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1. UVOD

Projektant gastronomického provozu
SJ PROJEKT - Stanislav Jiruska
email: sj@sjprojekt.cz

telefon: +420 732 350 080

Generalni projektant
JPS J.Hradec s.r.o.
JarosSovska 753/1l, Jindfichtv Hradec

Investor
Mésto Trebori
Palackého nam. 46, Trebon

Gastronomicky provoz
Stavajici kuchyné Bertiny Lazné a Restaurace Adéla

2. POPIS GASTRONOMICKEHO RESENI

Na zakladé pozadavku zastupcu provozovatele, byl vypracovan projekt
gastronomického provozu.

Gastronomicky projekt vychazi ze stavebniho navrhu a fesi rekonstrukci
gastronomického provozu Bertiny Iazné a restaurace Adéla.

Chladirenska technologie je blize popsana a specifikovana v samostatne priloze PD
— Specifikace technologického vybaveni — CHLADICI TECHNOLOGIE.

3. STAVEBNIi CAST
Vychazi z technologického navrhu (viz.technologicky vykres):

Ad 2) Stavba zajisti zakryti prostoru nad boxem véetné revizniho otvoru.

Ad 4) Pfijmova vaha bude zapusténa do podlahy.

Ad 10) Gastronomické technologie budou osazeny na stavebni sokl. Betonovy sokl
pod zafizenim - povrch hladky a vodorovny, rozmér v€etné finalniho povrchu, vSude
vysSka soklu 100 mm. Mimo restaurace Adéla poz. E, F, G — vySka 150 mm. V misté
kde budou instalace pfipraveny z podlahy resp. ze soklu, bude sokl vynechan tak,
aby instalace nezasahovaly do zafizeni.

Ad 12) Pro nastéhovani zarizeni musi byt zajisStény transportni cesty. Nutna
koordinace dodavatele technologie se stavbou.

Ad 13) Vedeni mezi KJ, VK, CHB, MB, CHM a CHS (Cu a kompletni
elektroinstalaci) zajisti dodavatel technologie. Stavebni pfipravenost —
stoupacky, prostupy a jejich zacisténi zajisti dodavatel stavby. Trasa vedeni
bude znazornéna v koordina€nich vykresech stavebni dokumentace.

Ad 14) Stavebni podlahu pod MB doporucujeme trvale temperovat. Vzhledem k
trvalym teplotam pod urovni mrazu v mrazicim boxu je nutné pouziti topnych
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kabelu. Pod kazdy mrazici box doporucujeme pripravit provozni a zalozni
okruh. Potifebny provozni vykon pro kazdy okruh by mél byt 30 — 40 W/m2.

Ad 15) Podlaha v mrazicim boxu bude tvorena PUR panelem a pochozi ¢asti —
nerez s protiskluzovou upravou.

VSeobecné:

Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny nebude
negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni mistnosti budou
zabezpeceny proti vnikani Skadcl a kontaminantl z okoli a budou umozriovat ucinné
Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozovné nebude
dochazet ke styku potravin s toxickymi materialy, odlu€ovani ¢asteek do potravin
nebo produktl, ke kondenzaci par, nadmérnému usazovani prachu nebo tvorbé
plisni. Pro hygienické zpracovani a skladovani vyrobkd budou v provozovné
zajistény vhodné teplotni podminky.

Podlahy budou udrzovany v bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelné.
Pouzité materialy budou odolné netoxické, nepropustné pro vodu a vodu odpuzujici,
omyvatelné. Tam kde je to z technologickych divodl nutné, podlaha bude
umoznovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stény a pficky budou hladké, v provozech a na pracovnich Usecich, kde muze
dochazet k jejich vyznamnému znecisténi nebo zmaceni, budou mit pro vodu
nepropustnou, nenasakavou, dobfe omyvatelnou upravu povrchu umoznujici
dezinfekci, az do vySky odpovidajici pracovnim Cinnostem. Pouziji se odolné,
nenasakaveé, omyvatelné a netoxické materialy.

Stény, stropy, podhledy i pfipadna zavésna zafizeni budou konstruovany a
provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci par, k nadmérnému usazovani
prachu, k rustu plisni, opadavani omitky, odlu¢ovani ¢astic, a musi byt dobfe
Cistitelné.

Dvefe budou mit hladky, snadno Cistitelny a dezinfikovatelny povrch. Pouziji se
odolné, hladké a nenasakavé materialy. Konstrukce oken bude minimalizovat
usazovani necistot a prachu.

Ve vyrobni €asti provozovny se feSi denni, umélé a sdruzené osvétleni v souladu

s normovymi hodnotami (CSN 38 0450, 73 0580-1, 36 0020-1) tak, aby osvétleni
odpovidalo dané praci, neoslfiovalo a nezkreslovalo barvu potravin a produktu.

Konkrétni feSeni bude popsano v provadéci dokumentaci stavby.

4. VZT

Ad 1) V misté instalace kond. jednotek (v 2.NP) musi byt zajiSténa dostate¢na
cirkulace vzduchu a odvétrani.

VSeobecné:

Ve vSech prostorach provozovny bude zajiSténa vymeéna vzduchu, nebude dochazet
ke kondenzaci par a k nadmérnému usazovani prachu. Bude zajiSténa dostate¢na
vymeéna vzduchu pfirozenym nebo nucenym vétranim, popfipadé bude vzduch
upravovan klimatizaci.

Nad tepelnymi zdroji, které produkuji paru a pach negativné ovlivaujici okolni
prostfedi, bude instalovano zafizeni k odsavani. Nucené vétrani bude pouzito vSude,
kde je pfirozené vétrani nedostacujici.Vétraci zafizeni bude navrzeno tak, aby se



zabranilo pronikani vzduchu mezi odbytovymi a vyrobnimi prostory. Vykon vétraciho
zarizeni se stanovi dle poctu, druhu a velikosti zafizovacich pfedmétu.

Okna, ktera zajistuji pfirozené vétrani, budou ve vyrobnich prostorach, pfipravnach,
umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpec€ena proti vnikani hmyzu a
ovladatelna z urovné podlahy.

Konkrétni reSeni bude popsano v provadécim projektu VZT.

5. ZTl, El, UT a Slaboproud

Ad 3) Rozvod vedeni na pivo z CHB do baru zajisti dodavatel piva. Nutna
koordinace s dodavatelem stavby a dodavatelem chladici technologie.

Ad 5) K zafizeni, které to vyzaduiji, je nutné pfivést upravenou vodu od zmékc&ovace
(viz.instalacni tabulka).

Ad 6) Instalacni vykres fesi pfipojné body pouze ke gastronomickému zafizeni.

Ad 7) U pracovnich ploch doporu€ujeme rozmistit el.zasuvky.

Ad 8) U zafizeni musi byt pfipraven zemnici drat.

Ad 9) El.pfivod - volny konec musi byt v provedeni "gumovy kabel®.

Ad 11) Jako pfiloha vykresu je instala¢ni tabulka s popisem jednotlivych pfipojnych
bodu.

Ad 14) Stavebni podlahu pod MB doporucujeme trvale temperovat. Vzhledem k
trvalym teplotam pod urovni mrazu v mrazicim boxu je nutné pouziti topnych
kabelu. Pod kazdy mrazici box doporuc¢ujeme pripravit provozni a zalozni
okruh. Potfebny provozni vykon pro kazdy okruh by mél byt 30 — 40 W/m2.

Ad 15) Dodavatel gastronomického a chladirenského vybaveni je povinen
koordinovat svoji dodavku s dodavatelem monitoringu HACCP a umoznit mu
pristup (zasah) do jednotlivych technologii (lednice, boxy apod.) pro instalaci
mérici techniky.

Konkrétni freSeni bude popsano v jednotlivych provadécich projektech.

6. HYGIENA A BEZPECNOST

Hygiena pracovniho prostfedi a sanitace se bude fidit platnymi pfedpisy a nedilnou
soucasti zafizeni provozu je sanitacni fad, ktery souborem opatfeni zajistuje
technologické a hospodarské podminky pfi pInéni hygienickych pozadavku vydanych
Ministerstvem zdravotnictvi CR.

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci bude vychazet z platnych norem a
bezpecnostnich pfedpisu. V provozu je nutné bezpodminec&né dodrzet veskeré
predpisy pro obsluhu zafizeni vydané vyrobcem. Pracovnici stravovaci ¢asti budou
mit pfedepsanou zdravotni prohlidku nebo zdravotni prikaz.

7. INSTALACE K TECHNOLOGIIM

PFipojné body zafizovacich pfedmétu jsou popsany v instalacni tabulce popf. i
v technickém listu a zakresleny v projektu gastronomické casti.



Uvedené pozadavky jesté jednou presné specifikuje a pfekontroluje v prabéhu
realizace firma dodavajici technologické zafizeni.

8. ZARIZOVACi PREDMETY

Jednotlivé zafizovaci pfedméty jsou popsany a blize specifikovany v PD.
Dodavatelska firma je povinna pfedlozit k nabizenému zafizeni technickou
dokumentaci.

9. OSTATNI

Firma, ktera bude dodavat technologické vybaveni je povinna pfekontrolovat PD se
skuteCnosti a pfipadné nesrovnalosti fesit individualné po konzultaci s generalnim
projektantem a investorem. V pfipadé potfeby musi upravit a detailné zakreslit
pozadavky pro dodavanou technologii. Dale prekontrolovat vesSkeré navrhované-
dodavané technologické zafizeni a po konzultaci s generalnim projektantem a
investorem pfipadné navrhnout lepSi-vhodnéjSi feSeni tak, aby byla vyuZzita
maximalni funkénost veskerého vybaveni.



