( stroje pracuju s

170 T [0 I PSR P34
= UNIVEIZAINE SIFOJE ...ttt nnneene IP 34
- ostatné toCIVE SIrOJE ....cooiiiiii i IP 33
- ostatné tepelné spotrebie ( nepracujice s vodou )......coovveevviiiiiiiiiiiiieenneennn, IP 33



Bezpecénost’ a ochrana zdravia pri praci :

Pocas realizacie stavby je potrebné désledne dodrziavat vSetky bezpe&nostné predpisy

a nariadenia tykajuce sa ochrany zdravia pri praci. Bezpec&nost a ochranu zdravia pri praci
su povinni zaistit dodavatelia preskolenim a poucenim pracovnikov stavby.

5. Suapis pouzitych noriem, zakonov a vyhlasok :

Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR 533/2007 o podrobnostiach

a poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 o hygiene
potravin

Kdédex hygienickych pravidiel pre predvarené a varené potraviny vo verejnom
stravovani

Potravinovy kédex SR

Zakon €. 152/1995 Z.z.0 potravinach

Zakon €. 355/2007 Z. z. o ochrane podpore a rozvoji verejného zdravia
Zakon €. 223/2001 Z.z. o odpadoch

Zakon €. 124/2006 Z. z. o bezpec&nosti a ochrane zdravia pri praci
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