Komora chtodnicza do wedlin i ttuszczéw

przeznaczona jest do przechowywania wy-
robéw wedliniarskich oraz ttuszczéw zwie-
rzecych i roglinnych.

Warunki panujace w komorze:

e wilgotnos¢ wzgledna ok. 80%,
e temperatura od 0 do +3°C,

os$wietlenie sztuczne.

Wyposazenie:
waga,

stot,

regaty,

haki.

Komora chtodnicza do przechowywania ryb
$wiezych

Warunki panujace w komorze:

o wilgotnos¢ wzgledna ok. 90-95%,
e temperatura od -2 do +2°C,
e o$wietlenie sztuczne.

Wyposazenie:

o stol,
e regaly.

Komora chtodnicza do warzyw i nietrwa-

tych owocéw przeznaczona jest do przecho-
wywania warzyw (np. safata, szpinak) oraz
owocéw miekkich (jagodowych, pestkowych).

Warunki panujace w komorze:

o wilgotnos¢ wzgledna ok. 80-85%,
e temperatura od +4 do +10°C,

o$wietlenie sztuczne.

Wyposazenie:
regaty,

stét,

waga,

podesty drewniane.

Komora chfodnicza do piwa i napojéw

przeznaczona jest do przechowywania piwa
butelkowego oraz w beczkach, jak réwniez
napojéw bezalkoholowych.

Warunki panujgce w komorze:

e wilgotnos¢ wzgledna ok. 80-85%,
e temperatura od +4 do +8°C,
e oswietlenie sztuczne.

Wyposazenie:

e regaly
e podesty.

Ryc. 3.11. Komora chlodnicza do przechowywa-
nia wedlin i thuszczéw

Ryc. 3.12. Ryby i owoce morza w komprze chtod-
niczej

Ryc. 3.13. Komora chlodnicza do warzyw i nie-
trwatych owocow

Ryc. 3.14. Komora chtodnicza do piwa i napojéw
bezalkoholowych



@ UWAGA

Produkty sktadowane w komorach chiodniczych nalezy rozmieszcza¢ w sposéb umozli-
wiajacy swobodny przeplyw powietrza, ze wzgledu na ich réwnomierne oziebianie.
Temperature wewnatrz chtodni nalezy kontrolowa¢ 2 razy dziennie.

Magazyn jaj
Warunki panujace w magazynie:
e wilgotnos¢ wzgledna ok. 60%,
e temperatura od 0 do +4°C,
e pomieszczenie suche.

Wyposazenie:
e urzadzenie do naswietlania jaj
o regaly,
e podesty,
e stét.

Ryc. 3.15. Urzadzenie do naswietlania jaj

Magazyn podreczny, czyli dobowy, znajduje sie na te-
renie kuchni i jest magazynem posrednim — chtodzonym
i niechtodzonym. Przechowuje sie w nim towary pobrane
z magazynu do biezacej produkcji oraz biezace rezerwy
produktéw suchych. W magazynie tym znajduje sie szafa
chlodnicza do nabiatu i szafa chtodnicza do wedlin.

Warunki panujace w magazynie:

e wilgotnos¢ wzgledna 60-80%,

e temperatura od 0 do +10°C,

e o$wietlenie naturalne, sztuczne,
lub mieszane,

e wentylacja mechaniczna.

Wyposazenie:
o regaly,
e stél,
e waga. Ryc. 3.16. Magazyn podreczny

3.3. Magazyny niezywnosciowe

Magazyny niezywnosciowe to pomieszczenia, w ktérych przechowuje sie §rodki czystosci,
zastawe stotowa, ubrania ochronne pracownikéw oraz odpadki spozywcze powstate pod-
czas proceséw gastronomicznych oraz odpadki pokonsumpcyjne.

Magazyn $rodkéw czystosci, zastawy stotowej oraz odziezy ochronnej i czgéci zamiennych
do urzadzenh gastronomicznych.
Warunki panujace w magazynie:
e wilgotnos¢ wzgledna ok. 60%,
e temperatura pokojowa,



o$wietlenie sztuczne,
wentylacja mechaniczna,
e pomieszczenie suche.

Wyposazenie:
regaty.

Magazyn odpadéw stuzy do przechowy-
wania odpadéw spozywczych powstatych
podczas proceséw technologicznych oraz
pokonsumpcyjnych.

Warunki panujgce w magazynie:

e temperatura ok. 5°C,
e o$wietlenie sztuczne,
e wentylacja mechaniczna.

Magazyn ten musi mie¢ bezposrednie
wyjscie na zewnatrz budynku.

Wyposazenie:
e zlewozmywak,
e pojemniki na odpady,
e podioga z kratka $ciekowsg,
e podesty na pojemniki z odpadami. Ryc. 3.17. Magazyn $rodkéw czystosci

Odpady nalezy usuwac z zaktadu codziennie. Po usunieciu odpadéw pojemniki powinny
by¢ myte w cieptej, biezacej wodzie.



