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Wprowadzenie

Podstawowym procesem technologicznym w gastronomii jest obrébka cieplna, do kt6-
rej zaliczamy gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie itp. Potrawom nadaje ona odpo-
wiedni smak, wyglad i zapach. Aby to uzyskac i nie pogorszy¢ waloréw przygotowywa-
nych potraw, nalezy dobra¢ odpowiedni rodzaj i sposdb obrébki cieplnej, a co za tym
idzie - odpowiedni sprzet.

Kuchnia wtasciwa wyposazona jest gtdbwnie w maszyny i urzadzenia do obrobki ter-
micznej zywnoS$ci. Rodzaj urzadzen grzejnych oraz ich liczba sg $ciSle uzaleznione od
zakresu i wielko$ci produkgji, jak roéwniez od charakteru zaktadu gastronomicznego.
NajczeSciej stosowane urzadzenia do obrdbki termicznej to przede wszystkim trzony
kuchenne i taborety podgrzewcze. Do gotowania stuzg kotly warzelne, steamery i auto-
klawy. W przypadku smazenia stosuje sie patelnie, frytkownice, grille i ruszty. Natomiast
do pieczenia ciast czy mies wykorzystywane sg piece konwekcyjne oraz piekarniki. Bar-
dzo czesto zaktady gastronomiczne wyposazone sg rOwniez w urzadzenia uniwersalne,
takie jak piece konwekcyjno-parowe oraz popularne réwniez w gospodarstwach domo-
wych, kuchenki mikrofalowe. Gotowa potrawa, jesli serwowana jest po jakims$ czasie od
przygotowania, wymaga podgrzania za pomocg urzadzen podgrzewczych: stotéw, wa-
nien lub bemarow.
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1. Obrobka cieplna zywnoSci

Obrébka cieplna jest niezwykle istotna, moze bowiem zaréwno pogorszy¢, jak i popra-
wi¢ jako$¢ potrawy. Wiasciwie dobrana obrébka cieplna oraz zastosowanie odpowied-
niego urzadzenia powinny gwarantowac¢ zachowanie wysokiej wartosci odzywczej, usu-
niecie cech niepozadanych i szkodliwych oraz uzyskanie smakowitosci przygotowywa-
nych dan. Do sporzadzenia potraw w urzadzeniach do obrébki termicznej musi by¢ wy-
tworzone ciepto. Moze by¢ ono przekazywane do potraw poprzez przewodzenie, kon-
wekcje oraz promieniowanie. Zwykle te trzy zjawiska zachodza razem, ale jedno z nich
znacznie przewaza.

Przewodzenie ciepla to przekazywanie energii ruchu drgajacego czasteczek o wyzszej
temperaturze sgsiadujgcym czasteczkom o nizszej temperaturze.

Konwekcja - unoszenie sie ciepta to wynik ruchu czastek ptynu lub gazu wywotanego
roznicg temperatur. Ruch ten moze by¢ naturalny lub wymuszony za pomoca urzadzen,
np.: wentylatoréw, pomp.

Promieniowanie ciepla polega na tym, ze ciato o wyzszej temperaturze emituje ciepto
w postaci fal elektromagnetycznych, a ciata chtodniejsze pochtaniajg je i w ten sposéb
podwyzszaja swojg temperature.

Aparaty i urzadzenia grzejne wykorzystywane w zaktadach gastronomicznych mozna
podzieli¢ na:

e ogniowe,

e gazowe,

e elektryczne,

e indukcyjne,

e parowe nisko- i wysokoci$nieniowe,
e promiennikowe,

e dielektryczne.

Urzadzenia stosowane do obrobki cieplnej moga posiada¢ rézne Zrodta ciepta. Do tych
Zrédet mozna zaliczy¢:

e energie elektryczna - trzony kuchenne, kotlty warzelne, autoklawy, piekarniki,
patelnie, lady bemarowe itp.,

e paliwa gazowe (gaz ziemny lub w butlach - propan-butan) - trzony kuchenne,
ruszty, rozna, smazalnie (wykorzystujg promieniowanie podczerwone),
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para niskoprezna (ciSnienie ok. 0,14 MPa, temperatura 108°C) - kotty warzelne,
stoty podgrzewcze, urzadzenia do rozmrazania itp.,

wegiel kamienny - trzony kuchenne, kotty warzelne (urzadzenia opalane we-
glem sg juz rzadko stosowane),

ogrzewanie indukcyjne - trzony kuchenne indukcyjne - polega na wykorzysta-
niu ciepta Joule’a; w ogrzewaniu tym prad elektryczny o duzej czestotliwosci pty-
nie przez przewodnik zatopiony w ptytce ceramicznej; postawiony na tej ptytce
garnek ferromagnetyczny zamyka obwo6d zimnego pola elektromagnetycznego a
powstajace na Sciankach garnka prady wirowe wytwarzajg ciepto bez ogrzewa-
nia samej ptytki,

ogrzewanie dielektryczne - kuchenki mikrofalowe - polega na doprowadzeniu
zimnego pola elektromagnetycznego do wnetrza potrawy, a nie tylko powierzch-
ni i zmiany jej w ciepto.

Grupy urzadzen, jakie mozna wyrézni¢ ze wzgledu na rodzaj stosowanej obrébki ter-
micznej, prezentuje ponizsza tabela (tab. 5.1).

Tabela 5.1. Podzial urzadzen ze wzgledu na rodzaj stosowanej obrobki termicznej

Obrobka termiczna

Przyklady urzadzen

Gotowanie kotly warzelne, szybkowary, steamery, autoklawy

Smazenie patelnie, frytkownice, grille, ptyty bezposredniego smazenia
Duszenie patelnie

Pieczenie piekarniki, piece konwekcyjne

Opiekanie opiekacze, salamandry, griddle grille

Podgrzewanie lady bemarowe, wanny podgrzewcze, szafy i stoty podgrzew-

cze

Rézne rodzaje obrébki

trzony kuchenne, piece konwekcyjno-parowe

Zrodto: opracowanie wtasne autora
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2. Trzony kuchenne

Trzony kuchenne stanowig podstawowe wyposazenie zaktadu gastronomicznego. Sa
urzadzeniami wielofunkcyjnymi, mozna na nich gotowa¢, smazy¢, dusic¢ a takze piec, jesli
posiadaja wmontowany piekarnik. Trzony mogg wystepowac¢ w formie jednego urzg-
dzenia lub w ciggu modutéw linii kuchennych. Czesto ustawione s3 w centralnym miej-
scu kuchni goracej, co umozliwia tatwiejszy dostep z kazdej stron. Moga by¢ taczone w
zespoty 8- lub 12-stanowiskowe.

Podzial trzon6w kuchennych

W zaleznos$ci od sposobu ogrzewania trzony mozna podzieli¢ na:

e gazowe,
e elektryczne,
¢ indukcyjne.

Trzony gazowe

Obudowa trzonu gazowego wykonana jest z wysokiej jakoSci stali nierdzewnej lub z bla-
chy emaliowanej. Wyposazony jest w cztery palniki nawierzchniowe i piekarnik. Wy-
mienne Zeliwne ruszty pozwalajg na ustawienie naczyn tuz nad palnikami gazowymi. W
palniki wmontowane s3 zapalacze (iskra), co wigze sie z koniecznos$cig podiaczenia ich
do instalacji elektrycznej lub w fajki wykonane ze stopu aluminiowego (wieczne ptomy-
ki), od ktorych zapala sie caty palnik. Posiadajg rowniez zawory bezpieczenstwa termoe-
lektromagnetycznego, ktore odcinajg doptyw gazu w przypadku spadku ci$nienia lub
niekontrolowanego wygasniecia palnika. Wielko$¢ ptomienia moze by¢ regulowana za
pomocg kurkdw zamontowanych na przedniej stronie trzonu. Trzony kuchenne mogg
by¢ przystosowane do spalania gazu ziemnego lub przy zastosowaniu specjalnych dysz
do gazu z butli propan-butan. Trzony kuchenne gazowe moga wystepowac bez piekarni-
ka.

Rysunek 5.1. Trzon kuchenny gazowy
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Zrodio: opracowanie wtasne autora I_I U L
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Podzial trzonow elektrycznych

Ze wzgledu na rodzaj materiatu, z ktérego jest wykonana ptyta grzejna, trzony elek-
tryczne dzielimy na:

e 7eliwne,

e ceramiczne.
Trzony elektryczne

Obudowa trzonu wykonana jest z wysokiej jakoSci stali nierdzewnej lub z blachy ema-
liowanej. Trzony elektryczne majg zastosowanie w profesjonalnej gastronomii ze
wzgledu na ich wieksza wytrzymatos$¢. Posiadaja cztery elementy grzejne w postaci ptyt
zeliwnych w ksztalcie kot lub prostokatow. Nowoczesne urzadzenia posiadaja wytaczni-
ki przerywajace doptyw pradu. Ptyty zeliwne po nagrzaniu dtugo utrzymuja ciepto. Wa-
da tych trzondéw jest trudno$¢ w utrzymaniu czystosci ze wzgledu na porowatos¢ ptyty,
dlatego czesto sg one zastepowane plytami ceramicznymi. Trzony kuchenne ceramiczne
posiadajg estetyczny wyglad. Wszystkie te urzadzenia posiadajg regulacje mocy ptyt.

Rysunek 5.2. Trzon kuchenny elektryczny ceramiczny
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Zrodto: opracowanie wilasne autora

Trzony indukcyjne

Z wygladu przypominajg trzony kuchenne elektryczno-ceramiczne. Zamiast grzatek
elektrycznych posiadaja cewki indukcyjne, przez ktoére ptynie prad zmienny o czestotli-
wosci Zrédta pradu 30000 Hz. W wyniku tego powstaje silne pole elektromagnetyczne,
ktore przedostaje sie do naczynia. Pole magnetyczne samo w sobie nie podgrzewa oto-
czenia, wiec ptyta pozostaje zimna. Dopiero gdy na ptycie potozymy odpowiedni garnek
(ferromagnetyczny), wtedy pole magnetyczne oddziatuje na materiat, z ktérego garnek
jest wykonany, i energia pola przeksztatcana jest na ciepto. Od naczynia podgrzewa sie
potrawa w skutek powstajacych w garnku pradéw wirowych.
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Rysunek 5.3. Zasada dzialania ogrzewania trzonéw kuchennych elektrycznych

Trzon kuchenny ceramiczny Trzon kuchenny indukcyjny

Zrodto: opracowanie wilasne autora
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3. Taborety podgrzewcze

Taborety podgrzewcze s3 uzupeinieniem trzonéw kuchennych. Stuza do gotowania
potraw w naczyniach o duzej pojemnosci. Rozrézniamy taborety podgrzewcze gazowe i
elektryczne.

Gazowy taboret podgrzewczy

Obudowa gazowego taboretu podgrzewczego wykonana jest ze stali nierdzewnej kwa-
soodpornej lub z blachy czarnej emaliowanej. Posiada ruszt zeliwny, na ktérym stawia
sie garnek. Wyposazony jest w palnik z fajkg wykonany ze stopu aluminiowego. Na-
krywka palnika jest Zeliwna. Zapalenie palnika po otwarciu kurka z gazem nastepuje
samoczynnie od fajki. Pokretto palnika i fajki umieszczone jest na przedniej Scianie tabo-
retu.

Rysunek 5.4. Gazowy taboret podgrzewczy
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Zrédto: opracowanie wtasne autora
Elektryczny taboret podgrzewczy

Obudowa elektrycznego taboretu podgrzewczego wykonana jest ze stali nierdzewnej
kwasoodpornej lub z blachy czarnej emaliowanej. Ptyta grzejna ma wmontowane trzy
elementy grzejne witaczane osobnymi kurkami, kazdy po 2000 W.

Rysunek 5.5. Elektryczny taboret podgrzewczy
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Zrodto: opracowanie wilasne autora
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4. Urzadzenia ciSnieniowe
Kotly warzelne stuza do gotowania potraw w stanie ptynnym lub p6tptynnym.
Podziat kottow:

e ze wzgledu na ogrzewanie:
— weglowe,
— gazowe,
— parowe,
— elektryczne,

e ze wzgledu na konstrukgcje:
— dwuptaszczowe,
— jednoptaszczowe.

Kociol warzelny staly dwuptlaszczowy

Obudowa kotta warzelnego statego dwuptaszczyznowego wykonana jest z wysokiej ja-
koSci stali nierdzewnej kwasoodpornej. Zbudowany jest z ptaszcza zewnetrznego i we-
wnetrznego, pomiedzy ktérymi znajduje sie czynnik grzejny, np. woda. Poziom wody
obserwowany za pomocg ptynowskazu umieszczonego na obudowie ptaszcza zewnetrz-
nego kotta. Kociot posiada zawor spustowy do zlewania ugotowanych potraw. Wyposa-
zony jest w pokrywe, zawor bezpieczenstwa, gwizdek, doprowadzenie biezacej wody
oraz aparature kontrolno-pomiarowg (termometr, manometr). Pojemnos$¢ kotta moze
wynosi¢ 150, 200, 300 i 500 litréw.

Rysunek 5.6. Kociot warzelny staly dwuplaszczowy
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Zrédio: opracowanie wtlasne autora
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Kociol warzelny staly jednoptaszczowy

Obudowa kotta warzelnego statego jednoptaszczyznowego wykonana jest z wysokiej
jakoSci stali nierdzewnej kwasoodpornej. Kociot zbudowany jest z ptaszcza zewnetrzne-
go. Wyposazony jest w wezownice podgrzewacza gazowego, ktorg przeptywa para o
niskim ci$nieniu (0,14 MPa). Nad wezownicg umieszczona jest gesta siatka. Posiada za-
woér do zlewania wody z kotta. Wyposazony jest w pokrywe, zawor bezpieczenstwa,
gwizdek, doprowadzenie biezacej wody oraz aparature kontrolno-pomiarowa (termo-
metr, manometr). Pojemno$¢ kotta moze wynosi¢ 150, 200, 300 i 500 litréw. Kotty te
wykorzystywane sg w zaktadach miesnych do parzenia wedlin.

Rysunek 5.7. Kociol warzelny staly jednoptaszczowy
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Zrédto: opracowanie wiasne autora
Zestaw kociotkéw przechylnych

Zestaw kociotkdw przechylnych wykonany jest z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
kwasoodpornej. Stuzy do gotowania kilku potraw jednocze$nie. Na wspdlnej podstawie
osadzone sg kociotki o pojemnosci od 25 do 60 litréw. [lo$¢ kociotkéw w zestawie moze
wynosi¢ od 3 do 6 (ustawionych w dwdch rzedach). Kazdy z kociotkdw pracuje nieza-
leznie od siebie. Posiadaja dZwignie, ktéra umozliwia przechylenie ich do wymaganego
poziomu, co utatwia ich opréznianie. Wyposazone sg w pokrywy, aparature kontrolno-
pomiarowg i kran z biezacg woda.
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Rysunek 5.8. Zestaw kociotkow przechylnych
natrysk z biezacg woda
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Zrodto: opracowanie wilasne autora

Steamer

Steamer wykonany jest z wysokiej jakosci stali nierdzewnej kwasoodpornej i wykorzy-
stywany jest do prowadzenia obrébki pod zwiekszonym ci$nieniem. No$nikiem ciepta w
steamerach jest para wodna. W urzadzeniach tych obrébka termiczna odbywa sie w na-
syconej parze przy wysokim lub atmosferycznym ci$nieniu. Skraplajaca sie para wodna
podczas zetkniecia z produktem oddaje duze iloSci ciepta. Podwyzszenie ciSnienia do
0,05 MPa powoduje wzrost temperatury wrzenia wody do 111°C, a jezeli ci$nienie zo-
stanie zwiekszone do wartosci 0,1 MPa, to temperatura wrzenia wyniesie 121°C. W ta-
kich warunkach prowadzenia procesu gotowania znacznie wzrasta wspdtczynnik wni-
kania ciepta, co powoduje skrocenie czasu obrébki termicznej nawet 2-3-krotnie. Pod-
czas gotowania w steamerze woda zawarta w zywnos$ci znajduje sie pod tym samym
ciSnieniem co para, wobec czego jej temperatura wrzenia ro$nie. Nasycona para wodna
nie powoduje wysuszania zywnoSci, dzieki czemu mozemy otrzymac potrawy o bardzo
dobrej teksturze.

Autoklaw

Autoklawy zbudowane s3 ze stali nierdzewnej. Budowa przypominaja kotty warzelne.
Pokrywa w zbiorniku na potrawe jest szczelnie zamknieta, co powoduje wytworzenie
ciSnienia i podwyzszenie temperatury wrzenia. Stuzg do sterylizacji konserw. Matymi
autoklawami stosowanymi w gastronomii i w gospodarstwach domowych sg szybko-

wary.

Zalety gotowania pod ci$nieniem:

e czas gotowania krétszy o 40-60%,

e oftrzymanie optymalnego smaku i konsystencji obrobionej zywnosci o duzej war-
tosci odzywczej,

e system gotowania idealny w przypadku potraw dietetycznych,
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czas gotowania produktéw pod ciSnieniem nie przekracza 30-40 minut, ale z re-
guty wynosi kilka do kilkunastu minut.
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5. Aparaty do smazenia

Patelnie

Patelnie stuza do smazenia i duszenia potraw w matej i duzej iloSci thuszczu.
Podziat patelni:

e ze wzgledu na sposéb ogrzewania:

— elektryczne,

— gazowe,

e w zaleznoSci od wysoko$ci wanny do smazenia:

— ptytkie - gteboko$¢ wanny wynosi 8-10 cm, sg uzywane do podsmazania su-
rowcow przeznaczonych do duszenia lub do smazenia wyrobéw porcjowa-
nych miesnych, rybnych oraz plackéw ziemniaczanych,

— glebokie - glebokos¢ wanny wynosi powyzej 10 cm, stuza do smazenia su-
rowcow w duzej iloSci ttuszczu oraz do duszenia miesa.

Budowa patelni

Zasadniczym elementem wszystkich patelni jest wanna zZeliwna w ksztatcie prostokat-
nym z wyprofilowanym lejkiem do zlewania ttuszczu. Pod dnem wanny znajduje sie pty-
ta grzejna, najczesciej elektryczna. Wyposazona jest w pokrywe o zaokraglonych brze-
gach, aby skraplajgca sie para wodna sptywata do wanny smazalniczej. Patelnia posiada
dZzwignie, ktéra pozwala na przechylenie wanny w celu tatwiejszego usuniecia ttuszczu
lub innego ptynu.

Rysunek 5.9. Patelnia
pokrywa

wanna
wyprofilowany lejek do zlewania—‘//,__//—Au &
thuszczu dzwignia przechylajaca

{ \ / wanne

Zrédto: opracowanie wiasne autora
Frytkownice

Frytkownice stuzg do smazenia w gtebokim ttuszczu (fryturze) ziemniakow, frytek,
mies, ryb, pgczkéw.
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Budowa frytkownic Rysunek 5.10. Frytkownica

Frytkownica zbudowana jest z obudo-
wanej wanny do smazenia oraz wymien-
nych grzatek elektrycznych i przyrzadéw
kontrolno-pomiarowych. Wanna wyko-
nana jest z wysokiej jakosci stali kwaso-
odpornej. Tluszcz podgrzewany jest
elektrycznym Zrédtem ciepta, ktore
sktada sie z trzech rurowych grzatek
przymocowanych do obudowy wanny. .
Grzatki ostoniete sa od gory siatka, na Zr6dto: biblioteka zasobéw multimedialnych
ktorej stawiamy druciany kosz z frytkami. W dnie wanny znajduje sie zawor spustowy
do zlewania zuzytego tluszczu. Frytkownice sa wyposazone w termostaty regulujace
temperature oleju.
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6. Urzadzenia do smazenia beztluszczowego

W urzadzeniach do smazenia beztluszczowego jako Zrddto energii stosuje sie prad elek-
tryczny, gaz oraz promienniki podczerwieni. Do tych urzadzen naleza: ptyty do bezpo-
Sredniego smazenia, rozna, ruszty, opiekacze w postaci dwdch ptyt karbowanych zwa-
nych griddle grill, salamandry.

Plyty bezposredniego smazenia

Przeznaczone sg do bezttuszczowego smazenia lub grillowania miesa na powierzchniach
gtadkich lub ryflowanych. Sg bardzo tatwe do utrzymania w czystosci. Urzadzenia gazo-
we wyposazone sg w kurki gazowe umozliwiajagce ptynng regulacje temperatury oraz
automatycznie odcinajgce doptyw gazu w przypadku zgaszenia ptomienia palnika lub
spadku ci$nienia w instalacji gazowej. Zainstalowane w ptytach elektrycznych regulato-
ry umozliwiajg utrzymanie Zadanej temperatury. Ciepto przekazywane jest przewodze-
niem po umieszczeniu p6tproduktu bezposrednio na ptycie. Ptyta wmontowana jest pod
katem, aby wytapiajacy ttuszcz swobodnie sptywat do rynienki, nastepnie do kolektora i
do szufladki.

Griddle grill

Zbudowane s z dwdch karbowanych ptyt z wmontowanymi grzatkami elektrycznymi.
Plyty wykonane sg ze stali weglowej lub z ceramiki. Surowe mieso uktada sie na ptycie i
przyciska od géry druga ptyta. Ciepto przekazywane jest w drodze przewodzenia.

Ruszty

Rozroéznia sie ruszty z dolnym, géornym i obustronnym nagrzewaniem. Ruszty z obu-
stronnym nagrzewaniem zwane salamandrami s wykonane ze stali nierdzewnej, po-
siadajg dwie niezalezne strefy grzewcze oraz ptynna regulacje gérnej czesci rozna, co
umozliwia obrébke potraw roéznych rozmiaréw. Posiadaja wysuwany pojemnik na
ttuszcz oraz ruszt. Stosowane s3 do grillowania i podgrzewania r6znych potraw.

Rozna

Stuza do smazenia, pieczenia i opiekania drobiu, dziczyzny, pieczeni czy golonki. Wyko-
nane sg w postaci szaf ze stali nierdzewnej kwasoodpornej. Moga by¢ ogrzewane gazem,
energia elektryczng badZ promiennikami podczerwieni. Wyposazone sg w bagnety, na
ktore nabija sie mieso. Bagnety napedzane s3 silnikiem elektrycznym w celu nadania
ruchu obrotowego podczas pieczenia. Posiadaja oSwietlenie wnetrza oraz szklane drzwi,
co umozliwia swobodng kontrole opiekanych porcji.
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7. Piece konwekcyjne

Piece konwekcyjne wykonane s3g z kwa-
soodpornej stali nierdzewnej. Zbudowa-
ne sa z komory, w ktoérej umieszczony
zostat system grzewczy z termoobiegiem
oraz uktad nawilzajacy, dzieki ktéremu
dania przygotowywane wewnatrz komo-
ry grzewczej zachowuja odpowiednia
wilgotno$¢. Wewnatrz komory pieca
konwekcyjnego znajduje sie takze sys-
tem o$wietlenia oraz sonda stuzaca do
pomiaru temperatury podczas pieczenia.

Rysunek 5.11. Piec konwekcyjny

i

i O

Zrédto: biblioteka zasob6w multimedialnych

Przednia cze$¢ pieca to szklane drzwi, pozwalajace na dogladanie potraw znajdujacych
sie w Srodku pieca oraz panel sterowniczo-sygnalizujacy stuzacy do wprowadzania

ustawien pieca oraz odczytywania informacji o jego obecnym stanie. Pojemnos$¢ tych
urzadzen przystosowana jest do pojemnikow funkcjonalnych GN (pojemniki GN to na-

czynia gastronomiczne o znormalizowanych wymiarach). Dzieki zastosowaniu mikro-
procesoréw oraz sondy mozliwe jest stale monitorowanie temperatury panujacej we

wnetrzu piekarnika.
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8. Podgrzewacze do potraw i naczyn

Podgrzewacze do potraw s3g urzadzeniami do podtrzymywania temperatury potraw

wczesniej przygotowanych w innych urzadzeniach. Naleza do nich: lady bemarowe,
wanny podgrzewcze, szafy podgrzewcze, wdzki bemarowe.

Lady bemarowe

Lady bemarowe to skrzynki obudowane blachg ze stali nierdzewnej kwasoodpornej, w
ktorej znajdujg sie otwory na pojemniki GN zakryte pokrywkami (pojemniki GN to na-

czynia gastronomiczne o znormalizowanych wymiarach). Pojemniki zanurzane sg w
wannie z woda. Ogrzewane moga by¢ grzatkami elektrycznymi lub gazem. Poziom wody

kontrolowany jest za pomoca ptynowskazu, a temperature utrzymuje sie z pomoca ter-
mostatu. Wode mozna usuna¢ za pomocg zaworu spustowego umieszczonego z boku

bemaru.

Rysunek 5.12. Lada bemarowa

skrzynia =

pojemniki GN

zawor spustowy

Zrédto: opracowanie wiasne autora

Wanny podgrzewcze

L do wody

Wanna podgrzewcza to zbiornik umieszczony w obudowie ze stali nierdzewnej kwaso-
odpornej wypetniony wodga, podgrzewany elektrycznie lub gazem. Na dnie zbiornika

Rysunek 5.13. Urzadzenie do podgrzewania
potraw

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

ustawia sie garnki z wczes$niej przygoto-
wanymi potrawami. Pod zbiornikiem
moze znajdowac sie p6tka na puste garn-
ki. Urzadzenie podgrzewa potrawe w
temperaturze 50-80°C.

Szafy i stoly podgrzewcze

Szafy i stoty podgrzewcze sg zbudowane
z blachy stalowej i zamykane przesuw-
nymi drzwiami. Grzejniki sg umieszczone
pod pétkami i blatem. Zasilane s3 energia
elektryczng. P6tki wykonane s3 z perfo-
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rowanej blachy. Suche naczynia uktada sie na pétkach i uruchamia element grzejny ptyty
dolnej.
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9. Uklady blokowe urzadzen grzejnych

Urzadzenia grzejne sg produkowane w taki sposdb, aby mozna byto zaprojektowac swéj
uktad blokowy w zaleznoSci od potrzeb, dlatego modutowe urzadzenia grzejne produ-
kowane sg wedtug wymogdéw Unii Europejskiej. Posiadajag odpowiednig wysokos¢ oraz
wymiary, ktore umozliwiajg ustawienie ich w jeden ciag. Jezeli sa nizsze, to ustawia sie
je na specjalnych regulowanych stojakach. W sktad blokéw i linii mogg wchodzi¢ trzony
kuchenne, taborety podgrzewcze, szybkowary, autoklawy, frytkownice, patelnie, piece
konwekcyjne, bemary, ptyty grillujace, ruszty, szafki do podgrzewania naczyn itp.
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10. Analiza wybranych instrukcji obstugi maszyn i urzadzen do obrdbki cieplnej

Zywnosci

Tabela 5.2. Przyklady instrukcji obstugi maszyniurzadzen do obrébki cieplnej zywnoS$ci

Urzadzenia do
obrobki cieplnej

Instrukcja obstugi

Trzony kuchenne,
taborety pod-
grzewcze

Przed przystagpieniem do pracy nalezy przejs¢ odpowiedni in-
struktaz i poznac instrukcje obstugi urzadzenia.

Urzadzenia powinny by¢ podtgczone do odpowiednich instalaciji.

Urzadzenia powinny by¢ usytuowane pod okapem wentylacyj-
nym.

Urzadzenia powinny by¢ instalowane przez uprawnione do tego
osoby.

Nalezy dobra¢ naczynie odpowiednie do wielko$ci paleniska.

Przed rozpoczeciem pracy nalezy sprawdzi¢ droznos$¢ paleniska
gazowego.

Nie wolno pozostawia¢ wigczonego paleniska bez umieszczonego
naczynia.

Nalezy dobiera¢ moc ogrzewania, regulujac kurkami.
Nie wolno dopuszcza¢ do wykipienia potrawy.

Nalezy dbac o czysto$¢ urzadzenia, stosowac¢ odpowiednie Srodki
myjace.

Nalezy dokonywac¢ okresowych przegladéw przez wyspecjalizo-
wanych pracownikéw obstugi techniczne;j.

Urzadzenia do
gotowania

Instrukcja obstugi

Kotly warzelne

Przed przystagpieniem do pracy nalezy przejs¢ odpowiedni in-
struktaz i poznac¢ instrukcje obstugi urzadzenia.

Urzadzenia powinny by¢ zainstalowane przez uprawnione firmy.

Obstugujac kociot, nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc.
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Nalezy wla¢ odpowiednig ilo$¢ wody do ptaszcza urzadzenia.
Nie wolno przekracza¢ dopuszczalnego poziomu potrawy.

Nalezy obserwowa¢ wszystkie parametry podczas pracy urza-
dzenia.

Nie nalezy podnosi¢ zbyt czesto pokrywy, gdyz powoduje to stra-
ty ciepta.

Podczas otwierania pokrywy nalezy stang¢ z boku, chronigc sie w
ten sposéb przed poparzeniem.

Nalezy utrzymac urzadzenie w czystoSci.

Nie nalezy dokonywac¢ samodzielnych napraw urzadzenia.

Szybkowary

Przed przystapieniem do pracy nalezy przejs¢ odpowiedni in-
struktaz i poznac¢ instrukcje obstugi urzadzenia.

Nie wolno przekracza¢ dopuszczalnego poziomu wody.

Nie powinno gotowal sie potraw z kasza, poniewaz zatyka sie
otwor wylotowy pary.

Podczas gotowania nalezy obserwowac¢ zawor regulujacy wyptyw
pary.

W czasie pracy urzadzenia nie wolno otwierac na site pokrywy
szybkowara.

Po spadku ci$nienia wewnatrz garnka nalezy otworzy¢ pokrywe.

Nalezy kontrolowa¢ manometr podczas pracy urzadzenia.

Aparaty do sma-
Zenia

Instrukcja obstugi

Patelnie, frytkow-
nice

Przed przystapieniem do pracy nalezy przejs¢ odpowiedni in-
struktaz i pozna¢ instrukcje obstugi urzadzenia.

Nalezy sprawdzi¢, czy komora smazalnicza jest odpowiednio wy-
poziomowana.

W przypadku frytkownicy nalezy sprawdzi¢ zamKkniecie zaworu
spustowego ttuszczu.
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Nalezy napeini¢ wanne odpowiednig iloScig ttuszczu.
Nie nalezy wiacza¢ pustej komory robocze;j.

Nalezy kontrolowa¢ proces smazenia, nie dopuszcza¢ do prze-
grzania ttuszczu i spalenia produktu.

Nalezy obserwowac lampki sygnalizacyjne urzadzenia.

W rozgrzanym tluszczu nalezy umie$ci¢ odpowiednig ilo$¢ nie
wilgotnego produktu.

Po zakoniczeniu pracy nalezy odtaczy¢ urzadzenie od instalacji.

Nalezy zla¢ wystudzony ttuszcz i doktadnie wymy¢ urzadzenie za
pomoca detergentu.

Instalacji, montazu i napraw urzadzen powinien dokonywac¢ wy-
specjalizowany pracownik obstugi techniczne;j.

Urzadzenia do
pieczenia i opie-
kania

Instrukcja obstugi

Piekarniki, rozna
ruszty, grille, sala-
mandry, piece
konwekcyjne

Nalezy stosowac zalecenia zawarte w instrukcji obstugi urzadzen.
Nalezy kontrolowac¢ proces obrébki termiczne;.

Nalezy stosowac $rodki ochrony osobistej (np.: rekawice przy
wyjmowaniu gorgcych potraw).

Nalezy kontrolowa¢ temperature za pomoca pokretta termoregu-
latora lub za pomocg odpowiedniego programu.

Po zakonczeniu pracy nalezy urzadzenia odtgczy¢ od instalacji.

Nalezy dba¢ o czysto$¢ urzadzen, stosujac odpowiednie Srodki
myjace.

Zrédio: opracowanie wtasne autora

Wszystkie maszyny i
pem wentylacyjnym.

urzgdzenia do obrébki cieplnej musza by¢ umieszczone pod oka-
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Obstuga urzadzen powinna odbywac¢ sie wedtug instrukcji maszyny. Pracownicy

powinni by¢ przeszkoleni z zakresu uzytkowania i obstugi urzadzen. Wszyscy pra-
cownicy obstugujacy urzadzenia powinni zna¢ zasady prawidtowego i bezpieczne-

go ich uzytkowania.
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