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WIECEJ O NASZYCH STANDARDACH DLA GASTRONOMII

Jezeli poszukuja Paristwo wyrobow do pracy o nowoczesnej i ergonomicznej konstrukcji
z profesjonalnie zaprojektowanym, funkcjonalnym wnetrzem, bardzo trwatym i nieza-
wodnym, spetniajgcym wymagania swiatowych norm, a przy tym fatwych w obstudze
i oszczednych w eksploatacji oraz przyjaznych dla srodowiska, proponujemy Pafstwu
linie DM-P. Jezeli poszukujg Paristwo jeszcze bardziej zaawansowanych rozwigzan,
spetniajacych najwyzsze standardy warunkéw higienicznych proponujemy linie DM-S.

DM-PROFESSIONAL

nogi wykonane z wysokogatun-
kowego tworzywa w petni higie-

ptaska ptyta do pracy o gtadkiej wygodny, centralnie usytu-
powierzchni, tatwej w utrzymaniu  owany uchwyt wykonany z

czystosci i odpornej na zaryso- tworzywa niczne z ostonietym gwintem,
wania gtadka powierzchnia zewnetrzna,

fatwa w utrzymaniu czystosci
DM-SPECIAL

2
X !
.-

ergonomiczny, nierdzewny

nogi wykonane ze stali nierdzew-

antybryzgowa krawedz tylna
H = 100 mm oraz fagodnie zaokra- uchwyt wyprofilowany z poszycia  nej, faczace w sobie zalety négz

tworzywa oraz trwatos¢ i estety-
ke stali nierdzewnej

glona krawed? przednia z zabez- drzwi oraz szuflad
pieczajacym korpusy kapinoskiem

i§ Grupa DORA METAL

Wstep

Skrypt dydaktyczny, ktdry trzymajg Panstwo w reku, jest wynikowa na-
szej pasji i doswiadczen.

Aby przyblizy¢ Panstwu procesy zachodzgce w kuchni oraz uzywany do
tego celu sprzet, zebralismy sztab najlepszych specjalistéw Grupy Dora
Metal, aby produkt finalny w postaci skryptu byt najlepszym streszcze-
niem tego, co najwazniejsze w profesjonalnej kuchni i jej otoczeniu.

Grupa Dora Metal to 4 zintegrowane ze sobg podmioty organizacyjne:

Dora Metal Sp z 0.0., Kromet Sp z 0.0., Haspol Sp z 0.0.
i Centrum Techniki Kulinarnej DORAM.

Nasza grupa specjalizuje sie w produkcji urzadzen i mebli ze stali nie-
rdzewne]j dla profesjonalnej gastronomii. Atrakcyjna i zréznicowana
oferta cieszy sie ogromnym uznaniem i zaufaniem wsréd klientow i fa-
chowcow branzy gastronomicznej, zarowno w Polsce, jak i na catym
Swiecie. Najwyzsza jakos¢ wyrobdéw, nowoczesne wzornictwo oparte
na najnowszych swiatowych trendach, estetyka wykonania i dbatos¢
0 szczegoty oraz niezawodnosé i funkcjonalnosé ich dziatania, to efekt
zaawansowane] technologii produkcji, wiedzy i doswiadczenia oraz
dobrego zrozumienia potrzeb klientow. Wszystkie produkowane przez
nasze firmy wyroby, wykonane sg zgodnie z wymogami stawianymi
przez przemyst gastronomiczny oraz posiadajg wymagane atesty i cer-
tyfikaty.

(\ ® o sp-z0.0. () /—‘\\ _—__t ®
=2a e ( poraM KKrome
! P‘QrR\AL Grupa DORA METAL Centrum Techniki Kulinarne] Grupa DORA METAL

DORA METAL
” Grupa DORA METAL
3
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® Zmywalnia naczyn kuchennych

Pomieszczenie to stuzy do mycia naczyn kuchennych, takich jak pojemniki ga-
stronomiczne, garnki czy noze. Zmywalnia moze stanowic integralng czes¢ kuchni

goracej.

Zmywarka kapturowa z funkcjg wyparzania stuzy
do czyszczenia naczyn oraz ich wyparzania w celu
usuniecia bakterii

Regat perforowany stuzy do odkfadania
naczyn kuchennych. Zastosowanie pétek
perforowanych umozliwia ociekanie wody z
umytych naczyn.

Regat perforowany DM-P-3320

Stot zatadowczy rolkowy ze zlewem stuzy
do wstepnego mycia naczyn kuchennych.
Istnieje mozliwo$¢ dostosowania zacze-
pu do konkretnego modelu zmywarki.

Stot zatadowcezy rolkowy ze
zlewem DM-P-3275

7 )§ Grupa DORA METAL

Opis procesu produkcyjnego potraw w kuchni

Znaczna czes$¢ spoteczenstwa korzysta obecnie z ustug zamknietych i otwar-
tych zaktadéw zywienia zbiorowego, ktére majg mu zapewnié zdrowe i
smaczne positki. Masowa produkcja potraw musi by¢ zatem prowadzona w
oparciu o naukowo opracowane procesy przetworcze i sposoby zabezpie-
czenia wyprodukowanych potraw przed stratami wartosci odzywczych. Jest
to zadanie, ktdre ma wykonac technologia gastronomiczna.

Lokale gastronomiczne muszg dziata¢ w taki sposdb, aby przyciggnaé poten-
cjalnych klientéw. Zalezy to w gtéwnej mierze od jakosci obstugi oraz przy-
gotowywanych dan. Kluczowym elementem wptywajgcym na jakos¢ serwo-
wanych potraw jest praca na nowoczesnych urzgdzeniach oraz stosowanie
innowacyjnych technologii produkcji zywnosci m.in. systemu ,,Cook&Chill”.
Postep techniczny w zakfadach gastronomicznych stanowi jeden z podsta-
wowych czynnikdw usprawnienia procesow produkcji oraz procesu obstu-
gi konsumenta. Pierwszym polskim producentem, ktory wdrozyt na rynek
urzadzenia z funkcjg schtadzania szokowego, jest firma DORA METAL.

Zakres dziatan w lokalach gastronomicznych mozemy podzieli¢ na kilka eta-
pow. Pierwszym dziataniem, ktére podejmowane jest w obiektach zbioro-
wego zywienia, to zamowienie oraz przyjecie towaréw na magazyn oraz usy-
tuowanie ich w odpowiednich miejscach. Takimi miejscami sg przewaznie
pomieszczenia chfodnicze, magazyny na owoce i warzywa, napoje i inne pro-
dukty. Nastepnie produkty trafiajg do pomieszczen, w ktdrych sg selekcjo-
nowane i oczyszczane. Po oczyszczeniu, produkty dostarczane sg do przygo-
towalni, gdzie dokonuje sie obréobki wstepnej, a w dalszej kolejnosci obrébki
wiasciwej. Przygotowane positki sg wydawane bezposrednio konsumentowi
lub poddane szybkiemu schtadzaniu w celu ich dalszego przechowania. Wy-
danie schtodzonych wczesniej potraw wymaga ich regeneraciji.
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® Zmywalnia naczyn stotowych

Miejsce zwrotu brudnych naczyn. Zmywalnia naczyn stotowych powinna znajdo-
wac sie zaraz przy wejsciu do rozdzielni kelnerskiej, tak aby pierwsza czynnoscia
kelnera, byto oddanie brudnych naczyn.

Zmywarka uzywana jest do zmywania
naczyn, sztu¢cOw oraz innych przedmio-
tow stuzacych do przygotowywania i
podawania zywnosci oraz napojow

Szafa przelotowa w zmywalni stuzy do sktadowania
naczyn stotowych z mozliwoscig pobrania ich z dru-
giej strony, co bardzo utatwia prace personelu

Szafa przelotowa z drzwiami
suwanymi DM-P-3309

|1
Regat na pojemniki lub tace ﬁ
stuzy do bezpiecznego ich 1

transportu

Stot wielofunkeyjny
DM-5-3229 o
Pojemnik na odpadki Stot wielofunkcyjny z miejscem

DM-S-3415 na zmywarke podblatowg oraz

pojemnikiem na odpadki Regat na pojemniki
lub tace DM-P-3331
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Mapa skryptu

Skrypt zostat podzielony wedtug rzeczywistej kolejnosci proceséw obrébki i
przygotowania produktow:

J Przyjecie towaru

Sktad porzadkowy

Magazyn produktow suchych
“ Magazyn artykutéw czystych

Magazyn warzyw i owocow

o Chtodnia
Przygotowalnia
o Obieralnia
° Kuchnia goraca
. Linia wydawcza
o Zmywalnia naczyn stotowych
° Zmywalnia naczyn kuchennych

W kazdym z dziatéw opisane zostaty urzadzenia stosowane w danym po-
mieszczeniu.

Znaki identyfikacyjne wystepujace na wyrobach Grupy Dora Metal:
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; wspotpraca z najlepszymi
ié‘" szefami kuchni w kraju
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’
ah :

eventy
warsztaty
konkursy

konferencje
prezentacje
imprezy integracyjne

plany zdjeciowe

z /nakomita lokalizacja w sercu biznesowym Warszawy, profesjonalnie
q;‘" : wyposazone stanowiska freningowe, wzorcowe zaplecze gastronomiczne,
widownia, sala konferencyjna, wygodny, strzezony parking.

Centrum Techniki Kulinarnej DORAM ul. Racjonalizacji 5, 02-673 Warszawa
tel. +48 (22) 847 65 86 http://ctk.doram.pl e-mail: ctk@dora-metal.pl
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Linia wydawcza

Ciaggi wydawcze to nowoczesny i sprawny system wydawania potraw
zimnych i goracych, ktéry stanowi nieodzowny element wyposazenia
lokalu gastronomicznego. taczg w sobie trwatos¢, estetyke, funkcjonal-
nosc i nowoczesnosc.

Ciggi wydawcze DORA METAL zapewniajg:

v’ atrakcyjne zaprezentowanie cieptych i zimnych dan, suréwek,
satatek, deseréw i napojow

v' przechowywanie potraw we witasciwej temperaturze

v szybka i dobrze zorganizowang obstuge klienta

w4
b i Witryna chtodnicza
= SR ‘ N na podstawie
‘ B / el T szkieletowej
‘ | [t ‘ DM-94940.4-0
= SSINH ? Ptyta chtodnicza
I L Bemar wodny hA podstapg
wielokomorowy szhieleroviey
g DM-P-94920.4-O
na podstawie
szkieletowej
DM-94944/4-0

Stanowisko L aal }‘
neutralne otwarte < > 4
DM-94970 ] =
Stanowisko kasowe ‘
DM-94990

|
‘ Z uwagi na zréznicowanie oczekiwania i wymagania
klientéw co do zastosowanych rozwigzan technologicznych,
prezentujemy oferte ciggéw wydawczych w dwoch liniach:

Linia ZORIAN - w ktorej wszystkie urzadzenia wbudowane sa w podstawe szafkowa

Linia OSKAR - w ktdrej wszystkie urzgdzenia wbudowane sg w podstawe szkieletowa.
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Zdjecia poglagdowe
sktadu porzadkowego
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SYSTEM COOK & CHILL
UGOTUJ | SCHLADZA)J
BEZPIECZNA TECHNOLOGIA

Tradycyjne schfadzanie gorgcych potraw (tj. w warunkach pokojowych) prze-
znaczonych do dalszego przechowywania w warunkach chtodniczych, wyma-
ga zwykle kilku godzin, a odbywa sie czesto w pomieszczeniu ogodlnie dostep-
nym, gdzie niezwykle tatwo o skazenie zywnosci.

W tym czasie zachodza w nim niekorzystne zmiany:

v wysuszenie produktu
v’ zmiana jego struktury
v’ szybki powtérny rozwdj bakterii.

Przygotowujac zatem positki nalezy maksymalnie zmniejszy¢ ryzyko zanie-
czyszczenia zywnosci oraz skazenia jej przez namnazajace sie drobnoustroje
chorobotworcze, przede wszystkim poprzez ograniczenie czasu przechowy-
wania zywnosci w zakresie temperatur sprzyjajacych aktywnosci i rozwojowi
mikroorganizmow (5°C + 65°C). Szczegdlnie wazne staje sie to w kuchniach,
w ktérych konieczne jest przygotowanie potraw lub pétproduktéw z pewnym
wyprzedzeniem czasowym w stosunku do czasu wydania do konsumpgji.

Zdjecia pogladowe

magazynu warzyw i owocow

%
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Patelnie elektryczne oraz gazowe. W zalezno-
$ci od modelu wystepuja patelnie uchylne, z
przechytem mechanicznym lub recznym misy.
Urzadzenia te stuza do smazenia i pieczenia w
gtebokim ttuszczu potraw miesnych, rybnych
oraz sporzadzania sosow.

W konkursie na
najdtuzej funkcjo-
nujgce urzqdzenie
marki KROMET zor-
ganizowanym z okazji
50-lecia firmy, to wtasnie patelnia elektryczna okazata
sie produktem z najdtuzszq historiq; przez ponad 30 lat
nieprzerwanie jest uzytkowana przez wtascicielke Baru
KARP, Paniq Honorate
Skowroniskg.

Patelnia elektryczna PE-040Np

Kotty warzelne elektryczne i gazowe znajdujg za-
stosowanie w gotowaniu réznego rodzaju zup oraz
warzyw. Kotty marki KROMET posiadajg samohamujacy
pokrywe, system grzania posredniego (ptaszcz wodny),
automatyczny system kontroli i regulacji cisnienia oraz
system zabezpieczajgcy przed awarig z powodu braku
wody w ptaszczu kotta.

Kociot warzelny BEK-200

Ptyty bezposredniego smazenia - ptyty gazowe jak i
elektryczne, o ryflowanych i/lub gtadkich powierzch-
niach smazalniczych, stuzg do obrébki termicznej zyw-
nosci, w procesie smazenia bez uzycia ttuszczow. Dzieki
zastosowaniu powtoki chromowanej, ptyty sa fatwe do
utrzymania w czystosci, a smazone produkty do niej nie
przywieraja.

Ptyta bezposredniego
smazenia 700.PBG-800GR-C

Frytkownice elektryczne oraz gazowe stuzg do sma-
zenia potraw w gtebokim ttuszczu w zakresie tem-
peratur 100 — 190°C. Konstrukcja komory zapewnia
utrzymanie strefy zimnej, a kosze z gotowymi produk-
tami mozna umiesci¢ na specjalnych uchwytach nad
komora.

Frytkownica elektryczna
700.FE-2x10

( DORA
METAL
{§ Grupa DORA METAL

Schtadzarka szokowa - jest istotnym elementem
wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni. Stwarza
zupetnie nowe mozliwosci przedtuzenia trwatosci
potraw przy wykorzystaniu technologii szybkiego
schtadzania/zamrazania. Istotg tej technologii jest
przygotowywanie wysokiej wartosci positkow z wy-
przedzeniem czasowym. Tak przygotowane positki, na
krétko przed wydaniem do konsumpcji, s3 poddane
regeneracji.

Dobdr systemu chtodzacego w schtadzarce Dora Me-
tal, gwarantuje najbardziej prawidtowy rozktad tem-
Schtadzarka szokowa  peratur podczas schtadzania, dzieki czemu potrawa
DM-5-95210 poddana procesowi szokowego chtodzenia zachowuje
walory smakowe i wizualne.

Wiecej informacji o systemie schtadzania szokowego na stronie 30.

W ofercie firmy Dora Metal znajduja sie schiadzarki szokowe oraz
schtadzarko-zamrazarki szokowe o réznych pojemnosciach.

Objasnienie przyciskow sterownika schtadzarki szokowej DM-S-95210

®
e B

v,
Z

5 6

1 - strzatka w gére zmiana parametréow 5 - strzatka w d6t zmiana parametréw

sterownika / reczne zafaczenie odszraniania  sterownika / ustawienie zegara

2 - START / STOP programu 6 - podglad /zmiana parametrow

3 - wybor programu pracy 1, 2, 3,4, H 7 - zataczenie drukarki

4 - zafaczenie / wytaczenie o$wietlenia 8 - zataczenie / wyfaczenie dodatkowego
przekaznika (przycisk nieaktywny)

1Lyt
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Jakie oszczednosci daje piec konwekcyjno-parowy - w stosun-
ku do tradycyjnych metod termicznej obrébki zywnosci?

| |

v okoto 30-60% energii :
v' do 40% wody
v' do 90-95% ttuszczu
v" do 50% ubytkéw masy produktow
v czas pracy - dzieki mozliwosci jednoczesnego przygotowa-
nia wielu potraw bez wzajemnego przenikania zapachéw.
v" nakfady inwestycyjne - piec konwekcyjno parowy zaste-

puje prace wielu tradycyjnych urzadzen gastronomicznych
takich jak: piekarnik, trzon kuchenny, patelnia, grill

v" powierzchnie w kuchni - piec zajmuje okofo 1 m? po-
wierzchni, ponadto mozna postawic¢ jeden piec na drugim

Co zyskujemy ponadto?

v' dzieki komputerowemu sterowaniu zapamietujemy recep-
tury i zapewniamy powtarzalnosc¢ co utatwia przyrzadzanie
dan mniej wykwalifikowanemu personelowi

v' przyrzadzane potrawy sg zdrowe i moga byc dietetyczne

v" potrawy s3g bardzo smaczne, majg apetyczny wyglad co
szczegOlnie widaé w przypadku barwy warzyw, ktére pozo-
stajg rowniez kruche

Objasnienie przyciskow panelu pieca
konwekcyjnego z naparowaniem PK-10.

1 - sygnalizacja stanu pracy

2 - wy$wietlacz czasu minutnik / zegar

3 - wyswietlacz temperatury nastawa / termometr oraz przycisk
zmiany wyswietlanej temperatury

4 - przycisk zmiany czasu i temperatury

5 - zmiana nastawy doét / gora

6 - przyciski funkcyjne

7 - dozownik wody

Piece konwekcyjne z naparowaniem oferowane przez
firme KROMET, to wszechstronne urzadzenia znajdujace
zastosowanie we wszystkich rodzajach obrébki termicznej,
poczawszy od pieczenia, poprzez smazenie, grillowanie,
duszenie, do gotowania w parze i regeneracji potraw.

Piec konwekcyjny z
naparowaniem PK-10

26
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® Obieralnia

Pomieszczenie przeznaczone do mycia , obierania i oczyszczania wa- obieralni
rzyw i owocow.

Jednym z najwazniejszych urzgdzen w obieralni
jest obieraczka, ktdra jest niezastgpiona przy
ptukaniu i obieraniu (skrobaniu) ziemniakdw,
marchwi, burakéw itp., poniewaz eliminuje tak
pracochtonng czynno$¢, jak obieranie reczne.

Stot do pracy z potka* stuzy do wstepnego
przygotowania produktu, ktéry podlega dalszej
obrébce na stole do obrébki produktéw, pozo-
state po obrébce odpadki trafiajg do pojemnika
znajdujacego sie pod stofem z otworem na
odpadki.

Stot do do pracy z potka
DM-P-3103

¢ Pojemnik na odpadki Stot do obrébki produktéw
DM-S-3415 DM-P-3227

Stét z otworem na odpadki
DM-P-3228

Basen - obrane warzywa sg ptukane w basenie
lub zlewozmywaku. Basen moze wystepowac
na kotfach i stuzy¢ jako transporter do przygoto-
walni wiasciwej. W ofercie firmy baseny jedno i
dwukomorowe.

Basen DM-P-3235

29 * wyréb wystepuje w wiekszosci pomieszczen zaplecza kuchennego
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® Kuchnia Gorgca

Pomieszczenie, w ktérym odbywa sie obrébka termiczna potraw oraz finalne ich
przygotowanie do przekazania na sale konsumpcyjna.

Linia 700 — urzadzenia z linii 700 to standardowe wyposazenie kuchni goracej.
Bezpieczenstwo, niezawodnosé, efektywnosé, fatwosc utrzymania w czystosci,
szeroka gama konfiguracji to tylko kilka sposrod wielu zalet urzadzen firmy
Kromet.

Linia 700 firmy KROMET to:

v proste i sprawne taczenie elementéw za pomocy specjalnie zaprojektowa-
nej listwy

v wysoka jako$¢ poziomu higieny, dzieki uzyskaniu absolutnej szczelnosci
przestrzeni miedzy modutami

v' ergonometryczny ksztatt tablicy rozdzielczej z elektronicznym
wyswietlaczem umozliwia petng kontrole procesu obrébki termicznej.

Linia 700 oraz linia 900 moze by¢ skonfigurowana z nastepujacych urzadzen:
v" kuchnie elektryczne i gazowe

v kuchnie indukcyjne (dotyczy linii 700)
v patelnie elektryczne i gazowe

v frytkownice elektryczne i gazowe

v' kotty warzelne

v' ptyty bezposredniego smazenia

v" bemary elektryczne

v stanowiska robocze i podstawy

v lawa grill (dotyczy linii 700).

Zdjecia pogladowe

przygotowalni
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Przygotowalnia

W tym pomieszczeniu przygotowywane sg produkty do obrobki wtasciwej, jaka ;
jest rozdrabnianie, krojenie i porcjowanie. '

Umywalka* — zainstalowana w pomieszcze-
niu spetnia wymogi sanitarne.

Umywalka DM-P-3253

Stoty* do pracy sg wykorzystywane w procesie
przygotowania produktéw w taki sposdb by mogty

by¢ przekazane do dalszej obrébki technologicznej. Urzadzenia skonfigurowane w linii 900 znajdujg zastosowanie w wiekszych

kuchniach, z uwagi na wieksze gabaryty, zapewniajgce wieksza wydajnosé.

Innowacyjnym i alternatywnym rozwigzaniem dla kompletacji urzagdzen
wolnostojgcych w kuchni gorgcej jest takze monoblok zawierajacy wszystkie
| : ‘ . niezbedne urzadzenia do obrébki zywnosci potgczone w jedng catos¢, w tym
Basen stuzy do oczyszczenla. p-rodukt<.3w Z zanieczysz- takze elementy chiodnicze.

czen oraz wyselekcjonowania ich zanim zostang pod-
dane obrdébce wstepnej. Basen wystepuje w dwdch
typach - jednokomorowy i dwukomorowy.

Stét DM-S-3100

Monoblok KROMET

Basen DM-P-3235

Oferta firmy Dora Metal w zakresie mebli technologicznych pozwala na dobdr sprzetu na miare
oczekiwan klienta. Stoty do pracy moga wystepowac w réznych odmianach np. stoty z szafka, :
szufladami, pétkami i wiele innych.

Meble technologiczne firmy Dora Metal to:
v" solidna, spawana konstrukcja szkieletowa lub korpusowa gwarantujaca sztywnos¢ i

Frytownica

wytrzymatosc !
A ; 7 g i 7z 3 Ptyta bezttuszczowego Bateria
v" ergonomia, funkcjonalnosé i estetyka wykonania zapewniajaca tatwos$¢ utrzymania w Kuchnia indukcyjna | smazenia
CZyStOSCi Kuchnia gazowa awlipalitkowa Modut neutralny o
v" dno komér basendw i zlewozmywakéw wyprofilowane w sposéb zapewniajgcy catkowite dwupalnikowa Podstawa pod piec Zivﬂa‘i;r:irzw‘am'

odprowadzenie WOdy Piekarnik elektryczny Podstawa chtodnicza konwekcyjno-parowy

v stopki regulowane z wysokogatunkowego tworzywa
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Schtadzarki i schtadzarko-zamrazarki szokowe Dora Metal posiadaja:

v

PSS S N R s

&

wymuszony obieg powietrza zapewniajgcy rownomierny rozktad
temperatur w komorze

samoczynne domykanie drzwi (schtadzarko-zamrazarki)

automatyczny system rozmrazania

czytelny i tatwy w obstudze panel sterowania

sonde pomiarowg umozliwiajgca kontrole temperatury

schtadzanej / zamrazanej potrawy

automatyczne rozpoznanie obecnosci wtozonej sondy

realizacje programu z sondy pomiarowej usytuowanej w produkcie lub
wedtug parametru czasu

dzwiekowa sygnalizacje otwartych drzwi

dzwiekowa sygnalizacje zakornczenia realizacji cyklu pracy

zegar rzeczywistego czasu cyklu pracy

podgrzewane przylgnie zapobiegajgce przymarzaniu oraz twardnieniu
uszczelki drzwiowej (schtadzarko-zamrazarki)

mozliwos¢ wspotpracy z zewnetrzng drukarka, ktéra dokonuje zapisu czasu
i temperatury osigganej podczas trwania cyklu oraz daty i godziny jego rozpoczecia i
zakoriczenia, co jest nieodzownym elementem systemu HACCP (opcja)

]
(TR

| e

(CCLLCUCCUEERLLITELIR
LLTLLEETTTUITLTR

PAMIETAJ!!!

Technologa szybkiego schiadzania potraw to:

v
v
v

18

wyeliminowanie procesu dtugiego parowania potraw

zachowanie smaku i zapachu wtasciwego dla danej potrawy

zatrzymanie rozwoju bakterii, ktére najszybciej rozwijajg sie w przedziale temperatur od
+ 5°C do + 65°C

gwarancja najwyzszej jakosci i bezpieczenstwo potraw podawanych klientom
oszczednosc czasu i energii

Kromel®

Grupa DORA METAL
METAL

iy Grupa DORA METAL

Piece konwekcyjne z naparowaniem marki KROMET to:

v'  OPTYMALNE WARUNKI OBROBKI TERMICZNE)J
e réwnomierny rozktad temperatur na wszystkich poziomach
e  sonda termiczna zapewniajgca precyzyjny pomiar rzeczywistej temperatury
e wentylator z autorewersem gwarantujgcy jednakowa temperature w catej komorze

v LATWOSC OBStUGI | SERWISOWANIA
e czytelny panel sterowania umozliwiajgcy intuicyjng obstuge
e uchylna obudowa wentylatora i grzatki

v' EATWOSC UTRZYMANIA W CZYSTOSCI
e higieniczna komora (zaokraglone krawedzie i narozniki)
e uchylna szyba wewnetrzna utatwia czyszczenie przestrzeni
e wyjmowalne prowadnice, tatwo demontowalne

v' BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA
e podwdjna szyba w drzwiach
e dwustopniowy system otwierania i zamykania drzwi
e zawor bezpieczenstwa (zabezpiecza przed wzrostem cisnienia)

Okapy - nowoczesne systemy usuwania i nawiewania powietrza ukierunkowane s na
dazenie do stworzenia przyjaznego klimatu i komfortowych warunkéw pracy w pomiesz-
czeniu kuchennym. Stanowig nieodzowny element kazdej kuchni gorgcej i sg usytuowa-
ne nad urzagdzeniami do termicznej obrébki zywnosci

2,
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” Grupa DORA METAL

Piec do pizzy stuzy do wypieku pizzy i zapiekanek.
Solidna konstrukcja, regulator czasowy, oswietlenie
komory oraz dwa poziomy wypieku umozliwiajg kom-
fortowe uzytkowanie pieca.

® (hiodnia

Pomieszczenie przeznaczone do przechowywania nastepujgcych grup

produktéw: mieso, ryby, nabiat, dréb, wedliny i ttuszcze, warzywa i owoce Figc 000.PER2

Kuchnie gazowe wyposazone w palniki jedno lub dwu-

nietrwate. Powinno by¢ usytuowane na trasie przedmagazyn-kuchnia. ' koronowe umosliwiaja gotowanie oraz smazenie potraw
Sty chiodics -y chodice uifcowione 5
w pomieszczeniach chtodniczych. Stuzg do krétkotrwa- stosowanym do blach 2/1 GN, a takze kuchnie z ptyta
tego przechowywania produktow, takich jak migso czy grzewcza, ktére umozliwiajg swobodne przemieszczanie
wedliny. garnkow po jej powierzchni.
Zalety szaf chtodniczych i A—— = b -
\ uchnia gazowa =

mrozniczych Dora Metal

v" lzolacja wolna od FCKW

v tatwo wymienna wciskana uszczelka | : Stét chtodniczy stuzy do przechowywania schtodzonych
magnetyczna —_— ,) artykutéw spozywczych przed ich dalszg obrébka

v" w szafach mrozniczych dzwiekowa ;
sygnalizacja drzwi

v' praca wentylatora sterowana wytgcz-
nikiem drzwiowym

v'  sterowanie elektroniczne, s £
energooszczedne agregaty Zdjecia pog[adowe

v" automatyczny system odszraniania i
odprowadzania skroplin kuchni goracej
o ot sl v zamek drzwi w standardzie T — :
Zala chiodnicza Zara cnrodnicza 7
v wersja TROPIK - agregat przystosowa- -* ——
DM-P-92101 dwukomorowa ! i - ,  dAEeYe
DM-S-92109 ny do pracy w temperaturze otocze- ‘ -

nia do +43°C i wilgotnosci wzglednej
powietrza do 60%.

Objasnienie przyciskdw sterownika szafy chtodniczej DM-P-92109

1 - wigcznik oswietlenia
2 - wigcznik zasilania
3 - rozmrazanie (odszranianie)

- § - o g g g L
4 - zatwierdzenie wprowadzonej wartosci . _J_,_.,_“.-,-_—g?w— P =

temperatury

5 - wyswietlacz wskazujgcy temperature
6 - zwiekszenie wartosci temperatury

7 - zmniejszenie wartosci temperatury

16
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Magazyn warzyw i owocow

Jest to osobne pomieszczenie, w ktérym swieze owoce i warzywa powinny
by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych, w odpowiednio dobra-
nych statych temperaturach i wilgotnosci.

Warzywa i owoce w tym pomieszczeniu
gromadzone sg na regatach* lub w szafach
chtodniczych, te ostatnie pozwalajg utrzy-
mac swiezos¢ produktéw przed dtuzszy
czas, bez utraty wartosci odzywczych.

W ofercie firmy Dora Metal szafy chtodnicze
wystepujg w réznych wielkosciach

2 Regat
(500, 700 i 1400 1). oy P
Mozemy wyroéinic 2 typy szaf:

Z chtodzeniem wymuszonym, w ktérych chtodzenie
jest wspomagane poprzez wentylator, dzieki czemu
wewnatrz komory wystepuje lepszy rozktad tempe-
ratury i chtodzenie jest bardziej skuteczne, nawet
przy czestym wyjmowaniu i wktadaniu produktow.

Z chtodzeniem grawitacyjnym, ktére polega na
schtadzaniu powietrza znajdujgcego sie w gornej
czesci komory i wymianie z powietrzem cieplejszym,
unoszgcym sie z dolnej czesci komory.

Szafa chtodnicza
DM-S-92101

14 * wyréb wystepuje w wiekszosci pomieszczen zaplecza kuchennego

b Grupa DORA METAL

Optymalnym rozwigzaniem w takim przypadku jest organizacja pracy kuchni w
technologii,ugotuj i schfadzaj". Polega ona na przygotowaniu wysokiej wartosci
positkow lub potproduktow poprzez wysokotemperaturowa obrébke termicz-
ng, a nastepnie szybkim ich schtodzeniu (od 90°C do 3°C w 90 minut lub z 90°C
do -18°C w 270 minut!!!) w celu unikniecia rozwoju bakterii chorobotwérczych.
Tak zakonserwowang zywno$¢ mozna przechowywac przez kilka dni w zalezno-
$ci od wybranej metody produkgji. Na krétko przed wydaniem do konsumpgji
nalezy jg zregenerowac w piecu konwekcyjno-parowym KROMET w temperatu-
rze 65°C. Pozwala to niewatpliwie skrocic czas realizacji zamoéwienia (danie w 5
minut !!!). Warto podkresli¢, iz w ten sposéb przygotowywane potrawy, oprocz
gwarancji ich czystosci bakteriologicznej, nie tracg smaku i barwy.

Metoda ta nadaje sie do kazdego typu kuchni. Jest ona tak samo dobra dla ma-
tych obiektow, jak i dla duzych sieci restauracji, stotéwek czy zaktadéw zajmu-
jacych sie cateringiem. Pozwala uniezalezni¢ catkowicie produkgje potraw od
biezacej pracy kuchni. Przy zastosowaniu tej metody mozna w-znaczny sposob
wzbogaci¢ menu zaktadu gastronomicznego. Wprowadzenie metody ,ugotuj i
schtadzaj” daje:

V' petng niezaleznasé pracy kuchni,

v"maksymalne wykorzystanie mozliwosci kuchni w godzinach pracy
personelu,

v" brak spietrzenia prac w godzinach serwowania positkow,

v" mozliwos¢ zmniejszenia zatrudnienia w dniach wolnych od pracy.

Umozliwia takze zwiekszenie zakresu ustug zaktadu gastronomicznego poprzez
produkcje dan na zewnatrz np. obstuga bankietéw badz zaopatrywanie w zesta-
wy obiadowe instytucji, ktérym nie opfaca sie prowadzenie wtasnej kuchni.

Wyposazenie kuchni w schtadzarki szokowe powoduje, iz praca w kuchni i przy-
gotowanie wysokiej jakosci potraw staje sie tatwiejsze, bardziej komfortowe i
pozwala zaoszczedzi¢ to, na czym klientom zalezy najbardziej - czas i pienigdze.

3
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® Miagazyn produktéw suchych

Magazyn powinien by¢ usytuowany na trasie przedmagazyn-kuchnia. Jest
to miejsce przechowywania produktéw sypkich. Sg one sktadowane na
potkach regatéw i szaf w pojemnikach hermetyzowanych.

Regaty* i szafy magazynowe stuzg przede wszystkim do przechowywania
towaréw. W ofercie wystepujg rézne rozmiary i moduty (szafy z drzwiami
suwanymi lub zawiasowymi, regaty z pétkami petnymi, perforowanymi,
gretingowymi oraz przestawnymi). Szeroka gama wymiarow daje moz-
liwos¢ optymalnego wykorzystania przestrzeni w magazynie poprzez
dobor szaf i regatow o odpowiednich wymiarach.

Regat DM-P-3319 Szafa z drzwiami suwanymi
DM-P-3308

12 * wyrdb wystepuje w wiekszosci pomieszczer zaplecza kuchennego

Zdjecia pogladowe l i : i
urzgdzen do systemu Cook & Chill
\
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Sktad porzadkowy

Sktad porzadkowy stuzy do gromadzenia oraz przechowywania artykutow
higienicznych i narzedzi niezbednych do pracy personelu w zakresie utrzy-
mania czystosci.

Regat* - stuzy do sktadowania srodkow czy-
stosci. Odpowiednia wysoko$¢ regatu oraz
optymalne rozmieszczenie potek zapewniaja
jego funkcjonalnosc.

Regat
DM-P-3319

Szafa - pozwala na sktadowanie narzedzi
czyszczacych, a dostepnos¢ réznych modu-
téw daje mozliwos¢ odpowiedniego roz-
mieszczenia narzedzi.

Szafa
DM-P-3301

Umywalka porzadkowa - w pomieszczeniu spet-
nia funkcje pomocniczg w utrzymaniu czystosci.
W ofercie Dora Metal wystepuje wersja stacjo-
narna oraz zawieszana na Scianie.

Umywalka porzgdkowa
DM-P-3233

10 * wyréb wystepuje w wiekszosci pomieszczen zaplecza kuchennego

L] Zdjecia poglagdowe

linii wydawczej

W ofercie firmy znajduja sie takze ciagi wydawcze zbudowane w oparciu o mobilne sys-
temy bufetowe, dajgce mozliwo$¢ catkowicie dowolnego doboru, konfiguracji, jak i swo-
bodnego przemieszczania poszczegdlnych elementéw ciggu w zaleznoéci od wtasnych
potrzeb, a takze w oparciu o urzadzenia do zabudowy. Te ostatnie stanowig idealne roz-
wiazanie dla poszukujacych funkcjonalnych i tatwych w montazu wyrobéw, dajgcych nie-
ograniczone mozliwosci indywidualnej zabudowy ciagu urzadzen lub pojedyniczych ele-
mentéw wydawania potraw zimnych i gorgcych, pozwalajac na uzyskanie niepowtarzalne;
i dostosowanej do architektury wnetrza stylistyki ciggu.

Ciagi wydawcze i bufety marki DORA METAL s3 produkowane z najwyzszej jakosci mate-
rialéw: ptyty wierzchnie moga by¢ wykonane z wysokogatunkowej stali nierdzewnej lub
granitu, a zabudowa z dekoracyjnej ptyty drewnopodobnej lub nierdzewnej. Na indywi-
dualne zaméwienie istnieje mozliwo$é doboru materiatéw spoza standardowej gamy
kolorystycznej, a w przypadku zabudowy réwniez zastosowania innych materiatow.

Bufety DORJAN Bufet GUSTAW

35
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® Przyjecie towaru

Przyjecie towaru jest pierwszym etapem, podczas ktérego dokonuje sie se-
lekcji produktéw spozywczych. Po przyjeciu towaru, poszczegdine produkty
sg transportowane do wtasciwych dla nich pomieszczen.

_ Umywalka* — wtgcznik kolanowy zapew-
S nia oszczednosc wody i energii, obstuga
bez uzycia rgk gwarantuje wysoka higiene
uzytkowania.

Umywalka z wtgcznikiem
kolanowym DM-S-3281

Wazek transportowy — pozwala na szybki

i wygodny transport towardéw, a wyprofilo-
wane potki oraz solidna, spawana konstruk-
Cja, zapewniajg higiene i bezpieczenstwo

Wodzek transportowy
DM-S-3402

Wodzek platformowy — nisko zamontowana
platforma pozwala na wygodny zatadunek
towaru, a wyprofilowany i ergonomiczny
uchwyt oraz skretne kota dajg mozliwosc¢ ta-
twego transportu przyjetych towardw.

Woézek platformowy
DM-P-3401

8 * wyrdb wystepuje w wiekszosci pomieszczen zaplecza kuchennego
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Szybkos¢ wydawania positkow jest czynnikiem decydujgcym o ich jako-
Sci i wartosci odzywczej. Im krotsze odlegtosci pokonujg kelnerzy i lepsza
jest wspoétpraca miedzy pracownikami kuchni a kelnerami, tym sprawniej-
sza staje sie obstuga klientéw. Potrawy, ktére trafiajg do konsumentéw
muszg by¢ utrzymywane w stanie cieptym przez scisle okres$lony czas.

Na koniec pozostaje jedno najwazniejsze pytanie:
,Czy klient jest zadowolony”? Jezeli tak to z pewnoscig wrdci.

Skrypt zostat przygotowany na podstawie konfiguracji pomieszczen w
Centrum Techniki Kulinarnej ,,DORAM”.

Rzut kuchni szkoleniowej w centrum

techniki kulinarnej DoraM --RAM
entrum Techniki Kulinarnej
Grupa DORA METAL
) LS 01
] = f 01. Sala wys

[ 1 02

~ A

- 04 | - ‘ | 04.

SIS ‘ [ | | 05. Chiodnia pwu"iu“u w opakowanych

07. Magazyn przypraw
08. Magazyn Artykufdw
— 09. Magazyn warzyw | oy

ch

| ‘ : ‘

‘ | o6 | . ! } | ‘ ‘ 06. Obieralnia ziemniakdw | warzyw
| 1 oS
{

[ 10. Szatnia trenerdw
‘ 08 | 07 11. Szatnia damska
- ] 12. Szatnia meska

13, Przyjecie towaru
14. Skiad porzadkowy

o

Zdjecia poglagdowe

zmywalni naczyn stotowych
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