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| OBROBKA KULINARNA

Obrobka wstepna i technologiczna

Obrébka wstepna obejmuje najczesciej takie czynnosci, jak: sortowanie, mycie,
oczyszczanie i doczyszczanie (obieranie, usuwanie czesci niejadalnych, oskubanie, oskrobanie
z tusek), ptukanie, rozdrabnianie (krojenie, szatkowanie, tarcie, siekanie, wydrazanie,
rozcieranie, przecieranie, wyciskanie). Do innych stosowanych czynnosci obrobki wstepnej
zalicza sie takze: moczenie, mieszanie, formowanie, porcjowanie i wykanczanie powierzchni
potproduktow (Konarzewska M, 2009). Obrdbka wstepna ma na celu usuniecie z surowca
zanieczyszczen, czesci niejadalnych, czesci zepsutych oraz nadanie mu odpowiedniego
ksztattu. W wyniku tej obroébki z surowcéw powstajg poétprodukty.

Sposdéb prowadzenia i czas trwania obrébki wstepnej oraz rodzaj uzytych maszyn i
narzedzi wptywajg na jakos¢ gotowych produktéow. Obrébka wstepna w fazie brudnej i
czystej poprzedza obrdbke termiczng. W literaturze spotyka sie tez pojecie obrébki
technologicznej obejmujgcej wszystkie czynnosci, podczas ktérych surowiec przygotowany
jest do spozycia lub  obrobki termicznej. Zalicza sie tu: dojrzewanie,
fermentowanie/kwaszenie, rozdrabnianie, formowanie pétproduktéow, rozdzielanie,
mierzenie, wazenie, liczenie, mieszanie, spulchnianie, moczenie, blanszowanie (Arens —

Azevedo U., Grimpe E., i wsp., 2002).

Obrdbka termiczna

Obrdbka termiczna (cieplna) jest gtdownym etapem w procesie technologicznym
podczas przetwarzania potproduktéw. Polega na poddaniu ich dziataniu réznych temperatur
w urzadzeniach do obrobki termicznej i przetworzeniu w gotowe potrawy (Konarzewska M,
2009, Grzesinska W., 2005). Okoto 90% przygotowywanych dan lub ich sktadnikéw, przed
spozyciem, poddawana jest obrdébce cieplnej w celu uzyskania odpowiednich cech
organoleptycznych (konsystencji, wygladu zewnetrznego, barwy, zapachu, smaku, sktadu

chemicznego potproduktow) i poprawy strawnosci. Potprodukty uzyskane w wyniku obrébki
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wstepnej surowcow w wiekszosci przypadkéw nie nadajg sie bezposrednio do spozycia w
stanie surowym.

Zachowanie wartosci odzywczej potrawy, usuniecie substancji niepozgdanych i
szkodliwych oraz nadanie charakterystycznej smakowitosci jest mozliwe dzieki wtasciwie
dobranej do surowca metodzie i technice obrébki cieplnej oraz zastosowaniu odpowiednich
urzadzen (Grzesinska W., 2005).

Podczas obrébki termicznej moze nastepowac:

® zmiana struktury scian i bton komérkowych oraz odparowanie wody z produktéw miesnych
i warzywnych oraz grzybéw co powoduje zmniejszenie sie objetosci produktow;

e zwiekszenie sie objetosci produktow zbozowych oraz suchych nasion strgczkowych w
wyniku pecznienia skrobi i biatek w srodowisku wodnym;

e zmiana strawnosci (poprawa lub pogorszenie) i przyswajalnosci réznych sktadnikéw
pozywienia, (rozklejanie sie skrobi lub kolagenu i tworzenie zoli i/lub zel, tworzenie
zwigzkoéw Mailrda),

* zmiana barwy wskutek przemian réznych sktadnikdw zywnosci w tym barwnikdéw;

¢ polepszenie jakosci mikrobiologicznej produktow (zniszczenie drobnoustrojow szkodliwych
dla zdrowia pod wptywem temperatury);

e wytworzenie walorow smakowych i aromatu potraw (Witkiewicz Z., Wilgocki S., 2008).

Jakos$¢ produktédw wytwarzanych podczas obrobki termicznej zalezy od szeregu
czynnikow wsréd ktérych decydujgce znaczenie ma odpowiednia kombinacja czasu i
temperatury procesu. Nowoczesne  rozwigzania konstrukcyjne aparatéw grzejnych
pozwalajg na coraz skuteczniejsza kontrole proceséw termicznych oraz tatwiejsze
uzyskiwanie wymaganych parametréw, przy nizszym zuzyciu energii. Materiaty z ktérych
wykonuje sie urzadzenia grzejne sg muszg by¢é wytrzymate, dopuszczone do kontaktu z
Zywnoscig i posiada¢ wysoki standard higieniczny oraz zapewniac¢ skuteczng wymiane ciepta

(Grzesinska W., 2005).
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Metody obrobki termicznej

Metody obrdébki termicznej rdézinig sie rodzajem czynnika przewodzgcego ciepto, jego
zdolnoscig do nagrzewania sie oraz sposobem przenoszenia energii cieplnej. Ciepto rozchodzi
sie w wyniku ztozonych proceséw obejmujgcych przewodzenie, unoszenie (konwekcje), i
promieniowanie.

W produkcji gastronomicznej stosuje sie rézne metody obrobki cieplnej w zaleznosci od
rodzaju potrawy:

1. Gotowanie

a) blanszowanie,

b) gotowanie w ptynach,

c) gotowanie w parze,

d) gotowanie za pomoca fal mikrofalowych;

2. Smazenie

a) smazenie bezttuszczowe na patelniach,

b) smazenie bezttuszczowe na elektrycznie ogrzewanych rusztach,

c) smazenie bezttuszczowe na grillach,

d) smazenie bezttuszczowe na kuchennych ptytach grzewczych,

e) smazenie na patelniach smarowanych ttuszczem,

f) smazenie na patelniach w sredniej warstwie ttuszczu, obejmujacej sSrodek potrawy,

g) smazenie zanurzeniowe na patelniach lub innych urzgdzeniach, w ktdérych potrawa jest
catkowicie pokryta warstwag ttuszczu.

3. Pieczenie, opiekanie, zapiekanie (w piekarniku, na roznie)

a) bez dodatku ttuszczu lub z jego dodatkiem,

b) z ptynem lub bez,

¢) w powietrzu suchym lub wilgotnym,

d) w warunkach statego gorgcego powietrza lub z termoobiegiem powietrza,

e) w warunkach naturalnych lub pod ci$nieniem.
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4. Duszenie oraz jego odmiana zwana pruzeniem

5. Grillowanie

Blanszowanie — bardzo krétkie gotowanie warzyw i owocéw w wodzie lub parze. Czas
gotowania uzalezniony jest od rodzaju produktu, najczesciej jest to 2-3 minuty. Nastepnie
produkt przektada sie do bardzo zimnej wody. Poza zastosowaniem w przetworstwie,
blanszowanie wykorzystuje sie dla uzyskania jedrnych i chrupigcych warzyw i owocdw, tatwo
mozna je tez obierad.

Gotowanie w ptynach — doprowadzenie do miekkosci okreslonych produktéw w
duzej ilosci wrzacej wody czystej lub z dodatkami, o temperaturze 1002C w wyzszej
temperaturze - 1252C - i pod zwiekszonym cisnieniem, gotujgc w szybkowarach,
autoklawach lub szafach cisnieniowych. Czynnikiem przenoszgcym ciepto jest wrzgca woda
lub inne ptyny. Metoda stosowana do obrébki cieplnej warzyw, pétproduktéw macznych,
niektorych gatunkow miesa, ryb i skorupiakdw; gotowanie pod zwiekszonym cisnieniem
wykorzystywane gtéwnie do obrdébki cieplnej warzyw, owocéw i miesa.

Gotowanie w parze — proces gotowania potraw w gorgcej kapieli pary wodnej w
zamknietych pokrywa (z otworem odprowadzajgcym nadmiar pary) naczyniach, takich jak
garnki z pokrywg, kotty warzelne, lub innym hermetycznym urzadzeniu gotujgcym pod
cis$nieniem: szybkowary, autoklawy, piece konwekcyjne, konwekcyjno - parowe i inne typu
Vitasteam (wtoskie urzgdzenie do gotowania na parze) lub inne o podobnym przeznaczeniu
(Witkiewicz Z, Wilgocki S.,2008). Czynnikiem przenoszgcym ciepto jest para wodna. Metoda
stosowana do obrdébki cieplnej ziemniakdéw, warzyw, pyz drozdzowych, gotowanie pod
ciSnieniem — szczegdlnie do warzyw i miesa.

Gotowanie w kuchniach mikrofalowych — polega na ogrzewaniu produktu w wyniku
przeksztatcania energii pola elektromagnetycznego mikrofal w ciepto. Po wniknieciu do
produktu mikrofale oddziatujg na czastki spolaryzowane. Najbardziej znanym dipolem wsréd
czgsteczek jest woda powszechnie wystepujgca w zywnosci. Pod wptywem zmiennego pola

elektrycznego mikrofal dipole wody zostaja wprowadzone w ruch a wskutek tarcia
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poruszajgcych sie czasteczek wytwarza sie ciepto. Im wiecej wody zawiera produkt, tym
szybciej sie ogrzewa pod wptywem mikrofal.

Smazienie — polega na obrdbce termicznej pétproduktédw na patelni (tzw. smazenie
kontaktowe) bez ttuszczu lub w bardzo matej, sredniej lub duzej jego ilosci. Proces obrdbki
termicznej bezttuszczowej odbywa sie na patelniach, ktérych wnetrze jest powlekane
specjalng okrywa zapobiegajaca przywieraniu, np. teflon, lub na patelniach, ktére majg dno
wielowarstwowe (np. typu Zepter). Smazenie bezttuszczcowe na patelni i na ptytach
grzewczych odbywa sie w krétkim czasie w temperaturze okofo 2602C i ma zastosowanie do
potproduktdow miesnych porcjowanych, ktore majg matg zawartos¢ tkanki facznej,
wysmazanych na rézowo, takich jak: poledwica wotowa, schab, piersi z kurczaka i indyka oraz
niektérych gatunkéw ryb. Smazenie w ttuszczu o temperaturze 170 - 220°C, z
zastosowaniem jego cienkiej warstwy, stosuje sie do matych, bardzo delikatnych
potproduktéw, mies formowanych porcjowych czy lanych potraw macznych. Smazenie z
zastosowaniem sredniej warstwy tfuszczu, o temperaturze 160 - 1902C, nazywane takze
smazeniem ptytkim lub kontaktowym, gdyz pétprodukt dotyka dna smazalnika,
wykorzystywane jest do ptaskich porcji miesa formowanych z mas mielonych, ryb, warzyw.
Smazenie w gtebokim ttuszczu (tzw. zanurzeniowe) jest to poddawanie potraw obrébce
cieplnej, z jednoczesnym przyrumienieniem w gorgcej kapieli ttuszczowej. Temperatura
smazenia to 130 - 1809C. T3 technike smazenia stosuje sie do paczkow, frytek, faworkéw,
ale tez drobiu porcjowanego, chudych ryb. Czynnikiem przenoszagcym ciepto jest
zastosowany ttuszcz.

Pieczenie — technologiczny proces przebiegajgcy pod wptywem nagrzanego gorgcego
powietrza w zamknietej przestrzeni piekarnika lub w innych urzgdzeniach zamknietych lub
otwartych (prodizach, kombiwarach, piecach konwekcyjnych, konwekcyjno — parowych oraz
ezektorowych). Proces suchego pieczenia stosuje sie najczesciej do ciast, warzyw i owocow,
a z nawilzeniem do mies, drobiu i ryb. Na poczatku procesu pieczenia miesa i drobiu stosuje
sie wysokg temperature 220 - 2502C, do momentu wytworzenia sie zdenaturowanej
warstwy ochronnej , nastepnie zmniejsza sie jg do 170 - 1802C. Czynnikiem przenoszacym

ciepto jest suche lub wilgotne, gorgce powietrze. Metoda ta stosowana jest do obrébki
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cieplnej niektérych rodzajow mies, ziemniakow, ciast, sufletéw. Pieczenie mozna
przeprowadzac takze na roznie, wéwczas do pieczenia nie uzywa sie ttuszczu. W zywieniu
dietetycznym stosuje sie pieczenie w folii aluminiowej lub pergaminie lub specjalnych foliach
z tworzyw sztucznych. Produkty pieczone w ten sposdb sg fatwiej strawne i przyswajalne,
gdyz sporzadza sie je bez dodatku ttuszczu.

Zapiekanie — technika pieczenia, ktérej celem jest nadanie okreslonych cech
smakowo —zapachowych uprzednio przygotowanym potproduktom. Potrawy zapieka sie w
piekarnikach, w kamionkowych lub zZaroodpornych naczyniach, w ktérych podaje sie je
konsumentowi. Do zapiekania stosuje sie takze grille z gérnym nagrzewaniem wykonujgc
zapiekanki z pieczywa i roznych dodatkéw, np. miesnych, warzywnych i tartego sera.
Zapiekanie trwa znacznie krécej niz pieczenie (kilka —kilkanascie minut).

Duszenie — proces obrébki termicznej bedacy potgczeniem dwodch proceséw,
obsmazania i gotowania w matej ilosci ptynu (we wiasnym sosie) z niewielkim dodatkiem
ttuszczu, lub dtugotrwaty proces gotowania we wtasnym sosie (mata ilos¢ ptynu) i ttuszczu
bez etapu obsmazania. Pétprodukty najczesciej obsmaza sie wiec najpierw na ttuszczu w celu
zrumienienia powierzchni oraz wytworzenia substancji aromatycznych w temperaturze
1809C, a nastepnie gotuje sie je pod przykryciem, co zmiekcza i rozluznia tkanki produktéow
poddawanych temu procesowi. Do procesu duszenia uzywa sie kwasoodpornych naczyn ze
stali nierdzewnej z wielowarstwowym dnem zapobiegajgcym przypalaniu sie potraw, ktore
majga szczelnie dopasowane pokrywy. Czynnikiem przenoszgcym ciepto podczas duszenia jest
ttuszcz i niewielka ilos¢ ptynu. Metoda stosowana do obrobki cieplnej wielu gatunkéw miesa
i warzyw. Duszone potrawy bez obsmazania sg bardziej smaczne, lzej strawne i mogg
stanowi¢ diete dla chorych (Witkiewicz Z, Wilgocki S.,2008). Duszenie bez obsmazania to
gotowanie we witasnym sosie lub z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu i matej ilosci ttuszczu.
Stosuje sie je do sporzadzania potraw tatwostrawnych i obrdbki cieplnej produktéw
delikatnych, na przyktad owocéw, mitodych warzyw i ryzu. Proces technologiczny, bedacy
odmiang duszenia, polegajgcy na obrdobce cieplnej surowcow i potproduktow w
akutermicznych naczyniach ze stali nierdzewnej ze szczelng pokrywa i dnem

wielowarstwowym (np. typu AMC, Zepter) z niewielkim dodatkiem wody i ttuszczu. Proces
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ma najczesciej zastosowanie do obrébki delikatnych mies i warzyw w obnizonej
temperaturze.

Grillowanie, opiekanie — jest sposobem przyrzadzania mies, drobiu i ryb, w ktérym
wykorzystuje sie miedzy zawarty w surowcu. Opieka sie takze gotowe do spozycia produkty
w celu uzyskania przypieczonej skérki. Mozna takze opieka¢ warzywa i owoce o delikatnej
strukturze. Potprodukty i surowce poddawane sg obrébce cieplnej poprzez silne
promieniowanie cieplne, podczerwone lub ciepto kontaktowe w temperaturze okoto 1602C
do 220°C. Wykorzystuje sie przy tym niewielkg ilo$¢ ttuszczu. Energia fal
elektromagnetycznych wnika do zewnetrznych warstw produktu i zamienia sie w ciepto.
Ciepto jest tez przekazywane przez nagrzane powietrze.

Dla uatrakcyjnienia potraw, podniesienia ich wartosci smakowej i estetycznej stosuje sie
rdzne zabiegi sporzadzania lub wykaniczania dan w obecnosci konsumenta. Z metod obrdbki
termicznej zaliczy¢ tu nalezy grillowanie potraw, a sposobem wykanczania , ktéry mozna

czesciowo zaliczy¢ do metod obrdbki cieplnej jest flambirowanie.

Podstawowe urzadzenia do obrébki termicznej w gastronomii

Urzadzenia do obrébki termicznej potraw, montowane sg w pomieszczeniu kuchni gorgcej w
samodzielne zespoty lub linie technologiczne. Niektére urzadzenia, szczegdlnie te, ktére
wykonujg wiele czynnosci (piece konwekcyjno — parowe), grille lub piekarniki, do ktérych
musi by¢ swobodny dostep, montowane sg na samodzielnych stanowiskach.

Kuchnia witasciwa (goraca) zajmuje najczesciej centralny obszar funkcjonalny i powigzana jest
z jednej strony z przygotowalnig ,czystg” (kuchnig zimng), deserownig oraz posrednio — z
rozdzielnig kelnerska. Przedstawiony dos¢ ogdlny schemat funkcjonalny kuchni, wystepuje

np. w hotelach sredniej wielkosci i o podwyzszonym standardzie.

W obrdébce termicznej wyrdznia sie nastepujgce zespoty urzgdzen w kuchni gorace;j:
e linie technologiczne — sktadajg sie z modularnych zestawow urzadzen do termicznej

obrébki elementdéw kulinarnych, o réznej szerokosci urzadzen (390, 600, 700, 750, 900 mm);
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e samodzielne zespoly urzadzern do obrébki termicznej potraw, na przykfad: gotowania,
smazenia lub grillowania;

* uniwersalne zespoty grupujgce wiele urzagdzen zamontowanych w jednym bloku, stuzgcych
do réznych rodzajow obrébki termicznej potraw (Witkiewicz Z, Wilgocki S.,2008; Btadek Z,
2001).

W ukfadzie przestrzennym zespoty te moga tworzy¢ prostokat lub kwadrat, zapewniajac
swobodny dostep do poszczegdlnych urzadzen z kazdej strony. Pojedyncze urzgdzenia
montowane sg przy $cianach, z dostepem od strony frontowe;j.

Tradycyjne metody obrdbki cieplnej wymagajg zastosowania szeregu urzgdzen a ich
rozmieszczenie w kuchni wymaga duzych powierzchni. Urzadzenia te w trakcie produkcji
zuzywajg duzo wody i energii elektrycznej, a wiec w znacznym stopniu podwyzszajg koszt
wytworzonej potrawy.

Nasycenie $rodkami technicznymi, tj. sprzetem i urzadzeniami mechanicznymi,
czesciowo automatycznymi, jest coraz wieksze, dochodzace juz w wielu przypadkach do
stanu produkcji pétprzemystowej z wykorzystaniem jedynie indywidualnych cech mistrzow
sztuki kulinarnej i tradycji dobrej kuchni, z ktdrej znany byt w przesztosci niejeden hotel. Lista
takiego sprzetu i urzadzen jest bardzo dtuga, szczegdlnie w warunkach, w ktérych na
Swiatowym rynku wystepuje liczna grupa producentéw specjalizujgcych sie od wielu lat w tej
dziedzinie. Prawie co roku, z okazji $wiatowych wystaw, pojawiajg sie nowe urzadzenia,
ulepszane sg ciggle modele juz stosowanego sprzetu, wprzegana jest coraz czesciej
automatyka, preferuje sie nowe metody warzenia i przyrzadzania, uwzgledniajgce
wspotczesne zasady racjonalnego zywienia oraz ekonomiki pracy.

W dziale obrobki termicznej stosuje sie réznorodne trzony kuchenne, kotty i kociotki
warzelne, patelnie, piekarniki, ruszty, opiekacze, promienniki (potocznie: salamandry), piece
konwekcyjne i konwekcyjno - parowe, frytownice, podgrzewacze, szybkowary, urzgdzenia

mikrofalowe, blokowe uktady urzadzen grzejnych oraz tunele wielofunkcyjne.
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Trzony kuchenne

Sg podstawowym elementem wyposazenia kazdej kuchni. Umozliwiajg one
przyrzadzanie réznorakich potraw i wydawanie ich w stanie gorgcym przez caty okres
dziatania kuchni. W produkgcji i eksploatacji spotyka sie réznorodne rozwigzania trzonéw
kuchennych, ktére mozna podzieli¢ na dwie grupy:
¢ scalone ptytowe piece o rézinych wymiarach — stosowane coraz rzadziej, majg jeszcze
zastosowanie w matych i starych zaktadach gastronomicznych i hotelach;

e urzadzenia zestawcze, sktadajgce sie z wielu jednostek modularnych — umozliwiajg
dowolne formowanie trzonu w zaleznosci od miejscowych warunkéw powierzchniowych
kuchni i potrzeb technologiczno — produkcyjnych a podstawowe wymiary poszczegdlnych

segmentdw opierajg sie na firmowej standaryzacji (Btagdek Z., 2001).

Trzony kuchenne s3, obok kottdw warzelnych, najczesciej stosowanymi w kuchni
aparatami grzejnymi. Zaleznie od rodzaju wykorzystywanej energii wyrdznia sie trzony
kuchenne gazowe i elektryczne.

* Trzony kuchenne gazowe — sktadajg sie z konstrukcji nosnej, obudowy, instalacji rurowej
doprowadzajgcej gaz, palnikéw i zapalacza.

e Trzony kuchenne elektryczne - sktadajg sie z konstrukcji nosnej i obudowy, instalacji
elektrycznej, ptytek grzejnych, przetagcznikdbw mocy, termoregulatoréw i lampek
sygnalizacyjnych. W niektdrych trzonach instalowany jest wytgcznik przecigzeniowy, ktéry
automatycznie odcina doptyw mocy, jezeli ptyta grzejna nie jest obcigzona np. naczyniem z
potrawg. Dodatkowym wyposazeniem jest tez wskaznik — wytgcznik, ktdry umozliwia
realizowanie odpowiedniego programu czasowo — temperaturowego w zaleznosci od

rodzaju i wielkosci przygotowywanej potrawy.

Duzym osiggnieciem technologicznym w konstrukcji trzonéw kuchennych
elektrycznych jest zastosowanie ptyty szklano — ceramicznej, w ktérej nagrzewaja sie tylko

okreslone pola grzejne. Dzieki temu emisja ciepta do otoczenia jest zdecydowanie mniejsza
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w porownaniu z trzonami zeliwnymi, co wptywa jednoczesnie na znaczna poprawe
warunkow pracy oraz zmniejsza zuzycie energii (Grzesiriska 2005).

Trzony z ptytg szklano — ceramiczng majg bardzo dobre cechy uzytkowe:

e gtadkos¢ powierzchni pozwalajgcy na utrzymanie czystosci,

e odpornos¢ na szok termiczny,

e krotki czas rozgrzewania.

Na polskim rynku dostepne sq rowniez indukcyjne trzony kuchenne. Sq drogie, jednak
korzysci z ich uzytkowania sq niezaprzeczalne. Nagrzewanie indukcyjne ma bowiem

przewage nad tradycyjnym.

Kotty warzelne

Stuzg do przyrzadzania, gotowania i przetrzymywania w stanie gorgcym potraw, produktéw i

ptyndw spozywczych. Kotty warzelne instalowane s3 przede wszystkim w zapleczach

gastronomicznych $rednich i duzych hoteli, ktére nalezg do nizszych grup standardowych

oraz w barach o duzej przepustowosci i innych punktach zbiorowego zywienia zamknietego.
W zaleznosci od zastosowanego medium grzejnego mozna wyrdzni¢ nastepujgce

rodzaje kottéw warzelnych:

e weglowe - obecnie rzadko montowane, zazwyczaj w kuchniach czynnych sezonowo, w

miejscowosciach, gdzie nie ma sieci gazowej, a doprowadzona do budynku energia

elektryczna nie ma wystarczajgcej mocy;

* parowe (przewaznie na pare niskoprezng) - instalowane w obiektach, gdzie para wodna

jest rowniez uzywana do innych celéw np. w szpitalach do dezynfekcji. Pare te mozina

wytwarzaé w kotle gazowym (jesli budynek jest podtgczony do sieci miejskiej) lub w kotle na

paliwo state;

® gazowe - najpopularniejsze, umieszczane w kuchniach wyposazonych w instalacje gazowg,

zwtaszcza w kuchniach stotéwkowych;

e celektryczne - montuje sie je w matych zaktadach zywienia zbiorowego, gdzie

wykorzystywane sg najczesciej jako urzgdzania rezerwowe, przede wszystkim dla kottéw
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warzelnych gazowych, na wypadek gdy w sieci gazowej wystepujg nadmierne spadki

cisnienia.

Oprdcz wspomnianych trzondw kuchennych i kottéw warzelnych istnieje wiele innych
urzgdzen przeznaczonych do obrébki cieplnej zywnosci. Gastronomiczne urzadzenia grzejne
charakteryzujg trzy podstawowe wyrdzniki jakosciowe:

e metoda i technika obrébki cieplnej do ktérej sg stosowane: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, restytucja, utrzymanie w gotowosci do spozycia;

* sposéb doprowadzenia ciepta do zywnosci poddawanej obrdbce: konwekcja w cieczy,
parze lub gazie, fale elektromagnetyczne, przewodzenie;

* rodzaj energii zasilajgcej przemienianej w ciepto: okreslong temperature do obrébki
cieplnej otrzymuje sie przez spalanie paliw statych, ciektych i gazowych, wykorzystanie

energii elektrycznej, promieniowania podczerwonego i fal o bardzo matych dtugosciach.

W zaleznosci od wspomnianego zrédta ciepta rozrdznia sie urzagdzenia:
® ogrzewane paliwem statym lub ptynnym (wegiel, olej itp.),

e gazowe (gaz ziemny, miejski, ptynny, propan — butan),

e elektryczne (zasilane z sieci 220i 230 / 380 V),

e parowe (para wodna niskiego lub rzadziej wysokiego cisnienia),

¢ mikrofalowe,

* kombinowane, jak parowo — gazowe, gazowo — elektryczne itp.

Prawie we wszystkich sposobach ogrzewania, ciepto jest doprowadzane do produktu na
drodze przewodzenia lub naturalnej konwekcji. Sitg napedowq jest rdinica temperatur
miedzy medium grzewczym (woda, ttuszcz, para, powietrze), a produktem zywnosciowym.
W konwekgji przenikanie ciepta ogranicza warstwa zimnego powietrza otaczajgca produkt.
Dlatego wysitki konstruktorow urzgdzen gastronomicznych zmierzajg do zintensyfikowania
procesu nagrzewania potraw, a intensywng wymiane ciepfa w nowoczesnych urzadzeniach

grzewczych uzyskuje sie przez:
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e podwyzszenie temperatury obrébki cieplnej,

* zwiekszenie powierzchni wymiany ciepfa,

* poprawe wspotczynnika wnikania ciepfta,

¢ likwidacje chtodnej warstwy powietrza otaczajgcej ogrzewany produkt.

Dziatania te powodujg postep w konstrukcji aparatéw grzejnych i powstawanie nowych
urzadzen gastronomicznych, takich jak:

* piece z wymuszong konwekcjg,

e wielofunkcyjne piece konwekcyjno — parowe,

e piece dziatajgce na zasadzie uderzenia strugami gorgcego powietrza,

* piece dziatajace z wykorzystaniem mikrofal i promieni podczerwonych,

e steamery — aparaty do gotowania w parze pod zwiekszonym lub atmosferycznym
ciSnieniem,

e kotty warzelne z zamknietym uktadem grzewczym,

e aparaty do zanurzeniowego smazenia pod zwiekszonym ci$nieniem,

* nowoczesne trzony kuchenne: szklano — ceramiczne i indukcyjne ptyty do bezttuszczowego

smazenia, np. typu griddle (Btgdek Z., 2001, Grzesiriska W., 1997).

Trendy w produkcji urzadzen do obrdébki kulinarnej

Obrébka wstepna. Producenci dbajg, aby uzytkownicy mogli dobra¢ odpowiednig do
potrzeb maszyne, gwarantujgc jednoczesnie:

e maksymalne bezpieczenstwo obstugi i zabezpieczenie ruchomych elementéw roboczych
przed przypadkowym dotknieciem operatora,

e wysoka wydajnos¢ maszyny i jakos¢ uzyskanego produktu przy jednoczesnie jak
najmniejszym zuzyciu energii,

e tatwosc¢ i komfort obstugi,

e fatwos$¢ utrzymania urzgdzenia w czystosci — wykonanie go z odpowiednio dobranych
materiatdw, unikanie ostrych zataman i katéw (miejsc trudno dostepnych, gdzie gromadzic¢

by sie mogty resztki produktéw i brud), stosowanie ksztattéw zaokraglonych obtych,
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e optymalizacje wymiardow przy jednoczesnym zachowaniu zatozen ergonomicznych
utatwiajgcych obstuge,

* optymalng trwatos¢ i niezawodnos$¢ urzadzenia.

Obrdbka cieplna. Wszystkie prace zwigzane z unowoczes$nianiem urzgdzen do obrébki
cieplnej zmierzajg w kierunku:

e zachowania jak najwieksze] ilosci witamin i soli mineralnych, zmniejszenia zawartosci
ttuszczu w potrawie, ograniczenia ilosci dodawanej soli kuchennej itp.,

e budowy uniwersalnych urzadzen stuzgcych do wykonywania réznych proceséw
technologicznych (gotowania, pieczenia, rozmrazania, podgrzewania, pasteryzacji,
blanszowania),

e skracania czasu obrébki cieplnej oraz zwiekszenia wydajnosci procesu przez wykorzystanie
réznych metod ogrzewania,

® zmniejszenia zuzycia energii przez skracanie czasu osiggania petnej gotowosci dziatania
urzadzenia,

e tatwiejszej i bezpieczniejszej obstugi,

* budowy urzadzen bardziej ergonomicznych i uniwersalnych, przystosowanych rozmiarami
do obowigzujacych norm gastronomicznych GN, dzieki czemu unika sie zbednego
przektadania potraw — pojemniki GN wykorzystuje sie do przechowywania, obrébki cieplnej
oraz do wydawania potraw,

e konstruowania urzadzen o réznej wielkosci i wydajnosci oraz optymalnej niezawodnosci i
trwatosci,

® zmniejszenia niszczycielskiego oddziatywania na srodowisko poprzez eliminowanie paliw
statych i ptynnych, zastgpienia ich energig elektryczng,

e usprawnienia procesu mycia urzadzen, zmniejszenia zuzycia wody i energii przez

wyeliminowanie miejsc niedostepnych i trudnych do oczyszczenia (Grzesiriska W.,2005).
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NOWOCZESNE TECHNOLOGIE W PRZYGOTOWANIU POTRAW

Urzadzenia i naczynia

Podstawowe wyposazenie kuchni w zaktadach gastronomicznych stanowig piece i
piekarniki. Piece — najczesciej wbudowane sg w trzony kuchenne, piekarniki — sa
urzgdzeniami wolno stojgcymi.

Tradycyjne piece dziataty na zasadzie konwekcji naturalnej. Aby pokona¢ opér cieplny
zimnej warstwy granicznej wokdt produktu, nalezato stosowaé wyzszg temperature obrébki
cieplnej, co niejednokrotnie prowadzito do przypalenia produktu. Tradycyjne piece zastepuje
sie nowoczesnymi piecami z konwekcjag wymuszong, ogrzewaniem strumieniami gorgcego
powietrza, czy tez konwekcjg wymuszong mieszaniny parowo — powietrzne;j.

Pod koniec XX wieku inzynierowie zajmujacy sie technologia obrébki termicznej
potraw stworzyli nowe uniwersalne urzadzenie, ktére moze zastgpi¢ wszystkie dotychczas
stosowane procesy gorgcej obrébki elementédw kulinarnych — piec konwekcyjno — parowy
(Witkiewicz Z., Wilgocki S., 2008).

Piece konwekcyjno—parowe s3g niewatpliwie jednymi z najnowoczesniejszych
urzgdzen kuchennych. Ich mozliwosci sprawity, ze s3 niezbednym wyposazeniem
nowoczesnej kuchni przygotowujacej dania szybko i sprawnie. Stosowane od dawna w wielu
restauracjach, obecnie stajg sie poszechne takze w stotéwkach i jadtodajniach (Peda R.,

2002; Grzesinska W., 2005; Diakun J., Zawisza K, 2006).

Piece konwekcyjne i konwekcyjno — parowe

¢ Piece konwekcyjne / z wymuszong konwekcjg

S3 to uniwersalne urzadzenia gastronomiczne do pieczenia ciast, pieczywa, butek z farszem,

potraw miesnych, zapiekanek, lazanii.
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Piece konwekcyjne mogg sie roini¢ od siebie budowg, poniewaz producenci stosujg
réznorodne rozwigzania techniczne usprawniajgce przeptyw powietrza w przestrzeni pieca.

Niemniej zasada dziatania jest jednakowa.
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Rys. 2. Budowa pieca konwekcyjnego (Grzesinska W., 2005)

Dziatanie piecdow z wymuszong konwekcjg polega na zwiekszeniu predkosci
przeptywu gazu, co prowadzi do rdwnomiernego rozktadu temperatur wewnatrz komory
pieca oraz do szybszego ogrzewania produktu zywnosciowego. Wentylator umieszczony za
ptaska przegroda zasysa powietrze przez otwér i rozprowadza je po sScianach komory
pieczenia. Zanim powietrze osiggnie przestrzen pieczenia, zostaje nagrzane przez elementy
grzejne umieszczone po obu stronach wentylatora. Taka cyrkulacja powoduje wzrost
predkosci powietrza przy optywaniu produktu, co zmniejsza grubos$é¢ chtodnej warstwy
granicznej, a tym samym zwieksza szybkosé¢ konwekcyjnego wnikania ciepta do zywnosci.
Jednak miejscowe rdznice w grubosci warstwy przysciennej oraz predkosci powietrza moga
prowadzi¢ do nierdwnomiernego pieczenia. Szczegdlnie dotyczy to wystajacych czesci i
brzegéw pieczonego produktu.

Aby zapobiec osuszaniu, a nawet przypalaniu produktéw pieczonych w piecach
konwekcyjnych, stosuje sie w nich system nawilzania gorgcego powietrza. Dodatkowym
atutem systemu nawilzania jest zwiekszenie wspdtczynnika wnikania ciepta do pieczonych
produktow. Wymuszony obieg goracego powietrza, realizowany za pomocga

termowentylatora lub wysokowydajnej turbiny, gwarantuje szybkie nagrzewanie i jednolity
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rozktad temperatury w komorze roboczej. Zainstalowana turbina wyposazona jest w
przetgcznik niskiej i wysokiej predkosci obrotowej topatek. Termostat pieca pozwala na
ptynng regulacje temperatury. Dodatkowym wyposazeniem piecéw konwekcyjnych moze
by¢ grill — zachodzi wéwczas opiekanie promiennikami kwarcowymi.

Zastosowanie pary i gorgcego powietrza w piecach konwekcyjnych zaowocowato produkcja
wielofunkcyjnych piecéw konwekcyjno — parowych.

¢ Wielofunkcyjne piece konwekcyjno — parowe

Piece konwekcyjno parowe majg stosunkowo krotka historie, stosowane sg od okoto 20 lat, i
obecnie stanowig jedne z podstawowych urzadzen w gastronomii. Protoplastg pieca
konwekcyjno-parowego byt piekarnik i piec tradycyjny. W celu rownomiernosci rozktadu
temperatury w catej komorze pieca wprowadzono wymuszony obieg powietrza. Powstat w
ten sposdb piec konwekcyjny, przez wprowadzenie funkcji naparowania stat sie
wielofunkcyjnym piecem konwekcyjno-parowym. Sprzet uzytkowany w piekarnictwie do
wyrobow piekarniczo-cukierniczych po modernizacji i zwiekszeniu funkcji uzytkowych trafit
na wyposazenie obiektéw gastronomicznych i z biegiem lat zyskuje na znaczeniu w zywieniu
zbiorowym (Grzesiniska W., 2005; Diakun J., Zawisza K, 2006).

Piece konwekcyjno — parowe stanowig we wspétczesnej kuchni urzadzenie bardzo
przydatne tak z punktu widzenia mozliwosci szybkiej obrobki termicznej, jak i
rownoczesnego przyrzadzania kilku potraw z utrzymywaniem waloréw smakowych i koloru.
Piece wielofunkcyjne pozwalajg bowiem na prowadzenie obrébki termicznej wielu surowcéw
jednoczesnie, np. smazenie miesa, ryb lub drobiu. Moze ona odbywa¢ sie w tym samym
czasie bez skutkéw wzajemnego przenikania zapachéw.

W piecach tych kazdy z czynnikéw (para wodna, powietrze) moze dziata¢ osobno lub
oba mogg dziata¢ jednoczesnie, przy dodatkowo dowolnie okreslonym czasie i temperaturze.
Generalng zasadg obrobki cieplnej w tych piecach jest potaczenie gorgcego powietrza i pary
wodnej podawanej do komory w sposéb ciggly. Mieszanina parowo — powietrzna znacznie
przyspiesza wymiane ciepta miedzy otoczeniem a produktem poprzez wzrost wspdtczynnika

wnikania ciepta z 0,3 - 1,7 kW / m?K do 5,7 — 17,0 kW / m?K. Ponadto para wodna ulegajac
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kondensacji na powierzchni produktéw oddaje ciepto, a powstaty kondensat chroni produkt

przed utratg wody i wysuszeniem (Grzesiriska W., 2005).

Budowa i podziat piecéw konwekcyjno — parowych

Piec konwekcyjno — parowy skfada sie z komory wewnetrznej, izolowanej watg izolacyjng
umieszczong w szkielecie. Na tylnej lub bocznej Scianie komory wewnetrznej instaluje sie
silnik z wentylatorem, na ktdérego obwodzie znajdujg sie grzatki. Przed wentylatorem i
grzatkami umieszczona jest kryjgca miedzyscianka. Komora kazdego pieca jest oswietlona, co
umozliwia obserwacje pieczenia. Do odprowadzenia skroplin przewidziano specjalny odptyw.

Wewnetrzna przestrzen komory jest zamknieta drzwiczkami.

Wyrdznia sie trzy grupy piecéw konwekcyjno — parowych:

e gastronomiczne — typ najczesciej uzywany,

e cukiernicze lub cukierniczo — piekarnicze — majg mniej funkcji niz piece gastronomiczne i sg
skonstruowane do wypiekdw ciast. Dodatkowo posiadajg komore wzrostowg, tzw. garownik;
e piekarniki parowe i odpiekowe — do mrozonego pieczywa lub innych wypiekow.

W zaleznosci od rodzaju sterowania i stopnia wyposazenia wyrdézniamy trzy rodzaje piecow
konwekcyjno — parowych:

¢ analogowe,

¢ elektroniczne,

* procesorowe.

Wyréznia sie dwa rodzaje piecow konwekcyjno — parowych ze wzgledu na sposéb
wytwarzania pary (Grzesinska W., 2005; Btagdek Z., 2001):

¢ Piece natryskowe - wytwarzanie pary odbywa sie w komorze gotujgcej pieca (system
bezposredniej produkcji pary). Woda dostarczana bezposrednio do komory przez system
dysz w postaci strumienia jest rozbijana, przez topatki umieszczone na wentylatorze, na duzg
ilos¢ mikrokropelek, ktore trafiajgc na grzatke bardzo efektywnie zostajg przeksztatcone w

pare. llos¢ doprowadzonej wody zalezy od Zgdanej wilgotnosci. Jest ona regulowana
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zaworem elektromagnetycznym. Aby wprowadzanie wody byto jednakowe (stabilne), jej
ci$nienie zmniejsza sie i stabilizuje za pomocg dyszy redukcyjnej. W zaleznosci od wyboru
wilgotnosci na tablicy sterowniczej zmienia sie objeto$é natryskiwanej wody na $rodek
wentylatora. Zaletg tak skonstruowanych piecéw jest tatwa ich konserwacja (widaé
zakamienianie pieca), jak tez nizsza cena.

e Piece bojlerowe - wytwarzanie pary odbywa sie w bojlerze (wytwornicy pary). Do
urzgdzenia zaktadany jest bowiem dodatkowo bojler, ktory wytwarza pare.
Najnowoczesniejsze modele piecOw posiadajg generatory pary potaczone w uktadzie
zamknietym z kondensatorem pary (skraplaczem) i wurzgdzeniem automatycznie
oczyszczajgcym kondensat (skroplong pare), co zapewnia kazdorazowo wykorzystanie wody
uzdatnionej. Wilgotnos¢ w komorze gotujgcej mierzona jest przy pomocy rejestratoréw
mikroprocesorowych. Zakamienianie bojlera jest niewidoczne i potrzebe jego czyszczenia
trzeba oceni¢ na tzw. ,wyczucie”. Piece konwekcyjno-parowe z zamontowang wytwornicg

pary sg drozsze (Grzesirnska W., 2005).

Nowoczesne piece i piekarniki dostosowane sg do modutowego systemu z
wykorzystaniem znormalizowanych pojemnikow GN, dzieki czemu mogg stanowi¢ ogniwo w
tanicuchu procesdw technologicznych, bez koniecznosci przektadania potraw do innych
naczyn. Pojemnos¢ pieca konwekcyjno — parowego okreslana jest iloscig pojemnikow GN
oraz ich wielkoscig, przyktadowo: piec o pojemnosci 6x1 / 1 GN — moze pracowac na szesciu
poziomach w szesciu réznych pojemnikach o wysokosci 20 mm. Od ilosci pojemnikéw GN
zalezy wydajnos¢ i cena pieca — im wieksza liczba prowadnic w piecu na pojemniki GN, tym
urzgdzenie jest drozsze. Piece wielofunkcyjne produkowane sg w kilku wielkosciach np. piece
6 GN 1/1 o mocy 9,3 kW, 10 GN 1/1 o mocy 18,9 kW, 20 GN 1/1 o mocy 37,4 kW i innych.
Zastosowanie pojemnikdw jest zwigzane z rodzajem prowadzonej obrdbki termicznej. Do
gotowania w parze stosuje sie najczesciej pojemniki perforowane o wysokosci 200 mm, a do
smazenia lub w pieczenia w gorgcym powietrzu pojemniki o wysokosci 20 mm. Pieczenie w
kombinacji gorgcego powietrza oraz pary prowadzi sie natomiast w pojemnikach o

wysokosci 40 — 200 mm (Btadek Z., 2001).
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Typowe wielkosci komér piecow konwekcyjno parowych mierzone wielkoscia i iloscig
pojemnikédw GN o wysokos$ci 20 mm, przy rozstawie prowadnic 60-70 mm proponowane
przez producentdéw to najczesciej
¢ na 3-6 pojemnikow GN o wielkosci 2/3,
¢ na 3-20 pojemnikéw GN o wielkosci 1/1,

* na 6-20 pojemnikéw GN o wielkosci 2/1.

Aby sprosta¢ wymaganiom higienicznym i w znacznym stopniu utatwi¢ proces mycia i
czyszczenia, wnetrze piecoOw pozbawione jest ostrych krawedzi. Narozniki sg zaokraglone,
stelaze tatwe do wyjmowania, a system potgczonych odptywow gwarantuje usuniecie kazde;j
ilosci wody doprowadzonej do pieca. Dodatkowo komora robocza jest wykonana w catosci ze
stali kwasoodpornej. Obecnie wiekszos¢ piecéw konwekcyjno — parowych jest wyposazona w
drzwi z podwdjng lub potréjng szybg wykonang ze szkta hartowanego oraz hermetycznym
zamknieciem i wyfacznikiem bezpieczenstwa. Aby zwiekszy¢ bezpieczenstwo obstugi, wielu
producentéw stosuje dwustopniowy system otwierania drzwi: najpierw — niewielkie
uchylenie drzwi w celu wypuszczenia pary i gorgcego powietrza do systemu wentylacyjnego,
nastepnie — catkowite otwarcie w celu oprdznienia lub zatadowania pieca. Czesto stosuje sie
podwdjng wentylowang szybe w drzwiach, z przestrzenig zapobiegajgcq nagrzewaniu sie
zewnetrznej powierzchni drzwi powyzej 602C. Odpowiednia konstrukcja drzwi umozliwia ich
doktadne wyczyszczenie, a takze zapobiega zjawisku zaparowania szyb od wewnatrz bez
mozliwosci usuniecia wilgoci. Problem ten wystepowat w piecach z tradycyjng prdznia
pomiedzy szybami w drzwiach.

Rownomierny obieg powietrza uzyskuje sie dzieki umieszczeniu wentylatora lub kilku
wentylatoréw na jednej ze Scian komory pieca. Jesli wentylator jest umieszczony na bocznej
Scianie komory, to pojemniki GN sg wktadane do pieca wezszg strong. Takie rozwigzanie
umozliwia stosowanie pojemnikow GN o wymiarach mniejszych niz 1/1 bez wyposazania
piecéw w dodatkowe prowadnice. Wadg natomiast jest nawiew gorgcego powietrza z boku,
ktdry powoduje, ze ochtadza sie ono przy szybie i rozktad temperatur w komorze pieca jest
nierdwnomierny. Jezeli wentylator umieszczono na tylnej scianie komory, to pojemniki

wktada sie do pieca szerszg strong. Jest to wygodniejsze w obstudze, gdyz tatwiej utrzymacd
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ich srodek ciezkosci. Nawiew gorgcego powietrza od tylnej $ciany pieca ma rowniez te zalete,
ze gorace powietrze owiewa potrawe, a schtodzeniu w kontakcie z drzwiami pieca ulega
dopiero powracajgc. Pewng niedogodnoscig jest koniecznos$¢ zaktadania dodatkowej szyny
dla pojemnikéw GN o wymiarach mniejszych niz 1/1.

Piec moze by¢ obstugiwany za pomocg panelu sterujgcego z pokrettami (sterowanie
manualne) badz przyciskami (sterowanie manualne plus programator). Producenci czesto
dostosowuja te urzadzenia do ewentualnej rozbudowy ich funkcji. Pozwala to na rozpoczecie
eksploatacji pieca w najprostszej wersji, a nastepnie (w miare potrzeb) na sukcesywne

zwiekszanie jego mozliwosci (Grzesinska W.2005; Peda R.,2002; Btadek Z., 2001).

Rozwigzania techniczne w piecach konwekcyjno — parowych

Temperatura, w jakiej pracujg piece siega 250 - 3002C, a wilgotnos¢ moze by¢
regulowana w zakresie 0 — 100%. llos¢ ciepta dostarczanego do komory piekarnika jest
dobierana do ilosci i rodzaju surowca. Moc niezbedna do pracy pieca bardzo czesto jest
optymalizowana i obliczana przez komputer. W porédwnaniu z tradycyjnymi metodami w
czasie uzytkowania piecéw konwekcyjno — parowych uzyskuje sie znaczne oszczednosci.
Uktad sterujgco — regulujacy, czyli komputer jest najwazniejszym elementem nowoczesnego
pieca. Komputer pieca umozliwia programowanie urzgdzenia. Mozna zaprogramowac nawet
kilkadziesigt (do 99) réznych procedur, ktére beda posiada¢ do dwudziestu etapéw obrébki o
réznych parametrach. Czes$¢ producentéw oferuje piece, ktdre posiadajg mozliwosc
podtagczenia do komputera klasy PC. Dzieki temu programowanie jest duzo tatwiejsze.
Podtaczenie komputera do pieca umozliwia tez statg kontrole i zapisywanie parametréw np.

pieczenia. Dla utatwienia wszystkie procedury sg wyswietlane w jezyku polskim.
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Fot. 2. Piec konwekcyjno - parowy Fot. 3.

Piec konwekcyjno — parowy

z funkcjq wedzenia

Piece wielofunkcyjne pracujg wedtug Sscisle okreslonych przez producentéw
programow (Btadek Z., 2001, materiaty reklamowe producentéw) w nastepujgcych trybach:
* naparowywanie — moze by¢ prowadzone w dwéch zakresach — niskich temperaturach (od
45 do 9829C, a nawet 30 - 989C (wg danych producentéw urzadzen) lub wysokich (od 100 —
1309C). Temperatura parowania ok. 999C jest najkorzystniejsza do przygotowywania potraw,
poniewaz w tych warunkach, dzieki bezcisnieniowej parze, nie nastepuje wymywanie i
wyptukiwanie soli mineralnych i witamin. Potrawy zachowujg swojg pierwotng forme, walory
smakowe, kolorystyczne i wartos¢ odzywczg. Utrzymywana zostaje waga produktow
(niewielkie ubytki) i spoistos¢. Program przeznaczony jest do gotowania jarzyn, ryb, ryzu,
owocow, jaj.

Niskie temperatury, ktoérych =zakres daje mozliwos¢ zachowania substancji
mineralnych oraz witamin w produktach i nie obniza wagi produktéw, stosowane sg do

gotowania w wyjatkowo ,tagodny sposdb”, przede wszystkim do:
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0 rozmrazania,

o blanszowania,

o pasteryzowania,

o wyparzania szynek, kietbas,

o duszenia ryb,

o przygotowania karmeli i kremow,

o przygotowania delikatnych i dietetycznych potraw, na przyktad pasztetéw,

o prézniowego pakowania zywnosci.

Wysokie temperatury (100 — 1302C) stosowane sg do:

0 przygotowania potraw z mies w kuchni dietetycznej,

o regeneracji wczesniej przygotowanych dan (gorgca para przywraca potrawom soczystosc i
Swiezy wyglad. Czas regeneracji zalezny jest od rodzaju, wielkosci i jakosci produktow i waha
sie od 3 do 8 minut.

Pieczenie w gorgcym powietrzu — to program stuzacy do pieczenia wszystkich potraw,
ktore powinny by¢ chrupkie i przyrumienione. Wokoét produktu przeptywa z duzg szybkoscia
gorgce powietrze, powodujgc wymuszong konwekcje termiczng. W rezultacie potrawa
szybciej sie piecze przy niskim zuzyciu energii. Zakres temperatur od 30 do 3002C. Ten rodzaj
obrébki powoduje szybkie zamkniecie poréw miesnych, co pozwala na zachowanie
naturalnej soczystos$ci oraz wartosci odzywczych. Program przeznaczony jest do szybkiego
pieczenia mies, grillowania, smazenia i podgrzewania.

Naparowywanie z gorgcym powietrzem, pieczenie w parze, tzw. system
kombinowany — program faczacy dwa rodzaje obrébki termicznej: gotowanie w rozproszone;j
parze i pieczenie w gorgcym powietrzu. Gorgce powietrze o temperaturze 3002C nasycane
jest parg, ktéra powstaje na skutek wtryskiwania wody w réwnych przedziatach czasowych
do komory pieca. W efekcie tego procesu zmniejszajg sie ubytki wagowe pieczonych potraw,
potrawy pozostajg soczyste i przyrumienione. W procesie pieczenia przyjmuje sie dwie
zasady. Im wieksza pieczen, tym nizsza temperatura obrdbki a czas pieczenia powinno sie

obliczaé przyjmujac ok. 10-12 minut na kazdy centymetr grubosci porcji miesa.
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Proces moze byé prowadzony w temperaturze od 1002C do 270 - 3002C. Program ten,
zapewniajgcy odpowiednig temperature z wtasciwym poziomem wilgotnosci jest idealny do
pieczenia mies, pasztetow, pieczywa oraz wszelkich produktéw wymagajgcych wilgotnego
srodowiska w czasie obrébki. Program jest przeznaczony do obrdébki termicznej wszystkich
rodzajéw miesa i drobiu w sztukach lub porcjach indywidualnych. Z zastosowaniem tego
systemu mozna prowadzi¢ obrébke termiczng réznych surowcéw jednoczesnie, bez ryzyka
mieszania sie zapachow, dzieki specjalnemu systemowi cyrkulacji czynnika grzewczego
wewnatrz komory.

Regeneracja — program ten daje mozliwos$¢ szybkiego podgrzania zimnych produktow

w temperaturze 110 - 1602C, rowniez bezposrednio na talerzach. Zastepuje dotychczasowe
podgrzewanie jedzenia w kuchniach mikrofalowych. Cykl regeneracji potraw odbywa sie przy
niskich obrotach wentylatora, z elektronicznym sterowaniem wilgotnoscig i pomiarem
temperatury potrawy przez czujniki. Proces regeneracji prowadzony w ten sposdb sprawia ze
trudno odrdzni¢ potrawy regenerowane od swiezo wyprodukowanych. Walory smakowe i
wizualne zregenerowanej potrawy sg identyczne jak pierwotnie przygotowanego dania, a
ciepte positki gotowe sg do spozycia juz po 4 — 6 minutach. Program jest szczegdlnie
przydatny przy organizowanych bankietach i cateringu.
Pieczenie w niskiej temperaturze, program NT 50 - 1309C, tryb stosowany do dtugotrwatego,
oszczednego pieczenia delikatnych mies. Proces jest dwufazowy: faza pierwsza polega na
doprowadzeniu do zamkniecia poréw w miesie w temperaturze do 1202C. W drugiej fazie
mieso piecze sie w niskiej temperaturze, w czasie do 12 godzin. Gotowy produkt odznacza
sie pulchnoscig i soczystoscig; nadaje sie dtuzszy czas do spozycia. Program mozna stosowac
po zakonczeniu pracy, na przyktad w porze nocnej — przy niiszych kosztach energii,
wykonujgc dodatkowg produkcje (materiaty reklamowe producenta Red Inox).

Program ,sonda termiczna” w temperaturze 30 - 999C, tryb przeznaczony przede
wszystkim do przygotowywania pieczeni z mies, ktére sg gotowe do spozycia po osiggnieciu
okreslonej temperatury wewnatrz produktu (rostbef, schab, karkowka). Program cechuje

duza precyzja obrdébki, poniewaz proces nie zalezy od czasu lecz od jakosci produktu.
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Sonda jest niezwykle pomocnym wyposazeniem. Zastosowanie jej umozliwia stata
kontrole temperatury wewnatrz produktu. Aby zapobiec sytuacji nieprecyzyjnego
wprowadzenia sondy (odczyt temperatury wéwczas nie nastepuje w srodku termicznym),
wielu producentéw oferuje sondy mierzace temperature w kilku miejscach jednoczesnie.
Takie rozwigzanie zmniejsza mozliwos¢ pomytki przy umieszczaniu prébnika w potrawie.
Temperaturg podawang i pobierang do analizy i obliczen przez komputer jest zawsze ta

najnizsza z kilku jednoczesnych odczytéw (Peda R., 2002).

Fot. 4. Sonda termiczna w piecu konwekcyjno - parowym
Ciekawym programem przygotowywania potraw, proponowanym przez wielu
producentéw piecOw jest program DELTA — T. W czasie jego dziatania rdznica miedzy
temperaturg w komorze a temperaturg wewnatrz pieczeni jest utrzymywana na statym
poziomie. Dzieki temu caty proces obrdébki jest bardzo delikatny, na powierzchni pieczeni nie

powstaje skdrka, hamujgca dostep ciepta (Peda R.,2002).

Zastosowanie piecow wielofunkcyjnych mozna okresli¢ nastepujgco:
e gotowanie w gorgcej wodzie lub parze (warzywa, potrawy dietetyczne),
e gotowanie w niskich temperaturach — 30 - 992C, umozliwiajgcych przygotowanie potraw

delikatnych np. kremédw, pasztetéw, ryb,
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e gotowanie przy zastosowaniu niskich temperatur, pozwalajgce na zachowanie miekkosci i
soczystos$ci mies o delikatnej strukturze,

e duszenie,

e pieczenie w gorgcym powietrzu (miesa, ryby, ciasta i inne produkty), z uzyskaniem efektu
chrupkosci i soczystosci —temperatura 40 - 3002C,

e dokonywanie obrobki cieplnej przy zastosowaniu kombinacji gorgcego powietrza i pary
wodnej, charakteryzujgcej sie matym ubytkiem masy produktow oraz zachowaniem ich
naturalnego aromatu i barwy w zakresie temperatur 100 - 3009C,

e grillowanie i pieczenie w wysokich temperaturach (frytki, miesa, ryby),

e pieczenie w niskich temperaturach 70 — 902C (pieczerh wieprzowa, wotowa, toso$ —
konieczne zastosowanie sondy w celu uzyskania wtasciwej temperatury we wnetrzu
produktu),

¢ blanszowanie,

e smazenie kotletéw mielonych i mies panierowanych oraz ryb,

e odgrzewanie - regeneracja (restytucja) wczesniej przygotowanych na talerzach i
schtodzonych dan tuz przed podaniem, przy zastosowaniu programu regeneracji -
odpowiednia wilgotnos¢ potraw (Btadek Z, 2001; Witkiewicz Z., Wilgocki S, 2008; Grzesinska
W., 2005).

Nowe rozwigzania techniczne stosowane w piecach konwekcyjno — parowych zwiekszaja
zakres mozliwosci ich wykorzystania przez zastosowanie dodatkowych funkcji, takich jak:

¢ dorastanie ciasta,

e cook & hold (ugotuj i przetrzymaj, zablokuj),

e kontrola temperatury pieczenia oraz temperatury wewnatrz produktu (sonda), ma
szczegdlne znaczenie przy pieczeniu mies,

e szybkie schtadzanie komory pieca,

e mozliwos¢ programowania etapdw obrébki cieplnej oraz czasu pracy pieca,

e mozliwos¢ zapamietywania ustawien kilku wybranych, najczesciej uzywanych programow

pieczenia potraw,
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e mozliwos¢ podtgczenia do komputerowego systemu monitoringu i kontroli proceséw
obroébki cieplnej, co ma duze znaczenie przy wprowadzaniu systemu HACCP w zaktadach

gastronomicznych (Grzesinska W., 2005).

Najnowoczesniejsze rozwigzania techniczne w piecach konwekcyjno — parowych
powodujg, ze producenci stajg sie liderami na rynku w swoim sektorze. Jedng z
najwazniejszych innowacji, chronionych prawem patentowym, jest tak zwany system
zamkniety. Istota jego dziatania polega na automatycznym doprowadzeniu podczas
gotowania tylko takiej ilosci pary wodnej, ktérg efektywnie moze zaabsorbowa¢ gotowana
potrawa. Dotyczy to wszystkich typdw piecow konwekcyjno — parowych firmy Convotherm
(materiaty reklamowe producenta). Inne zalety tego unikatowego systemu, to:
energooszczednos¢, szybkie schtadzanie, ograniczenie emisji ciepta do otoczenia, tatwa
obstuga i wysoka jakos¢ przyrzadzanych potraw.

Kazdy piec tego producenta niezaleznie od wielkosci i typu moze zostac
wyprodukowany w wersji przelotowej. Oznacza to zamontowanie w nim dodatkowych drzwi
zamiast tylnej Sciany pieca. Dodatkowe drzwi mogg by¢ zawieszone z lewej lub z prawej
strony, a zmiany ich zawieszenia mozna dokona¢ w kazdej chwili.

Od roku 2003 standardem jest panel elektroniczny z mikrowtgcznikami i czytelnymi
wyswietlaczami. W piecu z 2005 wprowadzono podwdjny panel oparty na aktywnym ekranie
dotykowym. Dotkniecie ekranu w odpowiednim miejscu powoduje zmiane grafiki i funkcji
pol oferujac dwie wersje sterowania. Pierwsze oprogramowanie zawiera Self Cooking
Control. Drugie tradycyjne z 7 programami parametréw pracy. Przy rozbudowanej
elektronice wprowadzono w tych modelach chtodzenie elektroniki. Uwzglednienie wymagan
HACCP spowodowato potrzebe rejestracji proceséw technologicznych. W tym zakresie piec z
2003 r. wyposazony zostat w ztgcze USB. Ponadto najnowszy piec posiada programy
specjalne: automatyczny system myjacy - ClinJet, automatyczne odkamienianie — Calc
Diagnose System. W pordownaniu z dwoma poprzednimi piecami wyposazonymi w
jednopunktowg sonde, piec z 2005 posiada juz szesciopunktowy pomiar temperatury wzdtuz

rdzenia sondy. Umozliwia to uzyskiwanie przy duzych kawatkach obrabianego miesa kontroli
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stanu termicznego na catym przekroju oraz réwnomierne zarumienienie bez straty
soczystosci (Diakun J., Zawisza K, 2006).

Piece konwekcyjno-parowe najnowszej generacji, umozliwiajgce mycie po zakonczonej
pracy, wyposazone sg w elektroniczng ksigzke kucharskg i Swietnie wspotpracujg z systemem

HACCP (Witkiewicz Z., Wilgocki S, 2008., Btagdek Z., 2001).

Zalety i wady piecéw wielofunkcyjnych

Duzy wybodr piecow konwekcyjno — parowych umozliwia dobdér odpowiedniego
urzgdzenia do potrzeb zaktadu gastronomicznego i stosowanej technologii, aby zostaty
spetnione wymagania dietetyczne i sensoryczne produktéw zywnosciowych. Piec
konwekcyjno — parowy ma funkcje kontroli przygotowywanych potraw za pomocg systemu
elektronicznych czujnikdéw, po ustawieniu wymaganych parametrow. Pozwala to
zaoszczedzi¢ czas zwykle przeznaczony na mieszanie, podlewanie, regulacje temperatury itp.
W niektérych piecach mozna zaprogramowaé parametry dla poszczegdlnych potraw, co
upraszcza obstuge pieca, ograniczajac jg do zatadowania produktéw, wybrania okreslonego
kodu na programatorze i wyjecia gotowych potraw po samoczynnym wytgczeniu sie pieca.
Dzieki oszczednos$ci czasu i uproszczeniu obstugi mozna ograniczy¢ liczbe personelu
obstugujgcego kuchnie.

Mozliwosci technologiczne pieca konwekcyjno — parowego sg bardzo duze, gdyz w
jednym urzadzeniu mozna naraz gotowac wiele potraw, takich jak: ziemniaki, jarzyny, ryz,
jaja, mieso, ryby, owoce morza i inne potrawy, bez obawy, ze przejdg obcymi zapachami.
Specjalna konstrukcja pieca oparta jest na zastosowaniu tzw. systemu zamknietego, ktory
zapewnia idealny mikroklimat w komorze pieca. Powoduje to, ze potrawy maja
zagwarantowang najwyzszg jakosé przy minimalnym zuzyciu energii elektryczne;.

Wszystkie czesci sktadowe oraz podstawowe elementy konstrukcyjne sa
podporzadkowane systemowi modularnemu wynikajgcemu z gastronormy. Urzadzenia te w
efekcie pozwalajg na ograniczenie strat podczas pieczenia do 50 % w pordwnaniu do metod

tradycyjnych, eliminacje zbednego wygotowania produktu, zmniejszenie zuzycia ttuszczu
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(pieczenie bezttuszczowe). Zmniejsza sie tez zuzycie energii i zuzycie wody. Duze s3 takze
oszczednosci pracy i czasu.

Producenci piecéw konwekcyjno-parowych w materiatach reklamowych i
promocyjnych gwarantujg, ze stosujgc piece konwekcyjno — parowe uzyskuje sie szereg
korzysci, wsréd ktérych nalezy wymienié takie jak:
® Redukcja czasu obrébki termicznej do 30 %.

e Zmniejszenie zuzycia energii elektrycznej o 60 %.

e Oszczednos¢ zuzycia wody o 40 %.

* Minimalne zuzycie ttuszczu — 5 - 10 % (oszczednos¢ i duzo zdrowsze potrawy).

¢ Oszczednos$é do 50% masy produktéw (o 50% mniejsze ubytki).

e Skrécony czas pracy (dzieki mozliwosci réwnoczesnego przygotowywania wielu potraw bez
wzajemnego przenikania zapachéw).

e Oszczednos¢ naktadéw inwestycyjnych - piece konwekcyjno — parowe zastepujg prace
wielu tradycyjnych urzadzen i naczyn gastronomicznych, takich jak piekarniki, trzony
kuchenne, patelnie, grille i garnki i mimo wysokiej ceny ich zastosowanie moze by¢
opfacalne.

e Oszczednosé powierzchni w kuchni.

e Dzieki komputerowemu sterowaniu mozna zapamietywac receptury i z tatwoscig
powtarzaé¢ je, co utatwia przyrzagdzanie potraw nawet mato wykwalifikowanemu
personelowi.

e Ograniczenie iloSci przypraw, ktére sg dostarczane bezposrednio do masy potrawy, a nie
do wody (Peda R., 2002).

* Przyrzadzone potrawy sg zdrowe, smaczne, mogg stanowi¢ lekkostrawng diete, maja
apetyczny wyglad i inne korzystne cechy organoleptyczne.

Trudno doszukiwac sie wad piecéw konwekcyjno — parowych. Poza ceng, czesto zbyt wysoka
dla matych rozwijajacych sie dopiero zaktadéw, problemy moze stwarzaé kwestia
przyzwyczajen konsumenckich. Zwolennicy potraw przygotowanych w tradycyjny sposéb

moga nie akceptowac smaku potraw przygotowanych w piecach konwekcyjno-parowych.
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Schtadzarki szokowe

Schtadzarki i zamrazarki szokowe stanowig grupe nowoczesnych urzadzen
chtodniczych zapewniajgcych bardzo szybkie schtadzanie lub zamrazanie produktéw i
potraw.

Zadaniem schtadzarko — zmrazarki jest obnizenie temperatury potrawy z 709C do
poziomu 2-492C, w ciggu 90 minut lub do -182C — w okoto 270 minut. Czas procesu jest
uzalezniony od zatadowania komory — zatadowanie jednorazowe moze wahac sie od 5 do
ponad 200 kg zaleznie od modelu urzadzenia i rodzaju produktu. Schfadzarki szokowe sg
urzadzeniami niemal niezbednymi w sprawnie funkcjonujgcym systemie produkcji potraw
cook — chill, stosowanym gtéwnie w duzych nowoczesnych stotéwkach. Wczesniejsze
przyrzgdzenie potraw, szybkie schtodzenie i przygotowanie do przechowywania pozwala
usprawni¢ prace w kuchni. Tak zorganizowany system pracy ma jeszcze inne zalety — brak
dtugich przestojéw i krotkich okreséw pospiesznego przygotowywania potraw, a takze
nasilonego w godzinach szczytu poboru wody, pragdu i gazu (Peda R., 2002) Komora
schtadzarki wyposazona jest w stojaki utrzymujgce pojemniki GN w odlegtosci zapewniajgcej
najlepsze warunki przeptywu zimnego powietrza i wymiany ciepfa. Komora, podobnie jak
caty aparat, wykonana jest z blachy stalowej, nierdzewnej, jest izolowana termicznie,
podobnie jak drzwi, ktére jg szczelnie zamykaja.

Sterowanie urzadzeniem oraz procesem chfodzenia utatwia prosty i tatwy w obstudze
panel sterujgco — kontrolujacy, wyposazony w uktady elektroniczne, miedzy innymi
programowany mikroprocesor. Najwazniejszymi parametrami w czasie schtadzania sa:
temperatura wewnatrz potrawy i czas, w jakim osigga sie zgdany jej poziom. Do odczytania
temperatury wewnatrz produktu niezbedna jest sonda, ktérg wbija sie w porcje potrawy tak,
aby przebita punkt najwolniej sie schtadzajgcy. Sonda przekazuje sygnat do mikroprocesora,
a dalej do panelu wyswietlajagcego warto$¢ temperatury. Nowoczesne sondy odczytuja
najnizszg temperature w produkcie — nawet jesli samg koncowkg sondy nie trafimy w
miejsce, ktore schtadza sie najwolniej. Takie rozwigzania zostaly zapozyczone z piecow

konwekcyjno — parowych. Schtadzarki szokowe pracujg czesto w potfgczeniu z piecami
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konwekcyjno — parowymi i sg zaprojektowane tak, aby fatwo byto przeniesé¢ potrawy
bezposrednio z pieca do komory schtadzajgcej, na przyktad wjechaé¢ do niej wézkiem z
pojemnikami. Firmy produkujgce takie urzadzenia, zwykle proponujg je jako jeden modut.
Producenci specjalizujgcy sie tylko w produkcji aparatéw chtodniczych przystosowujg je do

wspotpracy z piecami konwekcyjnymi wiodgcych producentéw.

Piece do pizzy

Zmieniajacy sie styl zycia wspotczesnego Polaka objawia sie rowniez w
przyzwyczajeniach zywieniowych. Moda na potrawy z kuchni innych narodéw spowodowata
rozwdj zaktadéw gastronomicznych specjalizujgcych sie w daniach pochodzacych z réznych
stron Swiata, w tym rowniez z kuchni wtoskie;j.

Swiatowa moda na pizze nie pozostata bez odpowiedzi ze strony producentéw
sprzetu, a oferta proponowanych przez nich rozwigzan jest bardzo szeroka i urozmaicona. Do
wypieku pizzy mogg by¢ stosowane typowe jedno — lub dwukomorowe piece elektryczne,
piece z promiennikami podczerwieni, a takze tak zwane piece taricuchowe.

W nowych rozwigzaniach piecow, grzatki (promienniki) w nich zainstalowane emitujg
fale podczerwieni, co w pofaczeniu z naturalnym kamieniem, na przyktad granitem, bazaltem
czy lawa wulkaniczng, z ktérego wykonana jest komora robocza i wypiekowa ptyta
podtogowa, daje efekt bardzo szybkiego nagrzewania. Liczba promiennikéw jest rézna i od
niej zalezy czas nagrzewania do temperatury wypieku pizzy oraz maksymalna wysokos¢
temperatury w komorze. Mozliwos$¢ rozgrzania pieca siega nawet temperatury 500°C, co
przyczynia sie jednocze$nie do samooczyszczania sie pieca. Ptyty grzewcze akumulujg ciepto i
dzieki temu mozna wytgczy¢ dolne grzatki oraz wykorzystywaé¢ do obrobki cieplnej ciepto
ptyty. Wiekszo$¢ piecow posiada niezalezng regulacje dolnej i gérnej powierzchni grzewczej,
umozliwiajgcg dostosowanie ogrzewania do biezgcych potrzeb uzytkownika (Grzesinska W.,

2003). Ostatnio coraz czesciej do pieczenia pizzy stosuje sie piece tancuchowe lub biczowe.

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych 32
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego.



SR UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI : “Dq i EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI b FUNDUSZ SPOLECZNY

Piece tancuchowe lub biczowe (strumieniowe) dziatajg na zasadzie uderzania
ogrzewanego produktu strumieniami gorgcego powietrza prostopadle do jego powierzchni.
Nastepuje zniszczenie chtodnej strefy wokdt produktu, ciepto przenika szybko do srodka,
poniewaz réznica temperatur miedzy powierzchnig produktu, a jego wnetrzem (w zaleznosci
od czasu) jest wieksza, niz w jakiejkolwiek innej formie pieczenia. Piece biczowe sg piecami
przelotowymi — z jednej strony wkfada sie produkt, a z drugiej sie go wyjmuje. Takie
rozwigzanie zwieksza znacznie wydajnos¢ pieczenia. Aby unikngé¢ miejscowego przegrzania
produktu, w piecach biczowych montuje sie transporter (przenosnik) z siatki metalowej lub
ptaszczyzny obrotowe.

System niezaleznych strumieni powietrza oraz zastosowanie rdznego rodzaju
kierownic (elementéw regulujgcych strumien) umozliwia wyodrebnienie w komorze pieca
stref ogrzewania z niezaleznie kontrolowanymi sitami strumienia oraz ilosci gorgcego
powietrza. Pozwala to na dobdr optymalnych parametréw obrébki cieplnej dla réznych
produktow zywnosciowych i gwarantuje powtarzalng jako$¢ dla kazdej czesci produktu.
Dobra izolacja pieca oraz odpowiednio ukierunkowany obieg powietrza gwarantuje

stosunkowo niewielkg emisje ciepta na zewnatrz.

Rys. 3. Ruch powietrza (medium grzejnego) w piecu biczowym (Grzesiriska W., 2005)

Nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne piecow biczowych zawierajg cyfrowy system

regulacji umozliwiajgcy zapisanie w pamieci urzgdzenia ustawienia kombinacji czasu i
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temperatury obrobki cieplnej. System termopar i czujnikéw temperatury we wspétdziataniu
z mikroprocesorem zapewnia cykliczne powtarzanie prawidtowego wypieku. Niektore typy
piecow majg rowniez funkcje automatycznego i bezobstugowego czyszczenia catego
urzadzenia.

Potrawy przygotowane w piecach biczowych charakteryzujg sie naturalnym smakiem,
zapachem i sg bardziej soczyste niz przygotowane tradycyjnie.

Zastosowanie przelotowego pieca tancuchowego ma jeszcze jeden, oprécz juz
wspomnianych, atut, a mianowicie tatwe potaczenie zaplecza (przygotowalni) z ekspedycja.
Wstawienie pieca w S$cianie miedzy zapleczem a ekspedycja pozwala na wktadanie
skomponowanej, surowej pizzy od strony przygotowalni, a wyjmowanie upieczonej - na
terenie ekspedycji. Innym rozwigzaniem fgczagcym zaplecze z ekspedycjg jest przelotowa
szafa grzewcza do przechowywania gotowej pizzy, zapewniajgca wysoka temperature pizzy
przy jej niezmienionej jakosci. W niektdrych szafach istnieje mozliwos$¢ regulacji nagrzewania
kazdej potki osobno. Jesli funkcjonuje inny sposéb dostaw upieczonej pizzy na teren
ekspedycji lub na terenie ekspedycji znajduje sie piec do pizzy, wéwczas do przechowywania
i eksponowania pizzy mozna zastosowac nieprzelotowg witryne (szafe) grzewczg (Grzesinska

W.,2005).

Piece dziatajgce z wykorzystaniem mikrofal

Przemystowe zastosowanie techniki mikrofalowej siega wczesnych lat
piec¢dziesigtych, kiedy to uruchomiono w USA pierwszg linie do suszenia frytek. Od tego
czasu zaczeto wykorzystywaé te technike w przemysle spozywczym, gastronomii i
gospodarstwach domowych (Zmijewski T., Kwiatkowska A., 2001).

Budowa i zasada dziatania kuchni mikrofalowej

Kuchenki mikrofalowe wykorzystuja do ogrzewania promieniowanie mikrofalowe,

ktore okresla sie jako obszar widma elektromagnetycznego graniczacy z jednej strony z
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falami radiowymi, a z drugiej z dalekg podczerwienia. Aby unikng¢ kolizji z czestotliwosciami
stosowanymi w tacznosci lub medycynie, specjalna umowa zawarta w Genewie w 1955 roku
dopuszcza stosowanie do celow grzejnych fal o czestotliwosci 2450 MHz, 915 MHz i 896 MHz
(Grzesiriska W., 2005; Zmijewski T., Kwiatkowska A., 2001; Hoszek W.,2005). W urzadzeniach
mikrofalowych  wykorzystuje sie fale elektromagnetyczne, ktéorym odpowiadajg
czestotliwosci wieksze niz 300 MHz. Dolng granice mikrofal stanowia fale podczerwone (0,3
do 0,0008 mm) — wykorzystywane w gastronomii hotelowej (Btgdek Z., 2001).

Istotg dziatania kuchenki mikrofalowej jest przeksztatcanie energii pola
elektromagnetycznego mikrofal w ciepto po wniknieciu ich w ogrzewany produkt. Z punktu
widzenia fizyki kazdy produkt to jednorodna mieszanina czgsteczek, ktore nie sg obojetne
elektrycznie (majg tadunek lub sg dipolami magnetycznymi). Mikrofale oddziatujg na dipole
magnetyczne i jony — czastki obdarzone tadunkiem elektrycznym. Najbardziej znanym
dipolem wsréd czasteczek jest woda powszechnie obecna w zywnosci. Pod wptywem
zmiennego pola elektrycznego mikrofal dipole wody zostajg wprowadzone w ruch — prébuja
ustawi¢ sie zgodnie z kierunkiem pola elektrycznego, ktére zmienia sie miliony razy na
sekunde. Wytwarza sie przy tym ciepto wskutek tarcia poruszajgcych sie czgsteczek. Im
wiecej wody zawiera produkt, tym szybciej sie ogrzewa pod wptywem mikrofal. Natezenie
pola mikrofal maleje w kierunku do srodka produktu. Szkto, porcelana i inne tworzywa
opakowaniowe z racji sktadu chemicznego sg obojetne (przezroczyste) dla mikrofal, dlatego
sie nie ogrzewaja.

W kuchenkach mikrofalowych Zrédtem promieniowania jest lampa zwana
magnetronem. Przez przewdd prézniowy mikrofale docierajg do komory kuchenki, gdzie za
pomocg specjalnego urzadzenia (mieszacza lub talerza obrotowego) sg rownomiernie
rozprowadzane. Odbijajg sie wéwczas od scian i koncentrujg na ogrzewanym produkcie,
docierajgc do niego ze wszystkich stron, takze i od dotu. Umozliwia to réwnoczesne
ogrzewanie catej masy wsadu. Fale elektromagnetyczne, ktére s3 wytwarzane w
magnetronie i wprowadzone do komory grzejnej wnikajg w produkty i sg przez nie

pochtfaniane, przeksztatcajac sie w ciepfo.
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Kazda kuchenka mikrofalowa jest zaopatrzona w zabezpieczenia (drzwi specjalnej
konstrukcji, blokady drzwi, sprezyny uszczelniajgce, gumowe dfawiki drzwi, mikroprocesory
blokujace), ktére uniemozliwiajg wydostanie sie mikrofal na zewnatrz. Pomimo tylu
zabezpieczen kuchenki mikrofalowe powinny by¢ utrzymywane w nieskazitelnej czystosci,
gdyz nawet najmniejsza plamka (szczegdlnie na uszczelkach) moze spowodowaé ,wyciek”
znacznej ilosci mikrofal na zewnatrz (Grzesiriska W., 2005).

Od przeznaczenia kuchenek mikrofalowych zalezg ich funkcje, moc i wytrzymatosc
oraz stosowane zabezpieczenia. Dlatego urzadzen przeznaczonych do uzytku domowego nie
powinno sie stosowa¢ w zaktadach gastronomicznych. Majg zbyt matg moc i wytrzymatosé.
Nie wyposaza sie ich w zabezpieczenia gwarantujace bezpieczng prace przez wiele godzin.

Kuchenki mikrofalowe nowej generacji umozliwiajg automatyczne ustawianie mocy i

czasu w zaleznosci od masy produktu.
Uniwersalnos¢ zastosowania kuchenek mikrofalowych, duza sprawnos¢, tatwos¢ w obstudze,
mozliwo$é utrzymywania potraw w okreslonej temperaturze (z zachowaniem ich $wiezego
wygladu i smaku) bez obaw o przypalenie sprawita, ze sprzet ten znalazt bardzo szerokie
zastosowanie nie tylko w barach i w tzw. matej gastronomii, ale rowniez w zapleczach
gastronomicznych hoteli, nalezagcych do wyzszych grup standardowych. W niektdrych
lokalach wydziela sie specjalne aneksy lub odpowiednio zaaranzowane stanowiska, gdzie
przy zastosowaniu tych urzadzen przyrzadza sie niektére dania lub eksponuje gotowe
wyroby (Btadek Z., 2001).

Na Swiatowym rynku sprzetu gastronomicznego pojawita sie bardzo duza grupa
réznych typéw, modeli i opatentowanych rozwigzan, bazujacych na wiasciwosciach mikrofal.
W krajowych urzadzeniach tego typu wykorzystuje sie mikrofale, o dtugosci 12,5 cm i
czestotliwosci 2350 — 2450 MHz, ktérych energia elektromagnetyczna zamieniana jest na
energie cieplng, rozgrzewajgca catg objetos¢ przygotowywanej potrawy bez nagrzewania
materiatéw izolacyjnych (np. porcelany, szkfa) i innych niemetalowych oston.

W niektérych urzadzeniach tgczy sie dziatanie lamp emitujgcych mikrofale i
promienniki podczerwieni w celu uzyskiwania petnego i indywidualnego efektu obrdbki

termicznej, np. do zarumieniania dan pieczystych.
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Lampy wysytajgce mikrofale, najczesciej s3 montowane na tylnych scianach komory
roboczej, natomiast promienniki podczerwieni instalowane sg w gornej jej czesci w postaci
cienkiej metalowej wezowicy (spirali). Na dolnej ptycie komory zaktada sie dodatkowy ruszt
lub wktadke perforowang, zapewniajacg réwnomierne ogrzewanie obrabianego produktu i
wiasciwg wewnetrzng cyrkulacje powietrza. Drzwiczki komory, o odpowiedniej wartosci
izolacyjnej, petne lub przeszklone (specjalnie hartowanym szktem) sg zsynchronizowane z
armaturg zabezpieczajgcg, wytgczajacg automatycznie elementy grzejne z chwilg otwarcia
komory. Komora robocza wykonana jest z grubej blachy stalowej, czarnej, odpowiednio

zabezpieczonej lub nierdzewnej z warstwami termoizolacyjnymi. Obudowa zewnetrzna, poza

walorami estetycznymi i uzytkowymi, stanowi dodatkowg ostone dla personelu
obstugowego.
Kuchnie mikrofalowe wyposazone sg3 w tablice sterowniczo - kontrolne,

umozliwiajgce programowanie cykléw pracy zaleznie od potrzeb technologicznych. Czas
pracy (smazenia, pieczenia lub gotowania), zaleznie od grubosci produktu, trwa zaledwie
kilka minut (od 2 do 3). Wymiary omawianych urzadzen sg zréznicowane i wahajg sie w
granicach: szerokos$¢ okoto 1000 mm, gtebokos$¢ okoto 50 mm, wysokos¢ okoto 600 — 800
mm. Gabaryty kuchni mikrofalowej zalezg od wprowadzanych tam funkcji uzupetniajacych,
np. dodatkowej potki, szafki w czesci cokotowej itd.

Urzadzenia kuchenne z zastosowaniem mikrofal mogg wystepowac jako kuchnia
mikrofalowa bez lub tacznie z promiennikiem podczerwieni:
e pracujgcym jako urzgdzenie do podgrzewania potrawy lub jako piekarnik z obrotowym
roznem — koszykowym, bagnetowym Ilub widtowym - do pieczenia drobiu, zwanym
popularnie grillem,
e promiennikowymi mostkami grzejnymi i innymi podgrzewaczami lampowymi, w ktdrych
elementem grzejnym sg zaréwki promiennikowe, zainstalowane na specjalnym stelazu. Przy
wysokosciach okoto 35 cm istnieje mozliwos$¢ utrzymania statej temperatury w granicach 60
— 70 2C na powierzchni ogrzewanych potraw,

e promiennikowymi ladami grzewczymi i innymi (Btagdek Z., 2001).
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Podziat kuchenek mikrofalowych

Istnieje wiele réznych modeli kuchenek mikrofalowych. Mozna je dzieli¢:

¢ pod wzgledem pojemnosci na:

- mate (do 20 1),

- $rednie (20—2911),

- duze (powyzej 29 I);

¢ pod wzgledem mocy:

- matej mocy (500 W),

- Sredniej (600 — 750 W),

- duzej (powyzej 750 W);

e ze wzgledu na funkcje mozliwe do uzyskania rozréznia sie kuchenki mikrofalowe:

- wykorzystujgce wytgcznie mikrofale (podgrzewanie, rozmrazanie, gotowanie delikatnych
warzyw, mies i ryb),

- z dodatkowym zrédtem ciepta (grill, obieg goragcego powietrza, podczerwien), taczace w
sobie zalety zwyktej kuchenki mikrofalowej i piekarnika — dzieki takiemu zestawieniu osigga
sie efekty pieczenia (brgzowg i kruchg skorke) oraz zmniejsza aktywnos¢ flory bakteryjnej na
powierzchni produktu;

e ze wzgledu na przeznaczenie kuchenki mikrofalowe dzielimy na:

- domowego uzytku,

- dla zaktadoéw gastronomicznych,

- dla przemystu spozywczego .

Zastosowanie kuchni mikrofalowych i r6zne rozwigzania techniczne

Kuchnie mikrofalowe stuzg do smazenia miesa i ryb, pieczenia drobiu, gotowania,
podgrzewania, topienia, rozmrazania, a nawet do suchej sterylizacji naczyn i nakryé
stotowych (Btagdek Z., 2001). Zastosowanie kuchenek w obrdbce cieplnej okreslonych potraw

wigze sie z generowang mocg. Kuchenki mogg pracowad na kilku stopniach mocy:
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e moc petna HIGH - 100% - szybkie gotowanie lub podgrzewanie - gtdwnie napojow, ryb,
warzyw;

e srednio wysoka MEDIUM HIGH - 75% - do gotowania produktéw o zwarte] strukturze, a
takze do pieczenia produktow bardzo delikatnych, wrazliwych na zmiany temperatury, jak na
przyktad ser. Moc ta jest zbyt duza do obrébki miesa;

e Srednia MEDIUM - 50% - do dfuzszego przygotowywania, przyktadowo wotowiny podczas
gotowania, kiedy moc mikrofal powinna by¢ stopniowo redukowana - w efekcie otrzymuje
sie kruchy kawatek miesa. Moc $rednia MEDIUM stuzy takze do szybkiego rozmrazania
matych porcji;

* moc $rednio-niska MEDIUM LOW - 30% - stuzy do powolnego rozmrazania - wykorzystujgc
ja, mozna takze podgotowywac kluski, pierogi i ryz, umozliwia tez przechowywanie potrawy
w cieple;

® niska - 10% - LOW - do catkowitego rozmrozenia produktéw, a takze do przygotowywania
produktow wymagajacych niskich temperatur - gotowania "delikatnych potraw"; dobra do

podtrzymywania ciepta w gotowej juz potrawie (materiaty reklamowe producenta).

Pieczenie, gotowanie, podgrzewanie mikrofalowe wykorzystuje sie zaréwno do
gotowania surowych produktéw, pieczenia (pizzy, ciast, ciastek, chleba, pasztetéw), jak
rowniez podgrzewania dan gotowych. Najwiekszg zalety ogrzewania mikrofalowego jest
szybko$¢. Przyktadem moze by¢ gotowanie miesa skracajgce kilkakrotnie czas obrébki
termicznej i eliminujgce réznice czasowe w oddziatywaniu temperatury na poszczegdlne
warstwy produktu. Produkty ogrzewane mikrofalowo majg jednak nieco inng smakowitos$¢
niz ogrzewane metodami tradycyjnymi. Najwiekszg rdznice stanowi ,niezdolnos¢” do
wytworzenia przyrumienionej, chrupkiej powierzchni. Przyczyng jest niska temperatura
powietrza wewnatrz kuchenki i efekt chtodzacy wywotany przez parowanie wilgoci na
powierzchni mikrofalowo ogrzewanej zywnosci. Z tego wiec powodu powszechnie stosuje sie
taczenie obrobki mikrofalowej z wybrang metoda tradycyjng. Dobre efekty daje tez

rownoczesne zastosowanie promieni mikrofalowych i podczerwonych.
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Przyrzadzane w kuchence mikrofalowej potrawy powinny po zakornczeniu obrdbki
cieplnej pozosta¢ po wyjeciu z komory grzejnej w tym samym naczyniu pod przykryciem —
zaleznie od rodzaju potrawy — przez 1 - 10 minut. W tym czasie, zwanym czasem wyréwnania
ciepta, wysoka temperatura nadal sie rwnomiernie rozprzestrzenia w potrawie, czyli trwa
jeszcze proces gotowania ( Elges A., 1996).

Rozmrazanie mikrofalowe jest wygodna, szybka i bezpieczng metoda restytucji
mrozonego miesa, przewyzszajgcg w wielu przypadkach metody konwencjonalne zaréwno
pod wzgledem jakosci, jak i wyrdznikéw fizykochemicznych otrzymanego produktu. Do
gtéwnych zalet tej metody nalezg niewatpliwie: krotki czas procesu wptywajacy na
minimalny rozwdj drobnoustrojéw, ograniczenie strat zwigzanych z wyciekiem, mozliwos¢
uzyskania ciggtosci i elastycznosci produkcji oraz oszczedno$é powierzchni pomieszczen.
Ewentualne trudnosci zwigzane z taka technikg rozmrazania tgczg sie z mozliwosciag
nadmiernego nagrzewania sie wczesniej rozmrozonych obszaréw. Mozna to jednak
eliminowa¢ stosujgc odpowiednie czestotliwosci fal, witasciwie dobrang moc urzadzen,
ewentualnie nawiew zimnego powietrza.

Technike mikrofalowg najczesciej wykorzystuje sie przy rozmrazaniu blokéw miesa o
masie ok. 30 kg — od temperatury przechowywania do temperatury okoto - 42C. W ten
sposob zastepuje sie tradycyjng metode rozmrazania w temperaturze okoto 109C, gdzie
wymiana ciepta odbywa sie gtdwnie przez przewodzenie i jest dtugotrwata, a mieso wskutek
wycieku traci cenne sktadniki odzywcze i smakowe. Przy rozmrazaniu mikrofalowym zywnos¢
szybko ogrzewa sie w catej masie, co znacznie skraca czas operacji (znaczenie ma tutaj ksztatt
i wielko$¢ produktu; obecnos¢ kosci, istotny jest tez stosunek powierzchni do objetosci).
Technika ta ma réwniez niewielkie wymagania energetyczne. Dotychczas na S$wiecie
zainstalowano kilkaset urzadzen do rozmrazania mikrofalowego na skale przemystowa.
Wiekszos¢ z nich wykorzystuje czestotliwos¢ 915 MHz. Natomiast przy uzywaniu fal o
czestotliwosci 2450 MHz nalezy dodatkowo wprowadzi¢ nawiew zimnego powietrza, ze
wzgledu na mozliwo$¢ nadmiernego wzrostu temperatury powierzchni (Zmijewski T.,

Kwiatkowska A., 2001).
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Producenci kuchenek mikrofalowych starajg sie maksymalnie uprosci¢ ich obstuge. W
najnowszych modelach czesto sama kuchnia instruuje uzytkownika. Funkcja COMCOOK (tzw.
inteligentny dialog z uzytkownikiem), znalazta zastosowanie w najnowszych modelach
Sharpa. Jesli chce sie ugotowad, przyktadowo warzywa, wystarczy wcisngé odpowiedni guzik
- wtedy na wyswietlaczu pojawiajg sie kolejno potrzebne informacje: ile nalezy doda¢ wody
do potrawy, kiedy zamiesza¢ potrawe i na koniec - ze jest juz gotowa. Kuchenka informuje o
etapach swojej pracy i pomaga przy programowaniu. Funkcje DIALOG COOK zastosowat w
swej najnowszej kuchence Moulinex (Y 88). Kuchenka ta ma rozbudowang pamiec i
analogicznie, jak u Sharpa, umozliwia dialog z uzytkownikiem. Moulinex stworzyt dwa typy
kuchenki Y 88 - zachodnioeuropejski i Srodkowoeuropejski. Ten drugi postuguje sie miedzy
innymi  jezykiem polskim. Kazdemu jezykowi przyporzadkowana jest umiejetnosc
przygotowania 250 dan regionalnych kraju, w ktorym moéwi sie wybranym jezykiem. Potrawy
podzielone sg na grupy. Po wybraniu jezyka wybiera sie rodzaj potrawy, wprowadza sie jej
wage, a reszte kuchenka robi juz sama. Funkcje OPTQUICK i OPTGRILL wprowadzit Moulinex.
W kuchenkach z grillem umozliwiajg one kombinowang prace mikrofal i grilla (OPTGRILL), a
w kuchenkach z grillem i termooobiegiem - kombinacje pracy mikrofal, grilla i gorgcego
powietrza (OPTQUICK). Przed uzyciem tej funkcji wybiera sie pokrettem odpowiednig grupe
potraw i wprowadza wage positku. Nastepnie witgcza sie OPTGRILL lub OPTQUICK, a
kuchenka decyduje, w jaki sposdb najlepiej przygotowaé danie (materiaty reklamowe

producentéw).

Zalety i wady kuchni mikrofalowych

e Wartos¢ odzywcza potraw

Bardzo istotne jest zachowanie wartosci odzywczej ogrzewanych produktow. W literaturze
fachowej wskazywano na korzystniejszy, w poréwnaniu z metodami konwencjonalnymi,
wpltyw ogrzewania mikrofalowego na biatka. Wykazywano wyzszg strawnos¢ biatek i wieksza
zawarto$¢ azotu po ogrzewaniu. Nie stwierdzono wptywu mikrofal na ttuszcze.

Udowodniono natomiast mniejsze straty witamin, gtdwnie witaminy C i witamin z grupy B,

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych 41
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego.



fory e UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI (P EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Sy FUNDUSZ SPOLECZNY

na skutek krétszego czasu dziatania wysokiej temperatury. Przyktadem mogg by¢ straty
witaminy C w warzywach gotowanych w rdézny sposéb. Zdecydowanie najmniejsze straty
wystepujg podczas ogrzewania mikrofalami, od 8% do 20%, w zaleznosci od rodzaju warzywa
(Zmijewski T., Kwiatkowska A., 2001).

Wartos¢ odzywcza produktéw ogrzewanych mikrofalowo jest lepsza od
przygotowywanych w sposéb tradycyjny. Straty witamin w Zywnosci ogrzewanej
mikrofalowo sg mniejsze, gdyz czas gotowania jest krétszy. Zawartos¢ witamin (zwtaszcza
witaminy C i witamin z grupy B) zalezy od czasu gotowania, wewnetrznej temperatury, typu
produktu i jego wielkosci, typu oraz mocy kuchenki. Nie zaobserwowano natomiast istotnych
réznic w zawartosci witaminy A.

Im wieksza moc kuchenki, tym ogrzewanie nastepuje szybciej, co pozwala na
zachowanie wiekszej ilosci sktadnikéw odzywczych fatwo rozktadajgcych sie w wysokiej
temperaturze (witaminy C i witamin z grupy B). Zywno$¢ ogrzewana mikrofalowo lepiej
zachowuje oryginalne wtasciwosci biatek i polepsza ich strawno$é. Badania nad wptywem
mikrofal na pozostate sktadniki odzywcze zawarte w poddawanej obrdébce cieplnej zywnosci

nie wykazaty istotnych réznic w poréwnaniu z metodami tradycyjnymi (Grzesinska W., 2005).

e Wtasciwosci organoleptyczne

Ogrzewanie mikrofalowe korzystnie wptywa na wtasciwosci organoleptyczne. Wyglad
i smak potraw przyrzadzanych w kuchence mikrofalowej mogg rézni¢ sie od potraw
przyrzgdzanych tradycyjnie. W kuchenkach mikrofalowych — produkt nie styka sie z gorgcym
srodowiskiem. Nie mogg wiec zachodzi¢ reakcje nieenzymatycznego brunatnienia,
karmelizacji, rozktadu termicznego, dlatego produkty ogrzewane mikrofalami nie majg
zwykle przyrumienionej, chrupkiej powierzchni. Wnetrze kuchenki pozostaje wzglednie
chtodne, a dodatkowo parujgca z warstw zewnetrznych woda odbiera ciepto i przyczynia sie
do ochtadzania powierzchni produktu. Ma to istotne znaczenie w obrébce produktéow o
duzych wymiarach, poniewaz prowadzi do znacznego obnizenia temperatury na powierzchni
w porownaniu do gtebszych warstw. Moze sie to objawia¢ réwniez wysychaniem

powierzchni produktu (Grzesinska W., 2005).
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Poréwnujac trzy metody rozmrazania (mikrofalowa, wodng i powietrzng) dla réznych
rodzajéw miesa (wotowiny, wieprzowiny, drobiu i ryb) stwierdzono, ze prébki rozmrazane
mikrofalowo uzyskaty najwyisze noty w ocenie organoleptycznej dla wszystkich rodzajow
miesa. Proby miesa byty jedrne, a ich konsystencja i krucho$¢ po ugotowaniu najbardziej
zblizone do surowca niemrozonego. Rozmrazanie mikrofalowe nie prowadzito do wiekszego
niz inne metody obnizenia zdolnosci utrzymywania wody i nie wptywato w istotny sposdb na

rozpuszczalno$é biatek (Zmijewski T., Kwiatkowska A., 2001).

e Skutki zdrowotne

Wraz z zastosowaniem mikrofal do obrébki zywnosci pojawity sie obawy zwigzane ze
szkodliwymi skutkami ich wptywu na organizm cztowieka, a takze zmianami i jakie moze
spowodowac¢ konsumpcja zywnosci poddanej dziataniu mikrofal. Wiekszos¢ badan pozwala
sgdzié, ze obawy te sg nieuzasadnione. Mikrofale stosowane w medycynie nie wywotywaty
skutkéw ubocznych. Opracowane przez Amerykanski Narodowy Instytut Standaryzacji normy
napromieniowania mikrofalami catego ciata (bezpieczne dla cztowieka), wynoszg 10
mW/cm?, bez limitu czasowego. Radiacyjna Kontrola dla Zdrowia i Bezpieczenstwa
zachowujac margines bezpieczenstwa limituje ilos¢ promieniowania przenikajacego z
domowych i przemystowych kuchni mikrofalowych do 1 mW/cm?, w odlegtosci 5 cm od
powierzchni  urzadzenia. Stosowane urzadzenia posiadaja szereg zabezpieczen
przyczyniajgcych sie do spetnienia tych wymagan. Przepisy polskie sg bardziej rygorystyczne i
mowig, iz dopuszczalna warto$¢ promieniowania ( 1 mW/cm?) mierzona jest 3 cm od
zewnetrznej powierzchni urzadzenia. Wiele kuchenek stosowanych do uzytku domowego nie
spetnia tego kryterium.

Kolejnym zagadnieniem jest mozliwo$¢ reakcji mikrofal z zywnoscig i wytworzenie
zwigzkéw toksycznych. Wydaje sie to raczej niemozliwe, gdyz energia mikrofalowa jest
znacznie stabsza od niezbednej do rozbicia wigzan chemicznych i moze spowodowac jedynie
podwyzszenie temperatury. Jednak czes¢ badaczy twierdzi, ze kazda dawka promieniowania
mikrofalowego jest szkodliwa, a osoby narazone przez dtuzszy czas na to promieniowanie

odczuwajg szereg dolegliwosci (Zmijewski T., Kwiatkowska A., 2001). Przyjmuje sie, ze
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energia mikrofalowa inaktywuje mikroorganizmy w taki sam sposéb, jak tradycyjne
ogrzewanie, to znaczy poprzez termiczng denaturacje biatek i kwasow nukleinowych
drobnoustrojow. Efekt redukcji drobnoustrojow ta metodg jest zwykle mniejszy niz
uzyskiwany metodami konwencjonalnymi, a rdznica jest spowodowana krétszym czasem
trwania procesu. Dlatego ze wzgledu na bezpieczenstwo zaleca sie przestrzeganie czasu
mikrofalowe] obrébki zywnosci. Konieczne jest na przyktad ogrzewanie miesa wieprzowego
przez 6 min w temp. 552C i 2 min w temp. 602C. W celu zwiekszenia efektu redukgc;ji
drobnoustrojéow stosuje sie tez dodatkowe zabiegi, jak ogrzewanie mikrofalowe przy
podwyzszonym cisnieniu z jednoczesnym nawiewem gorgcego powietrza lub ogrzewanie

mikrofalami i promieniami podczerwonymi.

Steamery

Steamery dajag mozliwos¢ obrébki cieplnej w nasyconej parze wodnej pod
normalnym lub podwyzszonym ciSnieniem. Majg one izolowang obudowe i drzwi
posiadajgce zabezpieczenia, ktére umozliwiajg otwarcie ich tylko przy wewnetrznym
ciSnieniu réwnym atmosferycznemu. Aparaty te wyposazone sg w wytwornice pary oraz
zespdt urzadzen kontrolno — sygnalizacyjnych i sterujgcych, ktére zapewniajg pozgdany
przebieg procesu technologicznego i bezpieczenstwa pracy. Para nasycona jako nosnik ciepta
charakteryzuje sie o wiele wyzszym wspodtczynnikiem wnikania ciepta (8,0 — 16,0 kW / m?K)
niz woda (2,0 — 6,0 kW / m?K). Skraplajaca sie para wodna w zetknieciu z produktem oddaje
duze ilosci ciepta (539,9 kcal / kg). Podwyzszenie ci$nienia do 0,05 MPa powoduje wzrost
temperatury wrzenia wody do 110 °C, a przy ci$nieniu 0,1 MPa — do 120 °C. W tych
warunkach znacznie wzrasta wspdtczynnik wymiany ciepta, a co za tym idzie czas obrébki
cieplnej skraca sie nawet 2 -3 -krotnie.

Podczas gotowania w parze woda zawarta w zywnosci znajduje sie pod takim samym
ciSnieniem co para, wiec jej temperatura wrzenia rosnie, co znacznie przyspiesza proces
obrdébki cieplnej. Nasycona para nie powoduje wysuszania zywnosci, dzieki czemu otrzymane

potrawy posiadajg bardzo dobra konsystencje. Stwierdzono réwniez mniejsze straty (w
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poréwnaniu do gotowania w wodzie) sktadnikdw oraz witamin rozpuszczalnych w wodzie,

zwtaszcza witamin z grupy B oraz witaminy C (Grzesinska W., 1997).

Kotty warzelne z zamknietym uktadem grzewczym

Kotty warzelne stosuje sie w produkcji gastronomicznej do gotowania i podgrzewania
potraw ptynnych i pétptynnych. Korzysta sie z nich przewaznie w duzych zaktadach zywienia
zbiorowego. S3 rdéwniez przeznaczone do przygotowywania wyrobdw w zaktadach
garmazeryjnych, masarniach, matych przetwérniach spozywczych lub cukierniczych.

Kotty warzelne produkowane obecnie, mimo zewnetrznego podobienistwa, rdznig sie
szeregiem rozwigzan konstrukcyjnych od kottéw tradycyjnych. Na szczegdlng uwage
zastugujg nowoczesne kotty warzelne z zamknietym uktadem grzewczym, w ktérym kociot
zewnetrzny jest szczelnie potgczony z kottem wewnetrznym tworzac miedzy sobg komore
grzejng. Miedzy dnami tych kottéw znajduje sie przestrzen zaopatrzona w elementy grzejne i
wypetniona fabrycznie wodg destylowang. W ten sposéb powstaje hermetyczny i nie
wymagajgcy praktycznie zadnej konserwacji uktad grzewczy.

Cisnienie w komorze grzejnej wynosi 0,09MPa, co odpowiada temperaturze 118,6 °C,
w porownaniu z kottami tradycyjnymi, w ktdrych cisnienie pary grzejnej wynosi 0,05 MPa, co
odpowiada temperaturze 110 2C. Skraca sie w ten sposéb czas doprowadzenia potrawy do
wrzenia, jak rowniez jej ugotowania. Przy zamknietej pokrywie w komorze warzelnej
wytwarza sie lekkie nadcisnienie ok. 0,002 MPa, powodujgce podniesienie temperatury do
102 °C, przez co wzrasta wspoétczynnik wnikania ciepta i skraca sie czas gotowania.
Zamontowana w pokrywie turbinka reguluje poziom powietrza w komorze warzelne;j.

Ogrzewanie cieczy lepkich w kottach warzelnych stwarza dwa problemy:
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Fot. 8. Kociot warzelny z zamknietym uktadem grzewczym

e |okalne przegrzanie, co moze prowadzi¢ do pogorszenia jakosci potrawy, a nawet
przypalenia;

e bardzo wolny ruch cieczy w ogrzewanych warstwach przysciennych, stgd mieszanie
ogrzanych porcji z pozostatg cieczg jest wzglednie wolne.

Problemy te zostaly rozwigzane poprzez zamontowanie mieszadta, ktére powoduje
konwekcje wymuszong eliminujac réznice temperatur i skracajgc jednoczesnie czas obrdbki
cieplnej. Praca kotta sterowana jest automatycznie w zakresie regulacji temperatury i czasu
pracy oraz zapobiegania nadmiernemu wzrostowi cisnienia. Rozwigzania te zmniejszaja
zuzycie energii i czasochtonnos¢ obstugi, zwiekszajg bezpieczenstwo pracy (Grzesinska W.,

1997; Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., 2004).

Aparaty do smazenia

Ze wzgledu na dobrg wydajnos¢ i pozgdane walory smakowe smazenie jest jednym z
preferowanych w gastronomii rodzajow obrobki cieplnej. Rozrdznia sie trzy metody
smazenia:
* bezttuszczowa
e w ptytkiej warstwie ttuszczu
e w gtebokim ttuszczu

Do kazdego sposobu smazenia dostosowane sg odpowiednie urzgdzenia.
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Ptyty do bezttuszczowego smazenia, typu griddle

Ptyty grzejne typu griddle stuzg do podgrzewania produktéw statych poprzez
bezposredni kontakt z gorgcg powierzchnia. Ciepto przekazywane jest przez przewodzenie.
Powierzchnia smazalnicza, ptaska lub ryflowana, jest wykonana z grubej warstwy metalu (dla
zapobiezenia jej odksztatceniu podczas nagrzewania do 300°C). Pod powierzchnig
smazalniczg znajdujg sie grzejniki elektryczne lub gazowe. Na ptytach tych smazy sie bez
ttuszczu. Niekiedy ptyta wymaga posmarowania cienkg jego warstwa. Do zbierania
wyciekajgcego podczas obrébki cieplnej ptynu (ttuszczu) stuzy rynienka oraz zbiornik
wycieku. Ptyty griddle szybko sie nagrzewaja, a rozktad temperatury na ich powierzchni jest
w miare réwnomierny. W celu zmniejszenia grubosci ptyty przy jednoczesnym zachowaniu
réGwnomiernosci rozktadu temperatury na powierzchni w Szwedzkim Instytucie Zywnosci
zastgpiono tradycyjng spirale grzejng cienka metalowg folia przymocowang pod
powierzchnig ptyty. Innym rozwigzaniem jest zastosowanie pod powierzchnig grzewcza
hermetycznie zamknietej komory z wodg, w ktdrej znajdujg sie elementy grzejne.

Ogrzana woda paruje i ogrzewa ptyte, skrapla sie, powraca na dno komory, gdzie jest
ponownie ogrzewana i caty cykl sie powtarza. Metoda ta o 30% przedtuza czas smazenia, ale
wykazuje wieksze ujednolicenie temperatury na powierzchni grzejne;j.

Odmiang ptyty griddle jest griddle grill — aparat kompaktowy zbudowany najczesciej z
dwdch potfaczonych ze sobg zawiasami ryflowanych ptyt (dolnej i gérnej) z wbudowanymi
grzatkami. Ogrzewany produkt uktada sie na dolnej ptycie i dociska druga, dzieki czemu jest
on ogrzewany z dwdch stron jednoczesnie. Powierzchnie ptyt bardzo czesto powleka sie
warstwg materiatu zapobiegajgcego przywieraniu potrawy (teflonu), co znacznie ufatwia
obrébke cieplng oraz utrzymanie urzadzenia w czystosci. Urzgdzenia te polecane sg przede

wszystkim do obrébki cieplnej grubszych porcji potraw, jak steki czy hamburgery.
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Rys. Budowa ptyty grzejnej griddle
Rynienka

Ostona

Ptyta smazalnicza

Obudowa

Elementy grzejne (palniki gazowe)

Szufladka na ttuszcz i resztki

N o v oA W e

Rynienka Sciekowa (na ttuszcz)

Grill na lawie

W zaktadach gastronomicznych zamiast ptyt grzewczych typu griddle uzywa sie
czasami rusztu. Na uwage zastuguje ruszt z zastosowaniem ogrzewania przez
promieniowanie — grill na lawie. Zrédto ciepta umieszczone jest ponizej surowca. Ciepto
przekazywane jest przez promieniowanie miedzy dwiema réwnolegtymi powierzchniami
(promiennika i przyktadowo miesa) rozdzielonymi gazem niepochtaniajgcym promieniowania
(powietrzem). Promiennik zbudowany jest z odtamkdéw lawy wulkanicznej (stad nazwa) lub z
materiatu syntetycznego. Ogrzewanie moze by¢ elektryczne lub gazowe. Surowiec umieszcza
sie na pretach nad promiennikiem, a krople ttuszczu spadajgce na gorgce odtamki skaty
powodujg rozbtyski ptomieni. Temperature mozna kontrolowac regulujgc doptyw ciepta i
wysokos¢ umieszczenia rusztu nad odtamkami skaty. Niektére rodzaje tego typu grilli s
wyposazone w wentylator wymuszajgcy poziomy ruch powietrza wzgledem gorgcych
odfamkow skaty, ktéry zapobiega nadmiernemu zapalaniu sie ttuszczu. Ze wzgledu na

charakter dziatania ruszty te wymagaja dobrej wentylacji. Towarzyszace smazeniu ptomienie
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i dym nadajg potrawom charakterystyczny smak i wyglad. Odtamki skaty pod wptywem

wysokiej temperatury panujgcej podczas smazenia oczyszczajg sie same.

Rys. 6. Budowa gazowego grilla na lawie (Grzesiriska W., 2005)

1 Kamienie lawy wulkanicznej
2 Ostona
3 Ruszt
4. Obudowa
5 Regulator mocy
6 Element grzejny (palnik gazowy)
Aparaty do zanurzeniowego smazenia pod zwiekszonym ci$nieniem
Aparaty do zanurzeniowego smazenia pod zwiekszonym cisnieniem facza w sobie
elementy charakterystyczne dla frytownic i parownikdow cisnieniowych. Smazalnik

ci$nieniowy posiada gteboki zbiornik ttuszczu, w ktérym znajdujg sie elementy grzejne, oraz

szczelnie dopasowang pokrywe. Produkt w specjalnych koszach umieszczany jest w gorgcym

ttuszczu, po czym pokrywa jest szczelnie zamykana. Wydzielajgca sie z produktu para wodna,

podczas jego ogrzewania, powoduje wzrost ciSnienia w smazalniku. Zainstalowany specjalny

zawor umozliwia usuniecie nadmiaru pary i utrzymanie statego cisnienia w urzadzeniu.

Wydzielanie pary zmniejsza sie wraz ze wzrostem cis$nienia (wzrasta temperatura wrzenia
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wody), co w rezultacie prowadzi do lepszego kontaktu produktu z ttuszczem i zwiekszenia
szybkosci przekazywania ciepta oraz zmniejszenia ilosci odparowanej wody z produktu, dzieki
czemu jest on soczysty. Zawirowania powstajgce w ttuszczu powodujg obracanie kawatkéw
produktu. Aparatura kontrolno — pomiarowa gwarantuje state warunki procesu i czuwa nad

bezpieczenstwem pracy.

Nowoczesne trzony kuchenne

Trzony kuchenne stuzg do obrdébki cieplnej. Stosowane sg we wszystkich typach
zaktaddéw gastronomicznych. Ze wzgledu na zrédto zasilania rozréznia sie trzony elektryczne i
gazowe. Roznica miedzy nimi wynika przede wszystkim z odmiennego zrddfa energii, innej
wiec instalacji (gazowej lub elektrycznej), palnikéw gazowych lub ptytek grzejnych. W
trzonach elektrycznych ptyty grzejne mogg by¢ wykonane z zeliwa lub stali. W zaleznosci od
mocy grzatki wyrdznia sie ptyty grzejne standardowe i szybko grzejne, oznaczone kolorem
czerwonym (Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., 2004). W ostatnich latach wprowadzono
na rynek trzony kuchenne z ceramicznymi, szklano — ceramicznymi oraz indukcyjnymi

ptytami grzejnymi, ktorych gtdwng zaletg jest znaczna oszczednos¢ energii elektryczne;j.

Trzony kuchenne szklano — ceramiczne

W nowoczesnych trzonach stosuje sie ptyty z zaroodpornego szkta (glasceramiczne)
grubosci okoto 4 mm, ktére nagrzewajg sie wytgcznie w miejscu pracy spirali grzejne;.
Pozwala to na szybkie osiggniecie wymaganej temperatury. Ciepto w trzonach szklano —
ceramicznych przekazywane jest przez ptyte tylko w polach grzewczych, co eliminuje emisje
ciepta do otoczenia, przy zmniejszeniu jego strat. Ptyty ceramiczne wyposazone sg w
elektroniczne czujniki, ktére powodujg automatyczne wytgczenie urzadzenia w momencie
zdjecia garnka lub patelni z ptyty. Oszczednos$¢ energii, jakg mozna osiggnaé przy
zastosowaniu tego rodzaju urzadzen, dochodzi do 47%.
Wysokg wartos$¢ uzytkowg wymienionych trzonéw okresla:
e gtadkos¢ powierzchni pozwalajgca na fatwe utrzymanie w czystosci,

e odpornos¢ na szok termiczny,
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e krotki czas rozgrzewania.

Trzony wyposazone sg w przetgczniki regulacji mocy i termostat kontrolujgcy temperature, o
czym informujg lampki sygnalizacyjne. Trzony nowej generacji posiadaja wytacznik
przecigzeniowy, ktory automatycznie wytgcza doptyw mocy do nieobcigzonej ptytki grzejnej,

co pozwala na oszczednosc¢ energii.

Trzony indukcyjne, kuchenka indukcyjna

Trzony kuchenne wyposazone w ptyty indukcyjne znajdujg coraz szersze
zastosowanie, ze wzgledu na szybkie osigganie wysokich temperatur prowadzonych
procesow obrobki termicznej. Jest to mozliwe dzieki wykorzystaniu strumienia
magnetycznego oraz przemianie wytworzonego pola magnetycznego w ciepto. Ciepto jest
oddawane do potrawy poprzez naczynie, ptyta natomiast ogrzewa sie tylko w niewielkim
stopniu od gorgcego naczynia. Wytwarzanie ciepta zachodzi bezposrednio w naczyniu, przy
czym musi ono zawiera¢ ferromagnetyk, np. zelazo — materiat reagujgcy na zmiany pola
magnetycznego (Fot.14). Generator wytwarza pole magnetyczne, ktére przeksztatca sie w
strumien magnetyczny w czasie kontaktu z zelaznym materiatem, na przyktad naczyniem
kuchennym. Bezposrednio pod ptytg wykonang z materiatu ceramicznego (szklano -
ceramicznego) osadzone sg cewki indukcyjne ze stalowym rdzeniem. Podtgczony do nich
prad wysokiej czestotliwosci ok. 30 kHz, wytwarza silne pole magnetyczne, ktére przeptywa
do naczynia ustawionego na ptycie. W dnie naczynia pod wptywem tego pola powstaje
ciepto. Dzieje sie to wskutek powstajgcych praddw wirowych, przemieniajgcych sie w ciepto
ogrzewajace produkt. Trzony indukcyjne witgczajg sie z chwilg postawienia metalowego
naczynia i wytgczajag w momencie zdjecia naczynia z ptyty.

Dzieki takim rozwigzaniom nagrzewanie indukcyjne ma przewage nad tradycyjnym,
poniewaz:
® zuzycie energii jest proporcjonalne do wielkosci naczynia,
e proces obrdbki termicznej zapewnia bezposrednie przekazanie energii do naczynia z

potrawg — wystepujg wéwczas niewielkie straty energii (90% wydajnosci),
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® naczynie i produkt ogrzewajg sie natychmiastowo, co znacznie przyspiesza procesy
technologiczne,

e ciepto wytwarza sie w naczyniu z potrawg, a powierzchnia ptyty nagrzewa sie wtdrnie w
niewielkim stopniu,

. powierzchnia ptyty jest zimna, dzieki czemu tatwo mozna utrzymad trzon w czystosci,
przypadkowo rozlany produkt nie ulegnie przypaleniu, jak rowniez polepszajg sie warunki
pracy personelu.

Stosowanie ptyt indukcyjnych dwukrotnie skraca czas osiggniecia temperatury 100°C przy
gotowaniu prodktow. Podobne rezultaty mozna osiggng¢ dla procesdw smazenia, ktdre

prowadzone s3 w wyzszych temperaturach (Grzesinska W., 2000, 2005; Koziorowska B.,

Biernat M., 2002).

naczynie metalowe
o whasciwosciach
ferromagnetycznych

[przyciagajace magnes)

phita

ceramicina

] 1 £ 1
1 i e 0 R

indukior
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Fot. 14. Dziatanie ptyty indukcyjne;j

Wysokiej klasy elektronika, w ktérg wyposazone sg ptyty indukcyjne nie tylko
rozpoznaje wielkos¢ garnka, ale tez uniemozliwia wytwarzanie ciepta, dopoki nie ustawi sie
go na ptycie. Jest to na tyle inteligentny system, ze gdyby na blacie potozy¢ ndéz — nie
zadziata. Gdyby, przygotowujgc jakas potrawe, zapomniato sie o niej, pola grzejne po

przekroczeniu okreslonego czasu (dostosowanego do ich mocy) wytacza sie automatycznie.
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Réwniez gdyby zastonito sie otwory wentylacyjne — ptyta wytaczy sie. Uzytkowanie takiej
ptyty wigze sie jednak z pewnymi ograniczeniami. Ptyty nie powinno sie uzywac jako
powierzchni odstawczej, gdyz indukcja moze oddziatywa¢ na metalowe przedmioty potozone
na jej powierzchni. Potozenie w poblizu ptyty indukcyjnej karty kredytowej albo dyskietki
moze spowodowaé ich uszkodzenie — rozmagnesowanie. Ptyta indukcyjna moze by¢é
niebezpieczna dla o0sdb z rozrusznikiem serca. Powstajace podczas pracy piyty pole
magnetyczne moze zaktdcac prace rozrusznika.

Wozrost zainteresowania konsumentdw kuchnig Dalekiego Wschodu sktonit producentow
urzgdzen gastronomicznych do skonstruowania specjalistycznych aparatéw na wzor
powszechnie stosowanych w krajach azjatyckich. Jednym z nich jest kuchenka ze specjalna
naktadkg umozliwiajgcg umieszczenie patelni azjatyckiej — woka. Zestawienie trzonu
indukcyjnego z naktadka do woka daje mozliwos$¢é tatwego i ekonomicznego sporzadzania
potraw azjatyckich. Dzieki odpowiedniej konstrukcji kuchenki mozna na niej w krétkim czasie

przyrzgdzac zarowno potrawy egzotyczne, jak i tradycyjne (Grzesiriska W., 2005).

Warniki do makaronéow

Warniki do gotowania makarondw, cho¢ kojarzone z kuchnig wtoska nadajg sie
rowniez do przygotowywania typowo polskich potraw — pierogow, klusek $lgskich czy
kopytek. Podstawowym elementem warnika jest stalowy zbiornik — kociotek; wypetniony
duzg iloscig goracej wody co zapewnia odpowiednig jej cyrkulacje pomiedzy pojedynczymi
kluseczkami. Makaron lub inne produkty w specjalnych pojemnikach wykonanych z
perforowanej blachy lub z siatki stalowej o drobnych oczkach wstawia sie do wypetnionego
wrzgcg wodag kociotka. Termicznie izolowane uchwyty umozliwiajg sprawne operowanie
pojemnikiem wypetnionym makaronem i wyciggnietym przed chwilg z wrzatku.

Bardzo przydatnym elementem wyposazenia warnika jest kolektor umozliwiajacy
odprowadzenie piany. Podczas gotowania skrobia zawarta w wyrobach macznych powoduje
intensywne pienienie.

Warnik jest wyposazony w zawory doprowadzajgce wode oraz spustowe. Za pomocg

odpowiednich kréécédw wode do warnika doprowadza sie wprost z sieci. Woda po
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zakonczeniu cyklu pracy odprowadzana jest albo bezposrednio do kanalizacji albo do
pojemnika ustawianego pod kociotkiem. Odptyw wody zapewniajg umieszczone w dnie
krééce spustowe.

Warniki stosowane w Polsce sg ogrzewane elektrycznie lub gazowo. Urzadzenia
ogrzewane elektrycznie posiadajg system grzatek, ktére zaleznie od potrzeby sg wtgczane lub
wyfaczane przez ukfad termostatowy. Dla zwiekszenia ich trwatosci mechanicznej sg one
ostoniete sztywng siatkg lub perforowang blachg. Ostona ta stanowi takze podstawke pod

koszyki z makaronem.
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Rys. 7. Warnik elektryczny
1. Kociofek

2 Pojemnik z perforowanej blachy lub siatki stalowej
3. Kolektor
4

System grzatek

Warniki ogrzewane gazowo sg wyposazone w palniki umieszczone tuz pod kociotkiem
i zapalane przez iskrownik piezoelektryczny. Odprowadzanie spalin odbywa sie za pomocga
systemu rur wyciggowych.

Warniki elektryczne moga pracowac w trzech wariantach: nagrzewanie wody (petna

moc grzatek), gotowanie (okoto 2/3 mocy maksymalnej grzatek) i utrzymanie statej
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temperatury (1/3 mocy maksymalnej). Kazdy z nich odpowiada innemu ustawieniu pokretta
regulatora.

Warniki do makaronéw stanowig element ciggdw kuchennych i z tego powodu maja
znormalizowane wymiary. Pojemnosc¢ kociotkdw, w ktérych gotowany jest makaron waha sie
od 20 do ponad 100 litréw. Dostepne sg rowniez aparaty o pojemnosci kociotkéw 400 litréw
— zalecane dla duzych zaktaddéw zbiorowego zywienia
Stosowanie warnika skraca czas przygotowania porcji makaronu do kilku minut. Mniej jest
takze ktopotédw podczas odcedzania goracej porcji oraz rzadziej wystepuje ryzyko oparzenia

sie gorgcg wodg. Wszystko to utatwia prace obstudze i oszczedza czas (Peda R., 2002).

PODSUMOWANIE

Dynamiczny rozwdj turystyki, hotelarstwa, a wiec i gastronomii, jak tez zmiana trybu
zycia ludnosci owocujg budowg nowych i modernizacjg starych zaktadéw gastronomicznych.
Zapewnienie gosciom najwyzszej jakos$ci ustug wymaga odpowiedniego wyposazenia, ktére
zagwarantuje prawidtowy przebieg proceséw technologicznych, wysoki standard higieny
produkgcji, jak tez spetniajgcej oczekiwania klientédw - zywnosci.

Zywnos$¢ oprdcz dostarczania organizmowi odpowiednich sktadnikéw odzywczych,
powinna charakteryzowad sie odpowiednig jakoscig zdrowotng, atrakcyjnoscig sensoryczng a
takze dyspozycyjnoscig. Na cechy zywnosci, ma wptyw nie tylko jako$¢ surowca i warunki
jego pozyskania, ale takze proces technologiczny, jakiemu surowce sg poddawane.
Zmieniajgcy sie na przestrzeni ostatnich lat styl zycia konsumentéw, sprowokowat rozwdéj
nowych technologii produkcji zywnosci. Zmiany te bedg z pewnoscig nastepowac w dalszym
ciggu, pojawia sie nowe technologie, nowoczes$niejsze urzadzenia i sprzety. Problem jakosci
produktow spozywczych przy wzrastajgcej Swiadomosci i wymaganiach konsumentow,
dyktuje bowiem potrzebe wprowadzania systemdéw coraz skuteczniejszych. W zwigzku ze
stosowaniem nowych sposobdéw obrébki termicznej, a takze metod sporzadzania potraw,
uwzgledniajgcych wspodtczesne zasady zywienia i odmienne potrzeby konsumentdw,

produkowane s3 coraz to nowe urzadzenia, ulepszane s3 dotychczasowe modele,

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych 55
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego.



fory e UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI (P EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Sy FUNDUSZ SPOLECZNY

wprowadza sie komputeryzacje i automatyzacje. Komputerowy system sterowania i nadzoru,
techniki komputerowe wspomagajace planowanie jadtospiséw, czy programowanie etapéw
obrdébki cieplnej i parametréow pracy nowoczesnych piecow konwekcyjno — parowych — staja
sie powszechnym elementem postepu technicznego w gastronomii.

Wszelkie nowoczesne technologie obrobki kulinarnej produktdw i potraw sg wobec coraz

wiekszego nasycenia rynku ustugami gastronomicznymi, po prostu - nieodzowne.
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