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1. Uvod

Pfedmétem této €asti dokumentace je navrh provozniho uspofadani vydejny jidel v détské
skupince v ul. Zahorského, Praha 5. Do objektu budou zavazeny hotové pokrmy z externi
kuchyné. V pfipravné budou pfipravovany pfesnidavky a svaciny z dovezenych ocisténych
surovin a polotovard.

Navrhem provozu se rozumi dispoziéni uspofadani pfipravny a manipulace s termoporty.
Situovani provoznich prostor a jejich vybaveni technologickym zafizenim bude provedeno
tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych a neclistych cest. Gastronomicky provoz bude
splfiovat podminky Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o hygiené
potravin. Podkladem pro zpracovani byla stavebni dispozice objektu.

2. Charakteristika provozu

Provoz je umistén v pfizemi objektu. Hotové pokrmy jsou v manipulaénim prostoru vyjmuty
Z pfepravnich termoportll a dopraveny do pfipravny k vydeji. Pfipravna je vybavena pro
pfipravu svacin a pFesnidavek. Soucasti pfipravny je i myci linka pro umyvani stolniho
nadobi, provozniho nadobi a ohfev. Pro gastroprovoz je samostatné feSeno myti a
skladovani termoportl a sklad odpadka.

3. Popis technologie
Vyrobni provoz

V objektu bude probihat dilCi pfiprava, resp. dokoncovani studené kuchyné& a porcovani
dovezenych pokrmu. Vyroba pfesnidavek a jidel bude probihat v pfipravné na oddéleném
pracovisti. Pfipravna je dale vybavena sporakem a konvektomatem pro dohfev a pfipadnou
pfipravu teplych napoja.

Viydej jidel

Dovezené pokrmy v termoportech budou v manipulaénim prostoru vybaleny, vnitini
gastronadoby budou zaloZeny do vyhfivanyné vodni Iazné a poté porcovany na talife.

Myti nadobi
Pouzité stolni nadobi z jidelny bude obsluhou odnaseno na odkladaci plochu myci linky
v pfipravné. Zde se nadobi ocisti od zbytk( jidel a pfipravi k myti. Nadobi se umyva
v podpultovém mycim stroji. Umyté nadobi se uklada do zavésnych skfinék v pfipravné.
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Vnéjsi obaly budou po vyprazdnéni sanitovany v mycim boxu v manipulaénim prostoru a
pfipraveny k odvozu do vyrobniho objektu.

4. Doprava a manipulace s materialem

Preprava gastronadob s vyrobenymi pokrmy je zajiSténa pomoci manipulaénich voziku.

5. Pozadavky na energie

Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tuto potfebu energii :

El. energie :
instalovany pfikon 27 kW
soucasnost 0,7
skuteény pfikon 19 kW

6. Pocet pracovnikii

PFipravu a vydej jidel budou zajistovat 2 pracovnice.

7. Systém sledovani kritickych bod

V provozu vyroby pokrm0 bude zaveden systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych
bodld (HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004.
Jedna se o pocet bodu, €astost jejich sledovani, metodika odectu apod.



