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1.Uvod a zadanie investora

Dispozi¢né rieSenie vychadza zo zadania a zdmeru investora s predpokladom pripravy a
vydaja teplych a studenych napojov ako aj servirovanie kolacov z chlad. vitriny a priprava bagiet —
zapekanie polotovarov v kontaktnom grile.

Prevadzka je rozdelend na barovu ¢ast- vydaj a vedlajSiu miestnost’ urenu na pripravu
a skladovanie zasob. Zasobovanie bude rieSené na dennej baze.

Vsetky jednotlivé priestorové Casti su stavebne alebo prevadzkovo oddelené tak ako vyzaduje

zakon 533/2007 Z.z. .

2.Dispozi¢né usporiadanie

Celé prevadzka je umiestnend na 1.nadzemnom podlazi
=Skladovacie priestory a priprava

-Barova Cast’ — vydaj

-Satne a hygienické zariadenia zamestnancov
-Miestnost’ pre upratovacku

-Sociélne zariadenia pre zakaznikov

-Odbytova Cast’

3. Popis a prevadzka zariadenia

Zasobovanie:

Zasobovanie prevadzky surovinami a tovarom prebieha osobitnym vchodom a vstupnou chodbou
priamo do prislusnych skladovacich priestorov v 1.NP. Cestna pristupovéa komunikécia zabezpecuje
dostato¢nt mobilitu a hygienicky bezpe¢nli manipulaciu so zdsobovanymi potravinami. Pri skladani
tovaru sa vZdy berie ohl'ad na to, aby sa dodavané suroviny nikdy nedotkli zeme. Suroviny sa budu
nakupovat len od renomovanych dodavatel'ov, ktori maji vypracovany a overovany systém
HACCP a pred uzatvorenim zmluvy predlozia doklady podl'a prilohy Vyhlasky ¢. 36/1997 MP SR.
Znamena to, Ze suroviny musia zasadne vyhovovat’ poziadavkdm na zdravotnu nezdvadnost’.

Je zabezpeceny samostatny prijem tovaru bez styku so zékaznikmi ( casovo oddelené ) .

Skladovanie potravin:

Skladové hospodarstvo z pohl'adu uchovévania tovaru je delené na zdklade sortimentu surovin a
povoleného susedstva. VSetky skladovacie priestory st vyc€lenené v stavebne oddelenom priestore
na 1.NP. Potraviny nepodliehajuce skaze st ukladané do regélov.

Potraviny podliehajuce skaze sa skladuju v chladiacej skrini.



4. Popis a prevadzka kaviarne

Spravna cirkulacia a vymena vzduchu je zaistend vo vSetkych priestoroch prevadzky.

Osvetlenie priestorov je zdruzené v sulade s normovanymi hodnotami, tak aby zodpovedalo dane;j
praci. Podlahy v miestnosti st l'ahko CistiteI'né a dezinfikovatel'né. Pouzité materialy st odolné,
netoxické, nepriepustné a omyvatel'né.

Vsetky steny a priecky st hladké a maju dobre omyvatel'ni povrchova upravu. Dvere maju hladky
a 'ahko cistitel'ny povrch.

Zasobovanie baru je rieSené priebezne z pril'ahlych skladovacich priestorov.

Bar:

Je tam sustredena gastro technolédgia- kavovar, mlyncek, vyrobnik I'adu, chladnicka na napoje,
pomocna chladnicka na ovocie a chlad. vitrina na kolace.

K dispozicii je dostatocné mnozstvo pracovnych a odkladacich ploch.

Podrobnejsi opis aktivnych technoldgii v prilohe vykaz vymer zariadeni.

Pre umytie stolového riadu sluZzi €ast’ baru vybavena podstolovou umyvackou riadu a drezom.

Na uskladnenie Cistého stolového riadu pred d’al§im pouzitim budu slizit’ nastenné police a regal v
sklade.

Sklad a priprava polotovarov:

V zazemi su umiestnené nerezové stoly na pripravu polotovarov — ohrev pomocou kontaktného
grilu. Nerezovy drez ur€eny na umyvanie rik pri priprave, nerezové nastenné police, nerezové
regély na skladovanie a vysoka chlad. skrina na uskladnenie chlad. vyrobkov.

Nerezové vybavenie:

Vsetky povrchy prichadzajuce do styku s potravinami musia byt I'ahko ¢istite'né a
dezinfikovatel'né, vyhotovené z hladkych, umyvateI'nych a netoxickych materialov.

Pri vSetkych pracovnych povrchoch v zdzemi bude pouzitad vyhradne tzv. potravinarska
nemagneticka nerezova ocel. To zn. chromniklova ocel 18/10, ktora zodpoveda stanovenym
normam. Prevedenie dosiek pracovnych stolov je rieSené tak, Ze na vSetkych stranach, ktoré sa
dotykaju stien alebo inej technoldgie, je doska opatrend zadnym popripade bo¢nym lemom.
Vsetky naprojektované drezy, umyvadla a vylevky st lisované (z hl'adiska Cistenia nie je Ziadlce
pouzit’ zvarovane).

Cela barova Cast’ je stolarsky vyrobok- blizsiu Specifikaciu doda interiérista pred realizaciou.

Socialne zazemie pre personal a miestnost’ pre upratovacku:

V zézemi prevadzky na 1.NP ma personal k dispozicii spolo¢nu Satiiu a WC.
Vedl'a zdzemia pre personal je umiestnend samostatnd uzamykatel'na miestnost’ pre upratovacku —
vybavena kombinovanou vylevkou. V tejto miestnosti su skladované Cistiace prostriedky a chémia

na ¢istenie .



5.0statné poziadavky na prevadzku:

Systém Kkritickych bodov

Prevadzkovatel’ zapracuje a udrzuje systém sledovania kritickych bodov HACCP.

Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci

V prevadzke stravovacieho zariadenia hrozi riziko pracovnych trazov ako je popalenie, obarenie,
uraz elektrickym pradom a pod.

V oblasti bezpecnosti prace sa vychadza z platnych noriem a bezpecnostnych predpisov.
Prevadzkovatel’ a vSetci zamestnanci budi dodrziavat’ predpisi a pokyny pre pracu z technickymi
zariadeniami. VSetci zamestnanci budu zoznameni s poziadavkami a zdsadami bezpecnosti prace.

Vplyv na Zivotné prostredie

Gastronomicka prevadzka neovplyviiuje okolie nad ramec povolenych limitov.

6.Prilohy:

- vvkres dispozicie a popis zariadeni

- vvkres sieti elektroinStalacie

- vvKkres sieti vody a odpadu




