Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa I B. sz. I stopnia
data realizacji: 21.04.2020

Temat: Charakterystyka działów zakładu gastronomicznego – dział magazynowy.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze strony 83-87 (załącznik nr 3).
1. Na podstawie przeczytanego tekstu zrób krótką notatkę i zapisz ją w zeszycie.

Proszę o przesłanie wykonanych zadań na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!
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Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa I B. sz. I stopnia
data realizacji: 23.04.2020

Temat: Dział produkcyjny w gastronomii.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze strony 88-93 (załącznik nr 4).
2. Narysuj schemat układu funkcjonalnego pomieszczeń części produkcyjnej (rysunek z tekstu, strona 88).

Proszę o przesłanie wykonanych zadań na maila. Na ich podstawie wystawię oceny.
Powodzenia!
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Magazyn $rodkéw czystosci jest przeznaczony do przechowywania de-
tergentow, proszkdow, plyndw, kidre skiaduje sie w osobnych pomieszczeniach
lub w specjalnie do tego przystosowanych szafach.

Magazyn sprzetu do porzadkowania zakladu stanowi wydzielone po-
mieszczenie do przechowywania odkurzaczy, szorowarek, zamiatarek, polerek,
wozkdw do sprzatania i ich akcesoridw Iub sprzetu recznego. W lokalach wielo-
poziomowych magazyn ten powinien znajdowac sie na kazdej kondygnaci.

Magazyn odziezy roboczej skiada sie z dwdch osobnych czedcei: pierw-
szej — stuzgeej do przechowywania czystych ubrar roboczych oraz pomieszcze-
nia, w ktérym gromadizi sie brudng odziez przeznaczong do prania.

Magazyn odpadéw jest to pomieszczenie, w kidrym gromadzi sie odpady
pokonsumpayjne i poprodukcyjne. Jego wielkosé zalezy od rodzaju zakladu
i dziennej produkgii (liczby obstugiwanych konsumentdw i ich rotacii). Projek-
tuje sie go jako osobne pomieszczenie, do kidrego mozna wejéé jedynie od
zewnetrznej (gospodarczej) czesci budynku. Magazyn powinien by¢ chio-
dzony — temperatura do 7°C. Nalezy przewidzie¢ w nim doprowadzenie wody
i odprowadzenie Sciekdw ze wzgledu na koniecznos¢ systematycznego mycia
i dezynfekaii Scian i podiogi. Odpadki gromadzi sie w specjalnie do tego przysto-
sowanych pojemnikach, kidre dostarczajg i odbierajg firmy wyspecjalizowane
w utylizacji odpadéw. Pojemniki na odpady powinny oy¢ sprawne technicznie,
szczelnie zamykane (zabezpieczone przed wyciekiem), wykonane z materiatow
pozwalajgcych na utrzymanie ich w czystosci | dezynfekeje. Odpaddw nie moz-
na przechowywac atuzej niz 1-2 dni, co powinno by¢ uwzglednione w umowie
dotyczgeej ich odbioru. Firma odbierajaca odpady jest zobowigzana do ziozenia
odwiadczenia, ze utylizacja bedzie przebiega¢ w sposdb zgodny z zasadami
gospodarowania odpadami, wymaganiami higieny i ochrony srodowiska oraz
planami gospodarki odpadami, na podstawie obowigzujgcych przepisdw,
w sposcb higieniczny i przyjazny dla $rodowiska. Smietniki trzeba zaprojektowad
i uzytkowaé w taki sposéb, aby mozna bylo utrzymywac je w czystosci oraz
chronic¢ przed dostepem zwierzat.

Materiaty do wyposazania pomieszczer magazynowych

Podczas projektowania wykoriczenia pomieszczert magazynowych nalezy
uwzglednic odpowiedni rodzaj materialdw, kidry zapewni utrzymanie pozadanego
stanu sanitarno-higienicznego. Podiogi, sciany, sufity i inne elementy wykoricze-
niowe powinny by¢ fatwo zmywalne, odporne na srodki myjace i dezynfekujace.
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Idealnym wykoriczeniem bedg plytki ceramiczne odporne na dziatanie wszel-

kich srodkéw chemicznych lub inne fatwo zmywalne materialy, takie jak stal
nierdzewna w komorach chiodniczych. Polaczenia écian i podiog powinny byd
zaokrgglone, aby zapobiega¢ osadzaniu sie zanieczyszczen. Podiogi nalezy tak
wyprofilowac, aby zapewnialy spadek posadzki w kierunku kratki Sciekowej.

Dziat produkeyjny

o)
w
]

Dziat produkeyiny jest podstawowym dzialem zakiadu gastronomicznego, w kté-
rym spotykajg sie wszystkie ogniwa procesu technologicznego. Ze wzgledu na
Zlozonos¢ produkeii gastronomiczne] konieczne jest wyodrebnienie poszcze-
golnych jej etapdw. Surowce zywnosciowe, kidre dostarcza sie do zakladdw
w formie nieprzetworzonej, wymagaia;

*  obrobki wstepnej brudnej — sortowania, mycia, oczyszczania (zaleznie od

rodzaju surowca),

®  obrobki wstepnej czystej (Wasciwe)) — rozdrabniania, porciowania, formowa-

nia, mieszania.

Droga towaréw =—p Droga naczyri -

Ukiad funkcjonalny pomieszezen czesci produkcyjnej
(zrodio: opracowano na podstawie W. Justrzebski, Wyposazenie
techniczne zakladsw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1982)

Poddane obrébce wstepnej surowce,
w postaci potprodukiow, oraz artykuty spozyw-
Cze niewymagajgce przetwarzania (np. wedliny,
sery, pieczywo) sg baza do produkgii cieplych
i Zimnych dan przygotowywanych w kuchni
,gorgee)” i ,zimnej".

Dziat produkeyjny moze skiadad sie z na-
stepujgcych pomieszczern:
® przygotowalni | (brudnej, wstepnej), od-

rebnej dla migsa, ryb i drobiu oraz warzyw

i Ziemniakdw,

° przygotowalni Il (czystej, wiasciwej), od-
rebnej dia migsa, ryb i drobiu oraz warzyw

i ziemniakdw,
®  kuchni zimngj,

e kuchni goracej,
e zmywalni naczyri kuchennych,
°  pracowni cukiernicze;.

Wielkos¢ dzialu produkcyjnego | wystepo-
wanie w nim okreslonych pomieszczeri zalezg
od rodzaju zakiadu, asortymentu serwowanych
potraw, wielkosci produkgii.

Ukfad funkcic
Z czescig magaz
przebiega¢ wediu

Przygotowal
pomieszczeniach.
Obke brudng wal
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odpadki, baseny
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Przyktadowy projekt przyc

W drugim po
— surowce rozdre
nastepujacych urz
wersalngj zaopat
lub robotow wie
pracy niezbedne
regaly, potki, wag:
do mycia rak.
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Uktad funkcjonalny dziatu produkeyjnego powinien zapewniaC polgczenie
z czedcia magazynowa i ekspedycyjng, tak aby proces technologiczny magt
przebiega¢ wediug okreslonych zasad.

Przygotowalnia warzyw i ziemniakdéw powinna znajdowac sig w dwoch
pomieszczeniach. W pierwszym — w przygotowalni | — przeprowadza sig ob-
rébke brudng warzyw i ziemniakéw polegajaca na sortowaniu, myciu, oczysz-
czaniu, doczyszczaniu (oczkowaniu) i ponownym myciu surowca. Moze by¢
wyposazona w wizki transportowe, stoly robocze ze zliewozmywakami, myjki do
warzyw, obieraczki do ziemniakéw i warzyw, separatory obierzyn, pojemniki na
odpadki, baseny na kétkach oraz umywalki do mycia rgk.
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Przykladowy projekt przygotowalni I warzyw (2rédlo: Megast)

W drugim pomieszczeniu — w przygotowalni Il
— surowce rozdrabnia sie recznie lub za pomocg
nastepuigeych urzadzeri: szatkownicy, maszyny uni-
wersalngj zaopatrzonej w odpowiednie przystawki
lub robotdw wielofunkeyjnych. Do odpowiednie]
pracy niezbedne sa stoly robocze, zZlewozmywaki,
regaly, polki, waga, pojemniki na odpady i umywalki
do mycia rak.

Stanowisko robocze w przygotowalni (zrédio: Tanake)
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Przygotowalnia migsa skiada sie z dwdch pomieszczen. Rozbidr, mycie,
awentualnie rozmrazanie surowca powinno odbywac sie w przygotowalni |.
Powinna by ona wyposazona w st do rozbioru migsa, pieri i pile do miesa, ba-
sen do plukania | basen do rozmrazania, stof roboczy, szafg chiodnicza, wozek
transportowy, Zlewozmywaki i umywalki do mycia rak.

W obecnych warunkach do zakladu gastronomicznego dostarcza sig naj-
czedclej mieso w postaci elementdw kulinarmych, w zwigzku z czym czynnosci
przygotowalni | ograniczajg sie do mycia surowca.

Przygotowalnia Il — wlasciwa — sfuzy do rozdrabniania migsa oraz formo-
wania na elementy gastronomiczne, polgezonego z innymi procesami. Podsta-
wowym wyposazeniem tego dziafu produkcyjnego sa: wilk, kuter, urzadzenie
do nacinania kotletdw, piert do miesa, szafa chiodnicza, stét roboczy, regaty,
zlewozmywaki i umywalki do mycia rgk.

Przygotowalnia ryb znajduje sig w zakladach gastronomicznych niekorzy-
stajgoych z pdiprodukidw rybnych, W przygotowalni | ryby pozbawia sig czesci
nigjadalnych — czynnosé te mozna wykonad elekiryczng skrobaczkg do ryb lub
za pomoca recznego, drobnego sprzetu kuchennego — i myje. Niezbedne sg
baseny, stoly, zZlewozmywaki, pojemniki na odpadki, wozki transportowe oraz
umywalki do mycia rak. Oczyszczone | umyte ryby poddaje sig, w zaleznosci od
potrzeb, obrébce czyste) (wiasciwe)) polegajace) na porcjowaniu lub rozdrabnia-
niu za pomoca wilka, kutra i drobnego sprzetu rgcznego.

W przygotowalniach, oprécz instalacii elektrycznej, oswietleniowe i wentyla-
cyinej, niezbedne jest podiaczenie biezacej wody | odprowadzenie Sciekdw przez
wpusty podiogowe.

Czynnosci wykonywane w przygotowalniach czystych () moga odbywac
sie réwniez w kuchni zimnej lub gorace], w specjalnie do tego celu wydzielonych
miejscach (stanowiskach).

Pracownia cukiernicza jest pomieszczeniem, w kidrym przygotowuje sie
réznego rodzaju ciasta | desery. Powinna mie¢ dogodne polgczenie z maga-
zynami, zwlaszcza ze stanowiskiem do obrébki wstepnej jaj oraz ekspedycia
potraw. Jej wyposazenie sklada sie z pieca cukierniczego, miesiarki do ciast,
ubijaczki cukiemicze] z mozliwoscig podgrzewania masy, urzgdzenia do produkcii
bitej $mietany, trzonu kuchennego, stofu roboczego, szafy chiodniczej, regatow,
sprzetu pomocniczego, pojemnika na odpadki, Zlewozmywakow i umywalek do
mycia rak.
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Kuchnia goraca (wtasciwa) to centraine pomieszczenie w zakladzie ga-
stronomicznym pofaczone z ekspedycia, kuchnig zimng i przygotowalniami
wiagciwymi. Realizacja proceséw termicznych wymaga odpowiedniego parku
maszynowego przedstawionego w ponizszej tabeli.

Przyktadowe wyposazenie kuchni goracej
Wykorzystywane urzadzenia
Gotowanie Piece konwekeyjno-parowe, trzony kuchenne, kotly warzelne, taborety podgrzewcze

Smazenie Patelnie uchylne, piyty i grille do smazenia bezttuszczowego,
frytownice, trzony kuchenne, piece konwekcyjno-parowe

Duszenie Patelnie, trzony kuchenne, piece konwekcyjno-parowe

Pieczenie Piece konwekcyjno-parowe, piece konwekeyjne, piekarniki

Modulowy blok urzqdzen grzewczych zestawionych w postaci wyspy (¢rodio: Tanake)
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Wymienione urzadzenia mogg by¢ tgczone w ciagi technologiczne zwane Kuchnia
liniami. Poszczegdine ich elementy traktuje sie jako moduly, kidre mozna zesta- na zimno, taki
wiac, w zaleznosci od potrzeb i wielkosci pomieszczenia, réznymi sposobami Jest usytuowe
W duzegj kuchni dobrym rozwigzaniem jest tzw. wyspa, gdzie blok urzadzen vykorzystujge

Hlin, sera i chie
xuchenne, zle

grzewczych zajmuje centralne miejsce pomieszczenia. Wiedy wzdiuz Scian sa
usytuowane stoly robocze, zlewozmywaki, umywalki, meble kuchenne i inny
sprzet nieznajdujgey sie w linii grzewczej, np. piec konwekeyjno-parowy.

Drugg mozliwoscia, najczgsciej spotykang w zakiadach, jest ustawienie
urzgdzen i innych elementdw wyposazenia réwnolegle do $cian pomieszczenia.
Rozmieszezenie urzgdzen musi by tak zaprojektowane, aby zapewnic swobod-
ny dostep, bezpieczeristwo i higiene pracy. Producenci znormalizowal wislkose

Zmywalr
produkeyjt
w specjalistyc
kuchennych,
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Kuchnia zimna jest migjscem, w Ktorym przygolowuije sie dania spozywane
na zimno, takie jak zakaski, oraz te, kitore serwuje sie podczas $niadari i kolacii.
Jest usytuowana w poblizu kuchni goracej | ekspedycii. Dania przygotowuje sig,
wykorzystujgc nastepujace urzadzenia: maszyne uniwersalng, krajalnice do we-
diin, sera i chleba. Niezbedne sg réwniez stoly robocze, szafa chiodnicza, meble
kuchenne, zlewozmywak, umywalka do mycia rak.

Zmywalnia naczyn kuchennych jest odregbnym pomieszczeniem w Czg-
4ci produkeyjnej Iub migjscem wydzielonym w kuchni. Moze by¢ wyposazona
w specjalistyczng zmywarke przeznaczong do utrzymania w czystosci naczyn
kuchennych, regaly i szafy do przechowywania naczyn. Niezbedne sg rowniez
Zlewozmywaki i stoly robocze, aw przypadku braku mozliwosci mechanicznego
mycia — baseny do mycia garnkdw | innego sprzetu kuchennego.

W czedai produkeyinej znajduig sie rdwniez pokdj szefa kuchni oraz ma-
gazyn dobowy.

Pomieszczenia kuchni wiagciwe | kuchni zimnej, aby spsinialy swoje funkcie,
musza mie¢ doprowadzone niezbedne media: instalacje elektryczng o odpo-
wiednigj mocy, o$wietlenie, instalacje gazowa, wodng i kanalizacyjng oraz grzew-
cza. Wiasciwy przebieg produkgji i komfort pracownikéw na danym stanowisku
pracy zalezg od sprawnie dziatajace] wentylacji ogdinej i miejscowe). Urzadzenia
grzewcze wymagaja zainstalowania okapdw pozwalajacych na odprowadzanie
spalin, pary wodnej, zapachow, bezposrednio w miejscu ich powstawania. ldeal-
nym rozwigzaniem sprzyjajacym optymalizacji warunkéw pracy jest podigczenie
urzadzen klimatyzacyjnych.

Materiaty do wyposazania pomieszczer produkeyjnych

Pomieszczenia produkayjne nalezy wykoriczyé materialami odpowiedniego
rodzaju, kidre zapewniajg utrzymanie pozadanego stanu sanitarno-higieniczne-
go. Podiogi, $ciany, sufity i inne elementy wykoriczeniowe powinny by¢ fatwo
zmywalne, odporne na rodki myjace i dezynfekujace. Idealnym wykoriczeniem
beda plytki ceramiczne odpormne na dziatanie wszelkich grodkéw chemicznych
lub inne latwo zmywalne materialy, takie jak stal nierdzewna czy odpowiednie
farby. Miejsca, w kidrych stykaja sie $ciany i podiogi, powinny by¢ zaokraglone,
co zapobiegnie osadzaniu sie zanieczyszozen. Podiog trzeba tak wyprofilowac,
aby posadzka obnizala sig w Kierunku kratki $ciekowsj. Gladkie wykoriczenie
sufitéw zapobiega gromadzeniu sig kurzu, brudu, skraplaniu sie pary wodngj
i rozwojowi plesni.
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Podczas projektowania zakladu nalezy:
» Zlokalizowad w sasiedztwie, w pionie lub poziomie te dzialy, ktdre sa ze sobg
powigzane ze wzgledu na proces technologiczny,
»  wyodrebnic jak najkrdtsze ciagi komunikacyine, kidrych szerokosc jest zgod-
na z odpowiednimi przepisami,
» centralnie umiesci¢ kuchnie wiasciwg,
+  zaplanowad jednokierunkowy przeplyw towardw: surowiec — potprodukt —
gotowy wyrdb,
«  odpowiednio rozmiescic planowane maszyny i urzgdzenia,
»  zaplanowad pomieszczenia administracyjno-socjaine na zapleczu zakiadu,
e tak usytuowac¢ pomieszczenia, zeby nie krzyzowaly sie drogi czyste i brudne:
- transport gotowych dari musi by¢ oddzielony od kierunku przeplywu
brudnych naczyn,
- rozdzielone powinno by¢ przemieszczanie sig konsumentow i dostawy
surowcdw oraz brudnych naczyn,
- naczynia wykorzystywane w kuchni i naczynia stolowe musza by¢ od
siebie oddzielone,
- czyste naczynia stolowe nalezy transportowad innymi drogami niz na-
czynia brudne,
- surowce i odpadki nie mogg by¢ transportowane tymi samymi drogami
co produkty gotowe.

fo przestrzenne
zerszym stopniu
dukeia i kierunkiem

E=nowanie nastepujg-

B R R e e

CHARAKTERYSTYKA DZIALOW
ZAKLADU GASTRONOMICZNEGO

Usytuowanie dziatéw zaktadu gastronomicznego (dzialu magazynowego,
produkeyjnego, ekspedycyjnego, obstugi konsumentdw, administracyjno-
-socjalnego) nalezy projektowad, uwzgledniajge strony $wiata, co pozwala na
odpowiednie ich oéwistlenie i nastonecznienie (dodatkowe zrodio ciepta). Jest
to mozliwe w nowo powstajgcych budynkach, natomiast w juz istnigjgcych
i adaptowanych na ustugi zywieniowe nalezy wybra¢ optymalne rozwigzanie.

1998.
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Usytuowanie dziatéw i pomieszczen zaktadu gastronomicznego w zalez-
nosci od stron $wiata.

Dziat / pomieszczenie Strony swiata

Magazyny Wschdd, potnocny wschod

Kuchnia Pétnoc, potnocny zachad

Przygotowalnie Pdtnac, pétnocny wschod

Zmywalnia naczyn stotowych Pétnoc, potudnie, zachdd

Ekspedycja Wschad, pdinocny wschéd, potudniowy wschod

Sala konsumencka Potudnie, zachéd, potudniowy wschéd, potudniowy zachod

Dziat magazynowy

Wielkos¢ i rodzaje magazyndw zalezg od charakteru zakladu gastronomicznego.
Inaczej bedzie wygladat dziat magazynowy w restauracji z petnym asortymentem
potraw, inaczej w pizzerii czy kawiarni.

Dotychczas w zakladzie gastronomicznym z petnym zakresem produkcii
funkcjonowaly nastepuiace rodzaje magazynéw: przedmagazyn, magazyn ziem-
niakdw | warzyw okopowych, magazyn warzyw lisciastych, owocow, kiszonek,
oroduktow suchych oraz pieczywa, napojéw i alkohol, magazyn podrgczny, jaj,
zasobow (zapaséw zaslawy stolows, sprzetu, bielizny), opakowari zwrotnych,
Srodkdw czystosci, sprzetu porzadkowego, odziezy roboczej, odpadkéw oraz
magazyny chtodnicze (komory oraz magazynowe meble chiodnicze i mrozni-
cze). Obecnie, ze wzgledéw ekonomicznych, technicznych oraz z uwagi
na mozliwos¢ korzystania z pétproduktow i systematycznych, szybkich
dostaw surowcow, przestrzen magazynowa jest ograniczana i mniej zréz-
nicowana.

Pomieszczenia i meble magazynowe (chtodnicze) wymagaja statlego moni-
forowania i rejestrowania panujacych w nich warunkéw, dlatego powinny by¢ wy-
posazone w odpowiednie przyrzady kontrolno-pomiarowe, takie jak termometry
czy higrometry.

Przedmagazyn, dogodnie polaczony z migjscem dostaw, jest przeznaczony
do przyjmowania towardw. Jego usytuowanie powinno zapewniaC tatwa i jak najkrét-
szg komunikacje z pozostalymi pomieszczeniami zakladu, zwiaszcza magazynami.
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Podstawowym wyposazeniem przedmagazynu jest waga dostosowana do rodzaju
przyjmowanych surowcdw. Pomieszczenie to powinno byé odpowiednio ogwie-
tlone, tak aby mozna bylo wiasciwie ocenié jakos¢ i llogc towardw.

Magazyn warzyw okopowych i ziemniakéw jest osobnym pomiesz-
czeniem usytuowanym w poblizu miejsca obrobki wslepngj tych surowcow,
Ktore w postaci nieprzetworzone] stanowig Zrédio zanieczyszczeni i zakazen
mikrobiclogicznych. Jezeli znajduje sie w podpiwniczeniach budynku, powinien
byC wyposazony w dzwigi towarowe i zeslizgi (pochylnie) utatwiajgce transport
surowca. Pozostale urzgdzenia znajdujgce sie w tego typu pomieszczeniach to
wGzki magazynowe, waga. W duzych zakladach Zywienia zbiorowego mogg byd
W nim uzywane sortowniki.

Warunki konieczne do przechowywania surowcow w fego typu magazynie:
temperatura od 4 do 10°C, wilgotnosé 85-90%, brak dostepu swiatia dziennego
i ogrzewania oraz odpowiednia wentylacja pomieszczeri.

W niektdrych zakiadach gastronomicznych mozna wydzieli¢ osobne po-
mieszczenia magazynowe przeznaczone dla réznych rodzajow warzyw i owocow
(hp. warzyw lisciastych, kiszonek), jednak najczesciej te produkty przechowuje
sie w urzgazeniach chiodniczych. Bardzo dobrym rozwigzaniem jest korzystanie
z potorodukidw w postaci mrozonek przechowywanych w odpowiednio niskiej
femperaturze.

Do skladowania migsa, drobiu, ryb, wyrobdw
wedliniarskich, nabiatu, napojéw, wyrobdw cukier-
niczych, garmazeryjnych i innych fatwo psujgcych
sig srodkdw spozywczych wykorzystuje sie rowniez
chtodnie, mroznie oraz odpowiednie meble
chfodnicze. Produkty tego typu nalezy przechowy-
wac zgodnie z przyjetymi w zakladzie procedurami,
uwzgledniajac przede wszystkim zalecana tempe-
rature i segregacje. Komory i urzadzenia moga byé
usytuowane nie tylko w czesci magazynowej zakia-
du gastronomicznego, lecz takze w produkeyine;
ekspedycyjnej.

Komory chlodnicze (zrédlo: Tanake)

Magazyn produktéw suchych jest przeznaczony do przechowywania
takich produktow, jak maka, makarony, kasze, cukier, sdl, przyprawy, uzywki, su-
che nasiona rodlin straczkowych, koncentraty spozywcze, w warunkach niskiego
nastonecznienia, wilgotnosci od 50% do 65% i w temperaturze 10°C—15°C. Po-
winien by¢ usytuowany w poblizu czesci produkeyjnej zaktadu. Podstawowym
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wyposazeniem magazynu sa: waga, regaly, palety, pdiki i stoly. Jezeli w zakia-
dzie gastronomicznym trzeba przechowywac zapas pieczywa, to odpowiednim
do tego miejscem jest wiasnie magazyn produktdw suchych.

Magazyn napojéw i alkoholi projekiuje sie zaleznie od rodzaju i wielkosci
zakiadu gastronomicznego oraz asortymentu sprzedawanych produkidw. Naj-
Cczesciej znajduje sie w piwnicach lub Zzaciemnionych pomieszczeniach, ktore
powinny mie¢ dobre pofaczenie z ekspedycig i bufetem (winda). W przypadku
magazynowania alkoholi, ze wzgledu na rézng temperature ich serwowania, naj-
lepszym rozwigzaniem jest osobne przechowywanie win biatych, czerwonych,
wadek i piwa. Butelki z winem, zamkniete naturalnymi korkami, najlepiej uktadac
W pozycii lezgee). Magazyn wina nie powinien by¢ narazony na wibracje. Mocne
alkohole przechowuie sie w kartonach lub transporterach ustawionych na rega-
tach. Biezace ilodci napojow skladuje sig w urzadzeniach chiodniczych, bezpo-
Srednio w barze lub ekspedycji,

Magazyn podreczny kuchni (dobowy) jest przeznaczony do przécho-
wywania potproduktdw, surowcdw wczesniej wydanych z innych magazynéw,
przygotowanych Ilub zakupionych potraw (Np. ciast) oraz wyrobdw delikateso-
wych. Powinien mie¢ dobre pofgczenie z innymi magazynami i ekspedycia,
moze stanowi¢ wydzielone migjsce w czesci produkeyjne). Jego podstawowym
Wyposazeniem sg regaly i urzadzenia chiodnicze,

| umywalka

Przykladowy projekt
(zrédlo: Megast)

WYP

Magazyn jaj to miejsce, kidre powinno byd
| wydzielone i polaczone ze stanowiskiem ich mycia
i odkazania. Jaja doslarczone do magazynu prze-
_‘ chowuje sie w szafach chiodniczych. Niezbednym
wyposazeniem takiego magazynu jest stanowisko do
| mycia jaj (dlewozmywak, stol), naswietlacz przezna-
Czony do sterylizacj surowca, pojemnik na odpady
‘ oraz umywalka do mycia rak. Dodatkowym — lampa

owoskopowa pozwalajaca na ocene Swiezosai jaj.

Magazyn zasobdéw o migjsce, gdzie gromadzi
sie dodatkowa zastawe | bielizng stolowa oraz zapa-
sowy i rzadko uzywany sprzet, niezbedny do obstugi
konsumentéw, np. wykorzystywany podczas przyjec

pomieszczenia do dezynfekeji ] okolicznogciowych. Umieszcza Sig go na regatach,

paletach lub w szafach,

ZASADY BEZPIECZENSTWA W GAS TRONOMI! - PODRECZNF
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