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1. ME DOSAVADNI DILO V KONTEXTU SPECIALIZACE

Moje dosavadni dilo v oboru designu zacalo pred tfremi lety, kdy
jsem zacala studovat na ustavu uméni a designu. Béhem studia
jsem se seznamila s mnoha vécmi, se kterymi jsem do této doby
neméla zadné zkusenosti. S postupem Casu jsem se zorientovala v

oboru a po téchto letech musim vic nez souhlasit s panem Michlem:

»---VSichni designéri zacinaji od véci, které uz existuji, Ze zacinaji
tam, kde designéri pred nimi (nebo oni sami) skoncili, Ze design se
vlastné tyka zlepSovani uz existujicich produktu a reseni, .
zlepSovani predchozich feseni predchozich designéru, a Ze
designéri jsou takto jakoby pupecni sritrou spojeni s uz existujicimi
objekty a s uz existujicimi fesenimi, at' uz jsou to jejich viastni

drivéjsi feseni, ¢i predesla reseni jejich kolegi.”

Kvalitni reSerSe je zaklad pro tvorbu dalSiho navrhu.
Schromazdovani informaci, analyza a premysleni nad problémem,
timto zplsobem se snazim tvofit svoje dila. Pomalu jsem zacala
zjiStovat, ze je mi blizSi tvofit produkty, které vice komunikuiji s

celym prostorem.
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Obr. 1: Prezentacni stanek pro $kolu?

Obr. 2: Interiér stanice metra®

Proto téma svoiji bakalarské prace jsem zvolila na zakladé

predchozich zkuSenosti.

2 Archiv autora
3 Archiv autora



2. TEMA A DUVOD JEHO VOLBY

Jako téma své bakalarské prace jsem si vybrala futuristickou
jidelnu. Zasadila jsem jidelnu do budoucnosti, protoze jidelna je
misto, které se podle lidské potfeby stale vyviji. Ma nekonecné
moznosti pro rozvinuti a esteticky neklade zadné hranice. DalSim
divodem, proC jsem se zamérila na blizkou budoucnost je, ze mé
bavi hledat nové moznosti a pracovat s riznymi alternativami
feSeni. Inspiraci mi byly nejen sci-fi filmy a literatura, ale i zdjem o
novou technologii.

Jidelnu jsem si zvolila, jak uz jsem psala, kvuli jeji variabilnosti a
riznorodosti. Je to misto, které podle ucelu mizeme rozdélit na
ruzneé typy ( viz. Kapitola 4). Dité Skolou povinné navstévuje Skolni
jidelnu, vysokos8kolsky student Skolni menzu, kazdy Clovék ¢as od
¢asu zaskodi do fast foodu* pro rychlé obcerstveni. Kazdy ¢lovék
ma zkuSenosti s jidelnou jakéhokoliv typu.

Jako student, ktery pravidelné navstévuje Skolni jidelnu, mazu
Cerpat z vlastni zkuSenosti i posuzovat nazory ostatnich lidi a hlavné
studentl. Podle mé neni nic lepSiho, nez fesit problém nebo situaci
se kterou ma Clovék osobni zkuSenost. BEhem navstévovani jidelny
jsem nikdy neslySela stoprocentni kladné hodnoceni. Vétsina lidi si
stézuji na kvalitu jidla a zplsoby podavani, dalSi nejsou spokojeni s

Cistotou prostiedi, Casti navstévnikl se zas nezamlouva personal...

4 Rychlé obcerstveni (téZ fast food podle originalniho pojmenovani v angli¢tiné) je druh vefejného
stravovani, zalozeny na rychlém vybéru, prodeji a konzumaci stravy. Zdroj:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Fast_food vyhledano 23.2.2013
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Nejjednodussim feSenim by bylo, kdyby tito lidé prestali chodit do
mist, kde je jim nepfijemné. Bohuzel dneSni zivotni tempo a styl
nedava lidem moc na vybér. Rychla a levna strava nékdy byva
jedinou moznosti, kdy se ¢lovék muze pres den najist teplého jidla.
Béhem zjistovani informaci jsem se dozvédéla, ze nespokojeni
nejsou pouze stravnici, ale i personal. Proto chci vytvofit design
jidelny s novym napadem, ktery by Castec¢né uspokojil obé strany a

co nejvic se prizpUsobil stylu moderniho zZivota.



3. CiL PRACE
Cilem této prace je zaméfit se na budoucnost a vytvorit jidelnu,
ktera by se prizplUsobila potfebam lidi, ktefi jsou zatizeni praci a maji
malo ¢asu. Pokud mozno, chtéla bych vlastnim navrhem vyfesit
nékteré z jiz existujicich problému, vymyslet novy systém a
vyvarovat se nezdravé vyzivé v rychlém obcerstveni.
Na zacatku jsem si stanovila tfi zakladni kritéria, na zakladé téchto

bodu jsem rozvijela svoje navrhy dal.

3.1. FILOZOFIE KVALITNi STRAVY

Prijimani potravy a tekutin je pro Clovéka jedna z
nejzakladnéjsich potfeb pro zachovavani zivota. BEhem tisice let
se zpusob stravovani radikalné zménil. Z puvodniho sbéru ovoce
a konzumovani syrového masa, které plnilo hlavné ucel zahnani
hladu a dodani energie, se dnes ve vétsiné vyspélych stata resi
problém obezity.

Kazdy Clovék chce zit zdravé, jist zdravé, v poslednich letech
¢im dal tim vic lidi kupuje BIO produkty nebo misto smazenych
jidel si radéji dopreji jidla pfipravena z Cerstvych surovin.

Proto mym prvnim cilem bylo zaméfit se na zdravou stravu.
Jidelna, ktera by kazdy den pfipravovala Cerstva jidla. Omezila
se v pfedpfipravenych polotovarech, ale zaroven byla ¢asové

nenaroCna na prfipravu.



3.2. DOCILENi FUNKCNi DOKONALOSTI
DalSim cilem bylo vyvarovat se frontam a prfeplnéného prostoru.
Ve vétsiné pripadu, kdyz si v ¢asu obéda vyberete podnik, kam
chcete skocCit na obéd, zjistite, Ze je tam jiz plno. V horSim
pripadé, Cekate nez se kone¢né na vas dostane fada, vyberete
si jidlo, ale pak zjistite, ze neni volny stll a musite si sednout k
nékomu neznamému. Sice neni mozné docilit dokonalosti, ale

chtéla bych se alespon pokusit o vyreSeni jistych problému.

3.3. POTREBA MODERNIHO CLOVEKA
slavném citatu od Benjamina Franklina ,Cas jsou penize.”
poukazuje na dulezitost Casu. Z toho taky vychazi muj posledni
cil. Chci navrhnout design, ktery by uSetfil ¢as, umoznil rychlou
orientaci a pokud mozno predem informoval zakazniky o

aktualnim stavu a nabidce.



4. PROCES PRIPRAVY
Béhem pfipravy jsem se dozvédéla spoustu novych informaci,
které mé nasledovné ovlivnily v navrhovani celé prace. Proto v této
Casti bych rada uvedla ¢tenare do dané problematiky, seznamila je
se soucasnou situaci a podivala se nejen zpét do historie, jak se
vyvijely naSe stravovaci navyky, ale také jaké budou moznosti

stravovani v budoucnosti.

4.1. ROZDELENI: TYPY JIDELEN

Slovo jidelna je ve slovniku spisovné ¢estiny vysvétleno jako:

, 1. mistnost, kde se jida ( popr. i vyvarovna) a nebo jako ,2.
nabytek do jidelny (v byté)}®°

Obecné vzato je to prostor vdomé nebo na vefejném misté, kde
se stravuje. Toto misto je vybaveno stoly a zidlemi (nebo jinymi
kusy nabytku).

Jidelna jako hostinské zafizeni je podle Kategorizace
hostinskych zafizeni pfifazena pod kategorii zafizeni
restauracniho typu, které je popsano takto:

,Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej
pokrmu s moZnosti zakoupeni napoju a moznost riznych forem
spolecenské zabavy.®

Z hlediska ucelu jsou rozdéleny na verejné a neverejné. Pod

KOLEKTIV AV CR, Slovnik spisovné &estiny pro $kolu a véfejnost, Praha, Academia, 1994, s.122.
ISBN 80-200-0493-9
zpracovano na zakladé jednani Rady cestovniho ruchu ze dne 12.7.1994 http://www.cestovni-

ruch.cz/kategorizace/doporuceni.htm#2 vyhledano: 25.2.2013
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verejné jidelny patfi: bufety, restaurace, samoobsluzné
restaurace, rychlé obcerstveni, pohostinstvi...
Do neverejnych jidelen spadaji zavodni, nemocni¢ni, Skolni Ci

vojenskeé jidelny.

4.2. HISTORIE

Nez se dostaneme ke stravovani v jidelné €i jinych
pohostinskych zafizenich, musime nejdfiv zacit v dobé, kdy se
prvnimu Clovéku podafilo zkrotit oher. Oteviené ohnisté se stalo
centrem déni, bylo mistem na vareni, zdrojem tepla i svétla. Jidlo
se stalo socialni spole¢enskou udalosti, pfi které se
shromazdovala cela rodina nebo cely kmen. Postupné se ohen
prenasel do jednotlivych obydli, zpravidla do jejich centra. Tak
vznikla kuchyné.

Dal$im zasadnim zlomem byla prvni primyslova revoluce, ktera
zacCala na konci 18. a zaCatkem 19. stoleti. ZaCala dynamicky
ménit celou spolecnost, nahradila lidské ruce stroji, coz mélo za
nasledek prudky rozvoj vyroby. Postupné ve velkych méstech
zacCala vznikat restauracni zafizeni v modernim slova smyslu.
RozSifeni a struktura hostinskych sluzeb se odrazela na vyvoji
potfeb a zajmi lidi v souvislosti s ekonomickymi a socialnimi
zménami.

Restauracni zafizeni se koncem 19. stoleti rozliSovalo podle

zpusobU provozu, polohou mistnosti, vnitfnim vybavenim,



zpusobem obsluhy, nabizenym sortimentem a cenovou hladinou.
Podle téchto kritérii se hostinska zafizeni rozliSovala na:

* hotely

* hostince

* restaurace

« kavarny

* vinarny

Tato struktura se v pribéhu ¢asu ménila. S rozvojem

turistickych aktivit se zaCalo objevovat velké mnozstvi vyletnich
hostincu, zaméfenych na obcerstveni a také ubytovani vyletnika.
S rozvojem zeleznic se zaCaly objevovat nadrazni hostince. Tyto
podniky byly ze zaCatku uzce spojeny s provozem zeleznice a
byly ur€eny zejména pro obc&erstveni pasazéru viakovych spoju.

AZ s postupem ¢asu se otevrely pro lidi z blizkého okoli.’

4.3. SOUCASNOST
Stravovaci zafizeni se postupem ¢asu ménilo podle lidskych
potieb. Ve 20. stoleti, s nastupem nové technologie a
konzumniho zplsobu Zivota, se objevila nova automatizovana
zafizeni, kterd ulehcila lidem praci, ale také zrychlila nase Zivotni
tempo.
1. RYCHLE OBCERSTVENI

Ve 20. stoleti vznikl v Americe novy typ hostinského

7 Vyvoj pohostinskych zafizeni konce 19. stol. ,http://www.pivovary.info/view.php?
cisloclanku=2010050024 vyhledano: 10.3.2013
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zafizeni. Prvni novodoby fast food vznikl v Kalifornii tésné
pred druhou svétovou valkou. Iniciativa pro vytvoreni nového
typu stravovani byla z popudu Richarda a Maurice McDonald.
Byli unaveni z neustalého myti pfiborti a nadobi, a proto se
rozhodli vymyslet systém, pfi kterém by se zakaznici mohli
obsluhovat sami a omezit druhy jidla na polozky, které by
mohly byt pfipraveny i nekvalifikovanymi kuchafi a bez desky,
nozu a vidlicek. Vyhodou byla velice dlouha oteviraci doba a
rychly proces obsluhy ®
2. KANTYNY

Zvlastnim druhem nové vznikajicich hostinskych podnika
byly kantyny. Ze zaCatku byly hlavné spojené s kasarnami Ci
tovarnami. Pozdéji zaCaly fungovat samostatné jako verejny
druh prodeje obcCerstveni. Jejich hlavnim znakem je prodej
pokrm0 a napojli za upravené ceny, zejména v zavodnich
jidelnach, Skolnich jidelnach a menzach. Maji vétSinou formu
»domacich jidelen®.

3. SKOLNI STRAVOVANI

Dale jsem se zaméfila na Skolni stravovani. Odtud jsem
Cerpala dulezité informace, protoze Skolni stravovani nejen ze
musi spliovat pfisna hygienicka a technicka pravidla, ale taky
musi dbat na zdravotné vyzivovou hodnotu. Jidelni listek musi

byt pestry, napadity, moderni a odpovidat vyzivovym

8 Historie rychlého obcerstveni http://cs.wikipedia.org/wiki/Fast food vyhledano dne: 10.3.2013
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doporucenim pro déti. Jsou sestavovany vedouci Skolni
jidelny, kterd ma odborné vzdélani, ve spolupraci s vedouci
kucharkou/kuchafem, aby jidelni listky odpovidaly nejen
zdsadam zdrave vyzivy, ale také technickym a personalnim
moznostem daného zafizeni.

Cenné informace mi poskytli lidé ze Skolni menzy. Od pana
Vaclava Kotlana jsem se dozvédéla, jak probiha takovy
normalni den za oponou $kolni menzy. Jakym zplisobem
hlidaji mnozstvi zbyvajiciho jidla, a taky jaké problémy panuiji
v kuchyni. Pfes kasu dokazou spocitat kolik porci jiz prodali,
tim muzou v€as dodélat néktera jidla. V kuchyni je velice
dilezité zachovavat maximalni kvalitu pfipravované stravy,
proto se déli do nékolik zon. Pro tepelné a studené
zpracovani jidla jsou oddélené mistnosti a je samostatna
mistnost pro syrova vaji¢ka, pro uchovavani hotovych jidel

jsou urcené specialni rychlochladici zafizeni.

4.4. BUDOUCNOST
Na otazku ,Jak bude vypadat stravovani v budoucnosti?“
nemuze nikdo jednoznacné odpovédét. Podle aktualnich trendu
se bude hlavné stavét na zakladé modernich elektrospotiebicl a
novych technologii materialu.’ Jednou z moznosti je centralni

zarizeni, které bude vSechno moci fidit centralnim terminalem.

9 Renovujeme, stavime, zafizujeme 1/2004, prosinec 2003, str. 99
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Jiz ted se mlizeme setkat s moznosti objednavani jidla pres
internet, nebo si usednete do restaurace a objednavate svoji
objednavku pres tablet.

Napfiklad interiér restaurace MX v Hong Kongu, navrzeny od
Steve Leung, pouziva kontrast bilé a Cervené barvy a jeho

zlatym hfebem jsou vestavené televizni obrazovky ve stolech.

Obr.3: MX Hong Kong od Steve Leung™

Dal8im zajimavym futuristickym pocinem je kuchyné navrzena
od Zaha Hadid pro firmu DuPont. Kuchynska sestava z Corianu,
ktera ma zapusténé topné panely, dotykové ovladani, zvukové
aktivatory a osvézovac vzduchu, LED osvétleni a multimedialni
zabavni systém, v€etné TV od Apple Macintosh pro prehravani z

iTunes.

10 Restaurace MX Hong Kong od Steve Leung, |.W_Interior World Vol. 55, BAR &RESTAURANT,
ARCHIWORLD Co., Ltd., ISBN 89-5770-164-8
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Obr.4: Z.1sland od Zaha Hadid"'

11 Z.lsland by Zaha Hadid zdroj: http://www.ernestomeda.com/zlsland vyhledano: 27.4.2013
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5. PROCES TVORBY
5.1. PRVOTNIi NAVRH A VYBER VARIANT

Po vytvoreni kratké reSerse, kdy jsem se zorientovala ve druhu
jidelen a seznamila se s danou problematikou, jsem zacala
skicovat prvni navrhy. Chtéla jsem skloubit rychlé obcerstveni s
kantynou. Hlavné jsem chtéla ozivit prostor novym zplisobem
podavani jidla, pfedejit problému prelidnéni a vytvareni fronty a
zaméfit se na logické umisténi véci.
Ze zacCatku jsem se zamérila na jednotlivé produkty, které by
uchovavaly teplé, studené jidlo a byly by mezi sebou logicky
propojené. (pfiloha 1.) Ale jiz brzy dochazim k zavéru, ze
nenalézam nové feSeni a problém prelidnéni stale zlstava.
Proto jsem presla k jinym zptusobim samoobsluhy. Vymyslela
jsem dalsi tfi moznosti, ktery funguje na zplisob donasky jidla.
Davkovac jidla, tocici systém a spoustéci systém. (pfiloha 2.)
Nakonec se ukazalo, ze tocici systém pomoci pasového
dopravniku, bude nejvhodnéjsi variantou a pokracovala jsem v

jeho zdokonaleni. (pfiloha 3.)

5.2. ERGONOMIE
Rozméry pro navrzeni celého systému vychazi z parametra
stolU a zidli, které tvofi hlavni ¢ast celého navrhu. Nez jsem
zacCala modelovat ve 3D programu Rhinoceros, musela jsem si

nejdfiv stanovit velikost jednotlivych ¢asti.
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Spravna poloha pfi stolovani je velice dulezita z hlediska zdravi.
Pti jidle by se mélo u jidelniho stolu sedét na zidli zpfima. Sezeni
na nizkém sedadle u spoleCenského stolku je vyhrazeno pouze
drobnéjSimu obcerstveni, protoze pfitom dochazi ke stlacovani
Zaludku a zhorSeni podminek pro traveni a taky ke zvySeni
zatéze na paterni meziobratlové ploténky.

Rozmeéry stolu vychazeji z primérnych antropologickych udaij
a prostoru k manipulaci s pokrmy na stolni desce. Stll musi byt
ve vhodném vztahu s Zidli. Mezi spodni hranou stolu a Zidli musi
vzniknout dostatecny prostor pro stehna. Dilezita je predevSim
vzdalenost nohou u stol(i, nesmi branit zasunuti zidle."

Jidelni zidle ma uzky vztah k vySce jidelniho stolu. Ma byt
lehka, ale stabilni a umoznovat pohodiné odsouvani. Z hlediska
komfortniho sezeni je nutné zasunuti nohou pod sedadlo do uhld
60°. Jidelni restauracni zidle musi mit oproti bytové jidelni zidli

konstrukci a material odolné&;jsi vuci rychlejSimu opotfebeni.

Parametry stol(:

P¥i urCeni rozméru jidelnich stoll se vychazi z funk&ni plochy
potfebné pro stolovani, ktera ma byt nejméné 0,2m?2.

a) délka funk¢ni plochy pro jednu osobu min. 600 mm

b) Sitka funkéni plochy pro jednu osobu min. 333 mm

12 KANICKA, L., HOLOUS, Z. Nabytek: typologie, zaklady tvorby, Praha : Grada Publishing, 2011, s.
62. ISBN 978-80-247-3746-1
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Parametry zidli:

a) Sifka sedaci plochy: min. 360 mm, optimum 380-400 mm

b) hloubka sedaci plochy: 340-390 mm

U hlavnich rozméru existuje cela fada odliSnosti, normy a
podklady uvadéji vySku bez zatizeni. | kdyz existuje urcita
nejednotnost ve velikosti jednotlivych rozmér(, hlavni zasadou
pfi navrhovani je dosazeni maximalni kvality sezeni. Dale je
tfeba brat v Uvahu stolovy nabytek, ktery bude s pfislusnou zidli

pouzivan.

5.3. PSYCHOLOGIE BAREV
Kazdy mame podminény smysl pro vhimani barvy a barvy
muzou ovlivnit nasi naladu. Proto jsem barevné varianty vybirala
podle toho, jak na nas pulsobi jednotlivé barvy, ale také podle
barev potravin.
Zakladem je Cisté bila barva, ktera plsobi rozjasnujicim dojmem
a zvétsuje prostor. Cista, neutralni barva, ktera spojuje a
sjednocuje ostatni barvy.
Modra barva evokuje Cistotu a klid. V prelidnénych mistnostech
pusobi klidné. Je to také barva vody.
Zelena je barva pfirody, zdravi a rastu. Barva zeleniny pusobi na
lidi zdravym dojmem.
Zluta je tepla, radostna a optimisticka barva. Plisobi oteviené a

srdec¢né.
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Oranzova barva ,Stavnatych pomeranci“ se velmi silné spojuje s
predstavou slunce, s bohatou urodou i bohatstvim. Je to barva

podporuijici chut k jidlu.™

13 Psychologie barev http://cs.wikipedia.org/wiki/Psychologie barev vyhledano dne: 27.4.2013
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6. TECHNOLOGICKA SPECIFIKA
6.1. PASOVY DOPRAVNIK

Pasovy dopravnik je zafizeni, které je pouzivano pro
prepravu sypkych €i polotekutych hmot. Pouziva se i pro
prepravu jednotlivych mensich pfedmétl napfiklad zavazadel
nebo baliku.

Pro svij navrh jsem pouzila pasovy dopravnik, kdyz jsem
Zjistila, ze muj navrh funguje na podobném principu jako
japonsky ,kaiten-zushi“v ¢esku znamy pod terminem

,running sushi

pavatve il
B s
STl AL LLES

Obr. 5: Running sushi™
V potravinarském primyslu jsou ¢asto pouzivany pasové
dopravniky s hladkymi, modularnimi nebo destiCkovymi pasy.

Jsou zde kladeny specifické pozadavky na pouzité materialy

14 Conveyor belt sushi zdroj: http://travel.701pages.com/upload/conveyor-belt-sushi.jpg vyhledano:
23.4.2013
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a komponenty. Konstrukénim materialem ramu dopravniku je
nerezaveéjici ocel, pohony bubnovymi motory v
celonerezovém provedeni, které maji stuper kryti IP66/67."
6.2. Material
Pro cely navrh jsem pouzila material Corian. Cisty, moderni
material, snadno se udrzuje a nevytvari zadné spary, které by
zachytavaly necistotu.
Corian® je originalni povrchovy material jehoz vyhradnim
vyrobcem je americka firma DuPont. Corian byl vynalezen v
poloviné Sedesatych let a dnes je vyuzivan v celé fadé obora.
Pouziva se v domacnostech, v komercnich interiérech, vyrabi
se z néj nabytek, zejména pro koupelny, kuchyné a recepce a
diky jeho vyjimecnym vilastnostem také ke specialnim
aplikacim napf. ve zdravotnictvi.'®
Cokoliv si pfedstavite Ize také z materialu Corian® vyrobit. Je
k dispozici ve vice nez 72 barevnych odstinech, Ize ho fezat,
obrabét jako dfevo, za tepla lisovat nebo zdobit vykladanim.
Moznosti jeho aplikaci jsou témér nheomezené.
Zcela pevny, bez viditelnych spojl, Ize jej pouzit ke konstrukci
i velkych architektonickych projekta.
Corian® Ize navic kombinovat s jinymi materialy jako je

dlazba, nerez ocel, zula a sklo.

15 Stupern kryti (IPX) udava odolnost elektrospotfebice proti vniknuti ciziho télesa ¢i vniknuti kapalin.
http://cs.wikipedia.org/wiki/Stupe%C5%88_kryt%C3%AD vyhledano dne: 14.4.2013

16 Charakteristika materialu Corian, tzv. umély kdmen, http://www.corsol.cz/corian/ vyhledano:
7.3.2013
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Corian® je vhodny jak pro vertikalni aplikace, tak pro

horizontalni plochy. Seznam moznosti se stale rozrusta."”

17 http://corian.cz/Corian/cs_CZ/index.html vyhledano: 7.3.2013
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7. POPIS DiLA

FUTUIine je jidelny systém, které vychazi ze zakladni myslenky -
snadny a jednoduchy jidelni systém, ktery ma poslouzit pro zdravé a
rychlé obcerstveni.

Hlavni filozofii jidelny je komfort pro stravniky, ktefi béhem kratké
doby stravovani jiz nemusi postavat ve fronté nebo ¢ekat za lidmi,
ktefi se nemohou rozhodnout nad vybérem jidla a tim blokuji cestu.
Cely proces objednani jidla, konzumovani jidla a placeni se
odehrava u jidelniho stolu. Timto zplisobem bude zaregistrovano
kolik mist je obsazeno a kolik mist jesté zbyva. Stravnici mohou pres
mobilni aplikaci sledovat stav jidelny.

Cely proces zacina s pfichodem stravnika. Usedne si k volnému
stolu, dotykem aktivuje obrazovku a pfes displej si objedna svoje
pozadované jidlo. Hned po objednani zaplati ucet a tim aktivuje
objednani. Interaktivni obrazovka muze poslouzit jako zabava pfi
Cekani na jidlo. Nez jidlo dorazi bude stravnik znovu upozornén a
pak se otevie okénko, kde vyjede objednané jidlo nebo napoj. Po
dokonceni jidla si stravnik znovu pfes obrazovku otevie okénko a
vrati Spinavé nadobi. Tim konci cely proces.

Zakladni sestava se sklada z hlavniho pultu, pasu pro dovazeni
jidla a piti, spojenym s jednotlivymi stolky. Ve stolech jsou
zabudované interaktivni desky, které provozuiji cely chod
objednavky. Kdyz st neni aktivni, sviti jenom horni ¢ast desky

upozornuijici, Zze je pult volny. Na zadni desce je okénko, které je

21



napojené na dopravnik. Dopravnik se déli do dvou pater, jedno je
ur¢ené pro dovazeni jidla a druhy pro Spinavé nadobi. Podle
velikosti mistnosti Ize délka pultu prodlouzit nebo zkratit.

Z bezpecnostniho a estetického hlediska jsou vSechny hrany pultu

zaoblené. VySka stolu od zemé je jeden metr, celkova vyska je

celkové 2,2 metru.

Obr. 7: Jidelna FUTUline'®
Barova Zidle je navrzena tak, aby korespondovala s celym pultem.

Prehnuty profil platu vytvafi stupinek na nohy pro snadnéjsi sezeni.

18 Archiv autora
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8. PRINOS PRACE PRO DANY OBOR

Ve svém praci jsem se snazila vyresit, podle mé, velice aktualni
problém, ktery je nam vSem znamy. Je to problém, ktery se jen tak
nevytrati. Uz i ted je vidét jak se lidi snazi zit zdravéji. Vénu;i jidlu
¢im dam tim vétSi pozornost. Sice muj navrh nepfichazi se zcela
inovativnim feSenim, ale tim se vracim na zacatek, nikdy
nezacCiname navrhovat od nuly, ale zlepSujeme jiz existujici navrhy.
Cely navrh beru jako koncept budoucnosti. Proto jsem se nevazala
s problematikou cenové dostupnosti materialu a slozitosti pro
vyrobu. Mohla jsem se vic zaméfit na moznosti, které dnes
technicky neni mozné docilit a za pouziti aktualnich zdroju jsou
energeticky nevyhodné.

Kdyz omezime tyto faktory, tento navrh nam pfinesl snadnéjsi a
jednodussi orientaci v prostoru. Stravnik bude pfedem informovan o
aktualnim stavu jidelny. Pfes kasu bude evidovano, kolik se prodalo
jidel a s pfedstihem bude mozno dodélat snédena jidla. Podnik
nemusi feSit problém s potem zaméstnancu, mazou se vice

zaméfit do kuchyné, kde se mlze pripravovat kvalitnéjsi jidlo.
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9. SILNE STRANKY

Pro mé bylo dllezité vytvofit prostor, ve kiterém by si jednotlivé
Casti navzajem rozumély a komunikovaly. PriSla jsem s
jednoduchym navrhem, se kterym jsem splnila svoje dfive
stanovené pozadavky. Jednoduchy, Cisty design, ktery se miize
prizpusobit velikosti mistnosti i potfebam lidi.

V prabéhu prace jsem ziskala mnoho novych uzite¢nych
informaci, které urcité v budoucnu vyuziji. Také jsem ziskala mnoho

praktickych zkuSenosti pfi vyrobé modelu.
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10.

SLABE STRANKY

Béhem pfipravy jsem narazila na nescCetné typy jidelen a méla jsem
nekonecné moznosti jakym smérem se vydat. (viz. kapitola 4) Nez
jsem se rozhodla, ubéhlo jiz nékolik tydna a po vybéru finalni
varianty jsem se zpozdénim zjistila, ze funguje na stejném principu
jako japonské ,running sushi. Ale jsem rada, ze nakonec jsem

vyuzila tento jednoduchy systém a navrhla i pro obecnéjsi vyuziti.
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12.

RESUME

The theme of my bachelor final theses is New century canteen.
Main goal of this work is to create a place where people can enjoy
their meal during a stressful day. Firstly, | wanted to avoid
overcrowding in the canteen and also people standing in the queue.
My design FUTUIline is a dining system where people can order and
pay for their meal at their tables. There is no more need to stand
and wait in the queue. People can easily order their meal through
the display and enjoy the interesting way of meal coming directly to

your table. No waiters, everything is automatic and simple.
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Pfiloha 1

Prvotni ideové navrhy'®

POEAS * A ctfvhasoed

’\_,.,/”F“\Q’T[ 2 B = :71( ECEi B _ e ey

?QO%LEWI\ e \&%
-Fotictanl ; v

ol bl sl Bed

o ous eplothy \ \

19 Archiv autora

30



31



Priloha 2

Navrhy stolu®
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Priloha 3

Navrhy zidli?'
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Priloha 4

Finalni vizualizace?
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Tareais soep with bread

Spring Sakad

Beal carry

Hememade pancatss

Interaktivni displej

systém placeni
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Priloha 5

CD
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