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1. Uvod a zadanie

Tento ndvrh dispozi¢ného rieSenia prevddzky kuchyne v zédkladnej skole Plickovad je vypracovany v Urovni Projektu
pre stavebné povolenie. Ako podklad pre vypracovanie projektu bol pouzity podklad vypracovany Ing. arch. Janou
Marinicovou. Nosnym podkladom pre spracovanie gastro prevadzky boli poziadavky investora. \Y
rozpracovanosti bol projekt konzultovany s investorom a hlavnym projektantom. Pripomienky vznesené na tychto
konzultaciach boli zapracované do konecného rieSenia. Pri rieSeni sa vychddzalo z nasledujucich poZiadaviek:

- technologicky a dispozi¢ne navrhnit modernu stravovaciu prevadzku, ktora bude zodpovedat
priestorovym moznostiam objektu, zdmeru investora a prevadzkovatela a hygienickym poZiadavkdam
Hygienické predpisy zohladnené v rieseni:

- 533/2007 Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR O podrobnostiach a pozZiadavkach na zariadenia
spolo¢ného stravovania /Ciastka 224/2007/

- 355/2007 Zakon o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a 0 zmene a doplneni niektorych
zdkonov - nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady €. 852/2004 Informacia o implementacii
potravinarskej legislativy Zakladné udaje:

e charakter prevadzky sa nemeni a je dany jej ucelom.

¢ vyrobnd kapacita sa predpoklada do 1000 porcii ale je prevadzka dimenzovana nad 1000 jedal. Denna kapacita
bude priblizne nemenna ako aj vytazenost objektu. Typ jedal je dany poZiadavkami na poskytnutie zakladného
teplého jedla pre Studentov Skoly a poskytnutie obeda pre Studentov a pedagdgov. TaktieZ sa rata s vyvozom
stravy do inych skolskych vydajni stravy v termoportoch, na o je aj dispozicia prevadzky prispésobena.

® pocet miest v jedalni .................. 266 miest na sedenie a 58 na terase
® pocet obratok za den .................. 3 obratky

e predpokladany pocet personalu gastro prevadzky na jednej zmene je predpokladany do 10 osob.
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KedZe sa jedna o rekonstrukciu kuchyne a vydaja, su v navrhovanom rieSeni zahrnuté nové gastrozariadenia,

podla dodanych stavebnych podkladov. Prevadzka kuchyne je situovand na 1. NP. Zasobovanie je rieSené cez
samostatny vstup a chodbu na 1. NP a pomocou zdsobovacieho vchodu odkial nasledne je rozdeleny tovar do
prislusnych skladov podla uréenia.

V navrhovanom rieseni sa uvazuje nad 1000 jedal denne. S tym je spojeny aj dispozi¢ny navrh, ktory zahfiia
presné vyclenenie priestorov stavebne oddelené podla vyhlasky 533/2007: Sklady, hrubé pripravy, Cisté pripravy a
varna Cast s umiestnené taktiez na 1. NP tak, aby bol presun potravin bezproblémovy. K vydaju slizi kompaktna
vyhrievana vydajna linka na rovnakom podlaZi, ktora kontinualne nadvizuje na varnu ¢ast. Umyvanie stolového
riadu je rieSené pomocou odkladacich pojazdnych vozikov (umiestnené na hranici odbytovej a prijmovej zéne) do
oddelenia umyvanie bieleho riadu, kde dochadza k jeho sortirovaniu, umyvaniu a skladovaniu pre dalSie pouZitie.

2. Technologické a dispozi¢né rieSenie, energetické bilancie

Varna cast, Cisté pripravy a vydaj jedal budu zabezpecené efektivnou vzduchotechnikou, ktord plne zabezpedi
privod vzduchu, odvod vzduchu a budu dostatoéne osvetlené. Pred varnou castou je pred technoldgiou
umiestnend nerezova podlahova vpust na zabezpedenie odvodu odpadovej vody pri €isteni technolégie. Cisté
pripravy budu umiestnené v stavebne oddelenych priestoroch kuchyne. Cinnost v &istych pripravovniach ma
charakter mokrého procesu. Pripravovne budu vybavené dostato¢nou pracovnou plochou — chladiace skrine
pripadne aj chladiace stoly, pracovné stoly, nastenné police, drezové stoly, regéle. K dispozicii budu vahy,
narezové stroje, krajace zeleniny, plastové dosky na krajanie a pod. Umyvanie ¢ierneho (kuchynského) riadu bude
zabezpecené automatickou umyvackou kuchynského riadu. K dispozicii je umyvaci drez s policou v celonerezovom
prevedeni a nerezové regdle na riad. Pre optimalne umytie riadu bude na dreze osadenad tlakova sprcha. Sucastou
umyvarne je aj celonerezovd kombinovanad vylevka s umyvadlom na ruky pre personal.

Dispozi€na uprava priestoru findlnej vyroby je rieSenad tak, aby vyhovovala bezkoliznej prevadzke celej kuchyne.
Dispozi¢ne su navrhnuté tak, aby bola manipuldcia so surovinami a finalnym produktom ¢o najjednoduchsia.
Technologické vybavenie findlnej vyroby bude napojené na elektrickd energiu. Pracovny priestor je doplneny o
pracovné stoly so spodnymi policami. Sucastou varnej technoldgie s konvektomaty (3 kusy), multifunkéné varné
centra (2 kusy), sklopna panvica, varné kotle (3 kusy) a elektricky spordk ako hlavna varna technoldgia.

Pouzita bude elektricka energia a inStalovany prikon pre gastro bude po zohladneni koeficientu sucasnosti 267
kW el. siet 230/400V. V tejto hodnote nie je zapocitané zariadenie na ohrev TUV, OSVETLENIE,
VZDUCHOTECHNIKA ani pripadné dalsie zariadenia nad ramec technoldgie uvedenej v sUpise strojov a zariadeni.

Cielom spracovaného dispozi¢ného riesenia je zaistenie ekonomickej, hygienicky nezdvadnej a modernej
prevadzky na spracovanie a vydaj jedal. Celkové dispozicné rieSenie je navrhnuté podla modernych poznatkov
gastrondmie a vyhovuje ako hygienickym, tak aj bezpecnostnym predpisom stanovenym pre Upravu jedal.
Usporiadanim jednotlivych prevadzkovych ¢asti, komunikacii a technologického vybavenia sa podarilo zaistit
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plynuly priebeh a nadvaznost pracovnych postupov v jednotlivych pracovnych usekoch, vzajomné pracovné
napojenie, Uspornost, hygienu prace a vylic¢enie kriZenia Cistej a nelistej prevadzky.

Gastronomickd prevdadzka je situovand na jednom podlazi budovy. Popis prevadzky zodpoveda postupu surovin
od prijmu, uskladnenia, pripravy, tepelného spracovania, naslednou kompletaciou a vydajom, az po umyvanie
pouzitého riadu.

Zasobovanie prebieha vstupom do budovy na 1. NP. Ru¢nou manipuldciou a drobnou mechanizaciou (voziky

a pod.) su suroviny dopravované do prislusnych skladov. Sklady v skladovom hospodarstve kuchyne st rozdelené
pre uchovanie tovaru na zaklade ich druhovosti a povoleného susedstva. Velkost skladov a priprav je priamo
Umerna mnozstvu denne pripravovanych jedal a moznosti priebezného zasobovania takmer bez obmedzenia.
Suroviny budu dopravované do jednotlivych miestnosti, ktoré su rozdelené na sklady potravinového a
nepotravinového charakteru. Sklady su rozdelené takto:

Nepotravinové: sklady chémie a upratovania pre zazemie, sklad termoportov s umyvanim termoportov a sklad
vozikov.

Potravinové: chladeny a denny sklad s mraziacimi skrifami a suchy sklad. Nachadza sa tu aj hruba priprava
zeleniny s potrebnym vybavenim a vytlk vajec. VSetky sklady su vybavené podlahovou guli¢kou pre lahsie
udrZiavanie a sanitaciu. Zelenina je pred pouZzitim umyta a oCistend v stavebne oddelenej hrubej priprave
zeleniny. Umyta a ocistenad je potom uskladnena v chladiacich zariadeniach alebo pouzita na spracovanie.

Upratovacie miestnosti pre zazemie kuchynskej prevadzky poskytuju priestor pre skladovanie umyvacich
prostriedkov a skladovanie upratovacich pomécok. Vybavené su stavebnou vylevkou.

Socialne zdzemie zamestnancov a $atne zamestnancov st rie$ené v priestore 1. NP. Satne st vybavené
uzamykatelnymi skrinkami, sprchou, WC a umyvadlami na ruky. Detailne je dispozi¢né rieSenie Satniv 1. NP
lepsie viditelné vo vykresovej dokumentacii.

Na skladové hospodarstvo plynule nadvazuju cCisté pripravy masa, zeleniny, cesta, studend kuchyna a maju
priamu nadvaznost na varfiu. Cisté pripravy st vybavené vhodne dimenzovanou technoldgiou a nerezovym
nabytkom. Skladba technoldgie je detailne rieSené v prilozenom vykaze vymer - sipise strojov a zariadenia.

Suroviny dalej postupuju do varne, kde su tepelne spracovavané pomocou vernych technolégii ako konvektomat,
multifunkcia, sklopna panvica, varny kotol a pod.

Na konci ,retazca" priprav a varne je riesena finaliza¢na plocha dostato¢ne dimenzovana pre vyrobnu kapacitu
z ktorej sa plynule nadvazuje na priestor kde s umiestnené udrZiavacie zariadenia jedal pred vydajom. TaktieZ je
mozny vydaj stravy do termoportov, ktory je aj v dispozicii dostato¢ne dimenzovany pre tuto potrebu.

Umyvanie prevadzkového riadu ma pristup z pripravovni a varne a je priamo napojené na skladovanie odpadov
v 1. NP. GN nadoby, plechy a drobny prevadzkovy riad bude umyvany v umyvarni prevadzkového riadu a potom
ukladané do uloZnych priestorov v kuchyni.
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Umyvanie stolového riadu z jedélni bude mat aj oddeleny pristup z jedalni, kde st umiestnené priechodzie voziky
na pouzité podnosy s riadom. Tu bude Spinavy riad roztriedeny na prijmovom stole. Organicky a komunalny
odpad tu bude triedeny a vhadzovany do uzatvaratelnych nadob. Umyvaren stolového riadu je vybavena
pracovnym umyvacim stolom, tlakovou sprchou, automatickou umyvackou riadu a vylevkou s hygienickym
umyvadlom na ruky.

V rdmci prevadzky mame k dispozicii aj stavebne oddelené priestory pre umyvanie termoportov pre pripad ich
pouzitia. Bude mat aj oddeleny pristup z chodby. Umyvaren termoportov je vybavena pracovnym umyvacim
stolom z drezom, tlakovou sprchou a vylevkou s hygienickym umyvadlom na ruky.

Odpadové hospodarstvo pre potreby prevadzky je ako sklad odpadu vyclenena miestnost s vlastnym vchodom,
umiestnend na prislusSnom podlazi a ¢o najblizsie pristupna zvonku. Tu je skladovany biologicky odpad v chladiacej
skrini. Na ostatny odpad z gastro prevadzky su vyclenené zberné nadoby vonku pri objekte.

Vsetky skladovacie priestory a pripravne st odvetrané VZT podla platnych noriem a ich rieSenie je sucastou
projektu VZT.

3. Vseobecne platné stavebno-technologické poziadavky
Poziadavky na stavebné zariadenia:

Dvere: Druh a Uprava dveri sa riadi prevadzkou a ucelom miestnosti tak, Ze je zaistena ich dostatocna priechodna
§irka a tieZ poZiadavky poziarno-bezpe&nostnych predpisov. Sirka dveri je zvolena taktie? s ohfadom na instalacie
technologickych zariadeni a pristupovu trasu ku kuchyni, kde minimdalna Sirka je 0,8m, ak nie je ur¢ena vacsia Sirka
stavebnym vykresom. Vnutorné aj vonkajsie dvere, ktorymi sa prepravuje tovar, nemaju byt opatrené prahom.
Dvere skladov potravin a vsetky vstupné dvere musia byt z oboch stran opatrené ochrannym plechom do vysky
20cm /proti vniknutiu hlodavcov/. Dvere do skladu odpadu musia byt pIné, zvnitra oplechované.

Okna: Parapety okien vyrobnych miestnosti pokial okna su k dispozicii maju byt aspor 1,2m vysoké, lepsie 1,4m.
Okna musia byt lahko ovladatelné z podlahy. Okna vyrobnych miestnosti a skladov potravin musia byt vybavené
hustou sietou proti hmyzu. V tomto pripade mame k dispozicii stropné svetliky na privod denného svetla do
prevadzky.

Podlahy: Podlahy vSetkych prevadzkovych miestnosti su [ahko umyvatelné a Cistitelné, trvanlivé, odolné proti
mechanickému poskodeniu, bezprasné, nehluéné a nesmu byt kizké. V miestnostiach s vihkou a mokrou
prevadzkou su podlahy vodotesné, pouzitd musi byt Specidlna protiSmykova podlahovina vhodna do
gastroprevadzok.

Povrchy stien: Povrchy stien sa riadia i¢elom miestnosti. VSetky vyrobné priestory /kuchyria, umyvarne,
pripravne/ st opatrené obkladom z keramickych obkladov do vysky min. 1,8m. Vo vietkych ostatnych
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miestnostiach st omietky stien a stropov prevedené hladké stukové. Sklad odpadu musi byt oblozeny
keramickym obkladom do vysky 1,8m. Priestory hygienického prislusenstva musia byt oblozené keramickym
obkladom do vysky min. 1,5m.

Poziadavky na technické zariadenia: Projekt zdravotechniky, vzduchotechniky a elektroinstalécie je stuc¢astou
projektu kuchyne.

Vodovod: PoZadovana Uprava vody: Technologické zariadenia s ohrevom vody /konvektomaty, umyvacky riadu a
pod./, ktoré pre spravnu funkciu potrebuji zméakéenu vodu, budu ju odoberat z vopred vstavanych
automatickych zmakéovacov vody. Tieto zmakcéovace budu rieSené v rdmci dodavky dodavatela technoldgie a su
popisané v supise strojov a zariadeni. PouZitie tzv. manualnych zmakcovacov sa javi prevadzkovo nevhodné!

Kanalizacia: Vsetky odpady z kuchynskych zariadeni musia byt napojené na tukovu kanalizaciu, pokial projektant
ZTI neurdi inak. Odpadové vpuste ak budu rieSené v priestoroch kuchyne maju byt antikorové s koSom na
zachytenie a vyberanie hrubych nedistot. Kanalizaéné potrubie z prevadzky kuchyne musi byt odolné vodi vriacej
vode /liatina, odolny plast/.

Vzduchotechnika: Vzduchotechnické zariadenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam, kde
vznikaju Skodliviny, t.z. nadmernym vplyvom tepla — nadmerny vyvin par. Pre kuchyfu riesi vzduchotechniku
projekt VZT. VSetky skladovacie priestory a pripravne musia byt vzduchotechnicky odvetrané podla platnych
noriem. Ich rieSenie je sucastou projektu VZT. Profesia VZT riesi odvetranie vyprodukovaného tepla a urci
potrebnu vymenu vzduchu na zdklade hodndt prikonu jednotlivych elektrickych a plynovych spotrebicov,
uvedenych v sUpise strojov a zariadeni.

Udriba: Zariadenie stravovacej ¢asti je naro¢né na pravidelni preventivnu Gdribu, t.j. planovité denné
oSetrovanie strojov a zariadeni. Obsluzny personal musi byt pouceny a zaskoleny na vsetkych typoch
technologického zariadenia a to ako z hladiska vlastnej technolégie, tak aj z hladiska bezpecénosti. Na zaistenie
Udrzby a Cistoty kuchynskej prevadzky je nutné pouzit bezné upratovacie zariadenia a pomécky /upratovacie
nadoby, Cistiace stroje/, nie Cistenie pomocou striekajlicej vody z hadice. PoZaduje sa prevedenie a umiestnenie
el. inStalacie zasuviek a vypinacov pre podmienky Cistenia do vysky obkladu v prevedeni do vihkého prostredia.
Hygiena pracovného prostredia a sanitacia: Neoddelitelnou sucastou zariadenia stravovacej prevadzky je
sanita¢ny poriadok, ktory zahffia sibor opatreni, zaistujucich technologické a hospodarske podmienky na
uskutocriovanie a plnenie hygienickych a protiepidemiologickych poZiadaviek, vyplyvajucich zo smernice a
hygienickych poZiadaviek na pracovné prostredie vydané Ministerstvom zdravotnictva SR a Nariadenia
Eurdépskeho parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring: Podla zakona ¢. 126/2006 Zb. a jeho vykonavacich vyhlasok v platnom zneni, st
budici prevadzkovatelia povinni dodrziavat spravnu hygienickd a vyrobnu prax (SHVP), a systémy sledovania tzv.
kritickych bodov (HACCP). Systém sledovania kritickych bodov bude uréeny prevadzkovou dokumentaciou alebo
dokumentaciou pre vyber zhotovitela (popripade prevadzkovatelom), kde bude stanoveny systém sledovania
teplot a ¢asu. Tato éast dokumentacie bude spracovana $pecialistom na oblast HACCP.
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Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci: V oblasti bezpec¢nosti prace sa vychadza z platnych bezpec¢nostnych
predpisov. Priestor okolo technologickych zariadeni je dimenzovany tak, aby vyhovoval bezpecnostnym,
prevadzkovym, montaznym a Udrzbovym narokom. Za prevadzky je nutnd zvySena opatrnost pracovnikov
obsluhujucich zariadenia s vriacou vodou a zvlast s vriacim tukom, kde je dosahovana teplota cez 180° C. Pri
manipuldcii s horicimi nddobami a pod. je nutné pouzivat predpisané ochranné pomécky. V prevadzke je nutné
bezpodmienecne dodrzat vsetky predpisy pre obsluhu strojného zariadenia, vydané vyrobcom. Vsetky osoby
pracujlce v stravovace] ¢asti, musia mat predpisand zdravotnu prehliadku alebo platny zdravotny preukaz.
Pracovné prostredie: Prostredie v jednotlivych miestnostiach je stanovené podla CSN 33 2000-3 iba ako
doporucené pre komisionalne schvalenie. Navrh prostredia vychadza z technologickej prevadzky kuchyne a z
predpokladanych pouZitych el. zariadeni. Miestna vlhkost sa mézZe vo vyssSie uvedenych priestoroch vyskytnat na
podlahe a max. do vysky 1500mm nad podlahou. V uvedenych priestoroch, vzhladom k prevadzke
vzduchotechnického zariadenia, ned6jde k zrazeniu vody na stenach. Upratovanie stien, vratanie sanitacie bude
prevadzany podla prevadzkového, event. sanitacného poriadku bez pouZitia striekajlcej vody z hadice. Pri udrzbe
podlah (v miestnostiach vybavenych gulou alebo podlahovym rostom) bude poufZita teclca voda z hadice. Pri
udrzbe, event. sanitacii nesmie byt striekajicou vodou zasiahnuté el. zariadenie alebo zasuvky!

Prevadzka stravovacej ¢asti nemad negativny vplyv na Zivotné prostredie.

Vypracoval: Miroslav Ledvenyi 02/2020
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