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GASTROTECHNOLOGIE 02/.2023
TECHNICKA ZPRAVA &.zak. 521/17
1. Uvod

Pfedmétem této Casti dokumentace je navrh provozniho uspofadani nové Skolni kuchyné
v pfistavbé objektu zakladni Skoly Ly¢kovo namésti v Praze 8. Bude zde uspofadan novy
provozu vyroby jidel ze zakladnich surovin v€etné jeho vybaveni potfebnym 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 splfioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Podkladem pro zpracovani byla
stavebni dispozice objektu.

2. Charakteristika provozu

Gastronomicky provoz vyroby i konzumace jidel je umistén v 1.PP nové pfistavby zakladni
Skoly. Bude zde probihat vyroba pokrm0 ze z&kladnich surovin a jejich vydej stravnikdm.
Skolni jidelna bude zajistovat poledni stravovani zaka a ugitell Skoly. Vyrobena jidla budou
vydavana do jidelny.

Cast vyrobenych pokrmt se bude dopravovat chodbou uvniti objektu a vytahem do pipravny
materské Skoly v 1.NP.

Vyrobni kapacita ¢ini 1000 obédu, z toho 900 jidel se bude konzumovat v jidelné a 100 jidel
se bude dopravovat do MS.

3. Popis technologie vyroby

Prijem surovin
Suroviny budou do skladu a pfipraven zavazeny zasobovacim vstupem s rampou.
V manipulacnim  prostoru budou suroviny vybaleny, zkontrolovany a pfipraveny
k zaskladnéni. Cetnost zavazeni do skladl 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, mléné vyrobky,
tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany oddélené dle druhu v chladicich boxech a skfinich.
Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné odebira k pfipravé a konec¢né upravé do
varny.
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Viyrobni provoz

Hruba pfipravna zeleniny slouzi pro Skrabani brambor a hrubé ocisténi zeleniny.
Pfedpoklada se vybaveni Skrabkou na brambory, kde je mozno pfipravit potfebné mnozstvi
pfilohy z uloZzenych zasob. Dovoz masa se predpoklada v kuchynské upravé, proto je
pfiprava masa integrovana jako samostatné pracovisté do varny. Ze skladl a pfipraven jsou
suroviny dopravovany na jednotliva pracovisté ve varné ke koneéné pfipravé jidel. Ve varné
jsou kromé zminéné pfipravy masa oddéleny useky Cisté pfipravy zeleniny, pfipravy tésta a
umyvarny provozniho nadobi. Suroviny se na urCenych pracovistich pfipravi a potom se
tepelné zpracuji. Kapacita strojniho zafizeni je v souladu s pozadovanou vyrobni kapacitou.

Vydej jidel

Provoz je vybaven vydejni linkou s nabidkou vyrobenych jidel, teplych a chlazenych napoja a
popf. i dopliikovy prodej. Kapacita vydejny Cini celkem 900 obé&dl pro zaky a ucitele Skoly.
Pokrmy jsou vydavany denné, nabidka jidel: moznost vybéru min. ze 2 druhU a polévky.
Vydej pokrmu je FfeSen jako samoobsluzna vydejni linka, v niz jsou osazeny teplé i chlazené
vydejni pulty, kde probiha porcovani na talife. Stravnik si pokrm odnasi ke konzumaci do
jidelny na podnose. Hlavni jidla v€éetné 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.

100 jidel bude odvazeno do 1.NP do pfipravny jidel matefské Skoly. zde je navrzen vydejni
pult ur€eny pro porcovani a vyde;j jidel.

Béhem vyroby a vydeje pokrm( nesmi byt pferuSen tepelny fetézec a cely provoz vydeje je
nutno hlidat systémem sledovani kritickych bodi — HACCP.

Myti nadobi

Pro myti stolniho nadobi od stravnik(l je navrzena samostatna umyvarna nadobi. Pouzité
stolni nadobi z jidelny ukladaji stravnici na podnosech do regalovych vozikl, které budou
pravidelné zavazeny do umyvarny stolniho nadobi. Na tfidicim pracovisti jej pracovnici
umyvarny odebiraji, tfidi, ocisti od zbytkl jidel a pfipravi k myti. Nadobi se umyva v. mycim
stroji. Kapacita myc¢ky vychazi z poctu stravnikd, kusd nadobi a sménnosti (resp. obratce
jednoho mista u stolu). Umyté nadobi se uklada do vyhfivanych zasobnik( a dopravuje zpét
do vydeje.

Umyvarna provozniho nadobi je zfizena pro myti ¢erného nadobi z kuchyné. Je vybavena
myci linkou, slozenou z myciho dfezu a mycky na ¢erné nadobi. Cisté nadobi se uklada do
nerezovych regalu.

Kuchyrniské odpadky budou ukladany do sbérnych nadob umisténych v chlazeném skladu
odpadkl. Odpad bude pravidelné odvazen nasmlouvanym dodavatelem.

4. Doprava a manipulace s materialem

PFijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.
Totéz plati pro manipulaci ve skladech.
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5. Pocet pracovnikt

Provoz kuchyné bude zajistovat celkem 10 pracovniku.

6. 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 uskute€novani 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.

7. 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 bezpecénosti.

Pro zajisténi udrzby a distoty kuchynskych provoz( je nutno pouzit béznych uklidovych
zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, Ccistici stroje) nikoli CiSténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacd pro podminky &isténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

8. 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 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 zivotni prostredi.
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9. Pozadavky na technologické vybaveni

Materialy a zpracovani nerezového nabytku

Nasledujici specifikace se vztahuji na vSechny polozky zminéné dale, které jsou
zkonstruované na miru. VSechny pouzité materialy musi byt nové a musi mit nejvyssi kvalitu,
schvalenou pro dané odvétvi, jakoz i museji odpovidat specifikovanym jakostnim normam.
Nerezovou oceli se rozumi chromniklova ocel 18/10. Musi odpovidat pfedem stanovené
tloustce dle norem, a to nasledovné:

(minimalni tloustka)

- Drezy, hluboké 1,5 mm
- Odkapavaci pulty 1,5 mm
- Pracovni desky 1,5 mm
- Horni police 1,5 mm
- Police v podstavbach 1,0 mm
- Korpusy skfinék 1,0-1,5 mm
- Nerezové trubkovi (40x40 mm) 1,5 mm
- Vodici listy 1,5 mm
- Zakladny skfinék 1,0 mm
- Deskové regaly 1,25 mm
- Dvirka 1,0 mm

Zadavatel nepfipousti pouZiti Zzadnych plastovych tvarovek, panty, madla, drzaky skel, zatky
pojezdl apod.)

VeSkeré kovové zafizeni musi byt ochranné pospojovano (pracovni stoly i police).

Desky pracovni stolové

Pracovni desky i difezové musi byt vyrobeny z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni
jakosti dle CSN 17240, 17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouziti ke styku s
potravinami. Sila pouzitého materialu desky min. 1,5 mm s nerez vyztuhami. Radius na
predni strané desky min. R15 mm, zadni a bo¢ni limce ke sténam bez radiusu. Deska musi
byt pIné zavafena a vybroudena a bez nebo s limcem-limci i po strané a ze zadni strany
jsou limce plné uzaviené. Desky budou opatfeny povrchovou upravou brousenou se zrnem o
hodnoté 320. Svareni a nasledné vybrouseni svislych rohli desky o tloustkach 40 mm a dle
prani i jiného rozméru, je provedeno s napojenim na uvedenou hodnotu brusu. Spoje mezi
sousednimi deskami s ¢elnim radiusem na vlasovou sparu.

U desek musi byt provedeny podhyby pod uhlem 67° a v navaznosti na podnozi stolu jsou
tyto dle potfeby uzaviené. Deska tak musi tvofit s podnozim kompaktni celek vyhovujici
nejpfisné&jSim hygienickym predpisiim.

Desky pracovni diezové

Pracovni desky musi byt opatfeny vevafenymi radiusovymi dfezy (sila mat. min 1,5 mm !l!,
nepfipustné hranaté provedeni). Vevafeni dfezu musi byt provedeno s vybrouSenym
bezesparovym napojenim bez vizualni moznosti zjisténi mista tohoto napojeni. Prolisy kolem
dfezu dle pozadavku u jednotlivych polozek. Sila pouzitého materialu desky min. 1,5 mm s
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nerez vyztuhami. Radius na pfedni strané desky min. R15 mm, zadni a bocni limce ke
sténam bez radiusu.

Zasuvky nabytku

Jsou vyohybané z jednoho kusu s radiusy. Uchyceny jsou na nerezovych teleskopickych
trojdilnych drzacich pro moznost plného vysunuti zasuvek a pro moznost event. viozeni GN
1/1. Nosnost zasuvky min. 50 kg.

Uzamykatelna nebo neuzamykatelna Cela zasuvek musi byt uzaviena a beze spar a musi
mit vyhybané madlo.

Zasuvky budou provedeny bud v bloku a jako zasuvkovy blok budou pouzity u stoltd nebo
budou pouzivany jednotlivé a v€etné nerezového krytu jsou umistény pod deskou stolu
samostatné nebo vedle sebe.

Nerezové stoly

Budou tvofeny pracovni nerezovou deskou a podnozim rizného osazeni — napf. pouze
vlastnim podnozim nebo podnozim s odkladaci nerezovou polici nebo i s boénim a zadnim
oplechovanim nebo uzavienym podnozim, opatfenym dvifky posuvnymi nebo uchycenymi
na nerezovych pantech (nepfipustné plastové) nebo se zasuvkovym blokem a prostory pro
GN. U provedeni skririkového tzn. ze tfech stran zaplechovan s polici, bez police, s ¢elnimi
dvifky apod. bude dodano bezesparové a plné zavarené hygienické skririkové provedeni v
provedeni min H1 dle DIN 18865-9. (Pozn. Nepripustné spary v podestavbach skfirikovych
stold). Pro podnozi budou rovnéz pouzity nerezové materialy z austenitické nerezavéjici
oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240,17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro
pouziti ke styku s potravinami. Pro nohy bude pouzity jacklovy material 40/40 mm o tloustce
stény 1,25-1,5 mm.

Pro oplechovani bude pouZit nerezovy plech o tloustce min.1 mm a pro police nerezové
vyztuhy stim. Podnozi musi byt opatfeno nosnymi stavitelnymi noZiCckami z plastu o
moznosti regulace vysky stolu v rozmezi az 30 mm.Ve standardu nesmi byt zadné spoje
provedeny nytovanim. Jsou provedeny pouze svarfenim pod ochranou atmosférou argonu a
fadné ocistény od svarovani.

Regaly

Regaly musi byt dodany z austenitické nerezavéjici oceli 18Cr/10Ni jakosti dle CSN 17240,
17241,DIN W.Nr.1.4301, ASTM 304 s atesty pro pouziti ke styku s potravinami.

Prestavitelné nebo s pevné pfivafenymi nosnymi policemi s nerez vyztuhami. Nohy regall
jackl 30/30 mm o tloustce 1,5 mm. Pevné a prestavitelné regaly budou opatfeny opatfeny
stavitelnymi nosnymi umélohmotnymi nozickami s moznosti vySkového nastaveni v rozsahu
30 mm. Nosnost police min. 80 kg.

Nasténné police
Nasténné police musi umozniovat jednoduché pfestaveni polic bez pouziti naradi. Kotvici
Srouby nosnych list police musi byt prekryty zatkou.

Voziky na GN a podnosy

Voziky pro gastronadoby a na podnosy budou vyrobeny z jackld min. 25/25 mm s tim, ze v
horni ¢asti voziku je jackl vyohybany do radiusu a navzajem svareny do ramu. V dolni ¢asti
je vyohybana nerezova deska z nerez plechu, ktera je pfivafena na nosnou jacklovou
konstrukci. Voziky budou opatfeny otoénymi koleCky 125 mm, z toho dvéma brzdénymi.
Nosné nerezové profily pro gastronadoby nebo liziny pro podnosy budou pfivafeny na
nosnou konstrukci jackll a opatfeny vyohybanymi lizinami proti vyjeti podnost a GN pfi
manipulaci s vozikem. Sily materialu pro lizinu 1,5 mm.
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Vydejové stoly - linky

Vydejové stoly budou vybaveny teplymi a studenymi sekcemi vCetné sekci neutralnich s
pfislusnymi nastavbami viz. Soupis stroji zafizeni. Podestavby vydeje_v provedeni min. H1
dle DIN 18865-9.

Provedeni radiusovych van nerez. plech o tloustce 1,5 mm. Teplé vany musi byt
vyspadované k odpadu, vany budou vyrobeny jako nedilna soucast pracovnich pultd a
budou 210 mm hluboké. U chladicich stolli budou pouzity kompresory od jednoho vyrobce z
dlvodu pozaruéniho servisu, napf. zn. Danfoss.

Chlazené vany a vitriny budou dodany s nucenou cirkulaci vzduchu, vyparnik musi byt z
davodu cisténi vyklopny! Nepfipustné provedeni s pfipevnénym vyparnikem na dné vany!
nebo ve stropé vitriny!!!

Vitriny budou dodany s germicidnimi lampami, umisténymi vné vany. Pocitadlo hodin a
akustickou signalizaci umisténou na pfednim panelu stolu nebo vitriny.

Generelné osvétleni bude dodano s LED technologii (neni pfipustné trubicové — zafivkoveé).
U pojizdnych ohfevnych vozikd pro pfedehfivani talifa (tzv. tubusy) musi byt konstrukéné

provedena dvojita sténa v celonerezovém provedeni a s izolaci (dvouplastové provedeni).
Ovladaci prvky - termostaty musi byt zapustény v prolisovaném krytu proti poskozeni.

Monitoring kritickych bodu systém HACCP

VSechny technologické zafizeni (chladici, ohfevné a myci) zafizeni musi umozhovat
pfipojeni a stahovani dat - systém sledovani kritickych bod.

Tepelné spotrebice

Blok tepelnych spotfebici bude sestaven z vyrobk( od jednoho vyrobce. Bude se jednat o
nové spotiebi¢e — ne repasované. SpotfebiCe ve varném bloku se spoji v kompaktni celek
bez mezer a spar. Bo¢ni profil spotfebi¢l bude po celé délce varného bloku stejny véetné
neutralnich ploch.

Pozadavky na dodavatele
Dodavatel musi pisemné dolozit splnéni pozadavkl zakona ¢.258/2000 Sb., o ochrané

vefejného zdravi v platném znéni a vyhlasky MZ CR 38/2001 Sb. o hygienickych
pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy v platném znéni.
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