1)UvoD

Studie fesi Upravu gastronomického projektu na menzu pro studenty a zaméstnance matematicko-
fyzikalni fakulty.

2) STAVAJICI STAV

Nyni je provoz komercné provozovan externim najemcem v kombinaci klasické komercni restaurace a
menzy. Provoz ma charakter spiSe komercéni — klasicka restaurace a logicky to znamena Ze nereflektuje
na pozadavky studentl a zaméstnancl matematicko-fyzikalni fakulty. Sortiment jidel a skladba meny
odpovida klasické restauraci a neplni postrehy prizkumu mezi studenty a zaméstnanci matfyzu

z pohledu charakteru a sortimentu nabizenych jidel. Dalsi rozpory i v kapacité provoz(, nebot

v kolaudacnim rozhodnuti je uvedena maximalni produkce 100 jidel za den, coZ je provozovatelem
kapacita cca 3x prekracovana.

3) ZADANI

Pro studii bylo Ukolem navrhnout menzu, ktera bude kombinovat dovoz hotovych jidel s minutkovou
kuchyni a salaty produkovanymi pfimo v menze. Menza bude tedy nové provozovana provozovatelem
koleji a menz univerzity Karlovy, ktera zajisti téZ dovoz hotovych jidel.

Velmi podrobné jsme analyzovali pozadavky studentd na skladbu a kvalitu meny a velmi
zjednodusené muizZeme fFici, Ze klasicka jidla dovezeme ve formé hotovych jidel, ale podstatnou ¢ast
produkce budeme vyrabét pfimo na misté. U hotovych jidel pfedpokladame produkci na misté cca
100 jidel, ovsem dalsi silnou ¢asti meny jsou i salaty a ty budou zde pfipravovany taktéz.

Studie byla ve fazi realizace nékolikrat konzultovana se zastupci koleji a menz jako budoucim
provozovatelem a taktézZ s investorem. Pfedpokladem je, Ze celkova kapacita bude 300 obéd( za den a
z toho cca 100 jidel bude produkovana pfimo na misté. Tim bude uveden soulad s kolaudacnim
rozhodnutim.

4) POPIS PROVOZU

Vychazime z toho, Ze se jedna o pamatkové chranény objekt, coZ sebou ptinadsi urcité limity,
respektive hlavné omezeni pfipadnych stavebnich Uprav. Musime pIné respektovat stavajici dispozici a
vertikalni vazbu mezi patry, kterou nam zajistuje schodisté a maly nakladni vytah. Studie pocita s tim,
Ze noveé vyuzijeme prostory, které vyuziva nynéjsi ndjemce. K dispozici mame tedy pfirucni a
manipulacni sklad v 1.NP a pomocné sklady ve dvore. Déle pak v 1.PP je umistén hlavni
gastronomicky provoz a v 2.PP pomocné sklady, Satny a pripravny.

Nesmime téz zapominat na zadzemi salénku ve 2.NP, které maji spojeni nakladnim vytahem, ale téchto
prostor se rekonstrukce nedotyka.

Hotova jidla budou dovaZena v uzavienych GN nddobach a skfinich, ty budou prevzaty v 1NP, kde je
manipulac¢ni sklad a odtud vytahem pojedou pouze gastronadoby do hlavniho kuchyriského prostoru.
Gastronadoby s jidlem jsou ukladany do teplého vydeje, nebo do vyhtivanych skfini, pfipadné mize
byt strava regenerovana i v teplé kuchyni. Znamena to tedy Ze jidlo je stdle uloZzeno v GN nadobach,
neni pferusen systém ohrevu a pfimo z téchto GN se vydava stravniklm.

Co se tyce vydeje, je navrZen jako kombinace obsluzného a samoobsluzného. Obsluhou jsou vydavana
klasicka jidla, ale stravnik si mizZe samoobsluhou odebrat tepla jidla pfimo z teplého samoobsluzného
ostrova, déle studena jidla a salaty ze samoobsluzného studeného ostrova, dezerty, napoje at balené
¢i Cepované a dalsi doplrikovy sortiment.



Chceme, aby tak stravnik mél maximalni volnost pfi skladbé meny, citil se ve vydeji maximalné
komfortné a mohl si meny sestavit podle okamzité chuti. V zazemi je navrZzena minutkova kuchyné,
ktera bude nabizet pestry sortiment jidel, jak pro teplé ostrovy, tak i pro obsluznou ¢ast, a praveé tato
kuchyné mize flexibilné reagovat na pozadavky stravnik.

Zazemi pro tuto kuchyni je v 2.NP, kde jsou nové vybudované sklady a pfipravny, na tomto poschodi
se téZ nachazi Satny personalu gastra, kde budou provedeny pouze drobné stavebni Upravy.

5) PREDPOKLADANA VYSE INVESTIENICH NAKLADU

Tato kapitola je rozdélena na technologickou a stavebni ¢ast. Technologicka ¢ast je primo zavisla na
standardu technologie, ktery bude zvolen. Vychazime z konzultaci s budoucim provozovatelem a nami
doporuc¢enym standardem.

Investice na stavebni Upravy, viz niZe, jsou spiSe odbornym odhadem. Nize uvedené ceny jsou spiSe
orientacni v rozmezi 20 %.

6) NAROKY NA MEDIA

Gastronomicky provoz je navrzen tak, Ze vyuziva elektrickou energii, pficemz odhadovany el. prikon
energie je 165 kwh.

7) ZAVER

Studie méla za ukol posoudit rekonstrukci gastronomického provozu v souladu se standardem
studentského a personalniho stravovani, pozadavky investora a v neposledni fadé i narokd
provozovatele. MlZeme tedy Fici, Ze se ndm podafilo splnit zadani i se vSemi omezenimi, hlavné co se
tyCe pamatkové chranéného projektu. Studie je velmi podrobné rozpracovana z pohledu technologie
gastra a odpovida na hlavni otazky, které bude fesit i nasledny projekt stavby. Studie informuje téZ o
ocekavanych investic¢nich nakladech, které jsou ovsem spise orientacni a upfesnény budou v dalsim
stupni projektu az bude vypracovan polozkovy rozpocet stavby a gastra.



