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I. Zakladné zadané udaje

Sucastou rekonStrukcie a pristavby zakladne Skoly je aj rekonstrukcia priestorov
kuchyne s vydajom jedal. V ramci rekonstrukcie je navrhnutd aj zmena dispozicie tak, aby
spinala naroky hygieny podla vyhlasky MZ SR &. 533/2007 Z.z..

Investor predpoklada aj po rekonstrukcii vyuzivat jestvujucu technolégiu, ktora bude
doplnena novymi zariadeniami tak, aby kuchyna bola schopna do buduicna pripravovat jedla
pre zvacsujuci sa pocet stravnikov. Kuchyne s pripravou jedal prevadzkovatel predpoklada
vyuzivat na pripravu a podavanie teplych jedal pre Ziakov, ucitelského zboru
a zamestnancov zakladnej Skoly.

Priprava jedal bude zo surovin a polotovarov.

Predpokladana kapacita pripravy jedal na zaklade poziadavky objednavatela je
v sucasnej dobe 800 jedal, predpokladana kapacita kuchyne by mohla v buducnosti byt 1200
jedal..

Bude sa pripravovat dva druhy hlavného jedla a jeden druh polievky.

Priestory kuchyne s Cistymi pripravami su umiestnené na 1. nadzemnom podlazi,
sklady a hruba priprava su na 1.podzemnom podlazi. Stavebne oddelené priestory kuchyne
su Cisté priprav zeleniny, masa a muéna priprava, umyvanie kuchynského riadu, umyvanie
stolového riadu avydaj jedal. Samostatnu miestnost ma aj skladovanie a vytlk vajec.
Sucastou zazemia kuchyne je aj dennad miestnost pre zamestnancov kuchyne
s pohotovostnym WC a kancelaria veducej kuchyne.

Zasobovanie prebieha cez samostatny hospodarsky vstup. Hned vedla vstupu je
umiestnena Satfia a socialne zariadenia pre zamestnancov. Zasobovanie vyskladnenych
surovin do kuchyne je pomocou stolového vytahu, resp. schodiskom.

Vydaj hlavnych jedal prebieha obsluznym spésobom, vydaj polievok a Salatov
prebieha samoobsluznym spdsobom.

Zber Spinavého riadu bude realizovany cez zberné okno do umyvarne stolového
riadu.

Il. Popis technoldgie vyroby

V kuchyni sa predpoklada nasledovny technologicky tok:
- prijem surovin samostatnym hospodarskym vstupom a ich uskladnenie v
jednotlivych skladoch,
- hruba priprava zeleniny v priestore hrubej pripravy zeleniny,
- vyskladnenie pozadovaného mnozstva potravin do kuchyne,
- Cista priprava masa v priestore Cistej priprave masa,
- Cista priprava zeleniny v priestore Cistej pripravy zeleniny,
- tepla priprava jedal vo varni,
- vydaj teplych jedal obsluznym spésobom,
- umyvanie stolového riadu v umyvarni stolového riadu,
- umyvanie Cierneho riadu v umyvarni kuchynského riadu.

Zariadenie a vybavenie jednotlivych priestorov priprav, skladov, varne, umyvania bieleho a
stolového riadu a vydaja jedal je zrejmé z vykresovej dokumentacie a Specifikacie, v ktorej su
uvedené i rozmery a naroky na elektricki energiu, vodu a odpad. Vzhladom na finan¢énu
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naroc¢nost, investor predpoklada postupné dovybavenie kuchyne technoldgiou, pri€om
stavebne sa stouto technoldgiou uz pocita privodom vSetkych potrebnych energii. Tato
dokumentacia je expedovana vo verzii kompletného vybavenia danych priestorov kuchyne
technolégiou.

lll. Naroky na pracovné sily, doplnkové vybavenie a energie
1. Pracovné sily

Navrh zakladného poctu zamestnancov kuchyne vychadza z predpokladaného vyuzivania
objektu. Pracovnici budu pracovat na jednu zmenu. Pre zaklad prevadzky je potrebné, aby
boli stalymi zamestnancami obsadené tieto miesta:

- 1 veduci prevadzky,

- 2 hlavni kuchari

- 2 kuchairri,

- 4 pomocné sily.

Na zaklade uvedeného predpokladame, Ze v kuchynskej prevadzke bude zamestnanych cca
8 zamestnancov, pri€om ich pocCet bude zavisiet’ aj od technolégie vyroby jedla a mnozstva
vydavaného jedla.

2. Naroky na energie

Na zaklade uz vytypovaného a predpisaného technologického vybavenia jednotlivych
priestorov, treba uvazovat' s tymito narokmi na energie:

Elektricka energia:

Miestnost’ instalovany prikon
sucasnost’
400 V 230V 0,7
Spolu : 226,45 6,91

S narokmi na zapojenie zariadeni je potrebné uvazZovat i v priestore baru a predajne. Do
narokov na energie nie su zaratané zariadenia, ktoré nie su dodavkou fy Virtus, ale v danych
priestoroch sa nachadzaju.

Plyn:
- in8talovany odber zemného plynu 231,5 kW
- sucasnost 0,7

3. Naroky na vodu

Na bezporuchovy chod konvektomatov a umyvacich strojov je potrebné uvazovat
s tvrdostou vstupnej vody do tychto zariadeni max. 3 °N. KedZze vstupna voda z verejného
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vodovodu nema pozadované parametre, je potrebné inStalovat zariadenie na Upravu vody
pozostavajuce zo vstupného filtra, zmakcovacieho zariadenia na Upravu vody riadeného
prietokovym mnozZstvom vody a z jednej nadrZe na sofanku s vystupnou s tvrdostou vody 3
[0}
N.

Vypodtom mnozstva vody pre kuchynsku prevadzku sa zaobera projekt zdravotechniky.

IV. Naroky na Cistenie a hygienu vyroby

V celej prevadzke sa vyZaduju vysoké naroky na hygienu prevadzky a Cistenie
priestorov a zariadeni. Je potrebné dodrzat platné hygienické predpisy a poziadavky
Potravinového kédexu SR.

Technologické postupy treba vykonavat tak, aby sa vylu&ilo akékolvek znecistenie a
iné znehodnotenie vyrobkov.

Jednotlivé prevadzkové fazy sa musia organizovat tak, aby postup prac bol sivisly a
aby sa zamedzilo kriZeniu Cistych a necistych €innosti.

Mastné odpadové vody a odpady sa musia vypustat do kanalizacie cez lapac tukov
umiestneny mimo priestoru kuchyne a manipulacnych priestorov.

Po skon&eni prevadzky a podfa potreby aj poCas prevadzky sa musia priestory
kuchyne a vydaja jedal upratovat a Cistit.

Na umyvanie podlahy je preto v priestore varne a umyvania stolového a €ierneho riadu
potrebné umiestnit zmieSavacie batérie s vyvodom na hadicu, pomocou ktorych je mozné
umyvat podlahy aj v priestoroch priprav a varne.

Na vyrobu jedal su pouzité stroje a zariadenia, ktoré neovplyviuju kvalitu jedal a ich
vlastnosti. V8etky zariadenia a pracovné stoly su vyrobené z nerezovej ocele Cr/Ni 18/10,
spinajuce poziadavky na vyrobu potravin a manipulaciu s nimi.

V. Mnozstvo odpadnych latok, sposob vyuzitia alebo zneSkodnenia

Odpadné latky z celej prevadzky kuchyne mézme kvalitativne rozdelit takto:

a) odpadné latky tuhé z priprav — do vyhradenych nadob, do skladu odpadkov,

b) odpadky tekuté z tepelnych priprav a jedal stravnikov do vyhradenych nadob do skladu
odpadkov

c) odtah par a vetranie kuchyne a prilahlych priestorov — nutené vetranie v celom priestore
stravovacieho zariadenia(vid projekt vzduchotechniky).

d) odvedenie véd z podlah v kuchyni, umyvariiach a pripravach je rieSené nerezovymi
roStovymi vpustami s vani¢kami vyspadovanymi do kanalizatného odpadu. Podlahové
vpusty sU umiestnené v miestach s najvacsim vyskytom vody a tukov. Pouzitim
nerezovych roStov sa zamedzuje roznasaniu vody po celej prevadzke kuchyne, ¢im sa
zvySuje jej Cistota a bezpecnost.

e) Bezny komunalny odpad zo stravovacej prevadzky (obaly, papier,...) bude skladovany
v arealovom skladovom hospodarstve.
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VI. Naroky na stavebné upravy

Podlaha v kuchyni musi byt rovna, fahko  istitelna, z nepriepustného materialu s
protiSmykovou Upravou.
Steny musia mat tvrdy, lahko Cistitelny povrch — keramicky obklad do vysky min. 1,80
m.
Hrany medzi stenami a podlahou previest tak, aby boli [ahko Cistitefné.
Cez miestnosti stravovacich prevadzok nesmu volne prechadzat odpadové potrubia —
prevadzkovymi ani pomocnymi priestormi.
Cez skladovacie priestory pozivatin nesmu prechadzat ani teplovodné potrubia.
Fasada oslnenej strany stavby musi umozniovat zatienenie sklenenych ploéch. Ak
charakter skladovanych pozZivatin vyZaduje obmedzenie pristupu slneéného svetla, musi sa
obmedzit jeho pristup vhodnym spésobom — napr. modrym naterom.
Osvetlovacie a vzduchotechnické zariadenia sa musia pravidelne Cistit — najmenej 4x
roCne.
Intenzita a farebnost umelého osvetlenia pracovnych miest musi mat’ bielu farbu o
intenzite 500 Lx.
Prahy a dolné Casti kridel dveri musia byt zabezpecené do vysky 30 cm kovovym
krytom proti vnikaniu hlodavcov.
Okna a vetracie otvory musia mat’ siete proti hmyzu a vtactvu.
Presnost realizacie stavebnych konstrukcii podra STN 73 0225.

Ing. Iveta Trtekova
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