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UVoD:

Jednd se o gastronomicky provoz, ktery zajistuje stravovani zak( a personalu
Skoly Na Slovance. Stavajici provoz bude rekonstruovan.

KAPACITY A SORTIMENT:

Maximalni denni kapacita je az 800 obéd( vrezimu Skolniho stravovani.
Vyddavat se budou dva druhy hlavniho jidla, polévka doplikové salat, ovoce,
dezert apod.

POZADAVKY NA ENERGIE:

Pro gastronomickou technologii je uvazovano s kombinaci elektrické energie a
plynu.

Soucasnost je stanovena 0,6.

POPIS PROVOZU:

Gastronomicky provoz je navrzen v 1NP a cely je na jednom podlazi. Zcela tak
odpadd vertikdlni vazba. Diky pfistavbé bude gastronomicky provoz
prostornéjsi a ziska tim prostory pro vétsi sklady, pfipravny a varnu. Tok
surovin bude podobny jako ve stdvajicim provozu pred rekonstrukci.

ZvétSen je prostor u pfijmu zbozi, je zde vaha a lednice pro drobné chlazené
zboii.



U vstupu jsou nové navrieny Satny pracovniky gastroprovozu s fizenym
previékanim. Ddle jsou zde kanceldre. VSe s dennim svétlem.

Skladova cast pokracuje skladem DKP, chladicim a mrazicim boxem, suchym
skladem a idealné hned u vstupu je sklad korenové zeleniny a brambor, ktery
ma prfimou vazbu na hrubou pfipravnu zeleniny. Pfed varnou je umisténa
pfipravna masa s integrovanym vytloukdnim vajec. Tok suroviny je logicky a co
nejkratsi, bez krizeni cest.

Varna je idealné umisténa s vazbou na sklady i na vydej jidla. Varnu tvori dva
bloky spottebici v kombinaci elektrické energie a plyn.

Navrhujeme vykonné a universalni stroje. Samostatné stoji dva konvektomaty.
K varné pfriléha myti kuchyriského nadobi s myc¢kou provozniho nadobi. Varna
je doplnéna cistymi pripravnami tésta, zeleniny a dostate¢nym mnoZstvim
pracovnich ploch a drobnych stroju.

Po uvareni je hotové jidlo zaloZzeno do vydeje jidel, kde jsou k dispozici teplé
vany a rezoény, chladici vitrina a vyroba napoiju.

Stravnici si ve vydeji odebiraji jidlo na tac a po konzumaci odevzdavaji tac
s pouzitym nddobim na sbérny pas- dopravnik, ktery dopravuje tacy do
prostoru myti stolniho nadobi. Tridéni i plnéni mycky je automatické, mycka je
vybavena susici zonou. Po umyti je nadobi kratkou cestou zavazeno zpét do
vydeje jidel, nebo je uloZzeno do regald.

POCTY A PRACOVNI ZARAZENi PRACOVNIKU GASTROPROVOZU:

Pro uvazovanou kapacitu cca 800 jidel navrhujeme :
1 vedouciho pracovnika
2 kucharky
4 pomocné kucharky

2 pomocné sily



HLAVNIi ZASADY BEZPECNOSTI PRACE V GASTROPROVOZU:

K zabezpeceni BOZP na pracovisti je zaméstnavatel povinen provadét skoleni
zaméstnancu v oblasti bezpecnosti prace.

Skoleni fadovych zaméstnanct se provadi dle internich smérnic
provozovatele pri ndstupu do zameéstnani a pfi kazdé zméné pracovisté nebo
pracovniho zarazeni zameéstnance, pokud se tim méni i obsah skutec¢nosti, se
kterymi ma byt zaméstnanec sezndmen. Skoleni se provadi nejméné 1x za rok.

Skoleni vedoucich zaméstnanc se provadi pfi nastupu do funkce a nejméné
1x za tfi roky.

Zaméstnance muze skolit vedouci zaméstnanec, ktery absolvoval Skoleni
vedoucich zameéstnancu v oblasti BOZP

K zabezpeceni BOZP ve stravovacich prostorech je tfeba dodrZovat tyto
zakladni zasady:

0 Kazdou zjisténou zavadu na pracovisti nahlasit svému nadfizenému.
UdrZovat poradek a Cistotu na pracovisti.
UdrZovat svérené prostfedky v radném a pouzitelném stavu a Cistoté.
Dbat na spravnou Upravu pracovniho odévu a obuvi.
PFi praci pouzivat predepsané pracovni pomucky.
PRISNY ZAKAZ pouzivani alkoholickych ndpojd, omamnych latek, a
ZAKAZ donéaset je na pracovisté.
Neodstranovat ochranné kryty na strojich a zafizeni.
Dodrzovat protipozarni predpisy a zasady.
Koureni je povoleno pouze ve vymezenych prostorech.
Je povinnosti ohlasit svému nadfizenému kazdy uraz (svlij nebo
spolupracovnika).
Pocinat si pfi praci tak, aby nebyl ohrozen Zivot a zdravi své osoby, nebo
spolupracovnikll, dbat na dodrzovani bezpecnosti prace, zachovavat
maximalni opatrnost a védomi mozného nebezpeci z vykonadvané prace.
0 NEZASAHOVAT do elektrickych obvod.
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ODPADKOVE HOSPODARSTVi:

Pro skladovani odpad( z provozu gastra je navrzeno odpadové hospodarstvi
s chladicim boxem pro uloZeni odpadu a prostor pro sanitaci odpadnich
nadob.

SANITACE PROVOZU:




Na pracovistich jsou navrieny umyvadla na myti rukou s jednorazovymi
utérkami a mydlem. Sanitace a pokyny pro persondl budou uvedeny
v provoznim radu. Gastroprovoz bude mit zaveden systém HACCP. K dispozici
mame uklidovou mistnost a sklad uklidovych prostredkad.

ZAVER:

Gastronomicky projekt byl ve fazi rozpracovanosti podrobné konzultovan na
Hygienické stanici hlavniho mésta Prahy, Oddéleni hygieny déti a mladistvych
a pripominky ztéto konzultace jsou zapracovany. Taktéz je projekt
odsouhlasen s provozovatelem a vedenim skoly.

Navrhovany gastronomicky provoz je v souladu s hygienickym nafizenim
Evropského parlamentu a rady ES 852/2004 platnym od ledna 2006 a vladnim
nafizenim 361/2007 platnym od 1. 1. 2008, kterym se stanovi podminky
ochrany zdravi zaméstnancu pfi praci.

V Praze dne 22.11.2016 Vaclav Simmerl



