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ROZDIAL: 5

1 Rozdzielnia
5 o 1 o kelnerska

System obstugi kelnerskiej wigze sie z koniecznoscia
zaprojektowania rozdzielni kelnerskiej. Jest to pomiesz-
czenie zlokalizowane na zapleczu produkcyjnym bezpo-
$rednio przy sali konsumenckiej. Rysunek 52 przedstawia
uktad funkcjonalny rozdzielni kelnerskiej w restauracji.

Zachodzi tu wiele proceséw organizacyjnych zwia-
zanych z nastepujacymi czynnosciami:

e zwrot brudnych naczyh do pomieszczenia zmywalni
naczyn stotowych;

e odbidr czystych naczyn z pomieszczenia zmywalni na-
czynh stotowych za posrednictwem tak zwanych szaf
przelotowych;

e wydawanie dan zimnych z kuchni potraw zimnych;

e wydawanie deseréw, kawy, napojoéw z bufetu;

e wydawanie potraw goracych z kuchni gtéwnej;

e odbidr obruséw z pomocnikéw kelnerskich;

e rozliczanie rachunkéw przy stanowiskach kas.

Wymienione czynnosci wskazuja na do$¢ skomplikowa-
ny - wielofunkcyjny uktad pomieszczenia. Jego wielkos¢
i ksztatt jest bezposrednio zwigzany ze stanowiskami pro-

dukgcji i ekspedycji potraw. Zbyt duze odlegtosci i waskie
przejscia komunikacyjne catkowicie dezorganizuja ob-
stuge konsumenta, na przyktad potrawy gorace sg poda-
wane w nieodpowiedniej - niskiej temperaturze lub czas
oczekiwania konsumenta na zamédwienie jest zbyt dtugi.

Rysunek 53 przedstawia kilka, zwielu mozliwych, roz-
wigzan rozdzielni kelnerskiej, z uwzglednieniem lokaliza-
¢ji stanowisk pracy do przygotowania potraw zimnych,
goracych oraz deseréw i napojéw. Przykiad ,a” jest prawie
niespotykanym rozwigzaniem, ale z punktu widzenia ob-
stugi kelnerskiej wydaje sie najwygodniejszy. Najczesciej
stosowanym rozwigzaniem jest przykfad ,b’, ze wzgledu
na krétkie odcinki drogi, jakie musi pokonywac kelner.
Jednak rozwigzanie to moze by¢ stosowane tylko wtedy,
gdy nie istnieje bezposredni zwigzek miedzy procesami
technologicznymi produkgji potraw, wydawanych na po-
szczegdblnych stanowiskach.

Rozwigzanie ,c” wymusza dos$¢ dtuga droge, jaka kel-
ner musi pokonac z daniem gorgcym, przechodzac z nim
wzdtuz innych stanowisk.

Przyktad,d” pozostawia wolng przestrzer w centralnym
punkcie rozdzielni, ktéra jest dos¢ trudna do zagospoda-
rowania, poniewaz dodatkowe stanowisko w tym miej-
scu moze zablokowac przejscie kelnera z tacg [10].
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ROZDIAL 5

5 2 Zmywalnia
oedm e naczyn stolowych

Lokalizacja. Jednym z wazniejszych zagadnieh zwia-
zanych z projektowaniem pomieszczenia zmywalni na-
czyn stotowych jest jej lokalizacja.

Jest ona scisle zwigzana z przebiegiem nastepuja-
cych drég technologicznych:

I naczyn stotowych brudnych;

I naczyn stotowych czystych;

I odpaddw pokonsumpcyjnych [98].

RYSUNEK 54. Stanowisko sortowania
zastawy stotowej w hotelowej zmywalni
naczyni[6 1]: 1 - st6t sortowniczy,

2 - zmywarka do szkia,

3 - wozek do transportu koszy,

4 - zmywarka tunelowa do naczyn

/

Nieprawidtowe rozwiazanie procesu mycia naczyn i zwig-
zanego ztym usuwania odpadéw pokonsumpcyjnych
moze stanowic¢ powazne zrddto zakazen w obiekcie.

W restauracjach zwrot brudnych naczyn(droga naczyn-
brudnych) do pomieszczenia zmywalni naczyn stotowych
odbywa sie przez rozdzielnie kelnerska. Zmywalnia

w tym przypadku powinna znajdowac sie zaraz przy
wejsciu do rozdzielni, tak aby pierwsza czynnoscia kelne-
ra byto oddanie brudnych naczyn. Nastepnie kelner moze
przejs¢ do stanowiska ekspedycji dan. Nie jest dopusz-
czalne, aby oddajac brudne naczynia, kelner wchodzit
do pomieszczenia zmywalni, dlatego zwrot odbywa sie
poprzez stot sortowniczy z nadstawka na kosze (rys. 54).
Rysunek 55 przedstawia uktad funkcjonalny rozdzielni
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kelnerskiej z uwzglednieniem drogi brudnych i czystych
naczyn stotowych.

Zmywalnia w restauracji powinna by¢ potaczona po-
$rednio, poprzez szafy przelotowe, zkuchnia oraz roz-
dzielnig kelnerska. Szafy zamykane sa zdwdch stron
drzwiami przesuwanymi istuzg do magazynowania
czystych naczyn oraz przekazywania ich do przylegtych
pomieszczen. Nie jest dozwolone sktadowanie czystych
naczyn w pomieszczeniu zmywalni naczyn stotowych.

W stotéwkach uktad funkcjonalny zmywalni jest inny,
co przedstawia rysunek 56.

Brudne naczynia konsument wstawia na tacy do wéz-
ka, ktéry jest transportowany do zmywalni w celu rozta-
dowania.

Przed powrotem na sale konsumencka wézek powi-
nien by¢ umyty. Czyste naczynia moga by¢ sktadowane
w szafach przelotowych faczacych zmywalnie z wydawal-
nig lub w wézkach.

Woézki do transportu i magazynowania naczyn sg in-
tegralna czescig samoobstugowych wydawalni iich sto-
sowanie ufatwia transport zastawy stotowej wszelkiego
typu. Wézek wjezdza do zmywalni i zostaje zatadowany
czystymi naczyniami. Nastepnie ustawiany jest przy wy-
dawalni.

Projektowanie technologiczne Projekt pomieszcze-
nia zmywalni (fot. 10, rys. 57) powinien by¢ opracowany
na podstawie nastepujacych etapéw technologicznego
procesu mycia naczyn stotowych:

I zwrot brudnych naczyn;

Iusuwanie odpadkéw;

I mycie wstepne;

I mycie whasciwe;

Isuszenie.

Procesy te, w zaleznosci od wielkosci zaktadu, od-
bywaja sie z zastosowaniem r6znego - pod wzgledem
wydajnosci - wyposazenia. Znane s nastepujace ro-
dzaje urzadzen przeznaczonych do mycia i suszenia
naczyn stotowych (rys. 58):

Imaszyna do mycia szkfa, to jest kieliszkow, szklanek;

Imaszyna do mycia naczyn stotowych iszkfa, tak zwana
komorowa;

Imaszyna do mycia naczyn stotowych, szkta, tac, tak zwa-
na tunelowa.

W centralnych zmywalniach projektowanych w duzych
zakfadach stuzby zdrowia maszyny komorowe spetniaja
raczej funkcje rezerwowa. Po wstawieniu do komory ro-
boczej zmywarki kosza z naczyniami witacza sie zapro-
gramowany proces mycia woda o temperaturze 55°C,
a nastepnie ptukania wodg o temperaturze 85-90°C. Wy-
dajnos¢ tych maszyn moze wynosi¢ od 1000 do 1300 ta-
lerzy/h.
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RYSUNEK 55.

Ukfad funkcjonalny rozdzielni kelnerskiej z oznaczeniem drég technologicznych (wg projektu hote-
lu Holiday Inn w Warszawie): 1 - stét grzewczy z nadstawka grzewczg, 2 - st6t z nadstawka, 3 - lada
satatkowa z nadstawka, 4 - stot na kétkach, 5 - szafa na naczynia stotowe, 6 - stét, 7 - stét chtodniczy,
8 - kasa, 9 - umywalka, 10 - tunelowa maszyna do mycia naczyn, 11 - stét sortowniczy z otworami
na odpadki, 12 - dystrybutor do piwa, 13 - stét zatadowczy, 14 - wyciskacz do sokdw, 15 - regat, 16
- szafa chtodnicza, 17 - ekspres do kawy, 18 - umywalka wbudowana w blat, 19 - wézek kelnerski, 20
- salamander
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RYSUNEK 56.

Ukfad funkcjonalny zmywalni naczyn stotowych
w stotéwce (wg projektu kuchni

dla Centrum Finansowego w Poznaniu):

1 - woézek na tace z brudnymi naczyniami,

2 - stét z otworem na odpady,

3 - zlew 1-komorowy, 4 - mtynek koloidalny,

5 - maszyna do mycia naczyn, 6 - stét odstawczy,
7 - zmywarka do szkta, 8 - szafa przelotowa,

9 - umywalka, 10 - pojemnik na odpady

~

Maszyny tunelowe, w stosunku do komorowych, charak-
teryzuja sie przede wszystkim znacznie wiekszg wydaj-
noscig, co wigze sie z réznicami w konstrukgiji.

W maszynach tunelowych wystepuje kilka sekgji

(komér), w ktérych odbywaja sie rézne procesy:

e sekcja sptukiwania - stuzy do wstepnego oczyszczania
naczyn i zapobiega zbyt szybkiemu zabrudzeniu wody
myjacej. Woda o temperaturze ici$nieniu panujagcym
w sieci wodociggowej sptukuje naczynia, a nastepnie
sptywa do zbiornika z osadnikiem i do kanalizacji

e sekcja mycia wstepnego - spetnia podobng role jak
w sptukiwaniu, lecz krazy w niej woda obiegowa
o temperaturze od 35 do 45°C

e sekcje mycia whasciwego (ilos¢ sekcji od 1 do 3) - s3 do
siebie podobne pod wzgledem konstrukcyjnym; krazy
w nich woda obiegowa o temperaturze od 55 do 65°C;
proces odbywa sie zdodatkiem detergentu, dozowa-
nego automatycznie z nieruchomych dysz, umieszczo-
nych nad i pod przeno$nikiem tasmowym do naczyn

e sekcje ptukania (ilos¢ sekcji od 1 do 2) - s do siebie po-
dobne pod wzgledem konstrukcyjnym; krazy w nich
czysta, goraca woda o temperaturze 85 - 95°C.

Sekcje ptukania sa wyposazone w system automa-
tycznego dozowania ptynu wyblyszczajacego, ktory
przyspiesza wysychanie sprzetu i zapobiega powsta-
waniu plam na jego powierzchni

e sekcja wyparzania - naczynia poddawane sg dziataniu

pary o temperaturze 105-120°C). Wyparzanie stosuje

—th

~

RYSUNEK 58.
Maszyna do mycia
naczyns totowych [65]:
T a - owydajnosci 22
5 koszy/h i mocy 5,05 kW,
! b - tzw. komorowa,
— o wydajnosci 22 koszy/h

635

1870

i mocy 6,55 kW, ¢ - tzw.
tunelowa, o wydajnosci
- 1600-2600 talerzy/h
8 i mocy 18 kW

i)

820

68

www.gastro-projekt.pl

spis tresci:




DZIAL EKSPEDYCYJNY

e

FOTOGRAFIA 10. Centralna zmywalnia naczyn stotowych
i tac w Swietokrzyskim Centrum Onkologii w Kielcach

RYSUNEK 57. Stanowisko mycia naczyn stotowych [65]
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sie gtéwnie w maszynach zainstalowanych w obiek-
tach o szczegdlnych wymaganiach sanitarno-higie-
nicznych, tj. w szpitalach

e sekcjasuszenia-stuzy do poddawania umytego sprze-
tu dziataniu strumienia gorgcego powietrza [78].

Przy wydajnosci maszyn przekraczajacej 3000 tale-
rzy/h nastepuje zwielokrotnienie liczby poszczegolnych
sekcji komér mycia w celu zwigkszenia wydajnosci pro-
cesu [38, 39].

Wsréd maszyn tunelowych wyrdznia sie dwa typy, kto-
re rdznig sie miedzy soba sposobem transportu naczyn
w trakcie przebiegu procesu mycia.

Pierwszy z nich polega na zatadunku do maszyny na-
czyn w indywidualnych, dla danego rodzaju zastawy,
koszach (fot. 11). Taki proces zachodzi wéwczas, gdy
stanowisko zwrotu brudnych naczyn jest wyposazone
w stét sortowniczy oraz ich zwrot odbywa sie sukcesyw-
nie w ciggu dluzszego czasu. Proces ten jest charakte-
rystyczny dla duzych zmywalni w restauracjach hotelo-
wych (rys. 59).

W kuchniach szpitalnych natomiast, stosujacych tace
do ekspedycji diet, oraz winnych duzych obiektach
0 zr6znicowanej zastawie stotowej stosuje sie maszyny
tunelowe wyposazone w tasmociag. Zatadunek tacy oraz
zastawy stotowej odbywa sie bez segregacji, zgodnie
z naptywajaca kolejnoscig elementow.

W restauracjach, w ktérych uzywa sie zastawy posre-
brzanej, wykorzystywane sa maszyny polerujgce. Maszy-
na taka sktada sie z wibrujacej komory, w ktérej znajdujg
sie tozyska kulkowe. Kiedy maszyna jest uruchamiana,
tozyska zaczynajq sie obracac.

Zaréwno plyn polerujacy, jak itarcie tozysk powodujg
polerowanie zastawy. Maszyny te sg dostepne w réznych
wymiarach i powinny by¢ dobierane zgodnie z rozmia-
rem operagji.

Dezynfekcja wézkéw transportujacych tace

i zastawe stotowa. Wpomieszczeniu centralnej zmy-

walni w kuchniach szpitalnych, oprécz stanowisk do

mycia naczyn stotowych i tac powinny znajdowac sie
takze stanowiska do mycia wézkéw, za pomocg kto6-
rych sg transportowane tace termoizolacyjne. Maja
one bezposredni kontakt z chorymi i dlatego bardzo
istotne jest przeprowadzenie prawidtowego procesu
ich mycia.

Dezynfekcje wézkow transportowych mozna wykonad

w dwojaki sposéb:

e recznie - przy zastosowaniu specjalnego ,pistoletu” do
mycia natryskowego zwoda isrodkiem dezynfekuja-
cym (suszenie wézkéw w tym przypadku odbywa sie
przy wspotudziale sprezonego powietrza)

e mechanicznie - przy zastosowaniu specjalnych maszyn
do mycia wozkdéw transportowych.

W technologicznym procesie dezynfekcji wézkow
przy zastosowaniu maszyn myjacych wyodrebniono
nastepujace etapy:

1 Mycie wézkéw - majace na celu:

e nawilzenie iobnizenie napiecia powierzchniowego
brudu przez stosowany w roztworze wodnym srodek
myjacy

e mechaniczne usuniecie statych czasteki zanieczyszczen
poprzez dziatanie silnego strumienia srodka myjacego.

FOTOGRAFIA 11. Stanowisko sortowania zastawy stotowe;j
w zmywalni naczyn[61 ]

~
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2 Dezynfekcja wozkow - majaca na celu: Operacja suszenia konczy technologiczny cykl mycia

e zniszczenie drobnoustrojéw przy pomocy chemicz- i dezynfekcji wozkow.
nego srodka dezynfekujgcego i wysokiej temperatury, W tabeli 12 przedstawiono parametry techniczne po-
dziatajgcych w okreslonym czasie. szczegblnych etapdw procesu mycia wozkow.

3 Plukanie wozkow - majace na celu: Srodki czyszczace. Do mycia naczyn konieczne jest
e usuniecie pozostatosci sSrodkow dezynfekcji chemicznej stosowanie srodkow czyszczacych, ktore zapobiegaja
(wykonanie tego zabiegu przy uzyciu wody zmiekczo- tworzeniu sie osaddéw na naczyniach. Ich zuzycie zale-
nej poprawia dodatkowo efekt wizualny - nie tworzg sie  zy od twardosci wody (zawartosci zwigzkdw magnezu

osady na powierzchni wozkéw). i wapnia).
Wyrodznia sie cztery stopnie twardosci
4 Suszenie wozkow [122,124]:

1 stopien- woda miekka;
2 stopien- woda srednia;
3 stopien- woda twarda;
4 stopien- woda bardzo twarda.

e ze wzgledu na jakos¢ i efekt tego zabiegu oraz niezbed-
ny czas odparowania wody ptuczacej, proces ten powi-
nien odbywac sie w wysokiej temperaturze i stosunko-
wo dtugim czasie.

m m m m
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TABELA 12. Parametry techniczne poszczegdlnych etapéw procesu mycia wozkow

Nazwa procesu Wykorzystany czynnik
mycie roztwdr myjaco-dezyn-
fekujacy
dezynfekcja roztwoér dezynfekujacy
ptukanie woda + srodek ptuczacy
suszenie gorace powietrze

Temperatura [°C] Czas operagji [s]
50-60 min. 70
60-70 65
85 10
~100 65

Dla zmywarek do naczyn najlepsza jest woda zmiek-
czona, ktéra wymaga stosowania roztwordéw o stezeniu
srodkéw czyszczacych okoto dwdch graméw na litr.
W razie potrzeby stezenie moze wzrosnac trzykrotnie.
Osigganie odpowiedniego stezenia srodka czyszczacego
w zmywarkach odbywa sie za pomoca automatycznego
zbiornika dozujacego. Automatyczne, czyli scisle kontro-
lowane, dozowanie $rodka czyszczacego jest konieczne
réwniez dla ochrony srodowiska. Srodki czyszczace ce-

chuje wysoka agresywnos¢ (alkalicznos¢), powodujaca
zanieczyszczania naturalnego srodowiska.

Zapewnienie wlasciwych warunkéw higienicznych.
Centralna zmywalnia i jej pomieszczenia pomocnicze sta-
nowig powierzchnie, na ktérej stykaja sie brudne i czyste
wozki oraz naczynia. Nalezy wiec przewidzie¢ dziatanie,
majace na celu unikniecie mozliwosci skazenia czystych
wo6zkoéw i naczyn oraz zapewnic wiasciwe warunki higie-
niczne w catym pomieszczeniu.

YRTYCH MNACTYN

RYSUNEK 60.

Centralnazmywalnia naczyn stotowych z uwzglednieniem strefy, czystej”i,brudnej”
(wg projektu kuchni Szpitalu Miejskiego w Koscierzynie): 1 - wézek na tace, 2 - stét,
3 - pojemnik na odpady, 4 - st6t na kétkach, 5 - zlew 2-komorowy, 6 - st6t odbiorczy,
7 - maszyna do mycia naczyn (komorowa), 8 - maszyna do mycia naczyn (tunelo-

wa), 9- umywalka

~

Hala STREFA CZYSTA
ekspedycyjna

STREFA BRUDNA

4
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W tym celu, w procesie projektowania, stosuje sie
nastepujace zasady [99]:
1. Zmywalnie centralng dzieli sie na rejon ,brudny”
i,czysty”

2 Dostep do ,brudnej” czesci zmywalni (od strony dzwi-
gow lub korytarzy) powinien uniemozliwi¢ przejscie do
kuchni centralnej. Ma to zapewni¢ skierowanie wszyst-
kich wézkéw, z zanieczyszczonymi (skazonymi) naczynia-
mi stotowymi (oraz same wozki) bezposrednio do przewi-
dzianego rejonu.

3. Pomieszczenie do magazynowania w6zkéw w rejonie
Lbrudnym” centralnej zmywalni musi pomiesci¢ wszyst-
kie wézki. Nie powinny one staé¢ w przejsciach, lub na ko-
rytarzach.

4.,Czysty" rejon centralnej zmywalni nalezy zaprojekto-
wac dostatecznie duzy, aby zapewniona byta odpowied-

nia przestrzen robocza na wylocie ze zmywarki, potrzeb-
na do zatadunku wézkéw w naczynia stotowe.

5. Garaz czystych wézkdéw moze znajdowad sie
w,czystym” rejonie zmywalni, ale korzystniejsza jest lo-
kalizacja poza nig, ze wzgledu na przyspieszenie procesu
suszenia.

Powierzchnia garazu powinna mie¢ odpowiednia wiel-
kos¢, aby umozliwi¢ zmagazynowanie wszystkich woz-
kow.

6 Wymagane jest oddzielne pomieszczenie na pojem-
niki ze srodkami do zmywania i ptukania. W idealnym
przypadku pojemniki dostarczane sg przez dojscia trans-
portowe (a nie przez kuchnie)

Rysunek 60 przedstawia schemat rozmieszczenia wy-
posazenia technologicznego w pomieszczeniu centralnej
zmywalni z uwzglednieniem strefy ,czystej”i,brudnej"

-
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RYSUNEK 61. Stanowisko mycia naczyn stotowych wyposazone w mtynek
koloidalny: a - ustawienie réwnolegte, b- ustawienie naroznikowe
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Usuwanie odpadéw pokonsumpcyjnych. Proces
mycia naczyn stotowych wiaze sie scisle z problemem
usuwania odpadéw pokonsumpcyjnych. Resztki po-
karmowe moga by¢ eliminowane dwoma sposobami:

e | sposdb - usuwanie odpadkéw do pojemnika z herme-
tyczng pokryws;

e Il sposob - emulgacja i eliminacja resztek pokarmowych
w miynku koloidalnym.

Miynek instaluje sie przy stanowisku mycia wstepnego,
tak jak to przedstawiono na rysunku 61. W ten sposob
droga odpadéw pokonsumpcyjnych jest zlikwidowana,
co znacznie podnosi stan higieniczno-sanitarny zaktadu.
Zaleca sie, aby mtynek koloidalny byt stosowany w obiek-
tach matych i $redniej wielkosci z drozna instalacja kana-
lizacyjna, wyposazong w osadnik ttuszczu.

Innym sposobem usuwania odpaddéw, wystepuja-
cych wréznych miejscach wielokondygnacyjnych
obiektéw, jest ich transport za posrednictwem kom-
paktora (rys.62).Centralnazmywalnia naczyn w kuch-
ni szpitalnej i zmywalnia naczyn personelu moga by¢
podfaczone do tego systemu. W odbiornikach indy-
widualnych na danej kondygnacji nastepuje wstepne
zmiksowanie odpadéw w wodzie, a nastepnie trans-
port za posrednictwem rur do kompaktora. W kom-

paktorze nastepuje proces odsaczenia i wyrzucenia
do pojemnika suchej pozostatosci.

Taki sposéb usuwania odpadéw jest porzadany ze

wzgledu na [125]:

I wyeliminowanie z poszczegolnych kondygnacji trans-
portu odpaddw, co wptywa korzystnie na warunki higie-
niczne

Iznaczne zmniejszenie masy odpaddéw (nawet do 75-
80%)

I ochrone srodowiska, dzieki nie wpuszczaniu do kanali-
zacji resztek pokarmowych.

Zasady doboru liczby maszyn do mycia naczyn sto-
towych. Liczbe maszyn do mycia naczyn oblicza sie za
pomoca wzoru:

Msa

TsW

gdzie:

n — potrzebna liczba maszyn do mycia;

Mg - liczba konsumentow;

a - liczba naczyn przypadajaca na jednego konsumen-
ta (w restauracji od 12 do 14 sztuk/1 konsumenta w sto-
téwce od 7 do 12 sztuk/l konsumenta);

Ts — czas mycia [h];

W —wydajnos¢ katalogowa maszyn (ilos¢ talerzy/h)

n=

/

i

=

RYSUNEK 62. System usuwania odpadéw
w obiektach wielokondygnacyjnych [64]
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5 3 Transport wewnetrzny zynéw do przygotowalni wstepnych, przygotowalni

ondeo wiasciwych i kuchni, do transportu wewnetrznego

kuchni (do poszczegdlnych urzadzen), z kuchni do

rozdzielni kelnerskiej lub wydawalni potraw, z roz-

Wprowadzenie. Transport wewnetrzny stuzy do dzielni lub kuchni na sale konsumpcyjng oraz do

przewozu surowcéw, potproduktéw oraz gotowych transportu odziezy, naczyn stotowych i kuchennych,
potraw z przedmagazynu do magazyndow, z maga- tak zwanych zasobdéw oraz odpadoéw [56].

/
TABELA 13. Rodzaje pojemnikéw wedtug normy gastronomicznej GN
wWMIARImm)[ [ o B - -
POJEMNOSC[I] | 17 — == — —] P J vh=} =] it
| GLEBOKOSC [mm]
1
q K
1
PIEC
WIELOFLUIMNKCYRNY
BUFET
EKSPECIYCYINY
SZAFA CHEODNICZA
RYSUNEK 63.
Zasada stosowania urzadzen na podstawie normy gastronomicznej GN
.
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Do transportu wykorzystywane sa wozki regatowe,
bemarowe, termosy, pojemniki itace oraz réznego
rodzaju sprzet, wynikajacy z konkretnych potrzeb. Po-
nizej omowiono sprzet i wyposazenie najwazniejsze
i najczesciej stosowane.

Poniewaz wyposazenie isprzet do transportu we-
wnetrznego musza wspétdziata¢ miedzy sobg i z inny-
mi urzadzeniami, zestaw powinien by¢ zunifikowany.
Wiekszos¢ urzadzen z wigzanych z transportem zostata
dostosowana do normy gastronomicznej okreslonej
symbolem GN (Gastro-Norm) lub normy europejskiej
(Euro-Norm) [43, 58, 116].

Pojemniki gastronomiczne. Na podstawie wymiaréw
normy GN zostaty skonstruowane pojemniki gastrono-
miczne 1/1GN, o podstawie 530x325 mm. Ogdlna zasada
ich stosowania w transporcie wewnetrznym, poczawszy
od sktadowania w szafach chtodniczych do ekspedycji
gotowych potraw, zostata przedstawiona na rysunku 63.

W ten sposéb zostat stworzony system pozwalajacy
na bezkolizyjny przeptyw masy surowcowej miedzy po-
szczego6lnymi etapami procesu technologicznego pro-
dukcji potraw od magazynowania surowcow do ekspe-
dycji gotowych dan. Zastosowanie tego typu rozwigzan
znacznie upraszcza organizacje pracy, podnosi higiene
produkcji oraz ogranicza straty produktéw, wynikajace
z przekfadania ich z réznych naczyn.

Ze wzgledu na koniecznos$¢ transportu potraw (su-
rowcow) o réznej objetosci przy wykorzystaniu pod-
stawowego modutu 1/1 GN, wykonuje sie pojemniki
o réznych wymiarach, co przedstawia tabela 13.

Pojemniki zostaly ponadto wykorzystane do ob-
rébki termicznej prowadzonej w réznych urzadze-
niach. Na przyktad przy korzystaniu z piecéw wielo-

~
2Y —
e
/f 4 t 1 i
Z :f |
i A t
i ] .
o ] ! i
G=——x=0 T |
B
RYSUNEK 64. Wézek regatowy do transportu
pojemnikéw gastronomicznych [65]
/
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funkcyjnych stosuje sie nastepujace pojemniki
gastronomiczne:
e pojemniki wysokosci 200 mm - do gotowania
w parze,
e pojemniki wysokosci 20 mm - do smazenia,
e pojemniki wysokosci od 65 do 200 mm - do piecze-
nia [62, 64, 65].

Wielkos¢ piecow konwekcyjno-parowych okreslona
jest liczba pojemnikéw GN 1/1 wysokosci 20 mm, na
przyktad piece 6 GN 1/1, 10 GN 1/1, 20 GN 2/1. Oznacza
to, ze zatadunek jednorazowy pieca 6 GN 1/1 wynosi 6
pojemnikéw o wymiarach 325x530x20 mm lub tylko je-
den pojemnik perforowany o wymiarach 325x530x200
mm.

-

RYSUNEK 65. Wézki bemarowe - zasada doboru
pojemnikéw:a-3xGN 1/1,b-2xGN 1/1,
\_ c-1xGN1/1

~

/

Transport pojemnikéw wedtug normy GN 1/1 odby-

wa sie za pomocg woézkoéw regatowych o wysokosci
1800 mm, w ktdérych znajduja sie prowadnice do wsu-
wania pojemnikéw. Wézek regatowy z prowadnicami
przedstawia rysunek 64.

Do pojemnikéw skonstruowanych wedtug normy GN
dostosowane sg réwniez szafy chtodnicze, stuzace do
magazynowania zywnosci.

Woézki bemarowe, bufety, termosy, tace. We-
wnetrzne wymiary wézkéw bemarowych, bufetéw
i termosdéw sa wielokrotnoscia podstawowego modu-
tu GN 1/1; mozna do nich zatadowa¢ na przyktad dwa
pojemniki GN 1/2 o wymiarach podstawy 325x265 mm

lub cztery pojemniki GN 1/4 o wymiarach podstawy

162x265 mm.

spis tresci:
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Wymiary wézkéw bemarowych izasady doboru pojemnikéw ~ Wydawanie potraw w systemach samoobstugowych
gastronomicznych wediug normy GN przedstawia rysunek 65. odbywa sie za pomoca bufetéw, ustawionych w réz-
W wypadku korzystania z termoséw (fot. 12) mozliwy nych konfiguracjach. Bufety przeznaczone sg do wyda-
jest ich zatadunek pojemnikami GN o réznej wielkosci, wania potraw gorgcych i zimnych, ktére eksponowane
jak to przedstawiono na rysunku 66. sq w pojemnikach réznych wielkosci, w zaleznosci od

-~

FOTOGRAFIA 12.
Termosy do transportu potraw [62]

PRZEKROJ

RYSUNEK 66.
Termosy - zasada doboru
pojemnikéw [62]

(W
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rodzaju potrawy i jej objetosci. Przyktad bufetu do eks-
pedycji satatek przedstawia rysunek 67.

Transport potraw z pomieszczenia kuchni dan gora-
cych do wydawalnimoze odbywac sie za pomoca wéz-
kéw bemarowych lub termoséw. W ten sposéb system
produkgji i transportu gotowych potraw do ekspedycji
jest pofaczony w jeden modut.

W systemie dystrybucji diet dla pacjentéw w szpi-
talach, tak zwanym tacowym, znajduje zastosowanie
norma europejska (Euro-Norm), ktéra preferuje wy-
miary: 530x370 mm. Na podstawie tej normy konstru-
owane s tace. System tacowy dystrybucji diet zostat
omowiony szerzej w rozdziale 9.

~
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RYSUNEK 67.
Bufet do ekspedycji satatek - zasada doboru pojemnikéw GN
/
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