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1. UVOD

Zameérem investora je rekonstrukce stravovaciho provozu. Stravovaci provoz
je rozmistén do dvou podlaZzi, z toho v 1.NP jsou umistény sklady, chladici a mrazici
boxy, hrubé pfipravny a Satny se socidlnim zafizenim, v 2.NP se nachazi disty
provoz (varna, Cisté pfipravny, rozdélovani stravy, umyvarna tabletového systému,
jidelna pro zaméstnance, vydej v€etné minutkové kuchyné a umyvarna bilého
nadobi.

Dispozice navrhnuté zmény vyroby a expedice jidel je feSena s ohledem na
soucasnou situaci komunikaci v aredlu nemocnice. ( tzn. komunikace pro zasobovani
strav. prov., komunikace pro rozvoz jidel. Projekt je feSen s pfihlédnutim na
pozadavky kladené na ekonomicky a hygienicky nezavadny provoz a vychazi
z pozadavkUl investora a ze studie zpracované firmou Tipex.

Uspofadani jednotlivych provoznich ¢asti, komunikaci i technologického
vybaveni se podafilo zajistit plynuly prabéh a navaznost pracovnich postupl
v jednotlivych provoznich Usecich, vzajemné provozni napojeni, Uspornost, hygienu
prace a vylouc€eni kfizeni Cistého a necistého provozu od pfipravy jidel az po jejich
expedici.

Dispozi¢ni navrh feSeni vyroby a rozvozu jidel je patrné z pfiloZzené vykresove
dokumentace.

2. SOUCASNY STAV

Prostorové rozdéleni celého provozu odpovida dobé jeho vzniku a tehdy platnych
pfedpisl. Stavajici technologie je ve vétsiné pfipadld na hranici a mnohdy i za hranici
své Zivotnosti. Na béhu celého provozu se negativné projevuji €asté poruchy a
nucené odstavky jednotlivych zafizeni. Ve velmi Zalostném stavu je i ¢ast distribuce
stravy pro pacienty. Ta svym stavem je i v pfimém rozporu s platnou hygienickou
vyhlaSkou. Taktéz prostorové clenéni celého provozu neodpovidd soucasnym
poZadavkum a platné vyhlasce 137/2004.

Ze stavajici technologie Ize do nového provozu vyuZit pouze technologii, ktera byla
zakoupena v nedavné dobé a spliiuje veskeré pozadavky na bezproblémovy provoz,
jako jsou napf. nékteré mensi roboty, gastronadoby atd.

Navrhovany stav - Tato studie feSi pouze prostory kde je umistén veskery
gastronomicky provoz v€etné distribuce stravy pacientim a zaméstnanecke jidelny.
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3. PREDPOKLADANA PROVOZNIi KAPACITA

Kapacita varny:

* 600 porci pro pacienty (tabletovy systém) — 1. sména
* 600 porci pro zaméstnaneckou jidelnu — 1. sména
* 300 porci — rezerva pro distribuci jidel v termoportech ext. zdkaznikim — 1. sména
* 500 porci — Sokové zchlazena strava pro ext. zdkazniky v termoportech — 2. sména

*1500 jidel celkem — 1. sména
*2000 jidel celkem —1.+2. sména

4. POUZITA TECHNOLOGIE

Predpokladad se pouziti zahraniéni gastronomické technologie, kter4 bude
spolehlivé plnit svoji funkci minimalné po dobu 15 let a vyuZiti soucasné stavajici
technologie, kterd byla zakoupena v prubéhu poslednich let provozu kuchyné.

Veskera technologie odpovida v sou€asnosti znAmym poznatkim o Uspornych
systémech vareni a pozadavkum zajisténi vysoké hygieny pfipravy jidla ( HACCP ).
PouZzity jsou zejména konvektomaty a tlakové technologie.

Stény boxd budou ze sendviCovych oplechovanych paneld s izolaéni vyplni s
klasifikaci dle CSN 73 0810 jako konstrukce DP1.

5. PROVOZNi A GASTRONOMICKE RESENI

Zasobovani

Zasobovani bude probihat jako doposud stavajici zrekonstruovanou a
zastfeSenou zasobovaci rampou. V prostoru pfijmu skladnik surovinu zvazi a
uskladni v pfislusnych suchych a chlazenych skladech (dle druhu suroviny), které
navazuji na pfijem.

Sklady a hrubé pFipravny

Sklady, predevsim chlazené, pfimo navazuji na hrubou pfipravnu masa a hrubou
pripravnu brambor. Chladici boxy maji navrzeny dvoje dvere tak, aby z jedné strany
navazovaly na pfijem a druhymi se mohly zasobovat pfipravny.

Hrubé upravend surovina se z hrubych pfipraven ¢i skladli pfeveze zdsobovacim
vytahem do 2.NP, kde na vytah navazuje zasobovaci chodba do Cistych pfFipraven.
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CISTE PRIPRAVNY

Zde se hrubé upravend surovina zpracuje do kone¢&ného stavu pred tepelnou
Upravou pfipadné expedici ve studeném stavu. K tomuto G¢elu slouzi mistnosti: Cista
pfipravna zeleniny, €ista pfipravna masa, pfipravna tésta a studena kuchyné.

PFipravna tésta
Zde se vyrabi a pfipravuje tésto, které se tepelné zpracovava v pfimo navazujici
varné. k vyrobé tésta slouzi hnétaci stroj, jehoz soucasti je hnétaci diz s vozikem.

Chlazena Cista pFipravna masa
Hrubé upravené maso zbavené kosti se zde naporcuje a viozi do gastronadob
tésné pred tepelnou Upravou v konvektomatech, tlakovych panvich ¢i kotlich.

Cista pFipravna zeleniny 5

Zde se zpracovava hrubé pripravena zelenina. Cisté zpracovana zelenina se
rozveze do vydeje nadstandardniho bufetu personalni jidelny, do varny
k tepelnému zpracovani Ci k tabletovacimu pasu pro rozdéleni do
tabletového systému.

Denni sklad

K zasobovani pro denni potfebu slouzi denni sklad s lednicemi a regaly. Opét tato
mistnost navazuje na varnu. Pro denni zasobovani slouZi také sestava chladiciho a
mraziciho boxu.

Chlazena studena kuchyné
Tato mistnost slouZi k pripravé studené stravy (snidané, vecere). Pro
potfebu je zde umistén chladici technika s regaly a kuchyrisky robot.

Zpracovana surovina se prevazi varnou k tabletovacimu pasu, kde se
Vo, [o]
rozdeli do tabletu.

Varna hlavni a dietni
Varna je technologicky rozdélena na hlavni varnu, kde bude probihat pfiprava
nejpocetnéjSich jidel pro pacienty a persondlni stravy a dietni varnu, kde bude
probihat pfiprava jednotlivych specialnich diet.
Pro varny proces budou slouzit varné bloky, z toho se jeden bude skladat
z varnych kotld, druhy z panvi a sporaku a tfeti prostor je uréen pro konvektomaty.
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EXPEDICE STRAVY

1. v1. sméné pfipravené jidlo je naloZené do vyhfivanych vozikl, ve kterych se
pfemisti nejdfive k tabletovacimu pasu a poté se pfemisti k vydeji v personalni
jidelné.

2. v 2. sméné pfipravené jidlo se nalozi do gastronadob, pfemisti k Sokovému
zchlazovadi, kde se zachladi a pfeveze do chladiciho boxu pro Sokovanou stravu.
DalSi den toto zachlazené jidlo 1. sména naloZi do termoportl v prostoru nakladani a
jesté pred tabletovanim vyexpeduje externim zakaznikam.

Tabletovani stravy

V tomto prostoru se na tabletovacich pasech pfipravuje strava k expedici na
oddéleni k jednotlivym pacientiim. Nejprve je na pas poloZzen spodni dil tabletu
s Cislem diety , &i variantné se jménem pacienta. Podle ¢isla diety jsou na tablet
umistény jednotlivé komponenty, které na konci pasu kontroluje dietni sestra. Poté je
tablet uzavien, uloZzen do voziku a po jeho naplnéni expedovan.

Pouzity tabletovy systém musi byt kompaktniho typu (celouzavieny, mimo
polévky, tak aby polévku bylo moZzno odebrat bez odkryti hlavniho jidla), s mozZnosti
vyuziti Ceského porcelanu (talif min 260 mm). Tabletovy systém musi mit ve vnitfnim
prostoru alespon tfi tepelné oddélené prostory a moznost prepravy teplého napoje o
objemu min. 0,3 |.

Tabletovaci pas musi mit moznost napojeni na monitorovaci systém snimani teploty
vydavaného jidla. (HACCP).

Uzavieny a naplnény tablet se vlozi do tabletovacich vozikd (1voz. max. 39
tebletl) a ty se rozvezou podzemnimi chodbami na jednotliva oddéleni. Zde se
vyjmou tablety z vozikd a pfedaji leZicimu pacientovi ke konzumaci. Pouzité nadobi a
tablety se vloZi zpét do vozikl a ty se pak vrati zpét do stravovaciho provozu, kde se
v umyvarné tabletd a bilého nadobi zbavi necistot.

Myti tabletového systému

Po navratu z oddéleni jsou vSechny &asti tabletového systému rozdéleny na
tfidicim stole a umyty v pasové mycce, poté roz¢lenény dle jednotlivych komponentu
do skladovych vozikl a pfipraveny k dalSi expedici.

Pro myti tabletového systému musi byt pouzita my&ka splfujici normu DIN
10510. PoZzadovany kontaktni ¢as (doba po kterou plsobi na myty produkt voda
spole€né s chemickym prostfedkem) musi byt minimalné 2 minuty. Teplota vody
musi byt minimalné : v pfedmycim tanku 40 — 50 °C , v mycim tanku 60 — 65 °C , pfi
pfedoplachu 60 — 70 °C , pfi Cistém oplachu 80 — 85 °C. Mycka musi byt
dvouplastova s izolaci, se zpétnym ziskdvanim tepla z odtahovahého vzduchu a
systémem uspory chemickych prostfedku.
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Vydej stravy v personalni jidelné
Po rozdéleni stravy u tabletovaciho pasu se vyhfivané vydejni voziky opét

naplni ve varné a prevezou do vydejny pro personal nemocnice.

Ve vydejné se mohou vydavat salaty z chlazeného saldtového bufetu, hlavni jidla
ve 2 druzich, polévky a minutky z minutkové kuchyriky.

Pouzité nadobi se na podnosu vloZi do okénka, ze kterého si personal
v ,umyvarné bilého nadobi“ vie rozebere (nddobi dle druhu uloZi do koSG od myc&ky
a vlozi do ni. Zde se nadobi zbavi veSkerych nedistot a vlozi zpét do Cistych voziku
uréenych pro vydej.

Umyvarna €erného nadobi
Mistnost je situovana tak, aby navazovala na varnu a prostor tabletovani, kde se
pouziva nejvice gastronadob a ¢erného nadobi.

PFipravna tésta
Zde se vyrabi a pfipravuje tésto, které se tepelné zpracovava v pfimo navazujici
varné. k vyrobé tésta slouzi hnétaci stroj, jehoz soucasti je hnétaci diz s vozikem.

Chlazena Cista pFipravna masa
Hrubé upravené maso zbavené kosti se zde naporcuje a viozi do gastronadob
tésné pred tepelnou Upravou v konvektomatech, tlakovych panvich ¢i kotlich.

Cista pFipravna zeleniny 5

Zde se zpracovava hrubé pripravena zelenina. Cisté zpracovana zelenina se
rozveze do vydeje nadstandardniho bufetu personalni jidelny, do varny
k tepelnému zpracovani Ci k tabletovacimu péasu pro rozdéleni do
tabletového systému.

Denni sklad

K zasobovani pro denni potfebu slouzi denni sklad s lednicemi a regaly. Opét tato
mistnost navazuje na varnu. Pro denni zasobovani slouZi také sestava chladiciho a
mraziciho boxu.

Chlazena studena kuchyné

Tato mistnost slouzi k pripravé studené stravy (snidané, vecefe). Pro
potfebu je zde umistén chladici technika s regaly a kuchyrisky robot.
Zpracovana surovina se prevazi varnou k tabletovacimu pasu, kde se
rozdéli do tabletu.

zpracoval: dne 25.01.2011 Martin Sokol
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