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1. Uvod

Stavajici skolni jidelna v zakladni Skole T.G.Masaryka v Praze 6 - Ruzyni pfipravuje obédy
pro soucasnych 250 stravnikl. Potfeba navySit vyrobu na min. 400 jidel si vyzada uUpravu
technologického vybaveni. Vydej jidel do jidelny zlstava v sou€asné vySi 350 jidel, menSi
Cast jidel — 50 se bude vyvazet do externi jidelny.

Novym technologickym vybavenim je mozZno dosahnout vyrobni kapacitu 400, v pfipadé
jednodussi skladby jidel az 500 obédU pro zaky Skoly.

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

Provozni dispozice vyhovuje souasnym narokim na gastronomicky provoz a nebude
ménéna. Rovnéz budou zachovany stavajici sklady a pfipravny surovin v€etné jejich
vybaveni.

Rekonstrukce technologické &asti zasahne pouze &ast 1.NP objektu. Uprava provozu se
dotkne varny v€etné vydejni linky, umyvaren stolniho nadobi a kuchyhského nadobi.

Technologické vybaveni varny je soustfedéno do jednoho varného bloku. Vydejni linka bude
upravena pro moderni provoz vydeje jidel. Umyvarny nadobi budou vybaveny novymi
mycimi stroji o spravné myci kapacité.

Podkladem pro zpracovani byly pozZadavky investora, dale vykresy stavajiciho stavu
stavebni dispozice objektu. Navrh nového vybaveni byl konzultovan s investorem.

2. Charakteristika provozu

Gastroprovoz je umistén v 1.NP objektu, kde je situovan pfijem surovin, skladové
hospodafrstvi, hruba pfipravna zeleniny, &isté pfipravny, varna a umyvarna kuchyrniského
nadobi. Je zde situovana rovnéz jidelna s vydejnou jidel a umyvarnou nadobi. Soucasti
provozu jsou Satny personalu a WC s umyvarnou.

Hlavni kuchyné spolu s dalSimi vyrobnimi a skladovacimi provozy je nové dimenzovana na
kapacitu 400 jidel za sménu.

3. Popis technologie vyroby

Prijem surovin
1. NP ma pfimy zasobovaci vstup. Suroviny budou zasobovacim vstupem zavazeny do
skladového zazemi. Ruéni manipulaci bude zbozi zavazeno do jednotlivych sklad(l. Cetnost
zavazeni do skladl musi byt uzivatelem zaijiSténa tak, aby nebyla narusena vyrobni kapacita
kuchyné.
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Sklady

Sklady jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zboZi na suché, chladné a pomocné.
V8echny sklady jsou situovany v blizkosti pfipraven, takZze manipulaéni cesty jsou co mozno
nejkratsi. Choulostivé suroviny (maso, zelenina, mléko, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany
v chladicich skFinich. Z jednotlivych skladl si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé
a konec¢né upravé do varny.

Vyrobni provoz

Hruba pfipravna zeleniny slouzi pro hrubé ocisténi zeleniny. Pfedpoklada se Skrabani
brambor z uloZzenych zasob, proto je pfipravna vybavena Skrabkou na brambory. Dovoz
masa se predpoklada v kuchyriské uprave, pfipravna masa je integrovana jako samostatné
pracovisté do prostor varny. Ze skladd a hrubé pfipravny jsou suroviny dopravovany do
jednotlivych Cistych pfipraven a varny ke konecné pfipravé jidel. Suroviny se na uréenych
pracovistich pfipravi a potom se tepelné zpracuji ve varné. Kapacita strojniho zafizeni je
v souladu s pozadovanou vyrobni kapacitou.

Vydej jidel
Vydej jidel je feSen jako samoobsluzna vydejni linka, v niz jsou ulozeny GN nadoby
s vyrobenymi komponenty, z nichZ personal kompletuje menu pro stravniky. Vyrobené jidlo
v gastronadobach je ulozeno ve vyhfivanych vodnich laznich, v pfipadé studené kuchyné
v chladicich vitrinach. Ve vydeji je navrZzen salatovy bufet se samoobsluznym odbé&rem.
Samoobsluzné jsou vydavany i teplé napoje.

Myti nadobi
PouZité nadobi zjidelny je na podnosech odevzdavano na pfijmovou plochu umyvarny
stolniho nadobi. Zde jej obsluha umyvarny odebira, tfidi, pfedmyva a uklada do myciho
stroje. Po umyti se nadobi dopravuje zpét do vydeje.

Spinavé nadobi z varny a pfipraven se umyva vumyvarné kuchyriského nadobi. Cisté
nadobi se uklada do skladovych regalu.

Pfehled hlavnich zafizeni je popsan v samostatné pfiloze — Seznam stroju a zafizeni.

4. Doprava a manipulace s materialem

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

5. Pocet pracovnikii a sménnost

Provoz kuchyné bude zajistovat 5 pracovnikl v jedné sméné.

6. Systém sledovani kritickych bodt

V provozu vyroby pokrmU bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodld (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
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zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodaiské podminky pro
uskutecnovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavki, vyplyvajicich
z pfislusnych zakonl a vyhlasek a hygienickych pozadavkd na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

7. Udrzba

Zafizeni stravovaci €asti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pouéen a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.
Pro zajisténi udrzby a dCistoty 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.

8. Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich predpist. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniku
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
pomlcky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet vesSkeré pfedpisy 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 prostfedi.



