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TECHNICKÁ SPRÁVA 

Názov stavby:    ZŠ Marianka
Miesto stavby:   Námestie 4. apríla, Marianka
Vypracoval:	   Michal Lengyel

Technologický popis prevádzky – 1.0
Navrhované riešenie gastroprevádzky 
Ide o prerobenie výdajne jedál a príležitostného varenia na plnohodnotnú kuchyňu, kde sa bude variť zo surovín na dennej báze. Pôvodné gastrozariadenia sú v dobrom stave a budú použité v novom koncepte. V navrhovanom riešení sú zahrnuté taktiež nové gastrozariadenia pre vytvorenie čistých príprav a rozšírenie varnej časti.  S tým je spojený aj dispozičný návrh, ktorý zahŕňa presné vyčlenenie priestorov na prevádzkovo a stavebne oddelené priestory podľa vyhlášky 533/2007:. Prevádzka kuchyne je situovaná na 1. NP. Zásobovanie je riešené cez samostatný vstup a chodbu do príslušných skladov potravín a hrubej prípravy zeleniny.
Sklady, hrubé prípravy, čisté prípravy a varná časť sú umiestnené na 1. NP tak, aby bol presun potravín bezkolízny.  
K výdaju slúži pôvodná vyhrievaná výdajná linka na rovnakom podlaží, ktorá kontinuálne nadväzuje na varnú časť. 

Všeobecný popis – 2.0
 V projekčnom celku zariadení kuchynskej časti boli zohľadnené normatívy  o hygienických požiadavkách na zriaďovanie a prevádzku zariadení spoločného stravovania, podľa Vyhlášky 533/2007. Návrh bol koncepčne riešený podľa požiadavky poskytovať stravovanie pre cca do 200 jedál/denne	
Kuchyňa je rozčlenená na jednotlivé prevádzky podľa Vyhlášky 533/2007 o  požiadavkách na členenie čistých prípravovní zariadení spoločného stravovania 


Čisté prípravy
Čisté prípravy budú umiestnené v prevádzkovo oddelených úsekoch samotnej kuchyne. Činnosť v čistých prípravovniach má charakter mokrého procesu. Prípravovne budú vybavené dostatočnou pracovnou plochou – chladiace skrine, pracovné stoly, nástenné police, drezové stoly. K dispozícii budú váhy, nárezové stroje, krájače zeleniny, plastové dosky na krájanie a pod.
Umývanie čierneho (kuchynského) riadu
Umývanie čierneho riadu bude zabezpečené mechanicky (ručne) . K dispozícii je umývací drez s  policou v celonerezovom prevedení a regále na riad. Pre optimálne umytie riadu bude na dreze osadená tlaková sprcha. Súčasťou kuchyne je aj celonerezová kombinovaná výlevka s umývadlom na ruky.
Umývanie stolového riadu
Umývanie stolového riadu je riešené systémom odkladania použitého riadu do príjmového okna umývarne riadu, kde dochádza k jeho sortírovaniu, umývaniu a skladovaniu pre ďalšie použitie. Do umyvárne bude namiesto podpultovej umývačky inštalovaná priebežná poklopová umývačka riadu, pre lepšiu efektivitu umývania.
Varňa
Dispozičná úprava priestoru finálnej výroby je navrhnutá tak, aby bola manipulácia so surovinami a finálnym produktom čo najjednoduchšia. Technologické vybavenie finálnej výroby bude napojené na zdroje – elektrická energia. Pracovný priestor je doplnený o pracovné stoly so spodnými policami. Súčasťou varnej technológie je aj umiestnenie konvektomatov a smažiacich panvíc ako hlavnej varnej technológie. Pôvodné zariadenia sa ponechali a doplnili sa o nové zariadenia podľa dispozičného výkresu.
Sklad biologického odpadu
Pre skladovanie biologického odpadu bude v chodbe pri zásobovacom vstupe do prevádzky umiestnená chladiaca skriňa. Tento odpad sa bude odnášať na dennej báze zazmluvnenou spoločnosťou.  
Vetranie – 4.0
Celková výdatnosť vetracieho zariadenia je určená podľa súčtu jednotlivých dávok vzduchu pre inštalované zariadenie s tým, že intenzita výmeny vzduchu by sa mala pohybovať okolo 25 - 15 násobku, tak aby sa zabránilo mechanickému prúdeniu vzduchu z nečistej prevádzky do čistej prevádzky.
Pre bezproblémovú funkčnosť zariadenia odsávania je nutné zabezpečiť pravidelné čistenie tukových filtrov !!!
Nad doplnené nové varné zariadenia sa umiestni nový odsávač pár, ktorý sa napojí na systém VZT. Bude potrebné prepočítať či bude postačovať pôvodná vzduchotechnika, alebo sa bude musieť realizovať nová vetva. Toto musí navrhnúť projektant VZT.
Chladenie – 5.0
Na uchovávanie potravín sú navrhnuté chladničky a mrazničky v bezsfreónovom prevedení a s cyklopentánom v polyuretánovej izolácii. Jednotlivé chladiace zariadenia sú umiestnené v častiach skladov a čistých príprav v kuchyni.
Životné prostredie– 6.0
Relatívna teplota vzduchu v zimnom období  (°C)
                                         		v kuchyni                                   +15 
Relatívna teplota vzduchu v letnom  období je podľa vonkajšej teploty.
Výmena vzduchu počet / hod. 	v kuchyni                                   max. 25 krát
Požiadavky na technológiu – 7.0
V navrhovanom riešení sa uvažuje s použitím vysokokvalitných zariadení spĺňajúcich hygienické požiadavky, šetrenie elektrickou a plynovou energiou, vodou a pracovnou silou, čo prinesie konečný ekonomický efekt. Sú to zariadenia nenáročné na údržbu s vysokou životnosťou. Taktiež sa nedá spochybniť ani kvalita nerezu z ktorého sú vyrobené pracovné stoly, umývacie drezy a regály. Sú vyrobené z potravinárskej ocele – akosti minimálne 1.4301, ktorá spĺňa požiadavky z vyhlášky  č.533/2007. 
Podlahy & Obklady – 8.0
Podlaha v kuchyni je riešená ako protišmyková z dôvodu  možnej zvýšenej koncentrácie vody na podlahách. Čím sa má zabrániť možnému vzniku úrazu personálu kuchyne.
Priestor kuchyne a jej prípravovní je zabezpečený a dobre umývateľný obkladom vo výške min. 1800mm




Celková bilancia – 9.0
VODA 
Ak je tvrdosť vody  > 15 °F je nutné zabezpečiť zmäkčovanie vody pre technológiu:
Požiadavka tvrdosti vody pre konvektomat a umývačku je maximálne  4 °F
ELEKTRO
Navýšenie pôvodného príkonu o cca 20 kW, koeficient súčinnosti 0,7
Lapač tukov – 10.0
 POUŽITIE
Lapače tukov sú určené pre zachytenie olejov a tukov, ktoré odtekajú v odpadových vodách z kuchýň reštaurácií, jedální, potravinárskych prevádzok, mäsovýrobní apod. Lapače tukov slúžia k vyzrážaniu a zachyteniu tukov ako ochrana kanalizácie a 
ostatných zariadení kanalizačnej siete pred zanášaním a zalepením. 
Lapače tukov sa osadzujú na odpadovú kanalizáciu z priestoru, kde odpadové vody s obsahom tukov vznikajú, pokiaľ možno čo najbližšie miestu vzniku týchto vôd. Odpadové vody zo sociálnych zariadení sa nesmú do lapačov tukov vpúšťať.
UPOZORNENIE
Pred lapač tukov nesmie byť inštalovaný drvič kuchynských odpadkov. Používanie kuchynských drvičov je neprípustné z dôvodu nadmerného zaťaženia lapačov tukov organickými látkami.
Stavebno – technologické požiadavky – 11 .0
Dvere:
Druh a úprava dverí sa riadi prevádzkou a účelom miestností tak, že je zaistená ich dostatočná priechodná šírka a tiež požiadavky požiarno – bezpečnostných predpisov. Šírka dverí je zvolená taktiež s ohľadom na inštalácie technologických zariadení a prístupovou trasou ku kuchyni. Dvere skladov potravín a všetky vstupné dvere musia byť z oboch strán opatrené ochranným plechom do výšky 20 cm (proti vniknutiu hlodavcov). Dvere do skladu musia byť plné, zvnútra oplechované.
Okná:
Parapety okien výrobných miestností majú byť aspoň 95 cm vysoké. Okná musia byť ľahko ovládateľné z podlahy. Okná výrobných miestností a skladov potravín musia byť opatrené hustou sieťou proti hmyzu. 
Podlahy:
Podlahy všetkých prevádzkových miestností sú ľahko umývateľné a čistiteľné, trvanlivé, odolné proti mechanickému poškodeniu, bezprašné a nesmú byť klzké. V miestnostiach s vlhkou a mokrou prevádzkou sú podlahy vodotesné.
Povrchy stien:
Povrchy stien sa riadia účelom miestností. Všetky výrobné priestory (kuchyňa, umývarne, prípravne) sú ľahko umývateľné. Priestory hygienického príslušenstva musia byť obložené do výšky 1,5 m.
Zdravotechnika:
Dimenzovanie prívodu vody určuje maxim. spotreba vody navrhnutá v časti ZTI podľa výrobnej kapacity.
Kanalizácia:
Všetky odpady z kuchynských zariadení musia byť napojené na tukovú kanalizáciu, pokiaľ projektant ZTI neurčí inak. Odpadové vpuste v priestoroch kuchyne majú byť antikorové s košom na zachytenie a vyberanie hrubých nečistôt. Kanalizačné potrubie z prevádzky kuchyne musí byť odolné voči vriacej vode (liatina, plast).
Vzduchotechnika:
Vzduchotechnické zariadenie je nutné v priestoroch bez prirodzeného vetrania a tam, kde vznikajú škodliviny, t.j. nadmerným vplyvom tepla, nadmerný vývin pár, odťah spalín od plynových zariadení.
Odťah pár nad varnou technológiou bude zabezpečený pomocou nerezových odsávačov pár, vybaveným tukovými filtrami a osvetlením. Samotné ovládanie bude zabezpečené plynulou reguláciou intenzity odsávania podľa potrieb prevádzky.
Nad doplnené nové varné zariadenia sa umiestni nový odsávač pár, ktorý sa napojí na systém VZT. Bude potrebné prepočítať či bude postačovať pôvodná vzduchotechnika, alebo sa bude musieť realizovať nová vetva. Toto musí navrhnúť projektant VZT.
Všetky skladovacie priestory a hrubé prípravy musia byť odvetrané podľa platných noriem. 
Elektroinštalácia:
Osvetlenie pracovísk je nutné riešiť tak, aby nedochádzalo k zatieneniu pracovných plôch. Nad pracovnými plochami je potrebné uvažovať s elektrickými zásuvkami na drobné spotrebiče, v jednotlivých miestnostiach tiež na napojenie strojov na čistenie a údržbu. Zemniace káble pre ochranné pospojovanie zariadení a umiestnenie bezpečnostných vypínačov musia byť riešené v projekte elektro podľa platných STN. Sklady potravín musia byť vybavené meracím zariadením, ktoré udrží dodržanie a kontrolu podmienok skladovania potravín (vlhkosti a chladu).







V Bratislave 6.2020                                                              Michal Lengyel
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