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ABSTRAKT

Autor prace: Tomas Kobza

Néazev prace: Analyza interiéru vybranych gastronomickych zatizeni

Bakalatska prace se zabyva zpracovanim analyzy interiéru dvou rtiznych
gastronomickych provozl. V praci je zminéna historie pohostinstvi, dale rozebira
jednotlivé druhy gastronomickych zafizeni, charakterizuje jednotlivé funkce personalu
V pohostinstvi, uvadi riizné druhy osvétleni, fesi typologii nabytku v pohostinstvi a jeho
provazanost s interiérem. Dale se v praci rozebiraji druhy komunikaénich zon
V interiéru, a veSkeré vybaveni baru a zapulti, v€etné ndstrojii a spotiebicl, které barman
potiebuje ke své praci.

Vsechny tyto zminéné aspekty jsou v praci popsany a rozebrany, jsou zde
uvedené 1 jednotlivé ndvaznosti a spojitosti mezi nimi, které ve vysledku vytvareji
celkovy funk¢ni interiér.

S ohledem na tyto poznatky je v praci provedena analyza dvou gastronomickych
subjekti s celkovym zhodnocenim funkcnosti a vybavenosti interiéru. Dale jsou zde
zpracované navrhy na vytvoieni zmén a uprav V interiéru ke zlepSeni funkcnosti

interiéru a ergonomie prace.

Kli¢ova slova: interiér, ergonomie, barovy pult, zapulti, typologie, komunikacni zona,

funk¢nost, ergonomie prace



ABSTRACT

Author: Tomas Kobza

Name of thesis: Analysis of selected dining facilities interor

The bachelor thesis deals with the analysis of two different dining facilities
interiors. This work mentions the history of the hospitality industry, further discusses
the different types of gastronomic establishments, describes the various functions of
personnel in the hospitality industry, provides various types of lighting, addresses the
typology of the furniture in the hospitality industry and its consistency with the interior.
Furthermore it discusses types of communication zones in the interior, and all the
equipment of a bar and a bar background, including necessary tools and appliances for
bartender to do his work.

All these mentioned aspects are described and analysed in this work. There are
also listed various connections among all the aspects that result in a complete interior.
In the light of these findings, the thesis analyses two gastronomic subjects with an
overall evaluation of functionality and interior facilities. There are also prepared
proposals for changes and modifications in the interior to improve the functionality and

ergonomics of the work.

Keywords: interior, ergonomics, bar counter, bar background, typology,

communication zone, functionality, ergonomics
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1. Uvod

Gastronomické zatizeni jsou nedilnou soucasti naseho spolecenského, kulturniho
i vSedniho zivota. Lidé je navstévuji ze spousty raznych divodi, naptiklad ke
stravovani, vychutnani oblibenych napojt, za zabavou, jako misto pro traveni volného
Casu s prateli, svymi blizkymi, nebo partnerem, k poslechu hudby, nebo prosté
k relaxaci a odreagovani.

Druhti téchto zafizeni je opravdu velké mnozstvi a kazdé z nich ma sva
specifika, ktera se promitaji do jejich interiéru. Nicméné pii vytvaieni takovéhoto
interiéru do procesu tvorby zasahuje mnoho profesi a ne kazda z téchto profesi si
dokéze ptedstavit, co v§e obnasi prace a provoz v takto vytvofeném interiéru, potazmo
aby interiér byl vkusny a ptijemny, ale predevsim funk¢ni a prace pracovnikii v ném
byla efektivni.

Z tohoto diivodu jsou nékdy opomijeny diilezité prvky a zasady. Pti zafizovani a
tvorb¢ interiéru véetné nabytku, které jsou nezbytné pro ergonomii a efektivnost prace.
Pfi tomto nedostatku se pak vyskytnou problémy, které se promitaji do spokojenosti
zékazniktli, potazmo 1 do spokojenosti samotného majitele provozu, protoze spokojeni
zékaznici mu generuji finan¢ni zisk.

Proto je dulezité pti tvorbé takto specifického interiéru brat zietel na vSechny
tyto aspekty a vzit v tvahu vSechny mozné potieby jak pracovnika, tak i zakaznikt.
Cilem této snahy by mélo byt vytvoteni pln¢ funk¢niho, pfijemného a bezpe¢ného

prostfedi, ve kterém je radost pracovat i travit svlij volny cas.



2. Cil prace a postup FeSeni

Cilem této prace je sestavit formou literarni reSerSe souhrn aspektti dilezitych
pro tvorbu a zatizovani interiéru v gastronomickém provozu. Seznamit ¢tenaie
S jednotlivymi potiebami a naroky na vybaveni, nabytek a prostor interiéru, technologie
potiebné k praci i se zplisobem prace v takovémto provozu.

Podle takto sestavenych aspekti bychom si méli utvofit pfehled o tom na co vse
je potieba brat zietel pii tvorbé interiéru gastronomického zatizeni, aby byla splnéna
komplexnost a funk¢nost interiéru, ndvaznost jednotlivych komunikacnich zon,
provazanost s nabytkem a s celym prostorem interiéru véetné vsech jeho prvki.

V analytické ¢asti bude provedena analyza dvou gastronomickych zafizeni, s
jejich naslednym porovnanim, uvedenim vyhod a nevyhod, zhodnocenim funkénosti
danych interiérd, a zda splituji zminéna kritéria pro dany provoz. Soucasti této analyzy
budou i navrhy na korekci aspektt, které nejsou v interiéru funk¢ni. Tato prace mize

poslouzit jako pomocna literatura, pfi tvorbé interiéru v gastronomickych provozech.



3. Historie bart a pohostinstvi

Dle riznych prament zacala historie barii a michanych napoji v Americe, kde
tehdejsi kolonisté ptijizdéjici z Evropy, byli zvykli konzumovat alkoholické napoje. To
dalo za vznik podnikim, které se skladaly ze dvou ¢asti, v prvni ¢asti byla vyrobna a
pripravna lihovin, v druhé ¢asti byli pijici zakaznici. Tyto dva prostory oddé¢loval pult
nebo zabradli (anglicky ,,bar®). Pijici zékaznici se o tento ,,bar* opirali a konverzovali,
zatimco na druhé strané€ tohoto ,,baru“ jim vycepni prodéaval lihoviny. Prvni
vyznamnéjsi bar amerického typu v Evropé byl otevien roku 1886 v PafiZi se jménem
Euréka.

Novoveka historie celkového pohostinstvi jako takového je ovlivnéna rychlym
rozvojem prumyslu a cestovniho ruchu véetné zamoiského. Vedle velkych hoteld se
zabavnimi stfedisky jsou stale nedilnou souc¢ésti hostince ve méstech 1 na venkove.
Jejich uroven se zlepSuje a to hlavné po hygienické strance. Dostatek penéz, potieba
spolecenského styku a zabavy a touha po poznani daly podnét za vznik podnikiim zcela
nového typu, jako jsou kavarny, herny, restaurace, cukrarny, bary, vinarny,
samoobsluhy, specializované jidelny a vyletni restaurace. Nastal rozvoj pohostinstvi
také v dopravnich prostiedcich, zprvu ve vlacich a na lodich, pozdéji také v letadlech a
autobusech. Cestovani v automobilech zapti¢inilo vznik motorestli, motelti a riznych
obchodnich stfedisek v blizkostech dalnic a hlavnich silnic. Pohostinstvi a hotelnictvi se
postupné zacalo fadit mezi vyznamné obory ve vSech vyspélych statech, nejvice

vV obdobi po druh¢ svétové valce (Salac, 2006).



4. Popisna ¢ast

4.1. Clenéni gastronomickych zarizeni

4.1.1. Charakteristika kategorie gastronomickych zarizeni — restaurace
Restaurace by se dala obecné charakterizovat jako druh podniku, ve kterém je

nabizena sluzba, jejiz soucasti byva poskytovani napoji a ptipravenych pokrmu

k okamzité konzumaci (Wikipedia 2016). Podle druhu a typu restaurace je uzptisobena

oteviraci doba. VétSina restauraci otevira dopoledne, kdy probihd ptiprava na prodej

obédi, zaviraci doba byva okolo ptilnoci, kdy po skonéeni veceti se nechaji hosté sedét

a dopit napoje. Nektere restaurace nabizeji 1 snidané, takZe doba otevieni se posouva do

rannich hodin. Jako symbol restaurace i pohostinstvi se pouziva zkiizené ptibory, 1Zice

a vidli¢ka, nebo niiz a vidlicka v modrém poli (Obr. 1.). (. )
V dnes$ni dobé mame nepieberné mnozstvi druhti a
typi restauraci, ale v zdsadé je vSechny spojuji dvé véci a
to Zze vSechny nabizeji pfipravend jidla a napoje. Restaurace
bychom mohli roztfidit dle riznych aspekt do riznych
kategorii. Mizeme je tfidit dle druhu kuchyné, kterou dana
restaurace vari, jako naptiklad: ceska, italskd, svétova,

asijska, steakhouse, pizza, burgery, grill, sushi, motské

plody a rybi restaurace, vegetarianské, veganské atd. \_ v,

Obr. 1. — Ceska dopravni znacka
upozornujici na blizkost restaurace
Dalsi mozné déleni je dle statistické metodiky EU, kterd rozdéluje podniky

s ohledem na misto provozovani, zpiisob obsluhy, zptisob podévani pokrmu a;.

Restaurace — hostinské zatizeni zajiStujici obsluznym zptisobem stravovaci sluzby se

Sirokym sortimentem pokrmi zdkladniho stravovani.

Pohostinstvi — modifikovany typ restaurace zabezpecujici zékladni 1 doplitkové

stravovani.

Jidelni restaura¢ni vozy a jind zafizeni pro pfepravu osob — poskytuji zdkladni i

doplitkové stravovani ve vefejnych dopravnich prostiedcich.
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Motoresty — restaurace s dostate¢nou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel

budované pfi silnicich nebo délnicich, které poskytuji sluzby pirevazné motoristim.

Samoobsluzna restaurace (kafeterie) — hostinské zatizeni zajist'ujici zakladni a

dopliikkové stravovani samoobsluznym zptisobem.

Bufet - hostinské zafizeni zabezpecujici ob&erstveni, piipadné i stravovaci sluzby
samoobsluznym zptisobem. Je mozna specializace podle hlavniho predmétu prodeje

napf. mlécny bufet, rybi bufet.

Bistro - analogicka forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovana i hostinska zafizeni
typu fast food outlets jako napi. McDonald's, Burger King, ktera vSak podavaji pokrmy

a napoje prevazné v nevratnych obalech.

Obcerstveni, kiosek - hostinské zatizeni zabezpecujici poskytovani obCerstveni. Ztizuje
se obvykKle jako sezonni, pfilezitostné zafizeni ¢asto bez vlastni odbytové plochy.
Obcerstveni miize byt ziizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo stiediska (prodejni
okno), ptipadné jako pochtizkovy prode;j, (napt. pomoci prodejnich kosu).

Tyto formy restauraci mizeme najit i v riznych kombinacich s provozy typu
bary (Clenéni viz nize), jako napiiklad pivnice + restaurace, restaurace + kavarna,

vinarna + restaurace atd.

4.1.2. Charakteristika kategorie gastronomickych zarizeni - baru a
kavarny

Statistickda metodika EU kategorizuje hostinské zatizeni do dvou kategorii. Prvni
kategorii jsou restaurace (viz vyse), druhou kategorii jsou bary, kam spadaji zatizeni jak

bar, tak i kavarna, na které se chceme zamétit podrobnéji.

Rozdé&leni bart dle statistické metodiky EU:

Denni bar - hostinské zatizeni, jehoz dominantnim vybavenim je barovy pult. Poskytuje
obsluznym zptisobem obcerstvovaci, ptipadné i podle svého zaméfeni stravovaci

sluzby. Je mozna specializace podle hlavniho pfedmétu prodeje napf-.:
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- Gril bar (grilované pokrmy)

- Pizzerie (pizza)

- Snack bar (vyrobky studené kuchyn¢, minutkova jidla)

- Aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné, rizné pfipravované napoje)

- Lobby bar (je soucasti hotelu a nabizi pfedev§im rtizné ptipravené teplé i studené

napoje)

No¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing - no¢ni zdbavna hostinsk4 zafizeni poskytujici
obsluznym zptisobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaveni tvofi barovy pult a tane¢ni
parket. Podle zaméteni a prostorovych moZnosti se pocita i se samostatnym prostorem

pro varietni vystoupeni.

Vinarna - obsluzné hostinské zatizeni specializované piedev§im na poddvani vina. Dale

podava studené, ptipadné i teplé pokrmy.

Kavarna - obsluzné hostinské zatizeni se zaméfenim hlavné na prodej teplych napojt,
cukraiskych vyrobkt, studené kuchyné a podle mistnich podminek 1 teplych pokrmii.
Svou funkei a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta. Tomu je piizpiisobeno i
zafizeni a vybaveni (kiesla, boxy, stylovy ndbytek, je k dispozici tisk, spolecenské hry
atd.). Kavarny mohou byt podle svého poslani specializovany (tane¢ni kavarna,

koncertni kavarna, kino - kavarna) nebo kombinovany (kavarna - cukrarna).

Espresso - obsluzné hostinské zatizeni, které zabezpecuje prodej teplych napoji,
zejména kavy, cukratskych vyrobki a vyrobki studené kuchyné. Dominantu vybaveni

tvofi piistroj (kdvovar) na vyrobu kavy typu espresso.

Hostinec - hostinské zatizeni specializované pievazné na podavani piva a jidel vhodné

doplijicich jeho konzumaci.

Pivnice - obsluzné hostinské zafizeni specializované ptevazné na podavani piva a jidel

vhodné dopliujicich jeho konzumaci.

Vycep piva - hostinské zatizeni zaméfené na prodej piva a ostatnich napoji, prevazné

do pfinesenych nadob ("ptes ulici"). Muze byt i soucasti provozovny jiné kategorie.
12



V dnesni dobé je v disledku gastronomického boomu (obzvlasté v poslednich
letech v Brn¢), obrovsky vzrist po¢tu gastronomickych zatizeni. Toto zapficinuje
nadmérnou nabidku a zvySenou konkurenci a soutézivost na trhu. Z tohoto divodu,
musi byt podniky napadité svoji nabidkou, a vétSina podniki se jiz nespecializuje pouze
na jeden produkt ¢i sortiment, ale kombinuje vice typli provozi mezi sebou navzajem.
Spousta restauraci se naptiklad primarné zamétuje na jidlo, ale aby si udrzela urcity
standard viici konkurenci, méla by nabizet k jidlu stejné obsahly sortiment kavy, jako
naptiklad kavarna, nebo sortiment michanych napojt, jako naptiklad koktejl bar, nebo
sortiment vin, jako napiiklad vinarna.

Obdobné to plati pro kavarny, kdy jejich hlavnim produktem je kava, ale
zaroven by méli mit dal§i nabidku, kterou zaujmou hosty a oslovi klientelu, napf.
michané napoje, tepla a studend kuchyné, cukraiské vyrobky (zdkusky, dorty, zmrzlina),
Siroké nabidka vin aj. V ptipad¢ barti jsme na tom obdobné, kdy se primarné zamétu;ji
na alkoholické a michané napoje, ale zaroveii obsdhnou nabidku kavy, vina, piva, nékdy
je 1 spojeni kdy podnik funguje jako restaurace spojend s koktejl barem, kdy nabizi
pestrou Skalu michanych népoju a Siroky vybér pripravovanych jidel.

Z tohoto pohledu vyplyva, Ze v dnesni dob¢ je spousta, nebo vétSina podnik
zamétend tak, ze kombinuje a spojuje n¢kolik druhti gastronomickych typti provozii
dohromady. Podnikem, ktery budeme studovat v analytické ¢asti, je piesné typ tohoto
gastronomického provozu, ktery kloubi né¢kolik druhii pohostinského sortimentu
dohromady. Primarné funguje jako kavarna s Sirokou nabidkou kavy, ale zaroven je to
také bar, ktery nabizi pivo, vino, spoustu alkoholickych a michanych drinki, dale
nabidka jidel v€etné teplé i1 studené kuchyné (snidané, toasty, panini, salaty) a nakonec i

jako cukrarna (dezerty, dorty, zékusky, zmrzlina).

4.1.3. Charakteristika druhi personalu a obsluhy

V gastronomickych provozech je spousta funkci a pracovnich pozic, které musi
byt obsdhnuty. Kazda pozice se li$i svoji specializaci a pracovni néplni, nékteré pozice
se ale daji kombinovat takovym zptsobem, Ze jeden ¢lovék vykonava napli prace dvou

pracovnich pozic (napf. vrchni ¢iSnik + barman).
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Ci¥nik je pracovnik obsluhujici hosty. Dle Salage (2006), je obsluha zvlastni obchodni
¢innost, pfi které je zdkaznik hostem a ¢iSnik hostitelem. Na rozdil od bézného obchodu
se penize za zbozi zpravidla nepozaduji ihned, ale az po jeho zkonzumovani, timto zde
vznika urcity druh davéry. Také prostiedi, ve kterém obchod probiha, se 1isi od béznych
obchodnich siti, vznikaji tim vys$si ndklady na provoz a vyssi uroven cen.

Cisnik jako osobnost, by mél byt psychicky i fyzicky zdatny, mit pevnou vili a
vysoky stupeil sebeovladani, dobrou pamét’ a dobré charakterové vlastnosti, znat
zéklady psychologie (prace s lidmi), a m¢l by byt obchodnikem, hospodarem,
spolupracovnikem, instruktorem, pro hosta odbornikem, gastronomem, informatorem,
diplomatem, psychologem a spole¢nikem.

Po strance profesnich znalosti, by m¢l ¢iSnik ovladat techniky jednoduche,
slozité, kavarenské a slavnostni obsluhy, praktické pouziti gastronomickych pravidel,
znalost charakteristiky nabizenych pokrmi a michanych napoji, zvladnuti veskerych
uklidovych a ptipravnych praci na pracovisti, znalost zdkladnich Gdaji o vyrobég,
pouziti, prejimce a skladovani zbozi, zvladnuti zdkladi administrativnich praci a tvorby
cen, praktické uplatnéni pravidel hygieny, bezpecnosti a estetiky v provozu, spravne,
pohotové a plynulé vyjadifovani v matetském jazyce, v€etn¢ znalosti pravopisu, znalost
minimalné jednoho svétového jazyka, ovladani pravidel spolec¢enského chovani, znalost
zékladii psychologie, piehled o spoleCenském déni u nés i ve svéte.

Dalsi pracovni pozice jsou odvozeny od pracovni pozice CiSnika, kdy je
zapotiebi aby pracovnik zvladal pracovni napln jako CiSnik, ale jeho funkce obnasi

nekteré povinnosti a znalosti navic.

Barman disponuje znalostmi ¢iSnika a ovlada praci ¢iSnika, ale jeho pracovni napli
navic spociva praci za barovym pultem, kde pfipravuje michané népoje. Dle Salace
(2006), by cilem barmana mélo byt, aby konzumace michanych napoji byla pro hosty
estetickym a gastronomickym zazitkem. To vyzaduje potfebnou profesni tiroveni
barmana i ¢iSnika a jejich dobrou vzajemnou spolupréci (barman ptipravuje a chysta
napoje, které vydava ¢iSnikovi a ten je 0odndsi hostim, které obsluhuje).

Barman musi mit potfebné znalosti o pripravé a recepturach michanych napoju,
musi dokonale zvladat spravnou techniku pfipravy michanych napojt, dodrzovat
receptury a technologické postupy. Dobry barman musi mit urcitou davku estetického
citéni, aby jim pfipravené michané napoje vypadaly atraktivné a byly vkusné

dozdobeny. Dale by mél byt dobrym mixologem (¢lov€k zb&hly v pfipravé michanych
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napoji), aby mél piehled o technologii vyroby lihovin a riznych pokrmd, riznych
chutich a viinich (lihovin, bylinek, ovoce aj.), vhodnych kombinacich pouzitelnych
ingredienci, aby jim pfipravené michané napoje byly chutovym pozitkem.

Mezi dal$i barmanovy povinnosti patii respektovat piikazy vedeni, pecovat
podle odbornych pravidel o ndpoje a ostatni zbozi, obsluhovat a starat se o hosty sedici
¢i stojici u baru, aktivné a taktn¢ nabizet a doporucovat prodavany sortiment jak hostiim
u baru, tak ostatnim hostim prostiednictvim ¢iSniki, v€as objednavat a fadné peCovat o
veskeré zboZi, mit ptehled o mnoZzstvi zboZi za barem a dle potieby si zatfidit jeho
doplnéni ze skladu, vést predepsanou evidenci (storna, odpisy, dopliiovani zbozi ze
skladu, pfejimky mezi jednotlivymi stfedisky, nebo bary), po skon€eni provozu
zabezpecit veskeré zasoby zboZi a inventar a zajistit své pracovisté také s ohledem na

protipozérni piedpisy.

Barista stejné jako barman pracuje za barem, ale jeho specializaci je pfiprava kavy a
napoju z kavy. PovétSinou funkci baristy a barmana zastava jedna osoba. Barista musi
mit dobré znalosti ohledné kavy a vSeho s ni spojené. Tyto znalosti zahrnuji znalost
kavy jako takové, co se ty¢e druhti odrid kav, doby a zplisobu prazeni, znalosti mleti
kavy, zrnitosti namleté kavy, zakladni drzby a ¢isténi mlynku na kavu, ptiprava kavy
Z kavovaru, znalost druhti ndpoji z kavy a jejich ptiprava, udrzba, ovladani a ¢isténi
kavovaru, zakladni Gipravy nastaveni kavovaru, kresleni obrazka do kavy mlé¢nou

pénou tzv. , Lattéart*.

Vydcepni se stara o Cepovani piva a cepovanych napojt. Jeho préce je také za barem,
respektive za vycepem. Pozice vycCepniho se pfevazné uplatiiuje v pivnicich. Dle Salace
(2006) se pozice vycepniho fadi mezi kvalifikovanou praci, ovliviiujici kvalitu a vzhled
¢epovanych napoji. Povinnosti vycepniho je starat se o Cistotu, potaddek, dobry
technicky stav veskeré¢ho zatizeni a spravné oSetfované sklo. Takto oSetfovany vycep
ma za disledek spravnou pénivost, barvu, vzhled, viini, teplotu a chut’ piva. Mezi dalsi
povinnosti vy¢epniho patii kontrola skladf, vy€epnich zatizeni a agregatii, doplituje si

zbozi a inventaf potiebné za vycepem, udrzuje potadek a Cistotu celého vycepu.

Vrchni ¢iSnik je ¢iSnik (nebo barman, vy€epni aj.), nesouci odpoveédnost za déni béhem
jeho pracovni smény. Je zodpovédny za jeho spolupracovniky, pro které je jejich

vedoucim. Urc€uje a rozdéluje praci, kontroluje kvalitu vydavanych pokrmt a napoju,
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sleduje spokojenost vSech hostil, je zodpovédny za zbozi a penézni hotovost, kontroluje
Cistotu pracovisté, upravenost ostatnich ¢isnikt. Ptijima a pfejima zbozi na sklad od
dodavateldi, eviduje zbozi, kontroluje, disponuje a pocitd financ¢ni hotovost, zvlada
bézné administrativni dovednosti a ucetni zaklady.

Someliér je ¢iSnik, ktery ma odbornou specializaci na znalost vin. Jeho prace spoc¢iva
v doporucovani, nabizeni a prezentaci vin hostiim, kterym mitize poskytnout veskeré

informace o ptivodu vina, odrid¢, jakosti, chuti, barvé, viini apod.

Provozaf je v pracovni hierarchii nadfazeny vrchnimu ¢i$nikovi. Je to nadfizeny vsech
doposud zminovanych pozic a dohlizi na cely chod provozu. Jeho pracovni napli je
obdobna jako pracovni napli vrchniho ¢iSnika, co se tyce veskeré kontroly zbozi,
podtizenych, spokojenosti hostl apod., ale provozar v zasad€ nepracuje v provozu a
neobsluhuje hosty, pouze v piipadé nouze, kdy personal nestiha a potiebuje pomoci.
Jeho prace spociva v administrativé a ucetnictvi. Objednava zbozi od dodavatelt, vede
inventury skladq, stara se o vyplaty pro personal, vedeni ucetnictvi, uchovavani vSech

dokladd, faktur, trzeb a prehleda o financich.

Kuchatr je pracovnik v kuchyni. Kuchat na rozdil od ¢i$niki a ostatnich doted’
zminovanych pozic, nepiichazi do kontaktu s hostem, ani jej neobsluhuje, az na zvlastni
piipady, jako napft. prezentace slavnostniho pokrmu kucharem, krajeni dortii, nebo
vydej jidla u rautovych stoli apod. Kuchat se stard o chod kuchyné, ptipravu a vyde;j
jidel, dostatek zbozi na skladé, objednavani zbozi na sklad, piredptipravovani jidel do
zasoby apod. Kuchate miizeme délit na kuchare pracujici na studené kuchyni (tj.
piredkrmy, oblozené misy, salaty aj.), a na teplé kuchyni (tj. ptiprava teplych jidel a
ptiloh, vafeni omacek, polévek, grilovani masa aj.). Vedoucim kuchati je §éfkuchar,

ktery zastava obdobnou funkei jako vrchni ¢iSnik pro €iSniky.
Cukrafr je specializovany kuchaft, zamétujici se pouze na vyrobu, piipravu, zdobeni a
vydej cukrovinek. Cukraf se stard o vyrobu a ptipravu cukrovi, dezertli, zmrzlin, dorti,

buchet a ostatnich sladkych pokrmt a pochutin.

Pomocny personal — umyvacéky, uklizecky, pomocné kucharky, Satnarky, recep¢ni.

V nékterych gastronomickych provozech je zapotfebi pomocného personalu, ktery
16



nemusi byt nijak zvlast kvalifikovany, ale je zapotiebi Kk udélani mnozstvi prace, které
tteba CiSnici, nebo kuchati nestihaji. Umyvacky se staraji o umyvani sklenic a nddobi,
jejich suseni a lesténi. Uklizecky se staraji o tklid podlah, lesténi vyloh a oken apod.
V nékterych provozech jsou uklizecky pritomny stale jako napt. v hotelich, velkych
barech apod., v jinych provozech uklizecky ptichazeji po, nebo pied pracovni dobou
¢i$nikt a kuchatd. Pomocni kuchati/ky pomahaji v kuchynich na pomocnych a
ptipravnych pracich, jako napf. loupani a krajeni zeleniny apod. Satnarky se staraji o
ukladani a tischovu Satt hostt, poptipadé jejich uloha mize spocivat i v uvadéni hostl
do podniku, kde se o n¢ posléze postara ¢isnik. Recepéni funguji pfevazné na hotelich,
kde se staraji o evidenci hostt, zfizuji jim ubytovani, snidané, poptipade jim rezervuji
stoly na ob&dy a vecete. U recepcnich je nutny ptedpoklad minimalné jednoho az dvou
sveétovych jazyki, ovladani prace s pocitacem a zvladani béznych administrativnich

ukold.

4.2. Zazemi provozovny

Zazemim provozovny se rozumi vSechny prostory, které nevyuzivaji hoste, ale
pouze personal. VEétsinou jsou to prostory nezbytné k chodu provozu, ale je vitané,
pokud tyto prostory hosté nevidi a nekazi tak dojem interiéru provozu. Muzeme sem
zatadit kuchyn, prostory pro piipravné prace, prostory pro myti nddobi, pokud se nadobi
nemyje piimo za barem (napf. v restauracich), sklady zbozi (jak potravin, tak népoji),
rizné kancelafe provoznich nebo tcetnich atp.

Déle jsou soucasti zdzemi prostory slouzici pro personal jako je Satna pro
personal, personalni toalety, prostor pro stravovani personalu, kde si personal mtize
udé¢lat 1 pfestavku, poptipad¢ i kurarna pro persondl. Soucasti zazemi, pokud nema
provozovna Satnu, by mél byt alespoi prostor, kam si miize persondl uschovat svoje

osobni véci, nejlépe 1 uzamknout.

4.3. Osvétleni

Osvétlent je jev, se kterym se kazdodenné setkavame, jelikoZ bez svétla
nevidime, potazmo nemiliZeme provozovat skoro Zadnou ¢innost. Osvétleni miize
rozdélit na denni (pfirozené) a umélé. Denni svétlo vstupuje do interiéru okny, avSak

zaleZi kolika okny, dany interiér disponuje a jak intenzivné jimi denni svétlo pronika do
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prostoru. Nékteré gastronomické provozy, které jsou napt. ve sklepech, nedisponuji
zadnymi okny, tudiz jsou odkazany pouze na umélé osvétleni.

Umélé osvétleni se rozdéluje na:
primé - svételny tok ze shora dold, velka intenzita svétla, vznikaji kontrasty zptisobené
stiny, které jsou mimo svételny tok
nepiimé - svételny tok dopada na odrazovou plochu (napf. sténu) a tim osvétluje okolni
prostor
polopiimé — nejcastéji vyuzivané, dostatecné osvétluje, svételny tok jde ¢astecné dola,
zbytek do stran a do stropu, nevznikaji vyrazné kontrasty mezi osvétlovanou plochou a
ostatnimi plochami
poloneptimé — podobné jako nepfimé, vytvari intimni atmosféru
smiSené — svételny tok je do prostoru rozptylen vS§emi sméry, nevznikaji kontrasty ani
stiny, ale neni to ani zdroj dostate¢né¢ho osvétleni

Pti osvétlovani interiéru mizeme pracovat s mnoha prvky. Pomoci osvétleni
muzeme utvaret barevnost interiéru, zvolit teplé ¢i studené svétlo, které vytvare;ji
odli$né pocity a dojmy z interiéru, miiZzeme vytvaret pocit intimity u mist kde je ¢ast
mista dobi'e osvétlend a zbytek prostoru je zahalen do polostinu. Svétlo vyuzivame ke
zdlraznéni mist intenzivnej$im osvétlenim, u kterych chceme, aby byla dobfe vnimana,
jako naptiklad osvétleni baru, nasviceni barového displeje s vystavenym alkoholem,
nasviceni vitrin s vystavovanym sortimentem, podsviceni polic, desek a pultl za
vytvaienim zajimavych efekt. Vyssi intenzitou svétla zdiraziiujeme také vchody a
pruchody, aby byly dobfte viditelné.

Diilezité je také osvétleni z hlediska bezpecnosti a bezpecnosti prace. Pokud se
Vv interiéru vyskytuje prvek, ktery by host necekal, jako napt. schod, lista, vycnélek ze
zdi, nizsi strop aj. musi byt osvétlen z bezpecnostnich diivodi, aby bylo na n¢j
upozornéno a nedoslo k ptipadnému urazu. Co se bezpe€nosti prace a osvétleni tyce, je
osvétleni dilezitym prvkem, aby nedochdzelo k unavovani a nadmérnému zatézovani
zrakovych organd. Proto by veskeré pracovni plochy, kde dochazi k manualni praci,
mély byt dobie osvétlené, stejné jako plochy, kde musi ¢lovek ¢ist (markovani do
pokladny, ¢teni z nabidky sortimentu, vraceni penéz aj.). Co se prakti¢nosti tyce, je
dobré soustiedit ovladani svétla do jednoho mista, které je pro persondl dobie dostupné
a dobfe ovladatelné. Napiiklad pfi nutné potiebé rychle rozsvitit na ur¢itém misté, kde
se napf. néco rozbilo, nebo se né¢kdo poranil, nebo pokud si hosté naopak pteji ztlumit

intenzitu svétla k dosazeni pocitu intimity.
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4.4. Typologie nabytku v pohostinstvi

V gastronomickych provozech najdeme nejriiznéjsi kusy a typy nabytku. Jako
kazdy jiny prostor, ¢i interiér, je i gastronomické zatizeni prostor, ktery je z velké Casti
utvaren nabytkem a interiérovymi dopliiky. Najdeme zde riizné druhy vybaveni,
z riznych materialti. Od riznych obkladi, oblozeni, pies podlahové krytiny az po
lustry, ¢i feSeni podhledt. Dale samostatné kusy nabytku, jako bary, pulty, vitriny,
police, skiing, skiinky, zasuvkové skiing, stoly, ptirucni a servirovaci stolky pro
¢i$niky, odkladaci stolky, nizké ¢ajové stolky, Zidle, sedacky, pohovky, kiesilka, véSaky
a ruzné dalsi dopliky ¢i dekorace. Podrobnéji se v této casti zamétime na typologii
stolového a sedaciho nabytku, jakozto hlavnich, nejcastéjsich a nejdilezitéjsich

nabytkovych prvki pro hosty a obsluhu.

4.4.1. Typologie stolového nabytku

Stolovy ndbytek miizeme tfidit podle jeho nejzékladnéjSich vlastnosti do tii
typologickych skupin podle: 1.kostrukce, 2. tvaru stolové desky, 3. ucelu uziti. Podle
konstrukce rozliSujeme stoly pevné, skladaci a rozkladaci. Podle tvaru stolové desky
rozdé€lujeme stoly na ¢tvercové, obdélnikovité, kruhové, ovalné, vice tthelnikoveé.
Z pohledu ucelu vyuziti délime stoly na: bytové, skolni, restauracni, kancelarske,
zahradni a specialni. My se budeme zabyvat restauracnim stolovym nabytkem, ktery
muzeme rozdé¢lit na jidelni, spolecensky, manipula¢ni a bufetovy.

U stolii jsou dilezitou vlastnosti jeho rozméry. Rozméry stolové desky, spolu
S jeji vyskou nad podlahou, jsou zakladnim a urcujicim rozmérem. M¢ly by umoznovat
piirozené pouzivani predmétii se souasnym piirozenym drzenim téla pti vykondvané
¢innosti. Rozmeéry stoll jsou vzajemné propojené a ovlivnéné s rozméry sedaciho

nabytku (Dlabal, 1976).

Rozméry jidelnich stolii podle Bruneckého (2009):
- Vyska 720-780 mm, doporuceno 750 mm
- Sitka stolu minimalné 750 mm, doporu¢eno 800 mm
- Vzdalenost spodni hrany lubu od podlahy min. 650 mm
- Vzdalenost sedaku a spodni hrany lubu min. 170 mm

- Vzdalenost sedaku a platu stolu 240 — 320 mm
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- Vzdalenost v nice noh pro dvé osoby min 980 mm
- Vzdalenost v nice stolu pro jednu osobu min. 650 mm

- Rozmér optimalni plochy pro 1 osobu min. 350 x 600 mm a vice

Tab. 1 — doporucéené rozméry stolovych desek podle CSN 91 0820

Pocet Tvar stolové desky
stolujicich | Ctvercovy obdélnikovy kruhovy
osob I =b (mm) | délka I (mm) | Sitka b (mm) | d (mm)
laz?2 - - - 750
2 800 - - 850
3 - 1000 800 950
4 - 1200 800 1050
5 - 1700 850 1200
6 - 2000 850 1300
7 - - - 1500
8 - - - 1650

Konstrukéni feSeni restauracniho stolového nabytku se odviji od tfech
zékladnich pozadavk, které jsou na n¢j kladeny, a to bezpecnost, stabilita a funk¢nost.
Materidl pouzity na konstrukei stolu, musi byt vhodné vybran, pii predpokladech na
zvySené namahani spojli, materidlu a povrchu. Dale by mél byt material dobie
omyvatelny, odolny proti odéru a zaru. U restauracniho stolového nabytku
piredpokladdme Castéjs$i manipulaci se stolem (jako st€hovani, pfesouvani, skladovani) a
vyssi frekvenci namdhani pfi pouzivani, nez u ostatnich stolti. Z téchto diivodi musime
dbat na spravné zvoleni materialu a konstruk¢nich spoju, stejné tak jako celé
konstrukéni feseni. I pfi zvySeném namahani by nemély konstrukéni spoje povolit, aby
se zabranilo naslednému vyklani, ztraté stability a bezpe¢nosti. Dokonc¢ovaci materialy
pouzité na hrany stoll by taktéz mély byt odolné a dokoncené bez ostrych hran, aby se
zabranilo ptipadnému poranéni, ¢i poskozeni odévu. Lub ma mit vysku nejméné 10%
celkové vysky stolu. Dale je nutné zajistit prostor pro stehna sediciho a dodrzet
minimdalni svétlou vysku stolu 650mm a minimélni $itku 650mm mezi nohami stolu.
Nohy jsou srazeny do vySky min. 3mm, nebo opatfeny kluzdky ¢i komponentem
vhodnym pro ucel pouziti vyrobku. (Brunecky, 2009)

Pti zajiSténi dobré funkcnosti restauracnich stolli dbame nejen na vySe uvedené
minimalni konstrukéni rozmery, ale také na splnéni poZzadavku na skladatelnost
jednotlivych stolli k sobé, za ucelem vytvoteni dlouhych stolovych tabuli, ¢i uspotadani

tabule do tvaru L, nebo U. Tato schopnost je ¢asto vyuzivéna pii pofadani svateb, rautd,

20



bankett, hostin, nebo uz jen v piipadé, kdy pijde vétsi pocet hostl a pottebujeme jim
ptisunout dalsi stil k vytvofeni vice mist pro sezeni. Z téchto divoda by mély stoly mit
pevnou konstrukci, aby nedochazelo k vytvoieni nevodorovného povrchu se sparami a
odskoky pii skladani jednotlivych stolt k sob¢. Dale musi mit stejnou vysku, hloubku,
vyskou a sitkou, poptipadé obdélnikovych se stejnou vyskou a hloubkou. Pro
skladatelnost jednotlivych stold jsou naprosto nevhodné kruhové, ¢i ovalné stoly. Za
ucelem tvoteni takovychto skladanych sestav se doporucuje nepouzivat v interiéru
gastronomickych zatizeni vice nez jeden, maximalné dva druhy restauracnich stoli se

stejnymi rozméry.

4.4.2. Typologie sedaciho nabytku
Sedaci ndbytek mizeme délit dvéma zplisoby, a to dle provedeni konstrukce a
dle mista vyuziti. Jednotlivé typy sedaciho nabytku pfi ¢lenéni dle konstrukce mohou
byt kovové, dievéné, Calounéné, z velkoplosnych tvarovanych materiali, materialti na
bazi plastii a polymerti, nebo kombinace mezi témito jednotlivymi typy. Podle mista
uziti Ize rozd¢lit na bytovy, kancelatsky, venkovni, zahradni, do vefejnych prostora atd.
Dalsi ¢lenéni lze uplatnit dle evropské normy CSN EN 1728 - Sedaci bytovy
nabytek (2013):
- domaci uziti (bytovy nabytek)
- nebytovy sedaci nabytek — lehky (hotelové pokoje, knihovny)
- obecny (hotely, kavarny, restaurace, vefejné haly atd.)
- velmi namahany (vézeni, kasina, domovy diichodcti atd.)
- kancelarsky sedaci nabytek
- sedaci nabytek pro vzdélavaci instituce
- venkovni sedaci nabytek (doméaci, kempingové, ¢i vetejné vyuziti)
- sedaci nabytek spojeny do fady — lehké (kostely, soudy)
- sttedni (divadla)
- v§eobecné (kina)
- tézké (ucebny, letiste, stadiony atd.)
U sedaciho nabytku v gastronomickych zafizenich najdeme nejrizné;jsi skalu
sedaciho nabytku a materiall, z kterych jsou vyrobeny. Nejcastéji se vyskytuji klasické

jidelni Zidle pouzivané hlavné v restauracich, kavarenské zidli¢ky ¢i kiesilka s vy$$im
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uhlem sklonu opéraku pro spolecenské sezeni, barové zidle s vysokou vyskou sedaku
Kk sezeni u baru, nebo u pultd s vysokym sezenim a zidle nebo lavice pouzivané do
exteriéru k sezeni na letnich zahradkéch a terasach. Mimo jiné lze v n¢kterych
podnicich nalézt nejriznéjs$i druhy sezeni, jako naptiklad na sedackach, pohovkach,
ktesilkach, nebo jen na polstatich ur¢enych k sezeni.

Jidelni zidle musi byt konstruovana tak, aby snesla vyssi provozni zatizeni, nez
tteba zidle do bytového interiéru. Diky tomuto vysokému provoznimu zatizeni, volime i
vhodny material, ktery je odolny, vydrzi vy$s$i namahani a je dobfe omyvatelny a
Cistitelny. Dulezita je i tuhost konstrukce, aby nedochézelo k povoleni spoju a
rozvyklani, pti¢emz Zidle pak vytvari nepfijemny hluk a mize dojit 1 k Uplnému
uvolnéni konstrukce a zranéni uzivatele. Pti konstrukénim feSeni jidelni zidle, je velmi
vyhodné Zidli vyrobit tak, aby bylo mozné jednotlivé zidle do sebe zasouvat, nebo
alespon skladat na sebe, z diivodu ¢astého piesouvani a skladovani zidli.

Také musime dbat na dodrZeni bezpecnostnich pozadavki, jako je stabilita zidle,
ktera brani padu a poranéni uzivatele (obzvlasté pozor u barovych zidli s vysokym
sezenim). Vyvarovani se ostrych roht a hran, které musi byt zaobleny, aby nedoslo
k poranéni uzivatele, ¢i poSkozeni odévu. Exteriérové zidle musi byt fadné upraveny,
aby odolavaly klimatickym podminkam, ale také musi byt upraveny kvalitni
povrchovou upravou, aby nedochazelo k odéru materialu a nasledné uvolnéni tiisky a
poranéni sediciho (toto je nejcasteji problém u exteriérovych zidli a lavic vyrabénych
Z masivniho dfeva).

Rozméry zidle uréené ke stolovani podle CSN 91 0620 (1982):

Vyska sedaku: 420 — 480 mm

Sitka sedaku: min. 360 mm

Hloubka sedaku: 360 — 450 mm

Uhel sklonu sedéku: 0-5°

Vyska opéradla: 420 — 450 mm

Uhel sklonu opéradla k sedaku: 90-110°

Vyska bederni opérky: 165 — 200 mm

Sitka bederni opérky: min. 320 mm

Vyska bederni opérky: 280 — 320 mm

Odklon bederni opérky: 0 — 6°(ve vysce 18 cm nad seddkem)
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4.4.3. Stolovani (prostor ke stolovani a okolni prostor)

Stolovani je spolecensky akt spojeny s konzumaci jidla, piti napoji, konverzace,
zabavy, etiky, spole¢enského chovani a zasad, hygieny, spravné obsluhy a prostirani
atd. Stolovani je aktem, ktery kazdy dobie znd, aniz by se musel stravovat
Vv restauracich, ¢i v jinych gastronomickych zatizenich, protoze stejné zasady pro
stolovani plati jak v restauracich, tak pfi stravovani doma, v soukromi, nebo u n¢koho
na navitéve. Urovet pii stolovani je u kazdého odlisnd, dle odbornosti a znalosti
ohledné zasad k tomuto se vztahujicim.

Ovsem u stolovani je predevsim dulezité, aby se ¢lovek citil prijemné a dobie, a
K tomu mu kromé jidla, napoja, spolecnosti, atmosféry a obsluhy, dopomaha hlavné
nabytek. Host, ktery stoluje, se musi citit komfortn¢ a pohodIné. K tomu mu z nabytku
dopomaha Zidle, na které sedi, musi byt dostatecn¢ velka, stabilni, pohodlna a sedét na
ni a konzumovat by mélo byt pro ¢lovéka ptijemné a v ni¢em ho nema rusit ani
omezovat. DalSim prvkem je stll, ktery musi byt také stabilni, Cisty, pfijemny na dotek,
bez ostrych hran, roht, ¢i zavad, o které by se mohl stolujici ¢lovek poranit, musi byt
také zajistény dostatecny prostor pod stolem pro nohy. Aby se ¢lovek u stolu citil
pohodIné, musi mit dostatek prostoru na ném, pod nim i kolem néj, nesmi byt jeho
osobni a stravovaci prostor omezovan, nebo rusen ostatnimi sedicimi u stolu, nebo
ruSen lidmi, ktefi chodi kolem stolu a nemaji k prichodu dostate¢ny prostor. Co se tyce
dostatku mista u stolu i kolem stolu, je to komfort nejen pro hosta, ale i pro obsluhujici
personal, ktery ma dostate¢ny prostor a pohodli, aby mohl dobfe vykonavat svoji praci.
Takze je tento komfort oboustranné prospésny a proto by na n¢j méla byt brana zietel.

Abychom se vyhnuli t¢émto neSvartim, dodrzujeme urc¢ité minimalni rozmérové
zasady, které jsou nezbytné pro udrZeni pocitu pohodli pii stolovani. Podle Dlabala
(1992) vymezujeme prostor ke stolovani na stolové desce pro jednu osobu: optimalni 24
dm2, dostate¢na 19,5 dm2 a minimalni 18,5 dm2. Velikost stolu se tedy odviji od téchto
rozméri a jejich nasobki, podle poctu stolujicich u stolu (viz Obr. 2.). Minimalni Sitka
stolu pro dvé osoby, naproti sobé sedici, by tedy neméla byt mensi nez 60 — 65 cm.
Avsak nesmime zapomenout, Ze tato velikost je minimalni, cemuz odpovida, ze pocit
komfortu je mensi, neZ kdyZ ¢loveék ma vice prostoru. Samoziejmé se snizenou Sitkou
stolu se zmensuje 1 prostor pro nohy pod stolem, coz miize byt obzvlasté pro osoby
vys$siho vzrlstu problém. Pii optimélni Sifce stolu 80 cm (klidné i vice), ndm vzniké

dostatecny prostor pro stolovani, napoje, popiipade¢ i osobni véci, které chce mit host
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odloZené na stolové desce, stolovani je v tomto piipadé mnohem pohodInéjsi a

komfortnéjsi a i prace pro obsluhu na tomto vétSim prostoru je mnohem snazsi.

800
750
600

Obr. 2. — Optimalni, dostate¢na a minimalni plocha ke stolovani (Dlabal 1992)

Dale je nezbytné zajisténi dostatecného mista pro odsunuti Zidle od stolu a
pohodIného usazeni, ¢i vstavani. S timto je spojené umisténi jednotlivych stolt
V prostoru a postaveni jednotlivych stoli vii€i sob€. Z tohoto hlediska rozliSujeme, zda
je stul v prostoru, u zdi ¢i v rohu, tvar a velikost stolové desky, a pocet stolujicich u

stolu (viz Obr. 3.).
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Obr. 3. — Minimalni jidelni prostor (Dlabal 1992)
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Pro velikost prichodu ¢loveéka kolem sediciho je minimum 25¢m pokud se jedna
o prostor mezi ¢lov€kem a zdi, optimalni velikost prichodu je 55cm. Minimalni
vzdalenost pro odsunuti zidle je 70cm od kraje stolové desky (viz Obr. 4.). Pokud
chceme zajistit dostateény prostor mezi dvéma stoly, stojicimi vedle sebe, musime
pocitat se 70cm od kazdého stolu pro odsunuti zidle, plus 25¢cm minimalni velikost pro
prichod za kazdou zidli, to ndm dohromady d& 190cm vzdalenosti mezi hranami obou
stold. V ptipad¢, Ze se za stolem nachazi nabytek s uloznym prostorem, je potfebna
minimalni vzdalenost umisténi 135¢m od hrany stolu k ¢elu lloZzného nabytku (viz Obr.

5.).
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Obr. 4. — Minimalni vzdalenost pro Obr. 5. — Minimalni vzdalenost mezi
odsunuti Zidle (Dlabal 1992) stolem a loznym nabytkem (Dlabal
1992)

Optimalni rozméry pro konzumaci u pultu,
ve stoje, nebo s vysokym sezenim na barové zidli,

jsou znazornény na obrazku (viz Obr. 6.).

Obr. 6. — Optimalni rozméry pfi zvySené pultové plose (Dlabal 1992)
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4.5. Komunika¢ni zony a zény obsluhy
Komunika¢ni zony jsou v interiéru volné plochy podlahy, slouzici jako
pohybové zony pro hosty i personal, aby se dostali z jednoho mista na jiné. Mohou se

ruzné prekryvat, nebo kiizit.

4.5.1. Komunikac¢ni zona zakazniki

Komunika¢ni zona zakaznikli za¢ind vchodem, a od néj by se méli bez problému
dostat k mistu sezeni, predtim pfipadné k mistu kde si odlozi $atstvo ($atna, vésak aj.).
Z mista sezeni se zakaznik potiebuje bezproblémovou cestou dostat na toalety,
popiipad¢ k baru (zalezi na stylu podniku a obsluhy, zda je Casté, Ze si hosté objednavaji
napoje u baru) a zpét na své misto sezeni. Pfi tomto pohybu po komunika¢nich zénach
hostti, by se mél zdkaznik co nejkratsi a nejsnadné;jsi cestou dostat na misto tam kam
potiebuje, nejlépe tak, aby to co hleda (toaleta, Satna), bylo zifejmé, kde se nachazi,
popiipadé vyznacené cedulkami, aby zbyte¢n¢ nemusel hledat a bloudit v interiéru,

poptipad¢ vyhledavat persondl, aby se zeptal na cestu.

4.5.2. Komunikaéni zona obsluhy a personalu, umisténi zazemi

Komunika¢ni zony obsluhy jsou mnohem komplexnéjsi a slozitéjsi, nez zony
hostt. Je to z diivodu toho, Ze personal se v podniku potiebuje dostat na mnohem vice
mist neZ hosté a samoziejmé i viude tam, kam se hosté dostanou. Cili personal se
pottebuje dostat ke vchodu, k mistu odkladani $ati, ke vSem mistim kde hosté sedi a
jsou obsluhovéani, na toalety hostt a k baru. Dale kde nejsou komunika¢ni zény hostt,
ale pouze personalu, ¢ili do zapulti za barem, do kuchyné¢, k vydeji napojt ¢i jidla, do
skladovacich prostort a zdzemi (kufarna, kancelat provozniho, chladici mistnost
s pivem aj.), do Satny pro personal a na toalety pro personal. Z tohoto diivodu se pii
zafizovani interiéru gastronomického provozu, nesmi opomijet umisténi jednotlivych
téchto prostor a jejich navaznost mezi nimi. Proto by mély byt umistény co nejblize a
nejpraktic¢téji u sebe, aby se snizila vzdalenost, kterou musi personal ujit. Jelikoz
prumérna pracovni sména obsluhy trva 10-12h, kdy obsluha stoji celou sménu na
nohou, k tomu se neustale pohybuje a chodi mezi riznymi misty, je zkraceni
vzdalenosti komunikacnich zon persondlu na misté. Snizi se tak fyzicka zatéz a
pracovni inava ¢lovéka, mimo jiné i negativni vliv nadmérné zatéZe nohou a nasledny

vznik nemoci z povolani jako kieCovych zil, problému s klouby aj.
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4.5.3. Umisténi baru a zapulti v prostoru provozu
komunikaénim zénam, je umisténi baru. Jelikoz ve véts$in¢ gastronomickych provozech
slouzi bar jako doména celého provozu a odviji se od n¢j vétsina déni v provozu, je
dilezité, aby byl co nejdostupnéjsi, jak pro hosty (pokud neni filosofie provozu
postavena na pfimé obsluze hosti u stolu a hosté si objednavaji na baru), tak pro
personal, a nejlépe také aby od néj bylo vSe v dostupné blizkosti (toalety, kuchyné,
sklady aj.).

Bar je mistem, kde je komunika¢ni zona personalu nejfrekventovang;si, jak pro
barmany pohybujicimi se za barem a v zapulti, tak pro obsluhujici ¢iSniky pted barem,
pro které bar funguje jako vydejni misto napoji pro expedici k hosttiim. Pokud se pred
barem vyskytuje 1 komunika¢ni zona hostii (sezeni u baru na barovych zidlich,
objednavani hostli u baru), nastava situace kdy se zony hostii a obsluhy ktizi, coz mize
zpusobovat riizné problémy.

Nejvyhodnéjsi je situace, kdy se komunikacni zony hostli co nejméné piekryvaji
s komunika¢nimi zonami obsluhy, aby se piedeslo piipadnym komplikacim a kolizim.
Napriklad ¢iSnik nesouci objednavky (piti, jidlo), prodirajici se mezi spoustou hostt,
muze objedndvku vylit, prevrhnout, miize zaspinit hosta, nebo host miize omylem
¢iSnikovi shodit tac se sklenicemi, poptipadé¢ mize dojit i k urazu. Pro ptedejiti tomuto
problému, pokud vyvstal, je zapotiebi udélat expedi¢ni misto napoju pro ¢iSniky na
jiném misté€ baru, nez kde je vysoka frekventovanost hostii. Nejlépe i toto misto

né¢jakym prvkem vyznacit, aby jednoznacné nespadalo do komunikacni zoény hosti.

4.6. Vybaveni barmana

V kazdém gastronomickém provozu, kde se podavaji michané napoje, ale i v téch kde se
podévaji pouze ndpoje rozlévané, je zapotiebi barmana. Jeho praci je ptiprava napoji a
vydavani jich obsluhujicim ¢iSniklim, ¢imz jim urychluje praci, protoze ¢iSnici nemusi
travit ¢as pfipravovanim drinkl a mohou se pln€¢ vénovat obsluze. Barman, ktery je
vétSinou zaroven 1 mixologem, tedy ¢lov€kem, ktery vytvari vlastni receptury a vymysli
noveé drinky, se svou ¢innosti stdva nepostradatelnou soucasti podniku. Aby svoji tlohu

mohl plnit naprosto efektivné, pottebuje k ni samoziejmeé urcité pomicky a nastroje,
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které mu umoziuji délat jeho praci a také mu jeho praci usnadiuji. Mezi toto

barmanovo vybaveni patii:

Michaci sklenice a shaker

Michaci sklenice a shaker jsou nezbytnou soucasti u ptipravy vétSiny michanych
napoju. Michaci sklenice je tlustosténna, pruhledna, konicka sklenice s obsahem do 11,
nejcastéji vSak s obsahem kolem 0,51. U shakert rozliSujeme dva druhy a to tfidilny, téz
nazyvany evropsky a dvoudilny shaker, takzvany bostonsky. VSechny tii ¢asti
evropského shakeru jsou kovové a jsou to: T¢lo — ¢ast s nejvetsim obsahem. Hlava —
¢ast shakeru, kterou se zakryva a utésiuje télo. Hlava ma zakulaceny tvar a v jejim
hrdle je sitko, zabranujici proteceni velkych kust ledu, poptfipadé zbytkiim ingredienci
z téla. Treti ¢asti je Cepicka, jez se nasazuje na hrdlo lahve a tim cely obsah shakeru
neprodysné uzavie.

Bostonsky shaker je ze dvou ¢asti: sklenice a shaker. Jako sklenice se vétSinou pouziva
michaci sklenice, ale 1ze pouZit i1 jakékoliv jina sklenice, ktera ma konicky tvar a je
dostate¢né velka, aby uzaviela shaker. Shaker je kovovy, ma taktéz konicky tvar, ale
musi byt vétsi nez sklenice, aby se do n¢j vesla svym hrdlem. Shaker miize byt potazen

gumou, kterd chrani barmana pied chladem, ktery se vytvari v shakeru pti shakerovani.

Strainer a barové sitko

Barové sitko je vétSinou kovové, kulaté, s primérem do 8cm. Jeho dno mutze byt bud’
kulaté, nebo jehlanovité. Strainer je specificky druh sitka, které je kovové, celé ploché,
S otvory na protoceni. Po jeho obvodu je kovova spirdla, pfipominajici pruzinu. Streiner
se pouziva na prikryti bostonského shakeru, aby nedoslo k vypadeni kust ledu do
drinku pfi jeho nalévani. Strainer a sitko se daji pouzit zaroven, a to tak, ze lijeme drink
ptes strainer, ktery zachycuje velké kusy ledu a ingredienci, proud déle nechame téci
ptes barové sitko, které je jemné a zachyti drobné ¢astecky roztiisténého ledu, listkl a
ovoce, ¢imz docilime dobr¢ filtrace tekutiny a drink je bez drobnych nedistot. Této

technice fikame tzv. Double strainer.

Barova 1zi¢ka a madler

Barovou 1zi¢kou michame napoje v michaci sklenici. Je dlouha (cca 30cm) a ma
charakteristicky tvar. Jeji drzatko je spiralovité zakroucené a na jejim konci je gumova

hlavicka, slouzici k madlovani drobnych ingredienci. Madler slouZzi k madlovani, ¢ili
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k drceni a rozmackavani ingredienci v michaci sklenici. Pfi madlovani se ze surovin

vymackava st'ava, rozmélnuje se jejich struktura a uvoliluje se aroma.

Ostatni vybaveni

Barman dale potfebuje barovy ntiz. Barovy niz ma pilovitou ¢epel opatienou zoubky.
Spicka &epele je rozdvojena a slouzi k napichovani surovin. V praxi lze pouzit i
jakykoliv obyc¢ejny kuchyiisky nozik. Dal§i pomtickou jsou odmérky. Mohou byt
sklenéné, nebo kovové, jednodilné nebo dvoudilné. Sklenéné odmérky nalévame po

rysku, kovové po okraj. Dvoudilna odmérka vypada jako dva jehlany spojené k sobé

svymi vrcholy, kde kazdy z nich ma jinou velikost, tudiz i objem. Slouzi k odméfovani

mnozstvi tekutiny a maji objem 2cl, 2,5¢l, 4cl, nebo 5cl. Odmérky odkladame dnem
vzhtiru na gumové perforované podlozky, kde dochazi k odkapavani zbytkl vody po
vyplachnuti. Mezi dlilezitou pomiicku patii i nalevky, které se nasazuji na hrdla lahvi.
Nalevka (téz nalévatko) usmérnuje tok kapaliny a utvari uzky proud, diky kterému se
barmanovy lépe naléva z lahvi. Nalevky jsou vyrabény tak, aby za urcity ¢as jimi
protekl urcity objem kapaliny. To barmanovi umoziiuje pomoci pocitani ¢asu nalit
piesné mnozstvi tekutiny, aniz by pouzil odmérku. Jsou vyrabény z umélych hmot,
kowvu, nebo v kombinaci s korkem. Barman dale pouziva: prkénko na krajeni (z umélé
hmoty, nebo dievéné), lopatku na led (slouzi k nabirani ledu), klesticky na led, lis na

citrusy, otvirak a vyvrtku.

Obr. 7. — Barmanské pomticky
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4.7. Barovy pult a zapulti

Barovy pult je mistem, od kterého se odviji veskeré¢ déni v provozu. Probihé zde
michani napoji barmany, barmanska show, vydej napoji obsluhujicim ¢iSniktim,
komunikace hostt s barmanem atd. Ve vétsing ptipadl byva barovy pult a jeho zapulti i
dominantou a vizitkou celého podniku, ktery utvaii celkovy dojem z interiéru. Pokud
host vejde do provozovny, je barovy pult a zapulti vétSinou prvni co uvidi, co ovlivni
utvoreni prvniho dojmu a uvazeni, pokud zde chce stravit ¢as a objednat si néco ke
konzumaci, nebo rad¢ji zav€asu odejit. Z toho hlediska by jsme méli barovému pultu
vénovat zvySenou pozornost a dbat o jeho Cistotu 1 esteticky dojem.

Barovy pult se v zdsad¢ sklada ze dvou ¢asti a to z expedi¢ni desky a pracovni
desky.

Expedi¢ni deska slouzi k vydeji a servirovani ndpojua, k odkladani napojt, popelnikl a
véci hostd. Mohou zde byt odlozené i nékteré pomticky barmanii, jako odmérky,
shakery, ubrousky, slamky a dal$i ozdobné véci, které utvaii esteticky dojem, proto
musi byt 1 dobie osvétlena. Expedi¢ni deska by méla byt v pfiméfené vysce, aby se
prumérné vysoky host o ni mohl pohodIn¢ opfit lokty. Povrchova uprava expedi¢ni
desky musi byt odolna vii¢i vlhkosti (€asté umyvani povrchu, rozlité napoje atd.), zaru
(ze spadlych cigaret, zapalovani tekutin na desce pii barmanské show atd.) a odéru
(vysoka frekvence hostti, ¢asté namahani atd.).

Pracovni deska je misto, kde barman provadi vétSinu své prace pii ptiprave
napojui. Na pracovni desce ma barman svoji pracovni plochu, kde probiha samotna
piiprava napoju, krajeni surovin, nalévani a michani napoji, ale i misto pro odkladani
pomiicek barmana. Je umisténa ve vysce, ve které se na ni barmanovi pohodIné¢ pracuje
ve vzpiimené poloze, Cili niz nez je deska expedi¢ni. Expedicni deska svoji hloubkou
castecné presahuje pres desku pracovni, takze vytvari prostor, kam host nevidi a jsou
zde odlozené barmanovy pomiicky, které by nevytvarely ptili§ velky esteticky dojem.
V pracovni desce je obsazeno i spousta dalSich prvki a vybaveni, které jsou podrobnéji
popsany nize.

Zapulti je prostor za barovym pultem, tzn. prostor, ve kterém se barman
pohybuje, za nim je dalsi pult ktery slouzi pro odkladani véci, umisténi riiznych
technologii, nebo slouzici k dalSim ptipravnym pracim, jako u barového pultu. Pod
pultem v zapulti jsou prostory pro uskladnéni riiznych potieb, od riznych technologii az

po sklenice, nadobi a lahve. Toto vybaveni bude podrobnéji popsano v nasledujici
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kapitole. Pod pracovni deskou v zapulti jsou nejcastéji skiinky opatiené dvirky, aby
host nevid€l dovnitf. Nejvyhodnéjsi je pouziti posuvnych dviiek otviravych do stran,
aby nedoslo ke zranéni pii pohybu personalu, pokud né¢kdo nechd dvirka oteviené.

V ptipadé, Ze se skiinka nachazi v prostoru, kde neni frekvence pohybu tak vysoka,
mohou se pouzit i klasické dviika otvirava ven. Uvnitt skiinék mohou byt prostory pro
uskladnéni riznych véci, potieb a surovin. Skiiiky jsou podle potieby opatteny
policemi, ze snadno umyvatelnych a odolnych materialii, jako naptiklad velkoplosné
materidlny nebo nerez. V piipadé€, ze na policich uskladiiujeme sklenice, je vyhodné na
povrch police umistit plastovou protiskluznou sit’, aby nedochazelo k posuvu sklenic a
piipadnému vypadnuti pti otevieni dvifek. Pracovni deska pultu v zapulti je stejné jako
pracovni deska barového pultu vyrobena z odolnych snadno udrzovatelnych materiali.

Opét je nutné zabranit zatékani kapalin za a pod pult.

4.7.1. Vybaveni barového pultu a zapulti

4.7.1.1. Cepovani piva

Cepovani piva vétinou probiha na barovém pultu, na kterém jsou umistény
viechny potiebné propriety pro tuto ¢innost. Cepovani piva provadime z vyéepnich
stojanil, pomoci jedné az n¢kolika pivnich hlav, které jsou opatieny pakou usmernujici
vycep piva. Jsou dva typy téchto pak, a to paky oto¢né ve sméru svislém a otocné ve
sméru vodorovném. Pivni hlavy je nutné udrZovat v Cistoté, nebot’ se na jejich povrchu,
ktery je vétSinou nerezovy, usazuje prach, coz nepusobi esteticky, uvniti a na povrchu
trubek pivnich hlav se usazuji zbytky pény a piva, ve kterych se pti nedodrzovani
dostate¢né hygieny miizou zac¢it mnozit nezddouci mikroorganismy, mizou zacit hnit a
snizovat tim kvalitu ¢epovaného piva. Z téchto diivodi je nutné pivni hlavy alespon
jednou za den umyt a pivni trubky proplachovat tekouci vodou, nejlépe po docepovani
kazdého sudu.
Pod pivni hlavou by méla byt v barovém pultu zabudovana nerezovéa odkapéavaci miska
opattena odkapavaci miizkou. V odkapavaci misce musi byt vyveden otvor pro odpad,
miliZze v ni 1 byt tryska s vodou pro oplachovéni pivnich sklenic. Odkapavaci misku je
nutné také kazdy den umyvat i s odkapavaci mtizkou, jelikoz se v mistech styku téchto
dvou ¢asti usazuji zbytky piva a mize opét dojit k nezddoucimu mnoZeni
mikroorganismil. Odkapavaci misky mohou byt i pfenosné, ze dvou nerezovych kust,

které se vyuzivaji pfi epovani piva z prenosnych pip.
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Vedle odkapavaci misky jsou v barové desce dva diezy s tekouci teplou a studenou
vodou, pro myti pivniho skla. V jednom z téchto dfezi je umisténa ru¢ni mycka na myti
pivniho skla nazyvana spiil — boy. Dfez pro spiil - boy musi byt hluboky min. 350mm.
Spiil — boy se sklada ze dvou ¢asti. V prvni ¢asti jsou kartace s teplou vodou a
saponatem, v druhé ¢asti jsou trysky se studenou vodou pro omyti skla od saponatu. Po
umyti pivniho skla ve spiil — boyi se sklo odklad4 na odkapavaci miizku vedle dfezu,
kde se necha uschnout.

V prostoru pod pipou, pod barovym pultem by mélo byt misto, kam se vejdou min. dva
pivni sudy, pokud neni pivo naraZzeno v chlazeném pivnim skladé, odkud trubkami
putuje do pipy. Z pivnich sudl se po narazeni vede pivo trubkami nejkratsi cestou do
pipy a to nejlépe ve svislém sméru, aby nedochézelo k provéseni, prekrouceni, ¢i
piiSkrceni trubek. Trubky jsou opatfeny doprovodnym chlazenim.

Pivo je tlaceno do trubek pomoci hnaciho plynu, ktery vytvari pottebny tlak. K tomuto
ucelu se nejcastéji vyuziva oxid uhli¢ity (CO2), nebo dusik (N2), nebo smes téchto
dvou plynti, nazyvana Biogon. Hnaci plyny jsou v plynovych bombéach, pro které také
musi byt vytvofen pod barovym pultem prostor pro uskladnéni. Hnaci plyny se vhani do
trubek pomoci vzduchového kompresoru, do kterého jsou z bomb pomoci trubek
zapojeny. Pod barovym pultem musi byt i prostor pro uskladnéni tohoto vzduchového

kompresoru.

4.7.1.2. Chladici vany, zasuvky, vitriny a lednice

Chladici vany, zasuvky a lednice se vyuzivaji pro chlazeni alkoholickych a
nealkoholickych népoji, a pro chlazeni ovoce ¢i jinych potravin nutnych pro ptipravu
napoju.
Chladici vany mohou byt pfenosné, volné stojici, ale spiSe Castéjsi variantou jsou vany
zabudované pfimo do barového pultu. Pod chladici vanou je chladici agregat, pro ktery
je nutné mit ptipojeni do elekttiny a zajistit u n¢j cirkulaci vzduchu. V chladici vané je
rovnéz otvor vyvedeny do odpadu, kterym odtékaji tekutiny, které by se jinak drzely na
dné chladici vany, coZ je nezadouci. Chladici vany se vyuZzivaji k chlazeni lahvi
S napoji, které ve vané stoji ve svislé poloze. RovnéZ Ize chladici vanu vyuzit
Kk uchovavani ledu, ve které je led k dispozici pro barmana.

Lednice se pouzivaji zabudované rovnou pod barovym pultem, nebo volné

stojici. Pro lednici je rovnéz zapotiebi mit v dostatecné blizkosti zdroj elektfiny.
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Nejcastejsim typem lednic jsou lednice s prosklenymi dvitky, kterymi je vidét do
obsahu lednice a vétSinou i se svételnou reklamou. Tento typ lednic nejéastéji dodava
dodavatel nealkoholickych napoji, od kterého dany gastronomicky podnik odebira
nealkoholické napoje. V tomto typu lednic se pouzivaji kovové draténé police, které se
daji vymanipulovat ven z lednice a Ize u nich nastavovat a ménit vysku mezi
jednotlivymi policemi. Lednice slouzi pro chlazeni lahvi s napoji, které jsou v lednici
vystaveny.

Chladici zasuvky jsou alternativou, ¢i dopliikem k chladicim vanam a lednicim.
Nejcastéji jsou zabudovany piimo pod barovym pultem. Jsou to dosti rozmérné
zasuvky, jelikoZ se do nich musi vejit lahve s népoji. Proto maji vysokou vysku (cca
400mm) a jejich hloubka byva stejna, jako je hloubka samotného barového pultu.
Pojezdové kolejnice, ve kterych jsou tyto zasuvky zabudovany, musi byt uzptisobené
pro nadmérnou nosnost, jelikoz vaha obsahu zasuvek je velmi zna¢na. Zasuvky opét
potiebuji mit svlj vlastni zdroj elekttiny.

Chladici vitriny se na rozdil od piedchoziho ptislusenstvi vyuzivaji hlavné na
vystavovani potravin, které se v daném podniku prodavaji. Mohou to byt chlebicky,
bagety, toasty, zakusky, dezerty, predev§im pokrmy, které se podavaji pfimo chlazené,
nebo se rozpecou v troubg, €i toustovaci. Vitriny jsou zevnitt osvétlené a maji sklenéné
police, aby v nich byly vystavené pokrmy dobie viditelné a zakaznika zaujaly. Na dné
vitriny je chladici agregat, takze zde mize byt umistén i led. Vitriny mohou byt
samostatné (pfenosné), nebo pfimo zabudované do barového pultu, jako pevna soucast
baru. Opét je potieba zajistit cirkulaci vzduchu u agregatu a zapojeni do zdroje

elektfiny.

4.7.1.3. Kavovary

Ve vétsing gastronomickych podnikl se vati kava a k tomuto Gcelu je zapotiebi
kavovar. Nej€astéjsimi kdvovary jsou profesionalni kavovary, které potiebuji zapojeni
do elektricke sité, ptipojeni k vodé a vyvod do odpadu. Profesionalni kavovary mohou
byt dvou az Ctyi pakové. Paky slouzi k samotnému vateni kavy, kdy se do paky
natempuje (stlaci) potfebné mnoZstvi kavy, paka se uzamkne do hlavy kavovaru, kterou
vytéka voda, ptes kavu a poté ven z paky do Salku. Jsou i jednoduché jedno-hlavové
kavovary, které vyZaduji pouze zapojeni do elektrické sité, voda a odpad se v tomto

ptipadé vyménuji ruén€. Tyto jednoduché kédvovary se nehodi do vétsich podnikl s vétsi
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obratkou lidi. Kdvovar byva vétSinou umistén v zapulti, na viditelném misté. Vzhledem
k jeho objemné velikosti, se da vyuzit jako dominanta zapulti. Ke kavovaru
potfebujeme dalsi nezbytné prisluSenstvi, jako jsou mlynky na mleti kdvy, temper na
tempovani kavy do paky, zadsobnik na odpad z 16gru, Stétky na vymetani a oc¢isténi pak i
hlav od légru, specialni chemické prostfedky na udrzbu kavovaru, salky, podsalky,
sklenice, tacky, 1zicky, cukry, mléko. VSechny tyto predméty by mély byt umistény,
nebo uskladnény v bezprostiedni blizkosti kdvovaru z divodu urychleni prace pii vareni

kavy.

4.7.1.4. Spotrebice pro pripravu a upravu potravin

Do této kategorie spotfebicii patfi mikrovinné trouby, topinkovace a
odstaviiovace. Mikrovinné trouby jsou u vétSich podnikli umistény v kuchyni, u
mensich podniki jsou piimo soucasti baru. SlouZzi k ohfivani pokrmi a jejich umisténi
na baru by mélo byt situovano pobliz ohifivanych pokrmii, napt. pobliz vitriny, pokud to
uspofadani baru dovoli.

Pod pojmem topinkovace si mizeme piedstavit riznou Skalu spotfebict. Od
malych rucnich toastert, pro pripravu toastli, az po velké profesiondIni kontaktni grily,
ve kterych miizeme piipravovat toasty, topinky, zapékat bagety atd. U téchto toastert je
dualezité zajistit umisténi tak, aby se o n¢ nemohl nikdo popalit, ani host, ani personal pii
praci. Dal$i bezpe¢nostnim problémem je, Ze tyto spotiebiCe vyzafuji Zar, z tohoto
davodu nesmime pobliz nich umist'ovat nic hotflavého, co by se mohlo od zaru vznitit.

Odstaviovace se pouzivaji pro piipravu §tav a napoju z ovoce a zeleniny.
Mohou byt mensi typy, které nemaji vysoky vykon, az po profesionalni odstaviovace,
které jsou pomérné¢ objemné a na udrzbu naro¢né stroje, jelikoz se skladaji z nékolika
rozmontovatelnych kusti. Odstaviiovace nemusi byt vZdy pifimo soucasti barového
pultu, jelikoz frekvence jejich pouzivani neni tak vysoka jak u ostatnich spotfebici.

Z tohoto divodu je 1ze umistit do zapulti, ¢i na n¢jaké jiné misto, kde napi. mohou
probihat rizné ptipravné a pomocné prace.

Vsechny vySe zmiflované spotiebice jsou narocné na hygienu, personal by mél
proto kazdy den udrZovat jejich Cistotu a odstrafiovat z nich zbytky potravin, které se na
nich pii pouzivani usazuji ¢i pfipékaji. VSechny tyto spotiebice potiebuji zajistit
ptipojeni do elektrické sit¢ a mit zajiStény dostatecny prostor kolem nich pii manipulaci

s nimi.
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4.7.1.5. Ostatni spotiebiCe —frapovace, postmixy, vyrobniky ledu,
mycCky nadobi, pokladny, platebni terminaly

Posledni kategorii vybaveni barového pultu jsou rizné dalsi spotiebice, které
nejsou zatazeny v predchozich kategoriich, ale jsou nezbytnym, nebo piinejmensim
velice uziteCnym vybavenim barového pultu.

Prvnim spottebi¢em jsou frapovace. Pouzivaji se nejCastéji v kavarnach a
v provozech kde se prodava kava. Slouzi k vyrabéni specialniho druhu kavy, tzv.
»EFrappé®, cozZ je kava s mlékem a ledem, pfi¢emz tuto smés frapovac rozsleha na
homogenni napénénou hmotu, ktera se pije nejcastéji brckem. Samotny frapovac se
sklada z téla ve kterém je umistén rotor, ktery roztaci tyCinku s Slehacim diskem. Pod
télo se umisti nadoba (je podobna shakeru), ve které je smes pro vyslehani, tak aby
Slehaci disk byl ponofen v této smési. Poté staci frapova¢ zapnout a pockat nez vse
vysleha. Frapova¢ mtize byt umistén na barovém pultu nebo v zapulti, jelikoz jeho
frenkvence vyuzZivani neni vysoka.

Postmixy jsou pfistroje, které slouzi k ¢epovani limonad a vody. Ne ve vSech
podnicich se postmixy vyskytuji, jelikoz jsou alternativou za limonady prodavané ve
sklenénych lahvich. Tato alternativa je vyhodna z toho diivodu, ze provozovateli Setti
misto na uskladiiovani piepravek s plnymi a prazdnymi lahvemi. Postmix se sklada
Z ¢epovaci hadice, kterou se limondda Cepuje, agregatu s kompresorem a ptipojenim
k vodé a k CO2, ve kterém se smicha smés sirupu, vody, CO2 a natlakovana proudi do
¢epovaci hadice. K tomuto agregatu jsou pfipojeny hadice s jednotlivymi druhy sirupti.
Tyto sirupy jsou koncentraty jednotlivych druhti ptichuti, jako napft. koly, tonicu, nebo
spritu, které se smichaji s vodou a CO2 a vzniké ndpoj se stejnou chuti, jako ten, ktery
se prodava v lahvi. Sirupy jsou v plastovém pytli s uzavérem k ptipojeni k hadici, pytle
jsou Vv krabicich, které se lisi velikosti podle objemu sirupu (od 51 do 201). Tyto krabice
je potieba uskladnit pod barovym pultem, spole¢né s agregatem a plynovou bombou,
¢epovaci hadice byvé zavéSena na urovni barového pultu.

Vyrobniky ledu jsou nedilnou souc¢asti vybaveni barového pultu. SlouZzi
K vyrabéni ledu, ktery se pouziva k chlazeni napoji, sklenic a do michanych napoju.
Vyrobnik ledu je nejcastéji umistén pod barovym pultem. Je opatfen dvitky a vanou ve
které se uchovava vyrobeny led. PouZivaji se dva typy vyrobnikl ledu a to bud’

chlazené vodou, nebo chlazené vzduchem.
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Pod barovym pultem je také umisténa mycka na myti nddobi. Nejcast&ji se
pouzivaji specidlni gastro mycky na myti sklenic. Tato mycka umyje sklenice, ale
neumyje napiiklad hrnicky od kavy. Na myti hrnickd od kavy se vyuzivaji specialni
mycky na myti porceldnu, do kterych se pouzivaji i jiné Cistici prostiedky, ale sklenice
umyje také. Spinavé nadobi jako talife a hrnce se zase umyvaji ve specialnich myckach,
pro toto uréené, které jsou umistény v kuchyni. Pro kazdy provoz je vhodna jind mycka,
nebo kombinace nékolika téchto mycek.

Pokladny slouzi k evidenci trzeb a prodaného zbozi. Pokladna se sklada ze
samotného téla pocitaCe, ve kterém je nainstalovany ptisluSny program, pro tento tcel
urceny, obrazovky, ktera je bud’ dotykova, nebo je pod ni klavesnice s jednotlivymi
polozkami a tiskdrnou na uctenky. Muze byt opatiena uzamykatelnou kasou na penize,
ktera je pod pokladnou. To je pouze v piipadé, ze ¢iSnici nenosi kasirky s hotovosti u
sebe a ukladaji je do kasy.

S pokladnami jsou také spjaty platebni termindaly, které slouzi k platbam platebni
kartou. Platebni terminal je pfipojen k pokladné, je bud’ propojeny se softwarem
Vv pokladné, nebo se do n¢j placena Castka zadava rucné. Sklada se z drzaku na terminal,
ktery je opatieny nabijeCkou termindlu a ze samotného terminalu, ktery lze odtud

vyjmout a obsluha ho mtZze podat platicimu zakaznikowvi.

4.7.1.6. Drzaky sklenic, davkovace tekutin, odpad

Dalsim vybavenim barového pultu ¢i zapulti jsou drzaky sklenic a davkovace
tekutin, tyto dopliiky ovSem nejsou umistény na pultu, ale jsou zavéseny bud'to na
policich, nebo jsou ukotveny ptimo do zdi.

Drzaky sklenic slouzi k zavéseni sklenic dnem vzhiiru, nejéastéji vinnych, nebo
sklenic na stopce. Toto vyuziti je vyhodné z divodu snadné dostupnosti, do sklenic se
neprasi a jsou ptehledné uspofaddany. Nejcastéji jsou vyrobené z nerezu, v podobé dvou
trnd (kolejnic), mezi které se sklenice zavési za dno.

Davkovace tekutin jsou konstrukce, do kterych se upevni lahev s tekutinou dnem
vzhtiru, presna davka tekutiny protece do davkovaciho valecku, odkud se uvolni
stlacenim ktize sklenici. Tato pomticka velice urychluje a usnadiuje praci, protoze
nalévani pfesného mnozstvi tekutiny je mnohem rychlej$i pomoci davkovace, nez

pomoci ruéni odmerky.
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Posledni véc, kterou nesmime opomenout u barového pultu a zapulti, je
uskladnéni odpadu. Proto musime pod barovym pultem, nebo pod pultem v zapulti
vytvoftit prostor, kde bude umistén kos na odpad. Dale je vyhodné vytvofit i prostor, kde
se budou uskladnovat ptepravky s prazdnymi a plnymi lahvemi, poptipad¢ pokud
tfidime odpad (alespon sklo), vytvofit prostor, kam se mohou odkladat prazdné nevratné

lahve od vina a alkoholu, rozbité sklo atd.

4.7.1.7. Barovy displej

Barovy displej je nejcastéji umistén na zadni sténé baru v zapulti, pfiblizné ve
vySce oci stojiciho ¢lovéka. Slouzi k vystaveni lahvi s alkoholem, poptipadé dalSiho
prodavaného sortimentu. JelikoZz je na velmi viditelném misté, tvoti barovy displej ve
vétsing piipadl hlavni doménu celého baru. Z tohoto ditvodu by mél byt velmi esteticky

vyresen, udrzovan v Cistoté, poptipade nasviceny, nebo podsviceny.

4.7.1.8. Podlaha

Na podlaze v zapulti je nejcastéji dlazba, kviili snadné udrzbé a omyvatelnosti.
Meéla by byt protiskluzna, aby se zamezilo rrazu ¢i padu, jelikoZ je podlaha velmi ¢asto
mokra a politd. V piipade provozu, kdy frekvence vydavani napojii za barem neni ptiliz
vysokad, je protiskluzna dlazba dostacujici. OvSem v piipad¢ vysoké frekvence, jako
napiiklad v barech, koktejl barech a diskotékach, je vyhodné na podlahu umistit
protiskluzné rohoze, vyrobené ze smési nitrilu a piirodni pryze, které spliuji
protiskluzovou normu EN 13552 a jsou dérované, takze voda jimi protece na podlahu,
takze povrch neni kluzky a je bezpecny. Po skonceni prace se rohoZe odeberou

Z podlahy a daji vyschnout na dalsi den. Podlaha se poté musi vyttit a uklidit.
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5. Analyticka cast
5.1. Studie dispozice kavarny Coffee Station

Prvnim gastronomickym provozem, ktery budu analyzovat je kavarna Coffee
Station, nachazejici se ve 2.NP v obchodnim centru Letmo na Josefské ulici v Brn¢.

Tato kavarna se primarné zaméiuje na kavarensky provoz, ale zaroven funguje
také jako koktejl bar, cukrarna a snack bar, coz je dulezity aspekt, ktery musime pii
analyze zohlednit. Takto Siroky repertoar nabizeného zbozi samoziejmé piimou umerou
ovliviiuje naroky na prostory pro skladovani, pfipravu a prostory pro vystaveni

nabizeného sortimentu.

5.1.1. Zazemi pro personal

Zazemi personalu jako toaleta a Satna se nachdzi v prostoru za barem ve vedlejsi
mistnosti. Mit toaletu pro persondl v takovéto blizkosti baru je pro personal velice
vyhodné. Co se ty¢e umisténi Satny, ktera je hned vedle toalet, je také umisténi
vyhodné, ovS§em nevyhodou je, ze je Satna ptili§ mala a funguje zaroven jako sklad
zbozi, coz zna¢né omezuje prostor personalu pro prevlékani a ischovu osobnich véci.
Zaroven je zde naprosta absence jakéhokoliv prostoru pro stravovani, nebo ud¢€lani si
pracovni pirestavky. Tento problém je v praxi feSen stravovanim ve stoje, v skladu/Satné,

nebo stravovanim v malém prostoru pred skladem, kam hosté nevidi.

5.1.2. Ergonomie baru a zapulti, osvétleni baru a provozovny

Cely bar a zapulti je zde velice elegantné, dimysIné a ergonomicky vyiesen.
Barovy pult je vyroben z nerezového plechu s velmi dostatecnou pracovni plochou pro
vyrobu a pifipravu napoju a potravin (viz. Obr. 14. ptiloha). Je zde mysleno i na vydejni
pult, ktery slouzi jako odbytovy prostor pro baristu chystajiciho objednavky. Vydejni
pult je ergonomicky umistén na kraji baru, kde se nepocita s vyskytem zadnych hosti,
¢ili nenarusuji komunikaéni zonu ¢isnika, odnasejiciho odtud objednavky. Je zde
mysSleno 1na hosty, ktefi chtéji sedét u baru, takze je nad barovym pultem vyvysend
barova deska u které mohou hosté stat, nebo sedét na barovych zidlich. Tento prostor
pod barovou deskou je pouZivan na uschovani riiznych barmanskych potieb a inventare.
Hned vedle barového pultu je distributor zmrzliny, coz je ergonomicky také spravné,
protoZe ma k nému barista blizko a je dobie dostupny. Pod barovym pultem se nachazi

Sest prostornych chladicich zasuvek, které slouzi k chlazeni a uchovani napoji a
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potravin. Jelikoz jsou dostatecné prostorné, neni zde zapotiebi dalSich stojicich lednic,
které by zde ubiraly prostor. Vedle zasuvek je vyrobnik ledu, ktery je barmanovi také
Vv blizkosti, takze vyhodn¢ vyfeseno. Pod vydejnim pultem je velky prostor pro
skladovani prepravek od ndpoju, pro praci barmana taktéz dobré umisténi. Jelikoz

V tomto provozu je absence ¢epovaného piva (prodej pouze lahvového), vznika tim
velka uspora prostoru, ktery by byl jinak zaplnén technologiemi a agregaty potiebnymi
pro Cepovani piva.

Zapulti je stejné jako bar velice dobie promyslené a dobie feSené (viz. Obr. 13.
ptiloha). Povrch je stejné jako u baru z nerezového plechu, ktery je dobie Cistitelny,
omyvatelny a hygienicky. Je zde mensi pracovni plocha na riizné pomocné, doplikové a
piipravné prace, ale je dostacujici, protoze velké pracovni plocha barového pultu toto
kompenzuje. Je zde dostateny prostor pro kavovar a dostatecny okolni prostor pro
ptipravu kdvy. Mlynek na kavu je hned vedle kdvovaru, coZ je praktické a odpad
Z kavovaru je feSen vyvrtanym otvorem do pracovni desky, pod kterym je odpadkovy
pytel, kam se odpad vysype. Toto je velice uzite¢né, protoze barista nemusi pfi praci
otevirat zadné zasuvky ani skiinky, aby se dostal k odpadu. Vedle kavovaru je diez na
myti rukou a barmanskych nebo baristickych pomtcek. Dale je zde prostor pro
kontaktni gril a pracovni plocha pro piipravu jidel. Vedle kontaktniho grilu je
umyvadlo, které mi zde ptipada docela zbytené, protoze v blizkosti se jiz nachazi diez,
ktery je mozno pouzit pro umyvani a navic je umyvadlo v tésné blizkosti kontaktniho
grilu, coZ z bezpecnostniho hlediska neni iplné vhodné. Pod kontaktnim grilem jsou
¢tyfi chladici zasuvky na potraviny a napoje, coz usnadiuje praci pii ptipravé pokrmi u
kontaktniho grilu.

Barovy displej je styloveé feSeny, pfijemné esteticky zapadajici do interiéru. Je
feSeny dvéma policemi s boky a ptidou. Do spodni police se vystavuji sklenice a mensi
lahve, do vyssi police se vystavuji ostatni vyssi lahve s alkoholem a sirupy. Za policemi
je svétlena deska s ménitelnymi barvami svétel a police jsou zespodu osvétlené led
pasky.

Dalsi soucasti zapulti je dalsi pracovni deska, situovand k boc¢ni pticce baru.
Tato ¢ast zapulti slouzi jako myci prostor, kde je umisténd mycka na nadobi, diez,
odkladaci prostor na Spinavé a Cisté nddobi a je zde umisténa také pokladna. Toto
feSeni, Ze se umyvani nadobi fesi oddélené od prostorii slouZicich k ptipravnym pracim,

je velice praktické. Nad prostorem tohoto zapulti je spousta GloZnych skiin¢k na rizné
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zbozi a potieby. Pfed pultem smérem do lokalu je umisténa vysoka chladici vitrina
S vystavenymi zakusky a dorty.

Osvétleni v tomto provozu je denni i umélé. Denni pronika do interiéru
prosklenou sténou, kterda ma ovalny tvar a je cca 5 metrti Siroka. Umélé svétlo je zde
poloptimé, fesené velkymi bilymi ovalnymi svitidly zabudovanymi do podhledt. Cely
interiér je dostateCné prosvétlen, celkoveé ptisobi hodné svétlym dojmem, coz pti
barevnosti tohoto interiéru (pievladajici barvy: ¢ernd, bild, tmaveé hnéda), vytvari
piijemny designovy a Cisty efekt. Stropni svitidla s podhledy jsou také velice designové

a vkusné vyteSeny, spolecné s jejich dobrou funk&nosti pti osvétlovani interiéru.

5.1.3. Komunikaé¢ni zony

Komunika¢ni zona hostt je zde jednozna¢né vymezena vstupem do kavarny,
odkud hosté maji ptehled o celém interiéru a vSech volnych, ¢i obsazenych mistech
k sezeni. Toto usnadniuje praci ¢iSniki, protoze hosté se mohou bez problému sami
usadit bez pomoci personalu, protoze maji od vstupu jednoznac¢nych piehled o vSech
dostupnych mistech. Co se ty¢e momentalniho rozestaveni ndbytku, tak je pomérné
natésno rozestaveny, s nedostate¢nymi priachody, coz omezuje pohyb zédkaznika kolem
stolti a znesnadnuje praci obsluze (viz. Obr. 12. pfiloha). Dal§im problémem
komunikac¢ni zony hostt je, Ze kavarna se nachazi v obchodnim centru, tzn. ze kavarna
nema své vlastni toalety pro hosty, tudiz hosté musi chodit na vefejnou toaletu, ktera je
na opacném konci podlazi. Dalsi nevyhodou je, Ze kavarna nema vymezeny prostor pro
kutéky, protoze celé obchodni centrum je z bezpecnostnich divoda nekuiacke, tudiz
hosté, ktefi si chtéji u kavy vychutnat cigaretu, musi jit svoji touhu uspokojit ven pred
vchod do obchodniho centra.

U komunikaéni zony persondlu, jsme jiz vySe popisovali prostor za barem, ktery
je prostorny a je za nim dostateny prostor pro praci i ve dvou lidech, sklad,
S personalni toaletou a Satnou je rovnéz ihned za barem, coz je praktické. Bar je
Z pohledu dostupnosti persondlu i1 hosti umistén optimalné v prostoru interiéru.
V prostoru obsluhy hostii je velice prakticky samostatny prostor pro vydej napoji a
pokrmti na barovém pultu, v némz se hosté nezdrzuji, nicméné v prostoru obsluhy u
jednotlivych stolll je jiZ zminovany nedostatecny prostor mezi jednotlivymi kusy
nabytku, coz znesnadiiuje praci obsluhy. Pro persondl stejné jako pro hosty plati, Ze

pokud chtéji koufit, museji vyjit ven z obchodniho centra, pfiCemz cesta ven
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Z obchodniho centra a zpét prodluzuje dobu, kterou personal stravi na kuracké pauze.
Poslednim nedostatkem pro personal z hlediska komunikac¢nich zon je ptijem zbozi,
ktery probiha taktéz venku pfed obchodnim centrem a musi se ru¢né€ nosit do schodti po

sluzebnim schodisti.

5.1.4. Nabytek — velikosti zidli a stold pro stolovani, vzdalenosti

rozloZeni stolu a zidli

Velikost stolové desky je dle tabulkovych hodnot dostate¢na (viz Tab. 2.), u
kazdého stolu se predpokladaji dvé sedici osoby. Stolova deska 700x700mm a je ve
vySce 740mm. Kavarenska kiesilka jsou taky v pofadku s doporu¢enymi tabulkovymi
hodnotami (viz Tab. 2.). Vzdalenosti mezi jednotlivymi stoly a Zidlemi jsou

nedostate¢né, nové rozlozeni stolli je navrzeno v piilozené studii (viz Obr. 11.).

5.2. Studie dispozice hotelové restaurace Portum

Druhym gastronomickym provozem, ktery analyzuji je hotelova restaurace
Portum, nachézejici se v hotelu Maximus Resort, ktery je u Brnénské piehrady (ulice
Hrézni 4a), nedaleko sokolského koupalisté. Maximus Resort slouzi jako hotel pro
ubytovani hostii, dale jako Skolici stiedisko s péti Skolicimi mistnostmi pro pofadani
Skoleni firem, které obsdhnou cca 150 hostt. Déle funguje jako rekreacni resort, protoze
jeho soucasti je wellness centrum Infinit a také je uzpiisoben pro potadani svateb. Dale
hotel slouzi jako vycvikové sttedisko pro praxi kuchaiskych a ¢iSnickych uciua ze
sttednich Skol.

Tato restaurace slozi hlavné jako hotelova restaurace pro stravovani
ubytovanych hostti, dale jako ,,zazitkova“ restaurace pro hosty tzv. ,,z ulice®, ktefi
nejsou ubytovani, ale chtéji se najist, také jako restaurace pro stravovani velkého
mnozstvi hosti, ktefi maji v hotelu Skoleni a v neposledni fad¢ se zde konaji svatebni
hostiny. Restaurace se zaméfuje predev§im na piipravu pokrmi a népoji, tudiz je jeji
soucasti velkd kuchyné. Ma ovSem k jidlim i nabidku kav, kterd je stejné obsahla jako
Vv kavarné¢ a déle nabizi i n€které druhy michanych napoji a domécich limonad, a
obsahlou nabidku vin z hotelové vinotéky. Pii takto velkém mnoZstvi stravujicich se
hostil je samoziejmé kladen veliky narok na prostory pro skladovani zbozi, velikost

prostoru celé restaurace, velikost kuchyné, velikost zazemi a velky pocet personalu.
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5.2.1. Zazemi pro personal

Na hotelu Maximus resort se nachdzi zazemi pro personal na opa¢ném konci
hotelu nez je restaurace Portum. VVzhledem Kk velkému poctu personalu se v tomto
zazemi nachazi zvlast’ damské a panské Satny, kazda se svou sprchou a umyvadlem,
panska a damska toaleta, hotelova pradelna, kde se personalu pere a Zehli obleceni.
Velka vzdalenost zazemi od restaurace je sice nevyhodnd z diivodu doby, ktera trva, nez
se do zazemi personal dostane, ale tuto nevyhodu kompenzuje nadstandardnost zazemi
v podobe¢ vlastnich uzamykatelnych skiin€k, sprch, toalet a pradelny, ktera pere
zamestnanciim pracovni obleceni zdarma. Kvuli velké vzdalenosti zazemi si personal
bere svoje osobni potieby sebou na restauraci, kde si je uklada za barem. Toto ukladani
véci za barem déla nepotadek na pracovisti, omezuje prostory pro praci a ukladani véci
pottebnych pro praci za barem a vzhledem k velkému poctu personalu zde vznika riziko
kradeZe. Zminované zazemi slouzi pouze pro €iSniky, uéné€ a uklizecky. Kuchati maji
své vlastni zdzemi se $atnou, sprchou a toaletou v kuchyni.

Stravovani personalu je zabezpeceno v kuchyni, kde je personalni jidelna, ktera
slouzi pro stravovani vSech zaméstnancii a veSkerého personalu, ktery na hotelu pracuje.
Hotelova kuchyné kazdy den vaii persondlni obédy, které si zaméstnanci mohou koupit
za nakladovou cenu, plus navic béhem zbytku dne vafi personalni jidla, které si mohou
zaméstnanci objednat, také za zvyhodnénou cenu. Personalni jidelna je vybavena stoly a
zidlemi, s kapacitou cca pro 20 osob, takZe se zde personal mize pohodIn¢€ najist a
udélat si neruSenou piestavku. Kutarna pro personal je ve skladu za kuchyni, kde jsou

otvirava vrata ven a probiha zde piejimka zbozi na sklad od dodavateli.

5.2.2. Ergonomie baru a zapulti, osvétleni baru a provozovny

V restauraci Portum je jeden hlavni bar se svym zapultim a vedle n¢j druhy
pomocny bar se svym zapultim, ktery se pouziva na doplitkové a ptipravné prace. Cely
bar je Gplné Spatné¢ vymysleny, naprosto bez jakychkoliv ndznakil pro ergonomicnost
prace a naprosto nevhodné vyieseny pro takovyto provoz s tak velkou obratkou host.

Prvné zanalyzuji hlavni bar a jeho zapulti. Barovy pult je vyroben z
Postformingové DTD desky. Jeho povrch je odolny proti odéru a zaru, nicméné proti
fezu nozem odolny neni. Spary na koncich desek jsou oSetfeny silikonem, nicmén¢ toto

oSetieni je nedostateéné, do spar zatéka a DTD deska nabobtnava a znehodnocuje se.
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Pracovni prostor desky je velmi maly a nedostatecny, hlavné je pracovni
deska malo hluboka. Je zde iplna absence jakékoliv vydejni plochy, tudiz se ndpoje
vydavaji ptimo na barovou desku. Pokud u baru stoji vice hostl a opiraji se o barovou
desku, nebo na ni maji své napoje, je vydej napoji prakticky nemozny. Je zde absence
barovych zidlicek pro sezeni hostli u baru. Vedle pracovni plochy je na barovém pultu
umistén diez a vedle néj vycep piva. Diez je naprosto nedostatecny svoji velikosti a
nenachazi se u n¢j ani druhy diez pro umisténi spiil — boye, ktery by zde byl zapotiebi
K umyvani pivnich sklenic. Z druhé strany pracovni plochy je umisténa pokladna. Na
obou barech je naprosta absence prostoru na odkladani Spinavého nadobi, je tudiz
odkladano na barovou desku, nebo na pracovni plochu barmana na barovém pultu.

Prostory pod barovym pultem jsou velmi nedostate¢né. Jsou zde umistény
v§echny technologie pro ¢epovani piva, mycka na nadobi, odpadkovy kos a lednice na
mléko ovoce a nékteré napoje. Neni zde prostor pro prazdné prepravky od lahvi, ty se
tudiz skladaji do prostoru na konci baru, kde zavazi barmanovi v pohybu. Neni zde ani
prostor pro uskladnéni jakéhokoliv zbozi nebo chladici zasuvky. Pod barovym pultem je
vse velice nepfehledné a nedostupné, neni zde tudiz mozné udrzovat jakykoliv potradek.

Zapulti je stejné nepraktické jako bar. Z divodu ¢lenitosti zadni stény, jsou zde
pouze dveé police, pod nimi skiinky a vyrobnik ledu. Na prvni polici a ve skiifice pod ni
se uklada sklo. Na druhé polici je kdvovar s veSkerymi potiebami pro ptipravu kavy.
Velikost police je naprosto nedostate¢na, neni zde ani prostor pro ptipravu kavy, ani
dostate¢ny prostor pro uskladnéni porcelanu, ani dal§ich véci pottebnych k piiprave
kavy a udrzb¢ kavovaru. Veskeré potieby, které se na tuto polici nevlezou, jsou
nahéazeny ve skiince pod ni, ve které se nenachazi ani police, aby se mohly véci
néjakym zpisobem uspoiadat. Nad kavovarem je barovy displej s lahvemi alkoholu,
ktery je nasviceny svételnou deskou nachazejici se na sténé za nim.

Pomocny bar se vyuziva na pomocné piipravné prace a je na ném umistény
odstaviiovac. Zbytek prostoru barového pultu je vyuzivan jako skladisté pro véci, pro
které neni prostor na hlavnim baru a pro osobni véci personalu, coz je dost neestetické.
Povrch je ze stejného materialu jako bar, ale vzhledem k tomu Ze neni tak naméahan jako
hlavni bar, tak DTD desky z kterych je pult vyroben nejsou nabobtnalé, ani tak zni¢ené
jako na hlavnim baru. Prostor pod barovym pultem je vyuZivan na uskladnéni pfepravek
s lahvemi a krabic se sklenicemi. Zbytek prostoru je vyplnén méné pouZivanymi vécmi

a osobnimi potfebami personalu.
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Zapulti pomocného baru se sklada z pultu s umyvadlem, pod kterym jsou
skiifiky. Nad pultem je barovy displej s lahvemi, také nasviceny svételnou deskou. Pult
je zaplnén sklenicemi, nddobim, piibory, prostiranimi, pfirucniky a lahvemi, které se
nevejdou na barovy displej. Rovnéz velice neestetické, ptisobici silnym dojmem
nepotadku a chaosu. Diez je zde naprosto zbytecny a viibec se nepouziva. Ve skiinkach
pod pultem je uskladnéno to stejné jako na pultu. Dalsi soucasti zapulti je lednice na
vino a dvé vysoké prosklené lednice na napoje. Umisténi lednic je naprosto nevhodné
vzhledem k umisténi pracovniho prostoru barmana, protoze jsou umistény mimo tento
prostor. Navic vzhledem k objemu nabizeného zboZi maji nedostatecnou kapacitu, takze
jsou preplnéné, neda se orientovat v jejich obsahu a piisobi neestetickym dojmem.

Pted barem je dalsi pult se skiiikami, na ktery se opét uskladnuji sklenice, 1 do
skiin€k pod pultem. Vedle tohoto uloZzného pultu je dalsi lednice na vino. Zbytek
skiin€k na uskladnéni sklenic, ptibora, talift a dalSiho inventate je v prostoru
restaurace, podél stény. Pult nad skiinkami slouZi pro rautové tucely.

Osvétleni na restauraci je denni 1 umélé. Denni pronika do interiéru nékolika
prosklenymi st€énami. Umélé svétlo je zde feSeno nékolika polopfimymi 1 pfimymi
svitidly ve stropu. ZvySovani ¢i sniZovani intenzity osvétleni se fesi vypinanim a
zapinanim jednotlivych svitidel. Ovladani svitidel je na jednom misté, vzhledem
k velkému mnozstvi vypinaci, které nejsou oznacené, ani smysluplné sefazené, je
ovladani svétel dosti obtizné, navic jsou ovladace umistény za lednici s vinem, takze
jsou rovnéz velmi obtizné dostupné. Navic néktera svitidla se daji ovladat pouze

vypinaci z hotelové recepce.
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5.2.3. Komunikac¢ni zony

Komunika¢ni zoéna hostt je na hotelu prakticky ve vSech prostorech hotelu,
kromé sluzebnich prostorti vyhrazenych pouze pro persondl, jako jsou zdzemi, udrzbové
mistnosti, kuchyn¢ apod. Co se hotelové restaurace Portum tyce, hosté se do ni
dostanou vstupem do hotelu, kde projdou kolem recepce, pies foaye, kde se nachazi u
vstupniho prostoru do restaurace, kde je bar a Ctyfi stoly k sezeni pro hosty, kteti chtéji
naptiklad jen kdvu a nebudou jist. Za timto vstupnim prostorem je sklenéna piicka
S dvefmi, kterd odd€luje samotny prostor restaurace od okolniho prostoru hotelu.
Prostor restaurace je dosti €lenity, proto je zapotiebi ¢iSnik, ktery hosta usadi ke stolu,
protoze od vstupu nema host dostatecny piehled o prostoru a navic nevi, zda jsou stoly
uz zarezervovang, €1 volné. Stoly jsou od sebe dostate¢né vzdalené, takze vznika
dostatec¢ny prostor na chozeni a obsluhu kolem nich. Prostor restaurace je vybaveny
spoustou veésaki, kam si hosté mohou odkladat odévy. Neni zde Casté, Ze by si host
objednaval ptimo u baru, veskeré objednavky obstarava obsluhujici ¢i$nik, tudiz neni
zavadou, Ze se bar nachdzi mimo hlavni prostor restaurace. Pokud chce jit host na
toaletu, musi vyjit ven z restaurace do foaye a jit na toaletu, kterd je v chodbé¢ foaye.
Toalety nejsou fadn¢ oznaceny, tudiz pokud se zde host nevyzna, musi vyhledat pomoc
personalu. Dale cely hotel je nekuiacky, tudiz hosté musi chodit na cigaretu ven pred
hotelovy vstup.

Komunika¢ni zéna personalu je v hotelovém provozu velice slozita a specificka.
Zde ¢iSnici neobsluhuji pouze na restauraci, ale museji se starat i o potadek a provoz ve
Skolicich mistnostech, na svatbach, které mohou byt mimo prostor restaurace, donaset
jidla a napoje hostlim na pokoj tzv. ,,room servis* a na spousté dalSich mist. Tudiz je
komunikacéni zona personalu témét po celém hotelu.

V této analyze bych se chtél zamétit pouze na komunikaéni zony ¢isniki v
prostoru restaurace, ktefi museji byt minimalné tfi plus jeden barman za barem. Jak jiz
bylo zminéno vyse, Satny ¢iSnikll jsou na opaéném konci hotelu, coZ neni Gplné
praktické. Toalety mohou vyuzivat v kuchyni, které jsou v Satné¢ kuchatt. Prostor pro
stravu a pauzu je rovnéz v kuchyni na persondlni jidelné. Kutarnu maji ve skladu
V kuchyni. Takze kromé Saten se veSkeré zdzemi ¢iSnikd nachazi v prostoru kuchyné,
veetné skladll se zbozim. Bar je umistén pfed vchodem do restaurace, tudiz se
prodluzuje draha, kterou musi ¢iSnik s objednavkou ujit do restaurace. Dale cely bar je

velice neprakticky a stisnény, tudiZ pokud je za barem vice barmand, je zde velice

46



obtizna jakakoliv koordinace prace. Bar dale postrada vydejni plochu napoju i prostor
pro odkladani naddobi, jako nahrada za tento prostor slouzi barova deska, ktera slouzi i
hostiim, tudiz vznika riziko kolize s hostem, pokud se néjaky u baru vyskytuje.

V prostoru restaurace je nabytek rozmistén s dostate¢nymi odstupy, tudiz nedochazi ke
kolizim komunikac¢nich z6n ¢iSnikt a hostli. Co se vynaseni jidel do restaurace tyce,

K témto ucelim slouzi samostatny vchod pt¥imo z kuchyné do prostoru restaurace.
Problém, ktery u tohoto vchodu vznika je, Ze je velice Gizky a nachazi se hned u vydeje
jidel a u tohoto prostoru vydeje se nachdzeji dvete, kterymi se ¢iSnici dostanou zpét

K baru, tudiz v tomto prostoru dochazi ke kolizim mezi samotnymi ¢i$niky, ktefi chodi
Z kuchyné za bar a od baru do kuchyné, kde naptiklad stoji ¢iSnici ¢ekajici na vyde;j

jidla.
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5.2.4. Nabytek — velikosti zidli a stoli pro stolovani, vzdalenosti

rozloZeni stolu a zidli

Stoly na restauraci jsou dostatecné velké pro stolovani i 4osob, velikost stolové
desky je 900x900 mm. Jelikoz jsou stoly ¢tvercové a maji stejnou vysku (750 mm), Ize
je skladat vedle sebe do riiznych sestav. Zidle odpovidaji doporu¢enym tabulkovym
hodnotam (viz Tab. 2.), kromé opéradla, které je mirn¢ vyssi, ale na funkcnost zidle
tento fakt nema vliv. Vzdélenosti mezi jednotlivymi stoly a Zidlemi jsou dostate¢né pro

pruchod personalu i hostu.

48



6. Vysledky analytické casti

Tab. 2 - Vysledky méfeni a analyzy prostorti kavarny Coffee Station a Restaurace Portum

Tabulkové Coffee Restaurace
hodnoty Station Portum
Nabytek - Zidle
Vyska sedaku (mm)| 420-480 430 470
Hloubka sedaku (mm)| 360-450 470 410
Sitka sedaku (mm)| min. 360 400 470
Vyska opéradla (mm) | 420-450 440 500
Nabytek - stal - prostor pro
stolovani 1 osoby
Sitka prostoru (mm)| min 550 700 900
Hloubka prostoru (mm)| min 325 350 450
Vyska stolu (mm) 740 750
Bar
Vyska pracovni plochy (mm)| 820-920 900 910
Vyska barové desky (mm) | 1000-1500 1130 1100
Povrch pracovni plochy nerez DTD-L
Vyska barové Zidle (mm)| 720-780 750 X
Zazemi persondlu
toaleta| nezbytnd ano ano
dostupnost toalet ano ano
Satna vitana ano ano
dotupnost Satny ano ne
sprcha vitana ne ano
pradelna | neni nutna ne ano
prostor pro pauzu/stravu [ nezbytna ano
dostupnost pro pauzu/stravu X ano
Kufarna | neni nutnd ano ano
dostupnost kurarny ne ano
Komunikac¢ni zény hostu
toalety [ nezbytna ano ano
dostupnost toalet ne ne
odkladani odévl| vitana ne ano
prehlednost interiéru vitana ano ne
dostupnost baru vitana ano ne
kuracka ¢ast [ neni nutna ne ne
Prostor baru
vydej napojt [ nezbytna ano
odkladani Spinavého nadobi| nezbytna ano
Hosté u baru ano ano
Barové stolicky ano ne
Kolize zén hosta a personalu ne
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ergonomie baru ano
Prostor pracovni plochy dostatecny
prostory pro skladovani zbozi dostatecné | nedostatecné
Prostor pro vareni kavy dostatecny | nedostatecny
prostor pro pfipravné prace ano ano

V této tabulce jsou porovnavany zkoumané aspekty s hodnotami, které udava odborna

literatura. Zelenou barvou jsou vyznaceny aspekty, které jsou v souladu s tabulkovymi

hodnotami, anebo pokud maji pro dany provoz pozitivni vliv. Bilou barvou jsou

vyznaceny aspekty, které nejsou v souladu s hodnotami z literatury, ale jejich odchylka

je zanedbatelnd, nebo ma neutralni vliv na dany provoz. Cervenou barvou jsou

vyznaceny aspekty, které jsou zdvaznym nedostatkem.
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Obr. 10. - Navrh nového baru v restauraci Portum
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7. Diskuze

Téma této bakalaiské praci jsem si vybral z divodu, Ze mam nékolikaletou praxi
V praci za barem a téma ergonomie prace, uspotradani, funk¢nost baru a prostoru
Vv gastronomickych provozech mé zajima a je to téma, které mohu spojit se svou praci a
se svym studiem. V obou dvou podnicich, které jsem zde analyzoval, jsem pracoval na
pozici barmana i ¢iSnika, a proto je mi jejich pracovni prostiedi velice dobfe znamé a
jsem obeznamen se v§emi zdejSimi pozitivy i negativy. Po podrobné analyze vsech
dulezitych prvka, na které jsem se chtél ve své bakalarské praci zaméfit, zde uvedu
nasledujici zjisténé poznatky.

V kavarné Coffee Station bych nejlépe hodnotil bar a az na drobné nedostatky,
mu neni téméf co vytknout. Navrzeni baru je velice dimysIné promyslené a jsou zde
zohlednény veskeré¢ aspekty, na které je potfeba myslet s ohledem na to, jaké veSkeré
ukony a druhy prace jsou potieba v tomto provozu za barem vykondvat. Prostor za
barem ma velice dobfe feSenou pracovni plochu pro barmana, vedle pracovni plochy je
vydejni plocha pro napoje a pod pracovni plochou je spousta ukladacich chladicich
zasuvek. Umisténi téchto tii véci blizko sebe velmi usnadiiuje a urychluje praci, coz
barmanovi umoziuje efektivnéji vytizovat objednavky a tim zkratit dobu cekani hostu.

Prostor pro ptipravu kdvy a jidel v zapulti je taktéz velice promysleny a
ergonomicky uspofadany. Kontaktni gril s mikrovinou troubou jsou umistény vedle
sebe na pultu, pod pultem jsou chladici zasuvky pro uschovani surovin a potravin pro
piipravu jidel. Pfimo vedle tohoto prostoru je diez, ve kterém je mozné suroviny umyt a
okamzité zacit zpracovavat. Kavovar je umistén taktéz na pultu v zépulti a je u n¢j
dostate¢ny prostor pro pripravu a manipulaci s kavou, prostor pro mlynek na kavu a
prostor pro ulozeni hrnic¢ku, 1zicek a tack, na které je kava servirovana. Velice
prakticky je otvor v desce pultu, pod kterym je odpadkovy pytel, do kterého se
vyklepava odpad z kdvovaru, coz velice zjednodusSuje praci.

Tteti barovy pult, ktery slouzi hlavné jako prostor pro odkladéni Spinavého
nadobi a umyvani naddobi, je velice prakticky, protoze vSe Spinavé i €isté mokré nadobi
je zde umisténé, ¢imz padem nezabird prostor na pracovnich a ptipravnych plochéch,
coZ ma za nasledek Ze tyto plochy se mnohem snadnéji udrzuji uklizené, nezdrzuji
barmany pfi praci a neubiraji jim pracovni plochu.

Prostor kavarny je velice pfehledny a esteticky. Rozmisténi stolil a zidli¢ek zde

neni uplné optimalni pro obsluhujici persondl, proto jsem navrhl nové feseni (viz.
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Obr.11.). V pivodnim rozmisténi se do zadni ¢asti prostoru kavarny veslo celkem 14
lidi, vSechny stolecky byly rozmistény ve tfech fadach v fadé za sebou, kazdy se dvéma
zidlickami. Prostor byl velice stisnény a nedostupny jak pro obsluhu, tak pro hosty.

V novém feseni jsem rozmistil 4 stoleCky podél zadni stény, kazdy se dvéma

zidlickami. Do zbylého prostoru jsem umistil tfi stoleCky za sebou v fadé, kazdy se
dvéma zidlemi. Takto vzniklé uspofadani je mnohem prostupnéjsi, stoly nejsou tak
blizko sebe, takze hosté mizou mit vétsi pocit soukromi a obsluze se usnadnil pfistup ke
stolim.

Zazemi personalu je kavarné Coffee Station situovano v prostoru za barem kde
je 1sklad. Je zde toaleta 1 malé Satna, ovSem neni zde Zadny prostor pro stravovani
personalu a pro udélani pauzy. Blizkost zazemi vii¢i baru je velice praktickd, ale absenci
prostoru pro stravovani a pauzu shledavam jako zavazny nedostatek. Vzhledem k tomu,
7e kavérna je v obchodnim centru a jeji prostory jsou jasné¢ vymezeny a zadné stavebni

upravy zde neptipadaji v tvahu, je tento nedostatek neodstranitelny.

V restauraci Portum, kterd je druhym gastronomickym provozem, ktery jsem
podrobil analyze je bezproblémovy prostor restaurace pro hosty, co se tyce rozmisténi
stolt a zidlicek. Stoly jsou dostate¢né velké pro stravovani, stejné vysoké se ctvercovou
deskou, takze je Ize dle potfeby skladat vedle sebe a vytvaret tak prostor pro vice hosti.
Kolem stolt je dostatecny prostor jak pro obsluhu, tak pro hosty.

Rozmisténi zazemi a komunikaénich zon jak hostt, tak personalu, je zde trochu
slozitéjsi. Je to zaptiCinéno tim, ze celkovy prostor hotelu je velmi rozlehly a restaurace
je zde zacClenéna tak, aby zapadala do celkového provozu hotelu. Hosté ptichazejici do
restaurace nemaji celkovy prehled o vSech volnych mistech v prostoru, takze je musi
usadit ¢iSnik. Pokud chtéji jit na toaletu, musi se zeptat personalu, protoze cesta
K toaletam neni jednozna¢né vyznacena a neni zcela jasna. Pro personal je zde problém,
ze Satna ¢i$nik1, sklad pradla a pradelna se nachéazi na opa¢ném konci hotelu, takze
jejich dostupnost je obtizna. Naopak co se ty¢e dostupnosti ostatniho zazemi, které je
umisténo v kuchyni, je zde bezproblémovy ptistup. V kuchyni se nachdzi toalety pro
personal, Satna a sprcha kuchaiti, persondlni mistnost pro stravovani a odpocinek,
sklady zboZi a kutdrna. Situovani vSech téchto prostorli na jednom misté je velice
praktickeé.

vewvr

Bar zde neni naprosto viitbec ergonomicky vytesen, je zde nedostatecny prostor pro
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skladovani zbozi, nedostatek lednic, naprosta absence jakychkoliv chladicich zasuvek,
nedostate¢na pracovni plocha pro ptipravu a vydej napoji, celkove je bar velice maly a
chaoticky na zdej$i obratku hostii a mnozstvi prace.

Proto jsem vytvofil navrh na celkovou ptestavbu baru (viz. Obr. 10.). Oproti
puvodnimu baru je bar rozsifen do obou stran ¢imz se zna¢né prodlouzila jeho délka a
tim se 1 zvétSila jeho pracovni plocha, vznikly zde nové prostory pro skladovani a
uschovu technologii. Na zac¢atku nového baru, ktery je rozsifen az na uroven stavajiciho
sloupu, bude samostatny prostor pro ptipravu kavy, bude zde umistén kdvovar, mlynek
na kavu a v policich pod kdvovarem budou umistény veskeré nezbytnosti pro pfipravu
kavy. Kolmo na tento prostor navazuje barmanova pracovni plocha, kde ma dostatecny
prostor pro ptipravu napoju, ktera pokracuje vy¢epem piva. Pod pracovni plochou
budou chladici zasuvky pro chlazeni napoji a surovin. Za vy¢epem je umistén diez a
pod nim mycka na nadobi. Pracovni deska nad myckou bude slouzit jako odkladaci
prostor pro Spinavé nadobi a jako prostor pro lesténi ¢istého nadobi. Tento prostor vede
az za roh k umyvadlu a freshovaci na konci baru, kde pod timto prostorem bude
umisténa lednice na suroviny a odpadkovy koS. Zapulti baru je kompletné preménéno
roz$ifenim baru nam vznikl novy prostor zapulti, kde nahote bude umistén barovy
displej a pod nim budou police na sklenice. Piivodni dvefe do kuchyné budou zazdény a
vznikne zde opét novy velky prostor pro barovy displej a pro police na barové sklenice.
Dvete do kuchyné budou probourdny vedle za ptickou ve sténé, vedle prostoru dveti
zbyde misto na skiiiiku na ukladani véci.

Pivodni druhy bar se kompletné zrusi. Na jeho misto pfijde policova skiinkova
sténa, kde budou vystaveny lahve a sklenice, ve skiinkach bude ulozny prostor pro
rizné potieby. Za touto st€énou nadm vznikne prostor s regaly s velkou tloznou
kapacitou. Pokladna se pfesune na protéjsi sténu, kde bude policova skiiiika na ukladani
sklenic. Vedle této skiifiky bude ve vedlejSim vyklenku dalsi policova skiiika slouZici

pro odkladani a ukladani sklenic.

Pfi porovnavani zatizovacich prvka znazornénych v tabulce (viz. Tab. 2), jsou
stoly, zidle i bar v obou podnicich v souladu s tabulkovymi hodnotami, nebo jejich
odchylka vyrazn€ neovliviiuje funkénost nabytku. U zadzemi pro personal si pfi
porovnani vyrazné 1épe vede restaurace Portum, protoze zde jsou Satny, toalety, sprchy,
pradelna, prostor pro pauzu a stravu a kufarna. Oproti tomu v kavarné Coftee Station je

pouze toaleta, Satna a moznost koufit pfed obchodnim centrem. Je zde ovSem absence
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prostoru pro stravovani a pauzu, coz je zavazny nedostatek. V prostoru pro hosty jsou
Vv restauraci i v kavarn¢ toalety pro hosty, coZ je nezbytné, ale jsou mimo prostor
provozu, takze jsou htife dostupné. V restauraci Portum je spousta vésakii na odkladani
Satl, zatimco kavarna Coffee Station ma vyhodu v prehlednosti interiéru a lepsi
dostupnosti baru pro zakaznika. P¥i porovnani zafizeni baru je bar v kavarné Coffee
Station ve vSech kritériich naprosto vyhovujici. Zatimco bar v restauraci Portum je bez
prostoru pro vydej napoja, pro odkladani Spinavého nadobi, s nedostatecnou pracovni
plochou pro barmana. Navic zde dochazi u baru ke kolizim hostl a personalu z dtivodu
nedostatku prostoru, absence vydejni plochy a ne ergonomicnosti celého baru. Ve
vysledku v hodnocenych aspektech kavarna Coffee Station splituje 25 ze zkoumanych
pozadavkd, s tim ze ma jeden velky nedostatek. Oproti tomu restaurace Portum splituje

19 ze zkoumanych pozadavkli a ma pét zdvaznych nedostatk.
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8. Zavér

Vysledkem této prace je zpracovand analyza dvou gastronomickych provozi,
restaurace Portum a kavarny Coffee Station. Je zde zminéna stru¢nd historie
pohostinstvi, jsou zde rozebrany a charakterizovany jednotlivé druhy gastronomickych
provozu, vcetné jejich specifik. V bakalarské praci jsem dale charakterizoval jednotlivé
funkce personalu pracujiciho v gastronomickych podnicich, jejich povinnosti a pracovni
napln, uvedl jsem zde riizné druhy osvétleni a fesil typologii nabytku v pohostinstvi a
jeho provazanost s interiérem. Je zde také feSena problematika komunika¢nich zon
V interiéru, jsou zde vyjmenovany veskeré technologie a vybaveni pouzivané za barem a
Vv zapulti, véetné pomiicek, vybaveni a spotiebici, které pouziva barman pti praci.

Vsechny tyto aspekty a informace o nich jsem v bakalafské praci podrobné
popsal a rozepsal, rozebral jsem jednotlivé nadvaznosti a spojitosti mezi nimi a jejich
celkovy vliv a provazanost s celym interiérem, vcetné vlivu na osoby, které se v tomto
interiéru pohybuji. Dale zde feSim celkovou funkénost interiéru a ndbytku v ném, vcetné
narokll na ergonomi¢nost nabytku a jeho vliv na efektivitu prace.

Tyto informace mi utvotily piehled o tom, na co vSe je potieba brat ohled pti
tvorb¢ interiéru v gastronomickych provozech, aby byl funk¢ni, navazovaly v ném na
sebe jednotlivé komunikacni zony, prace v tomto provozu aby byla efektivni,
ergonomicka a hlavné bezpecna pro ¢loveka, dale co vse takova prace obnasi a jak tomu
musi byt interiér s nabytkem pfizpiisoben.

Na zaklad¢ téchto informaci jsem podrobil oba dva podniky analyze, pti které
jsem zohlednil vSechny aspekty, které zde byly uvedeny. Provedl jsem analyzu
z pohledu dispozice a umisténi provozovny, v¢etné analyzy nabizeného sortimentu a
sluzeb poskytujicim svym hostiim, s vlivem téchto nabizenych produktti na velikost
baru, skladovacich prostor, technologii a pracovnich ploch. Je zde analyzovano zazemi
pro persondl, jeho umisténi a funkénost. Provedl jsem také analyzu uspotadani baru a
zapulti, jeho vlivu na efektivnost préce, spliiovani podminek pro rizné druhy préce a
kapacitu jeho uloZznych a skladovacich prostor, véetné rozebrani vlivu osvétleni
pracovnich ploch baru a celkového osvétleni interiéru jako takového. Déle jsem provedl
analyzu ostatnich nabytkovych zatfizovacich prvkl a jeho rozmisténi v interiéru
s navaznosti na komunika¢ni zony, dostupnosti pro obsluhu a pocitu komfortu pro hosty

pfi jejich uZivani.
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Po vytvoteni analyzy jsem sestavil tabulku s jednotlivymi aspekty, které jsem
zkoumal, a vytvoril jejich zhodnoceni a porovnani jak s hodnotami z literatury, tak
navzajem mezi sebou, zda spliiuji pozadovana kritéria.

Dale jsem zhotovil navrhy s moznymi Gpravami v interiéru v podobé pidorysu.
U kavarny Coffee Station jsem se zaméftil na prestavéni usporadani stold a zidli
Vv prostoru kavarny, ke zlepSeni priichodnosti mezi stoly a zlepSeni obsluhovatelnosti
jednotlivych stolii. U restaurace Portum jsem se zamétil na piestavéni celého baru,
nového roz¢lenéni jednotlivych pracovnich ploch, nového uspotadani tloznych prostor
a nového rozmisténi technologii, véetné vytvoreni novych skladovacich prostort.

Ve vysledku jsem zjistil pti porovnani obou dvou zkoumanych zatizeni, ze
kavarna Coffee Station je v mnoha aspektech oproti restauraci Portum mnohem Iépe
uzpusobena pro efektivitu prace, ergonomii a uspotradani baru a celkové funk¢énosti
interiéru. Tato prace miize poslouzit jako literatura pro nékoho, kdo by chtél vytvotit

funk¢ni bar a piijemny a funk¢ni interiér gastronomického zatizeni.
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9. Summary

The result of this work is processed analysis of two gastronomic establishments,
restaurant Portum and cafe Coffee Station. There is a short history of hospitality, there
are analysed and characterised the different kinds of gastronomic establishments,
including its specifics. In the thesis I also characterised the function of personnel
working in gastronomic enterprises, their responsibilities and workload, | mentioned
there different types of lighting, and dealt with typology of the furniture in the
hospitality industry and its consistency with the interior. It also solved the problems of
communication zones in the interior, there are listed all the technologies and equipment
used behind the bar and in the bar background, including utilities, equipment and
appliance, which uses a barman for his work.

In the thesis | described all of these aspects and information about them in detail
and | analyzed the various links and connections between them and their overall impact
and coherence to the entire interior, including the impact on people who are moving in
this interior. Furthermore, | addresses there the overall functionality of the interior and
furniture in it, including furniture ergonomics requirements and its impact on work
efficiency.

These information formed me an overview of what all needs to be taken into
account when creating the interior in the gastronomic estabilishments for it to be
functional, zones of communication work are properly connected to each other, it is
efficient, ergonomic and most importantly safe for humans, also what all such work
would entail and how should be interior furniture adapted to that.

Based on these information, | underwent two firms analysis in which I took into
account all the aspects that have been mentioned. | made an analysis in terms of layout
and location of the facility, including an analysis of the offered range of services and
how offered products influence the bar size, storage space, technology and working
areas. There are analysed facilities for staff, its location and functionality. | also
conducted an analysis of the bar and bar background arrangement, its impact on
efficiency of operations, the satisfaction of conditions for different types of work and
capacity of its storage areas, including the dismantling of the impact of the lighting in
work area and general interior lighting as such. Further I analyse other furniture sanitary
elements, and its deployment in the interior Following the communication zone,

accessibility for servicing and feeling of comfort for guests during their use.
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After creating the analysis | compiled a table with various aspects that | had
researched and created their evaluation and comparison of both with literature values,
whether they meet the required criteria or not.

| also made suggestions for possible adjustments in the interior in the form of
ground plan. As fot Coffee Station cafe, | focused on rebuilding the arrangement of
tables and chairs in the café space, to improve continuity between tables and improved
each table serviceability. At the restaurant Portum | focused on rebuilding the entire bar,
a new division of the individual workspaces, a new arrangement of storage space and
the deployment of new technologies, including the creation of new storage areas.

As a result of comparing these two estabilishments, | found out that the Coffee
Station cafe is much better suited for efficiency, ergonomics and layout of the bar and
the overall functionality of the interior than Portum restaurant.This work may serve as a
reading for someone who wants to create a congenial, functional bar and functional

gastronomic estabilishment interior.
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Obr. 13. — Narys zapulti Coffe Station
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Obr. 14. — Pudorys baru Coffe Station

64



12. Seznam obrazku

Obr. 1. — Ceské dopravni znacka upozortiujici na blizkost restaurace

(https://cs.wikipedia.org/wiki/Restaurace (pohostinstv%C3%AD)#/media/File:CZ-

[J118 RESTAUIACE.SVO)  .eerveverreieetiereesieseesiesrete sttt bbb et eb e s et es e nrenbesn et sn e sreas 11
Obr. 2. — Optimalni, dostate¢na a minimalni plocha ke stolovani (Dlabal 1992)......... 25
Obr. 3. — Minimalni jidelni prostor (Dlabal 1992)...........ccoiiiiiiiiiiiiiien, 25
Obr. 4. — Minimalni vzdalenost pro odsunuti zidle (Dlabal 1992).......................... 26
Obr. 5. — Minimalni vzdalenost mezi stolem a loznym nabytkem (Dlabal 1992)....... 26
Obr. 6. — Optimalni rozméry pii zvySené pultové plose (Dlabal 1992).................... 26
Obr. 7. — Barmanské pomucky (http://www.bartending-school-

maryland.com/photos/bartender-to0l-Kit.JPG) ..........cccevveirerieinenieine e 30
Obr. 8. - Reseni baru v restauraCi POrtUM. ................ccooeiiiiiiiiiiee e 46
Obr. 9. -Schéma prostorti v hotelu Maximus ReSOrt..............ccoeviiiiiiiiiiiiiiinee 49
Obr. 10. - Navrh na provedeni Giprav baru v restauraci Portum............................. 52

Obr. 11. - Navrh na provedeni Giprav rozlozeni stold a zidli v kavarné Coffee Station..53

Obr. 12. — Puvodni rozestavéni nabytku v Coffee Station................................... 63
Obr. 13. — Narys zapulti Coffe Station..............c.coviiiiiiiiiiiii e 64
Obr. 14. — Pudorys baru Coffe Station...............coiiiiiiiiiiiiii e, 65

65


https://cs.wikipedia.org/wiki/Restaurace_(pohostinstv%C3%AD)#/media/File:CZ-IJ11a_Restaurace.svg)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Restaurace_(pohostinstv%C3%AD)#/media/File:CZ-IJ11a_Restaurace.svg)
http://www.bartending-school-maryland.com/photos/bartender-tool-kit.JPG
http://www.bartending-school-maryland.com/photos/bartender-tool-kit.JPG

