PRAGOTECH CaZ

profesionalni gastronomické provozy



VYBRANE REFERENCE

AGEL TOWER

GOLF MSTETICE

BOHEMIA GOOSE

ASIAN TEMPLE
HOTEL ZLEEP
ACP (AVAST)

VODAFONE

UNIQA

HMMC

RL / RFE

PARK CHODOV
OKD

SIEMENS

Kosire, Praha (AGEL)
Mstétice, Zelenec (AGEL)

Pivovar, Vodickova, Praha
(GastroGroup)

Bilkova, Praha (GastroGroup)
Nova Waltrovka, Praha (Penta)
AB Pankréc, Praha

Centrala, West City Stodilky,
Praha (FINEP)

Pojistovna, teditelstvi, Praha

Hyundai Motors Manufacturing
CZ, Nosovice

Radio Svobodna Evropa,
Hagibor, Praha

Praha
Reditelstvi, Ostrava

Administrativa, West City
Stodtlky, Praha (FINEP)

AVENIR

LOUVRE

PRAGUE GATE

és a.s.

HAN FOOD

BANH MI

Business Park I. a II., Praha
(Immorent)

Business Park 1, 2 a 3, Praha
(Immorent)

Mayfield Galleries - Louvre
Café, Praha (Mayfield)

Praha (Mayfield)

Cesk& sporitelna, centrala,
Olbrachtova, Praha

Argo Alpha, Evropska, Praha
Food Court OC Jihlava, Teplice

Food Court OD M&j, Praha



VYDEJ JIDEL I.

Odbytova cast profesionalniho gastronomického provozu je navrhovana nejen s ohledem na kapacitu a
funkénost, ale také s darazem na design a efektivitu provozu tak, aby se minimalizoval wvznik

front a aby byl sklouben pohyb persondlu s pokrmy, c¢istym nadobim nebo se Spinavym nadobim bez
omezovani komfortu stravnikl a se zachovanim hygienickych pravidel.

samoobsluzny vydej

kavarna




VYDEJ JIDEL II.

Vybaveni vydeje Jjidel, doplikového prodeje, vybaveni Dbaru,
kantyny, nebo kavarny je prizplsobeno pozadavkim zakaznika, podtu
striavnikt, uUc¢elu (administrativni, obchodni centrum, restaurace,
kavarna, apod.) a cCasto je teSeno v soucinnosti s architektem
interiéru.

vydej jidel s vitrinami

obsluzny vydej jidel




VARNA 1I.

Prostor varny véetné profesiondlni varné technologie je navrZen s ohledem na

nadvaznost postupl,
dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe a s darazem na funkcnost.

multifunkéni varné zarizeni

varny blok




VARNA 1I1I.

Varna technologie Jje navrZena s ohledem na kapacitu,
funkénost, spotfebu energii (elekt¥ina, plyn), spotrebu vody,
¢as pripravy a jednoduchost obsluhy. Dodavané profesionalni
zarizeni a stroje Jsou peclivé nainstalovany techniky s
odpovidajicimi opravnénimi, uvedeny do provozu, odzkou3eny a
zkontrolovany autorizovanymi reviznimi techniky.

v

¢ast varny s pracovnimi plochami

konvektomaty




7zAZEMI A PRIPRAVNY

realizovany podle hygienickych pozadavka tak, aby

nedochdzelo ke kriZeni cCistych a necistych cest a aby byly oddéleny procesy, které by mohly
negativné ovlivnit hygienicky standard. Ve3kery nabytek =z CrNi nerezové oceli urcené pro
stravovaci provozy je vyrabén na miru po ¢istém zame€feni prostor, coz usnadnuje Uklid a sanitaci.

Zadzemi a pripravny Jjsou projektovany a

ptipravna I.

ptipravna II.



MYTI NADORI

Myci centra Jjsou navrZena tak, aby umoznila prijem pouzitého a distribuci umytého nadobi v
navaznosti na Jjidelni 1 vydejni c&ast provozu. U profesiondlnich mycek nadobi je =zohledniovana
kapacita v zavislosti na pocdtu stravnikid a Case myti, spottreba energii, spotfeba vody, spotfeba
myci chemie a jednoduchost obsluhy. Dodavané profesionalni stroje jsou pecliveé nainstalovany

techniky s odpovidajicimi opravnénimi, uvedeny do provozu, odzkouseny a zkontrolovany
autorizovanymi reviznimi techniky.

pasova kosova mycka

automaticka mycka

]




O NAS I.

Identifikacéni udaje

~

Pragotech CZ, spol. s r.o. IC:
K Vltavé 653/63 DIC:
143 00 Praha 4 - Modrany Zapis:

Predstaveni spolec¢nosti

Jsme soukromd& spoleénost =zalozend v roce 1998

25 65 45 78

Cz 25 65 45 78

Obchodni rejstrik vedeny
Méstskym soudem v Praze, oddil C,
vlozka 58453

nabizejici komplexni realizace dodavek

velkokuchyriské technologie na kli¢. Od projektu aZz po uvedeni do provozu a naslednou péci.

Zamétrujeme se na kompletni dodavky technologie profesionalnich kuchyni a vydejen, vcetné jejich

zdzemi a interiérd do administrativnich objektd,

hoteld, restauraci, Jjidelen pruamyslovych

podniktl, hypermarketd, 8kol a nemocnic jak na tuzemském, tak 1 na zahrani¢nim trhu. Nabizime
zatizeni a vyrobky dosahujici vysoké urovné jak technologickym, tak dilenskym zpracovanim.

V souvislosti s gastronomickymi provozy zajistujeme

studie, vizualizace, projekt, projednadni na

hygiené, soucdinnost s hlavnim projektantem, podklady pro ostatni profese - elektro, sanita,
stavebni Upravy, VZT, protiskluzovd podlaha atd.,
prostor, konstrukce a vyroba, instalace, revize,
naslednd Udrzba, zarucni a pozaruclni servis.

sou¢innost béhem vystavby, <¢isté zaméreni
uvedeni do provozu, zaSkoleni personédlu,




O NAS II.

Zasady realizace profesiondlnich gastronomickych provozua

NORMY NasSi spolec¢nosti navrzené provozy jsou v souladu s platnymi s hygienickymi a
technickymi normami, umozZnujici provozovateli dodrzovat ,zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe"“.

LOGISTIKA Zohledrniujeme logickou navaznost jednotlivych procesti, oddéleni cistych a
ne¢istych cest, ucelnost vybaveni. Navrhujeme gastronomické
provozy jako bychom tam méli pracovat sami.

EFEKTIVITA Do profesiondlnich kuchyni navrhujeme technologie s darazem na kapacitu,
ucelnost, efektivitu, spottfebu a ¢as v zavislosti na pozZadavcich
investora, prostorovych moznostech objektu a potrizovacich nakladech.

DETAILY Diraz klademe na detaily provedeni nejen v odbytové Casti, kterou wvidi
stravnik, ale i v zadzemi gastronomického provozu, kde je cilem funkcCnost a
dodrzZovani hygienického standardu.

Kontakty Zahraniéni sekce

Dr. Radek Hilbler (CZ) Dusan Kopec (CZ / EN) Bc. Jan Hilbler, APV (EN)
Tel.: +420 602 161 737 Tel.: +420 602 446 682 Tel.: +420 607 806 048
E-mail: E-mail: E-mail:

WEB: WEB: WEB:


mailto:office@Pragotech.cz
http://www.pragotech.cz/
mailto:office@Pragotech.cz
http://www.pragotech.cz/
mailto:hubler@apvcompany.com
http://www.apvcompany.com/

SCHEMA - ZPRACOVAN{ A POSTUP PRI REALIZACI GASTRONOMICKEHO PROVOZU
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ZADANI INVESTORA
TASK FROM INVESTOR

UVOLNENY PROSTOR
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NAVRH GASTROPROVOZU => 3D VIZUALIZACE

DRAFT DESIGN 3D VISUALISATION
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- PROCESSING AND PROCEDURES FOR IMPLEMENTATION OF GASTRONOMICAL FACILITY
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STAVEBNT PODKLADY =>  REALIZACE PROJEKTU
elektro, sanita, VZT, plyn atd. REALIZATION

CIVIL ENGINEERING DATA
PRAGOTECH CZ

electricity, plumbing, HVAC, gas, etc.
profesionalni gastronomické provozy



