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Zaktad gastronomiczny
prowadzi dziatalnosc;

»produkcyjna,
»handlowg,
» uslugowy,

co powoduje, ze pomieszczenia zakladu musza
by¢ dostosowane do spelniania tych zadan i
funkcjonalnie ze soba polaczone, co pozwoli na
odpowiednie prowadzenie dzialalnoS$ci.



Uktad funkcjonalny zaktadu

gastronomicznego

- to przestrzenne powiazanie ze soba pomieszczen,
w ktorych sg uwzglednione wszystkie wymagania
zwigzane z ruchem surowcow, produkcjg i
ruchem potraw, ruchem pracownikow i
konsumentow. Uklad ten musi zapewnic
prawidlowe powigzanie miedzy poszczegolnymi
grupami pomieszczen, aby zachowany byl jeden
kierunek ruchu surowcow, polproduktow
i gotowych potraw.
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Uktad funkcjonalny zaktadu
gastronomicznego obejmuje

nastepujace dziaty:

»ekspedycyjny,
»konsumencki,
»produkcyjny,

> Magazynowy,
» administracyjno-socjalny.




Podziat zaktadu gastronomicznego na

dziaty.
Lakad qastronomiczny
[ekal konvsumenchd Liplec i gastronomicne
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Dziat ekspedycyjny jest wydzielonym
pomieszczeniem,

« w ktorym kelnerom na podstawie zlozonego
zamowienia, wydawane sa potrawy i
napoje.

W jego sklad wchodzg; rozdzielnia kelnerska
oraz zmywalnia naczyn stolowych.
Zmywalnia naczyn stolowych musi byc¢ tak
usytuowana, aby zapewnic¢ prawidlowy obieg
naczyn. Usytuowanie ekspedycji powinno
gwarantowac bezkolizyjny ruch od strony prawej
do lewe].







Wydawanie potraw konsumentom (ekspedycja) to
ostatni etap cyklu produkcyjnego w zaktadzie
gastronomicznym.
Organizacja dzialu ekspedycji powinna
uwzgledniac¢ nastepujace warunki:
»porcjowanie powinno by¢ calkowicie oddzielone
od prac ,.brudnych”, obrobki wstepne;j
produktow 1 zmywalni naczyn stolowych,

» droga wydawania potraw nie moze sie
krzyzowac z drogg odbioru brudnych naczyn,

» powinien by¢ zachowany jednokierunkowy ruch
polproduktow i dan gotowych.



Ukfad funkcjonalny rozdzielni kelnerskiej z oznaczeniem drég technologicznych (wg projektu hote-
lu Holiday Inn w Warszawie): 1 - stét grzewczy z nadstawka grzewcza, 2 - stét z nadstawka, 3 - lada
satatkowa z nadstawka, 4 - stot na kotkach, 5 - szafa na naczynia stotowe, 6 - stél, 7 - stot chlodniczy,
8 - kasa, 9 - umywalka, 10 - tunelowa maszyna do mycia naczyn, 11 - stot sortowniczy z otworami
na odpadki, 12 - dystrybutor do piwa, 13 - stot zatadowczy, 14 - wyciskacz do sokow, 15 - regal, 16

- szafa chtodnicza, 17 - ekspres do kawy, 18 - umywalka wbudowana w blat, 19 - wozek kelnerski, 20
- salamander
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WAZNE

Z uwagi na konieczno$¢ przestrzegania zasad
higieny bardzo wazna jest odpowiednia organizacja
odbioru brudnych naczyn i zagospodarowanie
odpadkow pokonsumpcyjnych, gdyz mogg one
stanowi¢ powazne zrodlo zakazenia gotowych
dan.

W zwigzku z powyzszym nalezy przestrzegac
podstawowej zasady: droga naczyn brudnych, a wiec
rowniez odpadkéw pokonsumpcyjnych, nie moze sie
krzyzowac z droga polproduktdéw i dan gotowych
oraz naczyn czystych.
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Do dziatu ekspedycyjnego zaktadu gastronomicznego
nalezy rowniez zmywalnia naczyn stotowych.

Jej lokalizacja oraz funkcjonalne rozwigzanie
technologiczne sg niezwykle waznymi
zagadnieniami. Nieprawidlowe rozwigzanie
zmywalni moze si¢ stac powaznym zrodiem zakazen
w zakladzie. Zmywalnia powinna by¢ usytuowana w
miejscu dogodnym do zwrotu brudnych naczyn z sali
konsumenckiej oraz do odprowadzenia odpadkéw
pokonsumpeyinych. Zbieranie i usuwanie odpadkow
pokonsumpeyjnych i poprodukeyjnych wymaga
takiego zorganizowania, aby nie stanowily one
dodatkowego zrodia zanieczyszczen, chorob
zakaznych 1 nie byly zerowiskiem szkodnikow.




W celu zapewnienia dobrej organizacji pracy oraz wtasciwych
warunkow sanitarnych, wazne jest odpowiednie ustawienie

wyposazenia technologicznego wewnatrz zmywalni.

Rozmieszczenie poszczegolnych elementow powinno
uwzglednia¢ zasade jednokierunkowo$ci ruchu naczyn,
gdyz w pomieszczeniu tym wystepuja, dwie strefy:

» ,brudna” (zwrot 1 przygotowanie do mycia brudnych
naczyn, odprowadzenie odpadkow pokonsumpcyjnych)
» czysta” (przekazanie czystych naczyn do ekspedycji lub

do kuchni).

Zachowanie jednego kierunku ruchu naczyn zapobiega
krzyzowaniu sie drog .brudnych” z ..czystymi” oraz
gwarantuje racjonalny przebieg procesu.




Podstawowe wyposazenie zmywalni
stanowia;:

» sprzet do przekazywania brudnych naczyn z sali
konsumenckiej (nadstawki, wozki, przenos$niki
taSmowe),

» sprzet do oczyszczania, sortowania i wstepnego
mycia naczyn (stoly sortownicze, stoly ze
zlewozmywakami, pojemniki na odpadki),



Podstawowe wyposazenie zmywalni

stanowia;:

» sprzet do przekazywania brudnych naczyn z sali
konsumenckiej (nadstawki, wozki, przenos$niki
taSmowe),

» sprzet do oczyszczania, sortowania i wstepnego
mycia naczyn (stoly sortownicze, stoly ze
zlewozmywakami, pojemniki na odpadki),

» zmywarki do naczyn,

» stoly odbiorcze,

» urzadzenia i sprzet do przechowywania i

przekazywania czystej zastawy stolowej do
stanowisk ekspedycyjnych (wozki, szafy przelotowe).



ZMYWALNIA NACZYN STOLOWYCH
\ [ P -




Stanowisko mycia naczyn stotowych




RYSUNEK 54. Stanowisko sortowania
zastawy stotowej w hotelowej zmywalni
naczyn[6 1]: 1 - stot sortowniczy,

2 - zmywarka do szkfa,

3 - wozek do transportu koszy,

4 - zmywarka tunelowa do naczyn
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Centralna zmywalnia naczyn stotowych z uwzglednieniem strefy, czystej”i ,brudnej”
(wg projektu kuchni Szpitalu Miejskiego w Koscierzynie): 1 - wozek na tace, 2 - stol,
3 - pojemnik na odpady, 4 - stot na kétkach, 5 - zlew 2-komorowy, 6 - stot odbiorczy,

7 - maszyna do mycia naczyn (komorowa), 8 - maszyna do mycia naczyn (tunelo-
wa), 9- umywalka



WAZNE

Umyte 1 wysuszone naczynia przekazuje sie do kuchni lub
ekspedycji za poSrednictwem szaf przelotowych. Jezeli
nie ma bezposrednlego polaczenia — umyte naczynla
umieszcza sie w specjalnych, zamykanych wozkach 1
przewozi do stanowisk wydawania positkow lub miejsc
skladowania.

Obieg naczyn w kazdym zakladzie gastronomicznym
musi odbywac¢ sie bez zaklocen. Mozna to osiggnaé dzieki
krotkim drogom komumkacvmvm dobremu powigzaniu
funkclonalnemu pomieszczen oraz odD0W1edn1emu
wyposazeniu i ustawieniu technologicznemu.




»Przygotowalnia I
»Przygotowalnia II
»Garmazernia (kuchnia zimna)
» Pracownia cukiernicza
»Kuchnia wlasciwa (goraca)

»Magazyn podreczny szefa kuchni
»Biuro szefa kuchni



sluzy do obrobki wstepnej surowcow
przeznaczonych do dalszego przerobu,
powinna skladac sie z wydzielonych
pomieszczen lub boksow przeznaczonych
do obroébki wstepnej warzyw, ryb, drobiu,
miesa wyposazonych w odpowiednie maszyny,
urzadzenia i sprzet oraz mie¢ dogodne
polaczenia z magazynami, przygotowalnig II,
kuchnig wlasciwg oraz garmazernig.



- Obrobka wstepna brudna obejmuje
wszystkie prace zwigzane z
oczyszczaniem, myciem i rozbiorem
surowcow. Wykonuje sie jg w specjalnie
wydzielonych pomieszczeniach.



« W przygotowalni wstepnej warzyw 1 owocoOw
obiera sie, myje i oczyszcza surowiec roslinny.
Obrobka wstepna ziemniakow 1 warzyw
korzeniowych polega na obieraniu, oczkowaniu 1
myciu, natomiast owoce 1 warzywa nietrwale
myje sie 1 oczyszcza, usuwajac czesci niejadalne.



W zwigzku z powyzszym w przygotowalni
organizuje sie niezalezne ciggi technologiczne:
do obrobki ziemniakow 1 warzyw korzeniowych
wyposazone w maszyne do obierania, stanowiska
do oczkowania oraz baseny do mycia i stoly, do
mycia 1 oczyszczania owocOw 1 warzyw

wyposazone w stoly oraz baseny lub stoly ze
zlewami.
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- W przygotowalni wstepnej miesa rozmraza sie
mieso, myje 1 dokonuje rozbioru. Stanowisko do
rozbioru miesa powinno by¢ wyposazone w
basen do rozmrazania, basen do ptukania, st6l
do rozbioru, pien, pile oraz wozek do transportu
surowca.



W przygotowalni wstepnej drobiu dokonuje sie
obrobki wstepnej drobiu. Wyposazona jest ona w

stoly do pracy, zlewy.




W przygotowalni wstepnej ryb oczyszcza sie je.
Ryby dostarczane do wiekszos$ci zakladow
gastronomicznych sg odglowione, oczyszczone z
luski 1 wypatroszone wiec wymagajq one tylko
niewielkiego doczyszczania.

Dlatego pomieszczenia
przygotowalni wyposaza sie
w stoly do oczyszczania ryb
oraz zlewy.




W pomieszczeniu do dezynfekcji jaj odbywa sie
ich mycie 1 dezynfekcja, dlatego powinno by¢
ono wyposazone w stol ze zlewem oraz
urzadzenia do dezynfekc;i.
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Przygotowalnia |

sluzy do przygotowywania polproduktow.
Oczyszczone surowce poddaje sie
krojeniu, mieleniu, formowaniu itp.
Pomieszczenie to wymaga
bezposredniego polaczenia z
przygotowalnia I, garmazernia i kuchnia
wlasciwa.






Przygotowalnia Il

Przygotowalnia czysta ziemniakow, warzyw i
owocOw wyposazona jest w stoly robocze (w tym
stoly ze zlewem), maszyne do rozdrabniania oraz

stol lub szafe cl

hlodnicza na gotowe polprodukty.

4 mm

Tt




MASZYNY WIELOCZYNNOSCIOWE

i!'ql_d BTy Widserynud i to iiawiaia oo
siole pabeerym Lindd ke Megasi)

Przystawki da meszyny wieleczynncsciow (trédls: Selgast



Przygotowalnia |l

Przygotowalnia miesa jest wyposazona w stoly
robocze (w tym stoly ze zlewem), maszyny (wilk,
spulchniacz, kuter) oraz stol lub szafe chlodnicza
do przechowywania polproduktéow. W wiekszych
zakladach gastronomicznych ustawia sie rowniez
maszyne vacuum pack do pakowania
przygotowanych polproduktow.
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Przygotowalnia Il

Przygotowalnia drobiu wyposazona jest w stoly
robocze (w tym stoly ze zlewem) oraz w stot lub
szafe chlodnicza na gotowe polprodukty.




Przygotowalnia Il

Przygotowalnia ryb jest wyposazona w stoly do
pracy (w tym specjalistyczne do ryb) oraz zlewy.




Przygotowalnia Il

Przygotowalnig produktow mgcznych jest
wyposazona najczesciej w maszyne do
zagniatania ciasta, stoly (w tym ze zlewem),
ewentualnie w urzadzenia pomocnicze, np.:
mikser. Przygotowuje sie w niej r6znego rodzaju
ciasta. L

Miusiarka plazeteros (nikser eaiwersalay)
(1rédle Negast)



Przygotowalnia |

W malych zakladach gastronomicznych
wszystkie przygotowalnie czyste moga miescic
sie w jednym osobnym pomieszczeniu lub
obrobka wstepna odbywa sie na terenie kuchni.

Ze wzgledow sanitarnych oraz organizacyjnych
powinno sie wydzieli¢ odpowiednio
wyposazone i oznaczone stanowiska
pracy do przygotowywania poszczegolnych grup
polproduktow oraz oddzielne pomieszczenia,
np.: do dezynfekowania jaj.




Garmazernia (kuchnia zimna)

rzeznaczona jest do produkcji zakasek i

an zimnych, powinna miec¢ polaczenie z
przygotowalnia I i II, kuchnia wlaSciwa oraz
ekspedycja.
Kuchnia zimna powinna by¢ w prosty sposob
polaczona z kuchnig cieply, gdyz w technologii
przygotowywania przekasek zimnych bardzo czesto
polprodukty poddawane sg obrobce cieplne;.
Kuchnia zimna powinna mie¢ bezposSrednie
polaczenie z chlodnig produktow gotowych

wyposazona w regaly. —




Garmazernia powinna by¢ wyposazona gtownie w rozne stoty
chtodnicze, do pracy (w tym stoty ze zlewem) oraz urzadzenia

pomocnicze (krajalnica, maszyna wieloczynnosciowa oraz szafki i
potki wiszace).
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Pracownia cukiernicza

sluzy do produkgji ciast i deserow,
powinna miec polaczenie z pomieszczeniami
magazynowymi i ekspedycja, posrednio z innymi
pomieszczeniami.




Kuchnia wtasciwa
(goraca)

powinna by¢ polozona centralnie w
stosunku do pozostalych pomieszczen; tu
poddaje sie obrobce cieplnej surowce i
polprodukty. Najbardziej funkcjonalna jest
kuchnia o powierzchni kwadratowej, w ktorej
miejscem centralnym sg urzadzenia grzejne
dostepne ze wszystkich stron.



Kuchnia wtasciwa (goraca)

- Urzadzenia w kuchni powinny by¢ tak
rozmieszczone, aby ograniczy¢ jej powierzchnie,
zapewnicC prawidlowa organizacje i
bezpieczenstwo pracy oraz wlasSciwa
higiene; przy bocznych scianach powinny by¢
ustawione dodatkowe stanowiska, w tym
stanowisko do porcjowania i ekspedycji potraw
bezposrednio polaczone ze zmywalnig naczyn
stolowych i rozdzielnig kelnerska lub bufetem.



Kuchnia wtasciwa (goraca)

- Do podstawowego wyposazenia kuchni
wlasciwej nalezg trzony kuchenne, frytownice,
grille, patelnie, kotly warzelne oraz piece
konwekcyjno-parowe; do uzupekliajacego zas:
stoly 1 szaty chlodnicze na polprodukty
przeznaczone do dalszej obrobki, stoly do pracy
oraz polki i szatki wiszgce.



CIAG KUCHENNY
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Kuchnia wtasciwa (goraca)

Bardzo przydatne sg ruchome stoly lub wozki z
blatem roboczym przystosowane do przewozu
pojemnikéw GN. By szybko schlodzié¢ potrawy
przeznaczone dla kuchni zimnej lub do
krotkotrwalego ich przechowywania w
warunkach chlodniczych kuchnie ciepla
wyposaza sie w schladzarki szo/kowe.




Kuchnia wtasciwa (goraca)

Urzadzenia grzejne najczesciej ustawia sie w bloki
rownolegle lub wysepkowo (fziqki czemu mozna
uzyskac:

- oszczedno$¢ powierzchni pomieszczen,

- latwo$¢ w odprowadzeniu ciepla, zapachow 1 pary przez
zainstalowanie okapoéw wentylacyjnych nad grupa
urzadzen,

Jfunkcjonalno$¢ pomieszczen,

Jskrocenie drog pracownikom obshugujacym
poszczegblne stanowiska pracy,

Jzwiekszenie bezpieczenstwa pracy, dzieki umieszczeniu
instalacji w przestrzeniach zamknietych miedzy
urzadzeniami, a nie na zewnatrz.



Zmywalnia naczyn kuchennych

- zlokalizowana obok kuchni jako oddzielne
pomieszczenie lub we wnece kuchni wlasciwej z
latwym dost¢pem do kuchni zimnej i gorace;.




Magazyn podreczny szefa kuchni

- usytuowany obok kuchni wlasciwej, stuzy do
przechowywania matych zapasow produktow

(np.: przypraw).
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Biuro szefa kuchni




Dziat magazynowy obejmuje pomieszczenia, w ktorych odbywa sie
przyjmowanie dostaw i magazynowanie roznych towarow oraz
ekspedycja opakowan zwrotnych i odpadkow

Roézne grupy Srodkow zywnosSci maja
wlasSciwe sobie cechy, ktore decyduja o
rodzaju magazynu, jego oSwietleniu,
wyposazeniu w meble i1 urzadzenia chlodnicze oraz
wentylacji. Towary powinny by¢ dostarczane do
zakladu od strony zaplecza gospodarczego.
Pomieszczenie, w ktérym przyjmuje sie towary
nazywa sie przedmagazynem.

Usytuowany jest on blisko wejScia i ma dogodne
polaczenie z magazynami zywnoS$ciowymi i
niezywnosciowymi.




Podziat magazynow w zaktadzie
gastronomicznym

[zial magazynowy
Magazyny tywnasdiowe Praedmagazyn Magazyny niezywnosciowe

'
(hlodzone Niechlodzone






Do magazynow zywnosciowych zalicza sie:

sg to pomieszczenia dla surowcow i
polproduktow, ktore musza byé przechowywane
w temperaturze i wilgotnosci odpowiedniej dla
danej grupy towarow.

Wyro6znia sie tu magazyny:

v/ magazyn warzyw, ziemniakow i owocow (z dogodnym
polaczeniem z przygotowalnig I),

v'magazyn Kkiszonek,

v magazyn jaj z urzqdzeniami do dezynfekcji,

v'magazyn produktow suchych (lokalizowane sa na jednej
kondygnaCJl z pomieszczeniami produkchnyml)

v'magazyn win i wodek oraz piwa i napojow zlokalizowane
w poblizu bufetu.



jest to zesp6t komor chlodniczych, w ktorych sg
przechowywane latwo psujace sie artykuly
SPOZYWCZE.

Sa zlokalizowane w poblizu czesci
produkcyjnych. Wystepuje tu przedchlodnia i
komora niskotemperaturowa. W oddzielnych

komorach chlodniczych przechowuje sie: mieso
zwierzat rzeznych, drob, ryby, nabial, wyroby
garmazeryjne, thuszcze i owoce i warzywa
nietrwale, piwo i napoje, itp.




Poszczegolne dziaty oraz pomieszczenia w ramach tych
dziatow powinny by¢ tak ze soba powiazane, aby byt
zachowany jednokierunkowy ruch:
< surowcow 1 produktow od wejscia do
magazynow i do pomieszczen produkcyjnych,
“*wyprodukowanych potraw z pomieszczen
produkcyjnych do bufetu i sal konsumpcyjnych,

“»personelu zatrudnionego przy produkcji i
obstudze konsumentow,

“*brudnych naczyn z sal konsumenckich do
zmywalni,

< odpadkow 1 zuzytych opakowan do miejsc ich
skladowania.



Schemat powiazan funkcjonalnych-pomieszczen

zaktadu gastronomicznego
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WAZNE

Rowniez ustawienie urzadzen w pomieszczeniu
nie moze by¢ przypadkowe. Powinno
zapewniac jednokierunkowos¢ procesow
technologicznych oraz bezpieczenstwo i
ergonomie pracy. Wszystkie przedmioty
stanowlgce wyposazenie powinny miec¢ swoje
stale miejsce na potkach, w szatkach i
szutladach. W kazdym pomieszczeniu powinno
by¢ tyle sprzetu, naczyn i narzedzi, ile jest
potrzebne do pracy.
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RYSUNEK 63.
Zasada stosowania urzadzen na podstawie normy gastronomicznej GN



Pytania sprawdzajace
Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes
przygotowany do wykonania cwiczen.

1. Co okresla uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego?
2. Jakie dzialy mozna wyré6zni¢ w zakladzie gastronomicznym?

3. W ktorym miejscu zakladu gastronomicznego powinno odbywac sie
przyjecie towaru?

4. Jakie rodzaje magazynow mozna wyr6zni¢ w zakladzie gastronomicznym?
5. Jakie pomieszczenia zaliczamy do dzialu produkcyjnego?

6. Jak powinna by¢ usytuowana kuchnia wlasciwa w stosunku do innych
pomieszczen?

7. Jakie drogi nazywamy czystymi, a jakie brudnymi?

8. Jak powinna by¢ usytuowana zmywalnia naczyn w zakladzie
gastronomicznym?

9. Jak powinien by¢ rozmieszczony sprzet, maszyny i urzadzenia oraz meble w
zmywalni naczyn?

10. Ktore drogi w zakladzie gastronomicznym nie mogg sie krzyzowac?

11. Jak powinien by¢ zaprojektowany dziat ekspedycyjny i konsumencki w
zakladzie gastronomicznym?

Dziekuje©



ZRODLO:

« Zawod kucharz malej gastronomii Poradnik dla
ucznia "Podstawy zawodu”,

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

 https:www.Podstawy-projektowania-
technologicznego-placowek-i-zakladow-
gastronomicznych.html

- Agnieszka Kasperek Marzanna Kondratowicz
Tom I Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii Podrecznik

o https://gastrodesign.pl/
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