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Technologie pro gastroprovoz a degustacni kuchyni VCZzZP
Priloha ¢. 5 — Popis technologie



1. Ucel technologie

Tato Cast zafizeni bude slouZit k pofadani kurz( zdraveho stravovani, podporu zdravého
stravovani na ZS a jako podpulrna technologie pro Senzorickou laboratof.

Zaroven bude slouZit jako Skolni provoz k ukdzce spravného provozu kuchyni a vzdélavani
kuchara.

Provozy pak slouZi jako experimentélni pracovisté a jejich kapacita bude vyuZivana dle potreb
ostatnich ¢asti univerzity.

2. Umisténi technologie a jeji prostorové usporadani
Kuchyné je umisténa na 2.NP.

Vstup pracovnikd a studentd bude prfes dvoranu ve 2.NP a bude pfes hygienické zazemi.
Pracovnici maji oddélenou &ast.

Zasobovani a expedice tohoto provozu na 2.NP je mozny pouze pfes nakladni vytahy (V3 a
V4) a po exkurzni lavce. S ohledem na toto se musi zohlednit dodavka technologie, tak aby
odpovidala rozmérové a hmotnostné.

Vlastni zasobovani surovinami pak probihd pfes vytah ( V2).

Suroviny budou pfednostné brany ze skladt jednotlivych potravinovych provoza na 1.PP.

Suroviny pro okamzitou spotfebu jsou pak umistény v chladici a mrazici sekci kuchyné.

Provoz je rozdélen na vlastni kuchyni s jednotlivymi provoznimi Useky a ¢ajovou kuchyriku.

3. Provoz
Provoz kuchyné je koncipovan jako vzdélavaci a vyukovy.

Tomu odpovida umisténi 6 varnych ostravkl ve stfedu kuchyné.

Pfiprava jednotlivych produktt bude probihat v rdmci kuchyné a to bud’ podél fasadni stény
nebo podél stény jadra. Z&kladni rozdéleni je dle navrzenych technologii.

Pfiprava napoju je pak situovana do vlastni mistnosti, kde se mohou pfipravit horké a studené
napoje vcetné ovocnych Stéav.

Vydej jidel je pFes stll s tepelnym mostem, tak aby nedochazelo k vychladnuti pokrm.
Myti nddobi je pak umisténo vedle dvefi do konzumacéniho prostoru.
Soucasti dodavky je i vybaveni provozu Senzorické laboratofe, kde bude probihat pouze

drobna Uprava a pfiprava jidla k podani.

3.1. Ostatni

Vstupy do provozu bude pfes vlastni hygienické zazemi a je vybaven vlastni Uklidovou
mistnosti.



Provoz bude vyuzivan jednak studenty a posluchali specializovanych kateder Fakulty
agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroja pfi vyuce a praktickych cvi¢enich nebo v ramci
pusobnosti vyukovych a vzdélavacich pracovnikd plsobicich na fakulté nebo ostatnimi
profesnimi specialisty, ktefi se budou na CZU G&astnit kurzG a $koleni nebo se budou
seznamovat s novymi vyvijenymi technologiemi v tomto oboru.

V projektovaném provozu se predpoklada také prezentace zasad spravné hygienické praxe
(SHP) a demonstrace postupu spravné vyrobni praxe (SVP).

Veskeré prvky umistované a navrhované do tohoto projektu, zajisti uloZeni surovin, pfipravu
pokrmu pfipadné i napoju v predpokladané kapacité, pozadované kvalité a ¢ase pfi dodrzeni
platnych hygienickych predpist a predpisu bezpec€nosti prace.

Do provozu je mozno instalovat jen takovéa zafizeni, ktera prosla atesty v Ceské republice

z hlediska bezpecnosti provozu, funkéni zpusobilosti, odrudeni, zdravotni nezavadnosti a
energetické narocnosti.

4. Zavér
Tento provoz bude predstavovat kompletni demonstraci kuchyriského provozu.

5. Dispozicni schéma
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