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1. Uvod

Predmétem této ¢asti dokumentace je navrh nového provozniho uspofadani Skolni kuchyné
pfi zakladni Skole Emy Destinnové na nam. Sobody v Praza 6. Cilem je navySeni kapacity
tak, aby kuchyné zajistovala vyrobu jidel nejen pro Zzaky zakladni Skoly, ale i pro stravovani
déti ve dvou matefskych Skolkach. Bude provedena celkova modernizace provozu véetné
vybaveni vyroby a vydeje jidel novym zafizenim.

Navrhem provozu se rozumi dispozi¢ni uspofadani provoznich mistnosti a jejich vybaveni
technologickym zafizenim tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych a necistych cest. Tyka se
provozu skladovani, pfipravy a distribuce jidel a manipulace s hotovymi pokrmy.
Gastronomicky provoz je navrzen tak, aby splhoval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin. Podkladem pro zpracovani byla
stavebni dispozice objektu.

2. Charakteristika provozu

Gastronomicky provoz je umistén v suterénu. Je tvofen témito Useky:

PFijem surovin, skladové hospodarstvi, pfipravna zeleniny, pfirucni sklad, tepla a studena
kuchyné&, umyvarna provozniho nadobi, vydej jidel, umyvarna stolniho nadobi a vlastni Skolni
jidelna. Soucasti provozu je i personalni S§atna a WC, uklid a technické zazemi objektu.

Kapacita vyroby se upravuje na celkovych 1500 obé&dl. Z tohoto mnozstvi bude pro zaky
zakladni Skoly vydavano 800 jidel v pfilehlé jidelné. DalSich 450 jidel bude odvazeno a
vydavano v jidelné v budové A. Dale se uvazuje s expedici cca 350 jidel v termoportech do
objektll pomocné Skoly, matefskych Skol a jako rezerva pro pfipadnou distribuci jidel napf.
v ramci socialniho programu.

3. Popis technologie vyroby

Pfijem surovin
Suroviny budou do skladl a pfipraven zavazeny stavajicim zasobovacim vstupem.
V manipulacnim  prostoru budou suroviny vybaleny, zkontrolovany a pfipraveny
k zaskladnéni. Cetnost zavazeni do skladl musi byt uzivatelem zajisténa tak, aby nebyla
naru$ena vyrobni kapacita kuchyné.

Sklady

Sklady jsou situovany v suterénu a jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zbozi.
Zakladnim ukladacim prostorem pro trvanlivé potraviny je suchy sklad. Choulostivé suroviny
(maso, zelenina, mlé¢né vyrobky, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany oddélené dle druhu
v chladicich skfinich a boxech. Zelenina a maso budou uloZeny v chladicich boxech.
Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a kone¢né upravé do
varny.
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Viyrobni provoz

Pfipravna zeleniny slouzi pro hrubé ocisténi zeleniny. Pfedpoklada se vybaveni Skrabkou na
brambory, kde je mozno pfipravit potfebné mnozstvi pfilohy z ulozenych zasob. Dovoz masa
se predpoklada v kuchyriské upravé, proto je pfiprava masa integrovana jako samostatné
pracovisté do varny. Ze skladll a pFipraven jsou suroviny dopravovany na jednotliva
pracovisté ve varné ke konec¢né pfipravé jidel. Ve varné jsou kromé& zminéné pfipravy masa
oddéleny useky Cisté pfipravy zeleniny, pfipravy té€sta a umyvarny provozniho nadobi.
Suroviny se na uréenych pracovistich pfipravi a potom se tepelné zpracuji. Kapacita
strojniho zafizeni je v souladu s pozadovanou vyrobni kapacitou. Soucasti vyrobnich prostor
je studena kuchyné spojena s Cistou pfipravnou zeleniny. Zde se budou pfipravovat
pfesnidavky a odpoledni svaciny pro potfeby zakladni Skoly i matefskych Skol.

Vydej jidel

Kapacita vydejny ¢ini 800 obédu pro zaky a uditele Skoly. Pokrmy jsou vydavany denné,
nabidka jidel: moznost vybéru ze 3 druhu a polévky. Vydej pokrmu v jidelné je feSen jako
samoobsluzna vydejni linka, v niz jsou osazeny teplé i chlazené vydejni pulty, kde probiha
porcovani na talife. Stravnik si pokrm odnas$i ke konzumaci do jidelny na podnose. Hlavni
jidla vCetné polévky budou uloZzena a vydavana z vyhfivanych vodnich lazni s vydejni
galerkou. Vyrobky studené kuchyné a salaty budou uloZeny v chlazenych nabidkovych
vitrinach. Teplé napoje budou vyrabény v automatu, vyhfivané zasobniky budou umistény
v nabidkovém pultu v jidelné.

Do vydejen jidel v matefskych 38kolach budou pokrmy dopravovany v termoportech.
V kuchyni tato Uprava znamena vytvofeni pracovisté pinéni termoportl. Jednotlivé
komponenty jidel (polévka, maso, pfiloha, omacka, zelenina, salat, dezert, napoj) budou
v patficném poctu porci rozdélenych podle jednotlivych oddéleni uloZzeny do gastronadob.
Pokrmy v gastronadobach budou poté uloZeny v prostoru plnéni do termoizolacnich obald.
V nich je jidlo transportovano na oddéleni.

Béhem vyroby, pInéni, pfepravy a vydeje pokrml nesmi byt pferusen tepelny fetézec a cely
provoz vydeje je nutno hlidat systémem sledovani kritickych bodd — HACCP.

Myti nadobi
Pouzité stolni nadobi z jidelny ukladaji stravnici na pasovy dopravnik umyvarny nadobi. Zde
jej pracovnici umyvarny odebiraji, tfidi, oCisti od zbytku jidel a pfipravi k myti. Nadobi se
umyva v mycim stroji. Kapacita my¢cky vychazi z po¢tu stravniku, kusl nadobi a sménnosti
(resp. obratce jednoho mista u stolu). Umyté nadobi se uklada do vyhfivanych zasobnikl a
dopravuje zpét do vydeje.

Umyvarna provozniho nadobi je zfizena pro myti ¢erného nadobi z kuchyné. Umyvarna je
vybavena myci linkou, sloZzenou z myciho dfezu a my¢ky na ¢erné nadobi. Cisté nadobi se
uklada do nerezovych regald.

Termoizola¢ni vnéjsi obaly se budou umyvat na mycim rostu svyvodem na hadici,
gastronadoby budou umyvany v umyvarné provozniho nadobi v mycce.

Odpadky budou ukladany do sbérnych nadob umisténych v chladicim zafizeni. Dale budou
odpady likvidovany stavajicim zplsobem - budou pravidelné odvazeny nasmlouvanym
dodavatelem.
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4. Doprava a manipulace s materialem

Pfijem surovin se pfedpoklada kusové, rué¢né event. pomoci malé skladové mechanizace.
Totéz plati pro manipulaci ve skladech.

5. Pozadavky na energie

Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tuto potfebu energii :

El. energie :
instalovany pfikon 478 kW
soucasnost 0,6
skutecny pfikon 287 kW
Plyn :
instalovany pfikon 40 kW
soucasnost 0,6
skute¢ny pfikon 24 kW

6. Pocet pracovniku

Provoz kuchyné bude zajistovat celkem 18 pracovniku.

7. Systém sledovani kritickych bodu

V provozu vyroby pokrm( bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodl (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.
Jedna se o pocet bodu, Castost jejich sledovani, metodika odectu apod. Systém HACCP dale
zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské podminky pro
uskutecriovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich
z prislusnych zakonl a vyhlasek a hygienickych pozadavkl na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.
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8. Udrzba

Zafizeni stravovaci €asti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroju 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 bezpecCnosti.

Pro zajisténi udrzby a distoty kuchynskych provozl je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, distici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky cisténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

9. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je systém zavedeni a sledovani kritickych
bodu - HACCP, ktery zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské
podminky pro uskute¢novani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku,
vyplyvajicich z pfisluSnych zakonl a vyhlasek a hygienickych pozadavki na pracovni
prostfedi vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

10. Bezpeé€nost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota
pfes 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami 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 zZivotni prostredi.
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11. Pracovni prostiredi

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporucené pro komisionelni schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu
kuchyné a z pouzitych el. zafizeni.

Sklady AA5,AD1
Chlazené sklady AB4
PFipravna zeleniny AA5,AD2
Varna AAG

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

Studena kuchyné AA5,AD2
Umyvarna kuchynského nadobi AA5,AD4,AD2,AD1

V ostatnich mistnostech kuchyrfského provozu prostfedi normaini.

Mistni vlhkost se mlize ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vyse
1500 mm nad podlahou. Umyvaci prostory ve vSech ¢astech kuchyné budou posuzovany dle
CSN 33 2000-7-701.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke
srazeni vody na sténach. Uklid stén, vé&. sanitace bude provadén dle provozniho, event.
sanitacniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi udrzbé podlah (v mistnostech
vybavenych gulou nebo podlahovym roStem) bude pouzita tekouci voda z hadice. Pfi udrzbé,
event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky.

V kuchyhském provozu se neuvazuje, Ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody
stfikajici, tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.



