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1. Uvod

Pfedmétem této Casti studie gastronomického provozu je zpracovani technologickeé
koncepce pro rekonstrukci objektu Kuchyné odsouzenych v ubytovaci ¢asti arealu Véznice
V8ehrdy. Cilem rekonstrukce je uUCelné uspofadani a nové vybaveni gastronomickou
technologii, véetné vymeény a doplnéni chladirenské technologie stavajicich chladiren a
mrazirny. Jedna se o Setrnou Upravu stavajici dispozice provoznich mistnosti a jejich
vybaveni s ohledem na provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy stanovenych
pfislusnou legislativou. Pfedevsim ,Nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢.852/2004"
a v zavedenych pravidlech z vyhl. €.137/2004 Sb a vyhl.€.602/2006.

Podkladem pro zpracovani byly vychozi kapacitni pozadavky a vykresy stavebni
dispozice objektu. Provoz byl navrZzen dle zadavacich podminek investora v predbé&Zzném
investiénim zaméru a upfesnéni poZadavkl a pfipominek pfi prohlidce na misté a
konzultanich jednanich. Pfi zpracovani dalSiho stupné PD tj. projektu je nutné kone¢nou
dokumentaci predlozit mistné pFislusné hygiené vyzivy KHS k vydani zavazného
hygienického posudku.

Zamérem stavby je provést rekonstrukci stavajicihovevaciho provozu, ktera je vyvolana jak legislatian
zménami v oblasti hygieny a vyzivy, tak moralnim zagtdm technologického #aeni a vybaveni kucligkého
provozu, které jiz neodpovidd modernim poZadavkna hygienu fipravy stravy. Cilem rekonstrukce je
zajiSeni ekonomického, hygienicky nezavadného a modersthevovaciho provozu. S#asti rekonstrukce
bude i nutna z#na dispozinihoteSeni stravovaciho provozu.

Predkladana studie je zpracovana jako podklad k projektu pro stavebni povoleni.

2. Charakteristika provozu

Gastronomicky provoz vézenské kuchyné zlstava ve stavajicich prostorech stavajici
kuchyné ve 2.NPal.NP. Je navrZzen jako samostatny vyrobni provoz pro odsouzené
s oddélenymi provoznim vyrobnimi Useky a s centralnim zasobovacim systémem. Provoz
zabezpeluje stravovani pfichozich stravnikd do jidelny i expedici hotovych jidel mimo
kuchyrisky blok do oddélenych stravovacich mist.
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V kuchyriském bloku je tento provoz umistén takto :

1.NP - pfijem surovin, zasobovaci nakladni vytahy (Cisty, necisty), skladovaci ¢ast
s chladirnami (mrazirnou) a doplnénymi chladicimi boxy na zeleninu (listovou a plodovou) a
zvlast na ovoce, hrubou pfipravnou brambor a zeleniny, expedice a myti termoportl pro
oddélené stravovani mimo kuchynsky blok, pomocné sklady, odpadkové hospodérstvi,
socialni (sanitarni) zafizeni pracovisté kuchafl a Uklidova komora, vstup pro stravniky
s obnovenym pohotovostnim zachodem.

2.NP - sklady pro denni potfebu vyrobnich stfedisek, Cisté pfipravny, pfipravna tésta,
pfipravna masa, vyrobni ¢ast délena na varnu, dietni kuchyni, provozné oddéleny uUsek
studené kuchyné, oddéleny prostor myti kuchynského (provozniho) nadobi, vydej pro
odsouzené, jidelna pro odsouzené, umyvarna jidelniho nadobi, kancelar vedouci stravovani,
denni mistnost kuchafd se skladovanim c¢istého pradla kuchard, oddélené Satny civilnich
kuchafd — muZi, Zeny oddéleng, samostatn4d Satna kuchafl zfad odsouzenych
s pohotovostnim WC.

Dispozi¢nim uspofadanim provoznich mistnosti a vybavenim novou moderni varnou
technologii (s pouZzitim nové i stavajici) bude kuchyné pfedstavovat odpovidajici kuchyrisky
provoz vyroby pokrm( ze surovin a ¢astecnych polotovart s vydejem do oddélené jidelny pro
odsouzené.

Hlavni (centrélni) varna s integrovanym usekem dietni kuchy& a ostatnimi vyrobnimi
provozy (Cisté pfipravny), bude zajiStovat denni vyrobu pokrmui t.j. 3x denné (v jednom
druhu pro odsouzené). Usek dietni kuchyné& bude zajistovat vyrobu potiebnych dietnich jidel
a jidel pro skupiny odsouzenych s jinymi stravovacimi navyky. Dale bude kuchyné
zabezpecovat expedici hotovych teplych jidel pro odsouzené mimo areél kuchyriského bloku
do prostorl vybavenych zazemim pro porcovani jidel z GN — nadob. Pfeprava jidel v teplém
stavu je zajiStovana pomoci isolovanych termoporta.

KAPACITNI UDAJE GASTRONOMICKEHO PROVOZU
Poéty stravnik G - odsouzeni 670 porci stravovano v jidelné odsouzenych (2.NP)
150 porci odsouzenych stravovano mimo kuchynsky

objekt v samostatné jidelné s vydejem

uvazované navyseni vyrobni kapacity - rezerva : 150 porci se stravovanim mimo kuchyrisky

objekt
CELKOVA vyrobni kapacita v hlavni provozni dobé ob&da stanovena pro kapacitni vypocet
vyrobniho zafizeni na 970-1000 jidel
z této celkové kapacity se uvazuje s vyrobou: cca 150 porci dietnich jidel a jidel pro

stravniky s jinymi stravovacimi navyky
ve 3-4 druzich

Kapacita jidelny odsouzenych  (2.NP) - 136 mist u stolu

3. Popis technologie vyroby
Prijem surovin

Suroviny jsou prfes krytou zéasobovaci rampu a vstupem (1.NP) zavazeny do pfijmového
prostoru. Zde v manipulaénim prostoru je provadéna kontrola surovin véetné prevazeni.
Ruéni manipulaci pomoci nizkozdviznych vidlicovych a ploSinovych vozikl se suroviny
dopravuji do jednotlivych skladovacich prostord. Cetnost zavaZeni do skladii je uZivatelem
zajiSténa tak, aby nebyla naruSena vyrobni kapacita kuchyné. S vyrobni Casti 2.NP jsou
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suroviny i hrubé& opracované polotovary vertikdlné propojeny pomoci stavajicich dvou
nékladnich vytahd. Oddélené kontaminované odpadky.

Sklady

Sklady jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného zboZi na suché, chladné, chladirny a
pomocné. VSechny sklady jsou situovany v blizkosti pfipraven, takZze manipulaéni cesty jsou
co mozno nejkratSi. Choulostivé suroviny (maso, mléko, tuky, vejce, uzeniny, zelenina) bu-
dou ukladany ve stavajicich chladirnach a mrazirné* (nové technologicky vybavenymi). Pro
uskladnéni zeleniny a ovoce jsou nové navrzeny chladici stavebnicové boxy. Brambory a
kofenova zelenina zlstavaji skladovany beze zmény v oddéleném stavajicim skladu
s vlastnim zasobovacim vstupem. Odtud se denni davka odebird k opracovani do hrubé
pripravny, kde se zpracuje pro potfebu vyrobni ¢asti. Z jednotlivych skladd si suroviny
personal kuchyné odebira k pfipravé a kone¢né Upravé pomoci nakladniho vytahu do varny.
Ukladani hrubo - Cisté pfedpfipravenych surovin je provadéno pomoci gastronadob GN1/1 na
regalovych vozicich, nebo v surovinovych vozicich.

* STAVAJICI CHLADIRNY a MRAZIRNA

Tyto chlazené prostory jsou stale funkéni, ale jiz znacdné opotfebované a neodpovidaji
bezpecénosti i ekonomickym provozem soucdasnému provozu. Doporucuje se stavebnim
pruzkumem ovérit funkénost stavebni tepelné izolace téchto zdénych boxd a provést pouze
vyménu chladiciho systému. To se tyk& zruSeni stavajicich zavésnych Zebrovych vyparnikd (v
chladirndch, v mrazirné nasténny mrazirensky vyparnik), KCHJ (kondenzacni chladici
jednotky) ve strojovné, rozvodd chladiva a elektroinstalace. Toto chladici zafizeni nahradit
novym do stévajicich prostord a zaroveri provéfit funkci chladirenskych dveri.

Vyrobni provoz

Hrubé opracovéani surovin

V této fazi vyrobniho procesu se potravinové suroviny zbavuji necistot a nepoZzivatelnych
Casti.

Cisté opracovani potravinovych surovin

V této fazi se z hrubé opracovanych potravinovych surovin vyrabi polotovary, kterymi
rozumime tak opracované suroviny, Ze k jejich dohotoveni na hotové pokrmy je nutnd jiz jen
tepelna Uprava. Cast surovin z hrubych pfipraven je viak v takovém stavu pfipravy, Ze jiz
nevyZaduje Cistou pfipravu.

Pripravna zeleniny slouzi pro hrubé opracovani dovezenych brambor a zeleniny.
UvaZuje se i s jiz oSkrabanymi bramborami, které budou skladovany v chlazeném prostoru
stavebnicového chladiciho boxu. Hrubé opracovani bude provadéno na provozné
oddélenych pracovistich ve vyclenéném prostoru. Pfipravna masa a drlbeze situovana v
2.NP je vybavena pro ocCisténi a naporcovani mas pred jeho dalSim zpracovanim v kuchyni.
Predpoklada se dovoz masa v kuchyriské Upravé. Pfiprava vajec, vytloukani a pod. se
provadi v oddéleném provoznim Useku. Ze skladl a pfipraven jsou suroviny dopravovany do
jednotlivych vyrobnich &asti k tepelnému zpracovani a ke konecné pfipravé jidel.

Pfiruéni - denni uloZeni surovin a polotovard vyZadujicich chlazeni je feSeno chladicimi
skfinémi v pfiruénich dennim skladu ve 2.NP.

Dohotoveni opracovanych potravin surovin a polotovard

Dohotoveni je technologicky proces tepelné Upravy polotovartl varenim, duSenim,
smazenim a pe€enim na hotové pokrmy. Ten bude provadén v jednotlivych varnych blocich
(zaliStovanych uzavienych) na betonovém obloZzeném soklu. Kapacita strojniho zafizeni je
v souladu s pozadovanou vyrobni denni kapacitou, byla odsouhlasena investorem a
provozovatelem provozu.** Hlavni kuchyni provozné doplfuji oddélené pomocné prostory -
pfipravna tésta, pfipravna masa, usek studené kuchyng, stavebné je oddélena umyvarna
kuchynského (provozniho) nadobi.
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** Specifikace hlavnich vyrobnich zafizeni — kapacitni vypocet :

Hlavni jidlo bez diety 820 porci

Polévka - 250 |

PouZit stavajici El. varny kotel 3001 K1 1ks
Snidanovy ndpoj - 2501

Pouzit stavajici El. varny kotel 2501 K2 1Kks
Denni napoj - ¢aj- 290 |

PouZit stavajici El. varny kotel 3001 K3 1ks
Pfiloha I. (téstovina) - 270 |

Pouzit stavajici El. varny kotel 3001 K4 1ks
Pfiloha Il. (quldse) - 1641

Pouzit Sausermat s michadlem 1601 S1 1ks

Smazeniny -
PouZzita smazici panev 160 | P1 1ks
Masa , peceni, duseni, zapékana jidla - 82 kg
Pouzit konvektomat 20xGN 1/1 KVl 1ks
Vareni, zaklady
Pouzit el. sporék 4 plotny S2 1ks
Diety - 150 porci
Polévka - 50|
Pouzit EIl. varny kotel 60 | K5 1ks
Pfiloha x snidarfiovy napoj- 50|
Pouzit El. varny kotel 60 | K6 1ks

Masa , pec€eni, duseni, zapékana jidla - 30 kg

Pouzit stavajici konvektomat 10xGN 2/1  KV2 1 ks (rezerva)
Priloha ll. - 381

Pouzita smazici panev 40 | P1L 1ks
Vareni, zaklady

Pouzit el. sporak 4 plotny S3 1ks

Vydej jidel pro odsouzené

Vyrobené teplé jidlo se uloZi do vyhfivanych pojizdnych teplych lazni, které budou
umistény u vydejniho pasu ve varné. Z nich se jidlo bude porcovat do trojdilného jidelniho
tabletu a nasledné se ulozi do vyhfivaného termoportu (zasobniku na naporcovana jidla).
Zného se v odpovidajicim Case bude vydavat pres podavaci okénko pfimo pFichozimu
stravniku, ¢imz se znac¢né urychli vlastni anonymni vydej. NaCepovany néapoj bude podavan
zvlast, a nebo si ho budou stravnici Eepovat v prostoru jidelny z dopriovanych termonéadob do
odebranych plastovych kelimkd.

Myti kuchyriského nadobi, GN nadob a termoportd

Z jednotlivych vyrobnich pracovist se kuchyriské nadobi umyva ve stavebné oddélené
umyvarné provozniho nadobi a nagini vybavené mycim strojem.

PouZzité termoporty s gastronddobami vracejici se zpét ze satelitnich vydejen do prostoru
nové umisténé umyvarny termoportd v 1.NP se budou umyvat ruénim zpusobem v
oddéleném mycim koutu s roStem. Gastronadoby se nejprve v tomto prostoru ocisti od
zbytkd pokrmd, ruéné se predmyji a pfed vlastni naplnénim se dopravi k umyti v mycim stroji
do umyvarny kuchynského nadobi v 2.NP. Umyté gastronadoby se ukladaji do nerez regalu.
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Umyté termoporty se umisti do vyhrazeného prostoru na umyté termoporty k dalSimu
opétnému pouziti. Pfipadné zbytky nekontaminovanych jidel se v uzavienych nadobach
odnesou do chlazeného pfiru¢niho skladu odpadki na biologicky odpad.

Myti jidelniho nadobi

Pouzité stolni nadobi (Cervené jidelni tablety) z jidelny budou stravnici odkladat pfi
odchodu z jidelny na odkladaci plochu umyvarny jidelniho nadobi, kde ho sména odebere a
umyje v mycim stroji, ulozi do pojizdnych zasobniku jidelniho nadobi a pfemisti na parkovisté
odkud se bude odebirat k opétnému pouZiti.

Nebo se budou jidelni tablety odkladat do regélovych pojizdnych vozikG umisténych
pfimo v jidelné a sména si ho odveze k umyti do umyvarny.

Odpadky

Organicky odpad z pfipraven se odvazi v uzaviratelnych nadobach do pfiruéniho chlazeného
skladu odpadkd (1.NP) odkud je denné odvazen mimo objekt, kontaminovany odpad od
stravnikd z umyvarny stolniho nadobi se bude dopravovat ,necCistym“ vytahem do 1.NP do
chlazeného skladu odpadkd (stavajici CHLADIRNA) a pravidelné se bude odvéazet k likvidaci
mimo objet.

Doprava a manipulace s materialem

PFijem surovin se provadi kusové ruéni manipulaci i s vyuzitim palet, pomoci malé skladové
mechanizace t.j. pouZiti nizkozdviznych vidlicovych a ploSinovych vozik(. TotéZ plati pro
manipulaci ve skladech.

Pro vertikalni komunikaci slouzi kromé personalniho schodisté i dva nakladni vytahy. "Cisty"
nakladni vytah s obsluhou pro manipulaci se surovinami ze skladl do vyrobni ¢asti a pro
dopravu hotovych teplych jidel v termoportech pro satelitni vydejny a manipulaci s nimi. Pro
manipulaci s kontaminovanymi odpadky (zbytky jidel od stravnik() slouzi tzv. ,necisty” vytah
spojujici umyvarnu stolniho nadobi s manipulaénim prostorem a chlazenym skladem
odpadku.

Kontrola kritickych bod d - HACCP

Ve smyslu vyhl €.147/1998 Sb a 8 38 vyhlaSky 137/2004 je vyrobce (provozovatel)
povinen si stanovit kontrolni body, provadét a vést evidenci a ovlddat a analizovat
nebezpedi. Predbézné je zvolen zplsob kontroly a evidence a to pomoci &ipu na
monitorovani teploty a snimani dat pomoci snimace ru¢né datalogrem. Z datalogeru jsou
data pfendSena do PC programu HASAP umisténého v kancelafi provozni vedouci a
vyhodnocovana.

4. Technologické vybaveni

Technologické zafizeni pro vyrobu pokrmu bylo navrZzeno a sestaveno do varnych bloku
tak, aby svym vykonem zabezpe€ovalo poZzadovanou vyrobni kapacitu a navazovalo svym
umisténim na pozadované vyrobni postupy. Jednotliva vyrobni zafizeni byla navrzena s
ohledem na pozadovanou vyrobni kapacitu .

5. Energeticka bilance

POUZITA EL.ENERGIE
Potfeba el. energie : instalovany pfikon : 392 kW
Predpokladana soucasnost : 0,6
Skute¢ny pfikon : 237 kW



Rekonstrukce Kuchyné odsouzenych C. zak. 411/16/2

v aredlu véznice Vsehrdy stuperi PD : studie
¢ast : TECHNOLOGICKA CAST - GASTRO 22.09.2016
Uvazovana potieba pitné vody :
pFiprava surovin 1,51/ 1jidlo
vareni a vydej jidel 7,01/ 1jidlo
myti stolniho a ¢erného nadobi, oplach, uklid 4,01/1 jidlo
celkem 12,51/ 1jidlo

pfi planované vyrobni kapacité 1000 jidel 12,5 m3/za sménu,
ztoho ca 4 m3/zasménu teplé

6. Pfehled zam éstnanc U

Ve stravovacim provozu se uvazuje s 14-16 ti zaméstnanci z fad odsouzenych (2xsména po
7-mi) a s cca 4-mi civilnimi zaméstnanci (2 muzi, 2 Zeny) ve dvou sménach .



