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TECHNICKA SPRAVA - Technologické zariadenia kuchyne DSS STUPAVA

Nazov stavby: DSS STUPAVA - Kastiel
Miesto stavby: STUPAVA

Prevadzkovy stubor: TECHNOLOGIA ZARIADENIA SPOLOCNEHO STRAVOVANIA - VYROBA
POKRMOV

VEC: TECHNICKA SPRAVA

Technologicky popis prevadzky — 1.0

Navrhované rieSenie kuchyne a vydaj jedal

Technologicka Cast projektu rieSi dispozi€né usporiadanie a technologické vybavenie
kuchyne, zadzemia a samostatného vydaja stravy pre klientov stravovacej prevadzky DSS v
nadvaznosti na vyrobnd a odbytovlu prevadzku tak, aby boli zabezpelené vysoké hygienické
poziadavky na stravovaciu prevadzku tohto zariadenia.

Odbytové priestory su interiérovo rieSené tak, aby bol zabezpeceny vyssi Standard interiérového
vybavenia a boli vytvorené podmienky pre poskytovanie stravovacich sluzieb na Standardnej urovni.

Dispozi¢né ¢lenenie prevadzky je rieSené v zmysle platnych predpisov SR a EU:
- Zakon NR SR ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene
a doplneni niektorych zékonov.

- Vyhlaska MZ SR ¢. 533/2007 Z. z. zo 16. augusta 2007 o podrobnostiach o poZiadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania.

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

- Nariadenie viady SR ¢. 391/2006Z. z. o minimalnych bezpecnostnych a zdravotnych
poZiadavkach na pracovisko v zneni nariadenia viady ¢. 525/2022 Z. z.

VSeobecny popis — 2.0

Navrh bol koncepcne rieSeny podla pozZiadavky, poskytovat stravovanie :
do 170 klientov
do 90 klientov na vyvoz — uvar a vydaj
do 40 obsluzny personal DSS
Stravovacia prevadzka zabezpedi:
Stravovanie klientov po€as celého dfia :
Pocet stoliCiek v odbytovej Casti jedalne je 100 stoliCiek
Proces pripravy a vydaja pokrmov bude zabezpec€eny formou:

- priprava pokrmov pre okamzity vydaj v ramci ranajok obedu a veCere a doplnkovych jedal
desiata olovrant .

Dispozicia prevadzky so zazemim je z sulade s prilohou &. 1 k Vyhlaske MZ SR €. 533/2007 Z. z.:
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POZIADAVKY NA CLENENIE PREVADZOK V ZARIADEN] SPOLOCNEHO STRAVOVANIA
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1 000
Poznamky:

S - stavebne oddeleny priestor.

P - prevadzkovo oddeleny priestor.

Previdzky sa zriadujui podfa rozsahu vyroby a sortimentu jedal

Vyrobna Cast - hlavna kuchyna s pripravoviiami, umyvanie stolového riadu a skladovymi priestormi
sa nachadza na prizemi budovy; na prizemi budu umiestnené aj $atne pre personal kuchyne. Satne
budu vybavené uzamykatefnymi skrinkami pre oddelené skladovanie civiiného a pracovného odevu.;
WC s umyvadlom osadenom v predsienke.

Skladovacia ¢ast’ prizemie.

V zmysle § 3 ods. 5 Vyhlasky MZ SR ¢. 533/2007 Z. z.

Velkost skladu potravin ma umoznit uloZenie potravin na hygienicky vyhovujucich podlozkach, v
regaloch alebo zavesenim, prudenie vzduchu okolo uloZzenych potravin, dobry pristup k ulozenym
potravindm pri manipulacii s nimi a pri kontrole ich zdravotnej neSkodnosti a pouzitie mechaniza¢nych
prostriedkov pri preprave potravin. Polotovary, rozpracované pokrmy a hotové pokrmy v nadobach
nemozno skladovat’ priamo na podlahe.

V prevadzke su zriadené tieto sklady:

- suchy sklad

- sklad chlad. mraz potravin maso, zelenina,

- sklad mlie€nych vyrobkov, ostatnych potravin

- sklad vajicok

- sklad ¢istiacich prostriedkov

- sklad inventaru

- sklad Cistej bielizne v samostatnej skrini v priestore Satne
- sklad organického odpadu

Suroviny sa dopravuju do skladu v skorych rannych hodinach cez prijem tovaru. Prijem tovaru bude
vybaveny ploSinovou vahou. Manipulacia so surovinami sa vykonava ru¢nymi manipulacnym vozikom.
Po navezeni tovaru je zabezpeCena sanitacia priestorov.

Pripravovne surovin

Cistd priprava mésa a ryb

Cista priprava masa aryb sa vykonava v PREVADZKOVO oddelenej pripravovni. Pripravoviia je
vybavena technologickym drezom, umyvadlom na ruky, chladiacim stolom ainym doplnkovym
technologickym vybavenim, podlahovou vpustou.

Pripravoviia na rozbijanie vajec

Vytlk vajec sa vykonava v STAVEBNE oddelenej pripravovni. Pripravoviia je vybavena
technologickym drezom, umyvadlom na ruky, chladiacim zariadenim ainym doplnkovym
technologickym vybavenim, podlahovou vpustou.

Hrubd a Cistd priprava zeleniny

Hruba priprava zeleniny sa vykonava v STAVEBNE oddelenych pripravovniach. Zelenina je do
prevadzky nakupovana v surovom stave, ale prana. Pripravovia je vybavena technologickym drezom,
umyvadlom na ruky, Skrabkou na korefovu zeleninu, podlahovou vpustou .
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Cista priprava zeleniny sa vykonava v. STAVEBNE oddelenej pripravovni. Zelenina je do prevadzky
nakupovana vakuovo balena a Cistena. Pripravoviia je vybavena technologickym drezom, umyvadiom
na ruky, chladiacim stolom a inym doplnkovym technologickym vybavenim, podlahovou vpustou .

Studena kuchyna

Priprava pokrmov studenej kuchyne sa vykonava v STAVEBNE oddelenom priestore. Pripravoviia je
vybavena technologickym drezom, umyvadlom na ruky, chladiacou miestnostou a inym doplnkovym
technologickym vybavenim, podlahovou vpustou .

Varny blok — tepla kuchyna

Dispozi¢né Clenenie pripravovni a varného bloku zabezpecuje plynuly a jednosmerny proces tak, aby
sa nekrizili Cisté a necisté prevadzky.

V useku teplej kuchyne je zriadena pracovna plocha na manipulaciu s pokrmami po tepelnej Uprave —
finalizacia, krajanie, porciovanie, plnenie do GN a pod. v priamej nadvaznosti na vydajfiu pokrmov .
Pracovné plochy sluzia poc¢as ranajok na finalizaciu ranajok.

Pre zamestnancov je v teplej kuchyni zriadené umyvadlo na ruky.

Technologické vybavenie varného bloku bude napojené na kombinované zdroje — elektricka a plynova
energia. Vo varni, kde sa bude pripravovat pokrmy je priestor doplneny o pracovné stoly na finalizaciu.

Varfia je vybavena zariadeniami na tepelnu pripravu jedal - varenie, dusenie, smazZenie a pod. K
tepelnym upravam su uréené tieto zariadenia: konvektomaty 2x 10x1/1,1x 6x1/1, 4 horakovy plynovy
sporak, varny kotol 2x 150LT, 1x 60LT , 1x tlakova multifunk&na vyklapacia panvica 90It, 1x smaziaca
panvica 100lt, vari€¢ cestovin 2x40L , plynova varna stolicka.

Vydaj pokrmov

Dispozi¢né Clenenie varného bloku a vydajne zabezpecuje plynuly a jednosmerny proces tak, aby sa
nekrizili Cisté a necisté prevadzky.

Vydaj teplych pokrmov pre klientov stravujucich sa v jedalni — priestory vydajne su vybavené
vhodnymi zariadenia na udrziavanie pokrmov v teplom stave — vodny kupel na 2x 3GN1/1 na prilohy,
vydajny pult , vozik na ohrev plytkych a polievkovych tanierov.

Pre klientov je v jedalni zriadené umyvadlo na ruky.

Pre leziacich klientov bude zabezpec€eny rozvoz jedal k 16Zku. Porciovanie bude prebiehat personalom
v kuchynke na oddeleni , umyvanie pouZzitého riadu taktiez na oddeleni v kuchynke.
V DSS su dve oddelenia, leziacich klientov je priblizne 30+30.

Napoje — teply €aj, filtrovana kava budu vyrabane v kdvovare na pripravu uvedenych typov napojov.
Teplé mlieEne napoje sa budu pripravovat vo varnom varnom kotli s nepriamym ohrevom.

Vyvoz teplych jedal je zabezpe€eny pomocou termoportov . Umyvanie pouzitych prepravnych nadob
a nasledné skladovanie je zabezpeCené v samostatne stavebne oddelenom priestore.

Umyvanie kuchynského riadu na prizemi.

V priamej nadvaznosti na varfu je zriadeny usek umyvania kuchynského riadu vybaveny umyvacim
drezom, umyvackou pre kuchynsky riad, pracovnym stolom na odkvapkanie s regalom.

V umyvarni je vytvoreny priestor na skladovanie odpadovej nadoby na skladovanie organického
odpadu.

Umyvanie stolového riadu na prizemi.
Na prijem pouZzitého stolového riadu je zriadeny samostatny usek umyvarne stolového riadu.
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Umyvaren je vybavena koSovou zdvihovou umyvackou stolového riadu s kapacitou na 1 kéS na jeden
cyklus s prislusnymi pracovnymi stolmi. Umyvaci stél na hrubé ocistenie riadu a odstranenie zvyskov
jedal do uréenej nadoby. Potom sa Spinavy riad, misky, pribory a tacky ukladaju do koSov a posuvaju
sa do umyvacky.

Stolovy riad sa po umyti ulozi v regali a v uréenych vozikov na ohrev tanierov a misiek.

Vydaj napojov
Teplé napoje z kavovaru / €ajovaru sa prepravuju do jedalne na pojazdnom voziku spolu s poharmi
a servisom (lyzi¢ka, cukor, ...)

SKLAD ORGANICKEHO ODPADU

Sklad organického odpadu musi byt rieSeny tak, aby bol do neho pristup zvonku, aby bol kryty,
vetratelny, lahko Cistitelny a uzavieratelny. Sklad organického odpadu musi byt vybaveny teCucou
teplou vodou s teplotou najmenej 45°C z verejného vodovodu alebo vlastného zdroja a kanalizaénou
vpustou, musi byt chraneny pred pristupom Skodcov a nesmie byt zdrojom kontaminacie potravin a
pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariadenia spolo€ného stravovania.

Sklad organického odpadu musi byt chladeny, ak odpad nie je denne odvazany. Sklad organického
odpadu mozno podla kapacity zariadenia spolo&ného stravovania nahradit’ inym vhodnym zariadenim
na uskladnenie organického odpadu, ktoré musi byt umiestnené mimo priestorov, kde sa manipuluje
s potravinami a pokrmami.

Sklad je v samostatnej miestnosti mimo kuchyne , pristupny samostatne z exteriérového prijmu
tovaru.

Sklad je vybaveny chladiacou skrifiou uréenou na organicky odpad pre kuka nadobu o objeme 1x240lt
, vybaveny privodom teplej a studenej vody a podlahovou vpustou.

SKLAD SANITACNYCH PROSTRIEDKOV
Na skladovanie sanitaénych prostriedkov a pomécok je zriadeny samostatny sklad .

Cistiace a dezinfekéné prostriedky musia byt ulozené oddelene od potravin, pokrmov a
napojov.

Sklad je priechodny do dalSieho skladu inventaru.

ZAZEMIE ZAMESTNANCOV (SATNE, TOALETY)
Zazemie je rieSené mimo tohto projektu.

MnoZstvo odpadovych latok — 3.0

Pri prevadzke stravovacieho zariadenia nevznikaju zdraviu Skodlivé latky, ani zdraviu Skodlivé odpady
a neovplyvni negativne zivotné prostredie.

Odpady, ktoré vznikaju v prevadzke, si komunalneho charakteru (obaly, nevratné kartony, papiere a
pod.), zhromazduju sa v prevadzke na ur€enom mieste v urCenej krytej nadobe a podla potreby, aj
niekolkokrat denne, sa vynasaju do kontajnera. Komunalny odpad bude rieSeny v ramci smetného
hospodarstva arealu.

Predpokladané mnozZstvo odpadovych latok a surovin zo stravovacieho zariadenia bude cca 0,5 % z
celkového mnozstva. Biologicky odpad bude zberany do uzatvaratelnych odpadkovych nadob.
Kanalizacia bude delena. Odpadové vody su odvadzané do kanalizacie, maju bezny charakter
znecistenia komunalnych véd vznikajucich v kuchynskych zariadeniach, v socialnych priestoroch a pri
umyvani pracovnych priestorov. Odpad kategérie 12-501 v zmysle Vyhlasky €. 19/1996 Zb. bude
zausteny do lapaca tukov a skrobov. Sediment bude likvidovany v pravidelnych ¢asovych intervaloch
a tuto Cinnost si zabezpecdi uzivatel.

Vetranie — 4.0

Strana 5



TECHNICKA SPRAVA - Technologické zariadenia kuchyne DSS STUPAVA

Zdroje tepla v prevadzke predstavuju najma ohrievacie zariadenia a chladiace zariadenia
so zabudovanymi agregatmi. Teplo z tychto zariadeni je odvadzany vzduchotechnikou, ktora je presne
dimenzovana podla tepelnych vykonov jednotlivych zariadeni.

Varna Cast a konvektomaty budu zabezpecené efektivnym odsavatom par. Celkova vydatnost
vetracieho zariadenia je uréena podla suctu jednotlivych davok vzduchu pre inStalované zariadenie
s tym, Ze intenzita vymeny vzduchu by sa mala pohybovat okolo 25 - 15 nésobku, tak aby sa
zabranilo mechanickému prudeniu vzduchu z necistej prevadzky do Cistej prevadzky.

Pre bezproblémovu funkénost zariadenia odsavacov par je nutné zabezpecit pravidelné Cistenie
tukovych filtrov 1!

Potravinové aj nepotravinové sklady maju zabezpelené vetranie prirodzenym alebo nutene
spbsobom:

- Suchy sklad — natene

- Sklad sanitaénych prostriedkov — prirodzene

- Sklad &istiacich prostriedkov - prirodzene
Pripadné otvaravé okna na prirodzené vetranie musia byt opatrené sietkami proti vniknutiu hmyzu

Chladenie — 5.0

Na uchovavanie potravin su navrhnuté chladiace a mraziace boxy, chladniCky a mrazniky
v bezfrebnovom prevedeni a s cyklopentanom v polyuretanovej izolacii. Jednotlivé chladiace
zariadenia sU umiestnené v Castiach skladov, hrubych a &istych priprav v kuchyni. Chladené
a mraziace boxy su navrhnuté s oddelenym agregatom, ktory bude umiestneny vo vzdialenosti max.
25m od boxov.

Zivotné prostredie— 6.0

Relativna teplota vzduchu v zimnom obdobi (°C)

v kuchyni +15
Relativna teplota vzduchu v lethom obdobi je podla vonkajSej teploty.
Vymena vzduchu pocet / hod.

v kuchyni max. 25 krat

Poziadavky na technoldgiu — 7.0

V navrhovanom rieSeni sa uvazuje s pouzitim vysokokvalitnych zariadeni spifiajucich hygienické
poziadavky, Setrenie elektrickou a plynovou energiou, vodou a pracovnou silou, ¢o prinesie konecny
ekonomicky efekt. Su to zariadenia nenaro¢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 — akosti 1.4301, ktora spifia poZziadavky z vyhlasky &.125/2007. Vo
vydajni jedal su navrhnuté kvalitné velkokuchynské zariadenia, ktoré zaru€uju dlha Zivotnost,
jednoduchu udrzbu a vysoku kvalitu jedal.

Do prevadzky boli navrhnuté zariadenia so znizenou hladinou hluénosti.

Podlahy & Obklady — 8.0

Podlaha v kuchyni bude rieSena ako protiSmykova z dovodu moznej zvySenej koncentracie vody na
podlahach. Cim sa ma zabranit moznému vzniku Urazu personalu kuchyne (dodavka stavba).

Priestor kuchyne a jej pripravovni je zabezpeCeny a dobre umyvatelny obkladom vo vySke min.
2000mm (dodavka stavba).

Celkova bilancia — 9.0

Elektricka energa

Elektricky privod: PE+1N/50Hz/230V; PE+3N/50Hz/400V
InStalovany prikon prizemie 170kW

Rezerva na zasuvky: 15 kW

Plyn
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Instalovany prikon : 161 kW

Voda
Ak je tvrdost teplej aj studenej vody > 8 °dH je nutné zabezpecit zmak&ovanie vody pre nasledovnu
technoldgiu:

® konvektomat: 3 -5°dH

® umyvacky riadu: do 8°dH

Lapad tukov a Skrobov — 10.0

PouZitie

LapaCe tukov a Skrobov (dodavka ZTI) su urlené pre zachytenie olejov a tukov, ktoré odtekaju v
odpadovych vodach z kuchyn reStauréacii, jedalni, potravinarskych prevadzok, masovyrobni apod.
LapaCe tukov sluzia k vyzraZaniu a zachyteniu tukov ako ochrana kanalizacie a ostatnych zariadeni
kanalizanej siete pred zanaSanim a zalepenim.

Lapace tukov sa osadzuju na odpadovu kanalizaciu z priestoru, kde odpadové vody s obsahom tukov
vznikaju, pokial mozno €o najblizSie miestu vzniku tychto vod. Odpadové vody zo socialnych zariadeni
sa nesmu do lapacov tukov vpustat.

Popis

Lapace tukov su vyrabané ako kruhové alebo hranaté plastové nadrze so zastropenim. Nadrze su
vybavené technologickymi prepazkami a uskladfiovacim priestorom pre zhromazdeny tuk, ktory méze
byt podfa prevedenia vyberatefny alebo nevyberatelny.

UPOZORNENIE

Pred lapa¢ tukov nesmie byt inStalovany drvi¢ kuchynskych odpadkov. PouZivanie kuchynskych
drviCov vo verejnej kanalizacii je v rozpore s plantou legislativou.

Sediment bude likvidovany v pravidelnych €asovych intervaloch a tuto €innost' si zabezpeci uzivatel.

Stavebno — technologické poziadavky — 11..0

ES €. 852/2004 o hygiene potravin - priloha Il kapitola II:

A. V miestnostiach, kde sa potraviny pripravuju, osetruju alebo spracuvaju musi vyhotovenie a
usporiadanie dovofovat spravne praktiky hygieny potravin, vratane ochrany pred kontaminaciou
medzi operaciami a po€as nich. Najma:

a) povrchy podlah sa musia udrZiavat v neporusenom stave a musia byt fahko Cistitelné a tam,
kde je to potrebné, dezinfikovatefné. Toto si vyZaduje pouZitie nepriepustnych, nesavych,
umyvatelnych a netoxickych materialov, ak prevadzkovatel potravinarskeho podniku
nepresvedC&i prislusny organ, Zze su vhodné iné pouzité materialy. Tam, kde je to vhodné,
musia podlahy umoznovat 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 materialov a hladky povrch az do vy$ky vhodnej pre operacie, ak
prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresved&i prislusny organ, Ze su vhodné iné
pouzité materialy;

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

d) okna a ostatné otvory musia byt skonStruované tak, aby zabranovali hromadeniu necistoty.
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 poc€as 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
nepresved¢i prislusny organ, Ze su vhodné iné pouzité materialy;
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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 nalezitom stave a
musia byt lahko Cistitelné a tam, kde je to potrebné, dezinfikovatelné. Toto si vyzaduje
pouzitie hladkych, umyvatelnych nehrdzavejucich a netoxickych materialov, ak
prevadzkovatel potravinarskeho podniku nepresvedCi prislusny organ, ze su vhodné iné
pouZzité materialy.

V zmysle § 4 ods. 3 Vyhlasky MZ SR €. 533/2007 Z. z.
Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spoloéného stravovania nesmie
prechadzat’ nechranené kanaliza¢né potrubie a teplovodné potrubie.

Dvere:

Druh a uprava dveri sa riadi prevadzkou a uCelom miestnosti tak, Ze je zaistena ich dostatoCna
priechodna $irka a tieZ poziadavky poZziarno — bezpeé&nostnych predpisov. Sirka dveri je zvolena
taktiez s ohladom na instalacie technologickych zariadeni a pristupovou trasou ku kuchyni. Dvere
skladov potravin a v8etky vstupné dvere musia byt z oboch stran opatrené ochrannym plechom do
vy8ky 20 cm (proti vniknutiu hlodavcov). Dvere do skladu musia byt pIné, zvnutra oplechované.

Okna:

Parapety okien vyrobnych miestnosti maju byt asponn 95 cm vysoké. Okna musia byt lahko
ovladatelné z podlahy. Okné vyrobnych miestnosti a skladov potravin musia byt opatrené hustou
sietou proti hmyzu.

Podlahy:
Podlahy vSetkych prevadzkovych miestnosti su lahko umyvatelné a Cistitefné, trvanlivé, odolné proti

mechanickému poskodeniu, bezprasné anesmu byt kizké. V miestnostiach s vlhkou a mokrou
prevadzkou su podlahy vodotesné.

Povrchy stien:
Povrchy stien sa riadia u€elom miestnosti. V8etky vyrobné priestory (kuchyfia, umyvarne, pripravne)

su fahko umyvatelné. Priestory hygienického prisluSenstva musia byt obloZzené do vySky 2,0 m.

Zdravotechnika:
Dimenzovanie privodu vody urCuje maxim. spotreba vody navrhnuta v Casti ZTl podla vyrobnej
kapacity.

Kanalizacia:

VSetky odpady z kuchynskych zariadeni musia byt napojené na tukovu kanalizaciu, pokial projektant
ZTI neur¢i inak. Odpadové vpuste v priestoroch kuchyne maju byt antikorové s koSom na zachytenie
a vyberanie hrubych necistét. Kanalizaéné potrubie z prevadzky kuchyne musi byt odolné vodi vriace;j
vode (liatina, plast).

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zariadenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam, kde vznikaju
Skodliviny, t.j. nadmernym vplyvom tepla — nadmerny vyvin par.

Pre nami rieSenu prevadzku sa uvazuje s privodom aj odvodom vzduchu vetracim zariadenim
(odsavace par), ktory ma zabezpeci optimalny odvod a privod vzduchu pre kuchynsku ¢ast. VSetky
skladovacie priestory a hrubé pripravy musia byt odvetrané podla platnych noriem.

Elektroinstalacia:

Osvetlenie pracovisk je nutné rieSit tak, aby nedochadzalo k zatieneniu pracovnych pléch. Nad
pracovnymi plochami je potrebné uvazovat s elektrickymi zasuvkami na drobné spotrebice,
v jednotlivych miestnostiach tieZ na napojenie strojov na Cistenie a udrzbu. Zemniace kable pre
ochranné pospojovanie zariadeni a umiestnenie bezpeCnostnych vypinaCov musia byt rieSené
v projekte elektro podla platnych STN. Sklady potravin musia byt vybavené meracim zariadenim,
ktoré udrzi dodrzanie a kontrolu podmienok skladovania potravin (vihkosti a chladu).

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci:

Strana 8



TECHNICKA SPRAVA - Technologické zariadenia kuchyne DSS STUPAVA

V oblasti bezpecnosti prace sa vychadza z platnych bezpe¢nostnych predpisov podla zbierky zakonov
124/2006 § 4 (1). Priestor okolo technologickych zariadeni je dimenzovany tak, aby vyhovoval
bezpecnostnym, prevadzkovym, montaznym a udrzbovym narokom.

Za prevadzky je nutna zvySena opatrnost pracovnikov obsluhujucich zariadenia s vriacou vodou
a zvlast s vriacim tukom, kde je dosahovana teplota cez 180°C. Pri manipulacii s horucimi nadobami
apod. je nutné pouzivat predpisané ochranné pombcky. V prevadzke je nutné bezpodmienecne
dodrzat v8etky predpisy pre obsluhu strojného zariadenia, vydané vyrobcom.

V Bratislave, dfia 24/8/2025

Vypracoval: Ing. Peter MitoSinka
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