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SLOWO WSTEPNE

Zeszyt nr 4 stanowi kontynuacje naszych pla-
néw zwigzanych z dokumentowaniem proble-
matyki poruszanej podczas szkolen realizowa-
nych w naszej Izbie.

Opracowanie pt. ,Rozwigzania funkcjonal-
no-technologiczne wybranych zaktadéw ga-
stronomicznych i miejsc obrotu z artykutami
spozywczymi w aspekcie wymogdéw sanitar-
nych” jest zagadnieniem wydawatoby sie po-
wszechnie znanym. Ktéz z nas nie uzytkuje
wiasnej kuchni, ktéra jak sie wydaje powinna
by¢ odzwierciedleniem powszechnie panuja-
cych zasad sanitarnohigienicznych. Jest jednak
subtelna réznica miedzy kuchnia indywidualna,
a kuchnia zbiorowego zywienia. R6znica polega
na innej odpowiedzialnosci za stosowanie zasad
bezpiecznego zywienia oséb indywidualnych
a zapobieganie skutkom zatrucia pokarmowe-
go grupy oséb, ktére moze prowadzi¢ nawet
do epidemii.

Podstawa prawna opracowania zostata przy-
wotana w bibliografii na stronie 22 niniejszego
opracowania. W tym miejscu, jako uzupetnienie
nalezatoby wspomnie¢, ze obecnie wszystkie
firmy produkujace, przetwarzajace, serwujgce,
transportujace, handlujace i pakujace artykuty
zywnosciowe zobowigzane sg do wdrazania sys-
temu HACCP.

HACCP jest skrétem angielskich stow Hazard
Analysis Critcal Control Point, ktéry w wolnym
tltumaczeniu oznacza Analize Zagrozen i Krytycz-
ny Punkt Kontroli. Celem systemu jest bezpie-
czenstwo zdrowotne konsumenta spozywajace-
go zywnos¢ wyprodukowang w odpowiednich
warunkach.

Do 2001 roku w Polsce obowigzywato Roz-
porzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lute-
go 2000 r. w sprawie warunkdéw sanitarnych

Stowo wstepne

oraz zasad przestrzegania higieny przy pro-
dukgji i obrocie srodkami spozywczymi, uzyw-
kami i substancjami dodatkowymi dozwolo-
nymi - Dz.U. 2000.30.377. W rozporzadzeniu
byly, miedzy innymi, wymienione podstawowe
zasady pracy w kuchniach zbiorowego zywienia.
Obecnie, wymieniony dziennik ustaw uznaje sie
za uchylony.

Obowiazek stosowania systemu HACCP
zostat wprowadzony w Polsce wraz z przysta-
pieniem do Unii Europejskiej — Ustawa o wa-
runkach zdrowotnych zywnosci i zywienia -
Dz.U. 2005.178.1480.

Jednakze stosowanie sie do wymienionych
w nim zasad jest klopotliwe, gdyz zostaty one
przedstawione w postaci opisowej, trudnej
do przetozenia na podstawy projektowania
funkcjonalno-technologicznego.

W takim przypadku nalezy skorzysta¢ z na-
szego Nowego Zeszytu. Przedstawiono w nim
jasno zasady systemu HACCP, rozszerzajac wie-
dze projektanta o podstawowe wymagania
budowlane i instalacyjne dla zaktadéw gastro-
nomicznych. Podano minimalng ilo$¢ i jakos$¢
pomieszczen  wchodzacych  obowigzkowo
w skfad takiego zaktadu. Zawarto w nim réw-
niez cenne dla architektéw schematy przykta-
dowych rozwigzan funkcjonalno-technologicz-
nych pomocne przy projektowaniu zaktadéw
gastronomicznych oraz zakfadéw handlowych
z artykutami zywnosciowymi.

Zachecam do lektury i stosowania zawartych
W opracowaniu rozwigzan i zasad.

arch. Izabela Przybytkiewicz
Cztonek Zespotu Rzeczoznawcow
przy Radzie Matopolskiej Okregowej
Izby Architektéw RP
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WPROWADZENIE

Niniejsze opracowanie przeznaczone jest dla
projektantéw oraz oséb uzgadniajacych pod
wzgledem sanitarnohigienicznym  projekty
obiektéw Zzywnosciowo-zywieniowych Jest
opracowaniem autorskim opartym na obowia-
zujacych obecnie przepisach prawnych, przy-
jetych zasadach oraz w oparciu o dtugoletnia
praktyke zawodowa.

Materiaty zawarte w opracowaniu poswieco-
ne sg przede wszystkim problematyce rozwia-
zan funkcjonalnych, warunkow lokalizacyjnych,
warunkoéw techniczno-budowlanych oraz sani-
tarnohigienicznych dla wybranych zaktadéw ga-
stronomicznych i obiektéw handlowych branzy
spozywcze;j.

Po wejsciu Polski do UE nastapity istotne
zmiany w przepisach dotyczacych zywnosci i zy-
wienia réwniez na etapie projektowym. Brzmie-
nie tych przepiséw nie pozwala aby traktowaé

Wprowadzenie

je jako wytyczne do projektowania technologii
w zakfadach zywieniowych. Na przestrzeni ostat-
nich lat nie powstaty nowe opracowania doty-
czace projektowania obiektéw zywieniowych
w zwigzku z tym pomocnym moze by¢ korzysta-
nie ze poprzednich wytycznych, gdyz wiekszo$¢
z nich jest spdjna z przepisami unijnymi.

Opracowanie to nie wyczerpuje catosci pro-
blematyki zwigzanej z projektowaniem obiek-
tow zywieniowo zywnosciowych. Wiele pro-
bleméw zostato oméwionych jedynie w krotki
sposéb w ramach ogélnego opisu ale stanowi¢
moze materiat pomocniczy w opracowywaniu
dokumentacji projektowe;j.

Opracowanie zawiera zatacznik stanowia-
cy przyktadowe rozwigzania zaktadéw ga-
stronomicznych oraz obiektow handlowych
branzy spozyweczej, ktore przedstawia aktu-
alne tendencje i kierunki w projektowaniu.




1. ZAKLADY GASTRONOMICZNE | MIEJSCA OBROTU

Zaktad gastronomiczny (poprzednio okreslany

jako zakfad zywienia zbiorowego) — jest to jed-

nostka gospodarcza, wyodrebniona lokalowo

i organizacyjnie, prowadzaca dziatalnos¢ w za-

kresie produkgcji i sprzedazy positkdw oraz napo-

jow do spozycia na miejscu lub na wynos.

1. Restauracja - lokal w ktérym dania podawa-
ne sg na indywidualne zamowienie, przygo-
towywane od surowca do gotowej potrawy,
asortyment uzupetniajg napoje ciepte i zimne
w tym napoje alkoholowe, gdzie konsumpcja
odbywa sie przy stolikach, zwykle z obstuga
kelnerska.

2. Bar - lokal typu szybkiego zywienia, cha-
rakteryzujacy sie bogactwem form i rodza-
jow posiadajacy zawezony asortyment ofe-
rowanych dan, produkowanych wytacznie
z gotowych potraw wymagajacych jedynie
szybkiej obrébki termicznej bezposrednio
przed konsumpcja, wydawanych w systemie
samoobstugowym z konsumpcja na miejscu
lub na wynos.

Inne okreslenia:
pub,

bistro,

pizzeria,

drink bar,

bar kawowy,
pijalnia,
kawiarnia,
cocktail-bar.

3. Stoléwka - lokal posiadajacy ograniczony
asortyment potraw, kilka dan do wyboru
przygotowywanych od surowca do gotowej
potrawy lub z poétproduktéw, wydawanych
w systemie samoobstugowym
Zaktady moga by¢ wolno stojace lub wbu-

dowane w inny obiekt. Zaktady gastronomicz-

ne znajdujace sie w budynku mieszkalnym lub

w budynku o innym przeznaczeniu powinny

by¢ w sposob trwaty oddzielone od pomiesz-

czen z nimi nie zwigzanych. Cechuje je ogromna
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réznorodnos$¢ dlatego przedstawiony powyzej
podziat nalezy traktowad elastycznie. Ponad-
to mozliwe jest zespolenie dwdch lub wiecej
zaktadéw gastronomicznych w jeden obiekt
o zintegrowanej funkcji. Integracja funkcji,
ktéra zachodzi przy pofaczeniu kilku zaktadéw
gastronomicznych, polega na wspdlnym uzyt-
kowaniu zblokowanych funkgcji identycznych
i grupowaniu funkcji podobnych. Zblokowaniu
podlega¢ moga powierzchnie komunikacyjne,
pomieszczenia administracyjne i socjalne, ma-
gazynowe, techniczne i cze$ciowo produkcyjne
(przygotowalnie).

Ponadto zaktady gastronomiczne dziela sie na:

— zaklady sieci otwartej czyli ogdlno-
dostepne, przeznaczone dla kazdego
konsumenta,

— zaktady sieci zamknietej nastawio-
ne na obstuge scisle okreslonych grup
konsumentéw np. stotowki w szkole,
szpitalach.

Miejsca obrotu

1. Kiosk - lokal wolno stojacy, jednokondy-
gnacyjny oferujacy do sprzedazy artykuty
spozywcze w jednostkowych opakowaniach,
prowadzacy przede wszystkim sprzedaz
okienna.

2. Sklep - lokal przeznaczony do detalicznej
sprzedazy towarow przez sprzedawce za lada
(metoda tradycyjna), samoobstugowy lub sa-
moobstugowy ze stanowiskiem tradycyjnej
sprzedazy.

Rodzaje sklepéw:

ogolnospozywczy,

miesno-wedliniarski,

rybny,

warzywno-owocowy

Sklep moze by¢ budynkiem wolno stojagcym
lub wbudowany w inny obiekt. Sklep spozyw-
czy znajdujacy sie w budynku mieszkalnym lub
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Nalezy zapewnic¢ rozdzielno$¢ magazynowa-
nia i przechowywania niektérych artykutéow

w budynku o innym przeznaczeniu powinien
by¢ w sposob trwaty oddzielony od pomiesz-
czen z nim nie zwigzanych. Dostawa towaréw
powinna odbywac¢ sie od strony zaplecza.

spozywczych.

2. PODSTAWOWE WYMAGANIA BUDOWLANE
| INSTALACYJNE DLA ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH
I MIEJSC OBROTU

1. Podtogi powinny by¢ gtadkie, tatwo zmy-
walne, nienasigkliwe, trudno Scieralne.

8. Przewody kanalizacyjne, wodociggowe, cen-
tralnego ogrzewania (z wyjatkiem przytagczy

W pomieszczeniach produkcyjnych zaleca
sie wpusty liniowe zasyfonowane.

. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych,
zmywalniach, pomieszczeniach wyposazo-
nych w chtodnie oraz przy stoiskach mie-
snych, garmazeryjnych, rybnych, nabiato-
wych do wysokosci 2 powinny by¢ wytozone
ptytkami zmywalnymi lub innymi materiata-
mi spetniajgcymi wymogi zmywalnosci, nie-
nasigkliwosci zapewniajacymi tatwe utrzy-
manie czystosci w pomieszczeniach.

. Potaczenie $cian z podtoga powinno zapew-
nia¢ mozliwos¢ mycia i dezynfekgji.

. Narozniki écian w ciggach komunikacyjnych
powinny by¢ zabezpieczone przed uszko-
dzeniami mechanicznymi.

. Drogi transportowe i komunikacyjne nie
moga posiadac progow ani stopni.

. Drzwi powinny by¢ gtadkie wykonane z ma-
teriatu tatwego do mycia i dezynfekcji oraz
szczelne.

. Okna powinny mie¢ konstrukcje zapewnia-
jaca mozliwos¢ wietrzenia pomieszczen,
wykonane powinny by¢ z materiatu tatwe-
go do utrzymania czystosci oraz posiadac
mozliwo$¢ zamontowania siatek przeciw
owadom.

10.

11.

12.

do grzejnikéw) winny by¢ prowadzone pod
tynkiem. Dopuszczalne jest prowadzenie in-
stalacji wodociggowej po tynku w ciggach
komunikacyjnych, pomieszczeniach po-
mocniczych pod warunkiem zabezpieczenia
przed roszeniem.

. Grzejniki centralnego ogrzewania winny by¢

gtadkie, fatwe do utrzymania w czystosci.
Przewody wentylacji mechanicznej prze-
chodzace przez pomieszczenia produkcyj-
ne, magazynowe, sale konsumpcyjne, sale
sprzedazy nalezy obudowac,

W pomieszczeniu produkcyjnym nad urza-
dzeniami technologicznymi, z ktérych wy-
dobywa sie para nalezy umiesci¢ okapy
wentylacyjne.

W pomieszczeniach produkcyjnych, przygo-
towalniach oraz zmywalniach naczyn stoto-
wych gdzie powstajg $cieki technologiczne
nie moga by¢ one odprowadzane bezpo-
srednio do kanalizacji sanitarnej lecz przez
urzadzenia podczyszczajgce umieszczone
na zewnatrz budynku.

Podstawowe wymagania budowlane i instalacyjne dla zaktadow gastronomicznych i miejsc obrotu




3. POMIESZCZENIA WCHODZACE W SKLAD ZAKLADU

GASTRONOMICZNEGO

1. Dzialt magazynowy, w ktérego sktad wchodzi:

a) rampa;

b) przedmagazyn;

C) magazyny zywnosci;

— magazyn surowcow (warzywa, owoce),

— magazyn jaj,

— magazyn artykutéw suchych (maka, cu-
kier itp.),

— magazyny chfodnie,

— magazyn napojoéw,

d) magazyn zasobow (sprzet kuchenny,

stotowy);

e) magazyn opakowan;

f) magazyn odpadkoéw;

g) magazyny gospodarcze.

Dostawa towaréw do magazynéw powinna
odbywac sie osobnym wejsciem od strony zaple-
cza. Usytuowanie magazynéw musi zapewniac
dogodne roztadowanie towaréw i produktéw
oraz dostarczenie ich do przygotowalni i kuchni.
Duze obiekty winny mie¢ rampe do roztadowania
towardéw z samochodu dostawczego. Dopuszczal-
ne jest umieszczanie magazynéw w piwnicach
za wyjatkiem magazynu artykutéw suchych.

Towar do magazyn ziemniakéw i warzyw
okopowych moze by¢ dostarczany przez wsy-
py w scianie. Konieczna jest izolacja warzyw
od $cian i posadzek - rusztami i zasiekami z tat
drewnianych impregnowanych. W magazynie
do przechowywania owocéw konieczne jest ich
pogrupowanie, tak by produkty o zblizonym cha-
rakterze i whasciwosciach byly przechowywane
razem. Magazyn kiszonek powinien mie¢ okno,
a w razie jego braku wentylacje mechaniczna.

Magazyn produktéw suchych to miejsce prze-
chowywania towaréw ktére nie znosza wilgoci
(maka, cukier, kasza itp.) w zaleznosci od rodza-
ju opakowania przechowywane sg na paletach
(opakowane w worki) lub regatach (w jednostko-
wych opakowaniach). Usytuowany powinien by¢
na trasie wejscie dostawcze — kuchnia.
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Magazyn z urzadzeniami chtodniczymi po-
winien posiada¢ odpowiednig ilos¢ urzadzen
chtodniczych aby mozliwe byto oddzielne prze-
chowywanie grup produktéw fatwo psujacych
sie czyli: miesa, ryb, nabiatu, drobiu, wedlin,
thuszczu, mrozonek. Powierzchnia magazynu
orazilos¢ urzadzen chtodniczych zalezy od cze-
stotliwosci dostaw oraz wielkosci produkgji.
Magazyn powinien by¢ wyposazony we wpust
podtogowy i zawor ze ztgczka do weza.

Magazyn jaj powinien by¢ wyposazony
w urzadzenie chtodnicze przeznaczone do prze-
chowywania jaj dostarczanych z zewnatrz (brud-
nych). Dopuszczalne jest krétkotrwate prze-
chowywanie jaj w temperature pokojowej
mozna wtedy magazyn pofaczy¢ ze stanowi-
skiem do mycia i dezynfekgji.

W matych zaktadach gastronomicznych do-
puszcza sie taczenie z sobga kilku funkcji maga-
zynowych np. magazyn napojéw z magazynem
opakowan, magazyn produktéw suchych z sza-
fami chtodniczymi.

Magazyn odpadkéw nie moze by¢ taczony
z zadnym magazynem, powinien by¢ dostepny
z zewnatrz lokalu, powinien by¢ chtodzony i za-
bezpieczony przed szkodnikami.

2. Dziat produkcyjny, ktory obejmuje:

a) przygotowalnie wstepne (brudne) i wita-
sciwe, (czyste);
kuchnie potraw zimnych;
kuchnie potraw goracych;

d) przygotowalnie potraw macznych;

e) przygotowalnie lodoéw i deseréw;

f) magazyn dobowy;

g) zmywalnie naczyn kuchennych.

Pomieszczenia obrébki wstepnej (brudnej)
moga by¢ lokalizowane ponizej poziomu tere-
nu, jezeli czas pracy nie przekroczy czterech go-
dzin dziennie. W pomieszczeniach tych wydziela
sie dwa ciagi technologiczne obrébki warzyw
i mycia i dezynfekcji jaj W kuchni lokalizuje sie

b
C
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stanowiska obrébki wiasciwej czystej — obrob-

ka miesa, obrébka maczna, obrébka warzyw

(po obrébce brudnej) oraz obrébke termiczna.
Kuchnia powinna tgczy¢ sie bezposrednio ze:

— zmywalnig naczyn stotowych,

— rozdzielnia kelnerska (w przypadku ob-
stugi kelnerskiej),

— wydawalnig (ladg barowa).

3. Dziat ekspedycyjny (w restauracjach i sto-
téwkach wystepuje jako funkcjonalnie wy-
odrebniony zespdt pomieszczen), do ktérego
naleza:

a) rozdzielnia kelnerska;

b) zmywalnia naczyn stotowych.

Rozdzielnia kelnerska usytuowana powinna
by¢ pomiedzy salg konsumpcyjna, zmywalnia
naczyn stotowych, a wydawalnia, wzajemne usy-
tuowanie tych pomieszczen powinno zapewnic
wiasciwy kierunek drogi czystej i drogi brudnej

z wyeliminowaniem krzyzowania tych drég.

Zmywalnia powinna by¢ potgczona z rozdzielnig

kelnerska, wydawalnia, kuchniag oraz posiadac

mozliwos$¢ usuwania pojemnikéw z odpadkami
na zewnatrz bez przechodzenia przez pomiesz-
czenia produkcyjne.

4. Dzial handlowy, w ktérego sktad wchodzi:
a) sala konsumpcyjna
b) bufet jako wydzielona czes¢ sali konsump-

cyjnej
¢) magazyn bufetu

4. RODZAJE ZMYWALNI

—

a
b

zmywalnia naczyn stotowych;
zmywalnia naczyn kuchennych;
¢) zmywalnia termoséw;
d) zmywalnia tac;
e) zmywalnia wézkéw transportowych.
Jednym z najwazniejszych zagadnien zwia-
zanych z projektowaniem zmywalni naczyn
stotowych jest jej lokalizacja scisle powigzana
z przebiegiem drég technologicznych:
— naczyn stotowych brudnych,

—_ =

Rodzaje zmywalni

d) korytarz, ktéry powinien mie¢ bezposred-
nie potaczenie z salag konsumpcyjna, szatnia
i zespotem sanitarnym dla konsumentoéw.

W zaktadzie gastronomicznym w. c dla kon-
sumentéw winien by¢ podzielony wedtug ptci
oraz z dostepem dla 0séb niepetnosprawnych.
W matych zaktadach dopuszcza sie projektowa-
nie jednego w. c. dostepnego z komunikacji lub
sali konsumpcyjnej.

5. Dziat administracyjno socjalny, w ktérego
skfad wchodza:

a) pokdj biurowy;

b) szatnie dla pracownikéw;

C) zespot sanitarny;

d) pomieszczenia techniczne.

Na terenie zaktadu winny by¢ wydzielone
ustepy dla personelu. Dla pracownikéw nale-
zy wydzieli¢ szatnie podstawowe, wyposazone
w szafki dwudzielne na odziez wierzchnig i ro-
bocza. Szatnie powinny by¢ dostepne z komuni-
kacji aby wyeliminowa¢ przechodzenie do nich
przez pomieszczenia produkcyjne czy magazy-
nowe. W matych zaktadach (przy zatrudnieniu
do 2 osbéb) dopuszcza sie ustawienie szafek
w czesci komunikacyjnej zaplecza lub w przed-
sionku przy w. c. W zaktadzie powinny by¢ wy-
dzielone jadalnie dla pracownikéw, a w matych
zaktadach dopuszcza sie spozywanie positkow
w pomieszczeniu szatni lub w innym wydzielo-
nym pomieszczeniu.

— naczyn stotowych czystych,
— odpaddéw pokonsumpcyjnych.
Zmywalnia naczyn stotowych zlokalizowana
w zaktadzie bez obstugi kelnerskiej powinna
miec bezposrednie pofaczenie z salg konsump-
cyjna przez okienko podawcze w celu odbioru
brudnych naczyn i osobne potaczenie z kuch-
nig do wydawania positkéw. W zmywalni naczyn
stotowych zapewnia sie whasciwy ciag sktadaja-
cy sie z nastepujacych elementéw:




— stét odstawczy z otworem do usuwania
odpadow,
— zlewozmywak dwukomorowy,
— maszyne do mycia w temperaturze
82-85°C,
— stét odktadczy,
— szafa przelotowa.
Zmywalnia naczyn kuchennych moze stano-
wic integralng czes¢ kuchni jako jedno ze stano-
wisk pracy lub boks. Mycie naczyn kuchennych

moze by¢ reczne w zlewozmywaku dostosowa-
nym wielkosciowo do stosowanego sprzetu ku-
chennego lub maszynowo w specjalnie do tego
przystosowanych maszynach.

Zmywalnie tac i termoséw lokalizuje sie
na zapleczu zaktadu gastronomicznego z za-
pewnieniem fatwego dostepu do sali konsump-
cyjnej. Wyposaza sie je w podesty, baseny i re-
gaty ociekowe.

5. UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN W ZAKLADACH

GASTRONOMICZNYCH

Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego
jest to przestrzenne powiazanie z sobg pomiesz-
czen, w ktérych uwzglednione s3 wymagania
zwigzane z produkcjg, ruchem towaréw, pra-
cownikoéw i konsumentéw. Podstawa do zapro-
jektowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen
w zaktadzie gastronomicznym jest okreslenie
procesu technologicznego produkgji oraz drég
tzw. technologicznych stanowigcych odzwier-
ciedlenie procesu produkcji poczawszy od drogi
surowca, proceséw obrébki wstepnej, produkgji,
ekspedycji do konsumpgji.
Podstawowe drogi technologiczne to:

— droga surowcow,

— droga gotowych potraw,

— droga czystych naczyn stotowych,

— droga brudnych naczyn stotowych,

— droga naczyn kuchennych i sprzetu

produkcyjnego,

— droga odpadéw poprodukcyjnych,

— droga odpadéw pokonsumpcyjnych,

— droga konsumentoéw,

— droga personelu.

8 ZESZYT ARCHITEKTA

W zaleznosci od wielkosci zaktadu jak i moz-
liwosci ograniczenia produkcji mozna zrezygno-
wac z niektoérych drég technologicznych np. dro-
gi surowca gdy zakfad oparty jest na produkgji
potraw opartych na pétproduktach lub z drogi
brudnych naczyn stotowych gdy potrawy poda-
wane s3 w naczyniach jednorazowego uzycia.
Nalezy jednak pamieta¢, ze ze wzgledéw sani-
tarnych niedopuszczalne jest taczenie:

— drogi konsumentéw z drogag dostawy
SUrowca,

— drogi surowca z drogq odpadoéw,

— drogi surowca z droga gotowej potrawy,

— drogi personelu z droga konsumenta,

— drogi czystych naczyn stotowych z dro-
g3 brudnych naczyn stotowych,

— drogi czystych naczyn stotowych z dro-
gaq odpadow,

— drogi konsumentéw z droga odpadow.

Zaktady gastronomiczne




PRZYKLADOWE ROZWIAZANIA
FUNKCJONALNO-TECHNOLOGICZNE
ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH | OBIEKTOW
HANDLOWYCH Z ARTYKULAMI ZYWNOSCIOWYMI

Schematy funkcjonalne w oparciu o rzuty lokali
gastronomicznych
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* | B | B DROGA PERSONELU
* | B | B DROGA TOWAROW
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S C H E M A I Y Rozwigzania funkcjonsino-technologiczne wybranych zakiadov: gastronomiczych i misjsc obrotu 2 artykuiami w 2
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S C H E M A TY Rozwigzania funkcjonaino-technologiczne wybranych zakiadow gastronomicznych i migjsc obrotu z artykutami w

MALA GASTRONOMIA
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S C H E M A I Y Rozwigzania furkcjonalino-technologiczne wybranych zakiadov: gastronamicznych i migjsc obrotu z artykutami w 6
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MALA GASTRONOMIA
BAR — NACZYNIA WIELOKROTNEGO UZYTKU
(1 WEJSCIE) S
Yr— b o srosowane sa
ZMYWALNIA WYLACZNIE POLPRODUKTY

— ODPADKI — ZAPAKOWANE

Lpma T

::::WYDAWAN.E4..

SZCZELNE

>
*\- 4-\-\-\-\-\-\3‘?@?‘“\-\i —
>

POMIESZCZENIE
PRODUKCYJNE

KONSUMPCYJNA

SALA

-\-\-\-\-\-\-\-\-\-\-\*

POM.
B> "-‘-‘-‘-‘-‘-‘-‘-‘-‘-">MAGAZYN+‘

DROGI TECHNOLOGICZNE
* | mm | B DROGA NACZYN STOLOWYCH CZYSTYCH * | mm | mEm DROGA GOTOWYCH POTRAW

* | mE | B DROGA POLPRODUKTOW

* | B | @ DROGA PERSONELU * | =@ | = DROGA ODPADKOW POPRODUKCYJNYCH

* | BE | BB DROGA KONSUMENTOW h DROGA ODPADKOW POKONSUMENCKICH

12 ZESZYT ARCHITEKTA Zaktady gastronomiczne




S C H E M A I Y Rozwiazania funkcjonaino-technologiczne wybranych zaktadéw gastronamicznych | miejsc obrotu 2 artykukami w 8

MALA GASTRONOMIA

BAR — NACZYNIA WIELOKROTNEGO UZYTKU
(2 WEJSCIA)

4-\-\-\

4 L_BN BN} POMIESZCZENIE
PRODUKCYJNE

SALA 4 =
KONSUMPCYJNA

WEJSCIE

4

ZMYWALNIA

DROGI TECHNOLOGICZNE

* | = | = DROGA NACZYN STOLOWYCH CZYSTYCH 4 | mm | B DROGA GOTOWYCH POTRAW
* | mm | = DROGA POLPRODUKTOW

* | =@ | =@ DROGA PERSONELU * | = | = DROGA ODPADKOW POPRODUKCYJNYCH

* | BE | Bl DROGA KONSUMENTOW h DROGA ODPADKOW POKONSUMENCKICH

SCHEMATY S S—— 9
(3 WEJSCIA) POM. 4-\-\-\-\-\-\-\
ODPADKOW
= ZAPLECZE
[ ADMINISTR|
a =
l
|ZMYWALNIA | B KREDENS — e ‘
] v ! [ ] WEJSCIE
| N N
WSTEPNA
* | B8 OBRGBKA | | -\
| - - 4
| o
> WEJSCIE i | BSALA ROZDZIELNIA |55 | 5 | KUCHNIA — =
KONSUMPCYJNA KELNERSKA | mm | WEASCIWA B
e =y
| ‘ mm
SZATNIA
WC
DROGI TECHNOLOGICZNE
* | EE | B DROGA KONSUMENTOW
* | I | Bl DROGA PERSONELU * | Bl | B DROGA NACZYN STOLOWYCH CZYSTYCH
* | Bl | B DROGA SUROWCOW * | HE | Bl DROGA ODPADKOW POPRODUKCYJNYCH
* | B | B DROGA POLPRODUKTOW, PRODUKTOW h DROGA ODPADKOW POKONSUMENCKICH

Schematy funkcjonalne w oparciu o rzuty lokali gastronomicznych 13




NIIDEVMLO d3Z2dd YMVLSOd —

ANVMOMNVYAVZ — IXAvdao —
ALMNA0YdT0d JINZOVIAM

¥S INVMOSOLS Iro¥NAaoyd oa —

VOVMN

W3Lv18 00d ¥NOMOJSMIINN
MOLNIWNSNOY YO0Ha !!!!v 370MVG0d 0YINGD0 VHIVZEVIN Z VOEVIANZ
AMOJONOXONT3r M31Z VMOLOT3Zdd V4vZS VIS0 YN VYMOQ01

HOIMONIWNSNOXOd MOXAYHAO YO0dd 1 MINEWEd [ WITZ

VXMO101

HOANFAOYNNAOYdOd MOXAYAAO VOOHd M IH | | m | v

WAIMNOISG3Z4d Z OM

MOLINAOMAIOd ¥OONa B I m m i m | v [ I
MVHLOJ HOAMOLOO VOONa B I M I | m | v
|

NTINOSHId VOOHd MW m | || v

apmnn]

MAZHYM 0AN — MI1Z

O
E AZIMYLSQO 18

AZJ090¥ 1718

W v 7 A¥3LN 30VLZSH M INYIMZYO Z YNT3IZONM
VZOINMOOYYd VXIVZS XL "rOdd

HOANANYd HOAMOI0LS NAZOVN vO0dd

VENITZ WANYMOANEM Z
IO>._.w>NUIU>>>OJO._.wz>NU<Z<OOmn_I,.,l,l, v mu<NuNm>Nu,xooxm,»&ot‘(zﬁﬁm

Wz "SAM 00
ANTVHANZ HONLYYA"

WIVMAAN

ANZIDOTONHOIL W12

YSYX VAVl

| N TR EE BN B ETEEE =
[

A!-iiiiiiii,m A

W9z

,.,.,.,.,.,.,.,.,.,l.,,-.,,l.,l.,-.,,l.,,l.,,l.,,l.,l \\JQQEDM-ZOV\ _\M_\m “
L nnnnnunnnnnnnnnnnnl ,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,I,m

— =

AIVITS AIVOT AIVORS

310Sram |
ALMNAOY 10 “IMNVZITI.

VINONOYLSVO VIVIA

yoAuzojusibryouiejiues mobowAm sroyadse m qwAzomAzods remnyAlie z njoiqo oslaiw 1 yaAuzonuouo.seb mopepez yofueighm suzorbojouyos)-oujeuoloyuny eiuezbimzoy

VZOINGOH) Yav1

AINIrodd

ZESZYT ARCHITEKTA Zaktady gastronomiczne

14




c

NFIOHVYMLO A3Zdd VMVLSOAd -

ANVMOMNVAVZ - IMAVdao -
ALMNAOYd IO FINZOVIAM

¥S ANVMOSOLS IroMNAoyd od -

VOVMN

MOLNIWNSNOX YOOud

HOIMONIWNSNOXOd MOXAVdao YOooda

HOANFADYNAOHdOd MOXAVdAO YOOHd

MOLYNAOYd0d YO0dd

MVH10d HOAMOL09 YO0dad

N13INOSY3Ad YO0udd

HOALSAZO HOAMOOLS NAZOVN vVO0dd

yoAuzojusibryouiejiues mobowAm sroyadse m qwAzomAzods remnyAlie z njoiqo oslaiw 1 yaAuzonuouo.seb mopepez yofueighm suzorbojouyos)-oujeuoloyuny eiuezbimzoy

!l,l,l,v
—

\A 4

BINVMY QAN

OXN3IMO

1vig

dQ¥ddo ¥N ‘MI10 Z 1v1d

©

AMOIONOYNMA MITZ

o) °
T

ZOVZAVdAM

1v1a

JINVMONYd

R

®

WNZOINY3L "480

pug

..... ping s r vounrr =

.i,-iiiiiiiiiiii;v

O

O

n_E

00C = m .
Sa1b| W 00

NIHNOISTIZHd 78"
Lie0

00C= m §
Sa1b[ ;W 6'D

YININNSNOA|/
Y1vS Lo

INTIZANMA AAVZS

cOmum .
Salb| W 0')

3INVMOLOOAZY

.,

1vig

00
00

VYMONQYZH0d ViVZS

YINTYMANZ 30

0TH
sa1b| W 601

MOXAISO| G
m,zmzéts 50

cOmum .
5a1b| ;W 0]

(J10Sram 1)

NALAZN OOIANLOEMOTIIM VINAZOVN — dvd

VIWNONOHLSVYO VIVIN

YZ3W 00 WIZOViZ

INFROINGOYd[
v 0

cOmum .
Sa1b| ;W 0'0

NIYNOISTIZYd 7
L0

cOmum .
Sa1b| ;W 7|

VINVZS| 70

8mum .
Salb[w |'e

VNZANNIN |0
SOV YINNAON

AIMIrodd

15

Przyktadowe rozwigzania funkcjonalno-technologiczne zaktadow gastronomicznych...




€

1

!!!!!v

HOANHOLM NYMONVYJO YOOud

MOQYIVMOL vO0ud

NT13INOSH3d vO0dd

MOLNIITM vO0ud

(VIOSram 2)

AMOONTSHOONVS d3IMS

VYAIVZVIWYZ

VMOINAZINS of || NN A I;‘
mm vinaomo .w<_>_...m<~!!!!!!!!! A
i l  co 2 -
SZ m ¥
e : "
= EALILIIE DT IL =
L = =
".w<z.._n_<n n s
22 | w CO p =
86 | m L]
22 | 5 L
oF = N n
g = z B JuEEm
L M Y4 ] n
L > 1 —
] S = L]
~ > = ]
= = =
a L =
_ : -
" VAMOINAZANIS VINGOHHD !lﬂ!!!!!!+l i =
. A 4
=
= s A
o n 2
2 FILIE LTI ﬂ a!
S = |5
£ = s |2 AZva3zuds vIvs
2 = [ o T0
s L
Y L
= -
o
H 4 a VMOINAZUS VINGOHD
x 5
(@] o
. 2
5 ”_ z ' VMOINAZHENS VINGOTHD
(%] o
Y [S]
& =
ES Q
o >
D1EY E _I_J

yoAuzousiBiyouejues mobolwAm sioyedse m jwhzomAzods ruemyfie z njoiqo aosfeiw | yofuzojwouonsel mopepjez yoAueiqAm suzoibojouyos)-oujeuofoyun) eiuezeimzoy

AINIrodd

ZESZYT ARCHITEKTA Zaktady gastronomiczne

16




4

SKLEP GARMAZERYJNY
(1 WEJSCIE)

» DROGA PERSONELU

B
O
=
=z
w
-
4
<
(V]
o
4
a

4\-\-\.\.\- DROGA TOWAROW

H
=
Ll |
: u_lﬂ rrrTrrrrT L]
; L O A A L]
L - — — o
= I I = X
= 3 LA L ! (o]
= % o TP\ TT7TTTT 12}
H T IMOTOdONOIW OXSIOLS‘.. ERERANEEEEN : g
- i ‘ ‘ ‘ ‘ AN W
E ‘ f H 2% B A\ | o
g g | 1 § :I)( :.)(
= B2 [+ ] 1 1 =
H " f t — ——
; ':w‘}.‘il‘f.(‘)ﬂV‘L\l‘.‘.;my‘/x\nga MEQS%.%?.V.\.\.\ (1 N -4
A E @EesEEEEEEs LRI UL 10 =

4.\I\I\I\I\I\I\I\I\I\I\I\I\I\I\i

VRIVZVWYZ

—l

o——0

s | ¥ EaN
5 o< H : —
=0 H £ s z
= I 3NVMOMYd ‘MAZOdS LWV = | & | £ E 7[% og -4 €
I ‘@it s= s 8
= = 3 z . g :
3 L i (G |ON | BT o
@ HEE R =B ol :: S
INVMOMVA 'MAZOdS "LV s SHE m t s ‘ﬁ]’m
- SN =
A 5§ ¢ ° =
= : I g 1 RV
= = 3 —
= * WRIYZYAWYZ § >
= g
5 INVMONVd "MAZOdS 14V
- =
'\l\l\l\l\l\I\I\I\I\l\l\l\l\l\l\l\l\l\l\l\l\*l\l\l\l\l\l\l\‘i ’ %g
VIN3HO IvIdVYN 'EDOMOVVN\AZ?:IVN\ %%
‘ ‘ ‘ AZDINGOMHD IOTY | AZDINGOTHD W93y | AZDINGOTHD WO | AZDINGOTHD D3N ‘ ‘ E 6
! TT T
i LF 1

Rozwiazania funkcjonalno-technologiczne wybranych zaktadow gastronomicznych i miejsc obrotu z artykutami spozywczymi w aspekcie wymogow sanitarnohigienicznych

PROJEKTY

Przyktadowe rozwigzania funkcjonalno-technologiczne zaktadow gastronomicznych... 17




AMYYLOd VS g

INVMOMNAOYd J1ZA9 ‘JNIZaAv vz M %

JLAN IMOLHOdSNYHL VINAZOVN
YOVMN

HOIMONINWNSNOXOd MOXAVJAO vOOdd 1
HOANFADMNAOHdOd MOXAVHAO VOOd(d = | == | v

MVY10d HOAMOLO9 VOOHQ = | mm | .v

NTANOSYAd VOOHQ = | mm | .v

HOALSAZO HOAMOTOLS NAZOVN VOOHd = | == | v

103120 0 YN TT0XZS0328d

Al:l,l,l,
N 23

]

|
Jw= — L
8

S |

VLOAVYIL|

W07

NAZVOYA

el

-

1031ZA 02 V1d N10OMZSA3Zdd M ONIF31LVYMA

m yoAuzousiBiyouejues mobolwAm sioyedse m jwhzomAzods ruemyfie z njoiqo aosfeiw | yofuzojwouonsel mopepjez yoAueiqAm suzoibojouyos)-oujeuofoyun) eiuezeimzoy

Lo A=
_
|

Marogy
JINVMOLOTAZY

Add|eW 9%

ENOISE3Z4d| “G

AINIrodd

ZESZYT ARCHITEKTA Zaktady gastronomiczne

18




INVMOMNVAVZ — IXAVYddo

wSIVG VLT 0L

SNAlE

.
INSYIN 1 634X 08 3N990 3057

|

o=
L=>5S0

NTINOSY3d VITIVO.

T0H

QS H .

\
.
VWO

AT PP

—

&
NTINOSY3d

100 VN INTIZaNG DY Z:

Y0da0 YN

19

VOVMN

J7313d YN Y WIIOMID Z LV IiE

MOLININNSNOX YOOdd
HOIMONINNSNOMOd MOXAVHAO YOOodd
HOANFADYNAOYdOd MOXAVYHAO YOO0dd

MOIMNAOHdI0d YO0dd
MVH10d HOAMOL09 YO0dd

NT3INOSYH3Ad vO0dd

HOALSAZO HOAMOTOLS NAZOVN vO0dd

!I,I,l,v
1

S S

78d
VI INO
VMOGOHIS VLYIA —
NINAGNG MQINVHZSTIN Y10 INPIVH |00 F0SPIN

—

O

[ R N A B

O

@O@

VINJVIMY

@O@

Q

VIOSFraM
VMOLINYILNI VINSVIMYM

yoAuzousiBiyouejues mobolwAm sioyedse m jwhzomAzods ruemyfie z njoiqo aosfeiw | yofuzojwouonsel mopepjez yoAueiqAm suzoibojouyos)-oujeuofoyun) eiuezeimzoy

AINIrodd

Przyktadowe rozwigzania funkcjonalno-technologiczne zaktadow gastronomicznych...




vorin

INGFLSOAONTOO0 ALVIHVLINYS TOMd I v
c
N
YIPOVAINAWNOX TOYd _H_ kY]
I
INZOINHOIL WO TOMd I e}
c
WANTYIO0S WIZOF1dVZ Z VINHOM TOMd _H_ m
(%]
©
INFADYHNYLSTY FTVS TOMd I o
>
wncs [0 g
=
Yan3o31 ©
N
vING3ISYS ymoanavz
MOBOSVZ
NAZVOVA
Aqoso mv
(YNTd310 YYEOHE0 & vzS)
(320INGOTHO Ad
VINHON oW
HOAHONS
MOLINA0Yd
ﬁmﬂ V_mm,/. ,,. NAZVOYN
q EN IR
a"mw%om TN WhoL09AZd —
VFOVMINAWON
VPOWINANOY
oxnig INTvro0S WOd
w9 FX00X( o
NYINEIZIZ0Y
A F74OMa0d <
\\\
NI 0G FI0SI3M T08d <
w
=
I
A VING3ISYS vmoanavz b4
IrOv&Nv.1S34 Od 3I0SrIM TOMd o
<
T
>
N
%)
¥n]
N
m N yoAuzousiBiyouejues mobolwAm sioyedse m jwhzomAzods ruemyfie z njoiqo aosfeiw | yofuzojwouonsel mopepjez yoAueiqAm suzoibojouyos)-oujeuofoyun) eiuezeimzoy >|_lv_ m —Jom &
(=]
N




vorin

q/

MOLNINNSNOX VYOOHQ uim !v

HOIIONINNSNONOd MOYAYAA0 VOOU( mummp
HOANFADMNQONAOd MOXAYAAO YOOUA simimim i

MVY.10d HOAMOLOD VOOHAd

HOANGNYE H:

HOALSAZO HOAMOTOLS NAZOVN VOO0ud ==

MQIOMOYNS VYOOUQ =i=

NT3INOSY3d YOOuad
DAMOTOLS NAZOVN YOONA

ANZOIOOTONHOFL 19040

vorin

INFADYINHON]
OXSIMONVLS

/
\\

VINLYZS

y L 405096

VYNFAOJWNSNOX VTvS

ANMO?9 TOH

A

™\

2 -
, - )
\ssli,!!r-?@\ : ]
=
-t

i

-

>

IPOVHNY.LS3Y Od F105ramM Todd

yoAuzousiBiyouejues mobolwAm sioyedse m jwhzomAzods ruemyfie z njoiqo aosfeiw | yofuzojwouonsel mopepjez yoAueiqAm suzoibojouyos)-oujeuofoyun) eiuezeimzoy

gosois
2 YNFAOGNNSNOSI V1VS

ST OM 4 B

pswvaom

.

iiiii,!!!!-JiJ,

g )
— 0L ZOYN

vINGFISYS ymoangvz

dexo

= | faoog |0
NTd3I10 YHEOHE0

i VINHOM '
-

N

O

If
eqoso | ||

MOEOSYZ
NAZYOVH

o

(3Z0INGOTHO AFVZS)
‘NAZVOWW

HOAHONS
MOLYNAOYd

£qoso |

mimel

VINTYMANZ

Ol

NAZVOYW

[

9 'WOd

Y

A
»
—

/

&

<

Ag0SO #Z

£ YNPAOJWNNSNOM 5(#.

VING3ISYS Ymoanavz

1= VFOVMINNWOM
VROVMINNWOM

OO

Od 3105raM rodd

INHOM

VFOWINNAOY

Fz4oMaod

AINIrodd

21

Przyktadowe rozwigzania funkcjonalno-technologiczne zaktadow gastronomicznych...
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