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Uvod:

U¢elom nového konceptu stravovacej prevadzky v tstredi NBS bude zabezpetit primarne
poskytovanie stravy pre zamestnancov uUstredia NBS (priprava, podavanie, zictovanie jedal,
umyvanie a d'alSie stuvisiace ¢innosti), sekundarne poskytovanie doplnkovych sluzieb (ranajky
pre zamestnancov) a zabezpecenie cateringu na pracovné a protokolarne podujatia organizované
NBS v ramci budovy NBS.

NBS pre budtce riesenie stravovacej prevadzky na ustredi NBS planuje zrealizovat rekonStrukéné
prace, ktoré o. i. zahffiajui aj vymenu starych gastrotechnologickych zariadeni za noveé,
a energeticky uspornejSie gastrotechnologické zariadenia.

Koncepcia stravovacej prevadzky vychadza z tucelu objektu, priestorovych a komunikacnych
vazieb budovy ustredia NBS, s cielom zabezpecit prevadzku na pripravu jedal z Cerstvych
surovin, zabezpecit univerzalny vydaj hotovych jedal v jedalni priamo nadvazujicej na kuchynu
avSetky suvisiace cinnosti so skladovanim, manipulaciou a pripravou, tepelnou upravou,
hygienou a sanitaciou prevadzky zodpovedajice sicasnym stravovacim poziadavkdm v tomto
type zariadeni, t. j. zariadenia spolo¢ného stravovania.

Stravovacia prevadzka s pripravou a podavanim pokrmov a napojov bude inStitucionalna t. j.
uzatvorena pre urcitd skupinu stravnikov - zamestnancov NBS na pracovisku.

Verejny obstaravatel pre doplnenie uvadza, Ze cielom nového usporiadania jednotlivych
prevadzkovych casti objektu, komunikacii itechnologického vybavenia vramci planovanych
rekonStrukénych prac je zaistit' plynuly priebeh pracovnych postupov v jednotlivych tsekoch,
vzajomné pracovné napojenie, uspornost, hygienu prace, vylicenie krizenia Cistej a neCistej
prevadzky, integrovanie Saldtového pultu do vydaja stravy a bufetu do jedalne so zaverecnym
ucCtovanim stravy prostrednictvom elektronickych registracnej pokladnice, POS terminalu
a s vyuzitim informac¢ného systému pre evidenciu odobratej stravy zamestnancami.

Kapacita kuchyne ostava bez zmeny, t. j. max. 550 - 600 stravnikov denne.

Priemerny denny pocet vydanych jedal za obdobie od 1.10.2022 do 30.09.2023 bol pribliZne 349
stravnikov.



Verejny obstaravatel v ramci pripravnych trhovych konzultacii spristupnuje navrh dispozi¢ného
rieSenia stravovacej prevadzky jedalne tstredia NBS (vid' Priloha ¢. 3).

Zakladné charakteristiky konceptu stravovacej prevadzKky v ustredi NBS (predbezné
informacie a poziadavky verejného obstaravatela na rozsah poskytovania stravovacich
sluzieb):

JEDALEN - VYDAJ:

1. Pre vydaj jedal st navrhnuté vydajné pulty/ostrovy, do ktorych budd vloZené vydajné
ohrevné vane na vydaj menu, ohrevné platne avydaj minutok, chladiace vane a vitriny
na vydaj Salatov, napojov achladeného tovaru. Na umiestnenie tanierov budu pouzité
pojazdné azabudované ohrievace tanierov. V zapulti bude umiestneny aj pracovny stol
s umyvadlom na ruky.

2. Ostrovny predaj umozni efektivnejsie a rychlejsie obslizenie stravnikov a umozni ponechat’
priestor na rozhodovanie o vybere jednotlivych jedal alebo napojov tym, Ze stravnik nie je
obmedzovany suvislym radom.

3. Predpoklad poctu pripravenych dennych porcii vramci hybridnej dennej ponuky je
nasledovny:

- 70% jedal ponukanych v dennej ponuke menu (3-4 jedld)
- 30% jedal voI'nym vyberom z ponuky odberu jedla na vahu, minatkova ponuka, Salaty.

4. Casovy rozsah vydaja stravy bude len pocas pracovnych dni, pondelok - piatok (11:00 - 14:00
h), Co znamena, Ze sa pocas roka podava strava priemerne v rozsahu max. 250 dni.

5. Stravovacia prevadzka musi byt prispésobena aj pre ucely ponuky ranajok, v casovom
rozsahu od 7:00 h do 11:00 h, pricom ¢asovo bude na raniajky nadvazovat vydaj stravy od
11:00 h. Po ukonceni vydaja stravy po 14:00 h bude do 15:00 h ponukany predaj neodobrane;j
stravy, prip. predaj doplnkového tovaru v rozsahu ponikaného doplnkového sortimentu.

6. Strava bude ponukana tzv. hybridne, ato kombinaciou ponuky 3-4 denného menu
s 2 polievkami, prip. denného menu s 'ubovolnou prilohou a ponukou stravy 'ubovolnou
kombinaciou stravy a/alebo prilohou ponikanou formou selfservice sodberom stravy
na vahu ur¢enim ceny za jednotku (napr. 100 g) alebo vol'nym odberom so stanovenou cenou.
V ponuke bude preto zaradend aj ponuka minatkovej stravy, v rdmci vyhradenej casti vydaja
vjedalni pre pripravu tohto druhu jedadl so zodpovedajicou technolégiou (priprava,
suvidovanie, chladenie, odvetranie a pod.). Cena denného menu nemusi byt v rovnakej cene,
cena mindtkovej stravy a inej stravy moze byt stanovena napr.za 100 g.

7. Cena arozsah denného menu za stanovenu cenu, vratane Salatov anapojov, prip. ich
kombinacia bude urcena dohodou NBS a dodavatela stravy.

8. Minutkova kuchyiia bude prevadzkovo oddelend sucast v zapulti vydaja, kde sa pripravuju
minutkové jedla na objednavku a stravnik si moéze kombinovat stravu podla vlastného
uvazenia azaplati za vahu vybraného jedla (napr. 100 g) alebo si vyberie minutkovu
Specialitu pripravent kuchdrom (v stanovenej cene). Minutkova kuchyna bude vybavena
stolom s drezom, chladiacim stolom, elektrickym multifunkénym sklopnym zariadenim,
induk¢énym sporakom a pod.

9. Ponuka ranajok bude obsahovat teplé aj studené jedla azaroven dennd ponuku bagiet,
kolacov, rozpekaného sortimentu apod. ranajkova cast bude obsahovat elektronicku
registracnu pokladnicu (ERP) s terminalom.
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Salatova a napojova sekcia, rovnako ako samoobsluzné chladiace a policové zostavy umoZnia
nezavisle sa stravnikovi rozhodnut, ¢o si k obedu vyberie z dennej ponuky.
Nevyhnutnou sucastou vydajného pultu/dennej ponuky bude Salatovy pult/bufet
s dochucovadlami a ponuka studenych ateplych ndpojov, postmix premiovych znaciek
napojov a ponuka ovocia.
Vydajny pult bude doplneny o ponuku doplnkového sortimentu, ranajkového sortimentu
(jogurty, jogurtové napoje, smotany, Salaty, syry, udeniny, keksiky, napoje a pod.), balenych
napojov, prip. kavy (studenej aj teplej).
Ponuka stravy bude obsahovat aj zakusky, ovocné Salaty, ovocie, ndpoje studené aj teplé,
chlieb, a pod.
Na vydaj nebalenych napojov bude pouzZity postmix a zasobniky na napoje.
Sucastou stravovacej prevadzKky bude aj cast pre individudlny ohrev prinesenej stravy
v mikrovinkach s prisluSenstvom (riad, pribory, priprava na umyvacku riadu, umyvadlo,
odpadkovy kéS) pre zamestnancov, ktori prichadzaju s vlastnou stravou a vedia si ju zohriat
a pouzit ktomu riad aj pribory, mikrovinku aj umyvadlo na umytie obalov na jedlo. Tito
zamestnanci si k prinesenej strave budi méct dokupit produkt k svojmu pripravenému jedlu
a stravit’ obed spolu so svojimi kolegami, ktor{ si obed vybert z dennej ponuky na vydaji
stravy. V Casti s mikrovinkami bude potrebny privod el. energie, vody, kanalizacie.
V pokladni¢nej casti bude umiestnend aj obsluzna zostava na pripravu kavy, s pakovym
kavovarom pre pripravu kavy obsluhou alebo automatickym kavovarom pre samoobsluznu
pripravu kavy s ponukou doplnkového sortimentu.
Umyvanie stolového riadu bude stavebne oddelena sdcast vydaja jedal, pricom riad bude
zberany do odkladacich vozikov na tacky, a na vozikoch obsluha pouZity riad prevezie
do umyvarne riadu, kde bude roztriedeny do umyvacej linky na riad alebo na pohare.
Po umyti sa stolovy riad ulozi do regala, do vyhrievaného zisobnika na taniere alebo v koSoch
sa prenesie priamo do vydaja stravy.

SALONIKY VIP:

V salonikoch VIP bude ponuka stravy realizovana servirovanim profesionalnou
obsluhou/c¢asnikom a s komplexnou ponukou rovnakou ako vjedalni. Objednanie, odber,
uctovania bude realizované tieZ formou ERP s POS terminalom.

JEDALEN - SEDENIE:
Pocet stoliciek pre stravnikov v jedalni musi zostat vrozsahu 180 - 200 ks pri mozZnom
variantnom rieSeni sedenia.

KUCHYNA:

Verejny obstaravatel v ramci rekonstrukénych prac zamysl'a obstarat’ gastrotechnolégiu pre
gastronomicka prevadzku, nevyhnutné na zabezpecenie dodavky a vydaja stravy. Verejny
obstaravatel’ spristupniuje dcastnikom PTK predbeZny koncept rekonstrukcie kuchyne -
technicky a priestorovo navrhnuty (Priloha €. 4), za icelom overenia realnosti, objektivnosti
a primeranosti poziadaviek na gastrotechnoldgiu pre jej budice obstaravanie.



CATERING:

21. Poziadavky verejného obstaravatel'a na zabezpecenie cateringu budu nasledovné:

Pracovné podujatia:

a.

b.

V priestoroch salénika pri jedalni: servirovany 4 -chodovy obed pre 4 az 6 0s6b
na zaklade menu vybraného aspon 24 hod. pred konanim obeda.

Foyer pred konferencnou salou: zabezpecenie coffee breakov pocas konferencii.
Napojovy stdl vo foyer, kdva nealko napoje sobsluhou. Stél so studenymi
pochutinami pocas konferencii. Nutny debaras pocas podujatia. Coffee breaky
v ¢ase od 8:00 do 17.00 hod. max, pocet zaleZi od druhu podujatia. Vytvorenie
zazemia na prizemi NBS. Pocet 0s6b od 30 do 140 osob.

Protokolarne obedy v priestoroch NBS mimo jedalne: zvycajne 4 alebo 5
chodové menu s protokoldrnym napojom ku kazdému chodu, welcome drink,
servirovanie obedov za okrdhlymi stolmi pre cca 4 - 18 o0s6b (vacSinou do 10
0sdb) a 3 chodové obedy pre cca 20 osob.

Coffe breaky a obedy pocas konferencii na 30 poschodi: coffee breaky pocas
rokovani pre cca 30 - 40 os6b . Na stoloch pocas rokovani k dispozicii nealko
napoje, kanvice na caj, kava, ovocné misy, drobné sladké a slané pochutiny. Coffee
breaky sa konaju nasledne v ¢akacej miestnosti pred rokovacou salou. Obedy
formou Svédskych stolov v Cakacej miestnosti vratane napojového stola.

INE PROTOKOLARNE PODUJATIA:

e.

V Atriu: cca 3x ro¢ne oblerstvenie pre cca 120 osdb pocas podujatia konaného
v poobednajSom case medzi 14.00 - 18.00 hod. Zabezpecenie zazemia, obsluhy,
debarasu, zabezpecenie napojov, zabezpecCenie teplych a studenych jedal. Napoje
(vino, nealko, kava) vydavané za cateringovymi stolmi, teplé a studené jedl3,
dezerty servirované formou fly cateringu. Sticastou je aj dodanie kompletného
servisu na podavanie napojov a jedal.

V Atriu: zabezpetenie coffee breakov v priebehu pracovného diia pre cca 20 aZ
100 osbéb v podobe welcome drink alko/ nealko, studeny fly v trvani od 30 do 45
minut, sladké, slané, vegetaridnske, masové.

Vystavna sien + foyer pred konferenc¢nou salou: zabezpecenie kompletného
cateringového servisu pre max 140 oso6b. Napojovy stdl s obsluhou vo foyer pred
konferenc¢nou salou a napojovy stél vo vystavnej miestnosti s obsluhou, nealko,
kava, vino. Podavanie welcome drinku, studené pochutiny pocas coffee breakov
servirované vo vystavnej miestnosti aj foyer pre konferencnou salou. Teply obed
podavany formou bufetu vo vystavnej miestnosti. Debaras pocas podujatia.



