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Ciag technologiczny:

@ - dojscie pracownikéw do szatni - przed rozpoczeciem produkcji

S1 - stanowisko wydawania potraw

@ - dojscie pracownikéw na stanowiska pracy S2 - stanowisko mycia i wyparzania naczyn pokonsumpcyjnych

@ - dostarczenie artykutéw zywnosciowych do zaktadu - S3 - stanowisko obierania warzyw
przed rozpoczeciem produkcji
S4 - stanowisko porcjowania warzyw

@ - przekazanie warzyw po wstepnej obrébce do kuchni - w trakcie produkcji

S5 - stanowisko dezynfeki ja PROJEKT TECHNOLOGICZNY ZAKLADU GASTRONOMICZNEGO
® . przekazanie zmielonego migsa do kuchni - w trakcie produkgji S6 - stanowisko mielenia miesa “ . TYPU ._w._.O_‘uO<<_Ab., WN—AO_.Z>_..
Kwidzyn ul. Warszawska 13, dziatka geodezyjna nr 473/3
@ - przekazanie produktu gotowego do wydawki i dalej do odbiorcy S7 - stanowisko wyrobu zup

PROWADZACY ZAKtAD:  Szkofa Podstawowa nr4 - Kwidzyn ul. Warszawska 13

@ - dojscie konsumenta do stotowki S8 - stanowisko potraw macznych

mm - stanowisko Uoﬁ_.m<< J\UJV\OT_ wNC-—- v>mn—-mwc A—ugmgmz._.v _\<m. nr w—Am_m
@ - zwrot naczyn po zakonczonej konsumpcji (konsument) TECHNOLOGIA ZAKLADU m 1:75
] S10 - stanowisko potraw miesnych
® . przekazanie wymytych i wysuszonych naczyn ze zmywalni PROJEKTOWAL.:  inz. Michat Chodorowski
do wydawki i magazynu naczyn - w trakcie produkcji S11 - stanowisko obrébki cieplnej upr. nr POM/0T16/PWOK/11 pazdziernik
2022 .

® - usuniecie odpadkéw z zaktadu - po zakonczeniu produkcji S12 - stanowisko mycia sprzetu produkcyjnego




