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Wprowadzenie

Maszyny do mycia naczyn stosowane w zaktadach zywienia zbiorowego to jedne z naj-
wazniejszych sprzetéw gastronomicznych. Ich wybor jest $cisle uzalezniony od liczby
wydawanych positkéw i profilu restauracji oraz od wielkosci i rodzaju produkcji. Odpo-
wiedni dobdér maszyn poprawia jako$¢ ustug oraz warunki pracy. Coraz rzadziej w za-
ktadach gastronomicznych spotyka sie reczne zmywalnie naczyn, jest to po prostu nieo-
ptacalne. Przy projektowaniu zmywalni i zakupie maszyn do mycia naczyn nalezy zwré-
ci¢ uwage nie tylko na osiggniecie czystoSci chemicznej i mikrobiologicznej, ale rowniez
na czynniki ekonomiczne (ilo$¢ zuzywanej wody i energii). Oszczedno$¢ wody i energii
uzyskano poprzez wielokrotne uzywanie w sferze mycia tej samej, podwdjnie odfiltro-
wanej wody, ktdra wymaga jedynie podgrzania. W zmywarkach tunelowych zastosowa-
no na wejsciu do maszyny czujnik ruchu. Maszyna wstrzymuje prace, gdy nastepuje
przerwa w zatadunku naczyn. Oszczedno$¢ srodkéw myjacych uzyskano poprzez auto-
matyczne dozowanie ich do maszyny, s3 one réwniez czeSciowo odzyskiwane wraz z
woda w procesie mycia.
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1. Zmywalnia do recznego mycia naczyn

Stuzy ona do zmywania naczyn kuchennych, drobnego sprzetu, pojemnikéw do trans-
portu produktéw i potraw itp. Pomieszczenie to powinno znajdowac sie w wydzielonych

pomieszczeniach lub w specjalnej wnece w kuchni.

Podstawowe wyposazenie zmywalni do recznego mycia naczyn:

[ ]
stoty robocze,

baterie zlewozmywakowe,

pojemniki na odpady,

regaty i szafy na brudne i czyste naczynia,
kratka $ciekowa itp.

Stoly ze zlewozmywakami lub basenami

stoty ze zlewozmywakami lub basenami do zmywania z goracg i zimng woda,

To urzadzenia kuchenne wykorzystywane w zmywalniach zaktadéw gastronomicznych.
S3 niezbednym wyposazeniem w pomieszczeniach do recznego mycia naczyn. Stoty z
basenami wykonane sg z wysokiej jakoSci stali nierdzewnej. Ptyta nawierzchniowa
stworzona zostata z blachy nierdzewnej o grubosci 2 mm, posiadajgcej wtasciwosci wy-

gluszajace, wzmacniajgce i niechtongce wilgoci.
Stoty ze zlewozmywakami wykonczone sg rantem
o wysokosci 5 cm. Stoty moga by¢ wyposazone w
baseny jednokomorowe lub dwukomorowe.

Stoly robocze

Wykonane s3 ze stali nierdzewnej kwasoodpornej
réznej dlugosci. Powierzchnia blatu stotu jest
gtadka i tatwa w utrzymaniu czystosci. Stoty robo-
cze moga by¢ rowniez wyposazone w zlewozmy-
waki. Mogg takze posiada¢ otwdr na odpadki, kté-
ry utatwia czyszczenie naczyn przed docelowym
zmywaniem.

Baterie zlewozmywakowe

Baterie zlewozmywakowe ze spryskiwaczem, ob-
rotowa wylewka i wspornikiem mocujacym stuza
do zasilania w wode biezaca zaplecza kuchennego.
Posiadajg mozliwo$¢ regulacji wyptywu ci$nienia

Rysunek 8.1. Bateria zlewozmy-

wakowa
1

Zrodio: biblioteka zasobéw
multimedialnych
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wody i jej temperatury, pozwalajg na szybkie wstepne oczyszczenie naczyn z resztek
jedzenia. Umieszcza sie je bezposrednio w stotach roboczych nad basenami i zlewo-
zmywakami.

Mtynek kuchenny (koloidalny) na odpady

Stuzy do usuwania odpadoéw zywnosSciowych. Zbudowany jest z cylindrycznej komory,
wewnatrz ktérej znajdujg sie elementy rozdrabniajgce i mielgce odpady wykonane ze
stali nierdzewnej. Mtynek kuchenny montowany jest bezposrednio pod zlewem. Pozwa-
la on na zmielenie ponad 90% odpaddéw organicznych. Stosuje sie go podczas zmywania
talerzy czy naczyn po przygotowywaniu potraw. Do rur dostajg sie resztki zywnosci,
obierki, kawatki warzyw czy koSci, powodujace nie tylko zatkanie przeptywu, ale i bar-
dzo czesto nieprzyjemny zapach. Dlatego odpady dostajg sie do mtynka, zostajg zmielo-
ne i trafiajag bezposrednio do kanalizacji. Mtynek koloidalny wptywa na redukcje $mieci
produkowanych przez obiekt gastronomiczny oraz podwyzszenie standardow higie-
nicznych. Mtynek do odpadéw jest kompatybilny ze stotem z basenem i ze stotem ze
zlewem.

Pojemniki na odpadKki

Stosowane sag w zmywalniach naczyn. Pojemniki wykonane s3 ze stali nierdzewnej kwa-
soodpornej. Dzieki odpowiednim wymiarom idealnie wpasowuje sie do korzystania ze
stotéw sortowniczych podczas procesu wstepnego
oczyszczania naczyn przed docelowym procesem
zmywania w zapleczach kuchennych placowek ga-
stronomicznych. Wyposazone sg w mechanizm
jezdny umozliwiajgcy transport wewnetrzny oraz

Rysunek 8.2. Regal do naczyn
[ %  {

utatwienie pozbywania sie odpadow. Owalny
ksztatt pojemnika pozwala na doktadne umycie i
utrzymanie w czystoSci, co pozwala na speinianie
kryteriow higienicznych i podwyzszenie standar-
dow estetycznych. Posiadajg pokrywki zdejmowa-
ne lub wyposazone sg w pedal nozny automatycz-
nie otwierajacy pokrywe. Pojemno$¢ pojemnikéw
wynosi 501,70 11ub 120 1.

Regaly i szafy

Sa przeznaczone do sktadowania naczyn. Stanowia
wyposazenie réoznych pomieszczen zaplecza zakta-

Zrodio: biblioteka zasobéw
multimedialnych

du gastronomicznego. Wykonane sg ze stali nie-
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rdzewnej kwasoodporne;j. Potki regatdéw moga by¢ petne lub perforowane. Gwarantujg
swobodny dostep do powierzchni uzytkowej. Wytrzymatos¢ pétek wynosi do 200 kg.

Szafa przelotowa

Jest powszechnie wykorzystywana do przechowywania i magazynowania naczyn. Po-
siada dwustronne przesuwne drzwi. Dzieki zamontowanym drzwiom i podzieleniu na
dwie czes$ci wykorzystywana jest do oddzielania zmywalni od strefy wydawniczej lub
kuchni wtasciwej. Utatwia to obstuge i taczenie procesu czyszczenia i wydawania. Bez-
posrednio po procesie zmywania czyste naczynia umieszczane sg w szafie od strony
zmywalni, a nastepnie odbierane przez personel wydajacy positki. W ten sposéb unika-
my wymieszania brudnych i czystych naczyn, utatwiajac i przyspieszajac prace w kuch-
ni. Wyposazona jest w péiki, na ktérych ustawia sie naczynia. Pétki majg mozliwos$¢ re-
gulowania wysokosci.

Rysunek 8.3. St6l do usuwania

Kolejnos¢ czynnos$ci w zmywalni naczyn (obo- resztek pokonsumpcyjnych
wigzuje zaréwno przy recznym jak i mecha- y%‘
nicznym myciu naczyn): :

1. Transport brudnych naczyn dziatéw pro-
dukcyjnych do zmywalni.

2. Usuwanie resztek pokonsumpcyjnych.
3. Sptukanie biezaca woda.

4. Mycie wtasciwe z dodatkiem detergentu w
wodzie o temp. ok. 50°C.

5. Phlukanie.

6. Wyparzanie w wodzie o temp. ok. 90°C.

7. Suszenie naczyn. Zrédto: biblioteka zasobow

multimedialnych

8. Uktadanie umytych naczyn na regatach lub
w wézkach.

9. Transport czystych naczyn do poszczeg6lnych dziatéw produkcyjnych lub do
ekspedyciji i sali jadalne;j.
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2. Zmywalnia do mechanicznego mycia naczyn

Prawie we wszystkich zaktadach gastronomicznych mycie naczyn odbywa sie mecha-
nicznie. Podstawowym elementem zmechanizowanej zmywalni naczyn sa maszyny do
mycia dziatajgce okresowo, a w wiekszych zaktadach maszyna tunelowa o dziataniu cia-
glym. Cigg technologiczny i rozmieszczenie wyposazenia zmywalni powinien by¢ zgodny
z zasada jednokierunkowego ruchu naczyn oraz zapewni¢ przebieg pracy od strony

prawej do lewej. Przekazywani
nie lub mechanicznie.

e brudnych naczyn do zmywalni moze odbywac sie recz-

Podstawowe wyposazenie zmechanizowanej zmywalni do mycia naczyn:

pojemniki na odpady,

stoty zatadowcze,

stoly wytadowcze,

sprzet i urzadzenia do

wozki do transportowania brudnych naczyn,

sprzet do oczyszczania, sortowania,
urzadzenia do wstepnego mycia naczyn (zlewozmywaki z prysznicami),

zmywarka do mycia naczyn,

stoty do osuszania naczyn,

przechowywania i przekazywania czystych posortowa-

nych naczyn stotowych oraz sztuécéw do dziatu ekspedyc;ji,

regaly,
szafy przelotowe,
umywalka do mycia rak.
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Rysunek 8.4. Przykladowy projekt zmywalni naczyn kuchennych

st6t do osuszania naczyn stot wytadowcezy

zmywarka kapturowa

wozek

st6t zatadowczy

zlewozmywaki z prysznicami
regaty

stét roboczy z otworem na odpady

pojemniki na odpady

200,

BTN / wozek
szafa przelotowa umywalka do rgk

Zrédto: opracowanie wlasne autora
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3. Maszyny do mycia naczyn

Do mycia naczyn w zaktadach gastronomicznych stosuje sie réznego rodzaju maszyny,
ktére maja na celu usuniecie zanieczyszczen i drobnoustrojow. Stosowanie maszyn do
mycia naczyn podnosi poziom higieny, zwieksza wydajno$¢ pracy oraz zmniejsza straty
spowodowane ttuczeniem naczyn. Zmywarki mechaniczne obnizajg koszty eksploatacji
(zuzycie wody, energii oraz srodkéw chemicznych).

Rysunek 8.5. Podzial maszyn do mycia naczyn

Maszyny do mycia
naczyn

w zaleznosci od sposo-
bu dziatania:

o dziataniu okresowym —

w zaleznoSci od prze-
zZnaczenia:

do mycia naczyn stotowych

komorowe

do mycia naczyn kuchen-

o dziataniu ciagtym - nych

tunelowe

do mycia szklanek i kielisz-
kow

uniwersalne - do kazdego
rodzaju naczyn

rédio: opracowanie wtasne autora

W zalezno$ci od przeznaczenia maszyn do mycia rozrézniamy nastepujace jej typy:

e zmywarki do mycia szkta, stosowane m.in. w barach i kawiarniach,

e zmywarki podblatowe z zatadunkiem od przodu, do matych zaktadéw gastrono-
micznych,

e zmywarki do mycia szkta i naczyn stotowych, tzw. komorowe stosowane w Sred-
niej wielkosci punktach gastronomicznych i matych restauracjach,

e zmywarki do mycia szkta, naczyn stotowych i tac, tzw. tunelowe stosowane w du-
zych kuchniach zaktadéw gastronomicznych.

Zmywarki komorowe

Pracujg metoda okresowg i stuzg do mycia naczyn stotowych i szkta. Obudowa zmywar-
ki wykonana jest ze stali nierdzewnej kwasoodpornej a jej ramiona myjace ze specjali-
stycznie przystosowanego tworzywa sztucznego. Proces mycia jest w petni zautomaty-
zowany i sktada sie z dwdch etapéw. Pierwszy to mycie naczyn strumieniami wody o
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temp. 55-60°C z dodatkiem detergentu, ktory trwa okoto 3 min. Drugi etap to ptukanie
naczyn strumieniami czystej wody o temp. 85-90°C z dodatkiem ptynu nabtyszczajace-
go, ktory trwa okoto 30 sek. Zmywarka wyposazona jest w rozne kosze, w zalezno$ci od
rodzaju mytych naczyn. Kosze wykonane s3 z polipropylenu materialu odpornego na
warunki termiczne i chemiczne obecne wewnatrz zmywarki. Odporne s3g takze na
uszkodzenia mechaniczne. S3 wykonane w taki sposéb, by zapewni¢ doktadne wyczysz-
czenie naczyn we wszystkich ptaszczyznach i wysuszenie ich bez spowodowania zacie-
kow. Umieszczone sg w prowadnicach, co utatwia ich wysuwanie. Naczynia nalezy ukta-
da¢ w taki sposéb, by nie stykaty sie ze soba. Nad koszami umieszczone sg dysze myjace,
ktére obracajg sie wokol wilasnej osi. Woda do ptukania podgrzewana jest grzatkami
elektrycznymi.

Rysunek 8.6. Kosze do zmywarki komorowej

Kosz do mycia szkla Kosz do mycia talerzy, tac

Zrédto: opracowanie wtasne wykonawcy
Zmywarki kapturowe

Pracujq metodg okresowq i stuzg do mycia naczyn kuchennych. Obudowa wykonana jest
ze stali nierdzewnej kwasoodporne;j. Posiadajg wieksza wydajnos¢ od zmywarek komo-
rowych. Rozmiary komory zmywarki zaleza od przeznaczenia maszyny. Charakteryzuje
sie silniejszym strumieniem wody podczas mycia i ptukania niz w zmywarkach komo-
rowych. Dzieki w pelni zautomatyzowanemu procesowi mycia i ptukania, nie wymaga
ingerencji obstugi, co wptywa na efektywniejsze zagospodarowanie pracy i oszczednos$¢
czasu. Zmywarka kapturowa posiada system samooczyszczenia maszyny za pomocg go-
racej pary. Po zakonczonym procesie automatycznie sie wytacza. Posiada réwniez blo-
kade, ktéra uniemozliwia otwarcie zmywarki podczas pracy. Maszyny te wyposazone sg
w dwa cykle mycia, wbudowane pompy wspomagajace ptukanie, podwojny filtr komory
myjacej, filtr pompy, termometr komory i bojlera oraz systemy dozujace $rodki myjace.
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Maszyny do mycia naczyn o dziataniu cigglym
Zmywarki tunelowe

Stosowane s3g do pracy ciagtej w systemie przeptywowym. Znaczy to, Ze z jednej strony
wkiadamy do maszyny naczynia brudne, a z drugiej strony - po przejsciu catego cyklu
mycia - odbieramy naczynia czyste. Zmywarki te dzielg sie na dwie grupy: z automa-
tycznym transportem bezposrednim naczyn oraz transportem naczyn w koszach. Ma-
szyna tunelowa podzielona jest na strefy, w ktérych zachodza kolejne fazy procesu my-
cia. Pierwszg faza pracy maszyny tunelowej jest wstepne mycie zimng wodg majace na
celu usuniecie resztek jedzenia. Kolejng fazg mycia jest strefa mycia wtasciwego, gdzie
naczynia poddawane sg goracej wodzie z dodatkiem detergentu. Temperatura wody w
tej strefie powinna osiggna¢ 60-65°C. Ogromna role w tej fazie mycia odgrywa wtasciwe
dozowanie detergentu (ptynu do mycia). Poniewaz $rodki te s3 silnie skoncentrowane,
zaleca sie dozowanie automatyczne. W
tej fazie procesu mycia powinny zostac
usuniete wszelkie zanieczyszczenia, kté-
re znajdowaty sie na powierzchni na-
czyn. Po myciu witasciwym naczynia
przechodza do strefy plukania w celu
usuniecia wody myjacej. W tej strefie
nastepuje proces wyparzania w temp.
85-90°C z dodatkiem detergentu uta-
twiajacego ptukanie i powodujacego
szybkie wysuszanie i wybtyszczanie na- :
czyn. W strefie suszenia naczynia pod- Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
dawane s3 strumieniowi gorgcego powietrza i schtadzane do natychmiastowego po-
nownego uzytku.

Rysunek 8.7. Zmywarka tunelowa

Zmywarki tunelowe modutowe

Zasada zmywania w tych zmywarkach jest taka sama. Roznica polega na tym, Ze zmy-
warki modutowe poprzez mozliwos¢ taczenia modutéw o roznych funkcjach, tj. mycia
wstepnego, mycia wtasciwego oraz podwojnego ptukania, pozwalajg osiggnaé wyzsza
wydajnos¢ i skuteczno$¢ mycia. Poza tym posiadajg mozliwo$¢ rozbudowy o dodatkowe
moduly wyposazone w funkcje skraplania oparéw - modut suszacy i system odzysku
ciepta, ktory zmniejsza ilo$¢ energii do podgrzewania wody i ptukania. System wyposa-
zenia dodatkowego pozwala na prawie nieograniczong mozliwo$¢ zabudowy w linii pro-
stej lub katowej w zalezno$ci od potrzeb i mozliwosci pomieszczen zaktadu.
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4. Zasady bhp w zmywalni naczyn

1.

Zmywalnia naczyn kuchennych moze stanowi¢ integralng czes¢ kuchni dan gora-
cych. Zaprojektowana jako jedno ze stanowisk pracy (boks) lub osobne pomiesz-
czenie zamykane.

Podtoga powinna by¢ tatwo zmywalna, a w miejscu statej pracy przykryta drew-
niang krata.

Przy projektowaniu zmywalni nalezy przestrzegac zasady, aby brudne naczynia
nie stykaty sie z czystymi, a praca i ruch odbywaty sie w jednym kierunku.

Brudnych naczyn nie nalezy przetrzymywac i gromadzi¢ w zmywalni.

Resztki pokarmowe nalezy usuna¢ przy pomocy gumowej topatki lub szczotki z
uchwytem.

Odpadkéw konsumpceyjnych nie wolno wrzuca¢ do $mietnika, nalezy je sktadac
do specjalnie na ten cel przeznaczonych pojemnikdéw.

Przy uzywaniu maszyny do mycia nalezy przestrzegac nastepujacych zasad:

e pracownicy obstugujacy maszyny muszg znac instrukcje ich obstugi,

e instrukcje obstugi maszyny i dozowania Srodkéw chemicznych nalezy umie-
$ci¢ w widocznym miejscu,

e jezeli maszyny nie posiadajg automatycznego dozowania Srodkéw myjacych,
nalezy przestrzegac ilosci zalecanych przez producenta,

e Srodki czyszczace nalezy przechowywa¢ w suchym, oddzielnym pomieszcze-
niu, pobierajac je nalezy stosowac rekawice i okulary ochronne,

e pracownicy w zmywalni powinni by¢ ubrani w odpowiednia odziez ochronna:
fartuchy gumowe lub z tworzyw sztucznych oraz obuwie zakryte, gumowe an-
typoslizgowe,

e Kkosze z naczyniami powinny by¢ przenoszone obiema rekami,

e nalezy uwaza¢ podczas otwierania maszyny, poniewaz wydostajgca sie para
moze spowodowac oparzenia,

e nalezy postepowac ostroznie przy zdejmowaniu koszy z czystymi naczyniami,
aby unikna¢ poparzen.

W przypadku braku maszyny do mycia naczynia stotowe nalezy my¢ w dwoch
wodach, a w trzeciej wodzie wyparzac, przestrzegajac nastepujacych zasad:

¢ do mycia recznego wolno uzywac¢ wody o temp. nie nizszej niz 45°C,
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e w basenie lub wannie zlewozmywaka powinno by¢ co najmniej 15 | wody,
ktéra nalezy czesto zmieniac,

e umyte naczynia nalezy utozy¢ w drucianym koszu i wstawi¢ do wody w
kotle,

e temperatura wody w kotle po wstawieniu naczyn do wyparzania powinna
wynosi¢ co najmniej 85°C,

¢ naczynia catkowicie zanurzone w wodzie powinny pozostawac w niej 3-4
min.,

e w zaktadach, w ktérych nie ma kottéw do wyparzania, zezwala sie na my-
cie reczne w trzech wodach bez wyparzania.

9. Umytych naczyn nie wolno przechowywa¢ w zmywalni na stole.

10. Talerze i sztucce po osuszeniu nalezy natychmiast przenie$¢ do zamknietych szaf
(szaf przelotowych).

11. Urzadzenia pomocnicze takie jak: zmywaki, szczotki itp. powinny by¢ codziennie
czyszczone i wyparzone.

12. Separatory ttuszczu (odttuszczacze), syfony otwarte pod zlewami, zmywaki,
puszki w kanatach, $ciekach oraz podtogach nalezy codziennie po pracy oczysci¢ i
umy¢, a raz na tydzien zdezynfekowac.
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5. Srodki czystosci

W zaktadach gastronomicznych wszystkie czynnos$ci powinny by¢ wykonywane zgodnie
z przyjetymi procedurami. Ich celem powinno by¢ usuniecie nieczystosci poprodukcyj-
nych, brudu i zanieczyszczen mikrobiologicznych w pomieszczeniach, maszynach, urza-
dzeniach, sprzecie. Do tego celu wykorzystywane sg réznego rodzaju urzadzenia oraz
$rodki czystoSci. Istnieje wiele Srodkéw powierzchniowo czynnych przeznaczonych za-
réwno do recznego, jak i maszynowego zmywania naczyn. Przy ich doborze nalezy
sprawdzi¢, czy sg one ekologicznie bezpieczne i czy odpowiadajga wymogom Ustawy do-
tyczqcej rozpadu biologicznego Srodkéw czyszczqcych, i czy sa atestowane przez Pan-
stwowy Zaktad Higieny lub wyprodukowane zgodnie z europejska norma ISO 9002 do-
tyczacg wymagan w stosunku do detergentow.

Srodki czystoéci musza posiadaé¢ informacje o ich przeznaczeniu oraz posiada¢ instruk-
cje stosowania. Wszystkie $rodki czysto$ci musza posiada¢ swiadectwo Panstwowego
Zaktadu Higieny, ktére zezwalajg na ich stosowanie do czeSci maszyn, urzadzen i
przedmiotéw kontaktujacych sie z zywnoScia.

Srodki myjace przeznaczone do maszynowego zmywania naczyn, ze wzgledu na bezpie-
czenstwo pracownikéw, powinny by¢ umieszczone w szczelnych pojemnikach w formie
koncentratu i dozowane w zamknietym systemie dozujgcym sterowanym elektronicznie
i aktywizujacym sie dopiero w samej zmywarce.

Srodki myjace do maszyn nieposiadajacych automatycznego dozowania nalezy prze-
chowywa¢ w suchym pomieszczeniu. Przy pobieraniu nalezy zastosowac sie do zalecen
producenta. Do mycia w zmywarkach stosuje sie detergenty w plynie lub w proszku.
Posiadaja one wlasciwosci bakteriobdjcze. Srodki do ptukania, czyli wszelkiego rodzaju
nabtyszczacze, neutralizujg pozostatosci po Srodkach myjacych oraz przyspieszaja
schniecie naczyn.

W zadnym wypadku nie nalezy w zmywarkach mechanicznych stosowac¢ srodkéw czy-
stosci (ptynéw) przeznaczonych do recznego mycia naczyn z uwagi na tworzenie sie
obfitej piany.
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