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Wprowadzenie

W kazdym zaktadzie produkcyjnym musi odbywac sie obrébka mechaniczna (wstepna)
surowcow. W zaktadach gastronomicznych obrobka wstepna obejmuje zréznicowane
czynnosci zalezne od rodzaju surowca oraz jego przeznaczenia technologicznego. Do
obrobki mechanicznej zaliczamy:

e sortowanie,

e ptukanie (mycie),
e oczyszczanie,

e rozdrabnianie.

Procesy te pozwalaja na przygotowanie surowcéw do dalszej obrobki.

Obrébka mechaniczna ma duzy wptyw na dalszy przebieg proceséw, polega na usunie-
ciu z powierzchni zanieczyszczen fizycznych oraz czeSciowo chemicznych i mikrobiolo-
gicznych poprzez np.: wyptukanie, obranie, oczyszczenie, rozdrobnienie itp. Aby obrob-
ka wstepna przebiegata sprawnie, stosuje sie w tym celu réznego rodzaju maszyny i
urzadzenia. W zaktadach produkujacych zywnos$¢ do obrébki mechanicznej wykorzy-
stywane sg takie urzadzenia, jak: sortowniki, ptuczki, obieraczki, urzadzenia do roz-
drabniania, formowania surowcow i wiele innych. Wszystkie maszyny i urzagdzenia ma-
jace bezposredni kontakt z surowcami zywno$ciowymi musza speinia¢ okreslone wy-
mogi Unii Europejskie;j.
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1. Maszyny do obrobki wstepnej ziemniakow, warzyw i owocow

Obrobka wstepna to proces, ktérego zadaniem jest przetworzenie surowca w po6tpro-

dukt przeznaczony do obrobki termicznej lub do bezposredniej konsumpcji.

Tabela 4.1. Etapy obrobki wstepnej

Rodzaj obrobki wstepnej Czynnosci Maszyny i urzadzenia
Brudna - polega na usu- | sortowanie sortowniki
nieciu z powierzchni za-
nieczyszczen i czesci nie- | MYCl€ ptuczki
jadalnych. . : .
) y czyszczenie ptuczko-obieraczki
obieranie obieraczki
ptukanie skrobaczki do ryb
Czysta - polega na nada- | rozdrabnianie urzadzenia do rozdrabniania
niu surowcom odpowied- owocow i warzyw
niego ksztattu lub formy | Mi€szanie
poprzez roznego rodzaju biianie wilki
. ) | ubijani
rozdrabnianie, mieszanie, ]
Iroient kutry
rojenie. krajanie
miesiarki do ciast
faszerowanie
ubijarki do ciast
panierowanie
krajalnice do zywnosci
porcjowanie
uniwersalne maszyny ga-
formowanie stronomiczne
miksery i blendery

naswietlacze do jaj

rédto: opracowanie wtasne autora
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Sortowniki

Sortowanie polega na segregacji surowca. Ma na celu oddzielenie sztuk zdrowych od
zepsutych i uszkodzonych, usunieciu zanieczyszczen i czesci niejadalnych oraz podzie-
lenie wedtug wielkoSci, gatunku i stopnia dojrzatos$ci. CzynnoSci te mozna wykonaé
recznie lub mechanicznie. Do tego celu stuzg stoty sortownicze lub sortowniki.

Stot sortowniczy - nieodzowny element kazdej przygotowalni warzyw. Wykonany jest
ze stali nierdzewnej kwasoodpornej. Niektore stoty posiadajg w blacie otwory, do ktd-
rych nalezy wrzuca¢ posortowane warzywa. Sortowanie odbywa sie recznie.

Rysunek 4.1 Stoly sortownicze

)

Zrédto: opracowanie wtasne wykonawcy

Sortownik rolkowy - stuzy do sortowania warzyw o ksztattach kulistych. Jego zasadni-
cz3 czescig sg rolki o Srednicy od 7-8 cm. Rolki moga by¢ wykonane ze stali nierdzewnej
kwasoodpornej z gumy lub tworzywa sztucznego. Wszystkie rolki obracajg sie w te sa-
ma strone. Zsypujemy na nie owoce, ktére obracajg sie, co utatwia usuwanie tych zepsu-
tych i nadpsutych. Urzadzenie napedzane jest silnikiem elektrycznym. Sortowanie od-
bywa sie recznie.

Rysunek 4.2. Sortownik rolkowy
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Zrédto: opracowanie wlasne autora

Sortownik bebnowy - stuzy do sortowania warzyw o ksztattach kulistych wedtug wiel-
ko$ci. Zbudowany jest z bebna nachylonego pod katem 10° do poziomu. Beben otoczony
jest siatka o roznej Srednicy oczek od najmniejszej do najwiekszej (4-5, 5-6, 6-8).
Moze by¢ wykonany z blachy nierdzewnej perforowanej. Beben obraca sie z niewielka
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predkoscia dookota wtasnej osi. Ruch bebna powoduje przemieszczanie sie warzyw
wzdtuz sit i segregowanie. Pod bebnem umieszczone sg kosze na posortowane warzywa.

Rysunek 4.3. Sortownik bebnowy

¢ wlot surowca

naped

Zrédto: opracowanie wtasne autora

Sortownik ramowy (grawitacyjny) - stosowany jest do sortowania warzyw o ksztat-
tach kulistych. Zbudowany jest ze zbiornika, wewnatrz ktérego umieszczone sg pod
niewielkim katem ramy. W ramach osadzone s3 sita o réznej Srednicy oczek od najwiek-
szej do najmniejszej (6-8, 5-6, 4-5). Pod sitami umieszczone s3 kosze na posortowane
warzywa. llo$¢ sit zalezy od wielko$ci posortowanych warzyw.

Rysunek 4.4. Sortownik ramowy
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Zrédto: opracowanie wtasne autora
Pluczki

Mycie - polega na usunieciu wszelkich zanieczyszczen mechanicznych, chemicznych i
mikrobiologicznych znajdujacych sie na powierzchni surowca. Sposéb mycia uzaleznio-
ny jest od rodzaju surowca. Mycie moze odbywac sie recznie lub mechanicznie. Do mycia
uzywa sie wytacznie czystej wody. Jako$¢ mycia zalezy od czasu ptukania, stopnia za-
brudzenia, od sposobu i kontroli wymiany wody. Do mycia recznego stosuje sie baseny,
kadzie z doprowadzeniem biezacej zimnej wody. Ptukanie dokonuje sie przez mieszanie
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reczne, zmieniajagc wode dwu- lub trzykrotnie. Do mechanicznego mycia stosujemy
ptuczki pracujgce metoda ciggta lub okresowa.

Pluczka rolkowa o dziataniu cigglym - stuzy do mycia ziemniakéw, warzyw i owocow
o ksztattach kulistych. Zbudowana jest z wanny, wewnatrz ktdérej na dnie umieszczone
sa rolki obracajace sie w jedna strone. Rolki moga by¢ wykonane ze stali nierdzewnej
kwasoodpornej, z gumy lub z tworzywa sztucznego. Na rolki wsypujemy surowiec, kto-
ry podczas przesuwania obraca sie, co utatwia jego doktadne umycie. Dno wanny wypo-
sazone jest w sito, przez ktore odptywa zanieczyszczona woda. Nad rolkami umieszczo-
ny jest natrysk z biezaca wodga sptukujacy resztki zanieczyszczen.

Rysunek 4.5. Pluczka rolkowa
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Zrodto: opracowanie wlasne autora

Pluczka tapowa o dzialaniu okresowym - stuzy do ptukania warzyw i owocéw oko-
powych. Zbudowana jest z koryta wykonanego z betonu lub z blachy stalowej, nie-
rdzewnej, kwasoodpornej o dtugosci od 5 do 7 metrow. Gtdwnym elementem tej ptuczki
jest wat obrotowy, na ktérym osadzone s3g tapy. Wat z tapami obraca sie z predkoscia
20-30 obrotow na minute, przesuwajgc warzywa na koniec koryta. Pod watem z tapami
umieszczone jest sito. Ptuczka posiada natrysk z biezagcg woda. Nadmiar wody wyptywa
otworem przelewowym. W ptuczce tej zastosowana zastata zasada przeciwpradu. Po
zakonczeniu pracy otwieramy zawdr spustowy umieszczony w dnie i oprézniamy ptucz-
ke z zanieczyszczen. Po zakonczonej pracy nalezy doktadnie wymy¢ ptuczke.
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Rysunek 4.6. Pluczka tapowa
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rédto: opracowanie wtasne autora

Pluczka bebnowa - stuzy do ptukania wszystkich ziemniakéw, warzyw i owocow
twardych. Zbudowana jest z bebna wykonanego z blachy perforowanej o srednicy oczek
5 mm. Dolna cze$¢ zbiornika zanurzona jest w wannie z wodg. Beben obraca sie z nie-
wielka predkoscig dookota wtasnej osi. Nad bebnem umieszczony jest natrysk z biezaca
wod3a. Nadmiar wody odprowadzany jest za pomoca zaworu przelewowego. Cykl mycia
wsadu ziemniakéw (25 kg) trwa 4 minuty.

Rysunek 4.7. Pluczka bebnowa
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rédlo: opracowanie wtasne autora

Pluczka grabkowa o dzialaniu okresowym - stuzy do ptukania warzyw lisciastych.
Zbudowana jest z wanny, wewnatrz ktorej umieszczony jest wat korbowy z grabkami
poruszajacy sie ruchem postepowo-zwrotnym. Nad grabkami umieszczony jest natrysk
z biezaca woda. Grabki zanurzajg delikatnie liscie w wodzie i przesuwajg wzdtuz wanny.
Zanurzane liscie w wodzie jako 1zejsze wyptywaja na powierzchnie wody, a nastepnie
znow s3 zanurzane. Wskutek tych ruchow sa myte, a ziemia i piasek opadajg na dno
wanny. Po wyptukaniu otwieramy zawoér spustowy umieszczony w dnie wanny i usu-
wamy zanieczyszczong wode. LiScie opadajg na sito, nastepnie doprowadzamy sprezone
powietrze, aby wysuszyc¢ liScie.
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Rysunek 4.8. Pluczka grabkowa
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Zrédto: opracowanie wtasne autora
Obieraczki

Oczyszczanie ziemniakOow i warzyw - polega na usuwaniu zewnetrznych czesci na-
skérka sposobem mechanicznym, chemicznym lub termicznym.

Pluczko-obieraczka do ziemniakéw i warzyw twardych - pracuje metoda okresowa.
Zbudowana jest z cylindra, ktéry podzielony jest na dwie komory: komore ptuczki o po-
wierzchni gtadkiej i komore obieraczki pokrytej karborundem. Wewnatrz komér osa-
dzone sg talerze, ktore obracajg sie wokot wtasnej osi. Do obu komor doprowadzamy
biezagca wode. Warzywa wsypujemy do komory ptuczki. Po wyptukaniu naciskamy
dzwignie i talerz ptuczki podnosi sie, przesypujac warzywa do komory obieraczki. W
komorze obieraczki nastepuje zdarcie naskorka przez powierzchnie chropowatg zwang
karborundem. Po wyptukaniu i otarciu warzyw otwieramy zawdr i wyciggamy warzywa.
W czasie pracy zanieczyszczenia sg odprowadzone na zewnatrz do odstojnika miazgi
ziemniaczane;.

Rysunek 4.9. Pluczko-obieraczka
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Zrédto: opracowanie wlasne autora

)
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Obieraczka karborundowa o dziataniu okresowym - stuzy do ocierania ziemniakow
i warzyw twardych. Zbudowana jest z cylindra, wewnatrz ktérego umieszczony jest ob-
rotowy talerz pokryty karborundem. Do obieraczki doprowadza sie biezacg wode za
pomoca elektrozaworu, ktéry zatgcza sie w czasie pracy maszyny. Talerz napedzany jest
silnikiem elektrycznym. Warzywa sg wrzucane do cylindra, gdzie nastepuje ptukanie i
ocieranie jednocze$nie. Maszyne zaleca sie stosowac z separatorem obierzyn, ktéry stu-
zy do wychwytywania zanieczyszczen oraz piany powstatej w procesie obierania. Do-
datkowo separator pozwala zachowa¢ prawidtowa drozno$¢ instalacji kanalizacyjne;j.

Rysunek 4.10. Obieraczka karborundowa
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Zro6dto: opracowanie wlasne autora

[Czas obierania warzyw zalezy od ich $wiezo$ci oraz doktadnos$ci sortowania. ]

Urzadzenia do rozdrabniania

Rozdrabnianie - polega na nadaniu oczyszczonym warzywom i owocom odpowiednie-
go ksztattu i rozmiaréw zgodnie z przeznaczeniem kulinarnym. Do tego celu stosowane
s3 maszyny i urzadzenia, takie jak: krajalnice, szatkownice, urzadzenia do krojenia, szat-
kowania, tarcia, mielenia, przecierania, mielenia, miksowania itp.

Gniotownik walcowy - stosowany jest do rozdrabniania warzyw i owocéw miekkich.
Zbudowany jest z dwdch walcéw. Walce moga by¢ granitowe, karborundowo-
cementowe, za stali nierdzewnej kwasoodpornej, z tworzyw sztucznych, z drewna. Wal-
ce obracajg sie z niejednakowa predkoscia. Walce majg powierzchnie rowkowata. Prze-
$lizg miedzy walcami jest regulowany. Zasypywane z géry owoce sg miazdzone i rozcie-
rane. Pod walcami znajdujg sie zgarniacze miazgi przyklejonej do walcow.
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Rysunek 4.11. Gniotownik walcowy

lot surowca

A - walce

’ \ ’ Y

|
w U p regulator przeslizgu miedzy walcami
N

zgarniacz miazgi

wylot miazgi

T T T T T T T T

rédto: opracowanie wtasne autora

Szatkownica do warzyw i owocéw - zbudowana jest z blachy stalowej kwasoodporne;j,
zespotu napedzajacego, wymiennych tarcz oraz ostony wraz z puszka zasypowa, popy-
chacza i rynny wyladowczej. Tarcze osadzone sg na wale napedzanym przez silnik elek-
tryczny. Nad tarcza znajduje sie ostona i lej zaladowczy, tak uksztaltowany, aby roz-
drabniane warzywa lub owoce wtasnym ciezarem byty dociskane do tarczy nozy. Pod
tarcza z nozami znajduje sie rynna wytadowcza, do ktérej spada rozdrobniony surowiec.
Stosowana jest do szatkowania kapusty, do krojenia warzyw na widrki, kostke, ziemnia-
kow na chipsy.

Uniwersalna maszyna gastronomiczna

W zaktadach gastronomicznych najpopularniejsza maszyna do rozdrabniania jest uni-
wersalna maszyna gastronomiczna (UMG), ktora zastepuje wiele maszyn jednoczynno-
Sciowych. UMG zajmuje mato miejsca, jest fatwa w obstudze, eliminuje ciezka prace
ludzka i zwieksza wydajnos$¢ zaktadu. Maszyna ta jest niewielkich rozmiaréw, czesto
zamontowana na ruchomym wézku, co umozliwia przemieszczanie jej w zalezno$ci od
potrzeb do réznych stanowisk pracy. Zbudowana jest z nierdzewnej blachy stalowej,
napedzana silnikiem elektrycznym. Jest wyposazona w wiele przystawek, ktore przyta-
cza sie za pomocq tulei do zespotu napedowego.

)
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Tabela 4.2. Charakterystyka niektorych przystawek

Przystawka

Budowa

Do mielenia miesa

Zbudowana jest z gardzieli wykonanej ze stali nierdzewnej,
wewnatrz ktorej znajduje sie zesp6t tnacy sktadajacy sie z po-
dajnika Slimakowego, nozy, sit i pierScienia dystansowego.
Przystawka posiada mise zatadowcza z popychaczem.

Do krojenia chleba i
wedlin

Zbudowana jest z przesuwnego stotu podawczego wykonane-
go ze stali nierdzewnej i obrotowego noza tngcego. St6t wypo-
sazony jest w popychacz. Surowiec ktadziemy na przesuwnym
stole podawczym i dociskamy do noza tarczowego za pomoca
popychacza. Przystawka posiada regulacje grubosci krojonego
surowca.

Do krojenia flakéw

Zbudowana jest z podajnika oraz zespotu nozy tngcych mieso
w paski. Pod nozami znajduje sie rynna na rozdrobniony su-
rowiec.

Do ostrzenia narzedzi

Na koncéwce watka napedowego jest osadzona tarcza szlifier-
ska wykonana z piaskowca. Tarcza jest ostonieta na % obwo-
du, a pozostata cze$¢ zabezpiecza ostona przykrecona na state
do korpusu przystawki. Dolna cze$¢ tarczy zanurzona jest w
zbiorniku z wodga. Ostrzenie narzedzi moze odbywac sie na
mokro i na sucho.

Do ubijania piany

Zbudowana jest ze zbiornika wykonanego ze stali nierdzew-
nej. Nad zbiornikiem umieszczone jest planetarne wrzeciono,
do ktérego mozna zamontowac rézgi, trzepaczki, mieszadta i
hak. Przystawka posiada mozliwo$¢ zmiany predkosci wrze-
ciona planetarnego.

Do przecierania zup

Zbudowana jest ze zbiornika wykonanego ze stali nierdzew-
nej. Wewnatrz zbiornika umieszczony jest przecierak, ktory
obraca sie wokot wilasnej osi. Dno zbiornika wyposazone jest
w sito. Sita mozna wymienia¢ w zalezno$ci od potrzeby roz-
drobnienia ugotowanego produktu.

Do tarcia sera

Zbudowana jest z korpusu wykonanego ze stali nierdzewnej,
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Przystawka Budowa

wewnatrz ktérego umieszczona jest stozkowa tarka z ostrymi
nacieciami. Do leja korpusu wktadamy surowiec i za pomocg
popychacza dociskamy do wirujacej tarki. Rozdrobniony su-
rowiec w formie wiérkéw spada do podstawionego naczynia.

Do rozdrabniania ja-
rzyn

Zbudowana jest z podajnika wykonanego ze stali nierdzewnej
z popychaczem, wewnatrz ktérego umieszcza sie réznego ro-
dzaju tarcze (z ostrymi nacieciami, nozami prostymi lub sier-
powymi). Tarcze mogg rozdrabnia¢ warzywa na wiorki, stup-
ki, plastry i miazge w zaleznoSci od potrzeb. Rozdrobnione
warzywa wpadaja do rynny wyltadowczej, skad sa odprowa-
dzane.

Zrodto: opracowanie wlasne autora
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2. Maszyny do obrobki wstepnej miesa i ryb

Obrobka wstepna miesa polega na Rysunek 4.12. Pila do ciecia kosci
rozdrabianiu i odpowiednim formo- !
waniu. Do tego celu nalezg pity do cie-
cia kosci, maszyny do mielenia miesa
(wilki), kutry masarskie.

Pily do ciecia kosci

Stuza do ciecia miesa z koScig i ele-
mentéw mrozonych. Znajdujg zasto-
sowanie w rzezniach i rozbieralniach
miesa. Wykonane sg ze stali nierdzew-
nej kwasoodpornej, a wyposazone w
staty nieruchomy stét i pite stalowa.
Pita moze pracowa¢ w dwoch ptasz-
czyznach, co utatwia precyzyjne ciecie.
Charakteryzuja sie prostotg obstugi i
duza wydajnoscig przy cieciu miesa, kosci.

Zr6dto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Wilki

Wilk to najcze$ciej stosowana maszyna do rozdrabniania wszelkiego rodzaju miesa: su-
rowego, mrozonego i gotowanego.

Wilk sktada sie z nastepujacych czeSci:

e korpusu zeliwnego, najczesciej wykonanego tgcznie z misg zatadowcza,

e zespotu napedowego,

e zespotu podajacego mieso, np. przenos$nika slimakowego umieszczonego w gar-
dzieli wilka,

e zespotu tngcego sktadajgcego sie z nozy, sit i piersScieni wykonanych z wysokoga-
tunkowej stali.

Zasada dziatania polega na zatadowaniu miesa na mise zatadowczg, skad za pomoca po-
pychacza zostaje zgarniete przez przenosnik slimakowy umieszczony w gardzieli wilka i
dostarczone do zespotu tnacego. Pod ciSnieniem wywotanym przez $limak mieso jest
wttaczane w oczka siatki, a obracajace sie noze odcinajg kawatki miesa odpowiadajace
wielkoScig oczek.
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NozZe sg wykonane ze stali narzedziowej najwyzszego gatunku, zwykle jako noze cztero-
skrzydtowe: wyjatkowo stosuje sie noze dwuskrzydtowe lub trzyskrzydtowe. Noze mo-
ga by¢ jednostronne lub dwustronne. Wilki moga by¢ wolnobiezne i szybkobiezne.

Rysunek 4.13. Wilk

misa zatadowcza

zespot tnacy popychacz

d
gardziel nape

., . przeno$nik slimakowy
Zrédto: opracowanie wtasne autora

Kutry masarskie

Stuza do rozdrabniania i emulgowania masy miesnej z dodatkiem lodu wodnego lub
ttuszczu na paste. Gtéwnymi elementami kutra s3:

e podstawa zeliwna,
e pokrywa,

e misa zatadowcza,
® noze sierpowe,

e zesp6t napedowy.

Silnik elektryczny napedza wat z nozami sierpowymi oraz mise zaladowcza za posred-
nictwem odpowiednich przektadni. Misa obraca sie wokét wiasnej osi z predkoscig od
6-12 obrotéw na minute. NozZe obracaja sie z predkoscig od 1000-2000 obrotéw na mi-
nute. W czasie pracy kutra noze ostoniete sag pokrywa. Pokrywa stanowi ostone blokujg-

ca.

Rysunek 4.14. Kuter masarski

pokrywa
wat z nozami sierpowymi A
naped
misa zatadowcza
>
[
Zrédto: opracowanie wlasne autora podstawa zeliwna

)
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Skrobaczki do ryb

W gastronomii stosuje sie zaréwno skrobaczki mechaniczne, jak i reczne. Jesli chodzi o
te pierwsze, to sa one napedzane silnikiem elektrycznym, z ktérym za pomoca specjal-
nego watu taczona jest czeS¢ majaca bezposredni kontakt z powierzchnig ryby, czyli
skrobak. Posiada on czesto ostone, ktéra tworzy przestrzen zbierajaca usuwang tuske.
Wspomniany wat przenosi naped z silnika do skrobaka i obraca sie, oczyszczajac po-
wierzchnie ryby. W przypadku ryb o duzym zageszczeniu tuski stosuje sie skrobaki z
wiekszg iloscig frezéw. Podczas oczyszczania nalezy pamietaé, by zawsze przesuwac

urzadzenie ,pod tuske”.
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3. Maszyny do wyrabiania i ubijania ciasta
Miesiarka do ciast

S3 to urzadzenia do wyrabiania i miesienia ciast drozdzowych, kruchych, waflowych i
piernikowych. Miesiarka sktada sie z dwoch zasadniczych zespotow: zespotu miesidta
oraz dziezy obrotowej na tréjkotowym woézku. Silnik napedowy maszyny porusza dwa
urzadzenia Slimakowe: jedno napedzajgce miesidta, a drugie napedzajace dzieze. Dzieza
wykonuje ruchy obrotowe, co w potaczeniu z ruchem miesidta zapewnia doktadne i
réwnomierne wymiesienie ciasta. Ostona dziezy zabezpiecza przed wypadaniem z niej
ciasta w czasie ruchu miesidia. Pojemno$¢ dziezy wynosi 5-600 litrow.

Rysunek 4.15. Miesiarka

[ ~1

$limak napedzajgcy miesidto = /KK pokrywa
naped _—‘% dzieza
—
I
miesidto
wozek
$limak napedzajacy dzieze
____—platforma

rédio: opracowanie wtasne autora
Ubijarka do ciast

Ubijarka jest to maszyna do ubijania i mieszania ciast, kreméw, pomad. Wystepujg ubi-
jarki jednoramienne i dwuramienne. Zbudowane s3 z korpusu wykonanego ze stali nie-
rdzewnej kwasoodpornej. W dolnej czesci korpusu znajduje sie mechanizm do podno-
szenia i opuszczania dziezy. Pod dzieza umieszczona jest wezownica podgrzewacza ga-
zowego. Ubijarki napedzane s3 silnikiem elektrycznym. Nad dziezg umieszczone jest
wrzeciono. Do wrzeciona montuje sie rozgi, haki, mieszadta. PredkoS¢ wrzeciona jest
regulowana. W czasie ubijania rézga obraca sie woko6t wtasnej osi i jednocze$nie obiega
dzieze dookota wtasnego obrzeza.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Wyposazenie gastronomii

Ksztatcenie Na Odlegtosc 15



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K'.“WEZU O ROPEISKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NAROE’%EJ AR N LD FUNDUSZ SPOLECZNY

Rysunek 4.16. Ubijarka

~
J

wrzeciono

rézga ——0_| \%

wezownica podgrzewacza

dzieza

gazowego

Zrédto: opracowanie wtasne autora
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4. Urzadzenia do obrébki wstepnej jaj

Jaja sa sktadnikiem wielu potraw, dla-
tego tez sg czesto uzywane w gastro-
nomii. Zgodnie z zasadami systemu
HACCP musi zosta¢ przeprowadzona
ich odpowiednia dezynfekcja. Polega
ona na doktadnym myciu skorupki jaja
w cieptej wodzie z detergentem, po
czym sg one osuszane i wktadane do
naswietlaczy UV (zwanych owoskopa-
mi). NajczeSciej spotykane sg dwa ro-
dzaje tych urzadzen: walizkowe i szu-
fladowe. Wykonywane s3 ze stali nie-
rdzewnej, co zapewnia im trwato$c¢ i
tatwos$¢ w konserwacji. W trakcie jed-
nego naswietlania mozna zdezynfeko-
wac 10-30 jajek (zaleznie od modelu).
Promienie ultrafioletowe wytwarzane

Rysunek 4.17. Urzadzenie do dezynfekcji jaj

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

przez naswietlacze niszcza bakterie i grzyby, ktére znajduja sie na skorupkach jaj. Na-
Swietlanie trwa okoto 90 sekund i usuwa wszystkie wymienione drobnoustroje.
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5. Zasady obstugi maszyn i urzadzen do obrdébki wstepnej surowcow

e Nalezy zapoznac sie z dokumentacja techniczng maszyny.

e Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie przeczyta¢ skrécong instrukcje obstugi
urzadzenia, ktéra powinna by¢ umieszczona w poblizu maszyny.

e Nalezy sprawdzi¢ stan techniczny maszyny.

e Maszyny moga by¢ stosowane wytgcznie w celu, do ktorego zostaty zaprojektowane.

e Nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ podiaczenia do odpowiedniej instalacji.

¢ Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas wigczania maszyny.

e Nalezy stosowac podesty izolujace (drewniane) w przypadku obstugi urzadzen pra-
cujacych z woda, np. ptuczki do owocéw i warzyw.

¢ Nie wolno dotyka¢ rekami elementéw wirujgcych.

e Nie wolno otwierac na site urzadzen podczas pracy.

¢ Nalezy dozowac surowiec na elementy wirujgce, uzywajac specjalnych przyrzadéw
przeznaczonych do tego celu.

e Po zakoniczonej pracy nalezy odtagczy¢ maszyny od pradu.

e Nalezy kontrolowac urzadzenia w czasie pracy.

e Podczas obstugi nalezy stosowac odziez ochronna, rekawice i okulary ochronne.

e Nieprawidlowa obstuga i niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowaé powazne
uszkodzenie urzadzen lub doprowadzi¢ do wypadku przy pracy.

Kazdy obstugujacy pracownik powinien by¢ przeszkolony w zakresie obstugi ma-
szyn i sprzetu do obrobki wstepnej oraz postepowac zgodnie z instrukcja obstugi
danego urzadzenia. Nieprawidtowa eksploatacja maszyn i urzadzen moze dopro-
wadzi¢ do wypadku przy pracy.

Analiza instrukcji obstugi maszyn i urzadzen do obrobki wstepnej
Obstuge maszyn i urzadzen do obrébki wstepnej moze wykonywac osoba, ktora:

e ukonczyta 18 lat,
¢ ma dobry stan zdrowia,
e zostala przeszkolona w zakresie bezpiecznej obstugi.

Przed rozpoczeciem pracy pracownik zobowigzany jest sprawdzic:

e czy ostony sg ustawione na wtasciwym miejscu,
e czy kabel elektryczny nie posiada uszkodzen mechanicznych i czy wtyczka na
koncu kabla jest prawidtowo umocowana,
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e czy maszyna jest stabilnie ustawiona.
W czasie pracy pracownikowi nie wolno:

e wktadac ragk w pracujace urzadzenie,

e dotyka¢ maszyny w strefie wlotowej i wylotowej,

e usuwac elektrycznych i mechanicznych zabezpieczen urzadzenia,
e odwracac¢ uwagi od wykonywanej pracy,

e odchodzi¢ od maszyny bez uprzedniego jej wytaczenia,

e dopuszczac¢ do obstugi maszyny oséb postronnych.

Urzadzenia mozna ustawia¢ tylko woéwczas, gdy sa one wytaczone.
Po zakonczeniu pracy pracownik ma obowigzek:

e pozostawi¢ miejsce pracy w nalezytym porzadku i czystosci,

e utozy¢ wszystkie narzedzia w miejscu do tego przeznaczonym,

e przed czyszczeniem maszyny wytaczy¢ ja spod napiecia przez wyjecie wtyczki z
gniazda sieciowego oraz wymontowac narzedzia tnace,

¢ do mycia ostrych narzedzi uzywac rekawic gumowych.

(" )

Kazdy zaistnialy wypadek przy pracy nalezy natychmiast zgtasza¢ swemu przeto-
zonemu. W razie zaistnienia wypadku przy pracy nalezy pozostawi¢ stanowisko
robocze w takim stanie, w jakim nastgpit wypadek, do czasu przybycia zespotu po-
wypadkowego.

g J
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