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Milo mi poinformowac, ze w serwisie bM startujemy z nowym projektem pt.”PROJEKTY
WNETRZ". Nie beda to wnetrza z okltadek gazet, na ktdre i tak wiekszosci spoteczenstwa
nie sta¢. Bedzie to raczej projekt zawierajacy porady, uwagi dotyczace racjonalnego,
ergonomicznego projektowania wnetrz i przestrzeni, szczegdlnie tych matych, ktére czesto
sa bardziej zagracone i niewykorzystane niz przyjazne dla ich wlasnego uzytkownika.
Projekt poprowadzi nasza nowa redaktorka - Ania_M (pani architekt), ktéra przy okazji
serdecznie witam i pozdrawiam, zyczac jej przy tym ciekawych i interesujacych wpiséw na
tamach naszego skromnego serwisu. Na pierwszy ogien idzie kuchnia, pomieszczenie
pomocnicze, ktore jest naszym zdaniem najczestszym przeprojektowywanym miejscem we
wlasnym “M”. Na poczatek zaczniemy od kilku prostych, ale jakze waznych wskazéwek
(rozkrecajac sie powoli), o ktorych czesto wielu z nas zapomina, a sa naszym zdaniem
bardzo przydatne przy projektowaniu wtasnej, przytulnej kuchni.

Lipton

Kazda kuchnia to swego rodzaju miejsce pracy kazdego z nas, dlatego bardzo wazna kwestia
jest prawidlowe jej zaplanowanie. Takie cechy jak kolorystyka, styl i efektownos$¢ kuchni sa
wazne w réznym stopniu dla jej uzytkownikéw ale zawsze powinny byé podporzadkowane
funkcjonalnosci i wygodzie w trakcie korzystania z niej.

Istnieje prosty schemat w oparciu, o ktéry mozna rozplanowac¢ kazda kuchnie. Zachowujac
jego porzadek oraz uwzgledniajac podstawowe zasady ergonomi jesteSmy na prostej drodze
do stworzenia kuchni idealnej funkcjonalnie. Schemat ten potocznie nazywany jest ciggiem
technologicznym a jego poszczegolne elementy postaram sie oméwi¢ w przystepny sposob.

Podstawowa zasada ciggu technologicznego jest zachowanie ciagtosci dziatan w kuchni w
ustalonej kolejnosci wykonywanych czynnosci [] Czyli to co zwykle robi kazdy z nas po
przyniesieniu zakupéw lub zabieraniu sie za gotowanie. Potrzebny jest w kuchni blat, na
ktorym potozone zostana zakupy, nastepnie zakupy wktadane sa do lodowki i szafek.
Rozpoczynajac gotowanie produkty sa wyjmowane z loddwki i odkltadane na blat, nastepnie
sq myte w zlewie i kolejno poddawane obrobce takiej jak krojenie, Scieranie, szatkowanie
itp. W zaleznosci od tego co jest przyrzadzane nastepuja rozmaite procesy obrobki cieplnej
(gotowanie, pieczenie, smazenie). Na sam koniec potrawa czeka na blacie przed podaniem.
Rutynowe czynnosci, ktore znaja wszyscy, lecz czy pamietane podczas rozplanowywania
kuchni? Ponizej przedstawiony schemat obrazuje jak funkcjonalnie urzadzi¢ kuchnie aby
opisane czynnosci byly wygodne w wykonywaniu.

Ciag technologiczny:
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Najbardziej wygodnym rozmieszczeniem urzadzen przy zachowaniu ciggu technologicznego
jest tzw. trdjkqt roboczy, w ktorym odlegtosci miedzy poszczegdlnymi elementami wynosza:

- od lodéwki do zlewozmywaka 120 - 210 cm
- od zlewozmywaka do kuchenki 120 - 210 cm
- od lodéwki do kuchenki 120 - 270 cm
Trdjkat roboczy:
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Reasumujac, najistotniejsze dla funkcjonalnosci kuchni jest takie rozplanowanie urzadzen
aby wszystkie czynnosci mozna byto wykonywa¢ swobodnie. Aby dostep do wszystkich
sprzetow byl wygodny a ich rozmieszczenie byto zgodne z kolejnoscia prac wykonywanych w
czasie przyrzadzania positkow.
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