WYPOSAŻENIE ZAKŁADÓW PIEKARSKICH
01.03.2021
LEKCJ 1-3
TEMAT: Zasady ergonomii oraz przepisy Bezpieczeństwa i Higieny Pracy, 
		a także ochrony przeciwpożarowej w zakładach produkcji spożywczej.
                Układ funkcjonalny pomieszczeń.

1. Stan techniczny i wyposażenie zakładu - ergonomia.
[image: C:\Users\HP\Desktop\IMG_20210301_094430.jpg]
[image: C:\Users\HP\Downloads\IMG_20210301_093445.jpg]



2. Ochrona przeciwpożarowa w zakładach piekarskich.
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3. Ogólne zasady higieny produkcji.
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4. Układ funkcjonalny pomieszczeń. Przykładowe schematy: 
	a) rodzaje powierzchni i pomieszczeń w piekarniach
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	b ) rozwiązania funkcjonalne piekarni o różnych zdolnościach produkcyjnych  
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	c) schematy organizacyjne piekarni małej, średniej i dużej.
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Rys. 11-7. Rodzaje powierzchni i pomieszczen w Piekarniach
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Rys. 11-4. Rozwigzania funkcjonalne pickarni o zdolnosci produkcyjnej 2 t na 16 h [1]
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Rys. 11-9, Przykfadowy schemat organizacyjny picknrni malej [2
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STAN TECHNICZNY | WYPOSAZENIE ZAKEADU
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OGOLNE ZASADY HIGIENY PRODUKCJI

Migjsce skladowania odpaddw i Smieci powinno by¢ usytuowane Inie blizej Qiz
10 metrow od budynku produkeyjnego. Pojemniki na odpady nalezy zabezpie-
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- Gwentualnej dezynfekeii (w razie potrzeby).
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ARZADZANIE JAKOSGIA | BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM ZYWN
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