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Podstawowe rodzaje

2.1.

Zaktad gastronomiczny. Jest to jednostka gospo-

zaktadoéw gastronomicznych

darcza prowadzaca dziatalno$¢ gastronomiczng, wyod-
rebniona lokalowo iorganizacyjnie. Dziatalnos¢ gastro-
nomiczna moze mie¢ charakter przemystowy (zaktady
gastronomiczne zajmuja sie produkcjg gastronomiczng
polegajaca na przetwarzaniu surowcdéw spozywczych
na potrawy,napoje, wyroby cukiernicze itp.), handlowy
(dziatalnos¢ zaktadéw polega na sprzedazy napojow,
wyrobéw cukierniczych i towaréw bezposrednio konsu-
mentom), jak réwniez ustugowy (zaktady $wiadcza ustu-
gi zwigzane z organizowaniem konsumpcji na miejscu).
Dziatalnos¢ ta zmienia sie wraz z ewolucjg rynku ustug,
dostosowujac sie do potrzeb konsumentéw [53].

Zaktad zywienia zbiorowego. Nazwa ta pochodzi
z okresu poprzedzajacego gospodarke rynkowa. Jest
ona mato popularna i stosowana gtéwnie w szkolnictwie
zawodowym i publikacjach, gdy zachodzi potrzeba od-
wotania sie do wydawnictw z tamtego okresu. Obecnie
nazwa ,zaktad zywienia zbiorowego” zastepowana jest
nazwa ,zakfad gastronomiczny”

W okresie poprzedzajacym gospodarke rynkowa obo-
wigzywata $cista terminologia, kreslajgca rodzaje zakta-
doéw gastronomicznych [44,53]. Szybka prywatyzacja
panstwowych ispotdzielczych zaktadéw gastronomicz-
nych spowodowata, ze obowigzujgca terminologia za-
czeta ulega¢ zmianom, a kryteria klasyfikacyjne przestaty
by¢ stosowane. Cechg charakterystyczng tych przemian
s3: niczym nie ograniczone zmiany w sfownictwie, za-
niechanie podziatu na kategorie oraz czeste stosowanie
nazw i okreslen obcojezycznych.

Zaklad gastronomii sieci otwartej i zamknietej. R6z-
nica miedzy tymi zakladami polega na tym, ze w odré6z-
nieniu od zaktadu gastronomii otwartej, ktory jest prze-
znaczony dla kazdego konsumenta, zaktad gastronomii
zamknietej przeznaczony jest dla $cisle okreslonych
konsumentéw i jest dostosowany do ich specyficznych
wymagan. Do zaktadéw gastronomii zamknietej zalicza
sie gtéwnie stotéwki - w szkotach, domach wczasowych,
szpitalach, zaktadach pracy itp. Obecnie ze wzgledéw
ekonomicznych zaktady gastronomii zamknietej w co-
raz wiekszym stopniu udostepniaja swoje ustugi réw-
niez konsumentom z,zewnatrz".
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Zakres tematyczny niniejszej publikacji zostat poswie-
cony tylko niektérym - najbardziej popularnym zaktadom
gastronomicznym, takim jak: restauracja, stotéwka i bar.

Restauracja - nazwa o duzej tradycji. Restauracje
posiadaja nastepujace cechy, ktére wyrdzniaja je spo-
$rod innych zakladéw gastronomicznych:
1oferowanie konsumentowi szerokiego asortymentu dan

przygotowywanych na indywidualne zamowienie,

| produkcja potraw gtéwnie zsurowcow,

I podawanie napojéw alkoholowych (zdarzaja sie réwniez
restauracje bezalkoholowe),

| obstuga kelnerska,

rodpowiedni do charakteru obiektu, wystréj wnetrz. Re-
stauracje czesto specjalizuja sie w kuchniach regional-
nych i narodowych oraz prowadza dziatalno$¢ rozrywko-
wa [9].

Stotéwka posiada ograniczony w stosunku do restau-
racji, asortyment potraw - przewaznie 2-3 dania do wy-
boru; positki wydawane sg w systemie samoobstugowym
i produkowane z surowcéw, potproduktdw oraz goto-
wych potraw.

Bary popularnie nazywane zaktadami typy ,fast-food”
(szybkiego zywienia), sg rodzajem zaktadéw gastrono-
micznych, ktérych powstaje najwiecej. Charakteryzuje
je bogactwo form irodzajow oraz dazenie do szybkiej
i taniej obstugi. Aby to osiggna¢ bary zawezaja asorty-
ment oferowanych dan, produkujg potrawy wylacznie
z gotowych dan, wymagajacych jedynie szybkiej obrobki
termicznej bezposrednio przed konsumpcja.

Dania typu fast-food” wydawane sg zazwyczaj w syste-
mie samoobstugowym z konsumpcja na miejscu lub na
wynos [38, 44].

Definicje produktu ,fast-food”
mozna okresli¢ nastepujaco [38]:
Fd =f{Rm, T, D, P}
gdzie:
Fd — definicja produktu,fast-food”;
Rm - stosunkowo niska cena produktu;
T - krotki czas wydawania i dostawy produktu;
D - tatwe pakowanie produktu;
P — produkt o niskiej trwatosci.

spis tresci:
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Uktad funkcjonalny

2.2,

Ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego jest to

pomieszczen

przestrzenne powigzanie ze soba pomieszczen, w kté-
rych w najszerszym stopniu uwzglednione sg wszelkie
wymagania zwigzane z produkcjg i kierunkiem przepty-
wu towaréw, pracownikéw i konsumentéw.

Wielko$¢ irozklad pomieszczen zaktadu gastrono-
micznego w duzym stopniu decyduje o organizacji pra-
cy isprawnosci przebiegu proceséw pracy, takich jak:
zaopatrzenie i magazynowanie, ilo$¢ ijakos¢ produkgji,
wielkos$¢ obrotu, poziom $wiadczenia ustug [107].

Podstawg do opracowania uktadu funkcjonalnego
pomieszczenn w zaktadzie gastronomicznym jest proces
technologiczny produkcji potraw.

Procesem technologicznym nazywa sie ciag operacji
i proceséw jednostkowych, nastepujacych w okreslonej
sekwencji czasowej, poczawszy od chwili odbioru surow-
ca do chwili otrzymania gotowego produktu [111].

Procesem produkgcji okresla sie najogdlniej dziatal-
nos¢ ludzky przystosowujaca zasoby isity przyrody do
potrzeb spotecznych. Proces ten jest podstawowym og-
niwem bardziej ztozonego procesu gospodarczego, ktéry
obejmuje, oprécz produkowania (lub wytwarzania) débr
materialnych, zwanych produktami, energii i ustug mate-
rialnych, takze i inng Swiadoma i celowg dziatalnos¢ ludz-
ka, jak: podziat, wymiana i konsumpcja débr [111].

Technologia zywnosci traktuje proces produkcyjny jako
zbiér $wiadomych czynnosci, zmierzajacych do prze-
ksztatcania surowcoéw roslinnych izwierzecych w pro-
dukty spozywcze o jak najwiekszej wartosci uzytkowej
i odzywczej.

Analizujac czynnosci produkcyjne,

mozna je podzieli¢ na:

@ czynnosci zasadnicze, dokonywane bezposrednio na
surowcu iwplywajgce w sposéb celowy na zmiane
wiasciwosci oraz na postac surowca;

@ czynnosci pomocnicze, jak przemieszczanie, magazy-
nowanie i kontrola materiatu podlegajacego przetwa-
rzaniu;

spis tresci:

@ czynnosci ustugowe, polegajace na przyktad na dostar-
czaniu $rodkéw do utrzymania higieny produkgji [111].

Z odpowiednim rodzajem produkcji wigzg sie okreslo-
ne zespoly pomieszczen (dziaty), tworzace wzajemny,
$cisle uzalezniony uktad funkcjonalny, charakterystyczny
dla danego zakfadu gastronomicznego.

Zgodnie z przyjetym obecnie schematem funkcjonal-
nym zaktadéw gastronomicznych rozréznia sie naste-
pujace dziaty: magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny,
handlowy, administracyjno-socjalny [107, 125].

Pod pojeciem ,dziat” nalezy rozumie¢ zespét po-
mieszczen po wigzanych ze sobg funkcjonalnie oraz
rodzajem wykonywanej w nich pracy i Swiadczonych
ustug [53].

Dzial magazynowy sklada sie z:
@ rampy;

@ przedmagazynu;

® magazynow zywnosciowych;

@® magazynéw gospodarczych.

Dzial produkcyjny obejmuje:

@ wszelkiego rodzaju przygotowalnie wstepne
i whasciwe;

@ kuchnie potraw zimnych i kuchnie potraw goracych;

@ przygotowalnie wyrobéw macznych oraz przygotowal-
nie lodéw i deseréw;

@ magazyn dobowy;

@ pokdj szefa kuchni;

® zmywalnie naczyn kuchennych.

Dzial ekspedycyjny - w restauracjach i stotéwkach
wystepuje jako funkcjonalnie wyodrebniony zesp6t
pomieszczen, do ktorego naleza:

@ rozdzielnia kelnerska, usytuowana miedzy salg konsu-
mencka, zmywalnig naczyn stotowych a kuchnia:

@ wzajemne usytuowanie tych pomieszczer powinno
zapewni¢ prawostronny ruch w rozdzielni, z zachowa-
niem powyzszej kolejnosci;

@ zmywalnia naczyn stotowych, ktéra powinna mie¢ bez-
posrednie powigzanie z bufetem, rozdzielnig kelner-
ska ikuchnig oraz mozliwos¢ usuwania pojemnikéw
z odpadkami na zewnatrz bez przechodzenia przez po-
mieszczenia produkcyjne.

www.gastro-projekt.pl 7
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Dziat handlowy skfada

sie z nastepujacych pomieszczen:

@ przedsionka;

@ hallu, ktéry powinien mie¢ bezposrednie potaczenie
z sala konsumencka, szatnig i zespotem sanitarnym dla
konsumentéw;

@ sali konsumenckiej - w lokalach z dziatalnoscia rozryw-
kowa integralng czescig sali konsumenckiej jest parkiet
do tanca i podium dla orkiestry;

@ bufetu, ktory wystepuje jako wydzielona powierzchnia
sali konsumenckiej lub, w przypadku restauracji, wcho-
dzi w sktad rozdzielni kelnerskiej;

@ magazynu bufetu.

W sktad dziatu administracyjno - socjalnego
wchodza nastepujace pomieszczenia:

@ pokdj biurowy;

® pokadj personeluy;

@ szatnia dla personelu;

@ pomieszczenia natryskow;

@ szatniowy zespot sanitarny;

@ pomieszczenia techniczne.

Zaktady gastronomiczne cechuje ogromne zréznico-
wanie, dlatego przedstawiony powyzej podziat nalezy
traktowac elastycznie. Ponadto, mozliwe jest zespolenie-
dwdch lub wiecej zaktaddéw gastronomicznych w jeden
obiekt o zintegrowanej funkgcji. Celem takich sprzezen sg
korzysci funkcjonalno-organizacyjne i ekonomiczne.

Sprzezone zaktady umozliwiajg wszechstronng i pet-
niejsza obstuge konsumenta, organizacyjnie upraszczajg
procesy produkcyjne i administrowanie kilkoma zaktada-
mi w jednym obiekcie [138].

Walorem dodatkowym, wykraczajacym poza sfere wzgle-
doéw funkcjonalno-organizacyjnych i ekonomicznych, jest
przestrzenna ranga obiektu zawierajagcego sprzezone za-
kfady, co wyraza sie wiekszg kubatura, szerszymi mozliwos-
ciami ksztattowania architektonicznego, percepgjii psycho-
logicznego oddziatywania na uzytkownika.

Integracja funkgji, ktéra zachodzi przy potaczeniu kil-
ku zaktadow gastronomicznych, polega na wspdlnym
uzytkowaniu zblokowanych funkgji identycznych igru-
powaniu funkcji podobnych. Zblokowaniu podlegaja
powierzchnie komunikacyjne, pomieszczenia admini-
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stracyjne isocjalne, magazynowe, techniczne iczescio-
wo produkcyjne (kuchnie, przygotowalnie), oczywiscie
w miare istniejagcych mozliwosci w przestrzennej struk-
turze obiektu (parter, pietro). Nie podlegaja integracji
handlowe dziaty zaktadéw (sale konsumentéw wraz
Z pomieszczeniami towarzyszacymi).

Sprzezenia zakladéw gastronomicznych w jeden
obiekt moga odbywad sie miedzy dowolnymi rodza-
jami zaktaddw, jesli uzasadniaja to potrzeby uzytko-
we. Najwiasciwsze ze wzgledéw uzytkowych, funk-
cjonalnych iekonomicznych sg potaczenia zaktadéw
podstawowych o najszerszym asortymencie z zaktadami
uzupetniajgcymi,majacymi ograniczony asortyment, cha-
rakterystyczny dla danego zakfadu.

Tak faczone zaktady uzupetniajg sie wzajemnie, podno-
szac range obiektu, ktéry tworza [104, 105, 138].

2.3.

Podstawg do zaprojektowania uktadu funkcjonalnego

Drogi
technologiczne

pomieszczen w zakfadzie gastronomicznym sa tak zwa-
ne drogi technologiczne. Stanowig one odzwierciedlenie
proceséw technologicznych produkcji potraw, poczaw-
szy od dostawy surowcéw, poprzez ekspedycje a skon-
czywszy na konsumpgji.

Strukture przestrzenna i funkcjonalna tworza
nastepujace drogi technologiczne:
@ droga surowcow;

@ droga potproduktdw;

@ droga gotowych potraw;

@ droga czystych naczyn stotowych;

@ droga brudnych naczyn stotowych;
@ droga naczyn kuchennych;

@ droga odpadéw poprodukcyjnych;

@ droga odpaddéw pokonsumpcyjnych;
@ droga konsumentow;

@ droga personelu.

Ze wzgledoéw sanitarnych i funkcjonalnych
niedopuszczalne jest laczenie:

@ drogi konsumentéw z droga dostawy surowca;
@ drogi naczyn kuchennych z droga naczyn stotowych;

spis tresci:
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@ drogi naczyn czystych stotowych zdroga
naczyn brudnych stotowych (na zapleczu);

@ drég pojemnikéw na odpadki pokonsumpcyjne
zdrogami gotowych potraw i czystych naczyn;

@ drogi konsumentéw z droga naczyn brudnych.

Drogi technologiczne sg zwigzane z procesem tech-
nologicznym produkcji potraw, ktéry sktada sie z naste-
pujacych etapéw: dostawy surowca, magazynowania,
obrébki wstepnej, obrobki wiasciwej, obrébki termicznej
i ekspedycji.

Dodatkowe etapy towarzyszace i uzaleznione od cha-
rakteru obiektu to: zmywanie naczyn stotowych, zmywa-
nie naczyh kuchennych oraz usuwanie odpadéw popro-
dukcyjnych i pokonsumpcyjnych.

Powyzszy, wieloetapowy proces produkcji potraw jest
charakterystyczny dla restauracji oraz stotéwki. W celu
ograniczenia naktadéw inwestycyjnych dazy sie do elimi-
nowania wielu etapéw technologicznych, wprowadzajac
do produkgji pétprodukty i gotowe wyroby.

W wyniku takich zatozen projektuje sie obiekty typu
Jfast-food’, w ktérych nie wystepuje magazynowanie
surowcéw, ich obrobka wstepna i wiasciwa oraz proces
mycia naczyn stotowych (konsumpcja odbywa sie w na-
czyniach jednorazowego uzytku)

[141].

2.4,

Pomieszczenia magazynowe iprodukcyjne, znajdujace sie

Lokalizacja pomieszczen
w zaleznosci od stron swiata

w danym obiekcie, wymagaja odpowiedniej, zgodnej z kierun-
kami Swiata, lokalizacji. Rysunek 1 przedstawia prawidtowe roz-
mieszczenie pomieszczen w zaleznosci od stron swiata.

Kuchnie, przygotowalnie oraz zmywalnie naczyn stoto-
wych lokalizuje sie od strony pétnocnej, sala konsumen-
cka wymaga umieszczenia od strony potudniowo-za-
chodniej, natomiast magazyny oraz wydawalnie potraw
nalezy sytuowac od strony wschodniej [107].

Jest to rozwigzanie witasciwe dla obiektéw jednokon-
dygnacyjnych, dla obiektéw podpiwniczonych usytuo-
wanie magazynéw w piwnicy nie zalezy od stron Swiata.

Ksztatt budynku powinien uwzglednia¢ whasciwe, wza-
jemne usytuowanie pomieszczen i jednoczesnie zapew-
ni¢ prawidtowe oswietlenie tych pomieszczen.

spis tresci:
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ZACHOD

KUCHNIA
Il PRZYGOTOWANIE
S m— Il MAGAZYNY
POLUDNIE IV ZMYWALNIA

V. WYDAWALNIA
VI SALA KONSUMENCKA

RYSUNEK 1. Rozmieszczenie pomieszczenw

zaleznosci od stron $wiata [107]

.
Mozliwosci sytuowania obiektow

2 ) 5 ® gastronomicznych w odniesieniu

do pionowego uktadu budynku

Prawidlowym przestrzennym rozwigzaniem funkgji
obiektu gastronomicznego jest rozwigzanie w jednym
poziomie - poziomie parteru. Wzgledy ekonomiczne
oraz wynikajace z lokalizacji obiektu sytuacje wymagaja
spietrzenia réznych funkcji w jednym wielopoziomowym
obiekcie.

Podstawowe funkcje obiektu, dotyczace jego dziatu
produkcyjnego, ekspedycyjnego i handlowego, powin-
ny by¢ sytuowane w jednym poziomie. W szczeg6lnych
przypadkach dopuszcza sie zréznicowanie poziomdw
dziatu ekspedycyjnego i handlowego oraz dziatu produk-
cyjnego, ale tylko w zaktadach o matej rotacji i majacych
obstuge kelnerska, np. restauracje. W zadnym wypad-
ku nie powinno sie stosowa¢ zréznicowania poziomow
w barach. Zréznicowanie pozioméw miedzy, na przykifad,
dziatem magazynowym czy administracyjno-socjalnym
jest stosowane na ogét bez szkody dla funkcjonalnych
wartosci zaktadu gastronomicznego [138].

Najczesciej obiekt gastronomiczny lub sprzezone za-
klady gastronomiczne, stanowigce jeden indywidualny
obiekt architektoniczny, wykorzystuja najwyzej trzy po-
ziomy, to jest parter, podpiwniczenie i pietro [103, 138].

Na poziomie parteru jest usytuowany dziat handlowy
i produkcyjny, w piwnicy - magazyny, cze$¢ techniczna
i czasami cze$¢ socjalna (szatnie, natryski z bezposred-
nim oswietleniem naturalnym), zas na pietrze - dziat ad-

www.gastro-projekt.pl 9
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ministracyjny, czasami czes¢ socjalna (jadalnia personelu,
ewentualnie szatnie i natryski) oraz zaktad kooperujacy
z podstawowa funkcjg gastronomiczng, jak na przyktad
kawiarnia nad barem szybkiej obstugi.

budowlanymi, instalacyjnymi, wyposazeniowymi i wy-
konczeniowymi;

@ adaptacji jak wyzej, zkoniecznoscia dodatkowej roz-
budowy lub nadbudowy przestrzennej dla uzyskania

= —

CZESC HANDLOWA

BN zopLecze

B - CZESC PRODUKCYIMA
C - CZESC ADMINISTRACYIND - SOCIALNA
D - CZESC MAGAZYNOWA
E - CZESC TECHMICZMA

RYSUNEK 2. Przyktadowe warianty rozwigzania w pionie funkgji
obiektéw gastronomicznych wbudowanych w inng strukture [138] Y.

S )

powierzchni uzytkowych zgodnych
] Z wymaganiami modernizacyjnymi.

Te trzy kierunki modernizagji istnie-
jacych obiektéw obejmujg w zasa-

dzie wszystkie przypadki, jakie moga
zaistnie¢ przy koniecznosci adapto-
wania starych struktur budowlanych
do nowych potrzeb. Miesci sie w nich
rowniez ewentualne adaptowanie
obiektéw zabytkowych do potrzeb
gastronomii. Wtym przypadku be-
dzie to petna adaptacja istniejacej

struktury, bez naruszania jej wartosci

Obiekty gastronomiczne wbudowane powinny by¢ pod-
porzadkowane podobnym zasadom sytuowania w pionie.

Obiekty gastronomiczne wbudowane powinny by¢
podporzadkowane podobnym zasadom. Nalezy je sytu-
owac na parterze zabudowy, ewentualnie z mozliwoscia-
spietrzenia funkcji samego zakfadu zgodnie z oméwiony-
mi uprzednio wskazaniami.

Podane na rysunku 2 przyktady przedstawiajg podsta-
wowe warianty rozwigzania w pionie funkcji obiektéw
gastronomicznych wbudowanych w inng strukture.

Zmiennosc funkcjonalno-przestrzenna
2 ° 6 ® zakladow gastronomicznych
oraz adaptacyjne mozliwosci istniejacych
struktur budowlanych

Adaptacja istniejacych obiektéw gastronomicznych
lub innych obiektéw do aktualnych potrzeb w zakre-
sie gastronomii moze by¢ przeprowadzona wedtug
nastepujacych kierunkéw modernizacyjnych [138]:

@ petnej adaptacji istniejgcej struktury, przy niewielkich
robotach remontowo budowlanych, instalacyjnych,
wyposazeniowych i wnetrzarskich;

@ adaptadji istniejacej struktury, zgeneralng przebudowa
ukfadu przestrzennego i wynikajacymi z niej robotami
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zabytkowych pod wzgledem prze-
strzennym i architektonicznym, a jed-
noczesnie powstanie koniecznos¢ podporzadkowania pro-
gramu i funkgji zaktadu gastronomicznego przestrzennym
mozliwosciom obiektu zabytkowego [138].

2.7.

Przyjmujac, ze obiekt gastronomiczny w osrodku ustu-

Wymagania terenowe i Srodowiskowe
sytuowania zakladéw gastronomicznych

gowym petni funkcje podrzedng w stosunku do innych,
nie musi on by¢ zbytnio eksponowany w zespole zabu-
dowy tego osrodka. Ze wzgledu jednak na spetnianie
- oprécz funkcji zywieniowej - funkcji wypoczynkowej,
jego usytuowanie powinno by¢ atrakcyjne.

Wtym celu wykorzystywane sg czesto walory przy-
rodniczo-krajobrazowe, uksztattowanie terenu, zbiorniki
wodne i zielen.

Warunki fizjograficzne i gruntowe, ktérym powinna od-
powiadac¢ dziatka pod obiekt gastronomiczny, sa naste-
pujace [138]:

@ proporcje najwiasciwsze dla dziatki - prostokat zblizo-
ny do kwadratu umozliwiajacy najbardziej prawidtowe,

a wiec optymalne rozwigzanie rzutu obiektu;

@ potozenie - umozliwiajgce tatwy dostep konsumentowi

i fatwy dojazd do zaplecza z zaopatrzeniem;

spis tresci:
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@ parking - w bezposrednim sasiedztwie dziatki, lecz nie
w jej granicach, o wielkosci wynikajacej zaktualnie
obowigzujacego wskaznika;

@ teren - wzasadzie ptaski, co nie wyklucza bogatszego
uksztattowania, pod warunkiem prawidtowego rozwig-
zania funkg;ji obiektu;

@ wody gruntowe - przy najwyzszym ich stanie nie po-
winny przekracza¢ gtebokosci 2 m od projektowanego
poziomu podtogi w odniesieniu do budynkéw niepod-
piwniczonych, zas w stosunku do podpiwniczonych
powinny znajdowac sie odpowiednio nizej - o wyso-
kos¢ piwnic brutto;

@ wytrzymato$¢ gruntu - nie mniejsza niz 1,5 kg/cm2;

@ uzbrojenie terenu - w warunkach miejskich w petnym
zakresie (instalacja wodno-kanalizacyjna, elektryczna,
gazowa, cieplna, telefoniczna);

@ ochrona $rodowiska - zagospodarowanie dziatki bez
naruszenia jej waloréw naturalnych, tj. uksztattowania
terenu i zadrzewienia (szczegoélnie starodrzewu).

W odniesieniu do obiektdw gastronomicznych nie
obowigzuje w zasadzie strefa ochronna z uwagi na ich
mata uciazliwos¢ dla otoczenia. Niemniej jednak duze
zaktady, prowadzace dziatalnos¢ rozrywkowa, zaktady
zwyszynkiem oraz zaktady majace rozbudowane zaple-
cze produkcyjne dla kooperacji zinnymi zaktadami lub
punktami gastronomicznymi powinny by¢ odizolowane
od otoczenia, a szczegdlnie od budynkéw mieszkalnych.

W przypadku koniecznosci sytuowania obiektéw ga-
stronomicznych na parterze budynku mieszkalnego
wskazane jest wydzielenie go z konstrukcji catego bu-
dynku za pomoca dylatacji, wykonanie skutecznej izolacji
przeciwdzwiekowej, oddzielenie dojs$¢ i dojazdow do za-
plecza tak, aby uciagzliwos¢ produkcji zaktadu dla otocze-
nia ograniczy¢ do minimum.

Do ucigzliwych przejawoéw dziatalnosci obiektu gastro-
nomicznego, zwigzanych zobecnoscia w sasiedztwie
zabudowy mieszkalnej naleza: haftas, zapachy, dojscia
i dostawy. Obiekt gastronomiczny wymaga réwniez za-
bezpieczenia przed pewnymi ucigzliwosciami otoczenia.
Tu jednak sytuacja jest bardziej zréznicowana w zalezno-
$ci od rodzaju zakfadu gastronomicznego [138].

Szczego6towe warunki techniczne, jakim powinny od-
powiada¢ budynki iich usytuowanie, podaje Dziennik

spis tresci:

Ustaw nr 45, Warszawa, dnia 19 kwietnia 1996 r., Rozpo-
rzadzenie 200.

2.8.

Okresleniem parametréw zwigzanych zwysokoscia

Podstawowe parametry wymiarowe
w projektowaniu

stanowisk pracy, zasiegiem podrecznego wyposazenia,
wymiarami urzadzen zajmuje sie ergonomia - nauka o re-
lacjach miedzy cztowiekiem, a srodowiskiem [36].

Poniewaz we wzroscie ludzi wystepuja znaczne réznice,
dlatego przyjeto pewne usrednione wysokosci stanowisk
pracy w zaleznosci od stopnia uciagzliwosci wykonywanej
pracy, co przedstawia ponizsze zestawienie.

Wymagane wysokosci stoléow uzywanych

do pracy lekkiej do pracy ciezkiej

850 - 900 mm dla kobiet
900 - 950 mm dla mezczyzn

700 - 850 mm dla kobiet
850 - 900 mm dla mezczyzn

Wymagana dtugos¢ horyzontalnej (poziomej) po-
wierzchni pracy przypadajacej na 1 osobe wynosi okoto
1200 mm [95, 104].

Podstawowym zagadnieniem w zakladzie Zywienia
jest zapewnienie prawidtowej organizacja pracy i bezpie-
czehstwa pracownikéw. Jednym z warunkéw, gwaran-
tujacych te wymagania jest zachowanie odpowiednich
odlegtosci i szerokosci przejs¢ w pomieszczeniach oraz
traktach komunikacyjnych. Rysunek 3 przedstawia pod-
stawowe odlegtosci wystepujace w obiektach gastrono-
micznych [136, 139].

Szerokosci przejs¢ w magazynach oraz w strefach
przygotowania i produkcji sa zréznicowane, w zalez-
nosci od tego, czy przejscia te petnia wytacznie funk-
cje komunikacyjne, czy tez naktadajq sie na strefy ob-
stugi, i wynosza:

@ szerokos¢ przejs¢ roboczych 0,9-1,2 m;

@ szerokos$¢ przejs¢ bocznych, czasowo uzytkowanych
w inny sposéb 1,5-1,8 m;

@ szerokos¢ przejs¢ gtéwnych 2,1-3,3 m.

www.gastro-projekt.pl 1



http://www.gastro-projekt.pl/

ROZDIAL.: 2

Szczegdtowe wytyczne dotyczace wysokosci pomiesz-  Ogélnie przyjmuje sie, ze wysoko$¢ pomieszczen
czenn magazynowych iprodukcyjnych, w zaleznosci stalej pracy nie moze by¢ mniejsza niz:
od warunkéw pracy, podaja miedzy innymi: Dziennik
Ustawnr 15,Warszawa, dnia 25 lutego 1999 r,, Dziennik @3 m w swietle, jezeli w pomieszczeniu nie wystepuja

Ustaw nr 10,Warszawa, dnia 8 lutego 1995 r. oraz Dzien- czynniki szkodliwe dla zdrowia;
nik Ustaw nr 129, Warszawa, dnia 23 pazdziernika 1997 r. @ 3,3 m w Swietle, jezeli w pomieszczeniu prowadzone sg
w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higie- prace, mogace spowodowad wystepowanie substancji
ny pracy. szkodliwych dla zdrowia.
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RYSUNEK 3. Wymagane wymiary przy projektowaniu stanowisk pracy
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RYSUNEK4. Wymagane wysokosci regatdéw w pomieszczeniach magazynowych: a - wysoko$¢ maksymalna,
b - optymalna wysokos¢ dla uzytkownika przy czestym korzystaniu z regatu
.

W pomieszczeniach  magazynowych, oprocz szerokosci
przejs¢ i traktow komunikacyjnych, wazna jest réwniez wyso-
kos¢ skladowania towaréw na regatach. Nam rysunku 4 przed-
stawiono wymagane wysokosci regatéw w pomieszczeniach

magazynowych.

2 9 Preferowane uklady modularne poziome
o @ ipionowe oraz zaleznosci modularne

w obrebie zakladu gastronomicznego

Podstawowym modutem budowlanym, stosowanym row-
niez w budownictwie obiektéw gastronomicznych, jest ogdl-
nie obowigzujacy modut 30 cm, stanowiacy jednostke wy-
miarowania poziomego. Oparte na wielokrotnosci modutu
modularne ukfady poziome, czyli tak zwane siatki konstrukcyj-
no-budowlane, ksztattujg sie w zaleznosci od stosowanej tech-
nologii budowlanej. W obiektach gastronomicznych najpopu-
larniejsze rozpietosci konstrukcyjne sg nastepujgce: 600x900,
600x1200, 6001800, 600x2100 cm.

Wartosci te s3 uwarunkowane funkcjonalnymi wzgle-
dami struktury obiektu oraz ekonomia budowy [138].

spis tresci:

Wymiarowanie pionowe nie jest podporzadkowane
zasadzie wielokrotnosci modutu. Wysokosci kondygnagji
i poszczegdlnych pomieszczen obiektu gastronomiczne-
go nie s3 podporzadkowane zadnym rygorom wynikaja-
cym z uktadéw modularnych. Stan ten jest spowodowany
zmienng gruboscig stropdw przy réznych technologiach
budowlanych oraz koniecznoscig zachowania minimalnych
wysokosci pomieszczen. Wymiarowanie tych wysokosci
zostato okreslone przez normy w odniesieniu do poszcze-
golnych zespotéw pomieszczen, podporzadkowanych tej
samej lub podobnej funkgji. Normy sg zréznicowane row-
niez wedtug rodzajow zaktadéw i stanowig obecnie jedyny
wyktadnik okreslajacy prawidtowe wymiarowanie pionowe
[138]. Podstawowe informacje dotyczace warunkéw tech-
nicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynki i ich usytuo-
wanie, podajg miedzy innymi:

Dziennik Ustaw nr 15,Warszawa, dnia 25 lutego 1999r.,
Dziennik Ustawnr 10,Warszawa, dnia 8 lutego 1995. oraz
Dziennik Ustaw nr 129,Warszawa, dnia 23 pazdziernika
1997 r. w sprawie ogolnych przepiséw bezpieczenstwa
i higieny pracy.
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