TECHNICKE A HYGIENICKE POZIADAVKY NA KUCHYNE

V Slovenskej republike sa vyhlaskou ¢. 533/2007 ustanovuju podrobnosti o hygienickych
poziadavkach na stavebno-technické rieSenie, priestorové usporiadanie, vybavenie, vnatorné
Clenenie a na prevadzku zariadeni spolo¢ného stravovania. Priestorové usporiadanie a vnutorné
Clenenie zariadenia spolo¢ného stravovania musi vytvarat’ podmienky na Cistenie, dezinfekciu
a zabranenie hromadeniu necistoty. V prispevku su zdokumentované poziadavky potrebné pre
projektantov zdravotechniky a ¢iastocne aj pre projektantov technolégie stravovacich
zariadeni.

Stavebno-technické poziadavky

Pri navrhu zariadeni spolo¢ného stravovania sa musi brat’ ohl'ad na vyrobny proces, ktory ma
byt plynuly ajednosmerny. Je potrebné dbat’ na smer toku potravin pocas prevadzky
zariadenia, aby sa nekriZili ¢isté prevadzky a necisté prevadzky. Jednotlivé prevadzky musia
byt stavebne oddelené, alebo prevadzkovo oddelené — vid’ Tab. 1. Spdsob oddelenia priestorov
je zavisly od poctu hlavnych jedal pripravovanych denne.
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Tab. 1 Poziadavky na clenenie previdzok v zariadeni spolocného stravovania (POP —
prevadzkovo oddeleny priestor, SOP — stavebne oddeleny priestor). (1)

K jednotlivym prevadzkam s potrebné aj sklady, ktoré¢ musia byt stavebne oddelené. Na
potraviny sa zriad’'uj: suchy sklad, chladny sklad, chladeny sklad a mraziarensky sklad. Sklady
musia byt vybavené meracim zariadenim, ktoré umozni dodrzanie a kontrolu podmienok
skladovania potravin. V niektorych pripadoch je mozné sklad nahradit’ chladni¢kou
a mraznickou.

V zariadeni spolo¢ného stravovania, v ktorom nie je zabezpefené preberanie potravin, najmé
mlieka, mlie¢nych vyrobkov, chleba a peciva, pocas nocného rozvozu od dodavatel'ov, musia
byt’ zriadené priestory na ich prechodné uskladnenie chranené pred znecistenim, umyvatelné
a uzamykatel'né.


https://www.tzbportal.sk/term/3758/article/39140
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Obr. 1 Zariadenie spolocného stravovania

Na skladovanie organického odpadu je potrebné zriadit’ sklad, ktory musi byt rieSeny tak, aby
bol do neho pristup zexteriéru. Sklad musi byt kryty, vetratelny, lahko CdistiteIny
a uzavieratelny. Musi byt chraneny pred pristupom Skodcov anesmie byt zdrojom
kontamin&cie potravin a pokrmov, pitnej vody, zariadeni a priestorov zariadenia spolo¢ného
stravovania.

V prevadzkach, kde sa vydavaju hotové pokrmy do prepravnych nadob, musi byt’ tato ¢innost’

zabezpecend a vykonavana hygienicky vyhovujicim spoésobom tak, aby nedoslo k naruSeniu
kvality a zdravotnej neSkodnosti hotovych pokrmov. Na umyvanie prepravnych nadob, ich
skladovanie ana vydavanie pokrmov vV prepravnych nadobach sa vyélefiuju samostatné
priestory. Priestor musi byt’ stavebne oddeleny alebo prevddzkovo oddeleny od priestoru na
umyvanie kuchynského riadu.

: : RELATIVNA VLHKOST
DRUH SKLADU | TEPLOTA V SKLADE N SE AT

suchy podla druhu potravin najviac 70 %

chladny 8°Caz 10 °C 80% az 90%

chladeny 2°Caz6°C 80% az 90%
mraziarensky -18 °C a niZSia

Tab. 2 Pozadovanda teplota a relativna vihkost' v sklade potravin. (1)



Prijem pouzitého stolového riadu musi byt vzdy stavebne oddeleny alebo prevadzkovo
oddeleny od vydaja stravy. Na vyla¢enie neziaducich vplyvov z technologického postupu pri
priprave apodavani pokrmov anapojov sa musia pred strojovym aj ru¢nym umyvanim
kuchynského riadu, naradia, stolového riadu a ostatného kuchynského zariadenia mechanicky
odstranit’ zvysky pokrmov do osobitnych nadob tomu uréenych.

Samostatni Cast’ tvoria Satne a hygienické zariadenia zamestnancov. Kazdé zariadenie
spolo¢ného stravovania musi mat’ primerany pocet Satni pre zamestnancov oddelenych pre zeny
amuzov aoddelenych aj od prevadzkovych miestnosti a skladov. Satne musia umozZnit
oddelené uloZenie pracovného odevu a civilného odevu.

Zachody pre zamestnancov musia byt’ oddelené pre zeny a muzov. Zachody musia byt aj pri
Satniach pre zamestnancov, aj pri priestoroch, v kKtorych st sprchy a umyvadla. V prevadzkach,
kde pracuje najviac pat’ zamestnancov v jednej zmene, mdze byt jeden zachod spolo¢ny pre
muzov a zeny. V prevadzkach, kde pracuje viac ako 50 zien, musia byt kabiny na osobnu
hygienu zien. Do zachodu nesmie byt priamy vchod z prevadzky. Zachod musi byt dostato¢ne
osvetleny, osobitne vetrany.

Pre stravnikov musia byt vyclenené samostatné zachody oddelené pre muzov a Zeny.
Prevadzky s vynimkou zariadenia s rychlym obcerstvenim musi mat’ vytvorené podmienky na
umyvanie ruk stravnikov a zabezpecené priestory na odkladanie odevu.

Poziadavky pre zdravotechniku

Kanalizacia musi byt’ zhotovena a umiestnena tak, aby nebola zdrojom kontaminacie pokrmov.
Cez skladové priestory a prevadzkové priestory zariadenia spolo¢ného stravovania nesmie
prechadzat’ nechranené kanaliza¢né potrubie a vodovodné potrubie.

Ak prevadzka nie je napojena na verejnu kanalizaciu, musi byt zabezpecené pravidelné
vyvazanie obsahu zumpy, a to najneskdr po jej naplneni do dvoch tretin obsahu.

Zariadenia na zachytavanie a odvadzanie odpadovych vod vratane lapacov tuku a Skrobu sa
musia udrziavat’ vo funkénom stave.

V zariadeni spolo¢ného stravovania musi byt zabezpeceny dostato¢ny privod teplej vody
s teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej vody z verejného vodovodu alebo
vlastného zdroja. Priestory, v ktorych sa manipuluje s potravinami, musia byt vybavené
umyvadlami s te¢ucou studenou pitnou vodou a teplou vodou s teplotou najmenej 45 °C.

Kazdy drez alebo podobné zariadenie uréené na umyvanie surovin a potravin musi mat’
dostato¢ny privod teplej vody s teplotou najmenej 45 °C a dostato¢ny privod studenej pitnej
vody.

Kuchynsky riad, naradie a stolovy riad sa musi umyt vo vode s teplotou najmenej 45 °C
s pridavkom umyvacich prostriedkov a oplachnut’ pod tecucou vodou s teplotou najmenej
50 °C pri ruénom umyvani a s teplotou 80 °C pri strojovom umyvani. Umyty kuchynsky riad,
naradie a stolovy riad sa ulozia do zariadenia na odkvapkanie riadu a neutieraju sa.

Vpuste je potrebné osadit’ v jednotlivych prevadzkach kuchyne a v miestach, kde je uvazované
s umyvanim podlahy.



Na umyvanie prepravnych nadob musi byt’ zabezpe¢eny privod teplej vody s teplotou najmenej
45 °C a s privod studenej pitnej vody.

Sklad organického odpadu musi byt vybaveny tecticou teplou vodou s teplotou najmenej 45
°C a kanaliza¢nou vpustou.

ZARIADOVACI PREDMET TEPLOTA TEPLEJ VODY

Umyvadlo 45 °C

Drez 45 °C

Oplach pri ru¢nom umyvani riadu 50°C
Oplach pri strojovom umyvani riadu 80 °C

Tab. 3 Pozadovanda teplota teplej vody pre jednotlivé zariadovacie predmety. (1)

V predsieni zachodu musi byt umyvadlo s privodom teplej vody s teplotou najmenej 45 °C
a privodom studenej pitnej vody. Ak je sucastou projektu aj zdsobnik mydla, je potrebné
navrhnut’ aj zasobnik mydla a zariadenie na osusenie ruk (papierové utierky).



