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Identifikaéni udaje:

Nazev akce: Revitalizace zahrady Benediktinského opatstvi panny Marie
a sv. Jeronyma v Emauzich

Obecni urad Praha

Stavebni drad

Charakter stavby: Kavarna
Misto stavby: Praha
Investor: Benediktinské opatstvi panny Marie a sv. Jeronyma v Emauzich

1. Zakladni udaje charakterizujici stavbu a jeji provoz:

Zamérem investora je poskytnout celoro¢ni stravovaci sluzby hostlim kavarny. Bude se jednat o bézny
napojovy sortiment s moznosti vy&epu piva, stravy pfipravované prevazné z dovazenych, zakusku, chlebickd,
zmrzliny apod.

Pri zpracovani navrhu jsme vychazeli z nasledujicich pozadavku investora:

1. Navrhnout technologicky a dispoziéné moderni stravovaci provoz v souladu s celkovym pojetim,
charakterem a zamérenim dle pozadavklm nafizeni Evropského Parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 a
hygiené potravin.

2. Zvolit optimalni systém pfipravy, distribuce a vydeje jidel a napoju pro navstévniky kavarny.

3. P¥i respektovani platnych provoznich a hygienickych norem zaijistit oekavanou kapacitu vyroby pro
navstévniky kavarny a letni pfedzahradky.

2. Technologické a dispozi¢ni Feseni:

Cilem dispozi¢niho feSeni je navrzeni ekonomického, hygienicky nezavadného moderniho provozu pro
zpracovani a vydej jidel a napoju. Celkové dispozi¢ni feSeni je navrzeno podle souéasnych poznatki
gastronomie a bude tak vyhovovat hygienickym, provoznim a bezpe&nostnim predpisim stanovenym platnymi
normami.

Usporadani jednotlivych provozli a komunikaci bude vyuZzitim moderniho technologického vybaveni
zajistén plynuly pribéh a navaznost technologickych postupl a plynulost prace s vylouéenim nezadouciho
kfizeni ¢istych a nedistych provozu.

Dispozi¢ni feSeni a popis provozu:

Prostory nutné k provozu kavarny jsou umistény v 1. NP. Jsou navrzeny tak aby nedochazelo ke
kfizeni jednotlivych cest.

1. NP
Chodba
Sklad napoju
Sklad potravin
Uklidova mistnost
Chlazeny sklad
Zazemi baru
Bar
WC zaméstnancu
Satna zaméstnancu

Popis jednotlivych prostor:
Chodba

Zasobovani objektu bude probihat pfes zasobovaci vstup a nasledné pfes chodbu do jednotlivych
skladU, kde budou rozdéleny do skladovych regall dle druhu potravin.



Sklad napoju
Prostor slouzici k uskladnéni lahvovych napoju. Sklad bude vybaven dvéma skladovymi regaly.
Pfepravky s napoji budou umistény ve vymezeném prostoru na chodbé.

Sklad potravin
V tomto prostoru budou potraviny rozdéleny dle jednotlivych druhG a ukladany do pfislusnych
skladovych regall.

Uklidova mistnost
Pro uklid stravovaciho prostoru je zfizena uklidova komora s vylevkou a baterii s teplou a studenou
vodou a regélem na Cistici prostfedky.

Chlazeny sklad
Prostor pro uskladnéni chlazenych a mrazenych potravin a polotovar(i. Sklad vybaven tfemi chladicimi
skfinémi a mrazici truhlou.

Zazemi baru
Vlastni zazemi baru je vybaveno technologii umozniujici Upravu vySe uvedenych typ( jidel.
Zazemi baru je ¢lenéno na jednotlivé pracovni useky:

— Usek upravny jidel — usek ureny pro servirovani jidel pred jejim vydejem. Vybaven pracovnim stolem,
podstolovou chladni¢kou, mikrovinnou troubou, nasténnou skfifikou, stolem se dfezem a zasuvkovym
blokem a nasténnou skfifkou

— usek myti provozniho nadobi — uUsek uréeny pro myti provozniho nadobi. Vybaven mycim stolem
s dfezem a odkapovou plochou a nasténnou skfifikou

— myti stolniho nadobi — Usek uréeny k myti stolniho nadobi. Vybaven mycim stolem s prolomenou
deskou, myckou s Celnim zakladanim, nasténnou sprchou a automatickym zmék&ovacem vody

Dale je v prostoru kuchyné umistény kombinovana vylevka s umyvadiem.

Bar

Usek slouzici k expedici pokrm@ a napoji zakaznikovi. Vlastni zafizeni je nutné tesit v ramci interiéru.
Mezi zakladni vybaveni baru patfi chlazena vitrina na zmrzlinu, chlazena stolni vitrina, chlazenym barovym
stolem, pokladnim systémem, chlazenou cukrafskou vitrinou, kavovarem, vyrobnikem ledu, vifi€¢em napojl a
vyrobnikem ¢okolady, vy€epnim zafizenim s chlazenim a oplachem sklenic.

WC zaméstnanci
Slouzi vyhradné pro pracovniky stravovaciho provozu. Predsinh WC je vybavena umyvadlem a baterii
s loketnim ovladanim

Satna zaméstnanci
Prostor ur€eny pro pfevle€eni zaméstnancu z civilniho do pracovniho odévu. Budou zde umistény Satni
skfinky s délenym prostorem pro civilni a pracovni odév, lavice a sprchovy kout.

3. Stavebné technické pozadavky

Pouzita technologie

Seznam pouzité technologie je specifikovan v legendé vybaveni.

Podlahy a stény v pfislusnych prostorach jsou opatfeny omyvatelnym obkladem do vySe 200 cm. Na
oknech jsou sité proti vnikani hmyzu. Venkovni dvefe jsou odolné proti vnikani hlodavcu.

Vzduchotechnika
Vzduchotechnika je obsazena v samostatné €asti projektu.



3. Ostatni

Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci

V provozu jidelny hrozi riziko pracovnich Urazd jako opafeni, popaleni, uklouznuti, poranéni, Uraz
elektrickym proudem atd. V oblasti bezpe¢nosti prace se vychazi z platnych norem a bezpec¢nostnich predpisu.
Nutno dodrZzovat predpisy, pokyny a navody pfi praci se strojnimi, elektrickymi zafizenimi. S témito zafizenimi
mohou pracovat pouze zaSkoleni pracovnici pou€eni o zasadach bezpeénosti prace.

Vliv na zivotni prostiedi

Gastronomicky provoz ovliviiuje okoli vodni parou, pachy, teplem hlukem, tekutymi a tuhymi odpady.
Musi proto byt provedena potfebna technicka opatfeni (stavebni, VZT, ZT, provozni fad) dle pfislusnych
predpislt pro omezeni pusobeni téchto vlivli na Zivotni prostfedi v ramci povolenych limitu.

Pouziti technologie
Podminkou splnéni poZzadovanych parametr(i provozu je dodrZeni navrzenych typu, vykon( a provedeni
zafizeni technologie.



