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1. Uvod:

Predlozeny projekt fesi gastronomicky provoz ,Zahradni kavarna Roudnice®. Jedna se o
obsluznou kavarnu v€etné zazemi s malym vnitinim a ¢asteéné venkovnim sezenim.

Reseni véetn& navrhu vybaveni bylo vypracovano na zakladé pozadavku investora. Cilem je
zabezpe€eni obcerstveni navstévnikl roudnické zahrady klasickym kavarenskym
sortimentem a dopliikovym prodejem dovazenych balenych potravin jako jsou suSenky,
bagety, nanuky apod. Neni uvazovano nad pfipravou jidel.

Celkové feSeni je navrzeno podle nejnovéjSich poznatkli gastronomie a vyhovuje jak
hygienickym, tak i bezpe€nostnim predpisim. Uspofadanim jednotlivych provoznich ¢asti a
usekl zajistuje plynulost a navaznost pracovnich postupll, vzajemné propojeni, Uspornost,
hygienu prace a vylou€eni kfizeni Cistych a necistych cest. Dispoziéni feSeni odpovida
prostorovym moznostem objektu, zaméru investora a hygienickym pozadavkim, zejména
dle vyhlaSky ,o0 hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi &innostech epidemiologicky zavaznych® & 137/2004 Sb. vcetné
pozdéjSich zmén dle vyhlasky 602/2006 Sb. a z nafizeni Evropského parlamentu a rady ,0
hygiené potravin“ &. 852/2004.
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2. Popis provozu:

Cely provoz se rozklada v 1.NP.

Nabizeny sortiment bude klasicky kavarensky, tj. kava a pfipadné kavové speciality, balené
napoje a v minimalnim mnozstvi doplrikovy sortiment ve formé balenych hotovych vyrobkd,
jako jsou nanuky, bagety, sudenky apod.

Zasobovani bude probihat hlavnim vchodem z prostoru pro parkovani zasobovaciho auta
Casové oddélené mimo oteviraci dobu. Zbozi bude ihned vybaleno z pfepravnich (vnéjSich)
oball (kartonu, pfipadné prepravek) a umisténo do prodejnich / vystavnich ploch. Doplrikovy
sortiment bude nabizen v minimalnim mnozZstvi, nepfedpoklada se skladovani dalSich zasob.
Balené potraviny nevyzadujici zvlastni zplsob skladovani (suSenky apod.) budou umistény
do neutralni vitriny, skfinék apod., chlazené balené potraviny (napf. bagety) do k tomu
urCenych chladicich skfini, mrazené balené nanuky do mrazici prosklené truhly apod.
Nepredpoklada se skladovani prepravnich obald, tyto budou budoucim dodavatelem ihned
odvezeny.

V zazemi je zfizena Satna persondlu s dostateCnym pocltem Satnich skfini a zidli, WC
personalu s oddélenou pfedsini s umyvadlem a uklidovd komora vybavena vylevkou a
regalem / policemi pro uskladnéni Ccisticich pomucek. Provoz predpoklada cca 1
zaméstnance na sménu. V pfipadé nutnosti bude pouziti zazemi oddéleno Casove.

Vy8e uvedené zazemi navazuje na odbytovou ¢ast, ktera je vybavena dostateCnym
zafizenim pro prodej nabizeného sortimentu, tzn. chladici vitrinou, neutralni vitrinou,
pracovnim stolem pro pfipadné doCasné odlozeni vratnych oball (napf. lahvi v pfipadé, ze
budou vyuzity), stolem pod pokladni systém, prosklenou mrazici skfini a prosklenou chladici
skFini.

Zapulti tvofi sestava pracovnich stold s pracovnimi plochami, umyvadlem, dfezem,
vyklopnymi kosSi, podstolovou my&kou, prostorem pro kavovar a mlynek, zasuvkou pro oklep
kavy, podstolovymi prosklenymi napojovymi lednicemi a ukladacimi prostory. Nad stoly jsou
umistény nasténné dvoupatroveé skfinky.

Dispozice je patrna z vykresové ¢asti.

V odbytové &asti jsou 4 mista k sezeni, venku na terase pak dalSich cca 16. Provedeni
nabytku, stejné jako provedeni skfinék / poli€ek / obkladu prodejniho pultu ur€i architekt
interiéru pfipadné budouci provozovatel.

Pro vraceni nadobi (tzn. zejména hrnicky nebo sklenice) je vyClenén vozik na vraceni
nadobi, ktery bude obsluha odvazet k mycimu stolu (plocha, dfez, ko, mycka), kde bude
nadobi umyto a nasledné uskladnéno ve vyclenéné skfince. V pfipadé nutnosti nebo volby
budouciho provozovatele mize byt distribuce feSena jednorazovym nadobim, napf. kava s
sebou do kelimku.

vvvvv

Oddélené (muzi / Zeny + imobilni) toalety navstévnikd jsou umistény v dosahu kavarny.

Dispozice je patrna z vykresové ¢asti.
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Soupis provoznich ¢asti gastro:

KAVARNA

1.01 KAVARNA

1.02 SATNA ZAMESTNANCI

1.03 UKLIDOVA MISTNOST

1.04 UMYVARNA ZAMESTNANCI
1.05 WC ZAMESTNANCI

1.06 PREDSIN WC NAVSTEVNICI
1.07 WC NAVSTEVNICI

1.08 WC ZENY + IMOBILNI

3. Zakladni udaje o provozu :

charakteristika provozu - zahradni kavarna / obcerstveni

sortiment - kava, napoje
- doplfikovy prodej susenek, nanuku, balenych baget

pocet mist k sezeni - cca 4 kavarna (fesi interiér)
- cca 16 terasa (feSi interiér)

pocet zaméstnancu -cca 1/sména
systém provozu - celodenni, obsluzny
energie pro technologii - elektricka

4. Odpadkové hospodarstvi:

Pfi provozu kavarny se pocita s nasledujicimi odpady:

Biologicky rozlozitelny odpad z kuchyni, odpad zivocisnych tkani, odpad rostlinnych tkani:
PFipadné zbytky jidel budou odvazeny v uzaviratelnych nadobach do skladu odpadkl a tam
skladovany v nadobé v chladici skfini. Odvoz a likvidace bude smluvné feSen budoucim
provozovatelem s opravnénym subjektem tak, aby nedochazelo k hromadéni.

Papir a lepenka:

Papirové a lepenkové obaly budou ihned odvazeny budoucim dodavatelem.

V pfipadé vzniku dalSich papirovych odpadu budou tyto planovité pravidelné odnaseny do
skladu odpadku, kde budou ve vhodnych nadobach napf. ko§ nebo pytel ulozeny, nez budou
opravnénym subjektem odvezeny. Odvoz a likvidace bude smluvné FeSena budoucim
provozovatelem s opravnénym subjektem tak, aby nedochazelo k hromadéni.

Plast:

Plastové obaly (napF. pfepravky) budou ihned odvazeny budoucim dodavatelem.

V pfipadé vzniku dalSich plastovych odpadu budou tyto planovité pravidelné odnaseny do
skladu odpadku, kde budou ve vhodné nadobé napf. koS nebo pytel ulozeny, nez budou
opravnénym subjektem odvezeny. Odvoz a likvidace bude smluvné feSena budoucim
provozovatelem s opravnénym subjektem tak, aby nedochazelo k hromadéni.




Gastronomicky provoz: Drobné obcerstveni s hygienickym zazemim

Sklo:

Vratné lahve budou uskladnény ve vyélenéném prostoru. Odvoz bude FeSen budoucim
provozovatelem s budoucim dodavatelem napoju tak, aby nedochazelo k jejich hromadéni.
Pfipadné sklenéné nevratné obaly budou skladovany ve skladu odpadkd ve k tomu uréené
nadobé. Odvoz a likvidace bude smluvné feSena budoucim provozovatelem s opravnénym
subjektem tak, aby nedochazelo k hromadéni.

Odpadni voda:
Kanalizace.

Nakladani s odpady bude detailné feSeno budoucim provozovatelem v provoznim fadu a
veskeré odpady budou likvidovany s v souladu s plathymi ustanovenimi zakona o nakladani
s odpady — na zakladé smluv budouciho provozovatele s opravnénymi subjekty.

5. Udrzba:

Zafizeni potravinarské ¢asti je narocné na pravidelnou preventivni udrzbu, tj. planovité denni
oSetfovani stroju a zafizeni. Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech typech
technologického zafizeni, a to jak z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpe&nosti.
Pro zajisténi udrzby a Cistoty téchto provozl je nutno pouzit béznych uklidovych zafizeni a
pomucek nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace
zasuvek a vypinacl v Casti, kde jsou umistény drezy, pro podminky cisténi do vySe obkladu
v provedeni do vlhka. Cely prostor je obloZzen keramickym obkladem, pfipadné jinym
povrchem, ktery splni hygienické pozadavky, tzn. bude omyvatelny, nenasakavy,
neodlupuijici se.

6. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace:

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu bude sanitaéni fad, ktery zahrnuje soubor
opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské podminky pro uskutecfovani a plnéni hyg.
a protiepidemiologickych pozadavkl, vyplyvajicich ze smérnice a hygienickych pozadavku
na pracovni prostfedi vydané Ministerstvem zdravotnictvi CR a Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady.

7. Sledovani kritickych bod:

V provozu bude zaveden jednoduchy systém stanoveni, kontroly a evidence kritickych bodu
(HACCP) v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004. Jedna se
o pocet bodu, ¢astost jejich sledovani, metodika odectu apod. Systém HACCP dale zahrnuje
soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodaiské podminky pro uskute€riovani a
plnéni hygienickych a proti-epidemiologickych pozadavku, vyplyvajicich z pfisluSnych zakonu
a vyhlasek a hygienickych pozadavk( na pracovni prostfedi vydanych Ministerstvem
zdravotnictvi CR a Evropskymi institucemi.
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8. Bezpecénost a ochrana zdravi pri praci:

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi z platnych norem a bezpec¢nostnich pfedpisu. Prostor
kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpeénostnim,
provoznim, montaznim a udrzbovym narokim. Za provozu je nutna zvySena opatrnost
pracovniku obsluhujici zafizeni s vafici vodou (kavovar). V provozu je nutno bezpodminecné
dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni vydané vyrobcem. VeSkery personal
musi mit platny zdravotni prikaz. Provoz nema negativni vliv na Zivotni prostredi.

9. Dodavatelské zajiSténi:

Projekt pfedpoklada nové zafizeni odpovidajici hygienickym pfedpisim a pozadavkim.

10. Energeticka bilance:

Elektricka energie:
Celkovy pfikon je ur€en jako soucet instalovanych pfikont gastronomického zafizeni,
tzn. neni zapoéteno ostatni instalované zafizeni, napi. osvétleni, ohiev TUV,
apod.

Gastronomicky provoz:

Kavarna 230V cca 21 kw
400V - kW

Ocekavany koeficient sou¢asnosti 0,67

Voda:

Spotfeba vody bude stanovena v projektu ZTI na zakladé uvazovaného poctu navstévnika.

11. Stavebni reSeni:

Viz pfisluSna &ast (profese) projektu.

Dvefe:

Druh a uprava dvefi se fidi provozem a u€elem mistnosti tak, Ze je zajiSténa dostatecna
$itka priichodt a dale pozadavky pozarné bezpeénostnich predpistl. Sitka dvefi je volena
téZ s ohledem na instalaci technologickych zafizeni a pfistupovou trasu. Vnitfni i vnéjsi
dvefe, jimiz se dopravuje zboZi nemaji byt opatfeny prahem, musi byt snadno omyvatelné a
dle potfeby dezinfikovatelné, tj. hladké, nenasakavé.

Okna:
Okna musi byt ovladatelna z podlahy, vnitini parapety (pokud je to relevantni) nesmi slouzit
jako odkladaci police.
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Podlahy:

Podlahy vSech provoznich mistnosti jsou lehce omyvatelné, snadno Cistitelné,
dezinfikovatelné, trvanlivé, nenasakavé, odolné proti mechanickému poskozeni, odolné proti
béZznym kuchyfiskym kyselinam, bezprasné, nehluéné, nejsou kluzké a nemohou
kontaminovat potraviny. V mistnostech s vlhkym a mokrym provozem jsou podlahy
vodotésné a musi umoznovat, tam kde je to potfeba, vyhovujici odvod vody.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi uCelem mistnosti. VeSkeré Cisté pracovni prostory (zapulti kavarny)
musi byt opatfeny do vy3ky odpovidajici danym pracovnim ¢innostem keramickym obkladem
pfipadné jinym vhodnym povrchem (odolné, vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné,
dezinfikovatelné), minimalné do vy3ky 1,8m. Prostory hygienického pfisluSenstvi musi byt
opatfeny obkladem do vySe minimalné 1,5m.

Stropy:

V celém prostoru zazemi musi byt instalovany stropni podhledy vyhovujici hygienickym
predpisim a normam, tzn. mély by mit povrchovou Upravu branici usazovanim necistot a
ktera minimalizuje vznik plisni, odlupovani a umoziuje snadné Cisténi.

Vodovod:
Dimenzovani pfivodd vody uruje maximalni spotfeba vody. Technologické zafizeni
pozaduje pfipojky studené a teplé vody.

PoZadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (kavovar, mycka), kterd pro spravnou funkci
potfebuji zmék&enou vodu, budou tuto odebirat z pfedstavenych automatickych zmék&ovaci
nebo filtraénich patron. Tyto jsou feSeny v ramci dodavky gastronomické technologie.

Vytapéni: }
Vnitini teplota v jednotlivych mistnostech je dana v CSN.

Kanalizace:
V provozu kavarny / kiosku restaurace neni pocitano se vznikem nestandardné znecisténych
odpadnich vod.

Vzduchotechnika:

Vzduchotechnické zafizeni je nutné v prostorech bez pfirozeného vétrani a tam, kde vznikaji
Skodliviny, tj. nadmérnym vlivem tepla — nadmérnym vyvinem par. Profese VZT fFeSi
odvétrani vyprodukovaného tepla (zohlednit lednice) a uréi potfebné vymeény vzduchu na
zakladé hodnot pfikona jednotlivych elektrospotfebiClu, uvedenych v soupisu zafizeni.
Veskeré odvétrani je soucasti projektu VZT.

Chlazeni:
Chlazené skiiné (lednice), chlazené vitriny, mrazici truhla maji agregaty zabudované a jsou
soucasti dodavky gastronomickeé firmy.

PoZadavky na stavebni pfipravenost:

Soucasti dodavky gastronomické technologie budou pozadavky na stavebni pfipravenost,
tzn. umisténi a specifikace napojovacich bodu elektro, sanity, pozadavky na VZT, stavbu,
protiskluzovou podlahu a pfipadné topeni tak, aby navazujici profese (projektanti) zpracovali
pozadavky do svych &asti projektu.
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12. Pracovni prostredi:

Prostfedi bude ur€eno protokolem o ur€eni vnéjSich vlivd vypracovany odbornou komisi vzdy
nezvySuje nebezpeci Urazu elektrickym proudem. Nize uvedené prostfedi v jednotlivych
mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako doporucené pro schvaleni komisi.
Navrh prostfedi vychazi z technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

Kavarna AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci

V ostatnich mistnostech provozu prostfedi normalni.

Mistni vihkost se muze ve vySe uvedenych prostorach vyskytnout na podlaze a max. do vyse
1500 mm nad podlahou. Umyvaci prostory budou posuzovany dle CSN 33 2000-7-701.

V uvedenych prostorech, vzhledem k provozu vzduchotechnického zafizeni, nedojde ke
srazeni vody na sténach. Uklid stén, v&. sanitace bude provadén dle provozniho, event.
sanitacniho fadu bez pouziti stfikajici vody z hadice. Pfi udrzbé podlah (v mistnostech
vybavenych gulou nebo podlahovym rostem) také nebude pouzita tekouci voda z hadice. Pfi
udrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni nebo zasuvky.

V kuchyhském provozu se neuvaZzuje, Ze by elektrické stroje a pfistroje byly v dosahu vody
stfikajici, tryskajici ze vSech stran nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

13. Soupis vybaveni a pudorys:

Zvlastni pfilohy.




