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4.4.  Przygotowalnia 
 wstępna ryb

Zakłady gastronomiczne otrzymują przeważnie ryby 
odgłowione, oczyszczone z łuski i wypatroszone. Wy-
magają one jedynie niewielkiego doczyszczenia. Ilość 
powstających przy tym odpadów nie ma praktycznego 
znaczenia i można ich nie uwzględniać w obliczeniach.

W przypadku dostaw ryb wymagających patroszenia 
przyjmuje się wydajność pracy ręcznej wynoszącą 20 kg/
h/osobę [118].Wyposażenie pomieszczenia do obróbki 
wstępnej ryb obejmuje: basen, stół, pojemnik na odpad-
ki, umywalkę oraz wózek do transportu surowca (rys.18).

Omówione powyżej procesy związane z obróbką 
wstępną surowców wymagają dla każdej z wymienio-
nych grup surowców osobnych pomieszczeń. Natomiast 
procesy obróbki „właściwej”, tak zwanej czystej, związanej 
z rozdrabnianiem, mieleniem, porcjowaniem i krojeniem 
surowców, mogą być wykonywane w boksach, zlokalizo-
wanych w pomieszczeniu kuchni potraw gorących. Rysu-
nek 19 przedstawia układ funkcjonalny kilku przygoto-
walni właściwych (czystych) surowców.

4.5.  Przygotowalnia 
 właściwa ziemniaków i warzyw

Przygotowalnia właściwa ziemniaków i warzyw służy 
do rozdrabniania surowców przeznaczonych do zup, dań 
drugich oraz surówek (rys. 20).

Wyposażenie technologiczne przygotowalni właściwej 
ziemniaków i warzyw stanowią: maszyna do rozdrabnia-
nia warzyw (fot. 3), uniwersalna maszyna z przystawkami 
do rozdrabniania jarzyn i krojenia frytek, sokowirówka, 
stół, basen oraz umywalka.

RYSUNEK 17. Przygotowalnia wstępna mięsa 
(wizualizacja rozwiązania modelowego); 
wyposażenie:
1 - stół do rozmrażania, 2 - basen, 3 - pieńd o mięsa, 
4 - stół z deską do krojenia, 5 - szafa chłodnicza
700 l, 6 - basen na kółkach, 7 - umywalka, 
8 - pojemnik na odpady

RYSUNEK 18. Przygotowalnia wstępna ryb (rozwiąza-
nie modelowe); wyposażenie: 1 - stół do rozmrażania, 2 
- basen, 3 - basen na kółkach, 4 - stół z deską do kroje-
nia, 5 - szafa chłodnicza 700 l, 6 - pojemnik na odpady, 
7 - umywalka FOTOGRAFIA 3. 

Maszyna do rozdrabniania warzyw [64]
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4.6.  Przygotowalnia 
 właściwa mięsa

Procesy, którym poddawane jest mięso podczas czystej 
obróbki, to: mielenie, kutrowanie, panierowanie, przypra-
wianie i porcjowanie.

Wyposażenie technologiczne takiego pomieszczenia 
(boksu) stanowią:

maszyna do mielenia mięsa, tak zwany wilk, kuter z mi-
są o pojemności od 10 do 30 l (rys. 21), stół, pień do mię-
sa, zlewozmywak, szafa chłodnicza i umywalka.

Rysunek 22 przedstawia przykład rozwiązania boksu 
obróbki właściwej mięsa. W przygotowalni właściwej 
mięsa należy przewidzieć stanowiska do pracy ręcznej, 
polegającej na formowaniu masy mięsnej. Przyjmuje się, 
że 1 osoba może przygotować około 15 kg półproduktów 
w ciągu godziny [118]. W większych obiektach stosuje się 
do tego celu specjalne maszyny do formowania kotle-
tów.

4.7.  Przygotowalnia 
 właściwa ryb

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

Wyposażenie stanowiska pracy lub boksu zlokalizowa-
nego w kuchni dań gorących stanowią: maszyna do mie-
lenia, zlewozmywak, stół i umywalka.

4.8.  Przygotowalnia 
 wyrobów mącznych

Na proces technologiczny produkcji poszczególnych 
wyrobów mącznych, do których należą między innymi 
ciasta, ciastka, pieczywo, składają się następujące głów-
ne, etapy: odważanie poszczególnych składników, mie-
szanie, porcjowanie, formowanie, wałkowanie, pieczenie 
i magazynowanie gotowych wyrobów.

Podstawowe wyposażenie przygotowalni stanowią: 
szafa chłodnicza, zlewozmywak, basen, regał, stół pokry-
ty drzewem bukowym lub blatem granitowym, maszyna 
wieloczynnościowa z przystawkami do mieszania i ubija-
nia, tak zwana ubijaczka cukiernicza, z misą o pojemności 
od 5 do 80 l (rys. 23), regały transportowe, piec piekarni-
czy, robot wieloczynnościowy, dzielarka do ciasta, prze-
siewacz do mąki, wałkownica, taboret grzewczy, trzon 
kuchenny i patelnia (do smażenia pączków).

W zależności od przewidzianych procesów produkcji 
wykorzystuje się tylko niektóre z wymienionych urzą-
dzeń. 

Pełny zakres produkcji wyrobów cukierniczych wy-
stępuje przeważnie w dużych kuchniach hotelowych.
W tym przypadku pomieszczenia produkcyjne po-
dzielone są na kilka pomieszczeńz wiązanych z wyko-
nywaniem następujących czynności:
e  1 pomieszczenie - przygotowanie i odważanie surow-

ców, mieszanie, porcjowanie;
e  2 pomieszczenie - obróbka termiczna;
e  3 pomieszczenie - wykańczanie to jest porcjowanie go-

towych ciast, dekorowanie;
e    4 pomieszczenie - magazynowanie w szafach lub ko-

morach chłodniczych gotowych wyrobów.

RYSUNEK 22. Boks obróbki właściwej mięsa 
(wizualizacja rozwiązania modelowego); wyposażenie:
1- zlew 2-komorowy, 2 - stół z deską do krojenia, 
3 - stół, 4 - wilk do mięsa, 5 - półka, 6 - szafa
chłodnicza 700 l, 7 - waga stołowa do 10 kg, 
8 - pojemnik na odpady, 9 - umywalka

RYSUNEK 21. Maszyna do kutrowania mięsa 
o pojemności misy 11 l i mocy 1,1 kW [65]
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Wyposażenie technologiczne pierwszego z tych po-
mieszczeń stanowią: szafa chłodnicza, maszyna wielo-
czynnościowa z przystawkami do mieszania, zlew jed-
nokomorowy, regał, stoły robocze z blatami z drewna 
bukowego lub granitowymi o długości minimum 2,5 m 
i umywalka.

Pomieszczenie do obróbki termicznej wyposażone jest 
w piec piekarniczy z zestawem blach lub pojemników ga-
stronomicznych, regały oraz stoły robocze.

Obróbka termiczna wyrobów mącznych może odby-
wać się w kuchni potraw gorących, skąd upieczone lub 
ugotowane wyroby trafi ają bezpośrednio do ekspedycji, 
pomieszczenia dekoracji lub magazynu wyrobów goto-
wych.

Pomieszczenie dekoracji gotowych wyrobów wyposa-
żone jest w szafę chłodniczą, ubijaczkę cukierniczą, stoły 
robocze, zlewozmywak, regały jezdne i umywalkę.

W sąsiedztwie stanowisk produkcji należy zlokalizować 
zmywalnię sprzętu produkcyjnego. Może ona stanowić 
aneks jednego z wymienionych pomieszczeń.

Ponadto niezbędny jest magazyn podręczny wyposa-
żony w regały, szafę chłodniczą oraz stół i wagę.

Rysunek 24 przedstawia przygotowalnię wyrobów 
mącznych

4.9.  Kuchnia 
 potraw zimnych

Pomieszczenie kuchni potraw zimnych przeznaczone 
jest do przygotowywania potraw nie wymagających ob-
róbki termicznej, to jest głównie śniadań i kolacji.

W pomieszczeniu kuchni zimnej mogą występować 
stanowiska krojenia wędlin, serów, pieczywa, porcjowa-
nie masła oraz produkcji past na bazie sera, gotowanych 
jaj,  wędzonych ryb i tym podobnych produktów.

Stanowiska pracy powinny być wyposażone w maszynę 
wieloczynnościową z przystawkami, krajalnicę uniwersal-
ną do krojenia wędlin i sera (rys. 25), krajalnicę pieczywa, 
porcjowarkę do masła, szafę chłodniczą, zlewozmywak, 
regał, stoły oraz umywalkę.

Przy obliczaniu niezbędnych stanowisk pracy oraz wy-
posażenia dla tego pomieszczenia przyjmuje się wydaj-
ność pracy ręcznej około 60 porcji/h/osobę [118].

Pomieszczenie kuchni potraw zimnych w gastronomii 
hotelowej wykorzystywane jest również do przygoto-
wywania śniadań, w skład których wchodzą dania gorą-
ce, takie jak: potrawy z jaj, parówki, i tym podobne. W tej 
sytuacji do procesu obróbki termicznej stosuje się urzą-
dzenia, zlokalizowane w kuchni potraw gorących, lub po-
mieszczenie kuchni potraw zimnych wyposaża się dodat-
kowo w trzony kuchenne.

Projekt pomieszczenia kuchni potraw zimnych przed-
stawia rysunek 26.

RYSUNEK 23. Ubijaczka cukiernicza o pojemności
misy 80 l i mocy 3,0 kW [65]

RYSUNEK 24. Boks obróbki wyrobów 
mącznych (wizualizacja rozwiązania modelowego);
wyposażenie: 1- zlew 2-komorowy, 
2 - stół chłodniczy, 3 - półka, 4 - waga do 10 kg, 
5 - szafa chłodnicza 700 l, 
6 - maszyna wieloczynnościowa, 
7 - regał jezdny na pojemniki GN, 
8 - pojemnik na odpady, 9 - umywalka
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4.10.  Kuchnia potraw 
 gorących (główna)

 

4.10.1.  Wprowadzenie

W pomieszczeniu kuchni głównej mogą znajdować się 
stanowiska pracy związane z obróbką właściwą (czystą) 
surowców, taką jak: porcjowanie, panierowanie mięsa 
i ryb, rozdrabnianie warzyw i owoców lub formowanie 
potraw mącznych (rys. 27), oraz stanowiska obróbki ter-
micznej związane z produkcją zup, ziemniaków i warzyw, 
herbaty i kompotów, zup i napojów mlecznych, mięsa 
i ryb oraz wyrobów mącznych.

Do podstawowych procesów obróbki termicznej moż-
na zaliczyć: gotowanie, smażenie, pieczenie, duszenie.

Gotowanie polega na ogrzewaniu surowców we wrzą-
cej wodzie o temperaturze bliskiej lub równej 100°C albo 
w środowisku pary wodnej.

W wyniku gotowania uzyskuje się potrawy lekko straw-
ne, zachowujące w znacznym stopniu wartość odżyw-
czą użytych surowców. Dla wielu surowców roślinnych 
i zwierzęcych jest to proces cieplny, dający w następstwie 
najkorzystniejszą jakość potrawy.

Dotyczy to w szczególności surowców roślinnych, bo-
gatych w skrobię i błonnik oraz zwierzęcych, zawierają-
cych duże ilości tkanki łącznej.

Smażenie polega na ogrzewaniu surowców za po-
średnictwem tłuszczu przekazującego ciepło naczynia 
(smażenie na tłuszczu) lub na bezpośrednim ogrzewaniu 
płytami grzewczymi, na przykład na grillu (smażenie bez-
tłuszczowe).

Smażenie na tłuszczu można prowadzić 
w kilku odmianach:

e    z zastosowaniem średniej warstwy tłuszczu o tempera-
turze 170 - 220°C (mięso formowane, porcjowane, lane 
potrawy mączne);

e  z zastosowaniem średniej warstwy tłuszczu o tempe-
raturze 160 - 180°C (płaskie porcje mięsa formowane 
z mas mielonych i ryby);

e  przy zanurzeniu potrawy w tłuszczu o temperaturze 130 
- 180°C (drób porcjowany panierowany i saute’, chude 
ryby, frytki, paluszki ziemniaczane, pączki, faworki).

Smażenie beztłuszczowe odbywa się w temperaturze 
do 250°C w bardzo krótkim czasie. Metoda ta znalazła 
powszechne zastosowanie do sporządzania mięs por-
cjowanych po angielsku oraz specjalistycznych wyrobów 
cukierniczych.

RYSUNEK 25. 
Krajalnica uniwersalna o mocy 0,4 kW [65]

RYSUNEK 26. Kuchnia potraw zimnych (wizualizacja
rozwiązania modelowego); wyposażenie: 
1 - szafa chłodnicza 1400l, 2 - stół,
 3 - maszyna wieloczynnościowa,
4 - stół chłodniczy, 5 - waga stołowa do 10 kg,
6 - krajalnica uniwersalna, 7 - zlew 2-komorowy,
8 - półka, 9 - pojemnik na odpady, 10 - umywalka
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mączne, na przykład ciasta czy sufl ety, a także potrawy 
z mięs zwierząt rzeźnych, drobiu i dziczyzny. Proces pie-
czenia, podobnie jak  smażenia, powoduje wytworzenie 
na powierzchni produktu rumianej skórki wnoszącej 
bardzo pożądane cechy smakowo-zapachowe. Jednak 
w rezultacie potrawy są mniej strawne od potraw goto-
wanych.

4.10.2.  Wyposażenie 
 technologiczne

Pomieszczenie kuchni potraw gorących, jego wielkość 
i kształt zależy od systemu obsługi konsumenta (obsługa 
kelnerska, samoobsługa, system bankietowy, system ta-
cowy w szpitalach) oraz asortymentu wydawanych po-
traw.

Na przykład, w restauracji potrawy wydawane są na 
indywidualne zamówienie konsumenta (á la carte) i przy-
gotowywane bezpośrednio przed konsumpcją. Wypo-
sażenie technologiczne takiej kuchni stanowią, przede 
wszystkim, urządzenia specjalnie do tego przeznaczone, 
takie jak: grille z płytą gładką i ryfl owaną (rys. 28), trzony 
(rys. 29), frytownice (rys. 30) oraz bemary występujące 
w wersji stacjonarnej lub na kółkach (rys. 31).

Pozostałe wyposażenie do obróbki termicznej kuchni 
w restauracji stanowią: piece, kotły, taborety i patelnie 
przeznaczone do przygotowywania potraw, takich jak: 
zupy, pieczone i duszone mięsa, gulasze, ciasta (fot. 4). 
Obróbka termiczna tych dań wymaga dłuższego czasu 
i w związku z tym przygotowywane są wcześniej.

Kształt kuchni i ustawienie urządzeń jest charaktery-
styczne dla produkcji potraw kuchni narodowościowych, 
które ogólnie różnią się między sobą rodzajem stosowa-
nych surowców, czasem i sposobem prowadzenia obrób-
ki termicznej.

Na rysunku 32 przedstawiono przykładowe rozwią-
zania projektów kuchni francuskiej oraz amerykańskiej. 
Usytuowanie urządzeń w bloku termicznym, w stosunku 
do wydawalni, jest uzależnione głównie od asortymentu 
wydawanych potraw. Dla kuchni o szerokim menu, obfi -
tującym w potrawy wymagające gotowania i pieczenia, 
to jest procesów długotrwałych, stosuje się układy cha-
rakterystyczne dla kuchni francuskiej [9, 11].

Kuchnia francuska charakteryzuje się dużą ilością zup 
oraz sosów. 

W związku z tym w wyposażeniu pomieszczenia ku-
chennego dominują trzony kuchenne, kotły oraz bemary, 
a także płyty do smażenia.

W kuchni amerykańskiej przeważają potrawy smażo-
ne na grillu oraz frytki które wydawane natychmiast po 
obróbce termicznej, bez konieczności przechowywania 
ich w bemarach.

RYSUNEK 28. Grille: a - z płytą ryfl owaną o po-
wierzchni smażenia 0,28 m2 i mocy 7,7 kW, b - z pły-
tą gładką o powierzchni smażenia 0,41 m2 i mocy 
7,7 kW [65]

RYSUNEK 29. Trzon kuchenny 6-palnikowy o po-
wierzchni płyty 0,09 m2 i mocy 25,1 kW; w podsta-
wie: piekarnik GN 2/1, szafka GN 1/1 [65]
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Kuchnia potraw gorących, produkująca posiłki obiado-
we w stołówce, wyposażona jest w następujące urządze-
nia termiczne: trzony, patelnie (rys. 33 - wersja bez nóżek, 
z możliwością przymocowania do ściany), kotły warzelne

(rys. 34 - wersja z komorą okrągłą i prostokątną oraz ko-
cioł przechylny), piece konwekcyjno-parowe (rys. 35) oraz 
frytownice.

W stołówce obróbce termicznej podlega przeważnie 
znacznie większa i mniej urozmaicona masa surowców 
niż w restauracji. Proces ten w całości powinien odbywać 
się w czasie nie dłuższym niż dwie godziny, bezpośrednio 
przed ekspedycją [16].

Dodatkowe utrudnienia we właściwym rozmieszczeniu 
wyposażenia występują przy projektowaniu kuchni szpi-
talnych. Powodem tego jest duża liczba diet i związana 
z tym różnorodność urządzeń. Na rysunku 36 przedsta-
wiono przykład rozmieszczenia sprzętu technologiczne-
go w pomieszczeniu kuchni dań gorących produkującej 
1950 posiłków dziennie dla pacjentów i personelu szpita-
la. Urządzenia, takie jak kotły, patelnie i trzony zestawione 
są w bloki termiczne (rys. 37). Obok bloków termicznych 
usytuowane są piece konwekcyjno-parowe, stanowiące 
integralną część produkcji oraz urządzenia do gotowa-
nia na parze (rys. 38). Te ostatnie stanowią specjalistyczny 
sprzęt do produkcji potraw dietetycznych, w którym pro-
wadzi się proces gotowania na parze pod zwiększonym 
ciśnieniem, uzyskując w ten sposób podwyższenie tem-
peratury i znaczne skrócenie procesu obróbki termicznej. 
Wraz ze wzrostem ciśnienia wzrasta temperatura wrzenia 
wody, która wynosi [28]:

e  110°C przy ciśnieniu 0,05 MPa,
e  120°C przy ciśnieniu 0,1 MPa.

4.10.3.  Rozmieszczenie
 sprzętu technologicznego

Rozmieszczenie sprzętu technologicznego zależy prze-
de wszystkim od asortymentu wydawanych potraw oraz 
wielkości masy surowcowej podlegającej obróbce.

Znane są następujące sposoby ustawiania urządzeń:
e  równoległy (rys. 39a);
e  wysepkowy (rys. 39b).

Układ równoległy stosowany jest przeważnie w mniej-
szych obiektach, a szczególnie w zakładach typu „fast-
food”. W większych kuchniach, o powierzchni ponad 30 
m2, stosuje się układ wysepkowy, umożliwiający zesta-
wienie dużej liczby urządzeń na niewielkiej powierzch-
ni, z możliwością dostępu z każdej strony. Powierzchnia 
kuchni wynosząca powyżej 50 m2 pozwala na ustawienie 
urządzeń w dwóch i więcej blokach termicznych [20].

Zestawienie urządzeń do obróbki termicznej w jeden 
blok kuchenny jest możliwe dzięki ich wspólnym wymia-
rom. System ten, nazywany modułowym, opiera się na 
tworzeniu zespołów urządzeń w różnych kon� guracjach, 
połączonych ze sobą jednym bokiem (szerokość urządze-
nia) - modułem, który jest dla nich wspólny (fot. 5).

Wyposażenie technologiczne posiada wiele modu-
łów, na przykład: 600, 700, 750, 850, 900 mm. Dotyczy to 
urządzeńdo obróbki termicznej takich jak: patelnie, fry-
townice, płyty grill, bemary, trzony oraz kotły. Natomiast 
meble kuchenne, takie jak: stoły, zlewy, baseny, produ-
kowane są w module 600, 700 mm, a regały - także 300, 
400, 500 mm.

Wraz z zastosowaniem urządzeń o większych modu-
łach, zwiększa się również ich wydajność.

System modułowy urządzeń ma wiele zalet, do któ-
rych można zaliczyć:
e   znaczne ograniczenie powierzchni pomieszczeń;
e   łatwość odprowadzenia ciepła, zapachów i pary z nad 

urządzeń przez zainstalowanie okapów wentylacyjnych 
zlokalizowanych nad grupą tych urządzeń;

e    podniesienie poziomu bezzeństwa pracy dzięki prowa-
dzeniu instalacji w przestrzeniach zamkniętych - mię-
dzy urządzeniami;

e  estetyka i funkcjonalność pomieszczeń;
e  skrócenie drogi pracowników obsługujących poszcze-

gólne stanowiska pracy.

RYSUNEK 33. Patelnia wielkości GN 2/1
i mocy 6,6 kW [65]
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Okap powinien wystawać poza obrys urządzeń co naj-
mniej 25 cm i być podwieszony na wysokości 230 cm 
od poziomu podłogi. Okap wyposaża się w oświetlenie 
sztuczne oraz fi ltry przeciwtłuszczowe.

Istotne jest również projektowanie wzdłuż bloków ter-
micznych rusztów podłogowych, dzięki którym woda 
spuszczana z kotłów warzelnych do kanalizacji, nie rozle-
wa się i nie powoduje dodatkowe zawilgocenia pomiesz-
czenia kuchni [71,72].

4.10.4.  Zasady doboru wyposażenia 
 do obróbki termicznej

Określenie liczby kotłów warzelnych. Całkowitą po-
jemność kotłów warzelnych potrzebną do gotowania po-
traw w zakładzie gastronomicznym oblicza się ze wzoru:

P  =  xPo
 RWn

gdzie:
P –      całkowita pojemność projektowanych kotłów [l];
x –       liczba porcji potraw;
Po –    objętość jednej porcji potrawy [l] (tab. 6);
R –      wielokrotność wykorzystania urządzeń
            grzejnych;
Wn – współczynnik dopuszczalnego 
           napełnienia kotła (tab. 7) [56].

Podane w tabeli 6 wartości wynikają z objętości jednej 
porcji potrawy, która może być inna dla restauracji, sto-
łówki czy kuchni szpitalnej. Ogólnie, objętość jednej por-
cji potrawy może wahać się w granicach:

l zupy 0,2-0,4 l;
l mięso 100-150 g;
l drób 150-200 g;
l ryby 150-250 g;
l ziemniaki 200-250 g;
l warzywa 0,15-0,25 g;
l sosy 0,1 l;
l kawa 0,125 l.

Podczas doboru kotłów warzelnych należy uwzględnić 
dopuszczalny współczynnik napełnienia kotła (tab. 7).

RYSUNEK 47.  System podwieszenia urządzeńd o ściany [16]

Rodzaj potrawy Objętość jednej porcji
potrawy Po [l]

Mleko
Zupy
Ziemniaki
Jarzyny
Sosy
Herbata
Kompoty i desery
Dodatki mączne
do drugich dań

0,40
0,40
0,40
0,40
0,10
0,25
0,20

0,30

TABELA 6. Objętość jednej porcji potrawy
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jątkiem tych, które kierowane są z magazynów bezpo-
średnio do produkcji. Magazyn powinien być zlokali-
zowany przy pomieszczeniach związanych z obróbką 
czystą oraz obróbką termiczną surowców.Wejście do 
magazynu powinno znajdować się od strony tych po-
mieszczeń.

4.12.  Pokój szefa kuchni

Pokój ten powinien być umieszczony w części produk-
cyjnej, tak aby umożliwić nadzór nad wszystkimi stanowi-
skami pracy i łączność z nimi. Powierzchnia pomieszcze-
nia nie powinna być mniejsza niż 6 m2.

4.13.  Zmywalnia 
 naczyń kuchennych

Proces technologiczny mycia naczyń kuchennych skła-
da się z następujących etapów: magazynowanie brud-
nych naczyń, mycie, płukanie, suszenie i magazynowanie 
czystych naczyń.

Pomieszczenie zmywalni naczyń kuchennych może 
stanowić integralną część kuchni dań gorących, zaprojek-
towane jako jedno ze stanowisk pracy lub boks.

W większych kuchniach do mycia naczyń kuchennych 
stosowane są specjalnie do tego celu przeznaczone ma-
szyny (rys. 51), proces ten może być też wykonywany 
ręcznie. 

Wydajność tego typu urządzeń wynosi od 6 do 30 ko-
szy na godzinę, w zależności od zastosowanego progra-
mu mycia. Proces mycia naczyń kuchennych w maszynie 
odbywa się w temperaturze 95°C.

Model CD 6 CD 101 CD 201 CD 20
Wydajność 6x1/1 GN 10x1/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Szerokość [mm] 910 910 960  1310
Głębokość [mm] 722 722 870 1035
Wysokość [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
Podłączenie 
wody zimnej

3/4” 3/4” 3 3/4” 3/4”

Odpływ DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Zakres 
temperatur [°C]
* Para

100 100 100 100

* Gorące powietrze 60-300 60-300 60-300 60-300
* System 
kombinowany

100-300 100-300 100-300 100-300

TABELA 11.  Dane techniczne pieców konwekcyjno-parowych [65]

RYSUNEK 51. 
Maszyna do mycia 
naczyń kuchennych 
o wydajności 
30 koszy/h 
i mocy 22,0 kW [60]
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