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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

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]
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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.
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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.

www.gastro-projekt.pl 39
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RYSUNEK 25.
Krajalnica uniwersalna o mocy 0,4 kW [65]

|
|
T
|
i

T g
| a’:_‘_:f, N Ig|
(1 A iy ~_| I}
I |@\ ,;":f |
Pl P V1
;__! @ L T

—

0| *

S
T
©

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:
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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]

42 www.gastro-projekt.pl

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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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.
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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
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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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