TECHNICKA ZPRAVA

MUZEUM LIDOVYCH STAVEB V KOURIMI

TECHNOLOGICKE RESENI
KAVARNY
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1. UVOD

Zamérem investora je do prostoru vstupni budovy zaclenit kavarnu
s obchodem. Vstupni budova se nachazi v blizkosti hlavniho vstupu do arealu a
navazuje na budovu vefejnych zachodku a cyklistického zazemi a je z€asti
zapus$téna do svahu. Kavarna a zazemi kavarny jsou umistény spolu s pokladnami,
informacnim centrem a obchodem v 1.NP. Kavarnu budou vyuZzivat pfilezitostné také
hosté pfilehlého multifunkéniho salu.

Kavarna bude slouzit pro vydej teplych a studenych napojd a jednoduchych
studenych pokrmu , vyrobenych v pfipravné. Prostor pfipravy navazuje na kavarnu a
jsou zde umistény sklady, pfipravna, uklid s do¢asnym skladem odpadu a socialni
zazemi pro personal kavarny.

Dispozi¢ni feSeni gastronomického provozu je navrzeno s ohledem na
pozadavky kladené na ekonomicky a hygienicky nezavadny provoz.

Uspofadani jednotlivych provoznich c¢asti, komunikaci i technologického
vybaveni se podafilo zajistit plynuly prabéh a navaznost pracovnich postupd,
vylouCeni kfizeni Cistého a necistého provozu od pfipravy jidel az po jejich vydavani.

Dispozi¢ni navrh feSeni vyroby a vydeje jidel je patrné z pfilozené vykresové
dokumentace.

2. PREDPOKLADANA PROVOZNi KAPACITA

Kapacita kavarny: 20 mist = cca max.100 hostu za den

Kapacita multifunkéniho salu: 52 mist = 52 hostu za den (pfilezitostné)

3. PROVOZNi A GASTRONOMICKE RESENI

zasobovani

Zasobovani probiha pres zadvefi (€.m. 1.01) a to v dobé, kdy je objekt uzavien
pro vefejnost. Zbozi se uskladni ve skladé napoju (¢.m. 1.05) vybavenym nerezovymi
regaly a v pripravné (€.m. 1.10), ktera je pro tento ucel vybavena dvémi lednicemi,
regalem a chladicim stolem.

pripravna a sklad potravin

Zde se uskladnéna surovina bude zpracovavat na tfech pracovnich stolech
(jeden z toho chlazeny stll) a vyrabét se budou pouze jednoduché studené pokrmy
jako jsou napf. chlebiCky nebo bagety. V mistnosti je také umistén dfez na umyvani
nadobi s a umyvatko na ruce. Pro uskladnéni bilého a provozniho nadobi slouzi
nerezové skfifiky nad stoly a police v celonerezovych stolech.



kavarna

Vyrobené pokrmy v pfipravné se vystavi v prostoru baru do dvou chlazenych
vitrin, které jsou zabudované do barového pultu a jsou jeho soucasti (pfizplsobené
radiusu baru). Barovy pult je vybaven také podpultovou lednici, podpultovym
mrazakem, mycim strojem na sklenice a bilé nadobi a samostatnym difezem.

Proti barovému pultu je v nice vybudovana pracovni plocha pro vyrobu teplych a
studenych napoju. Pro vystaveni napoju slouzi dvé prosklené lednice a pro vyrobu
teplych napoju je zde profesionalni velkokapacitni automaticky kavovar. Pro vyrobu
zapeCenych baget jsou zde také umistény grilovaci klesté. Pod pultem je jesté
umistén vyrobnik ledu.

sklady odpadki

Ke skladovani odpadkl bude slouzit pouze doCasné mistnost (€.m.1.06), ktera
je vyuzita také jako uklidova mistnost. Po skoncCeni provozu a uzavieni objektu pro
vefejnost se kazdy den odpadky pfevezou do centralniho skladu odpadku
umisténého u opérné zdi vedle parkovacich mist pro zaméstnance. Tento sklad
odpadkU je zapustén do svahu

4. POUZITA TECHNOLOGIE

Predpoklada se pouziti zahranicni i Ceské gastronomické technologie, ktera
bude spolehlivé plnit svoji funkci minimalné po dobu 15 let.

Veskera technologie odpovida v sou€asnosti znamym poznatkim o uspornych
systémech varfeni a pozadavkim zajisténi vysoké hygieny pfipravy jidla.
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