WIZBHP

TEMAT 2 : UTRZYMANIE

CZYSTOSCI. WYPOSAZENIE

ZMYWALNI ORAZ
ADOMOSCI OGOLN

|IZABELA ZERO




Mol drodzy,

Prosze zrobiC notatke do zeszytu na podstawie
prezentacji oraz wykonac zadania.

Termin wysytania prac to 31 marca z tym dniem
wtgcznie.

Wiadomosci prosze kierowac na adres
izabelazero@wp.pl



1. DEFINICJA

Zmywalnia naczyn w zaktadzie gastronomicznym —

pomieszczenie, w ktdrym odbywa sie usuwanie resztek
pokonsumpcyjnych i mycie naczyn.




2. WYMAGANIA TECHNICZNE W
POMIESZCZENIU ZMYWALNI

» Wysokos$C pomieszczenia 3,3 m

- Sciany tatwozmywalne na catej wysokosci
» Podtoga z odpowiednim spadkiem

- Kanalizacja odprowadzajgca scieki

« Zaokrgglone styki scian i podtogi



3. WYPOSAZENIE ZMYWALNI:

- Stot podawczy na naczynia brudne
- Stot do resztkowania

» Zlewozmywak dwukomorowy

« /mywarki

- Wozek na czyste naczynia

* Regaty na czyste naczynia

- Umywalka, mydto w ptynie

» Suszarka do rgk



/ZADANIET :

Wyjasnij, co to jest ,,stot” podawczy w zmywalni.




4. KOLEJNOSC WYKONYWANIA
CZYNNOSCI W ZMYWALNI

« Dostarczenie brudnych naczyn do zmywalni
- Posegregowanie naczyn

» Usuniecie resztek

» Wstepne ptukanie

- Mycie wtasciwe w temperaturze 45-60°C

» Ptukanie (recznie lub mechanicznie)

- Ustawienie czystych naczyn w szafach
przelotowych, przekazanie do ekspedycji lub do
kuchni

« Odprowadzenie odpadkdw do magazynu
odpadow



/ZADANIE 2:

Co rozumiesz pod stwierdzeniem ,W zmywalni panujg
szczegolne warunki pracy”?

Odpowiadajgc na pytanie zastanow sie, co moze
stwarzac niebezpieczenstwo podczas pracy w
zmywalni.



5. CZYNNIKI WPLYWAJACE NA
EFEKTYWNOSC PROCESU MYCIA
NACZYN:

- Mechaniczne oddziatywanie na powierzchnie
Zabrudzonych naczyn

- Jakos¢ wody, detergentow, srodkow zmiekczajgcych i
nabtyszczajgcych

« Wysokosc¢ temperatury podczas mycia i ptukania
« Dtugosc¢ procesu mycia
« Sposdb zatadowania maszyny



