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Podrobna technicka specifikace
Vybaveni pekarny a cukrarny VCZZP - II.



1. Ucel technologie

Pekarna a cukrarna bude slouZit jako 8kolni provoz. Tomu také musi odpovidat vybaveni a
musi se zohlednit mnozstvi zpracovavaného materialu (od malych mnozZstvi az po stredni).
Cukrarna je oddélena od pekarny s ohledem na moznost nastaveni rozdilné provozni teploty.

2. Umisténi technologie a jeji prostorové usporadani
Vlastni provoz pekarny je umistén na 3.NP. Jedna se o komplexni technologii, takZe je

rozdélena na ¢ast pfijmovych skladl, vlastniho provozu, kde je v oddéleném prostoru
umisténa cukrarna s ohledem na moznost zchlazeni prostoru.

Dale pak je v provozu oddélena mistnost myti zafizeni a nafadi.
Provoz je pak zakon&en sklady expedice.

Do provozu se vstupuje pfes vlastni hygienickou smyCku a provoz je doplnén vlastni denni
mistnosti.

Zasobovani a expedice téchto provozl je mozny pouze pfes nakladni vytahy a po technickém
schodisti. S ohledem na toto se musi zohlednit dodavka technologie, tak aby odpovidala
rozmérové a hmotnostné.

Vstup pracovnik(l a studentd bude pfes dvoranu ve 3.NP a bude pfes hygienickou smyc&ku.

DalSi podrobnosti viz.dispozi¢ni schéma.

3. Provoz

Pfed zahajenim provozu musi byt zpracovana dokumentace o ochrané pfed vybuchem,
odpovidajici pozadavkum nafizeni vlady €. 406/2004 Sb., o bliz§ich pozadavcich na zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci v prostfedi s nebezpedim vybuchu a tato dokumentace
musi byt dodrZzovana.

3.1 Pekarna a cukrarna

Vyukovy a laboratorni provoz pekarny s cukrarskou ¢asti a vyrobou téstovin bude zaméreny
pro realnou prezentaci technologickych postupl a vyrobnich &innosti v téchto oborech
zpracovatelského primyslu. Provoz bude vyuzivan jednak studenty a posluchadi
specializovanych kateder Fakulty agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroja pfi vyuce a
praktickych cvi€enich nebo v ramci plsobnosti vyukovych a vzdélavacich pracovniku
pusobicich na fakulté nebo ostatnimi profesnimi specialisty, ktefi budou na CZU kurzl a
Skoleni nebo se budou seznamovat s novymi vyvijenymi technologiemi v téchto oborech. V
projektovaném provozu se predpoklada také prezentace zasad spravné hygienické praxe
(SHP) a demonstrace postupl spravné vyrobni praxe (SVP). V provozu budou umistény
klasické vyrobni technologie produkce chleba a bézného peciva, jemného peciva i trvanlivych
vyrobku. V samostatné chlazené ¢asti pekarenského provozu bude instalovana studena ¢ast
vyroby cukrarenskych vyrobk( - zakusk(. Pecené &asti cukrarenskych vyrobkd budou
zhotovovany v zafizenich na ploSe teplé pfipravy pekarenské vyroby.

3.1.1. Pekarna

Technologickd zafizeni instalovand ve vyukovém a laboratornim provozu pekarenské a
cukrarské vyroby budou odpovidat malym a stfednim provozim, nicméné ve velkoprovozech



se uplatnuji stejné technologie s rozdilem ve vy$S§im rozsahu nasazeni automatizace vyroby a
vysoce produktivni linkové vyrobni technologie. Vyrobni postupy uplatfiované v feSeném
provozu budou pribézné kontrolovany specializovanymi pracovniky podle zadanych predpisd,
u novych/inovovanych vyrobk( budou upravovany a specifikovany v ramci vzdélavacich

¢innosti dotéenych pracovniku.

Suroviny potfebné pro vyrobni technologii budou nakupovany od specializovanych vyrobcu,
velkoobchodnich a dodavatelskych organizaci. V ur€itém rozsahu budou vyuzivany také
produkty jinych fakult a pracovist univerzity, které produkuji ve Skolnich zafizenich suroviny
potfebné pro projektovany provoz. Vstupujici suroviny dopravované nakladni nebo
dodavkovou autodopravu budou pfivaZzeny na vstupni manipulaéni rampu objektu v 1. PP. Po
kvalitativni a objemové piejimce budou podle dodacich listd zaevidovany do pocitacového
systému, opatfeny identifikaénimi samolepkami (Carové koédy), roztfidény dle druhu a
dopravovany vytahy do vymezenych skladl vstupnich surovin. Hlavni suroviny: rzné druhy
mouk, cukru, soli, trvanlivé vyrobky a obdobny sortiment budou pro pekarensky provoz
skladovany v suchém skladu v m.&. 3.29, suroviny specifické pro cukrarsky provoz budou v
maloobjemovych balenich ulozeny v suchém skladu pfimo u prostoru cukrarské vyroby v m.¢.
3.36. Suroviny a materialy vyzadujici dle udaji vyrobcl a dodavatelll skladovani za urcité
teploty budou skladovany ve skladech m.¢. 3.26 ve skladu vajec, v m.¢. 3.28 a 3.27 se dvéma
nastavitelnymi Urovnémi chlazeného prostfedi (pro tuky a oleje, Cerstvé mléko a mlécné
vyrobKky, ....). Chlazené suroviny pro cukrafskou vyrobu budou umistény do chlazené m.¢. 3.32
nebo pro mensi objemy do chladicich a mrazicich boxu ve skladovacich nebo vyrobnich
prostorach cukrarské vyroby. Cerstvé ovoce a zelenina (v&etné tropického) budou uloZeny v
uréenych skladech v 1. PP provozu spoleénych pro zeleninu a ovoce ostatnich vyukovych a
laboratornich provozl v objektu (hlavné provozu zpracovani ovoce).

Podle pozadavk( odbornych pracovnik( fakulty, vyukovych a S$kolicich pland nebo
provadénych vyukovych a vzdélavacich c¢innosti budou v provozu provadény jednotlivé
operace nebo kompletni vyrobni postupy pekarenské a cukrafské vyroby. Vstupni suroviny
pro tyto €innosti budou evidované odebirany z jednotlivych skladl a pfepravovany na uréena
pracovisté podle vyrobnich postupl. Prislusnym zplsobem budou aktualizovany databaze
skladovaného sortimentu a skladovanych objemd.

V pekarenském provozu bude zpravidla vychozi technologickou operaci michani a pfiprava
tésta. Podle receptury vyrabéného tésta a podle pozadovaného objemu budou jednotlivé
suroviny navazovany na plosinové vaze (vazivost do 50 kg) umisténé na stole nebo podstavci
v prostoru navazovani. Odvazené suroviny budou potom umistovany do nadob na stole na
pracovisti vazeni, na manipulaénim voziku nebo budou pfimo vsypavany (nebo pfi michani
tekutého mléka, vajec, vody nebo oleju - vlévany) do michacich nadob (dizi) pro jednotlivé
vybrané michace, hnétace nebo Slehace.

Pro tésta nakypfena kvasem (pro rizné druhy chleba) budou na samostatném autonomnim
zafizeni pfipravovany v predstihu rizné druhy kvasu (zitny, pSeniny, rldznymi poméry
surovin). Suroviny pro kvas nebo omladek budou namichany obdobnym zpuisobem jako u tést,
pfiprava hmoty a promichani surovin budou provadény v michacim/Slehacim zafizeni.
Kvas/omladek budou pfidavany do smési pfipravovanych tést dle potfeby a receptur. U
kypfenych tést nepouzivajicich biologicky zplsob nakypfeni tésta (fermentace vyvolana
kvasinkami) bude pouzivan chemicky zpusob (kypfici prasky) nebo mechanicky zplsob
(naSlehani hmoty).

Pro michani tést budou v provozu pouzivany michace, hnétace nebo Slehace (celkem 3ks v
pekarenském provozu a 1-2 ks v cukrarské vyrobé) o rliznych objemech michané hmoty (ve
stojanovém provedeni s objemem michaci nadoby cca 100 litrG, ve stolnim provedeni s
objemem cca 5-10 litrd). Michacimi prvky budou hnétaci kopisti, spiraly, lopatky, haky metly,...,



které se budou pohybovat zadanou rychlosti v michané hmoté dle jeji konzistence riznou
rychlosti.

Po promichani, prohnéteni tést biologicky kypfenych (s kvasem, drozdim) se ponechava tésto
pro zajisténi fermentace na urcitou dobu v klidu pro zrani, pro chlazeni michanych tést bude
pro nékteré receptury pouzivan Supinkovy led vyrabény ve vlastnim autonomnim zafizeni s
chladicim kompresorem a s davkovacim zasobnikem. Ledové Supinky se budou pfi michani
rychle a stejnomérné rozpoustét a nebude dochazet k propichovani kvasinek.

V samostatném technologickém uzlu bude demonstrovana vyroba rliznych druht téstovin.
Vyroba bude zajiStovana na kompaktnim strojnim zafizeni, v ramci néhoz bude provadéno
promichani hmoty v samostatné nasypce a pfemisténi/ pfeklopeni namichané hmoty do
zasobni nasypky. Ze zasobni nasypky bude hmota extrudovana pres tvofici matrici vytvarejici
hlavni kontinudlni tvar téstoviny (spiraly riznych rozméru, tvarované pasky, pruhy, trubice,
tyCovité tvary,...). Pfidavnymi zafizenimi potom mohou téstoviny déleny, odfezavany/krajeny
na pozadované délky. DalSim pfidavnym zafizenim mohou byt z produkovanych téstovitych
paskovych tvar(i vyrabény vyrobky typu ravioli s riznymi tvary a velikosti Sate¢k a riznymi
vnitfnimi napinémi (tyto budou nakupovany jako polotovar nebo pfipracovany v jinych
prostorach provozu - napf. v laboratornim provozu masné vyroby). Hotové téstoviny mohou
byt z manipulaénich pfepravek upravovany na pracovnim stole (smichavany rGzné druhy
téstovin), nebo dale zpracovavany, skladovany pro dalSi vyuziti. Hotové vyrobky potom budou
baleny na samostatném bali¢ce na téstoviny do sackovych oball k prodeji ve Skolni prodejné.
Soucasti pracovisté baleni muze byt i standardni stolni kontrolni vaha. Pfedpokladaji se velké
variace a vyvoj v recepturach a ochucovani téstovin, kombinacich rlznych potravinarskych
surovin a naslednym testovanim vysledkl vzork( v dalSich laboratofich fakulty.

Hlavnimi produkty pekarenského provozu budou potom chlebové a rohlikové vyrobky béZzného
peciva (z pSeni¢né nebo Zitné mouky, pfisad a pfidatnych latek obsahuje méné nez 8,2 %
bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru). Hlavni variabilita produkce bude zajiStovana riznymi
recepturami a vstupnimi surovinami od klasickych pSeni¢nych, Zitnych i ovesnych,
celozrnnych, vicezrnnych mouk, rlznych druh( kypficich surovin a dodate¢nych druhd
ochucovacich surovin (rdzné druhy soli, posypu seminky,...) az po pfidavné latky zlepsujici
trvanlivostni, senzorické nebo kvalitativni charakteristiky vyrobkud. Pfedpoklada se potom, ze
¢ast vyrobkl bude slouzit studentim a posluchaclim pro demonstraci vlastnosti vyrobkud v
zavislosti na pouzivanych surovinach a nebude dale vyuzivana jako potravina (materialy
budou odstrafiovany bude v ramci tfidéného odpadu).

Namichané suroviny téstovych hmot z kynutych tést podle receptur budou dozrani nasledné
zpracovavany délenim, rozvalovanim na rozvalovacim stole, kde bude automaticky vytvaren
téstovity plat o stejné vysce a kompaktnim tvaru nebo na pracovnim stole (ru¢nim objemovym
délenim). Déleni pfipravené téstové hmoty bude dale =zajiStovano nastavitelnym
poloautomatickym lisovacim, rotanim délicim a vykulovacim zafizenim pro polotovary
drobného peciva. Pro kontrolu nadéleného objemu tésta bude pouzivana stolni vaha.
Nadélené tésto z rozvalené hmoty na rozvalovacim stroji bude pomoci ru€nich nastroju nebo
pfipravkll dale tvarovano v rohlikovacim stroji, kde se ze vstupniho tésta o trojuhelnikovém
tvaru vytvori polotovar rohliku. Nastavenim zafizeni a velkosti vstupnich polotovart bude
mozné produkovat peCivo o rGzné velikosti. Ruénim dovalenim na pracovnim stole z
vytvofenych rohlikovych profild mohou byt zajiStovany polotovary pletené vyrobky, které
budou nasledné ru¢né dokonceny. a dotvarovany.

Vyvalené polotovary z rotacniho a déliciho zafizeni mohou byt dale tvarovany na bagetovacim
stroji uréeném pro produkci baget a vek o pfednastavenych rozmérech a hmotnostech.
Obdobné muze byt z polotovart rotaéniho a déliciho zafizeni dotvarovanim na houskovaci
vyrabéno razené houskové pecivo. Chlebové vyrobky budou tvarovany ru¢né nebo na
pasovém vykulovacim strojnim zafizeni do bochanku riizné velikosti a tvaru. Chlebové pecivo



se nasledné uklada do oSatek a na plechy, vytvarované rohlikové pecivo (rohliky, pletynky,
razenky), bagety a veky se popf. ohybaji do pozadovanych tvar( a osazuji se na plechy
zalozené do vozikU, ve kterych se transportuji k operaci finalnimu dokynuti.

smési tést - nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru, popfipadé pInéné rliznymi
napinémi pfed pecenim nebo po upeceni, marmeladou, dZzemem nebo povidly nebo povrchové
upravené sypanim, polevou nebo glazurou - sortiment jemného peciva bude tvofen kynutym
vanockovym a kolacovym pecivem, vyrobky z plundrovaného, tfeného a listového tésta.
NavaZovani a michani smési bude shodné jako u bé&zného pediva. Cast vyrobkd z jemného
peCiva bude produkovana z namichaného tésta na automatické tvarovaci vyrobni lince
sestavajici ze zafizeni pro kalibraci tésta, nasleduje tvarovaci uzel, zvih€ovaci zafizeni,
davkovaci zafizeni pro napiné a elektronické odsazovani na plechy voziku do kynaren.
Polotovary z tvarovaci linky potom mohou byt upravovany ru¢né. Ostatni vyrobky jemného
peciva budou produkovany ru¢nim zpusobem, kdy se nadélené a vytvarované polotovary jsou
ruéné tvarové upravovany pletenim vanocCek, plnény nadivkami apod. Nasledné jsou
osazovany na plechy umisténé do voziku (ve voziku 16-24 plech() vstupujici do kynaren.

Kynuti vyrobkll z kynutého tésta bude zajiStovano v uzavieném boxu kynarny nebo v
samostatném boxu stopkynarny s elektrickym chladicim systém a ohfevem, parnim
zvihéovaem a cirkulaénimi ventilatory (rozsah teplot -10°C az 40°C, kynarna s dlouhym
kynutim, zpomalenym kynutim, rychlym zachlazovanim, pferusenim kynuti nebo uchovavani
nakynutych vyrobku). V autonomnich elektrickych kynarnach bude mozné nastavovat teplotu
a relativni vlhkost podle optimalnich pozadavk(li na proces kynuti a na terminy, kdy je
pozadovano dokonceni procesu kynuti. Vykynuté polotovary chlebového peciva budou
vyjimany z oSatek, rohlikové pecivo, bagety a veky mohou byt nasledné ruéné doupravovany
posypem na povrchu seminky, kminem, soli, makem,... apod. Jemné pecivo po vykynuti
tvarovanych polotovarll miize byt dale upracovano posypem (napf. u vanocek a mazanc
maslovanim rozslehanymi vejci a posypem mandlemi), u kolacd strojenim povrchu tvarohem
nebo tvarohovymi krémy, makem, marmeladami, povidly, ovocem, apod., finalné se pak
mohou upravovat posypem z maslové drobenky/zmolenky.

Hotové vykynuté polotovary vyrobkd mohou byt alternativné zmrazovany v Sokovém mrazicim
boxu, kdy bude u polotovaru zajisténa pfi skladovani v mrazicich boxech dlouha doba
trvanlivosti, vyrobky se potom dopékaji az pred finalni spotfebou.

Chlebové a rohlikové pecivo (obdobné jako hotové polotovary jemného peciva) se po vykynuti
a finalni upravé sazi na plechy umistované do voziku elektrické vozikové pece. Instalovana
poloautomaticka elektricka vozikova pec bude v provedeni se stacionarnim vozikem a
valcovymi rotaCnimi ventilatory zajiStujicimi cyklické proudéni vzduchu o pomalé rychlosti v
pecné komore, ¢imz nedochazi k vysouSeni pecCenych produktld. Rezim peceni bude
zajistovan programem fidiciho systému pece, kdy je mozZné nastavovat Casové parametry,
podminky a teploty zapékani, zapafeni, odvétravani a vypékani. Mensi objemy vyrobk( budou
peceny v elektrickych modulovych etazovych pecich se samostatnym ovladanim 4 etazi.
PeCeni na kamennych deskach zajiStuje vysokou kvalitu vyrobkl. Pece jsou vybaveny
vykonnym zapafovanim.

Odvod koure z etazové a vozikové pece — komin dodava zhotovitel technologie pekarenské
vyroby, montuje a koordinaci provede zhotovitel stavby.

Hotové vyrobky budou ochlazovany na vozicich a po vychladnuti kontrolovany a ru¢né
pfemistovany do manipulacnich beden, ve kterych budou pfedavany k baleni a expedici
hotovych vyrobkl. Vyrobky s vadami nebo nestandardni kvality budou separovany a
umistovany do nadob pro tfidény odpad, nasledné potom dopravovany do skladu odpadi v
1.PP.



Baleni hotovych potravinarskych vyrobk( bude rozdilné pro jednotlivé druhy vyrobkl( a
provadéno ruéné nebo pomoci vakuové bali¢ky. Obaly pro balené vyrobky budou skladovany
v m.C. 3.34. Expedice hotovych vyrobku bude zajiStovana pres samostatny oddéleny prostor
v m.€. 3.31, kdy budou jednotlivé dodavky vybavovany dodacimi listy a dalSimi poZadovanymi
doklady. Po pfistaveni dopravniho prostfedku k manipulaéni rampé objektu potom budou
vyrobky expedovany.

3.1.2. Cukrarska vyroba

v projektovaném vyukovém a laboratornim provozu bude provadéna dle charakteru
cukrarskych vyrobkl ve dvou Castech provozu - skladovani surovin, michani tést a pec€eni
korpusu cukrafskych vyrobkd, bude provadéna na stejném zafizeni jako u bézného nebo
jemného peciva. Rozdilem potom budou jiné postupy tvarovani vyrobk( pfed pecenim a
dohotovovani vyrobk( pomoci naplini, polev, ozdob a kusového ovoce, které budou provadény
v oddélené chlazené Casti provozu cukrarenské vyroby. Pro korpusy cukrafskych vyrobku jsou
pouzivana tésta kynuta, nekynuta, z listového nebo plundrového tésta (s vrstvami kynutého
tésta a tuku), biologicky, chemicky i mechanicky kypfena (Slehani, michani). Pro tvarovani z
lineckého tésta bude pouzivana technologie ruéniho vykrajovani. Ve véts§im podilu jsou potom
vyrobky z nekynutych tekutych tést pfipravovanych Slehanim, michanim nebo hnétenim
tvarovany litim do forem nebo na plechy pfed pe€enim, je pouzivan obvykle pedici papir.

Pro trezirované vyrobky bude v provozu pouzivan trezirovaci stroj, kdy vyrobky jsou tvarovany
vytlaéenim na plech pfes trysky (celkem 6/7 trysek v matrici). Rizenym pohybem trysek je
mozné produkovat vyrobkt riznych tvar( a tvarovanim rdznych hmot v jednom vyroku.

Suroviny pro cukrafskou chlazenou vyrobu budou umistény oddélené v suchém skladu
(sortiment surovin v prasku, v trvanlivém baleni,....), ostatni suroviny budou umistény v
chlazeném skladu nebo v mrazicich boxech pfimo na ploSe cukrafske vyroby (napf. zprazené
ovoce,...).

Pro korpusy cukrarenskych vyrobkd bude v oddéleném chlazeném/klimatizovaném prostoru
pfipravovany podle uréenych receptur tukové, maslové, Slehané, bilkové a jiné naping,
povrchové polevy na ¢okoladové bazi. Smeési surovin budou podle receptur pfipravovany na
elektronické stolni vaze a nadavkované suroviny budou ruéné nebo na stolnim mixeru/Slehadi
s objemem mixovaci nadoby do 20 litrd nebo pomoci 2 rucnich Slehacu/hnétaci
homogenizovany/smichany. Naplné a polevy budou uchovavany v chlazeném boxu pro
zajisténi zdravotni nezavadnosti. Pro ohfev surovin nebo smési bude vyuZivany elektricky
sporak. Suroviny pro polevy a naplné na bazi tekuté Cokolady budou pfipravovany ve dvou
ohfivacich ¢okolady ve stolnim provedeni o obsahu nadob do 4 litrQ.

PFi dokonCovani cukrafskych vyrobkd budou pouzivany zejména ruéni vyrobni postupy déleni
vyrobenych korpusul, nanaseni riznych kombinaci nadivek a polev na uréené plochy vyrobku
(s pfidavanim kusového ovoce, ofechl, marmelad, apod.), povrchové zdobeni riznym
posypem nebo potahovanymi vrstvami marcipanu nebo fondanem. V mezikrocich nanaseni
nadivek a polev jsou polotovary vychlazovany na nizsi teploty v chladicich boxech. Hotové
vyrobky mohou byt prodavany ve skolni prodejné nebo vyuzivany na jinych pracovistich Skoly.
Podle tohoto u€elu budou finalné baleny dle druhu na ozdobné papiry do krabic nebo pfikryté
potravinaiskou félii do transportnich prepravek. Pfed odeslanim odbératelim budou
skladovany v separované Casti chlazeného skladu (oddéleni od skladovanych surovin) nebo v
samostatném vyclenéném chladicim boxu pfimo na vyrobni ploSe cukrarenské vyroby.



4.7Zavér
Tento provoz bude pfedstavovat kompletni demonstraci vyroby v oblasti pekarenstvi,
cukrarenstvi.

5. Transport technologie na misto uloZeni v budové

Technologie bude umisténa ve 3. NP objektu. Rozméry vytahové kabiny 2100 x 1650 mm,
max. nosnost vytahové kabiny 1750 kg, velikost dvefi vytahové kabiny 1100 x 2100 mm. Ve
stfeSe objektu bude svétlik o velikost 3 x 3 m, kterym Ize jednotlivé komponenty technologie
spustit pomoci jefabu.

Misto pro ulozeni chladicich agregatt
Kondenzacni jednotky Sokového mraziciho boxu a stopkynarny budou vyvedeny na stfechu

budovy, ktera se nachazi pfimo nad stropem pekarny. K tomu ucelu bude na stfeSe zastieSeny
prostor o plose 3500 x 1500 mm a dvé motorové zasuvky (400 W).

6. Dispozicni schema
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