Zasady Korzystania z Pieca Chlebowego dla Mieszkancow
1. Godziny uzytkowania

e Piec chlebowy dostgpny jest do uzytku mieszkancéw codziennie w godzinach 7:00 -
20:00.

o Wszelkie wypieki muszg by¢ zakonczone do godziny 20:00, aby umozliwi¢ piecowi
ostygniecie przed noca.

o Rezerwacja pieca jest obowigzkowa. Prosimy o wpisanie si¢ na list¢ rezerwacji co
najmniej dzien przed planowanym uzytkowaniem pieca.(zatacznik nr.1)

2. Odpowiedzialnos¢ za wyrzadzone uszkodzenia

o Kazdy uzytkownik jest odpowiedzialny za prawidtowe korzystanie z pieca i
przestrzeganie instrukcji obstugi.

e W przypadku wyrzadzenia uszkodzen pieca lub jego otoczenia, osoba, ktora w danym
momencie z niego korzystata, zobowigzana jest do natychmiastowego zgloszenia
szkody osobie odpowiedzialnej.

o Koszty naprawy uszkodzen wynikajacych z niewlasciwego uzytkowania pieca ponosi
osoba odpowiedzialna za szkodg.

3. Protokol zdawczo-odbiorczy

e Przed rozpoczgciem uzytkowania pieca, uzytkownik powinien przeprowadzi¢ krotka
kontrole stanu technicznego pieca i jego otoczenia. Wszelkie zauwazone uszkodzenia
nalezy zglosi¢ osobie odpowiedzialnej przed rozpoczeciem pracy.

e Po zakonczeniu korzystania z pieca, uzytkownik zobowigzany jest do pozostawienia
go w czystosci 1 dobrym stanie technicznym.

e Osoba odpowiedzialna ma prawo do przeprowadzenia inspekcji stanu pieca po
kazdym uzytkowaniu 1 sporzadzenia protokotu odbioru.

4. Osoba odpowiedzialna i kontakt

e Za zarzadzanie piecem chlebowym oraz nadzor nad jego uzytkowaniem odpowiada
Soltys lub pracownik merytoryczny Gminy Pruszcz Gdanski

e W przypadku jakichkolwiek pytan, problemoéw technicznych, rezerwacji lub
zgltaszania uszkodzen prosimy o kontakt pod numerem telefonu: ......cccvueenen.n. lub
mailowo: ..............

e Osoba odpowiedzialna jest dostepna w godzinach 9:00 - 18:00 od poniedziatku do
piatku. W przypadku naglych sytuacji prosimy o kontakt telefoniczny.

5. Dodatkowe zasady

o Uzytkowanie pieca chlebowego jest dozwolone wyltacznie przez osoby petnoletnie,
ktdre zapoznaty si¢ z instrukcja obstugi 1 zapoznaly si¢ z przepisami BHP (zatacznik
nr.2) dotyczacymi uzytkowania pieca chlebowego

e Nie zostawiaj pieca bez nadzoru, gdy jest rozpalony.

e Po zakonczeniu wypieku upewnij sie, ze piec jest wygaszony, a wszelkie narzgdzia
uzyte do obstugi zostaly oczyszczone i odtozone na swoje miejsce.

Przestrzeganie powyzszych zasad jest obowigzkowe i ma na celu zapewnienie
bezpieczenstwa oraz dlugotrwatego uzytkowania pieca chlebowego przez wszystkich
mieszkancow. Dzigkujemy za wspolprace.



Instrukcja korzystania z pieca chlebowego opalanego drewnem:
1. Przygotowanie pieca
o Czyszczenie pieca: Upewnij si¢, ze piec jest czysty. Usun wszelkie pozostatosci po
poprzednim wypalaniu, takie jak popidt i resztki wegla.
e Zebranie drewna: Przygotuj odpowiednig ilo$¢ suchego drewna, najlepiej twardego
(np. buk, dab), ktore dobrze si¢ pali i generuje duzo ciepta.
2. Rozpalanie pieca

e Ulozenie drewna: Ut6z drewno w piecu, zaczynajac od matych szczap, a na gorze
wiekszych polan. Mozesz uzy¢ suchej rozpatki, papieru lub kory do latwiejszego
rozpalenia.

e Rozpalanie ognia: Podpal rozpatke. Otworz drzwiczki pieca i zostaw je uchylone, aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje i doplyw tlenu, co pomoze w szybkim rozpaleniu
ognia.

« Kontrola ognia: Pozwo6l drewnu si¢ dobrze rozpali¢. Co jaki$ czas mozesz dodac¢
nowe polana, aby utrzymaé¢ mocny plomien.

3. Osiagniecie odpowiedniej temperatury

« Monitorowanie temperatury: Utrzymuj ogien, az piec osiagnie odpowiednig
temperature. Typowa temperatura do wypieku chleba to okoto 250-300°C. Mozesz to
sprawdzi¢ za pomocg termometru piecowego lub prostego testu maki (wrzu¢ szczypte
maki na dno pieca, powinna ona zbragzowie¢ w ciggu kilku sekund).

o Rozgrzanie calego pieca: Upewnij sig, ze cieplo jest rownomiernie rozprowadzone po
calym wnetrzu pieca. W razie potrzeby przesun ogien lub dodaj wigcej drewna.

4. Przygotowanie do wypieku

o Usuniecie zaru i popiotu: Gdy piec osiggnie odpowiednig temperature, usun zar i
popidt z wnetrza. Uzyj do tego specjalnego haka lub miotly piecowej. Pozostaw
jedynie cienkg warstwe zaru, jesli planujesz piec na gorgcym podtozu.

e Czyszczenie podloza: Oczy$¢ podtoze pieca z resztek popiotu, aby chleb nie
przypalal si¢ od spodu.

5. Wypiek chleba

o  Wilozenie chleba: Umies¢ bochenki chleba na podiozu pieca, uzywajac topaty
piecowej. Upewnij sie, ze miedzy bochenkami jest odpowiednia przestrzen, aby ciepto
moglo swobodnie krazyc¢.

e Zamkniecie pieca: Zamknij drzwiczki pieca, aby utrzymac ciepto 1 wilgotnos¢ w
srodku.

o Kontrola wypieku: Monitoruj czas wypieku. Chleb zazwyczaj piecze si¢ przez okoto
30-60 minut, w zaleznosci od wielko$ci bochenkéw i1 temperatury pieca.

6. Konczenie pracy

e Wyjecie chleba: Po upieczeniu chleba, ostroznie wyjmij go z pieca za pomocg topaty
piecowej 1 przenie$ na kratke do studzenia.



e Woygaszenie pieca: Jesli nie zamierzasz dalej korzysta¢ z pieca, pozostaw go, aby
naturalnie wygast. Mozesz zamkna¢ drzwiczki, aby ograniczy¢ dostep tlenu i
przyspieszy¢ wygaszenie ognia.

7. Konserwacja pieca

e Czyszczenie po uzyciu: Po zakonczeniu pracy i catkowitym ostygni¢ciu pieca, usun
resztki popiotu. Regularne czyszczenie pieca zapobiega gromadzeniu si¢
zanieczyszczen.

o Kontrola stanu technicznego: Co jakis$ czas sprawdzaj stan pieca, zwlaszcza jego
uszczelki 1 drzwiczki. Uszkodzenia moga wplyna¢ na efektywnos$¢ pieca 1 jakos$¢
wypiekow.

8. Bezpieczenstwo

e Zachowanie ostroznos$ci: Pracuj ostroznie z otwartym ogniem, uzywaj r¢kawic
ochronnych i narzedzi piecowych. Upewnij si¢, ze dzieci i zwierzgta trzymaja si¢ z
daleka od rozpalonego pieca.

Przestrzeganie tych krokéw pozwoli na efektywne i bezpieczne korzystanie z pieca
chlebowego opalanego drewnem, zapewniajac doskonate wypieki za kazdym razem.

Zalacznik 1

Zalacznik do Rezerwacji Uzytkowania Pieca Chlebowego
1. Dane Uzytkownika

o Imig¢ i nazwisko:

e Adres zamieszkania:

e Numer telefonu:

e Adres e-mail:

2. Data i Godzina Rezerwacji
o Data rezerwacji:

e Godzina rozpocze¢cia uzytkowania:

e Przewidywany czas zakonczenia uzytkowania:
3. Cel Uzytkowania
e Rodzaj wypieku:

e Liczba bochenkow lub ilos¢ wypiekow:

o Inne uwagi (specjalne wymagania, planowane dzialania):
4. Oswiadczenie Uzytkownika

Oswiadczam, ze zapoznatem/am si¢ z instrukcjg uzytkowania oraz instrukcjg stanowiskowg
BHP dla pieca chlebowego opalanego drewnem, zlokalizowanego na dziatce nr 1198 w Rot-
mance. Zobowiazuje si¢ do przestrzegania zawartych w nich zasad oraz ponosz¢ pelng odpo-
wiedzialno$¢ za ewentualne uszkodzenia powstate podczas mojego uzytkowania pieca.



Podpis Uzytkownika:
Data:

5. Potwierdzenie Rezerwacji przez Osobe Odpowiedzialng

o Imie¢ i nazwisko osoby odpowiedzialnej:

o Data potwierdzenia rezerwacji:

e Podpis osoby odpowiedzialnej:

Uwaga: Rezerwacja bedzie wazna dopiero po podpisaniu przez osobg¢ odpowiedzialng i wpi-
saniu do harmonogramu uzytkowania pieca chlebowego.

Zalacznik 2

OSWIADCZENIE

Ja, nizej podpisany/a, o$wiadczam, ze zapoznatem/am si¢ z instrukcja uzytkowania oraz in-
strukcja stanowiskowg BHP dla pieca chlebowego opalanego drewnem, zlokalizowanego na
dzialce nr 1198 w Rotmance. O$§wiadczam rowniez, ze zrozumiatem/am i akceptuje wszystkie
zawarte w nich zasady oraz zobowiazuje si¢ do ich przestrzegania podczas korzystania z
pieca.

Imi¢ i nazwisko:
Data:

Podpis:




