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PODZIAL POMIESZCZEN W ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH

handlowe: przedsionek, hall, szatnia i toalety dla konsumentow, sala
konsumencka,

ekspedycyjne: rozdzielnia kelnerska, zmywalnia naczyn stotowych,

produkcyjne: przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn kuchennych,

magazynowe:  magazyn produktow suchych, napojow alkoholowych, piwa
I napojow, ziemniakow, warzyw, kiszonek, komory chfodnicze,
magazyn zasobow, pomieszczenie na odpadki,

administracyjno-socjalne: POKOj biurowy, pomieszczenie personelu,
Szatnie z rozbieralnig i natryskami, sanitariaty.




Korzystajgc z wiedzy nabytej na zajeciach zaznaczmy kolorami na kolejnych
schematach odpowiednie trasy:

« konsumenci — zielony

» obstuga/serwis — niebieski
* brudne naczynia — czerwony

« dostawcy/surowce — zoty




SALA KONSUNMENCKA

PRIYGOTOWALNIA
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ZADANIE DO SAMODZIELNEGO WYKONANIA

Zapoznates sie z prezentacjg i na jej podstawie na arkuszu papieru kancelaryjnego przygotu;
projekt swojego zaktadu gastronomicznego. Uwzglednij nastepujgce pomieszczenia:

* handlowe,

» ekspedycyjne,

« produkcyjne,

* magazynowe,

« administracyjno-socjalne.
Na projekcie gtowny nacisk ktadziemy na pomieszczenia dostepne dla konsumentow (szatnia,
wezet sanitarny, hall, przedsionek, sala konsumencka, bar) oraz na pomieszczenia dostepne
dla kelnerow (rozdzielnia kelnerska, zmywak). Przyjmujemy skale przyblizong 1cm = 1 metr
W rzeczywistosci.

Materialy niezbedne do realizacji projektu:
» arkusz papieru kancelaryjnego lub milimetrowego — format A3
* przybory pismiennicze — linijki, otowki, kredki, cyrkiel




ZESPOL WEJSCIOWY DO RESTAURACJI - PRZYKLADOWE ROZWIAZANIA
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WYMIARY STOLOW STOSOWANYCH W ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH
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SCHEMAT USYTUOWANIA ROZDZIELNI ORAZ RUCH OBStUGI KELNERSKIEJ

KUCHNIA

- naczynia stolowe brudne
O - naczynia stolowe czyste
@® - naczynia z positkiem

© - naczynia z bufetu
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SALA KONSUMENCKA
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PRZYKLAD RESTAURACJI W WOLNO STOJACYM PAWILONIE

- 1, Zespot wejsciowy
—[—J n . 2. Sala konsumencka

" | — 3. Bufet
B 4, Magazyn bufetu
‘_‘m .

5. Rozdzielnia kelnerska

6. Zmywalnia naczyn stolowych
7. Kuchnia

8. Zmywalnia naczyn kuchennych
9. Spizarnia

10. Przygotowalnie

11. Pracownia deserow

12. Garmazeria

13. Magazyn produktow

14. Chiodnie

15. Magazyn chlodni

16. Magazyn odpadow

17. Sanitariaty dla pracownikéw
18. Pomieszczenie administracyjne
19. Jadalnia dla personelu




Exm—n

0

1. Magazyn produktow
2. Pokoj biurowy

3. Pokoj personelu

4. Szatnia | toalety dla personelu
5. Kuchnia

6. Zmywalnia naczyn stotowych
7. Magazyn bufetu

8. Bar

9. Szatnia dla konsumentow
10. Hall

11. Toalety dla konsumentow
12. Taras

13. Sala konsumentow




BIBLIOGRAFIA:

1. http:/imww.pwsz.suwalki.pl

Cwiczenia z architektury, mgr inz. arch. lwona Gajewska

Dziekuje




