
HAZHIR SHOP

نمونه نقشه جانمایی کارگاه بیکری
سه سناریوی ۶۰، ۱۰۰ و ۱۵۰ مترمربعی
چیدمان شماتیک بر پایه جریان یکطرفه مواد، تولید، پخت و بستهبندی

۱۵۰ مترمربع
خط نیمهصنعتی

پلان مفهومی - قابل تطبیق

۱۰۰ مترمربع
تولید متعادل

پلان مفهومی - قابل تطبیق

۶۰ مترمربع
کارگاه جمعوجور

پلان مفهومی - قابل تطبیق

این نقشهها اجرایی یا معماری نیستند و باید با ابعاد واقعی ملک، تأسیسات و ضوابط محلی تطبیق داده شوند.

09331420092   |   Telegram & Instagram: @hazhirshop



جانمایی پیشنهادی کارگاه ۶۰ مترمربعی
ابعاد فرضی ۱۰ × ۶ متر | کارگاه جمعوجور با منوی محدود

hazhirshop   |   2@   09331420092هژیر شاپ | مشاوره راهاندازی و تأمین تجهیزات بیکری

انبار خشک
قفسهبندی

سرمایش
یخچال و فریزر

دریافت مواد
کنترل و توزین

پرسنل و خدمات
رختکن کوچک

شستوشو
سینک و پسماند

آمادهسازی و میکس
میکسر - میز کار

فرمدهی و تخمیر
پروفر - رک

پخت
فر کانوکشن/دک

خنکسازی و بستهبندی
رک - میز بستهبندی

۱۰ متر

تر
 م

۶

راهنمای نقشه

مسیر مواد و محصول

مسیر شستوشو و پسماند

ناحیه گرم

سرمایش و نگهداری

فرضهای طراحی

مناسب تولید محدود و یک شیفت

ترجیحا فروش در فضای جدا

حداقل فضای گردش حفظ شود

شیتر فقط در صورت نیاز منو

نکته اجرایی

قبل از خرید دستگاه

پلان با ابعاد واقعی

بازبینی شود.



جانمایی پیشنهادی کارگاه ۱۰۰ مترمربعی
ابعاد فرضی ۱۰ × ۱۰ متر | کارگاه متعادل با تنوع محصول متوسط

hazhirshop   |   3@   09331420092هژیر شاپ | مشاوره راهاندازی و تأمین تجهیزات بیکری

دریافت مواد
کنترل و توزین

انبار خشک
قفسه مواد

سردخانه
یخچال و فریزر

پرسنل و خدمات
رختکن - دفتر

شستوشو

سینک - پسماند

آمادهسازی و میکس
میکسر - میز استیل

فرمدهی و تخمیر
شیتر - پروفر

پخت
فر کانوکشن/دک

خنکسازی
رک خنککن

بستهبندی و خروج
میز - لیبل

۱۰ متر

تر
 م

۱۰

راهنمای نقشه

مسیر مواد و محصول

مسیر شستوشو و پسماند

ناحیه گرم

سرمایش و نگهداری

فرضهای طراحی

تفکیک بهتر خام و آماده

قابل استفاده برای دو شیفت

فضای شیتر و پروفر مستقل

بستهبندی نزدیک خروج

نکته اجرایی

قبل از خرید دستگاه

پلان با ابعاد واقعی

بازبینی شود.



جانمایی پیشنهادی کارگاه ۱۵۰ مترمربعی
ابعاد فرضی ۱۵ × ۱۰ متر | خط نیمهصنعتی با تفکیک کاملتر

hazhirshop   |   4@   09331420092هژیر شاپ | مشاوره راهاندازی و تأمین تجهیزات بیکری

دریافت و کنترل
رمپ و توزین

انبار خشک
قفسهبندی

سرمایش
یخچال - فریزر

پرسنل و دفتر
رختکن - مدیریت

شستوشو و پسماند
سینک - خروج مستقل

آمادهسازی و میکس
دو میکسر - میزهای کار

لایهزنی و فرمدهی
شیتر - تقسیم و فرم

تخمیر کنترلشده
پروفر - رک انتظار

پخت
چند فر یا فر روتاری

خنکسازی
رک و گردش هوا

بستهبندی
لیبل - کنترل نهایی

ارسال

تحویل سفارش

۱۵ متر

تر
 م

۱۰

راهنمای نقشه

مسیر مواد و محصول

مسیر شستوشو و پسماند

ناحیه گرم

سرمایش و نگهداری

فرضهای طراحی

مناسب ظرفیت و تنوع بالاتر

قابلیت چند ایستگاه تولید

مسیر مستقل پسماند

امکان توسعه فر و سرمایش

نکته اجرایی

قبل از خرید دستگاه

پلان با ابعاد واقعی

بازبینی شود.


