Przedszkole Miejskie nr 16

Instrukcja technologiczna post¢gpowania z owocami miekkimi,
drobnymi stosowanymi do przygotowania dan

(boréwka amerykanska, winogrona, malina, morela, sliwka itp.)

1. Owoce obraé, wypestkowaé w wyznaczonym do tego celu miejscu w
pomieszczeniu kuchni.

2. Owoce umy¢ w zlewie i umiesci¢ w naczyniu do tego przeznaczonym.

3. Owoce rozdrabniamy, dzielimy na czastki (,,czworki”), kroimy z
przeznaczeniem do sporzadzenia surowek owocowych , dodatkéw do dan,
wykona¢ w miejscu do tego wyznaczonym.

4. Noze ceramiczne i inne uzyte narz¢dzia do rozdrabniania owocow po
kazdorazowym uzyciu umy¢.

5. Owoce 1 suréwki przeznaczone na dany dzien nalezy przygotowaé na godzine
przed podaniem.

Opracowat: Zatwierdzit:
J. Cofatka
B.Okta
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30. Instrukcja porcjowania i wydawania potraw
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Anna Morawiec Barbara Kus data wydania:
02.01.2028r

Porcjowanie polraw powinno sig odbywac oddzielnie od prac brudnych” {tj. obrdbka
wstepna, zmywanie naczyh stotowych | kuchennych).
Do porcjowania | nakladania potraw nalezy uzywaé odpowiedniego sprzetu.
Nie przekraczal czasu ;::aa::zm;ﬁwan‘a 30 minut,
Droga wydawania potraw nie powinna krzyZowad sig z drogg odbioru brudnych naczyn.
Potrawy powinny by¢ wydawane w odpowiednie] temperaturze:
zupy + 75%C;
dania ciepte powyZe] + 63°C na wygrzanych talerzach:

" polrawy zimng ponize] + 10°C |

napoje gorgee (herbata, kawa zbozowa, kakao, budyni i kisiel do picia) + 80°C w
wygrzanych naczyniach;

napoje zimne (np. kompot) od 0 do 14°C.

Potrawy i napoje powinny byé podawane w nieuszkodzonych, czystych i suchych
naczyniach.

Potrawy stanowigce potencialne zagroZenie, typu: winogron, bordwki, pomidorki
koktajlowe itp. muszg by¢ pokrojone wzdiuz lub rozdrobnione tak, aby zapobiec
swentualnemu zadlawieniu

Naczynia z potrawami nalezy przenosié na tacy uozone jedng warstwa tak, aby nie
stykaly sie ze soba,

Na stole ekspedycyinym nalezy zachowad higiene,
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W;ytyczne dotyczace hezpiecznego podawania warzyw i owocéw w
Przedszkolu nr 12 w Bytomiu

« Ogorki i inne duze warzywa nalezy podawaé w postaci stupkéw o dhugosci ok.
5 cm i szerokosci ok. 1 - 2 ¢m.

« Pomidory nalezy pokroi¢ na potéwki lub éwiartki, po Gwczesnym obraniu
skorki '

« Papryke nalezy pokroi¢ na paski po uprzednim obraniu skorki

Zawsze gotujemy brokuly i kalafior, nastepnie nalezy zostawi¢ dhuzsze ndzki,

aby dziecko mialo za co zlapac.

* Warzywa bardzo drobne (np. groszek) podajemy tylko w wersji zblendz)wanej
np. w zupie

« Sredniej wielkoéci owoce (np. jabtka, gruszki, brzoskwinie, nektarynki, Sliwki)
przekroié na poléwki lub éwiartki. Sliskie owoce podawane w catosci mozna
ponacina¢ nozem w kilku miejscach zeby latwiej bylo utrzymac¢ je dziecku.
Banana obrac ze skorki i przekroi¢ wzdluz.

Owoce typu awokado, melon, mango, ananas, arbuz kroimy na shipki lub
blendujemy np. do koktajlu

Owoce drobniejsze (np. truskawki) podajemy przekrojone na potdwki.

Owoce okragle ( boréwki ) nalezy przekroi¢ wzdhuiz aby uniknac¢ zadlawienia.
Zaleca sie aby marchew, seler, burak podawac tylko w wersji potartej np. do
surdwek czy zup '
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Wyciag z Ksiegi Haccap Przedszkola Miejskiego nr 42

Instrukcja porcjowania i wydawania potraw

1)

2)
3)
4)
5)

Porcjowanie potraw powinno sie odbywa¢ oddzielnie od prac ,brudnych” (tj. obrébka wstepna, zmy-
wanie naczyn stotowych i kuchennych).

Do porcjowania i naktadania potraw nalezy uzywa¢ odpowiedniego sprzetu.

Nie przekraczad czasu porcjowania — 30 minut.

Droga wydawania potraw nie powinna krzyzowac¢ sie z drogg odbioru brudnych naczyn.

Potrawy powinny by¢ wydawane w odpowiedniej temperaturze:

zupy + 75°C;

dania ciepte powyzej + 63°C na wygrzanych talerzach;

potrawy zimne ponizej + 10°C;

napoje gorace (herbata, kawa zbozowa, kakao, budyn i kisiel do picia) + 80°C w wygrzanych naczyniach;
napoje zimne (np. kompot) od 0 do 14°C.

Potrawy i napoje powinny by¢ podawane w nieuszkodzonych, czystych i suchych naczyniach.

Potrawy stanowigce potencjalne zagrozenie, typu: winogron, boréwki, pomidorki koktajlowe itp. muszg
by¢ pokrojone wzdtuz lub rozdrobnione tak, aby zapobiec ewentualnemu zadtawieniu

Naczynia z potrawami nalezy przenosi¢ na tacy utozone jedng warstwa tak, aby nie stykaty sie ze soba.
Na stole ekspedycyjnym nalezy zachowac higiene.



