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RESTAURACE
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Pro pohodiné sezeni potiebuje 1 osoba plochu stolu asi 60 ¢cm
Sitky a 40 cm hloubky — @ - (®. K sousedovi u stolu ma jiz do-
stateény odstup. Uprostfed stolu je asi 20 cm Siroky pas na mi-
sy, misky a teriny. Celkova idedlni &itka pro jidelni stll je asi
80-85cm.

Kulaté, osmi a Sestihranné stoly s primérem 90 —120 cm jsou
idedInf pro 4 osoby s moznosti pro dvé daIS|

50 cm plochy na Jedno stani. Slouzi- h prostor u zdi soudasné ja-
ko priichod, musf byt odstup =100 cm. Kulaté stoly potfebuji po-
nékud veétsi plochu, rozdil az 50 cm.
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@ Prostirani k snidani: 1. Gajova nebo kdvova konvice 2. kenvice s miékem 3. doza s mas-
lem nebo marmelddou 4. cukienka 5. dezerinividiicka 6.n0Z 7. Gajové nebo kavova IZie-

ka 8.dezennitalifek 9.ubrousek 10.podsalek 11.8alek

@ Jednoduché prestirani: 1. jidelni vidlicka 2. jidelni niz 3. IZice na bujon nebo mougnik
4.polévkovd IZice 5. sklenice na pivo 6. skienice na vine 7. polévkowy talif 8. mélky talif Restaurace
9. ubrousek

@ Slavnostni prostirani: 1. dezerini vidlicka 2. rybi vidlicka 3. jidelni vidlicka 4. IZice na bu-

jon nebo mounik 5. polévkova Izice 6. jideininiz 7.rybinGz 8. dezernin(Z 9. polévko-
vy talif 10. plochy talif 11. ubrousek 12. skienice na pivo 13. sklenice na dervené nebo bi-
lé vino 14. sklenice na dezerini vino nebo likér
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@ Plo3na potfeba pro obsluhu a hosta @ Snidané @ Prostirani k jidlu @ Slavncsml prostirani
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@ Paralelni uspofadani stolti
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@ Usporaddni stoli do diagonaly
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@ Stoly v kavarné

@ Rozkladaci stal
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Funkéni schéma pro malou restauraci

Projektu restaurace musf pfedchézet peélivé planovani provozu
v restauraci, S provozovatelem restaurace je tfeba projednat na-
bidku jidel a v jaké kvalité a mnoZstvi budou nabfzena. Jaky bu-
de systém obsluhy. Zda budou nabizena jidla ,a la carte® s me-
nu stejnym nebo stiidavym, na talifich nebo servis u tabule, sa-
moobsluha nebo oboji. Pro navrh je dulezité: kdo budou
navstévnici restaurace a v jakém mnozstvi. Specialisté ke kon-
zultacim: pfi navrhu kuchyné, chladici sekce, elektroinstalaci, to-
peni, odvétravani a zdravotni techniky.

Na zaméfeni a druh restaurace m4 vliv také jeji poloha.

Hiavni prostor tvoif mistnosti pro hosty. Zafizeni odpovidajici pro-
vozu. Pocet stold a Zidli m& umozZfiovat rizné sestavy. Je dobré
umistit na vhodném mist& stiil pro stélé hosty. Vedlejsi mistnost|
a salonky vybavit nabytkem tak, aby bylo mozno vytvafet riizné
varianty tabuli a seskupeni. Pro pfechodné navatévniky (pasan

ty) je vhodny jidelni bar s pevnymi seda&kami. V&t&i mistnosti di

lime do zén. Kolem hostinskych mistnosti se sdruzuji kuchynd,
pomocné mistnosti a WC. Sociélni zafizeni miize byt také v su

terénu podlazi — ®).

Sloupy v mistnosti jsou nejlépe umistény uprostied skupiny sto

& nebo v jejich rozich — (3. Svétla vyska mistnosti pro hosty pf
plode pldorysu = 50 m2 = 2,50 m, pfi vice nez 50 m2 = 2,75 m

Pi vice jak 100 m2 = 3,00 m, nad nebo pod emporami = 2,50 m

WC ve vyéepech nebo restauracich: v pivnicich po&itame s 76%
muzi, 25% zen, v tanéirach 50% muz( a 50% Zen — ().

plocha restaurace §ifka schodidté poletmist zéchodové misy pisodr  JiAbws
prohosty muzi Zeny ks bin
s 100 m? z1,10m
s 280me =z130m 5 50 1 1 2 ¥
= 500 m? =165m = 50-200 2 2 3 '
= 1000 m2 z180m 5200-400 8 4 6 Ll
nad 1000 m2 = 2,10 m = 400 = stanovit jednotlivé

@ UZitnd 8ifka schodistového ramene . wC

Unikové cesty 1,0 m $itky vzdy na 150 asob. Svétia minimalni il
ka: chodby v restauracich 0,80 m, dvefe 0,90 m, chodby a unl
kové cesty 1,0m — (9.

Schodi§té k WC, umyvarndm, mistnostem pro personal i nkln
dim: uzitetna b&znd $itka = 1,10 m. Svétla vyska prichod
=2,10 m méfeno svisle. Plocha oken = 1/10 plochy mistnosti ron
taurace.

typ obf-:éeni 901;::;“ m;gswk nébytek mist  obsluha  samouekie
najedno na u hu f m2 it
jidlo Kuchyné restaurace k sezeni m¥/misto m*rmisl
m
prostfenl  misto Ctvercovy stil 4 1,25 1,06
stil-obdéink 4 110 100
prepychova 1 07 1,8-2,0 stll-obdéink 6 105 110
restaurace stal-obdéink 8 1,05 1,08
restaurace  2-3 0506  14-16
s éastou
yrménou
:m’f napf. Plodna potfeba pro renlmuni
obeh, dum mistnosti
béznd 15 0.4-05 16-1,8 celkem: 1,4 m? = 1,6 m*mintn
restaurace
restavrace 1 0304 1618 i
penzionu hlavni chodby min. difka ¥ 181
pro skiady, misinosti pro persondl pocitdme spojovaci chodby min, difka 0.
s pfidavkem asi 80% -
prosticni = misto k sezenix podet vymen u stolu vedlej8i chodby min, Aifka § 00

@ Pozadavek na ptidorysnou plochu @ Sitka chodeb



RESTAURACE

T POJIZDNE
1 Plosna potieba jidelnich koutt ve vozech rychlodrahy a dalko-
vych autobusech je mald — () a @ oproti plogné potiebé pro ji-
@ Jidelni vz Rynské drazni spolegnosti, M 1:200 delni vozy némeckych Zeleznic. Rozméry Zelezniéniho jidelniho
it i dbenay e b Rl 200 + - vozu byly systematicky po dlouholetych zkuSenostech a riiznych
5 ‘ ‘ §§ pFestavbéach dovedeny do dnedni dokonalosti. Kuchyr je prikla-
H s o ”l"f ooy iz dem pro dobré vyuZiti stisnéného prostoru, pfedevsim u dvefi a
i o EMLIIE 7% oken. Nutno pocitat s velkym prostorem pro umisténi chladnicek

] ] T et g - ®.

2,

I 8 H Myti vedkerého nadobi se musi provést v pfestavce mezi vyda-
:,-J.t ) ﬂ m ﬁ—l (jD I—I (j’D ﬂ ( vanim jidel, (velky a maly obéd). Restauraéni ¢innost je jedno-

dussi vzhledem k omezenému poétu mist = @ - @.

@ Detail k @ , M 1: 50 (jidelni stoly jsou polovi&ni oproti jidelnimu vozu DSG, chy-
bl samostatna pfipravna; kuchyf je umisténa témsf ve stfedu vozu, protoze zde
je nejlepsi odpérovani, téméf bez narazd)

15 25 25 3,5 15
1,30 ——— 6,90 3,62 7.92 , 572 1,60 —H
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S =

[ 27,50 1
@ Padorys jidelniho vozu némeckyich Zeleznic (viz Quick-pick)
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g@ jtea &

chladimy a skiady

(3) Hotelova velkokuchy

chiadimy a sklady

Restaurace se samoobsluhou a
automaty

vehod

chladimy
L —
E pijlem zbozi (personal)

@ Samoobsluzna jidelna
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ydej jidel a napoju
‘r/nyyédzll nadobi B
poutité nadobi
népojovy bufet s mixérem,
toasterem a chladici skfini
pegici trouba, mala cukraf.vyroba
spizirna
priprava omacek, gril
sporak 7 piprava
kotel a pafak
konvektor a teply vydej
myti kuchyrského nadobi
sklad, obaly, kancelar,
chladirny, chladici a mrazici boxy
(Gastro-norma)
WC pro persondl
barovy pult, také pro jidia
WC pro hosty, Gpravna

chodba

ofis a pokladna

myéka nadobi

napojovy bufet a mixér,

toaster, zmrzlina atd.

cukrovi 4a peceni
sendvice

rozmrazovaci a ohfivaci pfistroje,
kotel na polévku

myti kuchynského nadobi

denni sklad, obaly, sklad zbozi

v suterénu

sklad pradla

dodévky zboZi  17a  bar

WC pro personal, Satna pro obslu-
hu (3atna a sprchy pro kuchyfisky
personal v suterénu)

WC pro hosty

telefonni kabina

chodba

vydej jidel a napoju do zahrady
myti nadobi

vydej napoju

chlazenf népoju (denni sklad)
cukrovi

studend kuchyn

tepla kuchyi — piiprava omacek,
gril

stul s konvektomatem

myti kuchyfiského nadobi
pfiprava zeleniny

pfiprava masa

pfijem zbozi, sklad obald,
mezisklad, kancelar, Satny a
WC pro personal

ofis a pokladna

chodba s barovym pultem ve tvaru
automaty pro samoobsluhu
oboustranné obsluzna mycka
nadobi, po 2 dfezech

kéavovar, chladici skiing,

kotle na polévku

pfiprava salatd a jidel

vydej studenych jidel:

salaty, zmrzlina, dezert

pénev, kotel na polévku

a dal3i varna zafizeni

vydej teplych jidel — fritéza, grily

samoobsluzny bufet

s fritézou a grilem

salatové zalivky a kofeni,
rezervni piibory

pokladna

myéka nadobi

pifjem pouZitého nadobi
sendvi&e, mouéniky, zmrzlina,
kéva, napoje, mozna obsluha stol-
kii na chodniku

pripravny stll — studeny
rozmrazovani, ohfivaci pfistroje
obsluzné z obou stran
(konvektomat, ohfev Macka-sys-
tém nebo Régéthermi)
pfipravny stdl teply

chladici skfing s oboustrannou
obsluhou

stanek s prodejem navstévnikim
restaurace i pasantim z ulice
vchod

RESTAURACNI KUCHYNE
podie prof. dr. ing. Fuhrmanna — (IJ

Snackbar — (7) pivnice, bistro, kavama, restaurace. Kapacita
55— 60 mist k sezeni (5 — 6 obratek na misto v poledne, 2 vecer).
V meziéase kavarna se zakusky, snack. Kuchyi: pfevazné pra-
cuje s polotovary, sklad: denni zasobovani, ne pfili§ velky.

Restaurace-kavarna — @ s Gajovnou, méstsky provoz na rué-
né dopravni tfidé.

Kavarna: zejména nealkoholické napoje, znackové pivo v lah-
vich, likéry, mal4 jidla, tepla i studena.

Cajovna: nealkoholické napoje, sendvice, chlebicky, kapacita:
asl 150 mist, provoz nepfetrzity od 6,30 — 24,00 hod. Kuchyi:
vétsinou polotovary, sklad maly.

Velké hotelové a restauracni kuchyné — (3 také pro velkéd
restaurace s vedlejgimi mistnostmi, dodavky ven nebo produkco
pro cizi provozy. Kapacita 800 — 1000 osob. Ofis CiSniky, upro
stied specialni vydej do zahradky, ke kuZelniku a pfimy vstup do
vedlejgich mistnosti. Kuchyn: zafizeni sdruzené podle druhi do
bunék, vyrobni linky s velkokapacitnimi pfistroji.

Restaurace se samoobsluznym barem a automaty — (4 pro
rychlé poledni ob&erstveni pracujicich v kantynach, v obchodnich
domech a motorestech. Kapacita: 500 osob/hod. Kuchyn: do
kondeni polotovartl, salaty a zmrzlina.

Samoobsluzné restaurace — & vhodné pro obchodni domy
nebo ve spojeni s kancelafemi. Kuchyri: bez viastni vyroby, do
davky hotovych a mrazenych jidel.

prizemni sklad

chiazeny skiad masa

suchy sklad

piiprava masa

piipravna zeleniny

[-f'--, 3 2 ||

1 myeka 2 zachytavaci misa
3 dotistovac st 4 odkladaci plocha
5 myti 6 pracovni st0! 1 pracovni stdl 2 nifarovy sl
/ dolni skiifi 3 mrazak 4 alolnl vty
7 kréjeci prkno 8 univerzaini stroj 5 Krajeci prkno (80 x 40) 6 hndtacl #livy B
(80 x 40) stroj 7 odkldaci plocha myti 8 urmyvisdi
9 umyvadio
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@ Pfipravna masa

1. pracovisté, prostorové naoddd g
vaeni a pecon!

vyroba
dokonéeni

—T—

Pfipravna zeleniny

vareni a peeni

vyroba

vafeni a pedeni

g% §§ 2. vyroba, vydej, prostorovh oddblans
g i
g= g3 pedeni a vatani
wjroba I
dokongovani .
vydej I:WWI |

Systém ~ francouzska hotelové
kuchy#i, sekce vafeni a peceni,
usporadani kolmo k vydeji, roz-
déleni na vyrobnu a vydej

Systém — americka holelovia
Kuchyfi, sekce vafenl a padonl
uspofadani paralelnd k vyilaji
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@ Restauracni kuchyf — funkce @ Restauragni kuchyi — organizace

Bistra, snackbary, malé kavarny nebo restaurace se specialita-
mi pro 40— 60 hostl patfi mezi malé provozy, provozy se 70-100
misty jsou stredni velikosti a vyZaduit peglivé oddéleni jednotli-
wyich z6n provozu a piné vybavené kuchyriské zafizeni. Velké
restaurace (motoresty, rychla obsluha, velké hotelové provozy)
dosahuif velké obrétkovosti hosti na jedno misto a &asto majiin-
tegrovanou &ast jidelni bar* a ,samoobsluha“.

RESTAURACNI KUCHYNE
DIN 66075 — [

Trend smérem od konvenéni restaurace k nabidce rozliénych
gastronomickych poZitki ma vliv nejen na planovani a navrhy res-
tauracf, ale i kuchyni. Zvlastni misto piipada malym a stfednim
kuchynim, které jsou dale pfednostné popisovany:

Systém Gastronom (DIN 66 075)
Zakladem je modul 530 x 325 mm. Rozmérové jsou od ného od-
vozeny nadoby, stoly, police, pfistroje, nadobf i vestavéné jednotky.

Funkce a organizace restauraénich kuchyni — O-@
Restaura&ni kuchyn a jeji kapacita se odvodi z po&tu mist pro hos-
ty, z druhu, objemu a kvality nabizenych jidel, z podilu gerstvych
surovin (v protikladu k polotovarim) a dale z 8etnosti vymény hos-
tt1 po cely den nebo v dobé hlavnich jidel (obratkovost).

\ restauracich s rychlym provozem se pocita asi se troji vyménou
na jedno misto za hodinu, v konvenénich restauracich asi s dvoji
vyménou za hodinu. V specializovanych restauracich a vecernich
restauracich je doba pobytu hosta v praméru 1,3 — 2 hodiny.

Podil jednotlivych &asti v % na celkové ploge —» ®
Pii rozligeni na malé, stredni a velké kuchyné Ize stanovit pro jed-
notlivé ¢asti kuchyné plochu podle — ®.

Sitka chodeb ve skladech, pfipravnach a vyrobni Sasti je rizna

s ohledem na skute¢nost, zda jsou to jen dopravni komunikace Restaurace

nebo také s obsluznou plochou. Pracovni komunikace
0,90 — 1,20 m, vedlej$i komunikace s obgasnym vyuZitim jako
sklad 1,50 — 1,80 m a hlavni dopravni komunikace (provoz v obou
smérech a transport) 2,10 m — 3,30 m. Pro malé az stfedni ku-
chyné staci Sitka pruchodu 1,00 - 1,50 m.

@ Plogna potfeba jednotlivych zén v kuchyni v méfmisto

Velikost podniku maly stiedni wvelky
pocet mist do 100 do 250 0d 250
piijem 2002 0,06-0,08 0,05-0.07 0,04-0,06
obaly 0,05-0,07 0,05-0,07 0,04-0,06 z6na podil
odpadky 0,04-0,06 0,04-0,06 0,03-0,05 V%
Kkancelaf vedouciho skiadu = 0,02-0,03 dodavky 2bozi véetne
pifjem zbozilodvoz 0.15-021 0,14-0.20 0,13-0,20 Kiritoly a sidpdovsnf odpack ©

skladovani v mrazacich,
predchladima SKifng 0,03-0,04 0,02-0.04 chiadnicich a suchych skladech 20
chladima masa bufiky 0,050,086 0,03-0,05 denni sklad
chladima miékarenskych vyrobkis plochy 0,03-0,04 0,02-0,03 Ruchyh pro salaty a zeleninu 2
chladima ovoce/zelenina = = 0,03-0,05 studena kuchyh, mouéniky 8
mrazaky skiing 0,04-0,05 0,03-0,04 ikiraing W 8
daléf chlazené skladovaci prostory buriky
(cukrama/studena kuchyR) plochy 003-004 0,02-0,03 piiprava masa ;

vama
chlazeny sklad 0,04-0,08 0,18-023 0,15-0.24 mytt 10

plocha chodeb a prichodt 17
sklad suchych poltravin 0,13-0,15 0,12-0,14 0.10-0,12 prostory pro personal a kancelafe 15
sklad zeleniny 0,08-0,10 0,06-0,08 0.04-0,06 celkem 100
denni zasoby 0,04-0,06 0,03-0,04 0,02-0,03
nechlazeny skiad 0,25-0,31 0,21-0,26 0.16-0.21
plipravna zeleniny 0,08-0,10 0,05-0,08 0,04-0,06 @ ZéKlady pro dimenzovani a plosna potieba
pripravna masa 0.06-0,09 0,04-0,07 0,03-0,05
tepla kuchyh 0,26-0,33 0,19-0,24 0,15-0.21 e piem | od-
studend kuchyi 0,13-0,15 0,09-0.12 007-0,11 obaly al 0oz | pad- Satny
cukréma - 0,07-0,10 0,06-0,09 ky pro persondl
myti nédob 0,05-0.08 0,04-0,06 0,03-0,05
kancelaf vedouciho kuchyng 0,03-0,05 0,02-0.03 0,02-0,03 m

suchy skiad chla- |zelenina |kance- uryyanmy
kuchyfiské pristroje 0,60-0,80 050-0,70 0,40-0,60 dimy | brambory |idfe zachody
S fipravna| pripravn: iiprama 5
myti nadobi 0,10-0,12 0,09-0,11 0,08-0,10 dennisklag D iy |brambor denni mistaost
vydejl ofis 0,06-0,08 0,08-0,10 0,10-0.15 = :
myti kuchy nadobi tepld studend cukrama
satny, sprchy pro personal a WC 0,40-0,50 0,30-0,40 0,28-0,30 kuchyh kuchyh
‘ _— " yde] - .
= celkem 1,60-2,10 1,50-2,00 1,30-1.80 myi stolniho nadobi g\odlba pro &fsniky Kkavova kuchyn
| LR oo SR
bufet vytep

@ Zény v kuchyni a vzajemné vztahy
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1 sporak

pol
3 panev s obracenim

fritéza
4 varny kotel

5 pracovni/odkladaci stul 6 nizky varak

7 pedici trouba patrova
9 umyvadio

8 konveklomat
10 odkladaci prostor

@ Zékladni organizace teplé

kuchyné —

2.vyrobni zafizeni v lince

@ Kuchyfi pro restauraci s 60 — 100
mist

]
\
]
e
Restaurac v

@ Funkce a organizace teplé kuchyné

kuchyf

jidelina

porcovani

FEs
Studena kuchyh

@ Pult, prachod pro ¢iéniky

Kkuchyit

1.vyrobni zafizeni v bloku

@ Kuchyh pro restauraci s 60 — 100
misty

Vaieni: nizky vaik, kotel 801, prac. stil,’
sporak s 8 plameny, 2 trouby, vodni ldzen
(Baine-Marie) a ohfivaci skfifi
Peéeni: panev s obracenim, pracovni stdl,
dvojité fritéza, panev, horkovzdudna
trouba a stil

@ Kuchyf pro restauraci s 150 — 200

misty

1 pracovni stdl

2kraje¢

3 mrazak

4 stolni vahy

5 krdjeci prkno
(80 % 40)

6 hnétac a $lehas <]

7 odkl4daci plocha IS/
8 umyvadio <

@ Organizace studené kuchyné

N
kuchyh

linka vydeje

Restaurace se samoobsluhou

L)
karuselovy
=T S

@ Restaurace se samoobsluhou

kuchyf kuchyr o o
napoje teply vydej dezerty g R
> RIREEL
'ah" ‘e pultovy vydej (systém sekci)

Free flow (volny postup)

@ Restaurace se samoobsluhou

<
0]
; i
L 00
1 pfijem &pinavého nadobi, tifdici stdl; 2 oplach; 1 pfijem Spinavého nadobi, fidici stdl; 2 oplach;
3 ani; 4 predmyti; & 4 predmyti; 5

mycka; 6 wstup: 7 odkladaci plocha a regaly

(@) riiad regeni - myt nadobi

402

3
my&ka; 6 vystup; 7 odkladac plocha a regaly
@ Priklad feseni — myti nadobi

RESTAURACNI KUCHYNE

Tepla kuchyi zahrnuje ve své hlavni funkci vafeni, peceni, do-
kongovani. Hlavni piistroje: sporak (2 — 8 plotének), digestor pro
odtah par, kotel na vafenti, rychlovarna linka, vafici automat, pa
74k, automat na vafeni pod tlakem, teplovzdusna trouba, vodni
laze# (Bain-Marie), trouby a panve na peceni, smazeni a grilo
véni. Dale panev s obracenim, patrova pegici jednotka, fritdza,
rozmrazovaci zafizeni, mikrovinna trouba, pasové automaty na
pedeni. Velké automaty jen ve velkych kuchynich. Uspofadan!
velkych pfistrojti do bloku v kuchynich pro vice jak 100 — 200 |
del nebo pii dispoziéni ploge vétsi jak 30 m2. P plode vaté( jak
50 m2 je mozno usporadat vyrobnf jednotku do dvojitého bloku
Odkladaci a pracovni plochy jsou vhodné mezi pfistroji a na kon
ci bloku— @ - ®.

Studena kuchyii mé uspofadani paralelné k teplé kuchyni, smé
rem k vydeji a pecivu. Obvykla vybava: dennf lednice/ chladicl
pult, rtizné krajec stroje (chléb, nafezy, syr), 8lehaci stroj, viha,
krajeci prkna, nadoby na salaty v chlazené dolnf skiini, toastor,
mikrovinn trouba, dostatek pracovni a odkladaci plochy —» ()

Vydej jidel pro restaurace s podavacim okénkem nebo plopi?
kou je GiGelny mezi pFipravou a jidelnou. Dostatek odkladacl plo
chy, konvektomat s vyhfivanou deskou, chladici skiiné pro slu
dend jidla. Police s nadobim, piibory. U vétich provozi také 4
sobniky kosik, talift a misek na polévku.

Spinavé nadobi. Rozdil mezi mytim bilého a ¢emého nadob o
podstatny. Zp&tna donaska $pinavého nadobi &iSniky do sarmo
statné Gasti u vydeje — @ - (®. Jeden aZ dva dfezy s plochou
pro odkapéni, odkladacf plochy a regaly pro éerné nadob, v ma
lych kuchynich samoziejmé mycky rozdilné kapacity a vyfasanl
dopravy nadobi nutné. B&2na je mycka umisténa pod stolorm, po
sunovani a obéh nadobi. Pracovni stoly pro roztfidéni a namace
ni, odkladaci plocha a odlozeni do regélti na nadobf — @ -0

Prostory pro personal. Kancelar a mistnost pro persondl (Anl
ny, umyvarna, zachody) zabiraji asi 10— 15% plogné potieby plu
chy kuchyné. Pfi vice jak 10 zaméstnancich denni mistnost (11n
fizeni o pracovistich). Satna a socialni zafizeni musf byt v bllzkoall
kuchyn&. Tim se vyhneme pfechazeni nevytapénych prostoi
a chodeb (zvy$ené nebezpedi privanu na horkych pracovifitioh)
Pro $atnu urdit > 6 m2 plidorysné plochy, 4 — nasobnou vy
nu vzduchu za hodinu a ochranu pied cizimi pohledy. Pro ka?
dého pracovnika skfff s dobrym vétranim a zamkem. Vo valkyoh
provozech oddélent gisté a Spinavé Satny. Rozméry a vybavan
umyvéren a WC jsou odvozeny z nafizeni o pracovidtich, Jing
smérmnice doporuduji pro zafizeni WC na jednu jednotku (zachio
dova misa a umyvadlo) 5 — 6 m2, pro umyvarnu a sprehu od £ #a
méstnanci muzd, pfip. zen umyvadio a sprchu asi 5,5 m" 1
jednotku.

Vétrani a odvétravani. Velké kuchyné musi byt podle VDI-sini
nic 2052 vybaveny mechanickym vétranim a odveétravanim, Ol
savani vzduchu na kazdém misté vareni, odveden( kandly vai
Vétrani Gerstvym vzduchem (nikoli cirkulaéni vzduch).

=Mo)

diez, misici baterie s hadicovot #jiulis, i
pro vhozeni Zbylk( jidia a nadobia (i sy
sténa pro ostiikani N

Fj = ]

1 oplach t_L— vozik s nidobim t

2 pracovni stil =

3 automaticka mycka 1 b 1 §
IR

4 automat. myéka kontinudlni
5 regal
6 odklddaci plocha

Priklad feseni — mytf kuchyfského @ Funkee a &asti umyviiny
nédobi

&pinavé nddob




g s VELKOKAPACITNI KUCHYNE
A = [
040 S a hlavni kuchyf 1 vedlejsi mistnosti
0,06 & b studend kuchyt g plipravna masa a ryb - L e i o i
080 © cukrma skl Spoleéné stravovani mnoha lidi v kancelafich, nemocnicich, za-
i N O swazsiating K akeoby vodech atd. vyZaduje mechanizaci Seffici cas, elektronické
080 >~ zpracovani dat a sestaveni ,programované kuchyné" od jidel-
=SS niéku, objednani zbozi a2 k porcovani jidel a myti nadobi — @
b pro = 800 — 1000 stravniki a rozdilnych cen —{.
0 = Prednosti: Gidaje 0 obsahu kJ, vyzivné hodnoté, vitaminech a mi-
A% neralnich latkach jsou ulozeny v paméti, tj. ihned k dispozici, den-
006 —f—Jik] ni stav skladu a objednavek. Stroje pro pfipravu nepietrzit¢ v cho-
=¥ — du, pracovni proces fizen i z ¢asového hlediska, doprava kontej-
0 I e e nery — (®, jednotlivé nadoby — (), fizeni casoveého postupu v
0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

100 1200 4 tomatech na pegeni — (® a vafeni — . Modemi zplisoby va-
Feni brambor, zeleniny, minutky s malym obsahem tuku, vafeni
ryb ve vodni 1azni, grilovani a smazeni horkym vzduchem. Auto-
maty uspofadané do linky, od zagatku postupu az po porcovani
— (@, ohfev elektiinou nebo plynem.

(I) Potfeba plochy pro kuchyné a hospodaFské mistnosti v restauracich a hotelich;
a-k=m? potieba na osobu v jednotlivych skupinach

Vodont ,m.myv prEy Vydejové systémy pro stravovéni v nemocnicich, domovech a
Huchyné mcovnmsluw I T menzach, pro kasina a gastronomy — @ + @ + ©®-
< by Myti nadobi automaticky pfes tfidici a skladaci zafizeni, automa-
oklady fodniuky coedi ticky Uchyt pfibord, misek a $alkd. Systém Cisténi a osuseni po-
T T dle druhu nadobi, automatické vyprazdriovani voziku.
pracovni postupy, | S Zpé&tny transport pouzitého nadobi do myci sekce na pasu — @.
e ooy Stoly pro dokonéeni a vydej jidla ohfivané elektricky nebo parou.

00— —650—,

s Povrchova teplota desky stolu 60° C.

seznamy pfipravy,
fizeni !unk(‘.mch skupin,
Contimet-systém

vaieni

vydoj |idel elektronicky fizeny vydej jidel .
bez dérovani

1 I

automatické roztfidéni a | Restaurace

N840 | igtani nadobi

|
|
[ i |
|
|
|

e )

N,
(?) Funkéni schéma programované kuchyné dony pro

dopravu a vafeni

@ Pegici automat s posunem pro

dlouhodobé peéent @ Vafici automat s posunem

1 (o) ]
hlavni kuchyh

chladima

OCO
ovo

l | aut, rozdélovaé nadob, sto-
hovac podnosd, dolni dil vy-
hiivany, talite, éteci zafizeni
damych $itkd

2 phs

1 vydajovy vozik na brambory
« idantifikact

# osvbllend vitrina pro dezert
asaldty

f rodlovy vozik na dezert

0 rodtovy vozik na salaty

7 vydajovy vozik na zeleninu
s identifikaci
8 vydajovy vozik na maso
s identifikaci
9 osvétlend vilrina pro zvIst-
ni dietu
10 pridavny pas pro zviasini
dietu
11 aut. davkovaé na omacku
12 zéasebnik piibord
13 zésobnik na polévkové Sdlky

(4) Zaiizeni na rozdlovani hotovych poref

14 aut. davkovat polévky

15 zdsobnik na poklice pro
mélké talife

16 aul. uzavirka pokiic na
polévkové talife

17 kontrolni pult pro dietni
asistentku

18 aul. nakladani pinjch

U

Inos:
19 transportni vozik s podnosy

I

H00006d

@ Transport kontejnerti v Contiport-systému

e}
(el

kmyli se
sbamym vozikem

O,
o

0:0
ovo

OoAD
ovo

Bufet: vydej studenych a teplych jidel — @

zafizeni na rychlé
obgerstvent, prip. N
pracovni stoly

60——+———— 90 ————— 65 ———+—50 —1

vana na =
E vydej jidel

hlavni chladirma

XXX
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VELKOKAPACITNI

KUCHYNE
———————— ey e I I s

kartotéka

sdadbrambor, [T -=---- sdadbrambor, ~ fF----=--
zeleniny, ovoce, zeleniny, ovoce,

chladima atd. —l h chladima ald. j
[ ptipravna zeteniny | I— denni sklad ] [ piipravna masa I piipravna denni skiad | phipravna
+ zeleniny \T—‘ b

piprava, vaieni, piiprava, vafenl,
P> peceni, smazeni, < P> peceni, smazeni, <4
grilovani atd. grilovani atd.
A
T TraenT TG CEER
T, - 5 o T T balan!
< | v v
odesani do ku- v A
chyné s rozmra. | amrazovani | [rigeni batent ]
zenim a ohfevem
@ Bézna kuchyi s pfimym vydejem jidel @ Centralni kuchyi ve spojeni s kuchyni pro rozmrazovéni a ohfev

A

Restaurace

i
I
I
I
I
1
i

o

1. hlavai kuchy
2. studena kuchy —_ _é-gg
3. pripravna zeleniny

4. chladirna P peryy
5. myti

[ Too=——] S —

—
I@ |

i el e

i
|
|
|
'.
|

2 wi:u:!lEﬂEL R

—eeeen femmioon pes=
. i

@ Kuchyn s vafenim pro asi 250 stravnika (Neff) @ Bézna kuchyiiska zafizeni (Knetsch KG)
2,
2 =0 myti nadobi [EEE

Ijodpadky obiaky e g E Skiad stud. kuchyh o 3| \ -
Sl IE g3 Lz =
SIE eyt % 2
il S chladimna

N\ Bl s [ E=s )

HZ2HEHR

samoobsluznd

restaurace ‘.69 _;

| pocnosy |
piipravna brambor

a zeleniny
——— {:El

zeleniny

[ 2 oo I
| = o
| A i Froe-Fow LI [ POy
’._L vitahy do skiadu o e
i R

-
% pibory

jidelna s cca 900 misty

E XM 1X

Coooal=n | oy
rampa -

g
g [=
| & g sl B=2g PR e
5 [] === restaurace O Seon
i | Studend Kuchyht = — — — — —p
oo

o] ][] tepla
[ [ ] kuhyn

. Free-Flow
i = =i ) )
napoje We.m | We-2 E studena_kuchyh
g
) olofo] |5 =]
g - || g Plilem pouzitého
o jidelna B it T nédobi )
ost 4 - ; L e
persondlu =N 58 —
LLEMEEh P
L—TTITT] mytinadobi
umyvarny 2
S[olo[olo[o]olo
GJclolc

umyvarny M

@ Samoobsluzna restaurace Free-Flow
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Z6ny a potieba plochy
uibytovani v pokojich, mokré provozy, chodby,

HOTELY -

Rozlisujeme: méstské hotely, prazdninové hotely, klubové hote-

norvis na poschodi 50 —60%

prostory pro hosty, recepce, hala, pobytové mistnosti 4 - 7%  bidky komfortu:

voiejné pohostinstvi, restaurace, bar pro hosty 4- 8% 5 kategorii: *
bankety a konference, salonky a konference 4 -12% * %
hospodafstvi, kuchyn, personal, sklady 9-14% e x
npréava, feditelstvi a sekretariat 1- 2% * % * K
{ochnika, provoz a udrzba 4- 7% 'TIE
ziibava, volny ¢as, sport, obchody, kadefnik 2-10%

upecialni oblasti jako kry, seminafe, cinnosti ve volné pfirodé.
Potfeba plochy se podle nabidky méni a je proto velmi rozli¢na.
Y

ly, hotely s apartmany, motely. Mezinarodni klasifikace podle na-

cenové vyhodné
ekonomicka tfida
stfedni tiida
prvni tfida
luxusni tfida

25

sprava

prijem zbozi p prani
odpady Eih g technika ehleni
= -
£ o | | | pradlo
S dilna sklad
sklad = Klad 3
sklad a chladirny pro maso, skia — || kancelaf
ryby, zeleninu, mlécné vyrobky, ndpoje n2.poschod]
sklad o
denni mistnost [—— kancelar
;. ; cisténi W 4 | | | satny, WC,
kancelaf denni sklad zeleniny c kantyna umyvarny
l | kuchyf L1 bydleni pro personal
] fipravna myti
.é sklad Ez:réérf:a B kuchyfiského e
& nédobi feditele
-
s sklag | Studend o senis i
-g kuchyn hlavni kuchyfi | 1ékaf
2 dokongeni it I I prvni pomoe
- sdag | (0O sanro | | [T (=]
kv nadobi | | m b=
J' —————— 5 schody L_wyiah |
T £ hod
= sl pro banket délitelny - (TSP noéni klub Yo
2 vehod ] diskotéka Satna
N ] N R T ] DR 5| wC
2 hala -
o g
5 lsatnal P S
s konferenéni % >
by mistnosti ‘ kanceluf D ol el ooy hotelové wC
5 r restaurace
N |
T B
hemma |—— |
: [P e vinérna | vehod
| bar I pivnice | $atna
5 -1 WC
pokoje &itarna @ | 2
f Z 3
l g | - 5
T T ) 'I’_ ____________ 7| snidane ‘g‘;gg
5 FJOkiﬂle Gajovna I bistro WC
il S gy e L
T TREEI e
pokoje S bar sekretariat | feditelstvi
| 'ﬂ schodisté
@ 1 vytah telefonni telefon, fax
| centrala dalnopis, pocitad
hala
: rezervace
odpoginek, sport, informeace 8 recepce
cviceni, sauna, s )
bazén, kuzelnik V@‘C"a 8| pokladna | ggetnictvi
obchody — kiosky vchod vrétny | zavazadia sklad
SN | zastieseni
gardze (— parkovisté Ve e §— autobus

@ Schéma prostorovych vztahd v hotelovém pifzemf

Hospodarské sluzby

Personal

nebo oznaceni podle: pogtu liZek, pocetu mist, plochy kuchyné,
specialni nabidky
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Hotely

Motely




HOTELY
- M

Ubytovani: hotelové pokoje, s jednim nebo dvéma lazky — @® - @),
suity s obyvacimi mistnostmi nebo 2 pokoje s propojenim dvefmi.
Protoze hospodafské mistnosti a garaze v podzemnich podiazich
vyzaduji vétsf rozte¢ sloupd, tvofi casto 1Y/, — 2 pokoje (podle roz
teGe sloupti) jeden celek a jsou oddéleny lehkymi sténami se zvu-
kovou izolaci.

Postele 100/200 cm, queensize 165/200 cm, kingsize 200/200 cm,
provedent dvojliizko na koleckach nebo podstavci. Sedaci soupra-
va, pracovni stul a zidle u okna. Televize, chladni¢ka s minibarem,
lavice na kufry. Adkoliv se 95% hotelovych hostd pouze sprchujo,
Z0stava vana s moznosti sprehy standardem. Predsii s vestavénou
skiinf a velkym zrcadlem. U apartmé vestavéna kuchyika a jidelna.
Sluzebni mistnost na patfe: 1:15 pokojum, patrovy ofis pokojské.
Snidané na pokoji pro 35% host ve Francii, 60% v Americe, ménd
ve stfedni Evropé. Podil chodeb asi 6 m* na pokoj, minimalné
1,50 m &itky, lépe 1,80 m. V hotelu je dulezité: dusledné oddélend
komunikace pro personal a zasobovani hotelu od komunikaci pro

hotelovy pokoj

‘ host

N senvis

(1) schema vatahi: senvs - host

b=

A £ - hosty — (D). Nakladni rampa u hospodafské &asti zastfesena (hluk
dopravni a senvisnl komurikace také v noci), 4,35 m svétla vyska, zejména kvili odvozu odpadkt.
Jidelnf sél jiz neni obvykly. Plynuly pfechod od rustikalnich k specia
— lizovanym restauracim, pro domaci hosty hlavni restaurace (Coffeo
Shop), celodenng pro snidani a denni restaurace, pro pasanty mali
restaurace a la card. Obecné 1 bar v hale, ve étyfhvézdickovém ho
—— telu aperitiv bar blizko restaurace.
5 = ¢ Hotel pro seminafe: zvysena plogna potieba, centralnihalasmno
ha funkcemi, vhodna pro seminafe, flexibilni, pro kontakty, infor
@ Riizné tvary pudorysu hoteld maénf trh, vystavy, éinnost o piestavkach, napoje, bufet. Pfipojeny
sklad nabytku, Zidli. Prostory s vybavenim vizudlnimi meédii, audio,
] projekce, simultanni preklad, kopirovaci pfistroje, fax, telex, telefon,
80 nasténky. Pripojky do véech mistnosti. Zatemnéni, tabule, projoké
ni platno, kancelare pro jednani a pro referenty, sklad pracovniho
Hotely m,ateriélu' z > i 5 " itz 2 .
Motely Piednagkové mistnosti s moznosti propojeni vice mistnosli,
a? do 100 osob, fady Zdii 0,8 — 1,0 m¥/osobu. Rady stoll
N ! 1,5 — 2,0 m¥/osobu; tabule, projekéni platno, projekce médil.
chodba wtahy pro hosty 50 soltsoi—1s0|— g Seminarni mistnosti pro 15 — 20 osob, 2,6 m¥osobu a 20 m* zona
! L pro aktivity = celkem 70 m?. Stoly systémové, zidle s opéradlem sto
T i < i hovatelné. Na jednu seminarni mistnost 2 pracovni mistnosti 16 m
-]V | “ i pro skupiny 5 — 10 osob. Osvétleni pfednostné Zarovkami, neutral
 schodidte T ni 300 - 500 Ix, qlmmfar (’regulace |nt'en21ty). Vetran} a odvétravani
@ Svisla doprava v hotelu mi postelem nejlépe okny. Zvydené naroky na velikost parkovaci plochy.
loznice loznice loznice C 9) = KJ é
7 ] rm % o
Er koupelnal
koupelna_ & (1
koupeina 1 I
koupelna = g ] i |
LN - i ] 2
3 = % loznice e — -
g 1 of |
— 8,00 — — 3.00 — —
WaUpelae U ntiEl stany s Pl bé2né usporadani 1 lozkowy 2 lozkovy
@ Usporadani koupelny @ Uzky hotelovy pokoj

Lo}
=
= |
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Standardni pokoj @ Komfortni hotelovy pokoj Luxusni pokoj, modul pfes 5,0 m @ Varianta 4
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g o1
F. &
HHEB g | £

=150

) =120
}/04——+—3,80~5,80—f—+—1,60—

@ Schéma malého provozu

chodba
pripravny

2

o~
H " 1

F080-H0804 &

restaurace

efaniky

S

6.00-8,00

U]\G

+——3,80-5,00———

@ SluZebni mistnost na podlazi

0,60

&
®

090-1,00
—
———5.00——1

—2,10.

0,80

—+—160——200—+——

10,804-1,00+-1,20
——3.00———

@ Myti nadobi 1-2 osoby

0,6
+——2,50—+0,90+—
b——3,90-4,00——

(© Mytinadoi

hmee

)
[

1,20-+-1,00-40,80+40,70 1

Usporadani dvefi — priichod pro

. auta
personal I >
q.
]
Y
3
8 g
] s
@ g g 2
2 g g
t oz g s e 3
H I"' s T &
=3,00 3.803,00-5,0
t t 3,80-5,80+ 1

Schéma stfedné velkého a velkého

provozu
2
o
sJﬁ 0.

1550

]

277/ I

@ Voziky pro servirovani a na podnosy

0,90

0.80

5,50-6.00 ——H—+1.204+-

| S

—2,50—

Nédobi a sklenice

10,70+1,20-40,70|

Chlazeny sklad
~ kovové voziky

0.501,000.50
L v

Regaly

Mistnosti pro hosty, pohostinstvi
Zéasadné neuplatiujeme zasadu vzoredku ,0soby = m2*, protoze
neplati pro prostory pod 100 m2. Dimenzovani je tfeba odvodit na
zakladé konkrétnich navrh( zafizeni. Jen tak je zarugen vztah
mezi prostory k posezenf a vlastnimi prostory s integraci nutné-

ho technického servisu.
Funkéni planovani mistnosti

{ pro hosty:

HOTELY
-0

stanoveni pfistup(l a dopravnich os, které omezuji uzitnou plochu
svym poctem a potfebnou ifkou.
Umisténi servisnich mistnosti (s vyjimkou variabilnich forem zaffi-
zeni) ve vztahu k oddélenim. Na 40 mist minimainé 1 servisni
mistnost umisténa centralné. Stanoveni forem a rozméri stol
s ohledem na charakter provozu a strukturu hostd. Podle druhu
provozu a pozadovaného optického ¢lenéni uzitné plochy navr-
hujeme skupiny po 20 mistech (12 — 24 mistech). Prostor ma pak
uréity vztah k hostu a moznost dobré obsluhy, neni to ¢ekarna

— str. 397 — 398.

typ hotelu me/pokoj
bézny hotel s velkou konferenéni mistnosti
noéni klub, obchody 55-65
centrélni méstsky hotel 45-55
motel 35-45
prazdninovy hotel 40-55
niz&f stfedni tiida s oddélenou
koupelnou a malou nabidkou jidel 18-20
(1) Plochy brutto feden hotelovy poko] u rtiznych typd hatel
2Zéna/ eddéleni 200 liZek, 500 lozek,
poloha na okraji, centralni poloha
dopravné piizniva
mZ/pokoj m2/pokoj
hotelovy pokoj 24,0 265
chodba, vytah, schodiété 32 93
obsluha, servis 06 07
celkem na 1 pokoj 278 365
vstupni zéna veetnd vytahl
pro persondl a servis 16 18
recepce, WC, rezervace, telefon,
zavazadia, Satna 0.4 04
sprava 0.3 0.4
restaurace 1.1 08
kavérna 06 05
1.a 2. bar véetné pullu 09 04
salon 05 03
wC 05 03
hoveorna / pfednagkova mistnost 04 03
pomocné provozy 11 13
sklad nabytku 0,1 02
soukromé mistnosti 0.4 09
obchody 02
celkove vstupni zény
a &asti pro hosty 78 82
kuchy#, zasoby 38 25
zasoby obecné 0,9 09
dilny a Gdrba 0.8 04
pradelna a sklad pradia 03 07
jidelna, WC, Salny pro zamésinance 1,0 1
mistnosti pro personal
Géetnictvi a kontrola 0.3 05
spréavee
dopravni cesty
a vytahy pro obsluhu 08 09
celkem zadni ast hotelu 79 7.0
celkem plocha
bez topeni, parkovacich mist a garazi 43,5 m? 51,7 m?

@ Potfeba plochy na jeden hotelovy pokoj — @
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plocha jednotlivych ¢asti

HOTELOVE KUCHYNE
-0

Kuchyn je urgitym souborem vysoce technizovanych jednotlivych
pracovist a jeji velikost je uréena poctem pozadovanych pracov-
nich mist, déle rozméry pouZitého technického vybaveni spolu
s ergonomickymi proporcemi. K tomu pfistupuje struktura nabid-
ky, momentalni poptavka, stupen pfedvyroby atd. Je proto
nerealistické, chtit odvodit plochu kuchyné podle néjakého klice
nebo podle poétu jidel nebo mist k sezeni v restauraci. 50 jidel
miize vyzadovat stejné vybaveni pfistroji jako 200.
Pfi navrhovani kuchyn& mame 4 vyvojoveé stupné:
_ stanoveni funkénich &asti v daném pfipadé; — zjiténi max.
a min. po&tu persondlu pro tuto funkani ¢ast; - urceni nutného
technického vybaveni podle postupt a vykonnostniho objemu; —
dimenzovani a funkéni usporadani pracovnich Usekd.
Po stanoven téchto velidin Ize raciondlné a hospodarné uspora-
dat kuchy# jako nakladnou vyrobné produkéni ast. Je tieba kon-
zultovat s odbornikem se zkugenostmi v projektovani kuchyni.
Kuchyn: studené a tepld ¢ast, cukrarna, pfipravna masa, pii-
pravna zeleniny, vyrobni ¢ast, kuchyn pro bankety, satelitni ku-
chyf, dietnf kuchyi, myti kuchyiiského nadobi.
Sklad: chlazeni masa, zeleniny, mlé¢nych vyrobki, polotovard,
mrazent, denni sklad, suchy sklad, odpad suchy a organicky, oba-
ly, pfjem zboZi, pivni sklep, vinny skiep, sklad lihovin, sklad zbo-
2i v pfepravkach.
Servis: ofis ¢idniki, patrovy servis, kavova kuchyn, bufet, myll
stolniho nadobi, myti stfibrného nadobi.
Centralnim priiseéikem mezi Sasti pro hosty, sklady a hospodat
skymi mistnostmi, stejné jako v podlaZi, je ¢isnicky ofis. Kolem to
hoto bodu, podie hledisek technologickych postup, se soustio
duji zafizeni pro vydej jidel a napoju a pfijem pouzitého nadobl,
. myti nadobi, tepla kuchyn, studena kuchyf, pokladna pro ¢ié
niky a servisni zafizeni, déle bufet, ndpoje a dezert. Patrovy ser
vis se orientuje podle chodeb k hotelovym pokojim. Pro hospo
damé vedenf je nutné, aby restaurace, sluzebni mistnosti a ku
chyné byly umistény na jednom podiaZi tak, aby mezi restauraci
a ofisem byla co nejkratsi cesta. PFi riznych Grovnich navrhuje
me satelitni kuchyné.
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- | 1 = jidelna pro uénd

hlavni restaurace

= 2 = kuchyf pro persondl
I 3= pekéyna
[ ’—; 4 = kuchyf
§ = chladirna masa
9 8 6= ch!agirna b

HH 7 = spizirna
: 8= chladima ndpoji
1 O 9= vydei napoia
10 = miééné yrobky
11 = uzeniny
12 piiprava pro
vegetarianskou slrav
13 = myti skla
14 = myti

restaurace
se specialitami

¥

Kuchy# pro 100 jidel a 100 jidel ve specialni restauraci,
120 prostirani v kavamé, 80 jidel pro personal
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parkovani

Lidé odedavna cestovali a setkdvali se jako cestujici v ubytova-
cich zafizenich, kterd byla &asto pobliz kostel, ale vZdy na kfiZzo-
vatkéch obchodnich cest.

Zde lidé nejen odpodivali a spali, ale také hodovali, zpivali, tandi-
li a provadéli své obchody.

Dnesni moderni hotely maiji vétsinou navic bazén a posilovnu
-®

() kancelaf
(@) kuchyd

@ myti

(4) snackbar
' = () kanceldt
[ ! konferenéni ® recepce
. ! mistnost @ty
: i —— (8) denni mistnost
u snidand [ =] denni mist
== © dvouliizkovy pokoj
] =2 ednolizkovy pokoj
il ~0-0
kanceld | =

kancelaf

@ 2. - 4. patro

@) zadveri

(2 hala
(3)recepce

(3 restaurace
(8) mezipodesta
(6)technika

(7) personal

(8) pokoj typ A"
(® pokoj typ .B"
pokoj lyp .C*
(@konference
(@ xancelat

@ bar

bazén

@sal

Kuchyn

(@ sauna a pfislusenstvi

sklad prédia

Hotely
Motely

@ Suterén — @

@ Parkhotel Giitersloh, Némecko

Arch.: Fischer, Krlider, Rathei

Q@) piijezd ({3) nébytek na terasu
(2) zadveii (9 terasa
@) hala spoletensky sal
G SE Rlbbchidchicd
(5) bar (7) sklad nabytku - m
(&) pivnice (18) zasedacl mistnost ——E ﬁ] G tH B_.‘
@ foyer ({9 kontrola
! (8 restaurace Q) u&térna 8 / \
®) atrium @ editel —E EL
@0 kuchyn @2 sekretariat =
D mytt @) sluzebni byt &= 5
. 2 sxoleni persondalu

@ B&2né podlazi Sheraton Oslofjord  Arch.: Platov A.S.
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4,00 —+—4,00 ——4,00—1

Obytna jednotka s oknem na jedné
@ strang; leps moznosti vybaveni na-
bytkem Arch.: Polivnick

H,50+1,504

TS

6,25

Obytné jednotka osvétlend z obou
stran; zhor$ena kontrola
Arch.: Roberto

ab

1,404
[——3,40+ 3,40 —————— 6,00 ———+— 3,40 —H—

@ Zastie$ené parkové stani mezi obytnymi jednotkami, spole&né pro 3 — 6 jednotek

Arch.: Duncan

5,20 —— 1 —3,00—H#—3,00-—
@ Obytné jednotky se zastfeSenym parkovistém jako @ ale bloky po 4

=

= g

p———————8,60
. of

@ Dvoulizkovy pokoj se zavéttim pro
3patné podasi a malou loZnicf, \kte-
rou lze vyuZit samostatné nebo pro
dité spoleéng s dveultizkovympo-
kojem 7

4,10 —H——4,10 —

Uspofadani v fadach s posunem,
piistup jen z jedné strany
Arch.: Thompson
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Arch.: Tibbals — Crumley — Musson

MOTELY

= (1
Poloha: u délnic a vypadovych komunikaci v blizkosti velkych
mést, u vyletnich cilG a v prazdninovych oblastech. Pfiznivé umis
tit s ohledem k zadsobovén( vodou, plynem, elektrickym proudem,
¢erstvymi potravinami, pradlem. Restaurace, Cerpaci stanice, au
toldrzba v bezprostfedni blizkosti. Postaveni ke komunikaci ta
kové, aby se svétlomety aut nedotykaly motelu.
Prijezd: do recepce (kratkodobé zastaveni, potom odjezd na par
kovisté — Carport nebo garaze) co nejblize k pokojum. Vyjozd
opét pies recepci (kontrola a vraceni KIicu).
Velikost: na rozdil od méstského hotelu vétsinou piizemnl, rn
velké plode — @— (0 Velikost pokojli 4 x 4 — 5 x 5 m s koupol
nou, pfipadné kuchyriskym koutem — (®) i v pfipadé jednoliizio
vého pokoje. 90% hostll zlistdva na jednu noc, a proto je vhod
né oteviend skiifi na Saty, bez dvefi, protoZe vse zstava plo
hledné, tj. méné zapomenutych véci. Spole¢na mistnost pro
hosty, vybavena psacim stolem a étenaiskym koutkem, déle hra
ci stoly, radio, televize, upominkové predméty, casopisy. Hilfls
stranou, aby spici nebyli ruseni, 1 centraini pradelna, sklad zu
hradniho néfadi, nédbytku, snéhového pluhu, Zebfikd atd,

prostory

S

obytné jednotka

restaurace

e
od barpand sia

5 pfl]ezd, odjezd, kontrola -,

S
@ Motel se sbémym parkovitém pro kazdou budovu a restaurace ako saiisialiy
provoz Avoli | Frid

S ._pﬁeiaa&“gg_ i starice _

Vchod s koupelnou a WC, mezi par-
kovacim stanim a loZnici zvukova

izolace Arch.; Hornbostel

délnice

Situacek@ s restauraci Arch | Moimbssis

25—
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Uspoféadani v fadach s posunem, recepce a byt spravce Aroh, | Wiliane
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Vytah z publikace: Projektovani staveb bytovych a ob&anskych, kolektiv autorti, SNTL 1979,

5
e VYROBA
SKLADY
7 v
&
7 )
(9;«’.0 vy P‘,‘\fo
J

Obr, 35, Optimdini orientace provoznich sloiek z4évodd restaura&niho
stravovini k svétovym stranam 1

<
Obr. 34, Priklad zaflen&ni restauraéniho stravovéni v obsluiném centru
obytného souboru pro 3 000 obyvatel (K. Gronwalde, STU Praha)

a) celkové Feseni situaéni: 1 — kulturni zaFizeni, 2 — zaFfzeni restaurad-
niho stravovdni, 3 — zaFizeni sluieb obyvatelstyu, 4 — prodejna potravin
se samoobsluhou, 5 —atrium, 6 — hospodiisky manipulaéni prostor,
b) &ast obsluiného centra se zafizenim restaurainiho stravovani
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ZASADY PROVOZNE DISPOZIENIHO RESENIT

Celkové provozni uspoidddni. Zikladnimi &linky provozniho
schématu kaZdého zdvodu restaurainiho stravovéni jsou (obr. 36)
— odbytové prostory a jejich pFisluSenstvi (vstup, zadve¥i, hala,
Satna, umyvarna a WC hostd, popF. klubovny, salénky),

— vyrobni prostory (hrubé a cisté pFipravny, dokonéujici dilny,
vydej jidel, umyvarny, denni sklad a spiZe, vyep ndpoju),

— skladové prostory (Eisté, necisté, mrazené, chlazené, chladné,
suché, ostatnf),

— prostory provozniho a technického pfislufenstvi (administra-
tiva, Satny, umyvarny a WC zaméstnancii, technické zafizeni bu-
dov).

Tvori-li zdvod restauratniho stravovani pouze jediné odbytové
stfedisko, dochézi k relativn jednoduchému Fazeni vyse uvede-
nych provoznich &linkl. Optimélini provozni vztahy nastdvaj
pFi jejich Fazeni v jedné Grovni. Toto Fefeni viak neni zcela
nezbytné a je pIné& postacujici Groviiové uspofadéni dvou hlavnich

(266)

provoznich &léankil — odbytového prostoru a vyrobnich prostor(l
dokongovaciho cyklu; ostatni provozni Elanky (sklady, hruba pFls
prava ap.) mohou byt umistény v jiném podlai, nap¥. v podzem|
(obr. 37).

Je-li sdruZeno vice sti‘edisek v jeden provozni (tvar, Je tfeba pro-
vozné dispozitnim uspofadanim vytvoFit podminky pro provoznl
samostatnost jednotlivych odbytovych stFedisek (maji zpravidia
odli$nou provozni dobu, charakter a frekvenci provozu, naroky
na charakter prostiedi ap.) a dokonalou provozni nivaznost viech
odbytovych prostorti na vyrobni a skladové zizemi tak, aby ho
mohlo byt vyuZivino spoletné pro provoz viech odbytovych stie-
disek (obr. 38).

V takovych pFipadech se dosdhne nejlepsi provozni vazby Fazenim
stfedisek ve dvou i vice podlaZich, tedy i vicetroviiovym Fazenim
vyrobniho a skladového zézemi.

U odbytového prostoru, v némz pFevlida podavani hlavnich tep«
Iych jidel s obsluhou (restaurace ap.), je viak nutni jeho Groviiovh
provozni ndvaznest na vyrobni prostory dokonZovaciho cyklu,
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vEetné umyvarny stolnfho nidobi, &isté pFipravny a dennfho
skladu.

Ostatni odbytové prostory mohou byt na vyrobni prostory navd-
zéiny pomoci svislych spojli (nékladni vytahy) a rovnéz obdobnym
zpiisobem mohou byt navdziny na spoleZné skladové prostory.
Ka¥dé odbytové stiedisko musi mit vyFeSeno ve stejné Grovni
nejméné vydej (jidel a nipojl) a umyvarnu stolniho nadobi,
u nékterych odbytovych prostorll i &aste€né (specializované) vy-
robni pFislusenstvi (napfiklad kévova kuchyné u kavérny, minut-
kova kuchyn& u vinarny, grill-baru ap.).

Provozni diagramy jsou na obr. 39, 40, 41, 42, 43, 44,
Odbytové prostory. Silné a celodenni frekventovani stfediska
(bufet, jidelna se samoobsluhou, snack-bar, pivnice, hostinec)
maji nejlep$i polohu odbytovych prostor v Grovni p&sich pristu-
povych cest, tj. zpravidla v drovni 1. podlaZi.

Méné frekventovana odbytova stFediska, jako napf. restaurace
vyisich cenovych skupin, kavarny, cukrérny, vindrny, grill-bary,
vyzaduji spiSe klidn&jsf polohu, a mohou byt proto umisténa
v jiné Grovni, vidy viak musi byt snadno dostupna.

Vstupni pFislufenstvi. KaZdé odbytové stiedisko ma byt pro
navitévniky samostatnd pristupné ze vstupnich prostord nebo
z vefejné komunikace. Odbytova st¥ediska rychlého ob&erstveni
(bufety, snack-bary ap.) se zpravidla Fesi bez vstupniho pfislu-
Zenstvi s pFfmym vstupem z venkovnfho prostoru (obr. 45).

- U jednotek nizi cenové Grovnd (hostinec, pohostinstvi, jidelna
sesamoobsluhou) postaduje jednoduché vstupni p¥islusenstvi, u jed-
notek vy3sich cenovych skupin musi byt rozsah a komfort vstup-
nich prostort pfimé&Feny celkové urovni jednotky.

Umisténf vstupnfho pFislufenstvi je optimélni ve stejné vyskové
urovni jako vlastni odbytovy prostor. PFi vétSim rozsahu vstup-
niho pFisluienstvi nemusi byt provozni zivadou jeho rozdéleni
do dvou podla#i pfi vhodném komunika&nim propojeni.

Ve vicestiediskovych zivodech muZe byt vstupni pFisluSenstvi
spoleéné pro dva i vice odbytovych prostori, pokud jsou svym
charakterem provozu a (rovni slufeb pFibuzné. Se zvlaStnim
vstupnim pFisluSenstvim je G&elné poiitat u odbytovych stiedi-
sek, kterd maji vyraznd odliSnou provozni dobu (nap¥. vindrny
s no&nim provozem ap.).

Maji-li vstupnl prostory plnit svou funk&n{ a estetickou Glohu, je
nutné jejich p¥imé&Fené architektonické zdlraznéni pro zajisténi
potfebné atraktivnosti, vyhodné a snadné napojeni na mistni
pé¥i a vozidlové komunikace a chrén&ni vstupu proti nepohodé
(pFistFesek, zadveFi ap.).

Vstup hostli musi byt odd&len od hospoda¥ského vstupu, piisunu
zasob a vstupu zaméstnancd.

Vstupni zadve¥i pomahi vyrovnavat rozdilné teploty venkov-
niho prostiedi a vnitFnich vstupnich prostori. Ke zlepSeni ochrany
pred priivanem se doporuuje zidvefi provozn& zalomené;
u velkych provoznich jednotek se doporutuje v zddveff vzduchovd
clona.

Vstupni hala se zpravidla zFizuje jen u vétsich stiedisek s né-
kolika odbytovymi prostory, kdy sloufi k jejich vzdjemnému
propojeni. U odbytovych prostorli ve vy33ich cenovych skupinich
nesmi byt vstupni hala pojata jen jako pouhi komunikace, ale
svym prostorovym Fefenim a vybavenim méd umoZnit pln&ni
funkce spolefenské (sedaci nabytek, kvétiny, vytvarnd vyzdoba

ap.).

Ze vstupni haly maji byt krom& odbytovych prostorii pfistupné
umyvarny a zichody hosti, ¥atna, telefonni boxy a popf. dalsi
sluzby.

PFi vhodném komunikaénim spojeni (interiérové schodiité) mize
byt vlastni odbytovy prostor situovan o podla%i vySe &i niZe.
Jestlize je zdvod restauragniho stravovini provozni soucasti
zafizeni jiného hlavniho G&elu (nap¥. ubytovaciho, kulturné
spolegenského ap.), je tfeba provoznim FeSenim vstupnich pro-
storll vytvofit piredpoklady, aby jeho nékterd odbytova stiediska
byla pFistupnd nejen z vnitinich prostord, ale sougasné i z ven-
kovniho prostoru (tzv. pasantni vstup).

Umyvérny a zachody. Rozsah a vybaveni téchto prostord urcuji
ON 735413 Kategorizace odbytovych stfedisek restaura¢niho
stravovani a Hygienické piredpisy MZd-CSR.

Zichody musi byt ziizovany u viech odbytovych stiedisek, kde
je hlavnim zplisobem konzumace vsed® u jidelnich stolti. Zichody
musi byt vidy umistény tak, aby nerusily, optimalné se vstupem
ze vstupniho prostoru., U mensich provoznich jednotek s méné
potetnou obsluhou (hostinec ap.) mohou byt pFistupné piimo
z odbytového prostoru (nejlépe pFes spoleiny predprostor).
Zichody mohou byt spoleéné pro vice odbytovych stiedisek.
Musi byt vSak vidy oddélené pro muZe a Zeny a oddéleny od zaf{-
zeni pro zamé&stnance v tomto podtu:

— 1 pisodrové stani nebo 0,8 bm pisoarového Zldbku na 25 mist,
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~ 1 klozetova misa pro muZe na 50 mist,

1 klozetova misa pro Zeny na 30 aZ 50 mist.
Ve viech zivodech vybérové a 1. cenové skupiny a u velkych za-
vodii nizSich cenovych skupin se doporuduje uvaZovat mistnost
pro slufbu pistupnou ze zichodovych pFedsini.

~
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V pFedsini zichodli musi byt dostatetny polet umyvadel (na
1 umyvadlo 2 zichodové misy), u zivodi ve vy3Sich cenovych
skupinach také s teplou vodou.

atna slou¥i pro odkladani svrchniho od&vu a zavazadel hostd.
U zivodu niXdich cenovych skupin (hostinec ap.) miZe byt 3atna

00

e 8
= 1
[ ]} 4= | 2l
= Lcd |
L] = L s
80 (40 i 120 140
gt I e .
DVOUMISTHE SvRuisTNE
. B E' ' <> ___ <> __ !
e 1
n = 5 &
|
= 1
8 il i
60 | 80 507
0PT200 180
ErvimisTiE ErvimisTie
.. PO PRORRRUASTOL
= . | 0508 [ RESTAUR. [VINARNA
Hd T
b 1
| = 8 éﬂ 130

|50 1, 80 150
10”100 10

Obr. 47. Stolové zaFizeni odbytovych prostort — zikladnf rozméry

nahrazena ziizenim vyklenkd s 3atnovymi v&iky nebo raménky,
které jsou umistény v odbytové mistnosti v dohledu hostd.
U vyich cenovych skupin, kde je hlavni konzumace vsedg u jidel-
nich stolil, je nutno zfidit $atnu s obsluhou. Satna mi optimalinf
umistdni ve vstupni hale. Délka $atnového pultu &nf 1 m na 30
a% 40 navitévnikl (obr. 46).

Viastni odbytové prostory je moZno rozdélit podle druhu
obsluhy nebo prodeje na

— odbytové prostory s obsluhou u stold,

— odbytové prostory s obsluhou u pultd,

— odbytové prostory se samoobsluhou,

— odbytové prostory s prodejem pies pult ke konzumaci
na misté,

— odbytové prostory s prodejem pies pult k prodeji pfes ulici.

ODBYTOVE PROSTORY S OBSLUHOU U STOLU

Restaurace a jideiny s obsluhou (nejvhodngji plocha odby-
tového prostoru asi 150 m2).

U restauraci nizSich cenovych skupin pFevaiuje funkce stravovaci.
U restauraci vyisich cenovych skupin, kde je spolegenska funkce
velmi silnd, musi byt odbytové prostory vybaveny zvlistnimi
prostory pro uzaviené spolegnosti (salonky, banketni' sély ap.).
Provoz restauraci je vidy s obsluhou. Pfistup obsluhujiciho
persondlu musi byt umistdn tak, aby nedochizelo ke kifZenf
hlavnich cest obsiuhy a cest hostii a aby bylo zabranéno prihledu
z odbytového prostoru do prostoru’ vydeje jidel (ofisu) a aby
cesty obsluhy byly p¥imé, to nejkratsi a v jedné vySkové Grovni
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Vétdi odbytové prostory restauraci, zejména vy¥§i cenové
skupiny, je vhodné prostorové &lenit na intimngjsi useky; udelnd
je i moZnost prostorového oddgleni &sti odbytové plochy skli-
daci sténou ap.

Stolové zafizeni mi svym rozmisténim umoiitovat _piistup
duvodu neni vhodné (zejména v restauracich vy&i cenové sku-
piny) uspoFddani stold v boxech (obr, 47, 48).

Jidelni stoly maji byt maximéln& EtyFmistné, v restauracich vy&i

cenové skupiny ma byt v&t§i podil dvoumistnych a t¥imistnych

_obsluhujicich ke kazdému stolu nejmén& ze dvou stran, Z tohoto -

stolll; jejich rozmisténi mi dovolovat Pristaveni_servirovacich
bl bl LS CAe L

stolkd.
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Obr. 48, Minimdlni ¥ifky komunikaci v odbytovych prostorech

Na 1 misto u stolu se u vy3ich cenovych skupin pogiti 1,8 m?
odbytové plochy pFi dvojnisobném primérném dennim prostfi-
ddni 1 mista. U ni%ich kategorii (Il a Ill. cenové skupiny) se po-
&itd na 1 misto u stolu 1,3 a¥ 1,5 m2 pFi trojnasobném pramérném
dennim prostFidini 1 mista.

Kavarna (nejvhodn&jsi plocha odbytového prostoru asi 150 m2),
Kavarna pini pFedeviim funkci spolefenskozibavni, a proto je
&asto v odbytovém prostoru uvaZovin hudebni provoz s taneénim
parkstem; v nékterjch pFipadech miife nabyvat spoleZenski
slozka kaviren i jinych specializovanych forem (koncertni ka-
varna, kavirna—kino, kavarna—herna ap.).

Provoz kaviren je vidy s obsluhou. UvaZuje se pFedevsim
Sirdi sortiment teplych a studenych népojli, ¥ mensim rozsahu
také omezeny sortiment jidel,

Prostorové Fefeni odbytového prostoru ma odpovidat cha-
rakteru provozu; vhodné je hojné proskleni stén a moZnost vy-
uZiti terasy v letnim obdobf,

U kavarny s hudebnim a taneénim provozem se vyfaduje dobri
viditelnost hudby a taneZnfho parketu ze viech mist kavirny.
Vhodné je i prostorové Fefeni s umistdnim &asti mist napf. na
balkéné (za pFedpokladu vniténiho schodiitového propojeni
a se svislym spojenim pro dopravu jidel a nipoji).

Prostiedi, rozsah i kvalita sluzeb musi vytviFet podminky pro
delsi pobyt hostll. Stolové zaFizeni musi umoziiovat spoletné
stolovdni rizn& velkych skupin hostl; v priméfeném poméru je
tFeba potitat s dvojmistnymi stoly, vhodné je i boxové uspoiaddni
mist. PouZivaji se stoly mensich rozm3rd (dovoluji tésngjsi akus-
ticky a vizudlni kontakt hostl) a sedaci zaFizeni umoiiiujici poho-
diné sezeni. Stoly maji zpravidla povrchovou Gpravu, ktera nevy-
zaduje pokryvini ubrusem.

Jestlize jde o hudebni a taneéni provoz (krom& pouZivini repro-
dukované hudby), je tFeba uvarovat umistEni zvy3eného
pédia pro hudebniky. Plocka se ¥idi pitedpokladanym podtem
GEinkujicich (pro prdmérné obsazeni 5 hudednikd je postadujici
plocha 8 a% 10 m2). V blizkosti pédia je tFeba uvazovat pFimérenou
Satnu pro G&inkujici.

Taneéni parket se uvazuje o plose 0,2 az 0,3 m?/1 misto v ka-
varné. Ma byt umistén v sousedstvf pédia pro hudebniky a vhodné
osvétlen a oddélen od okolniho stolového zaFizeni odbytového
prostoru.

PFi zaglenéni kavarny do vicestiediskovéhq zévodu je mozno
uyaZovat jen volnou nivaznost na vyrobni a skladové prislusenstvi:
odbytovy prostor miZe byt vybaven samostatnou kivovou ku-
chyni s vydejem napoji.

Na 1 misto u stolu se poZita nejméng 1,3 m? odbytové plochy
(kromé ploch pro hudebni provoz a tane¢ni parket) pFi 1,3nasob-
ném ai 2ndsobném primérném dennim prostidini 1 mista.
Vinarna (vinny sklipek, viecha, varieté, dancing, denni vindrna),
V siti restaura&nfho stravovani plnf vinirna funkci spoledenskou;
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vindrna s tancem, dancing a varieté plni také jesté funkei zabavni
(¢asto je uvaZovan hudebni, taneéni nebo zibavni program).
Z té&chto divodli musi odbytovy prostor svym vybavenim (jeho¥
nedilnou souisti je i barovy pult), rozsahem a trovni slueb vy-
tvoFit podminky pro delsi pobyt host.

Zdkladem sortimentu je spot¥eba vin (Siroky vybér nebo speciali-
zace na urtitou produkeni oblast); druh podavanych jidel se nej-
astéji omezuje na vyrobky studené kuchyn& a tepla jidla na
objednavku (tzv. minutky). y

Provoz vindren je vidy s obsluhou, a proto pro provoz odby-
tového prostoru plati podobné zisady jako pro odbytovy prostor

~ kaviren. Prostorové FeSeni odbytového prostoru mé vytvaiet
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Obr. 49. Odbytov§ prostor s obsluhou u pultd — pfiklad uspofidini mise
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individudIni charakter prostiedi o vysoké estetické tGrovni a sou-
casné zajistovat jeho Zidouci intimitu. Se zFetelem na provoz
pitevdiné v no&nich nebo velernich hodinich se jeho piimé denni
osvétlenl nevyZaduje, To umo#iiuje (a intimnimu charakteru pro-
stfedi i lépe vyhovuje) umisténi odbytového prostoru i v pod-
zemi, napi. historickych objektd ap.

Stolové zaFizeni mi umoziiovat spolené stolovdni riizné vel-
kych skupin hostti, pFevazuji viak stoly dvoumistné (s v§jimkou
varieté, kde pfevlidaji stoly vicemistné), Mo¥né je iiboxové uspo-
Fadani &asti mist,

Sedaci nibytek ma byt pFizplisoben pro pohodiné sezeni pfi del-
§im pobytu hosti; konzumace jidel neni pro odbytovy prostor
tohoto zafizeni piné rozhodujici. Je-li' uvafovin také hudebn!
nebo tane¢ni provoz, je nutno navrhnout vy33i pédium pro hudeb-
niky (8 az 10 m2). Ve vinarnich, ve kterych se uvaZuje také zibavni|
provoz, je tfeba pogitat s plochou pro Gginkujici (napF. &st
pédia pro hudebniky, vhodné Fefeni plocha taneéniho parketu
ap.). V blizkosti pédia je nutn4 $atna pro G&inkujici, Tane&ni parket
se uvazuje o plode 0,15 a% 0,25 m? na 1 misto. Ma byt umistén
v blizkosti pédia pro hudebniky a musi byt vhodn& oddélen
od okolniho stolového zatizeni.

PFi zaélenéni vinirny do vicestFediskového zdvodu muZe mit od-
bytovy prostor vinarny jen voln&jif nivaznost ma hlayni vyrabni
prostory a skladové zizemi. Pro zpravidla odchylnou provozn|
dobu se nejcast&ji vybavuje samostatnym dokongovazim vyrobnim
prostorem (napf. minutkovou kuchyni), pFiruéni umyvirnou
stolniho nidobi a samostatnym (pfiruénim) skladem napoji.

Na 1 misto u stolu pFipadi nejméng (mimo ploch pro hudebni
provoz a tanedni parket):

— vinarna vybérovi a . cenové skupiny: 1,7 m? odbytové plochy
pfi 0,7nisobném primerném dennim prostiidini 1 mista,

— vinarna ll. cenové skupiny: 1,4 m? odbytové plochy pFi 1ndsob-
ném aZ 1,3nisobném pramérném dennim prostiidini 1 mista,
— denni vinirna: 1,2 m? odbytové plochy pfi 4nasobném al
Sndsobném pramérném dennim prostiidan{ 1 mista.

Hostinec (nejvhodngjsi plocha odbytového prostoru 45 a 75 mi),
SlouZi pFevizné ke konzumaci &epovaného piva a napojli; konzu

mace jidel je zpravidla pouze funkci dopliikovou (jednoduchy
vybér hotovych, zpravidla dovazenych jidel, dopoledni svatiny
ap.).

PIni sou¢asng funkci spoleZenskou jako zikladni lidové spoleenské
stiedisko ve svém zijmovém tzemi. Je proto vhodné, disponuje-li



addétitelnym prostorem (hapf. mistnosti pro schize mistnich
arganizaci ap.).

Provoz v hostincich je s obsluhou.

Pro okruh své plsobnosti zabezpefuje také prodej piva a nipojl
pfes ulicl, Proto must byt viastni vy€ep umistén tak, aby umoi-
fipval odbér napojl obsluhujicimu persondlu i kupujfcim. Stolové
wbizen! tvof zpravidla vicemistné stoly. Primérnd plocha na
1 misto gini 1,3 m? pfi 2nasobném a% 3ndsobném primérném
tennim prostiidani 1 fsta.

Pivnice (nejvhodngjii plocha odbytového prostoru asi 150 m?).
Plvnice slouil pteva¥né ke konzumaci piva vybérové jakosti, a tim
| k uyolnénl kapacit okolnich restauract pro v&tsi rozsah stravo-
vinl. Podavani jidel se nejeastéji omezuje na Gzky vybér jidel vhod-
nych k piva. Plni soudasng i funkci spoledenskou jako lidové spo-
lefonské stiedisko.

V pivnicich se uvafuje provoz s obsiuhou.

¢3dbytovyy prostor ma mit specifické prostFedi, narofngjsi na
vybaveni nef hostinec. Ve staré zistavbd lze pro n&j vyuiic
i historickych objektd.

Tvoll-li pivnice soutdst vicestFadiskového zivodu, mi mit samo-
seatny vstup zvendi a samostatné vstupni piistuienstvi oddélené
odd ostatnich provozll. Odbytovy prostor méze mit volngfEi nd-
vazinost na tstifedni kuchyni, vyrobni a skladové zizemi zavodu.
Stolové zafizeni (nejlastéfi stylové) tvoFi vEtdinou vicemistné
stoly a ma umokiicvat spoledné stolovini rizné velkych skupin
hostd.

Frimérna plocha na 1 misto &ini 1,3 m? pFi 3ndsobném a¥ 3.5nd-
sobném primérném dennim prostiidini 1 mista.

Vytep piva je zpravidla soufdsti jiného odbytového stiediska
restauraéniho stravovdni (hostince, restaurace, pivnice); jako
samostatnd provozni jednotka se nezFizuje. MiZe mit viastnf
adbytovy prostor slouzici ke konzumaci Eepovaného piva a ni-
pall, popF. k dopliikovému stravovani a k prodeji piva a ndpojis
pes wlich

Zatazenim samostatného odbytového prostoru vylepu piva do
vybaveni restauraini jednotky se vytvifeji pFedpoklady pro
kulturnf a klidné prostFedi pFi stolovidni v hlavni odbytové mist-
nostl. M4 proto byt od ni provoznd oddéien {napf. samostatnym
watupem zvendf, zviaitnim vstupem ze spofeéného vstupniho piis
stufenstvi ap.) a souZasnd uspoFddin tak, aby vlastni vylep {vy-
zopni pult a nutné zazemi) mél pFimé a kritké spojeni s hlavni
odbytovou mistnosti (ndvaznost na hlavni vydejni prostor-ofis)
nebo na pFistuiny dsek samoobsluZné linky.

Vi vylepu piva se nejastéji pFedpokiddd konzumace nipojll ve
atoje nebo vsedé u jednoduchého stolového zafizeni s obsluhou.
Polet mist u stolu je viak minimélni. Plocha na 1 mista &inf 0,9 a2
1,2 m* pii énisobném a¥ Bnisobném primérném. dennim pro-
stFlddni 1 mista.

ODBYTOVE PROSTORY S OBSLUROU U PULTU

Griil-bar, spack-bar, denni bar (nejvhodngjii plocha odbyto-
vého prostoru asi 60 m?). Tento druh odbytovych stfedisek
{v rahraniéi velmi oblibeny) uspokojuje paptavicu po dopliikovém
stravovini, obferstveni, pripadné po zdkladnim stravovani na
frekventovanych mistech bud jake samostatné stfedisko, nebo
take soufast hotell, motelG ap. Charakteristickym rysem je
splsob obsluhy 2 p¥iprava nendroénych jidel a ndpojl, které se
pFipravaft:

- u grill-bard pfime pied hostem {zpravidla na grilu),

u snack-barll v zdzemi {gfed hostem pouze nipoje).
Pro tento rozdilny zplsob pFipravy ize barové pulty, kueré
tvoll vatdinu mist tdchto stfedisek, rozdélit na:
barové pulty pro podavani hlavnich a dopiitkovych jidel pfipra-

vavanych mima barovy pult, za barovym pultem,

- barové pulty pro goddvani atkoholickych a neatkoholickych
ripo|i.
Barové pulty je moino Fedit o rlzném pldorysném tvaru
(pflmkovém, podkovovitém, meandrovitém ap.), ktery je nej-
vhadndjéi pro dany odbytovy prostor (obr. 49, 50).

Yéiina mist pro hosty je soufasti barového pultu; daldi mista
w a0l se Ztdlemi se zfizuji jako dopln&k mist u barového pultu
s fsou s obsluhou nebo pFi malém poétu pFipadné se samo-
ahsluhou.

Obdobou snack-baru je denni bar, popf. espreso, kde se
poddvall zejména ndpoje a jen omezeny vybdr vyrobkil studené
kuchynd a moudnikd.
Bz 1 misto ize pFedpoklidat 1,2 a¥ 1,5 m? odbytové plochy pFi
Sudsobném aZ 6nisobném prémérném dennim prostiidani 1 mista,

ODBYTOVE PROSTORY SE SAMOCBSLUHOQU

Jidelna se samoobsiuhou pFedstavuje specificky typ odbyto-
vého prostoru, ktery sloufi v mistech velmi frekventované po-
ptavky k rychlé a levné konzumaci hlavaich teplych jidel, doplit-
kovému stravovini a obZerstveni. Jeho nedilnou soutdsti je samo-
obstuznd vydejni linka, kterd podle povahy provozu a mistafch
podminek je bud 4pind, nebo Castedni.

Umisténi samoobslutné linky v odbytevém prostoru musi

zajistit podminky pro plynuly (nekiifici se) provox nivitdvnikl

od jejich vstupu do odbytového prostoru a2 po odneseni jidia -~
jideInfho podnosu ke stolu,
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Obr. 80, Yitkové uspofddint pracavaich & konzumalnich plech pii obsluze
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Obr. 51, PHklad zaflapéni samoobsluiné vydejni linky v odbytovém
prostoru

Z tohoto diivodu je nutno:

« v blizkosti samoobsluzné vydejni linky (u ndstupu a vystupu})
vytvolit dostateiné velky prostor pro shromifdéni a rozptyl
hostl,

— rozmistit stoly a komunikace mezi nimi v hlavnich smérech
pohybu hostdl,

— zajistit bezkolizni sbér pouZitého nidobi se zfetelem na odchi-
zejici hosty (obr, 51).

jidelni stoly musi byt dimenzovény pro pohodlné a dpiné polo-
%eni jidelnich podnosd. V jidelnich, kieré jsou urleny pfedoviim
pro kenzumaci tepiych jidel, jsou vhodné 2mistné a 4mistné stoly
pro jidlo vsedd s normainimi Zidlemi; u jidelen s pievaiujici
formou doplitkového stravovini jsou nejlepsi stoly s vyklopnymi
sedatlami, které umoiiuji jidio vsedd i vstoje,

Odbytovy prostor mi byt jednoduchého tvary, umotiiujiciho
snadnou orientaci bostli a pfehled po voinych mistech jidelny.
Jestiize je jidelna se samoobsluhou samostatnym zdvodem nebo
je-li ve vicestiediskovém zivodE hlavnim odbytovym prostorem
teplych jidel, je vhodni bezprostiedni ndvaznost hlavni kuchyné
{dokonZujici dilny) na dsek teplych jidel vydejni linky. Plocha na
1 mnisto u stolu &ini 1,3 m? {po odedteni prostoru potiebného pro
samaobsluznou linku a kemunikace pro vybér jidel a napoji)
pfi 6nasobném a# Bnisobném primdrném dennim prostfidani
1 mista, -
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Odbytoveé prostory s prodejem pres pult:

v v RS L LU T NED T

Bufet (minimilni plocha odbytového prostoru asi 40 m2). Bufet
je nejtastéji pouZivanou formou odbytovych prostort: (zpravidla
mendich), které slouii pro rychlé oberstven! a doplitkové
stravovani, Y mistech soust¥ed&né poptavky mize dojit i k jeho
specializaci (mlégny bufet, rybi bufet ap.). Podle cetkové vybave-
nosti a zaméfen( se prodejni pulty Eleni na specializované useky,
napf. teplych jidel, vyrobkl studené kuchyng, mouénikl a teplych
napojli, piva a studenych napojit ap. Jidia i ndpoje se komzumujf
zpravidla vstoje nebo u stolki s vyklopnymi sedatkami. Kroms
nich se doporucuje umistic v odbytovém prostoru alespof jeden
nizky stil se sedackami pro ddti a staré lidi (obr. 52, 53)

VYROBNI PROSTORY

Prostorovy rozsah a cetkové provorni uspo¥adani vjrobnich
prostorii zavisi na:

— velikosti provozni jednotley (kapacita mist odbytevého pro-
storu, ‘dennf polet pfipravovanych pokrmi a napoji),

~— pFedpoklidaném rozsahu sluzeb (potet druhil pokrmé a na-
pojl, mnoistvi upotiebenych surovin, piedpokiddand cenovi
drovei apod.), )

35,

A5 480

Cbr, 52, Odbytovy prostar s prodejem pies pult (konzumace jldel v sed &)
pfiklad uspofidinl mist

— zplisobu a rozsahu pFipravy jide! a népojd a na technologickém
vybavenf,

Z blediska zplisobu a rozsahu pFipravy jidel a ndpojil je mokno
rozd&lit odbytova stiediska (a jejich vyrobni prostory) na stie-
diska, u nichZ dochazi:

— potze k pravé dovienych hotovych polrmi a nipoj {napf.
jednotky rychlého obZerstveni, hostince ap.),

— k vlastni vyrob& wepiych pokrml z dovifenych polotovart
a k ipravé dovizenych hotovych studenych jidel {pFichazi v Gvahu
zpravidia u menSich a specializovanych jednotek, ako Jsou napt.
grill-bary, snack-bary, vindrny ap.),

~— I vlastni vyrobé studenych pokrmi a meudnfki (pFichazf
v lvahu u vEtiich fednotek, restauracl vy3Si cenové skupiny a vy-
b&rovych restaurach, vicestFediskovych zévodd, kde méZe navic
dochézet k vyhodnému sdruZovani se stitedisky bex viastnf vyro-
by jidel). Celkovou koncepci vyrobniho zakizent a jednot-
fivych pracovist je nutno navrhnout na zikladd uvedenych hle-
disek-a na zdkladd podrobného rozboru technologickych postup
pFi soudasném respektovini pofadavid hygienickych {hygienickd
nezdvadnost a biologicks hodnotnost polerm(: a napoji) a pozadav-
et bezpelnosti prace a ochrany zdravi zaméstnancd. Provozni u-
spofadan{ md zarutovat jednosimiérnost, plynulost a vzdjemaou né-
-wernost jednotlivych Esti vyrobniho procesu: Spojeni jednotli-
vych &sti ma byt co nejkratsi, .

.{272)

£ mediska nygienickeého se vyrobni prostifedi €leni na:

— nelisté, v némi se zpracovavaji nebo uchovavaji pofivatiny
v neoifténém stavu — hruba piiprava,

— Cisté, v ném? se zpracovivajl a uchovavaji poZivatiny v neza-
vadném stavu — Eistd pFiprava, dokondovaci proces, Ob& pro-
stfedi musi byt od sebe oddélena a musi byt zamezeno vzijemné
kF{Zeni obou provozd,

Hrubd pFipravna (z hygienického hlediska nedists pripravna)
slouZi k hrubé pFipravé:

~ brambor a zeleniny (koFenové i listové),

— masa (bourdn), driibete, zvéfiny a ryb (hrubé otislovani}.
Ztizuje se zpravidla pouze u jednotek s viastni vyrobou pokrmi
ze surovin (obr, 54). .
Ob& hrubé pripravny jako samostatné prostory se zFizujf nej-
Eastdji u vatsich provoziich jednotek nebo v pfipadech, kdy je
napF, trvale na jidelnim Ifstku zv&¥ina nebo driibes a nelze zajistic
dodévku jiZ oFisténého masa. .

U men3ich provoznich jednotek {asi do 200 hlavnich jidel
za sménu) fe lze vhodnd sloudit. Kde je zajidténa dodivka ofists-
nych (ofkrabanych) brambor a zeleniny, zmenSuje se hruba
pfipravna o linku pro Cistén{ (krabani),

§ postupujici racionalizaci a industrializact hromadného stravos
vini, kdy neustile stoup4 podil hotovych vyrobkl dovizenych
do provozni jednotky z centralizovanych velkovyroben, se pa-
stupné omezuje. potieba hrubé pEipravy a ve vyhledu je nutno ji

PRODEY &
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Obr, 53, Odbytovy prostor s prodejem pFes pult {konzumaca jldii
vstoje) - pifklad uspofidéni misc

uvafovat jako rezervu pro pripad poruchy dodavek Zpracovifiyehi
surovin. Hrubd pifpravna mi mfc dobré provezni spojent (pitng
a co nefkratsi) se skiady potravia (chladirna, mrazirna, sbtad
brambor a zeleniny). Pro znaZny objem zpracovévanych s
negisty provoz a pomérné znaény odpad je neilépe umistit hruiy
pFipravau v tésném sousedstvi piisiunich skladi. Mi wit
dobré spojeni s dokenfovaci kuchyni nebo Eistou pitlpras
a se skladem odpadkd,

U vétdich jfednotek, u kterfch je tieba zajistit pifpravy jirdsd
z visstnich surovin, byvd zpravidia nutno roxddliv hrulbeay i
pravnu na: : :
- hrubou pitipravnu brambor a zeleniny {nejlepdi undstint
v bezprostiedn! nivaznosti na sklady brambor a zeleniny o
v podzemnim podlaki a v jejich sousedstvi),

- hrubou pFipravnu masa (nejlepsi umisténi je v sousedstyi
slufnyeh chladiren nebo mraziren, je moZno umistit i piln
jglich predchladirny, obr. §4).

Cista pFipravna (z hygienického hlediska Cisty provon
ke ‘konetné Gpravé brambor, zeleniny, masa, dribe




A tyb pied jejich tepelnym, pFipadng dalifm zpracovéinim (pie-
dinl do studené kuchyng ap.).
stk pifpravna mé byt umisténa v blizkosti dokonZovaci kuchyné
A mi mit dobré provoznf spojeni s hrubou p¥ipravnou (napf.
pomoch nikladnfho vytahu). U malych zaffzenf je moZno zaélenit
Il Jako mistné oddélencu &ist pFimo v dokonéovaci kuchyni,
1l volkych zaFizenf miZe byt rozd&lena na samostatnd pracovi§td —
flsté pifpravny brambor a zeleniny a &istou pFipravnu masa. (Toto
feloni pfichdzi v tvahu pouze u velkokapacitnich jednotek s p¥i-
iravnou jidel ze surovin, obr. 56.)

fipravna tésta. V takové piipravné se tésto zad&liva a porcuje,
Juko samostatné pracoviité se ziizuje pouze u velkokapacitnich
thvodi, kde ji nelze zaglenit pfimo jako souést kuchyng, na ni¥
musl provozn& navazovat.
U velkych zdvodi Ize tuto pifpravnu déle &lenit na vyrobni
4 pomocnd zaffzenf, jako je napf. pFipravna tésta a vyrobki
¢ tfsta, pFipravna teplych mouénikd, pFipravna cukréfskych vy-
robkd apod. (obr. 57).
Studena kuchyn&. Pripravuji se zde vyrobky studené kuchyn&
vlastni vyroby, pop¥. se dokon&uji vyrobky dodévané z centrilni
vyrobny. Ztizuje se u vétiich zivodli nebo tam, kde pokrmy stu-
dané kuchyné &inf v celkové konzumaci vyznamnéjsi podil, Davo-
dem k prostorové diferenciaci od ostatnich vyrobnich prostor
|o pFedeviim odliny poZadavek na nejvhodnéj§i teplotu pro-
stfedl,
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Obr. 54. Hrubé pFipravny — piiklad uspoiddéni
a) hrubd pFipravna masaa brambor, b) hrubd p¥ipravna brambor a zeleniny,
¢) hrubd pfipravna masa

Studend kuchyn& navazuje pifmo na hlavni kuchyni pobli# skladu
hotovych jidel. U zévodl se samoobsluZnou linkou nebo u zévod
pouze s dokonZovacim procesem a bufetd navazuje na vydej p¥i-
slusného dseku linky nebo pultu (obr. 58, 59).

DOKONCOVACI PROCES

Kuchyn& — pFipravna (asi do 50 jidel za sm&nu). U malych
zévodu je urfena k rychlé pFipravé jednoduchych pokrmi z polo-
tovard nebo k (pravé dovezenych jidel (u samostatnych bufeti,
espres a hostincl, obr. 60).

Hlavni kuchyng, Slouzi k dokon&ovéni jidel za tepla. U mensich
zévodl nahrazuje &asto i st zafizeni pro &istou p¥fpravnu, do-
kon&ovén{ za studena, déleni, porcovani a vydej. Piesné hranice
rozdéleni nelze stahovit, zhruba v3ak Ize provozy v zivislosti na
pottu poref rozdélit na:

— malé kuchyné (asi do 100 jidel za sm&nu, vym&ra 20 a% 30 m2),
Zpravidla jde o ohfivani a vydejjidel s minimalnim a jednoduchym
dokon&enim za tepla, pfedem otist&nych brambor, zeleniny a polo-
tovarl, Neuplatfiuji se zde vyraznéji mechaniza¢ni prvky,

— stFednf kuchyné (asi do 300 jidel za sm&nu — vyméra 30 a¥
40 m?2, asi do 500 jidel za sm&nu — vyméra 40 a% 60 m?, asi do
800 jidel za sm&nu — vyméra 60 a% 70 m2),

PFichdzejf v ivahu nejiast&]i u jednostiediskovych zdvodii s viastni

Obr. 55. Hlavni zafizovacl pfedm&ty hrubych pifpraven a) 3krabka bram-
bor, b) myel dFez, ¢) Feznicky Zpalek
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Obr, 56. Cisté piipravny — pi¥fklad usporidéni
a) Cistd pFipravna masa, b) &istd pifpravna zeleniny, c) &ist4 pFipravna masa
a zeleniny
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vyrobou teplych jidel, bud ze surovin, nebo z polotovarti. Tato
velikost kuchyn&, zvIa$té jeji kapacitni hranice 600 2% 800 jidel
za sm&nu, vytvaFi jiZ piedpoklady pro reélné uplatngni nékterych
racionalizaénich prvki velkovyroby, napk. kontinudlni vateni
piiloh pomoci automatii ap. Prostor kuchynf této velikosti byvé
jiZ Clenén na samostatné dseky, oddélené opticky (obr. 61),

— velké kuchyn& (asi 1000 a vice jidel za sménu, vyméra
70 a vice m?),

PFichdzeji v Gvahu nej€ast&ji u vicestiediskovych zavodii s viastni
vyrobou teplych jidel. U kuchyni téchto velikosti se zpravidla
uplatfiuji viechny prvky racionalizace velkovyroby jidel (obr. 62,
63

] \./§ech uvedenych velikosti kuchyni se musi dodriet spravné
rozmiscéni technologického zafizenf, plynuly postup od pFisunu
surovin k vydeji bez kiiZeni nebo zpétnému provozu, Za¥izenf
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Obr. 57, PFipravna t&sta a mouZnikd — priklad uspoiddéni
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Obr. 58, Studend kuchyn& —
piiklad uspoiddéni

musi byt rozvrieno do pracovnich linek, které navazuji na odpo-
vidajici linky &isté pripravy (mouZnou, masovou, zeleninovych
piiloh apod.).

Se zietelem na provoz kuchyn# (z hygienického hlediska horky
a vlhky) je vhodné odd3lic kuchyfi stavebn& od &isté a studend
pitipravny; u maljch zakizeni viak miZe byt s nimisdruzenaa od-
délena jen provozné.

Kévova kuchyn& (vym&ra 6 az 8 m2). Zfizuje se u velkych zdvodi
nebo u zdvodi s rozsiFenym sortimentem teplych nipoji (napf.
kavirna), kde vyplyvd z podminek k dosaZeni vysoké kvality
téchto napojl (obr. 65),

Navazuje pfimo na vydej (ofis) a m4 vlastnf umyvarnu kivového
nédobf,

U zévodi, u nichZ z kapacitnich déivedt nepFichazi v (ivahu samo-
statnd kivova kuchyng, mé mit hlavni kuchyné samostatné praco-
vi$té u vydeje pro pFipravu kdvy a umyvani kivového nidobl,
DokonZovaci dilny (vyméra 8 az 15 m2). Z¥izuji se jen u velkych
zévodll. Hlavnim smyslem vytva¥eni takovych prostor( je snaha
po zajistén{ odpovidajiciho prost¥edi, odligného od hlavni kuchyns
(teplota, pachy), potfebného pro lipravu a skladovan{ nékterych
vyrobkd,

Nejéastéjsim pFipadem dokonZovaci dilny je dilna pro vyrobu
mouénikd a pro kompletaci cukra¥skych vyrobkd — cukrafski
dilna.

Pracovi¥t8 ¥éfkuchaFe. ZFizuje se jen u velkjych kuchyni. Ze
stanovi§t& m4 byt dobry piehled po hlavni kuchyni, vydeji a dal-
Sich prilehlych prostorech, a proto se nékdy umistuje na vyvy-
Seném mistg.

VYDEJNI PROSTORY

Vydej jidel. Jako samostatny prostor p¥ichdzi vydej jidel v dvahu
jen u velkych zivodl nebo u nékterych odbytovych stitedisek vo
vicestFediskovych zivodech, zisobovanych hotovymi pokrmy
z GstFedni kuchyng, Slou#i k teplé Gschové a vydeji jidel, tj.
k jejich porcovani a koneéné tpravé,

U provozu s obsluhou navazuje na ofis, u samoobsluZné linky
navazuje pfimo na vydejni &st linky.

b)

Obr. 59. Hlavni zafizovaci pFedméty &istych piipraven
a) univerzilni misici a §lehaci stroj, b) misici a hn&taci stroj
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Obr, 61, Kuchyn& a &isté pFipravny,

stiedni velikost, pFiklad celkového uspofadini

1 — pFipravna tésta a mou&nikd, 2 — &istd pFipravna
masa, 3 — Eistd piipravna zeleniny, 4 — sklad mouky,
5 — studend kuchyn¥, 6 — denni sklad, 7 — hlayn{
kuchyng
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Obr, 63.
Hlavni zafizovaci pifedméty kuchynf
t) a) kotel, b) pec, ¢) sporik
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Qbr, 64, Ofis — priklad uspoFddani

U mengich zafizenf je vhodn&jsi bezprostfedni nivaznost kuchyné
na ofis nebo samoobsluZnou linku bez zviatniho prostoru vydeje,
Tochnologické vybaveni videje je tfeba usporadat tak, aby vyda-
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Obr. 62. Kuchyn& a &isté pEipravny, v&tdi velikost, piiklad celkového
uspofidini

1 — &ist pFipravna brambor a zeleniny, 2 — &istd pFipravna masa, 3 — stu=
dend kuchyn&, 4 — umyvérna kuchyiského nadobf, 5 — hlavni kuchyné,
6 — piipravna tésca a mouénikd, 7 — dietni kuchyn&, 8 — vydej jidel
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Obr. 65. Kdvovd kuchyn® —
priklad uspefidéni

vajici mél co nejkratdi pFistup ke viem vydivanym pokrmiim
i servirovacimu nidobi (pFedehfaté talife). U malych provozli ma
byt technologické vybaveni uspoFidano tak, aby bylo mo¥no &st
varného vybaveni kuchyng vyuit pro uchovini teplych jidel
a jejich odbér k vydeji.

Ofis (pracoviité &isnikl). Je uren pro obsluhujici persondl
k odbéru jidel a vydeji jidel, k odb&ru napoji z vycepu, k ode-
vzdani pouZitého stolniho nddobi k umyvéani v umyvirné stolniho
niddobi a k G&etni evidenci a kontrole (obr. 64).

Prostor ofisu musi navazovat na:

— hlavni odbytovy prostor (pokud moino v jeho stFedu, aby
cesty obsluhy byly co nejkratsf — max. 30 m), na jeden ofis miZe
navazovat i nékolik odbytovych prostori,

— vydej jidel (pracovisté kuchaii),

— vydej ndpojl, popft. vyéep piva,

— umyvarnu stolniho nadobi.

Uvedené provozy a jejich technologické vybaveni maif byt uspora-
déany v jedné (rovni a tak, aby cesty obsluhy byly plynulé, co nej-
krat$i a aby se vzajemn& nekfiZily mezi sebou nebo s cestami
hostd.
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Samoobsiu¥nid vydejni linka. Samoobsluind Gpind vydejnd
tinka se ziizuje u odbytovych stfedisek (restaurace ~ jidelna se
samoobsiuhou, bufet ap.) s nejmen3f kapacitou 250 hlavnich {idel
v hlaval sméné a pii trvaiém celoroénim provozu, PFi mensim
poftu hlavnich jidel, u stitedisel speciatizovanych na uréité druhy
pokrmit a u stfedisek se sezénnim provozem se zfizuje samo-

KuCHNE
1

Obr. 66, Samoobsiuina vydejnf linka —- priklad uspofidint
a) jednosmérng vydejnd linka, b) dvousmirnd v¥deini linka

Qbr, 67, Hlavni zaFizovacl pledmity videje jide!
a) vodni Hzek, b) videjni teply stil, ¢) viZepni stdl
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Obr. 69. Umyvérna kuchyliského nidobi — pitklad usporidini
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obslu¥nd linka zkrdcend (obr. 66), Vydejnilinka miZe byt instalo-
vina voind v odbytovém prostoru nebo miZe byt vestavina do
stény odddlujict videjni prostor od odbytové plochy.

U velkych sameobsiuZnych provozli navazuje vydejni linka na
vydej teplych jidel, u mensich provozll navazuje piisluind Zast
vydejni linky pF{mo na kuchyli. U velkych provozll je také Geina
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bwrprostfedni navaznost dsekd vydejnl linky na odpovidajici
pFipravny (vyrobky studené kuchyné na studenou kuchyni,
tukrdFské vyrobky na cukrétskou dilnu apod., obr. 7).
Vyrobn& vydejni linka bard, snack-bari, dennich bard
(I zaméstnanec na 10 aZ 15 mist).
Aloukl k pFfpravé (popf. k dokongenf) nenroénych jidel, u grill-
bnr @i slouZi také k vydeji jidel. Svym prostorem (ii*ka min. 90 cm)
favazuje na piipravnu (a jejim prostfednictvim na sklady, pop¥.
i |iné vyrobni prostory).
Vytep piva — pracoviité vy€epniho (plocha je zavisld na druhu
Poulité vycepni stolice, zpravidia je 4,5 a¥ 6,5 m3). Ve vy&epu
1'lva se Eepuje pivo a ostatni studené napoje (obr., 68). Navazuje:

U provozii s obsluhou na ofis tak, aby z n&ho obsluha odbyto-
vého prostoru mohla odebirat népoje k rozniice (restaurace
vykiich cenovych skupin ap.), nebo na odbytovy prostor (pivnice),
14bo je jeho soudsti (hostinec ap.);

U provozli se samoobsluhou na vydejnf linku (Gsek népoju),

na sklad népoji (pFimo nebo komunikaci).
Casto je nutno vy&ep piva uspofidat tak, aby kromg uvedenych
potadavki umoZioval:

odbér pivaa ostatnich ndpojii pro prodej pies ulici v odbytovém
jrostoru nebo v samostatném prostoru pro prodej,

odbér piva a ostatnich népojii do vlastniho samostatného odby-
tového prostoru vyéepu,

OSTATNI PROVOZY VYROBNI CASTI

Umyvini kuchyiiského nddobi (Zerngho) a umyvani stolniho
nidobl musi byt odd&leno do samostatnych provoz.
Umyvarna kuchyiiského nadobi (do 100 jidel za sm&nu 6 m?,
do 500 jidel za sm&nu min, 8 m2). Slou% k umyvani kuchyiiského
nidobfa zpravidla i k jeho uskladn&ni, Z tohoto dévodu musi byt
v thsné blizkosti kuchyn& nebo je pFimo jejf souéastf, U velkych
rhvodl (750 a vice jidel za sm&nu) je nutno nahradit uloZeni
kuchyfiského nidobf v regilech umyvarny ulofenim ve skladu
kuchyiiského nidobf, opét v t&sné blizkosti umyvéarny a kuchyné
(plocha skladu min, 6 m2, obr, 69),
Umy drna stolniho nadobf (do 100 jidel za sm&nu nejméné
im?, do 200 jidel za smé&nu nejmén& 10 m?, do 500 jidel za sménu
nejméné 18 m2), Slouzi k myti a uloZenf stolniho nidobf. Musi
pflmo navazovat na vydej jidel tak, aby pfisun nadobl k vydeji
byl plynuly a nek¥iZil se s jinymi provozy. U provozli s obsluhou
mi navazovat na ofis, u samostatnych provozi m4 navazovat na
manipulaéni prostor pro poufité nidobf.
Umyvirna stolniho nidobf je z hlediska hygienického negistym
provozem (obr, 70). Z tohoto diivodu nema byt soucasti kuchyng,
alo mi byt pouze v jeji blizkosti, popF. v tésné blizkosti vydeje
|ldel. Musi mit dobré spojeni se skiadem odpadkii cestou, kterd
nevede pFes Cisté provozy, jako je kuchynég, &isté pripravny ap.
| moZné i spojeni samostatnym vytahem.
Vo vlastni umyvarng je t¥eba disledn& oddélit jednotlivé pracovni
plochy (nefisté, myci, Eisté a plochy pro uskladnéni). Bakterio-
logickd nezivadnost umytého stolniho nadobf vyZaduje myti ve
tfech vodich, tj. pFedb&iné myti vodou 45 a2 60 °C, sterilizaci
vodou 85 az 90 °C (naméceni v kogich) a oplachovani (nddobf se
neotfrd),
PHi pouziti myciho stroje postatuje pfedméen( v d¥ezu a mycf
stroj,
V tomto pFipadé je viak nutno z¥idit:

samostatnou myci linku pro mytf skla (souZasn& jako nihradnf
umyvirna pfi porufe myciho stroje),

piivod teplé vody k mycimu stroji (zpravidla 60 °C teplé,
stroj ji prihFiva na 90 °C).
Padobné jako v jinych mokrych provozech plati i zde zisada, aby
bylo minimum odpadovych kanalkdi v podlaze a aby kaidy velky
#droj vody mél vlastni odpadni vpust,
Umyvarna piepravnich nadob. Slou¥i k umyvini vricenych
pouZitych termosovych nidob pied jejich ulofenim do &istého
skladu, ktery je sougsti umyvarny, Zfizuje se pouze tam, kde
provozni jednotka ziscbuje dal3i jednotky teplymi hotovymi
Jldly. Navazuje pF¥imo na vydej jidel (nebo kuchyni) a na hospo-
dasky vstup provozovny.

PRIRUENT SKLADY

Jako sou&ést vyrobnich prostorii se ziizujf také prirugni sklady.
Denni sklad (do 100 jidel za sménu 4 a% 6 m?, do 500 jidel za
sménu 8 m2, u malych zivodi se neziizuje). Slou%i vrchnimu $éf-
kuchaFi k uloZeni potravin, uréenych ke zpracovani v jedné sméng,

véetn& pFimé spotieby potravin s katdodennim dovozem, jako je
napf. chléb, pecivo, mléko, popFipadé hotové vyrobky z centrél-
nich vyroben (obr. 71).

Denni sklad md byt umistén v t&sné blizkosti kuchyn& a musi byt
dobi‘e vétrany (mi%e mit i neprimé osvétlenf).

Chlazeny skiad polotovari. Jako samostatny sklad se zFizuje
jen u velkych zavodt s pravidelnym dovozem polotovarii ve vét§im
rozsahu,
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Obr. 71. Dennf sklad — p¥iklad uspoFddanf

Chlazeny sklad hotovych jidel (do 300 jidel za sménu 6 m2,
do 500 jidel za sménu 8 m2), Slou¥i u velkych zévod{ s celodennim
provozem k dotasnému uloZenf jidel jak z vlastni vyroby, tak
popf. jidel dodanych z centrilnich vyroben, M4 byt umistén
v blizkosti hlavni kuchyn& (dokongujici dilny). U mensich a st¥ed-
nfch zivodl jej nahrazuje samostatni chiadici skififi, umisténa
v dennim skladu nebo ve vydeji.

Sklad cukréa¥skych vyrobkd (3 aZ 6 m2). ZFizuje se jen v pFi-
padg, Ze zivod ma v&t3f vlastni vyrobu mouéniké a cukraiskych
vyrobki. Sklad musf byt chladny, popf. chlazeny.

SKLADOVE PROSTORY

Re¥eni skladovani potravin je nutno vénovat velkou pozornost,
protoZe potraviny maji malou odolnost proti Skodlivym vliviim,
Zakladnf provoznf zisadou skladové &sti je plynula a rychla cesta
zésob z pifjmu zboZl do skladd a do vyrobnich prostord pii
dodrZeni viech provoznich a hygienickych podminek. Z provoz-
niho hlediska je optimalnf situovani skladdi v Grovni pfijm0 a vy-
robnich prostori, nejlépe v koncové neprichozl poloze. Za
piedpokladu dobrého svislého spojeni (ndkladni vytah) nenf viak
toto uspofddani nutné a skladové prostory mohou byt s vyhodou
umistény napF. v podzeml, kde Ize Zasto dosihnout vhodnégjsi
podminky pro skladovénf potravin,

Pot¥ebni velikost skladovacich ploch se stanov( podrobnym
rozborem, ktery vychézi:

— z pFedpoklidaného pottu stravovanych, po¥adovaného druhu
a rozsahu stravovan{ (sortiment pokrmi a ndpojl), vyjadieného
normou spotfeby na 1 osobu za den,

— z piredpoklidané délky zisobovacich cykl jednotlivych druhl
zésob (potravin, hotovych vyrobkd a polotovard, nipoji apod.)
a potfebného stupné pfedzisobent.

PFi tomto rozboru skladovacich ploch je viak nutno pFihlizet
k tomu, Ze s postupujici racionalizaci a industrializaci vyrobniho
procesu bude stile stoupat podil dodavek hotovych vyrobki
a polotovaril z centralizovanych velkovyroben a bude se zkracovat
zasobovaci cyklus jednotlivych potravin.

V zévislosti na po¥adavcich pro uskladnéni jednotlivych druhd
potravin se skladové prostory diferencuji z néasledujicich hle-
disek:

z hlediska hygienického na sklady

— nelisté (potraviny neoti§téné nebo v obalech),

— pologisté (potraviny ogiit&né, ale nezplisobilé pro piimou
spotiebu, napk. syrové maso, ocisténé brambory a zelenina ap.),
— (isté (potraviny schopné pFimé spotieby — peéivo);

z hlediska stupng zpracovani na sklady

— surovin,

— polotovarda,

— hotovych vyrobki;
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2 hlediska vhodné skladovaci teploty a vihkosti vzduchu na sklady
— mrazené (—10 a% —20 °C, relativni vlhkost vzduchu 85 aZ
95 9, teplota je zajistovana strojné),

— chlazené (—4 a% +6 °C, vyjimetné aZ +12 °C, relativn{ vlhkost
vzduchu 75 a% 90 %, teplota je zajistovina strojng),

— chladné (-+2 a% 415 °C, relativni vihkost vzduchu 10 a% 15 %,
teplota Je zajiStovana orientaci k sv&tovym strandm, umisténim
v podzemi ap.),

— ostatni;

z hlediska vzajemného ovliviiovani pachem na sklady:

— bezpachové,

— pachové (sklad ryb, zvéFiny,
niny ap.).

Uveden hlediska vymezuji poZadavky na uskladn&nf a soucasn&
ukazuji na dovolené a nedovolené sousedstvi potravin ve spoleé-
ném skladovacim prostoru. Proto u v&tSiny zavodli restaural-
niho stravovani byva zpravidla nasledujici Elen&nf sklad i (popf.
skladovacich ploch):

— mrazené sklady: mrazené ovoce, ovocnych vjrobki a zeleniny,
mrazenych potravin (maso, ryby),

— chlazené sklady: masa, driibeze, ryb, zvéFiny, mléka,
vyrobkd, napoji, polotovardl, popf. hotovych jidel,

— chladné sklady: zeleniny, brambor, ovoce, konzervované zele-
niny a ovoce, napojll, potravin (aromatickych potravin),

— suché sklady: potravin, vyrobkl z obilnin, petiva,

— ostatni sklady: oball, odpadkii, DKP, &isticich prostFedk{ ap.
U velkokapacitnich zivodii je GZelné dalii rozd&lenf skladovych
prostor(i; naproti tomu u malych provozoven miZe dojit ke
zi%eni tohoto &lendni se zietelem k charakteru jednotky.
Chlazené — mrazené sklady. Protofe naroky na skladovaci
zazemi zivod{l restauraéniho stravovani jsou v konkrétnich p¥i-
padech velmi riizné, tvofi v praxi skladové prostory Sirokou stup-
nici sklad od zcela malych a% po velké skladovaci prostory. Pro
pokryti mensich pofadavki na mrazené a chlazené sklady Ize
s vyhodou pougit mrazicia chladici zaFizeni, standardn& vyrib¥né
jako zafizovaci predméty.

P¥ehled mrazicich a chladicich zafizeni podava tab. 11.

Kromé tohoto b&¥ného zaFizeni, pouZivaného Casto nejen v pro-
voznich jednotkich restauraéniho stravovani, je v jednotkach
restauraéniho stravovani v provozu fada specidlnfich zaFizeni:
— vyZepni stiil (obsah 200 a 220 I) pro dochlazovani &epovanych
népojli i men3iho mno¥styf lahvovych napojl,

— vyrobnik a konzervator zmrzliny,

— vyrobnik sodovky (sodabar),

— vyrobnik kostkového ledu ap.

Jestlize n&kde nedostaguje GloZnd kapacita uvedeného chladiciho
nebo mraziciho zafizeni a tam, kde to mistni poméry a stélost
provozu dovoluji, zFizuji se chladirny a mrazirny jako samostatné
mistnosti (podie CSN 14 0641 a dal3ich).

piva, brambor a kofenové zele-

mlé&nych

Tab. 11. Pfehled mrazicich a chladicich zaFizeni

Tyto mistnosti, druh a mnoZstvi zboZi, které se v nich bude
chladit, je nutno volit po peglivé Gvaze, protoZe cena chlazeni je
stile vysokd. Proto se musi pii jejich ndvrhu vychdzet predeviim
z téchto dispoziénich poZadavki:

— p¥i navrhu potu chladiren je nutno disledné dodriovat
zisady pro navrhovani skladii a jejich velikost stanovit na zéklad&
podrobného rozboru pfi dodrienf zisady dovoleného sousedstvi
potravin (viz pFisludnou stat),

— pii v&t§im pottu chladiren (2 a vice) je tcelné jejich dispozi¢ni
sdruZovani,

— chladirny je tieba umistit na chladném mist& a mist& chranéném
pied tepelnymi Géinky slunce a jinych zdroji tepla, mimo probi-
hajici dilatagnl spary kenstrukce a mimo rozvody technického
zafizeni budov,

— vstup do chladiren je nutno vést z mistnostf chladnych, vzdus-
nych (dob¥e v&tranych) a bez zépachu; tyto tepelné neizolované
a strojné nechlazené prostory maji zabrénit vnikéni teplého vzdu-
chu do chladiren,

— pred velkymi chladirnami nebo chladirnami pro dlouhodobé
uklédénf potravin je nutno ziidit chladnou (pop¥. chlazenou),
tepelné izolovanou mistnost, ktera slouZi pro ptedchlazeni zboZi,
— vstup do mraziren je nejlépe vést z chladiren,

— vzduch musi byt do chladiren privadén z prostord bez prachu,
zipachu a bez vysokych teplot (obr. 72),

— nedilnou souZsti chladiren jsou strojovny kompresorového
soustroji; soustroji mé byt soustfedéno a umisténo co nejblize
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Obr. 72, P¥iklad sestavy chladiren

4 — mrazfrna, 2 — chladirna masa, 3 — chladirna uzenin, 4 — hrub4 pfi-
pravaa masa, 5 — chladirna tukd, 6— chladirna mlé&nych vyrobki,
7 — strojovna

Vn&j¥i rozméry Max.
; Provozn{ pifkon "
Druh zafizenf Obsah te[glcqlu Sika | hloubka | vytka el. proudu PouZitf
[em] [cm: [em] [kw]
Mrazené sklady
mrazniky (s 90 k 3001 ) —18 70 70 185 0,7 skladovéni mrazenych
asi g potravin, potravin
mrazici stoly (pulty) 300 a 50 —15 158 75 86 piechodné uloZenf mrazenych
(asi 90 a 200 kg potravin) 218 75 86 0,5 potravin
mrazici boxy ,0 m? —1{5
(GloZn4 plocha 4,6 m?, 244 244 240 0,5 uskladn&ni v&t¥tho mno¥stvi
max. 900 kg potravin) mrazenych potravin
Chlazené sklady
chladicf vitriny dlo¥ns plocha 1,0—1,5 m? +5az +10| 100 85 90 0,5 kritkodobé uloZeni potravin
zpravidla piimo v odbytovém
prostoru
chladnitky 7 i lf().S()I - +5 60 70 160 0,2 dei‘aSné ulofeni malého mnoi-
max. asi g potravin, stvi potravin
chladici stoly (pulty) 190—300—775 | 42 a% +6 ulofeni piipravkd a hotovych
(asi 60—150—260 kg potravin) vyrobkd nebo lahvovych nid-
poid
chladici skiin& 450—900—1 200 | +2 70 70 194,5 0,2 dotasné uloZeni v¥titho mnoX-
(asi 150—300—400 kg petravin) 140 70 185,5 0,4 stvi potravin
146 75 172,0 0,4
chladici boxy 10,4 m* +2 240 240 240 1,0 skladovinf velkého mnoiZstvi
(Glo¥nd plocha 4,6 m?, potravin (nahrazuje stélou
max, 900 kg potravin) chladirnu)
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thiadirny, pokud mozZno niZe ne¥ chladie, na mist& dobie vétra-
e w zabezpeceném pied manipulaci nepovolanych osob, pro
#voi hlugnost pak stranou od odbytovych prostorii. Pokud je
tuustro)l chlazeno vzduchem, musi byt bezpodmine&né zajisténo
Uelnné véerdni (viz CSN 14 0641), pokud je chlazeno vodou, je
Hutno zajistic pripojku s dostateZnym mnoZstvim vody a chranit
tuto raflzen( pied mrazem.

Yybaveni chladiren a mraziren se #idi druhem skladovaného
shatl, Zpravidla to viak byva dFevény skladistni regél (potraviny,
mlutné vyrobky ap.), rohoz (mléko, nipoje) nebo zévésné zafi-
sunl (maso, zvéFina),

Chlndné sklady. Optimailni teploty chladnych skladii (+2 az
112 °C) a relativni vlhkosti vzduchu (70 a% 80 %) Ize doséhnout
lmisténim v podzemi; kde to nenf mo¥né, je nutni orientace na
fieslunetnou stranu (S, SZ a SV) nebo umé&lé strojnf chlazeni (jako
1upf, Jednopodlazni objekty s plochou stiechou ap.).

Skiad brambor a zeleniny. Umistuje se nejlépe v podzem,
¥ mlstnosti bez oken, ale dobfe v&trané, se stélou teplotou
o -4 °C,

Aklad musi byt upraven tak, aby bylo mo¥no skladované bram-
lary ulokit alespofi ve dvou oddélenych &astech; vétsi sklad (pro
¥liw nok 120 q brambor) je nutno rozdélit po 60 a% 80 q.
Hinmbory se skladuji v boxech z dfevénych ro3tt v maximalni
¥yleo 150 em (na 1 m? Ize uskladnit nejvice 10 q brambor). Pro
shladovini zeleniny se pouzivaji skladigtni regily s roStovymi
policemi,
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Cihr 73, Sklad zeleniny a brambor — pifklad uspoFidéni

Wkind zeleniny (obr. 73) se navrhuje zpravidla jako soudast
skladu brambor; jen u v&tSich zévodii vefejného stravovani se
navrhuje jako samostatnd mistnost. PFi skladovini v klecich (ve
! W1 4 vrstvich) je moZno uvaZovat 200 a¥ 300 kg/m?, p¥i sklado-
vanl na policich 25 az 45 kg/bm (obr, 74).

Bkind népoji — sklad sudového piva. U provoznich jednotek,
ko Jo poZadovin vycep sudového piva, je nutno zFidit sklad
suidového piva s provozni teplotou -7 a% 4-10 °C, P¥i jeho dispo-
#lfnim FeSeni je nutno vychazet z téchto zisad:

Sklad musi byt umfstén:

co nejbliZe vyéepu (optimalng v jeho t&sném sousedstvi, vedle
finbo pod nfm), aviak vidycky tak, aby potrubi k vyéepu nebylo
elkl neZ 8 m, neprochizelo v blizkosti zdrojii tepla a po celé
élce bylo snadno pfistupné,

tak, aby doprava sudi byla pFima a co nejkratsi,

i misté dobie vétraném, chladném, chrénéném p¥ed sluncem
¢l Jinymi zdroji tepla, mrazem a p¥ed manipulaci nepovolanych
onob, Nelze-li zajistit stalou pofadovanou teplotu (CSN 527003 —
oporuéend teplota vycepniho sklepa asi 4-8 °C), je nutno tento
sklnd zFidit jako chlazeny s predchladirnou, ktera slou#i k usklad-
nénl prizdnych sudi a jako manipulani prostor, podle zisad
CAN 140641,

Iidorysné rozm&ry je nutno stanovit podle po¥adovaného
mnolstvi sudii k uskladnéni (popf. podle poétu Fad sudi posta-
vanych na vySku, jejich fiky a nutného prostoru pro pristup
l nim a manipulaci s nimi — orientagni Gdaj: 1 hl piva/1 m?)
i podle zdsobovaciho terminu (zpravidla 5 aZ 7 dni) véetn& nutné-
ho pFedzésobenti (obr. 75).

¥V men&ich zdvodech nebo v zévodech s ni¥i spotFebou piva
|0 nutno petlivé uvaZit umisténi skladu sudového piva v podzemi,

Je-li sklad sudového piva v podzemi, dopravuji se sudy z p¥ijmu
zisob bud hlavnim nikladnim vytahem, nebo spoustici Sachtou
pomoci ruéniho, nebo Iépe elektrického kladkostroje. Shazovani
sudd do Sachet, valenf sudi po schodech a pouivén skluzii pro
skladku je zakazano.

V zédvodech s v&t3i spotiebou piva (nejvhodngji 1 000 hi za
rok) je tfeba uvaZit moznost skladovani piva v tancich. P¥i tomto
zplisobu skladovéni piva je viak nutno dodret jests tyto zdsady:
— sklep musi byt proveden jako chladirna s provozni teplotou
+6 aZ 8 °C, jeho vybaveni musf umoZnit myti tankil a hadic
teplou a studenou vodou (z toho vyplyvé pkivod, podlaha s pot&-
rem nebo z neskluznych dlaZdic a s kanalizaénim odpadem, dobré
osvétleni), aby bylo mozno zajistit biologickou trvanlivost piva
po dobu 5 a% 6 dna,

— na odbytisti je nutno vZdy zcela vyprézdnit alespoii 1 komoru
pFepravni cisterny (tj. 10 hl); pivo je moZno plnit jen do zcela
prézdného tanku (vyto min. 2 hl/den, tj. 600 hi/rok),

— konstrukéni FeSeni sklepa musi umotiiovat dopravu tanki do
sklepa i pFi jejich vyméng,

— kompresorové stanice (min. 10 m2) je t¥eba umistit stranou
odbytového prostoru, ale v t&sné blizkosti tankového skladu
(hluény provoz).

Nedilnou soutésti skladii sudového piva je prostor pro tlakova
a chladici zaFizenf. Tato zafizeni nemaji byt umisténa ve spole€ném
prostoru se sudy &i tanky. Tlakové soustroji musi byt postaveno
v chladném, suchém, dobie v&traném a pro obsluhu snadno

Obr. 74. Hlavni zafizovaci
pfedméty sklada
a) chladici sk¥if, b) chladici stal

S et il
| STROJ.; SkiAD | o
AR 1 ONP |

= ———
|
Il

de = 1= HANIP
|

280

o
Q o
| 1
. O‘éa
N |
370 I: 400 1
53
e
SKLAD:
PIVA
a) Obr, 75. Sklad piva — p¥iklad uspoFsdéni

a) sklad sudového piva, b) sklad piva v tancich
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pFistupném misté, chrinéném pied manipulaci nepovolanych
osob. Vzduch musf byt &erpin pres saci kos, umistdny 2 2£2,5 m
nad drovni terénu.

Skiad jlahvovych ndpoji. Je nedilnou soudésti vétSiny provoz-
nich jednotek. Pro jeho navrh plati obdobné zisady jako pro
chladné jsklady, pouze provozni teploty jsou odliSné, zivislé na
druhu uskladndnych napoji (vina bild a cervend k uskladngni
+6 az +8°C, vina bila k piti 410 az 4-12°C, vina &ervend
k pitf 414 az +16 °C, minerilni vody -9 aZ +11 °C, sodovky
a limonddy -+6 a¥ +8 °C, $tavy a mosty —1 a% 41 °C, lahvové
pivo -5 az +8 °C).

U vatsich provoznich jednotek nebo u jednotek, u nichZ pieva-
fuje prodej lahvovych ndpojli, miZe dojit k dali diferenciaci
tohoto skladu, nap¥. sklad vina, lihovin ap.

Suché sklady potravin. U velkych zivodl restauraéniho stra-
vovani se suché sklady potravin (pfi celkové potiebné plose vatsi
nez 20 m2) déli na:

— sklad mouky (cukr, sl),

— sklad potivatin (t8stoviny, lusténiny),

— sklad petiva,

— sklad aromatickych potravin, ovoce a zeleniny, konzerv ap.
U mengich zdvod Ize tyto sklady (plocha 12 az 20 m?) vhodné
sdruZovat napF. tim, Ze aromatické potraviny se skladuji v uzavira-
telné a odvétrané sk¥ini v suchém skladu.

U velmi maljch provoznich jednotek (napf¥. hostincli) posta&f jedna
mistnost suchého skladu (asi 10 m?) véetn& denniho,skladu.
PF¥ijem zasob. SlouZi k pFevzetf zisob (popF. doddvek) a k vydeji
vratnych oball, a proto musi byt snadno pFistupny pro dopravu.
Jako samostatnd mistnost se z¥izuje jen u vétsich zivodl, u men-
gich zpravidla postaduje roziiFeni vstupni komunikace skiadového
a vyrobniho zazemi jednotky. V obou piipadech se viak doporu-
Zuje zfidit tento prostor samostatné uzamykatelny (oddéleny
napF. pomoci miiZe) pro moznost dodavanf zisob v dob& mimo
provoz jednotky.

PFijem zdsob navazuje na:

— hospoda¥sky dviir (manipulaéni plochu pro zésobovaci vozidla)
zpravidla pi‘es vyklidaci rampu (min. §ifka 100 cm, vyska 90 aZ
100 cm), nejlépe krytou pfistFeSkem (min, 3iFka 130 cm) nebo
zapudt&nou do objektu;

— sklad obalil, komunikace ke skladim pop¥. ndkladnimi vytahy.
Sklad obalii. Slouzi pro kratkodobé skladovéni vratnych oball
(beden, pytlii ap.). Nemusi byt pFimo osvétlen, ale mé byt dobfe
vitran. Musf navazovat na pFijem zésob a hlavni sklady. Nejmensi
plocha je 3 m2, nejmensi 3itka 1,8 m.

Sklad odpadkd. Odpadky &ini asi 20 % z celkového mnoZstvi
zpracovdvanych surovin. ProtoZe odpadky a zbytky jidel podlé-
haji rychlé zkaze, musf byt zaji3tén jejich denn, nejvice dvoudenni
odbér, nebo je nutno zfidit sklad odpadki chlazeny.

Sklad odpadkd musi byt zcela oddélen od provozu zivodu a miZe
byt pfistupny pouze zvenii (napF. z rampy piijmu zisob); nema
byt umistén ani blizko oken &istych pFipraven nebo dokontujicich
dilen.

M4 byt orientovin na nesluneénou stranu (S, SV), chrinén proti
sluneénim paprskim & jinym zdrojim tepla, hmyzu, hlodavciim
a musi byt Fadn& v&trin. Musf byt také vybaven vytokem studené
vody a odpadem.

Nelze-li vytvoFit odpovidajici podminky pro sklad odpadki
v objektu, situuje se za stejnych podminek mimo objekt (nej-
mensi vzdilenost od objektu 10 m). Jen u vétsich zivodl verej-
ného stravovanf se zizuji sklady odpadkl chlazené (plocha min.
1,5 m2, §ifka min. 1,2 m).

Krom¥ uvedenych skladii byvaji podle potieby zFizoviny (zejména
u vétdich zavodl):

— sklady prazdnych lahvi, sklad prazdnych sudd apod.,

— sklady inventaFe, DKP, &isticich potieb a Fada dal3ich.

Pro umisténl t&chto skladd plati b&iné zisady pro skladovéni,
Nemusi byt pFimo osv&tleny, ale vidy musi byt dobi‘e vétriny.
Z uvedenych p¥ikladdi nizorng vyplyva sloZitost navrhovini
zivodli vefejného stravovini, a tedy i nutnost v&novat ndvrhu
jednotlivjch provozii stfedisek maximélnf pozornost. Vidy je
nutno vychizet z piesnych rozboril a technologickych postupt.
Neni-li tomu tak, dochizi k nedmérné vysokym poFizovacim
a provoznim ndkladim a k nelm&rn& vysoké spotieb® Zivé
prace.

KONSTRUKENI POZADAVKY
ProtoZe Fedeni provoznich otdzek zdvodi restauraéniho stravo-

vani vyvolava krom& nutnosti dodrZeni dispozi¢ng provoznich
zésad také otazky konstrukéni, jsou v nasledujici kapitole uvedeny
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hlavni konstruk&ni zisady, ze kterych je nutno vychizet pfFi
navrhovani téchto zivodl.

KONSTRUKENT SYSTEMY A JEJICH PARAMETRY

Zatizeni restauraZniho stravovani b&inych kapacit vzhledem
k velikosti odbytovych prostoril a prostord vyrobniho a sklado-
vého prislugenstvi tvoFi vétSinou Fadu mensich prostor{i; pouze
vlastni odbytovy prostor vyZaduje zpravidla v&t3i souvisly prostor.
Zarizeni mohou byt proto rozvinuta v libovolné konstrukén{ sou-
stavé o b&znych pudorysnych parametrech a mohou byt budovina
i jako vestavéna zafizeni v budovich k jinému dcelu.

Pouze nékterd zafizenl o velkych kapacitich mohou vyZadovat
velké souvisié plochy jak pro odbytové, tak i pro vyrobni prostory.
Z téchto divodli a pro raznou velikost a velkou pidorysnou
¢lenitost provozniho pFislufenstvi se jevi jako optimdini kon-
strukéni systémy skeletové, které umoiZiiuji potFebnou flexibilitu
dispozitniho uspoFadinf jednotky; u jednopodlaZnich objektd je
pak optimalni konstruk&ni systém halovy.

Jako minimélni plidorysné rozméry konstrukéni sité u novo-
staveb restauraéniho stravovani Ize doporuéit 6003 600 cm.
Konstrukéni vy3ka prostorli zivodl restauraéniho stravovani
neni stanovena, vyplyva zpravidla z architektonického FeSeni.
U malych provoznich jednotek je zpravidla 360 cm, u vétSich
420 cm; u chladiren je stanovena svétld vySka 265 cm, nejménd
viak 210 em (v zavislosti na druhu chlazenf).

Po%adavky na Gpravu vndj¥ich a vnit¥nich povrchi

Vné&j§i povrchy. Odbytové a vstupni prostory maji byt dosta-
teéné proskleny tak, aby sprivné orientovaly névitévniky; je
viak nutno je chranit proti nadmérnému slunecnimu ziFenf
v letnich m&sicich (Zaluziemi, slune¢nimi clonami, markyzami ap.).
Souéasti prideli je vn&j§i oznageni zivodl nebo jeho odbytovych
st¥edisek; musi byt dostateéné atraktivni, a to jak za denniho,
tak i za ve€erniho osvétlenf. Vstupni priceli maji mit povrchovou
Gpravu charakteru pFiméFeného cenové skupiné jednotky.
Qkna vyrobnich prostorll maji mit takovou vySku parapetu, aby
umotiiovala piistavéni vyrobniho zafFizeni i pod okny, ve skladech
pristaveni skladovych regall. ,

Vniténi povrchy. V odbytovych a vstupnich prostorech se
navrhuji povrchy st&n, podiah a stropl podle provozniho cha-
rakteru, cenové Grovné a prostorového pojeti jednotky.

V odbytovych prostorech stfedisek se silnou frekvenci
navitévnikl (napFiklad rychlé oblerstveni, bufety, snack-bary,
hostince apod.) jsou vhodné dlaiby (kamenné nebo keramické).
Ve sti‘ediscich, uréenych pro del3i pobyt navitévniki (restauraco,
kavarny, vinirny ap.) jsou podlahy dileZitou souddsti interiéru
a podle jeho povahy jsou napFiklad viyskové, povlakové (PVC,
textilni povlaky), kamenné dlazby s koberci ap.

Stény je nutno v mistech silné frekvence navitévnikid ochrinit
obklady (keramickymi, kamennymi, dfev&nymi), popF. dievénymi
listami ve vy3i opéradel sedadel navstévnikd.

Ve vyrobnich prostorech maji podlahy predeviim zaji¥tovat
snadné udrovani hygieny a bezpe&nosti préice, Velkou pozornost
je nutno vénovat jejich spadovani. Zpravidla se navrhuje kera-
micka dlazba a keramické obklady st&n. Ve v&tiné skladi posta
&uje betonovd mazanina a cementova omitka.

Pod stropem vyrobnich prostord nemajl byt Zidné instalace, na
nich# by mohla kondenzovat pira, vzduchotechnickd zaFizeni |o
nutno opatfit podhledem. St&ny skladl piva v sudech je nutna
chranit fo¥nami ve vy3ce 40, 80 a 120 cm od podlahy.

POZADAVKY NA MIKROKLIMA

PFirozené a umg&lé osvétieni ‘

Osvétleni odbytovych prostorl. PFirozené a umélé osvii
leni ma u riznych druhl odbytovych prostoril riizny psychlchy
vyznam a jeho intenzita je zévisld na charakteru jejich provoii
a jemu odpovidajicim prostFedi. Vydatné pFirozené a umélé
osvétleni je Zidouci u odbytovych prostord, které maji na ndvitdy
niky plsobit svoji hygieni&nosti, jako napf. zaFizeni rychléhu
obéerstveni, restaurace, hostince ap. Vydatné p¥irozené osvil
leni odpovida rovngz charakteru vyhlidkovych restauraci, lavi
ren ap., kde v letnim obdobf je vhodné aZ pFimé prostoravé
spojeni s exteriérem. Zadouci intenzity pfirozeného osvétlunl
se dosahuje Zastgji velkym prosklenim stén, Zidouci Intenulty
umglého osvitleni pomoci vieobecného osvétleni pFiméha nuli
polopFimého (napF. svitici stropy, osvétlovaci Zlaby, velkd ni
stropni svitidla ap.). Um&lé osvétleni ma mit pFirozenou barviy,
pFibliZujici se co nejvice pFirozenému dennimu osvétlenl a 1w



