Struktura wewnetrzna zaktadu gastronomicznego

Korzystajac z wiedzy nabytej na zajeciach zaznacz kolorami na kolejnych schematach trasy:
- konsumenci - zielony
- obstuga/serwis — niebieski
- brudne naczynia — czerwony

- dostawcy/surowce — zotty
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RESTAURACJA W OSRODKU WYPOCZYNKOWYM
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Podziat pomieszczen w restauracjach i jadfodajniach:
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Zespof wejsciowy do restauracji — przykfadowe rozwigzania
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Niezbedna przestrzen i wymiary szatni
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Wymiary stotéw stosowanych w zakfadach gastronomicznych
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Ustawienie stolikow kwadratowych i niezbedna powierzchnia
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Schemat usytuowania rozdzielni oraz ruch obstugi kelnerskiej
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- naczynia stotowe brudne
- naczynia stolowe czyste

- naczynia z positkiem
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- naczynia z bufetu
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Przyktad usytuowania pomieszczen produkcyjnych restauracji
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Uktad pomieszczen i powigzania komunikacyjne w restauracji
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Przyktad restauracji w wolno stojqgcym pawilonie
k= 1 1. Zespot wejsciowy
—l—l & - 2. Sala konsumencka
% | —| ] 3. Bufet
xll = 4. Magazyn bufetu
‘ " 5. Rozdzielnia kelnerska
T' . PATIO 6. Zmywalnia naczyn stotowych
1 7. Kuchnia
° _ U 8. Zmywalnia naczyn kuchennych
I i 9. Spizarnia
4 == 7 19 10. Przygotowalnie

13. Magazyn produktow

14. Chtodnie

15. Magazyn chtodni

16. Magazyn odpadow

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

4' 0 11. Pracownia deserow
EI:‘ _g ’7 12. Garmazeria
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Przyktadowe rozwigzanie rzutu kawiarni

1. Magazyn produktow
| 2. Pokgj biurowy

! 8 3. Pokéj personelu
- 4. Szatnia i toalety dla personelu
i 5. Kuchnia
6. Zmywalnia naczyn stofowych
7. Magazyn bufetu
— 8. Bar
9. Szatnia dla konsumentéw
10. Hall
" 11. Toalety dla konsumentow
12. Taras
13. Sala konsumentow
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