IT GiS Wyposazenia zakladéw gastr. i zasady bhp.

27.04.2020 Temat: Wyposazenie kuchni goracej — wiadomosci wstepne.
Opracuj notatke opowiadajac na pytania:

1. Co to jest kuchnia goraca?

2. Wymie¢ sposoby ustawienia urzadzen grzejnych w kuchni.

3. Wymien zalety urzadzen o budowie modutowej w poréwnaniu z urzagdzeniami
tradycyjnymi.

4. W jaki sposob ciepto z urzadzen grzejnych przekazywane jest do potrawy. I w jakiej temp.
podajemy dania?

5. Co to jest obrobka cieplna? Jakie nowoczesne urzadzenia zastosujemy do obrdbki cieplnej
(czym powinny si¢ charakteryzowac) i co gwarantuje to potrawg?

Kuchnia goraca jest nazywana czesto kuchnia wtasciwg, gdyz spetnia najwazniejsza funkcje
w czesci produkeyjne;.
Powinna by¢ usytuowana centralnie w stosunku do pozostatych pomieszczen oraz
w miare mozliwosci od strony péinocnej. Sciany w catej kuchni powinny by¢ wyokraglone.
co ufatwia ich mycie.
Kuchnia musi mie¢ polgczenie z czg$cig magazynows, przygotowalnig czystg oraz ekspe-
dycja. W kuchni goracej odbywa sig obrébka cieplna (termiczna) surowcow i pétproduktéw.
Urzadzenia grzejne w kuchni mozna rozmiesci¢ na 3 sposoby (ryc. 20.1):
« réwnolegle wzdtuz $cian,
» jako pojedyncza wyspa posrodku pomieszczenia,
» jako podwdjna wyspa posrodku pomieszczenia.
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Ryc. 20.1. Sposoby ustawienia urzadzen grzejnych: a) réwnolegle wzdtuz $cian; b) jako pojedynczz
wyspa posrodku pomieszczenia; c) jako podwéjna wyspa posrodku pomieszczenia



Obecnie wiele urzgdzen grzejnych ma budowe modutows, dzigki czemu pewne state
elementy mozna iaczy¢ ze sobg na wiele sposobéw. Mozna zestawia¢ rézne rozwigzania
zgodnie z rzeczywistymi potrzebami kuchni. Niektére systemy modutowe umozliwiaja
obstuge z dwéch stron urzadzen w celu osiagniecia niezawodnosci i wymaganej wydajnosci.

Zaletami urzadzer o budowie modutowej w poréwnaniu z urzadzeniami tradycyjnymi:
skrécenie drég poruszania sie pracownikéw podczas obstugi,

fatwiejszy dostep pracownikéw do powierzchni roboczych,

wieksza powierzchnia do wykorzystania,

tatwo$¢ odprowadzania oparéw i zapachéw znad urzadzen grzejnych.

Nad kazdym urzadzeniem grzejnym lub nad catym blokiem tych urzadzen musi by¢ za-
instalowany okap wentylacyjny, ktéry powinien wystawac ok. 20 cm poza obrys urzadzen.

Dopuszczalny czas wydawania zup i dan zasadniczych na gorgco wynosi 6 godz. od
zagotowania.

Potrawy wydawane na gorgco nalezy przechowywaé w bemarach. Zgodnie z zasadami
GHP i GMP temperatura podania zup wynosi 75°C, a potraw gorgcych nie mniej niz 63°C
(w tej temperaturze nastepuje zahamowanie rozwoju niebezpiecznych drobnoustrojéwy).

Obrébka cieplna to proces technologiczny polegajacy na poddaniu surowcéw i pétpro-
duktéw dzialaniu wysokiej temperatury i przetworzeniu ich w gotowe wyroby.

Ciepto z urzadzen grzejnych moze by¢ przekazywane do potrawy przez:
konwekcje,

przewodzenie,

» promieniowanie,

indukgje.

Obrébka cieplna nadaje potrawom odpowiednig konsystencje, wyglad, zapach, smak
oraz ulatwia trawienie.

Zastosowanie odpowiednich urzadzen do obrébki cieplnej gwarantuje potrawom:
» zachowanie wysokiej wartosci odzywczej,
» usuniecie cech niepozadanych i szkodliwych,
» uzyskanie smakowitosci.

Nowoczesne urzadzenia do obrébki cieplnej powinny charakteryzowac sie:
krétkim czasem obrdbki cieplnej,

matym zuzyciem energii elektrycznej,

tatwoscia i bezpieczenstwem obstugi,

duza wydajnoscig procesu,

trwato$cig,

rézng wielkoscia,

estetyka wykonania,

tatwo$cig w myciu i konserwacji.

28.04.2020 Temat: Trzon kuchenny
Na podstawie ponizszych informacji opisz:
1. Co to jest trzon kuchenny?

2. Jakie sa rodzaje trzonow kuchennych i je scharakteryzu;.



Trzony kuchenne to urzadzenia do obrébki termicznej znajdujace zastosowanie gtéwnie w:

» matych i §rednich restauracjach oraz barach,
» zamknietych zakladach zywienia zbiorowego, np. stotéwkach szkolnych.

W matych zakladach gastronomicznych trzony kuchenne powinny by¢ instalowane
w pomieszczeniu, w ktérym odbywa sig¢ koricowy etap obrébki cieplne;j.



W duzych zakladach gastronomicznych trzony kuchenne powinny znajdowac sie w cen-
tralnym miejscu urzadzen grzejnych, tak usytuowane, aby dojsécie do nich byto mozliwe
przynajmniej z dwdch stron.

Nad kazdym trzonem kuchennym powinien by¢ zainstalowany wyciag wentylacyjny.

Trzony kuchenne mogg by¢:

* gazowe,
elektryczne.

Gazowa ptyta grzejna jest wyposazona w:
palniki z dyszami,

zawor z pokretlem,

mieszalnik gazu z powietrzem,

nasady z otworami ptomykowymi.

Plyty grzejne gazowe moga mie¢ tez palnik TURBO, wyposazony podwdéjny lub potréjny
wieniec ptomienia, przez co zwigksza sie jego moc.

W nowoczesnych rozwigzaniach technologicznych stosuje sie zabezpieczenie przed wy-
buchem oraz automatyczne odciecie dopltywu gazu w przypadku zagasniecia ptomienia.

Na ptycie najczesciej znajdujg sie cztery palniki:
* jeden duzy silnie grzejacy,
o dwa standardowe,
e jeden maty.
Mate trzony kuchenne gazowe moga mie¢ ptyte grzejng dwupalnikows.

Elektryczna pfyta grzejna (palnik elektryczny) jest zbudowana ze spiralnej grzatki elek-
trycznej przykrytej warstwa zeliwa.

W zaleznosci od mocy ptyty mozna je podzieli¢ na standardowe i szybkogrzejne.

Ptyty szybkogrzejne maja w $rodku pola spirali grzejnej namalowany czerwony punkt
(ryc. 20.2).

Plyty grzejne elektryczne naleza do urzadzeri najprostszych w obstudze i fatwych
w utrzymaniu warunkéw higienicznych.

Wymiarami i konstrukcja przypominaja ptyty gazowe.

Ryc. 20.2. Plyta szybkogrzejna Ryc. 20.3. Regulator skokowy temperatury



Zalety ptyt elektrycznych w stosunku do gazowych:
* nie wymagaja odprowadzania spalin;
* nie posiadajg otwartego ognia.
- Plyty grzejne moga mie¢ ksztatt okragty, kwadratowy lub prostokatny.
Kazda z plyt grzejnych ma oddzielny wylacznik elektryczny. Nowoczesne plyty grzejne
mogg by¢ wyposazone w czujnik reagujacy na obecnog¢ naczynia — dopéki na wlaczonej
piycie nie postawi sie naczynia, nie zacznie ona dziatac.

s -



