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1. Uvod

Predmétem této Casti dokumentace je zpracovani technologické koncepce stavajiciho baru a jeho
zazemi v kinokavarné kulturniho domu, tj. navrhnout dispozici provoznich mistnosti a jejich
vybaveni s ohledem na provozni, hygienické a bezpecnostni predpisy. Navrhované dispozi¢ni feseni
je vysledkem zapracovani podminek provozu stanovenych nafizenim Evropského parlamentu a
rady (ES) ¢. 852/2004.

Podkladem pro zpracovani byly poZzadavky investora.

Provozovna je na adrese: KD Liten, Nadrazni 401, 267 27 Liten

Provozni doba je stanovena: v denni dobé (do 22.00) dle oteviraci doby kina
Investor: Méstys Literi, Namésti 71, 267 27 Liten

Provozovatel: Budouci najemce

2. Charakteristika provozu

Jedna se o stavajici provozovnu baru ve stavajici budové kulturniho domu, ktery bude prochazet
rekonstrukci. Bude vytvofeno nové zazemi pro bar a personal a bude upravena dispozice a
vybaveni stavajiciho baru. Bar se nachazi v 1.NP kulturniho domu a bude k nému nélezet cca 20-30
mist k sezeni pro hosty.

Sortiment k prodeji se pfedpoklada kavarensky a to rizné druhy zakuskd, chlebi¢kl, sendviéd
které budou dovazeny od externiho dodavatele. Sendvice se budou v pfipadé potifeby na misté
pouze zapékat v kontaktnim grilu. Dale zde bude probihat prodej popcornu, ktery se bude vyrabét
v zafizeni pro vyrobu popcornu. Dale budou soucasti sortimentu alkoholické a nealkoholické napoje
- Kava, caj, lahvové pivo, doméaci limonady z mrazeného ovoce, vybér z lihovin. Napoje budou
vydavany ve sklenicich a $alcich, nebo v pfipad& ndpoji s sebou v nevratnych obalech.

Bar se bude provozovat prevazné pri akcich v KD a to predevsim pfi promitani filmd a jinych
kulturnich akcich, které se budou v tomto kulturnim domé poradat.

Provoz se sklada z odbytové Casti s barem, skladovych prostor a zazemi pro personal.

Satna pro personal se uvazuje jako Usek pro pfevlékani v chodbé viz. dokumentace, kde bude Satni
skriftka pro personal baru. Satni skrifky budou délené (Cista / Spinava ¢ast), uzamykatelné a min.
rozméry budou (Sxhxv) 400x500x1650mm.

Toalety pro zakazniky viz. dokumentace.

Toaleta pro personal baru je v zazemi viz. dokumentace.

Provozovna je napojena na obecni vodovodni fad a kanalizaci.

V provozovné bude reprodukovana hudba jako podkres.

3. Popis provozu

Prijem zdsob

Zasoby budou prijimany zasobovacim vchodem. Zasoby budou vybaleny a uskladnény v pFisluSném
skladovacim prostoru. Provoz bude vybaven chladicimi, a neutralnimi skladovacimi prostory pro
dany provoz a uvazovanou kapacitu.

Pfiprava pokrmd

Priprava pokrmd zde nebude probihat s vyjimkou zapékani sendvi¢l a vyroby popcornu. Zakusky,
chlebicky, sendvice apod. budou jiZ hotové dovazené externim dodavatelem a v provozovné budou
uskladnény, vystaveny a prodavany.
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Myti nadobi .
Myti stolniho nadobi je umisténo v zadni ¢asti baru. Usek bude vybaven mycim stolem s difezem a
odkapni plochou, podstolovym mycim strojem na nadobi a sklo.

Myti provozniho nadobi (pfevazné pomiicek na manipulaci) se uvazuje ¢asové oddélené v Useku

myti stolniho nadobi.

Odpadkové hospodarstvi

Odpad bude shromazdovan ve vestavnych kosich na odpadky s igelitovou vloZzkou a po skonceni
smeény bude umistén do popelnice. Odpad bude vyvazen smluvnim partnerem dle potfeby provozu.
Popelnice pro tento provoz budou ve vyhrazeném venkovnim prostoru kulturniho domu. Bioodpad
se zde neuvazuje.

4, Doprava a manipulace s materialem

PFijem zboZi se pfedpoklada kusové, s ruéni manipulaci, pfipadné za pomoci transportnich vozikd.

5. Pozadavky na energie

Viz. pfiloha ,Soupis zafizeni a energeticka bilance".
Pro technologické vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie:

ENERGETICKA BILANCE (kW) 230V 380V PLYN
Celkova energeticka bilance 8 9

Soudobost el. spotrebi¢l 0,65 5 6

6. Piehled zaméstnanct

Provoz bude jednosménny.

Bar 1-2 osoby

celkem ve sméné 1-2 osoby

7. Udrzba

Obsluzny personal musi byt poucen a zaskolen na vSech typech technologického zafizeni a to jak
z hlediska vlastni technologie, tak i z hlediska bezpecnosti.

Pro zajisténi Gdrzby a Cistoty je nutno pouzit béZnych Uklidovych zafizeni a pomicek (Uklidové
nadoby, Ccistici stroje) nikoli ¢isténi pomoci stfikajici vody z hadice. PoZzaduje se provedeni el.
instalace zasuvek a vypinact pro podminky cisténi do vyse obkladu (nebo omyvatelného natéru)
v provedeni do vlhka.

8. Hygiena pracovniho prostiedi a sanitace

Nedilnou sou&asti zafizeni provozu je systém zavedeni a sledovani kritickych bodt - HACCP.

Vedkeré povrchy pracovnich nebo mycich stold baru budou vyrobeny z nenasakavych,
omyvatelnych a dezinfikovatelnych materiald.

Déle je zde samostatna Uklidovd mistnost pro bar v 1.NP viz dokumentace. Uklidovd mistnost bude
vybavena vylevkou a skfifikou na uklidové prostredky.
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Tepla voda
Pro provozovnu bude zajisténa dodavka teplé vody v ramci zdroje teplé vody celé budovy.

Vzduchotechnika a vytapéni
Resi samostatny projekt VZT.

Osvétleni
Musi byt zajisténo v minimalni hodnoté 500Ix na pracovnich plochéch. Resi samostatny projekt.

9. Bezpecnost a ochrana zdravi pFi praci

V oblasti bezpeénosti prace se vychdzi z platnych bezpe&nostnich predpisl. Prostor kolem

technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montaznim
a v r 7 o

a udrzbovym narokum.

Pfi manipulaci s horkymi nddobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné pomuicky.
V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veskeré predpisy pro obsluhu strojniho zafizeni,
vydané vyrobcem.

Vegkeré osoby, pracujici ve stravovaci ¢asti, musi mit predepsany platny zdravotni priikaz. Provoz
stravovaci ¢asti nema negativni vliv na Zivotni prostredi.

10. Pracovni prostredi

Navrh prostredi vychazi z technologického provozu baru a z pouzitych el. zafizeni.

V ramci stavebniho feSeni a Uprav musi byt v jednotlivych provoznich prostorech dle CSN a
hygienickych predpist zaji$téna vyména vzduchu, odsavani par a zplodin, osvétleni, vytapéni,
pripadné dochlazovani jednotlivych prostord. V jednotlivych provozech musi byt dle pFislusnych
norem zajidténa u jednotlivych stroju a zafizeni ochrana pfed nebezpe¢nym dotykem el. proudu.
Rovnéz jednotlivé rozvody a instalace musi byt vzdy provedeny dle prostiedi a prislusné CSN.
Veskeré stroje a zafizeni pripojené na odpad musi byt provedeny vzdy pres sifonovy uzavér.

Veskeré vyrobni prostory, pfipravny a prostory, kde se vyzZaduje podle hygienickych norem
omyvatelnd zed minimalné do vysky zarubni dvefi v jednotlivych mistnostech, budou tyto mistnosti
opatfeny obklady nebo omyvatelnym natérem bez zapachu, ktery je vhodny do gastronomického
provozu.

Uklid stén, v¢. sanitace bude provadén dle provozniho, event. sanitaéniho fadu bez pouZiti
stfikajici vody z hadice. Pfi Udrzbé, event. sanitaci nesmi byt stfikajici vodou zasazena el. zafizeni
nebo zasuvky.

V provozu se neuvazuje, ze by elektrické stroje a pristroje byly v dosahu vody strikajici, tryskajici
ze vSech stran, nebo Ze mohou byt vodou zaplaveny.

11. Zaveér

Technologické feSeni gastronomického provozu nebylo pfredem konzultovano.

Vypracoval: Ilja Kovar V Praze dne: 14.2.2023
Mob.:+420 774 424 448
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