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1. Uvod a umisténi provozu

Projektova dokumentace feSi v ramci rekonstrukce umisténi provozu
zazemim salu v INP a 2NP Hydropolis -Vinohradské vodarny ,Praha 10
V levé Casti je umisténo vlastni zazemi salu v INP s posezenim uvnitf i ve
venkovnim prostoru a s galerii v 2NP.

Provoz je navrzen s obsluhou na obou urovnich.

Déle je feSen provoz v pravé Casti, kde je umistén multifunk&ni sal v INP i
2NP a je feSen systémem cateringu se smluvni cateringovou firmou.

V obou urovnich vlastniho salu je pocitano s umisténim rautovych
dovezenych cateringovych stoll a technologii a prostor, je pouze vybaven pro
jejich umisténi s napojenim na meédia.

Vertikalni dopravu obou prostor v 1.NP a 2.NP a jsou urCeny pouze pro
cateringovou firmu, zajistuje gastro-vytah s dvéma vertikalné délenymi prostory.

V 2NP je mistnost, kde usti stanice vytahu a je zde prostor doplnén
chlazenymi skfinémi, provozné oddélenou podstolovou myckou s predmytim v
dfezu, umyvadlem a odkladacim regalem. Prostor je doplnén na mobilnim voziku
indukénim vafiCem pro nezbytny pfilezitostny dohfev.

Veskera zafizeni jsou z nerezu(AL) a a musi jejich sloZeni odpovidat
hygienickym pfedpisum.

2. Charakteristika provozu a vybaveni gastrotechnologii

Zazemi je vybaveno barem s barovym zazemim slouzici pro pfipravu a
servirovani teplych i studenych napoju.

Bar-pult a jeho zazemi jsou vybaveny béznym gastrotechnologickym
vybavenim, V pfednim pultu jsou umistény chlazené barové stoly, je zde umyvani
napojového nadobi v myc€ce skla s pfedmytim v dfezu technologickym dfezem pro
pfipravu napoju, vyrobnikem ledu a umyvadlem. Je zde umisténa i nabidkova
vitrina na dovazené zakusky.

V zadni Casti baru jsou chlazené prostory na napoje, mrazici
skfin,kompletni chladici agregat na staCené chlazené napoje ve vyCepnim
zarizenim a kvalitnim pakovym kavovarem s mlynkem kavy.

V zdzemi salu je umistén sklad pro sudy, sklad s chl. skfinémi, policovym
regalem, stavebné oddélena hr.pfipravna zeleniny s chl.skfini, dale prostorem pro
mytim provozniho nadobi s kombinaci umyvadla a vylevkou a pfipravnou, kde je
prostor vybaven chl. stolem, stolem s dfezem, chladici a mrazici kombinovanou
skfini a stolem s peci pro rozpékani dovazeného peciva a vlastnim vydejnim
stolem.

Prostor je feSen s obsluhou pro roznasku, tak i pro sklizeni nadobi.

Z odbytového prostoru je pouzité nadobi odnaseno do samostatné Casti
myti stolniho nadobi, kde je odkladaci studl s predmytim a myckou nadobi a po
umyti je nadobi ukladano v nerez regalu, odkud je Cisté nadobi odebirano do
pfripravny.Provozovatel zajisti provozni fad,ktery bude vychazet ze sortimentu
nabidky.

3. Popis provozu cateringu pfi akcich v salu
V této urovni 1INP je i samostatny prostor pro catering navazujici na sal

v INP a je zde jidelni vytah s vySkové délenou kabinou (nahofe) Cistou a dole na
Spinavou“Cast.. Vytah zasobuje 2NP to je galerie salu.

Q &Q spol.sr.0. Stranka 2



HYDROPOLIS
Vinohradska vodarna , Praha 10

V urovni 1INP tato mistnost slouzi pro smluvni cateringovou firmu je
vybaven chladici boxem pro potfebu a uskladnéni dovezenych potravin pro rauty
zajiStované pouze cateringem. Je zde prostor—parkovanim cateringovych voziku a
provozné oddéleno myci centrum pro myti pouzitého stolni nadobi ze salu
s myCkou nadobi z obou urovni.

Zafizeni musi byt vyrobeno z materiall schvalenych pro pouziti
v gastronomii. Pfedpoklada se provedeni pracovnich ploch a soucasti, které
prijdou do styku s potravinami z nerezové potravinarské oceli.

Provoz pfipravny
Vyrobni provoz vychazi z predpokladu, ze suroviny pro vyrobu budou dovazeny v
jiz upraveném stavu potfebném pro provoz pizzerie a polotovarech, balenych.
Zeleninu je mozno ocistit a pfipravovat v oddélené pfipravné zeleniny.
Polotovary do jsou dovazené ,balené v jiz finalnim stavu a pfipravené pouze
k pfipadnému tepelnému zpracovani v pfipravné.
V dobé snidané se tento usek vyuZije na pfipravu vajec pouze v dobé snidani.

. Cukrarské vyrobky budou pouze dovazené a ulozené pfimo v chladici nabidkové
vitriné vedle baru,(zakladni manipulace u baru).

4. Menu, provozni doba a pocet zaméstnancu

Menu

Pfedkrmy (jednoduché)

Teplé bagety a tousty

Uzeniny, syry

Salaty zeleninové

Dezerty — pouze dovazené

Pecivo, croisany, ceralie,kava,€aj, chlaz. napoje, pivo, ovoce).

Provozni doba
bude otevieno od obéda 10 - 19:00hod
Pocdet zaméstnancu: 4-5

5. Doprava a manipulace s materialem

Suroviny do pfipravny a zazemi salu budou zasobovany z ulice vstupem ,viz
vykres, v rannich hodinach tak, aby nebyl ruSen vlastni provoz. Po kontrole budou
zasoby ukladany do skladovych prostor. Cetnost zavazeni do skladii musi byt
provozovatelem zajisténo nejlépe denné.

Uskladnéni v prostoru pro zadzemi salu je v 1NP rozdéleno podle druhu
uskladnéného zbozi. Choulostivé suroviny (mléko, uzeniny,zelenina,atd) budou
ukladany oddélené v chladicich, pfipadné v mrazicich skfinich (pouze dovazené
zmrzlina).

Balené napoje jsou ulozeny v napojovych chlazenych skfinich a stolech,
pivo v sudech.

Pfijem surovin se pfedpoklada kusové, manipulace rucni, event. pomoci
malé mechanizace. Zasobovani je zajiStovano vstupem pro zasobovani z jizni
strany a pro catering je uvazovan vstup z parkovisté cateringovych vozu.
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6. Naroky na ostatni profese a energie

Stavebni cast:

Vlastni prostory gastroprovozu budou vybaveny omyvatelnymi povrchy stén,
nejlépe keramickymi obklady do vySky 2m (zarovnat obklady s vySkou zarubni),
podlaha bude keramicka dlazba s protiskluzna,ostatni povrchy omitky-vymalba
vCetné stropu, ktery je vétSinou tvoren ze sadrokartonu.

Pfed dodani gastrotechnologie je nutno rozméry na stavbé preméfit.!!

Osvétleni: Ve vyrobnim provozu bude osvétleni pracovnich ploch
min.500luxu.

Vzduchotechnika : zajiStuje odsavani pachl a tepla digestofi, samostatnou
odsavaci technologii nad stfechu objektu, Vétrani vSech prostor je feSeno
v samostatné casti projektové dokumentaci —Vzduchotechnika. V prostoru
pfipravny catering navazujici na sal, bude vzt zajiStovat zvySeny odtah v pfipadé
provozu cateringu.

Zajisténi teplé a studené vody a kanalizaci je feSeno v samostatné casti ZTI
proj. dokumentace.V pfipadé zvySené tvrdosti vody (nad 6,5-7Fr.st.)je nutno mit
umistén u myc€ek,konvekcnich trub a kavovaru odpovidajici zmékcovac vody.

V projektu elektro: je feSeno napojeni zafizeni na elektrické rozvody a
v8echny kovoveé pfedméty zafizeni musi byt chranény uzemnénim a pospojenim
viz projekt elektro.

PozZadavky na energie, média a jejich napojovaci mista a armatury jsou
specifikovany v ,Seznamu zafizeni a pozadavky na média“ v této projektové
dokumentaci,v€etné jejich okétovani ve vykresech...

7. Odpadové hospodarstvi uklidové prostory

Biologicky odpad ze zazemi salu a jeho pfipravny je ukladan do
samostatnych uzaviratelnych nadob v plast.obalech a ukladan v chlazené skfini
v INP v mistnosti pro catering, odkud je tento biologicky odpad denné odvazen do
centralniho skladu odpadu v arealu s chladicim prostorem a nasledné smluvné
odvazen Kk likvidaci.Viz samostatna ¢ast projektu ,odpadové hospodarstvi!

Ostatni odpad je tfidén a ukladan do kontejnert pro tfidény odpad
v 1.PP.podzemi.

Uklid odbytového prostor je zaji$tén zafizenim uloZzenym v samostatné
uklidové mistnosti s vylevkou.

Uklid v gastroprovozu - vyrobni &asti je provadén oddélené od odbytového
prostoru s vylevkou a uUklidovou skfini pro ulozeni uklidovych prostfedkd uréenych
pouze pro gastroprovoz.

V 2NP je samostatna uklidova komora s vylevkou

8. Naroky na energie
Pro vybaveni gastronomického provozu je nutno zajistit tyto energie :
El energie:
instalovany pfikon 58,79 kKW
koef. souCasnosti 0,7
soucasny pfikon 41,2 kW
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9. Udrzba

Zafizeni stravovaci Casti je naroCné na pravidelnou preventivni a denni
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 bezpecnosti.

Pro zajisténi udrzby a Cistoty kuchyriskych provozul je nutno pouzit béznych
uklidovych zafizeni a pomucek (uklidové nadoby, Cistici stroje) nikoli Cisténi
pomoci stfikajici vody z hadice. Pozaduje se provedeni el. instalace zasuvek a
vypinacl pro podminky cisténi do vySe obkladu v provedeni do vihka.

10. Hygiena pracovniho prostredi a sanitace

Nedilnou soucasti zafizeni stravovaciho provozu je sanitaCni fad, ktery
zahrnuje soubor opatfeni, zajistujici technologické a hospodarské podminky pro
uskute€fiovani a plnéni hygienickych a protiepidemiologickych pozadavki,
vyplyvajicich z pfislusnych zakonl a vyhlasek a hygienickych pozadavki na
pracovni prostfedi vydanych Ministerstvem zdravotnictvi CR.

11. Bezpecnost a ochrana zdravi pfri praci

V oblasti bezpecnosti prace se vychazi zplatnych bezpecnostnich
predpisu. Prostor kolem technologickych zafizeni je dimenzovan tak, aby
vyhovoval bezpecnostnim, provoznim, montaznim a udrzbovym narokim. Za
provozu je nutna zvySena opatrnost pracovnikl obsluhujicich zafizeni s vafici
vodou a zvlasté s vaficim tukem, kde je dosahovana teplota pfes 180°C. P¥i
manipulaci s horkymi nadobami ap. je nutno pouzivat pfedepsané ochranné po-
mucky. V provozu je nutno bezpodminecné dodrzet veSkeré predpisy pro obsluhu
strojniho zafizeni, vydané vyrobcem. VeSkeré osoby, pracujici ve stravovaci Casti,
musi mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo platny zdravotni priikaz.
Provoz stravovaci ¢asti nema negativni vliv na zivotni prostredi.

12. Pracovni prostredi
Prostfedi v jednotlivych mistnostech je stanoveno dle CSN 33 2000-3 pouze jako
doporuéené pro komisionelni schvaleni!! Navrh doporuceni prostfedi vychazi z
technologického provozu a z pouzitych el. zafizeni.

Sklady AA5,AD1
Pfiprava surovin AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu
Umyvarny nadobi AA5

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

PFipravné AAG
AA5
AD2 - 1,5 m kolem myciho stolu a
v prostoru odsavaciho zakrytu

AD3 - 0,2 m nad podl. pfi sanitaci
V ostatnich mistnostech provozu je prostiedi normaini.

Presné konkrétni prostiedi je bude stanoveno komisi sloZzené —stanovené hlavnim projektantem
(GP) tohoto projektu.

V Praze 12/2021

Q & Qspolsr.o.

Podoska 38, Praha 4

Ing.Pavel Zabka tel: 602381020
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