
PRAGOTECH CZ
profesionální gastronomické provozy



VYBRANÉ REFERENCE

AGEL TOWER Košíře, Praha (AGEL)

GOLF MSTĚTICE Mstětice, Zeleneč (AGEL)

BOHEMIA GOOSE Pivovar, Vodičkova, Praha 

(GastroGroup)

ASIAN TEMPLE Bílkova, Praha (GastroGroup)

HOTEL ZLEEP Nová Waltrovka, Praha (Penta)

ACP (AVAST) AB Pankrác, Praha

VODAFONE Centrála, West City Stodůlky, 

Praha (FINEP)

UNIQA Pojišťovna, ředitelství, Praha

HMMC Hyundai Motors Manufacturing 

CZ, Nošovice

RL / RFE Rádio Svobodná Evropa, 

Hagibor, Praha

PARK CHODOV Praha

OKD Ředitelství, Ostrava

SIEMENS Administrativa, West City 

Stodůlky, Praha (FINEP)

AVENIR Business Park I. a II., Praha 

(Immorent)

FUTURAMA Business Park 1, 2 a 3, Praha 

(Immorent)

LOUVRE Mayfield Galleries – Louvre 

Café, Praha (Mayfield)

PRAGUE GATE Praha (Mayfield)

ČS a.s. Česká spořitelna, centrála, 

Olbrachtova, Praha

ARGO Argo Alpha, Evropská, Praha

HAN FOOD Food Court OC Jihlava, Teplice

BANH MI Food Court OD Máj, Praha
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VÝDEJ JÍDEL I.

Odbytová část profesionálního gastronomického provozu je navrhována nejen s ohledem na kapacitu a

funkčnost, ale také s důrazem na design a efektivitu provozu tak, aby se minimalizoval vznik

front a aby byl sklouben pohyb personálu s pokrmy, čistým nádobím nebo se špinavým nádobím bez

omezování komfortu strávníků a se zachováním hygienických pravidel.

samoobslužný výdej
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kavárna



VÝDEJ JÍDEL II.

Vybavení výdeje jídel, doplňkového prodeje, vybavení baru,

kantýny, nebo kavárny je přizpůsobeno požadavkům zákazníka, počtu

strávníků, účelu (administrativní, obchodní centrum, restaurace,

kavárna, apod.) a často je řešeno v součinnosti s architektem

interiéru.
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výdej jídel s vitrínami

obslužný výdej jídel

obslužný výdej jídel



VARNA I.

Prostor varny včetně profesionální varné technologie je navržen s ohledem na návaznost postupů,

dodržování správné výrobní a hygienické praxe a s důrazem na funkčnost.
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varný blok

multifunkční varné zařízení



VARNA II.

Varná technologie je navržena s ohledem na kapacitu,

funkčnost, spotřebu energií (elektřina, plyn), spotřebu vody,

čas přípravy a jednoduchost obsluhy. Dodávané profesionální

zařízení a stroje jsou pečlivě nainstalovány techniky s

odpovídajícími oprávněními, uvedeny do provozu, odzkoušeny a

zkontrolovány autorizovanými revizními techniky.
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část varny s pracovními plochami

konvektomaty



ZÁZEMÍ A PŘÍPRAVNY

Zázemí a přípravny jsou projektovány a realizovány podle hygienických požadavků tak, aby

nedocházelo ke křížení čistých a nečistých cest a aby byly odděleny procesy, které by mohly

negativně ovlivnit hygienický standard. Veškerý nábytek z CrNi nerezové oceli určené pro

stravovací provozy je vyráběn na míru po čistém zaměření prostor, což usnadňuje úklid a sanitaci.
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přípravna I.

přípravna II.



MYTÍ NÁDOBÍ

Mycí centra jsou navržena tak, aby umožnila příjem použitého a distribuci umytého nádobí v

návaznosti na jídelní i výdejní část provozu. U profesionálních myček nádobí je zohledňována

kapacita v závislosti na počtu strávníků a čase mytí, spotřeba energií, spotřeba vody, spotřeba

mycí chemie a jednoduchost obsluhy. Dodávané profesionální stroje jsou pečlivě nainstalovány

techniky s odpovídajícími oprávněními, uvedeny do provozu, odzkoušeny a zkontrolovány

autorizovanými revizními techniky.
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pásová košová myčka

automatická myčka



O NÁS I.

Pragotech CZ, spol. s r.o.

K Vltavě 653/63

143 00 Praha 4 – Modřany

IČ: 25 65 45 78

DIČ: CZ 25 65 45 78

Zápis: Obchodní rejstřík vedený 

Městským soudem v Praze, oddíl C,

vložka 58453

Identifikační údaje

Představení společnosti

Jsme soukromá společnost založená v roce 1998 nabízející komplexní realizace dodávek

velkokuchyňské technologie na klíč. Od projektu až po uvedení do provozu a následnou péči.

Zaměřujeme se na kompletní dodávky technologie profesionálních kuchyní a výdejen, včetně jejich

zázemí a interiérů do administrativních objektů, hotelů, restaurací, jídelen průmyslových

podniků, hypermarketů, škol a nemocnic jak na tuzemském, tak i na zahraničním trhu. Nabízíme

zařízení a výrobky dosahující vysoké úrovně jak technologickým, tak dílenským zpracováním.

V souvislosti s gastronomickými provozy zajišťujeme studie, vizualizace, projekt, projednání na

hygieně, součinnost s hlavním projektantem, podklady pro ostatní profese – elektro, sanita,

stavební úpravy, VZT, protiskluzová podlaha atd., součinnost během výstavby, čisté zaměření

prostor, konstrukce a výroba, instalace, revize, uvedení do provozu, zaškolení personálu,

následná údržba, záruční a pozáruční servis.
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O NÁS II.

Zásady realizace profesionálních gastronomických provozů

NORMY Naší společností navržené provozy jsou v souladu s platnými s hygienickými a

technickými normami, umožňující provozovateli dodržovat „zásady správné

výrobní a hygienické praxe“.

LOGISTIKA Zohledňujeme logickou návaznost jednotlivých procesů, oddělení čistých a

nečistých cest, účelnost vybavení. Navrhujeme gastronomické

provozy jako bychom tam měli pracovat sami.

EFEKTIVITA Do profesionálních kuchyní navrhujeme technologie s důrazem na kapacitu,

účelnost, efektivitu, spotřebu a čas v závislosti na požadavcích

investora, prostorových možnostech objektu a pořizovacích nákladech.

DETAILY Důraz klademe na detaily provedení nejen v odbytové části, kterou vidí

strávník, ale i v zázemí gastronomického provozu, kde je cílem funkčnost a

dodržování hygienického standardu.

Kontakty

Dr. Radek Hübler (CZ)

Tel.: +420 602 161 737

E-mail: office@pragotech.cz

WEB: www.pragotech.cz
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Dušan Kopec (CZ / EN)

Tel.: +420 602 446 682

E-mail: office@pragotech.cz

WEB: www.pragotech.cz

Zahraniční sekce

Bc. Jan Hübler, APV (EN)

Tel.: +420 607 806 048

E-mail: hubler@apvcompany.com

WEB: www.apvcompany.com
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