Ciag technologiczny:

@ - dojscie pracownikéw do szatni - przed rozpoczeciem produkcji
- dojscie pracownikéw na stanowiska pracy
- dostarczenie gotowych potraw (system kateringowy) do zaktadu
- przekazanie produktu gotowego do wydawki i dalej do odbiorcy
@ - dojscie konsumenta do stotowki

@ - zwrot naczyn na wézki transportowe po zakonczonej konsumpgji (konsument)
oraz ich przemieszczenie do zmywalni naczyn (obstuga stotéwki) po zakonczeniu
wydawania potraw (rozdziat czasowy wydawka-zwrot naczyn)

- przekazanie wymytych i wysuszonych naczyn ze zmywalni
do magazynu - w trakcie produkcji

@ - usuniecie odpadkéw z zakfadu - po zakonczeniu produkciji i
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S1 - stanowisko wydawania potraw

S2 - stanowisko mycia i wyparzania naczyn pokonsumpcyjnych

S3 - stanowisko mycia termoportéw
S4 - stanowisko porcjowania potraw
S5 - stanowisko obrébki cieplnej

S6 - stanowisko mycia sprzetu produkcyjnego
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