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1. Uvod a zadanie

Tento ndvrh dispozi¢ného rieSenia vydaja jedal v zakladnej Skole je vypracovany ako podklad pre stavebné
povolenia s dopracovanim pre realizaciu stavby. Ako podklad pre vypracovanie projektu bol pouZity pédorys
vypracovany generalnym projektantom Ing. arch. Radoslavom Pavlikom. Nosnym podkladom pre spracovanie
gastroprevadzky boli poZiadavky investora na zaistenie vydaja obedovej stravy pre deti a personal zakladne;j
Skoly, ktoré aj boli zapracované do konecného riesenia. Pri rieSeni sa vychadzalo z nasledujucich poZiadaviek:

- technologicky a dispozi¢ne navrhnut modernu stravovaciu prevadzku, ktord bude odpovedat
priestorovym moznostiam objektu, zdmeru investora a prevadzkovatela a hygienickym poZiadavkam
Hygienické predpisy zohladnené v rieseni:

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

- 355/2007 Zakon o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni niektorych
zdkonov, obzvlast s prihliadnutim na § 26 a taktiez nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady ¢.
852/2004 Informacia o implementacii potravinarskej legislativy Zakladné udaje:

e charakter prevadzky je dany jej ucelom.

* vydajna kapacita sa predpoklada 420 porcii jedal na obedy pat dni v tyZdni. Typ jedal je dany poZiadavkami na
poskytnutie vyvazeného stravovania pre predskolakov a zamestnancov materskej Skoly.

e pocet miest v jedalni .................. 144 miest na sedenie
® pocet obratok za obed .................. 3

KedZe sa jedna o realizaciu vydaja, su v navrhovanom rieSeni zahrnuté nové gastrozariadenia, podla dodanych
stavebnych podkladov. Prevadzka kuchyne nie je situovana v prevadzke vydaja, z ¢oho vyplyva Ze sa bude strava
dovazat. Zasobovanie je rieSené cez samostatny vstup a sklad obalov na prevoz jedal odkial je jedlo umiestriované
do vydaja jedal a udrziavacieho vozika pre dopliianie do vydaja. V navrhovanom rieeni sa uvazuje so 420 jedlami
denne. S tym je spojeny aj dispozi¢ny navrh vydaja, ktory zahfia presné vyclenenie priestorov na prevadzkovo a
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stavebne oddelené podla vyhlasky 533/2007: sklad termoportov, vydaj jedal a umyvanie bieleho a prevadzkového
riadu umiestnené na rovnakom podlazi, tak aby bol presun bezproblémovy. Umyvanie stolového riadu je
umiestnené v stavebne oddelenej zdne zo samostatnym prijmovym oknom v jeddalni do oddelenia umyvanie
bieleho riadu, kde dochddza k jeho sortirovaniu, umyvaniu a skladovaniu pre dalSie pouZitie. Taktiez budu

k dispozicii aj voziky na podnosy s pouZitym riadom, ktoré budud dopravované do umyvania bieleho riadu, kde
budu rozsortirované, umyté v automatickej umyvacke riadu a ukladané do regalov pripadne do ohrevného vozika
na taniere k vydaju.

2. Technologické a dispozi¢né riesenie, energetické bilancie

Vydaj jedal a umyvanie riadov budu zabezpecené efektivhou vzduchotechnikou, ktora plne zabezpeci privod
vzduchu, odvod vzduchu a budu dostatocne osvetlené aj dennym svetlom cez oknd a taktiez aj umelym
osvetlenim v pripade zimnych mesiacov.

Dispozi¢ne su navrhnuté tak, aby bola manipuldcia so surovinami a finalnym produktom ¢o najjednoduchsia.
Technologické vybavenie vydaju bude napojené na elektricku energiu. Pracovny priestor v zapulti vydaja je
doplneny o pracovny stol s drezom a so spodnou policou, ktory poslizi na finalizovanie, respektive nakladanie
Salatov do misiek. Taktiez je v zapulti umiestnena elektricka indukéna stolicka na ohrev respektive udrziavanie
polievky do vydaja. Suc¢astou vydaja je aj udrziavaci vozik na uchovanie jedal pri adekvatnej teplote do vydaja.

PouZzita bude elektricka energia a instalovany prikon pre gastro bude po zohladneni koeficientu stic¢asnosti 23 kW
el. siet 230/400V, 50Hz. V tejto hodnote nie je zapotitané 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 nezavadnej a modernej
prevadzky na vydaj jeddl. Celkové dispozi¢né rieSenie je navrhnuté podla modernych poznatkov gastrondmie a
vyhovuje ako hygienickym, tak aj bezpeénostnym predpisom stanovenym pre Upravu a vydaj jeddl. Usporiadanim
jednotlivych prevadzkovych ¢asti, komunikacii a technologického vybavenia sa podarilo zaistit plynuly priebeh a
nadvaznost pracovnych postupov v jednotlivych pracovnych Usekoch, vzajomné pracovné napojenie, Uspornost,
hygienu prdace a vylucenie kriZenia Cistej a necistej prevadzky.

Vyrobna prevadzka je situovand jednom podlazi budovy. Popis prevadzky odpoveda postupu surovin od prijmu, ,
naslednou kompletaciou a vydajom jedal, az po umyvanie pouzitého riadu.

Socidlne zazemie zamestnancov a $atne zamestnancov su rieené v oddelenych priestoroch. Satne su vybavené
uzamykatelnymi skrinkami, sprchou, WC a umyvadlami na ruky. Detailne je dispozi¢né rieSenie $atni lepsie
viditelné vo vykresovej dokumentacii.

Umyvanie stolového riadu zberaného cez prijmové okno a vozikmi bude umyvané v umyvani stolového riadu.
Spinavy riad bude roztriedeny na prijmovom stole. Organicky a komunalny odpad tu bude triedeny a vhadzovany
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do uzatvaratelnych nadob. Umyvareri stolového riadu je vybavena pracovnym umyvacim stolom, tlakovou
sprchou a automatickymi umyvackami riadu. Uzatvoreny sa bude zvazat do smetnych nadob v exteriéry, kde
bude nasledne pravidelne odvazany na to poverenou spolo¢nostou, tak ako aj biologicky odpad.

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 vydaju, kde minimalna 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 do skladu odpadu musia byt pIné, zvnditra oplechované.

Okna: Parapety okien vydajnej miestnosti maju byt aspor 1,2m vysoké, lepsie 1,4m. Okna musia byt fahko
ovladatelné z podlahy. Okna vydajnej miestnosti musia byt vybavené hustou sietou proti hmyzu.

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

Povrchy stien: Povrchy stien sa riadia iéelom miestnosti. VSetky vyrobné priestory /vydaj, umyvarka, pripravne/
su opatrené obkladom z keramickych obkladov do vysky min. 1,8m. Vo vSetkych ostatnych miestnostiach su
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 vy$ky min. 1,5m.

Poziadavky na technické zariadenia: Projekt zdravotechniky, vzduchotechniky a elektroinstalacie je suéastou
projektu kuchyne.

Vodovod: PoZadovana Uprava vody: Technologické zariadenia s ohrevom vody /umyvacka riadu a pod./, ktoré
pre spravnu funkciu potrebuju zmé&kéenu vodu, budu ju odoberat z vopred vstavanych automatickych
zmakcéovacov vody. Tieto zmakéovace budu rieSené v rdmci dodavky dodavatela technoldgie a su popisané v
supise strojov a zariadeni. Poutzitie 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/.
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Vzduchotechnika: Vzduchotechnické zariadenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam, kde
vznikaju skodliviny, t.j. nadmernym vplyvom tepla — nadmerny vyvin pdr. Pre umyvarku riesi vzduchotechniku
projekt VZT. VSetky skladovacie priestory a pripravne musia byt vzduchotechnicky odvetrané podla platnych
noriem. Ich riesenie je suéastou projektu VZT. Profesia VZT riesi odvetranie vyprodukovaného tepla a urci
potrebnu vymenu vzduchu na zdklade hodnét prikonu jednotlivych elektrickych spotrebicov, uvedenych v supise
strojov a zariadeni.

Udriba: Zariadenie stravovacej ¢asti je ndro¢né na pravidelnu preventivnu tdribu, t.j. pldnovité 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 bezpecnosti. Na zaistenie
Udrzby a Cistoty kuchynskej prevadzky je nutné pouZit bezné upratovacie zariadenia a pomdcky /upratovacie
nadoby, Cistiace stroje/, nie Cistenie pomocou striekajicej vody z hadice. Pozaduje sa prevedenie a umiestnenie
el. inStalacie zasuviek a vypinacov pre podmienky Cistenia do vysky obkladu v prevedeni do vlhkého prostredia.
Hygiena pracovného prostredia a sanitacia: Neoddelitelnou sicastou zariadenia stravovacej prevadzky je
sanitacny poriadok, ktory zahtna stibor opatreni, zaistujucich technologické a hospodarske podmienky na
uskutocénovanie a plnenie hygienickych a protiepidemiologickych poZiadaviek, vyplyvajucich zo smernice a
hygienickych poZiadaviek na pracovné prostredie vydané Ministerstvom zdravotnictva SR a Nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady.

Systémy HACCP — monitoring: Podla zakona €. 126/2006 Zb. a jeho vykonavacich vyhlasok v platnom zneni, su
buduci prevadzkovatelia povinni dodrzZiavat spravnu hygienickd a vyrobnu prax (SHVP), a systémy sledovania tzv.
kritickych bodov (HACCP). Systém sledovania kritickych bodov bude urceny prevadzkovou dokumentaciou alebo
dokumentaciou pre vyber zhotovitela (popripade prevadzkovatelom), kde bude stanoveny systém sledovania
tepl6t a ¢asu. Tato Cast dokumentacie bude spracovana Specialistom na oblast HACCP.

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci: V oblasti bezpecnosti prace sa vychadza z platnych bezpecnostnych
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
manipulacii s hortdcimi nddobami a pod. je nutné pouZivat predpisané ochranné pomaocky. V prevadzke je nutné
bezpodmienecne dodrzat vsetky predpisy pre obsluhu strojného zariadenia, vydané vyrobcom. Vsetky osoby
pracujuce v stravovace] Casti, musia mat predpisanu 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 prevddzky 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 striekajucej vody z hadice. Pri udrzbe
podlah (v miestnostiach vybavenych gulou alebo podlahovym rostom) bude pouzita teclca voda z hadice. Pri
udrzbe, event. sanitacii nesmie byt striekajicou vodou zasiahnuté el. zariadenie alebo zasuvky!
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Prevadzka stravovacej ¢asti nemad negativny vplyv na Zivotné prostredie.

Vypracoval: Miroslav Ledvenyi 07/2019
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