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ABSTRAKT

Tato diplomové prace shrnuje soudobé poznatky o stavebné-technickych feSenich zavoda
spolecného stravovani se zvlastnim zietelem na modernizaci technologickych procesi v
nich probihajicich. Soucasti studie je technologické a dispozi¢ni feSeni, které vymezuje
jednotlivé provozni ¢asti a jejich provazanost, zajistuje dodrzovani hygienickych predpist
a vylucuje kiiZeni Cistého a necistého provozu. Prace se téz zaméfuje na dodrzovani

hygienickych ptedpisi pti piiprave stravy.

ABSTRACT

This diploma thesis sums up contemporary knowledge about building-technical solutions
of a plant of public catering in particular consideration of modernisation of technological
processes running in them. A part of this study is a technological solution and a layout,
which determine individual operating parts and their connection, ensure the observation of
hygienic rules and exclude the crossing of clean and dirty plant. Master thesis is also aimed

at the observation of hygienic rules during food preparation.
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UvVOoD

Spolecné stravovani v Ceské republice méa ve vSech svych formach dlouhodobou tradici.
Mezi jednotlivé formy stravovani fadime Skolni stravovani, zavodni, restauracni,
nemocni¢ni, armadni a vézenské stravovani. Historicky nejstarsi je restauracni stravovani,

kter¢ je také nejrozsiren€jsi soustavou vetejného stravovani.

Rozvoj spole¢ného stravovani pfimo anebo zprostfedkované souvisi s realizaci mnoha
stranek, pripadné funkci spolec¢nosti. V této souvislosti je tfeba poukazat predevSim na
nasledujici socialné-spolecenské a ekonomické vazby spolecného stravovani. Jsou jimi
vyziva obyvatelstva, rozvoj finalni spotieby obyvatelstva, volny ¢as obyvatelstva a rozvoj

cestovniho ruchu a vykonnost pracovniki [1].

Se zvySujici se urovni naSeho Zivota a stoupajicimi naroky na pracovni aktivity zacinaji
nabyvat na vyznamu i pozadavky na kvalitu stravovani. Podle prizkumi se asi tfetina lidi
v CR stravuje ve firemnich restauracich. Proto by zde zdrava vyZziva a trend zdravého
zivotniho stylu nemély byt povazovany za piepych. V oblasti zavodniho stravovani
dochazi v poslednich letech k vyznamnym zménam. Ty souvisi pfedev§im s nastupem

profesionalnich gastronomickych firem do nasi republiky.

Samotné zavodni stravovani zabezpecuje uspokojovani vyzivovych potfeb pro vymezené
skupiny konzumentli v pribéhu pracovniho procesu a to na zadkladé pfislusnosti k
urcitému, blize definovanému pracovnimu kolektivu. Je v zajmu vSech zaméstnavatelt,
aby v souladu se zdkonikem prace kvalitné uspokojovali nejzakladngjsi potfebu svych

pracovnikd.

Zavodni stravovani plni vyznamnou funkci socialni a nejvyraznéji se projevuje zejména

pii zabezpecovani stravovani ve druhych a tietich pracovnich sménach [1].

Cilem prace je na zaklad¢ teoretickych poznatkd navrhnout technologicky projekt zavodni
kuchyné primyslového podniku o kapacité¢ 1500 stravnikd. Zavodni kuchyné bude

zabezpecovat predevs§im poledni stravovani a z 20% nepietrzité provozy podniku.
Ke srovnani teoretickych zavéri s praktickymi poznatky bude v praci vyuzito téz
priazkumu v zavodech spole¢ného stravovani. Z metod sbéru dat byl pouzit dotaznikovy

pruzkum.
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I. TEORETICKA CAST
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1 PRIPRAVA

1.1 Predprojektova priprava

Pted zahdjenim predprojektové piipravy je dilezit¢ uvédomit si do detailu vse, co by mél

provoz splilovat.

Z4sadnim métitkem je pozadovana velikost provozu. Muze byt maly, stiedni a velky. Kam
které zatizeni spada zalezi na mnoha okolnostech, 1 prostorové mala kuchyné vyuzivajici
Sokové zchlazovace a zmrazovace zvladne v trojsménném provozu mnoho pokrmi a mize
tak vlastn¢ byt "velkd". Pfi urceni velikosti podniku velkou roli hraje také pozadavek na
pripravu naro¢nych jidel.

Kromé stanoveni mnozstvi nabizenych jidel je zapotiebi znat i celkovou skladbu jidelnicku
a jak a z ¢eho budou jidla ptipravovéana. Zda obsluha bude nabizet prodej pouze baleného
zbozi, nebo regenerovat chlazenou dovazenou stravu, ¢i budou-li kuchati vafit vS§echno
sami, nebo dokonce ptipravu zkombinuji. VSe vyzaduje jak jinou dispozici a vybaveni, tak
samoziejme i ruzné vysoké naklady. Posledni v fad€, ne vSak nejméné dilezité, je zvolit

nejvyhodnéjsi druh energie - elektfinu nebo plyn, podle moznosti a potieby.

Soucasti studie pak jisté je technologické a dispozi¢ni feSeni, které vymezi jednotlivé
provozni Casti a jejich provazanost, zajisti dodrzovani hygienickych predpisi a vylouci
kitizeni cCistého a necistého provozu. Avsak upozorni také na obecné platné stavebné
technologické pozadavky vychazejici z protipozarnich a bezpeCnostnich ptedpisi 1 z

vlastnosti vyuzivanych siti a rozmért zatizeni.

Predprojektova studie rovnéz nastini slozeni budoucich zaméstnanct, jejich jednotlivé

funkce ¢i ¢innosti [2].

1.2 Predpoklady pro vykon ¢innosti stravovacich sluzeb

Zamér zfizeni, upravy provozovny ¢i rozsifeni ¢innosti stravovacich sluzeb je jednim z
pravné regulovanych okruhti, nebot’ se jedna o ¢innost epidemiologicky zdvaznou. Dozor
nad dodrzovanim povinnosti zadkon svéfil orgdniim ochrany vefejného zdravi — krajskym a
okresnim hygieniklim a zaroven zmocnil k provadéni podkladovych Setfeni zaméstnance
hygienickych stanic. Ti se pfi dozoru prokazuji povéifenim vydanym piislusSnym feditelem

stanice a jsou opravnéni vstupovat do objekt, zatfizeni, provozii, na pozemky a do jinych
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prostor, které souviseji s podnikatelskou nebo dalsi Cinnosti, pro kterou zakon stanovi
zavazna pravidla. Ze zakona maji opravnéni odebirat vzorky vyrobki, za odebrané
kontrolni vzorky se poskytuje ndhrada ve vysi ceny, za kterou kontrolovand osoba vyrobek
na trhu bézné prodava. Néhrada se vSak neposkytuje v ptipadé, kdy vyrobek nespliuje

pozadavky stanovené ptisluSnym pravnim piedpisem [3]

Fyzické osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné, kterymi jsou pracovni
¢innost pfi vyrobé a uvadéni potraviny do obéhu, s vyjimkou piepravy a skladovani
balenych potravin cinnosti ve stravovacich sluzbach, pokud pii nich fyzické osoby

prichazeji do pfimého styku s potravinami anebo pokrmy, musi spliiovat tyto piedpoklady:

a) byt k této ¢innosti zdravotné zpusobilé - zdravotni zpiisobilost se osvédcuje pied

zahajenim ¢innosti epidemiologicky zdvazné, ve zdravotnim prikazu:

1. pro fyzickou osobu, kterd je podnikatelem a jejim spolupracujici rodinné

prislusniky prakticky I¢kat, ktery fyzické osoby registruje

2. v ostatnich pfipadech zdravotnické zatizeni statu vykonavajici zavodni
preventivni péci nebo osoba provozujici nestatni zdravotnické zafizeni

vykonavajici zdvodni preventivni péci [3].

b) mit znalosti nutné k ochran¢ vetejného zdravi - rozsah znalosti nutnych k ochrané

vetejného zdravi je stanoven vyhlaskou MZ ¢. 490/2000 Sb. Jsou to:

= pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich pfedmétnou ¢innost
= zasady osobni hygieny pfi praci

= zasady hygienicky nezdvadného ¢isténi a dezinfekce

= technologie vyroby, hygienicky nezdvadny rezim ptepravy skladovani a

uvadéni do obéhu epidemiologicky rizikovych vyrobkl

= alimentarni ndkazy a otravy z potravin (zédkladni znalosti o jejich epidemiologii

a zasadach predchazeni vzniku a Sifeni)

= specidlni hygienickd problematika podle ptislusné pracovni ¢innosti [4].
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2 NOVA VYSTAVBA ZAVODU SPOLECNEHO STRAVOVANI

2.1 Umisténi budovy a zakladni poZadavky

Vsechny nové stavby se umistuji na vlastnich pozemcich a podle svého charakteru se

jejich vystavba fesi podle ptislusnych zékont a vyhlasek.

Zékladnim pozadavkem na stavby, které maji slouzit zavodiim spole¢ného stravovani je,
aby vSechny prostory byly po stavebni strance Upln€é bezpecné, tj. s pozadovanou
maximalni nosnosti konstrukci a sohledem na pozadované =zatizeni jednotlivymi
zatizenimi, navstévnost pod. Pfitom je mozno vyuZzivat jen takové druhy konstrukci a
materidld, které umoznuji vliviim, které jsou bézné v téchto provozech a téz zabranuji

§ifeni téchto vliva do okoli.

Stavby musi byt rovnéz bezpecné proti ohni v souladu s pfedpisy protipozarni ochrany,
musi se izolovat proti nadmérnému hluku a zvlasté izolovat proti zemni vlhkosti, zejména
v podzemnich podlazich, v nepodsklepenych prostorech a v pfizemi objektii. Rovnéz je
dilezita také izolace objektu proti destové vodé, ktera se odvadi zlaby a odtokovym
potrubim piimo do kanalizace. Vodovodni potrubi a rozvody se upravuji tak, aby proudéni
vody nerusilo hosty. Potfebna zvukové izolace musi byt téZ mezi socidlnimi a ostatnimi
prostory zavodu. Zvlastni ptedpisy plati pro izolaci objektl proti otfestim, které ptichazeji
zvenku, jsou-li v blizkosti silni¢ni nebo zZelezni¢ni komunikace. Rovnéz vlastni
velkokuchyniska zatizeni a ostatni stroje se umistuji a instaluji tak, aby ve spotiebni ¢asti

zavodu nezplsobovaly otfesy a hluk.

Pted rozhodnutim o koupi nebo prondjmu vyhlédnutého pozemku pro stavbu zavodu
spolecného stravovani je nutné se informovat na obecnim nebo krajském trad¢, mtze-li se

na ném planovany objekt postavit [5].

2.2 Ziskani stavebniho povoleni

Z4dost o stavebni povoleni spolu s piedepsanou dokumentaci podava stavebnik u
stavebniho tifadu [6]. Zadost obsahuje situadni nékres, stavebni vykresy (puidorysy, fezy a
pohledy v métitku 1:100), vykresy vnitfnich a vnéjSich instalaci, konstrukéni vykresy,
technicky popis, odhad stavebnich nékladl a pfedpoklddany termin dokonceni stavebnich

praci, navrh na urceni technického dozoru, doklad o vlastnictvi pozemku. Dokumentace se
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predklada ve dvou vyhotovenich. Stavebni ufad v zédkonn¢ 1haté (do 30 dnti) zah4ji tzemni

fizeni [5].

2.3 Uzemni Fizeni

Umist'ovat stavby, ménit vyuziti izemi a chranit dilezité zajmy v uzemi lze jen na zakladé¢
tizemniho rozhodnuti. Uastnikem tuzemniho fizeni o umisténi stavby a o vyuziti Gizemi je
navrhovatel a dale osoby, jejichz vlastnické nebo jina prava k pozemklim nebo stavbam na
nich, véetn¢ sousednich pozemkt a staveb na nich, mohou byt rozhodnutim piimo dotcena
[6]. Stavebni ufad nafidi ustni jednani a mistni Setfeni na urCity termin, kdy mohou

ucastnici uzemniho fizeni uplatnit své namitky a ptipominky.
V této fazi tizeni se bude rozhodovat o otazkéach, které budou pro budouci provoz zavodu
zasadni, a to:
- zda v dané lokalit¢ bude mozno zavod spole¢ného stravovani ziidit (mohou tomu
branit hygienické poméry v dané prostoru, pozadavky pamatkové péce apod.)
- zda zavod bude pfipojen na komunikacni sit’,
- zda a za jakych podminek bude mozné ptipojeni zdvodu na inZzenyrské sité (ziizeni
vodovodni pifipojky, napojeni na kanaliza¢ni sit, napojeni na vefejny rozvod
elektrické energie, pfipojeni telefonti, napojeni na rozvod plynu, napojeni na

rozvod dalkového topeni atd.)

Uzemni rozhodnuti o umisténi stavby obsahuje zejména:

druh a popis stavby, uvedeni jeji kapacity,
- na kterych pozemcich bude stavba umisténa (¢isla parcel),
- podminky pro umisténi a projektovou piipravu stavby

- povinnost stavebnika (investora) zabezpecit vykonani funkce odpovédného geodeta
u piislusného katastralniho Gradu nebo jiné opravnéné osoby (pro zaméteni

stavby),

- odivodnéni [5]
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2.4 Stavebni Fizeni

Pocatek stavebniho fizeni opét oznami stavebni Gfad vSem ucastniklim stavebniho fizeni,
dotéenym organiim a spravctum siti. Vysledkem stavebniho fizeni je vydani stavebniho

povoleni. [5].

2.5 Stavebni povoleni

Ve stavebnim povoleni stanovi stavebni Gfad zdvazné podminky pro provedeni a uzivani
stavby a rozhodne o namitkach ucastnikl fizeni [6]. Podminky realizace stavby zpravidla

obsahuji:

vytyc¢eni prostorové polohy stavby,

- upozornéni na dodrzovani ptedpisii tykajicich se bezpecnosti prace a bezpecného

provozu technickych zatfizeni pfi stavebnich pracich,
- upozornéni na dodrzovani ptislusnych vyhlasek a technickych norem,
- stanoveni terminu dokonceni stavby,
- uvedeni firmy, kterd bude stavbu provadét,
- urceni stavebniho dozoru,

oduvodnéni

Stavbu lze zahajit po uplynuti zdkonné lhiity pro podani odvoldni (¢ini 15 dni). Stavebni

firma realizuje stavbu podle schvalené projektové dokumentace [5].

2.6 Kolaudacni rizeni

Dokoncenou stavbu, popiipad¢ jeji cast schopnou samostatného uzivani nebo tu ¢ést
stavby, na které byla provedena zména nebo udrzovaci prace, pokud tyto stavby
vyzadovaly stavebni povoleni, lze uzivat jen na zdkladé¢ kolauda¢niho rozhodnuti [6].

Stavebni ufad zpravidla vyzaduje, aby k ndvrhu na kolaudaci byly ptipojeny tyto ptilohy:
- geometricky plan skute¢ného provedeni stavby,
- doklady o vysledcich ptedepsanych zkousek.

V tomto smyslu pfezkouSeni opravnénymi reviznimi organy podléhaji zejména:
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elektrické instalace,

rozvody plynu,

technicka zatizeni s tlakovymi nddobami,

kominy apod.

V terminu, ktery stanovi stavebni ufad probéhne kolaudacni fizeni. Pii ném kolaudac¢ni
komise provede zpravidla prohlidky stavby na mist¢ samém [5]. V kolaudacnim fizeni
stavebni ufad zejména zkoumd, zda byla stavba provedena podle dokumentace ovérené
stavebnim uUfadem ve stavebnim fizeni a zda byly dodrzeny podminky stanovené v
uzemnim rozhodnuti a ve stavebnim povoleni. Dale zkoumad, zda skutecné¢ provedeni
stavby nebo jeji uzivani nebude ohrozovat vefejné zajmy, ptedevsim z hlediska ochrany

zivota a zdravi osob, Zivotniho prostiedi, bezpecnosti prace a technickych zatizeni [6].

Pokud kolaudac¢ni komise nezjisti zavazné zavady, které by branily uvedeni stavby do

pouzivani, vyda kolaudacni rozhodnuti, které opraviiuje stavebnika stavbu pouzivat [5].

2.7 Kolaudaéni rozhodnuti

Kolauda¢nim rozhodnutim se povoluje uzivani stavby k ur¢enému ucelu, a je-li to

zapotiebi, stanovi se podminky pro uzivani stavby [6].
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3 STAVEBNETECHNICKE A TECHNOLOGICKE POZADAVKY

3.1 Umisténi a okoli kuchynského bloku

Pii umistovani staveb a jejich zaclefiovani do tzemi musi byt respektovana omezeni
vyplyvajici z pravnich predpist chranicich vetejné zajmy. Umisténi staveb musi odpovidat
urbanistickému a architektonickému charakteru prostiedi a pozadavkim na zachovani
pohody bydleni. Umisténim stavby a jejim naslednym provozem nesmi byt nad ptipustnou
miru obtéZzovano okoli, zeyjména v obytném prostiedi a ohrozovana bezpecnost a plynulost
provozu na pfilehlych pozemnich komunikacich. Stavby podle druhu a potieby se
umist'uji tak, aby bylo umoznéno jejich napojeni na sité technického vybaveni a pozemni

komunikace [7].

Kuchyiiské¢ bloky rtznych zavodu spolecného stravovani mohou byt umistény bud
v samostatném objektu, nebo monobloku [8]. Provozovna se umistuje a prostorové a
dispozicn¢ tesi tak, aby umoznovala dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxe,
véetné¢ ochrany proti kiiZové kontaminaci potravinami, zafizenim, materidly, vodou,
piivodem vzduchu nebo zaméstnanci a vnéjSimi zdroji znecisténi, naptiklad Skidci, mezi
operacemi a v jejich prib¢hu, a aby potraviny, suroviny a latky uréené k ptipravé a vyrobé
pokrmt a produkty nebyly kontaminovany okolim [9]. Kolem celého objektu se ziizuje
okapovy chodnik nejméné 90 cm Siroky s 1% spadem od obvodového zdiva. Pied vSemi
vstupy se osazuji ocelové Skrabaky a ocelové rohoze pro €isténi obuvi, pod rohoZzemi musi
byt odvodnénéd Sachtice o minimalni hloubce 15 cm. Pfimo pfed vstupnimi dvefmi se

umist’uji ocelové ramy pro vymeénné textilni rohoze [8].

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi
negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt
zabezpeCeny proti vnikani $kidcti a kontaminantli z okoli a musi umoznovat ucinné

¢isténi, provadeéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce [9].

Prostory, které by vzajemné na sebe negativné plisobily a ovliviiovaly potraviny a pokrmy
v kterékoliv fazi jejich vyroby, ptipravy a uvadéni do obéhu, musi byt oddéleny. Prostory
se oddéluji stavebné¢ nebo provozné. Stavebnim oddélenim je vytvofeni prostoru
oddé€lené¢ho od ostatnich prostor stavebné, nejcastéji se jedna o samostatnou mistnost.
Stavebné se oddéluji hrubé piipravny brambor a zeleniny, hrubé pfipravny masa, sklady

odpadkii a sklady a umyvarny ptepravnich obalii, pokud jsou tyto ¢innosti v provozovné
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vykonavéany. Provoznim oddélenim je vytvotfeni pracovniho prostoru nebo pracovniho
useku vyclenéného pro konkrétni ucel a tvoreného nejcastéji ucelenou skupinou stroja,
zafizeni a kuchynského nabytku v provozovné tak, aby nedochazelo k neptiznivému
ovliviiovani zdravotni nezdvadnosti produkti. Tento prostor miize byt oddélen od ostatnich

prostor naptiklad poloptickou.

Néavaznost jednotlivych prostor musi zajiStovat plynulost vyrobniho procesu, vyloucit
moznost kiizové kontaminace a negativniho ovlivnéni produkta. V provozovnach s malou
vyrobni kapacitou lze pracovni useky vhodné sdruzovat za ptedpokladu, ze nedojde k

negativnimu ovlivnéni produkta a bude zajisténa plynulost vyrobniho procesu [9].

3.1.1 Kuchyisky blok v samostatném objektu

Kuchynsky blok v samostatném objektu se umistuje v blizkosti administrativné
provoznich objektt (feditelstvi) zdvodu, Skoly, vojenského tvaru apod., na navétrné strané
od necistych provozli (kotelna, sklddka paliva, pfistieSky na odpadky nebo sbérné
suroviny, vlastni pomocné hospodarstvi) a na zavétrné stran¢ od ubytovacich objektd a
pfipadné i oSetfovny. Pfitom se stanovuji tyto minimalni ochranné a hygienické

vzdalenosti [10]:

a) mezi objektem kuchyniského bloku a vnéjsim oplocenim zavodu a téz krajnicemi

vnitfnich komunikaci 6 m,

b) mezi kuchyiiskym blokem a pfistteskem pro odpad, piipadné smetnikem nejméné

75 m,

¢) mezi kuchyniskym blokem a oSetfovnou, pokud je tato v samostatném objektu
nejméné 25 m,

d) mezi kuchyniskym blokem a krytou sklddkou paliva minimalné 30 m,

e) mezi objektem kuchynského bloku a okrajem provoznich a pftistupovych

komunikaci jakoz i gardZzovacich ploch techniky nejméné 25 m.

Pozemek na vystavbu kuchynského bloku ma byt suchy, s nizkou hladinou spodni vody a
pokud moZno vodorovny. Objekt ma byt co nejvice obklopen travnatymi plochami se
stromy a kefi. Objekt musi byt napojen na hlavni komunikacni sit’ celého komplexu budov,

k niz stravovaci zatizeni piislusi, a to pfedev§im svym hospodaiskym pracelim.
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Vsechny hospodarské ptistupy (piijem potravin, odvoz odpadkil) maji byt soustiedény
k hospodatskému priiceli s rampou a Siika ptilehlé komunikace musi umoziovat zajizdéni

nakladnich vozidel zadnim ¢elem k ramp¢ 1 jejich otaceni.

Ke vstuptim personalu kuchyné a stravnikti mohou vést pouze chodniky. Vstup stravnikt
do objektu se nesmi kiizit s komunikaci pro vyvazeni odpadkt, rovnéz neni vhodny pies

hospodarské priceli pro pfijem potravin [8].

Vyrobni mistnosti, chladirny, sklad brambor a chladné sklady maji byt umistény na
severni, pfipadn€¢ vychodni strané objektu. Suché sklady mohou byt orientovany i
k oslunénym stranam, jejich okna vSak musi mit zastinujici zafizeni, pfipadné upravu. Pro

orientaci oken jidelny jsou nejvyhodné&jsi svétové strany vychodni a jizni [10].

3.1.2 Kuchyiisky blok v monobloku

Kuchynsky blok je tfeba umistit k zavétrnému priceli monobloku (napt. hotelu), pokud

mozno do nejniz§iho nadzemniho podlazi [8].

Umisténi mistnosti pro nadoby na odpadky musi byt navrzeno tak, aby vychod z ného
neustil do uzavienych nebo polouzavienych prostorti a aby nesousedil s prostory, kde se

manipuluje s potravinami.

Situovani mistnosti s vysokym vyvinem pary (varna, umyvarna nadobi) musi byt feSeno
tak, aby jejich okna nevedla do uzavienych prostorti a nesousedila s okny dlouhodobé

obyvanych mistnosti (kancelafe apod.) [9].

Nezavisle na spole¢ném vstupu do monobloku musi byt zajistén samostatny vstup zvenku

pro nasledujici tcely:
- pfisun potravin,
- odvoz odpadkd,

- nejde-li o hotel, téz vstup a vystup stravniki [8].

3.2 Instalacni zarizeni

Instalaéni zafizeni zahrnuje zasobovani pitnou vodou, kanalizaci, elektrické a plynové

vedeni.
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3.2.1 Zasobovani pitnou vodou

Kuchynské bloky ve spole¢ném stravovani jsou zdsobovany pitnou vodou bud’ z vodaren

nebo ze studni. [8].

Pro ptipravu pokrmtl a ¢innosti s tim souvisejici musi byt pouzita pitna voda. Po celou
provozni dobu musi byt zajisténa tekouci tepla voda, ktera ma teplotu nejméné +45 stupnii

C. Tekouci tepla voda se nesmi pouzivat pro ptipravu a vyrobu produkti [9].

Pfi napojeni na vefejnou vodovodni sit' je dilezité pro rentabilitu provozu sledovat
spotebu vody. Pro méfeni spotieby vody ptrivadéné do kuchyiiského bloku se zpravidla ve
sklepé nebo ve zvlastni Sachté instaluje vodomér a hlavni uzavér vody. Vzhledem k tomu,
ze hlavnim uzavérem lze uzavfiit ptivod vody do celého objektu, musi byt snadno

ptistupny, ale stavebni upravou chranény pfed nepovolanymi osobami [8].

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zatfizenim na jimani
a odvadéni odpadnich vod s mozZnosti vyvazet odpady s vyloucenim rizika kontaminace
potravin, produktl i prostfedi provozovny. Je-li v provozovné ziizen odlucovac tuki

(lapol), musi byt umistén mimo prostory, kde se zachazi s potravinami a produkty [9].

Studna musi byt situovana v prostiedi, které neni zdrojem mozného znecisténi ani ohrozeni
jakosti vody ve studni, a v takové poloze, aby nebyla ovlivnéna vydatnost sousednich
studni [7]. Ze studni se voda odvadi cerpadlem. Tato voda musi byt pravidelné

kontrolovéana a o jeji zdravotni nezdvadnosti musi mit uzivatel platny doklad.

Rozvody studené vody se vedou voln¢, oddélené od rozvodu teplé vody, tepelné se izoluji
na ochranu proti oroseni. Rozvody studené vody vedené v podlahdch nevyzaduji instala¢ni
kanalky. Rozvody teplé vody vedené skladovacimi mistnostmi musi byt tepelné izolovany,
aby nebyla ovliviiovana teplota téchto mistnosti. Pies sklady brambor, zeleniny, ovoce,

chladirny a predchladirny nelze rozvody teplé vody vést viibec.

Vsechna zdravotné technickd a technologické zatfizeni v objektu musi byt konstruovana a
instalovana tak, aby nemohla nasdvat zdravotné¢ zavadné nebo necisté kapaliny a aby se
voda znich nemohla dostat zpét do vodovodniho potrubi. V tomto smyslu musi byt

zajisténa ochrana rozvodu pitné vody (CSN 73 6660 - Vnitini vodovody) [8].
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3.2.2 Kanalizace

V objektu kuchynského bloku je tfeba pro rtizné druhy odpadnich vod kanalizaci
oddélovat. Odpadni vody obsahujici vétSi mnoZzstvi tukli se odvadéji samostatnou
ptipojkou ptes odluc¢ovac tukii potiebné velikosti. Odlucova¢ se umistuje mimo objekt,
musi byt odvétran potrubim vyvedenym nad stfechu objektu. Lezaté potrubi odpadnich
vod se navrhuje o min. profilu Js 100 mm a min. spadu 2 %. Uvedeny minimalni profil se
vSak doporucuje instalovat u jednotlivych velkokuchyniskych zatfizeni, na hlavnim svodu je
tteba vSak volit profil Js 150 mm a min. spadu 2 %. Na lezatych svodech tukovych
odpadnich vod se zatfazuje zvySeny pocet Cisticich tvarovek v reviznich Sachtach. Lezaté
potrubi se navrhuje podle CSN 75 6760 — Vnitini kanalizace. U mensich kuchymiskych
blok1i, do 300 stravnikl, miize byt od zabudovani odlu¢ovace tukli upusténo, pokud s tim

souhlasi ptislusny vodohospodaisky organ nebo sprava vetejné kanalizace [8, 10].

Dalsi oddélenou vétvi kanalizace musi byt samostatna ptipojka z hrubé ptipravny brambor
a zeleniny. Pfipojka se opatiuje lapacem Skrobu a necistot. Nesmi se pfitom propojovat

s ptipojkou na tukové odpadni vody [8, 9].

Ostatni vody z vyrobni ¢asti zavodu se svadéji do hlavniho odpadniho potrubi bez
omezeni. Podlahové vpusti se osazuji ve vSech ptipravnach, ve varng, ve vydejné jidel,
v umyvarnach nadobi, ve skladiStnich mistnostech, v mistnosti pro odpadky, na WC a
umyvarnach. Pod vypoustéci ventily varnych kotli a u smazicich panvi se zfizuje sbérna
jimka nebo zlab zamezujici roztékani vody po podlaze. Jimka nebo zlab se odvodnuji pies
zapachovou uzavéru a jsou zakryty snimatelnou kovovou uzavérou nebo mftizi, jeji okraje

musi byt v Grovni podlahy [8].

U vice podlaznich objektli kuchyniskych blokt nesmi kanaliza¢ni svody z hornich podlazi
prochazet volné mistnostmi, kde se pracuje s potravinami, nebo kde se potraviny skladuji
v prodysnych obalech nebo bez obalii nebo kde se provaddi myti jidelniho nebo
kuchyiiského nadobi. Ve vyjimecnych ptipadech, kdy uvedenou zasadu nelze realizovat, je
tteba vyhradné pouzivat litinovych tlakovych trub ptirubovych a na lomené casti pouzivat

svafované potrubi s vodotésnymi svary [8, 9].

3.2.3 Elektrické vedeni

V kuchynskych blocich se elektricka energie vyuziva k osvétleni a k pohonu jednotlivych

stroju a zatizeni [8].
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Vnitini silnoproudé a telekomunikaéni rozvody se pfipojuji na rozvodné sité pripojkou [7].
Po cely objekt kuchynského bloku se n¢kdy zfizuje transformacni stanice. Za
elektromérem je proveden vnitini rozvod elektrické energie. Zafind rozvadécem, v némz je
hlavni vypina¢, vypinae a pojistky pro jednotlivé okruhy. Zvlast 380 V, tepelnych
spotfebicii a malého napéti do 50 V (signalni zafizeni, ptip. telefon). Kromé rozvadéce se
pojistky instaluji pro jednotlivé okruhy v riznych castech budov. Chrani elektrické

spotfebiCe pred pietizenim a zkratem.

Elektrické vedeni musi byt provedeno v souhlase s piislusnymi CSN $kolenymi odborniky.
V jednotlivych provozech musi byt vyfeSen zpusob ochrany pfed nebezpecnym
dotykovym napétim, provedeni vlastnich silovych rozvodi, instalace jednotlivych
elektrospotiebicl, svételné techniky atd. Elektrické vedeni musi byt pied prvnim uvedenim

do provozu ptezkouseno reviznim technikem.

Ochrana objekttl pted bleskem se navrhuje podle CSN 34 1390 - Elektrotechnické piedpisy
CSN. Piedpisy pro ochranu pied bleskem.

Elektrické silové rozvody se vedou bud’ pod odmitkou, nebo po povrchu ve vhodnych
krytech. Ve vlhkych a mokrych prostorech se doporucuje umistovat vypinace a zasuvky

nejméné 1500 mm nad podlahou [8, 9].

Podle CSN 73 0875 je nutno do n&kterych &asti kuchyiiskych blokii instalovat elektrickou
pozarni signalizaci. Povinnost stfezit automatickymi hlasi¢i pozéru je stanovena pro
jidelny, na zaklad¢ posouzeni dileZzitosti celého aredlu, ve kterém se buduje objekt

stravovaciho zafizeni, se doporucuje chranit automatizovanymi hlasici také:

rozvodny nizkého napéti,

sklad¢ obalu,

sklady kuchyfiského nacini a inventare,

strojovny vytahd.

Tlacitkové hlasice se umist'uji na unikovych cestich a v prostoru varny. V ptipadé, ze je
kuchynsky blok v monobloku spole¢né s jinymi provozy, je nutno elektrickou pozarni

signalizaci feSit s ohledem na tyto prostory komplexné¢.
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Ve vSech chladirnach, mrazirn¢€ a strojovnach chladiren se navrhuje signalizace zvySeni
teploty nad stanovenou uroven. Signalizani panel se umistuje v mistnosti dozorciho,

vratného nebo jiné osoby vykonavajici stalou sluzbu [8].

3.2.4 Plynové vedeni

Plyn v kuchynskych blocich se vyuzivd u fady plynovych velkokuchyfiskych zatizeni

k ohfevu vody a vytapéni.

Do objektu se plyn pfivadi tlakovym svafovanym potrubim, které je ulozeno v zemi a
dikladné izolovano. Pfed vstupem do objektu je na lehce pfistupném misté vyrazné
oznaceny hlavni uzévér plynu. Plynomér se umistuje v dobfe vétrané mistnosti. Uvnitf
budov nesmi byt pro rozvod plynu pouzito materialli z plastli. Rozvod plynu musi byt
dimenzovan tak, aby byl zajistén potifebny provozni pietlak pro vSechny plynové

spotiebice [7,8].

Vnitini vedeni plynu je zhotoveno z bezeSvych ocelovych trubek. Rozvody ke spotfebicim

se vedou voln¢ na zavésech nebo konzolach, nezabudovavaji se do zdiva.

Plynové spotiebic¢e maji ovladaci kohouty, pro kazdy spotiebi¢ je zvlaStni uzavér i na

privodnim potrubi. Veskeré plynové potrubi se oznacuje jasné zlutou barvou.

U velkokuchyniskych zatfizeni — plynovych spotiebict se zfizuje zvlastni odvod spalin do

komina. Komin nesmi byt spole¢ny pro zafizeni vyhiivana tuhymi palivy.

Instalace plynovych spotiebiéti a celého plynového rozvodu se provadi podle CSN EN
1775 — Plynovody v budovéach [8, 10, 11].

3.3 Klimatizace

Pod pojmem klimatizace se rozumi vytapéni a vétrani

3.3.1 Vytapéni

Zdrojem tepla v kuchynskych blocich byva bud centralni kotelna nebo pfipojka
z dalkového zdroje. Nejvhodnéjsi pracovni latkou pro kuchyiisky provoz je nizkotlakova
para o pracovnim pietlaku do 50 kPa, protoze nejlépe vyhovuje potfebam technologickych

spotiebicl. Je-li do objektu pfivedena stfedotlakd para o pracovnim pietlaku v rozmezi od
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50 kPa do 1,6 MPa, zfizuje se pro vyménikovou stanici také reduk¢ni stanice, aby bylo

dosazeno konstantniho tlaku pro regulacni armatury velkokuchynského zatizeni.

Nizkotlakd para se vyuziva k vytapéni parnich velkokuchynskych zatizeni, k ohfevu vody

v zésobnikovych ohfivacich vody a k tstfednimu vytapéni [8].

Pro zajisténi optimalnich tepelnych pomérta v celém objektu véetné komunikaci a chodeb
se provadi vytapéni na teplotu 12 az 15 °C [9]. V jidelnéach se doporucuje teplota 18 °C.

cvwr

Topné potrubi se vede volné. Rozvody v podlaze nejniz§iho podlazi se vedou
v instalacnich kandlcich. Topnd potrubi a kominové télesa vedend skladovymi mistnostmi

musi byt izolovana tak, aby neovlivnila ptfedepsané vnitini teploty.

Vzhledem k tomu, ze navrhovani Ustfedniho vytapéni zavisi na izolacnich vlastnostech
stavebni materialll z nichz je zhotoven obvodovy plast, pied jeho instalaci je tieba provést
vypoéty podle CSN 06 0210 Vypocet tepelnych ztrat budov pii ustfednim vytapéni.
Vlastni projekce a montaz se provadi podle CSN 06 0310 Ustiedni vytapéni - projektovani

amontaz. [8, 11]

3.3.2 Vétrani

Ve vsech prostorach provozovny musi byt zajisténa vyména vzduchu, nesmi dochazet ke
kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu; vzduch kontaminovany vypary a
koufem v konzumacnim prostoru musi byt odstraiiovan. K tomu musi byt zajiSténa
dostatecnd vyména vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popiipadé musi byt
vzduch upravovan klimatizaci [9]. Vétrani v provoznich mistnostech kuchyniskych blokt

se zajistuje pomoci u¢innych vzduchotechnickych zatizeni, kterd plni nasledné funkce:

- umélé vétrani, odmlzovani a pfitdpéni varny, umyvaren nadobi, vydejen jidel,

Cistych ptipraven,

- umélé vétrani mistnosti, popt. odmlzovani v mistnostech zdravotné technického

ptisluSenstvi a Saten,

- umg¢lé vétrani sklad brambor, zeleniny a ovoce,

teplovzdusné ptitapéni vétSich jidelen stravniki [2, 8].

Nucené vétrani musi byt pouzito vSude, kde je prirozené vétrani nedostacujici [9].
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Nucené vétrani (odmlzovani) varny a ptilehlych vlhkych pracovist’ je zaloZeno na principu
jiméani vodnich par a tepla prostfednictvim pfivadéného upraveného cerstvého vzduchu

s nucenym odsdvanim vnitiniho vzduchu.

OdmlZovaci zafizeni se navrhuje bud’ jako zafizeni s centralni strojovnou, ktera obsahuje
oddé€lené agregaty pro piivod a pro odsavani vzduchu, nebo jako soustava slozena z jedné
oddélené agregaty pro piivod a pro odsavani vzduchu, nebo jako soustava slozena z jedné
nebo vice vétracich jednotek pro pfivod vzduchu a z jednoho nebo nékolika samostatnych

dosavacich ventilatorti. Pro né€ se téZ zfizuji samostatné strojovny [8].

Cerstvy vzduch se nasava do odmlrovaciho zafizeni v hygienicky nezdvadném misté,
nejméne¢ 600 mm nad okolnim terénem, nejlépe na severnim praceli objektu.
Nedoporucuje se nasavani vnéjsSiho vzduchu z jizniho a zédpadniho priceli a z prostoru nad
sttechou. Vyfuk odpadniho vzduchu musi byt proveden a umistén tak, aby neobtézoval a
neohrozoval okoli. Vydechy odpadniho vzduchu musi byt vzdéaleny nejméné 1,5 m od
nasavacich otvort venkovniho vzduchu, vychodl z chranénych tnikovych cest, otvora pro

prirozené vétrani chranénych [7, 8].

Vétraci otvory, nasavaci mista, filtry a prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny tak,
aby se zabranilo vnikani a usidleni Sktdci i jejich priniku z vétraciho systému do

provozovny. Ochranné kryty musi byt snadno snimatelné a Cistitelné [9].

Zakladni normou pro projekci vzduchotechnickych zafizeni je CSN 127010 Navrhovani
vétracich a klimatizac¢nich zafizeni. Vzhledem k protipozarni ochrané je vSak tieba
respektovat téz CSN 73 0872 Ochrana staveb proti §ifeni poZaru vzduchotechnickym

zatizenim [8, 11].

3.4 Uprava stén a stropi

Stény a pricky musi byt hladké, v provozech a na pracovnich tsecich, kde mize dochazet k
jejich  vyznamnému zneciSténi nebo zmaceni, musi mit pro vodu nepropustnou,
nenasdkavou, dobfe omyvatelnou upravu povrchu umoziujici dezinfekci, az do vysky
odpovidajici pracovnim c¢innostem (napiiklad v umyvarnach néadobi, piipravnach,
kuchynich, hygienickych zafizenich nebo ve skladu odpadk®). Pouziji se odolné,
nenasakavé, omyvatelné a netoxické materidly. Stropy, podhledy 1 pfipadnd zavésna

zafizeni musi byt konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k
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nadmérnému usazovani prachu, k rastu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic, a musi
byt dobfte Cistitelné [9]. Pii vystavbé vyrobni ¢asti kuchynského bloku se musi dbat na
ochranu jeho konstrukci proti vnitini a vnéj$i vlhkosti. V téchto provozech se nejlépe
osvédcuji Upravy stén a stropli vapennou omitkou a vapennou malbou. Ve vlhkych a
mokrych prostorech se do vapenné omitky ptfidavaji vodotésné piisady nebo se provede
omitka vapenopiskova. Ve varné, ve vSech pfipravnach a skladech potravin se omitky bili
pouze vapennym mlékem s fungicidnimi pfisadami. V prostorech pro stravniky se
doporucuje Stukovana omitka s vépennou nebo kaseinovou malbou. V kuchyiiskych

prostorech jsou zcela nevhodné latexové natéry.
Ve zvlast’ exponovanych mistech se doporucuji nasledné zvlastni upravy povrchu:
a) keramické obklady porovinové se aplikuji:

¢ na sténach varny, pfipraven a umyvaren nadobi, vydejny jidel vCetné stény
vydejni linky ze strany stravnikd, v prostoru pro ¢isténi nddob na odpadky a

pro manipulaci s nimi, v umyvarnach kuchatii a smény — do vyse 1800 mm,
e na sténach sprchovych boxt — do vysky 2100 mm

e na sténach se samostatnymi umyvadly, vylevkami nebo vodovodnimi

vytoky — na plose 1200 mm x 1500 mm.
b) keramické obklady porcelanové:

e na sténach chladiren potravin a mraziren, v chlazeném skladu odpadkt po

celé vysce,
¢) hladké olejové natéry:

e na sténach chodeb, schodist’, bokl schodistovych stupiii a ostatnich
komunikac¢nich prostort, jidelen, Saten kuchaiti, denniho skladu, mistnosti

chladicich skiini, zachodu, uklidové komory — vysky 1800 mm,
d) cementova omitka hlazena:

e na sténach ptipravny brambor a zeleniny, skladu obalti — do vysky 1800

mm,
e stropy chladiren a mraziren, celé stény,

e) ocelovy thelnik:
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e na vSech exponovanych narozich zdi, sloupti a osténi dveti — do vysky 1800

mm,

f) zavésné podhledy pod stropnimi konstrukcemi:

e pokud se navrhuji musi byt jejich zdkladni prvky snadno demontovatelné a

meziprostor dobfe piistupny. Podhledy ve vlhkych a mokrych prostorech

musi byt feSeny tak, aby v meziprostoru nedochédzelo k kondenzaci vodnich

par. Svitidla v zavéSenych podhledech musi byt instalovana tak, aby

neporuSovala celistvost povrchu [8].

3.5 Konstrukce podlah

V kuchynskych blocich patii podlahy k velmi namdhanym stavebnim prvkim. Zakladnim

pozadavky na né jsou tepeln¢ technické vlastnosti v ustdleném a neustaleném teplotnim

stavu, dale pozadavky stavebni akustiky, protiskluzova uprava, trvanlivost, mala

obrusnost, bezprasnost, snadna Cistitelnost a ve vlhkych a mokrych provozech téz

vodotésnost [7, 8].

Podlahy musi byt udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné.

Pouzité materialy musi byt odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici,

omyvatelné. Tam, kde je to z technologickych divodii nutné, podlaha musi umoziovat

vyhovujici odvod odpadni vody [9]. Pro jednotlivé Casti bloku se doporucuji nasledné typy

podlah:
Povlak svafovany z PVC:
- kancelar vedouciho, ucetniho, Séfkuchare, skladnika, Saten apod.
Dlazba z hladkych keramickych dlazdic:
- jidelna, denni sklad, zdchody.
Dlazba ze zdrsnénych keramickych dlazdic:

- varna a vSechny pfipravny s vyjimkou hrubé piipravny brambor, vydejna jidel,
umyvarny nadobi, predchladirny, umyvarny a sprchové boxy kuchait a na tyto

mistnosti navazujici zdchody. Dale mistnosti kde se manipuluje s odpadem.

Terasova dlazba nebo dlazba z granitoidovych dlazdic:
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- vSechny druhy skladt, predchladirny, hrubé ptipravny brambor a zeleniny, chodby

a manipulacni prostory.
Betonova mazanina s cementovym potérem, popft. vyztuzena draténym pletivem:
- strojovny, rozvody, rampa hospodarského priceli.
Mrazuvzdorna dlazba:
- mrazirna.

Vsechny uvedené typy podlah musi byt opatieny sokliky ze stejného materidlu jako
podlahy o vySce 150 mm, popi. musi byt napojeny na obklad stén. U podlah v nichz jsou
osazeny vpusti musi byt provedeno spadovani jen v bezprostiednim okoli vpusti a spadem

nejvyse 1 %. Podlahy pod velkokuchyniskym zafizenim se nespaduji [8].

3.6 Konstrukce strechy

Stfechy musi zachycovat a odvadét srazkové vody, snih a led tak, aby neohrozovaly
chodce a ucastniky silni¢niho provozu v pfidruzeném dopravnim prostoru a zabranovat
vnikani vody do konstrukei staveb. Stiesni plast’ musi byt odolny vici klimatickym vliviim
a ucinkim. Stfesni plast’ zasahujici do pozarn€ nebezpecného prostoru musi byt z

nehoflavych hmot nebo musi byt prokdzano, ze nesiii pozar [7].

3.7 Osvétleni

Ve vyrobni ¢asti provozovny se fesi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu s
normovymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neosliovalo a
nezkreslovalo barvu potravin a produktd [9]. Pfi vystavbé kuchyiiského bloku se pfi
navrhovani pocCtu a velikosti oken bere vuvahu i1 budouci osvétleni pracoviste.
Nejvhodnéjsi je osvétleni piirozené, které se zabezpeCuje okny nebo stfeSnimi svétliky.
Pfitom okny lez zabezpecCit pfirozené osvétleni mistnosti maximalné do hloubky 7,5 m. U

hlubSich mistnosti je tfeba mit oboustranné osvétleni, stfeSni svétliky nebo pocitat

s umélym prisvétlovanim. Doporuc¢eny pomér plochy oken k plose podlah se uvadi 1:6 [8].

Umélé osvétleni mistnosti se navrhuje podle CSN 36 0452 — umélé osvétleni obytnych
budov. Osvétlovaci télesa musi byt umisténa tak, aby pracovni plochy nebyly zastinény
napf. pracujicimi osobami, nabytkem, potrubim, vyparniky apod. Um¢lé osvétleni nebo

sdruzené osvétleni musi na pracovistich zabezpecit ve vyrobni ¢asti 200 Lx, v jidelnach
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160 Lx [9, 10, 11]. Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi
byt bezpecnostniho typu a musi byt chranéna tak, aby v piipadé rozbiti nedoslo ke

kontaminaci potravin a produkta [9].

3.8 Okna

Nejvhodnéjsi okna v provoznich mistnostech kuchyniského bloku jsou okna kovova
s kovovym kovéanim. Ve skladovych prostorech to jsou sklobetonova s vétracimi kiidly o
vysce parapetu nejméné 180 cm, V kuchyni méa dosdhnout vyska parapetu alespoii 120 cm.
Pokud jsou okna ve skladech v pfizemnim nebo podzemnim podlazi, musi byt opatiena
otviratelnymi a uzamykatelnymi miizemi. Okna vyrobnich mistnosti 1 skladii musi byt
ovladatelné z podlahy, pokud jsou vyse nez 1,9 m nad podlahou a opatiend hustou siti proti

hmyzu [2, 8].

Okna skladl potravin a mistnosti pro nddoby s odpadky se opatiuji barevnym sklem. Okna

Saten a zdravotn¢ technického ptisluSenstvi sklem neprtthlednym.

Okna na provozné exponovanych mistech a okna podzemich podlazi se zasklivaji

bezpecnostnim sklem s draténou vlozkou.

U vSech druhii oken, bez ohledu na jejich velikost a umisténi, musi byt zabezpecena
moznost jejich ¢isténi.
Sklady brambor, chladirny a mrazirny se navrhuji bez oken. K vétrani se vybavuji

potienymi vétracimi otvory a zafizenim. Musi vSak byt zabezpecCeny proti mrazu. Sklady

zeleniny a ovoce se navrhuji s okny s neprihlednou vyplni.

Mistnosti v poslednim podlazi objekti s hlubokymi trakty se doporucuje piisvétlovat
stieSnimi svétliky, nejlépe Cockovitého tvaru. Jejich konstrukce musi byt bezpecna proti

kondenzaci vodnich par uvnitf i na povrchu a proti moznosti zasypani sn¢hem [8].

3.9 Dvere

Dvete musi mit hladky, snadno Ccistitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se odolné,
hladké a nenasdkavé materidly. Konstrukce oken musi minimalizovat usazovani necistot a
prachu [9]. Dvefe umisténé u hlavnich provoznich a tnikovych cest kuchyniskych blokd,
predevsim jidelen, musi byt dimenzovany podle pozadavkl piislusnych bezpecnostnich

norem. Musi byt oteviratelné ve sméru provozu nebo Uniku, nesmi mit prahy a nesmi byt
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posuvné nebo zdvihaci. Vnitini dvefe v provoznich linkach se navrhuji téz bez prahi, o
minimdlni Sitce 900 mm. Dvete, v nichz se ptfedpokladd pohyb vysokozdviznych vozikii
musi mit minimalni rozmér 1750 x 2400 mm. Pti dimenzovani rozmért dveii je dale nutno

pamatovat na moznost dopravy velkokuchyniského zatizeni pii vyméné nebo opravach.

Konstrukce dvetnich kiidel je zpravidla dfevéna, v mokrych provozech se vSak doporucuji

dvete kovové, vstupni dvefe se navrhuji se zabezpecenim proti mrazu.

U zasklenych dveti musi byt vySe plné ¢asti kiidla nejméné 600 mm nad podlahou. U
provozné exponovanych dvefi se navrhuje zaskleni bezpecnostnim sklem s draténou

vlozko, popft. doplnéni zasklené ¢asti kiidla ochrannou mftizi.

VSechny dvefe v provoznich castech kuchyniského bloku se opatiuji ve spodni Casti
plechem 250 mm vysokym. Vné&j$i dvefe do skladu a skladovaci casti se opatiuji

uzamykatelnou mfizi a zabezpecuji se (zat€snénim) proti pronikani hlodavc.

Kiidla dveii vedouci na rampu skladu musi byt otocnd o 188 stupni. Vstupni dvete
vedouci bez zadveii do vnitinich prostort se tepelné, izoluji. Do chladiren a mraziren se

navrhuji specialni dfevéné dvete [8].
3.10 Podminky na pracovisti pro zaméstnance

3.10.1 Volny prostor, vzdu$ny prostor a vySka pracovisté

Pro jednoho zaméstnance musi byt na pracovisti provozovny volnd podlahova plocha
nejméné 2 m”. Sife volné plochy pro pohyb zaméstnance nesmi byt v z4dném misté zuZena

pod 1 m.

Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu Ctyf a vice hodin, musi

byt:
a) pfi plose mén& nez 50 m” nejméné 2,6 m,
b) pii plose méné nez 100 m” nejméné 2,7 m,
¢) pfi plose méné nez 2 000 m” nejméné 3,0 m,
d) pii ploge vice nez 2 000 m” nejméné 3,25 m, nebo

e) v mistnostech se Sikmymi stropy alespoii nad polovinou podlahové plochy 2,3 m.
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Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavéna prace po dobu krat$i nez 4 hodiny,
nesmi byt niz$i nez 2,1 m.
Na pracovistich musi na jednoho zaméstnance ptipadnout nejméné
3 b4 r e r b /4 r W
a) 12 m’ vzdusného prostoru pfi praci vykonavané vsed¢, nebo

b) 15 m’ vzdu$ného prostoru pii praci vykonavané vestoje [9].

3.10.2 Mikroklimatické podminky

Na pracovistich s trvalou praci, s vyjimkou pracovist vyzadujicich zvlastni tepelné
podminky, musi byt zajisténo dodrzovani ptipustnych mikroklimatickych podminek pro
zaméstnance, s vyjimkou mimotadné chladnych a mimotfadné teplych dni. Za mimotadné
chladny den se povazuje den, kdy venkovni teplota dosahuje hodnoty nizsi nez -15 stupnii
C. Za mimotadné teply den se povaZuje den, kdy venkovni teplota dosahuje hodnoty vyssi
nez +30 stupni C. Pripustné mikroklimatické podminky a zplsob jejich stanoveni jsou

upraveny v ptiloze €. 1 [9].

3.10.3 Sanitarni zafizeni a jind pomocna zarizeni

Pro osoby vykonavajici €innosti epidemiologicky zévazné musi byt v provozovné k
dispozici sanitarni zafizeni, ktera tvoii Satny, zachody, umyvarny, poptipadé sprchy.
Zachody nesmi byt pfimo pfistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny nebo
produkty nebo ve kterych se s nimi zachézi. Sanitarni zatizeni musi byt oddélend pro muze
a zeny s vyjimkou provozovny, kterd ma v jedné sméné nejvyse 10 osob.

Satny musi byt stavebné oddéleny od umyvaren a sprch. Je-li v jedné sméné nejvyse 5
osob nebo jde-li o spolupracujici rodinné prislusniky, miize byt umyvarna i sprcha soucasti
Satny. Pocet skiin€k v Satn¢ musi odpovidat poctu osob.

Zachody musi byt vzdy oddélené od zachodi pro spotiebitele.

Pro uklid provozovny se zfizuje tklidova komora, poptipad¢ vyklenek s privodem tekouci
pitné vody a teplé vody vybaveny vylevkou a polici, poptipad¢ skiiikou pro ulozeni

Cisticich a mycich prosttedka [9].
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3.11 Hygienické zarizeni pro spotrebitele

V provozovné poskytujici stravovaci sluzby, kterd je soucasti ubytovaciho zafizeni, a v
samostatnych provozovnach stravovacich sluzeb musi byt pro spotiebitele k dispozici
splachovaci zachod. Zachody v provozovnach musi byt vybaveny ptredsini a umyvadlem s

tekouci pitnou studenou a teplou vodou.
Pocet zachodii se stanovi
a) na 10 Zen jedno sedadlo, pro kazdych dalsich 20 zen jedno dalsi sedadlo a

b) na 10 muzl jedno sedadlo a poptipad¢€ i pisoarové stani nebo musle; pro kazdych
dalSich 40 muzt jedno dalsi sedadlo, poptipad¢ i dalsi pisoarové stani nebo musle

[9].
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4 TECHNOLOGICKY PROJEKT PROVOZU SPOLECNEHO
STRAVOVANI

4.1 Celkovy technologicky projekt stravovaciho provozu

Kuchynsky blok zavodu spole¢ného stravovani musi byt vyfesen tak, aby svou vybavou a

stavebné technickym feSenim co nejlépe zabezpecoval:
a) pripravu stravy,
b) konzumaci stravy,
c¢) skladovani potravin,
d) pfipadné i dopliikové stravovani a jiné sluzby.

K pochopeni zakladnich procest, které v kuchyiiském bloku probihaji, vyuzijeme
logistiku. Logisticky pfistup ndm umozni pohliZzet na kuchynisky blok jako na systém
slozeny z prvkili, mezi nimiZ jsou urcité vazby, probihaji materidlové toky, probih4 pohyb

osob.

Chceme-li uvedené d¢je analyzovat, je nejvhodnéjsi zhotovit si pldn kuchynského bloku,
na kterém vyznaCime vSechny jeho pracovisté. Na planu pak rtznobarevnymi c¢arami

znazornime pohyb:
a. materialu (potravin)
b. personalu (kuchaiti, pomocnych kuchaiti, skladnika a ostatnich pracovnik),

c. stravniku

4.2 Technologicky projekt vyrobni ¢asti stravovaciho provozu

Ve vyrobni ¢asti kuchyniského bloku se vytvareji technologické vyrobni linky. Jejich
slozeni tvoti velkokuchyniska zatizeni, vnitini zatizeni, nutné stavebni Gpravy a instalace.
Obsluhu tvofi kuchynsky persondl [5]. Na pracovistich, kde dochéazi k epidemiologicky
vyznamnému znecisténi rukou osob, napiiklad v kuchynich, pfipravnadch masa, ryb,
dritbeze a vajec, musi byt instalovdno umyvadlo s misici baterii bez ru¢niho ovladani

uzavirani tekouci vody [9].

Zékladni vyrobni linky stravovaciho provozu tvofi:
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a) hruba pfipravna brambor a zeleniny,
b) hrubi pfipravna masa,
c) Ccista pfipravna masa,
d) studena kuchyné,
e) pripravna mlynskych vyrobkd,
f) vytloukarna vajec
g) varna s linkami pro:
e vafeni,
e smazeni a duseni,

e peceni [5,9, 12].

4.2.1 Hrub4a pfipravna brambor a zeleniny

Ptipravna se umist'uje blizko skladu brambor a zeleniny a nebo blizko vytahu, ktery je na

sklad brambor a zeleniny napojen.

4.2.2 Hruba pfipravna masa

Slouzi k bourani a o€iStovani masa, k fezani kosti apod. Vyuzivé se téz jako predchladirna
pro chladirnu masa. Umist'uje se vedle skladu masa (pfed chladicimi boxy). Zabezpecuje

se ptivodem vody a kanaliza¢ni vpusti

4.2.3 Cista pfipravna masa

Slouzi k vyrobé masnych polotovarl (maso zlistava v syrovém stavu).

4.2.4 Studena kuchyné

Je urCena k pripravé studenych jidel, kompoti, salatl, studenych vecefi. Mlize se v ni téz

kréjet chleba.
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4.2.5 Pripravna mlynskych vyrobki

Slouzi k predbézné piipravé moucnych vyrobku, prevazné k vyrobé tést a sladkych jidel

[5].

4.2.6 Vytloukarna vajec

Slouzi k vytloukéni vajec. Je vybavena lednici, kde se uchovavaji vejce do doby, nez dojde

k jejich dalSimu zpracovani [9].

4.2.7 Varna

Slouzi ke kone¢nému teplenému zpracovani potravin, které byly pfipraveny v Cistych
ptipravnach. Je vybavena technologickym zafizenim a pracovnimi plochami tak, aby
hlavni slozky jidel jako je maso, moucna jidla, ptilohy, mély odd€lené vyrobni linky, byly
tedy pripravovany oddélené. Tepelné spotiebice se soustied’uji do dispozi¢nich skupin tak,
aby bylo mozné soustfedéni energetickych ptipojek, jakoZ i sbéradti pary. Reseni ma téz
minimalizovat zbyte¢né pohyby kuchai a tim usnadnovat jejich praci. Zptsob pfipojeni

musi téZ umoznovat provadéni tklidu.

Do varny se sbihaji materidlové toky potravin z jednotlivych pfipraven, na druhé strané

pak musi byt nejkratsi spojeni k vydejné jidel.
Vybaveni varny:
a) linka pro vafeni (varné kotle, pracovni stoly),

b) linka pro smazeni a duseni masitych pokrmt (smazici panve, sporaky, parni varné

komory, pracovni stoly),
c¢) linka pro smazeni mou¢nych vyrobkul (smazici panve, sporaky, pracovni stoly),
d) linka pro peceni moucnych vyrobku (cukratské pece),
e) linka pro peceni masa (cukraiské pece, konvektomaty).
Doporucené Sitky uli¢ek na pracovistich vyrobni ¢asti:

- minimalné 800 mm mezi jednostrannym pracovistém bez tepelnych zatizeni a

sténou bez moznosti dopravy k dal§im pracovistim,
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- minimalné 1200 mm mezi dvéma pracovisti, z nichz jedno obsahuje tepelné
zatizeni, nebo mezi jednostrannym pracovistém a sténou s moznosti dopravy

k dal$im pracovistim,

- minimalné 1400 mm mezi dvéma pracovisti s tepelnym zatizenim [5].

4.3 Technologicky projekt spotiebni ¢asti stravovaciho provozu

Nezbytnou soucasti technologie piipravy pokrmu je jejich vydej stravnikiim. K tomu se
ziizuji vydejni linky. zfizuji se pievazné na hranici mezi vyrobni a spotiebni Casti
kuchyiiského bloku (mohou vsak byt umistovany zcela ve varné nebo zcela v jideln¢).

Jsou vybaveny pfisluSnym velkokuchynskym zafizenim a obsluhovany kuchafi.

V riiznych druzich zavoda spole¢ného stravovani se uskuteciiuje vydej pfipravené stravy
odliSnym zptsobem. Rozdily jsou zejména mezi provozy s obsluhou a samoobsluhou a
dale tam, kde je urcité rezimové stravovani a nebo kde jsou jidla nabizena, vybirana a

prodavana piimo na misté. zdkladni formy vydeje pokrmti jsou:
- samoobsluzna vydejni linka v zavodni jidelné

- prodejni samoobsluzna vydejni linka v restauraci se samoobsluhou, kde kromé
prodeje hlavnich dennich jidel (obédu a veceii probiha po celou provozni dobu

prodej rychlého obcerstveni.

V menSich zafizenich se vydejni linky vétSinou nezfizuji, kuchaf ponechava pokrmy
v nadobach , v nichz byly uvafeny a udrzuje je v teplém stavu. Podle pozadavki ¢iSnika
kompletuje porce pokrmu piimo ve varné. U vétSich provozil se vydejni linky zfizuji.
Nejlepsim ptikladem promyslenych a technicky dobie vybavenych vydejnich linek jsou
podnosové systémy [5, 12].

4.3.1 Samoobsluzna vydejni linka v zavodni jidelné

K urychleni stravovani v zavodnich jidelnach, kdy zaméstnanci ur¢itého podniku vyuzivaji
ke konzumaci stravy zpravidla Casov€é vymezené poledni ptestavky, je vydej stravy
nejcastéji provadén formou samoobsluhy. VSechny pokrmy piipravené na vyrobnich
linkach ve varné€ a v studené kuchyni se nejdiive pill hodiny pied zapocetim vydeje stravy
soustfedi do vydejny jidel. Ve vydejné jidel je zfizena vydejni linka tak, aby z prostoru

jidelny k ni mohli volné pfichazet stravnici s podnosy a na n¢ odebirat jidelni nadobi
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s pokrmy. z druhé strany, v navaznosti na vyrobni ¢ast kuchyniského bloku, je vydejni
linka opatfena manipula¢nimi plochami a velkokuchynskym zafizenim k udrzovani
pozadovaného teplotniho rezimu vydavanych pokrmi. Re$eni linky mé umoziiovat
efektivni Cinnost obsluzného personalu a plynuly pohyb stravnikli. Kontrola néroka

stravnikii ne objednana (zakoupend) jidla je provadéna pomoci stravenek, karet apod.

Vybaveni linky: regély s podnosy, schranky na piibory, vydejni vodni 1azné, vyhiivané
vydejni stoly, vitriny na pecivo nebo chléb, odkladaci plochy, voziky nebo regaly na
jidelni nadobi.

Soucésti provozu samoobsluh v zdvodnich jidelnadch je téz tuklid pouzitého jidelniho
nadobi. K tomu slouZzi prostor pro odevzdani jidelniho nadobi, kde stravnici odevzdavaji

podnosy s pouzitym jidelnim nadobim a piibory. Odbér podnosti provadi obsluha [5, 12].

4.3.2 Prodejni samoobsluzna vydejni linka

Vydejni linka tohoto typu se vétSinou zfizuje v zédvodech s nepfetrzitou potiebou
zabezpecovat velky pocet stale se stiidajicich stravnikl. Takové provozovny se zfizuji na
nadrazich, na frekventovanych ulicich velkych mést, v rekreac¢nich oblastech apod.
Odlisnost oproti vydejni lince ptredchoziho typu spociva v potfebé vystavovat, nabizet,
umoznovat vybér a hygienicky odbér jidel zdkazniky. Rozsah linky bude zpravidla vétsi,
pfipadné¢ mtze byt i rozd¢lena na ne€kolik ¢asti. Mimo nékolika druhl pokrmi k pokryti
hlavnich dennich jidel mohou byt v lince nabizeny vyrobky studené kuchyné, kompoty,
salaty, cukratfské vyrobky, lahvové i toCené studené népoje, pripravované teplé napoje

apod.

Vybaveni linky: regaly s podnosy, schranky na ptibory, vydejni vodni lazné, ohtivaci
vydejni stoly, chlazené vitriny, nechlazené vitriny, stoly pro prodej teplych napojl, stoly
pro prodej studenych néapoji, odkladaci stoly, vitriny na pecivo nebo chléb, voziky nebo

regély na jidelni nadobi, pokladna

U provozoven s prodejnimi samoobsluznymi vydejnimi linkami host zpravidla po
ukonéeni stolovani ponechava podnos s pouzitym jidelnim nadobim na stole. Uklid a myti
zabezpecuje pomocny personal zavody. S ohledem na tento zptisob manipulace s pouzitym

nadobim je feSeno umisténi umyvarny jidelniho nadobi a jeji vybaveni [5, 12].
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4.4 Technologicky projekt skladovaci ¢asti stravovaciho provozu

Skladovaci ¢ast v objektu zavodu spolecného stravovani tvoii samostatny provoz, proto se
projektuje jako uzaviratelny celek oddéleny od vSech ostatnich provozu. zfizuje se bud’
v prvnim nadzemnim podlazi (s vyjimkou skladu brambor, ovoce a zeleniny) nebo
v samostatném kiidle objektu s komunika¢nimi napojenim na vyrobni c¢ast. Sklady,
skladovaci prostory, véetn€ chladicich a mrazicich zatfizeni pro potraviny a produkty, které
by mohly nepfiznivé smyslové nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné potraviny ¢i produkty,
musi byt oddéleny. Oddélen¢ od potravin, produktl a mimo vyrobni prostory se skladuji
vratné obaly, inventar, Cisté pradlo, pouzité pradlo, Cistici prostfedky a dal$i material. [9].
Vchod do skladu se tesi z hospodatského pruceli, kde se zfizuje zastfeSend rampa o Sifce
1800 mm (pfi provozu vysokozdviznych vozikli nejméné 2400 mm) a vySce 950 mm nad

komunikaci. Rampa musi umoziiovat bo¢ni i ¢elni nakladéni.

Projekt musi vychazet z potieb paletizace, coz vyzaduje dodrzeni Sitek chodeb, vysSek
mistnosti, profilli dvefnich otvorl a bezbariérové provedeni podlah. Proto soucésti navrhu
rampy u hospodarského praceli musi byt i najezd pro vysokozdvizné voziky o sklonu

nejvyse do 10 stupid.

Velikost ploch pro skladovéani potravin se stanovi na zékladé¢ vypoctu. Pii ném nutno
vychazet z poctu stravnikd a zasobovacich cykli dodévek potravin. U zavodi vetejného
stravovani zasobovaci cykly zpravidla jsou u: trvanlivych potravin 15 — 30 dn@, mléka 1
den, tukd 15 dnti, vajec 7 dnli, masa 4 dny, uzenin a syrti 7 dnii, zmrazenych produktd 30

dnd.

K propojeni skladovaci ¢éasti s vyrobni c¢asti kuchyiiského bloku nebo se sklady
umisténymi v podzemnim podlaZzi se ztizuje ndkladni vytah s fidicem a minimalni nosnosti

500 kg s moznosti ulozeni palety prosté.

Sitka chodeb ve skladovaci &asti je minimalng 1800 mm, u mensich provozii do 200
stravnikdi 1500 mm. Casti chodeb, kde se predpoklada zataéeni vysokozdviznych voziki
musi byt nejméné 2400 mm S§iroké. Sitka ulicek mezi zafizenimi, rohoZemi, regaly,
paletami ve skladovacich mistnostech musi byt nejméné¢ 900 mm.

Hlavni ptistup do skladovaci ¢asti ma vést z rampy kolem kancelare skladnika do prostoru

pro pfijem potravin. Dvefe hlavniho vchodu se opatiuji zamykatelnou mfizi s dvéma

zamky. z provozniho hlediska je vyhodné, aby skladovaci ¢ast byla rozlozena kolem
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prubézné stfedni chodby. Mezi skladovaci a vyrobni cCasti se zfizuje pouze jediné

uzamykatelné spojent.

Prostor pro ptijem potravin se umist'uje co nejblize vstupu do skladovaci ¢asti, zpravidla ji
tvoii rozsifena ¢ast chodby. Vybavuje se manipulacnim stolem, kontrolni automatickou

vahou, rohozi a zavésnym zatizenim [5].

Potraviny pro vyrobu produkti se skladuji tak, aby byly dodrzeny podminky stanovené pro
skladovani vyrobcem. Sklady potravin a produktd vcetné chladicich a mrazicich zatizeni
musi byt vybaveny zafizenim k jejich uloZeni (naptiklad regély, rohoZze, zavésna zatizeni)
a méticim zafizenim pro kontrolu fyzikalnich faktort, zejména teploty prostiedi, ve kterém

jsou produkty a potraviny skladovany [9].
Sklady by mé¢l byt vybaveny teplomérem a vlhkomérem.
Sklady se d€li na:

- suché sklady potravin (sklad trvanlivych potravin, sklad aromatickych pozivatin,

sklad chleba),

- chladné sklady potravin (sklad konzervovanych potravin, sklady brambor, ovoce a

zeleniny),
- chlazené sklady potravin (chladirny, mrazirny),

- pomocné¢ sklady a mistnosti [5].

4.4.1 Sklad trvanlivych potravin a aromatickych poZivatin

V téchto skladech se ukladaji do regélii, na rohoze nebo palety mlynské a téstarenské
vyrobky, cukr, stl, luSténiny a jiné trvanlivé potraviny v prodySnych obalech. Sklad
aromatickych pozivatin se od kapacit kuchyiiskych blokd pro 600 stravniktl fesi
v samostatném prostoru, musi byt vétran do vné&jSiho prostfedi. U menSich velikosti se
navrhuje vhodna skiin, kterd se umistuje ve skladu trvanlivych potravin a rovnéz se

odvétrava. Doporucena teplota v téchto skladech je 10 °C, vlhkost vzduchu 60 % [5].

4.4.2 Sklad chleba

S ohledem na cCasté zasobovani se sklad chleba umistuje co nejblize k rampé a piijmu

potravin. K ukladani chleba se pouzivaji specialni regaly vyrobené zlati. Sklad se
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odvétrava do vnégjsiho prostiedi. Doporucend teplota je 10 °C, vlhkost vzduchu 60 %.
Chleba musi byt chranén pted kontaminaci z vnéjSiho prostfedi, napt. piekrytim folii. Pti
pripraveé a vydeji by m¢l byt omezen piimi styk rukou zaméstnanct s témito potravinami.

[5].

4.4.3 Sklad konzervovanych potravin

Je ur€en k ukladani vSech druhti konzervovanych potravin, nakladané zeleniny a ovoce.

Sklad se vybavuje regaly, rohoZemi, paletami [5].

4.4.4 Sklad brambor, ovoce a zeleniny

Sklad se umist'uje do prvniho podzemniho podlazi nebo se projektuje v zazeméném skladu
mimo objekt. Sklad je tfeba navrhovat tak, aby bylo umoznéno jak skladovani brambor
v roStovém hrazeni, tak i skladovani v dfevénych ohradovych paletach. Je-1i predpoklad,
ze zavod spole¢ného stravovani bude ukladat brambory pro zimni ulozeni, je vhodné

rozde¢leni skladu do dvou prostori:

- jeden prostor je urcen pro kratkodob¢ uloZenou ¢ast brambor (na obdobi od 1. 10 .
bézného roku, do 15. 3. roku nasledujiciho). M4 umoznovat ptirozené vétrani
venkovnim chladnym vzduchem, pii dodrzeni teploty 6 — 8 °C, vlhkosti vzduchu

85 %,

- druhy prostor je urcen pro dlouhodob¢ ulozenou ¢ast brambor, chemicky oSetfenou
(jejiz predpokladand spotteba bude probihat od 15. 3. do 30. 6.). Vétrani se
predpoklada chladnym nebo chlazenym vzduchem k zabezpeceni teploty 4 — 6 °C a
vlhkosti vzduchu 85 %.

Pro skladovani zeleniny a ovoce se vyclenuji zvlastni prostory. Kofenova zelenina se
ukladd v ptepravkach na rohozich, oddélené se ukladd cibule a Cesnek v dfevénych
regalech. Skladovani ovoce se pfedpoklada zejména u zimnich jablek, které se ukladaji v
ptepravkach. Doporucena teplota je 8 — 10 °C, vlhkost vzduchu 85 — 90 % (u cibule a
¢esneku 75 — 80 %) [5].
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4.4.5 Chladirny a mrazirny

V zavodech spolecného stravovani o kapacité¢ do 200 stravnikd se potraviny vyzadujici
skladovéani pfi nizkych teplotach ukladaji ve chladicich a mrazicich skiinich, pro vétsi

kapacity se projektuji chladici — mrazici boxy.

Prostory pro jejich zfizeni se situuji pfi neoslunénych pricelich objektil, neni-li to mozné,

umist’uji se uvniti dispozice objektu a zajisti se jejich umélé vétrani.
V chladirndch musi byt navrzeny oddélené boxy pro:

- maso,

- uzeniny,

- tuky, mléko a mlécné vyrobky, vejce,

- ovoce, zeleninu.

Chladici box masa je pristupny pres predchladirnu, kterd soucasné slouzi jako hruba
pfipravna masa. Box je vybaven regilem k uklddani hlinikovych pifepravek s masem,
zavésnymi tyCemi s haky umisténymi tak, aby byla vyuzita celd plocha boxu s minimalni

vyskou 1800 mm nad podlahou.

Chladici boxy uzenin a tukl jsou pristupné pies spolecnou piedchladirnu, ktera miize
slouzit ke kratkodobému ukladani vajec. Chladici box uzenin je vybaven zavésnymi

ty¢emi, chladici box tukl regaly a rohozi.

Mrazici box je urcen pro uklddani zmrazenych potravin. Mrazici box smi byt pfistupny

pouze ptes chlazeny box (nejlépe pies box tuki). Vybavuje se rohozi a regalem.

Doporucena teplota pro uvedené chladici boxy je 2 — 4 °C, pro pfedchladirnu masa 12 °C,
pro piedchladirnu tuk a mléénych vyrobkt 8 °C — 10 °C a mrazirnu -18 °C. Vlhkost

vzduchu v uvedenych prostorech se doporucuje 75 — 85 % [5].

4.4.6 Pomocné sklady a mistnosti

Ve velkych provozech zadvodu spole¢ného stravovani se vyclenuji skladistni mistnosti ¢i

prostory pro:
- sklad jidelniho a kuchynského naddobi a néfadi,

- sklad obali (situuje se co nejblize vstupu do skladovaci casti),
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- sklad cisticich prostiedki, ptipadné mistnost pro uklid,
- sklad pouzitého pradla,

- stanovisté prostiedkli pro mechanizaci loznych praci,

- chlazeny sklad odpadkt

Uvedené sklady a prostory si necini specidlni pozadavky na umisténi a vybaveni

s vyjimkou chlazeného skladu odpadkd.

Chlazeny sklad odpadkt je urcen ke kratkodobému ulozeni nddob s odpadky a kostmi,
pted jejich odvezenim. ZvIast' se vyclenuji nadoby pro tuhy a tekuty zkrmitelny odpad a
zvlast pro kosti. V ptedsini tohoto skladu se zfizuje prostor pro €isténi nadob na odpadky,
ktery musi byt vybaven ptivodem teplé a studené vody a zatizenim pro jejich dezinfekci a
podlahovou vpusti. Vchod do tohoto prostoru se fesi z rampy, musi byt vzdalen nejméné

10 m od vstupu do skladovaci ¢asti [5].

4.5 Projekty ostatnich provozi

Ostatni casti stravovacich provozl tvofi:
- Satna a zdravotn¢ technické prisluSenstvi,
- technické ptisluSenstvi,
- prodejna,

- kancelare [5].
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5 MODERNI TRENDY

5.1 Konvektomaty

Hlavnim strtijcem zmén ve spolecném stravovani se stal ptfichod konvektomatu. Pro
vétSinu kuchafit se konvektomaty staly dennodennimi pomocniky. V oblasti ucelového
stravovani piichod konvektomatu zptisobil téméf revoluci. Z velkokapacitnich kuchyni
témét vymizely horkovzdu$né pecici trouby, ubylo sporaki a také velkych kotld. V tomto

pripad¢ Ize opravdu mluvit o viditelném zmenseni kuchyné [13].

Plivodni uréeni konvektomatt bylo peceni, ¢i ohfivani pokrmt. Postupnym vylepSovanim
konvektomatii vznikly prostfedky témeét s univerzalnim vyuzitim, tzn. ze se na nich mohou
pfipravovat také jidla duSend i smazend. Konvektomaty jsou vyhtivané elektrickou energii

nebo plynem.

Konvektomaty jsou moderni prostfedky urychlujici tepelnou Upravu stravy tim, Ze
vyuzivaji sdileni tepla zvyraznénim tepelné konvekce. Konvektomaty jsou kovové skiiné
jejich dvete jsou prosklené. Ohiivany vzduch je od tepelného zdroje uvadén do pohybu

pomoci ventilator a veden na rosty s potravinami [8].

5.1.1 Vybér konvektomatu

Ptfi vybéru konvektomatu je nutny si nejdiive rozmyslet, pro co vSechno budeme
konvektomat vyuZivat. Sife programii a varnych procest je ale tak $iroka, e jiz obsahne
témét kompletni sortiment Upravy potravin. Snad kromé téstovin a pizzy lze pfipravit vSe.
Od toho by se mély odvijet nase pozadavky. Sife sortimentu a denni objem jidel uréuje
kapacitu. To je jeden z urcujicich bodil pro vybér pfistroje. Na druhou stranu si je ale tfeba
uvédomit, Ze ve varném prostoru nelze v jednom okamziku zaroven péct a varit. VétSina
kuchait doporucuje radéji rozdélit vyslednou kapacitu do vice pfistroji . Opodstatnéni
vice konvektomati netkvi pouze v rozdilnych soucasné pouzivanych programech, ale také

v ptipad¢ poruchy a ndhodného vypadku jednoho stroje.

Tam, kde se nepfipravuji pouze obédy, nebo se poskytuji nadstandardni jidla jako minutky,
by méla byt volba také zcela jasna. Kromé prvottidnich zplisobt ptipravy masa lze vyuzit i
nizkoteplotnich programt, které mohou pracovat pfes noc atd. V ptipadé klasickych

jidelen s jednosménnym provozem, kde se pfipravuji pouze ob&dy pro uzavienou skupinu
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stravnikil, uz lze uvazovat o jednodussich verzich. Je tieba zvazit, zda je rozdilny zptisob
ptipravy pokrmi natolik znatelny, aby to cilova skupina dokézala ocenit. Zcela mimo neni
ani otazka vytiZzenosti specidlnich programi. Pokud je vyuzijete jednou do mésice, pak

urcité rentabilni nejsou.

Dalsi volbou by mélo byt samotné dilenské zpracovani pfistroje. Masivni dvefe a jejich
rukojet’ jsou zarukou, ze odolaji 1 hrubSimu zachazeni, kterému se neubranite v zadném
provozu. Snadnym pfistupem k elektronickym prvkim lze predejit zbyteCnym
komplikacim pfi ptipadné udrzbé nebo opravé. Velkou pozornost si zaslouzi i ovladaci

prvky. Jednoduchost je v tomto ptipad¢ nejveétsi prednosti [14].

5.2 Multifunk¢ni technologie

S prichodem multifunkénich tlakovych panvi a kotli se tento trend jeSté¢ zvyraznil.
Velkokapacitni kuchyné, kde se dfive vafilo jedno jidlo, dnes nabizi na vybér ze 3 az 5
druhii a v nékterych piipadech nabizi i minutkové pokrmy. Uroven uéelového stravovani
tak velmi rychle roste, coz se projevuje i na poctech stravnikd, kteti zacali jeho sluzeb

vyuzivat [13].

Hlavni doména multifunkéni technologie spociva v tom, Ze na jedné technologii lze
navodit atmosféru vice varnych postupii. PeCeni, vafeni, restovani, uUprava tlakem,
fritovani, nizkoteplotni Gprava, vafeni téstovin nebo Delta-T uprava - to vSe jsou varné
postupy, které Casto vyzaduji vlastni technologii. Multifunkce vSak dokaze vSechny tyto
procesy uskutecnit na jedné technologii. Jestlize bylo naptiklad pro pfipravu rizota nutné
nejprve orestovat maso na panvi a na jiné technologii uvafit ryzi se zeleninou a vse
nasledné¢ promichat, pak cely tento proces lze v soucasné dobé pfipravit na jednom
jediném zatizeni. Nejprve si lze pfi programu restovani, kdy zatizeni pracuje na bazi bézné
panve, pfipravit zaklad. Nasledn¢ doplnénim vody, ryZe a zeleniny a zménou varného
procesu na vareni Ize cely pokrm dohotovit aniz by muselo dochazet ke slozité manipulaci
s jednotlivymi ingrediencemi. Uz samotné zjednoduSeni varn¢ho postupu by tuto
technologii Cinilo zajimavou. Soucasny technicky vyvoj ji ale posouva jesté o kricek
kuptedu. MozZnost programovani a automatizace n¢kterych fyzicky narocnych ukonii jsou
v mnoha smérech revolu¢ni. MoZnost nastaveni teploty, zpisobu rozvadéni tepla, ¢asu
upravy nebo naprogramovani celych varnych procesti zna¢né ulehcuje praci a snizuje

naroky na personal.
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V souvislosti s témito vyhodami dochézi k fad¢€ uspor. Vzhledem k zefektivnéni prace, kdy
persondl nemusi neustale kontrolovat pfipravovany pokrm, dochézi k spofe pracovnich
sil. Navic je k dispozici vice Casu, ktery lze vyuzit pro zkvalitnéni prace. K tomu pfispiva
nejen zjednoduSené ovladani, ale i charakter téchto varnych technologii, u nichZ nedochazi
k ptfismahnuti a to jak vzhledem k pouzitym materidlim, tak pfesnému ovladani teplot a
jejich optimalnimu rozvodu po varném povrchu. Prace pii piipravé pokrmu se tak casto

muze zjednodusit pouze na stisknuti pfipravené¢ho programu a vlozeni patficnych surovin.

Samotna manipulace s pokrmem byva vzhledem k automatizaci také snazsi. Naklapéni a
vyklapéni péanvi jiz neni tfeba provadét manualné. Pozvolné¢ vyklapéni je navic
koncipovano tak, aby nedochdzelo k zahlceni vylevky a tim jak ke ztratam, tak zneciSténi
pracovniho prostfedi. Stejné je tomu 1 v ptipadé zvedani a spousténi varnych a fritovacich
kosii nebo zablokovani a otevieni tlakového poklopu. Nékteré stroje maji navic i vlastni
michadla, ktera zarucuji nejen optimalni promichani samotného pokrmu, ale odbouréavaji i
fyzicky naro¢nou praci a samoziejmé Setii Cas, ktery persondl mlze vyuzit efektivnéji.
Integrovany ptivod vody je jiz samoziejmosti, ¢asto je vSak doplnén i o inteligentni

davkovac, ktery dle zadanych udajii pfida do pokrmu pfesné nadefinované mnozstvi [15].

5.3 Indukéni varna pole

Ptednosti indukce jsou sice velmi dobfe znamy, ale cena stale, alespon v tomto piipadé,
hraje velkou roli. Indukce samoziejmé nema ani takovy potencial, aby oslovila v§echny
typy provozl. Vykon a mald spotfeba energie jsou jen malou ndaplasti na pocatecni
investici. Navic neustdlé zdrazovani energii spojené s mensim odbytem argumentaci
prodejct mnoho nepomuize. Indukce tak zlistava zalezitosti jen n€¢kolika St’astliveil, ktefi na
ni financni prostfedky nasli. Na druhou stranu, kazdy vyrobek mé svou cenu a zakaznik ji

bud’ akceptuje nebo se spokoji s mén¢ vykonnou technologii [13].

Induk¢éni varnd pole jsou nejmodernéjSim feSenim. Tyto pfistroje jsou vybaveny
sklokeramickou deskou, ale nedochazi k jejimu zahtivani. Pod sklo-keramickou deskou
jsou umisténa ploché, spirdloveé usporadané indukéni civky, které spolu s kondensatorem
generuji magnetické pole a prenaseji je do dna naddoby. Zasadnim prvkem indukéni plotny
je generator, ktery odebird ze sité potiebny vykon a méni tento normalni stiidavy proud

(50 Hz) na proud s podstatn¢ vyssim kmitoc¢tem (25 — 48 kHz).
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Diilezité je pfipomenout, Ze plny vykon lze odebirat pouze tehdy, kdyZz dno hrnce odpovida
velikosti varné desky. Pokud plocha dna zabira pouze 60 %, spotiebuje také pouze tolik

energie [16, 17].

Stidavé proudy, které jsou pro vateni s touto technikou zapotiebi, vSak vznikaji pouze
v takzvaném ferromagnetickém materidlu. K identifikaci vhodného nadobi poslouzi
obycejny magnet. Pfitdhne-li se magnet ke dnu hrnce, je hrnec pouzitelny pro indukéni
vafeni. V praxi to znamena, ze prim bude hrat predev§im zelezné a litinové nadobi.
Vyhodou u indukéni techniky je nizka teplota sklo-keramické varné desky, ktera se zahtiva
nepiimo. I na poklicku a okraj z uslechtilé oceli 1ze bezpecné sahnout holou rukou. Ucha
hrnct ziistdvaji studend. To znamend, Ze pietece-li hrnec, nic se nepfipali, vylucuje se
nebezpe¢i pozaru a nepiijemny zdpach a kout. Hlavni vyhodou je mensi tepelné zatizeni
kuchyng, kterd se tak stava pfijemnym pracovistém, coz se odrazi v niz$ich investicich do
vétrani. Zhruba 90 % ptivadéné energie se pi1 indukénim vareni uvoliiuje jako teplo ve dné
hrnce. Ucinnost, ktera udava podil energie, pfivadéné do pfipravovanych surovin, pii
procesu zahtivani v porovnani s celkovou energii odebranou ze sité, je u mensich mnozstvi
témer dvojnasobnd nez u konvencénich varnych desek. To znamend usporu energie, kterd je
jeste o to veétsi, ze odpada dobé¢ predehiivani.

Protoze jsou potiebné teploty pro peceni a vateni dostupné béhem nékolika sekund, znacné

se zkracuje doba ptipravy.

Kdo by chtél vyuzivat vyhody indukéniho vateni, nemusi si pofizovat do kuchyné hned
cely sporakovy blok. Vyrobci jiz nékolik let nabizeji ve svych programech stolni ptistroje
a mobilni vafice, vyuzivajici této techniky. Indukce se tak muiize stat hlavnim pilifem

kuchyné nebo jen doplitkem, ktery ale 1 tak vyuziva vSech prednosti [17].

5.4 Systém Cook & Chill

Dal$im modernim trendem je ndkup novych zafizeni, kterd umozni zchlazeni a uchovavani
potravin v hygienicky nezavadném stavu a jejich ndslednou regeneraci. Jde sice o
tento krok viibec neptipadd v uvahu. Zajimavéji pak v této souvislosti piisobi spoluprace
nekolika podnikt, které by si tuto technologii potfidily spole¢né. V jednom z podnika se
jidlo uvaii a zchladi a ostatni si odebiraji pouze porce, které nasledné ve svych kuchynich

regeneruji. Tento systém funguje piedevSim v turistickych centrech, kde neni nouze o
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zdkaznika. Déle se otevira pfilezitost firmam zpracovavajicim masné vyrobky, vyrobctim
mrazenych a chlazenych jidel a mnoha dalSim, ktefi budou disponovat potiebnym
vybavenim. Malé podniky by si tak od nich mohly nakupovat jen potiebnd mnozstvi porci,

ktera by nasledné zregenerovaly [13].

5.4.1 Technologie

Poprvé se o vétsim vyuziti systému cook & chill za¢alo mluvit v souvislosti s pfichodem
novych hygienickych pozadavkil na gastronomické provozy. V nich je kladen velky dlraz
na mikrobidlni obsah potravin a z n¢ho vyplyvajici rizika. Faze upravy jidel je hlavnim
pilifem systému. Pokud se totiz pokrm neprodd nebo nezkonzumuje ihned po ptiprave, kdy
je zhledem k tepelné upravé vétSina mikroorganismil zni¢ena, ponechd se vétSinou na
ventilovaném misté a poté se vlozi do chladni¢ky. Casovy tisek mezi témito ukony je
znaén¢ dlouhy, tudiz muze dojit v nejkriti¢téjSich fazich zchlazovani k podstatnému
nariistu bakteridlniho bujeni, ale i ke kontaminaci plisnémi a dal§imi mikroorganismy.
Z toho divodu byly vyvinuty Sokové zchlazovate a zmrazovace, které za tato rizika

eliminuji a umoziuji tak splnit kritéria vyhlasky.

Sokové zchlazovade pfistupuji k samotnému procesu zchlazeni odlisné od béznych
chladnicek. Ptivadéji chladivo do chladiciho prostoru nepftetrziteé, pticemz teplo odvedené
z pokrmu se pomoci specidlniho systému rozptyluje do vnéjsiho okoli chladiciho prostoru.
Tim dochazi k zna¢nému zkraceni ¢asu pottebného pro zchlazeni pokrmu a tim 1 ke snizeni
rizik. Navic Sokové zchlazovace dokazi zchladit i pravé tepelné opracovany pokrm, coz

predstavuje teplotu i kolem 90 °C [19, 20].

5.4.2 Uspory

Samotny systém nabizi i celou fadu vyhod, které jsou spojeny s Uisporami v provozu. Pii
Sokovém chlazeni lze trvanlivost potravin prodlouzit v priiméru Ctytfikrat, coz miize Cinit

usporu na odpadu 4-6 %.

Podobn¢ je tomu i s efektivitou prace a tsporou Casu. Jestlize je naptiklad urcity druh jidla
tteba vatit dvé 1 vice hodin, pak tu samou dobu je tieba vénovat piipraveé i1 pii ndsledném
vafeni. Béhem tydne tak jednomu pokrmu mizeme vénovat pii kazdodennim vyvareni az

¢trnact hodin. Pokud si ale pfipravime odpovidajici mnozstvi najednou a zchladime je pro



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

pozdéjsi vyuziti, zabere to sice jednordzoveé vice Casu, ale v disledku lze usetfit mnoho

hodin. Cas nutny na regeneraci je jiz pouhym zlomkem v celém varném procesu.

Stranou nesmi ziistat ani rozdil v ubytcich hmotnosti. Pii bézném zchlazovani dochazi
v dtsledkii vypafovani ke ztratam v rozmezi 8-12 %. Pokud je ale pokrm zchlazen Sokové,
pak tato ztrata klesd jen na 3-4 %. UdrZeni vlhkosti ma za nasledek zlepSeni
organoleptickych vlastnosti jidla, pfedev§sim pak viné. Kdyz ke zkvalitnéni pfipocteme
jeste nizsi kazivost v disledku zamezeni Sifeni bakterii a dalSich neblahych faktort, pak je
prinos neoddiskutovatelny. Zvlasté pak v souvislosti se systtmem HACCP, ktery samotny

proces zchlazovani oznacuje jako jeden z nejrizikovéjSich [18].
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6 PROVOZOVANI STRAVOVACICH SLUZEB

6.1 Povinnosti pri provozovani

Osoba provozujici Cinnosti epidemiologicky zavazné je povinna zajistit, aby pifi této

¢innosti nedoslo k ohrozeni a poSkozeni zdravi fyzickych osob infekénim onemocnénim

nebo k jinému poskozeni jejich zdravi.

Stravovaci sluzbu lze poskytovat pouze v provozovné, kterd vyhovuje hygienickym

pozadavkiim na umisténi, stavebni konstrukci, prostorové a dispozicni uspoiadani,

zasobovani vodou, vytapéni, osvétleni, odstraniovani odpadnich vod, vétrani a vybaveni

upravenym provadécim pravnim predpisem

Osoba provozujici stravovaci sluzbu je déle povinna

a)

b)

d)

k vyrob¢ a ptipravé pokrmi pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny,
které jsou zdravotné nezdvadné a odpovidaji ostatnim pozadavkiim stanovenym
zvlastnimi pravnimi predpisy

pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které =zajisti zdravotni

nezavadnost podavanych pokrmii,

urcit v ptipadech upravenych provadécim pravnim predpisem nebo rozhodnutim
prislusného orgdnu ochrany vetejného zdravi ve vyrobé, piipraveé, skladovani,
pfepravé, rozvozu a uvadéni do obéhu technologické tseky (kritické body), ve
kterych je nejvetsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti pokrmii, provadét jejich
kontrolu a vést evidenci o kritickych bodech, terminech a zavérech jejich kontrol;
pii stanoveni kritickych bodi postupovat zplsobem upravenym zvIaStnim

pravnim pfedpisem pro potraviny,

dodrzovat podminky upravené provadécim pravnim piredpisem pro vyrobu,
pfipravu, rozvoz, piepravu, znaceni, skladovani a uvadéni pokrml do obé&hu,

vcetn¢ zmrazenych a zchlazenych pokrmd,

zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkiim upravenym provadécim pravnim piedpisem, mély odpovidajici
smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky podle skupiny spotiebiteld,

pro kter¢ jsou urceny,
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f) provadét opatfeni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z

podavanych pokrmt,

g) v ptipadech a zpisobem upravenym provadécim pravnim predpisem odebirat a

uchovavat vzorky podavanych pokrmi,

h) pfi vyrobé, ptiprave, baleni, rozvozu, preprave, skladovani a uvadéni pokrmt do

ob¢hu pouzivat pouze zdravotné nezavadné materidly a predméty,

1)  zajistit, aby fyzické osoby ¢inné pii vyrobé¢, ptiprave, baleni, rozvozu, piepravé a
skladovani pokrmii a pfi jejich uvadéni do ob&hu pouzivaly po celou dobu vykonu

prace Cisté osobni ochranné pracovni prostiedky,

j)  zajistit dodrZzovani zakazu koufeni v rozsahu stanoveném zvlaStnim pravnim

predpisem [21].

Pokrmy, s vyjimkou cukrédiskych vyrobki, nesmi osoba provozujici stravovaci sluzby

chemicky konzervovat a pribarvovat.

Ve skolni jideln€, v menze, pfi stravovani vojaka v zdkladni a nédhradni sluzbé, fyzickych
osob ve vazbé a vykonu trestu, v rdmci zdravotnich a socidlnich sluzeb vcéetné lazenské
péce, pti zotavovaci akci a jiné podobné akci pro déti a pfi stravovani zaméstnanct osoba
provozujici stravovaci sluzby nesmi podavat pokrmy z tepelné¢ neopracovanych vajec a
syrového masa vcetné ryb. V ostatnich stravovacich sluzbach lze tyto pokrmy pfipravovat

a podavat pouze na zéklad¢ jednotlivé objednavky spottebitele [3].

Osoba, ktera hodld provozovat stravovaci sluzbu je povinna nejpozdéji v den jejiho
zahajeni pisemné oznamit pifisluSenému organu ochrany vetejného zdravi den zahijeni
¢innosti, jeji pfedmét a rozsah a umisténi provozoven, jakoz i den ukonceni provozu
stravovaci sluzby. Pravnickéd osoba v oznameni dale uvede obchodni firmu, sidlo a pravni
formu; fyzickd osoba opravnéna k podnikani podle zvlastnich pravnich ptedpisti obchodni
firmu a bydlisté. Tato povinnost se nevztahuje na osobu, ktera hodla provozovat stravovaci

sluzbu v jinych zatizenich stravovacich sluzeb s vyjimkou stalych a sezonnich stanka [3].
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6.2 Hygienické pozadavky na pripravu a vyrobu pokrmi, jejich rozvoz,

prepravu, skladovani, oznacovani a uvadéni do obéhu

6.2.1 Zdravotni nezavadnost pokrmiu

Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickym pozadavkim a musi mit
smyslové vlastnosti (barvu, vlni, chut a konzistenci) odpovidajici charakteru pokrmu.
Pokrmy, které uvedenym pozadavkim neodpovidaji a jsou jiné nez zdravotné nezavadné,

je zakézéno uvadét do obehu [9].

6.2.2 Tepelna uprava potravin

Potraviny se musi tepelné¢ upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost pokrmu
a zachovéavajici jejich co nejvyssi nutricni hodnotu. Pokrmy, do nichz byly ptidany za
ucelem ochuceni, zahusténi nebo jiné upravy v posledni fazi vyroby ptisady (napiiklad
kotfeni, mouka), musi byt po piidani téchto ptisad dostatecné tepelné¢ opracovany. Pro
bezpecnou piipravu a vyrobu pokrmi musi byt ve vSech castech pokrmu dosazeno
minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni nejméné +75 stupitt °C po dobu
nejmén¢ 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyzaduje pouziti teploty nizs§i, musi doba

ptisobeni teploty zajistit zdravotni nezavadnost pokrmu [9, 22].

6.2.3 Ukonceni tepelné upravy pokrmu

Po ukonceni tepelné tpravy se pokrmy ihned vydavaji, poptipad€ plni do oball a uvadéji
do obéhu tam, kde to technologie ¢i charakter pokrmu umoznuje a pokrm nevyzaduje
kone¢nou upravu. Pokud konecnd tprava teplého pokrmu vyzaduje teplotu nizsi nez +70
stupiti °C, neprodlené¢ po jejim dokonceni se pokrmy regeneruji (ohfivaji) na teplotu
nejméng +70 stupnil °C ve vSech ¢astech pokrmu. S pokrmy po ukonceni tepelné upravy se
musi zachdzet tak, aby byla vyloucena rizika jejich kontaminace a zachovana jejich
zdravotni nezavadnost. Veskeré technologické operace vcetné dokoncovacich praci musi
kontinudlné¢ navazovat bez prodlev tak, aby nebyla ohrozena zdravotni nezavadnost

finélniho produktu.
Kone¢na tuprava pokrmu, jejich plnéni a baleni musi byt provadéno za podminek
vylucujicich kontaminaci. Pti zachdzeni s pokrmy se musi pouZzivat pracovni nacini k

omezeni pfimého styku rukou zaméstnanci s pokrmy a osobni ochranné prostedky [9, 22]
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6.2.4 Rozvoz, pireprava a uvadéni produkti do obéhu

Teplé pokrmy urcené k ptimé spotiebé se podavaji bezprostiedné po vyrobé, nejdéle vsak
4 hodiny od dokonceni jejich tepelné tipravy. Do této doby se zapocitava Cas potiebny pro
kone¢nou upravu pokrmi, plnéni do piepravnich oballi, rozvoz a piepravu. Pokud nelze
tuto ¢asovou podminku pro vydej zajistit, pokrmy pro vydej se postupné dovareji nebo se
regeneruji pokrmy zchlazené, poptipadé zmrazené. Po dobu rozvozu, ptepravy a vydeje

teplych pokrmi musi byt zachovéna teplota pokrmu nejméné +65 stupni C [9, 22].

6.2.5 Podminky rozmrazovani potravin

Pokud potravina pfed kuchyniskou tpravou vyzaduje rozmrazeni, nestanovi-li vyrobce
jinak, provadi se v piipravné, popiipadé¢ v pracovnim tuseku za pouziti specidlniho
technického zafizeni nebo chladiciho zafizeni s teplotou nejvyse +4 stupné C.
Rozmrazovéni jinym zplsobem je piipustné pouze na zakladé fadn¢ vypracovaného a
ovéieného systému kritickych bodl. Rozmrazovani ve vodé nebo pii kuchyiiské teploté je
nepfipustné. Rozmrazené potraviny se nesmi znovu zmrazovat. Nezmrazené potraviny a
suroviny nesmi byt po jejich dodani do provozovny dodateéné zmrazovany, nesplituji-li
podminky zmrazovani stanovené v § 29 odst. 2 s vyjimkou kuchynisky upravenych surovin

[9, 22].

6.2.6 Zchlazovani

Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinngji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve vSech castech produktu z +60 stupiiti C na +10 stupiili C nejdéle do dvou hodin.
Takto zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jednoporcovych obalech se bez prodlevy
dochladi na teplotu +4 stupné C a niz8i, pfi které se skladuji. Produkty se zmrazuji
neprodlené¢ po dohotoveni nebo po predchozim zchlazeni podle odstavce 1. Konecna

teplota po tepelné stabilizaci musi byt ve vSech ¢astech produktu -18 stupiiti C a nizsi.

Obaly pouzivané k baleni musi vyhovovat pozadavkiim zvlastniho pravniho piedpisu
(258/2000 Sb.). Maji-li byt pokrmy ohiivany pfed vydejem piimo v obalu, musi obal
vyhovovat doporuc¢enému zptsobu ohfevu. Zatizeni uréena k rychlému zchlazovani nebo
zmrazovani a prostory pro skladovani, rozvoz a ptfepravu zchlazenych a zmrazenych
produktli se vybavuji zdznamovym zafizenim pro evidenci teplot. Zaznamy se uchovavaji

jesté 10 dnii po uplynuti stanovené doby pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti pokrmu.
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Skladovaci prostory a zafizeni musi byt provozovany tak, aby byla udrzovana teplota
prostiedi po celou dobu skladovéani produkti zmrazenych nejméné -18 stupni C, v ptipadé
zchlazenych nejvyse +4 stupné C. Doba pouzitelnosti zchlazenych pokrmt je nejdéle do 5

dntl véetné dne vyroby.

Dobu pouzitelnosti u zchlazenych pokrmi je mozno prodlouzit pouzitim dopliikovych
technologii, napfiklad fizenou atmosférou (pfidanim dusiku, oxidu uhli¢itého nebo
vytvofenim anaerobniho prostiedi), pasteraci nebo podobné. U zmrazenych produkti po
celou dobu jejich rozvozu, pfepravy a zachdzeni s nimi musi byt dodrzena teplota nejméné
-18 stupnii C, u zchlazenych produkti nejvyse +4 stupné C. U zmrazenych produkta Ize
kratkodobé do 60 minut pfipustit teplotu nejvyse -12 stupiit C, jde-li o zchlazené
produkty, 1ze do 30 minut pfipustit teplotu nejvyse +7 stupni C [9, 22].

6.2.7 Ohrev zmrazenych a zchlazenych pokrmi

Ohtev zmrazenych a zchlazenych pokrmi se provadi bezprostiedné pred vydejem a
konzumaci piimo ze zmrazeného nebo zchlazeného stavu. Zmrazené pokrmy se pred
ohfevem rozmrazuji, jen vyzaduje-li to zplisob ohfevu stanoveny vyrobcem. U
zchlazenych a zmrazenych pokrmti se ohfev provadi tak rychle, aby v nejpomaleji
prohfivaném misté pokrmu nejdéle do 60 minut bylo dosaZeno teploty nejméné +70 stupni
C. K ohfevu pokrmt se pouziva vhodné technologické zatizeni, které zajisti rychlé
pokrmu (naptiklad na principu proudéni horkého vzduchu, pary, infracervenych vin nebo
mikrovln). Ohtaté pokrmy se vydavaji neprodlené¢ po ohfevu, nejdéle vSak do 4 hodin
[212].

6.3 Rizikové faktory a kontrolni kritické body

6.3.1 Osobni hygiena

Osobni hygiena ptedstavuje jeden z nejvétSich rizikovych faktori, pokud se jednd o
bezpecnost potravin — a to jest¢ daleko pred tim, nez se zatnou odebirat vzorky a méfit
teplota. ,,U persondlu a osobni hygieny se nejedna o kriticky kontrolni bod ve smyslu
koncepce HACCP, nybrz o klasicky hygienicky kontrolni bod. ,,Na rozdil od pozadavkl

HACCP neni mozné definovat vhodna opatfeni nebo dobie kontrolovatelné mezni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

hodnoty, abychom riziko, které v tomto bod¢ vznika, dokazali bezpecné zvladnout.* Jak
obtizny je tento hygienicky kontrolni bod, vi kazdy vedouci kuchyné, ktery se kdy pokusil

piimét zaméstnance k pravidelnému pouzivani kapesnikli, mydla nebo ruc¢niku.

Za odpovédné prosazovani a kontrolu odpovida kazdy jednotlivec — zejména vedouci

kuchyn¢ a obsluhy.

Rizikovy faktoru ruce: mym, myt a znovu myt: neexistuje snad lepsi doporuceni k zajisténi
hygienické prace v kuchyni. Kuchati jsou ,,manudlni pracovnici, proto je svédomita péce

o jejich ,,pracovni néstroje tak dilezita.

Rizikovy faktor vlasy: zdaleka nejvice diskutovanou soucasti obleceni kuchate je Cepice.
Dutlezitd z hlediska hygieny je délka a stav vlast, které vykazuji i pfi dostate€né péci
vysoky obsah choroboplodnych zarodkii. Aby zustali hosté uSetieni ,,vlasu v polévce®,
ptes ktery se mnohy z nich nedokaze pienést, doporucuji se kratké vlasy, pifip. ochrana
porostu brady a pokryvka hlavy jako nejlepsi feSeni — to ztézuje také nezadouci Skrabani

na hlavé.

Rizikovy faktor obleCeni: bilé jako padly snih a Cerstvé naskrobené jsou zastéry kuchait
v nejlepsim piipadé ¢asné zrana. Rozhodujici je kazdodenni vyména a material pifijemny
na kiazi. Neustalym ter¢em kritiky jsou kalhoty a boty. Do kuchyné nepatii obleceni a boty,
uréené pro pohyb napt. po mésté nebo které kuchat mél na sobé na fotbalovém hiisti. I
obleceni, které dodava stravovaci zafizeni, zahrnuje pouze ziidka i boty. Doporucuje se

provadeét pravidelné kontroly obleceni kuchati [18].

6.3.2 Kontrolni kritické body - HACCP

Podle zdkona o ochrané vefejného zdravi ¢€.258/2000 existuje zdkonna povinnost pro
zavedeni kritickych bodi HACCP. Podstatou je sniZeni rizika moZzné kontaminace pokrmi
na minimum. Abychom toto riziko mohli snizit, musime je nejprve nalézt a definovat.
K tomu ndm kromé jiného dopomuze napt. technologicky graf, kde je zndzornéno, co se
s jednotlivymi druhy surovin v naSem provozu déje — zda a kde ulozime, skladujeme nebo
zda je ihned pfedame k dalSimu zpracovani a skladujeme teprve kuchyiisky upravené
polotovary nebo ptedpisovym zpisobem vychlazena hotova jidla. Stejn¢ tak se zamyslime
nad tim, jaké technologie pii pfipravé pokrmli pouzivame. I ty jsou rizné rizikové.
Vyhledame tak vSechny mista, kde jsou suroviny nebo hotové vyrobky vystaveny

nejveétsimu nebezpeci. To mize byt v kazdé provozovné jinde. Tato nebezpeci je potieba
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vyjadfit pisemné a ke kazdému uvést, jak je budeme kontrolovat, a co se ma stat, kdyz
zjistime, Ze je néco Spatn¢ (jidlo okamzité¢ dohfat na pozadovanou teplotu nebo vyhodit,
noze a krajeci desku na krajeni masa barevné odlisSit od nozZe na zeleninu nebo propustit
kuchate). Krom¢ vlastni ptipravy pokrml kazdy provadi dalsi ¢innosti, jejichz cilem je
udrzovani potradku a Cistoty — a tim opé€t sniZzeni rizika mozné kontaminace. A jestli jsme
doposud tuto ¢innost provadéli spontdnné a jaksi automaticky, HACCP po nas prakticky
nechce nic vic, nez abychom se opét zamysleli, zda délame vSechno spravné, a to, co
délame, abychom vyjadfili pisemné a zavazné v sanitacnim fadu. Ten je potom jasné.

vvvvvv

bod- kazdy musi mit alesponi jeden. Takovémuto bodu pfifadime né¢jakou hodnotu, nejlépe
n¢jakou dobie métitelnou fyzikalni veliinu (teplotu, ¢as). Potom urcime, jakym zptisobem
a jak casto se bude dodrzovani této veli¢iny kontrolovat, jak a kam se budou vysledky

kontroly zapisovat, a hlavné co se ma stat, kdyz zjisténa hodnota neodpovida , [4, 23, 24].
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7 REALIZACE CIiLU A METODIKA PRACE

Kuchynsky provoz bude pfi realizaci cili postupovat nasledujicim zptisobem. Vyrobu
teplych pokrmii na obéd a veceti bude zabezpecovat dopoledni sména. Pocet porci na
vecefi se oddeli a ihned Sokoveé zchladi. Odpoledni sména bude provadét regeneraci

pokrmt v konvektomatech.

Néavrhy jednotlivych podlazi jsem nejprve nacrtnul tuzkou, tak aby provoz splioval
nalezitosti popsané v teoretické ¢asti. Jednalo se zejména o nekiizeni Cistého a Spinavého
provozu, dale aby se cesta stravniki nekiizila se zaméstnanci kuchyné, stravnici i
dodavatelé méli ptistup k vedoucimu skladu, aniz by prochdzeli vyrobni ¢asti kuchyné a
dalsi.

Navrhy jsem poté piekreslil do elektronické podoby pomoci programu Macromedia
Fireworks. Fireworks je bitmapovy editor, ale zvlada také zakladni praci s vektorovymi
objekty. Pro snadné&jsi upravy jsem pouzil vektorovou grafiku. Vektorova grafika vyuziva
k definovani obrazkl vektory. Vektor je zékladni stavebni prvek vektorové grafiky, ¢ara
definovand v kartézském soufadném systému svym pocatecnim a koncovym bodem.
Vektorova grafika se vyznacuje vysokou mirou organizovanosti a flexibility; jednotlivé
prvky tvofici obrazek jsou matematicky definované objekty, coz umoziuje jejich snadnou

editaci, zménu rozmérl, polohy, natd¢eni, zménu barvy atd.

Pfi navrhu pudoryst jsem nepouzival métitko 1:100, které se pii provadéni stavebnich

nakresu vyuziva.

Ke srovnani teoretickych zavért s praktickymi poznatky jsem vyuzil téz prizkum

v zédvodech spole¢ného stravovani. Provadél jsem dotaznikovy priazkum.

Sbér dat jsem uskute¢iioval v osmi provozovnach, tfi soukromych a péti statnich. Ze
statnich organizaci se v ¢tyfech piipadech jednalo o Skolni kuchyné, v jednom pifipad¢ o
nemocni¢ni kuchyni. Dotazniky jsem daval vedoucim kuchyné, nebot’ jsem predpokladal
znalost celkovych pomérii kuchyiiského provozu. Pfi prizkumu jsem se pfevazné zajimal o
to, jaké zafizeni vyuZzivaji jednotlivé kuchyné pfi pfipravé stravy, zda-li provoz vyuziva
moderni technologie a jestli provozovny spliluji hygienické pozadavky dané vyhlaskami a
zakony. V jednom pfipad¢ jsem mél moznost si kuchynisky provoz osobné prohlidnout.
Jednalo se o nové zrekonstruovanou Skolni kuchyni. Vedouci stravovani mé pti prohlidce

upozornila na mistni stavebni nedostatky a hygienické problémy.
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8 TECHNOLOGICKY PROJEKT ZAVODU

8.1 ResSeni zadani

Zé4vodni kuchyné primyslového podniku je umisténa v samostatném objektu. Budova je
feSena jako jednopodlazni. Diky terénnim upravdm je mozny vstup do obou podlazi bez
vyuziti schodt.

Soucasti prace je pudorys obou podlazi tj. prostorové fteSeni jednotlivych casti
stravovacich objekti (varna, sklad apod.). Vybaveni jednotlivych ptipraven je feSeno
slovné 1 ndkresem. Cely zavodl spolecného stravovani bude fesen se zvlastnim zietelem na

modernizaci technologickych procesit v ném probihajicich.

Provoz musi zajiStovat celodenni stravovani pro 1500 stravniki a bude zabezpecovat
pfedevsim poledni stravovani a z 20 % nepfetrzité provozy podniku. V zavodni kuchyni se
tedy bude pracovat ve dvousménném provozu Sest dni v tydnu. Pro kapacitu 1500

stravnikil se bude uvazovat v jedné smeéné s témito pocty personalu:

Tab. 1. Pocty personalu

Pocet Vedouci o .. | Spravce | Pomocné | Obsluhujici

o ., . | Ufetni | Kuchari , )
stravniku | stravovani skladu sily personal

1500 1 2 15 1 10 4

Ranni sména bude nastupovat do prace v 7.*° h a odchazet v 16.°. Bude ptipravovat a
vydavat svaciny a obédy pro zamé&stnance a pfipravovat ve€efe. Odpoledni sména bude
nastupovat v 16.°° a bude opoustst prostory kuchyné v 0.°. Sména bude regenerovat a
vydavat vecefe a pfipravovat balicky na noc. Aby toto narocné stravovani probihalo bez
problémi a v souladu s hygienickymi piedpisy, bude ranni i odpoledni sména vyuzivat
Sokovaciho zatfizeni. Provoz tedy bude vyuZivat systém cook & chill, ktery je jednim
z modernich trendd dnesnich kuchyni spole¢ného stravovani. Svou nezanedbatelnou roli
systém sehrdva 1 v nedélnim vydeji, pro ktery se jidla pfipravuji v sobotni ranni a
odpoledni smén¢.

Obédy se budou skladat z polévky, dvou teplych jidel a dvou minutek, vecete z jednoho

teplého jidla a dvou minutek. V prubéhu dne se budou zajistovat i svaciny a na noc¢ni

provoz balicky. Zadné jidlo se nesmi opakovat diive jak po 21 dnech.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

Vydej ob&di bude probihat od 11.°° do 13.*° h. Vedefe se budou podavat v dobé od 17.%
do 19.° h. Pro noéni smény zaméstnanct podniku budou k dispozici balicky, které budou
moci zamé&stnanci brat v jidelng mezi 23.°° — 0.° h. Svaéiny se budou podavat od 8. do

9.3 h.

Jednou z charakteristik provozu bude bezobjednavkovy systém. Je sice samoziejmé, Ze je
nutné pocitat s vétsim prebytkem, ale i tento nedostatek se dd na zaklad¢ zkuSenosti a
sledovani stravovacich navyki do zna¢né miry eliminovat. Za to je stravnikiim

poskytovana sluzba, ktera nechava jejich vybér az na jejich aktualni chuti.

Stravnici 1 v tomto systému budou vyuzivat kartovych systémd, ale pouze jako prostiedku

k uhradé¢ zakoupeného jidla. Neni tedy tfeba slozité rusit jiz vytvorené objednavky v

.....

hotovosti a pouze na nich zavisi, kdy a v jaké mite jeji sluzby vyuziji.

8.2 Technologické schéma

Na nasledujici strance je zhotoveno technologické schéma, kde jsou vyznacena vSechna

pracovisté kuchynského bloku.

Na planu kuchynského bloku jsou riiznobarevnymi ¢arami znazornény pohyby:
a) personalu (kuchatt, pomocnych kuchaiti, skladnika a ostatnich pracovniki),
b) stravnika,
¢) materialu (potravin)

d) odpadki
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Obr. 1. Technologické schéma
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8.2.1 Popis schématu
Materialové toky, respektive pohyb osob probihaji podle nésledujicich zasad:

- potraviny pfichazeji od dodavatelll do skladl zavodu. Jsou to sklady peciva, sklady
konzerv, sklady brambor a zeleniny, sklady népoji, chladirny a pomocné sklady.
Odtud jsou denné vydavany do denniho skladu. Po rozdéleni na jednotliva denni
jidla a technologie jsou vydavany do jednotlivych ptipraven, kde projdou nejprve
hrubym opracovanim, ¢istym opracovanim, posléze pak tepelnou ptipravou stravy.
V podobé hotovych pokrmi ptichazeji do vydejny, kde se vydavaji stravnikiim
Vsechny potraviny neprochdzeji tepelnou ptipravnou, jsou to potraviny urcené pro
studenou kuchyni, ty smétuji z ¢isté piipravny do piipravny studené kuchyné a

odtud do vydejny pokrmii.

- odpadky vznikaji na jednotlivych pracovistich varny, ztistavaji jako zbytky
v umyvarn¢ kuchynského nadobi a umyvarné jidelniho nadobi, Ve sbérnych
nadobach jsou dopravovany do skladu odpadku tak, aby se jejich cesta nikde
nekfizila s ¢istymi potravinami. Z hrubych a €istych ptipraven jsou odpadky

dopravovany vytahem,

- personal kuchyiiského bloku ptichazi do kuchyniského bloku zvlastnim vchodem.
Pracovnici se v Satné¢ pievlecou, v socidlnim zafizeni se osprchuji. V ¢istém odévu

odchdzi na své pracovisté. Jejich cesta nekiiZi cestu vyhrazenou stravnikim,

- stravnik pfichazi do kuchynského bloku hlavnim vchodem ptes vestibul.
K dispozici md WC, Satny a umyvarnu. Stravnik si po pfichodu do jidelny odebira
jidlo ve samoobsluzném vydejnim systému a odchazi ke stolu. Po ukonceni
stolovani v samoobsluze odevzda podnos s pouzitym jidelnim nddobim na uréeném
misté a odchazi vychodem z kuchynského bloku. Stravnik ma také zabezpecen
vstup do kancelafe vedouciho, respektive ti€etniho za tcelem nakupu stravenek

nebo odhlasovani obédu.

- vedouci (ucetni) se styka se stravniky, pfipadné s dodavateli potravin. Do jeho
kancelafre je zabezpecen piistup téchto osob bez toho, ze by prochazely vyrobni

¢asti kuchyniského bloku,

- dodavatelé¢ potravin se stykaji se spravcem skladu, aniz by prochazeli celym

skladem a s vedoucim zavodu, aniz by prochdzeli vyrobni ¢asti kuchytiského bloku.
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8.3 Pidorys prizemi

% L/ %
i A 1Y

Obr. 2. Pidorys prizemi
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Legenda mistnosti:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Satna zaméstnanct - muzi
Satna zaméstnanci - Zeny
Umyvarna zaméstnanci - muzi
WC zaméstnancii — muzi
Sprchy zaméstnancti — muzi
Umyvarna zaméstnancu - Zeny
WC zaméstnancti — Zeny
Sprchy zaméstnanct — zeny
Sklad cisticich prostiedkt
Uklidova mistnost

Sklad pradla

Pradelna

Strojovna vzduchotechniky
Strojovna ustfedniho vytapéni
Rozvodna elektrické energie
Strojovna chladiren
Kancelare

Kancelat spravce skladu
Vytah na potraviny

Vytah na odpadky

Strojovna vytahu

Strojovna vytahu

Prostor pro ptijem zbozi

Vytah na odpadky

Sklad brambor pro dlouhodobé ulozeni
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26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

Sklad brambor

Chladirna masa

Chladirna uzenin

Sklad napoji

Sklad ovoce

Sklad cibule a ¢esneku

Sklad zeleniny

Ptedchladirna tukti a mléénych vyrobka
Chladirna tuki a mlé¢nych vyrobkt
Sklad chleba

Sklad konzervovanych potravin
Sklad aromatickych pozivatin
Sklad mouky

Vstup pro zaméstnance

Vychod A

Vychod B
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8.4 Pidorys prvniho podlazi

Obr. 3. Pidorys 1. podlazi
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Legenda mistnosti:

1. Jidelna

2. Varna

3. Vydej studené kuchyné

4. Vydej minutek

5. Vydej hotovych jidel

6. Ptijem nadobi

7. Umyvéarna stolniho nadobi

8. Sklad odpadka

9. Denni sklad

10. Sklad nadobi

11. Cukréiska ptipravna

12. Hrubé ptipravna brambor a zeleniny
13. Cista piipravna brambor a zeleniny
14. Ptipravna studené kuchyné

15. Cista piipravna masa

16. Hrub4 ptipravna masa

17. Vytloukérna vajec

18. Ptipravna mlynskych vyrobka
19. Vytah na potraviny

20. Vytah na odpadky

21. Umyvarna kuchynského nadobi
22. Sklad kuchyniského nadobi

23. Sklad na odpadky

24. Vytah na odpadky

25. Mistnost pro pojizdné regaly do chladirny
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26. Chladirna

27. Umyvarna, zachod zaméstnancii — Zeny
28. Umyvarna, zachod zaméstnancii - muzi
29. Jidelna pro zaméstnance

30. Mistnost hlavniho kuchate

31. Kancelaf vedouciho stravovani

32. Mistnost pro uklid

33. Kancelate

34. Vestibul

35. Umyvarna, zachod stravnika — Zeny
36. Umyvarna, zachod stravniki — muzi

A. Vchod pro stravniky

B. Vychod pro stravniky

8.5 Nakresy vyrobni ¢asti

Z vyrobni Casti jsem podrobnéji zpracoval nasledujici pfipravny: varna, hruba piipravna
brambor a zeleniny, hrubd pfipravna masa, Cista pfipravna masa, studend kuchyné a

piipravna mlynskych vyrobkii.

8.5.1 Varna

Varna ma za ukol tepelné zpracovat potraviny, které byly pfipraveny v Cistych
pripravnach. Do varny se sbihaji materidlové toky potravin z jednotlivych ptipraven.
Z varny odchazi jiz pfipravené jidlo do prostoru vydeje jidel. Varna je napojena na
umyvarnu kuchynského nadobi a na sklad nadobi, tak aby se nikdy nektizila cesta Cistych

potravin s odpadky.
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Obr. 4. Varna

Legenda:

1. Pracovni stil

2. Stroj na naklepani masa

3. Stil s fezackou na maso a s kutrem

4. Reznicky $palek
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5. Umyvadlo

6. Misici stroj 500 1

7. Deélicka tésta

8. Univerzalni kuchynsky stroj
9. Vylevka

10. Varny kotel 300 1

11. Varny kotel 150 1

12. Multifunkéni zatizeni

13. Smazici panev 55 1

14. Indukéni varna pole

15. Sporak

16. Ttitroubova pec

17. Konvektomat

18. Univerzalni kuchynsky stroj
19. Regal

A. Vstup potravin z piipraven
B. Vstup do vydejny jidel

C. Vstup do umyvarny kuchyniského nadobi
D. Vstup do skladu nadobi

E. Vstup do chladirny

F. Vstup do kancelarské ¢asti

8.5.2 Hruba pripravna brambor a zeleniny

Ptipravna je umisténa blizko vytahu, ktery je napojen na sklad brambor a zeleniny.
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]

Cista pripravna
brambor a
zeleniny

4 Sklad brambor a

zeleniny <::

Obr. 5. Hruba pripravna brambor a zeleniny

Legenda:

1. Skrabka brambor
2. Teracova kad’

3. Odkladaci stil

4. Pracovni stal

8.5.3 Hruba pripravna masa

Slouzi k bourani a ocistovani masa, k fezani kosti apod. Maso je z chladiren dovazeno

vytahem a odtud sméfuje do hrubé piipravny.

{7

Cista pfipravna
masa

=

Chladima masa

&>

Obr. 6. Hruba pripravna masa

Legenda:
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7.

8.

. Pilka na kost,

Pracovni stul,
Spalek na maso,
Zaveésné haky,
Véhy

Vylevka,
Umyvadlo

Drez

8.5.4 Cista pfipravna masa

Cista pripravna masa je umisténa hned vedle hrubé piipravny masa. Ptipravna slouzi

k vyrobé masnych polotovart.

-

Hruba
pripravna
masa

Obr. 7. Cista piipravna masa

Legenda:

1. Véha

2. Pracovni stil

3. Spalek na maso
4. Rezatka na maso
5. Kutr na maso

6. Univerzalni kuchynsky stroj
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7.

8.

8.5.5

Umyvadlo

Vylevka

Studena kuchyné

Studend kuchyné je napojena na ptipravny potravin a na prostory pro vydej jidel. Kuchyné

je ur€ena k ptipraveé studenych jidel, kompott, salatii, studenych veceti. Mlze se v ni téz

kréjet chleba.

Wydej jidel :
Pofraviny
Z piipraven

Obr. 8. Studena kuchyné

Legenda:
1. Pracovni sttl
2. Nafezovy stroj
3. Strojek na krajeni chleba
4. Umyvadlo
8.5.6 Vytloukarna vajec

Slouzi k vytloukani vajec. Je vybavena lednici, umyvadlem a pracovnim stolem.
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=

Sklad potravin

-

Obr. 9. Vytloukarna vajec
Legenda:

1. Pracovni stul

2. Lednice
3. Umyvadlo
4. Vylevka

8.5.7 Pripravna mlynskych vyrobki

Slouzi k ptfedbézné piipravé moucnych vyrobku, pievazné k vyrobe tést.

Miynske
vyrobky
ze skladl

L

Obr. 10. Pripravna mlynskych vyrobku
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Legenda:
1. Pracovni sttl
2. Miisici a hnétaci stroj
3. Délicka tésta

4. Umyvadlo

8.6 Praktické poznatky

8.6.1 Velikost provozu

Vétsina mnou dotazanych provozoven je z hlediska poc¢tu vydanych porci stiedni velikosti,
tedy 150-700 porci a ma do 10 zaméstnancl. Nejvice porci vyddva nemocni¢ni kuchyné a

to 1600, ta také ma nejvetsi pocet zamestnanct — 46.

Tab. 2. Pocet provozi dle poctu vydanych jidel

Pocet vydavanych jidel do150 150-700 nad 700

Pocet provozi 2 5 1

8.6.2 Vyuzivani zdroja

Zajimal jsem o to, jaké energetické zdroje pievazné vyuzivaji kuchyné pfi ptiprave stravy.

Tuha paliva (dfevo, uhli) nepouziva zadny z mnou dotazanych provozu.

Tab. 3. Vyuzivani zdroju

elektricka

Zdroje plyn energic

Pocet provozi 5 3
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Vyuzivani zdroju pri pripravé stravy

@ plyn
m elektricka energie

62%

Obr. 11. Graf vyuzivani zdrojii pri priprave stravy

8.6.3 Progresivni stravovaci systémy

Vsechny provozy vyrabély teplé pokrmy a nésledné je vydavaly. Nepouzivaly tedy ani

systém cook & chill ani cook & freeze.

V nemocni¢ni kuchyni je vyuzivan podnosovy systém, jehoz charakteristikou je, ze strava
je porcovana na talife pfimo v kuchyni a pak dopravovana na podnosu sjmenovkou

pacienta na oddé€leni a zde podle potieby az na lizko pacienta.

8.6.4 Velkokuchyiiské zatizeni pro mechanické zpracovani potravin

Pro mechanické zpracovani potravin se v mnou dotdzanych provozech vyuzivaji tato

zatizeni:
a) univerzalni robot,
b) nafezovy stroj,
c) kutr,
d) fezacka masa,

e) hnétac tésta,
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f) d¢licka testa,
g) krouhac zeleniny,
h) skrabka brambor,

1) otvira¢ konzerv.

8.6.5 Velkokuchyiiské zarizeni na vaieni

Na vareni se v mnou dotazanych provozech vyuziva téchto velkokuchynskych zatizeni:
a) velkokuchynsky sporak,
b) varny kotel,
c) ohfivaci stolicka,

d) ohftivaci vozik,

Velkokuchynské zarizeni na vareni

8%

17% @ velkokuchyrisky sporak

0,
42% m varny kotel
O ohfivaci stolicka

O ohfivaci vozik

Obr. 12. Graf zastoupeni pouzivanych zarizeni na vareni

8.6.6 Velkokuchyiiské zafizeni na peceni
Na peceni se v mnou dotazanych provozech vyuziva téchto velkokuchynskych zatfizeni:

a) cukrafské pece,
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b) konvektomaty,

c) velkokuchynsky sporak.

Velkokuchynské zarizeni na peceni

13%

o velkokuchyrisky sporak
m cukrarska pec

0 konvektomat

Obr. 13. Graf zastoupeni pouzivanych zarizeni na peceni

8.6.7 Velkokuchynské zarizeni na duSeni

Na duSeni v mnou dotazanych provozech se vyuziva téchto velkokuchynskych zatizeni:
a) konvektomaty,
b) panev,
c¢) velkokuchyiisky sporak,

d) tlakova fritéza,
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Velkokuchynské zarizeni na duseni

o velkokuchyrisky sporak
14% B panev
O konvektomat

58% O tlakova fritéza

14%

Obr. 14. Graf zastoupeni pouzivanych zarizeni na dusent

8.6.8 Velkokuchyiiské zarizeni na smazeni
a) smazici panve
b) fritézy

c) velkokuchyiisky sporak
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Velkokuchynské zarizeni na smazeni

22%

@ velkokuchyrisky sporak

45% e
B smazici panev

O fritéza

Obr. 15. Graf zastoupeni pouzivanych zarizeni na smazeni

8.6.9 Konvektomaty

Pro provozy jsou konvektomaty velkym pfinosem. Nékteré, zejména soukromé kuchyné, si
je nemtizou z ekonomickych diivodi dovolit. Konvektomaty pouzivaji kuchyné na peceni,

duSeni, vareni.

Provozovny, které konvektomaty pouzivaji, vyzdvihuji vyrazné uspory pfi jejich pouzivani
oproti klasickym troubam. Jsou to naptiklad Gspory v hmotnostnich ztratdch masa, kdy u
tradi¢nich statickych trub se ztrata pohybuje v rozmezi 30 - 40 %, u konvektomatl se
pohybuje pfi Setrné tepelné tpravé v rozmezi okolo 20 %. Dalsi vyhodou je nizsi spotieba
tuku oproti klasickému zplsobu tepelného zpracovani. Nezanedbatelnou roli hraje nizka
spotieba vody, kdy pro vyvinuti pary v konvektomatu je tieba cca 20 1 za hodinu, v
porovnani s klasickym vatenim v kotlich je tato spotfeba zanedbatelnd. Velkou vyhodou
pro kuchyné, které maji malo prostoru, je fakt, ze konvektomat zabira v kuchyni cca 1 m’ a

nahrazuje hned nékolik technologickych zatizeni.
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Vybaveni provozi konvektomaty

@ Ano
m Ne

Obr. 16. Vybaveni provozii konvektomaty

8.6.10 Induk¢ni varna pole

Tento moderni zptisob ohfivani pokrmil pouzivé jen jedno velkokuchynské zatizeni a to
nemocni¢ni kuchyné. Pro ostatni provozy je z ekonomickych diivodi nemozné si indukéni
varnd pole potidit. Mlizou si ji dovolit pouze provozy, které¢ vydavaji velké mnozstvi porei,
jakym je nemocni¢ni kuchyné nebo provozy, jenz jsou soucasti podniku, ktery jim ptispiva

na nakup velkokuchyiiského zatizeni.

8.6.11 Multifunké¢ni technologie

U multifunkénich zafizeni je situace obdobna jako u indukénich varnych poli. Z mnou
dotazovanych provozi méla multifunkéni zatfizeni pouze nemocnicni kuchyné. Nebot se
jedna o velice finan¢né nakladnou investice je ziejmé, ze si ji muzou dovolit pouze
provozy, které vydavaji velké mnozstvi porci nebo provozy, jenz jsou soucasti podniku,

ktery jim pfispiva na nakup velkokuchynského zatizeni.
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8.6.12 Kontrolni kritické body

I kdyz je zdkonnd povinnost mit zaveden systém kontrolnich kritickych bodi HACCP,
jeden provoz nemél tento systém zaveden. Jako diivod uvadél ekonomickou naroc¢nost pii

zavadéni systému.

8.6.13 Problémy p¥i dodrzovani vyhlasky MZ & 137/2004 Sh.

R 4

Kuchyné fesily zejména problémy s dodrzovanim predepsanych teplot. Nékteré se zminuji,
ze je nemozné dodrzet teplotu studenych salati pfi ptipravé a nasledném vydeji. Také pro
stravniky pfinesla nova vyhlaska problémy. Stravnikim nevyhovuji velké teplotni rozdily
dané vyhlaskou u né€kterych jidel, typicky piiklad mize byt fizek a bramborovy salat, kde

predepsana teplota u fizku je 63-67 stupna C a bramborového salatu 8 stupni C.

Vétsiny provozll musela vypracovavat novy sanitani a provozni fad, kde musela presné
specifikovat kdo za praci odpovidd, terminy kdy se provadi uklid a zpracovat kontrolni

kritické body.

U nemocni¢niho stravovani byla jako nejvétSi problém zminovana udrZzovaci teplota
vydavaného jidla pro pacienty nemocnice, kde je pfiiliS dlouhd doba transportu jidla
z centralni kuchyné k pacientim. Problém jeSt¢ umociiuje jejich nedokonaly tablet
(adresny vydej stravy pro pacienty). Dalsi problém v nemocni¢ni kuchyni je pouzivani

ochranné rousky pfti vydeji stravy, kdy se zaméstnancim v horkém prostiedni déla Spatné.

8.6.14 Hygienické a stavebni nedostatky provozi

Nejcastéji byla zmifiovana Spatnd dispozice a ¢lenéni provozovny, kdy dochazi ke kiizeni
c¢istych a necistych cest, a tudiz ke zvySenému riziku kontaminace pokrmd.

V nékterych provozech bylo nedostate¢né roz¢lenéni provozovny na pracovni useky.
Dal$im zminovanym problémem byla pfipravna zeleniny, kterd by méla byt stavebné
oddélend, coz je mnohdy velmi slozité. Takze se provadi Cisténi, oplachovani a kréjeni
zeleniny v ramci kuchyné. Zde hrozi riziko pfimé kontaminace pracovnich ploch i

zaméstnancl a potazmo 1 pokrmd.

Pti skladovani potravin je nejvétsim problémem nedodrZzovani pozadavku na sortimentni

oddéleni potravin a dodrzovani spravné teploty a vlhkosti.
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Pti prohlidce kuchynského provozu jsem byl upozornén na Spatné stavebné feSené potrubi,
které bylo ve vyklenku zdi a tvofilo tak soucést stény. V potrubi se neustéle stiida tepla a
studend voda a diky tomu dochézi k praskani omitky kolem potrubi a tudiz k neustalym

namitkdm ze strany hygienik.
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ZAVER

Pti zalozeni nového zavodu spolecného stravovani se projektant, ptipadné budouci majitel
provozu, potykd s mnohymi ukoly, které¢ je nutné vytesit tak, aby zavod byl v souladu
s platnymi zdkony a vyhlaskami. Musi mit znalosti zdkonii poc¢inaje stavebnim zakonem,
dale znalost zdkona o ochrané¢ vetfejného zdravi, znalost vyhlasky o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech

epidemiologicky zdvaznych a dalsi.

Z provedeného prizkumu vyplynulo, Ze nejpouzivanéjsimi velkokuchyiiskymi zatizenimi,
které¢ by nemély v kuchyni chybét, jsou velkokuchynsky spordk, cukraiska pec, fritéza,
pfipadné smazici panev.

Pti feSeni nového provozu by nemél projektant zapominat na moderni technologie, které
pfinasi fadu uspor. Je jimi systém cook & chil, ktery pfinasi Gspory v Case, moZzZnost
zaméstnavat mensi mnozstvi pracovnikll a snizuje hmotnostni tbytky. Nespornou vyhodou
pfi zavedeni systému cook & chill je splnéni hygienickych pozadavkl pfi uchovavani
hotovych pokrmi. Uspory rovnéz piinasi pouzivani konvektomati, kde za vechny vyhody
muizeme jmenovat mensi hmotnosti ztraty. Velkou vyhodou je konvektomat pro kuchyné,
které maji malo prostoru, nebot’ zabira v kuchyni asi 1 m” a p¥itom nahrazuje hned n&kolik
technologickych zafizeni. Dal§i moderni technologii jsou indukéni varné pole, kde jejich
nejvetsim prinosem pro kuchyniské provozy je velké mnozstvi uspofené energie a malé

mnozstvi vyzateného tepla do okoli.

Je ztejmé, Ze ne kazdy zévod spolecného stravovéani si mize tyto moderni technologie
dovolit. Jestlize vedouci zavodu planuje velky provoz, tj. provoz nad 700 stravnikd, je
vyhodné si pofidit konvektomaty, indukéni varnda pole, multifunkéni zafizeni a
popiemyslet, zda bude kuchynsky provoz jidla pouze vafit nebo Sokové zchlazovat a
nasledn¢ regenerovat. OvSem bude-li budouci provoz spiSe maly, bylo by pro n¢j
ekonomicky netinosné potfizovat si hned pfi zahdjeni ¢innosti nadkladnd moderni zatizeni.
Obdobna situace je u zavodu, kde na jedné stran¢ je kuchynsky provoz v ramci velkého
podniku, ktery ve vét§iné ptipadi pfispiva na nakup novych technologii a na druhé stran¢
provoz samostatného kuchynského zavodu, ktery musi nakupovat zafizeni ze svych

prostiedk.
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Po vybudovani kuchyiiského provozu a splnéni vSech pozadavkii danych zakonem a
vyhlaSkami musi vedouci provozu nadale sledovat aktudlni déni v oblasti stravovani,
zejména pak moderni trendy, které ¢asto pomohou ve zlepSeni efektivnosti celého provozu.
Musi také sledovat nové zakony a vyhlasky, které upravuji povinnosti pfi provozovani

zavodu spole¢ného stravovani.
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PRILOHA PI: DOTAZNIK

Dotaznik

1. Kolik ma vas provoz zaméstnancl .................
2. Jak velky je vas provoz podle poctu vydanych porci
a. maly (do 150 porci)
b. stfedni (150 — 700 porci)
c. velky (nad 700 porci)
3. Které energetické zdroje pfevazné vyuzivate pfi pfipravé stravy?
a. plyn
b. elektricka energie
c. tuha paliva (dfevo, uhli...)
4. Jaké stravovaci systémy vyuzivate?
a. vyroba teplych pokrm( a jejich podavani
b. vyroba teplych pokrmu a jejich zchlazeni pro pozdéjsi vyde;j
c. vyroba teplych pokrmU a zmrazeni pro pozdéjsi vyde;j

5. Které velkokuchyriskeé zafizeni pouzivate pro mechanické zpracovani

potravin?

6. Které velkokuchynské zafizeni pouzivate na vareni?
a. velkokuchynsky sporak
b. varny kotel

c. ohfivaci stolicka



7. Které velkokuchynské zafizeni pouzivate na peceni?
a. velkokuchynsky sporak

b. cukrarské pece

8. Které velkokuchyriské zafizeni pouzivate na smazeni?
a. velkokuchynsky sporak
b. smazici panve

c. ponorné smazice (fritézy)

o N
9. Které velkokuchyniské zafizeni pouzivate na duseni?
a. velkokuchyrisky sporak

b. parni varné komory

10. Mate ve vasem provozu konvektomaty? Na co je pouzivate? Pfinesl vam

konvektomat uspory?

11.Pouzivate ve vasem provozu induk&ni varna pole?
a. ANO
b. NE
12.Pouzivate ve vasem provozu multifunkéni technologie?
a. ANO
b. NE

13.Mate ve vaSem zavodu zaveden systém kontrolnich kritickych bod
HACCP?



a. ANO
b. NE

14.Resil vas provoz néjaké problémy v disledku pfijeti vyhlasky MZ &.
137/2004 Sb.? Jakeé?

a. ANO

15.Ma vas provoz nékteré hygienické nedostatky? Jaké

a. ANO
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