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1. Uvod

V objektu se v pfizemi nachazi provoz kavarny, v patfe ve foyer salu bude vybaven provoz
obcerstveni. Tato ¢ast dokumentace feSi technologické usporadani obou provozu.

Navrh zohlednuje podminky provozu stanovené nafizenim Evropského parlamentu a rady
(ES) €. 852/2004 a navazujicimi narodnimi pfedpisy.

2. Charakteristika provozu

V pfizemi objektu, se samostatnym vstupem z ulice, je situovana kavarna s odbytovou Casti
o kapacité 50 mist u stolu. Sortiment tvofi nabidka teplé a studené kuchyné, dovazené
cukrarské vyrobky, teplé a chlazené napoje. Soucasti provozu je Satna zaméstnanct a uklid.

V patfe je zfizen vydejni bufet pro obsluhu pfedsali pfi pofadani akci. Sortiment tvofi
dovazené balené vyrobky studené kuchyné teplé a chlazené napoje.

3. Popis technologie vyroby

Prfijem zasob
Zasobovani probiha v mimoprovoznich hodinach pfes odbytovy prostor do zazemi kavarny.
Pro zasobovani obCerstveni v patfe se vyuziva nakladni vytah.

Sklady

Skladové prostory v kavarné se nachazi jednak v pfilehlém skladu, tak i pfimo na
pracovistich v pfipravné i kavarenském pultu v pfiru¢nich chladicich prostorach. V provozu
obCerstveni jsou dovezené vyrobky uloZeny do chladicich prostor v pultu a do chladicich
vitrin.

Viyrobni provoz

V provozu kavarny se uvazuje s vyrobou studené kuchyné a teplych pokrmd a la carte.
Pfedpoklada se dovoz surovin pro vyrobu v opracovaném stavu a v kuchyrnské upravé. Na
pracovisti pfipravy surovin navazuje na vyrobu studené kuchyné. Suroviny se na uréenych
pracovistich pfipravi a potom se dale zpracuji vteplé €i studené kuchyni. Kuchyné je
vybavena technologickym zafizenim potfebnym pro vyrobu vramci dané kapacity a
definovaného sortimentu jidel.

V provozu obcerstveni se s vyrobou pokrmu neuvazuje, vSechny jsou dovazeny.
Vydej jidel
V kavarné je navrzen obsluzny systém vydeje jidel. Vyrobky studené kuchyné budou ulozeny

v chladicim pultu, v expedi¢ni ¢asti pfipravny probiha jejich porcovani na talife, je pfedavano
¢idnické obsluze, ktera zajiStuje distribuci hostum.

Obcerstveni v patfe je zajisténo formou samoobsluzného bufetu. Bufet bude prubézné
doplfiovan, pouzité nadobi odnasi obsluha.
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Myti nédobi

Oba provozy jsou vybaveny myci linkou vybavenou pfedmacecim dfezem a podstolovou
myckou stolniho nadobi. Pouzité nadobi ukladaji pracovnici obsluhy na odkladaci plochu,
ocisti od zbytk( jidel a pfipravi k myti.

Organicky odpad bude ukladan do skladu odpadku.

4. Doprava a manipulace s materialem

PFijem surovin se predpoklada kusové, ruéné event. pomoci malé skladové mechanizace.
Totéz plati pro manipulaci ve skladech a ve vyrobnim provozu. Vertikalni komunikaci
zajistuje vytah.

5. Naroky na energie

Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie:

el. energie

instalovany pfikon 50 kW
soucasnost 0,7
skute€ny pfikon 35 kW

6. Prehled zaméstnancu
Kavarna 3 osoby
Obcerstveni (v pfipadé konani akci — externi sily) 3 osoby
celkem 6 osob

7.  Systém sledovani kritickych bodu

V provozu vyroby pokrmud bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodu (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004.
Jedna se o pocet bodu, astost jejich sledovani, metodika odectu apod. Systém HACCP dale
zahrnuje soubor opatifeni, zajiStujici technologické a hospodaiské podminky pro
uskute€niovani a pInéni hygienickych a protiepidemiologickych pozZadavku, vyplyvajicich
z prisluSnych zakonl a vyhlasek a hygienickych poZadavku na pracovni prostfedi vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.
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8. Udrzba

Zarfizeni stravovaci €asti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroju a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpe&nosti.

Pro zajisténi udrzby a distoty kuchynskych provoz( je nutno pouzit béznych uklidovych
zarizeni a pomUcek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi pomoci stfikajici vody
z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a vypinacl pro podminky Cisténi do
vySe obkladu v provedeni do vihka.

9. Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace

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

10. Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych bezpe&nostnich predpist. 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
pres 180°C. Pfi manipulaci s horkymi nadobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné
pomucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré 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.



KULTURNI DUM MILOVICE DPS
D.1.4.8 GASTROTECHNOLOGIE 10.2017
TECHNICKA ZPRAVA é. zak. 440/17

11. Pracovni prostredi

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

Sklad AA5,AD1

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

Myti nadobi AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu je prostfedi normaini.



