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Celkové dispoziční řešení je navrženo dle současných poznatků moderní gastronomie s 
ohledem na platnou vyhlášku MVČR č.137/2004 Sb. o veřejném stravování a k nařízení 
Evropského parlamentu a rady (ES) č. 852/2004. 

Dispoziční řešení respektuje provozní a kapacitní požadavky uživatele, technologický 
tok surovin a zamezuje nežádoucímu křížení čistých a špinavých cest. 
 
 
Základní údaje o provozu 
 
 
Provozní charakter: Prodejna rychlého občerstvení bude sloužit pro zajištění 

prodeje níže popsaného sortimentu v čase provozní doby 
kina.  

  
Kapacita :    maximální kapacita kina bude 250 míst k sezení ve  
     velkém sále a 40 míst v malém sále. 

Nepředpokládá se systematický souběh provozu obou 
sálů . 

 
Sortiment : Omezený sortiment rychlého občerstvení zahrnující : 
 Pokrmy : 
 - POP-CORN, Nachos 
 - balené cukrovinky , suché plody apod … 
 - dovezené lahůdkové výrobky podávané studené nebo  
   zapečené ( panini, chlebíčky, toasty apod …) 
 - dovezené zákusky  
 Nápoje : 
 - teplé nápoje - káva, čaj, ohřívané alkoholické nápoje 
 - studené nápoje – točené nápoje z post-mixu, rozlévané   
     víno, balené nealko nápoje, balené pivo a alkoholické 
     nápoje, alkoholické a nealkoholické koktejly apod…  
 
Počet personálu stravovací části : 2-3 osoby 
 
Provozní doba :   max. 4 hodiny denně 
 
Energie pro technologii:  elektrický proud 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Provozní řešení : 
 
Prodejní úsek : 
 
Úsek prodeje občerstvení je tvořen obslužným prodejním pultem ve vstupní hale vybaveným 
technologií a nábytkem pro ukládání, přípravu, prezentaci a prodej jednotlivých komodit. 
Pult obsahuje 2 zrcadlové se opakující prodejní místa pro zajištění maximální kapacity 
prodeje ve vymezeném čase. 
 
Každý prodejní úsek je vybaven společnou centrálně umístěnou dělenou chladící vitrínou na 
lahůdky a zákusky , post-mixem , stroji na pop-corn a Nachos se zásobníky hotových 
produktů a chladícím stolem s chlazenou vanou na prezentaci balených nápojů. 
 
V zápultí se nacházejí 2 prosklené chladící skříně pro každý prodejní úsek, provozně 
oddělený úsek mytí skla a šálků s nádobou na odpad , centrálně umístěný úsek přípravy 
teplých nápojů vybavený kávovarem, kávomlýnkem a zásobníkem na kávovou sedlinu a úsek 
pro přípravu míchaných nápojů vybavený chladícím stolem s dřezem. 
 
Pro tepelnou úpravu panini apod… slouží vysokorychlostní HSP kontaktní gril. 
 
Umývadlo rukou pro obsluhu je vestavěno v úseku mytí skla. 
 
Přepokládá se využití jednorázového nádobí a obalů, šálky a sklo budou určeny pouze pro 
kávu, víno a případně míchané nápoje . 
 
Skladové zázemí a příprava : 
 
Potraviny budou naváženy vždy pro konkrétní pořádanou akci a nepředpokládá se dlouhodobé 
skladování zásob. 
Skadovací prostor je vybaven chladícími skříněmi a regály pro oddělené skladování potravin 
různých charakterů. 
V zázemí je provozně oddělený úsek pro dokončení a přípravu dovezených lahůdek a zákusků 
vybaveny chladícím pracovním pultem s dřezem a chladící skříní. 
Pro mytí provozního nádobí slouží provozně oddělený dřez s odkapní plochou , který 
zahrnuje integrované umývadlo rukou. 
 
Úklid : 
 
Výlevka s prostorem na úklidové prostředky je integrována v prostoru šatny a WC pro zaměstnance 
gastroporovozu 
 
 
Odpadky : 
Oodpad je ukládán do košů s vloženými PE pytly  a provozovatel zajistí odvoz odpadu bezprostředně 
po ukončení prvozní doby. 
 
 
 
 



Sociální zázemí personálu: 
Pro zaměstnance gastro úseku je k dispozici vyčleněná šatna a WC s předsíňkou.  Počet míst /skříněk/ 
v šatně odpovídá počtu zaměstnanců. Skříňky jsou děleny pro ukládání civilního a pracovního oděvu.  
 
Požadavky na stavební provedení,bilance materialů,surovin : 
Požadavky na stavbu vycházejí z všeobecných požadavků na pracovní prostředí upřesněných 
vyhláškou 602/2006 Sb. a nařízením 852/2004 EU. 
 
Stavební konstrukce – použité stavební materiály,stavebně technický stav a vybavení provozovny 
nesmí negativně ovlivňovat potraviny a produkty. Budovy a provozní místnosti musí být zabezpečeny 
proti vnikání škůdců a kontaminantů z okolí a musí umožňovat účinné čištění,provádění 
deratizace,dezinsekce a dezinfekce.  
 
V provozovně, která musí být udržována v čistotě a řádném stavebně technickém stavu, nesmí 
docházet k hromadění nečistot,  styku s toxickými materiály,odlučování částeček do potravin nebo 
produktů,ke kondenzaci par, nadměrnému usazování prachu nebo tvorbě plísní. Pro hygienické 
zpracování a skladování výrobků musí být v provozovně zajištěny vhodné teplotní podmínky. 
  
Stěny provozních místností musí být opatřeny omyvatelným povrchem.Podlaha musí být lehce 
omyvatelná a nesmekavá. Stěny,stropy,podhledy i případná závěsná zařízení musí být konstruovány a 
provedeny tak, aby nedocházelo ke kondenzaci par, k nadměrnému usazování prachu, k růstu 
plísní,opadávání omítky, odlučování částic a musí být dobře čistitelné. 
 
Dveře musí mít odolný nenasáklivý hladký povrch. Dveře do skladů potravin a vstupní zásobovací 
dveře oplechovat do výšky 300 mm. Okna musí minimalizovat průnik a usazování nečistot a prachu. 
Velikost okna dle účelu místnosti a požadovaného činitele denního osvětlení, v případě situování na 
osluněnou stranu musí být opatřena clonícím zařízením.  
 
Stravovací zařízení je z hlediska akustiky zdrojem provozního hluku Přípustné hodnoty viz 
vyhl.13/1997 Sb - opatření viz hluková studie k danému provozu. 
 
Větrání odbytové části nesmí být napojeno na větrání ostatních částí provozu /výrobní skladovací atd./ 
ani na větrání sociálních zařízení.  
 
Zásobování pitnou vodou bude prováděno z veřejného vodovodního řádu s vlastní vodoměrnou 
soustavou. Spotřebu vody řeší ZT výpočtem na základě údajů o denní produkci jídel. Výtokové 
armatury jsou předpokládány v běžných standardech – pákové stojánkové, nástěnné s připojením 
pomocí kulových roháčků. Připojení myček  a jiných vybraných zařízení pomocí kulových roháčků se 
zpětnou klapkou. 
 
Elektrické rozvody musí splňovat požadavky stanovených norem a předpisů. Spotřebiče musí být 
chráněny nulováním a pospojením viz projekt elektro. Osvětlení ve výrobních prostorech se 
doporučuje převážně zářivkové. V prostorech s občasným pobytem pracovníků může být i 
žárovkovými svítidly. Osvětlení pracovních míst se zvláštními nároky na optickou kontrolu musí 
umožňovat barevnou ostrost a rozlišovací podrobnosti do 1 mm,s intenzitou 500 luxů. 
 
Údaje o spotřebě energií :  
Instalovaný příkon ele energie pro gastronomické zařízení je uveden ve  výkazu . Současnost provozu                                                                                             
0,6 až 0,7. 
 
 
 
 
 
 



 
Provozní zásady,ochrana životního a pracovního prostředí : 
Zařízení stravovací části je náročné na pravidelnou preventivní údržbu, obslužný personál musí být 
řádně poučen a zaškolen na všech typech technologického zařízení jak z hlediska obsluhy tak 
z hlediska bezpečnosti. Pro zajištění údržby a čistoty je nutno použít předepsaných postupů  a 
doporučených čistících prostředků. V žádném případě není možno k čištění použít stříkající vodu 
z hadice. Nedílnou součástí stravovacího provozu je zpracovaný systém kritických bodů HACCP kde 
jsou obsaženy všechny provozní podmínky včetně sanitace, bezpečnosti a protiepidemiologických 
požadavků. 
 
 
 
Zpracoval: Václav Flandera, GAST-PRO s.r.o.          08 2020 
 
 
 


