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C)ést technologie stravovani feSi oddélené provozy kavarny a vydejny jidel na Fakulté informatiky a
Ustavu vypocetni techniky Masarykovy univerzity v Brné. Jednd se o dva samostatné provozy,
oddélené tak, aby je bylo mozno provozovat pod jednou nebo pod dvéma ucetnimi jednotkami.

Reseni vydejny vychazi ze stavajici situace. V sou¢asné dobé se vydejna jidel provozuje, ale v rdmci
modernizace fakulty se bude ruSit a pfesouvat do novych prostor. Soucasny provoz vykazuje fadu
provoznich problém(. Tyto problémy byly zptsobeny predevSim rozSifenim sortimentu vydavanych
jidel a rozSifenim doplhkového prodeje. Poznatky ze stavajiciho provozu jsou zapracovany do
navrzeného feSeni.

Pouzité predpisy: VyhlaSka €. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych ve znéni posledni
Upravy vyhlaskou €. 602/2006 Sb.

DISPOzIENi USPORADANI

Oba provozy, kavarna i vydejna jidel, budou mit zdsobovani z prostoru 1.PP, pfistupné z 1.NP pfes
zasobovaci vytah a po schodisti. Vydejni a odbytové plochy véetné zdzemi budou v 1.NP. Pro
stravniky budou oba provozy pfistupné z krytého nadvofi. Socialni zafizeni pro stravniky je feSeno pro
jednotlivé provozy samostatné.

Kavarna:
Odbytova plocha kavarny je navrzena pro 56 mist u stolu a 5 mist na baru.

Vstup do odbytové &asti je z krytého nadvofi, vstup pro zasobovani je z chodby od schodisté a od
vytahu.

Zazemi tvofi jedna mistnost - pfipravna se skladovymi prostory a jedna mistnost — Satna s mycim
koutem a kancelarsky kout. Socialni zafizeni pro kavarnu je samostatné, pres chodbu. Samostatné je
situovana uklidova mistnost.

Prodejni ¢ast je tvofena barem se zapultim.

Vydejna jidel:

Vydejna navazuje na chodbu se zasobovacim vytahem a schodiStém. Vydejnu tvofi vlastni vydejni
linka se zapultim a na ni navazujici pfipravny a skladové prostory. Ve vydejni ¢asti jsou oddélené
prostory pro pfipravu a vydej minutkovych jidel, vydej hotovych jidel a pro doplikovy prodej. Stavebné

oddélena je umyvarna nadobi. Myti stolniho nadobi je od myti kuchynského nadobi oddéleno
provozné.

Pro obé myci ¢asti jsou navrzeny pracovni plochy, dfezy a mycky nadobi.

Odbytova plocha jidelny je osazena 96 misty u stolu. Mezi vydejni linkou a stoly je volna komunikace

Sifky 2 metry.

Zazemi pro personal zahrnuje Satny se sprchovymi kouty a WC, oddélené pro muze a zeny. Dale
denni mistnost pro zaméstnance, kancelar a uklidova mistnost.

PROVOZNi RESENI
Pfedpokladany provoz: Oteviraci hodiny 9:00 az 19:00
Médium: elektfina

Zasobovani bude probihat z 1.PP zasobovacim vytahem do chodby v 1.NP a odtud budto do skladu
kavarny nebo do skladovych prostor vydejny jidel.

Vydejna jidel:
Vydejni kapacita 900 jidel za den, z ¢ehoz se vydavd na obéd hotovych jidel cca 450 porci,

minutkovych jidel cca 50 porci a cca 50 porci zeleninovych talifu. Zbyla kapacita se vydava
v zeleninovych a minutkovych jidlech mimo hlavni vyde;j.
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Obédy:

Polévka 2 druhy
Hlavni jidlo 3 druhy hotovych jidel
3 druhy minutkovych jidel
1 druh vegetariansky
Napoje Balené napoje — doplnkovy prodej

Voda z vydejniho stojanu

U vstupu do zazemi je vy€lenény volny prostor na umisténi pfepravnich termoportd. Dovazena hotova
jidla se budou dovazet rovnou do prostoru vydejny. Cast pokrmu v gastronadobéch se prelozi do teplé
skfiné pod konvektomatem v Useku pfipravy minutkovych jidel.

Zelenina se bude dovéazet o¢isténa, maso v kuchynské Uprave.

V minutkové Casti se pocita s pFipravou jidel z polotovar bud nakoupenych nebo pfipravenych
v pfipravné masa a v pripravné zeleniny. Pro uloZzeni syrovych surovin budou v Useku minutek
chladici stoly zvlast na maso a zvlast na zeleninu. Nabidka bude doplnéna teplou vitrinou na hotové
pokrmy (pizza, ...).

Pro vydej hotovych a zeleninovych jidel je linka osazena vydejnimi voziky a samoobsluznou chladici
vitrinou. Pro doplrikovy prodej bude linka osazena dvéma obsluznymi chladicimi vitrinami na zakusky
a na studenou kuchyni, neutralni vitrinou a zasobnikem na pecivo. V zapulti budou pracovni plochy,
chladici skfiné a kavovar.

Jednotlivé pfipravny (pfipravna studené kuchyné, pfipravna zeleniny a pfipravna masa) jsou
vybaveny pracovnimi plochami, dfezem a dostate¢nou chladici kapacitou.

Nad varnou technologii v minutkové ¢asti bude zajiSténo odsavani par VZT zakrytem

Pouzité stolni nadobi se bude odnaSet do stojan( na tacky a jednotlivé odvazet do umyvarny stolniho
nadobi.

Zbytky jidel a ostatni odpadky se budou denné odvazet.

Umyvadla rukou pro obsluhujici persondl jsou v dosahu ode vSech pracovist jak z pfipraven tak
z vydeje.

Ve vSech mistnostech bude feSena odpovidajici vyména vzduchu.
Kavarna

Odbyt bude probihat formou pfimého prodeje z baru.

K baru se bude pfistupovat zepredu. Pocita se se péti misty u baru.
Sortiment: teplé a studené napoje, prodej zadkusku.

Veskery sortiment zakuski se bude nakupovat hotovy. Na baru se predpokladd pouze prodej
s pfeloZzenim na talifek.

Predpoklada se pouziti vratného nadobi. Nadobi se bude umyvat na baru.

V barovém pultu bude kévovar s mlynkem, dfez, mycka skla a vyrobnik ledu. Do pultu bude
zapusténa vitrina na zakusky.

Zapulti je dopInéno chladicimi skfinémi.

Zasobovani bude probihat vytahem pfimo do skladu. Vratné obaly budou také ve skladu. Chlazené
vyrobky se budou ukladat pfimo do chladicich skfini v baru.

V predsini WC pro personal bude osazeno umyvadlo s baterii bez ruéniho nebo pazniho uzavirani
vody.

VSechny mistnosti budou odvétrané.

3/4



OBSAZENi PERSONALU

Pro zajisSténi provozu budou zaméstnanci pracovat ve dvou sménach s piekrytim doby pfes obédy.
Kavarna: 2 osoby

Vydejna: 7 osob

Satny budou vybaveny dvojsk¥ifikami pro oddé&lené uloZeni pracovniho a civilniho odévu.

SPOTREBY ENERGII
VesSkera technologie bude napojena na elektrickou energii.

Neda se pfedpokladat rovnomérné zatiZzeni po celou oteviraci dobu. Na spotfebu bude mit hlavni vliv
obdobi vydeje obédd, tedy cca 3 hodiny.

Elekt fina:

Instalovany pfikon 110 kW

Koeficient soucasnosti: 3 hodiny k=0,7 230 kWh
7 hodin k=0,3 230 kWh

Denni provoz

Denni spot feba 460 kWh

Voda:

Predpokladana denni spotfeba 1,8 m®.

ODPADNI LATKY , ZPUSOB VYUZITI
Odpadni vody od zafizovacich pfedmétd budou svedeny do kanaliza¢niho systému.

Odpadky ze stravovani: Organicky odpad se bude denné odvazet. Komunalni odpad se bude
ukladat do kontejnerl spole¢né s domovnim odpadem z budovy.

VLIV PROVOZU NA ZIVOTNi PROSTREDI

Provozem nebudou vznikat Skodlivé vlivy na okoli. Odpadni vody vzniklé pfi sanitaci budou svedeny
do kanaliza¢niho systému. Voda od zafizovacich pfedmétt v kuchyni a v umyvarné nadobi bude
svedena do kanalizace. Jelikoz se nejednd o vyrobu hotovych jidel, nebude nutné zfizovat
samostatnou tukovou kanalizaci. Pouzity olej z fritovani se bude odevzdavat a likvidovat podle
predpist. Vzhledem k orientaci do dvora a charakteru provoza nebude provoz okoli nijak zatéZovat.

Brno, kvéten 2010

Vypracoval: Ing. Zdenék Lanik

4/4



