Celkové dispozi €ni FeSeni je navrzeno s ohledem na na Fizeni Evropského parlamentu
€. 852/2004 o Hygien € potravin a na platnou vyhlasku Ministerstva zdravo tnictvi CR
€.137/2004 Sb. o hygienickych poZzadavcich na stravov  aci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny p Fi éinnostech epidemiologicky zavaznych v platném zn éni.

Dispozi €ni a technologické FeSeni vychazi z poZzadavk G sou €éasné moderni
gastronomie, respektuje provozni a kapacitni pozada  vky uzZivatele, technologicky tok
surovin a zamezuje nezadoucimu k  FiZzeni €istych a Spinavych cest.

Z&Kkladni udaje provozu

Stravovaci provoz je situovan v budové ¢p. 428 v Novém Mésté nad Metuji kde se nachazi
stavajici gastro provoz Stfedni Skoly. Dle poZzadavku zadavatele tedy novy navrh ¢aste¢né
vyuZiva stavajici dispozi¢ni feSeni, pfedevsim pak s ohledem na stavajici vedeni VZT.
Provoz je ¢lenén do dvou pater a to I.PP a II.NP.

V budové Skoly se nachazi u¢ebni obor kuchaf — €isnik, cukraf. Studenti budou provoz
vyuzivat pro odbornou praxi. PoZzadavkem na gastroprovoz je vyvarovani 500-600 jidel pro
potfeby Skoly. Z této celkové kapacity se bude cca 200 porci vyvazet do vydejen Skoly, které
zabezpeduji stravu pro studenty, ktefi jsou ubytovani na internatech skoly tak i studenty
vyuZivajici moznost stravovani (obéd).

poZadovanda kapacita: 500-600 jidel
provozni charakter: pfiprava teplych, studenych jidel, cukrafskych a

pekarskych produktu, vSe pfipravovano z plné
kuchynsky opracovanych surovin.

sortiment: snidané, obédy, svaciny, vecere.

personal: do 5 zaméstnancl / sména

energie pro technologii: elektricka sit 230/400V, 50Hz
plyn

RozvrZeni v ramci objektu
Provoz se nachazi ve dvou patrech I.PP a I.NP

V |.PP se nachéazi:

- Zasobovaci vstupy s navaznosti na transportni vytahy
- Hrubd pfipravna zeleniny

- Sklad organického odpadu a oball

- Chladici box

- Z&zemi persondlu: Satna, denni mistnost

- WC personalu

- Uklidova komora



V II. NP se nachazi:
- Vlastni kuchyrisky provoz s Cistymi pfipravnami
- Hruba pfipravna masa (uvazovano jako prostor pro praci student( oboru
kuchaf, kde se bude vyu€ovat porcovani masa — max. ¢tvrté, palky).
- Vydej jidel — do navazuijici jidelny studentu
- Myti stolniho nadobi
- Sklad chlazenych mrazenych potravin (dodavka boxu v 1l. etapé)
- Myti Termoportl a jejich sklad
- Sklad suchych potravin

POPIS PROVOZU

Kuchy fisky provoz I.NP

Vydej jidel je tvofen nerezovou vydejni linkou. Technologie (ohfevné stoly) je navrZzena
tak, aby bylo moZno zajistit po dobu vydeje pfedepsané teploty dle platné legislativy.
Vydej je kryt sklenénym hygienickym zakrytem. Pro salaty a komodity vyZaduijici pfi
vydeji nizZSi teploty je zde chlazen& vana. Napoje v termosech.

Varna umisténi technologie vyuziva stavajici vedeni VZT, hlavné s pfihlédnutim ke
stavajicimu umisténi digestofi.

Technologie varny je navrZzena dle poZzadavku zadavatele jak na pfipravu pokrm0 tak i
moznosti praxe studentd.

Cisté pripravny jsou vybaveny tak, aby spliovaly poZzadavky hygienické legislativy a
potfeb provozu.

Hruba pfipravna masa je stavebné oddélena a uvazuje se, jako prostor kde se studenti
seznamuji a uci zpracovavat Ctvrté, nebo maximalné pulky riznych druht mas. Prace
jako vykostovani, filetace, mleti, krajeni by méla probihat pravé v tomto prostoru, ktery
je pro tuto ¢innost nalezité vybaven.

Sklad chlazenych a mrazenych potravin, navrZzen jako stavebné oddéleny prostor,
vybaveny chladicimi a mrazicimi skfinémi. S boxy se uvazuje v rdmci ll. etapy
dodéavky.

Myti a sklad termoportt/prepravnich nddob. Stavebné oddéleny prostor vybaveny tak,
aby zde mohlo dochazet k sanitaci a skladovani termoportu.

Sklad suchych potravin. Stavebné oddélena mistnost. Vybavend zafizovacimi
predméty vhodnymi pro skladovani potravin.

Myti stolniho n&dobi je stavebné oddélena. S jidelnou spojuje mistnost myti odkladaci
okénko. Stahovani z jidelny mize probihat bud za pomoci odkladacich vozikl, nebo
pravé pomoci odkladaciho okénka.

Myti Eerného/provozniho nadobi. Provozni Usek vybaveny technologii pro myti a
sanitaci provozniho nadobi.

Myti rukou obsluhy je zajisténo umyvadly s bezdotykovym spousténim vody. V dosahu
bude umistén davkova¢ mydla a jednorazové ru¢niky. Umyvadla jsou umisténa



v mistech kde jsou poZzadovany bud’ legislativhé, nebo jejich umisténi vyplyva z logiky
navrzeného provozu.

Kuchy fisky provoz |.PP
Hruba pfipravna zeleniny. Stavebné& oddéleny prostor vybaveny technologii a

zafizovacimi pfredméty vhodnymi pro Cisténi a skladovani kofenové zeleniny a
brambor.

Sklad odpadu. Odvoz odpadu bude smluvné zajistén specializovanou firmou v Cetnosti dle
potfeby provozu. Ukladani a odvoz komunalniho a tfidéného odpadu bude provadéno

v ramci celopodnikového nakladani s odpady.

PFesto je navrZen prostor pro skladovani organického odpadu v chladicich skfinich.

Sklad obalu. V tomto prostoru jsou skladovany obaly, které se vraci jednotlivym

dodavateltm.

Uklid
Provoz ma k dispozici vlastni uklidové komory pro jednotlivd patra vybavena vylevkou.

Zazemi personalu
Personal ma k dispozici $atnu vybavenou Satnimi skfifikami. Toalety s pfedsifikou, kterd je
vybavena umyvadlem. Sprchovy kout.

Stavebn é technologické poZzadavky:

- dvefe, druh a uprava dle Gcelu, Sitka zejména s ohledem na instalaci technologického
vybaveni v€etné pfistupovych tras.

- podlahy v mistnostech s vihkym provozem vodotésné ve spadu ke vpustem, pod zafizenim
nespadované.

- stény s vodou nepropustnym, nenasakavym, dobfe omyvatelnym/desinfikovatelnym

povrchem do vySky odpovidajici pracovni ¢innosti (2,1m)

- vétrani v mistnostech bude zajisténo samostatnym projektem VZT

- elektricka zafizeni se pfipojuji na normalizovanou elektrickou soustavu, ochrana a

pFipojeni
dle CSN, v&etné osvétleni. Prostfedi dle CSN.

- u umyvadel v personalnich WC jsou instalovany bezdotykové vodovodni baterie

Pozadavky na stavbu vychazeji z vSeobecnych pozadavku na pracovni prostfedi
upfesnénych vyhlaskou 602/2006 Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni
provozovny nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni



mistnosti musi byt zabezpeceny proti vnikani Skadcl a kontaminant( z okoli a musi
umozfiovat u€inné Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce.

Provozni zdsady, ochrana Zivotniho a pracovniho pro  stfedi

Zafizeni stravovaci ¢asti je naro¢né na pravidelnou preventivni udrzbu, obsluzny
personal musi byt fadné poucen a zaskolen na v3ech typech technologického zafizeni
jak z hlediska obsluhy, tak z hlediska bezpec¢nosti. Pro zajisténi idrzby a Cistoty je
nutno pouzit pfedepsanych postupl a doporu€enych isticich prostfedkd. V Zadném
pfipadé neni mozno k Cisténi pouZit stfikajici vodu z hadice.

Nedilnou soucasti stravovaciho provozu bude zpracovany systém kritickych bodu
HACCP kde jsou obsaZeny vSechny provozni podminky v€etné sanitace, bezpec€nosti

a protiepidemiologickych pozadavka.



