PODSTAWOWE DANE TECHNOLOGICZNE

Dane szczegotowe :

a) Pomieszczenia :

W sktad pomieszczen wchodzg :

- Stotéwka dla 48 oséb

- magazyn art. spozywczych i mies ,
- pomieszczenie socjalne ,

- toaleta dla pracownikdw ,

- magazyn warzyw , jaj i sterylizacja,
- komunikacja ,

- zmywalnia,

- kuchnia ,

- gabinet internistki ,

- wiatrotap ,

- toaleta meska / niepetnosprawni ,
- toaleta damska ,

- schowek porzadkowy .

2. KUCHNIA :

a) Dostawa towaru :

Kuchnia zaopatrywana bedzie przez dostawcow surowcow i potproduktow . Warzywa , mieso
bedg przygotowywane w magazynie i przygotowalni warzyw a miesa w przygotowalni mies a
nastepnie po wstepnej obrébce dostarczane do kuchni . Produkty w stanie surowym bedg
dostarczane do magazynu , tam sktadowane i w miare potrzeb pobierane do produkciji . Dla
produktow ulegajacych szybkiemu zepsuciu przewiduje sie chtodziarki i zamrazarki .

b) Przygotowanie surowcow :

Warzywa dostarczane do magazynu bedg poddawane obrobce wstepnej jak : mycie ,
sortowanie , obieranie a nastepnie czyste, dostarczane do kuchni . Jajka w magazynie bedg
sterylizowane i dostarczane do kuchni . Artykuty spozywcze sktadowane w magazynie
niewymagajace obrobki wstepnej pobierane bedg sukcesywnie , bezposrednio do kuchni .
Zywno$¢ nalezy chroni¢ przed zanieczyszczeniem, ktre moze spowodowag, iz stanie sie
niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona.

Wszystkie produkty nalezy przechowywa¢ w odpowiednich warunkach ustalonych tak, aby
zapobiec ich zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

c) Obrdbka termiczna :

Obrébka termiczna potraw : gotowanie , pieczenie , smazenie odbywac sie bedzie w kuchni na
urzadzeniach takich jak : taborety gazowe , patelnia elektryczna, kuchenka 6-cio palnikowa ,
piec konwekcyjno-parowy .

d) Wydawanie positkow :

Wydawanie positkow odbywaé sie bedzie na wydzielonym stanowisku kuchni . Gotowe potrawy
bedg bezposrednio naktadane na talerze .

e) Zmywalnia naczyn stotowych i kuchennych :

,, Brudne ,, naczynia podawane poprzez okienko podawcze jadalni , do zmywalni naczyn
stotowych i kuchennych wyposazona w stot do wstepnego oczyszczania

naczyn zresztek pokarmow gdzie bedg sptukiwane w zlewie jednokomorowym przed
wiozeniem do zmywarki - wyparzarki o temp. min 85 °C a nastepnie ,, czyste ,, kierowane
bedg do szafy przelotowej na czyste naczynia , potaczonej bezposrednio z kuchnia, skad
zabierane bedg do wydawania gotowych dan .



