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+114.90

-8.70

-8.50

-8.70

ALMACÉN 1
29.68m²

ALMACÉN 2
37.93m²

ALMACÉN 3
52.50m²

CIRCULACION 83.27m²

AREA DE CARGA-DESCARGA + RODADURA
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VERDURA
40.56m²

PANADERÍA
44.87m² PASTELERIA 52.10m²

LAVADO OLLAS32.82m²

ENVASADO y ABATIMIENTO24.31m²

COCINA PRODUCCIÓN 
56.36m²

TALLER ELABORACIÓN 
84.26m²

ENSAMBLAJE
46.13m²

PRODUCTOS 
DE LIMPIEZA

18.53m²

NO PERECEDEROS
46.58m²
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ACCESO MATERIA PRIMA

armario batas armario batas

productos de limpieza 

abatidor de carro 

cámara día
cong
-20ºC

BODEGA (VINOS)
CLIMATIZADA

24.87 m²

armario batas

AUDITORIO

VEST. 4  6.93m²

VEST. 37.02m²

VEST.
11.98m²

VESTUARIO 2
14.49m²

VESTUARIO 1 
14.50m²
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APOYO

26.37m²
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Zona apoyo cocina

cámara día
refrig
0ºC
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consumo diario
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CALIENTE PASTELERIA 
55.30m²

CAMARAS
128.50m²

CIRCULACION 116.31m²

ALMACEN  CARROS
29.73m²

PESCADO 
39.83m²

S S S
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ESCALERA 119.06m²

ESCALERA
23.82m²

VESTIBULO 29.30m²

LEYENDA

ESTANCIA SUPERFICIE (m2)

COCINA AUXILIAR 
AUDITORIO ####

VESTUARIOS 
AUDITORIO

29,00

VESTIBULO ####

RODADURA ####

ALMACEN 1 ####

ALMACEN 2 ####

ALMACEN 3 ####

ALMACEN P. ####

CAMARAS 
FRIGORIFICAS ####

ALMACEN NO 
PERECEDEROS ####

ALMACEN 6 ####

ALMACEN 7 ####

BODEGA ####

ALMACEN BASURAS ####

CIRCULACION ####

ESCALERA 1 ####

ESCALERA 2 ####

CIRCULACION 462.85

TALLER CARNE ####

TALLER PESCADO ####

VERDURAS ####

ENSAMBLAJE ####

PANADERIA ####

PASTELERIA 
CALIENTE ####

PASTELERIA FRIO ####

TALLER 
ELABORACION 
CALIENTE

####

ASEOS 26.98

COCINA ####

ALMACEN ####

ENVASADO Y 
ABATIMIENTO ####

ZONA LAVADO 
OLLAS ####

ALMACEN CARROS ####

CIRCULACION 21.43

TOTALES 

TOTAL UTIL 540.26

TERRAZA 336

CONSTRUIDA 2851
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50x60
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Picadora

Amasadora

Cutter

Embutidora
planchas

CALIENTE
25.52m²

VIP
22.62m²
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Amasadora

Cutter

Embutidora

plancha

plancha

CALIENTE
27.35m²

CHARCUTERIA
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+115.10
-8.50
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alm. produc.
consumo
diario

2

BODEGA  NO 
CLIMATIZADA

29.55 m²

CHARCUTERIA
27.79m²

ZONA COMÚN-PASILLO
441.38m²

ESCALERA 2
22.70m²

ASEO FEMENINO 2
12.80m²

VESTIBULO
10.11m²

LIMPIEZA
3.07m²

ASEO MASCULINO 1 
11.11m²
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secadero

marmita

carro

carro
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LABORATORIO
22.08m²
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zona manipulación

zona manipulaciónpasteleríapanadería

zona manipulación

zona manipulación

manipulación producto

manipulación producto

horno

horno

VIENE DE  P-1
TUBERIA
CON VAINA

VAINA Ø 2 1/2"
Ø 1 1/2"

LEYENDA GAS

TUBERIA AEREA

TUBERIA ENTERRADA

MONTANTE

LLAVE CORTE TIPO BOLA

ACOMETIDA

CONTADOR

ERM

ARQUETA

ELECTROVALVULA

Ø 1"

Ø 1"

VAINA Ø 2 "
Ø 1"
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EXEKUZIO PROIEKTUA 
MARZO 2010 MARTXOA

9645006.1
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FACULTAD DE CIENCIAS 
GASTRONÓMICAS Y CENTRO DE 
INVESTIGACIÓN E INNOVACIÓN 

 BASQUE CULINARY CENTER

PROYECTO EJECUCIÓN 
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DONOSTIA (GIPUZKOA)

BASQUE CULINARY CENTER 
GASTRONOMI ZIENTZIEN FAKULTATEA 

ETA IKERKETA ETA BERRIKUNTZA 
ZENTROA
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nº
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no

nºzk

L K S   I N G E N I E R Í A ,   S.   C O O P.   ·   w w w . l k s . e s

2010.03.05
JLGHasierako argitalpena

Lanzamiento Inicial
R00B

Santiago Pérez Ocáriz
Colegiado nº : 2.391 Elkargokide zkia.
Los Arquitectos - Arkitektoak:

Colegiado nº : 2.095 Elkargokide zkia.
Fco. Javier de la Fuente Carazo

A1  1:125
A3  1:250
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