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Sala
o konsumencka

6.1

Wprowadzenie. Sala konsumencka jest gtéwnym po-
mieszczeniem obiektéw gastronomicznych. Odpowied-
nie jej usytuowanie ma decydujacy wptyw na prawidto-
wy ruch konsumentéw. Rodzaj zaktadu i system obstugi
decyduja o rozwigzaniu uktadu funkcjonalnego sali, jej
uktadzie przestrzennym ikomunikacyjnym oraz o cha-
rakterze wnetrz.

Sala dla konsumentéw w zaktadach samoobstugowych
powinna by¢ projektowana jako jedno pomieszczenie.
Sale restauracyjne z obstuga kelnerska moga sktadac sie
zkilku pomieszczeh badz anekséw o odmiennym wy-
stroju wnetrz lub przeznaczeniu.

Wystrdj sali, ustawienie stotéw oraz liczba miejsc kon-
sumpcyjnych zalezg od rodzaju i charakteru obiektu. W jej
sgsiedztwie powinny by¢ usytuowane kuchnie dan go-
racych izimnych, bar, WC dla konsumentéw oraz szatnia.
Uktad przestrzenny sali konsumentéw (ukfad Scian, stupow
itp.) powinien zapewni¢ prawidtowe dla danego rodzaju
zaktadu, rozstawienie mebli, pozostawiajgc odpowiednie
przejscia dla personelu i konsumentéw oraz dojscia do po-
szczeg6lnych miejsc siedzacych (rys. 68) [109].

Podstawowe elementy wyposazenia sali. W salach re-
stauracyjnych bankietowych, w ktérych stosuje sie ob-
stuge kelnerska wystepuja pomocniki kelnerskie lub
inne stanowiska pomocnicze, na przyktad stanowiska dla
kierownika sali. Do wnetrz sal restauracyjnych wprowa-
dza sie coraz czesciej state lub ruchome elementy meb-
lowo- dekoracyjne, pozwalajace na tworzenie wydzielo-

Minimalne odstepy miedzy stotami Stél we wnece e
............................................................................................................. " Rozmieszczenie stolow w kawiari
Rozmieszczenie stolow w restauracji
Rownolegle ustawienie stotow
RYSUNEK 68. Minimalne odlegtosci pomiedzy
meblami przy réznych sposobach ich ustawienia
Przekatne ustawienie stoléw w sali konsumenckiej [1 09]
/
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RYSUNEK 69. Rozmieszczenie miejsc siedzacych przy stofach: a - prostokatnych, b - trapezo-
wych, ¢ - okragtych [109]
.

nych anekséw obstugowych iinnych [17]. Do tych celéw
uzywa sie kwietnikdw, azurowych przegréd oraz innych
akcentéw plastycznych, pozwalajacych na wytworzenie
kameralnosci i tozsamosci danego lokalu.

Poza podstawowym wyposazeniem meblowym
i pomocniczym moga znalez¢ zastosowanie réwniez
elementy zwigzane z dziatalnoscig rozrywkowsa, jak na
przyktad ptyta taneczna (stata lub przenosna naktadana),
podwyzszenie dla orkiestry, sprzetu muzycznego, statej
lub ruchomej aparatury odtwarzajacej [17].

Potrzeba zmiennosci aranzacji lub stosowanie stotéw
o roznej wielkosci wynika ze stosowanej praktyki kon-
sumpcji w grupach o zmiennej liczbie biesiadnikéw. Stad
zrodzita sie potrzeba stosowania stotéw lub zestawoéw,
pozwalajacych na réwnoczesne korzystanie z nich przez
2,4,6,8iwiecej osob (rys. 69) [17].

W restauracjach hotelowych procentowy rozdziat
miejsc przy stotach o réznej wielkosci jest w zasadzie za-
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RYSUNEK 70. Wymiary stanowisk konsumpcji po-
sitkéw z uwzglednieniem przejs¢ komunikacyjnych
[109]
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RYSUNEK 71. Wymiary podstawowych
s 7, _ elementow wyposazenia baru [109]
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TABELA 14. Wymagane szerokosci przejs¢

w sali konsumpcyjnej

Rodzaj przejscia

Minimalna szerokos¢
[m]

Giéwne
Posrednie
Boczne

2,0
0,9
1,2

TABELA 15. Wskazniki powierzchniowe
dla sali konsumenckiej w zaleznosci
od systemu obstugi konsumenta [123]

System obstugi Wskaznik
powierzchniowy
[m2/1mk.]
Kelnerska 14-1,6
Samoobstuga 09-1,1
Bankietowa 0,93

lezny od ksztattu i standardu sali. Do wstepnych obliczen
powierzchni sali przyjmuje sie nastepujace proporcje:

@ stoliki 2-osobowe - okoto 25%;

@ stoliki 4-osobowe - okoto 60%;

@ stoliki 6-osobowe - okoto 15%.

W restauracjach o przecietnym standardzie [17, 109]
stosuje sie stoly, ktorych wymiary wynikaja z modutu
20 cm. Jednostka podstawowa bedzie wiec miata wy-
miary:

@ 60x80 cm dla 2 oséb;
@ 2x60 cm =120 cm, to jest 120x80 cm dla 4 os6b

(2 typowe jednostki);

@ 3x60 cm =180 c¢m, to jest 180x80 cm dla 6 os6b

(3 typowe jednostki) itd.

Inny zestaw, opierajacy sie na dwadch réznych

jednostkach, bedzie miat wymiary:

TABELA 16. Zapotrzebowanie na powierzchnie sali konsumpcyjnej w zaleznosci od wielkosci stotow

Typ stotu Liczba miejsc Obstuga kelnerska Samoobstuga
[m2/1 m.k.] [m2/1 m.k.]
Kwadratowy 4 1,4-16 1,25
Prostokatny 4 1,10 1,20
Prostokatny 6 1,05 1,10
Prostakatny 8 1,05 1,05
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® 60x85 cm dla 2 0séb;

® 85x85 cm lub 2x60 cm = 120 c¢m, to jest 120x85 cm
dla 4 oséb;

® 3x60 cm =180 cm, to jest 180x85 cm
lub 2x85 cm = 170 cm, to jest 170x85 cm dla 6 oséb.

W restauracjach zaliczanych do poziomu reprezen-
tacyjnego stosuje sie modut wyjsciowy 30 cm. Jed-
nostka podstawowa bedzie wiec miata wymiary:
160x90 cm dla 2 oséb;
190x90 cm dla 4 oséb;
12x60 cm = 120 cm, to jest 120x90 cm dla 6 osob.

W restauracjach wymagana jest jednolita wysokos¢
stotéw, ktéra powinna wynosi¢ 72 cm [109].

Stoty w salach wielofunkcyjnych wystepujg w dwéch
typach: 1 Uniwersalne o wymiarach okoto 50x150 c¢m,
ktére zestawione w ukfadzie pojedynczym z jednostron-
na obsada moga by¢ wykorzystywane wimprezach
typu szkoleniowego. Stoty te ustawione w uktadzie po-

dwodjnym 100x150 cm mogg stuzy¢ do réznego typu
konferencji z dwustronng obsada. 2 Okragte, stosowane
gtdéwnie w salach bankietowych (o konstrukgji sktadanej
i rozsuwanej), o $rednicach:

® 125 cm - 6-osobowe;
® 140 cm - 8-osobowe;
® 155 cm - 10-osobowe;
® 185 cm - 12-osobowe.

Wygodne miejsce do konsumpgji dla 1 osoby powinno
miec szeroko$¢ 60 cm i gtebokos$¢ 40 cm. Inne dane [141]
podaja wymiary 45x45 cm, przy wysokosci siedziska oko-
to 43 cm. Gérna krawedz oparcia powinna znajdowac sie
na wysokosci 85 cm (forma oparcia i jego wysokos¢ bar-
dzo czesto wynikajg z indywidualnych rozwigzan wnetrz
a). Na rysunku 70 przedstawiono optymalne wymiary sta-
nowisk konsumpcji positkéw, z uwzglednieniem przejs¢
komunikacyjnych [109].

Wyposazajac obiekty gastronomiczne nalezy uwzgled-
ni¢ réwniez potrzeby gosci fizycznie niepetnosprawnych,

-

= I

a - cisnieniowy, 2-naparzaczowy
o wydajnosci 150-250 filizanek/h
i mocy 3,1 kW, b - przelewowy

o wydajnosci 150-250 filizanek/h
i mocy 6,6 kW,

C - przelewowy
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RYSUNEK 72. Ekspresy do kawy [65]: i | l=lE

o wydajnosci 1920 filizanek/h i mocy 12 kW
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szczegdlnie tych, ktdrzy poruszaja sie za pomoca wobzka
inwalidzkiego. Dla tych uzytkownikéw optymalna jest
wysokos¢ stotu w granicach 72-75 cm, z wolna przestrze-
nig pod stotem, potrzebna na wsuniecie kolan, wysokosci
minimum 65-70 cm [17, 109].

Obliczanie rozmiaréw sali.
Powierzchnie sali mozna okresli¢, przyjmujac wskaznik od 1,4
do 1,6 m2 na 1 miejsce konsumenckie (w skrocie T mk.).

Natomiast przy bardziej szczegétowych obliczeniach
powierzchni tego pomieszczenia uwzglednia sie réw-
niez:

@ system obstugi konsumenta (obstuga kelnerska, sa-
moobstuga);

@ wielkos¢, ksztatt stotéw i ich ustawienie;

® mozliwos¢ wykorzystania sali réwniez do innych
funkgji (bankiet, dancing, itp.).

Przyjmuje sie, ze wysokos¢ sali, dla powierzchni od
50 m2, powinna wynosi¢ co najmniej 3,0 m. Ponadto,
konieczne jest przestrzeganie wymagan dotyczacych
szerokosci przejs¢ w sali konsumenckiej, ktére podano
w tabeli 14.

W zaleznosci od systemu obstugi przyjmuje sie
nastepujace wskazniki powierzchniowe przypada-

BLOK TERMICZNY
]

KASA

- SALA KOMSUMENCKA |

] ]

BLOK TERMICZNY
1 G
A L

fAs SALA KONSUMENCKA 3

I I

- - -

WEJSCIE 2 Too -

- 1.0

' ~ BLOK TERMICZNY
F#ic%o)|
KASA .
WYJSCIE OO~ 0
SALA KONSUMENCKA
RYSUNEK 73. Sala konsumencka - rozmieszczenie miejsc dla konsumen-
tow oraz urzadzen do obrébki termicznej [98]
/
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jace na jedno miejsce konsumenckie (tabela 15.)

W zaleznosci od wielkosci stotéw przyjmuje sie naste-
pujace wskazniki powierzchniowe (tabela 16).

W zaleznosci od rodzaju zakladu kazde miejsce kon-
sumenckie moze by¢ wykorzystywane wielokrotnie. Dla
okreslenia tego parametru, zwanego rotacja, istotny jest
czas spozycia positku.

W restauracji na czas spozywania positku sktada sie czas
potrzebny na zamdwienie potraw u kelnera, czas przygo-
towania positku oraz czas przeznaczony na zwrot brud-
nych naczyn i nakrycie stotu dla nastepnych gosci.

Dla restauracji i stotéwki przyjmuje sie srednio 10-15
minut na spozycie $niadania, 30-40 minut na obiad i tyle
samo na kolacje. W systemach samoobstugowych wyste-
puje wieksza zdolnos¢ (rotacja) wykorzystania miejsca,
poniewaz w restauracji okoto 20-30% czasu spedza sie na
oczekiwaniu na kelnera.

Powierzchnie sali konsumpcyjnej oblicza
sie na podstawie nastepujacego wzoru [51]:

P =kr
gdzie:

P — powierzchnia sali [m2];

k- powierzchnia przypadajaca na 1 m.k. [m2];

r—rotacja 1 m.k.

Rotacja jednego miejsca konsumpcyjnego dla danego
rodzaju zakfadu gastronomicznego zalezy od jego lokali-
zacji.W centrum miasta rotacja miejsca w zakfadzie typu
Jfastfood” moze dochodzi¢ do 15 w ciagu jednego dnia.
Dla restauracji, ogdlnie przyjmuje sie rotacje wynoszaca
od 2 do 3, natomiast w systemach samoobstugowych od
3do4

Bar. W restauracjach integralng czescia sali jest bar.
Wielkos¢ i ksztatt baru opisuje projekt wnetrz sali, na-
tomiast jego wyposazenie oraz funkcje okresla projekt
technologiczny. Rysunek 71 przedstawia przyktadowe
wymiary elementéw baru.

Do podstawowego wyposazenia baru zalicza sie:

@ stét chtodniczy usytuowany pod blatem baru, stuzacy
do przechowywania zimnych napojéw;

@ kostkarka do produkgji kostek lodu;

@ zmywarka do kieliszkdw i szklanek;

@ ekspres do kawy iherbaty - zmiynkiem do mielenia
kawy (rys. 72);

@ kombajn barmanski do wyciskania sokéw naturalnych
i kruszenia lodu;

@ zlewozmywak jedno- lub dwukomorowy;

@ regat ekspozycyjny na alkohole;

spis tresci:

® regat lub specjalne uchwyty na kieliszki i szklanki do
napojow;

@ kasa rejestracyjna i kalkulator;

@ pojemnik na puste butelki standardowe i pozostate;

@ zbiornik na odpadki.

Ponadto w barze ustawiane sg czesto witryny do eks-
pozycji deseréw oraz dystrybutory do napojéw zimnych.

Znane sg dwie metody przygotowania napojéw zim-
nych gazowanych. Pierwsza z nich polega na dostarcze-
niu do obiektu gotowego napoju sporzadzonego z wody
i ekstraktu, ktory nastepnie bezposrednio przed wyda-
niem nasyca sie dwutlenkiem wegla i schfadza. Jest to
system zwany PREMIX.

Druga metoda polega na dostawie samego ekstraktu,
ktéry wymaga rozcienczenia woda i nasycenia gazem.
System ten znany jest jako POSTMIX. Obydwie metody
wymagdaja odpowiedniego miejsca na ustawienie po-
jemnikéw z ekstraktem (lub beczek) oraz butli z gazem.
Lokalizacja tego sprzetu jest mozliwa pod blatem lady
barowej, w pomieszczeniu sasiadujagcym z barem lub tez
na innej kondygnacji, na przyktad w piwnicy.

Przy barze nalezy zapewni¢ wygodne miejsca siedzace.
Przewaznie stosuje sie stotki barowe wysokosci 76-80 cm,
przymocowane do podtogi na state lub przenosne.

Siedziska tych stotkdéw, osadzone na drewnianym lub
metalowym stelazu, sg state lub obrotowe. Korpus lady
barowej - od strony goscia - jest tak wyprofilowany, aby
osoby zajmujace miejsca na stotkach mogty wygodnie
zmiesci¢ nogi zgiete w kolanach.

W wiekszosci baréw hotelowych barmani obstuguja
réwniez gosci przy stolikach. Z tego wzgledu w konstruk-
¢ji lady barowej nalezy przewidzie¢ wolne miejsce szero-
kosci okoto 90 cm, umozliwiajace swobodne przejscie do
gosci na sale i jednoczesne przejscie do zaplecza baruy,
znajdujacego sie obok [54, 123].

Prawidtowa odlegtos¢ miedzy barem, a regatem ekspo-
zycyjnym wynosi od 100 do 125 cm i zalezy od ksztattu
samej lady barowej (linia prosta, owal, spirala itp.).

Dtugosc i ksztatt lady zalezy zjednej strony od liczby
gosci, ktorych nalezy obstuzy¢, z drugiej zas strony od
liczby os6b obstugujacych.

W przypadku bardzo dtugiej lady barowej, przy ktérej
pracuje kilku barmanéw, wskazane jest, aby kazdy z nich
miat przy niej swoje wiasne stanowisko pracy, a wiec
powierzchnie do przygotowywania koktajli, krajania
owocow. Powinien tez mie¢ do swojej dyspozycji bufet
do schtadzania napojéw butelkowych, kostkarke, po-
wierzchnie robocza do zmywania i suszenia, miejsce na
szkto i wyposazenie barmanskie [54].

Otwieracze do butelek kapslowanych powinny by¢
umieszczone pod ladg barowa. Zaplecze baru przewaz-
nie sktada sie z dwdch pomieszczen, to jest przygotowal-
ni oraz magazynu. Wyposazenie przygotowalni stanowia:
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stot ze zlewozmywakiem jedno- lub dwu-komorowym,
szafa chfodnicza o pojemnosci okoto 700 | i wymiarach
700x700x1800 mm, szafa magazynowa, stolik, krzesto,
umywalka. Zmywarka do szkla moze znajdowac sie na
zapleczu baru lub pod lada barowa. Magazyn podrecz-
ny baru wyposazony jest gtéwnie w regaty. Temperatura
W magazynie powinna wynosi¢ 16-18°C [54].

W przypadku, gdy bar nie dysponuje wydzielonym po-
mieszczeniem na magazyn, w pomieszczeniu przygotowalni
mozna przewidzie¢ szafe magazynowa. Gdy brak jest i tych
mozliwosci, zapas jednodniowy towaru przechowuje sie
w szafkach umieszczonych w regale ekspozycyjnym baru.

Istnieje mozliwos¢ przeniesienia niektérych proceséw
technologicznych - na przyktad z kuchni dan goracych
do sali konsumpcyjnej. Zmniejsza to w znacznym stopniu
powierzchnie zaplecza produkcyjnego. Przewaznie sg to
czynnosci zwigzane z obrébka termiczng surowcow, taka
jak: smazenie i grilowanie mies, jarzyn, frytek.

Kucharz lub kelner przygotowuje potrawy przy barze,
gdzie tez sg konsumowane. Na rysunku 73 przedstawio-
no trzy przykfady rozwigzania sali ze stanowiskami ob-
rébki termicznej.

6.2.
6 o 2 .1 . Samoobstuga

Systemy samoobstugowe, w ostatnich latach, cieszg sie
duza popularnoscia ze wzgledu na mozliwos¢ szybkiego
wydania duzej ilosci positkéw, przy zminimalizowanej
liczbie personelu. W mysl tej zasady powstato wiele funk-
cjonalnych rozwigzan wydawalni potraw, ktére spetniajg
te wymagania. Jednym z nich jest cafeteria.

Systemy obstugi
konsumenta

Cafeteria jest to system wydawania potraw, w ktérym
bufety do wydawania potraw goracych izimnych, na-
pojoéw oraz deseréw ustawione sa w réznych konfigura-
cjach.

Poszczegolne rozwiazania réznig sie miedzy sobag wy-
dajnoscia, okreslong liczbg konsumentoéw obstugiwa-
nych w ciggu minuty oraz asortymentem wydawanych
potraw.

Podstawowa cechg tego systemu jest szybkos¢ ob-
stugi. W tym celu musza by¢ spelnione nastepujace
warunki:

@ jadtospis powinien by¢ widoczny, co daje mozliwos¢
wczesniejszego doboru positku, zanim klient podejdzie
do lady;

@ wszelkie mozliwe positki powinny by¢ wczesniej popor-
cjowane;

88 www.gastro-projekt.pl

@ zastawa stotowa, serwetki i przyprawy powinny znaj-
dowac sie poza lada wydawalnicza i kasa;

@ jadtospis powinien by¢ umiarkowanie szeroki, tak aby
klient mégt dokonac szybkiego wyboru;

@ konieczne jest natychmiastowe sprzatanie miejsc po
zwolnieniu ich przez konsumenta;

@ nalezy utatwi¢ konsumentowi zwrot tacy z brudnymi
naczyniami poprzez ustawienie wézkéw do ich zwrotu
na drodze wyjscia z sali.

Ustawienie bufetéw w ciggach samoobstugowych
moze by¢ réznorodne. Do podstawowych systeméw na-
lezg: ustawienie bufetéw w jednej linii, bufety rozrzuco-
ne, ustawienie bufetéw w kwadrat i schodkowo.

System ustawienia bufetéw w jednej linii moze ob-
stuzy¢ okoto 4-8 konsumentéw na minute. Kolejnos¢
ustawienia poszczegdlnych bufetéw zalezy gtéwnie od
dtugosci lady. W niewielkich obiektach gorace potrawy
umieszcza sie na jej poczatku, tak jak wymaga tego kolej-
no$¢ doboru positku. Natomiast przy dtuzszych ciggach
wydawalniczych wskazane jest, aby dania gtéwne byty
umieszczane na koncu lady ze wzgledu na skrécenie cza-
su ich stygniecia. Dtugos$¢ ciaggu ekspedycyjnego moze
sie wahac od kilku do kilkunastu metréw i zalezy od ilosci
wydawanych potraw i ich asortymentu [20, 51, 124]. Wy-
tyczna do obliczenia ilosci urzadzen w linii ekspedycyjnej
jest liczba miejsc na sali konsumentéw. Temu parametro-
wi powinna odpowiada¢ minimalna ilos¢ porcji poszcze-
g6lnych sktadnikéw potraw (zupa, drugie danie, deser)
zmagazynowana w bufetach ekspedycyjnych.

W miare naptywania konsumentéw poszczegélne bufe-
ty uzupetnia sie. W niektérych obiektach przerwa w pracy
przeznaczona na spozycie positku wynosi 30 minut (duze
zaktady produkcyjne) oraz wystepuja 2 rotacje konsu-
mentéw. W tym przypadku, ze wzgledu na krétki czas
ekspedycji, nalezy jednorazowo przygotowac w bufetach
zapas potraw dla wszystkich konsumentéw i wtedy linia
ekspedycyjna bedzie dtuzsza.

Wtabeli 17 podano dane, dotyczace orientacyjnej
dtugosci linii do ekspedycji potraw dla zaktadéw gastro-
nomicznych réznej wielkosci, a na rysunku 74 przedsta-
wiono kilka wariantéw lokalizacji linii bufetéw ekspedy-
cyjnych.

TABELA 17. Dtugos¢ linii do ekspedycji potraw w zalez-
nosci od liczby konsumentéw [16, 141]

Liczba Dtugos¢
konsumentéw linii ekspedycyjnej [m]
100 3

250 4

500 7

750 11

1000 13

spis tresci:



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

DZIAY. HANDLOWY

i

P DROGA KONSUMENTOW

RYSUNEK 74. Warianty lokalizacji bufetow w cafeterii [116]
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FOTOGRAFIA 13. Cafeteria - Centrum Finansowe w Poznaniu
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RYSUNEK 76. Ustawienie bufetéw w cafeterii - uktad rozrzucony

Na poszczegdlnych stanowiskach wydawane sg potra-
wy zimne, gorace, napoje oraz desery. Sa to rozwigzania
stosowane przewaznie w stotdbwkach zaktadéw pracy
i wszedzie tam, gdzie jednoczesnie naptywa do wydawal-
ni potraw duza liczba konsumentéw.

Wydajnos¢ ekspedycji (4-8 konsumentéw w ciaggu 1 mi-
nuty) okreslona dla tego systemu dotyczy jedne;j linii. Dla
rozwigzan, w ktérych wystepuja 2-3 linie, nastepuje zwie-
lokrotnienie wydajnosci ekspedycji [105, 107].

Na rysunku 75 przedstawiono przyktad rozmieszczenia
poszczegdlnych potraw w jednej linii bufetéw. Do ekspe-
dycji deseréw i satatek wykorzystuje sie witryny chtod-
nicze zmozliwoscig dostepu do poszczegdlnych pétek
z dwéch stron, to jest od strony obstugi i konsumenta.W
ten sposéb wczesniej poporcjowane zimne dania i desery
nie wymagaja statej, lecz tylko doraznej obstugi persone-
lu [124, 136]. Potrawy gorace wydawane sg z bemaréw,
wyposazonych w pojemniki gastronomiczne.

W systemie bufetéw rozrzuconych (,free-flow”) wyste-
puje kilka, niezaleznie ustawionych od siebie bufetéw,
kazdy serwujacy rézne sktadniki, takie jak:

gorace dania, kanapki, satatki, desery i napoje (fot. 13).

Gtéwna korzyscig tego systemu jest unikanie duzej licz-
by 0séb oczekujacych, chociaz moga pojawiac sie krétkie
kolejki w okresach duzego natezenia ruchu. Konsumen-
ci preferuja taki system obstugi, poniewaz osoba, ktéra
chce tylko pobrac jedng z oferowanych pozycji, nie musi

spis tresci:

sta¢ w tej samej kolejce, co konsumenci pobierajacy pet-
ny positek. Jest to uktad wydawania potraw stosowany
przewaznie w miejscach publicznych, takich jak: dworce
kolejowe, lotniska, miejsca rekreacji iturystyki, pasaze
handlowe (rys. 76)[16].

System bufetéwu stawionych w kwadrat ma lady
umieszczone z trzech stron pomieszczenia, powierzch-
nia serwujgca ma ksztatt litery U. System ten stosowa-
ny jest tam, gdzie jest staty przeptyw klientéw w porze
obiadowej.

W systemie schodkowym natomiast lady sg ustawiane
pod katem - jedna za druga. System ten jest stosowany
tam, gdzie jest duzy przeptyw konsumentéw, na przyktad
w sektorze przemystowym.

Konfiguracje lokalizacji poszczegélnych bufetéw moz-
na uzyskac poprzez stosowanie elementéw taczacych po-
szczegolne sekcje. Rysunek 77 przedstawia przyktadowe
rozwigzania konstrukcyjne elementéw taczacych bufety.

Do sprzedazy zywnosci i artykutéw spozywczych sto-
sowane s czesto automaty.

Sprzedaz za pomocg automatéw byta juz znana w 215
roku p.n.e. w Grecji. Nie sprzedawano jednak w ten spo-
s6b zywnosci, maszyny z zywnoscig pojawity sie dopiero
w naszym stuleciu. Pierwsze automaty powstaty w Niem-
czech w1885 roku, gdy w jednej zfabryk rozpoczeto
eksploatacje prébnej partii automatéw do sprzedazy wy-
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RYSUNEK 77. Elementy tagczace bufety ekspedycyjne [116]
/

roboéw czekoladowych. W kilka lat péZniej opanowano
produkcje automatow w Wielkiej Brytanii, a w 1890 roku
pierwszy automat do sprzedazy napojow pojawit sie we
Francji [68, 70].

Automaty staly sie popularne wlatach 1950-1960
i spotkaty sie z popytem ze wzgledu na szybkos¢ obstugi
i dostepnos¢ wszelkich sktadnikéw przez 24 godziny na
dobe, przez 7 dni w tygodniu.

Zywnos¢, ktéra jest sprzedawana w automatach, pro-
dukowana jest przez firmy sprzedajgce automaty lub nie-
zalezne fabryki.

Podstawowym elementem gwarantujagcym powodze-
nie tego rodzaju sprzedazy jest atrakcyjny wyglad i Swie-
z0s¢ artykutu [70, 131].

Wspotczesne automaty [70] majg budowe moduto-
wa, atakze podzespoty oparte na modutach, co ufatwia
ewentualng naprawe (poprzez wymiang odpowiedniego
modutu). Wyposazone sg w samodiagnostyczny system,
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umozliwiajacy racjonalne dziatanie aparatu i jego konser-
wacje. Sygnalizuje bowiem o zaistniatej awarii, wskazujac
miejsce uszkodzenia. Podawane informacje ukazujg sie na
wyswietlaczu, ostrzegajac na przykiad o braku kawy, wody
lub kubkéw, o usterkach wrzutnika, zespotu do zaparza-
nia kawy, zbiornika wyréwnawczego lub o przepetnieniu
zbiornika na odpadki.

Maszyny takie moga wystepowac w cafeteriach, hote-
lach, akademikach, klubach, szkofach, zaktadach pracy
(przewaznie ustawiane s na najczesciej uczeszczanych
traktach komunikacyjnych).

Produkty sprzedawane z automatoéw to: napoje gorace
lub zimne, stodycze i przekaski, kanapki oraz positki gora-
ce lub zimne.

Ze stosowania automatow

wynikaja nastepujace korzysci:
I dostepnos¢ - moga by¢ lokalizowane w poblizu stano-
wisk pracy, co pozwala na redukcje czasu, ktéry trzeba
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FOTOGRAFIA 14. System wydawania potraw - karuzela

by byto przeznaczy¢ na droge do dalszego punktu wy-
dajacego; jest to szczegdlnie wazne w zakfadach pracy
o duzych powierzchniach;

I elastyczno$¢ - maszyny moga dostarczac produkty przez
24 godziny na dobe, co pozwala pracownikom w fabry-
kach i biurach na korzystanie z nich w dowolnym czasie;

I kontrola - maszyny odmierzajg doktadng ilos¢ artykutow,
za okreslong monete czy zeton, dlatego jakiekolwiek
straty czy kradzieze sg eliminowane.

Instalowanie maszyn

ma natomiast nastepujace wady:

Ibezosobowos¢ - maszyny pomalowane na jaskrawe ko-
lory moga przyciagad ludzi, sprzedaz odbywa sie bez-
osobowo, co eliminuje wszelkie wahania ze strony czto-
wieka;

Ijakos$¢ - poczatkowo uwazano, ze napoje podawane
w plastikowych czy papierowych kubeczkach bedg sta-
bej jakosci; w miare uptywu czasu zmienit sie stosunek

/
> -
» -
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RYSUNEK 78. Przyktadowe rozwigzanie wydawalni z zastosowaniem dystrybutora obrotowego
- karuzeli [105]: 1- bemar do porcjowania goracych potraw, 2 - wézek z talerzami do zup,
3 - wozek z talerzami do dan drugich, 4 - wézek regatowy na wyporcjowane desery i safatki,
5 - wozek z tacami, 6 - wozek ze sztuécami, 7 - kuchnia,
8 - dystrybutory obrotowe od strony konsumentéw, 9 - sala konsumencka
o
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klientéw do tych urzadzen, tym bardziej, ze nowoczes-
ne, skomputeryzowane automaty majg wtasny system
czyszczenia - 2 razy na dzien[ 43, 70].

W systemach samoobstugowych znane sa wydawal-
nie positkbw skonstruowane w postaci karuzeli (fot.
14). Sktada sie ona z okragtych poétek o srednicy 2 m, na
ktérych ustawia sie dania i napoje (rys. 78). W tym przy-
padku klient stoi w miejscu, a karuzela obraca sie jeden
raz w ciaggu 1 minuty. Potowa karuzeli znajduje sie na
sali, a druga - od strony kuchni - jest stale uzupetniana
na biezaco w potrawy i napoje. Tace, sztucce, serwetki
ustawiane sg przed podejsciem do wydawalni. Stano-
wisko kasowe zlokalizowane jest miedzy karuzela, a sala
konsumpcyjna [16].

Korzysci, jakie wynikaja z zastosowania tego syste-
mu, sa hastepujace:

I metoda samoobstugi, wydajaca positki dla 8-10 konsu-
mentoéw w ciggu minuty, to jest wiecej niz przy ustawie-
niu bufetéw w jednej linii;

I wymagana jest znacznie mniejsza powierzchnia niz przy
pozostatych ladach.

Wady tego systemu wynikajq z faktu, ze:

| operatorzy muszg byc dobrze przeszkoleniw celu spraw-
nego uzupetniania positkdw;

Imogg pojawic sie opdznienia, kiedy klienci musza cze-
kac na caty obroét karuzeli [2].

6.2:

Wiekszo$¢ restauracji korzysta z systemu obstugi kel-
nerskiej. Jest to system wydawania potraw, w ktorym
kelner podaje do stotu wczesniej zamoéwiony przez kon-
sumenta positek. Przecietnie na 1 kelnera przypada do
obstugi okoto 12-16 miejsc konsumenckich, to jest 3-4
stoliki 4-osobowe [11].

Znane sa 4 systemy obstugi kelnerskiej konsumenta:
amerykanski, francuski, rosyjski, rodzinny, bankietowy
[40].

Obstuga
kelnerska

System amerykanski - kierownik sali lub hostessa wita
gosci i prowadgzi ich do stolika, gdzie podaje karte menu.
Kelner nakrywa do stotu i przyjmuje zamdwienie.

Przynosi i serwuje gosciom dania, a nastepnie zbiera
brudne naczynia. Kontrolerzy sprawdzaja, czy zywnos¢
zabierana do jadalni zgadza sie zzamoéwieniami, we-
ryfikujag ponadto rachunek przed podaniem klientowi.
Charakterystyczng cecha tego systemu obstugi jest to,
ze kazdy konsument otrzymuje na talerzu swoja porcje,
poniewaz proces porcjowania odbywa sie w kuchni, nie
przy gosciu. Kelner przynosi na talerzu juz poporcjowane
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potrawy, utozone dla kazdego konsumenta osobno.

System francuski jest czesto stosowany w eksklu-
zywnych idrogich restauracjach, poniewaz wymaga
wielu dodatkowych urzadzer oraz miejsca w sali kon-
sumenckiej. Kelner przynosi z kuchni nie poporcjowane
sktadniki potraw ina specjalnym stoliku, ustawionym
obok konsumenta, kroi, filetuje, przyprawia, smazy oraz
flambiruje, gotuje sos, a nastepnie podaje konsumento-
wi. Ten system obstugi jest drogi, poniewaz do obstugi
jednego stolika potrzebnych jest dwdch profesjonalnie
wyszkolonych kelneréw oraz dodatkowa powierzchnia
przy kazdym stoliku. Jest to wolniejszy sposéb obstugi,
lecz zwraca uwage klientéw, gdyz kazdy klient otrzymuje
indywidualne przygotowane danie.

W systemie rosyjskim potrawy sg catkowicie przy-
gotowywane i porcjowane w kuchni oraz uktadane na
potmiskach. Kelner przynosi pétmiski oraz podgrzane
talerze. Potmiski ustawia na tak zwanym pomocniku
kelnerskim, znajdujacym sie obok stolika, i serwuje por-
cje, uzywajac tyzki i widelca w prawej rece, podchodzac
do kazdego z lewej strony. Sytuacja jest powtarzana, az
wszystkie sktadniki zostang podane.

System ten jest szybszy od poprzedniego, poniewaz
do obstugi konsumenta potrzebny jest jeden kelner
i niewiele dodatkowej powierzchni. Mankamentem tego
systemu jest to, ze ostatnia obstugiwana osoba dostaje
ostatnie kawatki potraw z pétmiska.

System rodzinny - kelner podaje na pdtmiskach
i w wazach potrawy w ilosci odpowiedniej do liczby go-
$ci przy stole i konsumenci sami sie obstuguja. Wada tego
systemu jest to, ze goscie sami pobierajac positek, nie-
rownomiernie go dzielg i przewaznie ostatni otrzymuja
najmniejsze porcje.

System bankietowy - przewiduje podanie duzej
liczby porcji w krétkim czasie. Zatrudniona jest zwy-
kle dos¢ duza liczba kelneréw. Przewiduje sie, ze je-
den kelner moze obstuzy¢ od 16 do 20 gosci. W celu
usprawnienia obstugi niektére potrawy, takie jak zim-
ne zakaski lub satatki, ustawiane sa na stotach wczes-
niej, jeszcze przed przybyciem gosci. Na rysunku 79
przedstawiono przyktady ustawienia stotéw oraz
kompozycje i sposdb prezentacji potraw w systemie
bankietowym. Ksztatt stotdw uzalezniony jest prze-
de wszystkim od wielko$ci pomieszczenia oraz liczby
i asortymentu podawanych potraw. W trakcie trwa-
nia bankietu istnieje mozliwos¢ uzupetniania po-
szczego6lnych potraw, podawania napojoéw i alkoholi.
Ponadto konieczne jest ustawienie na sali, niewiel-
kich stolikow, przeznaczonych do odstawiania przez
konsumentéw brudnych talerzy. Talerze te powinny
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RYSUNEK 79. Przyktady ustawienia stotéw w systemie bankietowym: 1 - miejsce
centralne przeznaczone na dekoracje, 2 - gtéwne dania gorace, 3 - dodatki do dan
(satatki, pieczywo, masto itp.), 4 - talerze, 5 - sztuéce i serwetki

by¢ natychmiast zbierane.

Sale bankietowe przewaznie usytuowane sg w wiekszej
odlegtosci od kuchni dan goracych niz sale konsumen-
ckie i transport potraw gorgcych odbywa sie wéwczas za
pomoca szaf bankietowych o pojemnosci okoto 96 tale-
rzy. Szafy te posiadajg wtasny wiasny system grzewczy.
Podawanie potraw goracych zszaf bankietowych jest
stosowane wtedy, gdy w sali bankietowej konsumpcja
odbywa sie przy stofach, na siedzaco.

Tradycyjny system przygotowywania bankietow wigze
sie z wieloma niedogodnosciami.

Wszystkie czynnosci tzn. obrébke wstepna, ter-
miczng, porcjowanie i dekorowanie nalezy wykona¢
tego samego dnia, a to wymaga duzego naktadu pra-

spis tresci:

cy i zaangazowania wielu oséb. Zastosowanie nowo-
czesnego systemu bankietowego z wykorzystaniem
technologii cook & chill (gotowanie i chtodzenie) po-
zwala na rozpoczecie przygotowania potraw juz na
3 dni przed bankietem. Stosujac te technologie pro-
dukty poddaje sie wysokotemperaturowej obrébce
termicznej (75-80°C) w piecach konwekcyjno- paro-
wych a nastepnie szybkiemu ich schtodzeniu w chto-
dziarkach szokowych.

W urzadzeniach tych mozliwe jest gwattowne obnize-
nie temperatury potraw z +70°C do +3°C w 90 minut.

Przygotowane w taki sposéb potrawy sg przechowy-
wane w komorze chtodniczej na specjalnych stojakach
(fot. 15) wyposazonych w pokrowce izotermiczne [67].
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FOTOGRAFIA 15. Woézek talerzowy z pokrowcem
izotermicznym - system bankietowy [67]

Chronia one potrawy przed wyschnieciem i utlenianiem.
Na wézkach umieszcza sie dane o ich zawartosci.
Ostatnim etapem przed serwowaniem dan jest ich

regeneracja, podgrzanie do temperatury konsumpgji

w piecach konwekcyjno-parowych.

Pokrowce izotermiczne, w ktdre sa wyposazone stojaki
zapewniajg utrzymanie temperatury +70°C przez okoto

20-25 minut (po zakoriczeniu procesu regeneracji).

6 3 Pozostate pomieszczenia
ead o dzialu handlowego

Oprécz sali konsumenckiej w sktad dziatu handlowego
wchodza nastepujace pomieszczenia: przedsionek, hall,
szatnia dla konsumentéw oraz zespét sanitarny dla kon-
sumentow.

Zespdt sanitarny dla konsumentéw powinien mie¢ od-
dzielne przedsionki i kabiny dla kobiet oraz mezczyzn.

Projekt tych pomieszczen jest zawarty w projekcie bu-
dowlanym.
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