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V.

bemary,

witryny grzewcze,
podgrzewacze do potraw,
promienniki lub mosty grzejne,



Bemary

Bemary stosuje sie najczesciej w
samoobstugowych systemach
ekspedycyjnych. Zakres regulacii
temperatury panujgce] wewnaqtrz
bemaru siega nawet 90*C (zakres
temperaturowy 30-20*C), dzieki czemu
mozliwe jest przechowywanie w nich
potraw nawet do 3 godzin bez narazenia
ich na nadmierny rozwgj flory bakteryjnej.
Ze wzgledu na czynnik przekazujgcy
ciepto wyrdzniamy bemary z
ogrzewaniem powietrznym i wodnym.
Przy ustawieniu bemaru w ciggu
ekspedycyjnym na sali konsumenckiej,
instaluje sie szybe ochronng
zabezpieczajgcqg przed
zanieczyszczeniem potraw.




Witryny grzewcze

Witryny grzejne sg to urzgdzenia, ktdrych
zadaniem jest efektowna ekspozycja
potraw cieptych z jednoczesnym
utrzymaniem optymalnejich temperatury |
wilgotnosci. W witrynach przestrzen
ekspozycyjna ma stosunkowo niewielkg
dla obstugujgcego powierzchnie otwartq,
dzieki czemu mniejsze sq straty ciepta na
skutek infilfracji powietrza zewnetrznego.
Wykonane sq one zestali nierdzewnej oraz
szkta hartowanego. Zakres temperaturowy
jest regulowany,ale nigdy nie przekracza
95*C. Utrzymanie takiej temperatury jest
mozliwe dzieki podgrzewaniu powietrza w
witrynie lub wbudowaniu w nig typowego
bemaru wodnego.



Podgrzewacze potraw stuzg do
utrzymywania statej temperatury zarowno
potfraw statych, jak i ptynnych roznig sie
wiec ksztattem i budowg. Wsréd nich
wyrdznia sie podgrzewacze:

viradycyjne - elekiryczne lub ogrzewane
Za pomocqg podgrzewaczy na
specjalng paste, np. wytwarzang z (bio)
alkoholu etylowego,

vindukcyjne.




Do podgrzewaczy tradycyjnych zaliczane sq:

* podgrzewacze dostosowane wymiarami
do pojemnikdw GN(1/1 lub 2/3), dziatajg
na zasadzie tazni wodnej, fzn. pojemniki z
potrawami umieszcza sie w wodzie
podgrzewanej za pomocq grzateks
elek’rrycznych lub el jalnych palnikow

 elekiryczne koci
kw@soodpornej s

b stalowej,
udowa),w

malowanej blac

ktQrych ciepto przekazywane jest
do pofrawy przez zastosowanie
ptaszcza wodnego; Co zapewnia

rownomierny ro peratury
wokot podgrz trawy |

eliminuje mozhw‘ej p@ypalenia;



Promienniki
podczerwieni

Promienniki podczerwieni mogqg
wystepowac pod postacig swobodnie
instalowanych lamp bgdz jako mostki
grzejne. Ich ksztatt i kolorystyka sg rozne.
Bazujg one na wykorzystaniu fal Swiatta z
zakresu ponizej czerwonego obszaru
Swiatta widzialnego. Fale te emitujg
ciepto. Zaletq te] technologii jest fakt, ze
to nie powietrze zostaje ogrzane, jak w
przypadku tradycyjnych grzejnikow
konwekcyjnych, ale cata emitowana
przez lampy energia przechodzi bez strat
przez powietrze i ogrzewa bezposrednio
potrawy znajdujgce sie w polu jej
padania.




Trzon kuchenny

Trzony kuchenne stanowity centralne
urzgdzenie gastronomiczne do gorgcej
obrobki potraw. Trzony kuchenne mogg
byC ogrzewane gazem (palniki
powierzchniowe) lub ptytami
elektrycznymi .Majg one obecnie
budowe modutowq oraz z wewnetrzng
szafkg podgrzewczqg lub piekarnikiem. W
pracowniach wiekszych zaktadow
gastronomicznych (desery, garmazerka)
zamiast frzonu stosuje sie elektryczne
kuchenki 4-ptytowe.




Patelnie

Patelnie powinny byc¢ stosowane w zaktadach
gastronomicznych przeznaczonych dla masowych
konsumentow (wycieczki). Przygotowuje sie na
nich gtdwnie dania miesne, barowe. W
pozostatych zaktadach gastronomicznych,
patelnie zastgpic mozna ptytami elektrycznymi
ptaskimi i ryflowanymi (bezttuszczowymi).




Kuchenk
mikrofalowe

Kuchenek mikrofalowych
chetnie sie korzysta do
odmrazania potraw oraz do
podgrzewania gotowych
produktiow. Nie wolno ich
stosowac do pieczenia
produktow surowych, zwtaszcza
miesa i ryb.




Piekarniki, powszechnie dotychczas
stfosowane, stosuje sie nadal w zaktadach
wyspecjalizowanych oraz w stotowkach i
kuchniach ,,zamknietych" zaktadow zywienia
(szpitale, sanatoria, osrodki wypoczynkowe
itp.). W gastronomii stosowane sg hatomiast
odmiany piekarnikow, piece do wypieku
pizzy oraz piece konwekcyjno-parowe.
Mogg byc¢ rowniez stosowane w
renomowanych kawiarniach i cukierniach.
W matych zaktadach gastronomicznych
dokonuje sie zakupow ciast i ciastek w
iInnych zaktadach



Piece konwekcyjne | konwekcyjno-
parowe powstaty ze
zmodyfikowanych piecy
piekarniczych. Piece konwekcyjne z
wymuszonym obiegiem powietrza
stuzg gtdwnie do pieczenia i
gotowania w strumieniu obiegowym
gorgcego powietrza (50-270°C).
/astosowanie do sterowania
obrobkg termiczng potraw urzgdzen
elektronicznych umozliwito
skonstruowanie pieca konwekcyjno-
parowego, w ktorym mozna
przeprowadzac wszystkie
dotychczas stosowane procesy
obrobki: pieczenie, duszenie,
gotowanie w wodzie i parze.



Procesy te mozna przeprowadzac jednoczesnie lub
oddzielnie. W piecach konwekcyjno-parowych stosowane
Mogqg byc¢ nastepujgce techniki obrobki termicznej:

1. pieczenie konwekcyjne w gorgcym powietrzu w temperaturze 50-270°C (pieczenie,
grillowanie, podgrzewanie),

2. gotowanie na parze przy cisnieniu atmosferycznym (100°C) ryb, warzyw jajek, owocow,
biatego miesq,

3. pieczenie kombinowane za pomocqg gorgcego powietrza i pary wodnej (60-270°C) drobiu
I duzych kawatkdw miesa,

4. gotowanie na parze, zwtaszcza warzyw, w temperaturze do 100°C,
5. dtugotrwate rozmrazanie lub podgrzewanie zywnosci, zwtaszcza miesa.



Piece majg wysokg jakos¢ wykonania
(stal nierdzewna), sq sterowane
elektronicznie i do dziatania wymagajqg
dodatkowego wyposazenia w osprzet i
urzgdzenia (wytwornica pary, wozki,
regaty do zatadunku, standardowe
pojemniki GN), majg wiec wysokg cene
zakupu. Piece wymagajg rowniez
uzbrojenia instalacyjnego (woda do
mycia, odprowadzenie kanalizacyjne
oraz okap wentylacyjny). Zastosowanie
piecow konwekcyjno-parowych ma
uzasadnienie w duzych zaktadach
gastronomicznych, zwtaszcza tych,
ktore przygotowujg positki rowniez dla
zaktadow zaleznych. Mate piece
konwekcyjno-parowe ustawione w
zaktadzie gastronomicznym mogq
natomiast podnosi¢ atrakcyjnosc
zaktadu.




Mniejsze urzgdzenia grzejne
stosuje sie w barach réznych
typow. Nalezg do nich
frytkownice, grille,
salamandry, rozna, bemary,
ptyty grzejne i kuchenki
mikrofalowe.




/rodto:

o https://mmagastro.pl/kategoria/produkty/24,urzadzenia-
arzewcze, hittp://www.rynekinstalacyijny.pl/artykul/id1836,urzadzenia-technoloqgiczne-
w-zakladach-gastronomicznych-i-ich-wplyw-na-stosowanie-instalacji-sanitarnychep=2
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