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1. Uvod

Pfedmétem této Casti dokumentace je navrh nového uspofadani a doplnéni stavajici Skolni
kuchyné vzhledem k poZadavku navySeni kapacity ze 120 na 180 jidel zddvodu
navrhovaného zfizeni detaSovaného pracovisté MS v sousedni budové Vybiralova €.p.969.

Ukolem feseni je pfi minimalnich nakladech vytvofit ze stavajici kuchyné provoz zajistujici
vyrobu a expedici 180 jidel pro stravovani déti ve stavajicim objektu i v sousedni budové.
Soucésti navrhu je nova provozni dispozice stravovaciho provozu a jeho technologické
vybaveni.

Provozni dispozice je feSena tak, aby nedochézelo ke kfizeni Cistych a nedistych cest.
Gastronomicky provoz je navrzen tak, aby splfioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

2. Charakteristika provozu

Provoz Skolni kuchyné je situovan v suterénu objektu, v pfislusnych podlazich u jednotlivych
oddéleni jsou zfizeny pfipravny. Spojeni mezi kuchyni a expedici do jednotlivych oddéleni
zajisStuje stavajici nakladni vytah. V suterénu je situovan pfijem surovin, sklady a pfipravny,
vyrobni provoz a expedice hotovych pokrmi. Do pfipravny sousedni budovy budou pokrmy
dopraveny v termoizolacnich nadobéach.

3. Popis technologie vyroby

Pfijem surovin

Suroviny budou do sklad(i a pFipraven zavazeny stavajicim zasobovacim vstupem. Cetnost
zavazeni do skladld musi byt uZivatelem nové upravena, aby nebyla naruSena celkova
vyrobni kapacita kuchyné.

Sklady

Sklady jsou stavajici. Vlastni sklady jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zboZi.
Choulostivé suroviny (mléko, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany oddélené dle druhu
v chladicich a mrazicich skfinich, jejichZ pocet bude navySen o jednu chladici skfif a jednu
mrazici truhlu. Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a ko-
necné Upraveé do varny.

Vyrobni provoz

Hruba pfipravna zeleniny v suterénu slouzi pro hrubé ocisténi zeleniny. Je vybavena m;.
vybaveni Skrabkou na brambory, kde je mozno pfipravit potfebné mnoZstvi pfilohy
z uloZzenych zasob. Pro dalSi Upravu pfed kone¢nym kuchyrfiskym zpracovanim bude
zelenina pfipravena ve varné, v useku Cisté prfipravy. Dovoz masa se predpoklada
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v kuchyriské Gpravé, proto je pfiprava masa integrovana jako samostatné pracovisté do
varny. Ze skladl a pfipraven jsou suroviny dopravovany na jednotliva pracovisté ve varné ke
konec¢né pfipravé jidel. Ve varné se suroviny na uréenych pracovistich pfipravi a potom se
tepelné zpracuji. Soucasti kuchyné jsou kromé zminéné pripravy masa i oddélené Useky
pfipravy tésta a umyvarny provozniho nadobi. Pro pfipravu svacin je navrZzeno samostatné
pracovisté studené kuchyné.

Kapacita strojniho zafizeni se navySuje o konvektomat 10xGN 1/1, jeden stavajici sporak
bude nahrazen el. stoliCkou na vafeni polévek.

Expedice jidel

Vyrobené pokrmy jsou distribuovany v gastronadobach ve voziku s vyhfivanou vodni lazni
nebo jsou expedovany v termoportech vytahem do sousedni budovy.

Myti nadobi
Pouzité nadobi z varny a pfipraven se umyva v Useku myti provozniho nadobi v mycim
dvoudrezu. Cisté nadobi se uklada do regdlu. Nadobi od malych stravniki se umyva
v pfipravnach u jednotlivych oddéleni. Odpad se pravidelné odvazi.

Myti termoportd

Myti termoportt se nové zfizuje v plvodnim skladu pradla — bude zde osazen nerezovy stul
s velkym dfezem a nizka odkladaci police . V prostoru chodby se doplni dfevéna dvoudilna

s

skFif na pradlo.

4. Doprava a manipulace s materialem

Pfijem surovin se predpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.
TotéZ plati pro manipulaci ve skladech.

5. Pozadavky na energie

Pro instalaci nového technologického vybaveni bude nutno zajistit navy3eni el. energie o 8 kW.

6. Pocet pracovnik

Provoz kuchyné bude zajiStovat sou¢asny pocet pracovnika.
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7. Udrzba

Zafizeni stravovaci Casti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pou€en a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a distoty kuchynskych provoz( je nutno pouzit béznych Uklidovych
zafizeni a pomucek (Uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacu pro podminky ¢isténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

8. Hygiena pracovniho prost Fedi a sanitace

Nedilnou soucésti zafizeni stravovaciho provozu je systém zavedeni a sledovani kritickych
bodu - HACCP, ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajiStujici technologické a hospodarské
podminky pro uskutecfiovani a pInéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavka,
vyplyvajicich z pfislusnych zékonu a vyhlaSek a hygienickych poZadavki na pracovni
prostfedi vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

9. Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi praci

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich pfedpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe&nostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnik(
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota
pfes 180<C. P fi manipulaci s horkymi nddobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni, vydané vyrobcem.

Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci €asti, musi mit platny zdravotni prikaz. Provoz
stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi.



