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Zasady okreslania powierzchni
pomieszczen produkcyjnych
i wyposazenia technologicznego

4.1.

Powierzchnia pomieszczer produkcyjnych zalezy od
programu produkcji (asortymentu potraw), jej rozmia-
réw i zwigzanego z tym wyposazenia technologicznego.

Sktadaja sie na nia: powierzchnia pomocnicza na cele
komunikacyjne i operacyjne oraz powierzchnia, ktéra zaj-
mujg urzgdzenia, co obrazuje wzor:

F=F,+Fp

gdzie:
F - powierzchnia pomieszczenia [m2];
Fu — powierzchni urzadzen [m2];
Fp - powierzchnia pomocnicza
na cele komunikacyjne i operacyjne [m2].

Za pomocg powyzszego wzoru mozna obliczy¢ po-
wierzchnie podstawowych pomieszczen produkcyj-
nych, do ktérych naleza:
® przygotowalnia wstepna ziemniakéw i warzyw;

@ przygotowalnia wstepna miesa;

® przygotowalnia wstepna ryb;

® pomieszczenie sterylizacji jaj;

® przygotowalnia wiasciwa miesa;

® przygotowalnia whasciwa ziemniakéw i warzyw;

® przygotowalnia wiasciwa ryb;

® przygotowalnia wyrobdw macznych;

@ kuchnia potraw goracych;

@ kuchnia potraw zimnych;

® zmywalnia naczyn kuchennych;

@ zmywalnia naczyn stotowych;

® wydawalnia potraw (rozdzielnia kelnerska
w restauracji).

Wydajnos¢ iilos¢ urzadzen wynika przede wszystkim
zilosci surowca podlegajagcego obrébce. Im wieksza licz-
ba przygotowywanych positkdéw, tym wiecej surowcédw
nalezy przerobi¢ i tym wiecej urzadzen i stanowisk pracy
nalezy przewidziec.

Do obliczenia zapotrzebowania surowcowego wyko-
rzystuje sie obowigzujace receptury, w ktérych podaje sie
ilosci surowca brutto na jedna porcje oraz wage lub ob-
jetos¢ jednej porcji potrawy.Mnozac liczbe przygotowa-
nych porcji przez mase surowca (wyrazong w kilogramach
lub litrach) przypadajaca na jedna porcje, otrzymuje sie
mase surowca brutto, niezbedng do przygotowania po-
trawy. Jedli interesuje nas ilo$¢ pétproduktu, oblicza sie ja,
uwzgledniajac procent odpaddédw powstajacych w czasie
obrébki wstepnej (mnozy sie ilos¢ surowca brutto przez
procent odpaddw, wyrazony jako utamek jednosci). Ma-
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jac okreslong wielkos¢ zadania produkcyjnego, czyli mase,
lub objetos¢ przygotowanych potraw, mase potproduktu
lub mase przerabianego surowca brutto, mozna przystgpi¢
do obliczenia liczby urzadzen technologicznych.
Podstawowy wzér do obliczenia liczby maszyn, urza-
dzen lub stanowisk pracy potrzebnych przy okreslonej
wielkosci produkgji przedstawia sie nastepujgco:

n=2
wT
gdzie:
n— liczba potrzebnych, maszyn, urzadzen,

stanowisk pracy;

Q- masa poddawana obrébce [kg, porcje, I];
W - wydajnos¢ [kg/h, porcje/h, 1/h];
T-  czas obrébki [h].

Wzoru tego nie zawsze mozna uzywac w takiej prostej
postaci. Zostat on bowiem wyprowadzony przy zatoze-
niu, Ze czas jest zmienng niezalezng, co jest prawda tylko

wowczas, gdy jest to czas technologiczny, czyli taki, kté-
rego wielko$¢ jest dokfadnie okreslona technologia [53].

W wielu przypadkach czas moze, z punktu widzenia
technologii, przyjmowac wartosci dowolne. Na przyktad,
obieranie ziemniakéw moze trwa¢ dowolnie dtugo (prak-
tycznie ograniczeniem bedzie tu czas rozpoczecia goto-
wania) i wéwczas czas nie jest juz zmienng niezalezna,
a wrecz przeciwnie zalezy od masy, liczby urzadzen, orga-
nizacji pracy i tym podobnych (dwie osoby lub maszyny
wykonujg czynnos¢ dwa razy szybciej niz jedna, chociaz
obydwa rozwigzania moga by¢ dobre).

Wydajnos¢ pracy okredlona jest zawsze w kilogramach pro-
duktu gotowego, otrzymywanych w czasie jednej godziny,
to jest wkilogramach oczyszczonych ziemniakéw, rozdrob-
nionych warzyw itym podobnych, ailos¢ masy przeznaczo-
na do obrdbki wyliczona jest zobowigzujacych receptur jako
surowiec brutto. Aby unikng¢ btedu nalezy mase poczatkowg
zmniejszy¢ o odpady powstajgce przy obrdbce, co nie jest ko-
nieczne, jesli uwzgledni sie surowiec netto.

Ostatecznie wzér na obliczenie liczby potrzebnych ma-
szyn powinien mie¢ postac [53]:

n= xa(l-Po)
wTt
gdzie:
x-  liczba konsumentow;
a- masasurowcowa brutto [kg/1 konsumenta];

Po - procent odpaddéw wyrazony
jako utamek jednosci [%].
Liczbe stanowisk, jakg nalezy zaprojektowac do pracy
recznej, wylicza sie z powyzszego wzoru, zastepujac rze-
czywistg wydajnos¢ maszyny wydajnoscig pracy reczne;j.

spis tresci:



http://www.gastro-projekt.pl/

DZIAY. PRODUKCY]JNY

Wielko$¢ powierzchni operacyjnej zalezy od wielu czyn-
nikéw, wsrdd ktérych mozna wyrdznic koncepcje projek-
tanta oraz wielko$¢ i ksztalt pomieszczenia.Wptyw tych
czynnikéw jest bardzo trudny do wyrazenia liczbowego.
Niemniej mozna powiedzie¢, ze wieksza powierzchnia na
cele komunikacyjne jest konieczna w pomieszczeniach
matych oraz pomieszczeniach dtugich iwaskich. Jed-
nak najwazniejsza jest koncepcja projektanta, poniewaz
te same urzadzenia mozna zestawi¢ niefunkcjonalnie,
uzyskujac wrazenie ciasnoty przy duzej powierzchni po-
mocniczej, lub wiasciwie z zachowaniem odpowiednich
przejs¢, pomimo stosunkowo niewielkiej powierzchni.

Podstawowymi elementami wyposazenia pomieszczen
produkcyjnych oraz magazynowych, oprécz maszyn i urzg-
dzen, sa: stoly, zlewy, baseny, regaly, szafki i potki (rys. 14).

Podstawowym materiatem uzywanym do ich produkgji jest
blacha stalowa chromo-niklowa, oznaczona symbolem 18/8
(stal ta zawiera 18 czesci chromu i8 czesci niklu). Jest ona
odporna na korozje, dziatanie pary wodnej, wody, kwaséw
organicznych (mlekowego i owocowego), srodkéw konser-
wujacych oraz Srodkéw do mycia i czyszczenia [126].

4.2,

Termin ,przygotowanie wstepne” oznacza proces po-
przedzajacy przygotowanie surowca do obrébki wiasci-
wej, jaka jest rozdrabnianie, krojenie, porcjowanie.

Proces technologiczny obrébki wstepnej ziemniakéw
i warzyw okopowych sktada sie z nastepujacych etapow:

Przygotowalnia wstepna
ziemniakoéw i warzyw

-

] 180

RYSUNEK 14.
Meble gastronomicz-
ne

- przyktady [60]:
a - stét z szafka,
b - stoét zszufladami

i potka,

¢ - zZlewozmywak
dwukomorowy,

d - wozek transportowy,

spis tresci:
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obieranie, oczkowanie, mycie. Natomiast proces techno-
logiczny obrébki wstepnej owocdw i warzyw lisciastych
obejmuje mycie i oczyszczanie, to jest obcinanie czesci
niejadalnych.

Gtéwnym parametrem potrzebnym do okreslenia wydaj-
nosci linii do obierania ziemniakéw jest czas, w jakim okre-
$lona masa surowca musi by¢ obrana. Maksymalny czas
technologicznego procesu obierania ziemniakdéw wynosi 3
godziny i jest scisle zwigzany z czasem obroébki termicznej
oraz ekspedycji potraw. Obejmuje on réwniez czynnosci
zwigzane ztransportem surowca z magazynu do przygo-
towalni oraz obranych ziemniakéw i warzyw do pomiesz-
czenia obrébki czystej.W procesie obrébki wstepnej ziem-
niakéw powstaje dos¢ duzo ubytkdéw, ktére wynosza okoto
30% (20% podczas obierania, 10% podczas oczkowania).
Wydajnos¢ pracy recznej przy oczkowaniu dla jednego sta-
nowiska pracy wynosi 40 kg/h/osobe.

Rysunek 15 przestawia przyktadowe rozwigzanie po-
mieszczenia obieralni ziemniakéw iwarzyw, wktérym
obrébce wstepnej podlega 646 kg ziemniakéw oraz 342
kg warzyw okopowych.

= N\
1 [ @E -
|
3 E
o[
ol
[ -]
o el
§@ @l e
@ & O -
_ O
LEP of) |
T L W L] 1
soT
DAL :
RYSUNEK 15. Pomieszczenie obrébki wstepnej ziem-
niakéw i warzyw (wg projektu kuchni dla Szpitala Wo-
jewddzkiego w Radomiu); wyposazenie:
112 - maszyna do obierania ziemniakdw,
3 - stoét do oczkowania, 4 - krzesto,
5 - wozek transportowy, 6 - basen na kétkach,
7 - basen, 8 - stét, 9 - umywalka )
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Przy zalozeniu 2 godzin pracy przy oczkowaniui wy-
dajnosci pracy recznej 40 kg/h, przyjeto 8 stanowisk
pracy do oczkowania ziemniakéw. W pomieszczeniu
tym przewidziano réwniez:

@ obrobke warzyw okopowych, ktére beda doczyszczane

na stanowiskach oczkowania ziemniakéw w ciggu 1 h;
@ obrobke warzyw, takich jak: kalafiory, kapusta, bruksel-

ka, satata, koperek w ilosci 30% warzyw ogdtem, to jest

256 kg - przyjeto 4 stanowiska pracy, czas pracy 1,5 h.

Wydajnos¢ urzadzendo obierania surowcéw wynosi:

@ maszyna do obierania ziemniakéw 400 kg/h

(nr 1 narys. 15);

@ maszyna do obierania warzyw 200 kg/h
(nr2narys. 15).

W zaleznosci od ilosci surowca podlegajacego obrébce
oraz przyjetej metody obierania stosuje sie ré6zne rodzaje
maszyn do obierania ziemniakéw i warzyw (fot. 2).

Przyktad stanowiska pracy obrébki wstepnej ziemnia-
kéw przedstawia rysunek 16.

4.3.

Pomieszczenie przygotowalni wstepnej miesa przezna-
czone jest do rozmrazania, mycia i rozbioru.

Wszystkie elementy pét icwier¢ tusz (mieso, kosci,
tluszcz, golenie, gtowizna itp.) wykorzystywane sa do
dalszej produkgji. Odpady stanowig jedynie wygotowa-
ne i oczyszczone z miesa kosci. Przy rozbiorze miesa, try-
bowaniu, odcinaniu kosci, myciu itp. wydajnos¢ okresla
sie w stosunku do miesa z koscig (kosci stanowig 30%
wagi miesa). Uwzglednianie odpaddw nie jest konieczne
w przypadku miesa odkostnionego, przeznaczonego do
mechanicznego rozdrabniana [118].

Przygotowalnia
wstepna miesa

Przyjmuje sie, ze wydajnos¢ pracy recznej przy rozbio-
rze miesa wynosi okoto 80 kg/h/osobe [50].

Podstawowe wyposazenie stanowisk pracy do rozbioru
miesa stanowia: basen do rozmrazania, basen do ptuka-
nia, stét do rozbioru miesa, kloc (pienl) do rabania, pita,
umywalka oraz woézek do transportu surowca.

Wskazane jest tez wyposazenie przygotowalni w szafe
chtodnicza do czasowego przechowywania miesa lub
jego czesci po rozbiorze.W miare zwiekszania masy mie-
sa do rozmrazania irozbioru zwieksza sie wyposazenie
i powierzchnia pomieszczen.

Rozmrazanie surowcéw odbyw a sie od kilku do kilku-
nastu godzin, w zaleznosci od wielkosci tuszy.

Dréb dostarczany jest oskubany iwypatroszony i nie
wymaga obrébki wstepnej. Przykladowe rozwigzanie po-
mieszczenia obrébki wstepnej miesa przedstawiono na
rysunku 17.

spis tresci:
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RYSUNEK 17. Przygotowalnia wstepna miesa
(wizualizacja rozwigzania modelowego);
wyposazenie:

1 - stét do rozmrazania, 2 - basen, 3 - piend o miesa,
4 - stét z deska do krojenia, 5 - szafa chfodnicza
7001, 6 - basen na kotkach, 7 - umywalka,

8 - pojemnik na odpady

) -

N =
e
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RYSUNEK 18. Przygotowalnia wstepna ryb (rozwigza-
nie modelowe); wyposazenie: 1 - stét do rozmrazania, 2
- basen, 3 - basen na kétkach, 4 - stét z deska do kroje-
nia, 5 - szafa chtodnicza 700 |, 6 - pojemnik na odpady,
7 - umywalka

/
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4 4 Przygotowalnia
e Te wstepnaryb

Zaktady gastronomiczne otrzymujg przewaznie ryby
odgtowione, oczyszczone ztuski iwypatroszone. Wy-
magaja one jedynie niewielkiego doczyszczenia. llos¢
powstajacych przy tym odpaddéw nie ma praktycznego
znaczenia i mozna ich nie uwzglednia¢ w obliczeniach.

W przypadku dostaw ryb wymagajacych patroszenia
przyjmuje sie wydajno$¢ pracy recznej wynoszacg 20 kg/
h/osobe [118].Wyposazenie pomieszczenia do obrébki
wstepnej ryb obejmuje: basen, stét, pojemnik na odpad-
ki, umywalke oraz wézek do transportu surowca (rys.18).

Omoéwione powyzej procesy zwigzane zobrobka
wstepna surowcéw wymagaja dla kazdej z wymienio-
nych grup surowcéw osobnych pomieszczent. Natomiast
procesy obrébki,wtasciwej’, tak zwanej czystej, zwigzanej
z rozdrabnianiem, mieleniem, porcjowaniem i krojeniem
surowcdw, moga by¢ wykonywane w boksach, zlokalizo-
wanych w pomieszczeniu kuchni potraw goracych. Rysu-
nek 19 przedstawia uktad funkcjonalny kilku przygoto-
walni whasciwych (czystych) surowcéw.

4.5.

Przygotowalnia wtasciwa ziemniakéw i warzyw stuzy
do rozdrabniania surowcoéw przeznaczonych do zup, dan
drugich oraz suréwek (rys. 20).

Wyposazenie technologiczne przygotowalni wiasciwej
ziemniakow i warzyw stanowia: maszyna do rozdrabnia-
nia warzyw (fot. 3), uniwersalna maszyna z przystawkami
do rozdrabniania jarzyn ikrojenia frytek, sokowiréwka,
stét, basen oraz umywalka.

a N

Przygotowalnia
wiasciwa ziemniakow i warzyw

FOTOGRAFIA 3.
Maszyna do rozdrabniania warzyw [64]

spis tresci:
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4 6 Przygotowalnia
oo wilasciwa miesa

Procesy, ktérym poddawane jest mieso podczas czystej
obrébki, to: mielenie, kutrowanie, panierowanie, przypra-
wianie i porcjowanie.

Wyposazenie technologiczne takiego pomieszczenia
(boksu) stanowia:

maszyna do mielenia miesa, tak zwany wilk, kuter z mi-
sg 0 pojemnosci od 10 do 30 | (rys. 21), stét, pien do mie-
sa, zZlewozmywak, szafa chtodnicza i umywalka.

~

iy
- N
g

<~ |

RYSUNEK 21. Maszyna do kutrowania miesa
0 pojemnosci misy 11 limocy 1,1 kW [65]

RYSUNEK 22, Boks obrébki wtasciwej miesa
(wizualizacja rozwigzania modelowego); wyposazenie:
1- zlew 2-komorowy, 2 - st6t z deska do krojenia,

3 - stot, 4 - wilk do miesa, 5 - pétka, 6 - szafa
chtodnicza 700, 7 - waga stotowa do 10 kg,

8 - pojemnik na odpady, 9 - umywalka

/
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Rysunek 22 przedstawia przykfad rozwigzania boksu
obrobki wiasciwej miesa. W przygotowalni wiasciwej
miesa nalezy przewidzie¢ stanowiska do pracy recznej,
polegajacej na formowaniu masy miesnej. Przyjmuje sie,
ze 1 osoba moze przygotowac okoto 15 kg pétproduktéw
w ciggu godziny [118]. W wiekszych obiektach stosuje sie
do tego celu specjalne maszyny do formowania kotle-
tow.

4.7.

Procesy technologiczne, jakim sg poddawane ryby
podczas obrébki czystej to: porcjowanie, mielenie i pa-
nierowanie.

Wyposazenie stanowiska pracy lub boksu zlokalizowa-
nego w kuchni dan goracych stanowia: maszyna do mie-
lenia, zlewozmywak, stét i umywalka.

4.8.

Na proces technologiczny produkcji poszczegdinych
wyrobéw macznych, do ktérych nalezag miedzy innymi
ciasta, ciastka, pieczywo, sktadajg sie nastepujace gtéw-
ne, etapy: odwazanie poszczegélnych skfadnikéw, mie-
szanie, porcjowanie, formowanie, watkowanie, pieczenie
i magazynowanie gotowych wyrobéw.

Podstawowe wyposazenie przygotowalni stanowia:
szafa chtodnicza, zlewozmywak, basen, regat, stét pokry-
ty drzewem bukowym lub blatem granitowym, maszyna
wieloczynnosciowa z przystawkami do mieszania i ubija-
nia, tak zwana ubijaczka cukiernicza, z misa o pojemnosci
od 5 do 80 | (rys. 23), regaty transportowe, piec piekarni-
czy, robot wieloczynnosciowy, dzielarka do ciasta, prze-
siewacz do maki, watkownica, taboret grzewczy, trzon
kuchenny i patelnia (do smazenia pgczkéw).

W zaleznosci od przewidzianych proceséw produkg;ji
wykorzystuje sie tylko niektére z wymienionych urza-
dzen.

Przygotowalnia
wiasciwa ryb

Przygotowalnia
wyrobow macznych

Pelny zakres produkcji wyrobow cukierniczych wy-
stepuje przewaznie w duzych kuchniach hotelowych.
W tym przypadku pomieszczenia produkcyjne po-
dzielone s na kilka pomieszczenz wigzanych z wyko-
nywaniem nastepujacych czynnosci:

@ 1 pomieszczenie - przygotowanie i odwazanie surow-
cOw, mieszanie, porcjowanie;

@ 2 pomieszczenie - obrébka termiczna;

@ 3 pomieszczenie - wykanczanie to jest porcjowanie go-
towych ciast, dekorowanie;

@ 4 pomieszczenie - magazynowanie w szafach lub ko-
morach chtodniczych gotowych wyrobdw.

spis tresci:
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RYSUNEK 23. Ubijaczka cukiernicza o pojemnosci
misy 80 | i mocy 3,0 kW [65]
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RYSUNEK 24. Boks obrébki wyrobow

macznych (wizualizacja rozwigzania modelowego);
wyposazenie: 1- zlew 2-komorowy,

2 - st6t chtodniczy, 3 - potka, 4 - waga do 10 kg,

5 - szafa chfodnicza 700,

6 - maszyna wieloczynnosciowa,

7 - regat jezdny na pojemniki GN,

8 - pojemnik na odpady, 9 - umywalka

.

~

spis tresci:

Wyposazenie technologiczne pierwszego ztych po-
mieszczen stanowia: szafa chiodnicza, maszyna wielo-
czynnosciowa z przystawkami do mieszania, zlew jed-
nokomorowy, regat, stoty robocze zblatami zdrewna
bukowego lub granitowymi o dtugosci minimum 2,5 m
i umywalka.

Pomieszczenie do obrobki termicznej wyposazone jest
w piec piekarniczy z zestawem blach lub pojemnikéw ga-
stronomicznych, regaty oraz stoty robocze.

Obrébka termiczna wyrobéw macznych moze odby-
wac sie w kuchni potraw goracych, skad upieczone lub
ugotowane wyroby trafiajg bezposrednio do ekspedycji,
pomieszczenia dekoracji lub magazynu wyrobéw goto-
wych.

Pomieszczenie dekoracji gotowych wyrobéw wyposa-
zone jest w szafe chtodnicza, ubijaczke cukierniczg, stoty
robocze, zlewozmywak, regaty jezdne i umywalke.

W sasiedztwie stanowisk produkgji nalezy zlokalizowac
zmywalnie sprzetu produkcyjnego. Moze ona stanowic
aneks jednego z wymienionych pomieszczen.

Ponadto niezbedny jest magazyn podreczny wyposa-
zony w regaly, szafe chtodnicza oraz stét i wage.

Rysunek 24 przedstawia przygotowalnie wyrobdéw
macznych

4.9.

Pomieszczenie kuchni potraw zimnych przeznaczone
jest do przygotowywania potraw nie wymagajacych ob-
robki termicznej, to jest gtdwnie $niadan i kolaciji.

W pomieszczeniu kuchni zimnej moga wystepowac
stanowiska krojenia wedlin, seréw, pieczywa, porcjowa-
nie masta oraz produkgcji past na bazie sera, gotowanych
jaj, wedzonych ryb i tym podobnych produktéw.

Kuchnia
potraw zimnych

Stanowiska pracy powinny by¢ wyposazone w maszyne
wieloczynnosciowg z przystawkami, krajalnice uniwersal-
na do krojenia wedlin i sera (rys. 25), krajalnice pieczywa,
porcjowarke do masta, szafe chtodniczg, zlewozmywak,
regat, stoty oraz umywalke.

Przy obliczaniu niezbednych stanowisk pracy oraz wy-
posazenia dla tego pomieszczenia przyjmuje sie wydaj-
nos¢ pracy recznej okoto 60 porcji/h/osobe [118].

Pomieszczenie kuchni potraw zimnych w gastronomii
hotelowej wykorzystywane jest réwniez do przygoto-
wywania $niadan, w skfad ktérych wchodza dania gora-
ce, takie jak: potrawy z jaj, paréwki, i tym podobne. W tej
sytuacji do procesu obrébki termicznej stosuje sie urza-
dzenia, zlokalizowane w kuchni potraw goracych, lub po-
mieszczenie kuchni potraw zimnych wyposaza sie dodat-
kowo w trzony kuchenne.

Projekt pomieszczenia kuchni potraw zimnych przed-
stawia rysunek 26.
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RYSUNEK 25.
Krajalnica uniwersalna o mocy 0,4 kW [65]
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RYSUNEK 26. Kuchnia potraw zimnych (wizualizacja
rozwigzania modelowego); wyposazenie:

1 - szafa chtodnicza 1400I, 2 - stof,

3 - maszyna wieloczynnosciowa,

4 - stot chtodniczy, 5 - waga stotowa do 10 kg,

6 - krajalnica uniwersalna, 7 - zlew 2-komorowy,

8 - potka, 9 - pojemnik na odpady, 10 - umywalka

/
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Kuchnia potraw
goracych (gtéwna)

4.10.
4.10."

W pomieszczeniu kuchni gtéwnej moga znajdowac sie
stanowiska pracy zwigzane z obrébka wiasciwg (czysta)
surowcow, taka jak: porcjowanie, panierowanie miesa
i ryb, rozdrabnianie warzyw iowocéw lub formowanie
potraw macznych (rys. 27), oraz stanowiska obrébki ter-
micznej zwigzane z produkcjg zup, ziemniakow i warzyw,
herbaty i kompotéw, zup inapojow mlecznych, miesa
i ryb oraz wyrobéw macznych.

Wprowadzenie

Do podstawowych proceséw obrébki termicznej moz-
na zaliczy¢: gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie.

Gotowanie polega na ogrzewaniu surowcow we wrzg-
cej wodzie o temperaturze bliskiej lub rownej 100°C albo
w Srodowisku pary wodnej.

W wyniku gotowania uzyskuje sie potrawy lekko straw-
ne, zachowujace w znacznym stopniu warto$¢ odzyw-
czg uzytych surowcédw. Dla wielu surowcow roslinnych
i zwierzecych jest to proces cieplny, dajacy w nastepstwie
najkorzystniejsza jakos$¢ potrawy.

Dotyczy to w szczegdlnosci surowcoéw roslinnych, bo-
gatych w skrobie i btonnik oraz zwierzecych, zawieraja-
cych duze ilodci tkanki facznej.

Smazenie polega na ogrzewaniu surowcéw za po-
$rednictwem tluszczu przekazujacego ciepto naczynia
(smazenie na ttuszczu) lub na bezposrednim ogrzewaniu
ptytami grzewczymi, na przyktad na grillu (smazenie bez-
tlhuszczowe).

Smazenie na ttuszczu mozna prowadzi¢
w kilku odmianach:

@ z zastosowaniem $redniej warstwy ttuszczu o tempera-
turze 170 - 220°C (mieso formowane, porcjowane, lane
potrawy maczne);

@ z zastosowaniem S$redniej warstwy ttuszczu o tempe-
raturze 160 - 180°C (ptaskie porcje miesa formowane
z mas mielonych i ryby);

@ przy zanurzeniu potrawy w ttuszczu o temperaturze 130
- 180°C (dréb porcjowany panierowany i saute;, chude
ryby, frytki, paluszki ziemniaczane, paczki, faworki).

Smazenie bezttuszczowe odbywa sie w temperaturze
do 250°C w bardzo krotkim czasie. Metoda ta znalazta
powszechne zastosowanie do sporzadzania mies por-
cjowanych po angielsku oraz specjalistycznych wyrobéw
cukierniczych.

spis tresci:



http://www.gastro-projekt.pl/




ROZDIAL.: 4

~

RYSUNEK 28. Grille: a- zptyta ryflowanag o po-
wierzchni smazenia 0,28 m2imocy 7,7 kW, b - z pty-
ta gtadka o powierzchni smazenia 0,41 m2 i mocy
7,7 kKW [65]

lc.coceoe weo |

RYSUNEK 29. Trzon kuchenny 6-palnikowy o po-
wierzchni ptyty 0,09 m2 i mocy 25,1 kW; w podsta-
wie: piekarnik GN 2/1, szafka GN 1/1 [65]
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maczne, na przyktad ciasta czy suflety, a takze potrawy
z mies zwierzat rzeznych, drobiu i dziczyzny. Proces pie-
czenia, podobnie jak smazenia, powoduje wytworzenie
na powierzchni produktu rumianej skorki wnoszacej
bardzo pozadane cechy smakowo-zapachowe. Jednak
w rezultacie potrawy sg mniej strawne od potraw goto-
wanych.

4.10.~

Pomieszczenie kuchni potraw goracych, jego wielkos¢
i ksztatt zalezy od systemu obstugi konsumenta (obstuga
kelnerska, samoobstuga, system bankietowy, system ta-
cowy w szpitalach) oraz asortymentu wydawanych po-
traw.

Na przyktad, w restauracji potrawy wydawane s3 na
indywidualne zamoéwienie konsumenta (4 la carte) i przy-
gotowywane bezposrednio przed konsumpcjg. Wypo-
sazenie technologiczne takiej kuchni stanowia, przede
wszystkim, urzadzenia specjalnie do tego przeznaczone,
takie jak: grille z ptyta gtadka i ryflowang (rys. 28), trzony
(rys. 29), frytownice (rys. 30) oraz bemary wystepujace
w wersji stacjonarnej lub na kétkach (rys. 31).

Pozostate wyposazenie do obrébki termicznej kuchni
w restauracji stanowia: piece, kotty, taborety i patelnie
przeznaczone do przygotowywania potraw, takich jak:
zupy, pieczone iduszone miesa, gulasze, ciasta (fot. 4).
Obrébka termiczna tych dan wymaga dtuzszego czasu
i w zwigzku z tym przygotowywane sg wczesniej.

Wyposazenie
technologiczne

Ksztatt kuchni iustawienie urzadzen jest charaktery-
styczne dla produkgji potraw kuchni narodowosciowych,
ktore ogdlnie réznia sie miedzy sobg rodzajem stosowa-
nych surowcéw, czasem i sposobem prowadzenia obréb-
ki termiczne;j.

Na rysunku 32 przedstawiono przyktadowe rozwig-
zania projektéw kuchni francuskiej oraz amerykanskiej.
Usytuowanie urzadzen w bloku termicznym, w stosunku
do wydawalni, jest uzaleznione gtéwnie od asortymentu
wydawanych potraw. Dla kuchni o szerokim menu, obfi-
tujagcym w potrawy wymagajace gotowania i pieczenia,
to jest proceséw dtugotrwatych, stosuje sie uktady cha-
rakterystyczne dla kuchni francuskiej [9, 11].

Kuchnia francuska charakteryzuje sie duzg iloscig zup
oraz sosow.

W zwigzku ztym w wyposazeniu pomieszczenia ku-
chennego dominujg trzony kuchenne, kotty oraz bemary,
a takze ptyty do smazenia.

W kuchni amerykanskiej przewazaja potrawy smazo-
ne na grillu oraz frytki ktére wydawane natychmiast po
obrébce termicznej, bez koniecznosci przechowywania
ich w bemarach.

spis tresci:
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RYSUNEK 32. Przyktadowe rozwigzania projektow kuchni:
a - francuskiej, b - amerykanskiej
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Kuchnia potraw goracych, produkujaca positki obiado-
we w stotdwce, wyposazona jest w nastepujace urzadze-
nia termiczne: trzony, patelnie (rys. 33 - wersja bez nézek,
z mozliwoscig przymocowania do $ciany), kotty warzelne

(rys. 34 - wersja z komorg okragta i prostokatng oraz ko-

ciot przechylny), piece konwekcyjno-parowe (rys. 35) oraz
frytownice.

W stotéwce obrdbce termicznej podlega przewaznie
znacznie wigksza i mniej urozmaicona masa surowcéw
niz w restauracji. Proces ten w catosci powinien odbywac¢
sie w czasie nie dtuzszym niz dwie godziny, bezposrednio
przed ekspedycja [16].

Dodatkowe utrudnienia we wtasciwym rozmieszczeniu
wyposazenia wystepuja przy projektowaniu kuchni szpi-
talnych. Powodem tego jest duza liczba diet i zwigzana
ztym réznorodno$¢ urzadzen. Na rysunku 36 przedsta-
wiono przyktad rozmieszczenia sprzetu technologiczne-
go w pomieszczeniu kuchni dan goracych produkujacej
1950 positkéw dziennie dla pacjentéw i personelu szpita-
la. Urzadzenia, takie jak kotly, patelnie i trzony zestawione
sg w bloki termiczne (rys. 37). Obok blokéw termicznych
usytuowane sa piece konwekcyjno-parowe, stanowigce
integralng cze$¢ produkcji oraz urzadzenia do gotowa-
nia na parze (rys. 38). Te ostatnie stanowia specjalistyczny
sprzet do produkgji potraw dietetycznych, w ktérym pro-
wadzi sie proces gotowania na parze pod zwiekszonym
cisnieniem, uzyskujac w ten sposdb podwyzszenie tem-
peratury i znaczne skrécenie procesu obrébki termicznej.
Wraz ze wzrostem cisnienia wzrasta temperatura wrzenia
wody, ktéra wynosi [28]:

¢110°C przy cis$nieniu 0,05 MPa,

¢120°C przy cisnieniu 0,1 MPa.

4.10.:

Rozmieszczenie sprzetu technologicznego zalezy prze-
de wszystkim od asortymentu wydawanych potraw oraz
wielkosci masy surowcowej podlegajacej obrdbce.

Znane s nastepujace sposoby ustawiania urzadzen:

eréwnolegty (rys. 39a);

ewysepkowy (rys. 39b).

Rozmieszczenie
sprzetu technologicznego

Uktad réownolegtly stosowany jest przewaznie w mniej-
szych obiektach, aszczegdlnie w zakfadach typu ,fast-
food”. W wiekszych kuchniach, o powierzchni ponad 30
m2, stosuje sie uktad wysepkowy, umozliwiajacy zesta-
wienie duzej liczby urzadzen na niewielkiej powierzch-
ni, zmozliwoscig dostepu z kazdej strony. Powierzchnia
kuchni wynoszaca powyzej 50 m2 pozwala na ustawienie
urzadzen w dwoch i wiecej blokach termicznych [20].

Spis tresci:

/

e |

RYSUNEK 33. Patelnia wielkos$ci GN 2/1
i mocy 6,6 kW [65]

-

Zestawienie urzadzenh do obrobki termicznej w jeden
blok kuchenny jest mozliwe dzieki ich wspélnym wymia-
rom. System ten, nazywany modutowym, opiera sie na
tworzeniu zespotéw urzadzen w réznych konfiguracjach,
potaczonych ze soba jednym bokiem (szerokos¢ urzadze-
nia) - modutem, ktéry jest dla nich wspélny (fot. 5).

Wyposazenie technologiczne posiada wiele modu-
téw, na przyktad: 600, 700, 750, 850, 900 mm. Dotyczy to
urzadzendo obroébki termicznej takich jak: patelnie, fry-
townice, ptyty grill, bemary, trzony oraz kotty. Natomiast
meble kuchenne, takie jak: stoty, zlewy, baseny, produ-
kowane sa w module 600, 700 mm, a regaty - takze 300,
400, 500 mm.

Wraz z zastosowaniem urzadzen o wiekszych modu-
tach, zwieksza sie réwniez ich wydajnosc.

System modutowy urzadzen ma wiele zalet, do kté-
rych mozna zaliczy¢:
eznaczne ograniczenie powierzchni pomieszczen;
etatwos¢ odprowadzenia cieptfa, zapachéw i pary z nad

urzadzen przez zainstalowanie okapow wentylacyjnych

zlokalizowanych nad grupa tych urzadzer;

e podniesienie poziomu bezzenstwa pracy dzieki prowa-
dzeniu instalacji w przestrzeniach zamknietych - mie-
dzy urzadzeniami;

eestetyka i funkcjonalnos¢ pomieszczerny;

eskrécenie drogi pracownikéow obstugujacych poszcze-
golne stanowiska pracy.

www.gastro-projekt.pl 45
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RYSUNEK 34. Kotty warzelne:

a - z okragta komorg wewnetrzng, o pojemnosci 100 I i mocy 18,6 kW,

b - z prostokatng komorg wewnetrzng, o pojemnosci 250 | i mocy 30,6 kW,
¢ - przechylny, o pojemnosci 40 | i mocy 10,9 kW [65]

Rkl
GO0

RYSUNEK 35. Piece konwekcyjno-parowe:
a - wielkos¢ 6 GN 1/1 i mocy 9,3 kW,

b - wielkosci 10 GN 1/1 i mocy 18,9 kW,

¢ - wielkosci 20 GN 1/1 i mocy 37,4 kW [65]

46 www.gastro-projekt.pl spis tresci:
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RYSUNEK 36. Rozmieszczenie wyposazenia technologicznego w pomieszczeniu kuchni
potraw goracych (wg projektu kuchni dla Centralnego Wojskowego Szpitala Kliniczne-
go w Warszawie): 1 - kociot warzelny, 2 - okap, 3 - zestaw kociotkdéw przechylnych 3x30l,
4 - trzon 6-palnikowy, 5 - patelnia przechylna, 6 - steamer, 7 - piec konwekcyjno-parowy,
8 - stdt, 9 - stét na kotkach, 10 - wozek do pieca konwekcyjno-parowego, 11 - umywalka,
12 - element neutralny, 13 - regat magazynowy, 14 - basen, 15 - maszyna do mycia po-
jemnikoéw GN, 16 - regat jezdny na pojemniki GN, 17 - tasmociag, 18 - wbdzek bemarowy
3x1/1GN, 19 - wézek koszowy, 20 - dystrybutor talerzy, 21 - regat jezdny na safatki, desery,
22 - termos do napojow goracych, 23 - regat jezdny na spody do tac termoizolacyjnych

spis tresci: www.gastro-projekt.pl
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RYSUNEK 37. Zestawienie urzadzendo obrébki termicznej w blok [65]

RYSUNEK 38. Zestaw piecow konwekcyjno-parowych (2 x 20 GN) oraz urzadze-
nie do gotowania w parze [65]

48
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RYSUNEK 39. Sposoby ustawiania urzadzen:
a - ukfad réownolegty, b - uktad wysepkowy

spis tresci:
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FOTOGRAFIA 5. Modutowy system urzadzen do obrébki termicznej [65]

Urzadzenia modutowe do obrébki termicznej mozna po-
dzieli¢ na 3 grupy w zaleznosci od wielkosci i rodzaju produkgji
(rys. 40). Nie jest to jednak Scisty podziat, ze wzgledu na duzg
réznorodnos¢ wystepujacych rozwigzan projektowych.

I grupa - urzagdzenia termiczne stanowigce wyposaze-
nie zaktadéw typu ,fast-food” Rysunek 40a przedstawia
podstawowe urzadzenia stosowane w systemie szybkie-
go wydawania potraw o ograniczonym asortymencie.
Charakteryzujg sie one niewielkimi gabarytami; prze-
waznie ustawia sie je przy scianie [38, 103].

Il grupa - wyposazenie technologiczne do obrébki
termicznej dla obiektéw, wydajacych positki obiadowe
wilosci do 250 dziennie (rys. 40b). Z zastosowaniem
tego rodzaju sprzetu projektuje sie kuchnie w pensjona-
tach, restauracjach, stotéwkach pracowniczych, domach
opieki spotecznej, szkotach itp. Podstawowg ich zaleta sg
niewielkie wymiary oraz nieduze zapotrzebowanie na
energie elektryczna oraz gaz.

Do urzadzen tej grupy naleza:

kotty warzelne o pojemnosci maksymalnie 60 |, trzony,
patelnie, frytownice jedno- i dwukomorowe, ptyty grill
ryflowane i gtadkie, bemary.

lll grupa - urzadzenia wieksze od pozostatych i stoso-
wane przy projektowaniu kuchni produkujacych od 250
do paru tysiecy obiadéw dziennie (rys. 40c). S to gtéwnie
kuchnie szpitalne, zotnierskie oraz kuchnie bankietowe.

50 www.gastro-projekt.pl

-

RYSUNEK 40. Modutowy system urzadzen do
obrébki termicznej:
a-lgrupa, b-Illgrupa, c-lll grupa

spis tresci:
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RYSUNEK 41. Zestawienie urzadzen do obrobki termicznej w tzw. bloki ter-
miczne z uwzglednieniem rodzaju obroébki cieplnej (wg projektu kuchni dla
Szpitala Miejskiego w Radomsku): 1 - kociot warzelny 100, 2 - kociot warzelny
150l, 3 - element neutralny, 4 - okap, 5 - trzon 4-palnikowy, 6 - zestaw kociot-
koéw przechylnych 3x30l, 7 - patelnia, 8 - wézek bemarowy 3x1/1GN, 9 - regat
jezdny na satatki, 10 - wézek na talerze, 11 - wozek koszowy podgrzewany,
12 - termosy do napojéw goracych, 13 - wézek koszowy niepodgrzewany, 14
- tasmociag, 15 - wézek do transportu termoséw, 16 - stét, 17 - zlew 1- komo-
L rowy, 18 - umywalka, 19 - steamer, 20 - piec konwekcyjno-parowy 20x1/1GN

Do urzadzen tego rodzaju nalezg miedzy innymi: kotly
0 pojemnosci od 40 do 450 |, trzony, patelnie, ptyty grill gtad-
kie i ryflowane, frytownice jedno- i dwukomorowe, bemary.

W duzych obiektach urzadzenia te zestawia sie w kilka
blokéw termicznych z podziatem na funkcje.W kuchniach
szpitalnych podziat ten jest uzalezniony od rodzaju ob-
robki termicznej, tj. smazenia lub gotowania (rys. 41). Na-
tomiast w kuchniach hotelowych przewaznie jeden blok
wykorzystywany jest do wydawania dan na zaméwienie
(3 la carte), a drugi do produkgji dan bankietowych.

Ze wzgledoéw funkcjonalnych i ergonomicznych dtu-
gos¢ bloku termicznego nie powinna przekracza¢ 4
metréw [104]. W obiektach produkujgcych ponad 3000
positkéw dziennie stosuje sie, oprécz podstawowych
urzadzen do obrébki termicznej (wyzej wymienionych),
takze automaty. Sg to urzadzenia przeznaczone do sma-
zenia w tluszczu oraz gotowania w parze surowcow
w sposob ciagly. Wydajnos¢ ich dochodzi do 4500 porcji
na godzine. W Polsce stosowane s3 jeszcze sporadycz-
nie iich omdéwienie wykracza poza zakres niniejszej
publikacji.

spis tresci:
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Na rysunku 42 przedstawiono sposoby lokalizacji urza-
dzen na lezacych do Il'i lll grupy.

Przedstawione rozwigzania lokalizacji wyposazenia modu-
lowego zalezg od standardu oraz wymagan sanitarno-higie-
nicznych obiektu. | tak na przyktad, zastosowanie cokotu lub
postumentu ma na celu wyeliminowanie gromadzenia sie
wilgoci oraz odpadkéw pod urzadzeniami. Najczesciej zaleca-
nym sposobem usytuowania urzadzer w kuchniach szpital-
nych jest cokét wysokosci 250 mm, ze wzgledu na obecnos¢
ramy odwadniajacej, znajdujacej sie miedzy cokotem a urza-
dzeniem. Na rysunku 43 przedstawiono system odwadniania
takiego cokotu. Innym rozwigzaniem w obiektach wymaga-
jacych wysokiego standardu higienicznego jest usytuowanie
urzadzen na tzw. moscie (rys. 44). Wszystkie instalacje sg pro-
wadzone w specjalnej konstrukgji podtrzymujacej urzadzenia
(rys.45).Takie rozwiazanie zapewnienia odpowiednie warunki
sanitarno-higieniczne, dzieki tatwemu czyszczeniu posadzek
pod urzadzeniami oraz samych urzadzen, a takze nieskompli-
kowane podigczenie mediéw. Zastosowanie konstrukgji tzw.
mostu umozliwia ponadto fatwa i szybka wymiane uszkodzo-
nego urzadzenia.
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RYSUNEK 42. Rézne sposoby lokalizacji urzadzen:
a - na nézkach, b - na cokole wysokosci 105 mm,
¢ - na cokole wysokosci 250 mm, d - na postumencie, e - moscie,
f - podwieszone do sufitu [65]
/

Podobnie jest w przypadku blokowania urzadzen ter-
micznych na tzw. $cianie instalacyjnej (fot. 6). Jest ona
wykonana z profilowanej stali galwanizowanej, dzieki
czemu jej konstrukcja jest mocniejsza i bardziej stabil-
na. Wewnatrz sciany instalacyjnej znajdujg sie przewo-
dy doprowadzajace media do urzadzen, co znacznie

ufatwia montaz urzadzena takze czyszczenie idezyn-
fekcje sprzetu. Minimalna odlegtos$¢ od podtogi dolnej
krawedzi podwieszonego urzadzenia powinna wynosi¢
300mm(fot. 7).

Wiekszos¢ z przedstawionych sposobdéw lokalizacji
urzadzen termicznych posiada réwniez system spe-

ROZPROWADZANIE INSTALACJI
LISTWA
\T\\;
C ‘ ‘ B}
URZADZENIE 7@—’ URZADZENIE RAVIA ODWADNIAJACA
o
9 C ~" CoKot
)
I = 7 S e | //
e WPUST PODLOGOWY
RYSUNEK 43. Lokalizacja urzadzen na cokole z systemem odwadniania [65]
/
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WIDOK LISTWA
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%%'_1 |

URZADZENIE ‘ URZADZENIE 500
S -

RYSUNEK 44. Lokalizacja urzadzen na moscie:

a - widok z géry, b - widok od frontu

5%

RYSUNEK 45. Sposéb prowadzenia instalacji
do urzadzen zlokalizowanych na moscie [65]

N

cjalnych listew, ktére tgcza poszczegdlne elementy

bloku.
Listwy nie tylko wypetniaja wolne przestrzenie, ale row-
niez stanowiag element maskujacy dla prowadzonych in-
stalacji. Rysunek 46 przedstawia kilka mozliwych rozwia-

zanzast osowania listew przy blokowaniu urzadzen.

Pozostaty sprzet w kuchni, taki jak stoty i zlewy, wyma-
ga réwniez pewnej specyfiki zwigzanej z podniesieniem
warunkéw higienicznych pomieszczen. W Polsce nie sa

spis tresci:

jeszcze powszechnie stosowane systemy podwieszania

stotéw i zlewdw do $cian (rys. 47).

Nad kazdym urzadzeniem termicznym jednostko-

wym lub blokiemtermicznym instaluje sie odpowiedni,

dostosowany do ilosci emitowanego ciepta, okap wen-

tylacyjny.
Okap stanowi element wyposazenia wentylacji mecha-
nicznej - wyciggowej. Za jego posrednictwem usuwa sie

z pomieszczenia okoto 70% ogdlnej ilosci powietrza.
Ubytek ten powinien by¢ zrekompensowany wentyla-

Cja mechaniczng - nawiewna.
53
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FOTOGRAFIA 7. Minimalne odlegtosci podwieszenia urzadzen do tzw.
Sciany instalacyjnej [65]

50-200
LISTWA
/_

(D

K Lswa P\LisTwa B[

A

| ERNNNERE
e -

INERNRRNRNRENNEEN
7. s 7. s s

RYSUNEK 46. Listwy tagczace urzadzenia
w blokach termicznych [65]
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RYSUNEK 47. System podwieszenia urzadzend o $ciany [16]

Okap powinien wystawac poza obrys urzadzen co naj-
mniej 25 ¢cm iby¢ podwieszony na wysokosci 230 ¢cm
od poziomu podtogi. Okap wyposaza sie w oswietlenie
sztuczne oraz filtry przeciwttuszczowe.

Istotne jest rowniez projektowanie wzdtuz blokéw ter-
micznych rusztéw podtogowych, dzieki ktérym woda
spuszczana z kottow warzelnych do kanalizacji, nie rozle-
wa sie i nie powoduje dodatkowe zawilgocenia pomiesz-
czenia kuchni [71,72].

4.10.~

Okreslenie liczby kotlow warzelnych. Catkowita po-
jemnos¢ kottéw warzelnych potrzebna do gotowania po-
traw w zaktadzie gastronomicznym oblicza sie ze wzoru:

Zasady doboru wyposazenia
do obrébki termicznej

_ xPo
RW,,
gdzie:
P-  catkowita pojemnos¢ projektowanych kottéw [l];
x-  liczba porcji potraw;
Po - objetos¢ jednej porcji potrawy [l] (tab. 6);
R-  wielokrotnos¢ wykorzystania urzadzen

grzejnych;
W), — wspétczynnik dopuszczalnego
napetnienia kotta (tab. 7) [56].

spis treSci:

Podane w tabeli 6 wartosci wynikajg z objetosci jednej
porcji potrawy, ktéra moze by¢ inna dla restauracji, sto-
téwki czy kuchni szpitalnej. Ogdlnie, objetos¢ jednej por-
¢ji potrawy moze wahac sie w granicach:

Izupy 0,2-0/4 [;

I'mieso 100-150 g;

1dréb 150-200 g;

I'ryby 150-250 g;

I ziemniaki 200-250 g;

Iwarzywa 0,15-0,25 g;

Isosy 0,11;

lkawa 0,125 1.

Podczas doboru kottéw warzelnych nalezy uwzglednic¢
dopuszczalny wspoétczynnik napetnienia kotta (tab. 7).

TABELA 6. Objetosc jednej porcji potrawy

Rodzaj potrawy Objetosc jednej porgji
potrawy P, [l]

Mleko 0,40

Zupy 0,40
Ziemniaki 0,40

Jarzyny 0,40

Sosy 0,10

Herbata 0,25
Kompoty i desery 0,20

Dodatki maczne

do drugich dan 0,30

www.gastro-projekt.pl 55
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llos¢ kottdéw n oblicza sie, dzielgc catkowitg ich pojem-
nos¢ przez jednostkowg pojemnosc¢ urzadzenia:

n:P_
'DO

Przy okreslaniu jednostkowej pojemnosci kottéw bie-
rze sie pod uwage dane katalogowe producentéw tych
urzadzen. W katalogach producentéw réznych firm wy-
stepuja kotty o pojemnosciach jednostkowych: 40, 60, 80,
100, 150, 200, 250 I.

TABELA 7. Wspétczynnik dopuszczalnego napetnienia

Rodzaj potrawy Wspétczynnik
dopuszczalnego
napetnienia kotta Wn

Mleko 0,75

Zupy 0,7

Ziemniaki 08

Jarzyna 0,8

Mieso 0,8

Sosy 0,8

Herbata 09

Wielokrotnos¢ wykorzystania urzadzen R zalezy od cza-
su gotowania poszczegolnych potraw. Mozna ja zdefinio-
wad w nastepujacy sposéb:

ku do kottéw warzelnych, patelni oraz piecéw konwek-
cyjno-parowych.

Wielko$¢ trzonu kuchennego okreslana jest liczba pal-
nikéw (w przypadku trzonéw gazowych) lub plyt (w trzo-
nach elektrycznych). Liczba ptyt w trzonach wynosi od 2
do 6 sztuk.

O stopniu wykorzystania tych urzadzen decyduje réw-
niez zastosowanie pieca konwekcyjno-parowego, ktéry
przejmuje funkcje gotowania w parze jarzyn, ziemniakéw
oraz smazenia i pieczenia mies w kombinowanej atmo-
sferze powietrza i pary. W tabeli 8 przedstawiono przykta-
dy zastosowania okreslonej liczby trzonéw kuchennych
w zaleznosci od ilosci wydawanych potraw. Metoda ta
jest bardzo niedoktadna ze wzgledu na réznice wystepu-
jace przy produkgji potraw w restauracjach i stotéwkach.

W ostatnich latach wprowadzono na rynek trzony ku-
chenne z ceramicznymi oraz indukcyjnymi ptytami grzej-
nymi, ktérych gtéwna zaletg jest znaczna oszczednos¢
energii elektrycznej.

Ptyty ceramiczne wyposazone sg w elektroniczne czuj-
niki, ktére powodujg automatyczne wytaczenie urza-
dzenia w momencie zdjecia garnka lub patelni z ptyty.
Oszczednos$¢ energii, jaka mozna osiaggna¢ przy zastoso-
waniu tego rodzaju urzadzen, dochodzi do 47% [65].

Trzony kuchenne wyposazone w ptyty indukcyjne (fot.
8) znajduja coraz szersze zastosowanie, ze wzgledu na
szybkie osigganie wysokich temperatur prowadzonych
proceséw obrobki termicznej. Jest to mozliwe dzieki wy-
korzystaniu strumienia magnetycznego oraz przemianie
wytworzonego pola magnetycznego w ciepto. Ciepto jest

T
R= t TABELA 8. Wielkosci trzonéw kuchennych
w zaleznosci od ilosci wydawanych potraw [123]
gdzie: Liczba zywionych Liczba p%yt
T - czas wykorzystania urzadzenia [h]; lub palqlkow
t - czas gotowania jednej porcji potrawy [h]. W trzonie
do 300 4
W kuchniach szpitalnych do niedawna kotty warzelne byty in- 300-500 6
stalowane jako urzadzenia wolno stojace, ktdrych budowa i in- 500-1000 10

stalacje doprowadzajgce media wymagaty duzej powierzchni.
Odlegtos¢ kotta od granicy ciggu komunikacyjnego wynosita
1,5 m a odstep tylnej jego czesci od Sciany - minimum 0,5 m.
Obecnie stosuije sie kotly warzelne przystosowane do blokowa-
nia, wymagajace mniejszych powierzchni.

Okreslenie liczby trzonéw kuchennych.

Liczba i wielko$¢ trzonéw kuchennych stosowanych
w kuchni jest trudna do okreslenia w sposéb jedno-
znaczny.

W obiektach, produkujacych do 150 positkdw dziennie,
sg one wykorzystywane do gotowania zup, kompotow
oraz przygotowywania dan w systemie a la carte.

W wiekszych obiektach petnig role uzupetniajaca
(ogdlnie przyjmuje sie okoto 10% produkcji) w stosun-
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oddawane do potrawy poprzez naczynie, ptyta natomiast
pozostaje zimna [61].

Rysunek 48 przedstawia ogolny schemat dziatania pty-
ty indukcyjnej. Generator wytwarza pole magnetyczne,
ktore przeksztatca sie w strumierr magnetyczny w czasie
kontaktu z zelaznym materiatem, na przyktad naczyniem
kuchennym. Bezposrednio pod ptyta wykonang z mate-
rialu ceramicznego osadzone sg cewki indukcyjne ze sta-
lowym rdzeniem. Podtgczony do nich prad wysokiej cze-
stotliwosci ok. 30 kHz, wytwarza silne pole magnetyczne,
ktére przeptywa do naczynia ustawionego na ptycie.

Ogrzewanie indukcyjne ma te przewage nad trady-
cyjnym, ze dno naczynia rozgrzewa sie bardzo szybko,

spis tresci:
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/
FOTOGRAFIA 8. Ptyta indukcyjna [61]
.
przyspieszajac proces przygotowania potraw. Taki proces  /~ <!

obrébki termicznej zapewnia bezposrednie przekazanie
energii do naczynia z potrawg - bez strat [61].

Na wykresie 1 poréwnano rézne metody ogrzewania « 490
stosowane w trzonach kuchennych (indukcyjne, gazowe,
elektryczne).Wynika z niego, ze stosowanie ptyt induk-
cyjnych dwukrotnie skraca czas osiggniecia temperatury
100°C. Podobne rezultaty mozna osiggna¢ dla proceséw RYS,UNEK 48.
smazenia, ktére prowadzone sa w wyzszych temperatu- Ogélny schemat
rach [61]. dziatania ptyty

Okreslenie liczby patelni i ptyt do smazenia. Liczbe indukcyjnej:
patelni potrzebna dla okre$lonej produkcji mozna wyli- a - widok zgéry,
czy¢ ze wzoru [53]: b - przekrdj [57]

v

> |

865

_q . .
TS wr
gdzie: b)
n - liczba patelni;
q - liczba porcji; X 7
W - katalogowa wydajnos¢ patelni [porcja/h]; —
T - czas smazenia [h].
s . . . . . /2 . . Wytworzone cieplo
Ogodlnie, przyjmuje sie, ze wydajnos¢ patelni wynosi w spodzie naczynia
500 porcji’h na 1 m2 powierzchni roboczej, a ta waha sie /—
od 0,28 do 0,44 m2. Gtebokos¢ wanny patelni wynosi od - —
150 do 350 mm, a pojemnoé¢ od 28 do 1001 [61]. ( o ] Pole
W zywieniu dietetycznym stosowanym w szpitalach 7~ magnetyczne

potrawy smazone podawane s wyjatkowo, lecz mimo 30000 Ha
to powierzchnie robocza patelni oblicza sie bioragc pod Regulator
uwage wszystkich zywionych. Uzasadnienie powyzszego 20 Hz
stanowi fakt przygotowywania nie tylko dan smazonych,
lecz réwniez duszonych i zapiekanych itp. .

I:I Podigczenie
Sieciowe

spis tresci: www.gastro-projekt.pl
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WYKRES 1. Metody ogrzewania stosowane
w trzonach kuchennych - poréwnanie [57] )

czas [min]

W kuchniach hotelowych oprécz patelni stosuje sie tak-
ze plyty do smazenia mies, ktére moga by¢ wyposazone
w dwa rodzaje blatéw, co przedstawiono na rysunku 49.

Blat ryflowany pozostawia na smazonym kawatku mie-
sa lub ryby slady w postaci prazkéw bardziej przysmazo-
nych w stosunku do pozostatej powierzchni.

Temperatura smazenia surowcéw na ptycie wynosi od
170 do 220°C [61].

Ptyty do smazenia maja rézne wymiary (réznice pole-
gaja na wielkosci powierzchni blatu do smazenia) i sto-
sowane sg przewaznie do smazenia mies, drobiu iryb.
W tabeli 9 przedstawiono przyktadowe wydajnosci ptyt
do smazenia.

Okreslenie liczby frykownic.

Urzadzenia te sg stosowane do smazenia surowcow,
potproduktéw oraz gotowych potraw w gtebokim ttusz-
czu w temperaturze od 160 do 190°C. Cykl smazenia jed-
nej partii frytek wynosi okoto 6-7 minut.

Wielkos¢ frytownicy jest okreslana liczbg komoér oraz
ich pojemnoscia, ktéra wynosi od 5 do 20 | [65].

~

RYSUNEK 49. Plyty do smazenia:
a -z blatem gtadkim,
b - z blatem ryflowanym )
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Przyktadowo, wydajnos¢ frytownicy o pojemnosci ko-
mory 16 | wynosi 22,7 kg frytek/h.

Okreslenie liczby piecow _konwekcyjno-parowych.
Piece wielofunkcyjne maja rézng wielkos¢ i zwiazana z tym

TABELA 9. Przyktadowe wydajnosci ptyt
do smazenia [14, 20]

Powierzchnia Wydajnos¢ [porcje/h]
smazenia [m2]

0,18 40 stekow

0,24 60 stekow

0,38 100 stekow

wydajnos¢. Natomiast wydajnosé jest zwigzana z rodzajem
prowadzonej obrdébki termicznej, to jest: gotowaniem
(w parze), smazeniem (w goracym powietrzu) i pieczeniem
(w kombinacji goracego powietrza oraz pary).

Do proceséow tych dostosowane sa odpowiednie
pojemniki gastronomiczne (fot. 9):
edo gotowania w parze - pojemniki perforowane wyso-
kosci 200 mm;
edo smazenia - pojemniki wysokosci 20 mm;
edo pieczenia - pojemniki wysokosci od 40 do 200 mm.

Dane katalogowe producentéw piecéw konwekcyjno-
parowych okreslaja ich wydajno$é przez podanie liczby
i rodzaju pojemnikéw mozliwych do zatadowania w ko-
morze pieca [61, 64, 65]. | tak oznaczenie katalogowe
- piec GN 6, wskazuje na pojemnos¢ pieca wynoszaca
6 pojemnikéw gastronomicznych GN 1/1 wysokosci 20
mm. Pojemniki tej wysokosci przeznaczone sg, przede
wszystkim, do smazenia mies, ryb, a pojemnos¢ takiego
pojemnika szacuje sie na 10 porcji. Przewidywany czas
obrébki (smazenia) jednej partii surowca wynosi okoto
20 minut (w tym zatadunek i roztadunek pieca) [65].

spis tresci:
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FOTOGRAFIA 9. Pojemniki gastronomiczne [61]

Piec o symbolu GN 6 jest w stanie pomiesci¢ 6 pojem-
nikow do smazenia, natomiast tylko 1 pojemnik GN 1/1
wysokosci 200 mm - perforowany, z przeznaczeniem do
gotowania w parze warzyw, ziemniakéw.

Pojemnos¢ 1 pojemnika GN wysokoséci 200 mm, wy-
nosi 26 |. Szacunkowy czas gotowania w parze 26 kg wa-
rzyw wynosi okoto 30 minut [63]. W sumie, czas obrobki
termicznej 60 porcji migsa oraz 26 kg warzyw, przy za-
stosowaniu pieca konwekcyjno-parowego GN 6, wynie-
sie okoto 50 minut.

Piece konwekcyjno-parowe pozwalaja na prowadzenie ob-
rébki termicznej wielu surowcow jednoczednie.

Smazenie mies, ryb, drobiu moze odbywac sie w tym
samym czasie bez skutkédw wzajemnego przenikania za-
pachéw (rys. 50).

- 2

» CYRKULACJA CZYNNIKA GRZEWCZEGO

DRZWI

OSEONA IZOLACYINA

RYSUNEK 50.
Piec wielofunkcyjny - przekroj przez komore

/

spis tresci:

W tabeli 10 podano przyktadowe wydajnosci piecéw
konwekcyjno-parowych.

Piece konwekcyjno-parowe pracuja z wykorzystaniem
programoéw. Do podstawowych naleza:

@ naparowywanie;

@ naparowywanie + gorace powietrze, tzw. system kom-
binowany;

@ gorace powietrze.
Naparowywanie moze by¢ prowadzone w dwéch za-
kresach temperatur:

@ temperatury niskie od 45 do 98°C;

@ temperatury wysokie od 100 do 130°C.

Temperatura parowania 99°C jest najkorzystniejsza dla
przygotowania potrawy, poniewaz w tych warunkach nie
nastepuje wyptukiwanie soli mineralnych, witamin i mi-
kroelementéw. Potrawy zachowujg swojg forme, walory
smakowe i zdrowotne w przeciwienstwie do tradycyjne-
go gotowania w wodzie.

Niskie temperatury stosuje sie, miedzy innymi, do pro-
ceséw takich jak: rozmrazanie, blanszowanie, wyparza-
nia szynek, kietbas, wyrobdw rzezniczych, duszenia ryb,
przygotowanie karmeli, kreméw. Ponadto, gotowanie
w niskich temperaturach znalazto swoje zastosowanie
w systemie prézniowego pakowania zywnosci.

Wysokie temperatury sg stosowane zwtaszcza do przy-
gotowania potraw z mies w kuchni dietetycznej. Wyko-
rzystuje sie je takze do regeneracji wczesniej przygotowa-
nych dan. Goraca para przywraca potrawom soczysto$¢
i Swiezy wyglad. Czas regeneracji zalezy od rodzaju, wiel-
kosci i jakosci produktéw i waha sie od 3 do 8 minut.

System kombinowany (naparowywanie + gorace
powietrze) jest to program taczacy dwa rodzaje obrébki
termicznej: gotowanie w parze ipieczenie w goracym

www.gastro-projekt.pl 59
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TABELA 10. Wydajnos¢ piecow wielofunkcyjnych [65]

Wielkos¢ pieca (liczba GN 1/1, h=20 mm)
6 GN 10GN 20GN

Rodzaj llog¢ Czas lloé¢ Czas llos¢ Czas
surowca kgl obrobki [kal obrobki kgl obrobki

[min.] [min.] [min.]
warzywa 7-9 15-20 15-25 15-20 80-100 15-20
ziemniaki 25 25-30 40 25-30 160 25-30
pieczen wotowa 24 120 40 120 160 120
golonka 24 szt. 90-120 40 szt. 90-120 160 szt. 90-120

powietrzu. Gorgce powietrze o temperaturze 300°C nasy- gdzie:

cane jest para, ktéra powstaje na skutek wtryskiwania do
komory pieca wody, w réwnych przedziatach czasowych.

Zastosowanie tej metody zmniejsza znacznie ubytki
wagowe pieczonych potraw. Ponadto, potrawy pozostaja
soczyste i przyrumienione.

Program ten jest przeznaczony do obrébki termicznej
wszystkich rodzajéw miesa i drobiu w sztukach lub por-
cjach indywidualnych.Wprocesie pieczenia przyjmuje sie
dwie zasady:

@ im wieksza pieczen tym nizsza temperatura obrébki

@ czas pieczenia porcji miesa o grubosci 1 centymetra

powinna wynosi¢ 10-12 minut [65].

Proces ten moze by¢ prowadzony w temperaturze od
100 do 300°C.

W piecu konwekcyjno-parowym  z zastosowaniem
systemu kombinowanego mozna prowadzi¢ obrébke
termiczng réznych surowcédw jednoczesnie, bez ryzyka
mieszania sie zapachow. Zapewnia to specjalny system
cyrkulacji czynnika grzewczego wewnatrz komory, co
przedstawiono na rysunku 50.

Gorace powietrze jest to program stuzacy do piecze-
nia wszystkich potraw, ktére powinny by¢ przyrumienio-
ne i chrupkie. Ma szczegdlne zastosowanie tam, gdzie
wymagane jest szybkie zamkniecie poréw miesnych tak,
aby zachowana byta soczystos$¢ potrawy oraz jej wartosci
odzywcze.

Stosowany zakres temperatur dla tego procesu wynosi
od 30 do 300°C.

W celu okreslenia wielkosci pieca konwekcyjno-paro-
wego dla danej produkcji nalezy postugiwac sie wzorem:

_xa_
TRQ
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x - liczba porcji;

a - masa surowca przypadajaca
na jednego konsumenta [kq]

T - czas obrébki termicznej [h];

R - wielokrotnos¢ wykorzystania urzadzenia

Q - wielokrotnos¢ pojemnika gastronomicznego
dla danego rodzaju obrébki termicznej [kg]

W wyniku obliczen otrzymuje sie wielkos¢ (katalogo-
wa) pieca konwekcyjno-parowego okreslong liczba po-
jemnikoéw GN 1/1.

Ze wzgledu na réznorodnos¢ parametréw obroébki ter-
micznej, piece konwekcyjno-parowe powinny stanowic inte-
gralne wyposazenie nowoczesnej kuchni, przy jednoczesne;j,
czesciowej eliminacji innych urzadzen grzejnych (patelni,
kottéw itp.). Przy planowaniu wyposazenia trzeba mie¢ na
uwadze nie tylko cene tych urzadzen, ale takze liczne zalety,
ktdre ja rekompensuja. Nalezg do nich miedzy innymi:

@ redukcja czasu obrébki termicznej potraw do 30%

® zmniejszenie zuzycia energii elektrycznej o 60%

@ oszczedno$¢ zuzycia wody — 0 40%

® minimalne zuzycie ttuszczu (5%)

Wtabeli 11 przedstawiono podstawowe dane technicz-
ne dotyczace piecéw konwekcyjno-parowych.

Wprowadzenie piecéw konwekcyjno-parowych znacz-
nie utatwia prace personelu, sprowadzajac jg do zatado-
wania produktéw, wybrania odpowiedniego parametru
obrébki cieplnej i wyjecia gotowych potraw po samo-
czynnym zasygnalizowaniu i wytaczeniu nagrzewania.

4.11.

Magazyn ten stuzy do przechowywania artykutéw
spozywczych zuzywanych w dniu ich pobrania, z wy-

Magazyn dobowy
(podreczny)

spis tresci:
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TABELA 11. Dane techniczne piecéw konwekcyjno-parowych [65]

Model ché6 CD 101 CD 201 CD 20
Wydajnos¢ 6x1/1 GN 10x1/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Szerokos¢ [mm] 910 910 960 1310
Glebokos¢ [mm] 722 722 870 1035
Wysokos¢ [mm] 684 940 1778 1794
Waga [kg] 104 128 224 360

Moc [kW] 9,4 18,4 36,6 61
Zasilanie [V] 3N AC 380V 3N AC 380V 3N AC 380V 3N AC 380V
Podtaczenie 3/4" 3/4"3 3/4" 3/4"
wody zimnej

Odplyw DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Zakres 100 100 100 100
temperatur [°C]

* Para

* Gorqce powietrze 60-300 60-300 60-300 60-300

* System 100-300 100-300 100-300 100-300
kombinowany

jatkiem tych, ktore kierowane sa z magazynéw bezpo-
$rednio do produkcji. Magazyn powinien by¢ zlokali-
zowany przy pomieszczeniach zwigzanych z obrébka
czysta oraz obrébka termiczna surowcow.Wejscie do
magazynu powinno znajdowac sie od strony tych po-
mieszczen.

4.12.

Pokoj ten powinien by¢ umieszczony w czesci produk-
cyjnej, tak aby umozliwi¢ nadzér nad wszystkimi stanowi-
skami pracy itacznos¢ z nimi. Powierzchnia pomieszcze-
nia nie powinna by¢ mniejsza niz 6 m2.

4.13.

Pokoj szefa kuchni

Zmywalnia
naczyn kuchennych

Proces technologiczny mycia naczyn kuchennych skta-
da sie z nastepujacych etapéw: magazynowanie brud-
nych naczyn, mycie, ptukanie, suszenie i magazynowanie
czystych naczyn.

Pomieszczenie zmywalni naczynn kuchennych moze
stanowic integralng czes$¢ kuchni dan goracych, zaprojek-
towane jako jedno ze stanowisk pracy lub boks.

W wiekszych kuchniach do mycia naczyh kuchennych
stosowane sg specjalnie do tego celu przeznaczone ma-
szyny (rys. 51), proces ten moze by¢ tez wykonywany
recznie.

Wydajnos¢ tego typu urzadzen wynosi od 6 do 30 ko-
szy na godzine, w zaleznosci od zastosowanego progra-
mu mycia. Proces mycia naczyn kuchennych w maszynie
odbywa sie w temperaturze 95°C.

-
RYSUNEK 51.
Q7 Maszyna do mycia
T naczyn kuchennych
| o wydajnosci
I : 30 koszy/h
g [l ® i mocy 22,0 kW [60]
cEm
1250
.

spis tresci:
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