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1. Uvod

Pfedmétem této Casti dokumentace je navrh nového provozniho usporadani skolni kuchyné
v matefské Skole Prazska v Doksech. Bude provedena celkova modernizace provozu véetné
vybaveni vyroby 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
pfipravy a distribuce jidel a manipulace s hotovymi pokrmy. Gastronomicky provoz je
navrzen tak, aby splfoval 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 pfizemi objektu. Jedna se vyrobu jidel ze zakladnich
surovin a zajisténi jejich expedice na oddéleni. Celkova vyrobni kapacita Cini 175 jidel,
z toho:

112 pro matefskou Skolu
35 pro Skolni druzinu
17 pro zaméstnance
11 - rezerva

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 uskladnéni.
Cetnost zavazeni do skladd musi byt uzivatelem zajisténa tak, aby nebyla naruSena vyrobni
kapacita kuchyné.

Sklady

Sklady 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. Z jednotli-
vych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a konecné upravé do varny.

Viyrobni provoz
Hruba pfipravna zeleniny slouzi pro ocisténi zeleniny pfed jejim dalSim zracovanim. Je
vybavena Skrabkou na brambory, kde je mozno pfipravit potfebné mnozstvi pfilohy
z ulozenych zasob. Pro dal8i upravu pfed koneCnym kuchynskym zpracovanim bude
zelenina pfipravena ve varné, v useku Ccisté pfipravy. Dovoz masa se predpoklada
v kuchyriské upravé, proto je pfiprava masa integrovana jako samostatné pracovisté do
varny. Ze skladu a pfipraven jsou suroviny dopravovany na jednotliva pracovisté ve varné ke
konec¢né pripravé jidel. Ve varné se suroviny na urenych pracovistich pfipravi a potom se
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tepelné zpracuji. Soucasti kuchyné jsou kromé& zminéné pfipravy masa i oddélené uUseky
pfipravy tésta a umyvarny provozniho nadobi. Pro pfipravu svacin je navrZzeno samostatné
pracovisté studené kuchyné.

Expedice jidel
Vyrobené pokrmy jsou distribuovany v gastronadobach. Budou expedovany
v termoizolaénich obalech do pfipraven. Pfipravny na oddélenich jsou vybaveny pro
porcovani pokrmd na talife. BEhem vyroby a vydeje pokrm( nesmi byt pferusen tepelny
fetézec a cely provoz je nutno hlidat systémem sledovani kritickych bodd — HACCP.

Myti nadobi

Pouzité nadobi z varny a pfipraven se umyva v useku myti provozniho nadobi v mycim
dvoudiezu. Cisté nadobi se uklada do regalu.

V oddéleném useku je navrzeno myti stolniho nadobi z druziny. Usek je vybaven difezem a
podstolovou myc¢kou nadobi.

Nadobi od malych stravnikl se umyva v pfipravnach u jednotlivych oddéleni. Po umyti se
nadobi uklada do regalu a uzavienych zavésnych skfinék.

Odpad se pravidelné odvazi.

4. Doprava a manipulace s materialem

PFijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné 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 90 kw
soucasnost 0,7
skuteény pfikon 63 kw

6. Pocet pracovniku

Provoz kuchyné budou zajistovat celkem 3 pracovnice.
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7. Systém sledovani kritickych bodu

V provozu vyroby pokrmu bude zaveden elektronicky systém stanoveni, kontroly a evidence
kritickych bodd (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) €.
852/2004. Jedna se o pocet bodu, Castost jejich sledovani, metodika odec¢tu apod. Systém
HACCP dale zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodaiské podminky
pro uskutecnovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich
z pfislusnych zakonl a vyhlasek a hygienickych poZadavkd na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.

8. Udrzba

Zarfizeni 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 bezpec&nosti.

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 vypinacl pro podminky &isténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpeénostnich predpisi. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpe€nostnim, 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 zivotni prostfedi.



