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Oprema kuhinja 
Kuhinja mora biti opremljena modernim uređajima i drugom opremom kako bi kvaliteta pripreme hrane bila što bolja.
Prostor kuhinje određen je:
a) Dimenzijama i oblikom uređaja i druge opreme
b) Veličinom slobodnog prostora između uređaja koji omogućuju laki pristup
Pri dimenzijama uređaja i slobodnog prostora valja voditi računa o radnoj visini i dohvatu ruku radnika. Dimenzije uređaja odnose se na visinu stolova, sudopera (standardna visina radnih stolova i sudopera je je od 865 mm do 900mm). Visina polica ograničena je visinom koju mogu  dosegnuti zaposleni. Iz sigurnosnih razloga police se ne smiju postavljati iznad elemenata za toplinsku obradu.
Opremu kuhinje čine različiti kuhinjski uređaji, kuhinjsko posuđe i alati.

Grupiranje uređaja
Kuhinja može biti razmještena na dva načina s obzirom na smještaj uređaja za toplinsku obradu;

a) Toplinski uređaji grupirani uz zid
b) Toplinski uređaji grupirani u otoku (na sredini prostorije)

Toplinski uređaji uz zid, a radni stolovi su u sredini. Takav raspored je pogodan za manje kuhinje jer su jeftinije instalacije i cijevi za vodu nalaze se uz zidove. Omogućena je prirodna ventilacija kroz prozore ako ih kuhinja ima. Lakše je postavljanje ventilatora za odvod pare.
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Oprema kuhinja u otok označava  uređaje za toplinsku obradu smještene u sredini, a radni stolovi su uz zidove. U takvoj kuhinji lagan je pristup uređajima za toplinsku obradu, lakše je čišćenje i baratanje uređajima. Za rad na stolovima ima više prirodnog svjetla, bolja je ventilacija i radnici imaju dnevnu svjetlost kroz prozor. Ventilator i nape moraju se postaviti iznad uređaja za termičku obradu što poskupljuje ugradnju.
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ZADATAK ZA UČENIKE:
Razmisli i zaokruži DA ako je tvrdnja točna i NE ako nije točna.
Dimenzije i oblik uređaja uvjetuje produktivnost i zadovoljstvo radnika. 	DA	NE
Toplinski uređaji u kuhinji uz zid ili u sredini uvjetuju i brzinu pripreme jela.	DA	NE
Radnici u kuhinji opremljenoj u otok imaju više dnevnog svjetla za rad.		DA	NE
Jeftinije instalacije i cijevi za vodu su u kuhinji opremljenoj u otok.		DA	NE	
Skuplja je ugradnja ventilatora i napa u kuhinji gdje su toplinski uređaji uz zid.	DA	NE
[bookmark: _GoBack]Visina radnih stolova i sudopera nije bitna za produktivnost radnika.		DA	NE
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