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1. Uvod

Pfedmeétnd technickd zprdva je popisem provozu Stravovaci Cdasti 2.LFUK -

celoro&ni provoz na vyse popsaném misté a popisuje feseni stravovaci cdsti provozu.

Stavebné technické feSeni vcetné vybaveni bylo vypracovdno na zdkladé
poZadavku investora. Cilem je zména uzivani, zpfesnéni Cinnosti provozu — vyrobni

Casti, a to jak technicky, tak usporadddnim prostor.

Provoz je situovan v objektu nedaleko hlavniho vchodu do budovy (1.NP).
Zasobovani pokrmy a potravinami bude probihat v uzavienych gastro nddobdch

(GN) a v termoportech samostatnym bo&nim vehodem do stravovaci Edsti.

Celkové fedeni stravovaciho provozu je navrZzeno s ohledem na charakter provozu
a na technologické pozadavky vyroby a vydeje pfipravovanych vyrobkd a pokrmU a
podle nejnovéjsich poznatkd gastronomie. Vyhovuje jak hygienickym, tak i
bezpecnostnim predpisim. Uspordddnim jednotlivych provoznich césti a Usekd
zajistuje plynulost a ndvaznost pracovnich postupl, vzdjemné propojeni, Uspornost,
hygienu prdce a vylouCeni kfizeni cest potravin. Dispozicni feSeni odpovidd
prostorovym moznostem, z&dméru investora a hygienickym poZadavkim, dle platné

legislativy.

2. Pouzita leqislativa

Pfi zpracovdni feseni byly respektovdny poZadavky predpist a zasad pro hygienu

potravin zejména:

- Ld&kon ¢&. 110/1997 Sb., ve znéni Zdkona ¢&. 139/20014 Sb. o potravindch a

tabakovych vyrobcich,
- Z&kon €. 258/2000 Sb. o ochrané zdravi, ve znéni pozdéjsich predpisy,

- Vyhldska ¢&. 137/2004 Sb. ve znéni Upravy Vyhldsky ¢&. 602/2006 Sb. o

hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzbu,
- Vyhl&ska &. 268/2009 Sb. o technickych pozadavcich na stavby,

- Narizeni EP a Rady ES &. 178/2002 obecné zasady a pozadavky potravinového

prava,
- Nafizeni EP a Rady ES €. 852/2004 o hygiené potravin,

- Codex Alimentarius — obecné a specifické normy o bezpecnosti potravin (FAO,
WHO),
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Nafizeni viady €.101/2005 Sb. o podrobnéj§ich pozadavcich na pracovisté a

pracovni prostredi,

- Nafizeni vlddy ¢€.361/2007 Sb. kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi
praci,

- Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach,

- CSN 73 4108 Hygienické zafizeni a satny.

Popis provozu

Véfsina pokrm0 bude hotovych, které vteplém stavu (v termoportech) bude
dovéaZeno z mista vyroby (Menza VSE) na pfedmétnou provozovnu, kde budou po
kontrole teploty a stavu tyto prfemistény do ohfevné skiing, konvektomatu (nebo
regenerovdny a poté premistény do ohfevné skiing, konvektomatu). Sortiment bude
doplnén o pokrmy zmrazenych (nebo chlazenych) polotovard, tyto budou

vyhotoveny na zdkladé predchozi objedndvky, o pochutiny (chipsy, susenky apod.),

napoje.
Provozni doba Pondéli — Patek 7:30 — 17:30 hodin
Pocet zaméstnancy 3

Pocet pokrm0 denné

Sortiment:

- teplé pokrmy: hotové pokrmy (polévky, hl. pokrmy) — od dodavatele

teplé pokrmy viastni vyroby — z mrazenych nebo chlazenych polotovar(

studené pokrmy: od dodavatele

ndpoje (balené, kdva, ¢aj)

Popis provozovny (planek viz. pudorys 1.NP):

- gastro Cdast provozu je pripravna o plose 33,67 m2
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Technické vybaveni gastronomické Cdsti provozu (tepelnda technologie je pouze

elektricka):

- konvektomat

- indukce - plotna

- stolni fritéza

- mikrovinna trouba

- panini gril

- ohfevnd skiin

- kavovar - pressovac (samoobsluzny)
- rezon na talife

- ohfevné vany (2x)

- chladici zafizeni - lednice

- ke viem sanitdrnim zafizenim je pfivedena tepld a studend voda.

Konzumace pokrmu:

- v konzumacnim prostoru

Cely provoz vCetné zdzemi je feSen na Urovni jednoho podlazi (1.NP). Zasobovani
bude probihat vchodem a bude probihat v uzavienych obalech. Detaily budou
uvedeny v provoznim Fddu provozovatele. Pro potraviny vyzadujici skladovani
v chladicich podminkach je navrzeno chladici zafizeni (chladnice). Pokrmy a vyrobky
vyzadujici pfipravu budou doddvdny od dodavatele a pfijimény v uzavienych
gastronadobach/termoportech za podminky dodrzeni teplotnich a ¢asovych rezimu.

Termoporty budou umyvdny u dodavatele pokrmd.

Releni pracovnich Usek(:

Prijem termoportd:

Probih&a samostatnym bo&nim vchodem, po pfijmu jsou bez zbytecnych casovych
prodlev GN vyjmuty z termoportu a premistény do ohfevnych van (ohfevné skfing,

konvektomatu). Termoporty jsou bezprosttedné odndseny dodavatelem zpét.
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Skladovdni potravin (polotovard):

Stavebné vycClenéna samostatna mistnost, vybavena chladicim a mrazicim

zarizenim.
Nabidka teplych a studenych pokrm:

Teplych pokrm0 probind v ohfevnych vandch (popf. v konvektomatu), studenych

pokrmU probind v chladicich vitrinach.
Myti provozniho nadobi:
Vyclenény provozni dfez s vodovodni bateri.
Myti stolniho nadobi (stavebné oddéleno):

Vyclenény provozni diez s vodovodni baterii, mycka nddobi.

Pracovni Useky jsou usporfdddny tak, aby nedochdzelo ke kfizové kontaminaci
potravin a pokrmU a k negativnimu ovliviiovdni jejich zdravotni nezavadnosti, soucdsti

je technologicky dfez s vodovodni baterii

Useky manipulace s potravinami bude na sténdch opatfen z omyvatelného, vodé
odpudivého materidlu a lehce sanitovatelného materidlu az do vySe cinnosti.

Teploméry budou umistény v jednotlivych chladnickach a mraznickdch.

Sanitdrni zarfizeni persondlu a jind pomocnd zarizen:

Umyvadlo na myti rukou svodovodni baterii na varném UGseku a v pfipravné u

vchodu, $atna pro pracovniky, personalni toaleta - jsou stavebné vyClenény.

Vodovod a kanalizace - viz. samostatna zprava.
Vytdpéni - viz. samostatna zprava.
Vzduchotechnika a chlazeni - viz. samostatna zprava.

Elektrické rozvody - slaboproud - viz. samostatna zprava.
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