1. Układ funkcjonalny zakładu gastronomicznego 
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Wprowadzenie

Kazdy whasciciel zakladu gastronomicznego doskonale zdaje sobie sprawe, ze nie tylko
mila, fachowa obshuga, smaczna kuchnia i dogodna lokalizacja sa gwarancja sukcesu na
rynku. Czgsto Kluczowym i najwazniejszym aspektem jest dobrze zaprojektowany uklad
funkgonalny zakladu gastronomicznego. Prawidiowo opracowane zaplecze gastrono-
miczne pozwala na usprawnienie prowadzenia procesu technologiczmego, zwigksza er-
‘gonomig pracy oraz zapewnia whaéciwe warunki sanitarno-higieniczne produkowanych
potraw. Dla sprawnego przebiegu proceséw technologicznych w zakladzie gastrono-
micznym, oprécz odpowiedniego ukdadu funkejonalnego, wazne jest réwniez wymacze-
nie w kazdym pomieszczeniu produkeyjnym stalych miejsc pracy i zgrupowanie tam
potrzebnego wyposazenia technologicznego tak, aby przedmioty najczesciej uzywane
byly wzasiegu reki

Prawidiowy ukiad funkcjonalny w zakladach gastronomicznych zapewnia calkowite
bezpieczeiistwo konsumenta oraz whasciwg jakoé positkéw, stwarza odpowiednie wa-
runki techniczno-organizacyjne oraz spehnia wszystiie wymagane standardy higienicz-
ne odnoszace si¢ do processw magazynowania surowcéw i polproduktéw zywnoscio-
wych oraz produkcji positkéw i ich dystrybucii

decyduje o prawidiowym funl
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JUkdad funkejonalny zakiadu gastronomicnego jest to prrestrzenne powizanie ze
sobg pomiesacze, w ktérych w najszerszym stopniu uwzglednione 53 wszelkie wyma-
gania zwiazane 2 produkejg i Kierunkiem przeplywu towarw, pracownikow i konsu-
mentéw(Koziorowska 1998, . 9).

Prawidiowy ukiad funkejonalny pomieszczef decyduje o organizacji pracy, sprawnosc
przebiegu procesdw, zaopatrzenia | magazynowania, wplywa nailoéc i jakosé produkeji,
wielkos¢ obrotu, poziom Swiadczonych ushug oraz spelnienie wymagaii sanitarnych
ibezpieczeristwa.

Zaklad gastronomiezny skiada sig z dwéch obszardw funkejonalnych:

© dzialu konsumenckiego,
« zaplecza gastronomicznego.

W sklad zaplecza gastronomicznego wehodza poszczegéine dzialy:

« dzial magzynowy (magazyny zywieniowe - zaréwno chlodzone, jak i niechio-
dzone - oraz niezywieniowe),

« dzial produkeyjny (miejsca przygotowa positkéw i kuchnia),

ik ekspedycyjny (ckspedyda oraz zmywalnia naczy stolowych),

« dziat administracyjno-socjalny (biura, sanitariaty, jadalnie dla personelu, szatnie,
miejsce do przebrania, szafki).

Rysunek 11. Schemat ukladu funkejonalnego zakladu gastronomicznego z
uwzglednieniem dzialéw

Zrbdio: opescovanie whisne autora
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Aby ukdad funkejonalny pomieszczeil w zakiadzie gastronomicznym poprawnie fiunk-
cjonowal, nalezy zaprojektowaé drogi technologiczne, kidre stanowi odzwierciedlenie
proceséw technologicanych produkeji potraw, poczawszy od dostawy surowcéw, a
skoficzywszy na konsumpcji

Wanym elementem w projektowaniu kazdego zakladu gastronomicznego, biorac pod
uwage jego ztozonosé, jest wiaciwa lokalizacja pomieszezef w zaleznosc od stron Swia-
ta oraz odpowiednie ich usytuowanie w strukturze zakiadu wgledem sicbie.

Rysunek 1.2. Schemat lokalizac/i pomieszezei w zalemoscl od stron éwiata

Potsaniowy | Potucniowy
“mebéd | wsehod

PoLUDNE

rsdo: opracowanie whasne autora
Projektujac zakiad gastronomiczny, nalezy trzymac sig okreslonych zasad:

« Kuchnia whaéciwa powinna by¢ usytuowana centralnie w stosunku do pozosta-
Iych pomieszczei - wynika to z funkeji technicznej (wyposazenie i urzadzenie) |
technologiczne) (przygotowanie potraw i napojow). Jej powierzchnia zalezy
przede wszystiim od: liczby miejsc konsumpeyjnych, kategorii i rodzaju zakiadu,
wielkoéci produkef, asortymentu potraw, wyposazenia kuchni i liczby zatrud-
nionych pracownikéw.

+ Rozplanowanie pozostalych pomieszczeft w stosunku do kuchni powinno zapew-
nié prawidlowy przeplyw surowcéw i pélabrykatew.
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« Zlokalizowaé w sasiedztwie, w pionie i w poziomie te dzialy, kiére s3 ze soba po-
wigzane ze wagledu na proces technologiczny.

« Wyodrebnicjak najkrotsze ciagi komunikacyjne.

« Prawidiowo usytuowaé maszyny, urzadzenia pomocnicze i elementy informacyj-
ne na stanowiskach pracy.

« Usytuowac pomieszczenia, zeby nie krzyzowaly sig drogi czyste i brudne.

« Zaplinowaé pomieszczenia dziahu administracyjno-socjalnego na zapleczu zakla-
du.
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2. Dzial magazynowy

Totonosé daiatu magazynowego zalety od charalteru zakladu gastronomicznego, W
dzile magazynowym wyrGiniamy: praedmagazyn (miefsce, w keérym przyjmule sig
towary), maguzyny ywmosciowe niechlodzone, magazyny zywnosciowe chiodzone, ma-
gazyny nietywnosciowe (t). pomieszczenia na odpadki organicane, magazyn zasobow,
magszyn opslkowar, magazyn gospodarczy, magazyn bilizny),

Charakterystyka wyposazenia magazynéw w zakladach gastronomicznych

« Wagi - w magazynach shizq do przyjmowania oraz wydawania towaréw. Moga
byé dostosowane do rodzaju prayjmowanych surowcow.

« Naswietlaez do jaj - to urzadzenie przeznaczone do dezynfekei | odkazania jaj
Za pomoca promieni UV niszczy wszystkie bakterie osadzajace si¢ na powierzch-
nijaj,

« Regaly - wykonane s3 ze stali nierdzewnej. Posiadajq mozliwosé regulacji polek.
Maksymalne obciazenie pétek wynosi 200 kilograméw.

* Wézki magazynowe - shuzq do przewozu fadunkéw na niewielkie odleglodci w.
obrebie zakiadu produkcyjnego,

« Diwigi towarowe - siuzy do podnoszenia | opuszczania oraz rozmieszczania ta-
dunku w magazynie.

« Przenoéniki - przemaczone s do przemieszczania fadunku w kierunku pozio-
mym lub nachylonym pod niewielkim katem.

« Palety magazynowe - stanowiq wyposazenie pomieszczed, gdze skladowana
jest zywnoéc. Rozr éznia sig palety gladkie lub azurowe. Moga by¢ wykonane z po-
lietylenu lub z drewna.

« Stoly - wykonane 3 ze stali nierdzewnej kwasoodporne), ze wzmocnionym bla-
tem roboczym. Moga wystepowaé w réznych wielkoéciach i w wariantach, z pét-
Kami, szaflcami, szufladami. W pomieszczeniach magazynowych stoly mogq mie¢
wmontowane zlewozmywaki.

« Komory chlodnicze | mrofne - shuza do przechowywania zywnosci w niskich
temperaturach. W urzadzeniach chlodniczych od -1°C do +8°C, a w urzadzeniach
mroznych od -15°C do ~25°C.

« Zlewozmywaki - wykonane s3 ze stali nierdzewne] | przeznaczone do wyposa-
zenia magazynow oraz zapleczy kuchennych we wszystkich obiektach gastrono-
micznych. Powierzchnia robocza zlewormywaka posiada zaglebienie zabezpie-
czajace przed splywaniem wody poza obrys stolu. Do komory jest wyprofilowa-
ne w sposdb zapewniajacy catkowity splyw wody.
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‘Tabela 1.1, Charakterystykamagazynéw stosowanych w gastronomii

Rodza) magazynu

Usytuowanie
i przeznaczenie

‘Warunki panujace
w magazynie

Kierniczych, warzyw i owocow I
Sciastych, kiszonek oraz produk-
tow atwopsujacych sig, win, alko-
holi.

Usytuowany zar6wno w czeéci ma-
gazynowe), jak rowniezw produk-
cyinej i ekspedycyjne.

Przedmagazyn | Pomieszczenic polaczone zmie)- | Dobre ofwietlenie, kidre
Scem dostaw, przyjmowanie towa- | pozwolitoby ocenic jakos¢
ru ilosé towartw.

Powinien zapewnic fatwy i najket-
523 komunikacje z innymi magazy-

Magazyn warzyw | Usytuowany w poblizu micjsca ob- | Temp. 4-10°C,

okopowychi | rébki wstepnci. wilg, 85-950%,

ziemniakbw brak dostepu éwiatha,

brak ogrzewania,
dobra wentylacja

Magazyn chlod- | Shuzy do przechowywania: migsa, | Warunki rézne wzaleznosc

niczy drobiu, ryb, nabiatu, wyrobw cu- | od skiadowania surowcow.

Magazyn produk-
téw suchych

Magazyn napo-
jéw alkoholl

Shizy do przechowywania: kaszy,
pieczywa, maki, przypraw, cukru,
Koncentratéw spazywezych itp.
Usytuowany w poblizu czeé
dukeyjnej zakiadu.

Shizy do przechowywania win,
wodek, piwa.

Wina ukladamy w pozydjilezace),
mocne alkohole w pozyi stojacej
wkartonach,

Usytuowany w piwnicach lub za-
ciemnionych pomieszczeniach, po-
taczonych z ekspedycja i bufetem.

pro-

Temp. 10-15°C,
wilg. 50-65%,
warunki niskiego nasfo-

Pomieszezenia chiodne |
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3. Dzial produkeyjny

Efeltem prawidiowego funkcjonowania gastronomii jest produkeja posilkéw o odpo-
wiedniej jakosci sensoryczne), zywieniowej oraz bezpiecznych pod wzgledem mikrobio-
logicznym. Whanie dlatego nalezy Sciéle przestrzegaé okreélonych zasad. Aby wyprodu-
kewac potrawe o wysokiej jakosci, nalezy uwzglednié migdzy innymi:

o jakosé surowea,
« wyposazenie zakladu wraz zjego whaSciwym zaprojektowaniem,

o prawidlowosé prowadzenia proceséw technologicznych,

o warunki spossb przechowywania gotowych dafi oraz ich ekspedycje.

Aby utrzymac prawidiowy proces technologiczny, dziat produkeyjny powinien posiadaé
nastepujace pomieszczenia:

« pomieszczenia do sterylizacyijaj,

« praygotowalnie (zarwno ,czysty’, jak i brudng”) warzyw, mies i ryb, pracownig
cukiernicza,

« praygotowalnig produktéw macznych,

« kuchnig whasciwg, kuchnig zimna (garmazernia),

o biuro i magazynek szefa kuchni,

« zmywalni¢ naczyi kuchennych.
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Rysunek 1.3. Propozycja rozmieszczenia pomieszeze w dziale produkeyjnym
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rédio: opracowanie whasne autora

‘Tabela 1.2, Charakterystyka pomieszczeit w dziale produkeyjnym

Rodzaj Charakterystyka ‘WyposaZenie pomieszczenia
pomiesz- pomieszzenia

czenia

Przygo- | Pracprowadzana jest obrabla | Stanowisko obrébki warzyw:
towalnia | wstepna brudna surowcéw, | wizki transportowe, stoly robocze, zle-
Jbrudna” | polegajaca na sortowaniu, my- | wozmywaki, baseny, sortowniki, phuczk,

niu i plukaniu.

osobne stanowiska
wstepnej  brudnej
migsai ryb.

ciu, oczyszczaniu, doczyszcza- | pojemniki na odpadi, umywalki do rk.

Maze by¢ podzielona na trzy

Stanowisko obrébld mies
st do rozbioru migsa, pies, pifa, basen
do phukania i do rozmrazania, stof robo-
czy, wézek transportowy, Zlewozmywald
{umywalki, szafa chiodnicza
Stanowisko obrébi ryb:

skrobaczka, baseny, stoly, Zlewazmywa-
i, pojemniki na odpady, wozki transpor-
towe, umywalki.

do obrabki
warzyw,
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Charakterystyka
pomieszczenia

WyposaZenie pomieszczenia

Przygo-
towalnia
wezysta”

Przeprowadzana jest obrabla
czysta suroweow  polegajaca
na roadrabnianiu, szatkowa-
niu,  mieleniu,  formowaniu,
porcjowaniu.

Maze by¢ podzielona na trzy
asobne stanowiska do obrébki
wstepnej brudnej  warzyw,
migsai ryb.

Polaczona 2 przygotowalnia
brudng  kuchnig  wiasciwa,
kuchnia zimng,

Stanowisko obrobki warzyw:
noe, deski do krojenia, roboty wielo-
funkeyjne, szatkownice, stoly robocze,
dewozmywak, poiki, wagi, regaly, po-
jemniki na odpady, umywalka
Stanowisko obrébki migsa:

wilk, kuter masarski, urzadzenia do na-
cinania_kotletow, stéi roboczy, regaly,
szafa chiodnicza, zlewozmywak i umy-
walka

Stanowisko obrobl ryb:

drobny sprzgt recany, wilk, kuter, zlewo-
zmywak, regaly, pojemniki na odpady,
umywalka, stoty robocze, szafa chiodni

Kuchnia
goraca
(wiasci-
wa)

Umieszona  w _ centralnym
punkeie zaktadu.

Polaczona 2 przygotowalnia
czysta, kuchnig zimna, pra-
cowniacukiernicza, zmywal-
nig naczyt oraz dziatem eks-
pedyci

Wyposazona w duzy park ma-
szynowy (moga tworzy ciagi).

Praygotownje dania gorace,

Urzadzenia do gotowania:
trzony kuchenne, taborety podgrzewcze,
kotly warzelne, szybkowary, piece kon-
wekeyjno-parowe.

Urzadzenia do smazenia:

patelnie, frytkownice, grille, phyty pla-
skie i ryflowane do smazenia.
Urzadzenia do duszenia:

patelnie, trzony kuchenne, piece kon-
wekeyjno-parowe.

Urzadzenia do pleczenia:

pickarniki, rozna, salamandry, piece,
opiekacze typu girddle grill, okapy wen-
tylacyine, umywalka,

Kuchnia
zimna

Unieszczona w pobliza kuchni
whiSciwe, zmywalni naczyi i
dziatu ekspedycyjnego.

Praygotownje dania spozywa-
ne na zimno, zakaski i potrawy
garmazeryjne.

Krajalnice do chleba, sera, wedlin, stoly
robocze, szafa chlodnicza, meble ku-
chenne, zlewozmywak, umywalka.

Pracow-

Polaczona_ze _stanowiskiem

Przesiewacze, ubijarki, miesiarki, pod-
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Rodzaj Charakterystyka WyposaZenie pomieszczenia
pomiesz- pomieszezenia

czenia

nia lub  magazynem  obrébki | grzewacze do mas, urzadzenia do pro-
cukierni- | wstepnej jaj oraz ekspedycja | dulcji bite] $mietany, stof roboczy, szafa
ca potraw. ehlodnicza, regaly, pojemnik na odpady,

ewozmywak, umywalka, drobny sprzet
cukierniczy (skrobki, wrzorniki, tortow-
nice, walki do ciasta,stolnice itp).
Zmywal- | Usytuowana jest w wydziclo- | Baseny do mycia garnkow, zlewozmy-
nia  na- | nym micjscu w kuchni wiasci- | wald, stoly robocze, zmywarki do mycia
ayh | wep nacay kuchennych, regaly, szafy.
Kuchen-

nych

eodio: opracovanie whssne autors

Dobér urzadzet technologicznych dla zakladéw gastronomicznych jest trudny, gdy 53
to zakdady o zroznicowane] wielkoéci i rodzaju éwiadczonych ustug, Czgsto wielkodc za-
Kiadu jest uwarunkowana narzucong lokalizacq i powierzehnia pomieszczen, jakie
mozna wykorzystaé. Diatego przy doborze urzadzen technologicznych i przy projekto-
waniu dzialéw nalezy wziaé pod uwage wymagania wprowadzone przez Unie Europej-
ska w zakresie bezpieczeristwa zywnosci | Zywienia.
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4. Dzial ekspedycyjny

Wydawanie potraw konsumentom jest ostatnim etapem cyklu produkeyjnego w zakia-
dzie gastronomicznym. Na dziat ekspedycyjny zakiadu gastronomicznego skiadajg sie:

« rozdzielnia kelnerska (w zakladach, gdzie pracuja kelnerzy) albo bufet (w zakia-
dach samoabstugowych),
o zmywalnia naczyi stolowych,

Rozdzielnia kelnerska jest wydzielonym pomieszczeniem, w kiérym kelnerom wyda-
wane sq potrawy i napoje na podstawie ziozonych zaméwieri. To miejsce spetnia funkeje
tacznika miedzy saly restauracyjna a kuchnia. Wazne jest, aby zaprojektowaé powiaza-
nie rozdzielni kelnerskiej z saly restauracyjna, kuchnia, zmywalnia i barem wewnetrz-
nym w polaczeniu z drogami ekspedycyjno-komunikacyjnymi w celu sprawnej pracy
calego zespolu gastronomicznego restauradji

Projektujac rozdzielnie kelnerska, nalezy pamigtac o bardzo waznych zasadach:

« Ukiad fankejonalny ekspedyi musi zapewnié jednokierunkowy ruch pracowni-
kéw obstugi od strony lewe] do prawe.

« Zachowanie zasady niekrzyzowania si¢ drég gotowych potraw i brudnych na-
ey

« Pomieszczenie ekspedycyjne moe byé w ksztacie lter U, L lub prostokata.

o Trakt komunikacyjny od érodka ekspedycii do sali konsumpeyjnej nie maze by¢
dhuzszy niz 15 metréw.

« Zapewnienie odpowiednij szeroko!

i ciggéw komunikacyjnych (powoduje
sprawng obshuge gosci) oraz dostarczenie dai w odpowiednie) temperaturze,

Giéwnym wyposazeniem rozdzielni sa: kasy kelnerskie, wizki kelnerskie, szafy do prze-
chowywania zapaséw zastawy i bielizny stolowej oraz pomocniki kelnerskie.

Podstawowym warunkiem zapewniajacym sprawng ekspedydie potraw z kuchni na sal
restauracyjng jest zapewnienie odpowiednich drog ekspedycyinych potraw, a takze
[zwrot zastawy, sztuccow i szkda na zmywalnie.

Zmywalnia naczy# stolowych - powinna miec bezposrednie polaczenie 2 rozdiclnia
Kelnersk, 2 dziatem produkeyjnym | magazynem odpaddw  pokonsumpeynych.
Praez zmywalnig naczyi stolowych preechodza trzy drogi technologiczne: droga brud-
nych naczy, droga czystych naczyi i droga odpadw pokonsumpeyinych. W zadnym
wypadku nie mozna dopuscic do skrzyzowania tych drog, dlatego w zmywalniach na-
cayi stolowych stosuie si¢ szafy przelotowe na czyste naczynia (wwiw.eurogastro.pl) i
okdenka podavweze na brudne naczynia.
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Skiada si¢ zpomieszezer sanitarnych, socjalnych oraz pomieszczen biurowych.

Pomieszczenia socjalne powinny posiada szafki na ubrania czyste i robocze oraz hezye
sig bezposrednio z pomieszezeniami produkeyjnymi. Pomieszczenia sanitarne powinny
byé wyposazone w wezet sanitarny, prysznice, umywalki  toalety.

ien posiadac wejcie zzewnatrz.

Deial administracyjno-socjalny powi
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6. Dzial obstugi konsumenta

W dziale obsiugi konsumenta najwazniejszym pomieszczeniem jest sala konsumencka.
Oprécz wystroju sali, kisry oddaje charakter i klimat lokalu, najistotniejszy jest uklad
funkeonalny, kiéry usprawni prace podawania potraw konsumentom. Dziat konsu-
mencki moze wystepowaé z obshuga kelnerska lub samocbshugows, Sala konsumencka
jest polozona w centralnym punkcie zaktadu. Oprocz sali w dziale obstugi konsumenta
znajduja sie: przedsionek, szatnia, hol | pomieszczenia sanitarne dia konsumentow.

Drial obsiugi konsumenta usytuowany jest przy wejéciu do zakladu gastronomicznego.

Do wyposazenia sali konsumenckiej nalezq: stoly 2-, 4, 6- i 12-osobowe, krzesta, péifo-
tele, kanapy, szafld kelnerskie, wézki kelnerskie w zaleznoéci od rodzaju i charakteru
lokalu. Podstawouwym elementem wyposazenia jest bufet, z ktdrego odbywa si¢ ckspe-
dycja zimnych potraw i napojéw goracych, wyrobéw cukierniczych | garmazeryjnych.

Profkt Mode ysemusedrsian | upowsaechnians kstslcenia s oo uczen si prasacale ™
Projektspéifinansowany 2 rodiinw Unii Europefsic)w ramach Europelskiego Funduszs polecnego
Wypesazeie isronomii

Ksztakenle Na Odegios 15






 INCLUDEPICTURE "https://image.slidesharecdn.com/181-151006130334-lva1-app6892/95/1-ukad-funkcjonalny-zakadu-gastronomicznego-17-638.jpg?cb=1444136681" \* MERGEFORMATINET 
[image: image16.jpg]KAPITAL LUDZK! oy e
Bibliografia
Literatura obowiazkowa

Hoszek W, Urzqdzanie zakladdw gastronomicznych i gaspodarstw domowych, Wydaw-
nictwo Format A-B, Warszawa 2005.

Kasperek A, Kondratowicz M, Wyposazenie zakladéw gastronomicznych i gospodarstw
domowych, Wydawnictwo REA, Warszawa 2011,

Literatura dodatkowa
Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zakladdw gastronomicznych, Wydawni
w0 SGGW, Warszawa 1998.

Netografia
wwwgastro-projektpl

Projke Mode sysemudraiani | upowszecnians kstalcenia i odlegfodéw uezen si raezcale 2yce™
Projektspéifinansowany 2 rodiinw Unii Europefsic)w ramach Europelskiego Funduszs polecnego
Wypesazeie isronomii

takcenle Na Odleghos =





[image: image17.jpg]


3
