TECHNICKA ZPRAVA

ROZSIRENIi PROVOZU VYDEJE JiDEL

MENZA zZCU BORY

Misto provozovny: Univerzitni 12, Plzen
Druh provozovny: Vydej jidel
Provozovatel: Spréva koleji a menz ZCU v Plzni

Kollarova 19, 301 12 Plzen

Cast gastro zpracoval: RAVAL Projekt v.o.s.
Houskova 16, 326 00 Plzen



Sortiment prodeje: Hotova jidla dovezend na misto vydeje, balené potraviny uréené k rychlé spo-
tfrebé, balené ndpoje

Provozni doba: 6.00 az 15.00 pripadné bude upraveno internim pokynem.
Pocet personalu: 5 osob / sména
Kapacita vydeje: 500 hotovych jidel / den

Popis provozu - provoz vydeje je samostatnym provozem v ramci budovy. Provoz menzy je zajistovan samostat-
nym vstupem s vytahem uréenym pouze pro tento provoz. Usporddani kuchyné je rozdéleno na samostané
useky pripravy dle hygienickych predpist.

Rozsah pFipravy pokrmii — V provozu vydeje jidel budou vydavana hotova jidla a vyrobky zhotovené v kuchyni
v témze objektu.

Persondlini zazemi — Personalni zazemi zaméstnancl je feSeno ve stavajicim provozu kuchyné a vydeje v dosta-
te¢né kapacité.

Denni mistnost - denni prostor je oddélen od prostoru kuchyné a je vybaven stolem a Zidlemi. Strava a
obcerstveni je poskytovano dle jidelniho lisku pro personalni stravovani.

Uklid - v zézemi je Feden rovné? prostor pro Uklid zazemi a zvlaét odbytové &asti véetné chemické diverse a Eisti-
cich prostredka.

Rozdéléni vyrobnich prostor na jednotlivé casti

1) Usek myti bilého nadobi
2)  Vydej jidel

Vsechny jednotlivé vyrobni Useky jsou vybaveny nerezovym zafizenim (stoly, lednice, umyvadla) spliujicim
hygienické predpoklady. Podlaha a stény jsou obloZzeny keramickymi obklady, ptipadné jsou zhotoveny z omyva-
telnych materiald.

Myti bilého nddobi pro rozsifenou ¢ast vydeje probiha v samostatné umyvarné osazené automatickymi my-
cimi stoji zajiStujicimi hygienickou nezdvadnost a Cistotu bilého nadobi.

Umyvarna ¢erného nadobi je feSena ve stdvajici ¢asti vydeje a ma pfimou navaznost na rozsifenou ¢ast vy-
deje.



Skladovdni odpadkii - Odvoz odpadki po skonceni provozu do skladu odpadu a likvidace smluvnim odbéra-
telem. Pro skladovani odpadu je vyclenén samostatny prostor v ramci stavajiciho provozu.

Hotovad jidla - hotova jidla pro vydej jsou pfipravovana ve stdvajici kuchyni v ramci budovy a do vydeje jsou
prepravovana v prepravnich nddobdch, vozicich a boxech.



Provozni fad a sanitacni rad

Zjednodusena verze pro Ucely stavebniho fizeni, informace pro kontrolni organy HS

Kazdy zaméstnanec ma k disposici dvoudilnou skrifiku. Na kazdou sménu je ptipraven Cisty pracovni odév.

Pouzity pracovni odév je pran vautomat. pracce véetné suseni. Zehleni je provadéno v misté pracek. Prani a
Zehleni se provadi po skonceni vyroby pokrm(. Nebo individualni starost o uniformu ptiplatkem ke mzdé.

1. Zasobovani.

V uvedenou hodinu a den jsou do provozovny dodavany suroviny pro vyrobu a dal$i materidl pro potreby pro-
deje. Prejimku mnoZstvi a kvality provadi manazer, nebo povéreny zaméstnanec. VSechny suroviny a material
jsou dodavany v takovém stavu, aby byla provddéna co nejmensi manipulace v pfipravé pokrmu.

2. Skladovani.

Skladovani je provadéno dle projektovanych parametrd. Clenéni a slucitelnost skladovacich podminek pro jed-
notlivé suroviny je dana zasadami skladovani téchto druhd. Eviduji se dodaci listy, provadi se kontrola trvanlivosti,
kontrola vnitfnich hodnot skladovacich podminek.

3. P¥iprava, vyroba, expedice, nabidka.
Vyrobni, pfipravny prostor vlastni kuchyné je sestava jednotlivych pracovnich posic pro jednotlivé faze pripravy
az po tepelné opracovani k expedi¢nim mistam.

4. Sanitacni systém.

Veskera sanitace je provadéna dle cykll interniho sanitaéniho fadu od béznych uklidG hodinovych, dennich, ty-
dennich, aZ po sanitdrni dny. V pfipadech, které vyzaduji evidenci jsou tyto zdznamy evidovany. Zaméstnanci maji
zdravotni prlikazy. Podminky uklidu jsou feseny v knize standart(i. Opét k nahlédnuti u firmy.

Pozadavky na stavebni provedeni :

Pozadavky na stavbu vychazeji z vseobecnych pozadavkt na pracovni prostiedi upfesnénych vyhlaskou 602/2006
Sb. a nafizenim 852/2004 EU.

Stavebni konstrukce — pouzité stavebni materidly, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nesmi nega-
tivné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti vnikani Skidct a
kontaminant( z okoli a musi umoZriovat G¢inné Cisténi, rovadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provo-
zovné, kterd musi byt udrzovdna v Cistoté a radném stavebné technickém stavu, nesmi dochdazet k hromadéni
necistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani ¢astecek do potravin nebo produktt, ke kondenzaci par, nad-
mérnému usazovani prachu nebo tvorbé plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobk( budou v provo-
zovné zajistény vhodné teplotni podminky. Svétla vyska pracovist, na kterych je vykonavana prace po dobu ¢ty
a vice hodin — trvald prace — musi byt pfi plode do 50 m? nejméné 2,6m, pfi dobé kratsi nez 4 hodiny nesmi byt
nizsi nez 2,im.

Stény provoznich mistnosti budou opatfeny omyvatelnym povrchem. Podlaha bude lehce omyvatelnad a nesme-
kava. Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni budou konstruovany a provedeny tak, aby nedochazelo
ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani prachu, k rastu plisni ,opadavani omitky, odlucovani ¢astic a budou
dobre Cistitelné.



Dvere musi mit odolny nenasaklivy hladky povrch.. Okna musi minimalizovat prinik a usazovani necistot a pra-
chu. Velikost okna dle ucelu mistnosti a pozadovaného Cinitele denniho osvétleni, v pfipadé situovani na osluné-
nou stranu musi byt opatfena clonicim zafizenim. Okna, ktera zajistuji pfimé vétrani musi byt ve vyrobnich pro-
storach, pripravnach, umyvarndch a skladech potravin zabezpecena proti vnikdni hmyzu a dostupné obsluhou
ovladatelna.

Stravovaci zafizeni je z hlediska akustiky zdrojem provozniho hluku PFipustné hodnoty viz vyhl.13/1997 Sb - opat-
feni viz pfipadna hlukova studie k danému provozu. Provozni technologické vybaveni pro gastronomickou vyrobu
splnuje pripustné hodnoty.

Rozvodné potrubi UT nesmi prochézet chladirnami, mrazirnou a skladem. Zdroj tepla musi mit dostateény vykon
aby zajistil dodavku tepla pro vytapéni, VZT a TUV.

Vétrani odbytové ¢asti nesmi byt napojeno na vétrani ostatnich ¢asti provozu /vyrobni skladovaci atd./ ani na
vétrani socialnich zatizeni. Vétrani vyrobni ¢asti — v prostoru kuchyné, pfipravny umyvdren a vydeje jidel se in-
staluje odmlZovaci zafizeni s nucenym privodem a odvodem vzduchu.

Od varnych a mycich zafizeni odtékaji mastné odpadni vody. Napojeni do splaskové kanalizace musi byt projed-
nano s mistni vodohospodaiskou spravou zajistuje GP. Kanalizaéni potrubi vést mimo sklady s potravinami,v pfi-
padé nutnosti / neni-li jind moZnost/ nutno kanalizaéni stoupacky obezdit a Eistici kusy instalovat mimo tyto
prostory. U fritur a vitriny v servisu musi byt odpadové potrubi odolné 100° C. Napojeni na tukovou kanalizaci:
guly v kuchyni a dfez pro provozni myti.

Zasobovani pitnou vodou bude provddéno z vefejného vodovodniho fadu s vlastni vodomérnou soustavou. Spo-
tfebu vody resi ZT vypocltem na zakladé Gdaji o denni produkci jidel resp. pokladnich operaci.

Elektrické rozvody budou splfiovat pozadavky stanovenych norem a predpisd. Spotfebice budou chranény nulo-
vanim a pospojenim viz projekt elektro. Osvétleni ve vyrobnich prostorech se doporucuje prevainé zarivkové. V
prostorech s ob¢asnym pobytem pracovnikll mGze byt i Zarovkovymi svitidly. Osvétleni pracovnich mist se zvlast-
nimi naroky na optickou kontrolu musi umoznovat barevnou ostrost a rozliSovaci podrobnosti do 1 mm;,s inten-
zitou 500 lux(.

Provozni zasady :

Zatizeni stravovaci ¢asti je naro¢né na pravidelnou preventivni idrzbu, obsluzny persondl musi byt fadné poucen
a zaskolen na vSech typech technologického zaftizeni jak z hlediska obsluhy tak z hlediska bezpecnosti. Pro zajis-
téni udrzby a Cistoty je nutno pouZit predepsanych postupl a doporucenych Cisticich prostfedkl. V Zzadném pfi-
padé neni mozno k ¢isténi pouzit strikajici vodu z hadice. Nedilnou soucasti stravovaciho provozu je zpracovany
systém kritickych bodd HACCP kde jsou obsaZzeny vSechny provozni podminky véetné sanitace, bezpecnosti a
protiepidemiologickych poZzadavka.

Technologické vybaveni:

Soupis jednotlivych zafizeni s popisem narok( na instalace je uveden ve vykresech gastronomie.

Zpracoval: Tomas Longauer



