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לית-רורב--ןויכרא

Com a construção da novs cozinha e chadar haechsl, ter-
Da-se agora possivel organizar de modo mais eficiente og trabalhos cor
relatos a este sheirut, Fazemos a seguir algumas sugestoes de carater
organizacional, procurando abordar todos os aspectos do funcionamento
da cozinha, 9

Economit - o a encarregada do sheirut, que tem sob sua
responsabilidado:|
E 1- Elabgrar o cardapio semanal, Sugerimes noste ponto a elabora,

çgao de um Cardapio-Padrao permanente, 5
2- Separar da dispensa os ingredientes y material pera o carda-

pio do dia, de manha e de tarde. Isto permibira um controle economico
mais eficiente da dispensa, 6 ‎ועתפ 021008080 ₪813 812658 8 0287628 68-

081988 no sheirut, /
37 De acordo com q cardapio, fazer os pedidos de legumes e hor=

taliças a horta e ao ssda, 2
l- Zelar pela 0050078080 da limpeza e higiene da cozinha por --

perts dos chaverim escalados,
5= Controlar e contabilizar, para fornecimento posterior ao Me-

nakez Hameshex, de todos os mantimentos comprados nao a vista dos vi-
zinhos (oves, laranjas, etc...)

6- orientar para que sejam conferidas pelos escalados no shei=
rut os pesos e quantidades às pao e carne; guardar as notas para entre
gar ao Merakex Hameshek., 2

7- Elaborar, a base dos cardapios e das reservas da disponsa,es
orçamentos mensais,

8- Em conjunto com a Vasdat de Briut, estabelecer e orientar a
preparaçao de distes. -

9- Zelar pela consarvaçao do matorial de cozinha.
10- Arrumar semanalmente a dispensas,

prestada - Na antiga cozinha, com todas as dificuldades
de funcionamento, trabalhavam tres chaverim diariamente, em rodizio --
quinzenal. O encarregado da preparação das refeições era fizo, começan
do,o trabalho a partir do Aruchad Boker ato a janta (com um descanco -
apos e almoço), perfazendo 8 horgs, Eram escglados dois ayxilíaros(la-
vagem do pratos,etc,..) um do cha matinal ate mxximaga apos o slmoço,e
outro dessa hora ate depáis do jantar, cada um perfazendo 8 horas,
2 2 Com todas estas facilidades que a nova cozinha oferece,
e possivel o estabelecimento de somente dois ehgverim, mais ou menos,
nas seguintes bases: (tomando-se por base o horario de inverno-- vide
capitulo "Horarios")

1º chaver (cozinheira) -6:30- 8:30 (prep.do Aruchat Boker)
9:00-12:00 ( " do Almoço)
16:30-19:30 ( " do Jantar)

2% chaver (ajudante)  -10:00-11:30
17:30421:00

Dessa mensira cada chaver perfaz 8 horas de trabalho ,==
sendo possível a egecuçao do todas as tarefas, Para que esto herario =
gojs possivel, sera entretanto necesserio que, em rodizio diario, seja
escalado um chaver para preparar o cha matinal e acordar o Kibutz,sen-
do que este chaver largara o trabalho uma hora antes. Este e uma pro=
posta ainda nao tentada, mas podera talvez dar bons resultades, signi-
ficendo uma boa economia de forças de trabalho, No Shabat, sae escala-
dos dois chaverim que trabalham juntos as oito horas, dividinde entre
si o trabalho,

Matorial de Cozinha - Com o plano de shipurim do 6º gas
rin, foi completamente renovado o material de cozinha, significando um

dispêndio de Cr$ 10.000,00 aproximadamente, em panelas, talheres,o de-
mais utensilios. Um dos aspectos fundamentais na organização da cozi--
nha deve ser a conssrvaçao deste material, devendo-se usar a máxima 6-
nergis nos casos de negligencia dos chaverim egcalados, a \

Fogao - Custou muito caro, mas e um dos modôlos mais ==
práticos encontravois na praça. Devo ser limpo todas as noites, da 88-
guinte forma: E
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1- Limpar a superfície com uma escova e s seguir com um pané ú-
mido.

2- Secar a superfício o a seguir esfregar com um pano embebido
em querozene,

27 Em seguida esfregar sm toda a chaps megm um pedsço de lixa
686 ferro, alternando com o pano de querozens, ate ficar brilhando,

Dovese semanalmente ( na 6% feira) limpar o fogao in-
ternamente (depositos de cinzas, fornalha e fornos)

Funcionamento do Fogáo-

 

 

 

1- Depósito de cinzas
2- Porta de ar - para regular a entrada do ar
3- Fornalha
L- Fornos
5- Maçaneta de passagemdo calor para o forno esquerdo

E Registro de circulacao,

Para liger o fogao, abro-se o registro de circulação,
puxando-se o mesmo para fora, abre-se a porta de ar. Assim o fogo na
fornalha tera suficiente alimentacao de oxigenio e circulacao de ar
(o ar entra pela porta de ar, atravessa a fornalha e o interior fo -
fogao, levando a fumaça, atravos da abertura controlada pelo registre
de circulacao, para a chaming).

A lenha devera ser corteda em pedacos que calbam den-
tro da fornalha, que devera estar sempre fechada,

O registro de circulação serve tambem para regular a
maior ou menor tiragom de fumaça.

Para so usar somente o forno, fecha-se o registro de
circulação, afim de que o calor possa se consentrar e circular no am
bionte interno do fogao, aquecendo-o logo. O registro de circulação
regula a intensidade do calor para o forno, À chave 5 sabre a circula
ção pers o forno da esquerda, caso se queira usar os dois fornos,

0089798080: temos lehhe a vontade no mato perto do rio Caxambu,
em nosso terrano. Executa para nos o trabalho de corte um lenhador
de Chavos, Snr, Leopoldo. À 2

E Serpontúna - E um dispositivo do fogao destinado a for
nocor & gua quenteaqualquer hora. Seu esquema vem desenhado noutra”
perte. O fogao ngo devo ser aceso no caso de falta de agua (quando -

‎מפס houver majs agua no tampor de agua quente), pois se se acender e
fogo?, fundira a serpentina do fogao, ₪ E

Melhorias - Como nao foi coloçgada nenhuma proteçao a

pratekeira o parede acima do.fogao, esta esta se tornando negra de -

fuligom. Dovesse o mais breve possivel instalar um cone de folha me-

talica, com ligação para o exaustor, para canalizar a gordura e fu-

ligem do fogao. Esquema do cone:
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Limpezas - A cozinha deve ser lavada todos os dias por

chaverim escalados. Cada objeto deve ter o seu lugar fixo, e os che-

verim escalados sao os responsaveis por colocar os utensilios nos de

vidos lugares. Os azulejos e as pies devem ficar, apos o dia de tra-

balho, impecavelmente limpos. A geladeira, arrumada e arejada, Seme-

nalmente deve sor limpo o exaustor,
Dispensa = A economit dove ser escalada, uma vez por

semana( preferivelmente na 6º feira) psra fazer a arrumação da dispen

sa e desinfecçao da geladeira, Asz prateleiras deyem ser organizadas

com um lugar fixo para cada mantimento. Dover-se-a adquirir latas(ti
po azeite 18 litros) e pinta-las, para nelas serem agondicionados os

cereais. Dever-se-a fabricar um estrado isolado do cao, para gobre e

le dispor-se os sacos de batatas, arros, feijao, etc... Dovera haver

3 latas de lixo: uma para os restos de comida e detritos, que sao --

destinados so lul e pataria; qutra para o lixo propriamante dito (pa

peis, latas, caixas), gue sera queimado na fossa; a terceira para as

cinzas do fogão, que sao encaminhadas para a sals de adubos,
Chedar Haochel - O sistema de mesas separadas, para 6

chaverim cada, Inaugura um periodo de refeicoes mais agredaveis. De-

ve-se cuidar para que o Chadar Haochel seja sempre um ambiente sle-

gre e festivo. A limpgza impecavel, gusencia dg moscas, flores nas =

mesas, tudo concorrera para que os habitos da epoca do velho chadar

haochel de barro e gape deixem de existir, A "oprtinhola" passa- co-

mida do novo refeitorio elimina o problema do congesticnamento 68 66-

sordem na hora das refeições, Ninguem fica na cozinha na hora de ser

vir, a nao ser 08089 ,

Limpeza - Devera o Chadar Haochel ser lavado todos os

8188 , e o teto pulverizado com solução de D.D.T. quinzenslmente, con=

tra as moscas. Sao atribuições do chaver escalado em Nikaion.
Economia e Racionalizacao - Neste objetivá deve orien

tar-se principsImente a Economit, Fernecendo ₪0 Kibutz a a imenta so

‎ו sem economias na nutriças, evitar eo maximo possivel des-

perdicios inuteis, orientando o trabalho por metodos mais simples 6

mais rendosos, Nao idealizar menus complicados, 6 sim organizar um »

cardapio simples e variado, que facilite o trabalho na cozinha e sa=

tisfaça os chaverim, Deve procurer aproveitar os restos dos mantimen

tos para fazer com eles pratos diferentes. Guardar os sacos de peo ,

(valem Crê 10,00 cada) para devolver a padarias na ocasiao da saida -

para orçamento. Providonciar semanalmente, por meio de chaverim que

vao so dentista, a devolução dos sacos de carne, etc... Do uma Econá

mit eficiente depende nao so a economia mensal de alguns milhares de

cruzeiros, como o proprie bem estar dos chaverim do kibutz,

Utilização do novo Chadar Haochel e Cozinha:

2 7- Chadar 8800261 - Cremos que a forma em que foi instala-

do é sem duvida a melhor que se, podia fazer, lembrando que se tratou
de uma reforma da antiga nagaria, fora de uso, AsE modificações in-

troduzidas no antigo barracso nao so mudarem completamente o seu as-

pecto, como tembem satisfazem ao bom funcionamento do chadar haochel

e tornam um embiente agradavel, alegre e discreto. Cremos cue as co=

res usadas sao boas, 9 nao deverao sor modificadas, tanto 02562102 ,

como interiormente. .
5 800‎מ80128761תא0 usar adornos 9 enfeites, poãs 65%-

tos vulgarizam o ambiente. O mesmo se pode dizer de quadros,sugerin-
80-86 a colocação (si desejada) de um unico quadro de bom gosto na =
parede amarela. O quadro podera ser uma gravura do Kutner ou outra ,

com uma bonita moldura clare e simples,
Deve-se procurar nao sujar as paredes, e as partes -=

pintedas a oleo (portas, janelas, forro) poderao ser lavadas periodi
camente. Deve-se evitar a todo custo o acumulo de sujeira, poeira e

26816008 6682 E AA
A desordem tambem e um fator de desvirtuamento dos am

bientes, poristo todas as coisas no Chadar Haochel devem permanecer”

em ordem respeitando os lugares especialmente dosignados pare1sto;
="= avisos, recados, notas, etce.«No quadro (Tton-Kir) existen

te na entradas E 



B- roupas, chapeus, etc., nos csbides & direita da porta de
entrada,

C- ferramentes não deverão entrar no Chadar Haechel, em hi=
pótese alguma,

j D- sabão do reserva do lavetório no armário com 9809120, 8
chave eletrica,

A iluminação (mixto fluorescente e incandescente) -
produz um resultado satisfatorio, que não deve ser modificado, À -
disposição das lampadas tambem deve ser mantida,

2» Cozinha - Foi amplamente estudada para atender efici-
entemente a sua função, e para o emprego racional de força das pes
soas que trabalham nela,

Descrição do OO - vide desenho nº 1
Obs: Panelas grandes, sacos, etcs..dovem ser lava--

dos no tanque fora da cozinha,

5” Area de serviço - Foi cercada especialmente para que
nao se vejam por toda parte apetrechos da cozinha, caixotes, 8tCa.
A entrada de generos do orçamento, secos de pao e de carne, etc...
deve ser feita unicamento pela area de serviço, e nunca pela porta
principal, (verdesenhos

   


