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Streszczenie

Biorac pod uwage liczbe placéwek gastronomicznych i tempo ich rozwoju oraz
warunki przystosowania ich do nowej sytuacji gospodarczo-rynkowej (duza
konkurencyjnosc¢, wejscie Polski do Unii Europejskiej, zwiekszone wymagania
ze strony klientéw), w Katedrze Podstaw Techniki AR w Lublinie podjeto prébe
stworzenia programu komputerowego wspomagajacego realizacje wymagan
ergonomicznych i BHP. Program ma by¢ stosowany przy ustalaniu wytycznych
i kryteribw zaréwno w realizacji obiektow nowych, jak i modernizacji juz istnie-
jacych. Moze by¢ réwniez stosowany przy ocenie istniejacych placéwek pod
katem spetniania przez nie wyzej wymienionych wymogow.

Stowa kluczowe: placéwka gastronomiczna, modernizacja, adaptacja, prze-
strzen stanowiska pracy, architektura przestrzeni

Wstep

Dzialalno$¢ gastronomiczna jest branzg przemystu spozywczego, ktéra
rozwija sie najszybciej. W 2000 r. liczba placéwek gastronomicznych wyno-
sita 84342, a w 2002 r. juz 89539 [GUS 2003]. Powstajg nowe zaktady ga-
stronomiczne (projektowane od podstaw), jak tez w zaadaptowanych do
tego celu pomieszczeniach, majacych pierwotnie zupetnie inne przezna-
czenie. Modernizuje sie réwniez istniejgce zaktady, aby sprosta¢ konkuren-
cji i spetni¢ wymagania stawiane tym placéwkom w nowych unijnych re-
aliach. Placéwki gastronomiczne powinny oferowac¢ réznorodnosé¢ ustug,
zapewnia¢ wysokg ich jakos$¢ oraz spetniaé kryteria ergonomiczne i BHP.
Wejscie Polski do Unii Europejskiej wymusza na wiascicielach placéwek
spetnienie odpowiednich kryteriow stosowanych w krajach Unii.

W Katedrze Podstaw Techniki Akademii Rolniczej w Lublinie, podjeto prébe
opracowania zatozen projektowych (przy uwzglednieniu istotnych kryteriéw)
do stworzenia programu komputerowego pozwalajgcego okresli¢, w zalez-
nosci od srodowiska i rodzaju ustugi — wielkos¢ placéwki oraz jej wystrgj i
wyposazenie.
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Przy opracowywaniu zatozen projektowych kierowano sie opiniami wiasci-
cieli istniejgcych juz placéwek oraz klientéw z nich korzystajgcych.

Zatozeniem autorow jest, aby program, po wprowadzeniu do niego mozli-
wie najwiekszej ilosci informacji o srodowisku, przewidywanej dziatalnosci i
uwzglednieniu kryteriow ergonomicznych i BHP, dat odpowiedz dotyczacqg
wielkosci placoéwki, rozmieszczenia w niej poszczegoélnych pomieszczen,
ciggdéw komunikacyjnych, wyposazenia pomieszczen oraz liczby zatrudnio-
nych pracownikéw.

Program ma ufatwi¢ przysztym wiascicielom placéwek gastronomicznych
korzystanie z ujednoliconych wymagan stawianych tym placowkom, a wia-
scicielom istniejgcych juz placowek pomoc w sprawdzeniu, czy placowka
odpowiada kryteriom nakladanym przez przepisy i wymaganym przez uzyt-
kownikow.

Ogolne zasady projektowania zaktadéw gastronomiczny ch

Zakfad gastronomiczny, to jednostka prowadzgca dziatalnos¢ gospodarcza,
wyodrebniona lokalowo i organizacyjnie. Dziatalno$¢ gastronomiczna moze
by¢ o charakterze:
e przemystowym — zakiad zajmuje sie produkcjg gastronomiczng po-
legajaca na przetwarzaniu surowcOw na potrawy,
¢ handlowym — dziatalnos¢ zaktadu polega na sprzedazy potraw, wy-
robow cukierniczych i innych towaréw, bezposrednio konsumentom,
» ustugowym — zakfady swiadczg ustugi zwigzane z obstugg konsu-
mentow [Kosiorowska 1998].

Waznym elementem w projektowaniu kazdego zaktadu gastronomicznego,
biorgc pod uwage jego ztozonos¢, jest wtasciwa lokalizacja pomieszczen w
zaleznosci od stron $wiata oraz odpowiednie ich usytuowanie w strukturze
zaktadu wzgledem siebie.

Z rodzajem wykonywanej w zakladzie gastronomicznym produkcji powia-
zane sg zespoty uzaleznionych od siebie dziatow tworzacych uktad funk-
cjonalny zaktadu. W czesci produkcyjnej najwazniejszg role odgrywa kuch-
nia wkasciwa. Powinna by¢ usytuowana centralnie w stosunku do pozosta-
tych pomieszczen. Wynika to z funkcji technicznej (wyposazenie i urzadze-
nie) i technologicznej (przygotowanie potraw i napojow). Jej powierzchnia
zalezy przede wszystkim od: liczby miejsc konsumpcyjnych, kategorii i ro-
dzaju zakladu, wielkosci produkcji, asortymentu potraw, wyposazenia
kuchni i liczby zatrudnionych pracownikéw. Rozplanowanie pozostatych
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pomieszczen w stosunku do kuchni powinno zapewni¢ prawidtowy prze-
ptyw surowcow i potfabrykatow.

Podstawg do zaprojektowania uktadu funkcjonalnego pomieszczen w za-
kltadzie gastronomicznym sg drogi technologiczne, bedace odzwierciedle-
niem procesow produkcji oraz dostawy surowca do ekspedycji [Kosiorow-
ska 1998]. Nalezy przy tym pamieta¢, ze podstawowym zagadnieniem jest
zapewnienie prawidtowej organizacji pracy i bezpieczehstwa pracownikow
oraz konsumentéw.

By zapewni¢ prawidtowe i bezpieczne funkcjonowanie zaktadu gastrono-
micznego muszg by¢ uwzglednione wymagania ergonomiczne, do ktérych -
oprocz zadan zwigzanych z projektowaniem pomieszczeh - naleza:

« wlasciwe zaprojektowanie przestrzeni stanowiska pracy (dobranie
wysokosci i rozmiaréw powierzchni stanowiska pracy do cech an-
tropometrycznych pracownika),

e prawidiowe usytuowanie maszyn, urzgdzeh pomochiczych i ele-
mentow informacyjnych na stanowiskach pracy,

* dobdr oswietlenia i czynnikobw mikroklimatycznych do potrzeb dane-
go stanowiska roboczego.

Pierwszoplanowag role odgrywa wiasciwe zaprojektowanie struktury prze-
strzennej stanowiska pracy, ktéra musi by¢ dostosowana do rodzaju pracy,
wymiaréw cztowieka i pozycji ciata, wymaganej podczas wykonywania pra-
cy. Wiagzg sie z tym zagadnienia zmeczenia, jakosci pracy i jej efektywno-
Sci [Grobelny i in. 1992; Zbichorski 1969]. Biorgc pod uwage rozwigzania
przestrzenne stanowisk pracy podczas ich projektowania, nalezy uwzgled-
ni¢ nastepujace czynniki: powierzchnie, wysokos¢ i ksztatt manipulacyjnego
obszaru pracy oraz usytuowanie srodkéw i przedmiotow pracy.

Podstawowe parametry wymiarowe w projektowaniu stan owisk pracy

Uwzgledniajgc czynniki ergonomiczne przy projektowaniu stanowisk pracy,
za podstawowe uznaje sie kryteria antropometryczne, a szczegolnie cechy
somatyczne (wysokosé, szerokosé i dlugosé ciala ludzkiego). Poniewaz we
wzroscie ludzi wystepujg znaczne rdéznice, przyjeto usrednione wysokosci
stanowisk pracy w zaleznosci od stopnia ucigzliwosci wykonywanych czyn-
nosci (tab. 1) [Kubinska i in. 1989].

SzczegoOtowe wytyczne dotyczgce wysokosci w pomieszczeniach, w zalez-
nosci od warunkoéw pracy oraz wymagan sanitarnych i technicznych zwia-
zanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ktére muszg by¢é uwzglednione
przy projektowaniu zaktadéw gastronomicznych, znajdujg sie w: Rozporza-
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dzeniu Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie
ogolnych przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 129, poz.
844 z pbézn. zm.) oraz w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego
2000 r. w sprawie warunkéw sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny
przy produkcji i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami
dodatkowymi dozwolonymi (Dz. U. Nr 30, poz. 377 z p6zn. zm.).

Tabela 1. Wymagane wysokosci stotow
Table 1. Required heights of tables

PRACA LEKKA PRACA CIEZKA
850 — 900 mm dla kobiet 700 — 850 mm dla kobiet
900 — 950 mm dla mezczyzn 850 — 900 mm dla mezczyzn

Inne wazne czynniki $rodowiska pracy

Analizy ergonomicznej uktadu czlowiek-maszyna nie mozna prowadzi¢ w
oderwaniu od otoczenia. Wszystkie relacje wystepujgce miedzy elementa-
mi ukfadu powinny uwzglednia¢ czynniki ksztattujgce srodowisko (mikrokli-
mat, drgania mechaniczne, halas, zanieczyszczenia pytowe i gazowe oraz
promieniowanie elektromagnetyczne [Rosner 1985]. Wiasciwy mikroklimat
jest waznym czynnikiem wptywajgcym zaréwno na zdrowie pracownika, jak
I na jego samopoczucie, a tym samym na wydajnos¢ pracy.

Waznym czynnikiem wptywajacym na wydajnosc pracy, a takze na zdrowie
I samopoczucie, jest oSwietlenie. Za zasade podstawowg przyjmuje sie,
aby bylo ono naturalne. Uzupetnieniem naturalnego oswietlenia jest oswie-
tlenie sztuczne (elektryczne), ktérego warunki okreslone sg w PN-84/E-
02033. Zostaty w niej okreslone najmniejsze dopuszczalne srednie wartosci
natezenia oswietlenia w pomieszczeniach pracy, zaleznie od rodzaju po-
mieszczenia i wykonywanej pracy. Projektujgc oswietlenie, nie mozemy
zapominac¢ o barwach w pomieszczeniach pracy. Kolorystyka pomieszczen
przypisana powinna by¢ poszczegolnym strefom i funkcjom przez nie spet-
nianym. Barwy w istotny sposéb wplywajg na psychike cziowieka.

Innymi, nie mniej waznymi czynnikami wptywajacymi na wydajnos¢ pracy,
zdrowie i samopoczucie pracownikow, sg halas i drgania. Dopuszczalne
natezenia hatasu w srodowisku pracy zawarte sg w Rozporzadzeniu Mini-
stra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 1 grudnia 1989 roku.
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Budowa aplikaciji

Analizujgc sytuacje ustug gastronomicznych na polskim rynku oraz biorgc
pod uwage ich stan i przystosowanie do obowigzujgcych przepisow i wy-
magan, wymuszanych, w wielu przypadkach, przez uzytkownikéw placé-
wek gastronomicznych, wytypowano cztery grupy tych placéwek ze wzgle-
du na typ realizowanego zadania oraz trzy grupy ze wzgledu na charakter
dziatalnosci.
Ze wzgledu na typ realizowanego dziatania badane obiekty podzieli¢ mo-
zemy na placowki:

* nowo projektowane,

e powstajgce w zaadaptowanych pomieszczeniach,

« modernizowane,

e istniejace, sprawdzane pod katem zatozonych kryteriéw.
Pod wzgledem charakteru dziatalnosci prowadzonej przez placéwke ga-
stronomiczng, podzieli¢ je mozemy na:

e przemystowe,

* handlowe,

e uslugowe.

Mimo, ze w kazdym przypadku, rozpatrywane obiekty powinny by¢ podpo-
rzadkowane tym samym kryteriom ergonomicznym i BHP, to samo podej-
Scie do realizacji zadan w tych placéwkach jest odmienne. W nowo powsta-
jacych, to wkasnie zatozenia architektoniczne musza by¢ podporzadkowane
tym kryteriom, a projekt musi by¢ zgodnie z nimi zrealizowany. W placéw-
kach powstajacych w pomieszczeniach zaadaptowanych musimy uwzgled-
ni¢ pewne rozwigzania konstrukcyjnie juz istniejgce, a jednoczesnie spetnic
kryteria ergonomiczne i BHP. Wystapig tu pewne, nieraz bardzo znaczne,
ograniczenia w ilosci miejsc w lokalu w stosunku z wczesniejszymi zaloze-
niami.

Jeszcze inne podejscie w celu spetnienia kryteribw ergonomicznych i BHP
bedzie w przypadku zaktadéw juz istniejgcych. Obecnie, w dobie nastawie-
nia sie wtascicieli na jak najwiekszy zysk, w jak najkrotszym czasie, zapo-
mina sie o ergonomii i BHP. Wigze sie to z niewygodg dla klienta, a niekie-
dy stwarza realne zagrozenia dla jego zdrowia. Dlatego tez, jednym z waz-
nych kryteriow, w zatozeniach do programu, jest liczba miejsc w lokalu.

Aplikacja zostata stworzona przy uzyciu programu Borland Delphi 7.0 i na-
zwana zostata GASTROM. Aplikacja GASTROM sktada sie z trzech blo-
kow. Pierwszy blok zawiera typy realizacji (z mozliwoscig wyboru), wykaz
charakteréw dziatalnosci (z mozliwoscig wyboru) oraz baze kryteriow, ze
wzgledu na ktére realizowane jest zadanie. Drugi blok zawiera reguty stu-
zgce potaczeniu wybranych typow i kryteribw z odpowiednimi bazami kon-
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kretnych rozwigzan znajdujgcymi sie w bloku trzecim. Bazy w bloku trzecim
zawierajg kryteria ergonomiczne, BHP, kryteria wynikajagce z przepisow
oraz wymogow i zyczen klientdw. Sag to odrebne bazy, przypisane odpo-
wiednim typom realizaciji.

Dziatanie programu

Po uruchomieniu programu ukazuje sie strona gtébwna, na ktérej mozna
znalez¢ informacje o programie, jego przeznaczeniu, autorach oraz odno-
snik do pliku inf., w ktérym znajdujg sie informacje — jak korzysta¢ z pro-
gramu i gdzie szuka¢ pomocy w razie takiej koniecznosci.

Naciskajac przycisk START przechodzimy do pierwszego okna aplikacji
(rys. l1a), gdzie wybieramy typ realizacji. Po wyborze typu realizacji naci-
skamy przycisk DALEJ i przechodzimy do okna , w ktdrym wybieramy cha-
rakter dziatalnosci (rys.1b). W oknie tym mozemy wybrac jeden rodzaj dzia-
talnosci lub kilka z nich réwnoczesnie, w zaleznosci jakg role bedzie spet-
niata placéwka brana pod uwage.

a) b)
| x
Wybierz Typ Realizowanego Zadania Charakter Dziatalnosci
Nowy Projekt » Przemyslowy I
o Handlowy 2

Modernizacja i Uslugowy i

Sprawdzenie i

Rys. 1. Okno programu GASTROM: a). wybieramy typ realizaciji, b). wybieramy
charakter dziatalnosci

Rys. 1. Window of GASTROM: a). software to select the type of realization,
b). software to select the character of activity

W celu kontynuacji naciskamy przycisk DALEJ. W kolejnych oknach, do
ktérych przechodzimy, podajemy (w zaleznosci od wczesniej wybranych
opcji) srodowisko, w ktérym placowka ma dziata¢, wielkos¢ lokalu, ilosé
pomieszczen, liczbe obstugiwanych klientow, asortyment ustug oraz cha-
rakter lokalu (dziatalnos¢ catodzienna, calodobowa, nocna).
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Wynikiem dziatania programu sg informacje dotyczace ewentualnej wielko-
8ci lokalu (obiekty nowo projektowane), maksymalnej liczby konsumentéw
(lokale po adaptacji i modernizowane), ilosci i rodzaju wyposazenia oraz
liczby 0s6b zatrudnionych (rys. 2).

KRYTERIA ERGONOMICZNE, BHP | SANITARNE

$Srodowisko

=) | OBIEKT NOWY
lokal catodzienny

lokal catodobowy |:> OBIEKT —
lokal nocny ADAPTOWANY wyposazenie lokalu

liczba pracownikéw

wielko$¢ lokalu

dziatalno$¢ produkcyjna I:> OBIEKT |iczb_a klientow . .
dziatalnosé handlowa MODERNIZOWANY architektura pomieszczen
dziatalnos$¢ ustugowa
rodzaj asortymentu |:> OBIEKT

SPRAWDZANY

Rys.2. Schemat obrazujgcy przeptyw informacji podczas dziatania programu
Fig. 3. Scheme of information flow at software functioning

Te dane w scistym powigzaniu z kryteriami ergonomicznymi i BHP postuzg
do stworzenia projektu technicznego zaréwno przy realizacji nowych inwe-
stycji, jak i adaptacji pomieszczen na dziatalnos¢ gastronomiczng, czy mo-
dernizacji lokali juz funkcjonujgcych.

Program GASTROM umozliwia sprawdzenie placéwek juz dziatajacy pod
katem wymogow i kryteribw w nim zawartych.

Podsumowanie

Opracowanie wytycznych i zatozen projektowych w nowych lub moderniza-
cji w istniejgcych zakladach gastronomicznych uwzgledniajacych kryteria
ergonomiczne i BHP, nie jest jednoznaczne z wykonaniem projektu tech-
nicznego placowki. Sg to wytyczne, ktére powinny by¢ w projekcie tech-
niczno-architektonicznym uwzglednione.

Program GASTROM, wykonany w Katedrze Podstaw Techniki AR w Lubli-
nie, to wersja testowa. Obecnie sprawdzany jest na obiekcie juz istnieja-
cym, ktérym jest restauracja ,Koncertowa” w Lublinie. Baza, w jakg wypo-
sazona jest ta wersja, dotyczy tylko obiektow istniejgcych i stuzy sprawdze-
niu ich pod wzgledem przystosowania do obowigzujacych przepiséw, wy-
magan ergonomicznych i BHP oraz uwag i zyczen klientéw. Obecnie trwajg,
prace nad rozszerzeniem zakresu dziatania programu o opcje jakie zostalty
opisane wyzej.
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COMPUTER-AIDED REALIZATION OF ERGONOMIC AND WORK
SAFETY AND HYGIENE PRINCIPLES AT DESIGNING
THE RESTAURANTS AND COOK-SHOPS

Summary

Considering the growing number of restaurants and catering enterprises, their de-
velopment rate and adaptation to new economic and market situation (strong com-
petition, access of Poland to the EU, higher customers’ expectations), an attempt
was made to develop a computer programme aiding the compliance with require-
ments concerning the ergonomics and work safety and hygiene in this line of busi-
ness. The programme may be applicable at formulating directions and criteria to
both, creation of new objects as well as modernization of the existing ones. It may
be also useful at evaluation of existing enterprises in respect of fulfilling mentioned
requirements.

Key words: restaurants and catering enterprises, modernization, adaptation, de-
signing, working stands, requirements of work safety and hygiene, computer pro-
gramme
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