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1.4 ' TEHNICGNO POROCILO

1.4.1 IZHODISCA

Definicija objekta: V novem objektu Bolnidnice za otroke Sentvid pri Sti¢ni (v nadaljevanju: BOS,
predhodno Center za zdravijenje bolezni otrok Sentvid pri Stiéni — CZBO) se izdela tehnoloski
projekt kuhinje, ki bo objektu s svojo zasnovo in razporeditvijo tehnoloskih prostorov zagotavljal
pogoje za ucinkovito izvajanje dobre proizvodne in higienske prakse in bo tako omogocal
proizvodnjo varnih Zzivil.

Kuhinja je locirana v kletnem delu objekta in bo pokrivala prehrano hospitaliziranih otrok,
zaposlenih ljudi v bolnici, dnevnih obiskovalcev (otrok) ambulantnih pregledov in njihovih
spremljevalcev. Poleg tega kuhinja oskrbuje tudi starostnike na domovih.

Pripravlja se zajtrk, kosilo, veéerjo ter dopoldanska in popoldanska malica.
Poseben prostor se namenja pripravi dietnih obrokov in pripravi sondne hrane.

Stevilo obrokov/ dan: ca 500

Stevilo postelj: 71

Stevilo dnevnih ambulantnih pregledov: do 40
Stevilo zaposlenih: 120

Stevilo zaposlenih v kuhinji: 10-12

Stevilo obrokov za razvoz na dom: 50

Energenti: elektricna energija, plin

Pri izdelavi tehnoloskega nacrta smo izhajali iz arhitekturnih podlog.

1.4.2 TEHNOLOSKI OPIS DELA IN TEHNOLOSKIH PROSTOROV

Celotna kuhinja z dostavo in vsemi pripadajoéimi prostori kot so skladiSca, garderobe, priprave,
pomivalnice, termika, izdaja itn. so umescéene v istem mvo;u brez visinskih ovir, tako da je ves
tehnoloski proces bolj enostaven.

Razporeditev prostorov in opreme kuhinje je zasnovana na nacin, da je prepreceno krizanje
necistih in &istih poti. »Necisti« in »Cisti« deli kuhinje so med seboj lo¢eni. Edino krizanje nastaja
v obmocju dvigala pri prehodu iz kuhinje v jedilnico, kjer se potencialno srecujejo umazana oz.
uporabljena posoda iz jedilnice, ki se vrata v pomivalnico, z zaprtimi vozicki z obroki, ki so
namenjeni otrokom na oddelkih. Tako da se ta del vedno resuje s Casovnim zamikom, kar je tudi
predstavljeno v tabeli 1 v tem tehni¢nem porocilu. Prav tako je iz tabele razvidno, da se ¢asovno
izdaja obrokov in vracanje umazane posode nikoli ne krizajo. Tabelo je izdelalo odgovorno
osebje BOS Sentvid.

Vso obmocje kuhinje ima na ustreznih mestih in na obmocjih prehoda iz necistih na Cista
delovna obmocja locirane umivalnike na kolenski vklop, ki so namenjeni temeljitemu pranju rok.



Za boljse razumevanje tehnoloskega opisa je smiselno istoCasno spremljanje tehnoloskega nacrta
in specifikacije opreme.
DOSTAVA: Dostavno obmocje je dovolj veliko, da omogoca obracanje dostavnih vozil.

HLADILNICA ORGANSKIH ODPADKOY je locirana ob dostavnem obmocju in omogoca hlajenje in
hrambo organskih odpadkov, ki nastajajo v obratu. Prevzem organskih odpadkov uredi
uporabnik s pogodbenim izvajalcem odvoza odpadkov.

EKONOMSKI VHOD, SPREJEM IN SKLADISCENJE ZIVIL: kakovostni in koliGinski prevzem Zivil je
ob pisarni vodije kuhinje, ki poskrbi za pravilno nadaljnje ravnanje oz. skladi$¢enje surovin. Za
ohranjanje hladne verige so na voljo hladilnica ter hladilniki in zamrzovalniki. Za skladiS¢enje
suhih zivil in zivil, ki ne potrebujejo hlajenja pa so na voljo ustrezna skladis¢a z regali za
odlaganje. Vsa skladi$ca in hladilne naprave so dostopne direktno iz povezovalnega hodnika.

PROSTOR ZA CISTILA KUHINJE: Posebno skladi$e je namenjeno shranjevaniju gistil in Cistilnih
pripomockov kuhinje. Prav tako je opremljeno z izlivhim koritom.

PROSTOR ZA HRAMBO VOZICKOV IN INVENTARJA je namenjeno razliénim vozickom, ki se
uporabljajo v kuhinji ob dolo¢enem procesu in ostalemu inventarju.

SANITARIJE IN GARDEROBE ZA ZAPOSLENE: so loCene glede na spol in so podrobneje obdelane
v projektu arhitekture. Obvezna je uporaba HACCP garderobnih omaric, ki imajo locen del za
shranjevanje civilne in delovne obleke.

Obmocja priprav: PRIPRAVA MESA, RIB, GROBA PRIPRAVA ZELENJAVE, FINA PRIPRAVA
ZELENJAVE, HLADNA KUHINJA, PRIPRAVA MOCNATIH JEDI so med seboj lo¢eni in imajo vsaka
za svoj namen tudi ustrezno opremo: delovno povrsino s koritom, aparate kot so stroj za
lupljenje krompirja in pranje zelenjave, stroj za rezanje zelenjave, stroj za pripravo testa ter
hladilne kapacitete in prostore za odlaganje loncev in drugih kuhinjskih pripomockov.

PRIPRAVA DIETNIH OBROKOV in PRIPRAVA SONDNE HRANE: sta v posebnem prostoru in loCena
s pultoma in koritoma ter z omaricami za shranjevanje.

PROSTOR ZA POCITEK je lo&en od kuhinje z vrati in je namenjen po¢&itku in malicanju kuhinjskega
osebja.

TERMICNA OBDELAVA je organizirana kot centralni otok in je opremljena s plinskim in
elektricnim stedilnikom, plinsko in elektricno prekucno ponvijo ter plinskim kotlom. Lo¢eno od
termicnega bloka sta predvidene tudi 2 parnokonvekcijski peci. Za hitro in ustrezno ohlajevanje
in odtaljevanje Zivil je predviden aparat za hitro ohlajevanje in zamrzovanje. Za u€inkovito
odvajanje par in vonjav nad termi¢nimi aparati sluzijo kuhinjske nape.

Za doseganje vecje higiene in ucinkovitega ¢iS¢enja talnih povrsin kuhinje so vsi pulti, ki so
namenjeni pripravam ter pulti okrog termike in pa termika predvideni za postavitev na gradbeni
cokel, emur velja nameniti posebno pozornost pri izvedbi in koordinaciji z ostalimi udeleZenci v
gradnji.

PORCIONIRANJE za odvoz obrokov na oddelke in za odvoz na dom zunanjim odjemalcem, ki je
seveda ¢asovno locen, je na sredinskem pultu z vodno kopeljo in odlagalno povrsino. Okrog je
veliko manipulacijskega prostora za vozicke s pladnji, priborom in krozniki. Za razvoz po
oddelkih sta namenjena zaprta vozicka z vodili za pladnje EN. Temu je namenjeno dvigalo v
blizini porcioniranja. Za zunanje odjemalce pa poteka porcioniranje v t.i. tablet zaprte pladnje, ki
pa jih prevzemajo zunanji prevozniki na dostavnem obmocgju.



Kuhinja ima poleg organizirano tudi jedilnico z izdajno linijo s hladilno vitrino za solate, s
toplovodno kopeljo za vzdrZzevanje temperature toplim jedem in s hladilnikom za pijaco, jogurte
in obéasno sladice. Jedilnica je namenjena dnevnim obiskovalcem, spremljevalcem in pa
pokretnim hospitaliziranim otrokom ter zaposlenemu bolniniénemu osebju. Prehranjevanje
bolni$ni¢nega osebja in hospitaliziranih otrok bo seveda ¢asovno lo¢eno. V jedilnici je predviden
tudi mobilni pult za sortiranje pladnjev, kroZnikov, pribora in odpadkov, kar omogoca sprotno
pospravljanje in poslediéno razbremenitev dela v pomivalnici kuhinje. Ker prihaja pri vracanju
sortirnega pulta iz jedilnice v pomivalnico do krizanja z dostavo sicer zaprtih vozickov s
pripravljenimi obroki v dvigalo in naprej na oddelke, se bo to izvajalo s Casovnim zamikom.

POMIVALNICA POSODE ima lo&eno pomivanje kuhinjske posode in jedilne posode. Pomivalnica
jedilne posode je namenjena pranju kroznikov, pribora in EN ter tablet pladnjem in je opremljena
s koriti za pranje in zmogljivim pomivalnim strojem z avtomatskim pomikom kosar. Pomivalnica
kuhinjske posode pa je namenjena pranju velikih posod in ostalih kuhinjskih posod in
pripomoékov. Opremljena je z izlivnim koritom ter enojnim velikim koritom za predpranje ter
zmogljivim pomivalnim strojem.

Tabela 1: Terminski nagrt izdajanja obrokov (Cista pot) in vracanja (necista pot)

Terminski naért obrokov v novem objektu D

Cista pot 55
nedista pot

NA ODDELKU

Ura

7,45 8,00 815 830 845 9,00 9,15 9,30 s,45] 10,00] 20,15] 20,30] 10,45] 13,00] 11,15] 11,30] 11,45| 12,00] 12,15] 12,30] 12,45

13,00]

zajtrk A, C

malica C

malica A, B

kesile € . B

malicaC

vecerjaC

vecerja A

VIEDILNICE

Ura 7.00 7,15| 7,30] 7.45| 800 815 830, 845/ 9,000 9,15 9,30| 9,45} 10,00} 10,15) 10,30] 10,45] 11,60; ll.lsl 11,30{ 11,45] 12,00 12,15| 12,30] 12,45

13,00

zajtrk A, B

malica zaposlent
kosiloAin B
vederjaA, B

[zdnanji C 11T 1T 1t 1 1 1T [ T T 17

NAODDELKU

Ura 13,15| 13,30 13,45| 14,00| 14,15| 14,30} 14,45/ 15,00} 15,15| 15,30] 15,45| 16,00 16,15] 16,30 16,45 1'1',00' 17,15| 17,30] 17,45| 18,00| 18,15 18,30| 18,45/ 19,00} 19,15

19,30

zajtrk A, C

malica C

malica A, B

kosilo C

malica C
veteraC |

vederjaA | 1 1

V JEDILNICI

lura 13,15] 13,30] 13,45] 14,00] 14,15] 14,30] 14,45] 15,00] 15,15 15,30] 15,45] 16,00] 16,15[ 16,30] 16,45{ 17,00] 17,15| 17,30 17,45| 18,00| 18,15/ 18,30| 18,45| 15,00} 15,15

18,30]

an;trkA, B

| m—_rey F
malica zaposleni

kosiloAin B

vederjaA, B




1.4.3. SPLOSNE GRADBENO TEHNICNE ZAHTEVE VEZANE NA TEHNOLOSKE
PROSTORE KUHINJE IN TEHNOLOSKO OPREMO

Okolica obrata

Dovozne poti in okolica kuhinje obrata morajo biti protipraSno urejene. Omogocati morajo
obrac¢anje dostavnih vozil.

Stene, tla, stropi, stavbno pohistvo

* Vsi kuhinjski prostori (sanitarije in garderobe, skladi§¢a, pripravijalnice, osrednja kuhinja,
pomivalnice, itd.) morajo imeti po stenah in tleh poloZeno keramiko (po tleh nedrseco keramiko)
ali kako drugo ustrezno gladko obdelavo, ki jo je mogo¢e mokro ¢istiti in po potrebi razkuzevati.
» Stik med tlemi in steno mora biti izveden z zaokroznico.

* Stena mora biti obloZena s keramiko min. do viine 150 cm, priporoéeno pa je do visine 220
cm.

« Stropi in stropne obloge morajo biti gladki in omogocati uéinkovito vzdrZzevanje (pleskanje).
Izvedeni morajo biti tako, da se prepreéi nabiranje umazanije in zmanj$a kondenzacija ter s tem
nabiranje plesni in luscenje delcev. V kolikor pod stropom potekajo strojne ali elektro napeljave,
je smiselno zapiranje napeljav 0z. montaza spuscenega stropa.

- Stavbno pohistvo (okna, vrata) mora biti iz materiala, ki ga je mogoce &istiti in po potrebi
razkuzevati. V kolikor se objekt tudi naravno prezraéuje, mora biti na oknih names$c¢ena mreza
proti vdoru insektov in glodavcey, ki je enostavno snemijiva, z namenom enostavnega CiS¢enja
in vzdrzevanja. Priporoéljiva je namestitev vrat z avtomatskim odpiranjem oz. z nihajnimi vrati,
saj se s tem zmanj$a moznost navzkrizne kontaminacije.

Prezracevanje kuhinje

» Prostori kuhinje morajo biti primerno prezracevani. Potreben je zajem zraka na necistih delih
kuhinje (sanitarije, prejem blaga, grobe priprave, pomivanje...) in nad toplotnimi napravami ter
dovod svezega zraka na Cistih delih kuhinje. S tem je preprecen pretok zraka in vonjav iz
necistega v Cisti del.

* PrezraCevalni sistem mora omogo¢ati enostaven dostop do filtrov in menjavo le-teh.

» UCinkovito prezracevanje v vseh prostorih obrata zagotavljajo pogoje, ki preprecujejo
kondenzacijo vlage in s tem nastanek plesni.

Razsvetljava kuhinjskih prostorov

* Prostori zivilskega obrata morajo imeti ustrezno naravno in/ali umetno razsvetljavo.

» Svetila morajo biti zasCitena na nacin, da je ob morebitnem razbitju sijalke preprecen raztros
delcev stekla.

- Priporocena osvetljenost: shrambe 150 luxov, podrocja priprave in izdaje Zivil 500 luxov, ostalo
300 luxov.

Oskrba z vodo

Zagotoviti je potrebno ustrezno oskrbo s pitno vodo. Ce obrat ni prikljugen na sistem oskrbe s
pitno vodo, mora nosilec Zivilske dejavnosti zagotoviti zdravstveno ustreznost pitne vode, v
skladu z zahtevami Pravilnika o pitni vodi (Uradni list RS, §t. 19/04, 35/04, 26/06, 25/09, 74/15
in 51/17).



Vodovodne instalacije

« Vsi prikljucki morajo biti zakljuCeni z ustreznimi krogelnimi ventili oz. mesalno baterijo s strani
izvajalca strojnih instalacij.

« Vsi talni sifoni in reSetke naj bodo izdelani iz nerjavece plocevine. Talne resetke morajo imeti
protismradno zaporo, odstranljivo kos$aro za lovljenje vecjih delcev in primerno nedrseco
pohodno resetko. Zagotavljati morajo enostavno ciscenje. Dobavi in montira jih izvajalec
strojnih instalacij.

» Vsi odtoki iz kuhinje morajo biti speljani preko lovilca mascob, kar je del nacérta kanalizacije in
v sklopu GOI del.

Elektricne instalacije

* Vsi elementi iz nerjaveCe plo¢evine morajo biti ozemljeni, ozemljitve napelje izvajalec
elektroinstalacijskih del, konéne meritve pa izvede pooblaséena oseba.

* Elektricne nadpultne vticnice so namescene na visini 120 cm od tal. Izvedene morajo biti s
pokrovckom s primerno IP zas¢ito.

* Vsi talni preboji plo&¢ic elektricnih prikljuckov naj bodo zas¢itene z inox cevjo s prirobnico.

Tehnoloska oprema

* Vsa kuhinjska oprema in aparati morajo biti primerni za uporabo v profesionalnih kuhinjah ter
iz kvalitetnih materialov, ki so primerni za Zivilsko dejavnost. Ustrezati morajo vsem sanitarno
tehnicnim predpisom ter standardom iz varstva pri delu.
- Kot primeren material se uposSteva nerjaveca plocevina AISI 304 (1.4301), ki zagotavlja tudi
mokro Cis€enje in razkuZevanje.
+ Dobavitelj opreme mora predloziti ustrezna dokazila o sestavi ter izvoru materiala.
* Vsa oprema mora biti izdelana brez ostrih robov in na mestih mehanske obdelave kot je
varjenje in brusenje tudi ustrezno obdelana.
+ Notranjost nevtralnih in termicnih elementov naj bo izdelana na nacin, da je omogoceno
ucinkovito ¢iScenje in po potrebi razkuZevanje — kot npr. spodnja polica zaprtih pultov krivljena
navzgor, tako da je prepre¢eno nabiranje umazanije v fugi med spodnjo polico in bocno ter
stranico.
* Delovne povrsine morajo biti spojen na nacin, da je onemogoceno zatekanje med elementi oz.
morajo biti izvedene v enem kosu, kolikor nam to dopus¢ajo okoli$éine. Stenski zavihi delovnih
povrsin ob stenah naj bodo visoki min. 100 mm.
* Vsi aparati morajo imeti oznako »CE« ter izjavo o skladnosti in navodila v slovenskem jeziku.
* Priporo¢ena min. debelina uporabljene nerjavece plocevine:

- delovne povsine nevtralnih elementov: 1,5 mm

+ delovne povrsine termic¢nih elementov: 2,0 mm

» bo¢ne in hrbitne stranice: 1,0 mm ;

* police (spodnje in vmesne, konzolne police, regali, vise¢e omarice...): 1,0 mm

» krilna vrata, drsna vrata: 1,0 mm

« posode korit: 1,25 mm

- stojni elementi (kvadratne cevi 40x40 mm): 1,25 mm
« Delovni pulti v pripravljalnicah ter delovni pulti okrog termi¢nega bloka in termicni blok so
postavljeni na ustrezno izveden gradbeni cokel, ostala oprema je postavljena na inox
regulacijskih nogah s plastiénim zakljuénim ¢epom, ki preprecuje nastanek prask na talnih
oblogah.
+ Vsaka hladilna enota (hladilnica, hladilnik, hlajen pult..) mora biti opremljena z digitalnim
pokazateljem temperature.



1.4.4. UPOSTEVANA ZAKONODAJA IN PREDPISI

» Uredba (ES) &t. 852/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o higieni Zivil
(Ur.l. §t. 139 z dne 30.4.2004)

+ Osnutek napotkov za izvajanje nekaterih dolo¢b Uredbe 852/2004/ES o higieni Zivil

* Uredba (ES) $t. 882/2004 Evropskega parlamenta in Sveta o izvajanju uradnega nadzora, da
se zagotovi preverjanje skladnosti z zakonodajo o krmi in Zivilih ter s pravili o zdravstvenem
varstvu Zivali in zasSc¢iti zivali (Ur.l. t. 165 z dne 30.4.2004)

* Uredba o izvajanju delov dolo¢enih uredb skupnosti glede Zivil, higiene Zivil in uradnega
nadzora nad Zivili (Ur. |. RS, §t. 72/10).

* Uredba (ES) 5t. 78/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 28. januarja 2002, o dologitvi
splosnih nacel in zahtevah Zivilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane
in postopkih, ki zadevajo varnost hrane

* Gradbeni zakon (GZ-1) Ur.l. RS §t. 199/21 z dne 11.12.2021

* Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili, Ur. 1. RS &t.
52/00,42/02 in 47/04

* Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodniji in prometu z Zivili prihajajo
v stik z Zivili, Ur.l. RS §t. 82/03, 25/09

* Uredba o ravnanju z biolosko razgradljivimi kuhinjskimi odpadki in zelenim vrtnim odpadom
Ur.l RS, s§t. 39/10

+ Uredba o ravnanju z odpadnimi jedilnimi olji in mastmi, Ur.l. RS, $t. 70/2008

* Pravilnik o varnosti hitro zamrznjenih Zivil Ur.l. RS st. 87/14 z dne 5.12.2014

- Pravilnik o uradnem nadzoru temperature zamrznjenih Zivil Ur.l. RS st. 63/02, 117/02, 46/06
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