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ΜΟΝΑΔΑ ΚΑΙ ΡΟΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΣΕ ΜΙΑ ΚΟΥΖΙΝΑ 

• Μονάδα εργασίας (station)  
– Άνετος χώρος εργασίας, άρτια εξοπλισµένος όπου µπορούν να εργάζονται 
ταυτόχρονα ένα ή περισσότερα άτοµα  

• Σειρά ή ροή εργασίας (flow of work)  
– Είναι η φυσική και λογική σειρά ενεργειών που γίνονται από το προσωπικό της 
κουζίνας σε ώρα εργασίας   

ΤΑ ΕΙΔΗ ΚΑΙ ΤΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΜΙΑΣ ΡΟΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ  

1. Η γραµµική ή συνεχόµενη 

•Μπορεί να έχει διάφορα σχήµατα όπως κυκλικό, ευθεία γραµµή, σχήµα “γιου” (U) ή 
άλλο. 

•Χρησιµοποιείται σε µονάδες που παράγουν µεγάλες ποσότητες όµοιων γευµάτων. 

•Οι προµήθειες κινούνται σταθερά από τη µια µονάδα εργασίας στην επόµενη, µέχρι να 
µετατραπούν σταδιακά σε παρασκευές. 

2. Η λειτουργική  

•Εφαρµόζεται σε κουζίνες όπου παρασκευάζονται γεύµατα µε µεγάλη ποικιλία. 
•Οι ποσότητες που παράγονται είναι σχετικά µικρές  

ΚΑΝΟΝΕΣ ΣΩΣΤΗΣ ΣΕΙΡΑΣ ΚΑΙ ΡΟΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

■Οι ενέργειες του προσωπικού πρέπει να γίνονται µε τη σωστή σειρά  
■Η παραγωγή πρέπει να είναι σωστή και γρήγορη  
■Το σερβίρισµα των παρασκευών πρέπει να γίνεται το γρηγορότερο  
■Η διακίνηση του προσωπικού και των προµηθειών πρέπει να είναι ελάχιστη  
■Ο χώρος και ο εξοπλισµός να αξιοποιείται στο µέγιστο βαθµό  



■Να γίνεται συχνά έλεγχος ποιότητας  
■Το κόστος παραγωγής να διατηρείται στο ελάχιστο 

Σχεδιασµός κουζίνας – χαρακτηριστικά γνωρίσµατα   
                      λειτουργικής κουζίνας- παραγωγικότητα 

 



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΗ ΚΟΥΖΙΝΑ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΗΣΤΙΚΑ ΓΝΩΡΙΣΜΑΤΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

•Παραγωγικότητα  
•Υγιεινή και ασφάλεια  
•Παροχές  
•Αποχετεύσεις 
•Εξοπλισµός  
•Βοηθητικοί χώροι 
•Άνετο και ευχάριστο περιβάλλον 
•Χώρος για άνετη διακίνηση  
•Εύκολος έλεγχος 
•Δυνατότητα επέκτασης ή τροποποίησης  
•Θέση της κουζίνας  

Η ΕΝΝΟΙΑ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΟΤΗΤΑΣ    

•Παραγωγικότητα  
      Είναι η συστηµατική αξιοποίηση των απαραίτητων συντελεστών (προσωπικό, 
εξοπλισµός, προµήθειες) για την παραγωγή όσο το δυνατόν περισσότερων 
προϊόντων (παρασκευών, γευµάτων κλπ) µε το χαµηλότερο κόστος   

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ 

•Παράγοντες που πρέπει να λαµβάνονται υπόψη για την υγιεινή και ασφάλεια κατά το 
σχεδιασµό της κουζίνας:  

–Πάτωµα – ανθεκτικό και να καθαρίζεται γρήγορα  
–Τοίχοι – ειδική µπογιά  
–Γωνιές – κυκλικές  

–Φωτισµός – άφθονος φυσικός και τεχνικός για: 
•Αυξηµένη παραγωγικότητα 
•Λιγότερα ατυχήµατα  
•Λιγότερες απώλειες και λάθη 

–Εξαερισµός – αποτρέπει µεταφορά µυρωδιών, καπνών και υδρατµών  
–Πόρτες και παράθυρα – να κλείνουν καλά  
–Οροφή – ειδική µπογιά 



ΜΕΤΡΑ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ  

Μέτρα ασφαλείας που πρέπει να διαθέτει η κουζίνα σύµφωνα µε τη νοµοθεσία: 

■ Να διαθέτει πυροσβεστήρες  

■ Να διαθέτει εφεδρικό φωτισµό 

■ Να διαθέτει κουτί πρώτων βοηθειών  

■ Να διαθέτει οδηγίες για τη σωστή χρήση του εξοπλισµού  

■ Να διαθέτει σχέδια έκτακτης ανάγκης  

Ο ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΣΤΗΝ ΚΟΥΖΙΝΑ 

Ο εξοπλισµός σε κάθε κουζίνα πρέπει να είναι αυτόνοµος έτσι ώστε να παρέχει 

ικανοποίηση στους εργαζόµενους. Ο σπουδαιότερος παράγοντας που προσδιορίζει την 

επάρκεια και τη διευθέτηση του εξοπλισµού είναι το µενού. Συνδυάζοντας την έκταση και 

τον τύπο του προσφερόµενου µενού µε τις προβλέψεις κατανάλωσης για κάθε είδους 

φαγητού την ηµερήσια κίνηση πελατών είναι δυνατό να προσδιοριστεί ο τύπος και το 

σύνολο του εξοπλισµού. Μπορεί επίσης να ορισθούν οι ροές εργασίας, τα χωροταξικά 

σχέδια και οι συνολικές απαιτήσεις σε χώρους.  

Άλλοι παράγοντες που πρέπει να υπολογιστούν είναι: 

•  τα µεγέθη των σερβιρισµένων 

• η ποσότητα των µαγειρεµένων κάθε φορά τροφίµων 

• ο χρόνος λειτουργίας για κάθε κοµµάτι εξοπλισµού 

Ο εξοπλισµός πρέπει να διατηρείται όσο το δυνατό κινητός για να µπορεί να 
χρησιµοποιείται σε διαφορετικά τµήµατα της επιχείρησης. Αν ο εξοπλισµός 
προσαρµόζεται σε άλλα κοµµάτια, η προσαρµογή πρέπει να γίνεται µε τη µικρότερη 
προσπάθεια. 

Κατά την επιλογή του εξοπλισµού είναι αναγκαίο να ληφθούν υπ΄ όψη τρεις από τους 
σηµαντικότερους παράγοντες: 



- η ανάγκη του εξοπλισµού για οικονοµία εργασίας και µικρότερου κόστους 

- η καύσιµη ύλη που διατίθεται όταν όπου επιθυµείται 

- το κόστος 

1. Η Ανάγκη 

Η ανάγκη προσδιορίζεται σε σχέση µε τον τύπο του µενού, τον αριθµό των πελατών 
που θα σερβιριστούν κ.λπ. Είναι σηµαντικό να προσδιορισθεί αν το κοµµάτι του 
εξοπλισµού θα βελτιώσει περισσότερο την ποιότητα του προιόντος, θα αυξήσει την 
ποσότητα, θα ελαττώσει τα σφάλµατα, θα αντικαταστήσει ένα άλλο κοµµάτι που δεν 
λειτουργεί ικανοποιητικά και απαιτεί πολυδάπανες επισκευές ή θα βοηθήσει στη µείωση 
του κόστους εργασίας. 

2. Η καύσιµη ύλη 

Η καύσιµη ύλη που χρησιµοποιείται για να λειτουργήσει ο εξοπλισµός είναι µέρος του 
πραγµατικού κόστους του. Η διαθεσιµότητα µια συγκεκριµένης καύσιµης ύλης ή πηγής 
ενέργειας σε ένα ιδιαίτερο γεωγραφικό χώρο µπορεί να επηρεάσει σηµαντικά την 
επιλογή του εξοπλισµού. Ο εξοπλισµός της κουζίνας λειτουργεί: 

• µε ατµό 

• µε ηλεκτρισµό 

• µε αέριο - γκάζι 

Ο ατµός 

Ο ατµός µπορεί να χρησιµοποιείται είτε σε άµεση επαφή µε την τροφή είτε σε έµµεση. 
Μπορεί να παράγεται από έναν βραστήρα ενσωµατωµένο στον εξοπλισµό ή σε ένα 
µεγαλύτερο και αποµονωµένο βραστήρα και έπειτα να διοχετεύεται στον εξοπλισµό. 

Ο εξοπλισµός του ατµού µαγειρεύει την τροφή πολύ γρηγορότερα απ ότι το νερό ή ένα 
ξηρό µέσο. Τα µεγαλύτερα όµως πλεονεκτήµατα εκτός από την ταχύτητα είναι η 
διατήρηση των θρεπτικών ουσιών και η συγκράτηση της υγρασίας στην τροφή.  

Ο ατµός χρησιµοποιείται στους βραστήρες, χύτρες, φούρνους, θερµοτράπεζες, 
νεροχύτες αποστείρωσης σκευών και απαιτεί συνήθως ένα εκτεταµένο σύστηµα 
σωληνώσεων, βαλβίδα εξάτµισης και κ 

 Ο ηλεκτρισµός 

Ο ηλεκτρισµός συνήθως παράγεται σε µια κεντρική  εγκατάσταση µεγάλης ισχύος και 
στη συνέχεια µεταφέρεται µέσω κυκλωµάτων στις  µονάδες εξυπηρέτησης. Προσφέρει 
καθαριότητα, ασφάλεια και ευκαµψία.  Χρησιµοποιείται για να κινεί έναν συµπιεστή 



ψυγείου, µια µηχανή τεµαχισµού, έναν αναµικτήρα κ.λπ. Χρησιµοποιείται ακόµα για να 
θερµάνει έναν φούρνο, µια εστία, ή το νερό σε µια µονάδα παραγωγής ατµού. 

Το αέριο 

Το αέριο µπορεί να είναι φυσικό ή τεχνητό και να διοχετεύεται υπό πίεση µέσω 
σωληνώσεων παροχής από την πηγή παραγωγής ή της κατακράτησης στο τόπο της 
χρήσης. 

Το αέριο µπορεί να χρησιµοποιείται σε οποιοδήποτε τύπο εξοπλισµού µαγειρικής. Την 
καλύτερη εφαρµογή βρίσκει σε εξοπλισµό άµεσης θερµάνσεως όπως εστίες, φούρνοι, 
σχάρες, φριτέζες κ.λπ. 

3. Το κόστος 

Το κόστος είναι ο σηµαντικότερος παράγοντας που επηρεάζει την επιλογή του 
εξοπλισµού και περιλαµβάνει: 

- το αρχικό κόστος του µηχανήµατος 

- τα έξοδα µεταφοράς 

- το κόστος εγκατάστασης 

- τα έξοδα συντήρησης 

- την ασφάλεια  

- τρέχουσες δαπάνες σε σχέση µε την κατανάλωσή του (ηλεκτρισµός, αέριο κ.λπ) 

Η εγκατάσταση του Εξοπλισµού 

Ο εξοπλισµός µπορεί να εγκατασταθεί µε δύο τρόπους: 

• Περιµετρικά στον τοίχο και τα τραπέζια εργασίας τοποθετηµένα στο κέντρο της 
κουζίνας 

Υιοθετείται κυρίως σε µικρές κουζίνες. Οι εγκαταστάσεις είναι απλούστερες και 
ευκολότερες στη συντήρηση. Η κουζίνα παρακωλύεται λιγότερο από επιστεγάσµατα και 
σωληνώσεις. 



• Στο κέντρο της κουζίνας και τα τραπέζια εργασίας τοποθετηµένα περιµετρικά στον 
τοίχο. 

Σε κουζίνες όπου ο αριθµός των εργαζοµένων είναι πολύ περισσότερος το διάστηµα του 
τοίχου κρίνεται ανεπαρκές για τον απαιτούµενο εξοπλισµό εκτός αν ο χώρος της 
κουζίνας είναι πολύ µακρύς και στενός.  Άλλοι παράγοντες που πρέπει να ληφθούν 
υπόψη κατά την απόφαση για την καλύτερη τοποθέτηση του εξοπλισµού είναι ο 
φωτισµός (επάρκεια και αποφυγή παρεµπόδισης), οι νεροχύτες (περιµετρική 
τοποθέτηση) και ο εξοπλισµός µαγειρέµατος (οµαδοποίηση σε ξηρό και υγρό). 

Τα µηχανήµατα της κουζίνας 
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