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Bistro Rolava

Technicka zprdva ¢asti GASTRO

1. Uvod
Predmétem této Casti dokumentace je zpracovani technologické koncepce
gastroprovozu Rychlého obcerstveni s ohledem na provozni, hygienické a
bezpecnostni standarty, platné normy a predpisy. Podkladem pro zpracovani byly
vykresy stavebni dispozice objektu a také pozadavky a pfipominky investora.

2. Charakteristika provozu — popis
Gastronomicky provoz Rychlého obcerstveni je umistén v nové budovaném
jednopodlaznim objektu ve ,,Volnocasovém aredlu Rolava” v Karlovych Varech.
Objekt je rozdélen na dvé ¢asti, na ¢ast stavebné uzavienou, kde je umisténo veskeré
zazemi gastroprovozu tj. socialni zazemi personalu, sklady a kuchyné a na ¢ast
otevrenou tj. pouze zastfeSenou, ve které je vydejni bar a odbytovy prostor — sezeni
pro cca 100 stravnikl. Dale je zde po obvodu vytvoreno nekryté sezeni pro dalSich
cca 100 stravnikd, celkem se tedy uvaZzuje o kapacité cca 200 mist k sezeni. Vedle
objektu je vyhrazené kryté misto pro odpadové hospodarstvi, ve kterém budou
umistény kontejnery na odpad. Vzhledem k tomu, Ze jsou v blizkosti gastroprovozu
verejné zachody pro cely volnocasovy aredl, predpoklada se, Ze tyto zachody budou
vyuZzivat i zakaznici Rychlého obcerstveni. Gastroprovoz se uvazuje pouze jako
sezonni tj. na obdobi jaro-léto-podzim. V zimé bude provoz uzavren a pouze
temperovan — udrzovan. V sezoné ma provoz Rychlého oblerstveni poskytnout
navstévnikim volnocasového aredlu teplé a chlazené napoje, zmrzliny, cukrovinky a
teplé a chlazené jidlo typické pro stanky rychlého obcerstveni.

3. Navrhovany sortiment
Pfedpoklada se, Ze tepelna Uprava pokrm( bude vidy probihat z dodavanych,
origindlné balenych polotovar(, chlazenych nebo mrazenych. Vyroba to¢ené zmrzliny
bude probihat z jiz vyrdbénych, originalné balenych smési — polotovara. Pekarské,
lahtdkarské a cukrarské vyrobky budou nakupovany od vybranych dodavatelt —
vyrobcl. Napoje budou podavany jako tocené i originalné balené v lahvich. Vydej
jidel i napojli bude probihat vyhradné do jednorazovych nevratnych oball, proto
v tomto provozu neni realizovana umyvarna stolniho nadobi a skla.

4. Zdasobovani, skladovani
Pfedpoklada se denni zasobovani v mimo oteviraci dobu s tim, Ze mUZe dojit
k dopInéni vyprodaného sortimentu i béhem dne, ale vzhledem k tomu, Ze ma provoz
samostatny zasobovaci vstup, nebude to nikterak narusovat vlastni provoz Rychlého
obcerstveni. Zbozi bude ukladano dle jednotlivych komodit do skladu potravin tj. do




skladovych regalli nebo chladicich ¢i mrazicich skfini, napoje budou uloZzeny do skladu
napojl, eventudlné bude nékteré zbozi ukladano a dle potreby i doplfiovano primo
do kuchyné nebo venkovniho prodejniho baru. Predpoklada se ru¢ni manipulace se
zbozim event. pomoci malé rucni techniky typu rudl nebo plosinovy vozik.

Priprava surovin — tepelna Uprava — vydej
Pfiprava a tepelnd Uprava surovin bude probihat v kuchyni, ktera obsahuje jednotlivé
pracovni Useky:

Usek pfipravy masa

- obsahuje pracovni stlil s dfezem a baterii, podstolovou lednici a nasténnou polici
- bude slouzit pro vybaleni nakupovanych masnych polotovar( a jejich pfipravé pro
tepelnou Upravu tj. uloZzeni do gastronadob do chl. prostor

Usek tepelné Gpravy

- obsahuje el. smazici/grilovaci desku, fritézu, 2-zénovy sklokeramicky sporak a mini
konvektomat, soucasti tep. Useku je i chlazena podestavba pod spotrebici a
podstolova priru¢ni mraznicka, nad tepelnymi spotrebici je umistény nerezovy
odsavaci zakryt s tuk. Filtry, osvétlenim a odtahovym ventilatorem napojenym na
odtahové VZT potrubi, které je vyvedeno az nad stfechu objektu. Pro regulaci vykonu
odsavani je na digestofi umistén regulator otacek odsavajiciho ventilatoru s tim, ze
vymeéna vzduchu v kuchyni bude zajisténa prostfednictvim otevieného vydejniho
posuvného okna, jelikoz se jednd o sezonni provoz.

Usek myti provozniho nadobi
- obsahuje myci stll s dfezem, baterii a rostovou polici, dale odkladaci plochu tj.
nerez stll s vestavénym nerez umyvadlem a pakovou baterii.

Usek ptipravy cerstvé zeleniny
- pracovni stll s dfezem a baterii, chladici stdl s chlazenou néastavbou

Usek vydeje

- obsahuje vydejni stul policovy se zasuvkami, teplou vydejni vanu velikosti GN1/1 a
nad usekem Cerstvé zeleniny je na konzolich osazena MW trouba a salamander,
soucasti vydeje je i vydejni parapet ve vydejnim posuvném okné.

Na zakladé pfijatych objednavek bude kuchar provadét tepelnou Upravu surovin
stejné jako predpfipravu pred oteviraci dobou (trhané maso) a spolecné s pomocnou
silou objednavky kompletovat a vydavat obsluze ve vydejnim baru.



6. Myti nddobi

10.

Myti provozniho nadobi bude probihat v kuchyni v iUseku myti provozniho nadobi.
Myti stolniho nadobi a skla neni v tomto gastroprovozu realizovano, protoze se jedna
o provoz s vydejem jidel a napojl do jednorazovych nevratnych obald.

Venkovni bar, ndpoje

Pro rychlou obsluhu je v pfimém napojeni na budovu tj. kuchyn se zazemim umistén
bar se dvéma vydejnimi misty pro vydej teplé a studené stravy a ndpojl a jedno
vydejni misto pro vydej tocené zmrzliny a zmrzliny balené. Teplé ndpoje budou
vydavany z plné automatického kavovaru, chlazené napoje z chlazeného stolu a
chladicich skfini, to¢ené z vyCepniho zafizeni budou nealkoholické a alkoholické pivo
a kofola. Pro prezentaci a vydej vyrobkl studené kuchyné jsou v baru umistény dvé
chladici panoramatické vitriny. V misté vydejniho okénka z kuchyné je uvazovano

s umisténim zafizeni pro pfipravu parku v rohliku a hned vedle je umisténo umyvadlo
s baterii pro myti rukou obsluhujiciho personalu.

Personalni vybaveni, socidlni zazemi personalu

Pro tento provoz predpokladame nasledujici sestavu personalu:
- 1x kuchat

- 1x pomocna sila

- 2-3 prodavacky

Tj. do 5 pracovnikd, pro které je v zazemi vybudovana Satna vybavena Satnimi
skrinkami s délenim na civilni a pracovni odév. V satné je téz realizovana stavebné
oddélena sprcha a stejné tak i WC s predsirikou a umyvadlem a pakovou baterii.

Uklid, odpadky

Pro uklid gastroprovozu je v zazemi realizovana samostatna uklidovd mistnost
vybavena vylevkou s baterii a Uklidovymi prostredky. Vznikly smiseny odpad tj.
Organicky s jednorazovymi obaly bude ukladan do odpadkovych kost do igelitovych
pytld a tyto budou po naplnéni a uzavieni odnaseny na vyhrazené misto pro
odpadky, které je umisténo vedle objektu. Nasledné bude odpad odvezen smluvnim
partnerem k likvidaci. Uklid oteviené odbytové ¢asti bude zajistovat smluvni partner
zajistujici uklid celého volnocasového aredlu.

Socialni zazemi stravnik

Jako socialni zazemi pro stravniky Rychlého obcerstveni budou slouzit verejné toalety
slouzici pro potreby celého volnocasového aredlu s tim, Ze jsou dostatecné
nadimenzované a vychazi se z predpokladu, zZe zakaznici volno¢asového arealu jsou
vice méné zaroven i potencidlni zakaznici Rychlého obcerstveni.




11. Dodavatelské zajiSténi a cenové udaje
Pro tento provoz doporucujeme osazeni vyrobkl vyssi stredni kvality. Ostatni zarizeni
(stoly, drezy, regaly) Ize dovybavit tuzemskymi vyrobky. Dodavka kuchyriského
vybaveni bude zajisténa formou ,,na klic“, pficemz firma kromé vlastni dodavky zajisti
i montaz, vyrobu atypickych vyrobk(, vyzkouseni, servis i zaskoleni obsluhy. Provoz je
zajistén obvykle do Sesti tydnl od podepsani smlouvy.

12. Poznamky
OPLASTENI BARU JE RESENO V SAMOSTATNE DOKUMENTACI INTERIERU - ZPRAC. ING. ARCH.
JUSTIK, STUDIO HANGAR KARLOVY VARY 10/2019.
Z TETO DOKUMENTACE JE PATRNE | POZADOVANE PROVEDEN{ ATYPICKYCH NEREZOVYCH
PRVKU KONSTRUKCE BARU A BAROVYCH DESEK, JEZ JSOU SOUCASTi DODAVKY
GASTROTECHNOLOGIE.
DODAVATEL GASTRO JE POVINEN SI TUTO DOKUMENTACI PREDEM VYZADAT A
PROSTUDOVAT A DODRZET VESKERE POZADAVKY NA DODAVKU GASTRO PLYNOUCI Z TETO
DOKUMENTACE. SOUCASTI DODAVKY GASTRO BUDE TEZ POSKYTNUTI NEZBYTNE
SOUCINNOSTI DODAVATELI INTERIEROVEHO OPLASTENI BARU A DODAVATELI STAVBY.

S dotazy na technologickou ¢ast gastronomického provozu je mozné se obratit na firmu
GASTRO Klimatech s.r.o. se sidlem Chebska 270/85, Karlovy Vary — kontaktni telefon
353567 257.



