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Abstrakt:

Prispévek nabizi strucny pohled na problematiku stravovacich zarizeni. Nej-
prve rozdéluje stravovact zarizeni na zony. Kazda jednotliva zona je popsdna
z hlediska funkce i potreb. Za druhé provadi shrnuti vyuZitelnych konstrukcnich
systémii, jez se obvykle pri budovani stravovacich zarizeni pouZivaji. V zavéru je
prezentovan ndvrh dispozicniho usporadani stravovaciho zarizeni budovaného
z ISO kontejneri.

Abstract:

The article gives a short review of the catering facility problems. Firstly it
divides the facility in to zones. An individual zone is described with its specifics
concerning the needs and performance. Secondly it summarizes usable construc-
tion systems usually used for catering facility installation. At the end it represents
dispositional draft of catering facility formed from ISO containers.
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Uvod

Zahraniéni bezpeénostni politika Ceské republiky sméfuje k upeviiovani miru, sta-
bility a bezpenosti ve svété. Zaroveti se CR v ramci mezindrodniho spoleenstvi
podili na zmiriovani napéti v zdjmovych oblastech. Z této skutecnosti vyplyva stav,
kdy jsou jednotky ACR nasazeny v cizim prostiedi k plnéni zadanych tkolé po rtizné
dlouh4 ¢asové obdobi. Vzhledem ke vzdalenostem nasazeni a formé plnénych tkold
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se v mistech nasazeni buduji docasné zakladny. Zakladny vytvareji vhodné zazemi{
pro operujici jednotky.

Zakladni sluzbou, kterou zdzemi zakladny disponuje, je stravovani. K priprave,
vydeji a konzumaci pokrma slouZi stravovaci zafizeni, které vyhovuje hygienickym
pozadavktim, stavebni konstrukci, dispozi¢nim usporadanim, vodnim hospodarstvim,
vytapénim, osvétlenim, vétrani a vybavenim.

Obr. 1: Jidelna na zakladné
§ajk0vac, Kosovo [1]

Rozdéleni provozu kuchyné

Provoz kuchyné se da zjednodusené rozdélit na umyvarny, pripravné a vyrobni
z6ny a z6ny vydeje jidel. Umyvarny se dale déli na prostory pro myti ¢erného nadobi,
slouziciho pro piipravu pokrmu, a zvIast na myti bilého nadobi, slouziciho k odbéru
stravy stravniky.

Do pripravnych zén kuchyné spada hruba pripravna zeleniny, Cista piipravna zele-
niny, pfipravna masa, pripravna pro cukrarskou vyrobu a vytloukarna vajec. Mezi
vyrobni prostory patii cukrarna a varna.

Vybaveni jednotlivych ptipravnych zén kuchyné se odviji od pripravnych praci, které
se v nich uskutecniuji. V hrubé piipravné zeleniny se Cisti a hrubé zpracovava zelenina
a je nutné ji minimalné vybavit dfezem, stolem a strojem na mechanické ocisténi zele-
niny. Usek ¢isté piipravny zeleniny se vybavuje navic strojnim zaiizenim pro tGpravu
zeleniny jako napf. krouhac zeleniny a dalsimi stroji, slouZicimi pro netepelné zpracovani
zeleniny. Zpracovani masa pred kone¢nou tepelnou tpravou se odehrava v pripravné
masa, kterd je zafizena stolem, dfezem a stroji pro Upravu masa jako napt. naklepavaci
masa, stroji pro mleti masa apod.

Pripravna pro cukrafskou vyrobu obsahuje stil, dez, chladici a mrazici zafizeni
a stroje pro Slehdni a hnéteni tésta. Plosné nejmensi zéna kuchyné, av§ak nezastupi-
teln4, je vytloukdrna vajec slouzici k manipulaci se syrovymi vejci. Je vybavena stolem
a dfezem. V cukrarné se vyrabi mouéniky, pekarské vyrobky nebo se tepelné upravuji
druhové polotovary. Cukrarna obsahuje pracovni stoly, dfez, vicepatrové pece, chladici
zafizeni pro hotové vyrobky a piipadné konvektomat.

Nejnové&jsi technikou v oblasti pokryti stravovani piislugniki ACR b&hem polnich
cviceni je mobilni polni kuchyné POKA 4. Souprava na podvozku Tatry 815 obsahuje
kompletni provoz kuchyné. Lze ji pokryt pozadavky na 150 porci tfikrat denné pri spl-
néni v8ech hygienickych standardu.
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V ramci proviantniho zabezpe&ent 11. kontingentu ACR KFOR na zakladné Sajkovac
v Kosovu byla pouzita kontejnerova sestava VARNA vyrobce Kar-box. Tato sestava
komplexné pokryla poZadavky na provoz kuchyné. [2]

Hygienické a provozni pozadavky na stravovaci zafizeni

Stavebni a provozni usporadani stravovaciho zatizeni musi zajistit minimalni nega-
tivni pisobeni mezi jeho jednotlivymi funkénimi z6nami, kde funkéni z6na je prostor,
ktery je vyclenén pro urcity tcel nebo ¢innost.

Nesmi dochazet ke kiiZeni Cistého provozu s ne€istym a vSeobecné k minimalnimu
kifZeni cest nesourodého proviantu a odpadu. Cistym provozem jsou mysleny prostory
kuchyné, kde se tepelné zpracovavaji potraviny a pokrmy a upravuji se do konecné
podoby. Necistym provozem jsou prostory, kde se upravuji syrové potraviny, myje
nadobi a odstratiuji odpadky.

V prvé radé lze kiizeni cest eliminovat v prvopocatku tvorby dispozi¢niho fesent,
a to tak, Ze se pro jednotlivé nesourodé ¢innosti vymezi samostatné mistnosti. Fyzickym
oddélenim se vSak enormné zvysuje ploSnd potieba pro umisténi stravovaciho zafizeni.
Proto dal$imi moZnostmi pro minimalizaci rizik vyplyvajicich z kiiZeni cest je provozni,
Casové a technologické oddéleni. Provoznim oddélenim je mysleno vymezeni tseku
kuchyné se stroji, stoly atd. a jeho vy¢lenéni pouze pro urcitou ¢innost. Zpracovavani
surovin rozdilného charakteru je vykonavano na stejném misté, avSak v rozdilnou dobu,
a tak jsou tyto ¢innosti ¢asové oddéleny. Technologické oddéleni je feseno napiiklad
bezpecnou manipulaci s odpady na pracovisti skrze jejich uloZzeni v hygienickych
uzaviratelnych nadobach nebo také prenaseni suroviny urcenych k dal§imu zpracovani
v pivodnich obalech az na misto zpracovéni.

Dale musi byt vhodné oddé€leny rizné typy potravin jak pti skladovani, manipu-
laci, tak i pfi samotném zpracovani. TudiZ pospolu nelze uskladnit rozdilné druhy
proviantu, které by se mezi sebou nepfiznivé ovliviiovaly, at uz organoleptickou
(zména barvy, viin€ atd.) nebo zavazné&jsi mikrobiologickou cestou (hniloba, plisné
atd.). Stravovaci zafizeni by mélo mit dostatecné skladovaci kapacity pro vlastn{
provoz v horizontu intervalu zasobeni. Podle charakteru uskladnéného artiklu jsou
sklady oddélené pro uskladnéni odpadu, suchého kolonidlu, zeleniny a ovoce, bram-
bor, potravin vyZadujici chlazeni a mrazeni, drogerie, prirucni sklad a sklad dalsiho
inventére.

Konstrukce a materidly pouZité pro zbudovani stravovaciho zafizeni musi zaruco-
vat bezpecny provoz bez nadmérné kondenzace par, tvorby plisni, usazovani prachu
a dalSich nezadoucich jevl. Témto jevim lze pfedchazet vhodnym rozmisténim stroju,
aby bylo umoznéno tc¢inné ¢isténi prostor, a dale umisténim nuceného odvétravani
v prostorech se zvySenou produkci par a pachti. Kdy odvétravani je konstruovano tak,
aby nedochézelo k opétovnému nasavani vylouceného znecisténého vzduchu. V pripadé
vétrani okny jsou okna opattena ochrannou siti proti vnikani hmyzu. Déle je vhodné
vSeobecné pouzivani netoxickych, vodou nepropustnych a nenasdkavych, omyvatelnych
a trvanlivych materiald na stény, podlahy, dvefe a dals{ zafizeni kuchyné minimalné
do vysky provadénych pracovnich ¢innosti.

V oblasti odpadniho hospodafstvi je specifické nakladani s vyprodukovanou odpadn{
vodou, kterd je z provozovny prvné svedena pro predc¢isténi do odlucovace tuki (lapol),
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ktery je umistén mimo objekt stravovaciho zafizeni, a dale do jimky, septiku nebo
do mistni kanaliza¢nf sité.

Personal m4 v zafizeni k dispozici Satnu vybavenou uzamykatelnymi skiinémi, nej-
1épe dvoukomorovymi, pro zvlastni uloZeni vychdzkovych a pracovnich 3atii. Satny by
mély byt pfimo napojeny na umyvarny a sprchy a mély by byt stavebné oddé€lené.

Pro persondl stravovaciho zafizeni musi byt vy¢lenéné samostatné toalety. Na pra-
covisti o poctu nejvyse péti pracovnikd mohou byt zdchody pro obé pohlavi spole¢né.
Zachody by mély byt vybaveny umyvadlem s misici baterii, divkovacem mydla a zafi-
zenim k vysouseni rukou. [4]

Usporadani stravovaciho zafizeni by mélo obsahovat i denni mistnost, kde se perso-
nal muze soustiedit béhem pracovnich prestavek. Mistnost muze slouzit i jako jidelna
pro personal.

Vyuzitelné konstrukéni systémy

Pro zbudovéni stravovaciho zafizen{ lze pouZzit n€kolik typt konstrukénich systému.
Jednotlivé konstrukéni systémy se 1is{ svymi funkénimi vlastnostmi, provoznimi néklady,
rychlosti a pracnosti pfi jejich rozvinuti.

Stanové konstrukce vyhovuji pozadavkiim ACR hlavné z hlediska své flexibility
arychlosti zbudovéni. Nejvhodn&jim typem stanové konstrukce, jim# ACR disponuje,
je bezesporu modularni stan s pneumatickou konstrukei fady TPE. Tento typ vynika
rychlosti, s jakou lze stany postavit, a moznostmi pfi vytvareni sestav stanil vzajemnym
propojenim jednotlivych stanti. Mezi produkty fady TPE pneumatické konstrukce patii
napiiklad modely stanG TPE 5500 nebo stfedni multifunkéni hala MMS.

Stanové konstrukce jsou predev§im vhodné pro zbudovani docasnych objektt urce-
nych pro chod zakladny v obdobi Zivota zdkladny, béhem kterého se buduji vlastni
stavby trvalejSiho charakteru s vy$§imi uzitnymi vlastnostmi.

Dalsim moznym konstrukénim
systémem jsou ISO kontejnery,
které jsou bezesporu nejaktual-
né€jSim materidlem, ze kterého
jsou budovany rdzné objekty
na zakladné. Voleny jsou pro své
charakteristické vlastnosti, které
dovoluji jejich Siroké a pomérné
rychlé vyuziti.

Trh v dnes$ni dobé nabizi nepte-
berné mnozstvi rozméru a typu
kontejnerd, a to od nejobycej-
Obr. 2: Stan TPE 5500 [1] né&jsich skladovacich kontejnerd,

slouzicich logistickym pottebam,
az po funkéné zamérené, zpracované do kone¢ného detailu, jako jsou sestavy kontejneri
vybavené jako varna, ubytovaci jednotka a dal$i. Velkou vyhodou kontejneri je jejich
manipulovatelnost, a tim i pestrost moznosti dopravy do uréené lokace.

Armadni typizované kontejnery maji rozméry 6058x2438x2438 mm az na typ sani-
tarni kontejner, ktery ma rozméry 6058x2438x1219. Pro potieby zbudovani stravovaciho
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zafizeni lze s vyhodou vyu-
Zit typy kontejnert ISO 1C
jidelna, varna, vydejna stravy,
sanitarni, septik, skladovaci
a mrazici jednokomorovy nebo
dvoukomorovy.

V pripadé, Ze se planuje
provoz zafizeni na pét a vice
let, je vice nez vhodné zbudo-
vat stalé stravovaci zarizeni.

. P— = Jednou z moznosti pro zbu-
Obr. 3: Kontejner ISO 1 C vydejna stravy [1] dovani stalého zafizenim je
varianta dfevostavby. Jelikoz
je zfejmé, Ze pisobeni naSich jednotek v konkrétnich lokacich v zahrani¢nich misich
je vzdy docasné, tak by se jiz pfi planovani vystavby trvalych objekti mélo myslet
na budouci sanaci nami vyuzivanych prostor. Difevéné stavby maji dobré predpoklady
pro relativn€ snadné odstranéni. Drevo je navic ekologicky materidl.

Dispozi¢ni reSeni stravovaciho zafizeni pouzitelného
v zahrani¢nich misich

~owe

V ramci studijni tviréi ¢innosti byly na katedfe 203 Univerzity obrany zpracovany
néavrhy dispozi¢niho usporadani stravovactho zatizeni pro 300 vojakt ze vSech tii vyse
zminénych konstrukénich systému. Pfi zpracovavani navrhu byly brany v potaz vstupu-
jici faktory, které ovliviiuji prostorové usporadani stravovaciho zatizeni. Navrhy spliuji
v maximalni mozné mife naroky na bezpecny provoz stravovaciho zafizeni.

Obrazek 4 (str. 100) prezentuje navrh stravovaciho zafizeni ze sestavy ISO kontej-
nerl, kde demontované stény kontejneru jsou zobrazeny svétle Sedou tenkou Carou.
Pro vytvoreni sestavy stravovaciho zafizen{ jsou vyuzity modifikované kontejnery,
specidlné vybavené jako varna, vydejna stravy, jidelna, hygienické zdzemi a chladirna
od spolecnosti Daher Kar-box s.r.o.

Piijem proviantu se uskutecniuje pres venkovni vstup do kontejneru slouziciho
k uskladnéni inventére. K vytvoreni predsiné pro omezeni privanu a nadmérné konta-
minace vnitfnich prostor je vyuzito pfepazeni s dal§imi dvefmi. Spolecné s inventarem
I1ze v kontejneru uskladnit i drogerii a Cistici pfipravky.

Predchladirna slouzi pro oddélené uskladnéni vajec a mlé¢nych produktd. Je spo-
jena s kontejnerem ISO 1C mrazici dvoukomorovy, ktery slouZzi pro uskladnéni masa
a uzenin.

Satna je propojena s kontejnerem ISO 1C sanitérni, ktery slouZi pro osobni hygi-
enu persondlu. V sanitirnim kontejneru je k dispozici prostor pro umisténi tklidové
komory.

Vyprodukovany odpad z provozu kuchyné je v priibéhu smény soustiedén v uzavi-
ratelnych nddobéch na jednolitych pracovistich a na konci smény je presunut do skladu
odpadkd. Mistnost pro sbér odpadu je dobte odvétravana a odpadky jsou z ni vyvazeny
minimalné€ jednou za den.
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Pro piipravu pokrmu slouzi dva kontejnery ISO 1C varna. Tyto kontejnery obsahuji
vSechny potiebné pripravné a vyrobni zony kuchyné (hruba a Cista pripravna zeleniny,
pripravna masa, myti ¢erného nadobi, piirucni sklad atd.). Jedna z varen slouZi primarné
pro pripravu jidel vyZzadujici teplenou dpravu, kterd je piimo spojena s vydejnou stravy,
a druhd pro pripravu tepelné neupravenych jidel.

Pro vydej pokrmt slouzi dva kontejnery ISO 1C vydejna stravy, které jsou rovnéz
rozdéleny pro vydej tepelné upravenych jidel a jidel bez tepelné Gpravy.

Pouzité nadobi stravnici pred odchodem z jidelny umistuji do pojizdného voziku
s vodicimi liStami pro podnosy.

Samotna jidelna je sloZena z 21 kontejnera ISO 1C jidelna. V predni ¢asti jidelny jsou
po bocich umistény nouzové vychody. Jeden kontejner je navrzen jako prichozi, slouzici
pro vstup do stravovaciho zafizeni, a je vybaven umyvarnou pro ptichozi stravniky.
Druhy kontejner je prichozi jednim ¢elem a je navrzen jako kancelar pro vedouctho
stravovaciho zarizeni.

Jidelna pojme az 152 stravnikt. Pfi odbéru stravy je mozné vytvorit zastup az 70
stravniku. Pfi logickém konceptu pridélovani asovych tsekt pro odbér stravy jednot-
livych rot je kapacita mist k sezeni a pro vytvoreni zastupu dostacujici.

V navrhu nejsou zapracovany toalety pro stravniky. Tyto kapacity prejima zazemi{
zakladny.
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Legenda:

a — sklad inventéfe, b — sanitarni kontejner (umyvérna, WC), ¢ — sklad odpadkd, d - $atna

e — predchladirna, f — dvoukomorovy kontejner chladici/mrazici, g — sklad suchého kolonidlu, h — denni
mistnost, i — vydejna stravy (studend kuchyné), j — jidelna (152 mist k sezeni), k — sklad ovoce a zeleniny,
1 — sklad brambor, m — varna (studend kuchyné), n — varna (tepla kuchyné), o — vydejna stravy (tepla
kuchyné), p — misto pro odkladan{ pouzitého nadobi (sbérné voziky), q — kancelar, r — vstup pro stravniky
zafizeny s umyvarnou.

Obr. 4: Stravovaci zafizeni vytvorené z ISO kontejnert [5]
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Silnou strankou kontejnerového konstrukéniho systému je jeho stavebnicovy charak-
ter. Jednotlivé standardizované kontejnery 1ze mezi sebou propojovat po vice ¢i méné
rozsahlych stavebnich dpravach a vytvorit tak prostor pro zfizeni stravovaciho zafizeni.
Rozsah stavebnich praci na propojeni kontejnerl se odviji od toho, zdali byly k tomu
navrzené ¢i nikoliv. I v pripadé rozsdhlejsich praci je kontejnerovy konstrukéni sys-
tém vhodnéjsi nez drevostavba, kterd je mnohem naro¢néjsi na vystavbu, a zaroven
vhodnéjsi nez stanové konstrukce, jejichZ uzitné vlastnosti a ndklady na provoz jsou
dlouhodobé¢ nepfijatelné.

Limitujici je ovS§em nemozZnost jednoduse vytvaret takovy padorys, aby bylo vyho-
véno viem pozadavku z hlediska stavebniho odd€leni rozdilnych z6n kuchyné, a dale,
aby na sebe plynule navazovaly jednotlivé zény provozu kuchyné. Tento problém
se v predloZeném navrhu projevuje v oblasti propojeni skladd, varen a vydejen. Mistnosti,
ktera slouZi pro soustfedéni persondlu o pracovnich prestavkach, zaroven prochézi cesty
potravin ze skladd ke zpracovani do varen, zpracovanych potravin z varny do vydejny
a odpadkd z jednotlivych pracovist do skladu odpadkd.

Rizikovost tohoto kiiZenfi cest Ize minimalizovat dodrZzovanim piisnéjsiho hygienic-
kého rezimu mistnosti a hygienickych zdsad spravného nakladani s odpady, bezpe¢ného
transportu proviantu a pravidelné sanitace prostor. V praxi to znamena bezpe¢né ukladani
a transport odpadt v uzaviratelnych k tomu dcelu vytvorenych nadobéach. Suroviny
uréené ke zpracovani jsou pienaSeny v pivodnich obalech aZ na misto zpracovani
a hotova strava je ze vzdalenéjsi varny bezpecné transportovana v gastronddobach
do vydejny. Dal$im vyznamnym opatienim je sanitace, kterou je v potravinarstvi souhrn
vSech Cinnosti, které zabezpecuji plnéni hygienickych a protiepidemickych pozadavka
danych platnymi pravnimi a hygienickymi predpisy. Ve zkratce se jedna o tklid, ¢isténi,
dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. [5]

Zavér

Pfi vystavbé a provozu stravovaciho zafizeni v rdmci zahrani¢nich operaci nelze
opomenout Zadny souvisejici pravni predpis. AvSak podminky panujici v misté nasa-
zeni vzdy nemusi dovolovat Gplné naplnéni pravnich predpist. Je nutné si vSak uvé-
domit, Ze i sebemensi odklon od norem, zejména souvisejicich s hygienou provozu,
miZe vyustit v epidemii ohroZujici zdravi nasazenych osob a posléze i prubéh plnéni
samotného tkolu.
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