Doévodova sprava

k materialu: Projekt modernizacie gastrotechnoldgie v SJ Kysucka ul.14

Navrhovand modernizécia gastrotechnologie v Skolskej jedalni na Kysuckej ul. sa javi
nevyhnutnym krokom smerujucim k efektivnejSiemu, kvalitnejSiemu a kapacitne
dostatoénému  zabezpeleniu verejného stravovania. SGcasné technické vybavenie SJ
nezodpoveda aktualnym poZiadavkam na objem vyroby jedal, ktory je mozné dosiahnut
vzhl'adom na priestorovy potencial tejto Skolskej kuchyne, na energeticku efektivnost’ ani
hygienické Standardy. Zavedenim modernej gastrotechnoldgie sa vytvoria podmienky na
zvySenie produkénej kapacity kuchyne zo sucasnych 850 na 1 500 jedal denne, ¢o umozni
zabezpecit’ nielen stravovanie pre Ziakov a pedagogickych zamestnancov, ale aj rozSirenie
sluZieb pre seniorov v meste.

Rastuci dopyt po kvalitnej a dostupnej strave, najmai zo strany starSich obyvatelov, si vyZaduje
flexibilny a spolahlivy systém pripravy jedal. Moderné zariadenia, ako konvektomaty,
multifunkéné varné zariadenia ¢i efektivny chladiaci a baliaci systém, umoznuju rychlejsiu,
hygienickejsiu a nutri¢ne hodnotnejsiu pripravu pokrmov pri zachovani vysokych Standardov
kvality. Zaroven znizuji energeticku narocnost’ prevadzky a minimalizujl straty surovin.

Modernizacia prispeje aj k zlepSeniu pracovnych podmienok zamestnancov jedalne, zvysi
bezpecnost’ prace a znizi fyzicka zat'az persondlu. V kone¢nom ddsledku ide o investiciu, ktora
podpori nielen Skolské stravovanie, ale aj komunitny rozmer zariadenia, ked’ze kuchyna sa
svojimi kapacitnymi moznostami a kvalitnou stravou sa moéze stat’” dolezitym ¢lankom v
systéme socialnej starostlivosti o seniorov.

Zavedenie modernej gastrotechnoldgie tak predstavuje strategicky krok k udrzateI'nému
rozvoju Skolskej jedalne, zvyseniu jej vyrobnej kapacity a skvalitneniu poskytovanych sluzieb
aj pre SirSiu verejnost’ okrem ziakov a zamestnancov Skol.

Zabezpecenie stravovania seniorov prostrednictvom mestskej jedalne predstavuje z pohl'adu
samospravy efektivnejsie, spravodlivejsie a dlhodobo udrzatel'nejsie rieSenie nez poskytovanie
finan¢ného prispevku vo vyske 1 € na stravu v komerénych restauraciach.

V prvom rade Skolska jedalent umoziiuje mestu priamo kontrolovat’ kvalitu, nutri¢nti hodnotu
a vhodnost’ pripravovanych jedal nielen pre ziakov ale aj pre seniorov. Strava moze byt cielene
prispdsobend ich zdravotnym potrebam (napr. diétne obmedzenia, niZsi obsah soli, vyvazeny
pomer Zzivin), ¢o v beznych restauracidch nie je garantované. Zaroven je mozné zabezpecit’
pravidelnost’ a dostupnost’ stravovania pre vSetkych opravnenych seniorov bez ohl'adu na ich
finan¢nt situaciu. Okrem toho bude zabezpeceny aj rozvoz stravy pre imobilnych alebo menej
mobilnych obyvatel'ov, €o restauracny sektor Standardne neposkytuje v takej miere alebo za

dostupnych podmienok ako mesto.

7 ekonomického hladiska je prevadzka Skolskej jedalne pri vysSSej kapacite vyroby
efektivnejSia. Hromadna priprava jedal znizuje jednotkové naklady, umoziuje lepSie
planovanie nakupu surovin a minimalizuje plytvanie. Naopak, prispevok 1 € ma nizku reélnu



hodnotu a pre va¢§inu seniorov nepredstavuje vyznamna pomoc — ceny jedal v reStauraciach
su podstatne vyssie, takZe senior aj tak znasa vacsinu nakladov sam.

Dolezitym aspektom tejto SJ je aj jej socialny rozmer. SJ uz dihé roky slizi ako komunitné
miesto stretavania seneckych seniorov, ¢im prispieva k znizovaniu socialnej izolacie seniorov.

Z pohl'adu mesta ide zaroven o transparentnejsi a lepSie kontrolovatelny sposob vyuzivania
verejnych prostriedkov. Financie investované do vlastného stravovacieho zariadenia zostavaju
v mestskom systéme, podporuju miestnu infrastruktiru a zamestnanost’, zatial ¢o pri
prispevkoch odchadzaju do stkromného sektora bez moznosti ovplyvnit’ kvalitu sluzby.

Na zaver mozno konstatovat’, Ze Skolska jedalen poskytuje komplexné rieSenie — zabezpecuje
dostupné, kvalitné a nutri¢ne vyvazené stravovanie, ma pozitivny socidlny dopad a zaroven
predstavuje efektivnejSie vyuzitie verejnych zdrojov v porovnani s ploSnym finan¢nym
prispevkom.

V pripade schvalenia projektu modernizacie SJ Kysucka 14 by sti¢asna mestska vyvaroviia
mohla nad’alej plnit’ funkciu pripravy jedal pre klientov ZOS a pripravu jedal pre deti a Ziakov
nasich 8kél réznymi lekarsky podloZzenymi stravovacimi obmedzeniami — ako napr. celiakia,
hystaminova intolerancia a pod., ¢im by sme vysli v Ustrety mnohym rodi¢om.

V pripade schvéalenia tohto projektu bude potrebné najprv realizovat’ VO, nasledne po ukonceni
VO sa zada do vyroby pozadovana gastrotechnoldgia, medzi¢asom by sa v priestoroch kuchyne
zabezpetili potrebné stavebné tpravy, tak aby mohla byt SJ spustena do prevéadzky 1.9.2026 —
t.j. zapocCatim nového Skolského roka. Nabeh na plne vyuzitel'nt a avizovanu kapacitu novej
technologie by sa diala postupne vzh’'adom na adl) kvalitné zaSkolenie zamestnancov kuchyne
ohl'adne pouzivania novej gastrotechnoldgie a ad2) na nauéenie sa novych receptur jedal, ktoré
nova gastrotechnoldgia umozni tak , aby od 1.1.2027 by SJ Kysucka 14 vedela plne zabezpeéit
pripravu jedal aj pre seniorov.

Financovanie modernizacie novej gastrotechnoldgie v SJ Kysucka 14 je mozné realizovat
Vv roku 2026 iba za podmienky schvalenia Gpravy rozpo¢tu mesta Senec na rok 2026 v zneni
jeho Il Gpravy a to nasledovnym spésobom:

Rezervny fond mesta Senec po schvaleni zavere¢ného uctu za r.2025 bude v celkovom objeme
3671601,27 EUR, pricom jeho tvorba je CiastoCne aj znepouzitych rozpoctovanych
finan¢nych prostriedkov na dofinancovanie Skolstva, ktoré neboli pouzité k 31.12.2025 vo
vySke 467 704,25 € zvlastnych prijmov mesta. Na zéklade uvedeného sa nakup
gastrotechnolédgie bude financovat’ z rezervného fondu v objeme 621 060,60 €, pricom cast’
tohto financovania tvoria vratené nepouzité finan¢né prostriedky $kol 467 704,25 € a zvySok
153 356,35 € ostatné prirastky rezervného fondu;

Stavebné upravy interiéri SJ, ktoré budi stvisiet’ so zabudovanim novej gastrotechnoldgie vo
vySke 78 613,70 € budu financované z poplatku za rozvoj
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1 Uvod

Starnutie populdacie a rastice naklady domacnosti na energie a potraviny spdsobuju, Ze aj v ekonomicky aktivnych
regionoch sa pre €ast starSich obyvatelov stava pravidelné, nutriéne vyvazené stravovanie taiSie dostupné.
Seniori pritom patria medzi skupiny, u ktorych ma kvalita stravy priamy vplyv na zdravotny stav, mieru
sebestacnosti a celkovl kvalitu Zivota. Poskytovanie stravy pre seniorov z pohladu samospravy preto
nepredstavuje iba ,,dopinkovu“ sluzbu, ale délezity nastroj socidlnej politiky — preventivny, dostojny a adresny.
Mesto, ktoré dokaze seniorom systematicky poméct so zabezpecenim teplej stravy za dostupnu cenu, posiliiuje
socidlnu sudrznost a zniZuje riziko socidlneho vylacéenia tych, ktori uz nemaji rovnaké moznosti ako ekonomicky
aktivna populacia.

Zabezpecenie stravovania pre seniorov prostrednictvom mestom podporovanej sluzby kombinuje dva klucové
principy: dostupnost a kvalitu. Aj ked'si seniori za stravu platia, rozhodujicim faktorom je, Ze nehradia pInu cenu
a sluzba je pre nich finan¢ne predvidatelnd a dostupnd. Prave tato dostupnost umozriuje, aby si kvalitné
stravovanie mohli dlhodobo udrzat aj osoby s niz$imi déchodkami, osameli seniori alebo ludia so zdravotnymi
obmedzeniami. DOleZita je aj praktickd stranka: pravidelna tepla strava vyrazne znizZuje tlak na rodinnych
prisludnikov a zaroveii pomaha seniorom fungovat vo vlastnom domacom prostredi dlhsie a bezpeénejsie.

Pozitivne dopady takto nastavenej socialnej politiky sa prejavuju nielen na tirovni jednotlivca, ale aj na Grovni
celého mesta Senec. V prvom rade ide o prevenciu: kvalitné, pravidelné stravovanie moze znizovat riziko
podvyZzivy, komplikacii chronickych ochoreni a naslednych hospitalizacii. V praxi to znamena mensi tlak na
zdravotné a opatrovatel'ské sluzby, neskorsi nastup narocnejSich foriem socialnej starostlivosti a stabilnejsie
fungovanie komunitnych sluzieb. Druhym vyznamnym prinosom je posilnenie dévery ob¢anov v samospravu —
mesto, ktoré aktivne a rozumne pomaha seniorom, vysiela jasny signdl o zodpovednosti a solidarite medzi
generaciami. Takato sluzba zaroven prispieva k lepsej socialnej klime, pretoze znizuje pocit opustenosti a neistoty
u starsich fudi a podporuje ich dostojné prezZivanie vyssieho veku.

Rozsirenie produkénych kapacit kuchyn, ktoré umozni stabilné zabezpecovanie stravy pre seniorov, je preto
mozné chapat ako investiciu do verejného zaujmu s dlhodobou navratnostou. Nejde iba o navysenie vyroby
porcii, ale o vytvorenie robustnejSieho systému podpory, ktory reaguje na demografické trendy a zaroven
vyuziva existujucu mestsku infrastruktiru efektivnym spdsobom. Mesto tym méze dosiahnut lepsiu koordinéciu
socialnej politiky, predvidatel'nejsSie naklady a vyssi standard sluzby, ktora sa priamo dotyka kazdodenného Zivota
seniorov. V koneénom désledku ide o praktické riesenie, ktoré pomaha zvySovat kvalitu Zivota v meste — nie

deklaraciami, ale konkrétnou, pravidelnou a zmysluplnou sluzbou.

Vzhladom na napatd finanénu situaciu verejnych rozpoctoy, investicny dlh samosprav a pokracujici tlak na
konsolidaciu verejnych financii je klG&ové, aby investicie do rozsirenia kuchynskych kapacit spifiali kritéria
pokraéovat v konsolidaénych balikoch a o tlaku na zniZzovanie deficitov v najblizsich rokoch, ¢o v praxi znamena
obmedzeny priestor na dodatocné dotacie ¢i ad-hoc investicie v buduicnosti. Naklady na energie zostdvaju
premenlivé a v priemere su na vy33ej Urovni nez pred krizou, pricom zimné obdobia vedia priniest skokové narasty
cien plynu a sekundarne aj tlaky na ceny tepla a elektriny.

Pri investicidch do rozsirenia kapacit je preto potrebné zohladfiovat celkové naklady Zivotného cyklu, teda také,
ktoré zahffiaja aj dlhodobé prevadzkové naklady, energeticki efektivnost, naroky na pracovnu silu,
servisovatelnost a budicu rozsiritenost technolégie. Toto je obzvlast ddleZité pri oéakdvanom raste nikladov
prace a pri demografickom vyvoji, kedZe Slovensko patri medzi krajiny, kde sa podiel pracujucej populdcie bude v
dalsich dekadach citelne zniZovat a starnutie bude vytvérat tlak na verejné sluzby. Nevhodne navrhnuté rieSenie
sa v buducnosti méze prejavit na vy$sej spotrebe energii, nizkej produktivite prace, horsej logistike a potrebe
skorsich dodatoénych investicii do uprav a vymen zariadeni — ¢o je scenar, ktorému sa chce mesto vyhnut v
obdobi, ked budu rozpocty pod dlhodobym tlakom.



2 Popis su€asného stavu

Sluzbu pripravy a distriblcie stravy pre seniorov mesto Senec zabezpecuje vprvom rade
prostrednictvom kuchyne lokalizovanej v Stredisku socialnych sluZieb (dalej len SSS) na Hviezdoslavovej ulici.
Kuchyna denne produkuje priblizne 360 az 380 porcii stravy pre ubytovanych klientov a externych stravnikov.

Strava pre 10 ubytovanych klientov je pripravovand a konzumovana priamo v Zariadeni opatrovatelskej sluzby,
ktoré sa nachadza v tej istej budove na 2 NP. Strava pre externych stravnikov je servirovana do stikromnych
obedarov a nasledne distribuovana prostrednictvom osobného vydaja v SSS alebo formou dovozu na adresu.

Z kapacitného pohladu je kuchyna na hranici moznosti inStalovaného technologického vybavenia. Okrem toho,
pocet porcii pripravovanych v kuchyni vyrazne prekracuje kapacitu, na ktoru bola tato prevadzka navrhnuta a
schvélena (s vysgou kapacitou prichadzaju aj vyssie naroky na skladové a vyrobné priestory aj z pohladu RUVZ).

Dal$im problémom kuchyne je vydavanie jedal do sukromnych obedarov stravnikov. Tieto nadoby nepresli
strojovym umyvanim s hygienickym oplachom zaruéujicim poZadovanu termickd dezinfekciu a mézu byt
kontaminované patogénmi. Tato skutoénost vystavuje stravnikov zdravotnym rizikim, éo mestu pri posledne;j
kontrole vytkol aj regionalny tirad verejného zdravotnictva (RUVZ) a nariadil situaciu vyriesit.

Daldich priblizne 100 porcii jedal je pripravovanych a distribuovanych externym dodavatefom (komerénou
prevadzkou).

3 Moznosti rieSenia sucasného stavu

Mesto Senec ma v zaujme adresovat stcasny stav a nasledujtcimi krokmi:

e zvysit hygienu prevadzky ukoncenim servirovania stravy do obedarov, ktoré nepresli sanitaciou,
e zosuladit pocet pripravovanych porcii so schvélenou kapacitou kuchyne,
e uspokojit novy dopyt po strave zo strany seniorov.

Nizsie su popisané alternativne pristupy k uskutocneniu jednotlivych krokov.

2Zvysenie hygieny prevadzky

S cielom ukonéit servirovanie stravy do obedarov, ktoré nepresli hygienickym oplachom boli posidené dve
alternativne riesenia.

1) strojové umyvanie a dezinfekcia obedarov

Toto rieSenie vyZaduje obstaranie vyhovujicej umyvacej technoldégie vo forme Specializovanej pasovej umyvacky
riadu, ktord zabezpeli umytie, sanitaciu a vysuSenie plastovych obedarov. Obedare by v tomto pripade bolo
potrebné standardizovat (zjednotit), aby bolo umyvanie, triedenie a logistika efektivne. RieSenie by vyzadovalo:

e obstaranie Standardizovanych obedarov zo strany stravnikov alebo mesta,

e vytvorenie systému evidencie obehu obedarov,

e zvolenie vhodnych priestorov na umiestnenie umyvacej technoldgie,

e  obstaranie umyvacej technoldgie,

e zamestnanie personalu umyvarne a schvélenie prevadzkového rozpoctu (bezné vydavky) na energie,
vodu, servis, umyvacie prostriedky a pod.



2) servirovanie jedal do jednorazovych obalov

Druhou moznostou ako zvysit hygienu je distribtcia jedal v jednorazovych obaloch. Toto riesenie sice produkuje
odpad, ale nevyzaduje spatnu logistiku a vynaloZenie zdrojov na obstaranie technolégie a umyvanie opakovane
pouzitych obalov. Predpoklady implementacie tohto riesenia su nasledovné:

e vyber vhodnych obalov a ich dodavatela;

e  obstaranie zariadeni na hermetické uzatvaranie jednorazovych obalov;

e obstaranie termoizolacnych prepravnych boxov — tzv. termoportov na rozvoz jedal (jednorazové obaly
typicky nie st izolované a pocas dorucenia by jedlo vychladlo);

e diskusia so zvozovou spoloénostou a vytvorenie ,priruc¢ky” pre stravnikov ako zaobchadzat s pouzitymi
obalmi.

Z porovnania variantov vyplyva nasledovné:

e na zaklade skusenosti a prepoctov je samotné umytie riadu rovnako nakladné ako zakupenie
jednorazovej verzie;

e technoldgiu umyvarne nie je mozné umiestnit do kuchyne v SSS na Hviezdoslavove;j ulici bez
rozsiahlych stavebnych Gprav; navyse, umiestnenie umyvacej technoldgie sa vyluéuje s moznostou
rozsirit kuchynu s ciefom zvy$enia kapacit; umyvéren by preto bola lokalizovand na inom mieste ako
samotna kuchynia, ¢o vytvara dodatocné naroky a naklady na logistiku obedarov a nemoznost zdielat
kuchynsky personal aj na Cistenie obedarov;

e  pri potrebe vynaloZenia finan¢nych prostriedkov do rozsirenia produkénej kapacity kuchyne nezostdva
rozpocet na obstaranie alebo rekonstrukciu priestorov a zakupenie technoldgie umyvania obedarov.

Na zdklade vyssSie uvedeného sa ako najvhodnejsie riesenie zvysenia hygieny prevadzky javi distribucia
obedov v jednorazovych obaloch.

Zvysenie produkénej kapacity a schvalenie novej kapacity zo strany RUVZ

Aj v tomto pripade boli postidené dve variantné riesenia. Prvym rieSenim je rozsirenie a rekonstrukcia kuchyne v
Stredisku socidlnych sluZieb na Hviezdoslavovej ul. Druhou alternativou je rozsirenie kuchyne SJ Kysucka. Popis
jednotlivych rieSeni je uvedeny nizsie.

Variant 1 — zvysenie kapacity a rekonstrukcia kuchyne SSS Hviezdoslavova

V rdmci posudzovanych variantnych rieSeni bola spracovand projektovd dokumentdcia rozsirenia kuchyne v SSS
Hviezdoslavova ¢ast - Gastrotechnoldgia. Sucastou projektu je napriklad rozsirenie kuchyne do priestoru sicasnej
jedalne, doplnenie varnych zariadeni, oddelenie skladovych priestorov a pripravovni podla poZiadaviek legislativy,
dostavba chladiacich a mraziacich boxov, miestnosti pre skladovanie a umyvanie termoportov, vybavenie
priestoru pre balenie jedal a dalSie Gpravy.

Vysledné rieSenie vyZzaduje okrem obstarania novej gastrotechnoldgie aj realizaciu extenzivnej stavebnej
rekonstrukcie. Aj po rozsireni je kuchyria schopna splnit kapacitné a legislativne poZiadavky iba hrani¢ne, ¢o
znamena bez akejkolvek rezervy na komfortnejsi pohyb zamestnancov, alebo moznosti dodato¢ného rozsirenia
aspon o niekolko desiatok jedal denne.

Variant 1 ponuka nasledovné benefity:

e vyrieSenie poziadaviek hygieny,
e uspokojenie sucasného dopytu.



Naopak, variant 1 neposkytne dodatocnu kapacitni rezervu, Co znamend, Ze mesto sa za kratky Cas ocitne
v obdobnej situdcii, akej Celi dnes. Variant 1 neposkytne zvysenie variability jedal (menu A, B, C), ¢o je jednym
z buducich cielov. Zariadenia na vyrobu 800 porcii na Kysuckej zostanu bez akejkolvek obnovy, ¢o znamena, ze
v buducnosti sa mesto nevyhne dalsej investicii. D6jde iba k minimalnym Gsporam na beinych vydavkov.

Variant 2 - rozsirenie kapacit kuchyne v $J Kysuckd

Alternativne k rozireniu kuchyne SSS Hviezdoslavova bolo postidené roziirenie kuchyne SJ Kysuckd. Kapacita
kuchyne v poslednych rokoch rastla, pricom v sicasnosti tdto kuchyna vyraba stravu pre Ziakov a personal skoél
sidliacich v objekte v objeme priblizne 800 porcii denne. Vyhodou kuchyne je, Ze sa nachadza v priestoroch, ktoré
umozZiuju zrealizovanie tGprav potrebnych pre kuchyiiu s kapacitou prevysujicou 1000 jedal/denne a zaroven
je moiné vyélenit v nej dostatoény priestor pre balenie stravy expedovanej na konzumaciu mimo 3J Kysucka.

Z pohladu stcasnej situacie je kritickym miestom kuchyne SJ Kysuckd umyvareri porceldnového riadu. Poziadavka
na vymenu jej technologického vybavenia existuje nezavisle od navysenia kapacit pre potreby rozvozu stravy
seniorom a je predmetom samostatného projektu. Projekt umyvarne je vSak doélezZité v tejto analyze spomenut
z toho dévodu, 7e v ¢ase vydaja umozni uvolnit ¢ast pracovnych sil na iné &innosti suvisiace s prevadzkou
kuchyne so zvySenou kapacitou vyroby. Tym sa dosiahne synergicky efekt s potencidlom uUspory personalnych
nakladov.

Variant 2 ponuka nasledovné benefity:

e vyrieSenie poziadaviek hygieny,
e odstranenie rozporu medzi skuto¢nym a schvalenym poctom porcii pripravovanych na Hviezdoslavovej,
e uspokojenie celého aktudlneho dopytu (5 a S5 Kysucka, vietci existujuci stravnici - seniori) a si¢asné
vytvorenie rezervy pre dalSich 300-400 stravnikov (moznost vyhoviet seniorom na ,éakacej listine”),
o zefektivnenie vydaja stravy v SJ Kysucka,
e synergicky efekt s projektom obnovy umyvérne porcelanového riadu,
e vyznamné Uspory jednotkovych nakladov na porciu,
e vyuzitie kuchyne na Hviezdoslavovej na pripravu stravy cez vikendy (pre ubytovanych klientov)
a v pripade planovaného dalSieho centra socialnych sluZieb aj pre toto centrum, resp. pre diétne
stravovanie pre ostatnych Ziakov v ramci kol v Senci,
e vytvorenie prevadzkovej rezervy zo starsich gastrozariadeni zo SJ Kysuckd, ktoré bude mozné vyuzit
v niektorej zo starSich kuchyn v pripade havarijnej poruchy.

4 Porovnanie variantov — prevadzka a Uspory

Sucasné obdobie charakterizované zvySenou inflaciou a konsolidaénymi opatreniami vyzaduje venovat zvysenu
pozornost ekonomickym parametrom investicnych projektov. Kym zastavenie kapitalovych vydavkov
z dlhodobého hladiska vedie k stagndcii a neziaducemu zniZovaniu rozsahu a kvality poskytovanych sluzieb,
zniZenie respektive zefektivnenie beinych (prevadzkovych) vydavkov by malo byt sprievodnym javom kaZdej
novej investicie. Pripravili sme preto stru¢né porovnanie jednotlivych variantov zohladnujuce prevadzkové
parametre, ktoré sa odzrkadlia aj vo forme zniZenia beznych vydavkov.

Prehlad produkénej kapacity — varianty 1 a 2

Produkcia jedal Kuchyna Kuchyna Spolu
Hviezdoslavova Kysucka

Pocet jedal — stcasny 360-380 800 1160-1180

stav

Pocet jedal —variant 1 600 800 1400 (rezerva 0)

Pocet jedal — variant 2 10 1500 1510




(len pre ubytovanych
klientov)

(rezerva 300 porcii Kysucka a min. 100
porcii Hviezdoslavova)

Prehlad potrebnych personalnych kapacit — varianty 1 a 2

Personalne kapacity | Kuchyna Hviezdoslavova | Kuchyna Kysucka Spolu

Pocet kucharok 11 14 25

Pocet kucharok —v1 11 14 25

Pocet kucharok —v2 2 16 18
Prehlad investi¢nych vydavkov — varianty 1 a 2

Vyska investicii Kuchyna Hviezdoslavova | Kuchyna Kysucka Spolu

Investicie — variant 1

520.000 EUR s DPH
technoldgia + stavebné
prace*

O EUR 520.000 EUR s DPH

Investicie — variant 2

0 EUR

700.000 EUR s DPH
technoldgia + stavebné
prace*

700.000 EUR s DPH

*naklady na stavebné prace boli stanovené odhadom, kedZe projektova dokumentécia a vykaz vymer nie su v tejto faze dostupné

Prehlad financnych a nefinan¢nych benefitov — varianty 1 a 2

Navyse:

- moznost buducej pripravy stavy
pre potencidlne novy DSS vratane
vikendov, alebo presunutie ¢asti
zariadeni z Hviezdoslavovej

a Kysuckej do dalsich kuchyn

Benefity Kuchyna Hviezdoslavova Kuchyna Kysucka
Benefity — - vyhovujuca hygiena - bez prinosov
variant 1 - uspokojenie suc¢asného dopytu

- Ciastkova uspora ndkladov na

energie, vodu a Cistiace prostriedky

vdaka novej gastrotechnoldgii
Benefity — - vSetky benefity v1 - vSetky benefity v1
variant 2

Navyse:

- Uspora jednotkovych ndkladov na energie, vodu

a Cistiace prostriedky vdaka multifunkénym
zariadeniam a granulovej umyvacke kuchynského riadu
- Uspora beznych vydavkov na mzdy vo vyske cca
130.000 EUR/rok v dnesnych cenach (superhruba
mzda 7 osbb), efekt bude dosiahnuty postupne,
presunom kucharok do inych kuchyr, kde bude chybat
prac. sila z dévodu prirodzenej fluktudcie a odchodu
do déchodku.

- vytvorenie prevadzkovej rezervy niekolkych kusov
starsich zariadeni pouzitelnych v pripade poruchy

v niektorej z ostatnych kuchyn mesta Senec.

Variant 2 prindsa zasadné prevadzkové uspory:

e odhadovana Uspora cca 30% tej zlozky jednotkovych ndkladov na 1 porciu, ktora suvisi so spotrebou

vody a energie;

e odhadovana Uspora cca 130.000 EUR/rok z centralizacie vyroby do velkokapacitnej kuchyne;




e v pripade investicie do kuchyne Hviezdoslavova zostdva nevyrieSena potreba postupnej obnovy
technoldgie na Kysuckej;
e realizacia velkokapacitnej kuchyne Kysucka prindsa moznost dalSieho zniZovania jednotkovych

nakladov na porciu pri dalSom raste poctu stravnikov v buducnosti (rezerva na dalSich cca 20%
stravnikov).

Rocny rozdiel v nakladoch oproti sucasnému stavu tvori priblizne 150.000 EUR, co znamend, Ze
ndvratnost investicie v sulade s navrhovanym variantom 2 sa pohybuje na urovni pribliZne 5 rokov
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