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1 Úvod 
 

Projekt řeší rekonstrukci a modernizaci stravovacího provozu 
včetně výdejny. Stávající provoz je umístěn na dvou podlažích a to 
v 1. NP a 4.NP. Na střeše (5.NP) jsou umístěny kondenzační jednotky 
chladících zařízení. Provoz zajišťuje stravování pro zaměstnance 
národní  banky. Předchozím stupněm byla dokumentace ke stavebnímu 
povolení. 

  

1.1 Kapacita zadání 
 Jedná se o stravovací provoz v centrále Národní banky Slovenska. 

Slouží ke stravování zaměstnanců. Současná kapacita kuchyně je 500-
600 strávníků denně a zůstává beze změny. Připravuje se 1 druh 
polévky a hlavní jídla jsou rozdělena do dvou kategorií: 

 - denní nabídka menu (2-4 druhy jídla, přibližně 70 % jídel 
z celkového počtu strávníků) 

 - jídla s volným výběrem dle nabídky (minutky, saláty, přibližně 
30 % jídel z celkového počtu strávníků) 
 

2 Legislativa 
 
Projekt respektoval při návrhu dále zmíněné vyhlášky a právní předpisy: 

 Vyhláška ministerstva zdravotníctva č.533/2007Zb o 
podrobnostiach a požiadavkách na zariadenia spoločného 
stravovania v platnom znení č.82/2023Zb. 

 Nariadenie ES č.852/2004Zb Európského parlamentu  
 Novela zákona č.152/1995 Zb. O Potravinách, platnom znení 

č.257/2022Zb. 
 Hygiena výroby,skladovania a prepravy mrazených a chladených 

pokrmov 
 Vyhláška Ministerstva životného prostredia č.532/2002Zb ktorou 

sa ustanovujú podrobnosti o všeobecných technických požiadavkách 
na výstavbu, platnom znení č.34/2020Zb 

 Zákon o ochrane zdravia ľudí č.596/2002Zb, jeho novela 
č.140/2008Zb  

 Nariadenie vlády č.391 /2006Zb.o minimálnych bezpečnostných a 
zdravotných požiadavkách na pracovisku, platnom znení 
č.525/2022Zb.  

 Zákon 409/2006Zb, o odpadoch a o zmene a doplnení niektorých 
zákonov 

 TPP 704 01 Domové plynovody 
 Vyhl. MZ SR č. 549/2007 Z. z., ktorou sa ustanovujú podrobnosti 

o prípustných hodnotách hluku, infrazvuku a vibrácií a o 
požiadavkách na objektivizáciu hluku, platnom znení 
č.237/2009Zb. 

 Vyhl. MZ SR 542/2007 Z. z. o podrobnostiach o ochrane zdravia 
pred fyzickou záťažou pri práci, psychickou pracovnou záťažou a 
senzorickou záťažou pri práci 
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3 Stávající stav 
 
Ve stávajícím stavu můžeme najít mnoho nedostatků jako například 

nedostatečné průchody mezi zařízeními, koncepčně zastaralé vybavení 
s vysokou spotřebou energií, špatně řešené skladové prostory nebo 
nadbytečná vertikální manipulace.  

3.1 1.NP 
Probíhá zde zásobovaní potravin, zásobování probíhá přes nákladní 

rampu. Jsou zde chladící boxy pro skladování zeleniny a bioodpadu, 
hrubá přípravna zeleniny a sklad brambor, který ale není využíván. 
Přesun potravin z 1.NP do 4.NP probíhá přes nákladní výtah. 

3.2 4.NP 
Jsou zde umístěny příslušné sklady potravin včetně dvou 

chladících boxů a jednoho mrazícího boxu. Taktéž jsou zde sklady pro 
cateringové a kuchyňské potřeby. Je zde umístěná varna, která se 
skládá s několika úseků – cukrářská příprava, varna, hrubá přípravna 
masa, čistá přípravna masa a zeleniny, studená kuchyně a mytí 
provozního nádobí. 

 Připravená jídla jsou po dokončení procesu vaření převezena do 
výdeje, který je umístěn ve stejném podlaží, jako je varna. Jídlo je 
zde vydáváno zaměstnancům banky z výdejních pultů. Použité stolní 
nádobí je přijímáno pomocí dopravníkového pásu, který vede k myčce 
stolního nádobí. Ta je umístěná v samostatné místnosti mytí. Ve 
výdeji se taktéž nachází sklad pro doplňkový prodej. 

 

4 Navrhovaný stav 
 

Způsob využití prostor zůstává zachován, zastavěná plocha 
stravovacího provozu se nemění. Dochází pouze k lokálním stavebním 
úpravám v rámci jednotlivých funkčních celků (skladování, příprava a 
jídelna) a kompletní obměně technologického vybavení. Veškeré 
vybavení bylo navržené na základě exaktních kapacitních propočtů. 

4.1 1.NP 
 Zásobování potravin probíhá přes nákladní rampu, poté je 
přesunuto do 4.NP přes nákladní výtah (zůstává zachováno). V 1.NP 
došlo k zrušení chladících boxů a vytvoření dvou místností pro 
skladování zeleniny a pro skladování bioodpadu. Sklad BIO odpadu je 
nově přístupný z venkovních prostor. Nevyužívaný sklad brambor jsme 
nahradili skladem určený pro doplňkový prodej, umístění hrubé 
přípravny zeleniny zůstává zachováno, dochází pouze k obměně zařízení 
(viz. příslušný výkres BT24-129-02d a seznam strojů a zařízení). 
Veškeré stoly jsou navržené z nerezového materiálu. Pracovní stůl 
v hrubé přípravně zeleniny je instalován na stavebním soklu, který 
zvyšuje hygienické standardy. Umyvadla jsou navržena tak, aby bylo 
vždy v dosahu maximálně 8 metrů od pracoviště. 
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4.2 4.NP 
 
 V 4.NP je, který je průchozí do mrazící části. Tyto boxy budou 
napojené na centrální jednotky, které budou umístěny na střeše na 
5.NP (viz příslušný výkres BT24-129-02b). Došlo k zvětšení 
manipulačního prostoru u boxů, čímž se zlepšil přístup do skladů ze 
stávajících 1100 mm na 2000 mm.  Ostatní sklady zůstavují zachované, 
dochází pouze k obměně zařízení (účel a vybavení skladů viz. 
příslušný výkres BT24-129-02a a seznam strojů a zařízení).  
Varna je členěná na několik úseků:  

- Cukrářská příprava 
- Varné ostrovy 
- Úsek pro vakuování potravin 
- Čistá přípravna masa 
- Čistá přípravna zeleniny 
- Výtluk vajec 
- Vyskladňovaní z boxů 
- Finalizace/porcování 
- Mytí provozního nádobí 
- Studená kuchyně 
- Příprava těsta 
- Multifunkční příprava 
Vybavení a rozložení úseků je znázorněno na příslušném výkrese 

(viz. BT24-129-02a) a v seznamu strojů a zařízení. Veškeré pracovní 
úseky jsou vybaveny pracovními plochami (nerez). Každý pracovní úsek, 
kromě úseku vyskladňování z boxů, má vlastní dřez s tekoucí teplou a 
pitnou studenou vodou, pro některé úseky je umyvadlo sloučené a vždy 
je v dosahu maximálně 8 metrů od pracoviště.  

Odsávání par při vaření bude přes stávající nerezové podhledy 
umístěné na stropě (GIF strop), jelikož umístění varných zařízení je 
téměř totožné jako je ve stávajícím stavu (bylo záměrem). 

 
V prostorách výdeje došlo k zrušení skladu pro doplňkový prodej 

(nyní je umístěn v 1.NP). Prostor výdejny se upravil, došlo ke 
zmenšení obslužné části výdeje a k přidání samoobslužných ostrovů. 
Skladba zařízení byla konzultována s příslušnými zástupci uživatele. 

Výdejna je členěná na několik úseků: 
- Jídelna 
- Výdej jídel 
- Mytí stolního nádobí 

 
Vybavení a rozložení úseků je znázorněno na příslušném výkrese 

(viz. BT24-129-02c) a v seznamu strojů a zařízení. Oproti původnímu 
systému sběru použitého stolního nádobí přes dopravníkový pás, je 
nyní použité nádobí shromažďováno v odkládacích vozících na tácy, 
které budou po naplnění převezeny do úseku mytí stolního nádobí. Aby 
nedocházelo ke křížové kontaminaci, je vybudován stavebně oddělený 
koridor pro přesun vozíků z jídelny do umývárny.   



6 

 
 

 

 
 Str. BT24-129-01 

 

5  Odpady a škodliviny 
Při procesu skladování výdeje přípravy surovin, tepelné úpravy a 

mytí nádobí vznikají plynné exhalace, tekuté odpady a tuhé odpady. 

5.1 Plynný odpad 
Plynné odpady, to je odpařený tuk, prchavé látky a pára, které jsou 

odsávány vzduchotechnickým zařízením. Škodliviny odchází 
vzduchotechnickým potrubím mimo objekt (řeší projekt VZT). Jako 
koncový element ve varně slouží nerezový větrací podhled. 

5.2 Kapalný odpad 
Kapalný odpad od dřezů (bez tukové zátěže), odpadní vody z dřezů 

(bez tukové zátěže) a od myček, výdejních zařízení, WC, sprch a 
umývadel jsou odvedeny komunální kanalizací. Kapalný odpad obsahující 
tukové zátěže bude sveden do centrálního lapače tuků. (řeší projekt 
ZTI). Tuk z lapáku tuku je dle Katalogu odpadů Nebezpečným odpadem 
k.č.130506 a musí být odvážen a likvidován firmou, která má k této 
činnosti oprávnění. 

5.3 Tuhý odpad 
Komunální odpad bude tříděn do skupin (plasty, sklo, papír a 

ostatní komunální odpad) bude ukládán do kontejnerů a pravidelně 
odvážen specializovanou firmou. Biologický odpad bude ukládán do 
plastových nádob do samostatné místnosti biologického odpadu do 
chladící skříně a bude odvážen specializovanou firmou. 

Tuhý odpad lze začlenit do Třídy 20 Komunální odpady. Odpad je 
začleněn dle Katalogu odpadů do 

těchto skupin: 
• 200101 Papír a lepenka 
• 200102 Sklo 
• 200108 Biologický rozložitelný odpad z kuchyní a stravoven 
• 200125 Jedlý tuk a olej 
• 200139 Plasty 
• 200140 Kovy 
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6 Požadavky na energie a média 
 
 
Instalovaný příkon silnoproud:    435,32[kW] 
Koeficient současnosti:      0,7 
Současný příkon:       435,32*0,7=304,724[kW] 
 
Odhadovaná denní potřeba vody (jedná se o tabulkové hodnoty, skutečná 
spotřeba v moderním gastronomickém provozu bude nižší): 
 
Příprava, vaření a mytí provozního nádobí  600 porcí *10l 
Výdej jídel a mytí stolního nádobí    600 porcí *10l 
 
Celkem          12[m³] 
Z toho teplé vody (teplota 45 °C)      3[m³] 
 

7 Požadavky na dodavatele 
 
Před zahájením výstavby, je dodavatel povinen vypracovat tzv. 

dílenskou dokumentaci, která upřesní veškeré napojovací body 
technologického vybavení. Tímto bude provedena koordinace se stavební 
připraveností. Součásti dodávky gastro je také technický dozor 
technologa při výstavbě. Při nejasnostech je potřeba provést 
koordinaci projektantem technologie. 
Předpokládaná doba montáže je cca 6 týdnů po předání stavební 
připravenosti a další 2 týdny na zajištění zkušebního provozu, 
kolaudace a výchozích revizí. 

 




