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1. UVOD A ZADANI

7.8.2025

Navrh dispozi¢niho feseni bistra je zpracovan jako podklad pro jednani odpovédnych

organu.

Pfi ndvrhu dispozice stravovaciho provozu jsem vychdazel z nasledujicich pozadavku:

e Vyroba a prodej studenych pokrm

e Vyroba a prodej sladkych pokrm{

e Regenerace pokrmu s naslednym vydejem
e Prodej ndpoja, v¢ toceného piba

Zakladni kapacitni a jiné udaje:

Zakladni kapacitni udaje jsou predpokladdané a maximalni.

e vyrobni kapacita .......ccccceeieinineieeieeeee maximalni denni pocet vyrobkl se
predpoklddd cca 100 na pfipravnu

o skladba jidel ....ooeeieeieieee e, studené i teplé pokrmy, bagety, sendvice

®  POUZItA ENEIZIE .oueeveeeeeereeereree et el. sit 230/400V, 50Hz

e predpokladany pocet personalu............... X zaméstnanci/sména

e predpokladany pocet stravnikd / den ............... X max

e zemni plyn neni instalovan pro gastro provoz
e celkovy instal. ptikon-elektro bez osvétleni a rezervnich zasuvek: xx
e predpokldadana soudobost 0,65-0,75

2. TECHNOLOGICKE A DISPOZICNi RESENi

Cilem zpracovaného dispozi¢niho feSeni je zajisténi provozu pro vyrobu, regeneraci a vydej
minutkovych pokrma, polotovarl a studenych pokrmd. Soucasti téz prodej kdvy, balenych ndpoju
a toceného pivo z okénka a u pultu. Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzeno podle soucasnych
poznatk(l gastronomie a vyhovuje jak hygienickym, tak i bezpe¢nostnim pfedpisim stanovenym pro

vySe zminénych pokrm.

Usporadanim jednotlivych provoznich pracovist a komunikaci se podafilo zajistit plynulou
navaznost pracovnich postupl v jednotlivych pracovnich Usecich. Skladba technologického
usporadani umoznuje docilit vysokého standardu hygieny prace a dodrZeni hygienické smycky.

Vyloucenim ktizeni Cistych a Spinavych cest (provozll) a minimalizaci pozadavkld na
manipulaci se surovinou, s dokonfenymi i rozpracovanymi pokrmy se snizuje riziko sekundarni

kontaminace.
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3. POPIS PROVOZU

Provoz pfipravny, zazemi a skladba jednotlivych technologickych zafizeni je pfizplisobena
uvazované kapacité vyroby, regenerace a vydeje cca 100 porci/ den.

Pfipravna je vybavena dostatecné vykonnou technologii pro uvazovanou kapacitu ¢innosti.
Detailnéjsi pohled na provoz je patrny i z vykresové dokumentace a ze soupisu strojl a zafizeni.

Provozu kuchyné a zazemi se sklada z téchto useka:
A. Vycep, myci €ast
B. Vydejni okénko, kava, chladici prodejni zafizeni
C. Hygiena rukou
D. Provozni nadobi
E. Pfiprava

F. Tepla pfiprava

G. Sklad, kolonial, uklid

Rozdéleni na jednotlivé pracovni useky:

A. Vycep, myci ¢ast

Oblast myti nadobi a vycepu je umisténa u prodejniho okénka,pultu, soucasti je myci stal se
drezem, profesionalni mycka nadobi, vyéepni zafizeni s technologii chlazeni. VSechny pracovni stoly
jsou nerezové omyvatelné

B. Vydejni okénko, kdva, chlazené prodejni zarizeni

Prodej bude probihat z okénka nebo u pultu, ktery bude soucasti bufetu, obsluzné stoly
budou nerezové, krytované z pohledu zakaznika. V misté teplych napojl bude kdvovar na pfipravu
kavy,Caje. V ¢asti bufetu budou samoobsluzné prosklené chladici a mrazici skfiné. Chladici na balené
napoje, mrazici na balené zmrzliny.

C. Hygiena rukou

Pro hygienu rukou je vymezeno misto s nerezovym umyvadlem , zdsobnikem papirovych
utérek a davkovacem mydla. Nad umyvadlem je nerezova police pro uloZeni véci, které nejsou
urceny k pfipravé potravin a vyrobk.

D. Provozni nadobi

KLM PROJEKCE Milos Klimes
Tel: 725 588 962

E-mail: klmprojekce@gmail.com

projekty v gastronomii




7.8.2025
TECHNICKA ZPRAVA K PROVOZU PRIPRAVNY BAGET

Oblast myti provozniho nddobi je umisténa v dosahu pfipravy a varného prostoru, sestava
z dostatecné velkého nerezového diezu, nerezového stolu a police na odloZeni chemie a pomucek.
Soucdsti stolu jsou zasuvky na uloZeni pracovnich a vydejnich pomucek a police pro uloZeni nadobi.
Pod stolem se difezem je umisténa nadoba na odpad.

E.  Pfiprava
Oblast je osazena nerezovym stolem se dfezem a zasuvkou pro uloZzeni pomUcek. Nad stolem

je mikrovinnd trouba, soucasti je téz zafizeni pro vyrobu hot dogli. Nad stolem je téZ odkladaci
nerezova police. Postup ptipravy bude jasné vyznacen v HACCP.

F. Tepld priprava ( varny prostor)

Ve varném prostoru jsou umistény technologie pro tepelnou pfipravu pokrma k pfimému
prodeji, regeneraci nakoupenych polotovarl a pripadné udrzeni priloh a pokrm0 v teplém stavu
béhem vydeje . Varné technologie jsou umistény pod digestofi a jsou doplnény odkladacimi
plochami. Z varného prostoru budou vyrobené potraviny pfimo expedovany do prostoru vydeje.
Pod stolem jsou umistény skfiné — chladici pro uloZeni chlazenych potravin, mrazici pro uloZeni
pfiloh a potravin urenych k zamrazeni.

G.  Sklad, kolonidl, uklid

Prostor pro skladovani potravin, ndpojli je umistén v v pfimém dosahu persondlu prodeje i
vyroby. Sou&asti skladu je omyvatelny regél pro nechlazené suroviny, napoje. Uklidova komora je
vybavena regalem, vylevkou a zafizenim na davkovani sanitacni chemie.

Zasobovani, sklady, hrubé pripravny

Zasobovani provozu je uskuteéiovano dle provozniho fadu. Veskeré suroviny na pfijmu se
ukladaji primo do jednotlivych komoditné rozdélenych mist . Systém zavazZeni je pevné zakotven
v provoznim fadu a systému HACCP a probiha v zadni ¢asti provozovny.

Pozndamka:

o Nad veskerymi pracovnimi plochami , kde se zpracovavaji suroviny je nutna svitivost 700 Lx
pro dobrou rozliSovaci schopnost oka.

e Navrhované technologické zafizeni kuchyné je vyhovujici hygienickym a bezpecnostnim
normam.
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Odpadkové hospodarstvi

Odpadkové hospodarstvi je rozdéleno do dvou kategorii :

1. Skladovani organickych odpadku z kuchyné a vyrobnich ¢i vydejnich prostor.
Pfipadny biologicky odpad je denné odvaZen zprostor vzniku odpadu v uzavienych
omyvatelnych bionddobach .

2. Skladovani komunalniho odpadu z gastroprovozu

Komunalni odpad z gastroprovozu bude skladovan ve venkovnich prostorach a roztfidén
podle druhu odpadu pro dalsi vyuZiti v rdmci recyklace.

Poznamka :
V souvislost s plathymi zakony je nutné, aby si budouci provozovatel
v gastroprovozu zajistil systém kritickych bodu (HACCP).

4. OBECNE PLATNE STAVEBNE TECHNOLOGICKE POZADAVKY

Dvere:

Uprava dvefi se Fidi provozem a u¢elem mistnosti tak, aby byla zajisténa dostateéna $irka
prachod( a splnény pozadavky pozarné bezpecnostnich predpisl. Je nutné si uvédomit, Ze i volba
Sirky dvefi hraje roli jako parametr pfi zpracovani systému kritickych bodd — HACCP.

Povrch dvefi musi byt omyvatelny, v pfipadé potreby dezinfikovatelny.

Okna:

Parapety oken, véetné oken a okennich rdmu se konstruuji tak, aby se zabranilo hromadéni
necistot, musi byt omyvatelné, v pripadé potreby i dezinfikovatelné. Ovladani oken musi byt
pristupné z podlahy. Okna, kterd jsou oteviratelnd do venkovniho prostiedi, musi byt opatrena
ucinnou siti, ktera lze pfti Cisténi snadno vyjmout, a kterd znemozni vnikani hmyzu do vyrobnich
prostor.
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Nerezovy nabytek:

e kvalita materialu: nemagneticky potravinarsky plech CSN 17240, 17241, AlSI 304 = kompletni
vyrobek

e povrchova Uprava jemnym brousenim zrnitost 320 = kompletni vyrobek

e vrchni desky stold tloustky konstrukce 50 mm .

e spodni police tloustky konstrukce 40 mm

e pracovni desky i spodni police sendvicové, podlepené

e konstrukce vyztuzené

e skladané provedeni limcl s prehyby

e vyska limc( 40 - 150 mm, dle dispozice

e veskeré limce zapracovany presné dle soupisu a vyrobeny dle potreb stavby (tj. limce
vlevo/vpravo/bez lemu atd.)

e nohy (uzavieny profil) ukoncené plastovou rektifikaci s moznosti aretace v rozsahu + 30 mm

e u stoll navazujicich na sebe budou nohy bez presaht

o vesSkeré dfezy v lisovaném provedeni

prolis desky u mycich stolll = min.10mm hloubky a odtok spadovany na myci drez

u dfezll, napt. velikosti GN1/1 vyrobit pouze lokalni prolis v jinak rovné desce

veskeré pohledové a funkéni hrany zavareny a vybrouseny

nasténné skfinky: boky, dvifka a spodni police dvouplastové

e nasténné police: vyztuzeni nerez profilem, prestavitelné provedeni pomoci masivniho nerez
Zebricku, zadni limec u polic, zavésené podhaknutim

e pracovni zasuvky: vnéjsi zakryti nerez plechem, nerozvé loZiskové kolejnice

Podlahy:

Podlaha kuchyné a zazemi musi byt lehce omyvatelna, snadno Cistitelnd, trvanlivd, odolna
proti mechanickému poskozeni, bezprasna a nesmi byt kluzka. V mistech s vlhkym a mokrym
provozem musi byt vodotésné a protiskluzové.

Povrchy stén:

Povrchy stén se fidi ucelem mistnosti. Obecné musi byt vSechny stény v potravinafském
provozu snadno Cistitelné, omyvatelné a netoxické. V daném pfipadé je vhodny povrch
dezinfikovatelny. Tomuto ucelu nejlépe vyhovuje keramicky obklad do vySe predpokladaného
znecisténi.

Stropy:
Stropy a stropni instalace musi byt konstruovany a opatireny takovou povrchovou upravou,

aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rlist nezadoucich plisni a odlupovani
Castecek.
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5. POZADAVKY NA TECHNICKA ZARIZENI

PozZzadovana uprava vody:

Technologicka zafizeni s ohfevem vody (mycka nadobi), kterd pro spravnou funkci potrebuji
zmékéenou vodu, budou tuto odebirat z prfedstaveného automatického zmékéovace. Pouziti tzv.
manualnich zmékc¢ovacl se jevi provozné nevhodné!

6. PUDORYSY:
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TECHNOLOGICKE A DISPOZICNI RESENI
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7. POZNAMKY:
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