STAVBA : o .. DATUM:
STAVEBNI UPRAVY BUDOVY 28. RIJNA 1 PRO 01/2018
PROINK MESTSKOU KNIHOVNU o
PROJEKT OVi A INENYRSKA SO-01 STAVEBNi UPRAVY SE ZM ENOU VYUZITI ’
OBSAH : } POR.CISLO:
GASTRO VYBAVENI 1,

TECHNICKA ZPRAVA

788 32 Staré Mésto p.Sn., Hornicka 198 Tel/lFax: 583 239 127
787 01 Sumperk, Lidicka 56 e-mail: info@proink.cz




OBSAH:

1 Popis vyrobniho programu, projektované kapacity
2 Popis technologického potravinafskych provozu a vybaveni
3 Dopravni toky

4 Pozadavky na energie



1. Popis vyrobniho programu, projektované kapacity
Projektova dokumentace gastro vybaveni zahrnuje technologické vybaveni prostord slouzicich k pfiprave
a vydeji potravin a napoja v prostorach objektu nové Méstské knihovny v Sumperku

Soucasti provozu knihovny bude literarni kavarna v 1.NP a ve 3.NP u velkého salu vzniknou prostory pro
poskytovani cateringovych sluzeb.

Predpokladané kapacity provozu

Literarni kavarna:

Sortiment pokrmi : cukrarské vyrobky a cukrovinky; cukrafské vyrobky nakupovany
vV provozovné pouze vydej

Sortiment napoju : lahvové nealkoholické napoje, to€ené napoje z vyrobniku chlaze-
nych néapojl, teplé napoje

Kapacita odbytovych prostor: 16 mist u stolu

Provozni doba : v dobé& provozu knihovny

Zabezpedeni provozu:

Pocet zaméstnancl 1 pracovnik /1 sménu; celkem 2 pracovnici ve dvou sménéach
Catering:
Sortiment pokrmi : vyrobky studené kuchyné, cukrafské vyrobky; v provozovné
pouze vydej hotovych pokrm
Sortiment napoju : lahvové nealkoholické napoje
teplé napoje
Provozni doba : v dobé poradani kulturnich a spole¢enskych akci

Zabezpedeni provozu:

Pocet zaméstnancl externi firma na zakladé vybérového fizeni

2. Popis technologie potravina Fskych provoz G a vybaveni

V prostoru literarni kavarny bude provadén pouze vydej dovazenych cukrovinek, cukrafskych vyrobk( a
studenych napoju. Teplé napoje budou pFipravovany pfimo v provozovné. V kavarné bude rovnéz
provadéno myti stolniho nadobi.

Pfedmétem cateringu bude pouze vydej dovezenych hotovych potravin. Potraviny ke konzumaci budou
dovazeny vyrobcem v transportnich nebo jednordzovych obalech. Myti transportnich oball se
predpoklada u dodavatele cateringovych sluzeb. Vydej potravin a napoji bude realizovan zplisobem
~Svédskych* stolll v samostatné mistnosti navazujici na velky sal.

Dodavatel cateringovych sluzeb bude vybran na zékladé vybérového fizeni.

Soucasti provozoven stravovacich sluzeb jsou chlazené skladovaci prostory (lednice a chladici vitriny).
V provozovnach bude realizovana pouze prfiprava teplych napoji. U ostatnich potravin bude realizovan
pouze vydej hotovych pokrmu.

Navstévniky potravinafskych provoz(i budou vyuzivana hygienické zafizeni jednotlivych podlazich
objektu knihovny.



Literarni kavarna v 1.NP

Odbytovy prostor m. €. 107
Prostor bude vybaven sedacim nabytkem a kavarenskymi stolky. Vybaveni téchto prostor je
soucasti projektu interiéru.

Bar m. €.108

V prostoru baru budou umisténa zafizeni pro pfipravu teplych napoju a vydej napoji (kavovar-
neni soucasti dodavky gastro vybaveni), chladici zafizeni pro uskladnéni napoju a cukrarskych
vyrobku, pracovni plochy a pokladna.

Prostor baru je od odbytovych prostor oddélen barovym pultem, ktery je soucasti dodavky
vybaveni interiéru stavby.

PFipravna m. €.109

Mistnost slouzi predevSim k pfipravé teplych napojd a k myti stolniho nadobi. Soucasti
pripravny jsou tyto pracovni Gseky (PU):

- pfiprava teplych napojl

- myti nadobi

PU pfFipravy teplych napoj

V tomto Useku jsou umistény pracovni stoly a varné zarizeni.

PU myti nadobi

Provadi se zde myti veSkerého stolniho nadobi a sklenic. Je zde umistén pracovni stdl
s dvoudfezem pro myti provozniho nadobi. Soucasti myciho Useku je podstolova mycka
stolniho nadobi. Nad pracovnimi plochami a dvoudfezem bude umisténa zavésna police pro
uskladnéni provozniho nadobi.

Vedle myciho Useku je umisténo provozni umyvadlo.

Zazemi baru m. €.110
SlouZi pro uskladnéni npoju, cukrafskych vyrobkd a cukrovinek. Zazemi baru je vybaveno
dvéma lednicemi a skladovacim regalem.

WC obsluha baru m. €. 111
Hygienické zafizeni pro obsluhu baru je vybaveno zachodovou misou, umyvadlem a skfini na
Uklidové prostiedky.

Satni kout m. €.112
Slouzi k previle¢eni pracovnikll obsluhy literarni kavarny. Mistnost je vybavena Satnimi
skFiflkami, které jsou soucasti dodavky vybaveni interiéru stavby.

Catering ve 3.NP

Catering-Satni kout m. €.316
SlouZi k pfevle€eni pracovniku externi firmy zajiStujici cateringoveé sluzby. Mistnost je vybavena
vestavnou Satni skfini s nastavcem, které je soucasti dodavky interiéru stavby.

Catering-p Fiprava m. €.317

Mistnost bude uzivana ke kone¢né pfipravé, skladovani dovazenych hotovych pokrmu pred
jejich kone¢nym vydejem a k myti stolniho nadobi. Souc&asti pfipravy jsou tyto pracovni useky
(PU):

- kone¢na pfiprava pokrmu

- myti nadobi



PU kone éna pfiprava pokrm @

V tomto Useku jsou umistény varné zafizeni, pracovni stoly, UloZzné prostory a velkokapacitni
chladici skfin.

PU myti nadobi

Provadi se zde myti stolniho nadobi a sklenic. Je zde umistén myci stul s jednoduchym dfezem

a podstolova mycka nadobi. Nad mycim stolem je umisténa zavésna skfifika.
Vedle myciho Useku je umisténa kombinovana vylevka s umyvadlem.

Catering-vydej m. €.318
Mistnost je pfistupnd z pfipravny a velkého sélu a bude vybavena vydejnimi stoly. Vydejni stoly
jsou soucésti dodavky interiéru stavby.

Hygienické zazemi pro pracovniky m. €.323, 324
Mistnosti jsou ureny k osobni hygiené pracovniku firmy zajiStujici cateringové sluzby a je
vybavena standardnimi zafizovacimi pfedméty zdravotechniky (WC, umyvadlo).

Pfed zahajenim provozu bude zaveden kontrolni systém - Analyza rizik a tvorba kritickych
kontrolnich bodl tzv. HACCP (zkratka anglickych slov Hazard Analysis Critical Control Point).

HACCP spociva v sedmi zakladnich principech:

1. Provedeni analyzy nebezpedi

2. Stanoveni kritickych bodd

3. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

5. Stanoveni napravnych opatieni

6. Zavedeni ovéfovacich postupl

7. Zavedeni dokumentace

Systém kritickych bodd musi pokryvat vSechny postupy vyroby na dany sortiment pokrmu.
Prakticky jde o seskupeni pokrmi podle technologii a vytvoreni systému jednotlivych &asti,
které na sebe navazuji. Vyrobni diagramy musi zachycovat vSechny kroky technologického
postupu od suroviny az po finalni vyrobek — pokrm.

3. Dopravni toky

K z&sobovani provozu surovinami budou slouZit auta dodavatel(. Suroviny budou do objektu
vstupovat hlavni vstupem s ¢asovym oddélenim od vstupu béznych navstévnikd budovy.

Horizontalni manipulace s potravinami bude provadéna ruénim pfendSenim a pomoci
manipulacnich voziku.

Vertikalni dopravy do 3.NP bude provadéna pomoci nové instalovaného vytahu.

4. Pozadavky na energie

PoZadovany elektricky pfikon a potfeba studené a teplé vody pro provoz literarni kavarny a
poskytovani cateringovych sluzeb byly zohlednény pfi projektovani stavebni ¢asti stavby a jsou
zahrnuty do jeji celkové spotfeby.

Vypracoval: Ing. Ladislav Tréka leden 2018



