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stato di progetto - piante arredate e layout

5.2 indicata

LAYOUT 0
L’area centrale della sala polivalente è adibita come sala
conferenze, ci si può accedere dalla sala bar o direttamente
dall’esterno
In parallelo, nella sala adiacente, vi è una lezione pratica di
cucina innovativa, capacità massima 8+2 posti
Nella sala sud di degustazione organolettica vi è un corso di
pratico, capacità massima 8 posti, e nella sala accanto (nord) vi
sono dei ricercatori nel laboratorio di analisi sensoriale
organolettica con utilizzo della postazione docente da 4
postazioni di analisi.
La sala bar rimane separata e la sua posizione centrale la
qualifica come zona di filtro e di ricreazione, protetta
acusticamente dalla sala conferenze.

LAYOUT 1
L’area centrale della sala polivalente è unita alla zona bar in
un’unico spazio di lavoro: i tavoli sono organizzati in gruppi da 4
fino a 12 posti, e lo spazio è adibito per lavori di gruppo o come
zona workshop e brainstorming.
In parallelo, nella sala adiacente, vi è una lezione pratica di
cucina innovativa, capacità massima 8+2 posti
Nelle salette accanto i due ambienti sono ora uniti, dimensione
16 posti, e vi è un panel test di certificazione di un olio sardo.
La sala bar, trasformandosi in zona workshop, si riduce alla
funzione del solo consumo in piedi o nei divanetti posti nell’atrio
di ingresso adiacente alla sala di coworking. In questo modo lo
spazio bar non perde la sua funzione e si conferma l’utilità
dell’ambiente di filtro di ingresso.

LAYOUT  2
L’area centrale della sala polivalente è orientata verso La zona
del laboratorio di degustazioni organolettiche per una lezione
teorica di analisi sensoriale(sala nord)
nella sala sud di degustazione organolettica vi è un corso di
pratico, capacità massima 8 posti.
L‘ambiente del laboratorio di degustazioni organolettiche rimarrà
separato fisicamente da una parete vetrata fissa, rispetto alla
sala conferenze: la visione della lezione avverrà direttamente
attraverso la vetrata, mentre il suo ascolto verrà garantito da un
impianto di diffusione sonora orientabile.  questa divisione in
compartimenti sarà uno degli elementi chiave per garantire le
condizioni igienico sanitarie per ottenere gli accreditamenti
accredia per poter eseguire i relativi test di certificazione
organolettica.
In parallelo, nella sala adiacente, vi è una lezione pratica di
cucina innovativa, capacità massima 8+2 posti

LAYOUT 3
L’area centrale della sala polivalente è orientata verso la zona
del laboratorio alimentare per una lezione teorica di cucina
innovativa.
Anche l‘ambiente laboratorio alimentare rimarrà separato
fisicamente da una parete vetrata fissa, rispetto alla sala
conferenze: la visione della lezione avverrà direttamente
attraverso la vetrata di separazione trasparente, mentre il suo
ascolto verrà garantito da un impianto di diffusione sonora
orientabile.
Questa lezione di cucina innovativa teorica può essere fatta in
contemporanea anche ai banchi pratici, che verranno dotati di
uno schermo in cui verrà visualizzata la ripresa in tempo reale
della lezione.
La sala bar rimane separata e la sua posizione centrale la
qualifica come zona di filtro e di ricreazione, protetta
acusticamente dalla sala conferenze.
Nelle salette accanto i due ambienti sono ora uniti, dimensione
16 posti, e vi è un panel test di certificazione di un olio sardo.

In tutti i layout la zona di coworking rimane sempre un’area
separata e a se stante e i laboratori di microbiologia sono
sempre adibiti per un uso individuale cosi come le sale isolate
del coworking.  Le due stanze isolate del coworking hanno un
accesso diretto dal bar per permettere una maggiore elasticità
nell’uso di questi due ambienti ad un pubblico più ampio
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