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TECHNICKA SPRAVA

TECHNOLOGIA KUCHYNE
Cast 2 — stavebné Upravy kuchyne s jedalfiou

1.0 CHARAKTERISTIKA A CLENENIE OBJEKTU

Predmetom tejto projektovej dokumentacie je modernizacia a stavebné Upravy skolskej kuchyne
s jedalfiou v hospodarskej ¢asti Strednej zdravotnickej 8koly v Ziline s parcelnym &islom 5416/1,
katastralne Uzemie Zilina.

Skola je pristupnd z Ulice Hlboka cesta a je ¢lenend na bloky A-internat, B-Strednd zdravotnicka
Skola, C-Cast laboratdrii, D-Cast hospodarstva, E-telocvicna + spolocné priestory a F-prepojovacie
chodby. Tato projektova dokumentacia sa dotyka bloku D-Cast hospodarstva a F-prepojovacej chodby.

Objekt Strednej zdravotnickej Skoly bol realizovany podla projektovej dokumentacie spracovanej
podnikom STAVOPROJEKT $.p. v rokoch 1966-1967. Autorom bol arch. Hejtmdanek. Realizacia prebehla
v rokoch 1967-1972 kedy bola skola uvedena do prevadzky.

Objekt bloku D-Cast hospodarstva, je prizemny, Ciastone podpivniéeny, zastreSeny plochou
strechou. Je umiestneny medzi internatom, strednou zdravotnickou Skolou a Ciasto¢ne sa dotyka aj
Casti laboratérii. V tomto objekte sa nachadza Skolska kuchyna spolu so zazemim kuchyne, socidlne
priestory personalu, sklady a Skolska jedalen.

Modernizacia a stavebné Upravy Skolskej kuchyne s jedalfiou je vynutend zlym technickym
stavom stavebnej, ale aj technologickej ¢asti kuchyne. Obmena jej technologickej ¢asti bola v minulosti
realizovana iba v uréitom rozsahu. To spoOsobilo, Ze technologické zariadenia nie su jednotne
unifikované z pohladu ich rozmerov, pouzivanych technologicko-energetickych médii a pod.

Vetranie priestorov kuchyne je takmer nefunkéné, chybaju vykonné a spolahlivé
vzduchotechnické systémy pre nutené vetranie pripadne rekuperaciu.

Je potrebné riesit modernizaciu kuchyne radikdlnym spdsobom. Jej cielom by malo byt
dosiahnut také hygienické poZiadavky na stavebno-technické rieSenie, cCiastoéné priestorové
usporiadanie, vybavenie, vnitorné ¢lenenie a na prevadzku, aby boli splnené ustanovenia Nariadenia
vlddy SR €. 298 z 3.mdja 2006 ako i Vyhlasky MZ SR ¢.533/2007 o podrobnostiach a poZiadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania v zmysle naslednych platnych aktualizacii noviel a vykondvacich
predpisov.

2.0 ZAMERANIE A IDENTIFIKACIA SUCASNEHO STAVU

Podkladom pre tuto cast projektovej dokumentacie boli urité jestvujice stavebné vykresy,
poskytnuté z archivu uZivatela, fotodokumentacia, zameranie a porovnanie so skutoénostou daného
objektu, poziadavky investora, normotvorna legislativa.

SonddzZne zistenia kvality materidlov a zloZenia podlahovych vrstiev vykonané zatial neboli
a projektant vychddza z predpokladanych Udajov projektovej dokumentacie a znalosti vyplyvajlcich
z dobovej technoldgie.



3.0 POPIS SUCASNEHO STAVU KUCHYNE

Skolska kuchyria so zazemim a jedalnou je uz v starSom a &iastoéne nevyhovujicom prevedeni a
preto si vyzaduje modernizdciu priestorov, technologickych zariadeni kuchyne, zdzemia kuchyne aj
jeddlne. V Skolskej kuchyni a jedalni bola vykonanda kontrola dfia 21.10.2014 z Regionalneho uradu
verejného zdravotnictva so sidlom v Ziline, V. Spanyola 27, 011 71 Zilina. Na zaklade tejto kontroly boli
zistené nasledovné nedostatky: a) Pocas prevadzky kuchyne dochadza k vzniku kondenzac¢nej vody na
vedeni vzduchotechniky, kondenzacna voda kvapka na pracovné plochy, a tym ich kontaminuje, ¢o je
porusenie §2 ods.2 pism. b) vyhlasky ¢.533/2007 Z.z. o podrobnostiach a poZiadavkach na zariadenie
spolo¢ného stravovania. b) Vsetky priestory (vratane skladov) musia byt odvetrané, pokial nie je
odvetranie priame, je nutné zabezpelit nltene odvetranie priestorov. Okrem spominanych
nedostatkov su v kuchyni nepouzivané a nefunkéné urcité technologické vybavenia, ktoré treba
odstranit, prip. vymenit. Niektoré zariadenia treba do kuchyne doplnit pretoze tie povodné kapacitne
nevyhovuju. Kuchyna si vyZaduje nové usporiadanie TG zariadeni, a aj skladovych priestorov, tak aby
v kuchyni nevznikal chaos. Taktiez je nutné v kuchyni zhotovit jednoliatu bezSparovu podlahu,
v sucasnosti je tam keramickd dlazba 300/300mm. Kuchyfia nemd stavebne vybudované hrubé
pripravne: masa, ryb a pripraviiu na rozbijanie vajec, nema vyhradeny priestor pre upratovacku, sklad
Cistiacich prostriedkov ani sklad obalov. TaktieZz nemaju vyriesené skladovanie biologického odpadu
a maju nefunkénud vzduchotechniku.

Technologické vybavenia kuchyne, ktoré treba vymenit, doplnit alebo odstranit a nahradit novymi
su zrejmé z vykresu TG-01 a zo zoznamu strojov a zariadeni na vykrese.

3.1 Koncepcia suc€asnej prevadzky kuchyne

Sucasna koncepcia kuchyne a jej zdzemia je Ciastocne vyhovujuca z hladiska vnatorného ¢lenenia.
Avsak z hladiska priestorového usporiadanie je zazemie kuchyne nevyhovujlce, pretoze skladové
priestory, ktoré su kdispozicii nie su naplno vyuZité. V zazemi kuchyne sa nachddza 1.12
Predchladiaren, 1.13 Chladiaren, 1.14 Mraziareri , 1.15 Chladiareni, 1.16 Strojovia. Tieto spominané
miestnosti su nefunkéné a vyuZivaju sa len Ciastocne ako sklad inventdru a sklady potravin, tieto
priestory nevyhovuju hygienickym poZiadavkam — su v havarijinom stave a pristup do nich je z hladiska
bezpecnosti neakceptovatelny.

Priestor chodby nadvazuje na komunikac¢nu chodbu, z ktorej su pristupné sucasné sklady
a zaroven je tato komunikacna chodba pristupna z vonkajsieho priestoru vstupnymi dverami, ktorymi
je zabezpecovany prisun tovaru.

Suroviny do $kolskej kuchyne su dovazané vozidlami k spominanému vstupu. Tento tovar sa
preberie, prevazi, skontroluje podla dodacich listov a umiestni do skladovych priestorov rucne alebo
ruc¢nym vozikom. Manipuldcia so surovinami a polotovarmi je ruc¢na.

Pred zahajenim rannej smeny veduca kuchyne vychysta zo skladov potrebné suroviny na pripravu
dennych jedal do Cistej pripravne 1.09, tak aby kucharky nechodili po skladoch, pretoze k nim nemaiju
povoleny pristup. Z Cistej pripravne si kucharky prenesu popripade prevezu suroviny do kuchyne, kde
sa zacnu pripravné prace, varné operacie, nasledny vydaj stravy az po sanitarne operdacie.

V sucasnej kuchyni pracuje 8 pracovnikov (vSetko Zeny), Sest z nich pracujui na dve smeny po 8
hod., jedna pracovnitka ma 6 hodinovu pracovni smenu 7%°-13 © a jedna - veduca kuchyne pracuje na
jednu smenu, tieZ 8hod. od 6% — 14%h.

Kuchyna zabezpecuje kompletné celodenné menu — ranajky, desiata, obedy, olovrant a vecere.
Z toho ranajky s desiatou sa pripravuju pre 220 stravnikov, obedy pre 410 stravnikov a vecere s
olovrantom pre 220 stravnikov.

4.0 FUNKCNE USPORIADANIE NAVRHOVANEJ KUCHYNE A PROJEKTOVANE KAPACITY
Priestory kuchyne sa spolu s jedalfiou nachadzaju na 1.NP v bloku D-¢ast hospodarstva a to:
- 1.01 Jedalen
- 1.02 Kuchyna
- 1.03 Umyvaren kuchynského cierneho riadu
- 1.04 Priprava ranajky, desiata



- 1.05 Vydaj stravy

- 1.06 Umyvaren bieleho kuchynského riadu
- 1.07 Hrubd pripravoviia masa

- 1.08 Hruba pripravovna ryb

- 1.09 Pripravna na rozbijanie vajec

- 1.10 Chodba

Suvisiace existujuce a navrhnuté skladové priestory, socidlne priestory persondlu a zdzemie

kuchyne sa tiez nachadzaju na 1.NP v bloku D-¢ast hospodarstva a to:

- 1.11 Priru¢ny sklad

- 1.12 Sklad chladenych a mrazenych surovin a polotovarov

- 1.13 Chodba

- 1.14 Sklad suchych potravin

- 1.15 Sklad inventdru

- 1.16 Hruba pripravovna zeleniny

- 1.17 Sklad zemiakov a zeleniny

- 1.18 Sklad potravin

- 1.19 Sklad obalov

- 1.20 Sklad bio odpadu

- 1.24 Sklad cCistiacich prostriedkov

- 1.25 Miestnost pre upratovacku

- 1.26 Sklad textilu (utierky, obrusky...)

- 1.27 Predsien Zeny

- 1.28 WCZeny

- 1.29 Sprcha Zeny

- 1.30Satfia Zeny

- 1.31 Predsient WC chlapci

- 1.32 WCchlapci

- 1.33 Predsieft WC dievcata

- 1.34 WC Dievcatd

V rdmci modernizacie su spominané priestory upravované tak, aby boli kapacitne a dispozi¢ne
vyhovujlce vzhladom na systém zasobovania.

Vyhlaskou MZ SR ¢.533/2007 v &3 pod pism. c) je pozadovany chladeny sklad a pod pism. d)
mraziarensky sklad. Uvedené sklady su nahradené chladiacimi a mraziacimi truhlicami osadenymi
v priestore 1.12 ,,Sklad chladenych a mrazenych surovin a polotovarov”

Jeddlen je kapacitne dimenzovana na 120 miest. Obratkovost stravnikov v jedalni bude 4,0 ¢o je
pri systéme vyucCovania Studentov postacujice — maju nerovnaky pocet vyucovacich hodin
v jednotlivych diioch tyzdia. Cas obratkovosti je 45min. Z kuchyne nebudud expedované Ziadne porcie
k stravnikom mimo jedalne.

4.1 Kapacity kuchyne

Kapacita kuchyne sa po rekonstrukcii nezmeni, bude nadalej zabezpecovat kompletné
celodenné menu — ranajky, desiaty, obedy, olovrant a vecere. Z toho ranajky s desiatou sa pripravuju
pre 220 stravnikov, obedy pre 480 stravnikov a vecere s olovrantom pre 220 stravnikov. Strava sa
podava len pocas pracovnych dni, pondelok-piatok, o znamena, Ze sa pocas roka podava strava
priemerne 195 dni.



Vydaj stravy Ziaci

Strava Pocet stravnikov Hodina
rafiajky 220 06%- 7%
desiata 220 pri ranajkach
obed 480 12% - 14%
olovrant 220 pri veceri
vecera 220 174-18%

4.2 Pocket pracovnikov a smennost

V Skolskej kuchyni bude pracovat spolu 8 zamestnancov a to vSetko Zeny (kucharky), z toho bude
jeden pracovnik - veduica kuchyne. Veduca kuchyne bude pracovat na jednu smenu, kazdy den od
pondelka do piatka, jedna pracovnicka bude mat 6-hodinovu pracovni dobu a ostatné kucharky budu
pracovat na dve smeny (rannd, poobedna,) kazdy der od pondelka do piatka a smeny si budu striedat
po tyzdni dizka ich pracovnej smeny bude 8 hodin.

Pracovné ¢innosti v kuchyni zabezpecuje a bude vykondavat nasledovny pocet pracovnikov

Obdobie v roku Pondelok - piatok Pondelok - piatok
hodiny v dni 05%-13% | (7001300 | 119_ 190 06%— 140
, . , muzi |Zeny |muzi |Zeny |muZi |Zen muzi Zen
kategdria pracovnikov y y y y
Veduca kuchyne - - - - - - 1
Pracovnici kuchyne - 3 - 1 - 3 - -
Smennost a ro¢né casové fondy
Ukazovatel Jednotka Y. .Udaj . Udaj . Udaj
Siesti zamestn. | jeden zamestn. | veduca kuchyne
Pracovna smena pre od-do 5%hod-19°°hod | 7°°hod-13%hod | 6%°hod- 14%hod
Dizka pracovnej smeny hod/smena 8,0 6 8,0
Pocet pracovnych smien za den smeny/den 2 1 1
Pocet pracovnych smien za tyZzden smeny/tyzden 10 5 5
Pocet pracovnych smien za 195dni smeny/195dni 390 195 195
Roc.vyuZitelny ¢asovy fond pracovnika hod/195dni 1560 1170 1560
Roc.vyuZitelny ¢asovy fond pracoviska hod/195dni 3120

4.3 Spotreba energii

Pre chod technoldgie bude potrebna elektricka energia a zemny plyn, Iné druhy energii, ako je

napr. para a pod. technoldgia pre svoju ¢innost nebude potrebovat.

Celkovy instalovany prikon P; jestvujlcich aj navrhovanych technologickych zariadeni (bez
technickych zariadeni stavebnej Casti (vetranie, osvetlenie a pod.) bude najmenej 102,10 kW. Tento
Udaj sa moze lisit od skutoéného realizovaného stavu, vzhladom na novu technoldgiu a odchyliek
u dodavatelov gastro zariadeni.



Prikony TG zariadeni a ro¢nd spotreba elektrickej energie

o Pi Ps pocet Ro¢nd spotreba
Pracoviska (kW) Bp (kW) | hod/rok (kwh)
Technoldgia kuchyne stéasnych TG 54,12 0,9 48,71 3120 151 975
zariadeni, ktoré ostavaju
Technoldgia kuchyne navrhovanych TG 47,93 0,9 43,14 3120 134 597
zariadeni
Spolu 102,10 - 91,89 - 286 572

Prikony TG zariadeni a rocna spotreba zemného plynu

.y Plyn prikon R Plyn ocet Rocna spotreba
Pracoviska y( kF\)N) Sucinit. ( m3y/h ) hzd/rok (m¥/h)
Technoldgia kuchyne sucasnych TG 107,0 0,12 12,84 3120 40 061
zariadeni, ktoré ostavaju
Technoldgia kuchyne navrhovanych 48,0 0,12 5,76 3120 17 971
TG zariadeni
Spolu 155,0 - 18,6 - 58 032

Pozor!!l Udaj instalovaného prikonov suéasnych technologickych zariadeni, ktoré ostavaju je
orientacny, vzhfadom na vek zariadeni a niektorych nezistenych tdajov.

4.4 Potreba pitnej vody
Pitnd voda bude potrebna pre kuchynu na pripravu pokrmov, sanitarny proces a pre technologické
zariadenia, ktoré bude potrebné pripojit na vodu (umyvacky riadu,varna kotole...).
Spotreba pitnej vody

Ukazovatel jednotka Udaj (1)
Dennad spotreba (480 porcii x 25 litrov) m3/den 12,0
Ro¢na spotreba m3/rok 2340

Do urcitych technologickych zariadeni je aj bude potrebnd zmakcéend voda. V existujucich
zariadeni, ktoré potrebuji zmakéenu vodu je to vyrieSsené pomocou lokdlneho zmakéovaca vody ako
napr. pri konvektomate polozka 18, umyvacke riadu polozka 24, 38 vid. vykres TG-02. Potrebnu
makkost vody do potrebnych TG zariadeni ur¢i dodavatel gastrozariadenia.

5.0 POPIS A KONCEPCIA NAVRHOVANEJ TECHNOLOGIE KUCHYNE
5.1 Koncepcia prijmu a vychystavania surovin

Suroviny do Skolskej kuchyne budu dovazané vozidlami k v stupu 1.21 do priestoru 1.22, kde sa
tovar preberie. Tovar sa bude vykladat ruéne, po vykladke sa prevazi, skontroluje podla dodacich listov
a nasledne sa zaskladni v prislusnych skladoch. Manipulacia s dodavatelskym balenim tovaru bude
rucna, popripade sa pouzije ru¢ny vozik. Sklady budu vybavené potrebnou regalovou a inou potrebnou
technoldgiou pre zaskladnenie tovaru.

Velky tovar (muka, cukor, cestoviny, hruby tovar...) sa bude vozit 1xtyZdenne. V pripade
potreby doobjednania chybajliceho tovaru, je mozné objednat kazdy deri od pondelka do piatka.
Ovocie, zeleninu, maso, zemiaky, mlieko, mlie¢né vyrobky, vajcia, pecivo a pod. sa budui vozit kazdy
den. Ryby sa objednavaju len podla jedédlného listka, presne na deri, kedy sa budu podavat.

Hruby tovar (cukor muka, cetoviny a pod.) sa bude uskladriovat v sklade suchych potravin 1.14
na regdloch. V sklade potravin 1.18 bude na regdloch uskladneny sterilizovany tovar (zavaraniny,
konzervy, kecup, horcica, ocot, mlieko). Na uskladnenie zemiakov a zeleniny bude vyhradeny
samostatny sklad zemiakov a zeleniny 1.17, kde budu zemiaky a zelenina umiestnené na paletach.
Vajcia sa budu uskladriovat v priruénom sklade 1.11, kde je umiestnena chladnicka na vajcia. V sklade



chladenych a mrazenych surovin a polotovarov budd chladni¢ky a mraziaky, ktoré budu sldzit na
uskladnenie mlie¢nych vyrobkov, hydiny, masa, ryb...

Pred zahajenim rannej smeny veduca kuchyne vychysta zo skladov potrebné suroviny na pripravu
dennych jedal do priru¢ného skladu 1.11. Z priru¢ného skladu si kucharky prenesu, popripade prevezu
suroviny do kuchyne priamo na miesta, kde budu potraviny spotrebované. Maso do hrubej pripravovne
masa, ryby do hrubej pripravovne ryb, vajcia do pripravne na rozbijanie vajec a pod. Zemiaky a zelenina
su vychystavané zo skladu zemiakov a zeleniny priamo do hrubej pripravne zeleniny.

5.2 Vyrobné operacie
5.2.1 Hruba priprava surovin

Priestor pre hrubu pripravu zeleniny 1.16 nadvazuje na sklad zemiakov a zeleniny 1.17. Hruba
priprava surovin je vytvorena priamo v priestore kuchyne 1.02, su stavebne oddelené a zaroven
nadviazuju na komunika¢nd chodbu 1.10 z ktorej je pristup do priruéného skladu 1.11. Clenené su
nasledovne:

- 1.07 Hruba pripravoviia masa

- 1.08 Hruba pripravovia ryb

- 1.09 Pripravovna na rozbijanie vajec

- 1.16 Hruba pripravna zeleniny

V priestore 1.07 bude osadeny celonerezovy drez steplou a studenou vodou, pracovny stol
prislusnej velkosti so zasuvkou v stole, 1x masoklat a prislusné technologické vybavenie podla
vykondvanej ¢innosti, ktoré je zrejmé z vykresu TG-02 a zo zoznamu strojov a zariadeni na uvedenom
vykrese.

V priestore 1.08 bude osadeny celonerezovy drez steplou a studenou vodou, pracovny stol
prislusnej velkosti so zdsuvkou v stole a prislusné technologické vybavenie podla vykonavanej ¢innosti,
ktoré je zrejmé z vykresu TG-02 a zo zoznamu strojov a zariadeni na uvedenom vykrese.

V priestore 1.09 bude pracovny stol prislusnej velkosti s dvomi policami a prislusné technologické
vybavenie podla vykondvanej Cinnosti, ktoré je zrejmé z vykresu TG-02 a zo zoznamu strojov a
zariadeni na uvedenom vykrese.

V priestore 1.16 bude odkladaci st6l, nerezovy 5-policovy regal, nerezovy jednodrez a Skrabka na
zeleninu. Hrubda pripravovia zeleniny je pristupnd na komunikaénu chodbu 1.13 a 1.10, ktoré
nadvazuju na kuchynu 1.02.

Priestory hrubej pripravy 1.07, 1.08, 1.09 nadvazuju na Cistu pripravu surovin.

5.2.2 Cista priprava surovin

Suroviny pripravené v priestoroch hrubej pripravy si prenasané v manipulaénych nadobach
priamo na pracoviska uréené na Cistu pripravu. Pracoviska Cistej pripravy su nadvéazujice na hrubu
pripravu surovin. Jedno pracovisko je vytvorené stavebne oddelenym priestorom a cast je iba
prevadzkovo oddelenym priestorom. Stavebne oddelenym priestorom je vytvorené nasledovné
pracovisko:
- 1.04 Priprava ranajky desiata

Prevadzkovo oddelené pracoviska su nasledovné:
- Pripravoviia mucnych pokrmov

- Cista pripravoviia masa

- Cista pripravoviia zeleniny

V priestore 1.04 bude osadena linka s drezom s teplou a studenou vodou, dva nerezové pracovné
stoly prislusnej velkosti a prislusné technologické vybavenie podla vykonavanej Cinnosti, ktoré je
zrejmé z vykresu TG 02 a zo zoznamu strojov a zariadeni na tomto vykrese.



V pripravovni muénych pokrmov bude osadeny nerezovy drez s teplou a studenou vodou, dva
nerezové pracovné stoly prislusnej velkosti s drevenou doskou + 3x zasuvka v stole, mieSacka na cesto
a prislusné technologické vybavenie.

V Cistej pripravovni masa bude osadeny nerezovy dvojdrez s teplou a studenou vodou, pracovny
nerezovy stbl prislusnej velkosti + 4x zasuvka v stole, masoklat a technologické vybavenie podla
vykonavanej ¢innosti. Na stole bude umiestneny mlyn¢ek na maso a narezovy stroj.

V Cistej pripravovni zeleniny bude osadeny nerezovy jednodrez s teplou a studenou vodou, 2x
pracovny nerezovy stol prislusnej velkosti, jeden je s tromi zasuvkami v stole, na stoloch budu 2 krajace
na zeleninu a technologické vybavenie podla vykonavanej ¢innosti.

5.2.3 Varné operacie a operacie pecenia
V kuchyni 1.02 je vytvoreny termicky blok v ktorom su sustredené technologicky pribuzné
zariadenia:
- tri plynové varné kotle s objemom 150, 200, 300 | — slGZia na pripravu caju, polievok, omacok a pod.
- dve plynové varné stolicky
- dve elektrické pece 3xrura
- dve plynové smatziace panvice 80, 120l
- jeden elektricky konvektomat
V kuchyni sa eSte nachadza mimo bloku spominanych zariadeni aj plynovy Sporak.

Parametre uvedenych zariadeni su zrejmé z vykresu TG 02 a zo zoznamu strojov a zariadeni na
vykrese. Termické bloky budu vybavené odsdvanim vznikajucich padr a tepla na pracoviskach.
Problematiku odsdvania a nahrady odsatého vzduchu rieSi samostatna zlozka PD.

V priestore su navrhnuté odkladacie nerezové stoly. Sluzia pre termicky blok i pre vychystdvanie,
odkladanie, ochladenie potrebného riadu.

5.2.4 Vydaj jedal

Vydaj jedal 1.05 je pristupny z kuchyne 1.02. Strava sa bude vydéavat cez jedno vydajné okno
3900x1500(900). Vo vydaji stravy bude umiestnené technologické zariadenie:
- reZzon — na ohrievanie tanierov
- mikrovinna rura
- elektricka stolicka na ohrev jedal (polievky) pocas vydaja
- ohrevny st6l na ohrev jedal pocas vydaja
- tri nerezové stoly na odkladanie a vychystavanie jedal

Z druhej strany vydajného okna, teda uz v jeddlni 1.01 budd umiestnené 2 ks vozikov na pribory,
tacky a pecivo. Pri vydajnom okne bude pripevnend pojazdova draha a za drahou nerezovy stdl na
umiestnenie poharov na caj, mlieko. Za nerezovym stolom je podavacie okno s parapetnou
mramorovou doskou na odkladanie pouZitého riadu, toto okno je z miestnosti 1.06 Umyvaren
kuchynského bieleho riadu.

5.2.5 Sanitarne operacie

Cinnost v kuchyni musi spifiat okrem poZiadaviek NV ¢.298/2006 a Vyhlasky MZ SR ¢.533/2007 aj
poziadavky Potravinového kdédexu, vydaného Vynosom Ministerstva podohospodarstva SR ¢C.
981/1996-100 a s nim suvisiacimi predpismi. Hygiena vyrobnych priestorov a hygiena technologickych
zariadeni musi vyhovovat poZiadavkam § 13 az 44 uvedeného vynosu . Suvisiaca zakladna legislativa:

- Vynos¢. 16826/2007-0L, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu SR upravujica poziadavky
na potraviny na osobitné vyZivové Ucely a na vyZivové doplnky.

- Oznamenie ¢.179/2010 Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky - Ministerstvo pédohospodarstva Slovenskej republiky a
Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky vydali podla § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 a 2 zdkona



Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov
vynos zo 16. aprila 2010 & 09015/2010-OL, ktorym sa meni a dopifia vynos Ministerstva
podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 25.
jula 2007 ¢. 16826/2007-0L, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky
upravujuca poZiadavky na potraviny na osobitné vyzivové tcely a na vyZivové doplnky (oznamenie
¢.370/2007 Z. z.) v zneni vynosu ¢. 20374/2009-0OL (ozndmenie ¢. 444/2009 Z. z.).

- Zakon NR SR ¢.195/2007 Z.z. ktorym sa meni a dopliia zdkon NR SR ¢.152/1995 Z.z. a zékon
472/2003 o potravinach v zneni neskorsich predpisov

Navrhované nové usporiadanie a vnutorné Cclenenie priestorov kuchyne vytvara vhodné
podmienky na :
- Cistenie a dezinfekciu

- plynuly a jednosmerny vyrobny proces bez krizovania Cistych a necistych prevadzok
- pohyb persondlu v priestoroch kuchyne, pri ktorom nedochadza k mieSaniu osob Cistej a necistej
prevadzky

Cela ¢ista Cast kuchyne je oddelena od hrubej pripravy surovin tak, Ze je zabezpecena podmienka
nekrizovania vzdjomnych dopravnomanipulacnych tras vstupnych surovin a polotovarov s hotovymi
jedlami, ako i pohybu pracovnych sil v obidvoch zénach.

Pouzivané budu klasické metddy umyvania pracovnych priestorov a pracovnych pomdécok. Podlahy
a vyrobné zariadenia sa budl umyvat pravidelne po skonéeni préace teplou vodou s Cistiacimi a
dezinfekénymi prostriedkami. Odvod odpadovej vody bude do podlahovych vpusti, odpady rieSené
v samostatnej PD - ZTI.

Umyvdren kuchynského bieleho riadu - tanierov, pohdrov, tacok, polievkovych mis a priborov,
bude umiestnena v samostatne stavebne oddelenom priestore 1.06. Budu tu umiestnené nasledovné
technologické zariadenia:

- 2x nerezova elektricka teleskopickd umyvacka riadu
- 6x nerezovy stol
- jeden nerezovy dvojdrez

Umyvaren kuchynského bieleho riadu je prepojend svydajom stravy podavacim oknom bez
parapetu, cez ktoré sa podavaju uz Cisté taniere, pohdre, misy a pod. do vydaja stravy, kde sa uskladnia
alebo opéatovne pouziju.

Umyvareni kuchynského cierneho riadu sa bude nachadzat v priestore 1.03, bude stavebne
oddelend od kuchyne 1.02. V umyvavarni Cierneho riadu budd umiestnené technologické zariadenia:
- nerezovy jednodrez + sprchova hadica
- jeden nerezovy stol
- 5x regal na Cierny riad

Sklad cistiacich prostriedkov sa bude nachadzat v priestore 1.24 abude nadvazovat na

miestnost pre upratovacku 1.25.

6.0 ODPADOVE HOSPODARSTVO

Modernizaciou a rekonstrukciou kuchyne sa doterajsia Struktira odpadov nezmeni. Pri jej ¢innosti
vznikaju pevné odpady, ktoré je mozné v zmysle vyhlagky ¢. 284 MZP SR z 11.6.2001 ktorou sa
ustanovuje katalég odpadov zatriedit nasledovne :

Skupina Odhad.
P Nazov odpadu Miesto vzniku Kategoria mnozstvo
odpadu
t/rok
150101 Obaly z papiera a lepenky vybalovanie 0 0,9
surovin




150102 Obaly z plastov vybalovanie o) 0,1

surovin
150104 Obaly z kovu obaly z konzerv 0] 0,3
2001 08 Biologicky rozloZitelny kuchynsky a vyvaroviia, 0 5,6
Restauracny odpad jedalen
200301 Zmesovy komunalny odpad 0] 0,5

upratovanie

O - ostatny odpad

Zhromazdovanie, triedenie a skladovanie odpadov ma investor zabezpecené nasledovne:
- pre ostatné odpady bude vytvoreny sklad obalov 1.19 a na nadvori budd umiestnené kontajneri

- pre odpad 20 01 08 bude vytvoreny samostatny sklad 1.20. V sklade budi umiestnené dve chladnicky
na biologicky odpad. Odpad bude uzavrety v 251 nadobach, ktoré sa umiestnia do chladniciek a bude
sa vyvazat podla zmluvnych podmienok medzi vedicou kuchyne a vyvozcom.

Biologicky odpad sa bude hromadit najcastejSie v ¢asti miestnosti 1.06, kde sa bude odovzdavat
Spinavy riad z obedov. Preto tam bude umiestnena nddoba uréend na biologicky odpad. Po naplneni
sa tato nadoba prenesie, prip. prevezie do skladu biologického odpadu 1.20 a z neho bude biologicky
odpad odvazany organizaciou s ktorou ma prevadzkovatel uzatvorenu zmluvu a ma oprdvnenie na
vykonavanie takejto ¢innosti v zmysle zakona ¢. 233/2001 Z.z. v zneni neskorSich zmien a novelizacii.

7.0 STAROSTLIVOST O ZIVOTNE A PRACOVNE PROSTREDIE

Modernizacia kuchyne sa oproti si¢anému stavu neprejavi Ziadnou zmenou existujucich vplyvov
na okolité Zivotné prostredie. Tie su nevyznamné. Prevadzkovatel kuchyne ma zber a likvidaciu
odpadov zabezpecenu v zmysle platnych noriem a vyhlasok. V technologickom procese sa nepouzivaju
Ziadné média, ktorych emisie by negativne ovplyvnovali Zivotné prostredie. Kuchyra neprodukuje hluk,
ktory by ohrozoval okolité pracoviska a vyZzadoval by budovanie protihlukovych barier.

8.0 BEZPECNOST PRACE A BEZPECNOST TECHNICKYCH ZARIADENI
8.1 Bezpecnost prace pri realizacii technolégie

Pri modernizacii technologickej ¢asti kuchyne je treba dodrzovat zasady bezpecnosti prace
v zmysle vyhlagky ¢. 374 SUBP a SBU zo 14.8.1990 o bezpe&nosti prace a technickych zariadeni pri
stavebnych pracach, najma ¢asti tykajuce sa bezpecnosti pri montaznych pracach. Investor musi
zabezpedit pred zahajenim stavby vypracovanie planu bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci podla
Nariadenie vlady SR ¢. 396/2006 Z.z. o minimalnych bezpecnostnych a zdravotnych poziadavkach na
stavenisko

Pri dovazanych zariadeniach zo zahranicia a pri ich uvaddzani do prevadzky musi byt preukazana ich
zhoda s harmonizovanymi slovenskymi technickymi normami, t.j., Ze tieto zariadenia je mozné uviest
do prevadzky, len ak vyhovuju poZiadavkdm na zaistenie bezpecnosti os6b a majetku v zmysle platnych
noriem. Celd sprievodna dokumentacia zariadenia musi byt prelozena do jazyka slovenského. V jazyku
slovenskom musia byt popisané i ovlddacie prvky zariadeni. Dodavka zariadeni a ich spustenie do
prevadzky by malo prebehnut podla Nariadenia vlady SR 310/2004, ktorym sa ustanovuju podrobnosti
o technickych poziadavkach a postupoch posudzovania zhody na strojové zariadenia. Strojové
zariadenie sa povaZuje za vyhovujlce, ak je vybavené s oznacenim CE a vyhlasenim o zhode, ktorého
nalezitosti su velmi podrobne uvedené v prilohe ¢. 2, bode A. Povinnosti vyrobcu zariadenia su
uvedené velmi podrobne v §8 Nariadenia.

Sprievodnad dokumentdcia zariadenia ma dokladovat zakladné poZziadavky na ochranu zdravia a
bezpecnost tykajlce sa konstrukcie jeho strojovych zariadeni ako i bezpecnost jeho jednotlivych ¢asti.
Tieto poZiadavky su velmi podrobne stanovené v:

- Prilohe €. 1 Nariadenia vlady SR 310/2004
- STN EN 292-2 (83 3001) Bezpecnost strojovych zariadeni. 2. Cast Technické zdsady a $pecifikacie



Pred zahdjenim skusok musi byt ukonfend montdz. Pred uvedenim strojnotechnologickych
zariadeni do prevadzky sa prekontroluje najma :
- Spravnost el. instalacie strojov a zariadeni — revizna skuska
- Overenie bezpecnosti prace strojnotechnologickych zariadeni v prevadzkovych podmienkach OPO
podla § 5 odst. 1 NV SR ¢. 392/2006 Z.z. o minimalnych bezpecnostnych a zdravotnych
poziadavkach pri pouzivani pracovnych prostriedkov
V zmysle rozdelenia technickych zariadeni v prilohe €. 1 Vyhlasky ¢. 508/2009 Ministerstva prace,
sociadlnych veci a rodiny Slovenskej republiky v popisovane] technolégii kuchyne nie su zariadenia
povazované za vyhradené technické zariadenie skupiny A.

8.2 Bezpecnost prace poéas prevadzky

Prevadzka technickych zariadeni musi byt zabezpecena podla Vyhlasky ¢. 508/2009.

Prehliadky a skusky technickych zariadeni musia byt zabezpecované podla § 9 vyhlasky ¢.508/2009
a to odborne sp6sobilymi pracovnikmi podla § 15 uvedenej vyhlasky.

Obsluhovat technické zariadenia mézu podla § 17 vyhlasky ¢. 508/2009 len osoby odborne
sposobilé, preukazatelne obozndmené s poziadavkami predpisov na obsluhu technického zariadenia a
zacvicené.

Opravovat technické zariadenia mézu iba osoby definované v § 18 vyhlasky ¢. 508/2009.

Pri prevadzkovani technoldgie kuchyne musi byt dalej vzhladom na jej charakter a ¢innosti s fnou
spojené dodrzovand celd rada dalSich noriem a legislativnych predpisov. Ich zakladny prehlad je
nasledovny :

- Vyhlaska ¢. 59 SUBP z 15.4.1982, ktorou sa urcuju zakladné poziadavky na zaistenie  bezpelnosti
prace a technickych zariadeni
- Zakon NR SR €. 272/1994 Z.z. o ochrane zdravia ludi v zneni zdkona NR SR ¢. 222/1996 Z.z., zadkona

NR SR ¢. 290/1996 Z.z., zdkona €. 95/2000 Z.z., zakona ¢. 470/2000 Z.z. , zdkona ¢. 514/2001 Z.z. a

zédkona ¢.578/2003 Z.z.

- Nariadenie vlady SR ¢. 444/2001 Z.z. o poZiadavkach na pouZivanie oznaéenia, symbolov a signalov
zaistenia bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

- Vyhlaska MZ SR €. 326/2002, ktorou sa ustanovuju najvyssie pripustné hodnoty zdraviu skodlivych
faktorov vo vnutornom ovzdusi budov.

- Nariadenia vlady ¢. 504/2002 Z.z. SR o podmienkach poskytovania osobnych ochrannych
pracovnych prostriedkov

- Nariadenie vlady SR 310/2004, ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poZiadavkach a
postupoch posudzovania zhody na strojové zariadenia.

- Nariadenie vlady SR 115/2006 o minimalnych zdravotnych a bezpecnostnych poZiadavkach na
ochranu zamestnancov pred rizikami suvisiacimi s expoziciou hluku.

- Zakon NR SR €¢.124/2006 Z.z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a o zmene a doplneni
niektorych zakonov

- Nariadenie vlady SR ¢. 247/2006 Z.z. o podrobnostiach o ochrane zdravia pred zatazou teplom a
chladom pri préci

- Nariadenie vlady SR ¢. 269/2006 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach na osvetlenie pri praci

- Nariadenie vlady SR ¢. 281/2006 Z.z. o minimalnych bezpec¢nostnych a zdravotnych poziadavkach
pri ru¢nej manipulacii s bremenami.

- Nariadenie vlady SR €. 298/2006 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného
stravovania

- Nariadenie vlady SR ¢. 339/2006 Z.z. ktorym sa ustanovuju podrobnosti o pripustnych hladinach
hluku, infrazvuku a vibracii a o poZiadavkach na objektivizaciu hluku, infrazvuku a vibracii

- Nariadenie vlady SR ¢. 391/2006 Z.z. o minimalnych bezpec¢nostnych a zdravotnych poziadavkach
na pracovisko

- Nariadenie vladdy SR ¢. 392/2006 Z.z. o minimalnych bezpecnostnych a zdravotnych poZiadavkach
pri pouZzivani pracovnych prostriedkov



Nariadenie vlady SR ¢. 395/2006 Z.z. o minimalnych poZiadavkach na poskytovanie a pouZivanie
osobnych ochrannych pracovnych prostriedkov

Vyhlaska MPSVR SR ¢.500/2006, ktorou sa ustanovuje vzor zdznamu o registrovanom pracovnom
uraze

Nariadenie vlady SR ¢ 555/2006, ktorym sa meni a doplfia nariadenie vlady SR ¢.115/2006 Z.z. o
minimalnych zdravotnych a bezpeénostnych poZiadavkach na ochranu zamestnancov pred rizikami
suvisiacimi s expoziciou hluku

Zdkon NR SR ¢.195/2007 Z.z. ktorym sa meni a doplfia zakon NR SR ¢.152/1995 Z.z. a zakon
472/2003 o potravinach v zneni neskorsich predpisov

Zakon NR SR ¢. 309/2007, ktorym sa meni a dopfﬁa zdkon €.124/2006 Z.z. o bezpedénosti a ochrane
zdravia pri praci a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov a ktorym sa menia a doplfiaju niektoré
zakony

Vynos €. 16826/2007-0L, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu SR upravujlca poZiadavky
na potraviny na osobitné vyzivové ucely a na vyZivové doplnky

Vyhlaska MZ SR ¢.533/2007 o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenia spoloc¢ného
stravovania

Vyhlaska MZ SR ¢.541/2007 o podrobnostiach o poZiadavkach na osvetlenie pri praci

Vyhlaska MZ SR €. 542/2007 o podrobnostiach o ochrane zdravia pred fyzickou zatazou pri praci,
psychickou pracovnou zataZzou a senzorickou zatazou pri praci

Vyhlaska MZ SR ¢.544/2007 o podrobnostiach o ochrane zdravia pred zatazou teplom a chladom
pri praci

Vyhlaska MV SR ¢. 605/2007 o vykonavani kontroly protipoziarnej bezpeénosti elektrického
zariadenia

Nariadenie vlady SR ¢.35/2008 ktorym sa ustanovuji podrobnosti o technickych poZiadavkach a
postupoch posudzovania zhody na osobné ochranné pomaocky

Nariadenie vlady SR ¢.436/2008, ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poZiadavkach
a postupoch posudzovania zhody na strojové zariadenia.

Vyhlaska MPSVaR SR ¢.508/2009 ktorou sa ustanovuju podrobnosti na zaistenie  bezpecnosti a
ochrany zdravia pri praci stechnickymi zariadeniami tlakovymi, zdvihacimi, elektrickymi a
plynovymi a ktorou sa ustanovuju technické zariadenia, ktoré sa povazuju za vyhradené technické
zariadenia.

Dalej musia byt dodrZiavané nasledovné STN:

STN 01 2725 Smernice pre farebnu Upravu pracovného prostredia

STN 01 8010 Bezpecnostné farby a znacky. VSeobecné ustanovenia

STN 01 8012 Bezpecnostné znacky a tabulky

STN 26 9030 Skladovanie. Zasady bezpecnej manipulacie

STN 26 9040 Manipulacné jednotky. Zasady pre tvorbu.

STN 26 9505 Regdly. Nazvoslovie a rozdelenie.

STN 33 2000-3 — Prostredie pre el. zariadenia, Uréovanie vonkajsich vplyvov

STN 33 2000-5-51 Elektrické instalacie budov. Cast 5-51 Vyber a stavba elektrickych zariadeni
Spoloc¢né pravidla.

STN 33 1310 Elektrotechnické predpisy. Bezpecnostné predpisy pre elektr. zariadenia

STN 36 0008 Oslnenie, jeho hodnotenie a ochrana pred nim.

STN 36 0450 Umelé osvetlenie vnutornych priestorov

STN 74 4505 Podlahy. Spoloc¢né ustanovenia.

STN 83 2003 Pracovna ochrana. Pracovné prostriedky. Obecné bezpecnostné poZiadavky.

STN EN 292-2 (83 3001) Bezpeénost strojovych zariadeni. 2. Cast Technické zasady a
Specifikacie

STN EN ISO 14121-1 (83 3008) Bezpec&nost strojov. Posudzovanie rizika. Cast 1: Principy

(ISO 14121-1:2007)



VSeobecné zasady bezpeénosti priace s ktorymi musi uZivatel preukdzatelne oboznamit
pracovnikov na pracovisku, je mozné zhrnut v struénosti nasledovne :

- Pracovnici pracujuci na pracovisku pred zaciatkom prace musia dbékladne poznat technicku
dokumentdciu zariadeni a ndvod na ich obsluhu udany ich vyrobcom v tejto dokumentacii

- Opravy na zariadeniach mozu byt vykonavané len kvalifikovanym odbornikom

- Pred zacatim prace na zariadeniach je potrebné skontrolovat, ¢i vSetky ochranné a bezpecnostné
zariadenia su bezpecne upevnené a ¢i nie su poskodené.
Uzivatel okrem toho musi :

- vypracovat pracovné a bezpecnostné predpisy pre pracovnikov na pracovisku a musi ich vyvesit
na viditelnom mieste, ako i vybavit pracovnikov predpisanymi ochrannymi pomockami

- poucit vietky osoby obsluhujuce akékolvek technologické zariadenie o pripojeni tohoto zariadenia
na rozvody energii a technologickych médii, o trasach ich rozvodu, umiestneni hlavnych uzdverov,
umiestneni hlavnych ovladacov, vypinacov, sp6sobe obsluhy a umiestneni vsetkych armatur
odberného miesta.

- zabezpedit pravidelné Cistenie zariadeni a ich okolia

- kontrolovat dodrZiavanie predpisov bezpecnosti prace pracovnikmi ako i celkovl Cistotu na
pracovisku

Prehl'ad moZnych nebezpecenstiev

Podla § 5 Nariadenia vlady ¢. 504/2002 Z.z. SR o podmienkach poskytovania osobnych ochrannych
pracovnych prostriedkov je zamestnavatel povinny na konkrétnych pracoviskach vypracovat zoznam a
hodnotenie nebezpecenstiev. Podkladom pre vypracovanie su materidly vypracované vyrobcom
strojného zariadenia - bezpecnost a ochrana zdravia pri praci, ako i ndvod na obsluhu stroja alebo
zariadenia.

Zoznam na poskytovanie osobnych ochrannych pracovnych prostriedkov

Vyplyva z moznych nebezpecenstiev uvedenych v prilohe ¢. 3 Nariadenia vlady ¢. 504/2002 Z.z..
Podla §4, ¢l.1 a 2 zakona NR SR ¢.124/2006 Z.z. o0 bezpec¢nosti a ochrane zdravia pri praci a o zmene a
doplneni niektorych zakonov a zdkona NR SR ¢. 309/2007, ktorym sa zakon ¢.124/2006 Z.z. meni a
doplfia, sucastou projektov a pracovnych postupov musi byt vyhodnotenie neodstranitelnych
nebezpecenstiev a neodstranitelnych ohrozeni, ktoré vyplyvaju z navrhovanych rieseni v ur¢enych
prevadzkovych a uzivatelskych podmienkach, posudenie rizika pri ich pouZivani a ndvrh opatreni proti
tymto nebezpecenstvam a ohrozeniam.

Prehlasenie o pritomnosti neodstranitelnych nebezpecenstiev

Prevadzkovatel kuchyne musi vypracovat Prehlad moznych nebezpelenstiev a z neho vyplyvajuci
Zoznam na poskytovanie osobnych ochrannych pracovnych prostriedkov

Podla 84, ¢l.1 a 2 Zakona ¢.124/2006 Z.z. o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, sucastou
projektov a pracovnych postupov musi byt vyhodnotenie neodstranitelnych nebezpedenstiev a
neodstranitelnych ohrozeni, ktoré vyplyvaju z navrhovanych rieSeni v uréenych prevadzkovych a
uzivatelskych podmienkach, posudenie rizika pri ich pouzZivani a ndvrh opatreni proti tymto
nebezpecenstvam a ohrozeniam.

V nasledujicej tabulke je vykonané vyhodnotenie neodstranitelnych rizik pri prevadzke
popisovanej technoldgie kuchyne:



Zoznam neodstranitelnych rizik v zmysle zakona ¢. 124/2006 a jeho doplnkov

P.c.

Povaha rizika

Riziko

ano | nie

Pricina rizika
N-normadlna prevadzka
S-udrzba,nastavovanie
M-manipulacia, montaz

Rizika vytvdrané materidlmi a latkami,
kt.spracovdva strojné zariad., aleboldatkami
vylu¢ovanymi strojnym zariadenim napr:

Rizika sp6sobené kontaktom alebo inhalaciou
Skodlivych kvapalin,plynov, par a prachu

Riziko sp6sobené poziarom alebo vybuchom

Rizika biologické a makrobiologické
(virusy,baktérie)

Rizikd sp6sobené zanedbanim ergonome-
trickych zdsad pri konstrukcii strojného
zariadenia (nevhodné prispésobenie
ludskym vlastnostiam a schopnostiam)

Nezdravou polohou tela, alebo nadmernym
zatazenim

Neprimeranostou k anatémii riak, alebo noh
¢loveka

Zanedbanim pouZzitia osobnych ochrannych
pracovnych prostriedkov
Nedostatoénym miestnym osvetlenim

Dusevnym pretazenim, alebo psychickym
vytaZzenim, stresom a podobne

Chybami ¢loveka

Nevhodna konstrukcia, umiestnenie zobrazovacich

jednotiek

Kombindcia rizikovych faktorov

Neocakdvané spustenie, neocakdvané
prekroCenie rychlosti (alebo akékolvek
podobné zlyhanie) vyvolané:

Poruchou, zlyhanim riadiaceho systému

Obnovou dodavky el. energie po preruseni

Vonkajsimi vplyvmi posob.na elektrické
zariadenia

Ostatnymi vonk. vplyvmi (gravitdcia, vietor)




Chybami obsluhy(sp6sobené chybnym
vztahom

medzi schopnostami a vlastnostami ¢loveka
a strojnym zariadenim X

5 | NemoZnost zastavenia stroja v N
najnevhodnejsich podmienkach

Zmena otdcok ndstrojov

Poruchy doddvky energie

6
7
8 | Poruchy riadiacich obvodov
9 | Chybnd montadz

X [ X | X[ X | X[ X

10 | Roztrhnutie pocas prevddzky

11 | Pad, vymrstenie predmetov, strek kvapalin X

12 |Strata stability/prevrdtenie stroj. zariadenia X

13 | Posmyknutie, zakopnutie ,pdd os6b X

V tejto faze poznania technoldgie nie su jeho navrhovatelovi zndme Ziadne neodstranitelné
nebezpecenstva a neodstranitelné ohrozenia, z hladiska bezpecnosti a zdravia pri praci, ktoré
by vyplyvali zjej rieSeni. Investor a uZivatel je povinny sustavne po realizacii mozné
nebezpecenstva sledovat, evidovat, vyhodnocovat a prijimat opatrenia na ich obmedzenie
alebo Uplné eliminovanie.
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