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Tato technické zprava je privodcem navrhu firmy Fypo Gastro, pro vznik moderni kuchyné pti MS
Vétrnik - Nymburk

Soucasna moderni gastronomie je o novych trendech, dokonalejsich strojich, usporach energii,,
usporach vody a usporach lidské sily. Pfesné takova zatizeni chceme nabidnout i v nasi studii. Nebot’
se jedna o zafizeni pro ty nejmensi stravniky, byla snaha o vyrobu pfi maximalnim pouzivani
zakladnich surovin a tradi¢ni pfipravu pokrm. Technologie je navrZena tak, aby mohla byt
poskytovana kvalitni nutricné vyvazena strava a kvalitni strava na zékladé doporucenych vyzivovych
davek v Ceské republice. Normy $kolniho stravovani, tzv. spotiebni kos, jsou souéasti pravniho
predpisu - vyhl. €. 107/2005 Sb. o $kolnim stravovani. Moderni zafizeni umozni klasické
technologické postupy s vyloucenim piinejmensim diskutabilnimi ,,é¢kovymi‘‘nadhrazkami, instanty a
polotovary.

Na zéklad¢ jednani s projektantem stavby a dalSich ziskanych informaci jsme vyzdvihli nékolik pro
nas zasadnich bodd.

e v ramci planované stavby, technologicky a dispozi¢n€ navrhnout moderni stravovaci provoz v
souladu s platnou hygienickou vyhlaskou NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin. ( pfesné znéni najdete na
tomto odkazu — Ctrl + klepnuti NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY.doc ).

e do vznikajiciho provozu vhodné zakomponovat moderni a energeticky usporné stroje

e navrhnout takové zafizeni a stroje, které podstatné usnadni a minimalizuji fyzickou namahu
persondlu kuchyné ( ve Skolni kuchyni pracuji pfevazné zeny )

o celkové dispozi¢ni feSeni vyrobniho gastronomického provozu situovat do jednoho podlazi i
se skladovym hospodaistvim

e expedice jidla budou navrzena samostatné pro kazdou tfidu. U dvou tfid, které jsou ve
stejném podlazi jako varna, bude $pinavé nadobi svazeno do centralni umyvarny nadobi. Dvé
tiidy v 1 NP budou navrzeny s expedi¢nimi pfipravnami a malymi umyvarnami nadobi se
samostatnymi myckami.

e pfi navrhu feseni technologie stravovani vychazet z nasledujiciho poctu stravniki — 150
stravnikii v¢éetné ucitell a ostatniho personalu ( ob&dy - véetné svacin a presnidavek ).
Navrzené zatizeni je dostacujici 1 pro vareni jidel ve vice druzich.
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Technologické a dispozi¢ni FeSeni

Cilem zpracovaného dispozi¢niho feSeni je zajisténi ekonomického, hygienicky
nezavadného a moderniho provozu pro vyrobu a vydej jidel ze zakladnich surovin. Celkové
dispozi¢ni feseni je navrzeno podle modernich poznatkli gastronomie a vyhovuje jak hygienickym,
tak i bezpecnostnim pfedpisiim stanovenym pro upravu jidel.

Uspotadanim jednotlivych provoznich €asti, komunikaci i technologického vybaveni se podatilo
zajistit plynuly pribeéh a ndvaznost pracovnich postupt v jednotlivych pracovnich usecich,
vzajemné pracovni napojeni, uspornost, hygienu prace a vylouceni kiizeni ¢istého a necistého
provozu. Zasobovani bude probihat dle dodavatelt denn¢, nebo v relativné kratké dobé.

Zasobovani, sklady

Skladové hospodaistvi je navrzeno do stejného podlazi jako varna. Piijem zbozi bude probihat
samostatnymi zasobovacimi dvefmi. Zasobovani provozu surovinami bude zajisténa manipulacni
chodbou do uré¢eného skladovaciho prostoru, ktery je vy¢lenén pro stiedisko vyroby.

Prostor pied zdsobovacim vchodem do objektu musi byt zastteSen z divodu nutnosti vykladky
materialu v suchém prosttedi. Zaroven pii skladani zbozi je nutné brat ohled na to, aby se vzdy
suroviny sklddaly na manipulacni voziky bez toho, aniz by se dotkly zem¢.

Skladové hospodaftstvi kuchyné pro uchovavani zbozi je déleno na zakladé druhu a povahy surovin
a povoleného sousedstvi. Potraviny nepodléhajici zkaze jsou ukladany do suchého skladu
potravin do regall a potraviny podléhajici zkaze se skladuji v chladicich boxech ( skfinich ). S
dostatkem chlazeni se po¢ita i v samotnych usecich pfipraven pokrmd.

Umisténim vesSkerého skladového hospodartstvi, hrubych ptfipraven kuchyné a ostatnich dil¢ich
provozu do jednoho podlazi, byla docilena kontinuita zpracovani potravin od jejich vlastniho
prijmu do kuchyng.

Dle studie je zfejmé, Zze pro vySe popisovany provoz jsou k dispozici hned dva suché sklady, jeden
chlazeny sklad se skfinovym chlazenim

Dalsi ze soucasti skladového hospodatstvi je sklad zeleniny na kofenovou zeleninu a
brambory. Stavebné oddélena ¢ast piipravny pro ulozeni pytlovanych surovin
(brambor) navazuje na hrubou pfipravnu zeleniny se §krabkou na brambory.

Provoz kuchyné

Vlastni kuchyné je pfizpusobena k tepelnému zpracovani surovin, vyrobé teplé kuchyné, vyrobé
studené kuchyné a jejich naslednému vydeji. Kazdy z provoznich usekt je vybaven dostate¢né
vykonnou technologii pro uvazovany pocet jidel. Kapacitné by méla vyhovovat i maximalnimu
poctu jidel, jejichZ sortiment je popsan touto zpravou.

Varna

Prostor varny je centrem gastronomického provozu a je pomysin¢ délen na dve ¢asti. Prvni Cast tvoii usek
varny s aktivni technologii, pfipravnami varny ( ¢ista ptipravna masa a ¢ista ptipravna zeleniny, piiprava
tésta, vytluk vajec, studena kuchyné) a kompletaci. Druha ¢ast je urena pro centralni umyvarnu bilého
nadobi a myti ¢erného nadobi.



Stfed varny je navrzen se sttedovym varnym blokem. Blok bude slouZit pro ptipravu teplych jidel ( je zde
planovan induk¢ni sporak, elektricky VAPRO kotel a multifunkéni panev). Diky multifunkci lze tento
varny blok pfipadé potieby proménit ve fritovaci nebo grilovaci linku, pe¢ici linku livancti, dokonce i ve
varnu téstovin.

Provoz je navic doplnén o $pickovy — konvektomat 6 x GN 1/1 — verze elektro. Konvektomat neni
instalovan ve stredovém varném bloku.

Zminované zafizeni splituje nejpiisnéjsi trendy soucastné gastronomie, navic dosahuje podstatnych
uspor energie, vody a tepelnych ztrat u poZzadovaného produktu.

Za ,,zady* termické linky ( oddéleno stavebni poloptimkou ) je piipravna pro tésta s universalnim
robotem a pracovni stiil s zulovou deskou a s provozné oddélenym tsekem pro vytluk vajec. Usek
vytloukarny je vybaven pracovnim stolem, podstolovou profesionalni chladnickou. V tésné blizkosti je
umisténo nerezové umyvadlo s bezdotykovou baterii.

Po obvodu, v navaznosti na sklady a centralni blok s termikou jsou navrzeny veskeré pfipravny. Linie
s navaznosti na chlazeny sklad je vyhrazena pro p¥ipravnu masa. Zde je dostate¢ny pocet pracovnich
stolti a podstolového chlazeni odpovidajici popisované kapacité jidel

Linie s poc¢atkem skladovani brambor vede pies hrubou p¥ipravnu zeleniny (navrZena s mycim a
pracovnim stolem a Skrabkou kofenové zeleniny) az po Cistou pripravnu zeleniny a usek studené
kuchyné. Posledni dva jmenované tiseky budou slouZit pro piipravu surovin nejen pro samostatné vaieni
ale predevsim pro vyrobu svacinek a piesnidavek.

Tteti usek pfipraven manipula¢ni stfedovy stiil. Zde bude probihat finalni expedice jidel pro jednotlivé
tiidy a kompletace presnidavek, svacinek apod...

Za zminku stoji ¢ast varny vyhrazena pro vyrobu horkych napoju (¢aje) s ptekapavaci jednotkou.
Hygienicky a automaticky provoz vyrobniku zajistuje dodrzeni pitného rezimu po cely pribé¢h dne,
bez omezeni nebo blokace jiného gastronomického vybaveni kuchyne.

Vseobecné plati, Ze pro jednotlivé piipravny jsou v nabidce navrzeny myci diezy, chladici technologie,
popf. nasténné skiinky na koteni a pracovni stoly pro ukladani pomicek. Pro jednotlivé ptipravny jsou
doporuceny a navrzeny, kapacitné odpovidajici stroje ( té€sta — hnétac, ptipravna zeleniny — krouhac,
pfipravna masa — porcovani $palek, manipulace — nafezovy stroj atd....)

Kompletace - Expedice

Jak jsme jiz uvedli, na varny blok navazuje kompletace (expedice) jidel. Samotna expedice pokrmi se
bude odehravat na jednotlivych oddélenich (celkove 4 tiidach). Podle poctu stravniki ve tfidach bude
jidlo rozvazeno nasledujicim systémem. Dv¢ spodni tfidy budou zasobovany pomoci manipulacnich
vozikl jidlem a po uklidu bude nadobi svaZeno opét na manipula¢nim voziklim do centralni mycky

v useku varny. Dvé tiidy v 1 NP budou zasobovany jidlem pomoci vytahu s jedinym rozdilem, ze
veskeré stolni nadobi bude umyvano v malych umyvarnach ztizenych ptimo u tfid. Jidlo bude
expedovano v termoizola¢nich boxech, které budou garantovat hygienickou vyhlaskou stanovené
expedi¢ni teploty

Po vydeji bude transportni nadobi a zbytky po jidle svazeny do umyvarny ¢erného nadobi a nasledné
skladu organického odpadu.



Umyvarna ¢erného nadobi

Pro dosazeni vétsi hygieny provozu jsme navrhli obé umyvarny do provozné oddéleného useku.
Spinavé nadobi z varny bude dle potieby svazeno do umyvarny ¢erného nadobi na manipulanim
voziku. Pro potieby personalu je navrzen odkapovy stil, myci stil se zvétSenym diezem ( pro
objemné nadobi a plechy) a tlakovou sprchou.

Umyvarna stolniho nadobi a skla
Pro myti stolniho nadobi ze spodnich tiid je ur€ena umyvarna s prichozi myckou

Pouzité nadobi bude roztfidéno na piijmovém konzolovém stole do mycich kosu. Po roztiidéni a
hrubém oplachnuti pod tlakovou sprchou, bude veskeré stolni nadobi umyto v profesionalni mycce.
V navrhu je vykonné&jsi model z divodu jednorazovych svozi ze tiid, s vétSim poctem nadobi. Mycka
je vybavena pro dokonalé myti davkovacéi myci a oplachové chemie. Pro usnadnéni prace je vstupni
stiil, vybaven ,,posuvnou drahou®. V praxi to znamen4, ze obsluha po celou dobu myciho procesu
nemusi koSe namahavé zvedat, ale pouze posunovat v pojezdové draze. Drahy obou stolii navic usti do
myciho stroje a minimalizuji stékani vody z nadobi na podlahu. Odpad z taliiti bude shromazd’ ovan
do pojizdné uzaviratelné nadoby, ktera se vyvazi do skladu organického odpadu. Mistnost
doporucujeme osadit podlahovou vpusti (gulou).

Odpadkové hospodarstvi — neni soucéasti FeSeni provozu gastro
Odpadkové hospodaistvi objektu je rozdéleno do dvou kategorii:

1. skladovani organickych odpadki z kuchyné a gastronomickych provozu

2. skladovani komunalniho odpadu z gastronomického provozu a vycepu
Skladovani organického odpadu - z kuchyné a ostatnich gastronomickych provozii

Tento stavebné oddéleny sklad je vybaven chladicim zatizenim pro svozovou popelnici nebo
nadoby, podlahovym roStem o oplachovou hadici slouzici k myti odpadnich nadob.

Skladovani komunalniho odpadu - komunalni odpad z gastronomického provozu bude skladovéan v
prostoru dvora v popelnicich — tuto ¢ast projektu gastronomické ¢asti netesi.

Diilezité poznamky:

e VZT zakryty jsou soucasti PD a dodavky profese VZT.

e  Soupis stroji neobsahuje GN nadoby, rosty, nddobi a drobny stolni inventat. Zasobniky,
myc¢ky a dalsi stroje jsou dodavany se zakladnim kosem bez myci chemie. ( specialni myci
Chemie neni ani soucasti dodavky konvektomatu )

e Pro montaz technologie musi byt zajisténa prostorové dostate¢na dopravni trasa, ktera musi
respektovat velikost technologie a jejich soucasti.

e Veskeré myci a pracovni stoly budou osazeny sifonem a stojankovou nebo tlakovou baterii
pokud neni uvedeno ,,doda stavba“.

Energeticka bilance pro oba provozy
Celkova hodnota instalovaného piikonu byla stanovena souctem piikonti instalovanych zatizeni.

Elektricka energie a rozvodni sité 3 x 230 /400 V, 50 Hz



Instalovany ptikon elektro 230V ...
Instalovany piikon elektro 400V ..........cceceieeiien.

*V této hodnot€ neni zapocteno zatizeni na ohfev TUV, VZT ani nezakreslené a jinde instalované
zafizeni z ostatnich Casti provozu.

Spotfeba vody bude stanovena v projektu zdravotni techniky na zkladé
uvazovaného poctu jidel.

Ptedpokladana soucasnost je 0,65 .

Obecné platné stavebné technologické pozadavky
Pozadavky na stavebni konstrukce
Dvere :

Druh a tprava dvefi se fidi provozem a tc¢elem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostatecna
Sitka prichodu a dale pozadavky pozarné bezpe¢nostnich predpist. Sitka dvefi je volena s ohledem
na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu ke kuchyni.

Vnitini i vnéjsi dvete, jimiz se dopravuje zbozi, nejsou opatieny prahem.
Okna :

Parapety oken vyrobnich mistnosti maji byt alespoii 1,2 m vysoké, Iépe 1,4m. Okna musi byt
ovladatelna z podlahy. Okna vyrobnich mistnosti a skladli potravin musi byt opatfena hustou siti
proti hmyzu.

Podlahy :

Podlahy vsech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezpra$né, nehlu¢né a nejsou kluzké. V mistnostech s vihkym a
mokrym provozem jsou vodotésné.

Povrchy stén :

Povrchy stén se fidi u¢elem mistnosti. Veskeré vyrobni prostory (kuchyné, umyvarny nadobi,
pfipravny) se opatiuji obkladem z keramickych obkladacek do vyse minimalné 1,80 m . Ve vSech
ostatnich mistnostech musi byt provedeny omitky stén a stropti hladké stukové, pouze mistnosti
technického ptislusenstvi mohou mit omitku vapennou hladkou.

Sklad odpadki musi byt oblozen keramickymi obkladackami do vyse 1,8 m. Prostory hygienického
prislusenstvi musi byt opafeny do vy$e minimalné 1,60 m.

Stény hlavnich dopravnich cest je vhodné opattit ochrannymi li§tami ve vysi cca 30-40 cm.



Pozadavky na technicka zarizeni

Kanalizace :

Vnitini kanalizace je dvoji. Odpadni vody obsahujici vétsi mnozstvi tukd od diezl, popt. mycky
na nadobi se odvadeji samostatnym potrubim pies lapac tukl. Blize viz stavebni projekt.

Vodovod :

Dimenzovani pfivodil vody uréuje maximalni spotieba vody. Technologické zatizeni kuchyné
pozaduje ptipojky studené a teplé vody ( konvektomaty, panve a pod.). Blize viz stavebni projekt.

Pozadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody, ktera pro spravnou funkci potfebuji zmékcéenou vodu, budou
tuto odebirat z predstavenych zmékcovacl vody. Je pocitano se zmekcovaci fizenymi bud’ pritokem
vody nebo el. hodinami. Tyto zmékcovace budou feseny v ramci dodavky dodavatele gastronomické
technologie a jsou popsany v soupisu stroju a zafizeni. Pouziti manudlnich zmék¢ovact se jevi
provozné nevhodné! TTI zajisti rozvod zméekcéené vody.

Vytapéni:
Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN 060210. BliZe viz stavebni projekt.
Vzduchotechnika :

Vzduchotechnické zatizeni je nutné v prostorech bez ptfirozeného vétrani a tam, kde
vznikaji §kodliviny, tj. - nadmérnym vlivem tepla - nadmérny vyvin par. Pro kuchyn a
umyvarny se doporuéuje odmlzovaci zafizeni, jehoZ vykon se stanovi dle poctu a velikosti
zafizovacich predmétl, které svym provozem zvysuji teplotu a relativni vlhkost vzduchu
nebo, ktera jsou zdrojem pachu. Blize viz stavebni projekt. Profese VZT tesi odvétrani
vyprodukovaného tepla a urc¢i potebné vymény vzduchu na zaklad¢ hodnot ptikont jednotlivych
el. a plynovych spottebici, uvedenych v soupisu stroji a zatizeni.

Udriba:

zafizeni stravovaci Casti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu ( tzn. planovité denni
oSetfovani stroju a zafizeni). Obsluzny persondl bude poucen a zaskolen na vSech typech
technologického vybaveni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpec¢nosti.
Pro zajisténi Gdrzby a Cistoty provozu je nutno pouzit béznych tklidovych prostfedki a
pomucek, nikoli ¢i§téni za pomoci sttikajici nebo tlakovi vody.

Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitacni fad, ktery stanovuje a zahrnuje
soubory opatfeni, zajist'ujici technologické a hospodatské podminky pro uskute¢iiovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkd, vyplyvajici ze smérnice a hygienického
pozadavki na pracovni prostiedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Natizeni Evropského
parlamentu a Rady.



Systém HACCP — monitoring

Podle zakona ¢. 258/2000 Sb. a jeho provadécich vyhlasek v platném znéni, jsou budouci
provozovatelé povinni dodrzovat spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHVP) a systém
sledovani tzv. kritickych bodi (HACCP). Systém sledovani kritickych bodid bude urcen
dokumentaci pro vybér zhotovitele (provozovatele), kde bude stanoven systém sledovani ¢ast a
teplot. Tato cast bude zhotovena specialistou na oblast HACCP, tudiz neni soucasti dodavky
zhotovitele.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci:

V této oblasti se vychazi z platnych bezpecnostnich pfedpist. Prostor kolem jednotlivych
zatizeni je dimenzovan tak, aby vyhovél bezpe¢nostnim, provoznim, montaznim a udrzbovym
narokiim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost obsluhy pfi zatizeni s vafici vodou, parou a
vaficim tukem dosahujici teplot pfes 180°C. Pii manipulaci s jidlem, horkymi nadobami apod. je
nutno pouzivat predepsané ochranné pomicky a pfedepsany pracovni odév. Déle je nutno
bezpodmineéné dodrzovat veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni vydané vyrobcem.
Osoby pracujici ve stravovaci ¢4sti musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny
zdravotni prikaz.

Elektricka zatizeni a kryti el. zaFizeni:
Pouzitd energie.......c.cccceeveveeneerienrenenns el. sit 230 /400 V, 50 Hz

El. zafizeni se ptipojuji na normalizovanou proudovou soustavu 3x230/400 V, 50 Hz. Ochrana pied
nebezpeénym dotykovym napétim se provadi dle CSN 34 1010. Elektroinstalace - uréeni
prostfedi se provadi se dle CSN 332 000 — 3

Stupné kryti IP navrzeného téch. zatizeni pfed $kodlivym vniknutim vody a pfed nebezpecnym
dotykem dle CSN 33 2310 jsou nasledujici:

- myci stroje, kotle, Skrabky brambor, drtice odpadkil a pod. (stroje pracuji s vodou ) P34
- univerzalni stroje IP 34
- ostatni to¢ivé stroje IP 33

- ostatni tepelné spotiebice (nepracujici s vodou ) IP 33

Zpracovano dne 20.5.2012 firmou Fypo Gastro spol. s r.o., Na Roudné 15, 30165 Plzeri

(tel + fax 377532265 — fypogastro@volny.cz )

REVIZE 08/2016 - Ing.Vladimir Sedlecky
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