Struktura wewnetrzna zakladu gastronomicznego
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Korzystajac z wiedzy nabytej na zajeciach zaznacz kolorami na kolejnych schematach trasy:
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konsumenci — zielony
obstuga/serwis — niebieski
brudne naczynia — czerwony
dostawcy/surowce — zotty
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Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, E.Czarniecka-Skubina, SGGW 2008, s.16-22
Obstuga konsumenta w hotelarstwie cze$¢ 1, J.Duda, S.Krzywda, rea 2007, s.10-13
Obstuga konsumenta czes$¢ 1, R.Jargon, WSIP 2000, s.26-31
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Podziat pomieszczen w restauracjach i jadtodajniach:

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

o cekspedycyjne: rozdzielnia kelnerska, zmywalnia naczyn stotowych,

e produkcyjne:  przygotowalnie, kuchnia, zmywalnia naczyn kuchennych,

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

e administracyjno-socjalne: pokoj biurowy, pomieszczenie personelu, Szatnie z rozbieralnig

i natryskami, sanitariaty.
Zespof wejsciowy do restauracji Ustawienie stolikow kwadratowych
- przykfadowe rozwigzania i niezbedna powierzchnia
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Schemat usytuowania rozdzielni
Niezbedna przestrzen i wymiary szatni oraz ruch obstugi kelnerskiej
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Wymiary stotéw stosowanych Przyktad usytuowania pomieszczen
w zakfadach gastronomicznych produkcyjnych restauracji
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Ukiad pomieszczen i powigzania komunikacyjne  Przykiad restauracji w wolno stojagcym pawilonie
w restauracji

1. Zespot wejsciowy

2. Sala konsumencka

3. Bufet

4. Magazyn bufetu

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 chtodni

16. Magazyn odpadow

17. Sanitariaty dla pracownikow
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O czesc proourcrana

O czesc exsrenvorma

O czzscnanoiona 18. Pomieszczenie administracyjne

19. Jadalnia dla personelu

Przyktadowe rozwigzanie rzutu kawiarni

1. Magazyn produktow

2. Pokdj biurowy
= 3. Pokdj personelu
— 4. Szatnia i toalety dla personelu
=] i 5, Kuchnia

6. Zmywalnia naczyn stotowych
7. Magazyn bufetu

8.Bar

9. Szatnia dla konsumentow

| 10, Hall

11. Toalety dla konsumentéw
12. Taras

13. Sala konsumentow

ZADANIE DO SAMODZIELNEGO WYKONANIA
Zapoznates$ sie z prezentacjq i na jej podstawie na arkuszu papieru kancelaryjnego przygotuj projekt swojego
zakfadu gastronomicznego. Uwzglednij nastepujace pomieszczenia:

e handlowe,

o ekspedycyjne,

e produkcyjne,

e magazynowe,

e administracyjno-socjalne.
Na projekcie gtowny nacisk ktadziemy na pomieszczenia dostepne dla konsumentéw (szatnia, wezet
sanitarny, hall, przedsionek, sala konsumencka, bar) oraz na pomieszczenia dostepne dla kelneréw

(rozdzielnia kelnerska, zmywak). Przyjmujemy skale przyblizong 1cm = 1 metr w rzeczywistosci.

Materiaty niezbedne do realizacji projektu:

e arkusz papieru kancelaryjnego lub milimetrowego — format A3

e przybory piSmiennicze - linijki, otowki, kredki, cyrkiel



