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1. Uvod

Pfedmétem této Casti dokumentace je navrh nového provozu menzy v univerzitnim kampusu
Univerzity Jana Evangelisty Purkyn& v Usti nad Labem. Cilem je zaji$téni vyroby jidel o
celkové kapacité 1000 jidel ve sméné.

Navrhem provozu se rozumi dispozi¢ni uspofadani provoznich mistnosti a jejich vybaveni
technologickym zafizenim tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych a nedistych cest. Tyka se
provozu skladovani, pfipravy a distribuce jidel a manipulace s hotovymi pokrmy.
Gastronomicky provoz je navrzen tak, aby splioval podminky Nafizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Podkladem pro zpracovani byla
stavebni dispozice objektu.

2. Charakteristika provozu

Gastronomicky provoz je umistén v pfizemi a suterénu objektu. Je tvofen témito Useky:

Pfijem surovin, skladové hospodarstvi, pfipravna zeleniny, pfiru¢ni sklad, tepld a studena
kuchyné, umyvarna provozniho nadobi, vydej jidel, umyvarna stolniho nadobi a vlastni Skolni
jidelna. Soucasti provozu je i personalni Satna a WC, uklid a technické zazemi objektu.

Na kazdém podlazi budou pobliz hlavniho schodisté umisténé automaty na napoje, v 1.PP
bude navic automat na balené obcerstveni — bagety, sendvice ...

Kapacita kuchyné ¢ini 600 jidel, kapacita jidelny ¢ini 120 mist u stolu.

3. Popis technologie vyroby

Pfijem surovin
Suroviny budou do skladd a pfipraven zavazeny zasobovacim vstupem v suterénu.
V manipulaénim prostoru budou suroviny vybaleny, zkontrolovany a pfipraveny
k zaskladnéni. Cetnost zavazeni do skladi musi byt uzivatelem zaji$téna tak, aby nebyla
naru$ena vyrobni kapacita kuchyné.

Sklady

Sklady jsou situovany v suterénu a pfizemi a jsou rozdéleny podle druhu uskladnéného
zbozi. Zakladnim ukladacim prostorem pro trvanlivé potraviny je suchy sklad. Choulostivé
suroviny (maso, zelenina, mlé¢né vyrobky, tuky, vejce, uzeniny) budou ukladany oddélené
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dle druhu v chladicich skfinich a boxech. Z jednotlivych skladu si suroviny personal kuchyné
odebira k pfipravé a kone¢né upravé do varny. Zasobovani kuchyné z 1.PP bude provadéno
pouze vytahem.

Vyrobni provoz

Pfipravna zeleniny v suterénu slouzi pro hrubé ocisténi zeleniny. Pfedpoklada se vybaveni
Skrabkou na brambory, kde je mozno pfipravit potfebné mnozstvi pfilohy z uloZzenych zasob.
Dovoz masa se predpoklada v kuchyriské upravé, proto je pfiprava masa integrovana jako
samostatné pracovisté do varny. Ze skladu a pfipraven jsou suroviny dopravovany vytahem
na jednotliva pracovisté ve varné ke kone¢né pfipravé jidel. Ve varné jsou kromé& zminéné
pfipravy masa oddéleny uUseky Cisté pfipravy zeleniny, kde se pfipravuje zelenina k dalSi
tepelné upravé, pfipravy tésta a umyvarny provozniho nadobi. Suroviny se na urCenych
pracovistich pfipravi a potom se tepelné zpracuji. Kapacita strojniho zafizeni je v souladu
s pozadovanou vyrobni kapacitou. Soucasti vyrobnich prostor je studena kuchyné, kde se
pfipravuji studené pokrmy a zeleninové salaty.

Vétrani vyrobnich prostor bude feSeno pomoci Integrovaného rastrového tzv. otevieného
stropniho systému s vyjimatelnymi lapaci tuku pro pfivod a odvod vzduchu ve tvaru kazet —
velikost 50 x 50 cm (gastronoma), pfip. 25 x 50 cm. Kazety jsou specialni konstrukce
z hladkého kartacovaného nerez plechu CNS 1.4301 s kulisami pro odlu¢ovani a
zachytavani tuku. Svitidla jsou zabudovéna v rastru a v pfipad& umisténi v odtahové komofre
mohou byt konstrukéné feSena s ventilem pro pfivod vzduchu. Stropni systém je rozdélen
svislymi pfepazkami na pfivodni a odtahové komory.

Vydej jidel

Hotova jidla jsou z varny dopravovana v gastronadobach na voziku do vydejniho pultu.
Pokrmy jsou vydavany denné, nabidka jidel: moznost vybéru ze 4 druht a 2 polévek. Vydej
pokrm0 v jidelné je FeSen jako samoobsluzna vydejni linka, v niz jsou osazeny teplé i
chlazené vydejni pulty, kde probiha porcovani na talife. Stravnik si pokrm odnasi ke kon-
zumaci do jidelny na podnose. Hlavni jidla v&etné polévky budou uloZena a vydavana
z vyhfivanych vodnich lazni s vydejni galerkou. Vyrobky studené kuchyné a salaty budou
ulozeny v chlazenych nabidkovych vitrinach. Teplé napoje budou vyrabény v automatu,
vyhfivané zasobniky budou umistény v nabidkovém pultu v jidelné. Soudasti vadeje je i
minutkova kuchyné, osazena potfebnou gastrotechnologii. Souéasti minutkové kuchyné je i
chlazena podestavba, ve které jsou uloZené potraviny potiebné k vyrobé minutkovych jidel.
Zasobovani minutkové kuchyné je provadéno prubézné dle potfeby.

Bé&hem vyroby, pInéni, pfepravy a vydeje pokrmu nesmi byt pferuSen tepelny fetézec a cely
provoz vydeje je nutno hlidat systémem sledovani kritickych bodt — HACCP.

Myti nadobi
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Pouzité stolni nadobi na podnosech ukladaji stravnici do regalovych vozikd. Pracovnici
umyvarny je pravidelné odvazeji do umyvarny stolniho nadobi. Zde se nadobi tfidi, oCisti od
zbytku jidel a pfipravi k myti. Nadobi se umyva v mycim stroji. Kapacita my¢ky vychazi
z poctu stravnikl, kusl nadobi a sménnosti (resp. obratce jednoho mista u stolu). Umyté
nadobi se uklada do vyhfivanych zasobnikl a dopravuje zpét do vydeje.

Umyvarna provozniho nadobi je zfizena pro myti ¢erného nadobi z kuchyné. Umyvarna je
vybavena myci linkou, slozenou z myciho dfezu a my¢ky na éerné nadobi. Cisté nadobi se
uklada do nerezovych regald.

Myti regalovych vozikd bude probihat na mycim rostu.

Odpadky budou ukladany do sbérnych nadob umisténych v chladicim zafizeni v suterénu.
Odtud budou pravidelné odvazeny nasmlouvanym odbératelem.

4. Doprava a manipulace s materialem

Pfijem surovin se pfedpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.
Totéz plati pro manipulaci ve skladech. Vertikalni dopravu zajistuje pouze nakladni vytah.

1.NP chodba u kuchyné — dvefe do schodisté budou mit kouli z vnéjSi strany, aby se zamezilo
nekontrolovanému vstupu do prostor kuchyné.

5. Pocet pracovnikt

Provoz kuchyné bude zajisStovat celkem 12 pracovnik(. Vstup zaméstnancl je situovan
v suterénu. Zde jsou umistény Satny personalu.

6. Systém sledovani kritickych bodu

V provozu vyroby pokrm0 bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodl (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004.
Jedna se o pocet bodu, Castost jejich sledovani, metodika odec¢tu apod. Systém HACCP dale
zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodafské podminky pro
uskutecriovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich
z pfislusnych zékonl a vyhlaSek a hygienickych pozadavkd na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.
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7. Udrzba

Zafizeni stravovaci €asti je naro€né na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroji a zafizeni. Obsluzny personal musi byt pou¢en a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozl je nutno pouzit béznych uklidovych
zarizeni a pom(icek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli isténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky ¢isténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

8. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaCni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni, zajistujici technologické a hospodaiské podminky pro uskuteChiovani a plnéni
hygienickych a protiepidemiologickych pozadavkl, vyplyvajicich z pFisluSnych zakonl a
vyhlaSek a hygienickych pozadavkl na pracovni prostfedi vydanych Ministerstvem
zdravotnictvi CR.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpec€nosti prace se vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem
technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim, provoznim,
montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost pracovniki
obsluhujicich zafizeni s vafici vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota
pfes 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodmine¢né dodrzet vesSkeré predpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. Veskeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit
platny zdravotni prikaz. Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostredi.

10. Pracovni prostredi

Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno jako doporucené pro komisionalni
schvaleni. Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

Sklady AA5,AD1

Pfiprava surovin AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu

Kuchyné AA6
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AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu a
v prostoru odsavaciho zakrytu

AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

Umyvarna nadobi AA5

AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu je prostfedi normalni.



