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1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
vytizenosti provozu. Mezi dal$i vyhody zafizeni patti, Ze nepotfebuje digestof, zvenku se nezahfiva,
ovlada se pomoci dotykového displeje atd. Nad tepelnou ¢asti je osazen zakryt na odsani pach.
Nasleduji chladici a vyhfivana vitrina, v nichz mUZe byt umisténo rozpecené pecivo z multifunkéni
trouby (tepld vitrina) ¢i plnéné bagety, obloZené chleby atd (chlazena vitrina). Pod vnéjSim pultem
s nerezovou pracovni plochou jsou lednice slouZici pro rychlé doplnéni chlazenych vyrobk.

Dale se nachazi vydejni pult a usek napoju. Soucasti je chlazeny stll se 4 zasuvkami slouZici pro
spravné uloZeni napoju (vino, alkohol, limonady). V oblouku je postmix pro nealkoholické napoje, dva
vycepni stojany na pivo a vyrobnik ledu. Vedle vycepnich stojan( jsou dfezy s baterii pro spulboy, u
mycky je jeSté samostatny drez. Uprostred je ostrivek s kavovarem a centrdlni pokladnou. Kavovar je
automaticky s vysokou kapacitou, vhodny jak pro bistra, tak pro provoz kavarny. Kavovar je vybaven
integrovanym mlynkem zrnkové kavy, lze v ném pripravovat veskeré kavové napoje, jakoZ napf. i
horkou cokoladu.

Na protéjsim vnéjsim pultu se prodava sladky sortiment - zmrzlina a zakusky. Pod pracovni deskou je i
zde umistén mrazak a lednice.

Prodejni pult je doplnény o blok 3 zasuvek. Ndasleduje vestavény koS a podstolova mycka. Ta bude
vyuzita v dobé, kdy je provoz v uzavieném prostoru a vSe bude servirovano na porceldn a ve skle.
BéZny provoz obcerstveni je podavan na papirovych podlozkach, napoje v kelimku.

PFipravna navazuje na pult obclerstveni. Je zde chlazeny stll s dfezem a dalsi nerezové stoly pro
ukladani vyrobk( na tacky z prepravek, na pripravu salatd atd. Stil s dfezem a tlakovou sprchou je
uréeny pro myti provozniho nddobi, porceldnovych, nerezovych misek atd.

Sklad potravin je v samostatné mistnosti, kde jsou lednice , mrazak a regaly pro uloZeni vyrobkd,
nebo polotovard. Odpadky jsou v kontejneru mimo objekt. Satna a WC personalu je za vstupem do

objektu, véetné sprchového boxu. Samostatné je uklidova mistnost

3. POZADAVKY NA STAVEBNI RESENi

Podlahy vsech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a protiskluzné.

Povrchy stén se fidi Uuc¢elem mistnosti. Prostor ptipravny bude opatfen obkladem z keramickych
obkladacek do vyse zarubni dveti, minimalné 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové. Pouze v ¢asti

prodejniho pultu bude sténa u umyvadla omyvatelna.



4. PRACOVNICI

Pocet pracovniki

Vedouci 1
Obsluha 4
Celkem 5
Osvétleni

pracovni pult 500 Ix
ostatni 160 Ix

Teploty v zimnim a letnim obdobi

prostor obcerstveni 18 -20C

pfipravna 15°C
Satny 20°C
sklady 6-10°C

5. POZADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energie

instalovany prikon pin = celkem 21kwW/230V
24kW/400V

soudobost 0,7

skutecny pfikon p=31,5kW

Spotieba vody studend i tepla

Provoz 180l
Myti, sprchovani 200l
Uklid 120!
Primérna denni spotfeba vody 500l/den
6. UDRZBA

Zafizeni je narocCné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj planovité denni osSetfeni strojli a zafizeni.
Personal musi byt poucen a zaskolen na vSechno technologické vybaveni a to jak z hlediska obsluhy

tak z hlediska bezpecnosti.



7. BOZ

Vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan
tak aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montdznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutnad zvysena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni svafici vodou, tukem, parou. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami apod. pouzivat ochranné pomicky, boty, obleceni. V provozu potom
dodrzZet veskeré predpisy pro obsluhu zatizeni uréené vyrobcem.

Osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit platny zdravotni prlikaz. Stravovaci ¢ast nema negativni

vliv na Zivotni prostredi.

8. DALSi POZADAVKY A KOORDINACE

Pfivody energii pro gastrotechnologii a stavebni Upravy s nimi souvisejici je nutno velmi presné
vymérit dle vykresové Casti této dokumentace.

Nutno zkoordinovat s provadénim podkladniho betonu, podpodlaZni Zelezobetonové desky a sou-
vrstvi podlahy — koordinaci zajisti generalni dodavatel stavby !

Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i zpracovani podrobné dodavatelské ( dilenské )
dokumentace konstrukce stolll a pultl. Tato dokumentace bude predana k odsouhlaseni
projektantovi stavby a interiéru a projektantovi gastrotechnologie k odsouhlaseni. Stejné tak je treba
predat k odsouhlaseni detailni specifikaci — technickou dokumentaci veskerych spotrebicli a
komponentl gastrotechnologie. Odsouhlaseni bude pisemnou formou a teprve poté bude moZno
zahdjit prace na realizaci téchto prvk(. Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i poskytnuti
nezbytné soucinnosti dodavateli interiérového oplasténi baru. Stredovy prvek baru je cely soucasti
dodavky interiéru. Doporucuje se, aby dodavatel

gastrotechnologie prostudoval i dokumentaci interiéru baru ( souc¢ast dokumentace interiérd ) aby

ve své dodavce zohlednil veskeré navaznosti na tuto cast.

9. DODAVKA GASTROTECHNOLOGIE

Dodavka a montaz gastrotechnologie neni _soucasti doddvky stavby. Bude feSena samostatnou

dodavkou. Dokumentace gastrotechnologie je soucasti této DPS pouze z koordinacnich divodu.

10. ZAVER

DPS je zpracovana v souladu s hygienickymi predpisy a byla konzultovana na KHS.

Karlovy Vary  27.2.2017

Vypracoval: Ing.Miroslav REICH
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1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
vytizenosti provozu. Mezi dal$i vyhody zafizeni patti, Ze nepotfebuje digestof, zvenku se nezahfiva,
ovlada se pomoci dotykového displeje atd. Nad tepelnou ¢asti je osazen zakryt na odsani pach.
Nasleduji chladici a vyhfivana vitrina, v nichz mUZe byt umisténo rozpecené pecivo z multifunkéni
trouby (tepld vitrina) ¢i plnéné bagety, obloZené chleby atd (chlazena vitrina). Pod vnéjSim pultem
s nerezovou pracovni plochou jsou lednice slouZici pro rychlé doplnéni chlazenych vyrobk.

Dale se nachazi vydejni pult a usek napoju. Soucasti je chlazeny stll se 4 zasuvkami slouZici pro
spravné uloZeni napoju (vino, alkohol, limonady). V oblouku je postmix pro nealkoholické napoje, dva
vycepni stojany na pivo a vyrobnik ledu. Vedle vycepnich stojan( jsou dfezy s baterii pro spulboy, u
mycky je jeSté samostatny drez. Uprostred je ostrivek s kavovarem a centrdlni pokladnou. Kavovar je
automaticky s vysokou kapacitou, vhodny jak pro bistra, tak pro provoz kavarny. Kavovar je vybaven
integrovanym mlynkem zrnkové kavy, lze v ném pripravovat veskeré kavové napoje, jakoZ napf. i
horkou cokoladu.

Na protéjsim vnéjsim pultu se prodava sladky sortiment - zmrzlina a zakusky. Pod pracovni deskou je i
zde umistén mrazak a lednice.

Prodejni pult je doplnény o blok 3 zasuvek. Ndasleduje vestavény koS a podstolova mycka. Ta bude
vyuzita v dobé, kdy je provoz v uzavieném prostoru a vSe bude servirovano na porceldn a ve skle.
BéZny provoz obcerstveni je podavan na papirovych podlozkach, napoje v kelimku.

PFipravna navazuje na pult obclerstveni. Je zde chlazeny stll s dfezem a dalsi nerezové stoly pro
ukladani vyrobk( na tacky z prepravek, na pripravu salatd atd. Stil s dfezem a tlakovou sprchou je
uréeny pro myti provozniho nddobi, porceldnovych, nerezovych misek atd.

Sklad potravin je v samostatné mistnosti, kde jsou lednice , mrazak a regaly pro uloZeni vyrobkd,
nebo polotovard. Odpadky jsou v kontejneru mimo objekt. Satna a WC personalu je za vstupem do

objektu, véetné sprchového boxu. Samostatné je uklidova mistnost

3. POZADAVKY NA STAVEBNI RESENi

Podlahy vsech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a protiskluzné.

Povrchy stén se fidi Uuc¢elem mistnosti. Prostor ptipravny bude opatfen obkladem z keramickych
obkladacek do vyse zarubni dveti, minimalné 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové. Pouze v ¢asti

prodejniho pultu bude sténa u umyvadla omyvatelna.



4. PRACOVNICI

Pocet pracovniki

Vedouci 1
Obsluha 4
Celkem 5
Osvétleni

pracovni pult 500 Ix
ostatni 160 Ix

Teploty v zimnim a letnim obdobi

prostor obcerstveni 18 -20C

pfipravna 15°C
Satny 20°C
sklady 6-10°C

5. POZADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energie

instalovany prikon pin = celkem 21kwW/230V
24kW/400V

soudobost 0,7

skutecny pfikon p=31,5kW

Spotieba vody studend i tepla

Provoz 180l
Myti, sprchovani 200l
Uklid 120!
Primérna denni spotfeba vody 500l/den
6. UDRZBA

Zafizeni je narocCné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj planovité denni osSetfeni strojli a zafizeni.
Personal musi byt poucen a zaskolen na vSechno technologické vybaveni a to jak z hlediska obsluhy

tak z hlediska bezpecnosti.



7. BOZ

Vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan
tak aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montdznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutnad zvysena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni svafici vodou, tukem, parou. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami apod. pouzivat ochranné pomicky, boty, obleceni. V provozu potom
dodrzZet veskeré predpisy pro obsluhu zatizeni uréené vyrobcem.

Osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit platny zdravotni prlikaz. Stravovaci ¢ast nema negativni

vliv na Zivotni prostredi.

8. DALSi POZADAVKY A KOORDINACE

Pfivody energii pro gastrotechnologii a stavebni Upravy s nimi souvisejici je nutno velmi presné
vymérit dle vykresové Casti této dokumentace.

Nutno zkoordinovat s provadénim podkladniho betonu, podpodlaZni Zelezobetonové desky a sou-
vrstvi podlahy — koordinaci zajisti generalni dodavatel stavby !

Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i zpracovani podrobné dodavatelské ( dilenské )
dokumentace konstrukce stolll a pultl. Tato dokumentace bude predana k odsouhlaseni
projektantovi stavby a interiéru a projektantovi gastrotechnologie k odsouhlaseni. Stejné tak je treba
predat k odsouhlaseni detailni specifikaci — technickou dokumentaci veskerych spotrebicli a
komponentl gastrotechnologie. Odsouhlaseni bude pisemnou formou a teprve poté bude moZno
zahdjit prace na realizaci téchto prvk(. Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i poskytnuti
nezbytné soucinnosti dodavateli interiérového oplasténi baru. Stredovy prvek baru je cely soucasti
dodavky interiéru. Doporucuje se, aby dodavatel

gastrotechnologie prostudoval i dokumentaci interiéru baru ( souc¢ast dokumentace interiérd ) aby

ve své dodavce zohlednil veskeré navaznosti na tuto cast.

9. DODAVKA GASTROTECHNOLOGIE

Dodavka a montaz gastrotechnologie neni _soucasti doddvky stavby. Bude feSena samostatnou

dodavkou. Dokumentace gastrotechnologie je soucasti této DPS pouze z koordinacnich divodu.

10. ZAVER

DPS je zpracovana v souladu s hygienickymi predpisy a byla konzultovana na KHS.

Karlovy Vary  27.2.2017

Vypracoval: Ing.Miroslav REICH
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1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
vytizenosti provozu. Mezi dal$i vyhody zafizeni patti, Ze nepotfebuje digestof, zvenku se nezahfiva,
ovlada se pomoci dotykového displeje atd. Nad tepelnou ¢asti je osazen zakryt na odsani pach.
Nasleduji chladici a vyhfivana vitrina, v nichz mUZe byt umisténo rozpecené pecivo z multifunkéni
trouby (tepld vitrina) ¢i plnéné bagety, obloZené chleby atd (chlazena vitrina). Pod vnéjSim pultem
s nerezovou pracovni plochou jsou lednice slouZici pro rychlé doplnéni chlazenych vyrobk.

Dale se nachazi vydejni pult a usek napoju. Soucasti je chlazeny stll se 4 zasuvkami slouZici pro
spravné uloZeni napoju (vino, alkohol, limonady). V oblouku je postmix pro nealkoholické napoje, dva
vycepni stojany na pivo a vyrobnik ledu. Vedle vycepnich stojan( jsou dfezy s baterii pro spulboy, u
mycky je jeSté samostatny drez. Uprostred je ostrivek s kavovarem a centrdlni pokladnou. Kavovar je
automaticky s vysokou kapacitou, vhodny jak pro bistra, tak pro provoz kavarny. Kavovar je vybaven
integrovanym mlynkem zrnkové kavy, lze v ném pripravovat veskeré kavové napoje, jakoZ napf. i
horkou cokoladu.

Na protéjsim vnéjsim pultu se prodava sladky sortiment - zmrzlina a zakusky. Pod pracovni deskou je i
zde umistén mrazak a lednice.

Prodejni pult je doplnény o blok 3 zasuvek. Ndasleduje vestavény koS a podstolova mycka. Ta bude
vyuzita v dobé, kdy je provoz v uzavieném prostoru a vSe bude servirovano na porceldn a ve skle.
BéZny provoz obcerstveni je podavan na papirovych podlozkach, napoje v kelimku.

PFipravna navazuje na pult obclerstveni. Je zde chlazeny stll s dfezem a dalsi nerezové stoly pro
ukladani vyrobk( na tacky z prepravek, na pripravu salatd atd. Stil s dfezem a tlakovou sprchou je
uréeny pro myti provozniho nddobi, porceldnovych, nerezovych misek atd.

Sklad potravin je v samostatné mistnosti, kde jsou lednice , mrazak a regaly pro uloZeni vyrobkd,
nebo polotovard. Odpadky jsou v kontejneru mimo objekt. Satna a WC personalu je za vstupem do

objektu, véetné sprchového boxu. Samostatné je uklidova mistnost

3. POZADAVKY NA STAVEBNI RESENi

Podlahy vsech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a protiskluzné.

Povrchy stén se fidi Uuc¢elem mistnosti. Prostor ptipravny bude opatfen obkladem z keramickych
obkladacek do vyse zarubni dveti, minimalné 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové. Pouze v ¢asti

prodejniho pultu bude sténa u umyvadla omyvatelna.



4. PRACOVNICI

Pocet pracovniki

Vedouci 1
Obsluha 4
Celkem 5
Osvétleni

pracovni pult 500 Ix
ostatni 160 Ix

Teploty v zimnim a letnim obdobi

prostor obcerstveni 18 -20C

pfipravna 15°C
Satny 20°C
sklady 6-10°C

5. POZADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energie

instalovany prikon pin = celkem 21kwW/230V
24kW/400V

soudobost 0,7

skutecny pfikon p=31,5kW

Spotieba vody studend i tepla

Provoz 180l
Myti, sprchovani 200l
Uklid 120!
Primérna denni spotfeba vody 500l/den
6. UDRZBA

Zafizeni je narocCné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj planovité denni osSetfeni strojli a zafizeni.
Personal musi byt poucen a zaskolen na vSechno technologické vybaveni a to jak z hlediska obsluhy

tak z hlediska bezpecnosti.



7. BOZ

Vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan
tak aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montdznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutnad zvysena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni svafici vodou, tukem, parou. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami apod. pouzivat ochranné pomicky, boty, obleceni. V provozu potom
dodrzZet veskeré predpisy pro obsluhu zatizeni uréené vyrobcem.

Osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit platny zdravotni prlikaz. Stravovaci ¢ast nema negativni

vliv na Zivotni prostredi.

8. DALSi POZADAVKY A KOORDINACE

Pfivody energii pro gastrotechnologii a stavebni Upravy s nimi souvisejici je nutno velmi presné
vymérit dle vykresové Casti této dokumentace.

Nutno zkoordinovat s provadénim podkladniho betonu, podpodlaZni Zelezobetonové desky a sou-
vrstvi podlahy — koordinaci zajisti generalni dodavatel stavby !

Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i zpracovani podrobné dodavatelské ( dilenské )
dokumentace konstrukce stolll a pultl. Tato dokumentace bude predana k odsouhlaseni
projektantovi stavby a interiéru a projektantovi gastrotechnologie k odsouhlaseni. Stejné tak je treba
predat k odsouhlaseni detailni specifikaci — technickou dokumentaci veskerych spotrebicli a
komponentl gastrotechnologie. Odsouhlaseni bude pisemnou formou a teprve poté bude moZno
zahdjit prace na realizaci téchto prvk(. Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i poskytnuti
nezbytné soucinnosti dodavateli interiérového oplasténi baru. Stredovy prvek baru je cely soucasti
dodavky interiéru. Doporucuje se, aby dodavatel

gastrotechnologie prostudoval i dokumentaci interiéru baru ( souc¢ast dokumentace interiérd ) aby

ve své dodavce zohlednil veskeré navaznosti na tuto cast.

9. DODAVKA GASTROTECHNOLOGIE

Dodavka a montaz gastrotechnologie neni _soucasti doddvky stavby. Bude feSena samostatnou

dodavkou. Dokumentace gastrotechnologie je soucasti této DPS pouze z koordinacnich divodu.

10. ZAVER

DPS je zpracovana v souladu s hygienickymi predpisy a byla konzultovana na KHS.

Karlovy Vary  27.2.2017

Vypracoval: Ing.Miroslav REICH
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1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
vytizenosti provozu. Mezi dal$i vyhody zafizeni patti, Ze nepotfebuje digestof, zvenku se nezahfiva,
ovlada se pomoci dotykového displeje atd. Nad tepelnou ¢asti je osazen zakryt na odsani pach.
Nasleduji chladici a vyhfivana vitrina, v nichz mUZe byt umisténo rozpecené pecivo z multifunkéni
trouby (tepld vitrina) ¢i plnéné bagety, obloZené chleby atd (chlazena vitrina). Pod vnéjSim pultem
s nerezovou pracovni plochou jsou lednice slouZici pro rychlé doplnéni chlazenych vyrobk.

Dale se nachazi vydejni pult a usek napoju. Soucasti je chlazeny stll se 4 zasuvkami slouZici pro
spravné uloZeni napoju (vino, alkohol, limonady). V oblouku je postmix pro nealkoholické napoje, dva
vycepni stojany na pivo a vyrobnik ledu. Vedle vycepnich stojan( jsou dfezy s baterii pro spulboy, u
mycky je jeSté samostatny drez. Uprostred je ostrivek s kavovarem a centrdlni pokladnou. Kavovar je
automaticky s vysokou kapacitou, vhodny jak pro bistra, tak pro provoz kavarny. Kavovar je vybaven
integrovanym mlynkem zrnkové kavy, lze v ném pripravovat veskeré kavové napoje, jakoZ napf. i
horkou cokoladu.

Na protéjsim vnéjsim pultu se prodava sladky sortiment - zmrzlina a zakusky. Pod pracovni deskou je i
zde umistén mrazak a lednice.

Prodejni pult je doplnény o blok 3 zasuvek. Ndasleduje vestavény koS a podstolova mycka. Ta bude
vyuzita v dobé, kdy je provoz v uzavieném prostoru a vSe bude servirovano na porceldn a ve skle.
BéZny provoz obcerstveni je podavan na papirovych podlozkach, napoje v kelimku.

PFipravna navazuje na pult obclerstveni. Je zde chlazeny stll s dfezem a dalsi nerezové stoly pro
ukladani vyrobk( na tacky z prepravek, na pripravu salatd atd. Stil s dfezem a tlakovou sprchou je
uréeny pro myti provozniho nddobi, porceldnovych, nerezovych misek atd.

Sklad potravin je v samostatné mistnosti, kde jsou lednice , mrazak a regaly pro uloZeni vyrobkd,
nebo polotovard. Odpadky jsou v kontejneru mimo objekt. Satna a WC personalu je za vstupem do

objektu, véetné sprchového boxu. Samostatné je uklidova mistnost

3. POZADAVKY NA STAVEBNI RESENi

Podlahy vsech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a protiskluzné.

Povrchy stén se fidi Uuc¢elem mistnosti. Prostor ptipravny bude opatfen obkladem z keramickych
obkladacek do vyse zarubni dveti, minimalné 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové. Pouze v ¢asti

prodejniho pultu bude sténa u umyvadla omyvatelna.



4. PRACOVNICI

Pocet pracovniki

Vedouci 1
Obsluha 4
Celkem 5
Osvétleni

pracovni pult 500 Ix
ostatni 160 Ix

Teploty v zimnim a letnim obdobi

prostor obcerstveni 18 -20C

pfipravna 15°C
Satny 20°C
sklady 6-10°C

5. POZADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energie

instalovany prikon pin = celkem 21kwW/230V
24kW/400V

soudobost 0,7

skutecny pfikon p=31,5kW

Spotieba vody studend i tepla

Provoz 180l
Myti, sprchovani 200l
Uklid 120!
Primérna denni spotfeba vody 500l/den
6. UDRZBA

Zafizeni je narocCné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj planovité denni osSetfeni strojli a zafizeni.
Personal musi byt poucen a zaskolen na vSechno technologické vybaveni a to jak z hlediska obsluhy

tak z hlediska bezpecnosti.



7. BOZ

Vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan
tak aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montdznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutnad zvysena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni svafici vodou, tukem, parou. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami apod. pouzivat ochranné pomicky, boty, obleceni. V provozu potom
dodrzZet veskeré predpisy pro obsluhu zatizeni uréené vyrobcem.

Osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit platny zdravotni prlikaz. Stravovaci ¢ast nema negativni

vliv na Zivotni prostredi.

8. DALSi POZADAVKY A KOORDINACE

Pfivody energii pro gastrotechnologii a stavebni Upravy s nimi souvisejici je nutno velmi presné
vymérit dle vykresové Casti této dokumentace.

Nutno zkoordinovat s provadénim podkladniho betonu, podpodlaZni Zelezobetonové desky a sou-
vrstvi podlahy — koordinaci zajisti generalni dodavatel stavby !

Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i zpracovani podrobné dodavatelské ( dilenské )
dokumentace konstrukce stolll a pultl. Tato dokumentace bude predana k odsouhlaseni
projektantovi stavby a interiéru a projektantovi gastrotechnologie k odsouhlaseni. Stejné tak je treba
predat k odsouhlaseni detailni specifikaci — technickou dokumentaci veskerych spotrebicli a
komponentl gastrotechnologie. Odsouhlaseni bude pisemnou formou a teprve poté bude moZno
zahdjit prace na realizaci téchto prvk(. Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i poskytnuti
nezbytné soucinnosti dodavateli interiérového oplasténi baru. Stredovy prvek baru je cely soucasti
dodavky interiéru. Doporucuje se, aby dodavatel

gastrotechnologie prostudoval i dokumentaci interiéru baru ( souc¢ast dokumentace interiérd ) aby

ve své dodavce zohlednil veskeré navaznosti na tuto cast.

9. DODAVKA GASTROTECHNOLOGIE

Dodavka a montaz gastrotechnologie neni _soucasti doddvky stavby. Bude feSena samostatnou

dodavkou. Dokumentace gastrotechnologie je soucasti této DPS pouze z koordinacnich divodu.

10. ZAVER

DPS je zpracovana v souladu s hygienickymi predpisy a byla konzultovana na KHS.

Karlovy Vary  27.2.2017

Vypracoval: Ing.Miroslav REICH
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1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
vytizenosti provozu. Mezi dal$i vyhody zafizeni patti, Ze nepotfebuje digestof, zvenku se nezahfiva,
ovlada se pomoci dotykového displeje atd. Nad tepelnou ¢asti je osazen zakryt na odsani pach.
Nasleduji chladici a vyhfivana vitrina, v nichz mUZe byt umisténo rozpecené pecivo z multifunkéni
trouby (tepld vitrina) ¢i plnéné bagety, obloZené chleby atd (chlazena vitrina). Pod vnéjSim pultem
s nerezovou pracovni plochou jsou lednice slouZici pro rychlé doplnéni chlazenych vyrobk.

Dale se nachazi vydejni pult a usek napoju. Soucasti je chlazeny stll se 4 zasuvkami slouZici pro
spravné uloZeni napoju (vino, alkohol, limonady). V oblouku je postmix pro nealkoholické napoje, dva
vycepni stojany na pivo a vyrobnik ledu. Vedle vycepnich stojan( jsou dfezy s baterii pro spulboy, u
mycky je jeSté samostatny drez. Uprostred je ostrivek s kavovarem a centrdlni pokladnou. Kavovar je
automaticky s vysokou kapacitou, vhodny jak pro bistra, tak pro provoz kavarny. Kavovar je vybaven
integrovanym mlynkem zrnkové kavy, lze v ném pripravovat veskeré kavové napoje, jakoZ napf. i
horkou cokoladu.

Na protéjsim vnéjsim pultu se prodava sladky sortiment - zmrzlina a zakusky. Pod pracovni deskou je i
zde umistén mrazak a lednice.

Prodejni pult je doplnény o blok 3 zasuvek. Ndasleduje vestavény koS a podstolova mycka. Ta bude
vyuzita v dobé, kdy je provoz v uzavieném prostoru a vSe bude servirovano na porceldn a ve skle.
BéZny provoz obcerstveni je podavan na papirovych podlozkach, napoje v kelimku.

PFipravna navazuje na pult obclerstveni. Je zde chlazeny stll s dfezem a dalsi nerezové stoly pro
ukladani vyrobk( na tacky z prepravek, na pripravu salatd atd. Stil s dfezem a tlakovou sprchou je
uréeny pro myti provozniho nddobi, porceldnovych, nerezovych misek atd.

Sklad potravin je v samostatné mistnosti, kde jsou lednice , mrazak a regaly pro uloZeni vyrobkd,
nebo polotovard. Odpadky jsou v kontejneru mimo objekt. Satna a WC personalu je za vstupem do

objektu, véetné sprchového boxu. Samostatné je uklidova mistnost

3. POZADAVKY NA STAVEBNI RESENi

Podlahy vsech provoznich mistnosti musi byt lehce omyvatelné, snadno Cistitelné, trvanlivé, odolné
proti mechanickému poskozeni, bezprasné, nehlucné a protiskluzné.

Povrchy stén se fidi Uuc¢elem mistnosti. Prostor ptipravny bude opatfen obkladem z keramickych
obkladacek do vyse zarubni dveti, minimalné 1,8m.

Ve vSech ostatnich mistnostech postaci provedeni omitky stén a stropl hladké Stukové. Pouze v ¢asti

prodejniho pultu bude sténa u umyvadla omyvatelna.



4. PRACOVNICI

Pocet pracovniki

Vedouci 1
Obsluha 4
Celkem 5
Osvétleni

pracovni pult 500 Ix
ostatni 160 Ix

Teploty v zimnim a letnim obdobi

prostor obcerstveni 18 -20C

pfipravna 15°C
Satny 20°C
sklady 6-10°C

5. POZADAVKY NA ENERGIE

Elektricka energie

instalovany prikon pin = celkem 21kwW/230V
24kW/400V

soudobost 0,7

skutecny pfikon p=31,5kW

Spotieba vody studend i tepla

Provoz 180l
Myti, sprchovani 200l
Uklid 120!
Primérna denni spotfeba vody 500l/den
6. UDRZBA

Zafizeni je narocCné na pravidelnou preventivni Udrzbu, tj planovité denni osSetfeni strojli a zafizeni.
Personal musi byt poucen a zaskolen na vSechno technologické vybaveni a to jak z hlediska obsluhy

tak z hlediska bezpecnosti.



7. BOZ

Vychazi z platnych bezpecnostnich predpisl. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan
tak aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montdznim a udrzbovym narokim. Za provozu je
nutnad zvysena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni svafici vodou, tukem, parou. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami apod. pouzivat ochranné pomicky, boty, obleceni. V provozu potom
dodrzZet veskeré predpisy pro obsluhu zatizeni uréené vyrobcem.

Osoby pracujici ve stravovaci ¢asti musi mit platny zdravotni prlikaz. Stravovaci ¢ast nema negativni

vliv na Zivotni prostredi.

8. DALSi POZADAVKY A KOORDINACE

Pfivody energii pro gastrotechnologii a stavebni Upravy s nimi souvisejici je nutno velmi presné
vymérit dle vykresové Casti této dokumentace.

Nutno zkoordinovat s provadénim podkladniho betonu, podpodlaZni Zelezobetonové desky a sou-
vrstvi podlahy — koordinaci zajisti generalni dodavatel stavby !

Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i zpracovani podrobné dodavatelské ( dilenské )
dokumentace konstrukce stolll a pultl. Tato dokumentace bude predana k odsouhlaseni
projektantovi stavby a interiéru a projektantovi gastrotechnologie k odsouhlaseni. Stejné tak je treba
predat k odsouhlaseni detailni specifikaci — technickou dokumentaci veskerych spotrebicli a
komponentl gastrotechnologie. Odsouhlaseni bude pisemnou formou a teprve poté bude moZno
zahdjit prace na realizaci téchto prvk(. Soucasti dodavky gastrotechnologie bude i poskytnuti
nezbytné soucinnosti dodavateli interiérového oplasténi baru. Stredovy prvek baru je cely soucasti
dodavky interiéru. Doporucuje se, aby dodavatel

gastrotechnologie prostudoval i dokumentaci interiéru baru ( souc¢ast dokumentace interiérd ) aby

ve své dodavce zohlednil veskeré navaznosti na tuto cast.

9. DODAVKA GASTROTECHNOLOGIE

Dodavka a montaz gastrotechnologie neni _soucasti doddvky stavby. Bude feSena samostatnou

dodavkou. Dokumentace gastrotechnologie je soucasti této DPS pouze z koordinacnich divodu.

10. ZAVER

DPS je zpracovana v souladu s hygienickymi predpisy a byla konzultovana na KHS.

Karlovy Vary  27.2.2017

Vypracoval: Ing.Miroslav REICH



TECHNICKA ZPRAVA

OBSAH:

Uvod

Kapacitni udaje

[

Popis technologie vyroby navrzeného stavu
PoZadavky na stavebni feSeni

Pracovnici

PoZadavky na energie

Udrzba

BOZ

Dodavka gastrotechnologie

© © N o o b~ 0D PRERE

Zavér



1. UVOD

Pti FeSeni se vychazelo z nasledujicich pozadavk:

Navrhnout technologii do objektu BISTRA Na Rolavé. Jedna se o obclerstveni s celoroénim provozem.
Béhem letni sezony slouZi zejména pro navstévniky aredlu, v zimnich mésicich pak jako bistro
(kavarna) s misty k sezeni. Pfi konani soukromych akci s nabidkou jidel rozsifenou nad rdmec v bistru
standardné nabizenych pokrmu zajisti toto catering.

Sortiment uvedeny niZe je sestaven, tak aby vyhovoval zaméru investora a hygienickym poZadavkim

(zejména vyhlasce ¢. 137/2004 Sb.).

1.1 KAPACITNi UDAJE

Kapacita: az 300 osob/den v rezimu bistra

Skladba pokrmu: sortiment bistra — bagety plnéné, panini, obloZené chleby, salaty,
pecivo sladké i slané, zapékané tousty, hranolky, smazené pokrmy,
pizza, grilované ¢i pecené maso/ryby, grilovana i zapékana zelenina,
tepelné upravené uzeniny (hot dog atd.), dezerty, zmrzlina kopeckova

Napoje: studené a teplé népoje, alkoholické, nealkoholické

Vyde;j : bez obsluhy, na nddobi uréeném pro jednorazové pouziti
mimo sezonu také vrezimu kavarny s obsluhou, servirovano na

porcelanové nadobi.

2. POPIS TECHNOLOGIE NAVRZENEHO STAVU:

Pro zasobovani napoju je vyuzivan sklad s vlastnim vstupem. Potraviny jsou transportovany hlavnim
vstupem a chodbou do skladu.

Prodejni pult rychlého obcerstveni je navrien ve tvaru podkovy. V ramci pultu jsou samostatné
useky, tak aby nedochazelo k nezaddoucimu kfiZzeni potravin. Ve stfedni ¢asti u vstupu z pfipravny se
nachazi cast tepelné pfipravy pokrmi. Tato cast je pro uloZeni jednotlivych polotovar(, potravin
vybavena chlazenym stolem se zadsuvkami. Nad agregatem chlazeného stolu je umyvadlo. Na stole se
nachazi roller grill, dale je v této Casti grilovaci deska, dvojfritéza a sklokeramicky vafi¢ .VSe je na
uzaviené podstavbé, v které jsou papirové tdcky na pripravené pokrmy. Uvedené zafizeni slouzi
k tepelnému zpracovani potravin a pfipravé smazenych pokrmu (fritéza), grilovanych mas/ryb/uzenin
(grilovaci deska), hot dogt (roller gril) a dalsiho sortimentu. Na vnéjsim pultu proti chlazenému stolu
se nachazi multifunkcni trouba, kterd umoznuje pfipravu rozmanitého sortimentu (rozpékané sladké i

slané peciv, pfilohy, maso, ryby) Hlavni vyhodou je "rychlé vareni", které je az 20x rychlejsi nez u



béZného konvektomatu, coZ dava obluze moznost rychle reagovat na poptavku i pfi narazové vysoké
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