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WSTEP

W wyniku ogromnej rozbudowy osrodkéw przemystowych i powsta-
wania wielkich skupisk miejskich sprawa przygotowywania positkow,
ktéra w dawnym uktadzie spotecznym oparta byta gtdwnie na indywidual-
nym sposobie ich przyrzagdzania w ramach jednej rodziny, ulegta obecnie
wyraznej zmianie, polegajacej na centralizowaniu miejsc przygotowania
positkow obstugujgcych liczne rzesze konsumentéow. Z punktu widzenia
spotecznego, higienicznego i ekonomicznego zagadnienie zbhiorowego zy-
wienia ma wielkie znaczenie. Skutkiem centralizacji miejsc przygotowania
positkéw odcigza sie ogromng liczbe osdb zajmujacych sie sprawg zywienia.
Praca tych oséb moze by¢ wykorzystana z wielkim pozytkiem dla spote-
czenstwa w innych dziedzinach zycia.

Stworzenie punktéw zywienia zbiorowego pozwala na zastosowanie
maszyn i urzadzen utatwiajgcych prace personelu, nie wymagajacych nad-
miernego wysitku fizycznego i pozwalajacych na prace w odpowiednich
warunkach zdrowotnych.

W punktach zywienia zbiorowego sposéb przyrzadzania potraw, dobor
jadtospiséw oraz jako$¢ uzytych surowcdéw mogag by¢ odpowiednio prze-
analizowane, oparte na przestankach naukowych i poddane statej fachowej
kontroli, co w wyniku moze da¢ najwyzszg warto$¢ produkowanych potraw
pod wzgledem odzywczym, smakowym i higienicznym. Koszt centralnego
przygotowania positkéw z tych samych surowcoéw jest przy tym zawsze
nizszy od kosztu ich przyrzadzania indywidualnego.

W literaturze technicznej odczuwa sie bardzo dotkliwy brak Zzrodet
w dziedzinie projektowania kuchni. Totez celem autoréw niniejszej ksigzki
jest proéba chocby czesciowego wypetnienia tej luki.

Zdajemy sobie sprawe, ze z problemem projektowania kuchni wigza
sie rézne zagadnienia, ktérych petne opracowanie jest trudne i skompliko-
wane i wymagatoby ujecia obszernego i wszechstronnego. Dlatego tez
ograniczamy sie w ramach tej ksigzki do naswietlenia zagadnien projekto-
wania kuchni zasadniczo z punktu widzenia instalatora (cieplnego i sani-
tarnego), omawiajgc inne zagadnienia — jak budowlane, technologiczne,
organizacyjne itp. — w spos6b skrécony. Tego rodzaju ujecie tematu jest
podobne do ujecia w poprzedniej naszej ksigzce pt. ,,Pralnie“ 1. W obu

* Kamler J. i Kamler W.: Pralnie. 2 wyd. BA, Warszawa 1955.



tych zagadnieniach technicznych, tj. w pralniach mechanicznych i kuch-
niach zbiorowego zywienia, rola specjalisty instalatora wysuwa sie przy
ich projektowaniu na plan pierwszy. Instalator staje sie przy opracowy-
waniu tych zagadnien technologiem, ktéry musi przeanalizowaé i opra-
cowac szczegOtowe zatozenia projektow i do tych zalozeh dostosowacl
i przeliczy¢ wszystkie urzadzenia, maszyny i instalacje. Dopiero po opra-
cowaniu przez instalatora wyspecjalizowanego w projektowaniu kuchni
zalozen i szkicow koncepcyjnych oraz zasadniczego uktadu pomieszczen
produkcyjnych, witgczajg sie zwykle do projektowania pozostali specjalisci
branzowi: architekci, konstruktorzy, elektrycy, chitodnicy. Wszyscy oni
musza Scisle wspotpracowacé ze sobg we wszystkich fazach projektowania.
Projekty kuchni, szczeg6lnie kuchni duzych, powinny by¢ uzgadniane
i konsultowane ze specjalistami Instytutu Naukowo-Badawczego Handlu
i Zywienia Zbiorowego oraz z lekarzami sanitarao-higienicznymi.

Uwazamy, ze takie ujecie naszej pracy, przeznaczonej gtéwnie dla
instalatorow cieplnych i sanitarnych, powinno spetnia¢ swoje zadanie —
tj. utatwi¢ i ujednolici¢ sposoby projektowania. W tym celu staraliSmy sie
poda¢ mozliwie duzo danych liczbowych zaczerpnietych z praktyki wta-
snej, z normatywow i wytycznych opracowanych przez biura projektowe
oraz z dostepnej nam literatury fachowej, ktérej spis podajemy na konicu
ksiazki.

Przypuszczamy roéwniez, ze materiaty te moga by¢ pozyteczne dla
projektantow innych dziatow zwigzanych z zagadnieniami zywienia zbio-
rowego.



1 PODSTAWY PROJEKTOWANIA KUCHNI

1.1. CHARAKTERYSTYKA KUCHNI ZBIOROWEGO ZYWIENIA

Kuchnia jest jedng z cze$ci sktadowych zakiadu zywienia zbiorowego.
Stanowi ona jego cze$¢ produkcyjng, w ktérej z surowcOw przyrzadzane sg
positki w postaci nadajgcej sie do spozycia. Zaleznie od ilosci konsumentow
oraz od przeznaczenia i rodzaju zaktadu zywienia zbiorowego ksztattuje
sie forma, wielko$¢ i wyposazenie techniczne kuchni.

Kuchnie mate obstugujgce niewielkg iloS$¢ oséb sg niejako warsztatem
rzemie$lniczym o stosunkowo prostym, nie zmechanizowanym wyposaze-
niu, w ktérym przygotowywanie potraw odbywa sie prawie zawsze w Spo-
séb reczny. W miare powiekszania sie kuchni praca reczna staje sie coraz
bardziej ucigzliwa, a organizacja pracy — coraz bardziej skomplikowana.
Dlatego tez kuchnie obstugujace wiekszg ilos¢ konsumentéw przeksztatcajg
sie z warsztatu rzemies$lniczego w zaktad przemystowy o duzej zdolnosci
produkcyjnej, wyposazony w maszyny i urzadzenia pomocnicze pozwala-
jace na ograniczenie ilosci personelu obstugujagcego na zmniejszenie jego
wysitku fizycznego — w sposob analogiczny do nowoczesnego zaktadu prze-
mystowego. W wyniku uprzemystowienia kuchni uzyskuje sie polepszenie
jakosci positkow przy réwnoczesnym obnizeniu kosztu ich przygotowy-
wania.

W zaktadzie zywienia zbiorowego zagadnienia technologiczne kuchni
wysuwajg sie na plan pierwszy i celowe jest ich wyodrebnienie i poddanie
niezaleznej analizie. Przy uwzglednieniu szczeg6lnego wyposazenia kuchni
i specjalnej organizacji pracy, nalezy ja tak powigza¢ z resztg zaktadu, aby
uzyskac¢ jak najbardziej celowe i ekonomiczne rozwigzanie.

Zaklady zbiorowego zywienia dzielg sie na dwa zasadnicze rodzaje:

a) zaktady zamkniete,

b) zaktady otwarte.

Zaktady typu zamknietego obstuguja okreslong liczbe
konsumentow przy produkcji wyzywienia odpowiadajacej normom odpo-
wiednich jadtospis6w, najwiasciwszych dla danej grupy konsumentéw.
Do grupy tej nalezg stotéwki dla pracownikéw fizycznych, umystowych,
stotowki szpitali i sanatoridow, burs i internatéw, ztobkdéw, przedszkoli,
obozow szkoleniowych, koszar itp.



Zaktady typu otwartego obstuguja zmienng ilos¢ konsu-
mentéw, przy czym jadtospisy moga by¢ rédzne zardwno co do rodzaju, jak
ilosci i ceny potraw — dostosowane do zyczenia i smaku konsumenta.
Do takich zaktadow nalezg restauracje, kawiarnie, bary itp.

Podstawowy cykl pracy w zakiadach zywienia zbiorowego jest
podobny dla obu rodzajow tych zaktadéw. Surowce przywozone sg z ze-
wnatrz, z punktow zaopatrzenia, i kierowane do sktadow, skad czes¢ ich
podlegajaca przerdbce transportowana jest do poszczegdlnych przygoto-
walni (nip. miesa, jarzyn itp.), a cze$¢ nie podlegajgca przerdbce (np. chleb,
butki, owoce itp.) dostarczana jest bezposrednio do miejsc wydawania.
Z poszczegblnych przygotowalinli cze$é¢ produktow Kkieruje sie do tzw.
kuchni wtasciwej, gdzie poddawana jest obrébce (gtdwnie cieplnej), czesc
za$ nie podlegajaca obrébce jest przenoszona bezposrednio do pomieszczen
do wydawania potraw (np. satata, rzodkiewka itp.).

Spos6b dzielenia na porcje i wydawania potraw zalezy od charakteru
i organizacji zaktadu zywienia zbiorowego.

Najczesciej spotykang postacig kuchni jest potgczenie wszystkich jej
elementow sktadowych w jedng cato$¢ — od magazynéw przez przygo-
towalnie pétproduktéw i kuchnie wtasciwg — do wydawalni potraw dla
konsumentéw. Drugim rzadko jeszcze stosowanym rodzajem jest rozdzie-
lenie kuchni na dwie czesci przez utworzenie centralnej przygotowalni
potproduktéw, z ktérej sa one transportowane do innych oddalonych od
niej pomieszczen (witasciwych kuchni), w ktérych sporzgdzane sg z tych
potproduktéw potrawy wydawane konsumentom.

Obie te zasadnicze formy kuchni zaktadéw zywienia zbiorowego maja
swe zalety i wady, swoje zakresy zastosowania i wybor jednej z nich zalezy
od wielkos$ci zaktadu, zasiegu i warunkoéw lokalnych. Zagadnienie to zosta-
nie blizej omowione w dalszej czesci dotyczacej kuchni dla zakiadéw
przemystowych, gdzie obie formy znajdujg zastosowanie.

1.2. TECHNOLOGIA PRZYGOTOWYWANIA POSILKOW

1.2.1. Podziat pracy w kuchni

Prace w kuchni podzieli¢ mozna na nastepujgce etapy:

a) dostawa i magazynowanie surowcow,

b) przygotowywanie surowcOw do obrobki cieplnej,

c) obrobka cieplna i ostateczne przygotowywanie potraw,
d) wydawanie potraw,

e) zmywanie naczyn kuchennych i stotowych.

Czynnosci te zostang omdwione kolejno.
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1.2.2. Dostawa i magazynowanie surowcéw

Dostawa i magazynowanie surowcow zalezne sg od wielu czynnikdw,
a przede wszystkim od wielko$ci kuchni, zorganizowania sieci dostawcow
oraz wielkosci magazynéw i chtodni.

Produkty dostarczane do kuchni dzielg sie na produkty tatwo ulega-
jace zepsuciu — jak nabiat, mieso, ryby itp. — oraz produkty trwate.

Produkty tatwo psujgce sie powinny by¢ dostarczane do kuchni w sta-
nie swiezym. Kuchnie nie wyposazone w urzadzenia chtodnicze powinny
by¢ zaopatrywane jedynie w takga ilos¢ produktéw, jaka jest potrzebna do
dziennego przerobu. W kuchniach lepiej wyposazonych magazyny dla tych
produktow powinny by¢ chitodzone, aby utrzymywaé temperature odpo-
wiednig dla przechowywania danego produktu.

Produkty trwate moga by¢ magazynowane przez okres diuzszy —
rowniez w warunkach odpowiednich dla kazdego produktu.

Transport surowcéw z zewnatrz do magazyndw oraz transport
wewngatrz kuchni z magazyndw do poszczegdlnych pomieszczen produk-
cyjnych powinien byé nalezycie przemyslany i zorganizowany tak, aby
ograniczy¢ do minimum wysitek fizyczny obstugi i unika¢ skrzyzowan
w ruchu i powstajacych przy tym zatordw. Zagadnienie to jest specjalnie
wazne w kuchniach duzych, w ktorych ilosci przerabianych surowcdéw sg
znaczne. W duzych kuchniach przewidzie¢ nalezy dla dowozu produktéw
i surowcéw odpowiednie dojazdy oraz dzwigi towarowe. Dla przewozu
poziomego wewnatrz kuchni nalezy przewidzie¢ odpowiednig ilo$¢ wozkow
0 konstrukcji dostosowanej do rodzaju przewozonych przedmiotow. Sto-
sowane s do tego celu wozki-platformy, wozki-kadzie i wozki-regaty (na
kotkach ogumionych, poruszane recznie). W duzych przygotowalniach ja-
rzyn stosowane sg transportery taSmowe albo transportery kubetkowe.
Dla dostarczenia towaréw zmagazynéw do odpowiednich pomieszczen pro-
dukcyjnych na wyzszych kondygnacjach stosowane sg dzwigi towarowe.
W duzych zaktadach celowe jest stosowanie kilku dzwigéw w celu skro-
cenia transportu poziomego, powodujacego zwykle zaktdcenia ruchu
w kuchni.

1.2.3. Przygotowywanie surowcéw do obrébki cieplnej

Przygotowywanie surowcOw do dalszej obrdbki odbywa sie w spe-
cjalnych pomieszczeniach oddzielnych dla poszczeg6lnych rodzajow pro-
duktéow i odpowiednio wyposazonych.

Rozr6znia sie nastepujace rodzaje tych pomieszczen:

— pomieszczenie do mycia i sortowania ziemniakéw i innych jarzyn,
— pomieszczenie do przygotowywania jarzyn,

— pomieszczenie do przygotowywania miesa,

— pomieszczenie do przygotowywania ryb,

11



— pomieszczenie do przygotowywania potraw macznych.

Pomieszczenia te powinny by¢é odpowiednio usytuowane w stosunku
do kuchni witasciwej i magazynéw, a mianowicie:

— przygotowalnie miesa, ryb i potraw macznych powinny by¢ sytuowane
obok kuchni witasciwej i posiada¢ dogodne potgczenia z magazynami
surowcow;

— pomieszczenia sortowni i mycia jarzyn najlepiej jest umieszcza¢ obok
magazynéw dla nich przeznaczonych;

— przygotowalnie ziemniak6w i innych jarzyn powinny by¢ ze wzgledéw
sanitarnych sytuowane w pewnym oddaleniu od kuchni witasciwej
i muszg posiada¢ dogodne potaczenie z pomieszczeniem do sortowania
i mycia.

Odpowiednie wyposazenie poszczeg6lnych przygotowalni w sprzet
mechaniczny pozwala na zwiekszenie wydajnosci kuchni, totez szczeg6lnie
kuchnie duze powinny by¢ bogato wyposazone wlmaszyny i urzadzenia
pomocnicze. W przygotowalniach stosowane sg maszyny do sortowania,
mycia, obierania i rozdrabniania ziemniakdw i innych jarzyn, krajania
miesa i wedlin oraz maszyny uniwersalne do krajania, mieszania, zgnia-
tania, tarcia i mielenia X.

Poza sprzetem mechanicznym przygotowalnie powinny byé wyposa-
zone w kadzie do mycia jarzyn, zlewy, zmywaki oraz stoty robocze obite
blachg.

1.2.4. Obrébka cieplna i ostateczne przygotowanie potraw

Obrobka cieplna i ostateczne przygotowanie potraw odbywa sie w po-
mieszczeniu kuchni wiasciwej. Rozrdznia sie trzy zasadnicze rodzaje
obrébki cieplnej, a mianowicie:

a) gotowania,

b) smazenie,

C) pieczenie.

Niezaleznie od powyzszego ciepto jest potrzebne do podgrzewania
gotowych potraw.

W kuchniach dawnego typu wszystkie wymienione wyzej czynnosci
wykonywane byty na trzonie kuchennym. W miare wzrostu i rozbudowy
kuchni oraz w miare rozwoju technicznego dla kazdej czynnosci zostaty
wyodrebnione specjalne urzgdzenia, odpowiednio przemys$lane i skonstru-
owane dla spetniania wyznaczonego im zadania. Najwazniejszg przyczyna
podziatu zadan poza sprawami organizacyjnymi byta gtéwnie sprawa wy-
sokosci temperatury i warunki pracy odmienne dla kazdej czynnosci.
Do gotowania wymagane sg temperatury stosunkowo niskie — nieco
wyzsze od temperatury wrzenia wody, tj. 100°C; temperatury nadmiernie

1) Maszyny te sg szczeg6lowo opisane w dalszej czeSci ksigzki w pkoie 2 opi-
sujagcym wyposazenie kuchni.
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wysokie nie sg korzystne, a nieraz nawet powodowa¢ moga zniszczenie
potrawy (np. przypalanie mleka). Do smazenia potrzebne sg natomiast
temperatury znacznie wyzsze — rzedu 200-i-3000C; to samo dotyczy pie-
czenia. Podgrzewanie potraw odbywac sie moze w temperaturze znacznie
nizszej, a mianowicie 60-j-80°C.

Poniewaz w przygotowywaniu potraw gotowanie stanowi najwazniej-
szg iloSciowo pozycje, nie jest witasciwe — ze wzgledéw ekonomicznych —
korzystanie do tego celu ze zrodta ciepta o wysokich temperaturach,
pomijajac nawet inne przyczyny. Dlatego tez trzon kuchenny pozostat
przyrzadem uniwersalnym jedynie w kuchniach matych, gdzie nie optaca
sie wprowadza¢ urzadzen specjalnych i stosowaé rédznych zrodet ciepta,
ktore nadmiernie podniostoby koszty inwestycyjne. Trzon jest rowniez
najwazniejszym przyrzadem w kuchniach restauracyjnych i hotelowych
ze wzgledu na bardzo réznorodny jadtospis i nieokre$lony czas wydawania
potraw.

Zasadniczymi potrawami, ktdre ma przygotowac kuchnia dla zamknie-
tego zaktadu zywienia zbiorowego w jednym czasie (np. obiad), sa:

1) zupa na miesie (lub rybie) albo zupa bez miesa;.

2) ziemniaki lub inna jarzyna;

3) druga jarzyna:

4) mieso albo ryba smazona lub pieczong;

5) kawa lub kompot;

6) potrawy dietetyczne.

W zakladzie zbiorowego zywienia typu otwartego ilos¢ rodzajow
potraw jest znacznie wieksza i zalezy od bardzo wielu czynnikow, jak np.:
wielkosci zaktadu, jego przeznaczenia, rodzaju klienteli itp. Z podanego
zestawienia zasadniczych potraw widaé, ze gotowanie jedynie w pozycji
czwartej nie .wystepuje, a zatem stuszne jest — z punktu widzenia gospo-
darki cieplnej — zwrécenie na nie najwiekszej uwagi.

Ze wzgledu na to, ze na gotowanie zuzywa sie najwiecej ciepta, dazy¢
nalezy do stosowania do tego celu najtanszej energii cieplnej. Najtansza
energie cieplng uzyskuje sie przez spalanie wegla w odpowiednich przy-
rzadach, totez w kuchniach sposéb ten jest najczesciej stosowany. Stosuje
sie gow alternatywie: albo (rzadziej) przez instalowanie.kottéw warzelnych
zaopatrzonych w indywidualne paleniska weglowe, albo przez ogrzewanie
kottbw warzelnych parag niskiego cisnienia, dostarczang z kottowni. Ten
drugi sposob jest najwtasciwszy z wielu przyczyn, o ktorych bedzie mowa
dalej, i dlatego stasowany jest powszechnie. Do tego rodzaju rozwigzania
powinien dazy¢ kazdy projektant kuchni, szczegdlnie kuchni duzej. Roz-
wigzanie takie jest najwilasciwsze juz chocby tylko z punktu widzenia
gospodarki cieplnej, gdyz daje najwiekszg sprawno$¢ cieplna przez cen-
tralne spalanie paliwa w paleniskach kottowych o odpowiednich konstruk-
cjach, a nie w indywidualnych paleniskach kottdw warzelnych, ktére
zawsze pracujg z gorszg sprawnoscig. Drugim waznym argumentem prze-
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mawiajgcym za stosowaniem centralnego Zrédta ciepta jest to, ze ciepto
dla kuchni jest potrzebne nie tylko do gotowania potraw, lecz réwniez do
celéw dodatkowych, jak: ogrzewanie, wentylacja i przygotowanie wody
cieptej. Trzecim argumentem jest zagadnienie higieny przygotowania
potraw, ktorej nie mozna zachowaé na nalezytym poziomie przy wielu zde-
centralizowanych paleniskach indywidualnych, mieszczacych sie w po-
mieszczeniu kuchni wiasciwej, obstugiwanych zwykle przez ten sam per-
sonel co i przygotowanie potraw, przy koniecznosci statego uzupeinienia
paliwa oraz usuwania zuzla i popiotu z pomieszczenia kuchni. Dlatego tez
kuchnie z paleniskami weglowymi przy kottach warzelnych stosowaé
mozna tylko w wyjgtkowych przypadkach, np. w kuchniach prowizorycz-
nych, potowych itp. oraz w kuchniach bardzo matych, gdzie instalowanie
stosunkowo kosztownej instalacji centralnej kotlowni oraz urzadzenia
parowego byloby nieoptacalne.

Ze wzgledu na stosunkowo nieznaczne zapotrzebowanie ciepta dla
innych poza gotowaniem celéw, sprawa jego kosztu nie jest juz tak bardzo
zasadnicza i dlatego najczesciej w nowoczesnych kuchniach stosuje sie do
pieczenia i smazenia energie cieplng w postaci gazu i elektrycznosci, bar-
dziej kosztowng, ale pozwalajacg unikngé¢ wad palenisk weglowych. Omo-
wienie przyrzagdow ogrzewanych gazem lub elektryczno$cig, ich konstruk-
cji i zastosowania jest tematem nastepnego rozdziatu.

Zastosowanie gazu lub elektrycznos$ci, osobno, albo zastosowanie obu
tych czynnikéw do réznych przyrzadow w tej samej kuchni, zalezy od
wielu lokalnych i technicznych warunkéw i nie daje sie rozstrzygngé
bez peinej analizy zagadnienia. Istnieje jednak pewna kolejno$¢ doboru
najwitasciwszego zrodta ciepta dla poszczeg6lnych przyrzadéw, ktére poda-
jemy ponizej:

a) kotty warzelne — 1) para, 2) gaz, 3) wegiel, 4) elektrycznosc¢:

b) kociotki wywrotowe — 1) para, 2) gaz, 3) elektrycznosé;
c)piekarniki — 1) gaz, 2) elektryczno$¢, 3) wegiel;
d patelnie uchylne — 1) elektryczno$¢, 2) gaz;
e) szafy do podgrzewania potraw — 1) para, 2) gaz,

3) elektrycznosé;

f) stoty podgrzewane do wydawania potraw —
1) para, 2) gaz, 3) elektrycznos¢.

Zestawienie powyzsze utatwi projektantowi dokonanie wyboru roz-
wiazan najwitasciwszych w miejscowych warunkach, zaleznych od rodza-
jow zrodet ciepta bedgcych do dyspozycji i kosztow energii, ktére uktadaja
sie rozmaicie w roznych warunkach pracy kuchni. Rozwigzaniem teore-
tycznie najwiasciwszym jest zestaw nastepujacy:

a) kotty warzelne, kociotki wywrotowe, szafy do podgrzewania po-
traw, stoly do podgrzewania potraw — ogrzewane para;

b) piekarniki ogrzewane gazem;

c) patelnie uchylne ogrzewane elektrycznoscia.
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Rozwigzanie takie powoduje jednak konieczno$¢ trzech Zrddet ciepta:
pary, gazu i elektrycznosci — co nie jest wygodne, totez bardzo wiele roz-
wigzan odstepuje od tej optymalnej teoretycznie zasady i stosuje jako
czynnik zasadniczy pare, a jako czynnik dodatkowy tylko gaz albo tylko
elektrycznosé.

Kuchnia z przyrzadami ogrzewanymi tylko gazem, albo tylko elek-
trycznoscig z wytgczeniem wegla, jest w warunkach polskich ze wzgledu
na koszty stosowana jedynie wyjatkowo.

Ogrzewanie trzonu kuchennego stanowi zagadnienie osobne, gdzie
znajdujag zastosowanie wszystkie trzy czynniki cieplne — wegiel, gaz
i elektryczno$¢. Sprawy uznania danego czynnika cieplnego za najwtasciw-
szy nie da sie ujg¢ w sposob podobny jak dla przyrzagddéw specjalnych,
o ktdrych byta mowa wyzej. Wymaga to w kazdym przypadku szczeg6towej
analizy, ktéra bedzie przeprowadzona w dalszych rozdziatach. W niekt6-
rych kuchniach, szczeg6lnie oibstugujacych bufety, korzystne jest wydzie-
lenie z kuchni specjalnego pomieszczenia na tzw. kuchnie zimna, w ktorej
przyrzadzane sg satatki, przekaski, majonezy itp.

1.2.5. Wydawanie potraw

Rozroznia sie tutaj nastepujace rozwigzania zaleznie od przeznaczenia
kuchni:

a) wydawanie gotowych potraw do spozycia na miejscu;

b) wysytka gotowych potraw do oddalonych miejsc ich spozycia;

c) wysytka poétfabrykatow z przygotowalni centralnej do kuchni po-
mocniczych do dalszej ich obrdbki (gtéwnie obrobki cieplnej).

Wydawanie gotowych potraw do spozycia .na miejscu
w sali jadalnej, potozonej obok kuchni, jest rozmieszczeniem najczesciej
stosowanym. Czynno$¢é ta polega na dostawie potraw gotowych, ich po-
dziale na porcje, na ewentualnym ich podgrzaniu i na wydawaniu badz
bezposrednio konsumentom, badz tez personelowi roznoszacemu positki
po sali jadalnej. Jako przyrzady pomocnicze sg tu potrzebne szafy do pod-
grzewania potraw, stolty z podgrzewanag go6rng ptyta lub podgrzewacze
wodne, tzw. ,bemary“.

Wysytka gotowych potraw polega na przetozeniu do
naczyn o podwodjnych Sciankach (tzw. termosow) i zatladowaniu na S$rodki
transportowe (zwykle samochody) do wysytki. Wysytka gotowych potraw
powinna by¢ zorganizowana jak najbardziej sprawnie, aby nie powodowaé
niepotrzebnych przestojow wptywajgcych na stygniecie positkow. Praca
przy wysytce powinna by¢ Scisle uzgodniona z czasem wydawania positkow
w oddalonych od kuchni stotéwkach.

Wysytka potfabrykatéow odbywa sie podobnie, z tg réznica,
ze zamiast termosOw uzywa sie do transportu specjalnych naczyn dostoso-
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wanych do rodzaju transportowanych pétfabrykatow; przyktadowo —
ziemniaki obrane i pokrajane przewozi sie w naczyniach napetnionych
wodag.

1.2.6. Zmywanie naczyn

W kuchni znajdujg zastosowanie dwa rodzaje naczyn, a mianowicie
naczynia kuchenne i stotowe (o ile sala jadalna jest przy kuchni). Naczynia
kuchenne, tj. garnki, rondle, patelnie itp., wymagajg poza myciem czy-
szczenia i szorowania; stotowe — tylko zmywania wodg ciepta (0 réznych
temperaturach) i suszenia, a w niektorych przypadkach odkazania (szpitale
zakaZzne, sanatoria przeciwgruzlicze oraz restauracje i bufety o masowym
ruchu, np. na dworcach, wystawach itp.). Naczynia kuchenne myte sg naj-
czesciej recznie w zmywakach lub zlewozmywakach. W duzych kuchniach
centralnych obstugujacych liczne stotéwki lub w centralnych przygotowal-
niach péifabrykatow obstugujgcych kuchnie (tj. gdy transport potraw lub
poHabrykatéw odbywa sie w naczyniach specjalnych lub termosach) nalezy
przewidzie¢ urzadzenia do mycia. W kuchniach bardzo duzych do mycia
termoséw stosowane sg specjalne maszyny o konstrukcji zblizonej do ma-
szyn do mycia talerzy.

Maszyny do mycia naczyn stotowych sg bardzo pozyteczne i powinny
by¢ stosowane nawet dla sredniej wielko$ci zaktadéw zywienia zbiorowego,
gdyz poza zaleta skrécenia czasu mycia powaznym argumentem sg wzgledy
higieniczne. Dlatego tez maszyny te stosuje sie juz dla stotdwek obstugu-
jacych 200 konsumentow. Pomieszczenie do zmywania naczyhn kuchennych
powinno by¢ w poblizu kuchni wiasciwej, a zmywalnia naczyn stotowych
przy pomieszczeniu wydawania potraw i kuchni wiasciwej.



2 WYPOSAZENIE KUCHNI

2.1, KOTLY WARZELNE

2.1.1. Wiadomosci og6lne

Kotty warzelne stanowig pierwszy i najbardziej zasadniczy element
wyposazenia duzej kuchni. Poniewaz w kazdej kuchni najwiekszg ilosciowo
pozycje zajmuja potrawy gotowane, istnieje konieczno$¢ rozbudowy urzg-
dzen do gotowania w miare powiekszania jej wydajnosci. W matych
kuchniach wystarcza gotowanie potraw w garnkach ustawionych na trzonie
kuchennym, natomiast w kuchniach duzych przygotowanie wiekszych
ilosci potraw gotowanych na trzonie kuchennym staje sie ucigzliwe,
aw miare wzrostu ich ilosci — staje sie technicznie niemozliwe i powstaje
konieczno$¢ wydzielenia urzadzeri do gotowania.

Nawet w kuchniach stosunkowo niewielkich, np. przy stotéwkach dla
matych zaktadéw przemystowych, ustawienie kottéw warzelnych okazuje
sie zwykle niezbedne, chociazby ze wzgledu na ograniczony czas wydawa-
nia wszystkich lub prawie wszystkich porcji wyzywienia. Skutkiem tego
cata produkcja kuchni nawet matego typu musi by¢ catkowicie gotowa do
wydania positkéw w czasie przerwy obiadowej.

Kotly warzelne stuzg do gotowania i magazynowania strawy w stanie
goracym do czasu jej wydania konsumentom. Stad tez staty sie one gtéw-
nym, podstawowym elementem w kazdej kuchni obstugujacej zaklady
zbiorowego wyzywienia, nawet o najbardziej skromnym wyposazeniu.

Konstrukcje nowoczesnych kottéw warzelnych w poréwnaniu do pry-
mitywnych garnkow ustawianych na trzonie kuchennym posiadajg poza
zwiekszeniem wydajnosci dodatkowe zalety. Przede wszystkim sg znacznie
tansze w eksploatacji, gdyz budowa ich zapewnia lepsze wykorzystanie
dostarczanego ciepta; po drugie — dzieki moznosci tatwej regulacji procesu
gotowania pozwalajg uzyskaé produkt w formie bardziej odpowiadajacej
nowocziesinym wymaganiom nauki o zywieniu i nie ustepujacy pod wzgle-
dem smaku i warto$ci odzywczej potrawom przygotowanym indywidualnie,
a po trzecie — przez zastosowanie specjalnych urzgdzen regulacyjnych
oraz szeregu udoskonalen technicznych — kotly warzelne zapewniajg
obstudze duzg wygode i bezpieczenstwo pracy oraz duzg oszczedno$¢ wy-
sitku fizycznego.
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Przygotowywanie potraw na ptycie kuchennej jest bardzo nieekono-
miczne, gdyz zaledwie do 25% energii cieplnej, otrzymanej ze spalenia sie
opatu wyzyskane jest do gotowania, a pozostale 75% ulega zatraceniu,
podczas gdy kotly warzelne umozliwiaja wykorzystanie jej od 50 do 75%.
Wykonane sg one w réznych wielkosciach o pojemnosci od 100 do 600 1
Rozrézniamy wsrod nich dwa zasadnicze typy: ze Sciankami pojedynczymi

i ze Sciankami podwojnymi.

Kotty warzelne o S$ciankach

pojedynczych, w ktérych je-

dna strona $cianki ogrzewana

jest bezposrednio ptomieniem

ze spalanego wegla lub gazu

albo elektrycznos$cia, druga

za$ styka sie z gotowang stra-

wa, nadaja sie jedynie do

gotowania pokarméw, przy

ktérych nie istnieje obawa

przypalania skutkiem bardzo

wysokiej temperatury dna

kotta silnie  ogrzewanego

przez bezposrednio wbudo-

Rys. 1. Przekrdj kotta warzelnego o podwdjnych wane pod nim palenisko.
$ciankach A zatem kotty tego typu na-

1— przeciwwaga; 2 — kociot zewnetrzny; 3 — podstawa; daja SIQ tylko do przygoto-
4 — zawOr parowy; 5 — ptaszcz zewnetrzny; 6 — kociot

wewnetrzny; 7 — pokrywa wywania kawy, herbaty,
wrzatku itp. mozna w nich
réowniez gotowa¢ ziemniaki i inne jarzyny, jak réwniez ryby — przy

uzyciu odpowiednich wkladanych koszéw z siatki drucianej, ktore nie
pozwalajg na bezposrednie zetkniecie sie produktu z silnie rozgrzanym
dnem kotta. Zasadniczo kottdw o pojedynczych $ciankach prawie sie nie
stosuje.

Druga grupa, tj. o podwdjnych $ciankach (dwuptaszczowe), stanowi
grupe najwazniejszg i najpowszechniej stosowang. Nadajg sie one do goto-
wania wszystkich rodzajow pokarméw, nawet takich, ktdrych gotowanie
grozi¢ moze przypaleniem, jak np. mleko.

Na rys. 1+ podano przekrdj kotta warzelnego o podwojnych $ciankach.

W dalszym opisie ograniczymy sie do podania szczegétéw konstruk-
cyjnych stosowanego powszechnie kotta o $ciankach podwdjnych. Kociot
tego typu skiada sie z kotta wewnetrznego, w ktérym bezposrednio gotuje
sie strawa, umieszczonego w kotle zewnetrznym. Przestrzen miedzy obu
tymi kottami wypetniana jest parg niskiego cisnienia 0,3 do 0,5 at(n) /ogrze-
wajacg potrawy znajdujace sie w kotle wewnetrznym. Poniewaz cisnieniom
tym odpowiada dla pary wodnej nasyconej temperatura do 110°C, niebez-
pieczenstwo przypalania sie potraw przy tej konstrukcji kottow nie
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istnieje, co stanowi ich gtowng zaletg i wptyneto na wielkie rozpowszech-
nienie. Pary o ci$nieniu ponizej 0,3 at(n) w kuchniach parowych nie nalezy
stosowac, gdyz jej temperatura bytaby zbyt niska (ponizej 106°C), a co
za tym idzie roznica temperatur miedzy cieczag gotowang a czynnikiem
grzejnym bytaby niewielka i czas gotowania znacznie by sie przediuzyt.
Przy stosowaniu pary niskiego ci$nienia do 0,5 at(n) kotty warzelne sg
bezpieczne dla pracownikéw, poniewaz posiadajg bardzo proste i nieza-
wodne urzadzenia zabezpieczajace.

Kotty warzelne o podwojnych $ciankach zasilane sg najczesciej parg
niskiego cisnienia bezpos$rednio z witasnych kottowni niskiego lub wyso-
kiego ci$nienia. Przy czym para wysokiego ci$nienia musi przeptyngé przez
zawér redukcyjny zmniejszajacy jej cisnienie ponizej 0,5 at(n) i jako para
niskiego cisnienia by¢ doprowadzona do kottdéw warzelnych. Poniewaz
jednak zawory redukcyjne i zawory bezpieczenstwa nie posiadajg dosta-
tecznej niezawodnosci ruchu, szczegdlnie przy niskich cisnieniach; a kociot
warzelny wykonany bywa z zasady z blach cienkich i wrazliwych na
wzrost ci$nienia przeto stosowaé nalezy dodatkowe zabezpieczenia hydrau-
liczne (przyrzady bezpieczenhstwa) na przewodzie poza zaworem redukcyj-
nym i bezpieczenstwa. Zte dziatanie zaworu redukcyjnego lub zaworu bez-
pieczenistwa moze spowodowac przy wzroscie cisnienia pekniecia $cianek
kotta i moze grozi¢ deformacjg a nawet wypadkami poparzenia obstugi.
Mozna rowniez stosowac kotty warzelne ogrzewane parg o ciSnieniu ponad
0,5 at(n) lub tez wodg o wysokiej temperaturze (130-i-180°C). W tych
przypadkach czynnik grzejny o wysokich parametrach przechodzi przez
wezownice umieszczong w wodzie znajdujacej-sie w przestrzeni miedzy
dnem kotta wewnetrznego a zewnetrznego. Woda jest doprowadzona do
stanu wrzenia, powoduje ogrzanie $cianki kotta wewnetrznego parg ni-
skiego cisnienia. Poniewaz jednak para niskiego cisnienia potrzebna jest
zwykle w duzych kuchniach do wielu przyrzadéw, konstrukcje kottéw
z wezownicami nie znajdujg wiekszego zastosowania i nie sg godne pole-
cenia. Lepsze jest centralne przygotowanie pary niskiego ci$nienia przez
jej redukowanie lub — w przypadku sieci zdalaezynnej wodnej —mprzez
stosowanie wyparek. Zagadnienie to zostanie omdwione bardziej szcze-
gétowo w nastepnych rozdziatach.

Kotlty warzelne ogrzewane weglem, gazem, ropa lub elektrycznoscia
sg z reguty kottami dwuptaszczowymi z przestrzenig wypetniong para,
powstajagcg na skutek ogrzewania wody, analogicznie jak przy kottach
z wezownicami. W kottach warzelnych o podwdéjnych $ciankach proces
gotowania strawy odbywa sie oczywiscie nieco powolniej niz w kottach
o Sciankach pojedynczych. Kociot zewnetrzny wykonywany bywa zwykle
z blachy stalowej; w celu zmniejszenia strat ciepta i ochrony przed popa-
rzeniem personelu otacza sie go izolacjg cieplng ochroniong pancerzem
réwniez z blachy stalowej od zewnatrz emaliowanej lub niklowanej, sta-
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nowigcej estetyczne wykonczenie kotta i tatwe do czyszczenia. Starannos$é
wykonczenia jest bardzo waznym elementem, cna ktdry zawsze nalezy
zwracaé uwaga, gdyz od niego zalezy diugotrwaty estetyczny wyglad
kuchni. Kociot zewnetrzny spoczywa na zeliwnej podstawie o ksztalcie
kielicha. Kotty warzelne ogrzewane weglem, gazem, ropg lub elektryczno-
$cig posiadajg specjalnie skonstruowng obudowe,
w ktérej znajduje sie palenisko z odpowiednim ob-
murowaniem, popielnik, kanaty dymowe i wyl.ot
spalin do potaczenia z czopuchem.

Kociol wewnetrzny powinien posiada¢ dno
wypukte, co jest waznym szczegétem konstruk-
cyjnym, gdyz pozwala na catkowite oprdznienie
kotta z gotowanej strawy, daje mozno$¢ tatwego
jego oczyszczenia i pozwala na zastosowanie krdt-
kiego wylotu do zaworu spustowego, co utatwia
utrzymanie go w czystosci. Kociot wewnetrzny
wykonuje sie w zaleznosci od jego przeznaczenia

Rys. 2. Szczeg6t potacze-
nia kotta wewnetrznego
z kotlem zewnetrznym
i z ptaszczem zewnetrz-
nym
| — ptaszcz ze stali nie-
rdzewnej; wykonany jako
catosé, potaczony szczelnie
bez szwa z kottem wewne-
trznym stalowym; 2 — pier-
§cien usztywniajacy z ka-
townika; 3 — szczeliwo; 4 —
kociot zewnetrzny stalowy;
5 — ostona kotta (ptaszcz)
z blachy emaliowanej lub

z roznych materiatdw. Produkowane sg kotly
z zeliwa, z blachy stalowej zwyktej, pobielanej od
wewnatrz, z blachy nierdzewnej niklowej oraz
z aluminium. Zeliwo ze wzgledu na niewielki
koszt jest materiatem dos$¢ korzystnym do budowy
kottbw wewnetrznych. Wytworzona przy odlewie
na powierzchni twarda powtoka, tzw. naskdrek
odlewniczy, stanowi warstwe w duzej 'mierze od-
porng na chemiczne dziatanie gotowanych potraw.
Powloka ta nie powinna by¢ zeszlifowana, ani
uszkodzona, natomiast moze by¢ po pracy kotla

lakierowanej

starannie oczyszczona, co nie jest dla kotta szko-
dliwe. Kuchnie wyposazone w takie kotty sg stosowane w niektérych
krajach, np. w Niemczech, w koszarach. Jednakze czyszczenie ich wy-
maga duzego naktadu pracy i’kotty te zawsze majg brudny wyglad.

Kotlty wewnetrzne ze zwyktej blachy stalowej nadajg sie do goto-
wania tylko takich potraw, przy ktérych nie istnieje niebezpieczenstwo
powstawania rdzy, np. do wyrobéw masarskich.

Najodpowiedniejszym materiatem do wyrobu wewnetrznych kottéw
warzelnych jest nierdzewna blacha stalowa i, jako materiat szlachetny
0 wysokich wartosciach technicznych, odznacza sie wieloma zaletami
majacymi zasadnicze znaczepie dla budowy tego typu kotta. Nierdzewna
blacha stalowa jest bardzo trwata, nie ulega Kkorozji, posiada gtadka
polerowang powierzchnie dajaca sie tatwo i zupeinie oczysci¢, przez co
wartos$¢ higieniczna takiego kotta jest wyzsza. Stal odznacza sie jeszcze
1tym, ze przy gotowaniu w kotle jakichkolwiek potraw powierzchnia jej
utrzymuje sie w stanie jasnym i czystym.
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Kociot wewnetrzny posiada gorne obrzeze wywiniete i wzmocnione
pierscieniem ze specjalnie odkutego katownika. Blacha stalowa nie-
rdzewna stanowi wyktadzine zewnetrzng tego katownika, a podwinieta
na obrzezu do géry zabezpiecza przed przedostawaniem sie resztek strawy
do miejsc trudno dostepnych do czyszczenia. Szczeg6t potaczenia kotta
zewnetrznego z wewnetrz-
nym oraz z opong zewnetrzng
widaé wyraznie na rys. 2.

Podany na rys. 2 spos6b
potaczenia obydwdch kottéw
bez stosowania nitowania lub
spawania, a wytgcznie przez
obciagniecie pierscienia kon-
strukcyjnego na obrzezu bla-
chg nierdzewng kotta we-
wnetrznego, jest rozwigza-
niem najwiasciwszym, za-
pewniajagcym peing czystosé
kotta, gdyz nie ma tu szwow,
nitobw itp. A sg one zawsze
miejscem, w ktéorym groma-
dzg sie resztki zywnosci bar-
dzo trudne do czyszczenia.

Jedyng strong ujemng kotta
z blachy stalowej nierdze-
wnej jest wysoki koszt oraz  Rrys 3 Kompletny kociot warzelny z obudows
trudnosci fabrykowania. z blachy stalowej emaliowanej (wytwérni Alba)-

Rowniez bardzo dobrym
materiatem do wyrobu kottow warzelnych jest blacha aluminiowa, jednak
wyréb z niej kottéw jest trudny, gdyz przy ndeodpiowiedniej konstrukcji
lub niewtasciwym wykonaniu moga powsta¢ przy pracy procesy elektro-
lityczne, prowadzace w skutkach do korozji, niszczgcej aluminium.

Do wyrobu kottow warzelnych stosowane sg czesto rézne lekkie
stopy. Niektore z nich sa bardzo dobre do budowy kottéw warzelnych,
jednak nalezy przed zdecydowaniem sie na wybor takich kottéw kazdo-
razowo sprawdzi¢ ich wartos¢ i nie polegaé wytacznie na reklamie
wytwércy, a zbadaé ich prace w urzadzeniach juz zainstalowanych
i zwrdci¢ uwage na ich trwatos¢. Na rys. 3 pokazano widok zewnetrzny
kompletnego kotta warzelnego z obudowsa.

Kotty o podwojnych $cianach zaopatruje sie zwykle w pokrywy
zamykane szczelnie przez dociskowe $ruby, ujete w jarzmie obrotowym.
Dzieki szczelnemu zamknieciu pokryw mozna uzyska¢ w kotle tempera-
ture ponad 100°C, co przyspiesza proces gotowania potraw. Réwniez
szczelne zamkniecie kotta zapobiega wydostawaniu sie oparow do
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pomieszczenia kuchni, co polepsza warunki pracy obstugi. Poniewaz
pokrywa ma duzg powierzchnie, przeto wykonanie jej musi by¢ specjal-
nie staranne, a konstrukcja zapewni¢ lekko$¢ i sztywnos$é. W celu
usztywnienia nadaje sie pokrywie odpowiednig wypukto$é i oprofilowanie
obrzeza. Pokrywe tgczy z kottem zawiasa kolankowa, do ktérej dotgczona
jest na dzwigni przeciwwaga
rbwnowazgca ciezar pokrywy.
W ten sposdb uzyskuje sie moz-
no$¢ ustawienia pokrywy pod
dowolnym katem, bez potrzeby
jej  przytrzymywania.  Przy
maksymalnym otwarciu pokry-
wy kat odchylenia od poziomu

powinien wynie$§¢ okoto 75°.
Pokrywe uszczelnia sie spe-
cjalng uszczelka gumowa, kto-
ra jest umieszczona w wyprofi-
lowanej wpustce pokrywy tuz
przy obwodzie. Uszczelnienie
dociskane jest gérnym obrze-
zem kotta. Konstrukcja zawiasy
z przeciwwaga widoczna jest na

Rys. 4, widok tylu kotta warzelnego' ze rys. 4.

szczelng pokrywa Pokrywa wykonana jest
zwykle z tego samego materiatu
co i kociot wewnetrzny, a zatem najczeSciej ze stali nierdzewnej, alumi-
nium lub blachy stalowej pobielanej (pocyniowanej). Pokrywy aluminiowe
wskazane jest stosowaé ze wzgledu na zalety higieniczne oraz na lekkos¢.

Strona zewnetrzna pokrywy powinna byé jak najstaranniej wypole-
rowana w celu zmniejszenia strat ciepta przez promieniowanie. Obrzeze
pokrywy wykonane jest z tego samego arkusza blachy co i sama pokrywa,
bez zadnych szwéw ze starannym wyprofilowaniem i zaokrggleniem
wszystkich ostrych zataman. Przy potgczeniu pokrywy aluminiowej z za-
wiasami unika¢ nalezy tgczenia aluminium z zelazem, gdyz przy ziej
konstrukcji powsta¢ moga w miejscu zigczenia zjawiska korozji.

Kotly warzelne przeznaczone do gotowania mleka, jkawy i herbaty
posiada¢ powinnypokrywy zamykane luzno, bez $rub dociskajacych
(z ewentualnym dociskiem tylko jedng $rubg dociskowg) i z otworem wy-
rownujacym cisnienie panujace w kotle z cisnieniem atmosferycznym.

Kotty zamykane szczelnie muszg posiada¢ bezsprezynowy zawor bez-
pieczenistwa dopuszczajgcy powstanie nadci$nienia w kotle warzelnym
o0 wysokosci od 0,1 do 0,2 at(n). W przypadku wzrostu ci$nienia w kotle
powyzej tych cisnien zawo6r powinien sie otworzy¢, wypuszczajac z kotta
powietrze i pare wodng, a przez to obnizyé cisnienie wewnatrz kotta do
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granicy dopuszczalnej. Zawodr ten speinia réwniez i drugie zadanie,
a mianowicie otwiera doptyw powietrza do kotta po skoriczeniu gotowania.
W kotle przykrytym szczelnie pokrywa, po skonczeniu gotowania i roz-
poczeciu stygniecia para wodna znajdujgca sie nad zwierciadtem wody
pod pokrywa zacznie sie skrapla¢ i powstanie podci$nienie. Pamietac
nalezy, ze w naczyniach zamknietych zjawisko prozni wywota¢ moze
deformacje i zniszczenie naczynia w takiej samej lub nawet groZniejszej
mierze niz przy przekroczeniu dopuszczalnego cisnienia.

Opisany zawo6r wykonany jest zwykle jako turbinka spiralna, ktéra
zaczyna wirowac¢ z chwilg powstania w kotle nadcisnienia. Szybkos$¢ obro-
towa tej turbinki ro$nie w miare wzrostu cisnienia
w kotle i pozwala obstudze zaobserwowaé¢ — bez
otwierania pokrywy — przebieg gotowania i wska-
zuje moment, w ktéorym nalezy wytgczyé ogrze-
wanie kotta. Zawdr ten potgczony jest przegubem
kolankowym z przewodem odprowadzajgcym
skroplmy, co pozwala na usuniecie wydobywaja-

Rys. 5. Bateria wody cieptej Rys. 6. Zawor spu- Rys. 7. Komplet uzbro-

i zimnej z ruchomym wylo- stowy (konstrukcji jenia zabezpieczajgcego

tem do kotta warzelnego Voss) do kotta wa- kotty warzelne z kapielg
rzelnego wodng

cych sie z kotta oparéw bezposrednio do przewodéw kanalizacyjnych.
W ot do tego zaworu od strony wewnetrznej kotla powinien by¢ zabezpie-
czony (ostoniety) rodzajem talerzyka przed mozliwoscig zanieczyszczenia.

Kazdy kociot warzelny posiada¢ musi odpowiednio skompletowane
uzbrojenie (armature). W skiad jego wchodzg zawory zasilajgce wody
zimnej i cieptej, zawdr spustowy, zawory bezpieczeAstwa oraz zawory
parowe, odwadniacze itp. Zawory wody zimnej i cieptej stanowig zwykig
bateryjke ze wspolnym wylotem. Korzystna jest konstrukcja przedsta-
wiona na rys. 5, sprzezona ze sworzniem zawiasy.

Rozwigzanie to pozwala na samoczynne odwrdcenie wylotu bateryjki
znad kotta na zewnatrz przy zamykaniu pokrywy, co zabezpiecza przed
uszkodzeniem bateryjki w przypadku niezauwazenia przez obstuge odwro-
cenia sie wylotulznad kotta i opuszczenia na ten wylot pokrywy. Nasta-
wienie tego wylotu nad kociot wykonywane jest recznie.
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Zawor spustowy z kotta wykona¢ mozna jako kurek obrotowy (jak
na rys. 3) lub tez jako specjalne rozwigzanie, przedstawione na rys. .
Pamieta¢ nalezy, ze stopy, z ktérych wykonuje sie uzbrojenie stykajgce
sie bezposrednio ze strawag, nie powinny zawiera¢ w swoiim sktadzie cynku.
Najwitasciwsze sg stopy niklu.

Kotty z podwojnymi $ciankami i wodg powinny posiada¢ urzadzenie
zabezpieczajace przed przekroczeniem dopuszczalnego ci$nienia. Urza-
dzenie to powinno by¢ wykonane bardzo starannie, wyprobowane i stale
kontrolowane. Widok zewnetrzny takiego urzadzenia zabezpieczajgcego
pokazany jest na rys, 7. Sktada sie ono z dwdch niezaleznych ciezarko-
wych zawordéw bezpieczenstwa, manovacumeltru, samoczynnego napo-
wietrznika, odpowietrznika oraz lejka do uzupetniania wody.

2.1.2. Kotly warzelne ogrzewane parg niskiego ci$nienia

Kotty warzelne ogrzewane para niskiego ci$nienia doprowadzong
z kottowni wtasnej, zdalaczynnej albo zredukowanej centralnie lub tez
uzyskanej z wymiennika (wyparki) posiadajg wielkag zalete réwnomiernej
pracy oraz wygodnej i prostej regulacji ogrzewania. Urzadzenie zabez-
pieczajagce przed wzrostem cisnienia, umieszczone w pokrywie, jak réw-
niez automaty do napowietrzania i odpowietrzania sg tu pozgdane, ale nie
sg tak nieodzowne jak przy kottach innych typow.

Kotly te odznaczajg sie bardzo matg bezwtadnos$cia cieplng, to znaczy,
Ze nagrzewanie kotta z najwiekszg intensywnos$cig rozpoczyna sie niemal
od chwili otwarcia zaworu parowego. Nic tez dziwnego, ze ten typ kotta
znajduje najwieksze zastosowanie i zawsze przy projektowaniu kuchni
nalezy rozpatrzy¢ przede wszystkim mozliwos$¢ zastosowania jako czyn-
nika grzejnego pary niskiego ci$nienia. Jedynie bardzo powazne przyczyny
techniczne albo ekonomiczne moga sktoni¢ projektanta do wyboru innego
typu kotta. Sprawno$é¢ kotta warzelnego, ogrzewanego parg niskiego
cisnienia, osigga od 50 do 75% w odniesieniu do ilosci ciepta doprowa-
dzonego w postaci pary do kotta i ilosci ciepta oddanego do kotta ze strawg.
Koszty eksploatacyjne jsq rowniez niskie, jezeli para uzyskana jest w spo-
s6b tani.

Przekroj i widok zewnetrzny kotta tego typu pokazano na rys. 11 3.
Konstrukcja potfaczenia kotta wewnetrznego z zewnetrznym powinna
byé opracowana starannie ze wzgledu na ci$nienie pary panujagce w prze-
strzeni miedzy Sciankami kottéw. Blachy uzywane do budowy kottéw
musza mie¢ wytrzymato$¢ odpowiednia do przewidzianych cisnien.
Z armatury dodatkowej wymieni¢ nalezy zawdr gtéwny parowy, ktéry
powinien mie¢ wygodne do manipulacji kotko regulacyjne z materiatu
nie metalowego, aby nie parzy¢ ragk obstugi. Do odprowadzania skroplin
stuzy odwadniacz samoczynny, obliczony na maksymalng ilo$¢ przepty-
wajgcego kondensatu, tj. na okres poczatkowy pracy kotta, gdy para sty-
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kajac sie z zimnymi jeszcze Sciankami kotta wewnetrznego skrapla sie
najintensywniej. W celu zorientowania projektanta co do szczeg6tow
technicznych kottdw warzelnych ogrzewanych parg niskiego cis$nienia
podajemy w tabl. 1 dane dotyczace kottow produkowanych przez firme
Alba w Czechostowacji.

Tablica 1
Kotty warzelne produkcji czechostowackiej ogrzewane parg niskiego ci$nienia

W ielko$ci charakterystyczne sz;ao_ Pojemnos¢ kotta 1
150 300 500
Srednica zewnetrzna mm 930 1130 1330
Wysoko$¢ do obrzeza" kotta mm 900 900 970
Srednica wewnetrzna kotta mm 700 900 1100
Gitebokos$¢ kotta wewnetrznego mm 470 570 620
Srednica przewodu parowego mm 25 32 40
Srednica przewodu wodnego mm 20 20 20
Srednica przewodu kondensacyjnego mm 20 20 20
Czas potrzebny do osiggniecia stanu wrzenia min 25 35 45
llos¢ pary potrzebna do osiggniecia stanu
wrzenia kg/h 79 113 147
llo§¢ pary potrzebna po zagotowaniu do
utrzymania cieczy w stanie wrzenia kg/h 10 14 18,5
Ciezar kotta netto w przyblizeniu kG 575 695 910

2.1.3. Kotly warzelne ogrzewane parg wysokiego cisnienia lub wodg
0 wysokiej temperaturze

Jezeli kuchnia nie posiada do dyspozycji pary niskiego ci$nienia, nato-
miast rozporzgdza parg o wysokim cis$nieniu, co zdarza si¢ czesto w kuch-
niach zaktadéw przemystowych posiadajagcych cieplng centrale parowa
o wysokich parametrach pary, nalezy w pierwszym rzedzie zastanowic sie
nad mozliwoscig uzyskania pary niskiego cisnienia. Najprostszym roz-
wigzaniem jest zredukowanie cisnienia pary w zaworze redukcyjnym do
cis$nienia ponizej 0,5 at(n) z odpowiednio pewnym urzadzeniem zabezpie-
czajacym przed przekroczeniem tego cisnienia.

Jezeli natomiast kuchnia posiada do dyspozycji wode o wysokiej
(statej) temperaturze (ponad 100°C) mozna jg przy zastosowaniu ,wy-
parki“ uzy¢ do wytworzenia pary niskopreznej dla kuchni.

Jezeli jednak z przyczyn uzasadnionych nie da sie uzyska¢ pary
niskopreznej, to trzeba zastosowa¢ kotly warzelne na wysokie cisnienie.
Konstrukcja takiego kotta warzelnego polega na zastosowaniu wyparKki
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produkujacej parag wodng niskiego cisnienia z wody znajdujacej sie

u spodu kotta zewnetrznego w przestrzeni miedzy obu dnami. W tym

celu w przestrzeni tej wbhudowana jest wezownica z rur stalowych, odpo-
wiednio wytrzymatych na
wysokie cisnienie czynni-
ka grzejnego, o powierzch-
ni grzejnej dostatecznej
dla przekazania ciepta po-
trzebnego dla przebiegu
gotowania. Kociot tego
typu przedstawiony jest
w przekroju na rys. s.

Z rys. s widaé, ze
konstrukcyjnie kociot tego
typu nie rozni sie bardzo
od kotta ogrzewanego parg
niskiego cisnienia. Jedyng
réznice stanowi wbudo-
wana nad dnem zewnetrz-
nego kotta wezownica oraz
komplet przyrzadéw za-

N bezpieczajagcych iz mano-

Rys. 8. Przekrdj kotta warzelnego ogrzewanego parg . o
wysokiego ciénienia vacumeFrer_n i lejkiem do
1 — przeciwwaga; 2 — komplet uzbrojenia zabezpieczaja- UZUpe’fnlanla WOdy- SDO'
cego; 3 — pok‘rywa; 4 — zaw,()r parowy; 5-— wezownica SOb doprowadzenia czyn-

grzejna; 6 — przewo6d kondensacyjny . . .
nika grzejnego i odpro-
wadzenia kondensatu zostanie oméwiony dokladniej w rozdziale opisuja-
cym instalacje w kuchni.

2.1.4. Specjalne konstrukcje kottow warzelnych parowych

Ciekawe rozwigzanie specjalnego kotta warzelnego przeznaczonego
do kuchni okretowych przedstawia rys. 9. Jest to kociot warzelny, ogrze-
wany parg wysokiego ci$nienia z kottowni okretowej, zaopatrzony w we-
zownice zanurzong w wodzie. Aby zapewni¢ catkowitg niezawodno$¢ pracy
i uniemozliwi¢ przekroczenie dopuszczalnego cisnienia w przestrzeni
miedzy Sciankami kotta, kazdy kociot posiada wiasny, niezaleznie pra-
cujacy przyrzad bezpieczenstwa.

Inny typ kotta przedstawiono na rys. 10. Jest to kociot przechylny
(wywrotowy) stosowany w przypadkach, gdy zalezy nam na szybkim wy-
tadowaniu strawy z kotta. Kotty te budowane sg w wielkosciach odpowia-
dajacych pojemnosciom od 100 do 600 1L Ogrzewane sg one parg niskiego
cisnienia. Konstrukcyjne rozwigzanie kottdw tego typu jest podobne do
statego kotta ogrzewanego parg niskiego cisnienia. Réznica polega na
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budowie  podstawy. Kociot
przechylny wsparty jest na
dwoch stupach, z ‘tozyskami;
w ktérych spoczywajg czopy
kotta. Do przechylania kotta
stuzy pokretto reczne ze $lima-
kiem i S$limacznica. Przewody
doprowadzajgca pare i odpro-
wadzajgce skirooliny przepro-
wadzone sg przez odpowiednie
otwory, wydrgzone w czopach
i zaopatrzone w specjalne ru-
chome dtawice. Pokrywa tego
kotta jest szczelna, dokrecana
$rubami, natomiast o$ iei obro-
tu nie jest potaczona z kottem
a zwigzana jest z dodatkowym
trzecim stupem umieszczonym
z tytu kotta.

2.1.5. Kotly warzelne opalane
weglem

W przypadku niemoznosci
wybudowania kottowni oraiz
instalacii narowej dla potrzeb
kuchni zastosowa¢ mozna kotty
warzelne opalane weglem lub
brykietami. Konstrukcja kotta
tego tvnu wymaga specjalnie
starannie opracowanego pale-
niska z doktadnie obliczonymi
wymiarami rusztu i kanatow
spalinowych, aby zapewnié
mozliwie dobre wykorzystanie
paliwa. Podstawa kotta i komo-
ra paleniskowa wytozone sg ce-
gta szamotowg. Kanaty spali-
nowe uowinny byé dostepne do
czyszczenia przez drzwiczki re-
wizyjne i nalezy je tak wybu-
dowaé, a(bv gazy spalinowe
omywaty nie tylko dno kotta
ale i jego Scianki boczne. Regu-

Rys. 9. Schemat kotta warzelnego typu

okretowego z przyrzadem bezpieczenstwa

1 —wezownica grzejna; 2 — spust wody (kapieli

wodnej); 3 — przewdd bezpieczenstwa; 4 —prze-
lew; 5— odcigg oparéw

Rys. 10. Kociot warzelny wywrotowy ogrze-
wany parg
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lacja ogrzewania polega na przydtawianiu doptywu powietrza do paleniska
oraz odptywu spalin.

Kotly tego typu wykonywane sg o podwémych S$cianach z kapiela
wodna i przyrzadami bezpieczenstwa analogicznie jak w kottach ogrzewa-
nych parg wysokiego cisnienia.

Ze wzgledu na silne naprezenia termiczne grubos¢ blachy kotta
zewnetrznego musi by¢ przyjeta z duzym zapasem. Dno kotta zewnetrz-

Rys. 11. Przekro6j kotta warzelnego opalanego weglem
1 — przeciwwaga; 2 — pokrywa; 3 — obmurze; 4 — drzwiczki pale-
niskowe; 5 — ruszt; 6 — kapiel wodna

nego wykonane jest z blachy grubszej niz $ciany boczne ze wzgledu na
mozno$¢ przepalenia. Konstrukcja rusztow powinna umozliwiaé tatwa
ich wymiane. Korzystne rozwigzanie paleniska i komory popielnikowej
pokazano na rys. 11. Komora popielnikowa umieszczona jest nie w samej
obudowie kotta a pod nig — pozwala to na podwyzszenie zaréwno komory
paleniskowej jak i popielnikowej, co odbija sie wyraznie na sprawnosci
paleniska i trwatosci rusztu, ktéry jest dostatecznie chtodzony doptywa-
jacym zimnym powietrzem.

Paleniska kottdéw warzelnych moga byé roéwniez przystosowane do
spalania w nich drewna lub torfu. Ze wzgledu na mozno$¢ gwattownego
wzrostu temperatury, a tym samym wzrostu ci$nienia w przestrzeni
parowej miedzy $ciankami kotta zewnetrznego i wewnetrznego, kotly
warzelne na opat staty powinny posiadaé niezaleznie od petnego wypo-
sazenia zawory bezpieczenistwa i manometr kontrolny, tak jak pokazano
na rys. iz.

Opisana konstrukcja kotta warzelnego dotyczy kottow statych, inaczej
przedstawia sie konstrukcja kotta dla kuchen o przeznaczeniu niestatym,
np. dla zatogi budujgcych sie zaktaddw przemystowych, dla obozéw woj-
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sko-wych, oboz6w pracy itd.
Kuchnie takie wymagajg ko-
ttow warzelnych o konstruk-
cji lekkiej, pozwalajgcej na
ustawianie ich' bez specjal-
nych fundamentéw i tatwych
do transportu. Typ takiego
kotta warzelnego przedsta-
wiony jest na rys. 13 i 14
Obudowla kotta wykona-
na jest z blachy stalowej la-
kierowanej, wytozonej cegla
szamotowg. W  obudowie
znajduje sie palenisko z rusz-
tem ptaskim oraz popielnik.
Obudowa spoczywa na trzech
nogach stalowych; w niej
znajduje sie krotki wylot dla
gazéw spalinowych do dota-
czenia iz kominem. Regulacja
spalania odbywa sie przez
zmiane iloSci powietrza do-

Rys. 12 Kompletny kociot warzelny opalany we-

glem (wytworni Alba)

ptywajacego pod ruszt. W celu utatwienia transportu kociot zaopatrzony

jest z bokéw w mocne uchwyty stalowe.

Pokrywa kotta wyposazona jest w przeciwwage. Opary powstajace
w kotle wewnetrznym odprowadzone sg do czopucha przewodem z prze-

Rys. 13. Kociot warzelny przenos$ny

opalany weglem (widok)

. 14. Przekrdj kotta warzelnego przeno-

$nego opalanego weglem

1 — pokrywa; 2 — ptaszcz z wyktadzing szamotowa;
3 — drzwiczki paleniskowe; 4 — drzwiczki popiel-
nika; 5 — ruszt; 6 — wylot spalin
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gubem kolankowym. Nadmieni¢ nalezy, ze kotty warzelne opalane weglem
sg najmniej higieniczne ze wszystkich rodzajow kottow, ze wzgledu na
konieczno$¢ dostawy paliwa, usuwanie szlaki, popiotu i sadzy. Instalowa-
nie ich jest tylko tam dopuszczalne, gdzie istniejg trudnosci w budowie
wiasnej kottowni parowej lub tez charakter inwestycji jest krotkotrwaty.

2.1.6. Kotty warzelne opalane gazem

W przeciwienstwie do kottéw opalanych weglem kotty opalane
gazem, przy odpowiednim ich zainstalowaniu i wtasciwym doborze kon-
strukcji, sg pod wzgledem funkcjonalnym i higienicznym godne polecenia.

Wymagajg one jednak facho-
wej obstugi, aby zapewni¢
zupetne bezpieczenstwo pra-
cy? a. jednocze$nie odpowied-
nio wykorzystaé wartosciowy
opat.

W celu zmniejszenia
strat cieplnych spowodowa-
nych bezwitadnoscia cieplna,
kociot zewnetrzny wykonany
jest zwykle nie z zeliwa, lecz
z blachy stalowej, a objetosé
wody w przestrzeni miedzy
kottami duzo mniejsza niz
w innych Kkottach. Zewne-
trzny ptaszcz z izolacjg mie-
dzy Sciankami zapewnia
zmniejszenie strat ciepta na

Rys. 15. Przekrdj kotta warzelnego opalanego zewnatrz. Do spalania gazu
gazem stosowane sg palniki dziurko-
1— przem{éd spalinowy; 2 — kompletne uz'br.ojenie za- wane proste rusztowe albo
bezpieczajace; 3 — pokrywa; 4 — palniki gazowe; ., . . J
5 — kurek gazowy: 6 — regulator ciagu pierscieniowe. Przekroj kotta
warzelnego przedstawiony
jest na rys. 15, a widok kotta innego typu na rys. 16.

W celu lepszego wykorzystania gazéw spalinowych dno kotta ze-
wnetrznego mozna zaopatrzy¢ w szereg przypawanych stalowych zeberek,
zwiekszajac przez to znacznie powierzchnie naptywu ciepta. Dzieki temu
uksztattowaniu dna oraz zastosowaniu odpowiednich ekonomicznych pal-
nikdw gazowych kotty te uzyskaé moga wysokg sprawnosé, dochodzaca
do 70%, a czas zagrzewania kotta moze by¢ powaznie skrocony.

Kotly opalone gazem zaopatrzone sg w przyrzady bezpieczenstwa
podobne do opisanych poprzednio, niezaleznie od przyrzadéw zabezpie-
czajgcych przed wybuchem gazu. Bezposrednio przy kotle na wylocie
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spalin umieszcza sie przerywacz ciggu (regulator ciagu), ktéry réwno-
cze$nie zabezpiecza przed ,,odwrotnym ciggiem*®, spowodowanym czasami
w kominie skutkiem porywistego wiatru. Na doptywie gazu do kotta
umieszcza sie specjalne urzadzenie

zabezpieczajace, ktérego dziatanie

polega na tym, ze bez uprzedniego

zapalania ptomyka zapalajgcego

(dyzurnego) nie mozna otworzy¢

gtdbwnego kurka gazowego. W o-

statnio opracowanych konstruk-

cjach kottowych zastosowano spe-

cjalne przyrzady regulacyjne po-

zwalajace na pelng samoczynng

regulacje przebiegu ogrzewania

kotta. Regulatory i przyrzady kon-

trolne umieszczone sg na specjalnej

tablicy, zmontowanej w poblizu

kotta lub tez centralnie dla catego

zespotu kottow. Tablice te pozwa-

lajg na kontrole pracy i regulacje

jej z pewnej odlegtosci od kotta Rys. 16. Kociot warzelny opalany gazem
przez specjalnie wyszkolonego pra- (widok)

cownika. Waznym elementem kon-

strukcyjnym przy tym rozwigzaniu jest zapalnik elektryczny sterowany
z odlegtosci.

Przez przycis$niecie przycisku na tablicy wigcza sie prad elektryczny
do spirali potozonej nad palnikiem dyzurnym. Po wiaczeniu doptywu
gazu do palnika ptomien dyzurny zapala sie. Po zwolnieniu przycisku
doptyw pradu elektrycznego przerywa sie tak, ze spirala rozzarzona jest
tylko w momencie zapalania palnika.

Przebieg ogrzewania kotta jest samoczynnie regulowany. W okresie
zagrzewania kotta — do czasu zagotowania strawy — palenisko gazowe
pracuje z petng wydajnoscig. Po osiggnieciu stanu wrzenia doptyw gazu
do paleniska jest odpowiednio automatycznie zmniejszony do granicy
potrzebnej dla utrzymania stanu wrzenia. Kontrola uzupetniona jest przez
lampki kontrolne umieszczone na tablicy, ktore pozwalajg kierownictwu
obserwowac przebieg pracy urzgdzen gazowych w kuchni.

Sposéb doprowadzenia gazu podany jest szczegétowo w dziale doty-
czacym instalacji w kuchni (pkt 3)-

2.1.7. Kotly warzelne ogrzewane ropg naftowg

Konstrukcja kottéw ogrzewanych ropg prawie nie rézni sie od kon-
strukcji kottbw ogrzewanych gazem. Sg to roéwniez kotty o podwdjnych
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$ciankach z kagpielg wodng. Kotly ogrzewane ropa sg stosowane w warun-
kach wyjatkowych, np. w kuchniach okretowych, ktdére nie posiadaja
kottowni parowych, a napedzane sg silnikami Diesla.

2.1.8. Kotly warzelne ogrzewane elektrycznoscia

Poniewaz prad elektryczny uzyty do grzejnictwa jest najdrozszy
w pordwnaniu z wszystkimi pozostatymi .sposobami ogrzewania, a zatem
kotlty warzelne ogrzewane elektrycznoscig moga by¢ stosowane w wyjat-

kowych — nalezycie uzasadnionych
wzgledami technicznymi i ekonomicz-
nymi — przypadkach.

Budowa; kottdw ogrzewanych
elektrycznie jest w zasadzie zupetnie
podobna do wszystkich innych typéw
kottow  warzelnych pracujacych
z kapielg wodna. Na rys. 17 i 18 pod
kazano przekréj i widok zewnetrzny
kotta warzelnego ogrzewanego pra-
dem elektrycznym.

Jedna z konstrukcji tego typu
kotta przewiduje element grzejny
(grzatke) zanurzong w wodzie. Ciepto
przekazywane jest wodzie przez prze-

Rys. 17. Przekréj kotta warzelnego wodniotwo i konwekcje. Dobre wa-
ogrzewanego pradem elektrycznym runki wymiany ciepta miedzy grzatka
1 ~ przeciwwaga; 2 — kompletne uzbrojenie a wodg pozwalajg na Zmniejszenie
zabezpieczajace; 3—£0krywa; 4 —elementy Sren L .
grzejne bezwtadnosci' tego urzadzenia i osia-
gniecie krotkiego czasu zagotowania
strawy. Podobnie jak przy kottach ogrzewanych gazem dobra, izolacja
ptaszcza zewnetrznego zmniejsza straty cieplne kotta, dzieki czemu osig-
gna¢é mozna w tym typie kotta bardizo wysoki wspdtczynnik sprawnosci
cieplnej. Przy wszystkich grzejnikach elektrycznych zanurzonych w wo-
dzie istnieje niebezpieczenstwo spalenia takiego grzejnika w przypadku
obnizenia sie zwierciadta wody i wynurzenia ;z niej grzejnika. Nalezy
zatem przewidzie¢ moznos$¢ statej kontroli poziomu zwiemadtaj wody
w kotle lub tez zastosowaé automatyczne wylgczenie*, doptywii pradu
w przypadku nadmiernego obnizenia sie zwierciadta wody.

Inna konstrukcja kotta ogrzewanego pradem elektrycznym przewi-
duje umieszczenie w wodzie dwoéch elektrod. Woda stanowi opornik przy
przeptywie pradu miedzy elektrodami,, tj. prad przeptywajac przez wode
wytwarza bezposrednio ciepto do ogrzewania kotla. Zastosowanie tego
typu grzejnika wytgcza niebezpieczenstwo grozace przepaleniem przy
obnizeniu sie zwierciadta wody ponizej grzejnika, gdyz w przypadku cze-
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$ciowego lub catkowitego nawet wynurzenia sie elektrod z wody prad
elektryczny przeptywac bedzie w mniejszej ilosci lub tez przeptyw pradu
ustanie zupetnie, co natychmiast zaalarmuje obstuge kotta o ubytku wody,
ktérg nalezy uzupetni¢. Wadg tego
rozwigzania jest zalezno$¢ pracy
grzejnika od sktadu chemicznego
wody, ktéry ma decydujacy wpltyw
na nalezyte jego funkcjonowanie.
Obstuga musi zatem stale utrzy-
mywacé jej sktad chemiczny w za-
kresie ustalonym przepisami dla
danego typu kotla,, gdyz nawet nie-
znaczne wahania, ktére w praktyce
sg nie do unikniecia, wywieraja
juz znaczny wptyw na pobor pra-
du elektrycznego.

Grzejniki elektryczne obu opi-
sanych wyzej typéw rozdzielone sg
z reguty na kilka rownolegle pra-
cujacych obwoddw elektrycznych.
Kolejne wigczanie tych obwodéw
umozliwia regulacje oddawania
ciepta, dostosowang do przebiegu
gotowania strawy w kotle warzel-
nym. Regulacja ta moze by¢ reczna Rys$. 18. Kociot warzelny ogrzewany pra-
lub catkowicie zautomatyzowana, dem elektrycznym (widok)
przy czym w duzych kuchniach
korzystne jest ustawienie centralnej tablicy kontrolnej i regulacyjnej,
umozliwiajacej kierownikowi kuchni state czuwanie nad sprawnos$cig
pracy catej baterii kottdw warzelnych. Czesto stosowanym przyrzadem
zabezpieczajagcym jest wytacznik cisnieniowy, wytgczajgcy doptyw pradu
elektrycznego do grzejnika w przypadku osiggniecia maksymalnego do-
puszczalnego ci$nienia w przestrzeni parowej miedzy Sciankami kottow
wewnetrznego i zewnetrznego. Przy spadku ci$nienia ponizej pewnej
granicy, na ktérg dowolnie mozna urzadzenie nastawi¢, prad elektryczny
zostaje ponownie wigczony do grzejnika. Niezaleznie od automatycznej
regulacji, jest bardzo wskazane réwniez ustawienie Swiatet kontrolnych
na tablicy centralnej, sygnalizujagcych o pracy kazdego Kkotia.

2.1.9. Kotty do gotowania mleka

Do gotowania mleka stosuje sie kotty dwuscienne podobne do opisa-
nych wyzej, przy czym jako materiat do budowy kotta wewnetrznego
uzywa sie stali nierdzewnej lub aluminium. Zeliwo nie moze by¢ w tym
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wypadku stasowane, poniewaz powierzchnia $cianki wewnetrznej musi
by¢ utrzymana w .stanie idealnie czystym. Kotly te sg typu nieherme-
tycznego, pokrywa spoczywa luzno na kotle i moze byé¢ tylko przytrzy-
mywana jedng $rubg dociskowa. Przekrdj kotta do gotowania mleka ogrze-
wanego parg pokazany jest na rys. 19.

Na rysunku tym wida¢ wstawke cyrkulacyjng ustawiona na dnie
kotta wewnetrznego. Wstawka ta o specjalnym ksztatcie, z otworem u gory
i szczelinami u spodu, ma na celu wywotanie intensywnego krgzenia

Rys. 19. Przekro6j kotta do gotowania Rys. 20. Przekroj kotta warzelnego z po-
mleka jedyncza $cianka, opalanego weglem
1 — pokrywa; 2 — doprowadzenie wody zim- 1 — pokrywa; 2 — ptaszcz z wyktadzing sza-
nej; 3 — zawodr parowy; 4 — zawor wody motowa: 3 — drzwiczki paleniska; 4 —
chtodzacej; 5 — wstawki cyrkulacyjne drzwiczki popielnika; 5 — ruszt; 6 — wylot
spalin’

mleka w kotle podczas przebiegu ogrzewania. Krgzenie to zapobiega osa-
dzaniu sie mleka na $cianach. Osadzanie opdznia zagotowanie, a takze
utrudnia w wysokim stopniu pdZzniejsze oczyszczenie $cianek kotta.
Wstawka wykonana jest z tego samego materiatu co i Scianki kotta we-
wnetrznego. Kotty do gotowania mleka powinny mie¢ dodatkowe urzg-
dzenie do chiodzenia, gdyz mleko po zagotowaniu powinno by¢ jak
najspieszniej ochtodzone. W tym celu kotty posiadajg doptyw wody zimnej
do przestrzeni miedzy $ciankami. Urzgdzenie to widoczne jest na rys. 20.

2.1.10. Kotty do przygotowywania kawy

Do przygotowywania kawy uzywac¢ mozna, jak powiedziano uprzed-
nio, kottéw o pojedynczych sciankach. Jednak w kuchniach dysponujgcych
parg do celow grzejnych stosuje sie z reguty kotty dwuscienne, ktérych
konstrukcja nie odbiega od typdw opisanych wyzej. Pokrywa, tak jak
w kotle do gotowania mleka, jest niehermetyczna. Do wykonania kotta
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wewnetrznego uzy¢ mozng wszystkich metali stosowanych do budowy
kottbw, a zatem: zeliwo, blache stalowg pobielang, aluminium i blache
stalowg nierdzewna oraz r6zne stopy (np. metal Monela). Do kotta zostaje
wstawione naczynie, wykonane z siatki,
do ktérego wsypuje sie kawe. Ksztaht
i wymiary naczynia zalezg od rodzaju
uzytej do parzenia kawy. Ten sam ko-
ciot stuzy¢ moze do gotowania herbaty.
Do gotowania kawy, herbaty i wrzatku
uzy¢ mozna zwykty kociot warzelny
o Sciankach pojedynczych; kociot tego
typu pokazany jest na rys. 2o0.
Specjalna konstrukcja kotta do
parzenia kawy pokazana 'jest na
rys. 21. Urzadzenie to skiada sie
z dwoch niezaleznych naczyn. Jedno
stuzy do gotowania wrzatku, a dirugie
do parzenia kawy. Naczynia te moga
by¢ ustawione obok siebie lub jedno na
drugim (rys. 21). Wrzatek wytwarzany
w dolnym kotle wprowadzany jest do
naczynia 'z siatki, w ktdrym znajduje
sie kawa. Wrzatek przeptywa przez ~ s*21- K°ciot do naparzania kawy
kawe i po naparzenlu jej sptywa na  ogrzewany parg niskiego cisnienia

1 ~~ zbiornik gérny (z zapasowa kawa)l
SpOd gOmegO kOtJfa ktory s’fuzy jakO 2 — przewod doprowadzajacy wrzatek

zbiornik gotowej kawy. Rozwigzanie s —zhiornik dolnydoprzygotowvvama
R . wrzatku; 4 — zawor parowy: kurek

to daje bardzo dobre wyniki petnego do kawy; s - naczyn|e25|atk| (dokavw)

wykorzysitania kawy, gdyz zapewnia

obstudze mozno$¢ regulacji przebiegu zaparzania i przy odpowiednim

zastosowaniu kilku zbiornikdw sitowych na kawe mielong pozwala uzy-

ska¢ kawe roznych rodzajow réznej ,,mocy*“.
2.1.11. Kociotki warzelne wywrotowe

Kazda duza kuchnia, niezaleznie od wyposazeniaiw kotty warzelne
przeznaczone do gotowania strawy zasadniczej, powinna mie¢ zespdl
matych kociotkow o pojemnosci od 20 do 60 : do przygotowywania soséw,
mleka, kakao, deseréw itp., a poza tym kotty do przygotowywania potraw
specjalnych (szczegélnie potraw dietetycznych). Najbardziej odpowiednie
do tego celu sg kociotki wywrotowe, z podwdjnym ptaszczem, wykonane
ze stali nierdzewnej; ogrzewane sg one parg niskiego cisnienia doprowa-
dzong do nich z ogdlnej instalacji parowej albo tez posiadajg wtasng
wytwornice -pary w podstawie pod kociotkami. W tym ostatnim przypadku
wytwarzanie pary moze by¢ albo przy pomocy gazu, -albo pradu elektrycz-
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nego. Przewody parowe i kondensacyjne prowadzone sg od podstawy do
kociotkbw w wydrazonym przegubie zawiaséw- Kociotki te ustawiane sg
zwykle w bateriach po. kilka razem na wspdinej podstawie wylozonej
blachag miedziang. Kociotki posiadajg wtasne przyrzady bezpieczenstwa.

Rys. 22. Zesp6t kottéw wywrotowych ogrzewanych parg ni-
skiego cisnienia

Regulacja gotowania odbywa si¢ recznie za pomocg zaworu parowego.
Kociotki przykrywane sg luzno naktadanymi pokrywami z blachy nie-
rdzewnej. Grupe takich kociotkow wywrotowych przedstawia rys. 22.

Dzieki niewielkiej pojemnosci, przy duzej stosunkowo powierzchni
grzejnej, kociotki wywrotowe odznaczajg si¢ duzg szybkos$cig zagotowania
strawy i sg bardzo wygodne w pracy.

2.1.12. Wkiadki do kottow warzelnych

Niektére potrawy gotowane w kottach warzelnych gotujg sie lepiej;
praca obstugi szczegdlnie przy opr6znianiu kotta jest wygodniejsza i spraw-
niejsza oraz wyglad potraw bardziej estetyczny, jezeli potrawy te nie sa
gotowane w duzej masie w catej objetosci kotta, a ujete sg w specjalne
przegrody lub specjalne kosze. Rys. 23 przedstawia trzy typy koszéw,
,a mianowicie: do gotowania ziemniakéw i jarzyn, do podgrzewania miesa
i do gotowania ryb.
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Zastosowanie koszéw pozwala réwniez na gotowanie niektérych
pokarméw nie w wodzie wrzacej a w parze.

Wktady do kottéw wykonane by¢ moga z blachy stalowej pobielanej
aluminiowej lub stalowej nierdzewnej.

Rys. 23. Wktadki do kottow warzelnych
a) dwunastoczesciowa wktadka sitowa z blachy dziurkowanej — do goto-
wania kartofli i innych jarzyn, b) dwuczesciowa wktadka z blachy dziur-
kowanej — do gotowania ryb, c) czterocze$ciowa wktadka — do podgrze-
wania miesa

2.2. TRZONY KUCHENNE

Drugim najwazniejszym elementem wyposazenia kazdej duzej kuchni
jest trzon kuchenny (ptyta kuchenna). Trzon kuchenny spetni¢ moze
wszystkie podstawowe zadania przygotowania potraw, a mianowicie:
gotowanie, pieczenie, smazenie, podgrzewanie potraw, przygotowanie
wody gorgcej, podgrzewanie talerzy itp. Ta uniwersalno$¢ trzonu kuchen-
nego sprawia, ze jest on zwykle jedynym urzgdzeniem w matych restau-
racjach i matych stotéwkach. Pomimo tego, ze w duzych nowoczesnych
kuchniiaich wszystkie czynnosci przygotowania potraw wykonywane sg
na specjalnych urzadzeniach, to nawet w tych kuchniach trzon kuchenny
jest w szerokim zakresie stosowany i uznany jest jako niezbedne wypo-
sazenie.

Najwazniejsze zadanie spetnia trzon kuchenny w kuchniach restau-
racyjnych, wobec koniecznos$ci przyrzadzania r6znorodnych potraw i wy-
dawania ich o réznych porach w stanie goragcym.

Ze wzgledu na sposob ogrzewania rozrézniamy szereg typow trzondéw
kuchennych.

2.2.1. Trzon kuchenny opalany weglem
Trzon kuchenny opalany weglem ma powazng zalete ekonomiczna,

wynikajgca ze stosowania najtanszego wysokokalorycznego paliwa, jakim
jest wegiel. Ma jednak i wiele wad, z ktérych bodaj najwazniejszg stanéw
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wig wzgledy higieniczne. Sg nimi: zanieczyszczenie wnetrza kuchni przez
konieczno$¢ transportu wegla i popiotu; wydzielanie sie sadzy przy czy-
szczeniu paleniska itd.; oraz wzgledy utrudnionej i kiopotliwej obstugi*
Z tych wzgledéw przy wyposazeniu nowoczesnej kuchni obserwujemy
tendencje zastgpienia trzonu kuchennego weglowego inng konstrukcja,
eliminujagcg wymienione wyzej wady o zasadniczym znaczeniu dla pracy
kuchni. W nowoczesnych zatem kuchniach silosuje ,sde trzony ogrze-
wane gazem lub elektrycznos$cig. Niezaleznie od tej tendencji trzon
kuchenny ogrzewamy weglem zajmuje dotychczas bardzo powazng po-
zycje w szeregu wielkich kuchni i warto zaznajomi¢ <g blizej 2z) jego
konstrukcija.

Najpowazniejszg trudnoscig przy konstruowaniu weglowego trzonu
kuchennego jest to, ze rdznorodne zadania — ktére ma on wypenic,
wymagajg réznych temperatur, a uzaleznione sg od jednego Zrddta ciepta,
jakim jest palenisko. Réznorodno$é temperatur mozliwych do osiggniecia
powinna by¢é bardzo duza. Inna temperatura wymagana jest do zagoto-
wania potraw, inna do utrzymania ich w stanie wrzenia, inna za$ do utrzy-
mania ich w stanie cieptym. Piekarnik umieszczany w trzonie powinien
by¢ ogrzewany mozliwie réwnomiernie do temperatury od 250 do 300°C.

Podgrzewacz wody cieptej ogrzewanej do 70°C wymaga réwniez sta-
tej temperatury. Szafka do podgrzewania potraw i talerzy wbudowana
w trzon kuchenny powinna by¢ dogrzana do 80°C. Z tych przyczyn zada-
nie konstruktora trzonu kuchennego na wegiel jest trudne, gdyz musi on
bardzo szczeg6towo i starannie przeliczy¢ wymiary komory paleniskowej,
obliczy¢ kanaty spalinowe i przeprowadzi¢ je tak, aby uzyskaé najlepszy,
prawidtowy rozkiad temperatur, a réwnocze$nie zapewni¢ maksymalng
sprawnos$¢ cieplng urzadzenia. Dob6r materiatdw uzytych do budowy
trzonu kuchennego ma réwniez zasadnicze znaczenie, szczegélnie dla jego
niezawodnos$ci i diugotrwatosci pracy. Gérna piyta wykonywana jest
z zeliwa o specjalnych wiasciwosciach, a mianowicie odpornosci na peka-
nie, wykrzywianie i przepalenie. Skilada sie ona z prostokatnych ptyt
0 réznych grubosciach. Piyta umieszczona nad paleniskiem musi by¢
grubsza od ptyt bocznych. Cato$¢ konstrukcji trzonu musi by¢ bardzo
silna, odporna na uderzenia i naciski przy ustawianiu i przesuwaniu ciez-
kich naczyn kuchennych. Boki trzonu kuchennego zwykle wykladane sa
blachg stalowa z zewnatrz emaliowang. Jedno palenisko obstugiwa¢ moze
piekarniki potozone z obu jego bokéw. Gazy spalinowe paleniska prowa-
dzane sg w tym przypadku w dwie strony, okrgzaja oba piekarniki dookota,
po czym zebrane sg razem i odprowadzone spodem. Regulacja ogrzewania
trzonu polega na przydtawianiu doptywu powietrza przez przymykanie
klapy popielnikowej oraz przydiawianie odptywu gazéw spalinowych,
przy czym wszystkie drzwiczki powinny sie szczelnie zamykac.

Wykonywane sg rowniez konstrukcje specjalne o statym paleniu.
Ogien w palenisku nie wygasa podczas przerw w gotowaniu, przez co

38



trzon nie chlodzi sie i unika sie kiopotliwego rozpalania- Wylot spalin
z trzonu moze by¢ umieszczony dowolnie: u gory, z tytu, z boku lub od
spodu. Odprowadzenie spalin do czopucha od spodu lub przewodem do
gbry jest rozwiazaniem najkorzystniejszym, gdyz daje dostep obstudze
do trzonu kuchennego ze wszystkich stron) co bardzo ulaitwiia prace.
Trzony kuchenne dostepne ze wszystkich stron ustawia sie w $rodku po-

Rys. 24. Trzon kuchenny weglowy dla kuchni hotelowej (produkcji niemieckiej)

mieszczenia kuchni. Takie rozwigzanie jest najbardziej godne polecenia,
gdyz nie powoduje ttoczenia sie obstugi przy trzonie i wzajemnego prze-
szkadzania sobie w pracy.

Na rys. 24 pokazano trzon kuchenny wegtowy z 2 paleniskami.

W duzych kuchniach, szczeg6lnie restauracyjnych i hotelowych, bar-
dzo korzystne jest ze wzgledu na oszczedno$¢ paliwa stosowanie, nieza-

Rys. 25. Trzon kuchenny weglowy z paleniskiem w $cianie czotowej (wytwdérni Alba)

leznie od duzego trzonu kuchennego obliczonego na okres maksymalnego
zapotrzebowania, réwniez niewielkiego dodatkowego trzonu kuchennego.

Korzystne rozwigzanie paleniska umieszczonego w $cianie czolowej
trzonu kuchennego przedstawione jest na rys. 25.
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Umieszczenie paleniska w boku, przy ktérym nie ma stanowisk
pracy, pozwala na powazne zwiekszenie czystosci pracy. Dla orientacji

projektanta w tabl. - podano wielkoSci charakterystyczne typéw produ-
kowanych w Czechostowaciji.

Tablica 2
Trzonjj kuchenne wegloine produkcji czechostomackiej
. . Jedno- T
Wielkosci charakterystyczne yP
stka 8 ' 10 | 12 16
) Diugosé¢ catkowita mm 1890 2220 2580 3430
4 Diugosé piyty mm 1580 1880 2220 3050
Szeroko$¢ catkowita mm 1010 1140 1350 1350
Szerokos$¢ ptyty mm 700 800 980 980
Szeroko$¢ piekarnikow mm 380 400 500 500
1loé¢ piekarnikow szt 2 2 2 4
Ilos¢ szafek do podgrzewania szt 1 1 1 1
netto kG 580 750 990 1760
Ciezar

brutto kG 690 855 1160 2180

Wymiary komina (w Swietle) mm 180X180 200X200 200X200 250X250

2.2.2. Trzon kuchenny gazowy

Gaz, jako paliwo do ogrzewania trzonu kuchennego, jest znacznie
drozszy od wegla. Dlatego tez konstruktorzy trzonu kuchennego gazowego,
nie budujg zazwyczaj wspolnego paleniska dla calego trzonu, ale dzielg
je na mozliwie duzo niezaleznie pracujacych zrodet ciepta. Paleniska
gazowe rozmieszcza sie tak, zeby to bylo zgodne z wymaganiami
pracy w kuchni oraz aby obstuga i kontrola byty wygodne. Piekarniki
i szafki do podgrzewania potraw umiesci¢ mozna w dowolnym punkcie
trzonu kuchennego, nie tak jak przy trzonie weglowym jtylko przy pa-
lenisku; mozna tez wykonywa¢ je jako wolnostojace, niezaleznie od
trzonu.

Dzieki podziatowi Zrodita ciepta na drobne paleniska zuzycie opatu
mozna znacznie zmniejszy¢, gdyz ogrzewana jest tylko ta cze$¢ trzonu
i tylko w takim stopniu, jaki jest w danej chwili potrzebny dla produkcji.
W ten spos6b uzyskuje sie duzg sprawnos$¢ cieplng urzgdzenia, nie maga-
zynujac duzych ilosci ciepta, jak w trzonach kuchennych wegtowych oraz
nie powodujac zbednego nagrzewania powietrza w pomieszczeniu kuchni.
Dzieki tym powaznym zaletom trzon kuchenny gazowy jest bardzo godny
polecenia w kazdej kuchni, do ktérej mozna doprowadzi¢ instalacje ga-
zowg. Wymiary ptyt grzejnych oraz otwartych palenisk gazowych mozna
dobieraé w rézny sposéb w zaleznosci od potrzeb kuchni. Regulacja
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doptywu ciepta przy otwartych paleniskach polega na zmienianiu do-
ptywu gazu do palnikéw, co jest bardzo dogodne, i nie wymaga bardzo
ucigzliwego dla obstugi przesuwania naczyn na ptyty grzejne o innej tem-
peraturze, jak np. w trzonach kuchennych weglowych. Palniki otwar-
tych palenisk wykonuje sie zwykle dla wyptywu gazu do 2000 I/h. Pomimo
ze paleniska otwarte maja lepsza sprawnos$¢ cieplng od ptyt grzejnych,
te ostatnie sg bardzo wy-

godne dla obstugi—szcze-

gblnie przy przyrzadzaniu

duzej ilosci réznych po-

traw w wielu niewielkich

naczyniach; najczesciej

wystepuje to w kuchniach

restauracyjnych, hotelo-

wych, dietetycznych itp.

Dlatego tez trzony Kku-

chenne gazowe wykonuje Rys. 26. Trzon kuchenny gazowy dla kuchni restau-
sie zwykle jako- mieszane, racyjnej

tj. o pewnej powierzchni

ztozonej z ptyt grzejnych i pewnej nosci paiemsiK oiwartycn (irys. zoj.
Wzajemny stosunek ilasci ptyt i palenisk otwartych zalezy od potrzeb
danego zaktadu.

Ptyty grzejne ulozone sg obok siebie z odpowiednimi szczelinami
dylatacyjnymi. Ptyty majg uzebrowanie od strony paleniska zwiekszajgce
powierzchnie grzejng i zapobiegajgce pekaniu. Plyty ogrzewane sg pal-
nikami gazowymi o duzej wydajnos$ci, rozmieszczonymi pod ptytag w ten
sposéb, ze czes¢ piyty ogrzewana moze by¢ do wyzszej temperatury,
potrzebnej do szybkiego zagotowania strawy, cze$¢ pityty natomiast do
temperatury nizszej, niezbednej dla utrzymania stanu wrzenia. Regulacja
pozwala na uzyskanie dowolnej temperatury w kazdym miejscu ptyty
grzejnej.

Gazy spalinowe z palenisk otwartych wydostajg sie bezposrednio db
pomieszczenia kuchni, natomiast gazy spod ptyt grzejnych zbierane sag
do wspdlnego kanatu dymowego i odprowadzone na zewnatrz. Na kanale
odprowadzajagcym gazy powinien by¢ zmontowany przerywacz ciggu,
uniemozliwiajagcy cofniecie sie gazow spalinowych do pomieszczenia
kuchni przy porywistym wietrze. Odprowadzenie spalin z trzonu kuchen-
nego na zewnatrz przemawia niewatpliwie na korzy$¢ stosowania ptyt
grzejnych, gdyz wyraznie poprawia warunki higieny pracy w kuchni.

Piekarniki i szafki do podgrzewania potraw ogrzewane sg réwno-
miernie rozmieszczonymi palnikami gazowymi, dajagcymi jednakowg tem-
perature w catej komorze, przy czym szafki do podgrzewania potraw
wykonywane sg jako dwuptaszczowe, aby uniemozliwié¢ stykanie sie gazow
spalinowych z podgrzewanymi potrawami.
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Wszystkie palniki gazowe trzonu kuchennego zaopatrzone sg w przy-
rzady bezpieczenstwa, uniemozliwiajace otwarcie doptywu gazu do pal-
nika wowczas, gdy ptomieA dyzurny jest nieczynny.

2.2.3. Trzon kuchenny elektryczny

Ze wzgledu na brak produktéw spalania, ktére tak .sg ucigzliwe
w kuchni z trzonami weglowymi, a nawet gazowymi, trzon ogrzewany
elektrycznoscig jest najbardziej higieniczny. Jednak. z uwagi na to, ze
prad elektryczny jest bardzo kosztowny, konstrukcja trzonu kuchennego
ogrzewanego elektryczno$cig powinna zapewni¢ jak najlepsze wykorzy-
stanie zuzytego pradu. W tym celu gdrna ptyta grzejna podzielona jest

na szereg drobnych elementéw o ksztattach i wielkoSciach odpowiadaja-
cych wymiarom uzywanych w kuchni naczyiA. Plyty te sg najczesciej
okragte albo kwadratowe, przy czym ptyty okrggte stuzg zwykle do zago-
towania potraw, ptyty prostokatne za$ do utrzymania ich w stanie wrzenia.

Ptyta grzejna wykonana jest ze specjalnego zeliwa, odpornego na
gwattowne zmiany temperatur; w spodniej czesci ptyta posiada zeberka,
pomiedzy ktérymi zmontowane sg elementy grzejne. Elementy grzejne
z drutu oporowego spiralnego umieszczone sa w masie ceramicznej, ktéra
nie moze mie¢ wiasciwosci higroskopdjnyeh, aby jej wartos¢ izolacyjna
nie zmniejiszata sie przy dtugich okresach unieruchomienia. Elementy
grzejne powinny by¢ mato wrazliwe na przegrzanie i mie¢ takg konstruk-
cje, ktéra by zapewnita duzg réwnomierno$¢ ogrzewania ptyty przy regu-
lacji stopnia ogrzania. Powinny rowniez posiada¢ mozno$¢ dowolnego
ustawienia ich w pionie. Wszystkie dotgczenia przewodéw nalezy chronic
przed zanieczyszczeniem. Szczegdlnie niebezpieczne jest zalanie ptyt przy
kipieniu potraw. Ksztatt ptyty powinien zapewnia¢ niemoznos$¢ zalania
grzejnika, aby ciecz rozlana na ptycie mogta Scieka¢ szczelinami miedzy
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ptytami i zbieraé sie na specjalnych wysuwanych tacach z blachy stalo-
wej, umieszczonych pod grzejnikami. W duzych trzonach kuchennych
stosowane sg plyty grzejne zamkniete — dla ktérych zalanie nie jest
grozne.

W duzych trzonach kuchennych zaleca sie stosowanie kilku piyt
z grzejnikiem o bardzo duzej wydajnosci cieplnej w celu umozliwienia
szybkiego przygotowania potraw. Naczynia do gotowania na trzonie elek-
trycznym powinny mie¢ specjalne dna, toczone, o wymiarach mozliwie,
Scisle dostosowanych do wymiardw piyt grzejnych, w celu uzyskania
mozliwie matych strat cieplnych i jak najlepszych warunkéw wymiany
ciepta i zapewnienia Scistego przylegania dna naczynia do wierzchu piyty.
Poleca sie rowniez whudowaé¢ w plyte kilka matych ptytek okragtych dla
naczyn matych.

Na rys. 27 pokazano widok duzego trzonu kuchennego ogrzewanego
elektrycznoscia.

Do stanu wrzenia doprowadza sie potrawy na ptytach okragtych,
ptyty kwadratowe stuzg do utrzymania tego stanu. W piekarnikach ogrze-
wanych elektrycznie uktad
temperatur jest najbar-
dziej réwnomierny, a re-
gulacja temperatury jest
prosta i ma bardzo szeroki
zakres. Dzieki tym zaletom
piekarniki elektryczne po-
zwalajg na uzyskanie pro-
duktow najwyzszej jakosci.

2.2.4. Kuchenka podreczna

W  kazdej wielkiej
kuchni celowe jest zain-
stalowanie specjalnego ma-
tego trzonu kuchennego,
tzw. kuchenki podrecznej,
w celu utatwienia pracy na
wielkim trzonie kuchen-
nym. Kuchenka taka o-
grzewana jest gazem lub
pradem elektrycznym  Rys. 28. Kuchenka podreczna ogrzewana elektrycz-
i moze stuzy¢ do szybkiego noscig (wytwadrni Alba)
gotowania duzych ilosSci
potraw (do 50 1) w duzych naczyniach, ktérych ustawienie na trzonie
kuchennym jest zawsze niewygodne, gdyz zajmujg zbyt duzo miejsca
na plycie, i nie pozwala na ustawienie i przesuwanie innych naczyA.
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Kuchenka ta jest matych wymiaréw i zawsze mozna jg ustawi¢ w poblizu
gtéwnego trzonu kuchennego.
Na rys. 28 pokazany jest widok matej kuchenki ogrzewanej pradem
elektrycznym.
Najwazniejsze dane techniczne kuchenki podrecznej podano w ze-
stawieniu obok:

Srednica plyty Kuchenki podreczne wykonaé

_ grzejnej 300 mozna z jedna, dwiema lub wiek-
Wymiary mm Wymiary stotu ilosci ' . h

500X500 szg iloscig ptyt grzejnych. Zasto-

Wysokosc stotuss0  sowanie takiej kuchenki jest celo-
we nawet w kuchniach o trzonie

Mzzgporq\?vu elektrycz: 3200 weglowym, gdyz pozwala ona
Napiecie V 120 lub 220 W sposOb nieucigzliwy przygoto-
Przekré]  przewodu x4 Wgc potrgwy (np. w .okre§|ej po(,j-
elektrycznego mm2 wieczorkéw lub drugich $niadan)
netto 45 bez kiopotliwego uruchamiania

Cigzar kG brutto 60 gtéwnego trzonu kuchennego. Pod-

reczne kuchenki okazujg sie wy-
jatkowo pozyteczne dla kuchni restauracyjnych, szpitalnych, sanatoryj-
nych, dietetycznych, dworcéw kolejowych itp.

2.3. PIEKARNIKI

Rozrézniamy dwa rodzaje piekarnik6w: 1) do pieczenia miesa oraz
2) do chleba, ciasta i wyrobéw cukierniczych. Konstrukcje piekarnikéw
dla obu powyzszych czynno$ci mato sie réznig miedzy sobg. Oba rodzaje
piekarnikow moga by¢ ogrzewane weglem, gazem lub pradem elektrycz-
nym.

2.3.1. Piekarniki do pieczenia miesa

W kuchniach niewielkich nie instaluje sie specjalnych piekarnikéw
do pieczenia miesa —mobstuga wykorzystuje do tego celu piekarniki whbu-
dowane do trzondw kuchennych; natomiast w kuchniach duzych celowe
jest wyodrebnienie czynnos$ci pieczenia migsa i zainstalowanie osobnych
do tego celu urzadzen.

Piekarniki maja wyglad szafy z umieszczonymi w niej osobnymi
komorami zaopatrzonymi w szczelne drzwiczki. Wysoko$¢ komdr wynosi
zwykle 250 do 300 mm. W piekarniku ogrzewanym wegtem palenisko
umieszczone jest w dolnej czesci szafy. Gazy spalinowe rozdzielajg sie na
szereg przewodow prowadzonych bezposrednio przy komorach; réwno-
miernie ogrzewajg one komory umieszczone nad paleniskiem, po czym
zbierane sg do wspoblnego przewodu czupuchowego. Korzystne jest przy
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tym rozwigzaniu umieszczanie kilku piekarnikow — jeden n;ad drugim;
w ten sposob uzyskuje sie lepsze wykorzystanie ciepta gazéw spalinowych.
Zwykle stosuje sie od 2 do 3 komér umieszczonych nad jednym pale-
niskiem. "

Niezaleznie od komdr piekarniczych umiesci¢é mozna w piekarniku
komore do garowania (ro$niecia) ciasta. Regulacja temperatury odbywa
sie w sposob prosty przez przydiawianie
doptywu powietrza do komory paleni-
skowej za pomocg drzwiczek palenisko-
wych oraz przez regulacje sity ciagu
przez odpowiednie ustawienie przepust-
nicy regulacyjnej na wylocie spalin
z piekarnika. Piekarnik ogrzewany we-
glem o dwdch komorach rdéznej wyso-
kosci pokazany jest na rys. 29.

W piekarnikach ogrzewanych ga-
zem i elektrycznoscig kazda komora po-
siada witasne, niezalezne ogrzewanie, co
pozwala na szybkie uruchamianie po-
szczegblnych komdr i dowolny .uktad
temperatur w poszczegdlnych komorach.

Dla duzych kuchni stosuje sie tez
szereg piekarnikéw gazowych ustawio-
nych jeden obok drugiego* w rodzaj ba-
terii. Wyposaza sie taka baterie w auto-
matyczne regulatory temperatury w po-
szczeg6lnych komorach, przyrzady bez-
pieczenstwa, automatyczne zapalniki Rys. 29. Piekarnik dwukomorowy
elektryczne oraz tablice kontrolne z sy- opalany weglem
gnalizacjg Swietlng. Pozwala to kierow-
nikowi kuchni na $Sledzenie i kierowanie pracg bateria piekarnikow. Regu-
lacja automatyczna polega na zmniejszeniu doptywu gazu do palnikéw
w chwili uzyskania odpowiedniej temperatury w komorze, co przede
wszystkim nie pozwala na przypalenie lub nadmierne wysuszenie pro-
duktéw, a przy tym zmniejsza og6lne zuzycie gazu. W sumie urzgdzenia
automatyczne odcigzajg obstuge od wielu ktopotliwych czynnosci. To samo
dotyczy zapalnikéw elektrycznych, ktére dziatajg niezawodnie i pozwalajg
na unikniecie recznego zapalania palnikéw gazowych, co zawsze potaczone
jest z pewnym niebezpieczenistwem poparzenia obstugi i uszkodzenia
urzadzen. Wielkag nowoczesng baterie piekarnikéw ogrzewanych gazem
z tablicami do regulacji i kontroli przedstawia rys. 30.

Urzadzenia zabezpieczajace w piekarniku ogrzewanym gazem unie-
mozliwiajg otwarcie doptywu gazu do palnikéw przed zapaleniem ptomyka
dyzurnego.
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Rys. 30. Bateria piekarnikéw opalanych gazem, z tablicami dla regulacji i kontroli

Jeszcze doskonalsze warunki regulacyjne uzyskano w piekarnikach
ogrzewanych elektrycznie. Kazda z komdr ogrzewana jest niezaleznymi
grzejnikami elektrycznymi, zaopatrzonymi w termostaty regulujgce doptyw

Piekarniki elektryczne produkcji czechostowackiej

W ielkosci charakterystyczne

llos¢ komér do pieczenia
Ilo$¢ komor do podgrzewania

Catkowita moc przy petnym ob-
cigzeniu
Wymiary wewnetrzne komér;
Szerokos¢
Wysokos$é
Gitebokosé
Wymiary komory do podgrze-
wania:
Szerokosé
Wysokos¢
Giebokosc
Wymiary zewnetrzne:
Szerokos¢
Wysokosé
Gtebokosé
Ciezar netto

Ciezar brutto
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Jednostka

szt

szt

kw

mm
mm
mm

mm
mm
mm

mm
mm
mm

kG
kG

500
240
690

870
1570
910

290
380

Typ
T 2-0
2
1

12

500
240
690

500
580
690

870
2110
910

380
480

Tablica 3

12

500
240
690

870
2010
910

350
450



pradu w zaleznos$ci od temperatury panujacej wewnatrz komory. Piekar-
niki elektryczne posiadajg sciany zewnetrzne dobrze izolowane przed stra-
tami ciepta.

Na rys. 31 pokazano piekarnik trzykomorowy, ogrzewany pradem
elektrycznym, z umieszczonym z boku regatem tac dla produktéw goto-
wych lub przygotowanych do pie-
czenia.

2.3.2. Piekarniki do pieczenia
chleba i ciast

Piekarniki dio pieczenia chle-
ba, ciast d wyrobow 'cukierniczych
ogrzewane weglem, aby uzyskaé
lepszg zdolno$¢ akumulacyjng cie-
pta. oraz wiekszg réwnomiernosé
nagrzania wnetrza komory, wyko-
nane sg zwykle ze sklepionym ob-
murowaniem wewnetrznym z ce-
gty szamotowej. Wplywa to oczy-
wiscie na zwiekszenie bezwtadnosci
cieplnej piekarnika, a co za tym
idizie na dtuzszy okres potrzebny
do jego uruchomienia. Piekarniki
do wypieku chleba zaopatrzone sg
w sEecjalne urzgdzenie do napa-
rzania, dostarczajace potrzebng
ilos¢ wilgoci do komory.

Piekarniki do pieczenia chleba i ciast, ogrzewane gazem lub pragdem
elektrycznym, zaopatrzone sa w indywidualne grzejniki dla kazdej ko-
mory oraz w urzadzenia automatyczne tak, jak piekarniki do pieczenia
miesa. Komory do wypieku ciast wykonuje sie zwykle o jednakowej
wysokosci: 200 mm. Piekarniki dla duzych kuchni zestawia sie w baterie
(podobnie jak to przedstawiono na rys. 31).

Rys. 31. Piekarnik trzykomorowy ogrze-
Wwany pradem elektrycznym (wyfwdrni’
Alba)

2.3.3. Piekarniki do pieczenia na roznie

Jako wyposazenie duzych reprezentacyjnych restauracji czesto stuzy
specjalny piekarnik do pieczenia na roznie. Przygotowanie migsa na roz-
nie, dzieki promieniowaniu ciepta, uznane jest od najdawniejszych cza-
séw za najlepsze, gdyz upieczone na nim mieso jest rownomiernie nasy-
cone sosem, a skorka przyrumieniona i krucha. Piekarnik taki posiada
jeden lub kilka roznéw obracajacych sie z szybkos$cig - do s obrotdw na
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minute. Obracanie roznéw uzyskuje sie przez zastosowanie przektadni

planetarnej. Korzystne wyniki pieczenia —eszczeg0lnie drobiu i dziczyzny

uzyskuje sie dzieki odpowiedniemu rozmieszczeniu powierzchni promie-
niujacych ciepto i wiasci-
wie dobranej temperatu-
rze. Piekarnik tego typu
ogrzewany pradem elek-
trycznym  pokazan}' na
rys. 32, zaopatrzony jest
w odcigg oparéw.

24. PATELNIE

W celu odcigzenia
trzonu kuchennego, szcze-
gdlnie w duzych kuch?
niach zbiorowego zywie-
nia, celowe jest zainsta-
lowanie specjalnych pa-
telni do smazenia/ kotle-
tow, ryb, itp. Patelnie
takie, przystosowane do
masowego sSmazenia po-

Rys. 32. Piekarnik dOpieczenia miesana roznie traw, sg wygodne w ob-

ogrzewany prademelektrycznym studze, dajg produkt je-

dnorodny i duzg wydaj-

no$¢. Patelnie moga by¢ przystosowane do paleniska weglowego, gazo-

wego lub praduelektrycznego. Normalny, najcze$ciej stosowany wymiar

patelni wynosi600 X 800 mm. Patelniewykonuje sie jako pajtelme state
i patelnie obrotowe (uchylne).

2.4.1. Patelnie state

Patelnie stale mogg by¢ ogrzewane weglem, gazem i elektrycznos$cia.
Wykonywane one sg w postaci szafki z okapem, pozwalajagcym na odciag
oparéow, Do smazeniia wielu potraw, np. ryb, stosowane sg specjalne
patelnie z wyjmowanymi tacami wykonanymi z'siatki, ktdre pozwalajg
na wyjmowanie smazonych potraw bez ich uszkodzenia. Patelnie niekt6-
rych konstrukcji posiadajg w podstawie szafki do podgrzewania usmazo-
nych potraw. Na rys. 33 pokazano trzy patelnie state, zestawione we
wspoélnej obudowie, przeznaczone specjalnie do smazenia ryb (na rysunku
wida¢ tace siatkowe do uktadania ryb).
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Rys. 33. Szafka do smazenia ryb z trzema patelniami ogrzewanymi pradem elek-
trycznym

2.4.2. Patelnie uchylne

Patelnie uchylne ogrzewane sg gazem lub elektrycznoscig. Nie maja
one odciggow oparow, natomiast sg wyjatkowo wygodne w obstudze i czy-
szczeniu, dlatego tez znajdujg szerokie zastosowanie w duzych kuchniach.
Patelnia, zawieszona na czopach spoczywajacych na dwéch nieruchomych
stupach, zaopatrzona jest w pokrywe na zawiasach. Urzadzenie do prze-
chylania patelni sktada sie z k6tka obrotowego z przektadnia Slimakowa,
pozwalajagcg na zatrzymanie patelni pod dowolnym katem pochylenia. Pal-
niki gazowe albo grzejniki elektryczne rozmieszczone sg réwnomiernie
pod catg powierzchnig grzejng patelni, przez co uzyskuje sie jednakowg
temperature jej powierzchni.

Przewody gazowe lub elektryczne doprowadzone sg z podstawy ru-
chomym przegubem przy tozysku. Patelnie wykonane bywajg o réznych
gtebokosciach. Patelnia ptytka o gtebokos$ci od 80 do 100 mm jest najcze-
$ciej stosowana tylko do smazenia kotletobw. Patelnie o gtebokosci od 150
do 200 mm moga byé uzywane do r6znych czynnosci, a mianowicie: sma-
zenia. duszenia miesa, jarzyn, przyrzadzania zapraw itp. Mozno$¢ prze-
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chylania patelni jest bardzo dogodna, gdyz pozwala na ziewanie wytopio-

nego ttuszczu oraz wody uzywanej do mycia. Patelnia uchylna zmonto-

wana na jednym stupku pokazana na rys. 34 ma wymiary zewnetrzne
1150X1170 mm, wymiary
wewnetrzne 600X800 mm
i gtebokos¢ 150 mm.

2.5. STOLY | SZAFY DO
PODGRZEWANIA POTRAW®

Stoty i szafy do pod-
grzewania potraw stuzg do
utrzymania pozadanej tem-
peratury potraw przygotowa-
nych w innych urzgdzeniach,
do czasu ich wydania do
konsumpcji lulb transportu.
Stoly te dszafy sg potrzebne

w kazdej duzej kuchni, w celu stworzenia moznosci réwnoczesnego wyda-
wania duzych ilosci goragcych potraw. Wybor typdw oraz ilosci stotow
i szafek do podgrzewania zalezy od przeznaczenia i rozplanowania kuchni.
Zagadnienie to zostanie szcze-

gétowo omoéwione w dziale

projektowania kuchni.

2.5.1. Stoty do podgrzewania
potraw

Stoly do podgrzewania
potraw  wykonywane  sg
0 wymiarach: szeroko$é¢ od RyS ss. stét do podgrzewania potraw ogrzewany
700 do 1000 mm, wysokos¢ pradem elektrycznym
800 mm, dtugos¢ stotu bywa
rézna, odpowiednio dobrana do wielkosci i rozplanowania pomieszczen
1siega do 6000 mm. Plyta gérna wykonywana jest z blachy stalowej po-
cynowanej (pobielanej) lub nierdzewnej; pod ptytag umieszczone sg naj-
czesciej dwie potki. Stot zaopatrzony; jest w drzwiczki przesuwne. Stoty
do podgrzewania potraw wykonuje sie jako ogrzewane parg, wodg goraca,
gazem lub pradem elektrycznym. Rys. 35 przedstawia ogrzewany elek-
trycznie stot do podgrzewania potraw.

Stoty do podgrzewania potraw maja grzejniki robwnomiernie rozmie-
szczone pod ptytg stotowg i pod pdtkami tak, aby mozna byto uzyskac
statg temperature wewnatrz stotu, o wysokosci od 50 do 70°C-
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2.5.2. Szafy do podgrzewania
potraw

Drugim przyrzadem stuzacym
do utrzymania temperatury przy-
gotowanych potraw jest szafa nie
réznigca sie konstrukcyjnie od
stotu. natomiast posiadajaca
ksztatt ze wzgledéw rozplanowa-
nia urzadzen kuchni czesto bar-
dziej odpowiedni od stotu zabie-
rajgcego stosunkowo duzo miej-
sca. Szafy budowane sg o roznych
wielkos$ciach i podgrzewane para.
wodg, gazem lub elektrycznoscisa.
Majg drzwiczki zewnetrzne rozsu-
wane lub, co jest wygodniejsze,
otwierane na zawiasach. Na
rys. 36 pokazano widok szafy do
podgrzewania potraw ogrzewanej
parg.

2.5.3. Ogrzewane stoty do wyda-
wania potraw

Ze wzgledu na zachowanie

Rys. *36. Szafa do podgrzewania potraw
ogrzewana parg

prawidtowego ruchu przy masowym wydawaniu potraw celowe jest
umieszczenie specjalnych ogrzewanych stotéw w miejscu ich wydawania.

Stot taki pokazano na rys. 37.

Rys. 37. Stét ogrzewany do wydawania potraw (podgrzewany
pradem elektrycznym)

Skiada sie on z kilku zbiornikbw zanurzonych w wodzie utrzymywa-
nej w temperaturze od 60 do 80°C oraz z podrecznej szafki do podgrze-
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wania potraw lub talerzy. Woda ogrzewana jest parg albo wodg o wy-

sokiej temperaturze przeprowadzong w wezownieach, gazem lub pragdem

elektrycznym. RoOwniez do ogrzewania takiego stotu uzy¢ mozna, przy
wystarczajagcym  ciggu  kominowym,
spalin kuchni weglowej. Osobny pod-
grzewacz wodny (bemar) ogrzewany
pradem elektrycznym pokazany jest
na rys. 38.

26. URZADZENIA MECHANICZNE DO
PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Rys. 38. Podgrzewacz—bemar ogrze- N duzym zakladzie produkcyj-
wany elektrycznie nym, jakim jesit kuchnia zbiorowego
zywienia., zastgpienie ucigzliwej pracy
recznej pracg mechaniczng jest zagadnieniem pierwszorzednego znacze-
nia i od stopnia zmechanizowania tego zaktadu w duzym stopniu, zalezy
jakosé i cena positkow -oraz sprawnosé ich wydawania. Nowoczesne urzg-
dzenia mechaniczne dla potrzeb kuchni obejmujg praktycznie prawie
wszystkie czynnos$ci przygotowywania potraw, ktére- dawniej wykony-
wane byty recznie. Waznym argumentem przemawiajagcym za jak najdalej
idgcg mechanizacjg prac w kuchni jsg rowniez wzgledy higieny 1 jktéra
nie jzawsze da sie osiggng¢ w stopniu dostatecznym przy recznym przy-
gotowaniu poitraw.

Nowoczesne maszyny kuchenne zaopatrzone sg z reguty we wiasne
silniki elektryczne, budowy hermetycznej, z izolacjg przeciwwilgociows.
Maszyny te moga by¢ zmontowane na state w odpowiednich pomieszcze-
niach lub tez mogg by¢ ustawiane na wozkach i zmieniaé swe potozenie
w zalezno$ci od potrzeb. W ostatnim przypadku przewidzieé nalezy w tych
pomieszczeniach w odpowiednich miejscach wytgczniki elektryczne.

Gtéwne czynnosci, ktdre sie dajg w kuchni zmechanizowaé, dzielg
sie na trzy zasadnicze dziaty: przygotowanie jarzyn, przygotowanie miesa,
ryb itp. oraz czynnosci zwigzane z gotowaniem i wykonczeniem potraw.
Dla kazdej z tych grup produkowane sg osobne maszyny-

2.6.1. Maszyny do ziemniakéw

Maszyny do mechanicznego obierania ziemniakéw dziatajg sprawnie,
jezeli ziemniaki sg przedtem przesortowane i wymyte. Sortowanie duzych
ilosci ziemniakéw odbywa sie mechanicznie przy uzyciu odpowiedniego
sortownika. Sortownik sktada sie z kilku obracajgcych sie bebnéw wyko-
nanych z siatek o roznej wielkosci oczek. Ziemniaki wsypywane do
sortownika przechodzg kolejno przez obracajgce sie bebny poczatkowo
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0 oczkach duzych, a nastepnie przez bebny o oczkach coraz drobniejszych
1sg kierowane do kosza zbierajagcego ziemniaki o okreslonych wymiarach.
Sortowanie mechaniczne odbywa sie zwykle w centralnych magazynach;

kuchnie-powinny otrzymywac ziemnia-
Ki juz przesortowane.

Ziemniaki przed obieraniem powin-
ny by¢ wyptukane w celu usuniecia
zich powierzchni piasku, ktory utrudnia
prace maszyn do obierania. Maszyna do
ptukania sktada sie z bebna o $rednicy
okoto 500 mm, do ktérego wsypuje sie
ziemniaki; beben ten obraca sie z szyb-
koscig 40 obr/min w zbiorniku o $red-
nicy 650 mm. Pod dziataniem silnego
przeptywu wody i ruchu obrotowego
bebna ziemniaki zostajg dostatecznie
wymyte w ciggu kilku minut, Rys. 39
przedstawia widok maszyny (produkcji
niemieckiej) do mycia ziemniakow.

Dziatanie nowoczesnej maszyny do

Rys. 39. Maszyna do mycia ziemnia-
kow

obierania ziemniakéw polega na S$cieraniu naskérka przez szorstki ma-

teriat (karborund), ktérym wytozony

jest odpowiednio uksztattowany

talerz obracajacy sie w nieruchomym bebnie. Podczas $cierania naskdrka
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Rys. 40. Wplyw sortowania i ptukania

ziemniakéw na czas ich obierania (wykres
dla ziemniakéw w dobrym gatunku)

ziemniaki ptukane sg silnym stru-
mieniem wody. Woda wraz ze zdar-
tym z ziemniakéw naskérkiem wy-
ptywa przewodem umieszczonym
z boku maszyny.

Ziemniaki taduje”sie do ma-
szyny w porcjach wynoszgcych od
s do 15 kg. Czas obierania zalezy
od rodzaju i stanu maszyny, od
wielkosci ziemniakéw i grubosci
naskorka (uzaleznionej od pory ro-
ku); waha sie oh w granicach od
1 do 5 min.

Ziemniaki po usunieciu z ma-
szyny muszg by¢ jeszcze dodatko-
wo/ doczyszczane recznie (oczko-
wane).

Korzysci, jakie daje obieranie mechaniczne w poréwnaniu z recznym,
wida¢ wyraznie z danych Instytutu Handlu i Zywienia Zbiorowegol),

* Gliwic T., Olesinska 1., Zielinski A.:
wienia zbiorowego. PWSZ, Warszawa 1952.

Wyposazenie techniczne zaktadow zy-
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a mianowicie: przy zatrudnieniu jednej osoby mozna obraé w ciagu
1 godziny 160 kg ziemniakdw z iloscig 15 do 20% odpadkéw — przy
obrébce maszynowej; natomiast przy zatrudnieniu jednej osoby przy obie-
raniu recznym mozna obra¢ tylko 10 kg ziemniakow w ciggu godziny
z iloScig odpadkéw wynoszaca od 27 do 30%.

Rys. 41. Maszyna do obierania ziemniakéw (produkcji czechostowackiej)
a) widok, b) przekrdj
1 — ptyta obrotowa; 2 — zamkniecie; 3 — silnik elektryczny; 4 — wsyp; 5 — natrysk

Z opracowania IHZZ podajemy na rys. 40 wykres wykazujacy wy-
raznie korzys$ci dla pracy obieraczki wynikajgce z sortowania i ptukania
ziemniakéw przed ich mechanicznym obieraniem.

Przekrdj i widok maszyny do obierania ziemniakéw podany jest na
rys. 41.

Zaletg maszyny tego typu jest catkowite ostoniecie silnika elektrycz-
nego, umieszczonego w podstawie, przed wptywem rozpryskéw wody
i kurzu oraz uszkodzeniami mechanicznymi.

Dane techniczne tego typu zestawiono ponizej.

Wydajno$¢é oczyszczonych ziemniakéw 170 kg/h
Jednorazowe zatadowanie 6-4-8kg

Srednica zewnetrzna 470 mm
Srednica wewnetrzna 400 mm



Catkowita wysokos$é 1080 mm
Srednica przewodu doprowadzajacego wode 15 mm
Srednica przewodu spustowego 50 mm

2.6.2. Maszyny do rozdrabniania jarzyn

W duzych zaktadach zbiorowego zywienia dla dalszej obrébki ziem-
niakbw i jarzyn instaluje sie specjalne maszyny o duzej wydajnosci.

Pojemnos$¢ 75 1

Wydajno$é posiekanych

ziemniakéw 1500 kg
Srednica tarczy 430 mm
dtugosé 1100 mm

Wymiary szeroko$é 740 mm

wysokos$¢ 1270 mm
Moc silnika 0,75 kW

Ciezar 240 kG

Maszyne ido (siekania jarzyn zaopa-
trzong w Obrotowe tarcze wymien-
ne o réznym rozstawie (nozy lub tez
obrotowe tarki przedstawia rysu-
nek 42. Maszyna taka kraije suro-
we lub gotowe ziemniaki, mar-
chew, buraki na réwnomierne pa-

siu albo tez $ciera jc na mase. Ryg 42 Magzyna do rozdrabniania jarzyn
Dane techniczne dotyczace (produkcji niemieckiej) oraz tarcze Wy-
tej maszyny sg nastepujace: mienne

Noze w tarczach scinajgcychmogg by¢ rozstawione wg nastepujacych
wymiaréw:
4-h6; 6 -fs; 10-=-12 mm

Inny rodzaj maszyny rozdrabniajgcejjarzyny pokazanyjest na
rys. 43. Jest to maszyna do przettaczaniajarzyn,przeznaczona do szyb-
kiego wytwarzania masy (purée) z ziemniak6w, jarzyn, owocow. Stuzy
ona réwniez do wyrobu marmolady, sosow, zup itp. — jest bardzo przy-
datng w duzych kuchniach szpitalnych, restauracyjnych i hotelowych.

Typ przedstawiony na rys. 43 zmontowany jest na podstawie zaopa-
trzonej w kotka ogumowane, co pozwala na przesuwanie maszyny do
miejsca, w ktdrym jest ona w danej chwili potrzebna.
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Dane techniczne dotyczace tego typu maszyny podane sg w naste-
pujacym zestawieniu:

Oprécz maszyn do specjalnych czynnosci stosowane sg w kuchniach
zbiorowego zywienia réwniez maszyny tzw. uniwersalne. Skladajg sie one

masy z ziem-

Wydajnos¢ niakow 600
kg/h .

masy z fasoli 1500

Wymiary wysoko$¢ 1230

maszyny dtugosé 870

mm szerokos$é 700

Moc silnika kW 0,75
Ciezar kG 155

z silnika elektrycznego ustawio-
nego na ciezkiej zeliwnej podsta-
wie ze sprzegtem, do ktoérego przy-
tacza¢é mozna r6zne przyrzady za-
miocowywane do odpowiednich
uchwytéw w podstawie. Maszyna
stuzy¢ moze do mielenia miesa,
obierania ziemniakow, wyrabiania
ciasta, ubijania kremoéw, piany
i krecenia soséw, do przecierania
lub rozdrabniania jarzyn i owo-
Rys. 43. Maszyna do przettaczania jarzyn COW. Maszyna tego typu nadaje
sie raczej dla zaktadéw matych
i Srednich. W zaktadach duzych wiasciwsze jest instalowanie maszyn
specjalnych do kazdego rodzaju czynnosci.

2.6.3. Maszyny do miesa

Konstrukcja najcze$ciej stosowanej w duzych kuchniach maszyny
do mielenia miesa, tzw. ,wilka“, jest zupetnie podobna do recznych ma-
szynek do migsa, uzywanych w gospodarstwach domowych. Skiada sie
ona z leja do zatadowania miesa, z tulei, w ktorej obraca sie $limak, oraz
z kompletu nozy i sitek o réznej wielko$ci i réznym ksztatcie oczek.
Maszyna napedzana jest wiasnym silnikiem elektrycznym. Widok ze-
wnetrzny maszyny do mielenia migsa pokazany jest na rys. 44.

Maszyny takie wykonywane sg w czterech wielkosciach, o wydajnosci
od 450 do 2000 kg zmielonego miesa na godzine. WielkoSci charaktery-
styczne tych maszyn zestawiono w tabl. 4.
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Maszyna typu ,wilk”“ moze by¢ uzyta do rozdrabniania nie tylko
miesa, ale tez i do innych produktow.
Mala maszyna tego typu przedstawiona jest na rys. 45.

Rys. 44. Maszyna do mielenia miesa Rys. 45. Mala maszyna do mielenia
(produkcji czechostowackiej) miesa

Maszyna ta posiada wydajno$¢ od 100 do 150 kg zmielonego miesa
na godzine i zaopatrzona jest w silnik elektryczny o mocy : kW. Srednica
wewnetrzna nakrecanej gtowicy wynosi 82 mm, a ciezar catej maszyny

Tablica 4
Maszijnp do mielenia miesa — ujilk produkcji czechostowackiej

) L T
Chaf\alvkltilfl;(;f;lcz”e Jednostia E 106 E-130 ! PE 160 E 175
wysoko$é 770 950 1100 1450

g szerokosé mm 450 500 590 700

A diugosé 1200 980 1020 1120
Wydajnos¢ kg/h 450 700 1200 2000
Moc silnika kw 2.2 37 6 11
& netto 190 330 * 460 815

o] brutto kG 270 430 575 1015

(netto) 72 kG. Maszyna ta ze wzgledu na mate wymiary i stosunkowo
duzg wydajno$¢ stanowi niezbedny element wyposazenia matych i $red-
nich kuchni.

Innym rodzajem maszyny stuzacej do rozdrabniania miesa jest tzw.
kuter. Mieso umieszcza sie tu w obracajacej sie niecce, w ktérej obracaja
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Rys. 46. Maszyna do mielenia mie- Rys. 48. Maszyna do wyrobu kietbas,
sa — kuter (produkcji czechosto- z recznym napedem (produkcji cze-
wackiej)- chostowackiej)

'Rys. 47. Maszyna do mieszania zmie-
lonego miesa (produkcji czechosto-
wackiej) Tablica 5

Maszyna do mielenia miesa —kuter produkcji czechostoinackiej

. . T
Chaf\;vkltzl:(yossti’lczne «Iednosti® eyh 4 EKh 70 7 PEKh 110  EKh 160
wysoko$é 1200 1370 1340 1700
8 szerokos¢ mm 885 1040 1360 1600
" dtugosé 1050 1150 1240 1300
Moc silnika kW 3 6 1 15
£ netto ‘G 395 640 1250 1500

G brutto 540 820 1450 1800



sie noze osadzone na wale osi obrotu prostopadiej do osi obrotu niecki.
Maszyna tego typu przedstawiona jest na rys. 46.

Maszyny tego typu posiadajg wydajnos$¢ od 40 do 160 kG zmielonego
miesa na godzine.

W tablicy 5 zestawiono cechy technicznie czterech wielkos$ci kutra,
produkowanego w Czechostowacji.

W bardzo duzych kuchniach, lub tez w centralnych przygotowalniach
potraw, stasowana jest specjalna maszyna do mieszania miesa mielonego
z dodatkami butki, cebuli i innych przypraw, przedstawiona na rys. 47.

Maszyna ta produkowana jest w trzech wielkosciach, o pojemnosci
niecki od 60 do 230 1 Dane techniczne dotyczace tej maszyny zestawione
sq w taibl. s.

Tablica s
Maszyna do mieszania zmielonego miesa produkcji czechostowackiej
CharZ\'l‘lteelfli’zstBC/ICZ”e Jednostia Me 60 MTe ylzo Me 230
diugosc 1370 1460 1700
*g szerokos¢ mm 750 850 850
n wysokos¢ 1000 1000 1000
Pojemnos¢ niecki 1 100 120 230
Moc silnika kW kw 2.2 4.5 7.5
9 netto 470 750 1200
0 brutto kG 595 890 1450

W mniejszych kuchniach powinny by¢ stosowane, niezaleznie bd
wilka i kutra, mieszarki topatkowe z napedem recznym lub z napedem
wiasnego silnika elektrycznego.

Do wyrobu kietbas stasuje sie specjalne maszyny skiadajgce sie z cy-
lindra z thokiem napedzanym recznie lub silnikiem elektrycznym. Widok
takiej maszyny przedstawiony jest na rys. 48.

Maszyna ta produkowana jest w trzech wielko$ciach o pojemnosci
cylindra 10, 14, i 18 1, dane charakterystyczne w taibl. 7.

Tablica 7
Maszyna do wyrobu kietbas
W ielkosci Typ
charakterystyczne Jednostka N 10 N 14 N 18
dtugosé 510 540 610
‘9 szerokosc¢ mm 520 550 550
wysokos¢ 1245 1270 1270
Pojemnos$¢ niecki 1 10 14 18
& netto 115 154 190
kG

3 brutto 155 200 250
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2.6.4. Ubijaczka uniwersalna

Ubijaczka uniwersalna stuzy¢ moze do réznych czynnos$ci przy obrdbce
produktow. Najczesciej stosowana jest do wyrobdw cukierniczych — przy
przygotowywaniu réznych mas, kremow i piany. Skiada sie ona z kotta
miedzianego, pobielanego albo z blachy stalowej nierdzewnej, dajgcego
sie wymieniaé, oraz z obracajacego sie (z regulowang iloScig obrotow)

Rys. 49. Ubijaczka uniwersalna o wydajnosci okoto
150 kg/h (produkcji czechostowackiej)

wrzeciona pionowego z koncowka, do ktdrej daja sie przymocowac rozne
przyrzady, jak: ubijaczki, mieszadta i trzepaczki. Maszyna uniwersalna
posiada ponadto wrzeciono poziome, pozwalajace na wmontowanie dodat-
kowych przyrzadéw (maszynke do mielenia miesa, siekaczke do jarzyn
itp.). Maszyne tego typu przedstawia rys. 49.

2.6.5. Maszyny do wyrabiania ciasta

Przedstawiona na rys. 50 maszyna do wyrabiania ciasta ,X M T“
produkcji radzieckiej sktada sie z mieszadta poruszanego za pomocga prze-
ktadni i mechanizmu dzwigniowego oraz z dziezy obracajacej sie dookota
swej osi, z napedem Slimakowym od tego samego silnika elektrycznego
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¢o i mieszadto. Dzieza zmontowana jest na podwoziu o 3 kotkach, eo
pozwala na kolejng obstuge Kkilku dziez przy pomocy tej samej maszyny.
Dane techniczne dotyczace tej maszyny zestawiono ponizej:

Dtugosé 1905
Wymiary Szerokos¢ 1342
mm
Wysokosé 2616
Moc silnika kW 3
Cigezar maszyny wraz z
dzieza kG 1215
Ilo$¢ obrotow” dziezy na
minute 6,3
ilos¢ ruchoéw mieszadta
na minute 32
Pojemnos$¢ dziezy 1 300
Rys. 50. Maszyna do wyrabiania ciasta (pro- Ciezar dziezy kG 250

dukcji radzieckiej)
2.6.6. Maszyny i urzadzenia do mycia naczyn

Reczne mycie naczyn w duzym zaktadzie zbiorowego zywienia powo-
duje bardzo powazne trudnosci. Poza konieczno$cig budowy specjalnych
duzych umywalni do zmywania recznego i zatrudniania, przy tym duzej
ilosci personelu, ktory wykorzystany jest tylko w stosunkowo krétkim
czasie, zmywanie reczne powoduje czeste tluczenie i obijanie talerzy,
szklanek. Najwazniejsza jednak wadg zmywania recznego jest trudnos¢
przeprowadzenia tej czynno$ci w sposéb catkowicie higieniczny. Dlatego
tez wszedzie, nawet w matych i $rednich zaktadach, wprowadza sie zmy-
wanie mechaniczne. Z doswiadczen wynika, ze zmywanie mechaniczne
przy uzyciu odpowiednich maszyn obniza koszty o 50%, a ilo$¢ stiuczek
zmniejsza sie o 60%.

Dziatanie maszyn do zmywania polega na wprowadzeniu mytych
naczyn w bardzo silne strumienie wody o temperaturze 40~60°C. Stru-
mienie te sg skierowane na naczynia przez odpowiednio ustawione dysze
pod réznymi katami nachylenia do powierzchni naczyn. Dla uzyskania
petnego efektu mycia wiekszo$¢ konstrukcji przewiduje umieszczenie
dysz na obrotowych tozyskach tak, ze w czasie mycia uzyskujg one ruch
wirowy i obmywajg naczynia ze wszystkich stron. Sposoéb dziatania dysz
wida¢ wyraznie na rys. 51.

Naczynia obmywane sg woda obiegowa, co wptywa w duzym stopniu
na zaoszczedzenie zuzycia wody cieptej przez zmywalnie.

Woda, przettaczana pompg umieszczong w podstawie maszyny, po
zmyciu naczyn przechodzi przez filtr siatkowy do zbiornika dolnego, gdzie
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jest podgrzewamy do pozadanej temperatury. Ze zbiornika czerpana jest
przez pompe i ttoczona do dysz pod ci$nieniem 2—4 at(n). Mycie wstepne
wodg o temperaturze wyzszej od 60°C nie jest wskazane, gdyz przyleganie

Rys. 51. Dziatanie dysz wirujacych w ma-
szynie do mycia naczyn (produkcji niemiec-
kiej)

Rys. 53. Skrzynka do filizanek

ttuszczu do talerzy wzrasta przy
wzroscie temperatury. Naczynia po
wymyciu wodg obiegowg zostajg
wyptukane w natrysku S$wiezej
wody goracej, . 0 temperaturze
90°C i wyzej. Woda ta albo jest
dostarczona ze specjalnej instalacji
do grzania wody w kuchni, albo
dogrzewana w samej maszynie.
Woda uzyta dio ptukania sptywa
do zbiornika, uzupetniajagc w ten

Rys. 52. Skrzynka do ta-
lerzy

Rys. 54. Skrzynka do ty-
zek, nozy i widelcow

sposob stale ilos¢ wody w obiegu
mycia. Nadmiar wody odplywa ze

zbiornika przelewem do kanatiza-
eji. Dla kuchni szpitali zakaznych,

sanatoriow przeciwgruzliczych itp., gdzie zagadnienie odkazania naczyn
jest specjalnie wazne, naczynia po wyptukaniu Swiezag wodg gorgca pod-
dane sa jeszcze natryskowi $Swiezej pary o temperaturze ponad 100°C.
Po procesie mycia, ptukania i ewentualnie dezynfekcji, naczynia wyjete
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Z maszyny rozgrzane sg do wysokiej temperatury, skutkiem czego wy-
sychajg szybko na powietrzu i nie trzeba ich wyciera¢ $cierkami. Naczy-
nia przed myciem w maszynie powinny by¢ posegregowane i utozone
w specjalnych skrzynkach, odpowiednich dla kazdego rodzaju naczynia.
Rys. 52, 53 i 54 przedstawiajg takie skrzynki do talerzy, filizanek oraz dla
tyzek, nozy i widelcow.

Przed utozeniem naczyn stotowych w skrzynkach nalezy zgarngé
z nich za pomoca szczotki gumowej resztki jedzenia, aby nie zanieczy-
szcza¢ nadmiernie wody obiegowej, co prowadzi¢ moze do unieruchomie-

Rys. 55. Maszyna do mycia naczyh wraz ze stotami do ustawiania
skrzynek z naczyniami (produkcja niemiecka)

nia maszyny. Wymiar skrzynek wynosi zwykle 520X520 mm. Maszyny
do zmywania naczyh wykonywane sg przez wytwadrnie w kilku wielko-
Sciach i o réznych wydajnosciach. Na rys. 55 pokazano maszyne do zmy-
wania naczyn produkcji niemieckiej typu ,Favorit“ o wydajnosci okoto
60 skrzynek na godzine, tzn. ze caly przebieg mycia naczyn w jednej
skrzynce trwa okoto jednej minuty. Maszyna ta z obu stron posiada
specjalne stoty z rolkami, na ktérych ustawia sie i zapetnia skrzynki, po
czym przesuwa sie je do maszyny. Obok ustawione sg stoty do odbierania
skrzynek z wymytymi naczyniami i do ich oprdzniania.

Maszyna tego typu nadaje sie dla kuchni hotelowych, restauracyj-
nych, kawiarnianych itp. Dla duzych zaktadéw zywienia zbiorowego budo-
wane sg specjalne maszyny o wiekszej wydajnosci. Model ,,Gigant“ tej
samej wytworni przedstawiono na rys. 56. Maszyna ta ma wydajnos¢
wymycia 320 skrzynek z naczyniami w ciggu godziny. Wykonana jest
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ona w formie tunelu, przez ktory przechodzg skrzynki z naczyniami
i podlegaja w sposob ciggty wszystkim kolejnym operacjom, tj. myciu,
ptukaniu i dezynfekcji. Maszyna ma transporter mechaniczny typu tan-
cuchowego, na ktorym przesuwajg sie skrzynki z naczyniami. Dziatanie
maszyny jest catlkowicie zautomatyzowane.

Na rys. 57 pokazano sposob ustawiania tej maszyny w pomieszczeniu
do zmywania naczyn w wielkiej stotéwce zaktadu przemystowego z urzg-
dzeniem do przesuwu skrzynek.

Rys. 56. Maszyna do mycia naczyn — o duzej wydajnosci

Niezaleznie od urzadzen mechanicznych do mycia jarzyn, miesa, ryb
itd. oraz niezaleznie od urzadzen mechanicznych do mycia naczyn, kazda
kuchnia powinna mie¢ zmywaki i zlewozmywaki do mycia recznego
umieszczone w réznych dziatach kuchni. Mycie miesa i jarzyn odbywa sie
w zmywakach, mycie naczynh stotowych — w zlewozmywakach zaopatrzo-
nych w specjalne ptyty do ociekania, mycie za$ naczyhn kuchennych
w specjalnych podgrzewanych zmywakach umieszczonych w specjalnych
pomieszczeniach przy kuchni wiasciwej. Jako typ zmywaka lub zlewo-
zmywaka stosuje sie najczesSciej zmywaki zeliwne biato emaliowane pro-
dukowane w kilku wielkosciach przez przemyst krajowy, o ditugosci od
790 do 1100 mm, szerokosci od 410 do 590 mm i gilebokosci od 220 do
260 mm. Moga one posiadaé tylng $cianke o wysokoéci 200 mm. Scianka
ta jest rdwniez biato emaliowana. Odpowiedniejsze — ze wzgledéw sani-
tarnych —sg jednak zmywaki kamionkowe lub ze stali nierdzewnej, gdyz
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Rys. 57. Zmywalnia naczyn dla wielkiej stotowki zaktadu przemystowego, z maszyng
do zmywania naczyh o duzej wydajnosci

emalia tatwo peka, a w powstajagcych szczelinach gromadzg sie zanie-
czyszczenia. Zmywaki zawieszane sg na wspornikach Sciennych lub usta-
wiane na podtodze na nézkach, przy czym wysoko$¢ gornej krawedzi

zmywaka nad podtogg pomieszczenia powinna
wynosi¢ okoto 800 mm. Zmywaki i zlewozmy-
waki potaczone sg z przewodami kanalizacyj-
nymi. Do kazdego zmywaka i zlewozmywaka
nalezy doprowadzi¢ zimng i cieptg wode. Zmy-
waki fajansowe sg réwniez produkowane w kra-
ju jako jedno- lub dwuprzedzialowe w Kilku
wielkosciach — o szerokos$ci od 340 do 500 mm
i dtugosci od 440 do 1100 mm. Sg one bardziej
higieniczne od zmywakow zeliwnych, natomiast
tatwo ulegajg uszkodzeniom mechanicznym.
Najwlasciwszym rodzajem zmywakéw dla
duzej kuchni sg zlewozmywaki wykonane z bla-
chy stalowej nierdzewnej. tatwo je utrzymac

Rys> 58. zmywak do miesa

w czystosci, nie sg wrazliwe na uszkodzenia mechaniczne, a ze wzgledu
na elastyczng powierzchnie znacznie zmniejszajg procent sttuczek. Zmy-
waki z blachy nierdzewnej moga by¢ ujete w obudowe zewnetrzng z bla-

chy stalowej lakierowanej lub emaliowanej.

Gdrne krawedzie zlewo-

zmywakOw zabezpieczone bywajg obrzezem z twardego drewna.

5 — Kuchnie zbiorowego Zywieni*
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Rys. 59. Zlewozmywak

Na rys. 58 pokazano zmywak z blachy stalowej nierdzewnej prze-
znaczony do mycia miesa. Rys. 59 przedstawia zlewozmywak z blachy
stalowej do zmywania naczyn. Zlewozmywak ten posiada trzy przedzialy
do mycia i pdtke ociekowg wykonang rowniez ze stali nierdzewnej.



3 INSTALACJE W KUCHNI

3.1. ZRODLA CIEPLA

Technologia przygotowania potraw oparta jest w gtéwnej mierze na
przerobie cieplnych surowcOw. Zuzycie ciepta przez kuchnie jest duze,
totez przy wyborze zrédta ciepta nalezy bardzo starannie przeanalizowaé
zagadnienie kosztow energii cieplnej.

Na wybor sposobu ogrzewania i rodzaju czynnika grzejnego wywie-
rajg wptyw warunki miejscowe, przeznaczenie i wielko$é kuchni, warunki
higieniczne, budowlane itp. Najtaiszym paliwem jest paliwo state. Stoso-
wane przy nim urzadzenia nie wymagajg dodatkowych instalacji i dlatego
czesto sposéb ten stosowany jest w kuchniach niewielkich, potozonych
z dala od central cieplnych, w kuchniach prowizorycznych, przenos$nych
i potowych. Pomimo duzej prostoty i niewielkich kosztow inwestycyjnych
stosowanie indywidualnych palenisk weglowych przy kazdym przyrzadzie
posiada powazne wady. Przede wszystkim koniecznos¢ magazynowania
i transportowania paliwa oraz usuwanie popiotu i zuzla z pomieszczen,
w ktérych przygotowywane sg potrawy, uniemozliwia utrzymanie kuchni
w nalezytej czystoSci, tym bardziej, ze najczesciej ten sam personel przy-
gotowuje potrawy i doglagda palenisk. W duzych kuchniach z paleniskami
weglowymi zagadnienie obstugi wielu palenisk staje sie bardzo ucigzliwe
dla obstugi, prowadzi do zwiekszenia jej liczebnosci i powoduje zaburze-
nia w ciggtosci ruchu. Z tych przyczyn kuchnie 'z indywidualnymi pale-
niskami przy kazdym przyrzadzie stosowane sg tylko w wyjgtkowych
okolicznosciach, natomiast dazy sie do ograniczenia ich ilosci tylko do
niektérych przyrzadoéw, jak trzon kuchenny, piekarniki, ktéore wymagaja
wysokiej, regulowanej temperatury, natomiast wszystkie pozostate przy-
rzady zasila sie cieptem z innych Zrodet.

Ze wzgledu jednak na to, ze ciepto uzyskane przy spalaniu paliwa
statego jest z reguty najtansze, powszechnym dazeniem przy projektowaniu
kuchni jest jego wykorzystanie wszedzie tam, gdzie to jest technicznie
mozliwe, z tym, ze ciepto wytwarzane jest w kotlowni i przenoszone do
miejsc odbioru najczeSciej za posrednictwem pary jako czynnika grzej-
nego. Jednak para jako czynnik grzejny nie moze by¢ uzyta do wszyst-
kich czynnosci przyrzadzania potraw ze wzgledu na jej ograniczong tem-
perature. Nie nadaje sie ona do przyrzadéw do pieczenia i smazenia. Do
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gotowania natomiast para moze by¢ z powodzeniem uzyta. Temperatur®
pary musi by¢ odpowiednio wyzsza od temperatury wrzenia wody,,
a skutkiem tego cisnienie jej nie moze by¢ nizsze od 0,3 art (n). Najwtasciw-
szym czynnikiem grzejnym jest para niskiego ci$nienia o maksymalnym
cisnieniu 0,5 at(n). Urzadzenia kottowe o wyzszym ci$nieniu podlegaja
specjalnym przepisom dozoru kottowego.

Kuchnie moga otrzymywaé pare albo z centralnego Zrdédia ciepta,
jak np. cieptownia miejska, osiedlowa lub przemystowa, albo elektro-
cieptownia, wreszcie moga korzysta¢ z witasnej kottowni wybudowanej
specjalnie dla potrzeb kuchni. Jezeli kuchnia potozona jest w poblizu
cieptowni, to najwitasciwiej jest otrzymywaé z niej ciepto pod postacig
najkorzystniejszg dla odbiornikéw, tj. jako pare niskiego cisnienia. Jezeli
odlegtos¢ od cieptowni jest znaczna, to doprowadzanie pary niskiego
ci$nienia nie jest wilasciwe i przenoszenie ciepta odbywac sie moze za
pomocg czynnika o wysokich parametrach, tj- albo pary wysokiego cisnie-
nia (powyzej 0,5 at(n), albo wody o wysokiej temperaturze. Stosowanie
do bezposredniego zasilania urzadzen czynnikéw o wysokich parametrach
bez ich obnizania jest mozliwe (tak jak to podano w opisie tych urzadzen
w pkcie 2), ale w praktyce uzywane sg bardzo rzadko ze wzgledu na
trudnosci konstrukcyjne i materiatlowe oraz bezpieczeinstwo ruchu.

Centrale cieplne zasilajace pewne grupy budynkéw projektowane sg
obecnie najczesciej na wode o wysokiej temperaturze. Centrale te czynne
sg W czasie sezonu opatowego, dostosowujgc parametry czynnika wysy-
tanego do zmian temperatury powietrza zewnetrznego, jest to tzw. regd-
lacja jakosSciowa. Najczesciej w okresach cieptych centrala taka nie jest
czynna. Poniewaz kuchnia wymaga dla swych urzadzen stalej tempera-
tury czynnika grzejnego — odpowiednio, wyzszej, od temperatury wrzenia
wody — stad wniosek, ze moze ona korzysta¢ z ciepta dostarczonego
z centrali cieplnej pod warunkiem, ze ta ostatnia bedzie dostarczaé ciepto
przez caty rok o parametrach dostatecznie wysokich dla potrzeb kuchni.
Z rozumowania tego wynika, ze centrala cieplna musi by¢é czynna przez
caly rok bez przerw i musi dostarcza¢ kuchni ciepto o parametrach sta-
tych i dostatecznie wysokich, a zatem w przypadku centrali cieplnej
wodnej — za pomocg przewoddéw specjalnych, niezaleznie prowadzonych
od przewodow do ogrzewania centralnego. Centrale cieplne dla niektérych
zaktadow przemystowych czynig zado$¢ tym wymaganiom, dostarczajac
do poszczegdlnych miejsc odbioru tzw. ciepto technologiczne pod postaciag
pary lub wody o statych i wysokich parametrach. Zagadnienie otrzymy-
wania ciepta przez kuchnie dla takich zaktadéw nie przedstawia trudnosci.
Natomiast w zaktadach przemystowych, w ktorych centrale cieplne pra-
cuja wyitgcznie na potrzeby ogrzewania i wentylacji, oraz w osiedlach
mieszkaniowych zagadnienie to nie jest tak proste. W centrali cieplnej na-
lezy wtedy przeznaczy¢ pewng grupe kottow, ktdéra czynna bedzie row-
niez w okresie letnim. Zwykte zaréwno w zaktadach przemystowych, jak
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i osiedlach mieszkaniowych istnieje state zapotrzebowanie ciepta przez
caly rok réwniez dla innych celow poza ogrzewaniem* jak np. grzanie
wody uzytkowej dla umywalni, natryskéw, kapielisk oraz pralni mecha-
nicznych. W takim przypadku zagadnienie zapotrzebowania ciepta przez
kuchnie rozpatrywaé nalezy tacznie z zapotrzebowaniem ciepta dla pozo-
statych potrzeb. W kazdym razie, przy wybieraniu miejsca na usytuowa-
nie kuchni, dazy¢ nalezy do umieszczenia jej mozliwie blisko centrali
cieplnej, ze wzgledu na zmniejszenie kosztu budowy osobnych przewodow
oraz strat ciepta w przewodach.

Bardzo czesto jednak zachodzi przypadek, kiedy nalezy budowac dla
kuchni witasng kottownie. Ze wzgledu na gospodarke cieplng nalezy
w kazdym przypadku rozpatrzy¢ szczeg6towo zagadnienie, czy nie da sie
powigza¢ tej kottowni z innymi obiektami zuzywajgcymi ciepto, jak na
przykiad pralnia mechaniczna lub kapielisko. Takie powigzanie Kkilku
obiektow jest korzystne gospodarczo, poniewaz zapotrzebowanie ciepla
przez kuchnie jest bardzo nierbwnomierne w czasie. Zuzycie pary w ciagu
dnia osigga kilka punktéow szczytowych, ktdrych szczyt maksymalny
wypada najczeSciej na godzing przed wydawaniem gtéwnego positku
(obiadu). Ten punkt szczytowy okre$la maksymalng wydajnos$¢ kottowni.
Zapotrzebowanie maksymalne ciepta wynika z zapotrzebowania ciepta
przez wszystkie urzadzenia kuchenne réwnoczesnie czynne. Nalezy zatem
ustali¢, jakie ilosci ciepta sg potrzebne dla urzadzen czynnych w okresie
szczytowego  zapotrzebowania A
ciepta. Nalezy tutaj wyraznie
rozréznié¢ dwa okresy, a miano-
wicie okres do' czasu zagoto-
wania strawy i okres jej goto-
wania. Jako zapotrzebowanie
ciepta do zagotowania strawy
przyjmowaé nalezy zapotrzebo-
wanie obliczone dla danej po-
jemnosci urzadzenia i dla okre-

§lonego czasu przeznaczonego
na zagotowanie (do obliczen
przyjmowa¢ mozna 125 kcal na

1 1wody). Dla dalszego gotowa- 200 300 400 500 600 700 600

nia potrzeba tylko nieznacznej Pofrnaikotia warzhego

ilosci ciepta, réwnej w przybli-  Rrys 0. zuzycie pary oraz czas zagotowania
zeniu wszystkim, stratom ciepta potraw w kottach warzelnych parowych

zachodzacym w czasie gotowa-

nia; ilos¢ ta wynosi $rednio 20 kcal h na 1 : pojemnika kotta warzelnego.
W celu zorientowania o wielkosci zapotrzebowania ciepta, dla zagotowania
strawy i dla jej dalszego gotowania podano na rys. 60 wykres okreslajacy
zuzycie pary dla kottow warzelnych roznej wielkosci.
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Postugujac sie tym wykresem sporzadzi¢ mozna bilans zapotrzebo-
wania ciepta dla rozpatrywanej kuchni.

W celu szybkiego przyblizonego Okre$lania maksymalnego zapotrze-
bowania ciepta (np. do projektu koncepcyjnego) stuzy wykres podany na
rys, 61, okreslajacy zapotrzebowanie pary (kg) albo ciepta (kcal/h) dla
dwdch rodzajow kuchni, a mianowicie dla kuchni szpitalnych, bogato
wyposazonych i o duzym zrdzniczkowaniu potraw i dla kuchni koszaro-

wych, tj. najbardziej pro-
stych i o matym zrozni-
czkowaniu potraw. Wykre-
sy podaja to zapotrzebowa-
nie w ‘zaleznosci od ilosci
obstugiwanych os6b. Wy-
kres ten stuzy¢ moze réw-
niez dla orientacji i w in-
nych rodzajach kuchni
przyjmujac wartosci po-

Srednie.
Kys. 61. Orientacyjne zapotrzebowanie ciepta przez Wykres ten, jak to za-
kuchnie parowe znaczono, stuzy¢ moze tyl-
ko dla projektu koncep-
cyjnego lub — co najwyzej — wstepnego kuchni, natomiaist dla pro-

jektu technicznego sporzadza¢ nalezy w kazdym przypadku szczegétowy
bilans cieplny-

Przy obliczaniu maksymalnego zapotrzebowania ciepta dla kuchni
nie uwzglednia sde ciepta do grzania wody, wychodzac z zatozenia, ze
grzanie wody w podgrzewaczach parowych nie bedzie sie odbywac
w okresie szczytowego zapotrzebowania ciepta. W tym celu kazda kuchnia
musi posiada¢ podgrzewacze z odpowiednio duzym zapasem wody cieptej
(podgrzewacze pojemnosciowe). Przy duzym zapotrzebowaniu wody cie-
ptej dla potrzeb kuchni podgrzewacze pojemnosciowe sg bardzo korzyst-
nym regulatorem, wyrownujacym rozbior ciepta z kottow.

Dla okreslenia wielkosci kottéw, oprocz ciepta technologicznego'po-
trzebnego do gotowania potraw, ujag¢ nalezy w og6lnym bilansie cieplnym
rdbwniez zapotrzebowanie ciepta na potrzeby ogrzewania i wentylacji
kuchni. Jezeli kuchnia jest umieszczona w budynku, w ktérym znajdujg
sie pomieszczenia 0 réznym przeznaczeniu, nalezy ich zapotrzebowanie
ciepta dotaczy¢ do ogdlnego bilansu i uwzglednié przy obliczaniu kottow.

WMkos$¢ kottéw okresla sie dla maksymalnego zapotrzebowania
ciepta dla kuchni i wszystkich zwigzanych z nig pomieszczen; liczac ich
powierzchnie ogrzewalng tak, jak dla kottbw ogrzewan centralnych —
wediug normy PN/B-03407.

Czesto kotlownia obstugujagca kuchnie obstuguje réwniez pralnie,
taznie dtp.; nalezy wtedy przeprowadzi¢ obliczenie szczegdtowe bilansow
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Rys. 62. Schemat przytaczenia urzga-
dzenia kuchni do sieci parowej zda-
laezynnej wysokiego ci$nienia
1 — odwadniacz ptywakowy; 2 — pompa
do kondensatu; 3 — wytgcznik ptywako-
wy; #— zbiornik kondensatu; 5 — odpo-
wietrznik; 6 — potaczenie z atmosfera;
ZR — zawdr redukcyjny

Rys. 63. Schemat przytaczenia urza-
dzenia kuchni do wtasnej kotlowni
z grawitacyjnym sptywem konden-
satu
1 — przyrzad bezpieczeAstwa; 2 — odpo-
wietrznik

Rys. 64. Schemat przytaczenia kuch-

ni do wtasnej kottowni z urzadzeniem

do przepompowywania kondensatu

1 — pompa do kondensatu; 2 — wytgcz-

nik ptywakowy; 3 — zbiornik konden-

satu; 4 — odpowietrznik; 5 — potaczenie
z atmosfera

Do kanalizacji

Wentulacia

Wentylacja
ca /



zapotrzebowania ciepta dla poszczeg6lnych urzadzen w réznych okresach
czasu, przy czym rozpatrzenie tych bilansow ma na celu uzyskanie nie
przeinwestowanej wielkosci kottowni.

Na rys. 62 pokazany jest schemat (ideowy) potgczenia urzadzenia
kuchni parowej z siecig parowga wysokiego cisnienia, doprowadzong z cen-
trali cieplnej. Na rysunku tym pokazano zbiornik kondensatu, do ktérego
doprowadzone sg skropliny od wszystkich odbiornikéw ciepta. Kondensat
ten w przypadku polagczenia z siecig zdalaczynng musi byé przepompowy-
wany do centrali cieplnej specjalnymi pompami, uruchamianymi przy
pomocy urzadzenia ptywakowego, wigczajgcego i wytgczajgcego silniki
w zalezno$ci od stanu wody w zbiorniku.

Poniewaz wszystkie urzagdzenia kuchenne ogrzewane sg parg posred-
nio za pomocg podwdéjnych ptaszczy lub wezownic, a nigdzie nie stosuje
sie bezposredniego wtrysku pary, caly kondensat z tych urzadzen powi-
nien by¢ bezwzglednie dostarczony z powrotem do kottowni, co bardzo
wptywa na sprawnos$¢ kottow parowych i na diugotrwatos$¢ ich pracy.

Rysunki 63 i 64 przedstawiajg schematy ideowe przy tgczeniu urzg-
dzen kuchni do wtasnej kottowni niskiego cisnienia.

Rysunek 63 przedstawia najkorzystniejsze rozwigzanie kottowni dla
kuchni, gdyz pozwala ono na samoczynny, grawitacyjny sptyw konden-
satu do kottdw, dzieki czemu nie potrzeba stasowac¢ urzadzenia do mecha-
nicznego przepompowywania. Rozwigzanie to, do ktdrego przy projekto-
waniu kazdej kottowni parowej niskiego ci$nienia powinno sie dazy¢,
wymaga jednak znacznego zagiebienia kottowni w stosunku do pomie-
szczen, w ktérych znajdujg sie urzadzenia kuchenne ogrzewane parg,
gdyz chcac uzyskaé¢ sptyw grawitacyjny kondensatu do kottow wszystkie
odbiorniki musza sie znajdowaé powyzej tzw. linii zalania. Bardzo czesto
jednak przy projektowaniu kuchni nie mozna ze wzgledéw budowlanych
sytuowac¢ kottowni tak gteboko, azeby uzyskaé grawitacyjny sptyw kon-
densatu do kottdéw, pomimo tego, ze jest on najkorzystniejszy zar6éwno
pod wzgledem kosztow inwestycyjnych jak eksploatacyjnych, a szczeg6l-
nie pod wzgledem niezawodnosci ruchu i z koniecznosci trzeba wtedy
zastosowac urzadzenie do przepompowywania kondensatu.

Schemat ideowy takiego rozwigzania przedstawiony jest na rys. 64.

Dla niektérych czynnosci przygotowywania potraw, jak pieczenie,
smazenie itp., temperatura pary niskopreznej jeist niewystarczajgea
i dlatego w kazdej kuchni korzysta¢ trzeba z innych dodatkowych zrédet
ciepta. W niewielkich kuchniach najczesciej stosuje sie trzony kuchenne
z whasnymi paleniskami weglowymi. Trzony te posiadajg wszystkie po-
trzebne urzadzenia do smazenia i pieczenia, a zatem uzupetniajg urzadze-
nia do gotowania parg. W wiekszych kuchniach, w ktérych jeden trzon
kuchenny nie bytby w stanie zaspokoi¢ wszystkich potrzeb kuchni poza
gotowaniem, nalezy stosowac indywidualne przyrzady specjalne dla réz-
nych celéw, jak piekarniki, patelnie itp. i tutaj dochodzimy do koniecz-
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nosci korzystania z innych Zrédet ciepta. Ze wzgledu na niewygode sto-
sowania w kuchni wietu palenisk weglowych, o czym wspomniano na
wstepie, korzysta sie najczesciej z ogrzewania gazem lub elektrycznoscig.

Zastosowanie gazu do ogrzewania urzadzen w kuchni posiada powazne
zalety: duza czysto$¢ pracy; gotowos¢ do pracy przy natychmiastowej
petnej wydajnosci cieplnej (stad krétki czas zagrzewania); skuteczna
i prosta regulacja; zbedno$¢ magazynowania paliwa; unikniecie trudnosci
i pracochtonnosci transportu paliwa i usuwania szlaki i popiotu. Przy
ogrzewaniu gazem kazde miejsce przeznaczone do gotowania, pieczenia czy
smazenia ma indywidualne palniki, ktére mozna dowolnie wigcza¢ i wy-
tacza¢ oraz regulowaé ich wydajnos$¢ cieplng w zaleznosci od potrzeb.
Pozwala to na uzyskanie duzej oszczednoSci w zuzyciu gazu oraz na uzy-
skanie dowolnej najodpowiedniejszej dla danej operacji temperatury, co
nie jest do osiggniecia przy stosowaniu paliw statych, a co w duzym
stopniu wyrownuje roéznice kosztow paliwa gazowego w poréwnaniu do
paliwa statego.

Dla wiekszych palenisk gazowych nalezy projektowa¢ kanaty wycia-
gowe do spalin. Dla mniejszych palenisk kanatow takich sie nie stosuje
i gazy spalinowe wydostajg sie swobodnie do powietrza w pomieszczeniu
kuchni. Jezeli w kuchni istnieje duza ilos¢ palenisk gazowych bez kana-
téw spalinowych,: nalezy zainstalowa¢ dtobrg wentylacje.

Przy ogrzewaniu elektrycznym nie ma zjawiska spalania, a jest
bezposrednie wytwarzanie ciepta przez energie elektryczng w opornikach.
Odbidr ciepta z opornikéw odbywac sie moze dwiema drogami: przez pro-
mieniowanie i przez przewodnictwo. W obu tych przypadkach ogrzewcze
urzgdzenia elektryczne odznaczajg sie duzg zdolnoScig regulagyjng, po-
zwalajacg na uzyskanie w przyrzadach dowolnych temperatur, najodpo-
wiedniejszych dla danego przebiegu przygotowywania potraw. Zalety
ogrzewania elektrycznego sg wielostronne. Najwiekszg jest wtasnie moz-
no$¢ zapewnienia jednolitych najkorzystniejszych temperatur. Trzon
kuchenny ogrzewany elektrycznie daje sie podzieli¢ na szereg stanowisk
niezaleznie wigczanych i wytgczanych, regulowanych w szerokich grani-
cach. Uzyskaé tu mozna duzg ptynno$¢ obstugi. Najwiekszg jednak zaleta
ogrzewania elektrycznego stanowi brak produktéw spalania i potaczonych
z nimi odciggéw i kanatdw dymowych. W zwigzku z tym upraszcza sie
zagadnienie wentylacji kuchni i mozna w niej stosowaé wieksze podcis$nie-
nie, niemozliwe do wprowadzenia w kuchniach, w ktérych powstajg gazy
spalinowe, spowodowane zaktdéceniem ciggu w kanatach spalinowych. Pod-
cisnienie w kuchni jest zawsze bardzo wskazane w celu ograniczenia prze-
chodzenia zapachéw kuchennych do sgsiednich pomieszczen. Poza tym
ogrzewanie' elektryczne ma te same wazne zalety w poréwnaniu z ogrze-
waniem paliwem statym co i ogrzewanie gazowe, a mianowicie wyeli-
minowanie gospodarki weglem i popiotem, co podnosi higiene przygoto-
wania potraw-
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Rys. 67. Zapotrzebowanie pradu elektrycznego

dla kuchni zbiorowego zywienia ogrzewanych

elektrycznoscig (w kuchniach szpitalnych — na

1 dzieA, w kuchniach restauracyjnych i kasy-
nach — na 1 obiad)

Rys. 65. Zapotrzebowanie we-
gla dla weglowych kuchni
zbiorowego zywienia (w kuch-
niach szpitalnych — na 1 dzien,
w kuchniach restauracyjnych
i w kasynach — na 2 obiady)

Rys. 66. Zapotrzebowanie gazu

dla gazowych kuchni zbhioro-

wego zywienia (w kuchniach

restauracyjnych i kasynach —
na 1 obiad)

Host osbb dziennie

Rys. 68. Zainstalowana
moc w kuchniach zbio-
rowego zywienia ogrze-
wanych pradem elek-
trycznym



Wybo6r najwiasciwszego zrodia ciepta zalezy od wielu czynnikéw.
Mozno$¢ korzystania z gazu jest ograniczona do osrodkow potozonych
w poblizu gazowni (w miejscowosciach zgazyfikowanych). Korzystanie
z ogrzewania elektrycznego jest rdwniez ograniczona mozliwoscig dostawy
pradu elektrycznego w dostatecznych ilosciach. Spalanie gazu w kuchni
jest mniej korzystne od stosowania elektryczno$ci ze wzgledéw higienicz-
nych i bezpieczenstwa. Zastosowanie jednego lub drugiego Zzrddia ciepta
zalezy réwniez od produkowanych przyrzadow lub od mozliwosci ich
importu. Dlatego tez wybor zrédia ciepta nalezy przy projektowaniu
kuchni podda¢ szczegdétowej analizie. -

W kazdym razie typ kuchni opartej tylko na cieple z gazu lub elek-
trycznos$ci (wigcznie z kottami warzelnymi) moze by¢ w naszych warun-
kach zalecany tylko dla kuchni matych lub dla kuchni specjalnej, w kto-
rej zagadnienie ekonomiczne nie jest czynnikiem decydujgcym. Najcze-
$ciej w kuchniach $rednich i duzych stosuje sie, jak wspomniano, kombi-
nowane zrodia ciepta. Wybdr zrodet ciepta powinien byé nalezycie uza-
sadniony w opisie technicznym do projektu kuchni. Prawidtowos$¢ tego
wyboru decyduje o nalezytej pracy zaprojektowanej kuchni.

Dla przyblizonego okreslenia zapotrzebowania ciepta dla réznych
rodzajéow kuchni w zaleznosci od ich wielkoSci oraz od zastosowanych
réznych zrodet ciepta podano odpowiednie wykresy, a mianowicie na
rys. 65 wykresy zapotrzebowania wegla dla kuchni ogrzewanych weglem,
na rys. es — wykresy zapotrzebowania gazu dla kuchni ogrzewanych
gazem i na rys. 67 zapotrzebowanie pradu elektrycznego dla kuchni ogrze-
wanych elektrycznoscia. Rys. s przedstawia wykres zainstalowanej
mocy elektrycznej dla kuchni ogrzewanych pradem elektrycznym.

3.2. PRZEWODY PAROWE | KONDENSACYJNE

Srednice przewodow parowych i kondensacyjnych dla kuchni obli-
cza sie tak samo jak przewody dla ogrzewan parowych niskiego cisnienia
przy zatozeniu, ze ci$nienie w kottach warzelnych i kociotkach wywroto-
wych wynosito co najmniej 0,3 at(n). Dla obliczenia $rednic przewoddéw
gtownych przyjmowacé nalezy jednoczesne doprowadzenie do stanu wrze-
nia tylko zawartosci kottow dla ziemniakéw, a pozostate tylko na pod-
trzymanie stanu wrzenia. Odgatezienia do poszczeg6élnych przyrzadéw
oblicza¢ nalezy na doprowadzenie do stanu wrzenia ich zawarto$ci
w okreslonym czasie.

Przewody parowe zasilajgce poszczeg6lne przyrzady w kuchni pro-
wadzié¢ nalezy jako niezalezne, nie tgczace sie z przewodami ogrzewania
centralnego, wentylacji itp. A w przypadku zasilania cieptem z tego
samego zrodta innych urzadzen, jak np. pralnia i taznia, nalezy do nich
prowadzi¢ osobne przewody. To samo dotyczy przewodéw kondensacyj-
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nych, ktore tez powinny by¢ osobne dla kazdego urzgdzenia, gdyz odwad-
niacze czesto zawodzg w pracy, co moze spowodowac przedostanie sie
pary z przewoddéw kondensacyjnych przez odwadniacze do poszczegdl-
nych grzejnikow i spowodowac grzanie poszczegdlnych grzejnikéw
ogrzewania centralnego w okresie letnim, kiedy to jest niepotrzebne
i bardzo ucigzliwe dla personelu.

Najlepiej jest zaprojektowaé rozdzielacz w kottowni albo w roz-
dzielni z zaworami wytgczajgcymi poszczegdlne linie.

Przewodéw parowych i kondensacyjnych nie nalezy prowadzié
w nieprzetazowych kanatach pod pomieszczeniem kuchni, przykrywa-
nych zdejmowanymi pokrywami lub plytami. Kanaty takie sg niedo-
puszczalne ze wzgledéw higienicznych, gdyz moze sie w niej gromadzic
brud, mogg by¢ zalewane przy myciu posadzki kuchni i stanowig sie-
dlisko szczurow i robactwa. Najkorzystniejszym rozwigzaniem jest
petne podpiwniczenie kuchni i prowadzenie przewoddw parowych i kon-
densacyjnych pod stropem i na $cianach piwnic. Jezeli rozwigzanie takie
ze wzgledéw budowlanych jest niemozliwe do zrealizowania, mozna dla
przewodow przewidzie¢ kanaty przetazowe przykryte z gory stropem,
z dostepem dla obstugi z zewngtrz pomieszczenia kuchni, albo w najgor-
szym przypadku prowadzi¢ przewody parowe w pomieszczeniu kuchni
u géry z opuszczeniami do poszczegélnych odbiornikow, a przewody kon-
densacyjne nad podioga kuchni. To ostatnie rozwigzanie jest najmniej
korzystne, gdyz powoduje powazne utrudnienie w ruchu w kuchni.
W kazdym razie pamieta¢ nalezy przy projektowaniu przewoddéw paro-
wych o tatwym do nich dostepie dla kontroli i konserwacji, szczegdlnie
odwadniaczy, oraz o tym, ze przewody parowe i kondensacyjne szybko
ulegajg korozji i zawsze liczy¢ sie nalezy z konieczno$cig ich czeSciowej
wymiany.

3.3. INSTALACJE CENTRALNEGO OGRZEWANIA

Pomieszczenia kuchni powinny by¢é ogrzewane pomimo, ze szereg
przyrzadow zainstalowanych w kuchni wydziela ciepto podczas pracy.
Ze wzgledéw higienicznych najwilasciwsze jest ogrzewanie centralne,
zasilane cieptem z tej samej kottowni lub sieci cieplnej urzadzen ku-
chennych- Dosam

Dla obliczenia projektu ogrzewania centralnego kuchni przyjmowac
nalezy temperatury obliczeniowe w poszczegdlnych pomieszczeniach wg
PN/B-02402: ' I
wg § 15 Oddziaty kottow warzelnych +10°C

Oddziaty przygotowania miesa +15°C
Oddzialy przygotowania jarzyn +18°C
Oddzialty zmywania naczyn +15°C
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Oddziaty krajania chieba

i miesa + 118G
Pomieszczenia Wydawania po-

traw* z  podgrzewanymi

stotami + 10°C
Pomieszczenia wydawania po-

traw bez podgrzewanych

stotow + 15°C
Korytarze i ustepy + 15°C
wg §9
Biura + 20°C
Jadalnia + 16°C
Swietlica +18°C
wg § 13
Sktady miesa i tluszczéw ro-
§linnych +4°C
Sktady mleka, masta, owocoéw
i warzyw + 2°C

Przy obliczaniu strat ciepta pomieszczen kuchni postugiwaé sie na-
lezy projektem normy PN/B-02403 ,,Najnizsze temperatury obliczeniowe
otoczenia budynkdw i nieogrzewanych przestrzeni zamykanych®, norma
PN/B-03406 ,,Obliczanie strat ciepta przy ogrzewaniu centralnym® oraz
projektem normy PN/B-03404 ,,Wspoétczynniki przenikania ciepta przegraod
budowlanych®.

Ogrzewanie pomieszczen kuchni najwtasciwiej jest wykonywac przy
pomocy grzejnikow z tzw. radiatoréw gtadkich zeliwnych lub stalowych.
Nie nalezy stosowac grzejnikéw z rur zebrowych ze wzgledu na groma-
dzenie sie na nich kurzu i trudno$¢ czyszczenia. Ogrzewanie powietrzne
przy pomocy zespotow grzejnych mozna stosowaé w kuchniach duzych
o typie halowym, ale niezaleznie od zespotéw grzejnych zaleca sie umie-
szcza¢ w tych pomieszczeniach grzejniki radiatorowe, majgce za zadanie
utrzymanie w pomieszczeniach temperatury tzw. dyzurnej w wysokosci
+ 10°C, przy wytaczeniu z pracy zespotdéw grzejnych. Zespoly te moga
byé przystosowane do pracy na powietrze zewnetrzne i obiegowe, przez
zastosowanie odpowiednich skrzynek przetagczmych; stuzg one wtedy jako
urzadzenie wentylacyjne i odemglajagce. Wszystkie grzejniki w pomie-
szczeniach majgcych przyrzady wydzielajgce ciepto powinny by¢ Wyls-
czane za pomocg zaworow. W pomieszczeniu kottéw warzelnych (kuchni
wiasciwej) pozadane jest wytgczanie centralne wszystkich grzejnikéw
w catym pomieszczeniu,.

Jako czynnik grzejny stosowana moze byé para niskiego cisnienia
lub woda 90-f-70°C. Stosowanie pary wysokiego cisnienia lub wody o wy-
sokiej temperaturze nie jest zalecane ze wzgledu na wysokg temperature
powierzchniowg grzejnikow.
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Wielko$¢ grzejnikow oraz nagrzewnic oblicza¢ nalezy na pokrycie
strat ciepta pomieszczenia bez odliczania zyskéw ciepta od maszyn i urzg-
dzen. Grzejniki umieszczaé nalezy, o ile jest to mozliwe, w poblizu miejsc
najwiekszych strat ciepta, a zatem wzdtuz Scian zewnetrznych, najlepiej
pod oknami, o ile to nie koliduje ze stotami. Umocowanie grzejnika po-
winno umozliwi¢ swobodne jego czyszczenie, oraz wymycie podiogi pod
grzejnikiem.

Spos6b obliczania urzadzenia ogrzewczego, prowadzenia przewodéw
itp. zalezny jest od wybranego systemu.

Zaleca sie prowadzenie przewod6éw zasadniczo w bruzdach $ciennych
(odpowiednio zaizolowane). Jezeli kuchnia jest podpiwniczona, korzystne
jest prowadzenie wszystkich przewoddéw poziomych ogrzewania central-
nego w piwnicach lub kanatach przechodnich. Nie nalezy stosowac¢ dla
prowadzenia rur ogrzewczych kanalikow podpodtogowych przykrywanych
zdejmowanymi ptytami. Przy projektowaniu ogrzewania postugiwac sie
nalezy ogélnie przyjetymi zasadami

34. INSTALACJE WENTYLACYJNE | ODEMGLAJACE

W pomieszczeniach kuchni wydzielajg sie duze ilosci ciepta i wilgoci,
stwarzajagc w tych pomieszczeniach wyjatkowo niekorzystne warunki
pracy dla obstugi, zarbwno w okresie zimowym jak i letnim. Z kuchni
wydzielajg sie poza tym silne i przykre dla otoczenia zapachy. Nadmierna

Tablica s Wilgotno$¢ powietrza w po-

llosci ciepta wydzielane przez poszczegdlne mieszczeniach kuchni  spo-
przyrzady wodowa¢ moze niszczenie

$cian i stropow oraz szybkie

los¢ zuzywanie sie przyrzadow

wydzie- - /

Rodzaj przyrzadu lanego i maszyn. Urzadzenia wen-
ciepta : : :
keal/h tylacyjr?t,a maja  za zad_anle

poprawi¢ warunki klima-

Kociot warzelny o pojemnosci 125 1 1100 tyczne wnetrza kuchni.
» ” s zgg i 21388 Wydzielanie ciepta przez
600 1 2600 przyrzad;_/ kuchenn_e j’est
800 1 3200 znaczne i odbywa sie gtow-
Kociotek wywrotowy 40 1 1440 nie przez promieniowanie.
Trzon kuchenny, wraz z ustawio- Przyrzady kuchenne oddaja
nymi na nim naczyniami, na 1 m2 przez promieniowanie od 10

powierzchni trzonu 7500

do 40% dostarczonego do
nich ciepta. Ciepto to
w okresie zimowym moze by¢ czeSciowo wykorzystane dla pokrycia strat
ciepta pomieszczen, a temperatura powietrza wewnatrz kuchni moze by¢
utrzymywana w granicach pozadanych przez odpowiednie regulowanie
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dziatania ogrzewania centralnego Natomiast w okresie letnim ciepto wy-
dzielane przez czynne przyrzady kuchenne prowadzi do nadmiernego
wzrostu temperatury powietrza w kuchni. Niekorzystng te sytuacje po-
prawi¢ moze jedynie bardzo silna, wasciwie obliczona, zaprojektowana
i wykonana instalacja wentylacyjna.

W tablicy s zestawiono ilosci ciepta wydzielane przez poszczegdlne
przyrzady w zaleznosci od ich typu i wielkosci.

Temperatura powietrza w pomieszczeniach i jego wilgotnos¢ sg ze
sobg $cisle powigzane. Zatgczony na koncu ksigzki wykres i — x Molliera
pozwala ustali¢ zalezno$¢ wilgotnosci powietrza od jego temperatury.

Zjawisko wytwarzania sie oparow (mgty) w kuchni spowodowane jest.
nasyceniem powietrza parg wodng, tj. osiggnieciem przez powietrze 100%
wilgotnosci wzglednej.

Aby nie byto zjawiska wykraplania pary wodnej z powietrza we-
wnetrznego na powierzchni przegréod budowlanych, temperatura ich
powierzchni powinna by¢é wyzsza od temperatury punktu rosy dla danego
stanu powietrza. Poniewaz temperatura powierzchni przegrody zalezy od
wielkosSci wspdtczynnika przenikania ciepta k, przegrody budowlane ze-
wnetrzne dla pomieszczeA kuchni powinny posiadaé¢ wspo6iczynnik k mo-
zliwie maty. Jezeli stan powietrza w kuchni jest nam znany, to mozemy
okresli¢ minimalng wartosé tego wspdétczynnika ze wzoru:

h *n(tw— tr)
f,-12 tz
gdzie: an — jest wspotczynnikiem naptywu ciepta na przegrode, wyno-
szagcym 7 kcal/mz:h°C dla stropoéw i $cian bocznych,
tu — jest temperaturg powietrza wewnetrznego,
tr — jest temperaturg punktu rosy dla danego stanu powietrza
wewnetrznego, tj. dla danej temperatury i danej wilgotnosci
wzglednej (% (temperature punktu rosy znajdziemy z wy-

kresu i— x podanego na koncu ksigzki),
t- — jest temperaturg zewnetrzng obliczeniowa.
Wezmy przykiadowo tu = 25°C i 9= 70%, co dla kuchni jest stanem
czesto spotykanym, to z wykresu i — x znajdziemy punkt rosy tr = 19°C.

Jezeli kuchnia znajduje sie w Warszawie, to t7 — 20°C, podstawiajac stad
wartosci do podanego uprzednio wzoru otrzymamy minimalng warto$¢
wspoétczynnika przenikania ciepta dla $ciany zewnetrznej:
7(25— 19)
25-101T10) = 0'85 kMI ra"h'C

Z przyktadu tego widac, ze chcgc unikngé zjawiska wykraplania sie
pary wodnej z powietrza na $ciany o wspotczynniku przenikania ciepta
k = 0,85 kcal/m:h°C, powinniSmy utrzymac¢ stan powietrza przy tempe-
raturze + 25°C o wilgotnosci mniejszej od 70%. Zadanie to musi spetnic
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Urzadzenie wentylacyjne. Nalezy dostarczy¢ do pomieszczenia odpowied-
nig ilos¢ powietrza zewnetrznego, ktére trzeba podgrza¢ do odpowiedniej
temperatury, aby uzyska¢ zmniejszenie jego wilgotnosci wzglednej i tak
ogrzane powietrze wprowadzié do pomieszczenia kuchni. Powietrze to po
zmieszaniu sie z powietrzem wewnetrznym obnizy jego wilgotnosé do
granicy pozadanej. Wida¢ rowniez z tego przykiadu, ze pomieszczenia
kuchni nalezy budowac¢ jako mozliwie ciepte, tj. o Scianach, stropach
i oknach o mozliwie matych wspoéiczynnikach przenikania ciepta, aby
uzyska¢ mozliwie malg roznice miedzy temperaturg ich powierzchni
i temperaturg powietrza wewnetrznego.

Przyczynami nadmiernego zawilgacania powietrza w pomieszcze-
niach kuchni bywa state stykanie sie powietrza z powierzchniami cieczy
0 do$¢ wysokiej temperaturze zblizonej do stanu wrzenia lub w stanie
wrzenia, wydostawanie sie pary wodnej przez nieszczelne pokrywy
z kottéw warzelnych i naczyn, a w kofAcu wytwarzanie sie pary wodnej
przy spalaniu gazu z otwartych palnikow (bez odprowadzenia gazow spa-
linowych do komina).

Ilo$¢ pary wodnej wydzielang przez powierzchnie parujgca obliczyé
mozna postugujac sie wzorem Daltona

F-c{pH—p0im

Pb
gdzie: W — ilo$¢ odparowanej wody (kg/h),
F — powierzchnia parujgca (m2),
c — wspotczynnik doswiadczalny zalezny od predkosci i kie-

runku przeptywu powietrza w stosunku do parujgcej po-
wierzchni, dla przeptywu wzdtuz powierzchni ¢ —o.,02 + 0,016
(w — predkos$¢ przeptywu powietrza, tn/sek), przy przeptywie
prostopadtym do zwierciadta wody wartosé¢ c nalezy przyj-
mowa¢ dwukrotnie wieksza,

pH — czastkowe cisnienie pary wodnej nasyconej o temperaturze
wody parujgcej (mm Hg),

pa — czastkowe ci$nienie pary wodnej w powietrzu (mm Hg),

pi — ci$nienie barometryczne (mm Hg).

Niezaleznie od ilosci pary wodnej wydzielanej z naczyn kuchennych
liczy¢ sie nalezy z parowaniem wody ze wszystkich powierzchni zmoczo-
nych — z zalanych podtog, ze zlewdw i zlewozmywakéw, z kadzi do mo-
czenia i mycia jarzyn, ze Scierek itp.

llo§¢ pary wodnej wydzielanej z kottéw warzelnych w okresie wrzenia
strawy jest znaczna. Z im 2 powierzchni wody w stanie wrzenia wytwarza
sie od 40 do 60 kg pary wodnej w ciggu godziny. Dlatego, tez sprawa
szczelnosci pokryw w kottach warzelnych jest bardzo wazna i na ten
szczeg6t konstrukcyjny zwroci¢ nalezy specjalng uwage- W nowoczesnych
kuchniach stosuje sie specjalne odciagi oparow. Sg to przewody dotgczone
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do przestrzeni kotta warzelnego pod jego pokrywg. Przewody z poszcze-
goélnych kottow taczg sie do wspdlnego przewodu odprowadzajacego opary
na zewnatrz pomieszczenia kuchni (patrz rys. 69). Przy kazdym kotle
warzelnym na przewodzie odciggajgcym opary powinna sie znajdowaé
specjalna klapa zwrotna nie pozwalajagca na przedostawanie sie oparéw
z jednego kotta do drugiego, a przewdd zbiorczy najlepiej odwadniac

Rys. 69. Instalacja odciggu oparéw kottéw warzelnych — z wykorzystaniem
ciepta do podgrzewania wody

1 — klapa zwrotna na przewodzie odciggajagcym opary; 2 — podgrzewacz wody (z we-
zownicg); 3 — odpowietrznik

za pomocg syfonu i wyprowadzi¢ ponad dach kuchni. Przewody do odpro-
wadzania opar6w nalezy projektowaé o dostatecznie duzych przekrojach
w celu uzyskania w nich spokojnego przeptywu pary i kondensatu.

Celowe jest wykorzystanie oparo6w unoszacych ze sobg znaczng ilos¢
ciepta. Najlepiej daje sie to ciepto wykorzystaé do podgrzewania wody
uzytkowej, ktorej kuchnia stale potrzebuje w znacznych ilosciach. Rys. 69
pokazuje schemat urzadzenia podgrzewania wody uzytkowej za pomocg
oparow z kottdw warzelnych, odprowadzonych przewodami do wezownicy
podgrzewacza (boilera). Przewody odprowadzajgce opary jnalezy kilka
razy w ciggu roku przemy¢ starannie wodg gorgcg celem usuniecia ze
$cianek tluszczu, ktory moze z czasem doprowadzi¢ do ich zupeinego
zatkania. Odwodnienie przewodu oparowego nie nalezy przytaczaé bez-
posrednio do kanalizacji, ani do ogdlnych sieci kondensacyjnych, a naj-
lepiej wyprowadzi¢ je ponad wpust kanalizacyjny, co pozwoli na kontrole
dziatania przewodu odprowadzajgcego opary.
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W celu uchwycenia oparéw mozliwie blisko miejsc ich powstawania
stosuje sie czesto w kuchniach okapy nad kottami warzelnymi, nad patel-
niami uchylnymi oraz nad 'trzonami kuchennymi. Szkic takiego okapu
pokazany jest na rys. 70. Zdania o przydatnosci okapéw w kuchniach
sq bardzo podzielone. Niewatpliwg ich zaleta jest mozno$¢ uchwycenia
oparéw bezposrednio nad ich Zzréddtem i nierozchodzenie sie ich po catym

Rys. 70. Okap nad trzonem kuchennym (przykitad)

pomieszczeniu kuchni. Wadami jest zaciemnienie kuchni, konieczno$¢-
stalego czyszczenia (poniewaz gromadzi sie na nich pyt i ttuszcz), a zbli-
ze,nie powierzchni okapu, nagrzanych silnie przez promieniowanie, do
gtéw pracownikéw zatrudnionych pod okapami jest bardzo przykre.
Ze wzgledow budowlanych okapy sa niekorzystne, gdyz bardzo obcigzaja
stropy, do ktérych sg podwieszone. Tam jednak, gdzie stosowanie okapow
jest wskazane najlepiej wykona¢ je ze szkla zbrojonego na lekkiej
konstrukcji stalowej. Okapy takie sg najtatwiejsze do czyszczenia i nie
zaciemniajg tak wnetrz kuchni, jak stosowane dawniej okapy z blachy
stalowej. Z okapdw nalezy przewidzie¢ odprowadzenie skroplin do ka-
nalizacji.
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Niektére konstrukcje kottow warzelnych przewidujg urzadzenia do
chtodzenia oparéw powstajacych w kottach warzelnych przez zastrzyk
zimnej wody bezposrednio pod pokrywe kotta. Urzadzenie takie pokazano
na rys. 71.

Duzy wptyw na zmniejszenie powstawania mgty i zjawiska skrapla-
nia sie pary wodnej wywiera prawidtowe rozmieszczenie urzgdzen wy-
dzielajgcych opary w po-
mieszczeniu kuchni. Przy-
rzgdéw tych nie nalezy
ustawia¢ w poblizu okien,
tj. w miejscu duzych sitrat
ciepta i jlokalnego obnize-
nia temperatury powie-
trza. Korzystnie jest u-
miesci¢ trzon kuchenny
pomiedzy oknami a rze- i ) )
dem kottéw warzelnych. Rys. 71.-Urzqdz{eme do chtodzenia (skraplania) opa-

row w kotle warzelnym
Trzon kuchenny dzigki 1 —dopiowadzenie zimnej wody; 2 — dysza rozpryskujaca
swej wysokiej temperatu-
rze powierzchniowej wypromieniowuje znaczne ilosci ciepta i skutecznie
wspétdziata przy zwalczaniu mgly w pomieszczeniu kuchni.

Zwracac nalezy réwniez uwage na prawidtowe rozmieszczenie wpu-
stow podtogowych, np. przy kottach warzelnych pod zaworami spusto-
wymi, aby przy przemywaniu kottdw ciepta woda nie zalewaé duzych
przestrzeni wodg, ktéra parujgc zwieksza wilgotno$¢ powietrza w kuchni.

Urzadzenie wentylacyjne kuchni ma miedzy innymi za zadanie
obnizenie wilgotnosci powietrza wewnetrznego do granic witasciwych dla
personelu obstugujgcego oraz do granic dopuszczalnych ze wzgledu na
przemarzanie i zawilgacanie $cian. Obliczanie urzadzenia odemglajacego
polega na okre$leniu iloSci powietrza, ktore nalezy doprowadzi¢ do po-
mieszczenia i o takiej wilgotnosci, aby po zmieszaniu sie z powietrzem
wewnetrznym w kuchni uzyskaé¢ zatozone warunki wilgotno$ci powietrza
wewnatrz. Innymi stowami, aby odprowadzi¢ nadmiar wilgoci powstajgcej
skutkiem parowania przez usuniecie powietrza wilgotnego a zastgpienie
go powietrzem suchym.

Jezeli ilo$¢ wydzielanej z roznych zrodet pary wodnej oznaczymy
jako W (kg/h), pozadang maksymalng wilgotno$¢ wzgledng powietrza
w kuchni jako o, to dla okreSlonej temperatury powietrza wewnetrz-
nego tw odczytamy z wykresu i— x wilgotno$¢ bezwzgledng xw. Jezeli
warunki powietrza zewnetrznego dla rozpatrywanego okresu oznaczymy
parametrami: tz> (pz, oraz xz i zatozymy, ze powietrze przechodzace przez
nagrzewnice ogrzeje sie do temperatury powietrza wewnetrznego tw co
oznacza, ze nagrzewnica ma stuzy¢ tylko dla wentylacji, a nie dla ogrze-
wania, mozemy powiedzie¢, ze kazdy kilogram doprowadzonego powietrza
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nasycajac sie parag wodng do wilgotnosci xw odbierze z powietrza we-
wnetrznego xw— xz gramow pary wodnej. Oznaczajgc jako G ilo$¢ kilo-
gramow powietrza doprowadzonego w ciggu godziny do pomieszczenia,
mozemy napisaé

G(xw— xz)= W 1000
stad

Niebezpieczne ze wzgledu na zjawisko przemarzania — sg silne
mrozy, wtedy jednak powietrze zewnetrzne charakteryzuje sie niskg
warto$cig wilgotnosci bezwzglednej xz i ilos¢ powietrza dostarczanego
moze by¢ znacznie mniejsza niz w okresie cieptym, kiedy wilgotno$¢ bez-
wzgledna powietrza zewnetrznego jest duza.

Urzadzenia odemglajacego dla kuchni nie oblicza sie osobno, gdyz
ustalenie ilosci wydzielanych oparéw jest praktycznie bardzo trudne
a wielko$é wydzielania zmienna, a poza tym iloSci powietrza,, jakie trzeba
wymieni¢ w kuchni ze wzgledu na wytwarzane ciepto, gazy i zapachy, jest
zwykle znacznie wieksza od iloSci powietrza potrzebnej dla odemglania,
dlatego tez opierac sie nalezy na pewnych liczbach do$wiadczalnych.

Pomimo wielu srodkow technicznych stosowanych w nowoczes$nie
wyposazonych kuchniach, a zmierzajagcych do zmniejszenia zrodet wydzie-
lania ciepta i opar6w na pomieszczenie, sg one niedostateczne dla zapew-
nienia dobrego klimatu wnetrza kuchni i zwigzanych z nim dobrych
warunkéw pracy personelu i gtowny ciezar poprawy jakoSci powietrza
zalezy od urzadzen wentylacyjnych. Doktadne okreslenie rachunkowe
ilosci wymian powietrza jest niemozliwe i wobec zmiennych warunkéw

Tablica 9
I1lo$§¢ powietrza wentylacyjnego dla poszczeg6élnych przyrzadéw dla obliczen
wstepnych
Ilos¢
Rodzaj przyrzadu powietrza

m3h
Ptyta kuchenna na 1 m2 przy opalaniu weglem 3000
» « » 1m2 ” gazem 1500
” » » 1 m2 ogrzewana elektrycznie 1000
Kotty warzelne o pojemnosci 100 1 300
” 200 1 600
w n » n 500 1 1000
” 1000 1 1500
Kociotek wywrotowy 500

pracy w kuchni préba obliczania tych wymian prowadzi¢ by mogta do
powaznych biedéw, dlatego tez wielkosci wymian okresla sie w oparciu
o dane z praktyki. Wielokrotnos¢ wymiany powietrza w kuchni zalezy
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od kubatury i wysokoSci pomieszczenia, od ilosci, wielkosci i konstrukcji
przyrzagddw kuchennych oraz od warunkow eksploatacji. Dawniej przyj-
mowano s do s-krotng wymiane powietrza w kuchni niezaleznie od jej
rodzaju, obecnie okre$la sie te wymiange dwoma metodami, albo wycho-
dzac z temperatury powietrza w okresie letnim, ktorej nie chcemy prze-
kroczy¢, obliczajac ilosci ciepta wydzielane przez poszczegélne przyrzady
(podane poprzednio), przy czym zaktada sie, ze temperatura powietrza
w pomieszczeniu kuchni w strefie roboczej w okresie letnim nie powinna
byé wyzsza od temperatury powietrza zewnetrznego wiecej niz 5°CL
Drugi sposéb polega na danych doswiadczalnych okreslajagcych ilosé
powietrza potrzebng do doprowadzenia do kuchni dla wyréwnania szkodli-
wego dziatania ciepta i wilgoci wydzielanych przez poszczeg6lne przy-
rzady zainstalowane w kuchni (tabl. 9).

Dla innych przyrzadéow kuchennych, jak piekarniki, stoty do pod-
grzewania potraw itp., stosowac¢ nalezy dodatki procentowe do otrzymanej
z tablicy dla przyrzadéw zasadniczych ilosci powietrza dla wentylacji
pomieszczenia kuchni.

Dla porownania wynikow otrzymanych z obliczenia iloSci powietrza
z ilosci wydzielanego przez poszczegdlne przyrzady ciepta z wynikami
z ostatniej tablicy podajgcej na kazdy przyrzad ilo$¢ powietrza dla wen-
tylacji obliczymy przyktad dla dowolnej kuchni.

Przyktad: Obliczy¢ wielokrotno$¢ wymiany powietrza dla kuchni,
w ktorej czynne sg nastepujace przyrzady:

Trzon kuchenny 2 m. powierzchni ptyty ogrzewany weglem,

4 kotty warzelne po 200 1 pojemnosci,

2 kociotki wywrotowe.

Z wyzej podanej tablicy otrzymamy nastepujace iloSci powietrza:

dla trzonu kuchennego 2 X 3000 = 6000 m3h
dla kottéw warzelnych 4 X 600 = 2400 m3h
dla kociotkow wywrotowych 2 X 500 = 1000 m3h

Razem 9400 m3h
Wychodzac z iloSci wydzielanego ciepta przez te same przyrzady
(tabl. &) otrzymamy:
ilos¢ ciepta dla trzonu kuchennego 2 X 7500 = 15000 kcal/h
ilos¢ ciepta dla kottdw warzelnych

(interpolujgc z tablicy dla po-
jemnosci 125 i 250 1) 4 X 1450 5800 kcal/h

ilo$¢ ciepta dla kociotkow wywrotowych 2 X 1440 2880 kcal/h
Razem 23680 kcal/h

Przyjmujac, ze dostarczymy tyle powietrza zewnetrznego do kuchni
w celu obnizenia temperatury powietrza wewnetrznego, aby przekraczata



ono temperature powietrza zewnetrznego tylko o 5°C, Zakladajac
At = 5°C mozemy napisac

Q= V cpAt
gdzie: V jest iloscig powietrza, mas/h,
— jest cieptem wiasciwym powietrza, kcal/m3
stad:
v= Q 23680 15200 man
c/A 031.5

Uwzgledniajgc gradient temperatury, ktdry dla wysokosci kuchni
3,5 m mozna przyja¢ rowny 1,5°C, powietrze wyciggane z gérnej czesci
pomieszczenia pod sufitem moze mie¢ temperature o 6,5°C wyzszg od
temperatury zewnetrznej, a zatem przy prawidlowym umieszczeniu
otworéw wyciggowych mozna ilos¢ powietrza usuwanego zmniejszyc:

V- 23680 _ 11700 m3h

0,31 *6,5
Widzimy, ze obliczajagc dwoma sposobami otrzymaliSmy wyniki
rézne, a przy obliczaniu z ilosci wydzielanego ciepta wynik jest o 60°0
wyzszy. Wynik ten mogliby$my obnizy¢ do wyniku otrzymanego sposo-
Tablica 10% kem pierwszym przez odpowiednie
W ielokrotnosci wymian powietrza na go- rozmieszczenie otworow doptywo-
dzine w pomieszczeniach pomocniczych ~ wych szczeg6lnie otworéw wycia-

kuchni gowych, przez sytuowanie tych

Wielokrotno$¢ ostatnich bezpos$rednio nad przy-

wymiannagodzine  rzadami wydzielajacymi ciepto.

nawiew | wyciag W ten spos6b mozna by dopuscié

Przedsionek 2 0 do podniesienia roznicy temperatur

Szatnia personelu 0 1 powyzej 5°C, przyjmujac, ze nad

Bufet 4 3 przyrzadem wydzielajacym ciepto

Wydawanie potraw ! 15 wytworzy sie stup powietrza
Przygotowanie miesa 3 4 . . .

Przygotowanie ryb 4 6 0 wyzsze] temperaturze niz w po-
Przygotowalnia jarzyn 3 4 zostatych punktach kuchni.

Zmywalnia naczyf 4 6 Maksymalng  wielokrotnos$é

Spizarnia warzyw i su- wymian powietrza w kuchni okre-

chych produktéow 0 0,5 , L .

Ustepy Z kory- 40 m3l §la sie jako dwudziestokrotng na

tarza  punktih godzine. Jezeli przy obliczeniach

*) Zaczerpnieta z norm radzieckich. Otrzymamy dla danej kUbatury

wielokrotnosé wymiany wiekszg

od 20, to mozemy stad wysnu¢ wniosek, ze pomieszczenie kuchni jest

za mate dla zainstalowania w niej danej ilosci i wielko$ci urzadzen. Wie-

lokrotno$ci wymian powietrza w poszczegdlnych pomieszczeniach pomoc-
niczych kuchni zestawiono w tabl. 1o0.

Jako zasadnicze rozwigzanie wentylacyjne dla duzych i S$rednich

kuchni stosuje sie petng wentylacje mechaniczng doptywowo-wyciggowa.
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Dla matych kuchni — maksymalnie do wielko$ci 200 positkow dziennie —
stosowa¢ mozna wentylacjg grawitacyjng, przy czym nawet w matych
kuchniach zaleca sie stosowa¢ wentylacje mechaniczng przynajmniej
w pomieszczeniach kuchni wiasciwej, tj. tam, gdzie ustawiony jest trzon
kuchenny i kotty warzelne, gdyz wentylacja grawitacyjna nie jest w sta-
nie wytworzy¢ tam warunkéw powietrznych znosnych dla pracy obstugi.
Pozostate pomieszczenia w matych kuchniach mozna wentylowaé¢ grawi-
tacyjnie.

Zasadnicze znaczenie dla wentylacji kuchni ma prawidlowe rozmie-
szczenie otwordéw nawiewnych i wyciggowych, co decyduje o rGwnomier-
nym przeptywie powietrza przez pomieszczenie kuchni, korzystnym ukia-
dzie temperatur powietrza oraz o uniknieciu tzw. martwych punktéw bez
przeptywu powietrza, w ktdrych powstawataby nadmierna koncentracja
oparow, zapachdw itp.

Otwory wyciggowe w kuchni witasciwej umieszcza sie z reguty u gory,
aby wykorzysta¢ naturalng tendencje ruchu wstepujacego powietrza
ogrzanego i wilgotnego, przy czym otwory te powinny by¢ umieszczone
mozliwie bezposrednio nad przyrzadami wydzielajgcymi opary i ciepto.
Otwory doptywowe korzystnie jest wykonaé na wysokosci 1,5-~2,5 m nad
podtoga przy $cianach i zaopatrzy¢ w zaluzje skierowujace strugi powie-
trza w dot. Schemat przeptywu powietrza przez kuchnie przedstawiony
jest na rys. 72.

Dzieki takiemu ustawieniu otworéw doptywowych i wyciagowych
ogranicza sie ruchy powietrza nasyconego parg wodng i zapachami i o sto-
sunkowo wysokiej temperaturze, a usuwa sie to powietrze do gornej
czesci pomieszczenia kuchni, przy zachowaniu dobrych warunkow klima-
tycznych w strefie pracy obstugi (w strefie oddychania). Pamieta¢ nalezy,
ze przy duzym promieniowaniu ciepta i wysokiej temperaturze powietrza
w kuchni, ruch powietrza jest dla obstugi bardzo wskazany, gdyz powo-
duje efekt chtodzenia i powietrze w kuchni nie jest zanieczyszczone.
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Istnieje wiele rozwigzan wentylacji kuchni. Przy obliczaniu instalacji
wentylacyjnych i ustalaniu w poszczeg6lnych pomieszczeniach nadcisnien
lub podcisnien, zwroci¢ nalezy uwage na to, aby nie stwarza¢ nadrtiier-
nego podcisnienia w pomieszczeniach kuchni wilasciwej, zaopatrzonej
w przyrzady z paleniskami na paliwo state lub gazowe. Z drugiej jednak
strony w pomieszczeniu kuchni witasciwej nie nalezy wytwarza¢ nadci-
$nienia (przewagi doptywu nad wyciggiem) ze wzgledu na mozliwo$é prze-
dostawania sie zapachow i opardw do sgsiednich pomieszczen, a szczegol-
nie do sagsiadujacej zwykle z kuchnig sali jadalnej. Najw#asciwszym ro-
zwigzaniem technicznym wentylacji jest stworzenie w pomieszczeniu
kuchni witasciwej nieznacznego podci$nienia, natomiast nadci$nienia w sg-
siadujgcych pomieszczeniach, w ktérych nie ma wydzielania nieprzyjem-
nych zapachéw i w korytarzach.

W kuchniach gazowych wielko$¢ wymian uzalezniona jest dodatkowo
od konieczno$ci utrzymania w powietrzu koncentracji dwutlenku wegla
ponizej dopuszczalnej granicy. W pomieszczeniach roboczych dopuszczalna
koncentracja C02 nie powinna przekracza¢ 1,5 1na 1+ ms powietrza. Przy
spalaniu 1 ms gazu powstaje okoto 0,5 ms C02 co przy paleniskach gazo-
wych bez odprowadzenia spalin do przewodéw spalinowych powoduje
wzrost zawartosci dwutlenku wegla w powietrzu i wymaga zwiekszonej
wymiany powietrza. Jezeli np. w kuchni spala sie 20 m3h gazu w przy-
rzadach nie majacych odciggu spalin, to ilos¢ wytwarzanego CO02 wy-
niesie 10 ms/h. Azeby uzyska¢ dopuszczalng koncentracje dwutlenku
wegla w pomieszczeniu, tj. 1,5 1 na 1 m3 nalezy doprowadzi¢ do kuchni
10 : 0,0015 = 6600 ms Swiezego powietrza na godzine. Jezeli pomieszczenie
omawianej kuchni ma kubature 600 m3 to dla utrzymania koncentracji
dwutlenku wegla w granicach dopuszczalnych nalezy zastosowa¢ wymiane
nie mniejszg niz 11-krotna.

Najlepszym, ale réGwnoczes$nie najkosztowniejszym inwestycyjnie roz-
wigzaniem wentylacji pomieszczen kuchni jest zastosowanie centralnej
wentylacji mechanicznej nawiewnej obstugujacej wszystkie pomieszcze-
nia kuchni, ze wspdlng czerpnig powietrza zewnetrznego, z urzadzeniem
do filtrowania powietrza i do jego ogrzewania. Powietrze odpowiednio
przygotowane przettaczane zostaje za pomocg wentylatora przez sie¢ ka-
natéw rozprowadzajgcych do odpowiednio rozmieszczonych otworéw wy-
lotowych w poszczeg6lnych pomieszczeniach. Wentylacja wyciggowa moze
by¢ rowniez zaprojektowana jako centralna wentylacja mechaniczna przy
zastosowaniu przewodow wyciggowych przytgczonych do wspolnego wen-
tylatora usuwajgcego zuzyte powietrze na zewnatrz budynku, przy czym
najwtasciwszym rozwigzaniem jest usuniecie powietrza ponad dach
budynku. Usuwanie powietrza z kuchni przez otwé6r w S$cianie bocznej
jest bardzo niewskazane, gdyz pomimo zastosowania zaluzji ostaniajgcej
wylot, urzadzenie takie uzaleznione jest w duzym stopniu od dziatania
sity wiatru. ROwniez przy usuwaniu powietrza wilgotnego i cieptego przez
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otwoOr w $cianie bocznej styka sie ono z zimnym powietrzem zewnetrz-
nym, gwattownie stygnie, przy czym zawarta w nim para wodna skrapla
sie i przy wylocie powstajg na Scianach zacieki.

Innym rozwigzaniem wentylacji kuchni jest rozwigzanie zdecentra-
lizowane z zastosowaniem indywidualnych nagrzewnic wentylacyjnych
w poszczego6lnych pomieszczeniach oraz indywidualnych wentylatorow
wyciggowych z poszczegdlnych pomieszczen. W pomieszczeniach pomoc-
niczych, wymagajacych na ogét niezbyt duzych wymian powietrza, sto-
sowa¢ mozna zamiast nagrzewnic z wentylatorami doptywy samoczynne—
przez odpowiednie kanaty z umieszczonymi w nich powierzchniami grzej-
nymi, przez konwektory albo szufladki tzw. ,szwedzkie*. Wyciagi sto-
sowa¢ mozna grawitacyjne lub mechaniczne w przypadku, gdy w danym
pomieszczeniu nalezy uzyska¢ podcisnienie. Takie rozwigzanie stosuje
sie w kuchniach matych i Srednich.

Wybdr whasciwego rozwigzania projektowego wentylacji kuchni za-
lezy od bardzo wielu czynnikéw, a w szczegdlnosci od rozplanowania po-
szczegblnych pomieszczen i ich wzajemnego uktadu, od rozmieszczenia
w nich przyrzadow ich wielko$ci i typéw, od warunkéw budowlanych,
a szczego6lnie od wysokosci pomieszczen i ich kubatur. Wydanie ogoélnej
recepty na rozwigzanie wentylacji kuchni jest niemozliwe. Projektowanie
instalacji wentylacyjnej kuchni wymaga od projektanta bardzo szczego6-
towego przeanalizowania catego problemu i bardzo starannych obliczen.
Zwracamy uwage, ze prawidtowe rozwigzanie wentylacji kuchni nalezy
do jednych z najtrudniejszych zadah techniki wentylacyjnej i z przykro-
$cig stwierdzi¢ nalezy, ze bardzo mato jest wentylacji kuchni zaprojekto-
wanych i dziatajagcych poprawnie.

3.5. INSTALACJE WODOCIAGOWE

Zuzycie wody dla potrzeb kuchni jest bardzo duze. Niezaleznie od
ilosci wody potrzebnej do przyrzadzania potraw urzgdzenia kuchenne
wymagajg duzych ilosci wody do mycia i moczenia produktow, do zmy-
wania naczyn kuchennych i stolowych oraz dla utrzymania czystosci
pomieszczen kuchni. Wedtug danych radzieckich przyjmowac nalezy dla
kuchni zbiorowego zywienia 18-f-25 : wody na jeden obiad.

W wiekszo$ci przypadkéw instalacja wodociggowa w kuchni moze
by¢ przytaczona bezposrednio do sieci wodociggowej zewnetrznej znaj-
dujacej sie w terenie, na ktérym znajduje sie kuchnia, badZz to z wodocig-
giem miejskim, badz tez osiedlowym lub przemystowym (wody pitnej).
Woda pochodzaca z sieci zewnetrznej jest najczesciej czysta, dostarczana
w dostatecznej ilosci o ci$nieniu okoto 2 at(n), tj. dostatecznym dla potrzeb
kuchni, przy czym cisnienie to podlega nieznacznym tylko wahaniom.
Jezeli jednak w miejscu budowy kuchni nie istnieje sie¢ wodociggowa
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zewnetrzna, wdéwczas nalezy dla potrzeb kuchni wykona¢ witasny wodo-
ciag, wykorzystujacy istniejace w terenie zasobniki wody, jak rzeki,
jeziora a najczesciej studnie.

Nalezy w takim przypadku wykona¢ witasne ujecie wody, wiasng
stacje pomp z odpowiednimi zbiornikami i wtasnymi filtrami. Przed przy-
stapieniem do projektowania kuchni nalezy sie upewnié, czy jako$¢ wody
bedacej do dyspozycji odpowiada warunkom higienicznym. Nalezy w tym
celu pobra¢ probki wody i przestaé w celu zbadania do PafAstwowego
Instytutu Higieny. Woda dla potrzeb kuchni powinna by¢ przezroczysta,
bezbarwna i bez zapachu oraz nie powinna zawieraé¢ sktadnikow szkodli-
wych dla zdrowia, zwigzkéw arsenu lub zwigzkéw metali ciezkich oraz
bakterii chorobotwdrczych. Twardo$¢ wody nie jest szkodliwa dla celow
produkcyjnych kuchni tak, jak dla potrzeb pralni. Twardo$¢ wody ma
ujemny wptyw jedynie dla urzadzeh do zmywania naczyn kuchennych
i stotowych. W przypadku duzej twardosci wody nalezy stosowaé urza-
dzenia zmiekczajace przy urzadzeniach do zmywania.

Niewskazane jest prowadzenie przewoddéw z wodg zimng pod sufitem
kuchni. Ze wzgledu na zjawisko skraplania sie na zimnych powierzchniach
pary wodnej zawartej w powietrzu kuchni i mozliwo$¢ spadania kropli
wody tak na personel pracujagcy w kuchni — jak i do naczynh z przygoto-
wywang strawg. Przewody wodociggowe powinny by¢ zaizolowane. Sred-
nice przewoddw wodociggowych oblicza sie na maksymalne zuzycie wody
przez kuchnig, przy czym dla poszczegélnych odbiornikéw przewidzie¢
nalezy przytagczenia o dostatecznie duzej S$rednicy, pozwalajacej na
szybkie napetnienie urzadzen, np. kotta warzelnego, co skraca czas obstugi.
Zwykle Srednice przewodow #aczacych urzadzenie z siecig wodociggowa
podane sg w katalogach wytwoérni produkujgcych dany typ urzadzenia.
Uzbrojenie sieci wodociggowej powinno mie¢ konstrukcje silng i odporng
na uszkodzenia mechaniczne, na zbyt szybkie zuzycie i na korozje, gdyz
uzbrojenie to jest w statym uzyciu przez obstuge, stanowigc jak gdyby
cze$¢ sktadowag maszyn i urzgdzen.

Przewody z wodg cieptg nalezy odpowiednio izolowaé¢ od strat ciepta.
Sa one zwykle prowadzone rownolegle do przewodéw z wodag zimna.
Przewody z wodg cieptg nalezy prowadzi¢ nad przewodami z wodg zimng
i w dostatecznym odstepie. Przy rozmieszczaniu punktéw czerpnych pa-
mietaé nalezy o zaprojektowaniu zaworéw ze ztgczka do weza (zaworow
polewaczkowych) we wszystkich pomieszczeniach kuchni posiadajgcych
podtogi twarde.

36. URZADZENIA DO GRZANIA WODY

Temperatura wody cieptej do mycia naczyn kuchennych i stotowych
(w zlewach i zlewozmywakach) powinna wynosi¢ +70°C. W maszynach
do zmywania potrzebna jest woda o temperaturze +90°C. Zwykle cen-
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tralne przygotowanie wody cieptej i jej rozprowadzenie do poszczegol-
nych odbiornikéw ze wzgledéw ekonomicznych oraz ze wzgledu na nie-
bezpieczenstwo poparzenia obstugi woda o temperaturze wyzszej ograni-
cza sie do temperatury + 70°C. W maszynach do mycia talerzy i naczyn
stosuje sie indywidualne urzadzenia podgrzewajgce wode do wiasciwej
dla ich pracy temperatury.

Zapotrzebowanie wody cieptej przez kuchnie jest znaczne i dlatego
odpowiednie pod wzgledem technicznym i ekonomicznym zaprojektowa-

nie urzadzenia do grzania wody 8 K\Wh
jest zagadnieniem waznym dla o
kazdej kuchni. W celu zorien- 5
towania projektantow co do © 0
ilosci wody cieptej oraz ilosci s 0
ciepta potrzebnego do jej przy- % e
gotowania zestawiono na rys. 73 5
wykres zapotrzebowania ciepta ok
w zaleznosci od przeznaczenia
kuchni oraz od rodzaju zrodia b
ciepta. w
Wykres podaje wielkoS$ci 5
Srednie i liczy¢ sie nalezy z pew- 0

nymi odchyleniami w praktyce L
Rys. 73. Zapotrzebowanie cieptej wody oraz

zaréwno W gore Ja_k i w dot. odpowiadajace mu zapotrzebowanie wegla,
W wykresie tym nie uwzgled- gazy |ub energii elektrycznej w kuchniach
niono zuzycia wody cieptej dla réznych typéw

maszyn do mycia talerzy i dla

mycia termosow, a zatem nalezy ilos¢ wody cieptej odpowiednio powiek-
szy¢ w przypadku zainstalowania tych maszyn. Maszyny te jednak, jak
juz zaznaczono wymagajg wyzszych temperatur wody i posiadajg wtasne
urzadzenie do je] grzania, w takim przypadku nalezy tylko przewidzie¢
odpowiednie zwiekszenie zapotrzebowania ciepta, a nie powiekszaé¢ ilosci
wody cieptej.

Przygotowanie wody cieptej do potrzeb kuchni odbywaé sie moze
w rozny spos6b zaleznie od warunkéw miejscowych, od przeznaczenia
kuchni, jej wielkosci, sposobu jej ogrzewania, rodzaju i ilosci zainstalo-
wanych przyrzadéw i maszyn oraz od tego, czy kuchnia posiada witasng
kottownie, czy tez korzysta z centrali cieplnej. Omowimy kolejno wszyst-
kie najczesciej stosowane sposoby przygotowania wody cieptej do potrzeb
kuchni.

Najprostszym sposobem, nie wymagajagcym zadnych dodatkowych
urzadzen i instalacji, jest podgrzewanie wody w kottach warzelnych.
Oczywiscie sposdb ten jest wiasciwy tylko dla tych kuchni, ktére nie wy-
magajg duzych ilosci wody cieptej potrzebnej dopiero po zakonczeniu
przebiegu gotowania strawy. Sposéb ten stosowany jest w kuchniach
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polowych, obozowych, kuchniach prowizorycznych itp., ktére posiadajg
przyrzady ogrzewane wytacznie weglem. Do grzania wody wykorzystaé
tu mozna kotlty weglowe z pojedynczymi Sciankami (bez ptaszcza grzej-
nego). Bardzo korzystnym rozwigzaniem przygotowania wody cieptej dla
kuchni wyposazonej w indywidualne paleniska weglowe przy kottach
warzelnych jest urzadzenie oparte na zasadzie wykorzystywania oparéw.

Rys. 74. Podgrzewacz wody (pionowy) wykorzystujacy opary kottdw warzelnych z pa-
leniskami weglowymi

Gotujaca sie strawa wydziela znaczne ilosci pary wodnej, ktérg z powo-
dzeniem mozna wykorzystaé dla grzania wody cieptej uzytkowej. Wystar-
czy w tym celu zainstalowa¢ kotlty o szczelnych, dociskanych Srubami
pokrywach oraz dotaczyé przewody odprowadzajace opary (patrz rys. 74).
Przewody te odprowadza¢ beda opary z przestrzeni pod pokrywa kotta
warzelnego do wezownicy umieszczonej w podgrzewaczu. W wezownicy
nastepowaé¢ bedzie skraplanie pary wodnej, przy czym cate ciepto paro-
wania oddane bedzie do ogrzewanej w podgrzewaczu wody. Kondensat
z wezownicy moze by¢ odprowadzony do wpustu kanalizacyjnego. Roz-
wigzanie to jest bardzo korzystne z punktu widzenia gospodarki cieplnej,
a niezaleznie od tego posiada zalete usuwania oparéw z kottow warzel-
nych przez co zapobiega ich swobodnemu wydostawaniu sie do pomieszcze-
nia kuchni, co jest zawsze niekorzystne dla stanu powietrza. Rys. 74
przedstawia opisane wyzej rozwigzanie z zastosowaniem podgrzewacza
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o ukladzie pionowym, ustawionego miedzy dwoma kottami warzelnymi
zasilajacymi go para.

Typ podgrzewacza pionowego stosowany jest rzadko, czesciej stosuje
sie podgrzewacze poziome, przy czym umieszcza sie je pomad kottami
warzelnymi. W ten sposéb nie traci sie cennego ze wzgledu na ruch
w kuchni miejsca miedzy kottami. Podgrzewacze takie oprécz wezownicy
zasilanej oparami z kottdw warzelnych majg zainstalowang dodatkowg
wezownice grzejng, zasilang parg z kottowni. Uktad taki jest korzystniej-
szy, gdyz pozwala na uzyskanie wody cieptej niezaleznie od pracy kottow
warzelnych, ktore wytwarzajg stosunkowo niewiele oparow i to tylko
w fazie koncowej ich pracy, co jest na ogét niewystarczajgce na pokrycie
zapotrzebowania ciepta na przygotowanie wody uzytkowej do wszystkich
potrzeb kuchni. Uktad taki pokazany jest na rys. 75.

Ilos¢ wody cieptej (+ 70°C) otrzymywanej za pomocag podgrzewacza
oparami z kottéw warzelnych wynosi dla $rednich warunkéw ich pracy
10-rT5 na kazde 100 1 pojemnosci kottow warzelnych dotgczonych do
urzadzenia ogrzewczego. llos¢ oparéw wydobywajgcych sie z kotta wa-
rzelnego w okresie po zagotowaniu strawy wynosi Srednio 2,2 kg na kazde
100 1 pojemnosci kotia.

Dla kuchni matych i $rednich czesto stosowanym rozwigzaniem przy-
gotowania wody cieptej uzytkowej jest jej podgrzewanie w podgrzewa-
czach umieszczonych nad trzonami kuchennymi przez wbudowanie odpo-
wiedniej wezownicy do paleniska trzonu kuchennego. Rozwigzanie takie
jest proste, tanie i korzystne, gdyz dla potrzeb gotowania jak rowniez dla
potrzeb przygotowania wody cieptej uzytkowej wystarczy obstuga jed-
nego wspoélnego paleniska. Jednak prowadzi ono do niepotrzebnego ogrze-
wania catego trzonu kuchennego, jezeli woda ciepta jest potrzebna w czasie,
gdy trzon kuchenny nie jest wykorzystywany dla przygotowywania potraw.
Wielkos$¢ takiego urzadzenia jest zawsze ograniczona i nalezy w kazdym
przypadku sprawdzié¢, czy ilos¢ cieptej wody uzytkowej przygotowanej
w nim jest wystarczajgca dla potrzeb kuchni i czy nie korzystniej bedzie
zaprojektowac specjalne urzadzenie do grzania wody niezaleznie od pracy
trzonu kuchennego. Rys. 76 przedstawia urzgdzenie do grzania wody za
pomoca wezownicy umieszczonej w palenisku trzonu kuchennego. Urzga-
dzenia takie stosowane sg czesto w kuchniach z kottami warzelnymi
o paleniskach weglowych, gdy nie optaca sie projektowaé specjalnej
kottowni parowej dla potrzeb kuchni.

Dla obliczania podgrzewaczy poleca sie stosowa¢ nastepujgce zato-
zenia:

a. Pojemnos$¢ podgrzewacza przyjmowaé nalezy réwng w przyblize-
niu potowie zapotrzebowania dziennego wody cieptej przez kuchnie.

b. Powierzchnia grzejna wezownicy lub podwdjnego ptaszcza powinna
by¢ obliczona przy zatozeniu ogrzania objetosci wody w podgrzewaczu
w czasie 3 godz.
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Rys. 75. Schemat podgrzewacza wody z dwiema
wezownicami (zasilanymi oparami z Kkottdw
i parg z kottowni)

1 — wezownica zasilana parg z kottowni; 2 — termostat;
3 — wezownica zasilana oparami z kottéw warzelnych;
i — korek spustowy; 5 — zawOr bezpieczenistwa

Ciepta woda

Rys. 76. Schemat urzadzenia do bezpos$redniego

podgrzewania

wody za pomoca
w trzonie kuchennym

wezownicy



Rozréznia sie dwa systemy urzadzen do podgrzewania wody za po-
mocg wezownic umieszczonych w paleniskach kuchennych. System pierw-
szy — pokazany na rys. 76 polega na bezposrednim podgrzewaniu wody
uzytkowej w wezownicy, tj. na bezposSrednim potaczeniu tej wezownicy
za pomocg przewodow z przestrzenig wodng podgrzewacza.

Drugi system polega na posSrednim ogrzewaniu wody uzytkowej
w podgrzewaczu za pomocg dwoch wezownic, jednej umieszczonej w pale-
nisku trzonu kuchennego, a drugiej umieszczonej w podgrzewaczu rys. 77.

Zamiast podgrzewacza z wezownicg mozna stosowa¢ podgrzewacze
dwuptaszczowe, przy czym woda grzejna przeptywa w przestrzeni miedzy
dwoma ptaszczami.

Dla kuchni duzych, posiadajgcych zwykle kottownie albo zaisilanych
cieptem z centrali cieplnej, w ktorych zuzycie wody cieptej uzytkowej
jest znaczne — stosuje sie jako zasade ogrzewanie wody w podgrzewa-
czach zasilanych parg lub wodg o wysokiej temperaturze. Budowa pod-
grzewacza i uktad rurociggéw jest podobny do opisanych poprzednio.
Schemat potaczenia podgrzewacza parowo-wodnego z siecig parowa i kon-
densacyjng oraz prowadzenie wody cieptej do punktéw czerpalnych po-
kazano na rys. 78.

Ze wzgledu na niebezpieczenstwo poparzenia obstugi w przypadku
przekroczenia temperatury -r70°C w instalacji wody cieptej, polecenia
godne jest stosowanie oprocz termometréw i regulacji recznej automa-
tyczng regulacje temperatury wody uzytkowej za pomocg termostatu
wstawionego na przewodzie grzejnym z czujka zanurzong w najwyzszym
punkcie podgrzewacza. Termostat ten ma regulowa¢ doptyw czynnika
grzejnego do wezownicy w podgrzewaczu zaleznie od zmian temperatury
wody uzytkowej.

Podgrzewacze umieszczone w kuchni nalezy starannie izolowaé. 1zo-
lacja podgrzewaczy ma na celu nie tylko zmniejszenie strat ciepta, a przez
to uzyskanie oszczednos$ci i zachowanie przez diuzszy okres czasu odpo-
wiedniej temperatury wody w instalacji, ale gldwnie to azeby nie powo-
dowaé podwyzszenia temperatury powietrza w kuchni oraz zmniejszy¢
promieniowanie ciepta na obstuge, ktdre jest szczegOlnie przykre przy
najczesciej stosowanym umieszczeniu podgrzewacza pod sufitem pomie-
szczenia kuchni (zwykle w kuchniach matych lub $rednich, gdyz w kuch-
niach duzych podgrzewacze umieszczone sg najczesciej w osobnym po-
mieszczeniu).

Zastosowanie podgrzewaczy gazowych lub elektrycznych do grzania
wody cieptej uzytkowej ogranicza sie do wyjatkowych przypadkéw ze
wzgledu na wysokie koszty eksploatacyjne.

Rozprowadzenie przewodéw wody cieptej w pomieszczeniach kuchni
jest takie same jak przewodéw z wodg zimna.

Przewody rozprowadzajgce wode cieptg nalezy izolowa¢ przed stra-
tami ciepta. Przy diugich przewodach prostych nalezy uwzglednia¢ ich
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Rys. 77. Schemat urzadzenia do posredniego podgrzewania wody za po-
mocg dwéch wezownic (w trzonie kuchennym i w podgrzewaczu)

Rys. 78. Schemat potgczenia podgrzewacza j. siecig parowg i konden-
sacyjna



wydtuzanie i stosowa¢ odpowiednie rozmieszczone wydtuzki oraz punkty
state. Ze wzgledu na czeste czerpanie wody cieptej w znacznych iloSciach
nie zaleca sie stosowaé w instalacjach wody cieptej w kuchniach prze-
woddéw cyrkulacyjnych.

3.7. INSTALACJE KANALIZACYJNE

Instalacje kanalizacyjne w kuchni zapewni¢ majg szybkie i niezawodne
odprowadzenie $ciekéw z kuchni, co jest specjalnie wazne ze wzgledu na
konieczno$¢ utrzymywania kuchni w najwyzszej czystosci. Podioga
w kuchni powinna by¢ jak najczesciej myta, przy uzyciu wezy polewacz-
kowych, z tego powodu powinna by¢ twarda i wykonana z materiatu
tatwo zmywalnego, utozona ze spadkiem w kierunku wpustéw podtogo-
wych, bez zadnych zagiebien, w ktérych mogtaby sie gromadzi¢ woda.
Wszystkie przyrzady kuchenne, ktére nie maja specjalnych ndzek, powinny
by¢ ustawione na podmurowaniach, tak, aby przy myciu podtogi, woda
nie mogta sie wciska¢ pod nie. Pamietaé nalezy o tym, zeby po umyciu
podtogi mozna byto z niej usungé catkowicie wode do sieci kanalizacyj-
nej, aby nie gromadzita sie na podtodze powodujgc zawilgocenie pomie-
szczenia oraz gnicie resztek produktdw, co jest najczesciej przyczyng przy-
krych zapachéw w kuchni. Wpusty podtogowe powinny mie¢ Srednice nie
mniejszg niz 100 mm. Muszg one by¢ przykryte kratkami o wymiarach
nie mniejszych od 250 X 220 mm. Ilo$¢ wpustow podtogowych nie powinna
by¢ zbyt mata. Nalezy je rozmiesci¢ przede wszystkim w bezposrednim
sgsiedztwie kottéw warzelnych, najlepiej po jednym wpuscie na kazdy
kociot, bezposrednio pod zaworem spustowym. Nalezy réwniez pamietac
0 umieszczeniu wpustéw podtogowych przy zmywakach i zlewozmywa-
kach oraz w poblizu stotdw do czyszczenia jarzyn, miesa i ryb. Takze
w poblizu maszyn do mycia naczyn kuchennych i stotowych trzeba umie-
§ci¢ wpusty. Wpusty sg potrzebne wszedzie tam, gdzie ustawione sg
urzgdzenia, do ktérych mycia potrzebne sg duze ilosci wody. Wszystkie
wpusty powinny by¢ zaopatrzone w kubetki do chwytania odpadkdéw.
Nalezy je tak rozmiesci¢ w pomieszczeniach kuchennych, aby miatly za-
pewniony tatwy do oczyszczania dostep.

Przewody poziome kanalizacyjne powinny posiada¢ odpowiednio
rozmieszczone czyszczaki (rewizje) do tatwego przeczyszczania przewo-
déw. Na gtéwnych przewodach poziomych kanalizacyjnych celowe jest
umieszczenie studzienki rewizyjnej ze szczelng pokrywa. Zadaniem tej
studzienki jest utatwienie kontroli i czyszczenia poziomych tras, ktore
czesto ulegajg zapchaniu. W celu umozliwienia szybkiego odprowadzenia
duzych ilosci Sciekow oraz ze wzgledu na obawe zanieczyszczania prze-
wodow, nalezy zawsze Srednice przewodow zaprojektowaé z pewnym
zapasem. Niezbedne jest projektowanie w kuchniach odtluszczaczy, stu-
zacych dla oddzielania i zatrzymywania tluszczu odptywajacego ze Scie-
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kami. Thuszcz ten powinien by¢é wybierany okresowo; moze on stuzy¢ do
wyrobu mydta. Stosowanie odttuszczaczy jest wskazane rowniez dlatego,
aby nie wpuszcza¢ do kanalizacji zewnetrznej tluszczu, ktdry ujemnie
wptywa na jej prace i trwalo$¢. Typowy odtluszczacz zeliwny pokazany
jest na rys. 79.

Rozplanowanie przewoddw poziomych kanalizacyjnych powinno by¢
tak przemys$lane, aby przewody te wymijaty urzadzenia kuchenne nie-
przenosne, takie jak trzony kuchenne, kotly warzelne itp. o ile sg one

umieszczane na podiodze niepodpiwni-
czome;j.

Ilo$¢ urzadzen sanitarnych dla per-
sonelu kuchni powinno sie oblicza¢,
przyjmujac jedno oczko ustepowe na
15 o0s6b personelu oraz jeden natrysk
indywidualny na 4 osoby personelu.

Rys. 79. Odttuszczacz zeliwny: W kazdym ustepie powinna znajdowac
a) widok, b) przekréj sie umywalka j(zz zbiorniczkiem na
ptynne mydto i miejscem na recznik).
Poza tym w kuchniach, zatrudniajgcych kobiety powinien by¢ tzw. punkt
higieny dla kobiet, zaopatrzony w miske ustepowg, bidet oraz umywalke.
Jezeli obok kuchni znajduje sie sala jadalna, to urzadzenia sanitarne dla
personelu powinny by¢ zaprojektowane niezaleznie od urzadzern sanitar-
nych dla oséb korzystajagcych z sali jadalnej.

Ponadto w samych kuchniach i przygotowalniach nalezy projektowac
umywalki fajansowe (z ptynnym mydiem) — umozliwiajgce personelowi
mycie ragk w czasie pracy.

3.8. INSTALACJE GAZOWE

Srednice przewodéw gazowych dla instalacji w kuchni nalezy tak
obliczaé, aby przy petnym zapotrzebowaniu gazu (przy petnej wydajnosci)
przez poszczegOllne przyrzady, przy kazdym z nich byto zapewnione do-
stateczne cisSnienie gazu. Przy obliczaniu $rednic przewodéw gazowych
nie nalezy opiera¢ sie wytgcznie na Srednicach podanych w katalogach,
ale uwzglednia¢ nalezy opory przeptywu przez odgatezienia zalezne od
ich dtugosci oraz ksztattu. W celu zmniejszenia oporéw przeptywu gazu
przez przewody, zaleca sie na zatamaniach stosowac tagodne tuki zamiast
ostrych kolan. Dla przyrzagddw nie posiadajgcych wiasnych kurkow wyta-
czajacych nalezy projektowaé¢ dodatkowe mosiezne kurki wytgczajace.
Przewody gazowe poziome zaopatrywac¢ nalezy w odwadniacze. Prowa-
dzenie przewodow gazowych w kuchni powinno odpowiadaé przepisom
przyjetym dla instalacji gazowych w warsztatach produkcyjnych.

Osobnym zagadnieniem, zwigzanym $ci$le z instalacjami gazowymi
w kuchni, jest sprawa odprowadzania gazéw spalinowych od przyrzadéw
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Opalanych gazem. W kuchniach uzywane sg dwa rodzaje przyrzadéw ga-
zowych, a mianowicie przyrzady bez odprowadzenia spalin (tzn. ze ich
produkty spalania zostajg wprowadzone bezposrednio do powietrza w po-
mieszczeniu kuchni) oraz przyrzady, z ktérych spaliny odprowadzane sg
przewodami spalinowymi na zewngatrz pomieszczenia kuchni. Do pierw-
szego rodzaju nalezy przede wszystkim trzon kuchenny gazowy z palni-
kami gazowymi otwartymi, kuchenki pomocnicze oraz uchylne patelnie
gazowe. Do drugiego rodzaju nalezg piekarniki gazowe, kotlty warzelne
gazowe, gazowe szafki i stoty do podgrzewania potraw i wiele innych
przyrzadéw pomocniczych. Usuwanie spalin jest konieczne dla obu rodza-
jow przyrzadow.

W bardzo matych kuchniach gazowych, usuwanie spalin z powietrza
w pomieszczeniu kuchni odbywa sie przy pomocy wentylacji naturalnej
przez kanaty wyciagowe grawitacyjne z doptywem powietrza przez nie-
szczelnos$ci $cian, okien i drzwi. W duzych kuchniach przy duzych ilo-
$ciach spalanego gazu musi by¢ przeprowadzona wentylacja sztuczna
odpowiednio dla kubatury pomieszczenia i iloSci spalanego we wszystkich
przyrzadach gazu tak, aby koncentracja spalin w powietrzu byta utrzymana
w granicach koncentracji nieszkodliwej dla zdrowia obstugi przy statej
pracy. Koncentracje te nalezy kazdorazowo obliczyé dla kazdej kuchni.

Od przyrzadéw z zamontowanymi palnikami zamknietymi nalezy
usuwac spaliny za pos$rednictwem przewoddw spalinowych wyprowadzo-
nych ponad dach. Przewody te najczesciej wykonuje sie z blachy stalowej
ocynkowanej. Czesto stosuje sie do wyrobu przewoddw spalinowych
specjalne materiaty, jak np. eternit, lub tez uzywa sie rur kamionkowych
glazurowanych. W przewodach spalinowych umieszcza sie tzw. przerywa-
cze ciagu, ktérych zadaniem jest przeciwdziatanie uderzeniom wiatru
oraz utrzymywanie najwtasciwszego dla danego przyrzadu ciggu komino-
wego. Uderzenia wiatru sg dla przyrzgdéw opalanych gazem bardzo nie-
bezpieczne, gdyz powodujg przedostawanie sie spalin do pomieszczenia,
a nawet mogg spowodowac zgaszenie ptomienia. Przerywacz ciggu powi-
nien byé umieszczony w kanale wyciggowym w obrebie pomieszczenia
kuchni, aby umozliwi¢ obstudze jego kontrole i konserwacje.

W kuchniach posiadajacych przyrzady gazowe z odciggiem spalin
zwraca¢ nalezy baczng uwage na prawidtowe zaprojektowanie i wyko-
nanie oraz obstuge urzadzen wentylacyjnych. Dotyczy to specjalnie roz-
ktadu ci$nien w poszczegdlnych pomieszczeniach.

3.9. URZADZENIA CHLODNICZE

Kuchnie powinny posiada¢ urzadzenia chiodnicze, pozwalajgce na
utrzymanie w specjalnie wydzielonych pomieszczeniach (komorach) tem-
peratur niskich witasciwych dla przechowywanych produktéw spozyw-
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¢zych, w celu umozliwienia ich diuzszego przechowywania w stanie Swie-
zym. Do produktéow takich naleza: mieso, ryby, nabiat i thuszcze,-a niekiedy
owoce i jarzyny.

W tablicy 11 zestawiono najwiasciwsze temperatury sktadowania,
wilgotnosci wzgledne powietrza oraz zalecany okres sktadowania (maksy-
malny) dla poszczeg6lnych rodzajow artykutdw spozywczych.

Tablica 11
Optymalne warunki przechoin#mania artykutéw spozywczych

Temperatura Wilgotno$¢ wzgled- Maksymalny okres

Rodzaj komory sktadowania na powietrza przechowywania

°C % doby

Miesna 0~ + 2 S W= 7

Rybna —2 90 i wyzej 3

Nabiatowa O-H+ 2 80 ~—~ 85 7

Owocowo-jarzynowa + 47N + 6 85 ~ 90 7

Ttuszczowa + 2"+ 6 85 —

Odpadkéw jadalnych 0 80

Ze wzgledu na krétki okres sktadowania podane temperatury i wil-
gotnosci traktowaé nalezy jako optymalne, od ktdrych dopuszczalne sg
niewielkie odchylenia. Przy dwo6ch komorach pozadane jest utrzymanie
w jednej z nich temperatury +4 -f- +6°C, a w drugiej 0 +2°C. Pun-
ktem wyjscia do projektowania wielkosci urzgdzenia chtodniczego jest
ilos¢ produktow spozywczych, ktére majg by¢ sktadowane w chtodni oraz
czas ich skfadowania.

Powierzchnie komor obliczy¢é mozna ze wzoru

= %" m?
ng
gdzie: G — miesieczny dow6z danego rodzaju produktéow (kG),
t — czas sktadowania (doby),
a — wspobiczynnik powiekszenia powierzchni (dla komunikacji),
n — liczba dni w miesiacu,
g — uzyteczne zatadowanie towarow w komorze chtodniczej
(kG/m2.
Uzyteczne zaladowanie towaréw w komorze wynosi:
dla miesa g = 125kG/m:
. TIyb g = 220kG/m:
, habiatu g = 170kG/m:
., owocow i jarzyn g = 200kG/m:

Przy wspdlnym zatadowaniu réznych rodzajow produktéw (dla mniej-
szych kuchni posiadajagcych tylko jedng komore) przyjmowaé mozna

sredjl1o g = 150—200 kG/m:
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Wspotczynnik a wynosi w zaleznosci od wielkosci komor:
1,5—1,7 dla komo6r o powierzchni okoto 3 m:
13 » oo ” » ” » 30 m:2
Ilo§¢ komor zalezy od wielko$ci sktadowania:
dla catkowitej powierzchni 7—15 m: projektuje sie 2 komory
ii i? ji 15 25 m ” . 3 "
~powyzej 25 ma: ” ) ” i wiecej.
W razie braku doktadnych danych co do ilosci przechowywanych
w sktadzie produktéw przyjmowaé mozna orientacyjnie zuzycie na osobe
i dzien 0,3—0,4 kG. Jezeli budowane sg dwie komory, celowe jest zapro-
jektowanie powierzchni jednej z nich 1/2, drugiej 2/3 catoSci powierzchni,
przy trzech komorach jedna z nich powinna wynosi¢ 14—1/3 catosci.
Komory chtodnicze powinny mie¢ zapewniony takze dostep i znajdowad
sie blisko kuchni. Nie powinny by¢ usytuowane w bezposredniej bliskosci
pomieszczen o wysokich temperaturach wewnetrznych. Najwasciwiej
jest umieszcza¢ je w najnizszej kondygnacji (podziemia) od strony pot-
nocnej lub pdinocno-wschodniej. Komory nie powinny by¢ oSwietlone
Swiattem naturalnym. Nad komorami i maszynownig chitodniczg nie
powinny znajdowaé sie pomieszczenia z urzgdzeniami mogacymi spowo-
dowac zalew. Przy wyborze miejsca na chtodnie nalezy zwréci¢ uwage
na mozliwos¢ doprowadzenia $wiezego powietrza i odprowadzenia zuzy-
tego z komor jak najkrotszg droga. Wszystkie komory chtodnicze powinny
mie¢ zamykany z dwoéch stron przedsionek (przedchtonie). Wejscie do
przedchtodni nalezy projektowaé z korytarza. Zaprojektowanie wejsé¢ do
przedchtodni bezposrednio z kuchni wtasciwej lub z innych pomieszczen
0 wysokiej temperaturze wewnetrznej jest niedopuszczalne. Wskazane
jest budowanie komoér chtodniczych obok siebie tak, aby stanowity one
blok komo6r. Komora do odpadkéw jadalnych powinna by¢ wigczona
w zesplt pomieszczenh chtodzonych, pozadane jest zaprojektowanie dla niej
osobnego wyjscia na zewnatrz. Powierzchnia komory po zaizolowaniu
(netto) nie powinna by¢ mniejsza od 3 m2 Wysoko$s¢ w Swietle nie
powinna by¢ mniejsza od 2,2 m. Szeroko$¢ przedchtodni nie powinna
byé mniejsza od 1,4 m. Sciany musza byé wykonane starannie i wy-
suszone przed zaizolowaniem. Powinny one posiada¢ izolacje przeciw-
wilgociowg i izolacje cieplng od naptywu ciepta. W komorach o tempera-
turach wewnetrznych powyzej 0°C, niepodpiwniczonych o duzej po-
wierzchni, mozna nie dawac izolacji cieplnej na podtodze. Wszystkie inne
komory powinny posiadac izolacje $cian, podtogi i sufitu. Nalezy stosowac
konstrukcje przegréd budowlanych o wspétczynniku przenikania ciepta,
ktorego warto$¢ zalezna jest od rdznicy temperatur w pomieszczeniu
sgsiadujgcym i pomieszczeniu chtodzonym. Zalecane warto$ci wspotczyn-
nika przenikania ciepta k dla przegrod budowlanych odgradzajacych
pomieszczenia komor chtodniczych od pomieszczen sgsiednich w zaleznosci

101



ad réznicy temperatur po obu stronach przegrody (norma radziecka) po-
dane sag w nastepujacym zestawieniu:

Réznica temperatur

powietrza po obu 5535 30 25 20 15 10
stronach przegrody
°C
k kcal/mzeC 0,2570,3 0,35 0,4 0,45 0,5 0,6

Drzwi do komdr chtodniczych powinny by¢ izolowane i otwierane
na zewnatrz do przedchlodni. Wykonanie komér powinno umozliwi¢ zmy-
wanie $cian i podtég. Prowadzenie przez nie przewoddéw gazowych, wodo-
ciggowych i centralnego ogrzewania jest niedopuszczalne. Pozgdana jest
wentylacja wywiewna szczeg6lnie dla duzych komor.

Pomieszczenia maszynowni chiodniczej dla matych urzgdzen mozna
urzadza¢ w dowolnych pomieszczeniach potozonych blisko komér. Dla
urzadzen Sredniej i duzej wielkosci projektowac¢ nalezy osobne zamykane
pomieszczenia, réwniez w poblizu komér, o ile to mozliwe z oSwietleniem
naturalnym. Wysoko$¢ minimalna maszynowni wynosi 2,5 m. Pozadane
sg dwa wyjscia, z tego jedno musi by¢ bezposrednio na zewnatrz. Prze-
wody zimne (chtodnicze) izoluje sie. Pomieszczenia maszynowni powinny
przylega¢ do komor, ale nie nalezy ich tgczy¢ wejsciami. Pomieszczeniom
maszynowym zapewnia sie¢ 3-krotng wymiane powietrza przy chtodzeniu
skraplaczy woda, a przy zastosowaniu skraplaczy chtodzonych powie-
trzem — wentylacje zapewniajagcg utrzymanie w pomieszczeniu maszy-
nowni temperatury pozwalajgcej na normalng prace skraplaczy. W duzych
urzadzeniach chtodniczych przewidzie¢ nalezy wentylacje zapasowg umo-
zliwiajagca wymiane 60-krotng na godz. Otwory wyciggowe umieszcza sie
u géry, jezeli czynnik chtodniczy jest lzejszy od powietrza, albo u dotu,
jezeli jest on ciezszy od powietrza. Wylot wentylacji wywiewnej powinien
byé wyprowadzony ponad dach.

Maszynowni nalezy zapewnié¢ temperature nie nizszg niz +12°Ch
Do maszynowni ze skraplaczami wodnymi powinna by¢ doprowadzona
instalacja wodociggowa i kanalizacyjna. Oprécz tego kratki Sciekowe
umieszcza sie w przedchtodni lub na korytarzu.

Urzadzenia chtodnicze okre$lamy jako:

mate, jezeli skutek chtodzenia wynosi do 1500 kcal/h,
Srednie ” " ” od 1500 do 5000 kcal/h,
duze ” ” ” powyzej 5000 kcal/h.

Dla kuchni najbardziej ekonomicznym rozwigzaniem sg instalacje
catkowicie zautomatyzowane, ktére pozwalajg na utrzymanie temperatury
w komorach na statym pozgdanym poziomie oraz nie wymagajg statej
obstugi. Zaleznie od wzajemnego uktadu komor mozna stosowaé zespoty
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Komora na rubutemperatura -2 ° do +0°C, powierzchnia 3.7rr?

\ — vy, M Maszynownia
12 powierzchnia 112m2

Komorana migso
temperatura+0°do *2°C

powierzchnia 16m2

\ ¥ \ Pianoszklo 13cm

tP § Komora na nabiat "g -

gs temperatura tO°do+2°C AAY -
P

| powierzchnia 9m2

Przedchlodma
powierzchia 77m2

Pianoszklo gr. 13cm/ Tynk (glazura)

Rys. 80. Chtodnia dla kuchni zbiorowego zywienia
1 — otwér wentylacyjny (350 X 150 mm); 2 —mwezownica z rur zebrowych; 3 — wentylator (Q - 1900 m3/h; h —10 mm HsO; N = 0,25 kW); 4 — wenty-
0,25 kW); 6 — zawo6r ptywakowy; 7 — mie-

lator (Q - 522 m3/h; h =10 mm HaO; N ® 0,125 kW); 5 — wentylator (Q = 1820 ms/h; h = 10 mm H20; N =
9 — forma do lodu; 10 — osuszacz; 11 — odolejacz; 12 — pompa solankowa (Q —43 I/min, U —Z—li mm

szadto solanki; 8 — parownik amoniakalny;
H20; N = 0,125 kW); 13 — skraplacz



chtodnicze dla chiodzenia

poszczegOlnych komér

osobno, albo tez taczyé

komory w grupy obstugi-

wane jednym zespotem.

Do chiodzenia po-

mieszczen przyjmuje sie

najczesciej czas pracy

chtodzarek od 10 do 15 go-

dzin na dobe przy pracy

maksymalnej w czasie la-

ta. Dla urzadzen pracujga-

cych caty rok (dla chtodni

znajdujacej sie wsérod po-

mieszczen o wyzszej tem-

peraturze) przecietny czas

pracy urzadzen chiodni-

Rys. 81. Szafa chtodnicza pojemnosci 1200 1 (pro- czych moze by¢ przyjety

dukcji czechostowackiej) jako 70% czasu maksymal-
nego.

Kuchnie duze niezaleznie od komdr chtodniczych powinny posiadaé
podreczne szafy chtodnicze do przechowywania p6tabrykatéw i surowcow
na krotki okres czasu. Szafy chtodnicze produkowane sg o réznych wiel-
kosciach — zwykle o pojemnosci 200 do
500 i.

Celowe jest ustawienie  szaf
chtodniczych w przygotowalni pofa-
brykatéw miesnych, rybnych oraz w bu-
fetach.

Szafy chiodnicze sg zautomatyzo-
wane i posiadajg wtasne zespoty chtod-
nicze na prad elektryczny.

Kuchnie mate zwykle- nie maja
osobnych urzadzen chtodniczych z ko-
morami chtodniczymi, powinny jednak Rys. 82 chtodziarka (produkcji cze-
posiada¢ podreczne szafy chtodnicze. chostowackiej)

W kuchniach tej wielkosci nalezy odpo-
wiednio zorganizowa¢ codzienng dostawe produktéw i surowcow tatwo
ulegajacych zepsuciu.

Na rys. 80 przedstawiono rozmieszczenie komor chtodniczych i ma-
szynowni dla duzej kuchni.

Na rys. 81 pokazano szafe chtodniczag o pojemnosci 1200 1, a na
rys. 82 chtodziarke (zespo6t chtodniczy) z kondensatorem chtodzonym po-
wietrzem, produkcji czechostowackiej.
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3.10. INSTALACJE ELEKTRYCZNE

Przy projektowaniu instalacji elektrycznych w kuchni zwroci¢ nalezy
uwage na zachowanie przejrzystos$ci ich uktadu oraz na mozliwos¢ kontroli
zuzycia pradu przez poszczegbélne urzadzenia. Instalacja elektryczna
w kuchni powinna by¢ jak najbardziej niezawodna w ruchu. Poniewaz
szereg przyrzadéw w kuchni ma zainstalowany indywidualny naped
elektryczny, a szereg przyrzadéw witasne grzejniki elektryczne, nalezy
ustali¢ przy projektowaniu instalacji elektrycznej, jakie wyposazenie
elektryczne zostanie dostarczone i zmontowane przez wytwarcow poszcze-
go6lnych przyrzadéw i maszyn, a jakie nalezy dostarczy¢ niezaleznie i ktdre
roboty wykona¢ na budowie.

Wszystkie czeSci zwigzane bezposrednio z dziataniem poszczeg6lnych
przyrzaddw i maszyn nalezg zwykle do kompletu wyposazenia dostarcza-
nego przez wytwadrnie, natomiast przewody elektryczne i urzadzenia za-
taczajace i zabezpieczajagce dostarczone sg przez przedsiebiorstwo robot
elektrycznych, ktére powinno by¢ na odpowiednim poziomie technicz-
nym. W celu umozliwienia nadzorowania poboru pradu przez poszczeg6lne
przyrzady, celowe jest zainstalowanie tablic zaopatrzonych w lampki
sygnalizacyjne i wskazniki zuzycia pradu wykazujgce, ktore z przyrzadow
sg czynne i jak wielki jest pobdr pradu. Wskazane jest zaopatrywanie
pokrewnych grup przyrzadéw we wspo6lng tablice.

Przewody i kable elektryczne nalezy uktada¢ zgodnie z przepisami
PKN/E-10 tak, jak dla pomieszczen wilgotnych. Zaleznie od wymagan
mozna je ukiadac albo pod tynkiem, albo na tynku. Przewody uktadane na
tynku sg tatwiejsze do kontroli i konserwacji. Przekréj przewodu gtow-
nego powinien by¢ obliczony na calg moc dotagczonych do niego urzadzen.
Przekroje poszczeg6lnych przewodow oblicza sie na catg moc dotgczonych
do nich odbiornikow. Przewdd gtéowny nie powinien mie¢ zbyt matego
przekroju, gdyz zbyt oszczedne obliczenie linii zasilajgcej spowodowac
moze zaktdcenia pracy sieci elektrycznej. W duzych kuchniach z przyrza-
dami ogrzewanymi pradem elektrycznym stosuje sie specjalne rozdzielnie
elektryczne, ktdre umieszcza sie w osobnym pomieszczeniu. Pomieszczenie
to powinno by¢ zabezpieczone od wilgoci. Instalacje elektryczng nalezy za-
bezpieczy¢ przed mozliwosSciami zaktdcen ruchu przez zastosowanie odpo-
wiednich wytgcznikéw ochronnych. Czasami stosuje sie samoczynne wy-
taczniki ze zwtoka czasowq i regulatory przy poszczeg6lnych przyrzadach.

Zwréci¢ nalezy uwage na staranny odbior urzadzen elektrycznych
w kuchni, ktéry nalezy wykona¢ wedlug obowigzujagcych przepiséw
PKN/E-10 oraz specjalnych wskazan wytwdrcow poszczegdlnych maszyn
i urzadzen.

Ze wzgledu na to, ze w pomieszczeniu kuchni panuje zwykle duza wil-
gotnos¢ nalezy zwrocié specjalng uwage na staranne wykonanie zabezpie-

105



czen przed porazeniem pradem elektrycznym. Uziemieniu podlegaja
wszystkie tatwo dostepne czesci metalowe przyrzagdéw i maszyn, ktore nie
znajdujg sie pod napieciem, ale moga sie znalez¢ pod napieciem w przy-
padku uszkodzenia izolacji.



4 PROJEKTOWANIE KUCHNI

41. OGOLNE ZASADY PROJEKTOWANIA KUCHNI

Przed przystgpieniem do projektowania kuchni nalezy ustali¢ zatozenia
dotyczace przeznaczenia i pracy danej kuchni. Przede wszystkim nalezy
ustali¢ jej charakter — czy ma by¢ kuchnig zamknietego zaktadu zywienia
zbiorowego, tj. przeznaczonego dla pracownikow zaktaddw przemystowych,
biur — czy tez kuchnig dla szpitala, koszar lub tez obstugujgcg zaktad typu
otwartego, jak restauracja lub hotel. Z przeznaczenia kuchni wynika jej
wielko$é oraz rodzaj i ilos¢ wyposazenia technicznego.

Drugim zasadniczym zatozeniem jest okreslenie ilosci zywionych przez
kuchnie ludzi oraz ilos¢ wydawanych positkow.

Nastepnie nalezy okresli¢ czas wydawania positkéw. Czy kuchnia ma
wydawac positki w sposob ciggty w diugim okresie czasu — jak na przy-
ktad kuchnie restauracyjne czy tez hotelowe, czy tez wydawanie positkow
ma sie odbywac¢ w krétkim $cisle okreSlonym czasie jak na przyktad w sto-
téwkach robotniczych lub kuchniach koszarowych. Rowniez okresli¢ nalezy,
czy kuchnia ma pracowac¢ na jedna, dwie lub trzy zmiany w ciggu doby.
Od tych zatozen zalezy typ projektowanej kuchni i jej wyposazenie
techniczne.

Kuchnie mozna podzieli¢ na kilka rodzajéw w zaleznosci od ich prze-
znaczenia, a mianowicie na kuchnie dla:

a) sanatoriow i szpitali,

b) koszar, wiezier, obozow itp.,

c) hoteli, restauracji, pensjonatéw, ztobkéw, przedszkoli itp.,

d) zaktadow przemystowych, biur (stotowki),

e) celow specjalnych, jak kuchnie na statkach, wagonach restauracyj-
nych, kuchnie potowe itp.

Do projektowania kazdego z tych rodzajow kuchni przystepowaé na-
lezy indywidualnie, rozpatrujac szczeg6towo rodzaje i ilosci przyrzadzanych
potraw i sposdb oraz czas ich wydawania. Nastepnie nalezy rozpatrzy¢
zagadnienie z punktu widzenia ekonomicznego oraz przeanalizowac zakres
wyposazenia technicznego i stopief zmechanizowania pracy w kuchni.

Punktem wyjsciowym przy projektowaniu kuchni jest jej wielkos$¢,
wynikajgca z iloSci zywionych przez nig ludzi. Zatem oprocz zasadniczego
podziatu kuchni na pewne typy zalezne od przeznaczenia, istnie¢ bedzie
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podziat drugi zalezny od wielko$ci kuchni, ktdry mozna ustali¢ naste-
pujaco:

a) kuchnie mate,

b) kuchnie $rednie,

¢) kuchnie duze.

Scistej linii podziatu uzaleznionej od wielkosci kuchni nie da sie
ustali¢, gdyz na przyktad kuchnia dla szpitala o 500 t6zkach moze by¢
okreslona jako kuchnia duza, natomiast kuchnia dla zaktadu przemysto-
wego obstugujgca 500 ludzi jest kuchnig matlg, poniewaz kuchnie w zakta-
dach przemystowych obstugiwa¢ moga ilosci siegajace 20 ooo ludzi, a na-
wet i wiecej.

Poszczegdlne rodzaje kuchni oméwione zostang szczegétowo w zalez-
nosci od ich przeznaczenia. Przy projektowaniu kuchni istnieje nastepujaca
kolejnos¢ prac, ktére ma do spetnienia projektant.

a. Projektant powinien otrzymac¢ zalozenia ogélne ustalone przez in-
westora w porozumieniu ze specjalistami z dziedziny zywienia zbiorowego
oraz lekarzem sanitarnym.

b. Projektant, ktdrym powinien by¢ instalator wyspecjalizowany
w projektowaniu kuchni, po otrzymaniu zatozen od inwestora analizuje
je szczegbétowo. Po przeanalizowaniu i wyjasnieniu spornych lub nieiasnych
zagadnien, specjalista ten ustala przebieg technologiczny przygotowania
potraw, wybiera z katalogow wytworni rodzaie, wielkosci i ilosci maszyn
i urzadzen, okresla orientacyjnie potrzebne ilosci miejsca i kolejnos$¢ roz-
mieszczenia poszczeg6lnych dziatéw.

c. Na podstawie wszechstronnie i szczegdtowo przeanalizowanych przez
specjaliste zatozen oraz ustalonych powierzchni, projektant architekt opra-
cowuje te pomieszczenia pod wzgledem budowlanym, wspotpracujac Scisle
z instalatorem i inzynierem elektrykiem.

d. Na opracowanych przez architekta rysunkach budowlanych insta-
lator projektuje urzadzenia kuchni ze szczegétowym rozplanowaniem
wszystkich maszyn i urzadzen oraz ze wszystkimi instalacjami wodociggo-
wymi, kanalizacyjnymi, gazowymi, ogrzewczymi i wentylacyjnymi.

Poniewaz kuchnia jest swego rodzaju zaktadem przemystowym, zasad-
niczym zadaniem przy jej projektowaniu jest, tak jak dla kazdego zaktadu
przemystowego, ustalenie technologicznego przebiegu przygotowania po-
traw, takiego aby uzyska¢ ptynnos$¢ produkcji, bez zahamowan i skrzyzo-
wan ruchu z zachowaniem najwiekszej ekonomii pracy ludzkiej oraz naj-
wiekszych oszczednosSci w gospodarce materiatowej. A zatem jednym
z najwazniejszych zadan projektanta jest najwtasciwsze zagospodarowanie
przestrzeni uzytkowej bedacej do dyspozycji z przemyslanym nalezycie
rozmieszczeniem w niej wszystkich projektowanych urzadzen i maszyn.
Kazde urzadzenie, czy tez maszyna, musi by¢ tak ustawione, aby mogto
pracowac bez przeszkod, aby obstuga jego przez personel byta dogodna,
aby ustawienie nie utrudniato pracy innych maszyn lub urzadzen i wgladu
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do nicti. A przede wszystkim powinny by¢ ustawione w takiej kolejnosci
w stosunku do innych maszyn, aby unikna¢ zbednych wydtuzen drogi
przyrzadzanych potraw i niepotrzebnego dalekiego chodzenia obstugi od
jednego urzadzenia do drugiego.

Poddamy wiec analizie wyb6r miejsca i sposéb rozstawienia wszyst-
kich opisanych w poprzednich rozdziatach maszyn i urzadzern wchodza-
cych w skfad normalnego wyposazenia kuchni.

Kotly warzelne ustawia¢ nalezy w poblizu siebie tak, aby stanowity
jedng grupe. Nie jest wskazane umieszczanie ich pod oknami, najlepiej
w Srodku pomieszczenia jako centralng grupe przyrzadéw. Kotly najwita-
Sciwiej ustawiac jest tytami do siebie, aby pokrywy otwierane byty od czota
catej grupy kottowej, a przeciwwagi znajdowaty sie miedzy rzedami kottow.
Kotly warzelne ustawia¢ mozna blisko siebie z odstepami, zapewniajgcymi
swobodny dostep do czyszczenia, zmywania podtogi oraz mozno$¢ wykona-
nia robdt instalacyjnych, a takze wglad do przewoddéw i ich uzbrojenia
celem konserwacji oraz mozno$¢ przeprowadzenia wymiany poszczegolnych
czesci. Natomiast przestrzen dookota grupy kottéw warzelnych nalezy
przewidzie¢ mozliwie duzg. Szerokos$¢ jej nie powinna by¢ mniejsza niz
2 m, aby umozliwi¢ obstudze swobodny ruch dookota kottéw, a przy wiek-
szych kuchniach takze ruch wozkow transportowych. Kolejno$¢ ustawienia
kottdw warzelnych w grupie powinna odpowiada¢ ich przeznaczeniu.
Kociot warzelny do gotowania jarzyn korzystnie jest ustawia¢ miedzy
kottem do gotowania ziemniakéw a kottem do gotowania miesa i zupy.
Kotly warzelne do gotowania kawy i mleka mogg by¢ ustawione z boku
grupy kottdw, w duzych kuchniach moga stanowi¢ osobna grupe kottow.
W bardzo duzych kuchniach celowy jest podziat kottdw na szereg osobnych
grup skupiajacych kotty o Scisle okreslonym przeznaczeniu. Kociotki wy-
wrotowe zmontowane sg zwykle na wspdlnej podstawie, tworzac zespoty.
W bardzo duzych kuchniach ustawia¢ mozna kilka takich zespotéw. Ko-
ciotki te nalezy ustawiaé niezaleznie od grup kottdw warzelnych najlepiej
wzdtuz jednej ze S$cian.

Ustawienie kottow warzelnych lub grup kottéw warzelnych w jednym
miejscu w pomieszczeniu kuchni jest korzystne nie tylko ze wzgledu na
uzyskanie whasciwego ruchu w kuchni, ale réwniez ze wzgledu na wiasciwy
najkorzystniejszy uktad instalacji doprowadzenia pary, odprowadzenia
kondensatu oraz rozmieszczenia wpustow kanalizacyjnych. Przy kotlach
warzelnych weglowych zgrupowanie kottdw pozwala na korzystne rozwig-
zanie przewodéw do odprowadzania spalin oraz utatwia transport wegla
i usuwanie zuzla i popiotu. Centralne ustawienie kottéw warzelnych w po-
mieszczeniu kuchni jest rowniez korzystne ze wzgledéw wentylacyjnych,
gdyz pozwala na ujecie oparow w $rodkowej czesci kuchni i tatwe odpro-
wadzenie na zewnatrz, co jest bardzo wazne, gdyz kotlty warzelne sg naj-
wiekszym producentem oparéw ze wszystkich przyrzadow kuchennych.
Rozstawienie kottow warzelnych w réznych punktach kuchni powodowa-
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toby rozpraszanie sie oparéw po calym pomieszczeniu i powstawatyby
trudnos$ci likwidowania mgty w powietrzu. Zgrupowanie kottow warzel-
nych jest rowniez korzystne ze wzgledu na skupienie na matej stosunkowo
przestrzeni zrodet promieniowania ciepta, co wptywa w znacznym stopniu
na polepszenie warunkéw pracy w pomieszczeniu kuchni.

Nie mniej wazng sprawg jest nalezyty wybor miejsca dla trzonu ku-
chennego. Do trzonu kuchennego powinien by¢ zapewniony tatwy dostep
i nalezyte oSwietlenie. Dla trzonu kuchennego weglowego decydujacym
czynnikiem jest konieczno$¢ usytuowania go w poblizu przewodu komino-
wego, aby unikna¢ diugich czopuchéw poziomych, zmniejszajacych site
ciggu, sprawiajgcych trudnosci przy rozpalaniu oraz bardzo kiopotliwych
w czyszczeniu. Przy ustawianiu trzonu kuchennego nalezy przemysleé
zagadnienie drég transportowych dla paliwa i popiotu. Najczesciej w kuch-
niach stosuje sie trzony kuchenne wolnostojgce, obstugiwane zasadniczo
z dwéch bokéw podiuznych. Z obu tych bokdw ustawiaé nalezy stoty ro-
bocze réwnolegle do osi trzonu, w odstepie od niego nie mniejszym od 1,3 m.
Trzon kuchenny powinien byé zwrécony bokiem, w ktérym znajduja sie
szafki do podgrzewania potraw, w kierunku stanowiska wydawania potraw.
Jezeli w kuchniach matych, na przyktad w kuchniach niewielkich hoteli
lub restauracji, nie ma osobnych kottéw warzelnych do gotowania wa-
rzyw, to do tego celu nalezy przeznaczyé¢ jedng strone trzonu kuchennego,
podczas gdy druga stuzy do przyrzadzania potraw miesnych. Zaleznie od
wybranego uktadu z odpowiednich stron trzonu kuchennego ustawia sie
stoty robocze ze stanowiskami do przygotowywania potraw miesnych
i potraw z jarzyn. W poblizu umieszcza sie wszystkie przyrzady pomocni-
cze, takie jak piekarniki, patelnie, kuchenki pomocnicze itp. Przyrzady
te obstugiwane sg przez ten sam personel, ktdry obstuguje trzon kuchen-
ny; majg one zadanie uzupeinienia pracy trzonu. Przyrzady te najwitasci-
wiej jest umiesci¢ w poblizu $cian, aby nie utrudniaty ruchu w kuchni.

Przy projektowaniu duzych kuchni nie ma $cistych recept na rozpla-
nowanie i rozstawienie poszczeg6lnych przyrzadéw i maszyn, gdyz zalezy
to od bardzo wielu indywidualnych dla kazdego rodzaju i wielko$ci kuchni
wzgledow. Mozna jedynie ustali¢ pewne wytyczne dotyczgce ogoélnych
zasad planowania kuchni. Pewng ustalong zasadg jest podziat zasadniczy
kuchni na dwie grupy, z ktérych punktem ciezkosci w jednej grupie jest
trzon kuchenny, w drugiej zespot kottow warzelnych. Dookota tych pun-
ktow rozmieszcza sie wszystkie urzgdzenia, przyrzady i maszyny majace
charakter pomocniczy i uzupetniajacy dla tych zasadniczych przyrzaddw,
ktére sg obstugiwane przez ten sam personel. Zaleznie od przeznaczenia
i charakteru danej kuchni jedna z grup moze mieé¢ przewage nad druga,
a nawet w przypadkach specjalnych moga by¢ kuchnie tylko z jedng
grupa.

Istniejg kuchnie, szczegdlnie kuchnie niewielkie, gdzie zasadniczym
urzadzeniem jest trzon kuchenny odpowiednio duzy z rozbudowanymi
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urzadzeniami pomocniczymi, a kotlty warzelne stanowiag grupe niewielka,
stanowigca uzupetnienie trzonu Ilub w wypadku krafncowym kottow
w ogo0le sie nie projektuje, a wszystkie czynnosci spetnia trzon. Krgncowo
roznym rozwigzaniem jest kuchnia, w ktorej grupa kottow warzelnych
jest zasadniczym elementem roboczym, a trzon kuchenny jest przyrzadem
pomocniczym, dodatkowym, ktéry w przypadkach wyjatkowych w ogole
w kuchni nie istnieje.

W kuchniach dawnego typu uniwersalnym urzgdzeniem do przygo-
towania potraw byt z reguty trzon kuchenny. Stuzyt on do wszystkich
celéw: do gotowania, smazenia, pieczenia, podgrzewania potraw itp.
Wynikato stad ogromne jego obcigzenie i ogromne zageszczenie personelu
obstugujacego na stosunkowo matej przestrzeni, co w znacznym stopniu
utrudniato prace i prowadzito do zakidcenia ruchu w kuchni. Zrozumiate
jest, ze przyrzad uniwersalny, jakim byt trzon kuchenny, nie mégt by¢
w tych warunkach nalezycie wykorzystany i musiat pracowaé¢ ekonomicz-
nie stabiej od przyrzadéw przeznaczonych do specjalnych celow, tj. indy-
widualnych przyrzagdéw odpowiednio skonstruowanych tylko dla danej
okre$lonej czynnoSci. Na przykiad piekarniki ogrzewane byty niepo-
trzebnie, jezeli kuchnia przyrzadzata tylko potrawy gotowane dla danego
positku. Wynikiem statego wzrostu wielkosci kuchni oraz dazenia do bar-
dziej ekonomicznej jej pracy byta koniecznos¢ rozbicia trzonu kuchennego
na szereg osobnych przyrzadéw grzejnych przeznaczonych kazdy tylko
dla jednego celu, aby uprosci¢ ich prace i nie ogrzewac¢ niepotrzebnie tych
przyrzadéw, ktére w danym momencie nie sg wykorzystywane. Dla
kuchni, w ktoérych ogrzewanie odbywa sie przy pomocy palenisk weglo-
wych, trzon kuchenny pozostat nadal przyrzadem zasadniczym z tym, ze
wyeliminowano z niego szereg przyrzagdéw pomocniczych, aby ograniczy¢
czynnosci, a prace uczyni¢ bardziej ekonomiczna.

Odwrotnie przedstawia sie sprawa w kuchniach ogrzewanych gazem
lub elektrycznoscig. Zadanie trzonu kuchennego ogranicza sie w tym przy-
padku do roli przyrzgdu pomocniczego, takiego samego jak szereg innych
przyrzaddw specjalnych. Nowoczesne przyrzady specjalne, jak piekarniki,
patelnie uchylne itp. upraszczajg i utatwiaja obstuge i pracujg bardziej
ekonomicznie od trzonu kuchennego. Niezaleznie od tego przy stosowaniu
w kuchni przyrzadéw specjalnych uzyskuje sie bardziej celowe rozmie-
szczenie stanowisk roboczych, co utatwia w znacznym stopniu prace
personelu i pozwala na uzyskanie swobodnego ruchu w kuchni. Dla przy-
ktadu poréwnania wydajnosci patelni i trzonu podajemy, ze do usmazenia
250 kotletow w ciagu godziny wystarczy jedna patelnia o wymiarach
600 X 800 mm, podczas gdy trzon kuchenny dla tej samej wydajnosci
musiatby mieé zajeta w tym czasie powierzchnie czterokrotnie wiekszg
i musiatby by¢ obstugiwany przez kilka oséb dla wykonania tej samej
czynnos$ci. Patelnie uchylne sg przyrzadami bardzo praktycznymi w kaz-
dej kuchni $redniej i duzej, mozna na nich smazy¢ i odgrzewac rédznorodne
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potrawy. Czas nagrzewania takich patelni jest krotki, a straty ciepta nie-
znaczne. Kuchenki pomocnicze przy trzonach oddajg réwniez powazne
ustugi. Mogg one zastgpi¢ w wielu przypadkach trzon kuchenny. Piekar-
niki tez moga by¢ wykorzystane do roznych celow — nie tylko do pie-
czenia np. do naparzania, podtrzymywania potraw gotowych w stanie
wrzenia lub do podgrzewania potraw. Wida¢ stad, ze trzon kuchenny moze
nie byé czasami stosowany w kuchniach, a zastgpiony z powodzeniem
przez komplet przyrzadéw specjalnych. Ale nie wynika z tego, zeby trzonu
kuchennego w ogdéle w kuchniach nie stosowa¢, raczej nalezy ograniczy¢
jego wymiary. W niektdrych natomiast kuchniach, jak na przyktad
w kuchniach hotelowych i restauracyjnych, zostanie on zawsze przyrzga-
dem zasadniczym ze wzgledu na réznorodno$é potraw i na indywidualne
sposoby ich przyrzadzania. W tych rodzajach kuchni spotyka sie czesto
trzony kuchenne bardzo rozbudowane, a w duzych kuchniach nawet kilka
trzonéw, czego nigdy sie nie stosuje nawet w najwiekszych kuchniach
0 innym przeznaczeniu.

Przy ogélnym planowaniu kuchni pamieta¢ nalezy, zeby zasadnicza
grupa urzadzen kuchennych byta sytuowana mozliwie blisko miejsca
wydawania potraw, podczas gdy grupy przyrzadéw pomocniczych moga
by¢ ustawiane dalej.

Usytuowanie wszystkich pomieszczen pomocniczych w kuchni po-
winno by¢ takie, aby odpowiadato rozmieszczeniu poszczeg6lnych przy-
rzadow, ktore korzystajg z ich ustug i aby drogi od tych przyrzadéw byty
mozliwie krotkie i proste. A zatem magazyny miesa i ryb oraz stanowiska
przygotowania miesa i ryb powinny znajdowac sie niedaleko od trzonu
kuchennego, a przygotowalnie jarzyn i magazyny jarzyn powinny by¢
usytuowane blizej zespotow kottdw warzelnych. Dla przygotowalni ryb
1 przygotowalni miesa powinny by¢ przeznaczone osobne pomieszcze-
nia oddzielone $ciang dziatlowa. Pomieszczenia te powinny byé nalezycie
wentylowane, najwitasciwiej jest je sytuowaé od strony pdinocnej bu-
dynku.

Bardzo ozywiony ruch przy miejscu wydawania potraw wymaga
odpowiednio duzej przestrzeni dla zatrudnionego personelu. Dojscia
nalezy zaprojektowa¢ odpowiednio szerokie, aby nie powodowaé zatoréw
i nie utrudnia¢ ptynnego ruchu potraw i personelu.

4.2. KUCHNIE SZPITALNE I SANATORYJNE

Kuchnie szpitalne wymagaja petnego wyposazenia zarbwno w trzony
kuchenne jak i w kotty warzelne. Tylko w kuchniach bardzo matych
szpitali wystarcza zastosowanie jednego trzonu kuchennego i kilku ko-
ciotkéw wywrotowych.
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Dla kuchni szpitalnych pojemnos$¢ kottéw warzelnych oblicza¢é mozna
wedtug nastepujgcych danych:

do gotowania zupy (miesa) 0,4 1 na 1 osobe
" ” ziemniakow 041 , ”
pierwszej jarzyny 04 1 ,
” drugiej jarzyny 04 1 ,
” " kaiwy lub kompotu 0,25 1, "
mleka 0,25 1,

Kociotki wywrotowe do sosow i diet specjalnych 0,25 1

Kotty warzelne do gotowania zup, ziemniakéw i innych jarzyn naj-
lepiej jest stosowa¢ o jednakowej objeto$ci, co pozwala na zmiany ich
przeznaczenia w przypadku uszkodzen. Nie nalezy projektowaé kottow
0 zbyt duzej pojemnosci. Nawet dla bardzo duzych szpitali nie nalezy
projektowa¢ kottéw o pojemnosci wiekszej niz 500 1

Dla matych szpitali z liczbg do 150 #6zek projektowa¢ mozna wspdline
kotty dla jarzyn i ziemniakdw oraz dla miesa :i zupy. llo$¢ i wielkos¢
zastosowanych kottéw zalezy od przeznaczenia szpitala i od sposobu zy-

wienia chorych. Poleca sie stosowa¢ jako zasade wiekszg ilos¢ mniejszych
kottéw, co pozwala na osiggniecie bardziej urozmaiconego jadtospisu
1 wiekszy wybor rodzaju potraw.

Celowe jest rowniez stosowanie podziatu na kotlty do kawy i na kotty
do wrzatku, zamiast ustawiania wytgcznie kottow do kawy. Przygotowanie
wrzatku pozwala na przyrzadzanie dla chorych herbaty. Dla kawy natu-
ralnej poleca sie stasowa¢ specjalne maszyny-ekspresy. Wielko$¢ trzonu
kuchennego zalezy od sposobu jego ogrzewania oraz od tego, czy stosuje
sie oddzielne przyrzady pomocnicze specjalne, jak kuchenki pomocnicze,
patelnie uchylne i piekarniki, co pozwala na odpowiednie zmniejszenie
jego wymiaréw. Wielko$¢ trzonu kuchennego zalezy od liczby chorych,
ale nie wzrasta proporcjonalnie do tej liczby. Wielko$¢ powierzchni ptyty
trzonu kuchennego mozna przyjmowaé¢ wedtug nastepujagcego zestawienia:

dla szpitali z iloscig t6zek do 100 1,3 do 1,7 m:

i L i? « o, 200 19 ji 25 m:
ii H ii 830 25 ji 35 m:
di T fi " , 400 238 ji 43 m:
H ii 15 » . 500 32 ji 4,7 m:
J) B ii n , m™o 40 ji 50 m:

ii ii ii 0 52 ji 6,7 me

Granice gorng powierzchni trzonéw wybiera¢ nalezy przy stosowaniu
trzonow weglowych, a granice dolng przy stosowaniu trzonéw ogrzewa-
nych gazem lub elektrycznoscia, jak réwniez dla kuchni posiadajgcych
osobne przyrzady pomocnicze (patelnie uchylne). Jezeli szpital nie posiada
specjalnej kuchni dietetycznej, to powierzchnie trzonu przyjmowac nalezy
0 20% wiekszg od podanej w zestawieniu. Jezeli szpital przewiduje ilos¢
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chorych bedacych na diecie wieksza od 100 0s8b, to nalezy przewidziec
dodatkowy trzon specjalnie przeznaczony dla przyrzadzania dan diete-
tycznych.

Wielkos¢ i ilos¢ piekarnikéw zalezy rowniez od liczby chorych w szpi-
talu. Wielko$¢ powierzchni uzytkowej piekarnikdw okresli¢ mozna z po-
danego zestawienia: A

Liczba tézek 50 100 200 300 400 500
Powierzchnia piekarnikéw w m2 0,35 0,7 0,9 1,05 M 1,7

Szafki do podgrzewania potraw okresla sie wedlug wymiaréw po-
wierzchni uzytkowej pétek. WielkoS¢ te zaleznie od liczby oséb w szpitalu
przyjagé mozna z zestawienia:

Liczba t6zek 50-~70 100-4-150 200—300 400-4-500 6004-700 700-4-1000

Powierzchnia uzytkowa
szafek m2 0,6 [} 1,0n1,2 1,6 4-2 2-r2,2 2,27-2,6

Zespoty kociotkéw wywrotowych zaleca sie stosowaé wedtug ze-
stawienia:

Liczba t6zek 507-70  100-~150 200-300 4007500 500-1-700 VC@-.T;G@D

Liczba kociotkow 2 2 3 4 4 6

Pojemnos$¢ jednego ko-
ciotka w 1 20-30 30-7-40 20-1-50  20-4-50  30-"60  304-60

Kadzie do mycia jarzyn i ziemniakéw oblicza sie zaktadajgc, ze na
jedng osobe nalezy przygotowaé 0,5 kg ziemniakéw dziennie, a do 1 mn
kadzi mozna zmie$ci¢ 600 kg ziemniakdw.

Dla szpitali zaleca sie stosowac ilosci kadzi wedtug zestawienia:

Liczba t6zek 50-1-70  100-4-150 200-1-300 400—500 @B+ VO GO PGP
Liczba kadzi 3-4 4 5-77 94-11 12+14 | 16-"17

W kuchniach szpitalnych specjalng uwage poswieci¢ nalezy zacho-
waniu czystoSci wszystkich przyrzagdéw i maszyn, co powinno by¢
uwzglednione przy ich konstrukcji i wyborze materiatdw. Kotty warzelne
szpitalne powinny by¢ wykonane bezwarunkowo ze stali nierdzewnej i za-
opatrzone w ptaszcze stalowe pokryte emalia. Wszystkie pozostate przy-
rzady powinny posiada¢ konstrukcje zapewniajgcg tatwos$¢ oczyszczania.

Dla wstepnego zorientowania projektanta o koniecznej wielkosci
powierzchni kuchni na jedno t6zko z uwzglednieniem poszczeg6lnych dzia-
téw kuchni szpitalnej podano wykres na rys. 83.

Odczytany z tego wykresu podziat na poszczeg6lne dziaty nie Swiadczy
0 tym, ze catkowite pomieszczenie kuchni ma by¢ rézgrodzone $ciankami.
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dziatowymi na osobne pomieszczenia dla kazdego dziatu, a podaje jedynie
przeznaczenie powierzchni. Rozdzial kuchni na poszczeg6lne pomieszcze-
nia zalezy od warunkdw miejscowych, od uktadu architektonicznego, od
wielkosci kuchni i od wymagan higieny. Pomieszczenia magazynowe,,
pomieszczenia do mycia miesa i jarzyn, do mycia talerzy i naczyn kuchen-
nych powinny by¢ bezwzglednie oddzielone od pomieszczenia kuchni
wiasciwej.

szpitalnych w zaleznos$ci od og6lInej ilosci t6zek
Uwaga: odcinki pionowe pomiedzy poszczeg6lnymi krzywymi okre$lajg zapotrzebowanie
miejsca na poszczeg6lne dziaty w odniesieniu do 1 t6zka (przy danej ilosci t6zek)

Dla wielkich szpitali lub sanatoriéw z pawilonami rozmieszczonymi
czesto w pewnej odlegtosci jeden od drugiego projektuje sie zwykle
kuchnie centralng w specjalnie do tego przeznaczonym budynku gospo-
darczym. Budynek ten usytuowany jest zazwyczaj w poblizu centralne;j:
kottowni ze wzgledu na tatwe i tanie zasilanie go parg. Oprocz kuchni
czesto zawiera on w -sobie inne pomieszczenia gospodarcze, jak na przy-
ktad pralnie mechaniczna.

Kuchnia centralna wymaga bardzo sprawnej organizacji przygotowa-
nia potraw w $cisle okreSlonym czasie oraz szybkiego i niezawodnego ich
transportu do poszczegélnych oddziatdw szpitala. Transport odbywa sie
w termosach, na specjalnych wézkach. W poszczegblnych oddziatach szpi-
tala projektowane sg specjalne pomieszczenia rozdzielcze. Pomieszczenia,
te wyposazone sg w stoty lub szafki do podgrzewania potraw, podreczne
kuchenki gazowe lub elektryczne, urzgdzenia reczne lub mechaniczne da
mycia naczyn stotowych, stoly i szafy na naczynia i.bielizne stolowg*.
W pomieszczeniach tych, niezaleznie od rozdziatu potraw dostarczanych
z centralnej kuchni, przygotowywana jest dla chorych herbata lub kawa.
Pomieszczenie rozdzielcze pokazano na rys. 84.
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Czesto warunki miejscowe, terenowe i transportowe nie pozwalajg
na budowe kuchni centralnej obstugujacej wszystkie pawilony szpitalne
i konieczny jest podziat tej kuchni na szereg mniejszych (kuchni obstugu-
jacych poszczeg6lne pawilony lub grupy pawilondw. Sprawa wyboru
odpowiedniego rozwigzania wymaga bardzo szczeg6towego i wnikliwego

przeanalizowania wszystkich oko-
liczno$ci pod wzgledem technicz-
nym i 'eksploatacyjnym i nigdy nie
powinna byé¢ projektantowi narzu-
cona z gory. Czesto okazuje sie naj-
wiasciwszym rozwigzaniem podob-
ne jak dla zaktadéw przemysto-
wych duzych, a mianowicie scen-
tralizowanie magazyndéw i przygo-
towalni poifabrykatéw a wykona-
nie szeregu kuchni pomocniczych
dla obrdbki cieplnej tych poéta-
brykatdw przy poszczeg6lnych pa-
wilonach szpitalnych. Sprawa ta
omoéwiona zostata juz poprzednio
dostatecznie szczeg6towo.

43. KUCHNIE DLA KOSZAR,
OBOZOW | WIEZIEN

Kuchnie te sa przewidziane do

przygotowywania positkow w $ci-

Sle okre$lonym czasie w trzech

Rys. 84. Pomieszczenie rozdziatu potraw okresach, a mianowicie $niadan,
W oddziale jednego z sanatoriow obiadow i kolacji. Positki te sa

1 — maszyna do mycia naczyn; 2 — maszyna do . . .
sterylizacji naczyn; 3 — szafa do suszenia na- jEdﬂOlIte dla WSZyStkICh korZySta'

czyn; 4 — szafa do podgrzewania naczyh; 5 — jqcych z kuchni i sg zwykle bardzo
kotty warzelne podreczne; 6 — komplet kociot- . . . ,
kow wywrotowych proste z wytgczeniem jakich$ po-

sitkéw osobnych.

Z zatozen tych wynika uproszczone wyposazenie kuchni tego typu.
Sprawe projektowania upraszcza jeszcze okolicznosé, ze ilosé oséb korzy-
stajgcych z kuchni jest stata. Ze wzgledu na okreSlony scisle jadtospis
zasadniczym przyrzadem kuchni tego typu jest kociot warzelny. Dla obli-
czenia wielkosci i ilosci kottow warzelnych dla tego rodzaju kuchni stuzy¢
moze nastepujgce zestawienie:

kotty dla zupy i miesa 0.6 1 Na 1 0sobe
" » ziemniakéw 0.6 1 4 "
" » jarzyn i kaszy 0.6 1 ”
. . kawy 0,6 1
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Kuchnia koszarowa powinna mie¢ osobne pomieszczenia do czyszcze-
nia jarzyn i do zmywania naczyn. Z urzadzen mechanicznych stosuje sie
mechaniczne obieraczki do ziemniakow, siekaczki do jarzyn, rozdrabiarki
do miesa i maszyny do krajania ehleba.

W kuchniach tego typu wszystkie przyrzady powinny by¢ mocnej
i nieskomplikowanej konstrukcji, powinny zapewnia¢ mozliwos$¢ obstugi-
wania przez nie fachowga obstuge. Ogrzewac poszczeg6lne przyrzady mozna
parg niskiego cisnienia albo weglem. Przy ogrzewaniu parowym stosuje
sie centralne przygotowanie wody cieptej w podgrzewaczu paréwo-wod”
nym. W kuchniach z ogrzewaniem przyrzadéw weglem, wode cieptg przy-
gotowuje sie w kottach warzelnych lub tez w podgrzewaczu umieszczonym
nad trzonem kuchennym z wezownicg w palenisku. Dla kuchni obozowych
(prowizorycznych) wszystkie przyrzady wiacznie z trzonem kuchennym
muszg mie¢ konstrukcje specjalnie trwata pozwalajgcg na ich transport.
W kuchniach obozowych stosuje sie zasadniczo ogrzewanie weglowe.

44, KUCHNIE HOTELOWE | RESTAURACYJNE

Dla kuchni hotelowych i restauracyjnych nie mozna z gory ustali¢
jakiego$ typowego schematu uktadu pomieszczen oraz nie mozna wyty-
powac zestawu urzadzen i maszyn. Réznice wystepujgce tutaj sg tak
zasadnicze, ze nie dajg sie okreslic zadnymi wzorami. Juz w samych
jadtospisach przyrzgdzanych potraw widaé¢ wielkie roznice. Od najprost-
szych dan wydawanych w matych jadtodajniach do najbardziej rézno-
rodnych i wyszukanych potraw podawanych w wielkich reprezentacyj-
nych restauracjach lub tez w luksusowych hotelach. Zaleznie od rodzaju
zaktadu urzadzenie i wyposazenie kuchni musi byé rézne i musi by¢
dostosowane S$cis$le do swojego przeznaczenia i odpowiada¢ rodzajowi
i przyzwyczajeniom korzystajacych z danego typu zaktadu. A zatem wiel-
kos¢ kuchni odniesiona do iloSci obstugiwanych przez nig o0séb jest tylko
jednym z czynnikéw, ale nie czynnikiem wylgcznie decydujagcym o jej
rozmiarach i wyposazeniu. Dla wszystkich kuchni tego rodzaju przyjac
mozna zasade, ze muszg by¢ one przystosowane do wydawania réznych
potraw w rdznym czasie i ta zasada odréznia je od wszystkich innych
omoéwionych dotychczas rodzajéw kuchni.

Zasadniczym przyrzadem matej kuchni hotelowej lub ikuchni dla
matej restauracji jest trzon kuchenny, na ktdrym mozna przyrzadzaé wta-
Sciwie wszystkie rodzaje potraw. Wielko$¢ tego trzonu zalezy od wielkoSci
zaktadu. Trzon kuchenny ogrzewany by¢é moze weglem, gazem lub elek-
tryczno$cig. Woda ciepta uzytkowa moze by¢ uzyskiwana przez whbudo-
wanie wezownicy do paleniska trzonu oraz zastosowanie zbiornika nad
trzonem. Typowym rozwigzaniem dla matej kuchni hotelowej lub restau-
racyjnej jest umieszczenie wszystkich urzadzen kuchennych w jednym
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pomieszczeniu nie podzielonym przegrodami, w ktdrym przeprowadza sie
wszystkie czynnos$ci przygotowania potraw, zaréwno przygotowanie ja-
rzyn, miesa oraz iryb, jak tez gotowanie, smazenie i pieczenie. Do zmywa-
nia naczyn stotowych i kuchennych stuzg zwykte zmywaki dwudzielne.
Wszystkie maszyny pomocnicze do krajania i mielenia miesa i jarzyn kra-
jania chleba itp. przymocowane sg do specjalnie w tym celu ustawionego
w kuchni stotu.

Duze kuchnie dla duzych hoteli i restauracji podzielone sg na szereg
pomieszczen: na kuchnie gtowng, kuchnie zimng, kuchnie do gotowania
kawy, kuchnie do przyrzgdzania wyrobow cukierniczych, a poza tym na
szereg pomieszczen pomocniczych, jak przygotowalnie jarzyn, miesa, dro-
biu i ryb oraz zmywalnie naczyn stotowych i kuchennych. Usytuowanie
poszczeg6lnych pomieszczen powinno by¢ tak zaprojektowane, aby droga
z nich do czesci kuchni witasciwej, ktéra dane pomieszczenia obstuguje,
byta jak najprostsza i jak najkrotsza. Kuchnia zimna i kuchnia wyrobow
cukierniczych moze by¢ potozona osobno.

Gtéwng cze$¢ kuchni hotelowej i restauracyjnej stanowi kuchnia
wiasciwa, w Kktorej odbywa sie przygotowywanie potraw goragcych. Po-
szczegOlne przyrzady i urzadzenia ustawione powinny by¢ w pewnym po-
rzadku odpowiadajacym kierunkowi ruchu.

Trzon kuchenny jest gtéwnym przyrzadem tego rodzaju kuchni
nawet dla zaktadéw bardzo duzych. W duzych kuchniach musi mie¢ ptyte
odpowiednio duzg dla rownoczesnego przyrzadzania r6znorodnych potraw.
Czesto w bardzo duzych kuchniach ustawia sie kilka trzonow kuchennych.
Trzon musi by¢ dostepny ze wszystkich stron, aby zapewni¢ réwnoczesng
i mozliwie wygodng prace wielu kucharzy. Trzon kuchenny w kuchni
restauracyjnej i hotelowej moze by¢ ogrzewany weglem, co obecnie sto-
suje sie coraz rzadziej. Nowoczesna kuchnia hotelowa lub restauracyjna
zaopatrzona jest w trzony kuchenne ogrzewane gazem lub elektrycznoscia,
ze wzgledu na zalety uzasadnione szczegdtowo w rozdziale opisujgcym
sprzet. Ogrzewanie elektryczne trzonu kuchennego stosowane jest w tym
typie kuchni coraz powszechniej, juz nie tylko ze wzgledéw higienicznych
ale nawet ze wzgledow ekonomicznych, gdyz przy duzej réznorodnosci
dan i nieokres$lonej scisle porze ich wydawania ogrzewanie weglem trzonu
kuchennego w catosci przez bardzo diugi okres czasu, przy wykorzysty-
waniu tylko -nielicznych jego stanowisk réwnocze$nie, prowadzi do nad-
miernego zuzycia paliwa. Hotele zwykle dysponujag niskimi taryfami przy
dostawie pradu.

Bezpos$rednio przy trzonie kuchennym, najlepiej przy jego wezszym
boku, umieszcza sie kadZ z woda goragcag. Do gotowania w duzych naczy-
niach korzystnie jest zastosowaé kuchenke podreczng ogrzewang gazem
lub elektrycznoscig. Kuchenke te najlepiej ustawi¢ jest w bezposrednim
sgsiedztwie trzonu kuchennego. Tam, gdzie rodzaj ogrzewania na to
pozwala, nie nalezy stosowa¢ piekarnikow w trzonie kuchennym, gdyz
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przeszkadzajg one w normalnej pracy obstugi przy plycie. Nie tylko
wplywa to bardzo korzystnie na organizacje pracy przy trzonie kuchen-
nym, ale réwniez utatwia ruch w kuchni, gdyz przez umieszczenie piekar-
nikéw przy S$cianach pozwala na duze obcigzenie $srodka pomieszczenia.
Piekarniki te moga by¢ wykonane jako szafki pietrowe o kilku potkach,
skutkiem czego zajmujg niewiele przestrzeni uzytkowej.

Kuchnia hotelowa i restauracyjna powinna posiada¢ szereg patelni
uchylnych, znakomicie odcigzajgcych trzon kuchenny podczas duzego
ruchu. Niektore kuchnie specjalnie bogato wyposazone mogg mieC przy-
rzady specjalne, jak piekarniki z roznami, urzadzenia do przysmazania
sucharkéw itp.

Ustawienie jednego lub kilku kottéw warzelnych jest réwniez wska-
zane szczegoblnie dla kuchni duzych. Zawsze tez pozadane jest zainstalo-
wanie pewnej liczby kociotkéw wywrotowych o réznych pojemnosciach,
do przyrzadzania sosow, dan mlecznych, budyniow, kisielow itp. Zestaw
urzadzen w kuchni uzupeiniajg szafki do podgrzewania talerzy, urzadzenia
do zmywania naczyn, ktére w duzych kuchniach powinny byé zmechani-
zowane, oraz stoty robocze w dostatecznej ilosci.

W pomieszczeniach pomocniczych, ktére szczeg6lnie w duzych kuch-
niach powinny by¢ bezwarunkowo oddzielone od pomieszczenia kuchni
wiasciwej, znajdowaé si¢ powinny: przygotowalnia jarzyn z odpowied-
nimi ilosciami kadzi do mycia i moczenia jarzyn i z maszynami do ich
szatkowania oraz mechanicznymi obieraczkami do ziemniakow. Celowe jest
umieszczenie w przygotowalni jarzyn uniwersalnej maszyny do siatko-
wania i mielenia jarzyn. W kuchniach restauracyjnych i hotelowych nie
stosuje sie zwykle osobnych pomieszczei do przygotowywania miesa.
Odbywa sie to zwykle w pomieszczeniu kuchni gtéwnej ze wzgledu na
konieczno$¢ wybierania odpowiednich porcji miesnych dla poszczegdl-
nych rodzajow dan. Natomiast zawsze dazy¢ nalezy do przeznaczenia
osobnego pomieszczenia odgrodzonego $ciankami dziatlowymi od pozosta-
tych pomieszczeh dla przygotowywania ryb i przygotowywania (patro-
szenia) drobiu. W pomieszczeniu dla przygotowywania ryb przewidzieé
nalezy bezwzglednie basen do przechowywania ryb zywych z przeptywem
wody Swiezej. Poza tym pomieszczenia te powinny posiada¢ dostateczng
ilos¢ stotdw roboczych oraz zmywakéw i zlewozmywakow.

Kuchnia gtéwna, w ktorej przygotowywane sg potrawy, powinna
facizy¢ sie z pomieszczeniem wydawania potraw (dla kelneréw) poprzez
stoty do podgrzewania potraw z gorgcymi ptytami gérnymi, ktére réwno-
cze$nie stuza do podgrzewania talerzy.

Pomieszczenie do zmywania talerzy réwniez powinno by¢ zaprojekto-
wane jako osobne. W duzych kuchniach restauracyjnych i hotelowych
bardzo pozadane jest ustawienie maszyny do zmywania talerzy o wydaj-
nosci przewidzianej na maksymalny ruch gosci w zaktadzie. Zmywalnia
najczesciej potozona jest obok pomieszczenia wydawania potraw, aby
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mozliwie skréci¢ droge przejscia dla kelneréw. Korzystne jest ustawienie
zmywalni po prawej stronie pomieszczenia do wydawania potraw, patrzac
od strony sali jadalnej. Ustawienie wzajemne tych dwoédch pomieszczen
decyduje zwykle o porzadku i kolejnosci ustawienia pozostatych po-
mieszczen pomocniczych.

Kuchnia zimna moze by¢ sytuowana w dowolnym miejscu, gdyz praca
w niej jest wihasciwie niezalezna od pracy w pozostatych pomieszczeniach.
Wyposazenie kuchni zimnej sktada sie z szeregu stotow roboczych do przy-
rzadzania przystawek, ze stotu do ich wydawania z wbudowang pod nim
szafg, z szeregu przyrzadow specjalnych, np. do wyrabiania majonezéw
oraz z masizyn do krajania chleba. Osobne zadania majg do spetnienia
pomieszczenia do przygotowywania ciastek, tortow i innych wyrobow
cukierniczych. Powinny by¢ one zaprojektowane w kazdej kuchni duzego
hotelu lub duzej restauracji. Pomieszczenia te nalezy wyposazy¢ w pie-
karniki, maty trzon kuchenny oraz maszyny do wyrobu ciasta, kremdéw
i mas oraz szereg stoldw roboczych. Do wyposazenia kawiarni nalezy
w pierwszym rzedzie maszyna do zaparzania kawy (ekspresis) oraz stét
podgrzewany do jej wydawania. Poza tym w pomieszczeniu tym powinna
znajdowac sie maszyna do mielenia kawy (mtynek) z napedem elektrycz-
nym. W kuchniach kawiarni moze by¢ roéwniez umieszczony niewielki
trzon kuchenny gazowy lub elektryczny dla przygotowywania w godzi-
nach rannych s$niadan, w czasie gdy jeszcze kuchnia gtéwna nie jest
czynna.

Dla kuchni hotelowej nie instaluje sie zwykle wlasnego urzadzenia
do przygotowania wody cieptej uzytkowej, gdyz z reguty hotel posiada
specjalne szeroko rozbudowane urzgdzenia do grzania wody centralnie.
Inaczej przedstawia sie sprawa w kuchni restauracyjnej, w ktorej nalezy
zaprojektowaé jedno z urzadzen do grzania wody opisane poprzednio.

Wybdr systemu ogrzewania przyrzadow zalezy od warunkow miej-
scowych, przy czym ze wzgledu na to, ze produkcja potraw nie ma cha-
rakteru tak masowego jak w innych rodzajach kuchni oraz ze wzgledu na
bardzo r6znorodny i nie dajacy sie $cisSle okre$li¢ czas wydawania posit-
kéw o bardzo zmiennym nasileniu, zastosowanie ogrzewania przyrzadéw
za pomocg palenisk weglowych albo za pomocg pary niskiego cisnienia
nie daje korzysci ekonomicznych w takim stopniu, jak w pozostatych
rodzajach kuchni. Dlatego tez w kuchniach hotelowych i restauracyjnych
coraz czesSciej stosowane jest ogrzewanie wszystkich aparatéw i urzadzen
gazem albo pradem elektrycznym. Ma to wyjatkowe znaczenie z punktu
widzenia nie tylko higieny, ale ze wzgledu na odpadniecie potrzeby trans-
portu paliwa i popiotu, ktéry jest specjalnie ktopotliwy dla tego rodzaju
zaktadow.

Na rys. 85 przedstawiono matg kuchnie restauracyjng przeznaczong
dla artystéw i gosci Teatru Wielkiego w Warszawie. Kuchnia ma charakter
do pewnego stopnia klubowy i obliczona jest dla 300 oséb dziennie.
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Rys. 85. Kuchnia stotdwki teatralnej
1 — stét; 2 — maszyna ao mycia naczyh; 3 — kredens; 4 — ciepty stét; 5 — trzon kuchenny; 6 — piekarnik; 7 — maszyna uniwersalna; 8 —
9 — szafa chtodnicza: 10 — zlewozmywak; 11 — kociot warzelny pojemnos$ci 150 1; 12 — kociotki wywrotowe



45, KUCHNIE DLA ZAKLADOW PRZEMYSLOWYCH

(dla stotéwek robotniczych)

Kuchnie dla przemystowych zaktadow produkcyjnych majg zupetnie
odrebny charakter od wszystkich opisanych poprzednio rodzajéw kuchni.
Zadaniem ich jest obstuzenie zaktadow zbiorowego zywienia pracownikow
okreslonej jednostki produkcyjnej lub okreslonej instytucji (biura). Kuch-
nie te speiniajg role dostarczania odpowiedniej iloSci positkéw o Scisle
wyznaczonej wartosci kalorycznej, najwitasciwszej dla spetnianej przez
dany zesp6t ludzi pracy. Zywienie pracownikdw ma charakter staty
i dotyczy.S$ci$le uzgodnionego z zaktadem pracy czasu wydawania i spozy-
wania positkow. Praca zaktadu moze odbywac sie na jedng, dwie lub trzy
zmiany. Gldwnym zadaniem takiej kuchni jest przyrzadzanie jednego
zasadniczego positku (dla kazdej zmiany), to jest obiadu. Wyzywienie
musi by¢ skalkulowane odpowiednio tanio, aby nie obcigza¢ zbytnio
budzetu pracownikow i dlatego jadtospis ujety by¢ musi w okreslone
ramy z uzyciem peinowartosciowych produktéw, a uniknieciem potraw
kosztownych. Pomimo tych ograniczen jadtospis powinien by¢ uroz-
maicony, aby nie wprowadza¢ monotonii i aby warto$¢ odzywcza positkow
byta zadowalajaca. Bardzo wskazane, szczeg6lnie dla duzych kuchni, jest
wprowadzenie réznych potraw do wyboru przez konsumenta. Prawo wy-
boru pewnych potraw zaleznie od smaku i przyzwyczajenia jest bardzo
mile widziane przez konsumentow i wplywa powaznie na zwiekszenie
frekwencji w stotowkach pracowniczych. Dla zilustrowania sposobu do-
boru potraw podajemy w tablicy 12 jadtospis dla stotéwki pracowniczejt).

Zasada, ze pracowniczy zaktad zbiorowego zywienia musi by¢ tani,
zmusza projektanta takiej kuchni do przeanalizowania catego zagadnienia
bardzo szczegdtowo nie tylko z punktu widzenia technicznego, ale przede
wszystkim z punktu widzenia ekonomicznego i organizacyjnego. Dobor
wyposazenia kuchni w urzgdzenia i maszyny powinien by¢ $cisle dosto-
sowany do rodzaju przyrzgdzanych positkéw, oraz powinien by¢ taki, aby
ograniczy¢ do minimum ilos¢ personelu obstugujagcego kuchnie przez
odcigzenie go od ciezkiej pracy fizycznej, przez zastosowanie wiasciwej
i mozliwie petnej mechanizacji poszczegblnych czynnosci. Jest to mozliwe
wiasciwie tylko dla kuchni duzych obstugujacych wielkg ilo$¢ pra-
cownikéw w sposob staly. Dlatego tez kuchnie w duzych zaktadach prze-
mystowych moga sporzadza¢ positki taniej i lepiej niz kuchnie matych
zaktadow.

Przy projektowaniu kuchni zbiorowego zywienia dla pracownikow
pierwszym zasadniczym pytaniem jest ile os6b ma dana kuchnia obstu-
zyé. Drugim — czy zaktad pracowaé ma tylko na jedng zmiane, czy tez

1) Podany przez mgr Cecylie Bitterowg w ksigzce pt. ,Organizacja zywienia
zbiorowego w zaktadach produkcyjnych®.
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Zestaw
nr

10

Tablica 12

Projekt zestaiudir obiadoiugch dla stotétuki pracoumiczej na 10 dni

Zupy

Pomidorowa z kluskami
Grzybowa z kluskami

Barszcz zabielany z fa-
solg
Jarzynowa z fasolg

Ros6t z makaronem
Koprowa z makaronem

Zsiadte mleko z ziem-
niakami
Krupnik na kos$ciach

Fasolowa z zacierka
Kalafiorowa z zacierkg

Ogoérkowa z kasza per-
towa
Ziemniaczanka

Barszcz wotynski
Krupnik

Kapus$niak z mtodej ka-
pusty z ziemniakami

Owocowa (przecierana)
z ziemniakami

Zur z ziemniakami
Jarzynowa

Ziemniaczana z zacier-

kg
Barszcz czysty jarski
z zacierka

(na sezon jesienny]

Drugie dania

pieczen wotowa

kaszanka

ziemniaki

suréwka z kiszonej kapusty z mar-
chwig

klops nadziewany kietbasa,

makaron zapiekany z serem,

ziemniaki, satatka ze $wiezych po-
midoréw i ogdrkow

sztuka miesa z jarzynami w sosie
chrzanowym,

zapiekanka z kapusty, jaj i tazanek,

ziemniaki

suréwka z czerwonej kapusty

pieczen wieprzowa
makaron zapiekany z boczkiem
buraczki lub ¢wikta

dorsz smazony

watroba duszona

ziemniaki

kapusta kiszona z ogorkiem

bitki z miesa mieszanego w sosie
$mietanowym

kasza wypiekana z podrobami

ziemniaki

suréwka z marchwi i chrzanu

kietbasa w sosie pomidorowym

kluski ziemniaczane z sosem pomi-
dorowym na kietbasie

surowka z wtoskiej kapusty

zrazy mielone w sosie zasmazanym

kulebiak (z kapusty z grzybami)
z sosem grzybowym

ziemniaki pieczone lub kasza, ogérek

kotlet z ryby
gulasz wieprzowy
ziemniaki, buraczki

pieczen rzymska

fasola z kietbasg w sosie pomido-
rowym

ziemniaki

suréwka z wtoskiej kapusty

Deser
kompot ze

Swiezych §li-
wek

jabtko surowe

placek pdtkru-
¢hy

kisiel zzurawin
lub wiéni

kompot z wisni

kompotzjabtek
kisiel wanilio-
wy

jabtko pieczone
z cukrem lub
kisiel

kompot z owo-
cOw miesza-
nych

kisiel karmelo-
wy lub jabtko
pieczone
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na dwie lub trzy zmiany i jaka ilos¢ pracownikéw korzysta¢ bedzie ze sto-
towki oraz w jakim czasie wydawane majg by¢ te positki dla poszczeg6l-
nych zmian. Nastepnie ustali¢ nalezy, czy maja by¢ wydawane inne
positki poza obiadem i w jakiej ilosci oraz czy beda wydawane napoje i czy
nalezy przewidzie¢ bufety.

Decydujace znaczenie ma nie tylko wielko$¢ zaktadu i zwigzana z nig
liczba pracownikow, ale przede wszystkim roztozenie zaktadu w terenie
(rozciggtosc). Dla korzystajagcych ze stotdwek pracowniczych sprawg za-
sadniczg jest odlegto$¢ sali jadalnej od miejsca pracy przy warsztacie.
Ze wzgledu na krotkag przerwe obiadowa, czas poswiecony przez kazdego
pracownika na przejscie do stotéwki i z powrotem nie moze byé zbyt
dtugi, po pierwsze dlatego, ze skraca czas przeznaczony na odpoczynek,
po drugie dlatego, ze dtugie i meczace marsze potgczone sa zwykle z ko-
niecznoscig wyjscia na zewnatrz budynku, co w okresie deszczéw lub
mrozow jest nie tylko przykre, ale powodowa¢ moze przeziebienia. Ko-
nieczno$¢ ubierania sie w okrycia ciepte jeszcze dodatkowo skraca czas
przeznaczony na odpoczynek i powoduje trudno$ci organizacyjne, jak
np. wstep do szatni. Robotnik najchetniej spozywa swoj obiad bezpo-
Srednio przy miejscu swojej pracy, co zaohserwowaé¢ mozna w wiekszosci
zaktadow przemystowych. Ze wzgledow higienicznych spozywanie obia-
déw (a w danym przypadku $niadan) przez robotnikow w bezposredniej
bliskosci maszyn i urzadzen produkcyjnych jest bardzo niewskazane,' gdyz
strawa jest zwykle zimna, czesto zanieczyszczona i spozywana z reguty
w warunkach przeczacych zasadom higieny. Totez w nowoczesnym
budownictwie przemystowym zasadg jest stosowanie takich rozwigzan
zywienia pracownikéw, aby positki spozywane byly bezwarunkowo
w specjalnych pomieszczeniach odpowiednio do tego przystosowanych
i utrzymanych w nalezytej czystosci. W tym celu przy projektowaniu
nowych zaktadéw przemystowych planuje sie rozmieszczenie sal jadal-
nych w ten sposéb, aby kazdy pracownik miat te sale do swojej dyspozycji
w mozliwie bliskiej odlegtosci od swojego miejsca pracy. W budownictwie
typu halowego najkorzystniej jest umieszczaé sale jadalng osicibing dla
kazdej hali tak, aby praicownik nie byt zmuszony wychodzi¢ w czasie pracy
na .zewnatrz ogrzanego budynku. Teoretycznie najlepszym rozwigzaniem
wydawatoby sie rozlokowanie kuchni obstugujacych poszczeg6lne stotowki
przy kazdej hali osobno. Rozwigzanie takie jest jednak niemozliwe ze
wzgledu na organizacje pracy i nieoptacalne ze wzgledu na, zwiekszenie
kosztow inwestycyjnych i eksploatacyjnych przez rozcztonkowanie duzych
jednostek na wiekszg ilos¢ matych.

Zasadniczym zatem rozwigzaniem jest scentralizowanie kuchni zakita-
dowej w jednym miejscu. Usytuowanie kuchni powinno by¢ mozliwie cen-
tralne w stosunku do rozmieszczenia budynkéw w zaktadzie. Usytuowanie
to uwarunkowane jest rowniez sprawa dostawy energii cieplnej. Zasad-
niczym czynnikiem cieplnym dla kuchni przy zaktadzie produkcyjnym
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jest para niskiego ci$nienia. Stad wyptywa wniosek, ze kuchnie najlepiej
jest sytuowa¢ mozliwie blisko centralnej cieptowni fabrycznej, gdyz z tej
cieptowni uzyska¢ mozna energie cieplng najtaniej, co jest specjalnie
wazne dla kuchni tego typu, gdzie koszt sporzgdzania positkow jest bar-
dzo istotnym elementem powodzenia kuchni. Budowanie witasnej kottowni
dla kuchni tego rodzaju jest zawsze niewskazane, gdyz podnosi koszt pro-
dukcji ciepta i powoduje zakiécenia ruchu w zakladzie przemystowym
(dowédz paliwa i usuwanie zuzla oraz ich sktadowanie).

Kuchnia dla zaktadu przemystowego powinna by¢ jedna i potozona
centralnie. Jednakze bardzo czesto zdarza sie, szczeg6lnie przy zaktadach
duzych i rozciagnietych w terenie, ze odlegtosci od tej kuchni do poszcze-
golnych miejsc pracy sg znaczne, siegajace nawet kilku, a przy duzych
kombinatach nawet kilkunastu kilometrow — stagd wniosek — ze miejsca
spozycia positkow przez wszystkich pracownik6w muszg by¢ rozrzucone
po calym zaktadzie przemystowym. Przy projektowaniu zywienia zbioro-
wego pracownikow nalezy gruntownie przeanalizowaé wszystkie czynniki
wchodzace tutaj w gre, a szczegdlnie rozplanowanie zaktadu i rozmieszcze-
nie skupisk pracownikdw na terenie zaktadu.

Ogolnej, sztywnej zasady rozwigzania tego problemu stosowa¢ w tym
przypadku nie mozna. Mozna jedynie sformutowa¢ pewne wskazania.
Bozwazmy kilka charakterystycznych przypadkdow.

Zaktady przemystowe niewielkie, o charakterze skupionym powinny
mie¢ kuchnie jedng, potozong mozliwie centralnie, z krétkimi drogami
dojscia do stanowisk pracy. Kuchnia taka obstugiwa¢ moze jedng wspéing
sale jadalng potozong bezposrednio przy kuchni dla wszystkich pracowni-
kéw. Jezeli jednak zdarzy sie maty i rozrzucony w terenie zaktad przemy-
stowy, a drogi dojscia sg dos¢ dtugie,, to nalezy zorganizowaé kuchnie
ze stotowka mozliwie w poblizu najwiekszego skupiska miejsc pra-cy
i pewng liczbe stotéwek dodatkowych rozmieszcizonvch w odpowiednich
miejscach zaktadu. Dostarczanie potraw z kuchni do tych oddalonych sto-
téwek odbywa sie w termosach przewozonych wiasciwymi dla danego
zaktadu srodkami transportowymi (przewaznie samochodami).

Zagadnienie to w duzych zaktadach przemystowych ma nieco inny
charakter. Sprawa organizacji zbiorowego zywienia w tych zaktadach
moze by¢ rozwigzana dwoma sposobami. Sposob pierwszy, stosowany
dotagd powszechnie nawet dla bardzo duzych zaktadéw przemystowych,
jest 'taki sam jak opisany poprzednio, tj. jedna centralna kuchnia ze sto-
towka obstugujaca najblizej potozone miejsca pracy i caty szereg osobnych
stotdwek rozmieszczonych w terenie, do ktérych dowozi sie w termosach
gotowe positki i w ktorych sg one rozdzielane na porcje i wydawane kon-
sumentom.

Drugim, nowym rozwigzaniem jest przygotowywanie potraw w dwoch
etapach przez zorganizowanie jcentralnej przygotowalni pdtfabrykatow
i rozwozenie ich do kuchni oddziatowych, w ktérych poddane sa one
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ostatecznej obrobce, gtdwnie cieplnej, i wydawane bezposrednio konsu-
mentom w stotowkach potozonych bezposrednio przy tych kuchniach.

Zalety i wady obu tych system6éw omowione juz zostaly w pierwszym
rozdziale niniejszej ksigzki. Uwazamy, ze r6wniez tutaj nie mozna wydac
jednobrzmigcej recepty dla wszystkich duzych zaktadow przemystowych,
jaki system bedzie dla nich najwiasciwszy. Zalezy to od tak wielu czyn-
nikéw, ze wymaga kazdorazowej szczeg6towej analizy. Uwaza sie jednak,
ze rozbicie przygotowania potraw na dwa etapy jest wiasciwe dla kuchni
obstugujacych wiecej niz 5000 konsumentéw. Przy tej liczbie system ten
moze by¢ zalecany i nalezy dazy¢ do jego realizowania. Odstgpi¢ od tego
systemu nalezy w tym jedynie przypadku, jezeli aTgumenty techniczne
i organizacyjne danego zaktadu przemystowego nie pozwolg na jego zasto-
sowanie. Ogdélinie kuchnie dla zaktadéw przemystowych mozemy podzieli¢
na dwa rodzaje.

Pierwszym rodzajem jest kuchnia jednolita przyrzadzajgca positki
od surowca do gotowego produktu w jednym miejscu i wydajgca wszystkie
potrawy konsumentom na miejscu, lub wydajgca tylko cze$¢ potraw na
miejscu, a pozostatg cze$¢ wysytajgca do dalej potozonych stotéwek. Drugi
rodzaj kuchni to jest centralna przygotowalnia pétfabrykatéw, w ktérej
przerabia sie surowiec i wysyta go w postaci gotowej do obrébki cieplnej
do wszystkich kuchni oddziatowych, w ktérych nastepuje ich wykonczenie
i wydanie konsumentom.

Pierwszy rodzaj kuchni jest najbardziej kompletny i posiada wszyst-
kie elementy sktadowe, poczgwszy od magazyndéw surowcOw, poprzez
wszystkie pomieszczenia pomocnicze, a skonczywszy na kuchni wasciwej
i pomieszczeniach do wydawania potraw na sale jadalng oraz pomieszcze-
niach do tadowania i wysytki do stotowek oddziatowych. Nalezy zwrécic
uwage na magazyny i chtodnie do przechowywania surowcéw. Wielkos¢
tych pomieszczeh zalezy od sposobu i organizacji zaopatrywania kuchni.
Tablice dla okreSlenia wielkoSci magazynow i chtodni podano w dziale
omawiajagcym urzadzenia chiodnicze.

Rozplanowanie i wielko$¢ pomieszczen produkcyjnych zalezy w pierw-
szym rzedzie, tak jak we wszystkich rodzajach kuchni, od ilosci oso6b
zywionych. Dla bardzo matych kuchni przeznaczonych dla liczby oséb od
75 do 100, gtownym przyrzagdem jest trzon kuchenny, ktéry moze by¢
uzupetniony przez osobng -patelnie i piekarnik. Kottow warzelnych dla
tak matych kuchni nie nalezy instalowac.

Przygotowanie miesa i warzyw odbywa sie w pomieszczeniu kuchni
i nie nalezy stosowa¢ do tego celu osobnych pomieszczen. Wyposazenie
w maszyny kuchenne jest zasadniczo zbedne, jedynie wilasciwg jest ma-
szyna do mielenia miesa i reczna maszyna do krajania chleba. W kuch-
niach obliczonych na wiecej niz 100 0sOb celowe staje sie instalowanie
kottdow warzelnych, a odpowiednie zmniejszenie trzonu kuchennego, kto-
rego zadania przejmujg na siebie przyrzady specjalne, jak kuchenka po-
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mocnicza gazowa lub elektryczna, piekarniki i patelnie. Dla obliczenia
wielkosci i ilosci kottéw warzelnych stuzy¢ moze tabl. 13.

Kotty do gotowania zup, ziemniakéw oraz innych jarzyn najlepiej
jest stosowac¢ o jednakowej objetosci, co pozwala na ewentualne zmiany
ich zastosowania w przypadku uszkodzenia. Najlepiej jest wykonywaé

Tablica 13
Objetos¢ kottow warzelnych (1) obliczona na 1 osobe

) ) Zupa na ) Kawa Wywro-
\?VZ?]zalozakrlzaedzu Ezzlhungil- (m")I/%S;Le) i::rl?i- Jarzyna lub t?(\lllvfhilia Razem
go P ® lub bez kompot  gjetet.
Stoiléwki dla pracowni- 04 0.4 04 025 1 015 16
kéw" umystowych
Stotéwki dla pracowni- 05 05 05 0.4 0.15 205
kéw fizycznych
Stotéwki dla burs i inter- 2X0,5 05 05 0,10 21

natow

kotty ze stali nierdzewnej. Przy kottach warzelnych pokrytych pobialg
nalezy przewidzie¢ jeden kociot zapasowy o S$redniej pojemnosci. Wiel-
kos¢ ptyty trzonu kuchennego zalezy od ilosci i rodzaju zastosowanych
przyrzagdow specjalnych, jak kuchenki pomocnicze, patelnie uchylne i pie-
karniki. W kuchniach zaktadow przemystowych $rednich i duzych nie ma
raczej potrzeby stosowania duzych trzonéw kuchennych, a w niektérych
przypadkach mozna catkowicie zrezygnowac z ustawienia trzonu kuchen-
nego, ktérego zadanie zostaje przejete przez przyrzady specjalne. Stosuje

Tablica 14

Powierzchnia ptyty trzonu kuchennego (nr') dla stotéwek pracowniczych, burs
i internatow w zalezno$¢i od ilosci oséb i rodzaju paliwa

Paliwo
. , Wegiel Gaz lub elektryczno$¢
Liczba os6b przy zastosowa- bez zastosowa- przy zastosowa- bez zastosowa-
niu patelni nia patelni niu patelni nia patelni
uchylnych uchylnych uchylnych uchylnych
100 11 16 1,0 1,1
200 16 2,1 15 1,6
300 2,0 2,6 19 2,0
400 2,4 3,2 2,3 24
500 2,7 3,6 2,6 2,7
700 3,4 4,4 3,2 3,4
1000 4,4 5,6 4,2 4.4

sie to zasadniczo w kuchniach duzych; w kuchniach matych i $rednich, jak
juz wielokrotnie zaznaczono, trzon kuchenny jest bardzo potrzebny i sta-
nowi przyrzad zasadniczy dla pracy w kuchni. Wielko$¢ trzonu kuchen-
nego podano w tabl. 14.
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Wielko$¢ piekarnikéw oblicza¢ mozna przyjmujac powierzchnie uzy-
teczng piekarnika zaleznie od liczby oséb korzystajacych ze stotowki wg
zestawienia:

Liczba o0s6b 50 100 200 300 400 . 500 1000
Powierzchniam2 0,35 0,5 0,7 0,9 w 1,3 2,0

Podana powierzchnia odnosi sie zarowno do piekarnikow wbudowa-
nych w trzon kuchenny jak i wolnostojgcych, przy czym w piekarnikach
wielokondygnacyjnych uwzglednia sie powierzchnie kazdej kondygnacji
oddzielnie (kondygnacja jest cze$¢ piekarnika posiadajgca niezalezne
drzwiczki).

Wielkos$¢ patelni uchylnych zalezy od ustalonego jadtospisu oraz od
czasu wydawania potraw, ich ekspedycji itp. Nalezy wielko$¢ te kazdo-
razowo oblicza¢ stosownie do przyjetych zalozen. Do obliczania postugi-
wacé sie mozna $rednig wydajnoscig patelni,, ktéra wynosi 500 porcji
(kotletow) na 1 m2 wewnetrznej powierzchni uzytkowej patelni, przyj-
mujac 12 minut na utozenie, usmazenie i wyjecie jednego tadunku. Nie
nalezy wybiera¢ zardwno piekarnikdw jak i patelni uchylnych o bardzo
duzych wydajnosciach, raczej stosowaé nalezy wiekszg ilos¢ typow mniej-
szych i S$rednich ze wzgledu na ich nalezyte wykorzystanie i wygode
obstugi. Typy duze tych przyrzadow zaleca sie stosowac¢ tylko w bardzo
duzych kuchniach.

Do podgrzewania naczyn i do przechowywania potraw w stanie
gorgcym zaleca sie w kuchniach tego typu stosowaé odpowiednig ilos¢ szaf
do podgrzewania potraw. Wielko$¢é tych szaf ustali¢ mozna w zaleznoSci
od liczby wydawanych positkdw, postugujac sie nastepujgcym zestawie-
niem:

Liczba oséb 50-70 100—150 200—300 400 500 600—700 800—900 1000—1100

Powierzchnia
w planie m2 0,6 ©8-=0 1,2-1,4 Sh*8 2,0—22 24—26 2,830

Do podgrzewania talerzy nalezy zastosowa¢ odpowiednig ilo$¢ stotdw
podgrzewanych z goracg ptyta gérna.

Poniewaz w zaktadach przemystowych najczesciej istnieje do dyspo-
zycji para (technologiczna) jako czynnik grzejny przez caly rok, totez
jest ona najekonomiczniej wykorzystywana dla potrzeb kuchni — z wy-
jatkiem przyrzadéw wymagajacych wyzszych temperatur, jak trzon ku-
chenny i piekarniki, ktore moga by¢ ogrzewane weglem, gazem lub
elektrycznos$cig i patelnie uchylne, ktére mogg by¢ ogrzewane tylko
gazem lub elektrycznos$cig, zaleznie od warunkéw lokalnych. Wybor
systemu ogrzewania zalezy rdwniez od warunkéw miejscowych oraz od
kosztu energii cieplnej.
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Duze kuchnie dla zaktadéw przemystowych powinny bezwzglednie
by¢ podzielone na kuchnie wtasciwg i na szereg pomieszczeh pomocniczych
oddzielonych $ciankami dziatlowymi. Wyposazenie kuchni duzej w ma-
szyny specjalne powinno by¢ bardzo bogate, aby obnizy¢ koszt przyrza-
dzania potraw i ograniczy¢ ilos¢ Obstugi. Dla przygotowania miesa i ryb
zaleca si¢ instalowa¢ maszyny do mielenia (wilk) i maszyne do wyrabiania
miesa mielonego (kuter), maszyne do mieszania masy miesnej i pite do
ciecia kosci. Wielkos$¢ tych maszyn ustala sie w zaleznosci od iloSci wyda-
wanych positkéw i katalogowej wydajnos$ci poszczegdlnych typdw maszyn.
Zaklada sie tu, ze czas przygotowania trwa okoto 3 godz, a ilo$¢ miesa
na 1 osobe 0,1 kg. Przyjmujac czas krajania 2 godz, a ilo$¢ wedlin
0.03 kg/osobe, mozna ustali¢ potrzebng wielko$¢ maszyn do krajania
wedlin z napedem elektrycznym (stosowanych tylko w duzych kuchniach).

Do przygotowania ziemniakoéw i innych jarzyn powinna by¢ zainsta-
lowana ptuczka, sortownik do ziemniakéw, maszyny do obierania ziemnia-
kéw i roizdrabniarka-przecieraczka do jarzyn. Mechaniczne obieraczki sto-
suje sie w wiekszych kuchniach (od 400 positkbw dziennie). Potrzebng
wielko$é tych maszyn ustala sie w zaleznosci od ilosSci positkow i katalo-
gowej wydajnosci, przyjmujac czas przeznaczony na obieranie — do
4 godz, a ilos¢ ziemniakéw — 0,5 kg na osobe. Ustalajagc'wielko$¢ maszyn
do krajania jarzyn przyjmuje sie czas krajania 4 godz, a ilos¢ jarzyn
0,25 kg na osobe. Dla wyrobéw maczno-cukierniczych zaleca sie stosowac
mieszadta do ciasta i tzw. maszyne uniwersalng stuzacg do mieszania,
zgniatania, tarcia, krajania i mielenia. Wielko$¢ maszyn uniwersal-
nych dobiera sie przyjmujgc czas wyrabiania ciasta do 2 godz, a ilo$¢
ciasta 0,05 kg na osobe. Zestawu maszyn i urzagdzen nie da sie ujaé
w jakas recepte i przed projektowaniem kuchni nalezy zestaw ten w kaz-
dym przypadku przealizowaé i przedystkutowaé ze specjalistami ku-
charzami.

Jezeli bezpos$rednio przy kuchni znajduje sie stotéwka zabierajgca
catosé lub cze$é potraw, to nalezy zaprojektowac specjiailine pomieszczenie
do wydawania potraw. Pomieszczenie to nalezy wyposazy¢ w stoty do
podgrzewania potraw i talerzy. Zamiast stotdw do podgrzewania potraw
mozna zaprojektowaé¢ podgrzewacze wodne (bemary). Wielko$¢ szaf ustala
sie w zaleznos$ci od ilosci wydawanych positkow jak nastepuje:

Liczba os6b o “?o 100—150 200—300 400—500 600—700 1800—900 1000—1100

Powierzchnia 1
m2 0,6 0,8-1,0 12—14 16—18 2,0—22 24—26 8--80

Duze stotéwki powinny by¢ wyposazone w maszyny do zmywania
naczyn stotowych umieszczone w specjalnej zmywalni.

Wielko$¢ pomieszczen do wydawania positkéw oraz zmywalni naczyn
stotowych i kuchennych zaleznie od iloSci oséb zywionych zestawiono
we wspolnej tabl. 15.
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W duzych kuchniach centralnych, obstugujacych szereg stotowek, do
mycia termosoéw stosowane sg maszyny specjalnej konstrukcji.

Drugim rodzajem kuchni sg kuchnie oddziatlowe w potaczeniu z cen-
tralng przygotowalnig poifabrykatéw. Centralna przygotowalnia poifa-
brykatbw ma za zadanie przygotowanie z surowcow poéiproduktow w ta-

Tablica 15 kim staraie> Zeby moS8ty

Wielko$é pomieszczen do uipdaiuania positkow One transportowane do
i zmpwalni kuchni oddziatowych, gdzie

beda poddane dalszej ob-

Liczba zywionych oséb . . . p
y y robce, gtownie obrobce

Rodzaj pomieszczenia 300 800 1500 cieplnej, i bezposrednio

Powierzchn_ia pomie- wydawane do spozycia

szczenia m2 konsumentom w jadal-

Zmywalnia naczyfi sto- nlach. potozonych bezpo-

towych 30 50 70 Srednio przy tych kuch-

Zmywalnia naczyn ku- niach. Jak juz zaznaczo-

chennych 10 15 20 no poprzednio, centralna
Pomieszczenie wydawa- : .

rzygotowalnia potfabry-

nia potrawr 30 55 80 przyg P y

katéw jest racjonalna dla
bardzo duzych zaktadow
przemystowych. Chcac, aby przygotowalnia potfabrykatéw pracowata
ekonomicznie, nalezy prace w niej zorganizowa¢ w taki sposob, aby uzy-
ska¢ potokowo$¢ i jednokierunkowo$¢ przebiegu produkcji, aby nie
powstawaly skrzyzowania poszczegdlnych drég surowcdw i péifabrykatéw.
Uzyskuje sie to dzieki odpowiedniemu rozmieszczeniu pomieszczen,

Tablica 16
W ielkos$¢ i liczba kadzi do mycia jarzyn
) Li'czba Liczba Wymiary kadzi . L',CZba Liczba Wymiary kadzi
zywionych kadzi m zywionych Kadzi m
0s6b 0s6b
250 1 0,7X0,7X0,45 1000 3 09X 0,7X 045
500 2 0,7X0,7X0,45 1500 6 0,7X0,7X0,45
750 2 1,0X0,7X0,45 2000 6 09X 0,7 X 0,45

a w samych pomieszczeniach przez racjonalny dobdr i rozplanowanie
maszyn i urzadzen oraz stanowisk roboczych. Poniewaz jarzyny zajmuja
pod wzgledem ilosciowym najwazniejsza pozycje w zywieniu zbiorowym,
najwiekszy nacisk powinien by¢ potozony na wiasciwg organizacje ich
przerobu oraz transport. Zasadniczg kolejno$¢ przerobu jarzyn w przy-
gotowalni mozna ustali¢ jak nastepuje: 1) sortowanie, 2) mycie, 3) obie-
ranie mechaniczne, 4) doczyszczanie reczne, 5) ptukanie, ) krajanie me-
chaniczne. Sortowanie polega na odrzucaniu jarzyn zgnitych, a przy ziem-
niakach — dodatkowo na kalibrowaniu, co jest wazne ze wzgledu na pra-
widtowag pdzZniejsza obrébke mechaniczng. Sortowanie ziemniakéw pod
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wzgledem wielkoSci moze by¢ reczne, stosowane dla kuchni matych
i Srednich, albo mechaniczne dla kuchni i przygotowalni duzych. Na-
stepny etap, tj, mycie jarzyn, odbywa sie zwykle recznie, przy czym wiel-
kos$¢ i ilos¢ kadzi do mycia jarzyn przyjmowaé¢ mozna z nizej podanej,
tabl. 16.

Mechaniczne ptuczkamie jarzyn stosowane sg tylko w bardzo duzych
przygotowalniach potfabrykatow.

Po sortowaniu ziemniaki sg obierane. Z reguty dla duzych iloSci
ziemniakow obieranie powinno byé mechaniczne. Stosowanie obieraczek
mechanicznych optaca sie juz dla 200 os6b. Dobdr ilosci maszyn i ich wy-
dajnosci powinny by¢ dopasowane do wydajnosci pozostatych urzadzen,
aby nie wytwarzaé zator6w z nagromadzonych surowcéw. Poniewaz ma-
szyny do obierania 'ziemniakoéw powinny zdziera¢ mozliwie tylko sarn
naskorek, petne oczyszczenie ziemniakbw w maszynach jest niemozliwe
i nalezy zastosowa¢ dodatkowo doczyszczanie reczne. Czynno$¢ ta jest
bardzo pracochtonna i wymaga licznego personelu, gdyz jedna osoba moze
doczysci¢ okoto 50 kG ziemniakéw na godzine. Aby usprawnié prace
w duzych przygotowalniach, bardzo wskazane jest zastosowanie transpor-
terow tasmowych wzdtuz stanowisk roboczych. Po petlnym oczyszczeniu
ziemniakoéw nastepuje ich ptukanie w specjalnych ptuczkach.

Ostatnim etapem przygotowania jarzyn jest krajanie, ktére odbywa
sie w specjalnych maszynach o wymiennych nozach i zmiennym posuwie,
co pozwala na uzyskanie dowolnych ksztattow i wielkosci rozdrobnionych
warzyw. Po rozdrobnieniu jarzyny tadowane sg do naczyn, w ktorych
transportowane sg zwykle samochodami do obrobki cieplnej w poszczegdl-
nych kuchniach oddziatowych.

Przygotowanie miesa sktada sie z nastepujacych czynnos$ci: 1) mycie
i obsuszanie, 2) rozbidr pdttusz, 3) rozdrabnianie (siekanie), 4) porcjowanie
i nadawanie odpowiedniego ksztattu. Pierwsze dwie czynnosci wykony-
wane sg recznie, pozostate mechanicznie. Do mielenia migsa i przygotowy-
wania kotletow stuza maszyny do rozdrabniania (wilk), a do mieszania
masy specjalne mieszarki (kuter).

Przed przygotowaniem potproduktdw z ryb nalezy je odmrozi¢, o ile
zostaty dostarczone w stanie zamrozonym, po czym oczysci¢ z tusek, wypa-
troszyé, wymyc¢ i uformowac. Jedynie ta ostatnia czynno$¢ moze by¢ wyko-
nana mechanicznie w maszynie do mielenia, pozostate czynnosci musza bye
wykonywane recznie na specjalnie do tego celu przeznaczonych stotach
roboczych.

W duzych przygotowalniach potfabrykatéw wskazane jest zorganizo-
wanie dziatu maczno-cukierniczego. W niektérych przygotowalniach dziatu
tego sie nie organizuje i korzysta z dostaw gotowych wyrobéw z odpo-
wiednich wytwdrni, znajdujgcych sie w poblizu przygotowalni. Dotyczy ta*
gtownie kuchni dla zaktadéw potozonych w duzym miescie albo w poblizu
duzego miasta.
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Kuchnia oddziatlowa zwigzana jest $cisle z przygotowalnig potraw
i stuzy do przerobu cieplnego pétfabrykatow przysytanych z centralnej
przygotowalni. Zaopatrzona jest we wszystkie urzadzenia do obrobki
ecieplnej, natomiast nie posiada zadnych urzadzen do przygotowania
i obrébki surowcéw. Poza tym kuchnie tego typu posiadajga odpowiednio
rozbudowane, zaleznie od ilosci uzytkownikdéw i czasu wydawania posit-
kéw, zmywalnie do naczyn stotowych i kuchennych.

Pétfabrykaty zostaja dostarczane do kuchni oddziatowych przy po-
mocy transportu wewnetrznego — najczesciej samochodowego. Potfabry-
katy tadowane sg w przygotowalniach do specjalnych zbiornikéw (zasob-
nikow) zaopatrzonych w kdétka ogumione. tadownos$¢ takich zbiornikow
wynosi¢ moze od 300 do 500 1 Zbiorniki takie do przewozenia ziemniakéw
wypetnione sg wodg, majg one szczelne pokrywy oraz nad dnem zawdr spu-
stowy. PéHabrykaty miesne i rybne (np. kotlety) przewozone sg w takich
samych zbiornikach z odpowiednia konstrukcjg do ustawiania w nich tac.

Ze wzgledu na ciezar tych zbiornikéw nalezy bardzo szczegétowo
rozwazy¢ i zaprojektowaé transport potfabrykatéw z centralnej przygo-
towalni do wszystkich kuchni oddziatowych. W tym celu budynek przy-
gotowalni powinien mie¢ rampe do wygodnego zatadowania zbiornikéw
z poifabrykatami na samochody oraz wytadowania opréznionych zbior-
nikow odsytanych z kuchniioddziatlowych. Takie same rampy wytadowcze
powinny by¢ zaprojektowane przy wszystkich kuchniach oddziatowych.
Poniewaz kuchnie oddziatowe przy poszczegélnych budynkach moga by¢
sytuowane na roznych kondygnacjach, konieczne jest w tych przypadkach
zastosowanie dzwigéw do przewozenia zbiornikdw na poziom kuchni.

Wypoisazenie kuchni oddziatowej stanowig przyrzady przeznaczone
dla obrébki cieplnej. Gtownymi elementami wyposazenia sg kotly wa-
rzelne i trzony kuchenne. Kotly warzelne instaluje sie zwykle osobno dla
zupy i miesa, dla ziemniakéw i innych jarzyn. Dazy¢ nalezy do projekto-
wania wszystkich kottéw o jednakowej pojemnosci tak, aby w razie
muszkodzenia jednego z kottdw mozna go byto zastgpi¢ innym..

Drugim zasadniczym elementem wyposazenia kuchni oddziatowej jest
trzon kuchenny. Zwykle sitoisuje sie dla tych kuchni trzony gazowe lu;b
selektryczne beiz piekarnikéw, ktore ustawia sie jako wolnostojagce —
rowniez gazowe lub elektryczne. Patelnie uchylne réwniez ogrzewane sg
jednym z tych czynnikéw. W kuchni oddziatowej bardzo celowe jest roz-
dzielenie funkcji trzonu kuchennego na szereg specjalnych przyrzadéw.
Kuchnia oddziatowa powinna mie¢ mechaniczne urzadzenie dio zmywania
naczyh stotowych, ze wzgledu na krétki czas wydawania positkdw, czesto
na 2 lub 3 zmiany.

Celowe jest rowniez wyposazenie kuchni w zespot kociotkéw wywro-
towych. Poza tym kuchnia ta powinna mie¢ szereg stotdw roboczych, zle-
wow, zlewozmywakdw. Wskazane jest rowniez ustawienie w niej stotu
do podgrzewania potraw i talerzy.
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46. WYTYCZNE BUDOWLANE DO PROJEKTOWANIA KUCHNI

Architekt, ktéry ma opracowaé¢ projekt budynku lub pomieszczen
kuchni, musi uzyska¢ szczegdtowe zatozenia od inwestora i zalozenia te
powinien przedyskutowac ze specjalistami technologami zywienia zbio-
rowego, lekarzem sanitar- Tablica 17

nym oraz z instalatorami. Orientacyjna wielko$¢ powierzchni pomie-
Na podstawie tych zalozen szczen kuchni (m2 dla 300, 800 i isoo 0séb ko

moze przystapi¢ do szkico- rzjjstajacpeh z kuchni
wego opracowania projektu, Rodzaj pomieszczef Liczba osob
ktéry powinien by¢ przed- 300 800 1500

stawiony specjalistom po-

; ) Kuchnia wiasciwa 100 200 800
schzegolpych branz do _uzgo— Kuchnia zimna 30 55 80
dnienia i Zaakceptowanla. Przygotowalnia miesa 30 40 50

Do wstepnego okreslenia » ryb 15 20 25
powierzchni poszczeg6lnych ” Jarzyn 30 S5 80
pomieszczefi mozna korzy- potraw macznych 15 22 30

. .. Zmywalnia naczyn stotowych 30 55 80
stac z licizb podanych ) kuchennych 0 15 20
w taibl. 17, w ktérej podane Wydawanie positkéw 30 50 70
sg wielkosci powierzchni dla Magazyn podreczny (zapas jedno-
kuchni na 300, 800 i 1500 dniowy) 15 25 30
0s6b. Tablica »ta moze stuzy¢ ~ Chiodnia 20 30 42

jako orientacyjna dla innych
wielkosci kuchni, przy interpolacji dla wielkosci posrednich i ekstrapo-
lacji dla wielkosci kuchni wiekszych od podanych w tabl. 17.

Wysoko$¢ pomieszczen kuchni ustalano dawniej mozliwie duzg dla
uzyskania dobrych warunkéw powietrznych, obecnie jednak, przy zasto-
sowaniu celowo opracowanych systeméw peinej wentylacji mechanicznej
i odemglania, ogranicza si¢ wysoko$¢ dla kuchni duzych z bogatym wypo-
sazeniem w kotty warzelne i trzony kuchenne maksymalnie do 4-f-5 m.
Minimalng wysoko$¢ dla kuchni wtasciwej z kottami warzelnymi okresla
sie jako 3,5 m. Najmniejsza wysoko$¢ w Swietle dla bardzo matych kuchni
bez kottéw warzelnych okresla sie jako 2,7 m. Dla orientacyjnego okresle-
nia kubatury kuchni wraz ze wszystkimi pomieszczeniami pomocniczymi
przyjmowac¢ mozna dla kuchni szpitalnej (zwykle najbardziej rozbudowa-
nej) 1 msna jedno 4zko, dla kuchni najprostszych, np. koszarowych przyj-
mowa¢ mozna okoto potowy tej kubatury. Dla innych rodzajow kuchni
mozna orientacyjna kubature wyposrodkowaé z kubatury kuchni szpital-
nej i koszarowej.

Ulokowanie kuchni w budynku wielokondygnacyjnym jest zawsze
tematem do dyskusji. Pytania, czy umiesci¢ jg na kondygnacji najwyzszej
czy tez najnizszej, nie mozna z gory rostrzygnaC i nalezy rozpatrzec
to zagadnienie indywidualnie dla kazdego przypadku. Umieszczenie
kuchni na gérze budynku podyktowane jest najczesciej koniecznoscig
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wykorzystania dolnych kondygnacji dla innych celdw. Przypadek ten
.-zachodzi zwykle w restauracjach wielkomiejskich. Umieszczenie kuchni
na gorze jest bardzo korzystne ze wzgleddw wentylacyjnych, poniewaz
najtatwiej jest usuwacC -zapachy i opary z kuchni i wyeliminowac ich
przykre dzialanie na pozostate pomieszczenia w budynku.

Ujemng strong tego rozwigzania sg trudnosci zwigzane z magazy-
nowaniem i transportem produktow, z transportem odpadkéw, a przede-
wszystkim z wykonaniem wszystkich instalacji, a szczeg6lnie instalacji
kanalizacyjnych przy wielkiej ilosci spustéw kanalizacyjnych rozmieszczo-
nych w szeregu pomieszczen kuchni. Trudno$ci powoduje rowniez koniecz-
nos¢ wykonania wodoszczelnych stropéw oraz rozwigzanie zagadnienia
wyeliminowania hatasow powstajagcych przy pracy maszyn kuchennych.
Jezeli jednak wszystkie te trudnos$ci zostang roiZDafrzone w odpowiednim
czasie przy projektowaniu budynku i usuniete przy pomocy wiasciwych
rozwigzan technicznych, to ulokowanie kuchni na kondygnacji gornej
jest bardzo godne polecenia. Ulokowanie kuchni na kondygnacjach dol-
nych, np. w podziemiach, jest najczesciej rozwigzaniem niewtasciwym,
gdyz nawet pomimo zastosowania peinej i prawidlowo zaprojektowanej
mechanicznej instalacja wentylacyjnej zawsze grozi przenikanie zapa-
chéw i oparéw do kondygnacji potozonych wyzej. Rozwigzanie takie jest
jednak stosowane czesto przy budowie kuchni dla budynkéw juz istnie-
jacych, przebudowywanych, w ktoérych nie jest mozliwe umieszczenie
kuchni w innym miejscu. Ulokowanie kuchni na dole wymaga od pro-
jektanta instalacji wielkiego wysitku i umiejetnosci, aby zapewni¢ urzg-
dzeniu maksymalng niezawodno$¢ ruchu.

Sciany zewnetrzne kuchni powinny by¢ ciepte, nalezy je wykonywaé
z cegly peinej. Grubo$¢ Scian zewnetrznych powinna by¢ przyjeta taka,
jaka przyjmuje sie dla budynkéw mieszkalnych w danej strefie klima-
tycznej. Tynki wewnetrzne nalezy wykonywac jako- wapien,no-eementowe.
Wnetrze pomieszczen kuchni powinno by¢ jasne, malowane farbg odporng
na dziatanie wilgoci. Sciany wyktada sie do wysokosci 1,5—.0 m nad
podtoga jasnymi ptytkami glazurowymi lub odpowiednim materiatem
zastepczym, w celu umozliwienia czestego mycia nie tylko podiogi, ale
i Scian kuchni. Podtogi pomieszczen kuchni powinny by¢ twarde i fatwe
do zmywania. Unika¢ nalezy poditdg o powierzchni $liskiej ze wzgledu na
mozliwo$¢ wypadkow przy pracy. Podtogi ukitada sie ze spadkiem w kie-
runku wpustéw podtogowych wynoszacym w pomieszczeniach niepod-
piwniczonych 15%, a w pomieszczeniach podpiwniczonych 1,0%. Stropy,
na ktérych umieszczone sg maszyny, powinny by¢é obliczone na obcigzenie
tymi maszynami i na ewentualne wstrzagsy dynamiczne. Okna w kuchni
nalezy wykonywac jako wytgcznie skrzynkowe podwojne lub inne z wen-
tylowang przestrzenig miedzy szybami. W podtodze pomieszczen kuchni
nie nalezy przeprowadzaé przykrywanych kanalikow, gdyz sg one Zrédiem
nieprzyjemnych zapachow i siedliskiem brudu, robactwa i szczuréw.
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Budynek kuchni musi mie¢ kilka magazynéw. Umieszczenie tych
magazynéw powinno by¢ takie, aby zapewni¢ najprostszy transport su-
rowcow najkrdtszg drogg do odpowiednich pomieszczeh produkcyjnych.
Czesto magazyny sytuowane sg pod pomieszczeniami kuchni, co wymaga
zaprojektowania odpowiednich dzwigow.

Magazyny produktéw dla duzych kuchni najwasciwiej jest sytuowac

podziemiach, przy czym magazynéw dla produktow wrazliwych na
wilgo¢ i magazyndw-chtodni nie nalezy projektowa¢ pod pomieszczeniami
z urzgdzeniami mogacymi spowodowac zalew stropu i przeciekanie wody.
Magazyny dzielg sie na szereg pomieszczen osobnych dla poszczegdélnych
rodzajéw magazynowanych produktéw. Wielko$é powierzchni magazynu
oblicza sie. przyjmujgc dopuszczalne obcigzenie na 1+ m. podtogi dla odpo-
wiedniego rodzaju produktu, witasciwy czas jego przechowywania oraz
ilos§¢ oséb korzystajacych ze stotéwki, z ktdrych wynika ilos¢ produktéw
potrzebnych dla kuchni.

W tablicy 18 zestawiono dobowa ilos¢ produktow w odniesieniu do
100 0SOb zywionych, dopuszczalne obcigzenie podtogi magazynu dla
poszczeg6lnych rodzajéw produktdw oraz czas ich przechowywania.
Tablica jest zestawiona dla stotéwki pracownikdw fizycznych. Powierzch-
nie magazynéw, obliczone na podstawie tej tablicy, nalezy powiekszy¢
0 30 do 60% na przejscia (komunikacje). Wielko$¢ tego powiekszenia;
zalezna jest od rodzaju produktéw, sposobu ich transportu oraz od wiel-
kosci magazynow.

Wielko$¢ magazynu ziemniakéw, powinna by¢ ustalona zaleznie od
doraznych mozliwosci nabycia i transportu ziemniakéw. O ile kuchnia
nie ma zabezpieczonej dostawy ziemniakéw w okresie mrozéw w stanie
niezmarznietym, wowczas trzeba przewidzie¢ pomieszczenie magazynowe
na okres 2 miesiecy. W duzych kuchniach oprécz pomieszczed magazynow
zasadniczych projektowaé nalezy magiaizyny pomocnicze przykuchenne
(wielkos$ci tych magazynéw podano w tabl. 17).

Z zagadnieniami budowlanymi taczg sie Scisle zagadnienia transpor-
towe. Rozrdznia sie transport pionowy stosowany tam, gdzie rozwigzanie
architektoniczne umieszcza kuchnie i magazyny na réznych poziomach
1 transport poziomy dla taczenia pomieszczen znajdujacych sie na tym
samym poziomie. Do transportu pionowego stuzg dzwigi towarowe. W du-
zych zaktadach stosuje sie kilka dzwigow celem skrdcenia drogi; transportu
poziomego. Dla transportu ziemniakéw i jarzyn w bardzo duzych zakila-
dach stosowa¢ mozna transportery pionowe kubetkowe. W bardzo matych
kuchniach projektowaé mozna dzwigi z napedem recznym. Do transportu
poziomego uzywane sg wozki-platformy, wozki-kadzde i wozki-regaty na
kotkach ogumionych, poruszane recznie. W duzych przygotowalniach
jarzyn stosuje sie czasami transportery taSmowe (taSma gumowa) poda-
jaca ziemniaki z obieraczek mechanicznych do stanowisk doczyszczania
recznego oraz ptukania.
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Tablica danych do obliczania powierzchni magazynéw

Rodzaj i przeznaczenie magazynu

Mieso i kosci
Ryby

Komory
nabiatowe

Komory ttuszczowe

Odpadki jadalne

Magazyn jarzyn

Skiad ziemniakéw

Magazyn produktow
suchych

Magazyn owocow'
i napojow

Maksymalne
obcigzenie
kG/m*

Magazyny chtodzone

mleko
Smietana

sery

jaja

stonina

smalec topiony
olej

masto

wedliny

250
150

150
200
150
250

300
170
250
170
170

800

Magazyny niechtodzone

kapusta Swieza
buraki
marehewr
cebula

ogorki sSwieze
kalafiory
witoszczyzna
chrzan

ziemniaki

fasola

maka

maka ziemniaczana
cukier

kawa

makaron

sol

chleb

butka tarta

butki $wieze
marmolada
korzenie, -grzyby suszone
kiszonki

jabtka, sliwki
zurawiny
pomidory
napoje

500
500
500
500
250
200
250
250

500

500 -
500
500
500
500
200
500
40
500
50
250
300
300

200
200
200
550

Czas
przecho-
wywania

doby

N = W W

10
10

10
10

N

10
10
10
10
10
10

10
10

10
10
10
10
10
10
10

10

10

10
20

10

Tablica 18

1lo$¢ pro-
duktéw (kg)
na 100 os6b
i dobe dla
prae.fizyczn.

15

2,2
04
0,5

1,3
0,9
0,3
03
3,0

10,0

7,0
5,0
1,0
2,0
2,5
0,8
5,0
0,4

60,0

13
2,6
01
17
1,0
2,5
11
2,5
0,2
15
0,2
0,2
1,6

4,0
1,0
3,5
17,0



5 PRZYKLADY PROJEKTOWANIA KUCHNI

Jako przyktady projektowania kuchni wybrano 3, r6zne projekty,
wykonane przez warszawskie biura projektowe dla bardzo duzych zakta-
doéw przemystowych, przy ezym uwazaliSmy za wtasciwe poda¢ dwa rézne
rozwigzania.

Jako pierwszy przyktad podano rozwigzanie centralnej przygotowalni
potraw, jako drugi przykiad jednej kuchni oddziatowej korzystajgcej
z dostaw przygotowalni potraw, a jako trzeci przykitad kuchni-fabryki,
ktéra wytwarza gotowe potrawy transportowe do poszczeg6lnych stoto-
wek rozmieszczonych na terenie zakiadow.

Wybranie jako przykiaddéw kuchni bardzo duzych jest naszym zda-
niem celowe, gdyz pozwala na zilustrowanie bogatego wyposazenia i uwy-
puklenie znaczenia organizacji, mechanizacji i transportu, co na przy-
ktadach kuchni matych nie wystepuje tak wyraznie.

Nalezy przy tym pamieta¢, ze przyktady te sg rozwigzaniami rzeczy-
wistymi. (a nie rozwigzaniami idealnymi), realizowanymi i doswiadczenia
eksploatacyjne wykazg, ktore z tych rozwigzan jest wiasciwsze.

Szczegdblnie przykitad 1, jako rozwigzanie technicznie nowe (po raz
pierwszy stosowane w Polsce), zostat omoOwiony stosunkowo obszernie
w poréwnaniu z dwoma przyktadami nastepnymi.

51. CENTRALNA PRZYGOTOWALNIA POLFABRYKATOW

Centralna przygotowalnia potabrykatéw zywnos$ciowych (dla sieci
stotdwek pracowniczych w duzym zakladzie przemystowym wyzywiaja-
cym 5000 pracownikéw na 1 zmiane, a maksymalnie 10 000 na 2 zmiany)
ma za zadanie dostarczanie w okreSlonym terminie gotowych do obrobki
cieplnej produktéw zywnosciowych do sieci stotdwek rozrzuconych po
caltym zakladzie. Okresy wydawania positkéw ustalone zostaly: godz.
11— 12 dla pierwszej zmiany, godz. 18— 19 dla drugiej zmiany.

Wobec tego, zeby zabezpieczy¢ prawidtowg prace stotéwek nalezy
kuchnie oddziatlowe zaopatrzy¢ na » godz. przed rozpoczeciem wydawania
positkéw we wszystkie potrzebne im poéifabrykaty i surowce. W tym celu
z centralnej przygotowalni wg odpowiednich recept wysytane beda
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w pierwszej kolejnosci produkty trwate, jak cukier, kasza itp.* a nastepnie
poHabrykaty, jak ziemniaki, inne jarzyny, mieso, ryby.

Przyjmujac, ze cala masa towarowa potrzebna do sporzgdzania 5000
positkow na jedng zmiane musi byé dostarczona do poszczeg6lnych sto-
téwek do godz. 9w oraz zaktadajgc czas rozpoczecia pracy centralnej
przygotowalni na godz. 500 otrzymamy, ze dla przygotowania i przewie-
zienia do kuchni oddziatowych pétfabrykatéw mamy okres 4 godz.

Nastepna zmiana otrzymuje positki w godz. 18—19, stagd wiec wy-
nika, ze dostarczenie nastepnej partii pétfabrykatow do stotowki musi
by¢ dokonane do godz. 16.

Ze wzgledéw ekomomiczmych nie powinno sie prowadzi¢ pracy
w przygotowalni na dwie zmiany, a zatem nalezy tak utozyé harmono-
gram pracy poszczegdlnych pracownikéw, aby cze$¢ rozpoczynata prace
pézniej i byta w stanie wykona¢ czynno$ci zwigzane z wydaniem przy-
gotowanych wczesniej poéifabrykatow dla stotéwek.

Czas pracy przygotowalni pétfabrykatéw zywnosciowych okres$la sie
wiec w zasadzie od godz. 5 do godz. 14 z jednogodzinng przerwg obiadows.

Z powyzszego zatozenia wynika, ze stan zatrudnienia i wydajnosc
maszyn i urzadzen musi by¢ obliczona na wykonanie zadan produkcyjnych
w ciagu 4 godz. dla jednej zmiany os6b korzystajgcych ze stotdwki.

Rozplanowanie maszyn i urzadzen w centralnej przygotowalni poka-
zano na rys. ss, a ha rys. 87 przedstawiono przekrdj pionowy tejze przy-
gotowalni.

Obecnie rozpatrzymy kolejno:

a) przygotowanie jarzyn,

b) wyréb butek i ciast,

c) przygotowanie péifabrykatéw miesnych,

d) przygotowanie potfabrykatow rybnych,

e) przygotowanie potfabrykatow dietetycznych.

a. Przygotowalnia jarzyn. Z magazynu jarzyn produkty dostarczone
zostajg na wozkach, po uprzednim zwazeniu, do sortownika mechanicz-
nego. Ziemniaki wedlug wielkoSci rozdziela sortownik na cztery grupy,
celem usprawnienia pracy obieraczek mechanicznych. Z sortownika,
posiadajgcego odpowiednie zasieki, ziemniaki dostarczone sg recznie do
bebna maszyny, gdzie w kapieli wodnej, na skutek ruchu obrotowego,
zostang oczyszczone z piasku i innych zanieczyszczen.

Po przejsciu bebna ziemniaki zostajg z niego automatycznie usuniete
specjalnym urzgdzeniem, ktére podaje je na transporter pionowy, ktéry
sktaduje je do specjalnego zasobnika nad obieraczkami mechanicznymi,
skad dozowane recznie wpadajg do leja zasypowego maszyn. Po ukon-
czeniu procesu czyszczenia kontrolowanego wziernikiem, ziemniaki wysy-
puje sie na taSme transportera poziomego, ktory podaje je do doczyszcza-
nia recznego. Ziemniaki oczyszczone zostajg skierowane za pomocg dru-
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giego transportera do zasobnikéw ustawionych po przeciwnej stronie sta-
nowisk do czyszczenia. Po napeinieniu zasobnika zostaje on przesuniety
na specjalne stanowisko, na ktérym produkty zostajg przeptukane i odsta-
wione do ekspedycji. W przypadku gdy po oczyszczeniu ziemniaki podda-
wane sg dalszym procesom obrébki, jak krajanie i rozdrabnianie, to prze-
suniete one zostang recznie do poszczegdlnych maszyn, na ktérych wyko-
nana zostanie czynno$¢ krajania, rozdrabniania dip.

Po wykonaniu obrdbki ziemniaki wracajg do zasobnikéw, w ktorych
zostajg przesuniete na stanowisko stuzgce do ptukania i odstawione do
ekspedycji. Transport pdtfabrykatéw do poszczeg6lnych kuchen odbywaé
sie bedzie samochodami lub wdézkami elektrycznymi w zasobnikach, co
pozwoli na unikniecie przetadowywania i ponownego ptukania przed
samg obrébka cieplna.

Maksymalny przerdb dzienny przygotowalni jarzyn i ziemniakéw na
podstawie zestawienia surowcéw dla przyrzadzenia potraw wg jadtospisu
dla 10000 oséb wynosi 7400 kg. Obliczenie ilosci os6b zatrudnionych
w przygotowalni musi sie oprze¢ na tej liczbie. Poniewaz zakfad pracuje
na dwie zmiany i obiady przygotowywane sg w dwéch rzutach, przeto:
ilos¢ surowca dla jednej zmiany wyniesie 3700 kg. llo$¢ te nalezy przy-
gotowa¢ w ciggu 3 godzin.

Dla przygotowania pdétfabrykatéw konieczne jest wykonanie naste-
pujacych czynnosci:

1) przywiezienie surowca z magazynu,

2) posortowanie (ziemniaki, buraki),

3) umycie,

4) oskrobanie (mechaniczne),

5) doczyszczanie (reczne),

s) pokrajanie (mechaniczne),

7) umycie,

s) ekspedycja.

Omoéwimy kolejno powyzsze czynnosci.

1. Dla transportu jarzyn i ziemniak6w wewnatrz przygotowalni prze-
widuje sie kosze wiklinowe o zawarto$ci 50 kg, stad dla catej iloSci
surowca potrzeba napetnié

3700 : 50 = 74 kosze

Przyjmujac, ze nasypanie, podwiezienie do wagi, zwazenie, dostar-
czenie do sortownika i zabranie z powrotem jednego kosza wymaga 145 sek.
mnozac ilos¢ koszy przez potrzebny czas otrzymamy

74 « 145 = 10720 sek = 2,98 godz
W obliczeniu uwzgledniono czas 3 godz jednego robotnika. -
2. Zwazone i dostarczone do sortownika ziemniaki pracownik

obstugujacy sortowinik wrzuca do kosza zasypowego sortownika; nastepnie
recznie zasypuje ziemniaki posortowane do maszyny do myecia.
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3. Po umyciu oproznia specjalng dzwignig maszyne z ziemniakow,
ktére wysypuje sie do kosza zasypowego — elewatora, skad zostaja ongé
przetransportowane do zasobnika nad obieraczkami mechanicznymi.

4. Cztery obieraczki mechaniczne o wydajnosci 390—400 kg/h obstu-
giwane sg przez jedng pracownice, ktéra kolejno napetnia i opréznia
poszczegdlne maszyny.

Odptywajgca z obieraczek woda wraz iz tarta masg ziemniaczang
sptywa grawitacyjnie do specjalnych odstojnikéw, w ktérych nastepuje
zageszczenie odpadkoéw. Po 24 godz. spuszcza sie po odwodnieniu zage-
szczong mase do specjalnych beczek, w ktédrych wywozi sie jag do gospo-
darstwa pomocniczego dla zywienia Swin.

5. Oskrobane ziemniaki wyrzucone na tasme transportera zostang na
nim przeniesione do stanowisk recznego doczyszczania, Przyjmujac, ze
jedna pracownica zdolna jest w ciggu 1 godz. doczysci¢ 50 kg ziemniakéw,
a czas doczyszczania wynosi 3,5 godz., otrzymamy ilo$¢ pracownic

........... = 21 pracownic

6. Doczyszczone recznie ziemniaki zostajg przerzucone na drugg
taSme, z ktorej zsypujg sie do specjalnych wdzkoéw”zasobnikow. Czes¢
ziemniakow lub innych jarzyn idzie bezpos$rednio do mycia, cze$¢ za$
zostaje transportowana do maszyn uniwersalnych/na ktérych wykonana
zostaje czynno$¢ krajania, tarcia, szatkowania itp.

Dla uzgodnienia czasu zakornczenia przygotowania catej ilosci pro-
duktow w pierwszej kolejnosci wykonuje sie czynnosci najbardziej praco-
chtonne, jak siatkowanie kapusty Swiezej, tarcie ziemniakow itp. Do wy-
konania tych czynnosci ustawione zostalty 4 maszyny uniwersalne o wy-
dajnosci 400 kg/h. Do obstugi tych maszyn przewiduje sie 4, a do trans-
portu 2 pracownikéw. Do zadan tych pracownikéw bedzie nalezato takze
przygotowanie witoszczyzny i innych jarzyn nie podlegajgcych obieraniu
mechanicznemu, jak cebula, chrzan itp.

7. Po wyjsciu z maszyny ziemniaki d inne jarzyny wracajg do
zasobnikow-wozkow, ktorymi sg podwozone na stanowisko mycia i tam
jedna osoba dokonuje tej czynnosci.

8. Po umyciu wozki jzostajg odstawione na miejsce, w ktorym ocze-
kujg na ekspedycje.

b. Wyroéb butek i ciasta. Zadaniem tego oddziatu przygotowalni bedzie
wypiek butek drozdzowych, ciast potkruchych i tortowych na potrzeby
stotowek i bufetéw. Maksymalny przerdb tego oddzialu mozna okresli¢
woéwczas, gdy oddziat ten ma przygotowac ciasto pétkruche, jako deser.
Przyjmujac, ze jedno ciastko ma wazy¢ 5 dkg, otrzymamy dla 10000 os6b
0g6lng ilo$¢ ciasta, ktéra nalezy wyprodukowac, rowng 500 kg. Dla wy-
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produkowania ciasta potkruchego z marmoladg przyjeto nastepujacy cykl
produkcyjny:

1) dostarczenie surowcdéw z magazynu,

2) przesianie maki,

3) wyrobienie ciasta,

4) uformowanie plackéw,

5) odstawienie do garowni,

s) pieczenie plackow,

7) wykoniczenie ciastek i pokrojenie na porcje,

s) ekspedycja.

A oto przebieg tych czynnosci.

1 Z magazynu potozonego w piwnicach maka, cukier, marmolada,
tluszcze i inne dodatki zatadowane sa na wozki, ktérymi zostajg przewie-
zione na oddziat produkcyjny. Aby umozliwi¢ jak najszybsze rozpoczecie
produkcji przewiduje sie przewiezienie najpierw maki, a nastepnie innych
produktow, w kolejnosci przewidzianej receptura.

2. Przewieziona maka zostaje wsypana na sito mechaniczne, przez
ktére zostaje przesiana, celem oddzielenia mozliwych zanieczyszczen.
Do przerobienia odpowiedniej ilosci maki, przewiduje sie zainstalowanie
sita 0 wydajnosci 100 kg/h obstugiwanego przez jedng osobe.

3. Make po przesianiu, wraz z odpowiednimi dodatkami, wsypuje sie
do maszyny do wyrabiania ciasta, w ktérej nastepuje wyrobienie ciasta
do odpowiedniej konsystencji. Do tego celu zainstalowana zostaje maszyna
do wyrobienia ciasta o wydajnosci 100 kg/h, obstugiwana przez jednego
pracownika.

4 i 5. Po wyrobieniu ciasto zostaje wytozone na stoty, na ktérych
formuje sie placki i uktada w odpowiednich brytfannach przygotowujac
do pieczenia. Dla wykonania tych czynnos$ci przewiduje sie zatrudnienie
trzech os6b. Po przygotowaniu odstawia sie ciasto do garowni, a na-
stepnie poddaje sie obrébce cieplnej.

6. W celu sprawnego przeprowadzenia wypieku ustawiono 3 komorowe
piekarniki gazowe obstugiwane przez jednego pracownika.

7. Po upieczeniu placki odstawia sie na regaty celem ostygniecia, po
czym na osobnym stole nastepuje ostateczne wykonczenie, tzn. przybranie
i pokrojenie plackow na porcje. Do wykonania tych czynnoS$ci przewiduje
sie zatrudnienie 2 os6b. Ogo6tem wiec w oddziale wyrobu butek i ciast
przewiduje sie zatrudnienie s 0iSOb.

C. Przygotowanie pdéHabrykatdw miesnych. Surowiec miesny przy-
wieziony zostaje od centralnego dystrybutora do budynku przygotowalni
transportem samochodowym, a stagd dzwigiem zewnetrznym ztozony do
piwnic, gdzie zostanie zwazony i na wozkach przetransportowany do ma-
gazynu miesa. W magazynie mieso i thuszcze zostang rozdzielone i skfado-
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wane na odpowiednio przygotowanych regatach i hakach do czasu
zuzytkowania.

Przygotowanie poétfabrykatow miesnych mozna podzieli¢ na naste-
pujace czynnosci:

1) rozbior potuszy, oddzielenie kosci, rozdziat gatunkdw,

2) przygotowanie odpowiednio do recepty i jadtospisu z dostarczonego
surowca gotowych porcji miesnych,

3) wysytka gotowych potfabrykatow do stotdwek.

Operacja pierwsza (rozbior, oddzielenie kos$ci i rozdziat gatunkow)
powinna by¢ wykonywana w przedehtodni z uwagi na to, ze mieso dostar-
czone w pierwszym przypadku do przygotowalni,' niie rozebrane, musi
z powrotem wroci¢ do chtodni, gdyz dla przygotowania np. kotletéw sie-
kanych nie bedzie sie uzywaé¢ miesa, z ktérego mozna zrobié¢ np. pieczen.
Z tego wzgledu, aby unikng¢ powrotnego transportu czesci miesa do
chtodni, oraz dla utatwienia kontroli zuzycia, proponuje sie przeprowa-
dzi¢ rozbior miesa, oddzielenie kosci oraz przygotowanie asortymentu
miesa witasnie bezposrednio w przedchtodni W tym celu nalezy zmniej-
szy¢ komore tluszczowa, a-powiekszy¢ pomieszczenia przedehtodni tak,
aby mozna w niej byto przygotowac mieso.

W ten sposob przygotowane mieso ztozone w skrzynkach zostanie
podwiezione w wézkach do dzwigu, a nastepnie przewiezione do przygo-
towalni. W przygotowalni nastgpi nastepna operacja, a mianowicie przy-
gotowanie masy miesnej. Poszczeg6lne operacje dzielenia i formowania
poszczego6lnych porcji wykonywane sg przez obstuge na odpowiednich
stotach roboczych.

Gotowe péifabrykaty sktada sie na drewnianych tacach, a nastepnie
w odpowiednich regatach oczekujg one na wysytke do kuchni oddziato-
wych, gdzie poddane zostang obrdbce cieplne;j.

Na podstawie jadtospisu przyjeto, ze ilos¢ surowca do przerobki dla
10000 os6b wynosi 1500 kg, stagd na jednag zmiane 750 kg.

Czas przygotowania péifarbykatéw wynosi¢ ma 3 godz.

Czynnos$ci w przygotowalni potfabrykatow miesnych podzieli¢ mozna
na nastepujace:

1) przywiezienie surowca z magazynu,

2) pokrajanie miesa na porcje lub kawatki,

3) przygotowanie masy miesnej (zmielenie, wymieszanie),

4) uformowanie kotletéw, pieczeni,

5) ekspedycja do obrébki cieplne;j.

Przebieg itych czynnosci jest nastepujacy.

L Do 'transportu miesa z magazynu przewiduje sie specjalne skrzynki
drewniane o wymiarach: 800X600X300 mm* pojemnosci 0,14 m3 mie-
szczace okoto 75 kg miesa kazda. Tak wiec do przewiezienia catej ilosci
miesa potrzeba 10 skrzynek, ktére ustawiane bedg na wézkach po 4 sztuki
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i przewozone na nich z magazynu do przygotowalni. Dla przetransporto-
wania catej masy miesnej z magazynu potrzeba dwdéch oséb zatrudnionych
w ciagu 30 min.

2. Przywiezione w skrzynkach mieso sktada sie przy dzwigu, skad
zostaje pobierane na stét, na ktérym (nastepuje dzielenie miesa na porcje
lub kawatki. W tej operacji najbardziej pracochtonng jest czynno$¢ przy-
gotowania gulaszu. Przyjmujac, ze na pokrajanie 1 kg miesa na gulasz
potrzeba 1,5 min, dla pokrajania 750 kg potrzeba:

750 < 1,5 = 1125 min = 18,75 godz

Poniewaz cizas przygotowania poétfabrykatéw wynosi 3 godz, stad nie-
zbedna do tych czynnosci ilos¢ pracownikéw wynosi

18,75 : 3 = 6,25 (przyjeto 7 0sdb)
Dla przygotowania kotletébw mielonych czas krajania miesa okre$la
sie na 30 sek dla 1 kg stad
750 « 30 = 22500 sek = 6,25 godz

3. Dla zmielenia tej iloSci miesa przyjeto maszyne do mielenia o wy-
dajnosci 450 kg/h, o tej samej wydajnosci przyjeto maszyne do zgniatania
(maserowania) i maszyne do mieszania miesa. Czas przerobu tej iloSci
miesa przez powyzsze maszyny wyniesie:

750 : 450 - 1,66 godz

4. Po przygotowaniu masy miesnej zostaje oina przetransportowana
na stoly, na ktérych zostajg formowane kotlety. Przyjmujac, ze jedna
pracownica moze w ciggu godziny uformowac¢ 300 kotletdw, a czas przy-
gotowania poétfabrykatow nie moze przekroczy¢ 3 godz, wéwczas ilosc¢
pracownikéw potrzebna do przygotowania 5000 kotletow wyniesie:

5000 . c Y
300+ 3 5,56 (przyjeto s o0sob)

Kotlety porcjowane sg specjalng tyzka, a po wykonaniu sktadane na
specjalnych tacach. Gdy tace sg juz zapetnione, odstawia sie je na regaty-
woézid, ktérymi sg transportowane do obrobki cieplnej.

Rozbiér miesa przeprowadzony jest w przedchtodni poprzedniego
dnia.

d. Przygotowanie pétfabrykatéw rybnych. Z centrali ryby mrozone
i Sniete przewozone sg samochodami do przygotowalni, w ktérej zostaja
zmagazynowane w specjalnej chiodni. Ryby mrozone poddawane sg
procesowi odmrazania, ryby za$ Swieze przechowywane sg w niskiej
temperaturze do chwili wydania ich przygotowalni. Magazynowane
w odpowiednich skrzynkach zastajg przetransportowane do przygoto-
walni na wdzkach. Wdzkami podwozi sie je do pomieszczenia, w ktorym
ryby sa oczyszczane. Ze skrzynek magazynier wydaje odwazong ilos¢,
ktéra w specjalnych wozkach-kadziach zostaje dostarczona do oczyszczalni.
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Z wozkbw-kaidzi, ustawionych przy stotach do czyszczenia, (ryby sa po-
bierane recznie na stoty, na ktérych odbywa sie czyszczenie. Po oczy-
szczeniu ryby sg ptukane w specjalnym basenie i przerzucane recznie do
sgsiedniego zbiornika, skad wedrujg do dalszej obrobki.

Dalsza obrobka ryb polega na pokrajaniu ryby na porcje lub, w przy-
padku mielenia, na odpowiednie kawatki. Po pokrajaniu na stotach ryby
sktadane sg w odpowiednich wanienkach, wanienkami podawane sg do
maszyny, w ktérej zostajag zmielone, po czym w nastepnej maszynie do
mieszania masy rybnej starannie wymieszane. ROwnoczes$nie nastepuje
dodanie wszelkich dodatkéw, jak: butka, jaja itp.

Po wymieszaniu masa rybna zostaje dostarczona w wanience na stot,
gdzie specjalng tyzka jesit porcjowana w odpowiedniej ilosci, a nastepnie
zostang z niej uformowane kotlety.

Gotowe kotlety utozone w specjalnych szufladach skiadane sa na
potkach wozkow regatowych, w ktoérych transportuje sie je do poszcze-
golnych kuchni do obrdbki cieplnej.

Na podstawie jadtospisu przyjeto, ze ilos¢ surowca do przerobki wy-
nosi 2000 kg dla 10000 0sOb, stad na jedng zmiane wynosi¢ bedzie 1000 Kkg.

Czas przygotowania pétfabrykatéw wynosi¢ ma 3 godz,

Czynnos$ci w przygotowalni potfabrykatow rybnych podzieli¢ mozna
na nastepujace:

1) przywiezienie surowca z magazynu,

2) oczyszczenie ryb (skrobanie, wypatroszenie),

3) pokrajanie ryb na porcje lub kawatki,

4) przygotowanie masy rybnej (zmielenie, wymieszanie),

5) uformowanie kotletéw lub kawatkow ryby,

6) ekspedycja do obrobki cieplnej.

Przebieg tych czynnosci jest nastepujacy:

1. Do transportu ryb z magazynu przewiduje sie specjalnej konstruk-
cji wbzki-kadzie o wymiarach 1000 X 600 X 600, pojemnosci 0,36 ms
kazdy, mieszczace w sobie 350 kg ryb. Dla zabezpieczenia ciggtosci pracy
potrzebne ,s3 3 wdzki —-dwa ustawione przy stotach do czyszczenia, jeden
wTl magazynie lub oczekujagcy na swojg kolejnos¢ w pomieszczeniu oczy-
szczalni. Czas potrzebny na pobranie surowca z magazynu i jego trans-
port do oczyszczalni na jeden wozek przyjmuje sie rowny 15 min.

2. Przyjeto 1000 szt. ryb o ciezarze przecietnym 1 kg, co stanowi
1000 kg na 5000 oséb. Przyjmujac, ze dla oskrohania specjalng tarka
1 szt. potrzeba 25 sek, dla oczyszczenia, umycia 15 sek, razem 40 sek —
otrzymamy dla 1000 Sztuk:

40 « 1000 — 40000 sek ='11,1 godz
doliczajgc czas transportu i pobranie surowca z wag = 0,75

Razem 11,85 godz
Przyjeto 12 roboczogodzdn.
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Poniewaz czas przygotowania pdéifabrykatéw wynosi 3 godz, stad
ilos§¢ pracownikéw: 12 : 3 = 4 pracownikow.

3. Krojenie ryb na porcje lub kawatki do dzielenia wykonywane
bedzie na stotach drewnianych nozami lub specjalnymi gilotynami recz-
nymi. Pobieranie ryb ze zbiornika odbywac sie bedzie recznie specjalng
siatkg na stot, na ktérym bedzie dokonywana czynno$¢ krajania. Przyj-
mujac, ze dla pokrojenia jednej porcji potrzeba okoto 3 sek, otrzymamy
dla 5000 porcji

5000 « 3 = 15000 sek = 4,17 godz

stad dla pokrojenia 5000 porcji potrzeba 2 pracownikéw zatrudnionych
W ciggu 2.1 godz.

4. Przygotowanie masy rybnej wykonywane bedzie na maszynie do
mielenia typu ,wilk“. Poniewaz ilo$¢ przerabianego surowca wynosi
1000 kg w ciggu 3 godz, przyjeto maszyne o wydajnosci 450 kg/h, wobec
czego czas przerobu wynosi:

1000 : 450 = 2,25 godz

O tej samej wydajnosci przyjeto maiszyne do mieszania masy, to jest
450 kg/h. Obie te maszyny pracowaé¢ beda jednoczes$nie i dostarcza¢ bedg
mase przygotowujgcym kotlety. Do obstugi obu tych maszyn potrzebny
jest jeden pracownik.

5. Przygotowana masa rybna w odpowiednich wanienkach przeno-
szona jest na stoty, na ktdrych pracownice formujg kotlety. Przyjmujac,
ze w ciggu jednej godziny jedna osoba moze uformowaé¢ 300 kotletow
rybnych, otrzymamy czas potrzebny dla przygotowania 5000 kotletéw

5000 : 300 = 16,7 roboczogodzin

Poniewaz czas przygotowania péifabrykatéow wynosi 3 godz, otrzymamy
ilos¢ pracownikéw
16,7 : 3= 5,55 (przyjeto s 0s6b)

W przypadku przygotowania porcji rybnych do smazenia, porcjowane
kawatki ryby przenoszone sg recznie na stoty, na ktérych nastepuje przy-
gotowanie porcji do smazenia (obtoczenie w jajku, butce, mace).

6. Przygotowane w ten sposob poéHabrykaty uktadane sg na specjal-
nych tacach i ustawiane w waézkach-regatach, ktérymi sg transportowane
do obrébki cieplnej w poszczeg6lnych kuchniach.

e. Przygotowanie poéHabrykatéw dietetycznych. Zadaniem przygoto-
walni poétabrykatéw dietetycznych bedzie zaopatrzenie w potrzebne
artykuty kuchni dietetycznej oraz, jako produkcja drugoplanowa, zaopa-
trzenia bufetow w tzw. wyroby garmazeryjne. Wedtug zalozen kuchnia
dietetyczna ma wyzywi¢ 700 oséb w dwdch zmianach, ponadto w kuchni
tej maja by¢ przygotowane potrawy dla pracownikéw zatrudnionych
w przygotowalni potfabrykatéw i kuchni. Poniewaz jadtospis kuchni die-
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tetycznej rdézni sie od jadtospisu 'innych stotdwek, w zaleznosci od prze-
pisanej przez lekarza diety roznej dla réznych chorych, projektuje sie
niezalezne przygotowanie p6tfabrykatéow od innych dziatdw przygotowalni.

Przewiduje sie, ze jedynie ziemniaki i inne jarzyny' beda przygoto-
wywane wspdlnie, pozostate surowce beda obrabiane indywidualnie.

W tym celu przygotowalnia potfabrykatéw dietetycznych zostanie
wyposazona w sprzet i maszyny umozliwiajagce obrdbke jarzyn, miesa,
ryb itp.

Personel zatrudniony w oddziale przygotowalni pétfabrykatéw die-
tetycznych musi wiec byé dobrze wyszkolony, aby sprosta¢ zadaniom,
ktére ma wykonaé. Stan zatrudnienia przygotowalni pdéifabrykatow na-
lezy ogranicza¢, w tym celu przewiduje sie takie utozenie harmonogramu
pracy zatogi, aby powigza¢ ze sobg prace innych dziatéw przygotowalni
z pracg oddziatu dietetycznego.

Mamy na mysS$li przerzucanie pracownikéw z dziatbw mniej obcia-
zonych pracg, np. pracownicy oddziatlu miesnego w wypadku przygoto-
wania gulaszu moga by¢ zatrudnieni w oddziale dietetycznym, gddie
z uwagi na réznorodno$¢ przygotowywanych pétabrykatéw ilos¢ pracow-
nikow musi by¢ stosunkowo duza.

Na podstawie jadtospisu mozna okre$li¢ w przyblizeniu ilo$¢ surowca,
jaka nalezy przerobi¢ dla przygotowania 500 positkow:

jarzyny — 100 kg
mieso —  75kg
ryby —  75kg

Do przerobienia powyzszych ilosci surowca projektuje sie ustawienie
jednej maszyny uniwersalnej do obrdbki i jarzyn o wydajnosci 50 kg/h.

Maszyna ta wyposazona bedzie w przyrzady do krajania, szatkowania,
rozdrabniania, przecierania i ubijania, co umozliwi wykonanie na niej
wszystkich koniecznych czynnosci. Do obstugi jej przewiduje sie zatrud-
nienie jednej osoby: osoba ta bedzie sie zajmowac jednocze$nie wstepnym
oczyszczaniem surowca, a nastepnie obrobka mechaniczng.

Przebieg poszczegbdlnych czynnos$ci bedzie taki sam jak podane po-
przednio dla oddziatu przygotowania jarzyn z tym, ze cze$¢ jarzyn, ktdre
podlegajga mechanicznemu czyszczeniu, po o0czyszczeniu przywieziona
zostanie z przygotowalni jarzyn i ziemniakow.

Przy przygotowywaniu potraw miesnych i rybnych projektuje sie
w zasadzie korzystanie z produkcji dziatu miesnego i rybnego. Surowiec
oczyszczany i poddany obrobce mechanicznej bedzie w przygotowalni
doprawiany i wykanczany.

Jednak z uwagi na ewentualng konieczno$¢ przygotowania innych
potraw, projektuje sie ustawienie w przygotowalni dietetycznej maszyny
do mielenia miesa o wydajnosci 160 kg/h oraz mieszalnika o tej samej
wydajnosci. Do przygotowania poifabrykatéw miesnych przewiduje sie
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zatrudnienie 2 os6b. Ponadto przewiduje sie zatrudnienie 2 oséb do wy-
konywania czynnosci zwigzanych z transportem z magazynu i ekspedycja.

Przygotowalnia dietetyczna przygotowywaé¢ bedzie takze wyroby
garmazeryjne dla zaopatrzenia bufetéw. Produkcje te traktowaé nalezy
jako uboczng i wykonywac ja sie bedzie po przygotowaniu potfabrykatow
dla stotéwki dietetycznej. Z uwagi na to zaprojektowano ustawienie ku-
chenki gazowej z piekarnikiem oraz lodéwki elektrycznej dla przechowy-
wania gotowych wyrobow i pétfabrykatéw. W budynku przygotowalni
znajduje sie kuchnia dietetyczna na 700 osoéb.

Na podstawie zatozenia, ze ilo$¢ os6b zywionych w kazdej zmianie
nie bedzie réwna (pierwszy positek spozyje 500 oso6b, dragi 200)* zapro-
jektowano odpowiednie wyposazenie kuchni.

Kuchnia przygotowywa¢ ma positki wedtug pieciu podstawowych
diet, przy czym blizsze okresSlenie ilosciowego podziatu bedzie mozliwe
dopiero po uruchomieniu catkowitej produkcji i otrzymaniu odpowied-
nich skierowan lekarskich. Przy projektowaniu kuchni dietetycznej wzieto
pod uwage duzg roznorodnos$¢ potraw i aby to byto mozliwe do wyko-
nania, zaprojektowano odpowiednie wyposazenie.

Przy projektowaniu wyposazenia kuchni oparto sie na nastepujacych
wskaznikach:

ilos¢ zupy na 1 osobe 04 1
ilos¢ ziemniakéw na 1 osobe 04 1
ilo$¢ innych jarzyn na : osobe 04 1
ilos¢ kawy lub kompotu na : osobe 0,25 1

stad przyjmujac przygotowanie na jedng zmiane 500 positkéw otrzymamy
nastepujace wyposazenie:

kociot do zupy 500 X 0,4 = 200 1

Podstawg wszystkich prawie zup sg buliony przygotowywane w tym Kkotle,
a dalsze doprawianie i przygotowanie wykonywane jest w matych kociot-
kach wywrotowych. Totez uzyskano mozliwo$¢ przygotowania kilku ro-
dzajow zup — wedtug wymagan receptury dietetycznej przygotowywa-
nych na tym samym bulionie.

Kociot do ziemniakéw 500 X 0,4 = 200 1. Poniewaz ziemniaki w wiek-
szosci rodzajow diet stanowig pozycje zasadnicza, przyjeto kociot pojem-
nosci 300 1

Kociot do jarzyn 500 X 0,4 = 200 1L Ze wzgledu na to, ze cze$¢ jarzyn
przygotowywana bedzie w kociotkach wywrotowych, badz tez podawane
bedg w postaci surowek bez obrdbki cieplnej, przyjeto kociot pojemno-
sci 150 1

Do przygotowania zup, jarzyn, sosOéw i deserdw zainstalowano dwa
zespoly kociotkéw wywrotowych* w kazdym zespole po cztery kotly
pojemnosci 50, 40, 30 i 20 1
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Ponadto dla innych prac przyjeto ustawienie trzonu kuchennego
0 szesciu paleniskach.

Do przygotowania potraw miesnych i rybnvch zaprojektowano usta-
wienie dwéch patelni uchylnych przyjmujac, ze na kazdej mozna usmazy¢
50 kotletow oraz, ze czas smazenia wynosi¢ bedzie 10—15 min. Stad
wydajnos$¢ tych urzadzen w ciggu godziny wynosi

2X50 X4 = 400 kotletow

co jest wystarczajace, z uwagi na to, ze nie wszyscy otrzymywaé beda
jedng i te samg potrawe, ale w zaleznosci od rodzaju diety potrawy miesne
beda rézne.

Do przygotowania dan miesnych wymagajacych pieczenia przewi-
dziano zainstalowanie dwéch piekarnikéw trzykomorowych, ktore stuzy¢
bedg zarazem jako szafy gorgce do przechowywania gotowych potraw.

Po zakoniczeniu obrébki cieplnej potrawy sg porcjowane na specjalnie
do tego przystosowanych stotach i wydawane do stotdwki. Ze stotéwki
naczynia wraz z resztkami jedzenia przynoszone sg do zmywalni, gdzie
resztki jedzenia zbierane sg do specjalnych skrzyn, naczynia za$ obmy-
wane w maszynie do mycia. Po umyciu naczynia zostajg sktadowane
w kredensie i na specjalnie do tego przystosowanych regatach.

Ponadto kuchnia zostata wyposazona w chtO'dnie podreczng do prze-
chowywania surowcow i poéifabrykatdw wymagajacych niskiej tempera-
tury, a koniecznych dla biezacej produkciji.

Personel kuchni sktada¢ sie bedzie z:

kierowniczki kuchni (dietetyczka) 1 o0soba
gtownego kucharza (zastepca kierowniczki) T,
kucharzy 2 0soby
pomocnikéw kucharza 4
pracownic pomocniczych 3 .,

Czas pracy kuchni dietetycznej: od godziny 9 do godziny 17.

52. KUCHNIA PRZEMYSLOWA ODDZIALOWA

Kuchnia oddziatowa (na 800 os6b w duzym zaktadzie przemystowym)
ma by¢ zaprojektowana w powigzaniu i oparciu o centralng przygotowal-
nie poéifabrykatéw zywnosciowych. Z tego wzgledu nie posiada ona
zaplecza magazynowego oraz dziatu obrébki zimnej.

Cykl produkcyjny kuchni jest nastepujgcy: z centralnej przygoto-
walni pdifabrykatéw zywnosciowych transportem wewngtrzzaktadowym
(samochodami lub wézkami akumulatorowymi) zostajag dostarczone do
kuchni przygotowane uprzednio péifabrykaty — jak ziemniaki i inne
jarzyny, mieso, ryby oraz produkty suche i przyprawy — w iloSci przewi-
dzianej recepturg dla przygotowania odpowiedniej ilosci obiadéw.
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Potabrykaty przygotowane do bezposredniej obrébki cieplnej do-
starczane beda w pojemnikach odpowiedniej konstrukcji do pomieszczenia
przyjecia towaru, skad dzwigiem przewiezione zostang na trzecie pietro
do magazynu pétfabrykatéw zywnosciowych przylegajacego do kuchni.
Z magazynu tego poéifabrykaty wydawane bedg kuchni celem obrébki
cieplnej. Obiad sktada¢ sie bedzie w zasadzie z trzech dan przy czym;

Rys. 88. Kuchnia oddziatowa zaktadu przemystowego (dla 800 osdb)
1 — lodéwka; 2 — stét; 3 — poétka; 4 — kociot warzelny parowy pojemnoséci 300 1; 5 — kociot
warzelny parowy pojemnos$ci 150 1; 6 — wpust podtogowy; 7 — patelnia uchylna gazowa;
8 — stolik przesuwany (na koétkach); 9 — komplet kociotkéw wywrotowych; 10 — trzon kuchenny
gazowy; 11 — bemar; 12 — stét do podgrzewania potraw; 13 — kredens; 14 — basen do moczenia
naczyn stotowych; 15 — maszyna do mycia talerzy; 16 — basen do mycia garnkéw

w celu uwzglednienia upodoban smakowych poszczeg6lnych stotownikow
przewiduje sie codzienne wydawanie dwoch roznych dan: zupy i miesa.
Przylegajgca do kuchni stotdwka obstugiwana bedzie przez personel kel-
nerski. Brudne naczynia oddawane beda przez kelneré6w do zmywalni,
skad po umyciu wracajg do kredensu.

Wobec znacznego zréznicowania wydawanych positkéw kuchnie na-
lezy wyposazyé w nowoczesny sprzet utatwiajacy i skracajgcy czas przy-
gotowania obiadu.

Rozmieszczenie maszyn i urzadzen omawianej kuchni pokazano na
rys. ss,
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Wyposazenie kuchni obliczone zostatlo w sposob nastepujacy.

Obliczenie wielkos$ci kottdw: Przyjmujagc 05 1 zupy
na osobe, otrzymamy dla zatozonej iloSciosobniezbedng pojemnosc
ko”row do zupy réwng Qg > =m |

Poniewaz przewiduje sie przyrzadzanie dwdch rodzajow zup, 'zapro-
jektowano ustawienie dwoch kottbw — jeden o: pojemnosci 300 1
a drugi 150 1

Przyjmujac 0,3 kg ziemniakéw na osobe netto otrzymano o0go6lng
ilos¢ ziemniakéw, ktorg nalezy przygotowaé na obiad:

0,3+ 800 = 240 kg

W tym celu zaprojektowano jeden kociot o pojemnosci 300 1 i
Dla przygotowania kawy lub kompotu przyjeto ilos¢ 0,21 kawy na

osobe, a zatem tgcznie 02 +800 = 160 1

Ustawiono jeden kociot o pojemnosci 150 1

Celem szybkiego przygotowania potraw smazonych ustawiono patelnie
elektryczng o wymiarach 1510 X 970 mm, ktérej zdolno$¢ produkcyjna
wynosi 600 kotletow na godzine.

Do przygotowania jarzyn i sosow przewidziano ustawienie zespotu
kociotkéw wywrotowych o pojemnosci 30, 20 i 10 1

Poza tym kuchnie wyposazono w trzon kuchenny gazowy o wymiarach
2000 X 1000 mm, na ktérym wykonywane bedg wszystkie prace pomoc-
nicze. W kuchni tej zainstalowano dwa piekarniki.

W celu utrzymania wiasciwej temperatury wydawanych positkow
zaprojektowano stot podgrzewany parg o wymiarach 3000 X 750 mm oraz
podgrzewacz wodny (bemar) o wymiarach 900 X 800 mm.

Zmywalnie wyposazono w automatyczng maszyne do mycia i dezyn-
fekcji naczyn o wydajnosci 2000 talerzy na godzine.

53. KUCHNIA PRZEMYSLOWA CENTRALNA

Zatozenia: Centralna kuchnia przygotowywac bedzie:
1) 20500 obiadéw (dwudaniowych) dziennie,
w tym na lzmiane — 12000 Obiadéw
i na Il " — 8500 ”
2) kawe (lub miete) w iloSciach:
na | zmiane 11000 1W ciggu s godz
i na ll ” 8000 1,, w6

3) mleko w iloSciach:
na | zmiang 2200 1
i na ll . 1700 1
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Przy kuchni zaprojektowana jest stotéwka liczagca 1000 miejsc, na
miejscu bedzie spozywato obiady:

I zmiana 2000 0s6b w dwoch grupach po 1000 0S6b,
| ” 300 , w jednej grupie.

Reszta obiadow bedzie dostarczania do poszczegdlnych stotowek w za-
ktadach produkcyjnych. Uwzgledniono réwniez wydawanie obiadéw die-
tetycznych.

Czas przygotowania obiadow dla drogiej zmiany — s godz.

Projekt oparty zostat na przyrzadach i maszynach produkcji czecho-
stowackiej, NRD lub krajowej.

a. Kuchnia witasciwa. Rozmieszczenie maszyn i urzadzen omawianej
kuchni pokazano na rys. 89 i 90. Przyjete wyposazenie kuchni wynika
z nastepujacych wyliczen:

do zupy 1200005 1 60001
do ziemniakéw i jarzyn 12000 +0,8 1 9600 1
mleko — gotowanie jednorazowe 2200 1
kawa lub mieta — gotowanie w ciggu s godz 20001
kuchnia dietetyczna — zupy 1000 1

razem 20800 1

Przyjmuje sie nastepujacy zestaw kottéw warzelnych:
12 kottébw po 500 1 do gotowania zupy,

2 kotty ,, 500 1 ,, ” zup dietetycznych,

20 kottéw ,, 500 1 " ziemniakow i innych jarzyn,
4 kotty ,, 500 1 ,, " mleka (wytacznie),

4 kotty ,, 500 1 ,, , kawy lub miety.

Razem 42 kotty o tgcznej objetosci 21000 1

Kotly warzelne przewidziano na pare o ci$nieniu okoto 05 at(n).

Oprdcz kottéw warzelnych zaprojektowane jest s zespotéw kociotkéw
wywrotowych o pojemnosci 50 /50 /40 1stuzacych do przyrzadzenia przy-
praw do zup lub grzania cieptej wody.

Smazenie miesa i ryb. Ze wzgledu na niemozliwo$¢ zasto-
sowania tuneli gazowych do smazenia miesa projektuje sie patelnie uchylne
elektryczne produkcji czechostowackiej firmy ,Alba“ o wymiarach we-
wnetrznych 800 X 600 mm.

Zaktadajac, ze na jednej patelni mozna w ciggu 10 min (czas podany
przez kucharzy pracujacych na ww. patelniach) usmazyé 50 porcji, czyli
w ciggu 1 godz 300 porcji, a czas usmazenia catej ilosci powinien wynosi¢
2 godz, potrzeba zainstalowac

12000 EECJL - pateim'
300-2

Ponadto projektuje sie 3 trzony kuchenne gazowe o wymiarach

zewnetrznych 3400 X 1600 mm, z 4 paleniskami otwartymi s paleniskami
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zakrytymi oraz z trzema przelotowymi piekarnikami do wypiekania porcji
miesa lub przechowywania smazonych porcji. Trzony kuchenne stuzg do
przygotowywania przypraw do zup i jarzyn. Dodatkowo do wysmazenia
(wypiekania) miesa zaprojektowane 'sg 4 piekarniki elektryczne trdjko-
morowe. Piekarniki powyzsze moga stuzy¢ rowniez do wypiekania ciast
lub ciastek dla bufetu.

Kuchnia dietetyczna. Do przygotowywania potraw diete-
tycznych dla 1000 0s6b w dwu zmianach zaprojektowane sa:

2 kotty warzelne po 500 1 — jeden do zup, drugi do jarzyn,

2 patelnie uchylne elektryczne do smazenia migsa lub ryb,

2 zespoly kociotkéw wywrotowych o pojemnosci 50/50/40 1

Kuchnia =zimna. Kuchnia zimna znajduje sie w osobnym
pomieszczeniu i stuzy do przyrzadzania zimnych zakasek lub kanapek
sprzedawanych w bufecie.

W pomieszczeniu tym zaprojektowane sg:
— maszyna, do krajania wedlin — reczna,
— maszyna do krajania chleba — elektryczna,
— miynek do mielenia kawy,
— szafa chiodnicza do przechowywania kanapek gotowych (z dnia na
dzien) lub przechowywania produktow potrzebnych do wykonania kanapek.

Ponadto w kuchni dla przechowywania gotowych potraw zaprojekto-
wane sg 4 szafy drewniane.

b. Przygotowalnia ziemniakéw i innych jarzyn. Przygotowanie ziem-
niakéw i innych jarzyn odbywa sie w dwu kondygnacjach: w podziemiu —
obieranie i mycie ziemniakéw i jarzyn, na parterze — przygotowalnia
jarzyn i ziemniakow do kottéw warzelnych, tzn. krajanie, szatkowanie
kapusty, cebuli iitp. oraz ostatnie mycie. Obie* kondygnacje potgczone sa
ze sobg dzwigiem. W podziemiu dla obierania i mycia; jarzyn i ziemniakéw
zaprojektowano:

b s kadzi do mycia jarzyn o zawartosci 600 kg i wymiarach 2,0 x
X 0,7 X 0,7 m wykonanych z betonu zbrojonego, wyktadanych lastrico,

2) 12 maszyn do obierania ziemniakbw o wydajnosci okoto 180-r-
-Hz00 kg/h, w produkcji czechostowackiej.

Po wstepnej obrébce jarzyny i ziemniaki w koszach sa przewozone
dzwigiem na przyziemie, gdzie sag poddawane dalszej obrobce i do tego
celu zaprojektowano:

1) 5 kadzi do ostatniego myecia,

2) s uniwersalnych maszyn dio mielenia jarzyn o wydajnosci 180 kg/h,
produkcji czechostowackiej,

3) 3 maszyny do mszutkowania kapusty o wydajnosci okoto 700-f-
-r-800 kg h, produkcji czechostowackiej,

4) 2 stoty do szatktowania kopru, szezypioru ftp., o wymiarach 300X
X800 mm.
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Maszyny do siatkowania kapusty po zmianie gtowicy i nozy moga
by¢ uzyte do krajania jarzyn.

Kadzie do mycia, tak w podziemiu jak i na parterze, mogg stuzy¢ dla
zmagazynowania ziemniakéw i innych jarzyn z dnia na dzien. Ponadto
zaprojektowane jest, na wypadek uszkodzenia maszyn do obierania,
rezerwowe pomieszczenie do recznego obierania jziemniakéw, gdzie usta-
wiono s kadzi do mycia o zawartosci 600 kg. Pomieszczenie to moze by¢
wykorzystywane jako magazyn pomocniczy.

c. Przygotowalnia miesa i ryb. Przygotowywanie miesa i ryb odbywa
sie rdwniez, tak jak i jarzyn, w dwu kondygnacjach — w podziemiu i na
przyziemiu w osobno zaprojektowanych pomieszczeniach. Obie kondy-
gnacje potgczone sg dzwigami, osobnymi dla ryb i miesa.

Mieso. Juz w komarach chtodniczych mieso poddawane jest obrdbce
grubszej, tzm. éwiartowaniu, wytgczaniu kosci oraz myciu. Do tego celu
zaprojektowano:

1) 2 pienki drewniane o 80 cm,

2) s hakéw stalowych do wieszania miesa,

3) 1 stot,

4) 2 ptuczki kamionkowe do mycia,

5) 1 szlifierke do ostrzenia nozy i toporow.

W przyziemiu zaprojektowane sg nastepujace maszyny do obrobki
miesa:

1) 3 siekaczki o wydajnosci 450 kg/h,

2) 2 maszyny (kutry) do mieszania miesa (na 100 kg) — do kotletow
mielonych, klopsow itp.,

3) 1 uniwersalna maszyna do mielenia i mieszania miesa, produkcji
czeskiej,

4) 1 maszyna do wyrobu Kkietbas,

5) 1 szlifierka do ostrzenia nozy.

Ryby. Po dostarczeniu iryb z komory chtodniczej do oczyszczania,
zaprojektowano w podziemiu:

1) 1 stot betonowy wyktadany lastrico, do patroszenia ryb, o wy-
miarach 8,0 X 0,8 m,

2) 2 kadzlie do mycia o wymiarach 2.0 x 0,7 x 0,4 m do mycia.

Na parterze zaprojektowano:

1) 1 stét drewniany do porcjowania,

2) 2 kadzie do mycia, jedna o wymiarach 2,0 x 0,7 x 0,4 m, druga
o wymiarach 10 x 0,7 x 0,4 m,

3) 1 maszyna do mielenia ryb.

d. Przygotowalnia wyrob6w macznych. Przyjmuje sie, ze produktéw
maczmych gotowych, jak makaron, inie bedzie sie przygotowywato' na
miejscu, lecz bedag one dostarczane do kuchni jako produkt gotowy.
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W pomieszczeniu tym mogg by¢ przygotowane tylko pierogi, kluski
z gotowanych ziemniak6w, pierogi leniwe itp.; dla tych celéw zaprojekto-
wano nastepujgce maszyny:

1) 2 maszyny uniwersalne do ucierania jaj, bicia piany i wygniatania
ciasta, o wydajnosci okoto 100 kg h,

2) 2 maszyny do wygniatania ciasta o pojemnosci 250 1,

3) 1 maszyne do watkowania ciasta o wydajnos$ci okoto 200-f-300 kg h,

4) stoty drewniane.

e. Wydawanie potraw. Wieksza ilo§¢ obiadéow bedzie wywozona
z kuchni w termosach, natomiast dla 1000 0s6b iednei zmiany zaprojekto-
wano dwie wydawalnie obiadéw rozdzielone bufetem. Potrawv ustawione
na tacy specjalnie do tego celu zaprojektowanej odbiera konsument sam
i zanosi do stolika. Naczynia po spozyciu obiadu konsument zostawia na
stoliku, skad obstuga zabiera je i odnosi do zmywalni.

W wydawalniach zaprojektowano: po 2 stoty z szafkami do podgrze-
wania potraw o wymiarach 3,0 X 0,8 m i po jednej sizafie dopodgrzewania
naczyn oraz szafy (kredensy) do przechowywania naczyn — z drzwicz-
kami przesuwnymi.

Obok wydawalni obiadéw zaprojektowano krajalnie chleba, w ktérej
znajdujg sie maszynki elektryczne do krajania chleba, ustawione na stole
z szafka.

Obiady na zewnatrz bedg transportowane samochodami w termosach
0 pojemnosci po 50 1

f. Zmywalnie naczyh stotowych. Ze wzgledu na podziat wydawalni
obiadéw na dwie czesci, zaprojektowano dwie zmywalnie naczyn stoto-
wych, w ktorych zainstalowane sg maszyny do zmywania naczyh o wy-
dajnosci 2500 szt/h.

g. Mycie termoséw i naczyh kuchennych. Do mycia termosow
l1naczyn kuchennych zaprojektowane jest osobne pomieszczenie pomiedzy
ekspedycjag termoséw i magazynem naczvih kuchennych. Dla mycia
termosow i naczyn kuchennych, jak garnkéw itp., zaprojektowano ma-
szyne produkcji NRD o wydajnosci 300 szth oraz 4 zlewozmywaki.
W przypadku niemoznos$ci otrzymania powyzszej maszyny projektuje sie
tryskacze wody — o temperaturze 90°C i ci$nieniu 2 at(n).



6 PRZYKLADY TYPOWYCH PROJEKTOW KUCHNI
(rozwigzania ideowe)

W rozdziale tym przedstawione zostanie kilka przyktadéw projektéw
kuchni o réznym przeznaczeniu — jak kuchnie dla szpitali, stotdéwek pra-
cowniczych, koszar i hoteli — przy czym dla kazdego- z tych rodzajow
podano kilka najczesciej spotykanych w praktyce wielkosci. Przedsta-
wione rozwigzania noszg charakter ideowy, ten. nie stanowig przyktadéw
rozwigzan konkretnie zaprojektowanych kuchni, jak to zostalo podane
w rozdziale poprzednim. Celem takiego przedstawienia poszczeg6lnych
rozwigzan jest -danie projektantom instalacyjnym i architektom petnego
materiatu, z ktérego mogg korzysta¢ jak z modelu przy rozwigzaniu
powierzonych im zadan. Z ideowego ujecia poszczego6lnych kuchni wynika
ich ksztatt, a mianowicie objete sg one w obryis prostokgta o powierzchni
uzytkowej réwnej sumie powierzchni potrzebnej dla wszystkich dziatow,
tak jakby kuchnie te miaty znajdowac sie w specjalnie dla tego celu
postawionych wolnostojgcych budynkach. Takie przedstawienie sprawy
jest duzym uproszczeniem zagadnienia, nie wystepujacym najczesciej
w rozwigzaniach praktycznych i dlatego architekt nie powinien przyjmo-
waé tych rozwigzan jako Scistego wzoru, ktéry mogtby go krepowaé przy
wykonywaniu konkretnego projektu, a jedynie onrze¢ sie na nim i wy-
bra¢ z niego to wszystko, co jest wtasciwe dla danego typu rozwiagzy-
wanej kuchni.

W dziale tym podano rys. 91—106 przedstawiajgce plany kuchni
z rozmieszczeniem poszczeg6lnych pomieszczen oraz rozlokowaniem
i oznaczeniem poszczeg6lnych maszyn i urzadzen. Przy kazdym projekcie
opisano: przeznaczenie, wydajno$¢ (wielko$¢) kuchni i sposdb jej pracy.

Ponadto w tabl. 19 podano zapotrzebowanie miejsca dla poszczeg6l-
nych dziatéw kazdej z kuchni, ilos¢ personelu oraz zapotrzebowanie
energii.

Rozwigzania ideowe podane w tym dziale wyposazone bogato sg tylko
pewnym wzorcem, do ktérego powinno sie dgzy¢ w kuchni z tzw. petnym
wyposazeniem technicznym. Przy przejsciu do rozwigzan konkretnych
mozliwe sg pewne ograniczenia wyposazen. Bogata rozbudowa podanych
urzadzen wynika rowniez z tego, ze podane wzory zaczerpniete sg iz ka-
talogu jednej z niemieckich wytwaorni sprzetu kuchennego (Voss), ktora
jako zainteresowana w sprzedazy swoich wyrobdw podaje odpowiednio
rozbudowane zestawy maszyn i urzadzeh. Dlatego przy Kkorzystaniu
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Tablica 19
Zapotrzebowanie miejsca dla poszczeg6lnych dziatéw kuchni, ilos¢ personelu, oraz zapotrzebowanie energii

Rodzai kuchni Kuchnia Kuchnia Kuchnia hotelowa Kuchnia stotowki
odzaj kuchni szpitalna koszarowa (restauracja) zaktadu przemystowego
1los$¢ obstugiwa-
nych oséb 250

150 300 700

47 150 300 700 (obo- 300
(tozek) ( (rest.) (hot.) (hot.)

zowa)

150 300 500 800 1200 2500 5000

Dziat kuchni

|. Zapotrzebowanie miejsca m2%)

kuchnia wtasciwa 96 104 144 56 105 140 45 80 110 42 90 95 120 132 170 430
kuchnia dietetyczna 22 32 36_ 28
przygotowalnia jarzyn 20 24 30 24 30 20 18 25 12 18 20 24 28 40 70
przygotowalnia miesa 25 16 20 30 65
przygotowalnia ryb 30
kuchnia zimna 15 24 16 25 48
kawiarnia 18 20 20
cukiernia 30 60
zmywalnia 20 20 32 32 30 14 32 75 15 24 24 25 40 48 50
zmywalnia termosow 28
magazyn podreczny 20 20 30 28 16 15 10 15 8 10 12 20 20 48
chtodnia 8 12 12 5 12 6 8 8 8 24
wydawanie potraw 20 34 6 16 16 36 70 25 22 30 30 60 60
wydawanie potraw do termoséw 110
pokoj kierownika kuchni 10 12 12 9 12« 10 12 24
pokdj personelu kuchennego 12 24 12 12 16 12 20 15
sklepik (kantyna) 9 9 12

II. 1lo$¢ personelu (os6b)

kierownik kuchni 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
kucharz gtowny 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1



kucharze 2 3 2 2 2 3 1 3 8 1 1 1 2 8
kucharze pomocnicy 2 2 1 1 1 2
cukiernicy 3 2
sity pomocnicze 4 6 12 1 4 6 4 6 12 3 4 6 8 12 15 25

I1l. Zapotrzebowanie energii**)
1. kuchnie ogrzewane para lub we-

glem kamiennym oraz gazem lub

elektrycznoscia
zapotrzebowanie pary kg 375 475 1050 400 850 350 650 140 280 360 470 750 1500 2400
obliczeniowa przepustowos¢

przewoddw parowych kg/h 187 240 450 130 280 80 160 70 120 160 220 350 350 1100
zapotrzebowanie gazu m3 45 55 90 18 32 5 120 210 12 15 18 22 32 56 135
obliczeniowa przepustowos$¢

przewodéw gazowych m3h 30 40 50 12 16 24 40 10 12 16 20 28 34 80
zapotrzebowanie pradu

elektrycznego kwli 105 120 210 45 88 16 300 500 30 35 45 52 80 150 350
obliczeniowe obcigzenie prze-

wodéw elektrycznych kw 55 65 90 35 50 60 120 25 30 40 45 54 105 230
zapotrzebowanie wegla kg 60—75 120140 8&-. ©
2. kuchnie ogrzewane wytagcznie ga-

zem lub elektrycznoscia
zapotrzebowanie gazu m3 95 115 225 75 145 40 180 320 30 45 70 92 135 260 400
obliczeniowa przepustowos¢

przewodéw gazowych m 3h 45 65 85 32 55 16 35 55 15 30 40 50 65 110 210
zapotrzebowanie pradu

elektrycznego kWh 270 315 640 230 470 90 500 885 90 145 215 280 400 725 1150
obliczeniowe obcigzenie prze-

wodow elektrycznych kw 110 160 250 90 160 32 85 175 45 80 120 150 200 210 580

*) Pomieszczenia, ktérych wielkosci nie podano w tablicy, znajduja sie poza obrebem kuchni przedstawionej na rysunku.

**¥) Whkuchniach hotelowych, szpitalnych i koszarowych zuzycie energii cieplnej podano dla przygotowania $niadan, obiadow, podwieczorkow i kolacji, a w kuchniach*
restauracyjnych i stoldwkowych dla przygotowania jednego gtéwnego positku.
W podanych liczbach zawarte jest zapotrzebowanie ciepta niezbednego do przygotowania cieptej wody dla wszystkich kuchni oprécz szpitalnych.



z tych wzoréw nalezy szczeg6towo wnikaé w potrzebe stosowania wszyst-
kich pokazanych w nich masizyn i urzagdzen d zaleznie od warunkéw ogra-
niczy¢ ich liczbe.

Poza przyktadami wzorowanymi na katalogu Voissa pokazano na
rys. 107, 108, 109 rozwigzania kuchni zaktadéw zhiorowego zywienia dla
500, 1000 i 2000 osdéb, opracowane przez czechostowacka wytwérnie
Motokov.

Umieszczenie tego dziatu pozwoli na szybkie podanie zatozen do
poszczegolnych projektow, co jest szczegblnie wazne przy projektowaniu
inwestycji tego rodzaju co kuchnia.

6.1. KUCHNIA SZPITALNA NA 150 tOZEK

Kuchnia (rys. 91) przeznaczona jest dla niewielkiego szpitala o, 150
tézkach. Wliczajac personel lekarski d pomocniczy przyjmowac nalezy

Rys. 91. Kuchnia szpitalna na 150 t6zek
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 6-dzie.lng wktadka (poj. 200 1); 2 — kociot warzelny do
jarzyn (poj. 150 1); 3 — kociot warzelny do miesa, zupy i ryby z 2-dzietng wktadka (poj. 125 1);
4 — kociot warzelny do kawy, mleka itp. (poj. 125 1); 5 — bateria kociotk6w wywrotowych (ko-
ciotki o poj. 30, 40 i 50 1); 6 — trzon kuchenny z 6 do 8 ptytami (fajerkami) i 2 wbhudowanymi
w podstawe piekarnikami; 7 — patelnia uchylna (600 X 800 mm); 8 — piekarnik (z dwoma ko-
morami 500 X 700 mm); 9 — piekarnik do ryb (z dwoma patelniami 500 X 500 mm); 10 — st6t do
podgrzewania potraw (2500 X 800 mm); 11 — trzon kuchenny do potraw dietetycznych 4 do 5 ptyt
grzejnych i 1 piekarnik); 12 — bateria kociotkéw wywrotowych (kociotki o poj. 10 i 20 1);
13 — st6t do podgrzewania potraw (1500 X 800 mm); Ii — st6t roboczy z whudowanymi u spodu
szafami (2500 X 800 mm); 15 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym);
16 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 17 — maszyna do rozdrab-
niania (z silnikiem elektrycznym); 18 — maszyna do mielenia i gniecenia (z silnikiem elektrycz-
nym); 19 — maszyna do krajania chleba; 26 — mtynek do kawy.; 21 — zmywak do mycia jarzyn
3-przedziatowy (700 X 700 mm kazdy); 22 — zmywak 1-przedziatowy do miesa (700 X 700 mm);
22 — zmywak 1-przedziatowy dla kuchni dietetycznej (500 X 500 mm); 24 — 1 zlewozmywak
3-przedziatowy (600 X 600 mm kazdy); 25 — zlewy; 26 — piefi do rabania migsa
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250 os6b do peinego catodziennego zywienia. Dla przyrzgdzania dan die-
tetycznych przeznaczany jest specjalny dziat wlaczony do pomieszczen
kuchni. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie dan skladajacych sie
z miesa, ziemniakow, innych jarzyn, zup i deser6w. Kuchnia wydawaé
ma positki 4 do 5-krotnie w ciggu dnia. Positki dostarczane sg zasadniczo
do kilku miejsc rozdzialu w poszczegdlnych oddziatach szpitala, a tylko
nieznaczne ilosci wydawane sg indywidualnie w kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu i energii — zawarte
sg w tabl. 19.

6.2. KUCHNIA SZPITALNA NA 200 £OZEK

Kuchniia (rys. 92) przeznaczona jest dla szpitala o Sredniej wielkosci
0 300 tozkach. Wliczajac personel lekarski i pomocniczy przyjmowac
nalezy 400 oséb do petnego catodziennego zywienia. Dla przyrzadzania dan

00
oo 8
000

Kughnio wiasciwa 20 Pomieszczenie dla personelu kuchni

E zzzmm  NZZN, NZzzm  NZZ2zam o Zrjowviizi
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D 2 27 22

Kierownik kuchni\

Rys. 92. Kuchnia szpitalna na 300 dzek
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 8-dzielng wktadka (poj. 300 1); 2 — kociot warzelny do
jarzyn (poj. 200); 3 — kociot warzelny do miegsa, zupy i ryby z 2-dzielng wktadka (poj. 200 1);
4 — kociot warzelny do gotowania kawy (poj. 200 1); 5 — kociot warzelny do mleka kakao itp.
(poj. 150 1); S — kociot warzelny do gotowania zup (poj. 150 1); 7 — bateria kociotk6w wywroto-
wych (kociotki o poj. 20, 30, 40 1); 8 — trzon kuchenny z 8 ptytami i 2 wbudowanymi w podstawe
piekarnikami; 9 — patelnia uchylna (600 X 800 mm); 10 — piekarnik (z dwiema komorami
500 X 700 mm); 11 — piekarnik do ryb (z dwiema patelniami 500 X 500 mm); 12 — trzon kuchenny
dla potraw dietetycznych (6 do 8 ptyt grzejnych i 2 piekarnikami; 13 — piekarnik (2 komory
500 X 700 mm); 14 — bateria kociotkéw wywrotowych (kociotki o poj. 10, 20, 30 1); 15 — st6t do
podgrzewania potraw (2500 X 800 mm); 16 — stét roboczy z wbudowanymi u spodu szafami
(2500 X 800 mm); 17 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 18 — ma-
szyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 19 — maszyna do rozdrabniania
(z silnikiem elektrycznym); 20 — maszyna do mielenia i gniecenia (z silnikiem elektrycznym);
21 — maszyna do zmywania naczyn oraz maszyna do krajania chleba i miynek do kawy;
22 — zmywak do mycia jarzyn 3-przedziatowy (700 X 700 mm); 23 — zmywak I-przedziatowy
do migsa (700 X 700 mm); 24 — zmywak I-przedziatowy dla kuchni dietetycznych (500 X 500 mm);
25 — zlewozmywak 2-przedziatowy (700 X 700 mm); 26 — zlewy; 27 — pien do rabania miesa;
28 — waga
poza tym stoty robocze, szafy, potki i stotki.
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Rys. 93. Kuchnia szpitalna na 700 t6zek
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 12-dzielng wktadka (poj. 400 1); 2 — kociot warzelny do jarzyn (poj. 300 1); 3 — koeiot warzelny do miesa

iryb z 2-dzielng wktadka (poj. 600 1); 4 — kociot warzelny do zup (poj. 400 1); 5 — kociot warzelny do kawy (z sitkiem) (poj. 400 1); 6 — kociot

400 1.); 7 — bateria kociotkéw wywrotowych (poj. 20, 30, 40, 50 1); 8 — trzon kuchenny z 8 do 10 pty-

warzelny do mleka, kakao itp. (poj.
11 — stot

tami i 2 wbudowanymi w podstawe piekarnikami; 9 — patelnia uchylna 600 X 800 mm); 10 — piekarnik z 4 komorami (500 X 700 mm);
do podgrzewania (2500 X 800 mm); 12 — stét do podgrzewania (300 X 800 mm); 13 — trzonlkuchenny do potraw dietetycznych z 8 ptytami grzej-
nymi i 2 piekarnikami; 14 — patelnia uchylna (800 X 600 mm); 15 — piekarnik z 2 komorami (500 X 700 mm); 16 — bateria kociotkéw wy-
wrotowych. (poj. 20, 30, 40 1); 17 — st6t do podgrzewania (2500 X 800 mm); 18 — stot roboczy z wbudowanymi u spodu szafami (2000 X 800 mm);
19 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 20 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 21 — ma-
szyna do rozdrabniania (z silnikiem elektrycznym); 22 — maszyna do mielenia i gniecenia z silnikiem elektrycznym; 23 — maszyna do zmy-
wania naczyn ze stotami do podawania i odbioru naczyn i z petnym wyposazeniem; 24 — maszyna do krajania chleba; 25 — maszyna do
krajania probek, 26 — mitynek do mielenia kawy; 27 — zmywak do mycia jarzyn 4-przedziatowy (700 X 700 mm); 28 — zmywak 2-przedzia-
towy (700X 700 mm); 29 — zmywak 2-przedziatowy (700 X 700 mm) do miesa; 30 — zlewy; 31 — pien do rabania miesa,
poza tym stoty robocae, szafy, potki i stotki.



dietetycznych przeznaczony jest specjalny dziat, wigczony do pomieszczen
kuchni. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie dan skiladajacych sie
z miesa, ziemniakéw, innych jarzyn, zup i deserow. Kuchnia wydawac
ma positki 4- do 5-krotniie w ciggu dnia. Positki dostarczane sg zasadniczo
do kilku miejsc rozdziatlu w poszczegblnych oddziatach szpitala, a tylko
nieznaczne ilosci wydawane sg indywidualnie w kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.

6.3. KUCHNIA SZPITALNA NA 700 +OZEK

Kuchnia (rys. 93) przeznaczona jest dla szpitala duzego o 700 16z-
kach. Wliczajac personel lekarski d pomocniczy przyjmowacé nalezy
900 os6b do petnego catodziennego zywienia. Dla przyrzadzania dan
dietetycznych przeznaczony jest specjalny dziat wigczony do pomieszczen
kuchni. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie dan skiadajacych sie
z miesa, ziemniakéw, innych jarzyn, zup i deseréw. Kuchnia wydawac
ma positki 4-do 5-k.rotnie w ciggu dnia. Positki dostarczane sg zasadniczo
do kilku miejsc rozdzialu w poszczegdlnych oddziatach szpitala, a tylko
nieznaczne ilosci wydawane sg indywidualnie w kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.

64 KUCHNIA DLA OBOZU DLA 250 LUDZI

Kuchnia przeznaczona jest dla obozu i ma zadanie przygotowania
petnego wyzywienia 250 ludzi. Wyposazenie jest najprostsze, przystoso-
wane do wyzywienia obozowego jedno- lub dwudaniowego. Positki wy-
dawane sg konsumentom bezposrednio.

Wielkos$ci charakterystyczne podano w tabl. 19.

Rys. 94. Kuchnia dla obozu na 250 ludzi
1 — kociot warzelny do miesa, jarzyn i zupy (poj. 300 1); 2 — kociot warzelny do ziemniakéw
Z wktadka sitowag (poj. 300 1); 3 — kociot warzelny do kawy, herbaty itp. (poj. 300 1); 4 — trzon
kuchenny z 2 piekarnikami (1750 X 300 mm); 5 — zmywak 2 przedziatlowy (600 X 600 mm);
6 — maszyna do krajania chleba

11 — Kuchnie zbiorowego zywienia 161



6.5. KUCHNIA KOSZAROWA DLA 300 LUDZI

Kuchnia (rys. 95) przeznaczana jest dla koszar do zywienia. 300 ludzi.
Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie catodziennego wyzywienia, skia-
dajacego sie z kawy na $niadanie, obiadu dwudaniowego i kolacji. Kuchnia

Rys. 95. Kuchnia koszarowa na 300 ludzi
| — kociot warzelny do ziemniakéw z 12~dzielng wktadkg (poj. 400 1); 2 — kociot warzelny do’
miesa, i ryby z 2-dzielng wktadka (poj. 200 1); 3, 4 — kotty warzelne (poj. 150 1); 5 — trzon we-
glowy <2050 X 900 mm); 6 — piekarnik do ryb z 2 patelniami; 7 — piekarnik z 2 komorami
(500 X 700 mm); 8 — stét do podgrzewania (2500 X 800 mm); 9 — maszyna do mycia ziemniakéw
(z silnikiem elektrycznym); 10 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym);
Il — zmywak do mycia naczyn 3-przedziatowy (700 X 700 mm); 12 — zmywak do mycia jarzyn
2-przedziatowy (700 X 700 mm); 13 — zmywak 1-przedziatlowy do mycia migsa (700 X 700 mm);
14 — pief do rabania migsa; 15 — zlew,

tego rodzaju przewiduje wydawanie trzech positkdw dziennie. Positki do-
starczane sg do miejsca wydawania potraw, pobierane przez konsumentéw
i spozywane w sali jadalnej usytuowanej bezposrednio przy kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.

66. KUCHNIA KOSZAROWA DLA 600 LUDZI
Kuchnia (rys. 96) przeznaczona jest do zywienia od 600 do 700 ludzi
w koszarach. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie catodziennego wy-

zywienia, skladajacego sie z kawy na $niadanie, obiadu dwudaniowego

162



i kolacji. Kuchnia tego rodzaju przewiduje wydawanie trzech positkow
dziennie. Positki dostarczane sg do miejsca wydawania potraw i spozywane
w sali jadalnej usytuowanej bezposrednio przy kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii m— zawarte
sg w tabl. 19.

Rys. 96. Kuchnia koszarowa na 600 ludzi

1, 2 — kotty warzelne do ziemniakéw i innych jarzyn z 12-dzielng wktadka (poj. 500 1); 3 — ko-
ciot warzelny do miesa i ryb z 2-dzielng wktadka (poj. 500 1); 4 — kociot warzelny na Zupa
(poj. 300 1); 5 — kociot warzelny do kawy z sitem zanurzanym (poj. 700 1); 6 — piekarnik z 4
komorami (500 X 700 mm); 7 — patelnia uchylna (800 X 600 mm); 8 — trzon kuchenny z trzema
ptytami; 9 —sté6t do podgrzewania (2500 X 800 mm); 10 — stét z wbudowanymi pod spodem
szafami (2000 X 800 mm); 11 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym):
12 —maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 23 — maszyna do krajania.,
mielenia i gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 14 — maszyna do zmywania naczyn ze stotami
do podawania i odbioru naczyn i z petnym wyposazeniem; 15 — zmywak do mycia jarzyn
3-przedziatowy (700X 700 mm); 16 — zmywak do mycia migsa 2-przedziatowy (700 X700 mm);
17 — zmywak 2-przedziatowy (700 X 700 mm) ze stotem ociekowym; 28 — zlew; 29 pien do>

rgbania migsa
poza tym urzadzenia do przygotowania wody cieptej (wydajnosci 800 1) oraz stoty robocze,

szafy i potki

6.7. KUCHNIA RESTAURACYJNA DLA 150 KONSUMENTOW

Kuchnia (rys. 97) przeznaczona jest dla restauracji do zywienia 120—
150 konsumentéw. Wyposazenie pozwala na przygotowalnie i wydanie
w ciggu dwu godzin od. 60 do 80 petnych obiadéw oraz okoto 60 dan indy-
widualnych (z karty).

Potrawy dostarczane sg ze stotu do podgrzewania potraw bezposrednia
do sali restauracyjnej.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.
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Rys. 97. Kuchnia restauracyjna dla 150 oso6b
2 — trzon kuchenny z 2 piekarnikami w podstawie (2000 X 1100); 2 — st6t do podgrzewania
potraw (2500 X 800 mm) do przygotowywania dan; 3 — stét do podgrzewania potraw (2500 X 800 mm)
ogrzewany, cze$sciowo do wydawania potraw; 4 — maszyna do kawy 15/15 1; 5 — zlewozmywak
z 2 przedziatami (600 X 600 mm) i stotem do ociekania; 6 — zmywak 2-przedziatowy (600 X 600 mm)
do mycia jarzyn; 7 — zmywak do mycia migsa 1l-przedziatowy (600 X 600 mm); 8 — kadZ pod-
reczna 1l-przedziatowa (700 X 500 mm); 9 — zlew, 10 — pied do rabania migsa;
poza tym wurzadzenie do grzania wody ci_epiejjrk(_wydajnoéci 300 i) oraz stoty robocze, szafy
1 stotki

Rys. 98. Kuchnia hotelowa dla 300 oséb

1 — trzon kuchenny z 10 ptytami i 3 piekarnikami w podstawie; 2 — zbiornik z wodg goraca
<900 X 900 mm); 3 — kociot warzelny (poj. 200 1); 4 — patelnia uchylna (0 500 mm); 5 — kuchenka
pomocnicza; 6 — piekarnik do przygotowania sucharkéw ,,grill* (500 X 300 mm); 7 — trzon

kuchenny z 7 ptytami, dla kuchni kawiarnianej; 8 — maszyna do kawy (50/25/25 1); 9 — stot
do podgrzewania potraw (3500 X 800 mm); 10 — stét do podgrzewania potraw (2500 X 800 mm)
do wydawania kawy; 11 stét roboczy nieogrzewany z wbudowanymi szafami do wydawania
potraw zimnych (2000 X 800 mm); 12 — stét roboczy nieogrzewany z wbudowanymi szafami do

zwrotu naczyn stotowych; 13 — maszyna do mycia ziemniakdw (z silnikiem elektrycznym);

14 — maszyna do obierania ziemniakdéw (z silnikiem elektrycznym); 15 — stét roboczy (z.sil-

nikiem elektrycznym i ze stanowiskiem do ustawiania przeno$nych maszyn kuchennych);

16 — maszyna do kraiania chleba; 17 — maszyna do formowania (wycinania) ciastek; 18 — ma-

szyna do mycia naczyn ze stotami do podawania i do odbioru naczyh, Z petnym wyposazeniem;

19 — zmywak do jarzyn i migsa, 2-przedziatowy (600 X 600 mm); 20 — zlewozmywak 2-prze-
dziatowy ze stotem do ociekania (700 X 700 mm); 21 — zlew

pien do rgbania miesa; urzgdzenie do przygotowania wody cieptej (wydajnos$ci 1000 1) oraz
stoty robocze, szafy, stotki
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6.8. KUCHNIA HOTELOWA DLA 300 KONSUMENTOW

Kuchnia (rys. 98) przeznaczona jest dla zywienia 300 gosci hotelowych.
Wyposazenie dostosowane jest do przygotowania positku zasadniczego —
obiadu lub kolacji — na 300 petnych positkdw. Urzadzenie posiada réwniez

Rys. 99. Kuchnia hotelowa dla 700 oséb
1 — trzon kuchenny z 12 ptytami i 3 piekarnikami w podstawie; 2 — zbiornik z gcracg woda
(900 X 900 mm); 3 — patelnia uchylna (800 X 900 mm); 4 — patelnia uchylna (0 500 mm); 5 — pie-
karnik z 2 komorami (500 X 700 mm); 6 — kociot warzelny (poj. 200 1) na zupy; 7 — kociot
warzelny (poj. 300 1) na ziemniaki z 8-dzielng wktadka; 8 — bateria kociotkéw wywrotowych
(poj. 30i 40 1); 9 — podwdjna kuchenka pomocnicza; 10 — piekarnik do przygotowania suchar-
kéw, ,toastéw* (600 X 400 mm); 11 — piekarnik z 3 roznami (600 mm dtugosci); 12 — trzon
kuchenny z 8 ptytami i 2 piekarnikami dla kawiarni; 13 — maszyna do kawy (100/50/50 1);
14 — piec cukierniczy z 3 komorami; 15 — trzon kuchenny z 3 stanowiskami; 16 — stét do
podgrzewania (2000 X 800 mm); 17 — st6t roboczy nieogrzewany z wbudowanymi szafami
(1500 X 800 mm); 18 — stét roboczy nieogrzewany z whbudowanymi szafami (2500 X 800 mm);
29 — stot do podgrzewania potraw (700 X 800 mm) dla wydawania potraw z kuchni gtéwnej;
20 — stét roboczy nieogrzewany z wbudowanymi szafami (4000 X 800 mm) dla zwrotu naczyn

z sali jadalnej; 21 — stot roboczy, czeSciowo ogrzewany, ze skrzynkami z nakryciami
6000 X 800 mm); 22 — maszyna kuchenna do krajania, mielenia, gniecenia (z silnikiem elek-
trycznym); 23 — maszyna cylindryczna do gniecenia, prasowania i wyciskania (z silnikiem

elektrycznym); 24 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 25 — maszyna
do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 26 — maszyna do krajania migsa ,wilk“
(z silnikiem elektrycznym); 27 — maszyna do formowania (wycinania) ciastek; 28 — maszyna
do krajania Chleba; 29 —maszyna do mielenia kawy; 30 —maszyna do krecenia lodéw; 31—ma-
szyna do zmywania ze stotami do podawania i odbioru naczyn; 32 —mzlewozmywak 2-przedzia-
towy ze stotem do ociekania (700 X 700 mm); 33 — zmywak 1-przedziatowy do mycia naczyn
(600 X 600 mm); 34 — zmywak 2-przedziatlowy z dwoma stotami do ociekania (900 X 700 mm);
35 — zmywak 2-przedziatowy do jarzynli migsa (600 X 600 mm); 36 — kadZz do moczenia z 2 prze-
dziatami (900 X 700 mm); 37 — zmywak do ryb 1-przedziatlowy (700 X700 mm); 38 — zbiornik
zapasowy do ryb (900 X 700 mm); 39 — zlew; 40 — pien do rgbania miesa; urzadzenie do przy-

gotowania wody cieptej (wydajnosci 2000 1);

poza tym stoty robocze, szafy, potki i stotki
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kawiarnie i kuchnie zimng. Positki do sali jadalnej dostarczane sg przez
pomieszczenie do wydawania potraw.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.

6.9. KUCHNIA HOTELOWA DLA 700 KONSUMENTOW

Kuchnia (rys. 99) przeznaczona jest dla zywienia 700 gosci hotelowych.
Wyposazenie dostosowane jest do przygotowania positku zasadniczego
obiadu lub kolacji na 700 petnych positkow. Urzadzenie posiada kawiarnie,
kuchnie zimng i cukiernie. Positki dostarczane sg przez pomieszczenie
wydawania potraw, potozone wzdtuz drogi przesuwania sie kelnerdw, do
sali jadalnej.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. i9.

6.10. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKEADU PRZEMYSEOWEGO NA 150 OSOB

Kuchnia (rys. 100) przeznaczona jest dla stotowki robotniczej majacej
wyzywic¢ 150 os6b. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie obiaddw skia-
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Rys. 100. Kuchnia zaktadu przemystowego na 150 oséb
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 4-dzielng wktadkg (poj. 100 1); 2 — kociot warzelny
<poj 100 1) do zupy, jarzyn i miesa; 3 — trzon kuchenny z 6 do 8 ptytami i 2 ipiekarnikami
w podstawie; 4 — patelnia uchylna (600 X 600 mm); 5 — kuchenka pomocnicza; 6 — stét do pod-
grzewania (2000 X 800 mm); 7 — stét nieogrzewany z wbudowanymi pod spodem szafami do
naczyn (1500 X 800 mm); 8 —stot nieogrzewany z wbudowanymi pod spodam szafami dla sprzedazy
(1500 X 800 mm); 9 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 10 — stot
roboczy (z silnikiem elektrycznym i matag maszynka uniwersalng); 11 — zmywak 2-przedziatowy
ze stotem ociekowym (600 X 600 mm) do zmywania naczyn; 12 — zmywak do mycia jarzyn
2-przedziatowy (600 X 600 mm); 13 — zmywak 1-przedzialowy do mycia miesa (600 X 600 mm);
14 — pien do rabania miesa; 15 — zlew;
.poza tym urzadzenie do przygotowania wody cieptej wydajnosci 400 1 oraz stoty robocze, szafy,
potki i stotki
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dajgcych sie z zupy, miesa, ziemniakow i innych jarzyn. Positki dostarczane
sg do miejsca wydawania potraw i spozywane w sali jadalnej potozonej
bezposrednio przy kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.

6.11. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKLADU PRZEMYSLOWEGO NA 300 OSOB

Kuchnia (rys. 101) przeznaczona jest dla stotéwki robotniczej majgcej
wyzywi¢ 300 os6b. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie obiadéw skta-
dajacych sie z zupy, miesa, ziemniakéw i innych jarzyn. Positki dostair-
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Rys. 101. Kuchnia zaktadu przemystowego na 300 oso6b
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 6-dzielng wktadka (poj. 200 1); 2 — kociot warzelny do
zupy, jarzyn, miesa lub ryb z 2-dzielng wktadka (poj. 1501); 3 — kociot warzelny (poj. 200 1)
do jarzyn; 4 — trzonlkuchenny z 8 ptytami bez piekarnikéw; 5 — piekarnik z 2 komorami
<500 X 700 mm); 6 — patelnia uchylna (600 X 600 mm); 7 — kuchenka pomocnicza; 8 — i maszyna
do kawy (20/30 1); 9 — sté6t do podgrzewania (2500 X 800 mm); 10 — maszyna do mycia ziemnia-
kéw (z silnikiem elektrycznym); 11 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycz-
nym); 12 — maszyna do krajania, mielenia i gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 13 — stét ro-
boczy (z silnikiem elektrycznym i matg maszynkg uniwersalng; 14 — mtynek do kawy; 15 — ma-
szyna do zmywania naczynh, ze stotami do podawania i odbioru naczyn, z petnym wyposazeniem;
25 — zmywak do migsa 2-prze.dzialowy (600 X 600 mm); 17 — zmywak do mycia jarzyn 2-prze-
edziatowy (700 X 700 mm); 18 — piefi do rabania miesa; 19 — zlew; 20 — zlewozmywak 2-przedzia-
towy ze stotem do ociekania (600 X 600 mm);
poza tym urzadzenie do przygotowania wody cieptej wydajnosci 600 1 oraz stoty robocze, szafy,
potki i stotki

czane sg do miejsca wydawania potraw i spozywane w sali jadalnej poto-
zonej bezposrednio przy kuchni.

Dane co do zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte
sg w tabl. 19.
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6.12. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKLADU PRZEMYSLOWEGO NA 500 OSOB

Kuchnia (rys. 102) przeznaczona jest dla stotdwki robotniczej majgcej
wyzywi¢ 500 os6b. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie obiadow skta-
dajacych sie z zupy,, miesa, ziemniakéw i innych jarzyn. Positki dostarczane

Rys. 102. Kuchnia zaktadu przemystowego na 500 o0s6b
1 — kociot warzelny do ziemniakéw' z 8-dzielng wktadka (poj. 300 1); 2 — kociot warzelny tio
jarzyn (poj. 300 1); 3 — kociot warzelny do zupy, jarzyn, miesa lub ryb z 2-dzielng wktadka
(poj. 250 1); 4 — trzon kuchenny z 8 pitytami bez piekarnikéw; 5 — patelnie uchylne 600 X
X 600 mm); 6 — piekarnik z 4 komorami (500 X 700 mm); 7 — kuchenka pomocnicza; 8 — maszyna
do kawy (50/50 1); 9 — st6t do podgrzewania potraw (300 X 800 mm); 10 — stét roboczy z szafami
wbudowanymi nieogrzewany (2500 X 800 mm); U — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem
elektrycznym); 12 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 13 — ma-
szyna do krajania, mielenia i gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 14 — maszyna do mielenia
(z silnikiem elektrycznym); 15 — maszyna do zmywania naczyn, ze stotami do podawania i do
odbioru naczyn, z petnym wyposazeniem; 16 — zmywak do jarzyn 3-przedziatowy (700 X 700 mm);
17 — zmywak do migsa 2-przedziatowy (600X 600 mm); 18 — zlewozmywak 2-przedziatowy (600 X

X 600 mm) ze stotem do ociekania; 19 — piern do rabania miesa; 20 — zlew;
poza tym urzadzenia do przygotowania wody cieptej (wydajnosci 800 1) oraz stoty robocze, szafy,
potki i stotki

sag do miejsca wydawania potraw i spozywane w sali jadalnej potozonej
bezposrednio przy kuchni.

Dane zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte s3
w tabl. 19

6.13. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKLADU PRZEMYSLOWEGO NA 800 OSOB

Kuchnia (rys. 103) przeznaczona jest dla stotowki robotniczej majacej
wyzywié 800 osob. Urzgdzenia pozwalajgce na przygotowanie obiadow skta-
dajacych sie z zupy, miesa, ziemniakéw i innych jarzyn. Positki dostar-
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czane sg do miejsca wydawania potraw i spozywane w sali jadalnej poto-
zonej bezposrednio przy kuchni.

Dane zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte s3g
w tabl. 19.
Pomieszczenie dla personelu kuchni Kierownik kuchni

Rys. 103. Kuchnia zaktadu przemystowego na 800 os6b
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 12-dzielng wktadka (poj. 500 1); 2 — kociot warzelny dc*
jarzyn (poj.5001); 3 — kociot warzelny do zupy, jarzyn, miesa lub ryb z 2-dzielng wktadka
(poj. 500 1); 4 — trzon kuchenny z 8 ptytami bez piekarnikéw; 5 — patelnia uchylna (800 X
X 600 mm); 6 — piekarnik z 4 komorami (500 X 600 mm); 7 — piekarnik do ryb z 2 patelniami
(500 X 500 mm); 8 — kuchenka pomocnicza; 9 — maszyna do kawy (80/50/30 1); 10 — st6t do pod-
grzewania potraw (5000 X 800 mm); 11 — st6t roboczy z szafami wbudowanymi, nieogrzewany
(2000 X 800 mm); 12 — stét roboczy z szafami wbudowanymi, nieogrzewany (2500 X 800 mm);
13 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 14 — maszyna do obierania
ziemniakow (z silnikiem elektrycznym); 15 — maszyna do krajania, mielenia, gniecenia (z silni-
kiem elektrycznym); 17 — maszyna do mielenia (z silnikiem elektrycznym); 18 — maszyna do
zmywania naczyn ze stotami do podawania i do odbioru naczyn, z pelnym wyposazeniem;
19 — zmywak do jarzyn 3-przedziatowy (700 X 700 mm); 20 — kadZz do moczenia 2-przedziatowa
(900 X 700 mm); 21 — zmywak do miesa 2-przedziatowy (700 X 700 mm); 22 — zlewozmywak
3-przedziatowy (700 X.700 mm) ze stotem do ociekania; 23 — zlew; 24 — piefd do rabania miesa;
poza tym urzadzenie do przygotowywania wody cieplej (wydajno$ci 1000 1) oraz stoty robocze,
szafy, potki i stotki

6.14. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKELADU PRZEMYSLOWEGO NA 1200 OSOB

Kuchnia (rys. 104) przeznaczona jest dla stotdéwki robotniczej majgcej
wyzywi¢ 1200 osob. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie obiadéw skita-
dajacych sie z zupy, miesa ziemniakow i innych jarzyn. Positki dostarczane
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sg do miejsca wydawania potraw i spozywane w sali jadalnej potozonej
bezposrednio przy kuchni.

Dane zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte sg
w tabl. 19.

| Pomieszczenie dia personelu kuchni

Rys. 104. Kuchnia zaktadu przemystowego na 1200 oséb
1, 2 — kotty warzelne (poj. 600 1) do ziemniakéw z 16-dzielng wktadka; 3 — kociot warzelny
do jarzyn (poj. 600 1); 4 — kociot warzelny do zupy, jarzyn, miesa lub ryb z 2-dzieing wktadka
(poj. 400 1); 5 — trzon kuchenny z 10 ptytami bez piekarnikéw; 6 — patelnia uchylna (800 X
X 600 mm); 7 — piekarnik z 6 komorami; 8 — kuchenka pomocnicza; 9 — maszyna do kawy
(100/50/50 1); 10 — stoty do podgrzewania potraw (3000 X 800 mm); 11 — st6t do podgrzewania po-
traw 2000 X 800 mm; 1 st6t roboczy z wbudowanymi szafami, nieogrzewany (3000 X 800 mm), do
odbioru naczyn stotowych; 12 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym);
13 — maszyna do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 14 — maszyna do krajania,
mielenia, gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 15 — maszyna do krajania miesa ,wilk* (z silni-
kiem elektrycznym); 16 — maszyna do mielenia (z silnikiem elektrycznym); 17 — maszyna do
mycia naczyn ze stotami do podawania i do odbioru naczyn, z petnym wyposazeniem; 18 — zmy-
wak do jarzyn z 3 przedziatami (700 X 700 mm); 19 — kadZ do moczenia z 2 przedziatami
(900 X 700 mm); 20 — zmywak do migsa z 2 przedziatami (700 X 700 mm); 21 — kadzie do mycia
naczyn kuchennych (900 X 700 mm) ze stotami ociekowymi; 22 — zlew; 23 — pieAn do rabania
miesa; 24 — waga;
Poza tym urzadzenie do przygotowywania wody cieptej (wydajno$ci 1200 1) oraz stoty robocze,
szafy, potki i stotki

6.15. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKELADU PRZEMYSLOWEGO NA 2500 OSOB

Kuchnia (rys. 105) przeznaczona jesst dla stotowki robotniczej majacej
wyzywi¢ 2500 oséb. Urzadzenia pozwalajg na przygotowalnie obiadow skta-
dajacych sie z zupy, miesa, ziemniakéw i innych jarzyn. Wydawanie
positkéw moze odbywac sie dwoma sposobami:
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a) przez zatadowanie gotowej strawy do termoséw, ktdre sg transpor-
towane do miejsc wydawania positkdw przy poszczegolnych oddziatach
zaktadu;

b) bezposrednie wydawanie obiadow do sali jadalnej potozonej przy
kuchni.

Dane zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte s3g
w tabl. 19.
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Rys. 105. Kuchnia zaktadu przemystowego na 2500 oso6b
1 — kociot warzelny do ziemniakéw z 18-dzielnymi wktadkami (poj. 800 1); 2 — kociot warzelny
do jarzyn (poj. 800 1); 3 — kociot warzelny do zupy, jarzyn, miesa lub ryb z 2-dzielnymi wktad-
kami (poj. 600 1); 4 — trzon kuchenny z 10 ptytami; 5 — patelnie uchylne (800 X 600 mm);
6 — piekarnik z 6 komorami (500 X 600 mm); 7 — kuchenka pomocnicza z 2 stanowiskami;
8 — maszyna do kawy (100/50/50 1); 9 — St6t do podgrzewania potraw (600 X 800 mm); 10 — sté+ do
podgrzewania potraw (2000 X 800 mm); 11 — stét roboczy z whudowanymi szafami, nieogrzewany
<3000 X 800 mm); 12 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 13 — maszyna
do obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 14 — maszyna do krajania, mielenia,
gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 15 — maszyna do krajania migsa ,wilk* (z silnikiem
elektrycznym); 16 — maszyna do mielenia (z silnikiem elektrycznym); 17 — maszyna do gniecenia
(z silnikiem elektrycznym); 18 — maszyna do mycia naczyn ze stotami do podawania i do odbioru
naczyh, z petnym wyposazeniem; 19 — kadZ do moczenia 2-przedziatowa (900 X 700 mm);
21 — zmywak do migsa 3-przedziatowy (700 X 700 mm); 22 — kadzie do mycia naczyn kuchen-
nych (900 X 700 mm) ze stotami ociekowymi; 23 — przyrzad do zmywania konwi i termoséw
(do transportu); 24 — zlewozmywak do mycia naczyrn kuchennych 2-przedziatowy (600 X 600 mm)
ze stotem ociekowym; 25 — zlew; 26 — wé6zek do transportu miesa; 27 — pied do rgbania miegsa;
28 — termosy dla transportu strawy (poj. 50 1 kazdy) — ok. 50 szt.;
poza tym urzadzenie do przygotowania wody cieptej wydajnoséci 2000 1 oraz stoty robocze, szafy,
potki i stotki

6.16. KUCHNIA DLA STOLOWKI ZAKELADU PRZEMYSLOWEGO NA 5000 OSOB

Kuchnia (rys. 106) przeznaczona jest dla stotowki robotniczej majacej
wyzywi¢ 5000 oséb. Urzadzenia pozwalajg na przygotowanie obiadow
sktadajgcych sie z zupy, miesa, ziemniakdw i innych jarzyn. Kuchnia
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posiada kuchnie dietetyczng oraz wtasng cukiernie. Potrawy wydawane
sg czesciowo do sali jadalnej potozonej bezposrednio przy kuchni., nato-
miast zasadnicza ich ilos¢ przewozona jest w termosach do szeregu
stotdowek rozmieszczonych przy odpowiednich warsztatach pracy na tere-
nie zaktadu przemystowego.

Dane zapotrzebowania miejsca, personelu, energii — zawarte s3
w tabl. 19.

6.17. KUCHNIE ZAKLADOW ZBIOROWEGO ZYWIENIA OPRACOWANE PRZEZ
CZECHOSLOWACKA WYTWORNIE MOTOKOV (DLA 500, 1000 i 2000 OSOB)

Na rys. 107 pokazano rozplanowanie i wyposazenie kuchni dla 500
0s6b, na rys. 108 — dla 1000 os6b, za$ na rys. 109 — na 2000 o0s6b.



7. DANE TECHNICZNE MASZYN | URZADZEN KUCHNI
ZBIOROWEGO ZYWIENIAY)

7.1. WSTEP

Tablice urzadzen kuchennych zaktadéw zbiorowego zywienia majg
na celu utatwienie projektantom zorientowania sie w znajdujacych sie na
rynku krajowym urzadzeniach kuchennych i wyboru najstosowniejszych.
Zawierajg one dane techniczne najczesciej stosowanych urzadzen ku-
chennych, produkowanych w Polsce.

Z importu zagranicznego uwzgledniono urzgdzenia produkcji cze-
chostowackiej.

Wszystkie dane techniczne i wartosci liczbowe sg orientacyjne.

7.2. KOTLY WARZELNE

7.2.1. Kotly warzelne produkcji krajowej

Kotty warzelne produkcji krajowej, ogrzewane weglem lub parg
(uniwersalne), wzglednie tylko parg, wykonywane sg jako dwuptaszczowe
z pokrywa.

Ptaszcze wewnetrzne oraz pokrywa kotta wykonywane sg z blachy
stalowej cynowej lub emaliowanej, ptaszcze zewnetrzne z blachy stalowej
pomalowanej lakierem ognioodpornym.

Okucia kottow — zeliwne poniklowane.

Tablica kottdw warzelnych, uniwersalnych i weglowych

Uniwersalne ogrzewanie

W ielkos$ci charakterystyczne Jednostka ) Weglowe
weglem i parg
Pojemnos$¢ kotta 1 300 500 500
Srednica zewnetrzna mm 1230 1450 1450
Wysokosé mm 1150 1090 1090
Srednica wewnetrzna mm 900 1150 1150
Gtebokos$¢ wewnetrzna mm 530 500 500
Srednica wylotu spalin mm 180 200 250
Doprowadzenie wody © mm 20 20 20
Kurek spustowy © mm 50 50 50
Ciezar (okoto) kG 580 630 630

Uwaga : Przewiduje sie produkcje kottéw uniwersalnych pojemnosci 200 1

h Na podstawie opracowania Biura Studiéw i Projektow Wzorcowych Budow-
nictwa Miejskiego w Warszawie.
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Tablica kottbw warzelnych parowych

Pojemnosé¢ 1

W ielko$ci charakterystyczne Jednostka
200 300 500
Srednica zewnetrzna mm 1150 1230 1200
Wysokos$é mm 900 1100 1150
| Srednica wewnetrzna mm 800 900 930
Giebokos$¢ wewnetrzna mm 400 450 760
Doprowadzenie wody O mm 20 20 20
Doprowadzenie pary O mm 25 32 40
Przew6d kondensacyjny 0 mm 20 20 25
Kurek spustowy © mm 50 50 50
Ciezar (okoto) kG 280 340 400 |

Uwaga: Dane odnoszace sie do kotta o pojemnosci 200 1 —orientacyjne. Produkcja kottow pojemnosci
500 1— chwilowo wstrzymana.

Kotly warzelne wywrotowe do potraw dietetycznych, jak mleko,
kakao itp. sa wykonywane w zespotach po 3 i 4 kotty réznej pojemnosci,
dwuptaszczowych z luznymi pokrywami.

Kotty wewnetrzne sg wykonywane z blachy stalowej, nierdzewnej,
kwasoodpornej lub réwnorzednego materiatu zastepczego, ptaszcz ze-
wnetrzny — z blachy stalowej; ustawione sg na wspdlnej podstawie, na
stojakach z osig obrotowa, umozliwiajacg wychylenie kotta o 90° z po-
zycji pionowej.

Tablica kottéiu warzelnych wywrotowych

W ielkos$ci charakterystyczne Jednostka
1lo$¢ kottow szt. 4
Pojemnos$é kottéw 1 20, 30, 40 i 50
Wymiary obrysu: dtugos¢ mm 2320
szerokos$¢ mm 605

Wysoko$¢ stotu mm 510
Wysokos$é catkowita wraz z ramg stuzaca do

zawieszenia pokryw mm 1620
Doprowadzenie pary O mm 25
Cisnienie pary at(n) 0,5
Odprowadzenie kondensatu 0 mm 15
Doprowadzenie wody © mm 20
Ciezar (okoto) kG 550 !

Uwaga: Produkcja zespotéw o 3 kottaeh wywrotnych chwilowo wstrzymana.

7.2.2. Kotly warzelne produkcji czechostowackiej

Kotty warzelne produkowane sg do ogrzewania weglem, parg i ga-
zem, dwuptaszczowe z pokrywag.

Ptaszcz wewnetrzny kotta jest wykonany z blachy stalowej nierdzew-
nej lub z blachy stalowej, wewngtrz emaliowany. Pfaszcz zewnetrzny
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wykonany jesit z blachy stalowej emaliowanej, okucia zeliwne — posni-
klowane. Pokrywa z blachy stalowej emaliowanej lub z aluminium osa-
dzona w ramie zeliwnej panikicwanej ma przeciwwage umozliwiajgca
ustawienie pokrywy w dowolnym potozeniu.

Kotty warzelne moga by¢ -wykonane z urzadzeniem mieszajagcym do
gotowania mleka. Na zadanie moga by¢ dostarczone wkiadki do kottow
do gotowania ziemniakéw, jarzyn, ryb i miesa.

Tablica kottéw ogrzewanych bezpos$rednio weglem

. s Pojemnos¢ 1
W ielko$ci charakterystyczne Jednostka )

150 300 500
Srednica zewnetrzna mm 1050 1150 1320
Wysokos¢ mm 900 950 1320
Srednica wewnetrzna mm 800 900 1100
Gteboko$¢ wewnetrzna mm 410 550 550
Odprowadzenie oparéw 0 mm 25 25 25
Doprowadzenie wody 0 mm 20 20 20
Srednica wylotu spalin 0 mm 180 180 250

Tablica kottéw warzelnych ogrzewanych weglem posrednio (dwuptaszczowych)

Pojemnos¢ 1

W ielkosci charakterystyczne Jednostka

150 300 500
Srednica zewnetrzna mm 1150 1250 1450
Wysokos$é mm 900 900 970
Srednica wewnetrzna mm 700 700 1100
Gtebokos$¢ wewnetrzna mm 470 570 620
Odprowadzenie oparéw 0O mm 25 25 25
Doprowadzenie wody 0 mm 20 20 20
Srednica wylotu spalin © mm 180 180 200

Tablica kottow warzelnych ogrzewanych para

Pojemnos$¢ 1

W ielkoSci charakterystyczne Jednostka
150 300 500

Srednica zewnetrzna mm 930 1130 1330
Wysokos$¢ mm 900 900 970
Srednica wewnetrzna mm 700 900 1100
Gtebokos¢ wewnetrzna mm 470 570 620
Doprowadzenie pary O mm 25 32 40
Doprowadzenie wody 0 mm 20 20 20
Odprowadzenie oparéw 0 mm 25 25 25
Czas potrzebny na osiagniecie

stanu wrzenia min 25 25 45
Ilo$¢ pary potrzebnej do osiag-

niecia stanu wrzenia kg/h 79 113 147
Ilo§¢ pary na podtrzymanie

wrzenia kg/h 10 14 18,5
Ciezar kG 575 695 910
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Kotty warzelne przechylne, dwuptaszczowe do potraw dietetycznych,
jak mleko, kakao itp. wykonywane sg w zespotach.jsktadajacych sie z kilku
sztuk o pojemnos$ci 50 1 kazdy. Ptaszcze wewnetrzne kottdw, pokrywy
oraz ptyta stotu wykonane sg z blachy stalowej nierdzewnej.

Tablica kottéw warzelnych wywrotowych

W ielkos$ci charakterystyczne Jednostka

Srednica wewnetrzna kotta mm 420
Glebokos¢ wewTetrzna kotta mm 480
Wysokos$¢ stotu mm 550
Szerokos$¢ stotu mm 550
Dtugo$¢ na 1 kociot mm 700
Zuzycie pary na 1 kociot o cisn. 0,35 — 0,5 at(n)

a) na doprowadzenie cieczy do stanu wrzenia kg/h 12

b) na podtrzymanie wrzenia kg/h 5
Ciezar obliczony na pojedynczy kociot (okoto) kG 130

73. TRZONY KUCHENNE

7.3.1. Trzony kuchenne produkcji krajowej

Trzony kuchenne weglowe wykonywane sg z blachy stalowej o kon-
strukcji ze stali ksztattowej, z ptytami zeliwnymi, wewnatrz wymuro-
wane sg plytami szamotowymi. Scianki zewnetrzne pomalowane maja
farbg olejng wytrzymatg na wysokg temperature lub sg emaliowane.

Tablica trzonéw kuchennych weglowych produkcji krajowej typu , Jawér — 450~

W ielko$ci charakterystyczne Jednostka
Wymiary ptyty kuchennej mm 2500X 1000
Wysokos$¢ trzonu mm 850 |
Wymiary piekarnika:
wysokos¢ mm 250
szerokosé mm 550
gtebokosc mm 780
Wymiary podgrzewacza:
wysokos$é mm 500
szerokos¢ mm 550
gtebokosé mm 500
Powierzchnia do gotowania mm 2200 X 800
Ciezar z wymurowaniem kG 800

7.3.2. Trzony kuchenne produkcji czechostowackiej

Trzony kuchenne weglowe wykonane sg z blachy stalowej, na kon-
strukcji ze stali ksztattowej z ptytami zeliwnymi, wewnatrz wymurowane
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ptytami szamotowymi. Scianki zewnetrzne trzonéw sa biato emeliowane,
okucia poniklowane.

Do kazdego trzonu kuchennego mozna wbudowac¢ urzadzenie do
nagrzewania wody w postaci zeliwnej podkowy do bezposredniego grzania
wody w podgrzewaczu.

Trzony kuchenne mozna ustawiaé wyzszg strong do $ciany, alboi jako
wolnostojgce z odprowadzeniem spalin pod podioga.

Tablica trzonéw kuchennych weglowpch

" Jed-
Typ ,,U nostka T 1 11 v
Wymiary obrysia mm 1890X1010 2220X1140 2580 X 1350 3430X1350

» plyty kuchennej mm 1580 X 700 1800 X 800 2220 X 980 3050 X 980
Szeroko$¢ piekarnikow

i podgrzewaczy mm 380 400 500 500
1lo§¢: piekarnikéw szt 2 2 2 4
podgrzewaczy szt 1 1 1 1

Odprowadzenie spalin mm 180X 180 200X 200 200X 200 250X250
Pojemnos¢ podgrzewa-

cza cieptej wody 1 230 230 300 400
Ciezar trzonu kG 530 750 990 1760
Ciezar trzonu z wymu-

rowaniem kG 690 855 1160 2180

Trzony kufchenne gazowe wykonywane sg z blachy stalowej na kon-
strukcji ze stali ksztattowej, z ptytami zeliwnymi;, zakrywajacymi palniki
gazowe i otwartymi palnikami do bezposredniego gotowania nad ptomie-
niem oraz z wbudowanymi piekarnikami. Scianki zewnetrzne trzonéw sa
emaliowane, okucia poniklowane. Trzony sg wyrabiane na normalne
cisnienie gazu i powietrza oraz na powietrze sprezone. Odptyw spalin do
komina przy pomocy rury dymowej, biegngcej srodkiem, pod ptyta.

Tablica trzon6w kuchennych gazowych

Wymiary mm Liczba palnikow Piekarniki Zuzycie
gazu
Typ
obrysia ptyty otwart. krytych ilos¢  szer.mm m3h

Trzony na niskie ci$nienie

P 2230 X 1300 1720 X 750 2 2 2 400 13
Pl 2630X1570 2060X1000 2 6 2 500 18

* Trzony na wysokie ci$nienie

P I 3830X 1570 3260 X 1000 2 10 3 500 28

Trzony kuchenne wyrabiane sg z blachy stalowej na konstrukcji ze
stali ksztattowej. Scianki zewnetrzne sa emaliowane, okucia i osprzet
poniklowane.
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Tarzany sg uzbrojone w elementy grzejne, gorne i dolne, regulowane
przy pomocy dwoch przetgcznikéw.

Tablice trzondm kuchennych elektrycznych

Typ Jednostka E X
Wymiary obrysia mm 1720X1140
Wymiary plyty mm 1380 X 800
Wysokos$¢ trzonu mm 800
Ptyty: © 300 mm — 3000 W szt. 3
© 220 mm — 1800 W szt. 3
Piekarniki:

500 X 200 mm — 4000 W szt. 2
Zuzycie pradu kW h 22,4
Napiecie \% 220/380
Doprowadzenie pradu kablem mirr 4X10

Kuchenki pomocnicze stuzace do gotowania potraw w duzych na*
czyniach i do utrzymywania w stanie gorgcym przygotowanych do wydania
potraw.

Kuchenki sg ogrzewane gazem lub elektrycznoscig. Konstrukcja
kuchenek jest przystosowana do obcigzenia duzymi naczyniami.

Scianki zewnetrzne — z blachy stalowej, emaliowane, okucia
i sprzet — poniklowane.

Tablica kuchenek pomocniczych

. . Jed- Kuchenki Kuchenki elektryczne
Wielkos$ci charakterystyczne nostka gazowe L-plytowe 2-plytowe
Wymiary obrysia mm 550X550 500 X 500 500X1000
» piyt mm 300 2X300
Wysokosé mm 550 550 550
Ciezar kG 45 45 100
Zuzycie gazu m3h 17
Zuzyé e pradu kW /h 3,2 6,4
Doprowadzenie pradu kablem 4X10 mm

74. PIEKARNIKI, PATELNIE | PODGRZEWACZE

7.4.1. Piekarniki produkcji krajowej

Piekarniki produkcji krajowej ogrzewane sg gazem. Piekarniki wy-
konane sg z blachy stalowej na konstrukcji ze stali ksztattowej, Sciany
zewnetrzne biato emaliowane, okucia poniklowane.
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Wymiary piekarnikow’:
a) piekarnik gazowy, jednokomarowy z 2”ma palrfikami mm 700 X565,
b) piekarnik gazowy uniwersalny mm 530X430.

Produkcja piekarnikow 2-komoréwych planowana jest na r. 1954,
Prototyp — w opracowaniu.

7.4.2. Piekarniki produkcji czechostowackiej

Piekarniki wykonywane sg z blachy stalowej na konstrukcji ze
stali ksztattowej, Sciany zewnetrzne sg biato emaliowane, okucia poni-
klowane.

Piekarniki sktadajg sie z 2—3 komor, umieszczonych pietrowo, ogrze-
wanych niezaleznie, z regulacjg temperatury. Na zadanie dostarcza sie
stojaki do odktadania blach.

Tablica piekarnikéu; produkcji czechostoiuackiej

Wymiary

Typ Wymiary obrysia wewnetrzne kllosg Zuzycie
mm piekarnika mm omor
Weglowy UT3 1800X 800X 850 500X 240 3 -
Gazowy PT3 1800X 800X 950 500X 240 3 6m3h
Elektryczny ET3 1800X 900X 900 500X 240 3 13 kW/h
7.5. PATELNIE DO SMAZENIA

Patelnie do smazenia wykonane sg nieruchome — ogrzewane ga-
zem oraz przechylne — ogrzewane elektrycznoscig. Panwie patelni ga-

zowych oraz panwie i podstawy patelni elektrycznych wykonywane sa
z zeliwa.

Obudowa zewnetrzna patelni z blachy stalowej jest biato-emalio-
wana, okucia i narozniki poniklowane.

7.5.1. Patelnie produkcji krajowej

Patelnie uchylne, ogrzewane elektrycznoscia z pokrywa zeliwnag
wymiary:
obrysia mm 1630 X 1070
panwi mm 900 X700 X 190
wysoko$¢ mm 875
ciezar kG 300

Uwaga: patelnie ogrzewane gazem przewidziane planem na rok 1954,
Prototyp w opracowaniu.
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7.5.2. Patelnie produkcji czechostowackiej

. Wymiary Giebokos$é . Moc
Typ . Wym|ary wewnetrzne patelni Zuzycie pobie-
patelni obrysia mm panwi mm mm gazu m3h rana kW
Gazowa
nieruchoma 1150X1170 800X600 150 3
Elektryczna
uchylna 1150X1170 800 X 600 150 — 10

76. STOLY DO PODGRZEWANIA POTRAW

Stoty dio podgrzewania potraw wykonywane ;s3 z blachy stalowej na
konstrukcji ze stali ksztattowej.

Ptyty wierzchnie i po6tki sg cynowane na goraco, $ciany zewnetrzne
i drzwiczki biiato-emaliowane.

Stoty mogg by¢ ogrzewane parg, gazem i elektrycznoscia.

7.6.1. Tablica stotéw do podgrzewania, produkcji krajowej

Wymiary obrysia
Wysokosé mm 1700 X 800
Ogrzewanie elektryczne mm 850
Moc pobierana 2200 W

Uwaga: produkcja stotow ogrzewanych parg zaplanowana na 1954 r;
Prototyp w opracowaniu.

7.6.2. Tablica stotow do podgrzewania, produkcji czechostowackiej

Stoty w wykonaniu jak wyzej sg wykonywane do ogrzewania parg,
gazem lub elektrycznoscia.

Wyszczeg6lnienie Jed- Typ

cechy charakterystyczne nostka | . "
Wymiary obrysia mm 1200X700 1900X800 300X800
Wysoko$é mm 850 850 850
Zuzycie energii cieplnej
Pary kg/h 10 15
Gazu m3h 1 15 2,5
Elektrycznosci kW /h 2 4 6
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7.7. MASZYNY DO OBROBKI WSTEPNEJ PRODUKTOW

7.7.1. Maszyny do obierania ziemniakéw, produkcji krajowej

Maszyny do obierania ziemniakéw produkowane sg w kraju w Kkilku
wielkosciach.

Korpus maszyny i tarcza obrotowa sg wykonane z Zzeliwa, boki ko-
mory i tarcza wytozone sg masg cierng (karborundum).

Silnik elektryczny miesci sie w dolnej czesci maszyny.

Maszyny typu KI-S i K2-S majg dodatkowe urzgdzenia do napedu
przystawek — krajalnicy jarzyn i maszynki do mielenia miesa.

Tablica maszpn do obierania ziemniakéw

Wielkoséci charakterystyczne Jedno- Tye

stka K—1 KI-S K2-S
Wysokos¢ mm 1000 930 1070
Szeroko$¢ mm 600 500 600
Wysoko$¢é wsypu mm 420 405 415
Jednorazowe zatadowanie kg 12 7 15
Wydajnos¢ kg/h 180 100—120 300—400
Moc silnika kW 0,37 0,37 0,75
1lo$¢ obrotow obr/min. 1400 1425 1425
Napiecie \% 220/380 220/380 220/380
Ciezar kG 290 200 350

Tablica przyrzadéw dodatkowych do maszyn typu KI-S, K2-S

a) Krajalnica do jarzyn sktada sie z zeliwnej obudowy i aluminiowej
$cianki przedniej.

Noze otrzymuja naped mechaniczny od watu poziomego maszyny
typu KI-S wzglednie K2-<S.

Catkowitadtugos¢ krajalnicy 420 mm
Srednica obudowy 325 mm
Ciezar 20 kG

b) Maszynka do mielenia miesa sktada sie z korpusu zeliwnego ema-
liowanego lub pobielanego ze $limakiem zeliwnym pobielanym oraz z ta-
lerza podajacego, aluminiowego.

Maszynka otrzymuje naped od watu poziomego maszyny KI-S lub
K2-S.

Catkowita dtugo$¢ maszynki 250 mm
Srednica talerza 310 mm
Srednica sitka 69 mm
Ciezar s kG
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Tablica szatkoumic do kapusty

W ielkosci charakterystyczne Jednostka

Dtugosé mm 900
Szeroko$¢ mm 620
Wysoko$¢ catkowita mm 1020

” podstawy mm 430
Wydajnos$é kg/h 250
Moc silnika kw u
Obroty silnika obr/min 1430

7.7.2. Maszyny do6 miesa

Maszyna do mielenia miesa typu ,wilk* sktada sie z korpusu zeliw-
nego, emaliowanego lub pobielanego «e $limakiem Zzeliwnym pobielanym
oraz talerza podajgcego z aluminium.

Tablica maszyn do mielenia miesa typu «uiilk»

W ielkos$ci charakterystyczne Jednostka
Diugosé mm 734
Szeroko$¢ mm 250
Wysokosé mm 473
Wydajnos¢ kg/h 150
Moc silnika kW 11
Obroty silnika obr/min 1500

7.7.3. Tablica maszyny do krajania wedlin

W ielkos$ci charakterystyczne Jednostka
Diugosc mm 770
Szerokosc¢ mm 660
Wysoko$¢ do osi mm 823
Wydajnos¢ kg/h 10
Moc silnika kw 1,1
Obroty silnika obr/min 1500

7.7.4. Uniwersalne maszyny kuchenne

Uniwersalne maszyny kuchenne wykonujg szereg czynnosci z zakresu
obrébki wstepnej produktdw, jak: mieszanie, zagniatanie,, ubijanie, tarcie,
krajanie, mielenie.
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£)o wykonywania tych czynnosci stuza wymieniono przyrzady:
1) roézga druciana,

2)  , plaska,

3) hak,

4) maszynka do mielenia miesa,

5) miynek do kawy,

6) " do maku itp.,

7) wyttaczarka do owocOw (przecierania),

s) tarka maszynowa.

7.75. Tablica uniwersalnych maszyn kuchennych
produkcji czechostowackiej (Hebe-40)

W ielkosci charakterystyczne Jednostka

Dtugos¢ mm 900
Szerokos¢ mm 520
Wysokosé mm 1200
Moc silnika kw 15
1lo$¢ biegow 3
Ciezar kG 350
Pojemnos$¢ kotta 1 40
Wydajno$¢ przyrzadow':

wyrabianie ciasta kg/h 100

mielenie miesa kg/h 70

tarcie butki kg/h 70

krajanie jarzyn, ziemniakéw kg/h 200

przecieranie owocéw, szpinaku kg/h 400

krajanie kapusty kg/h 400

mielenie kawy, korzeni kg/h 10
Zapotrzebowanie przestrzeni:

dtugosc mm 2000

szerokos¢ mm 1400

78. URZADZENIA DO ZMYWANIA NACZYN

Zmywanie naczyn stotowych odbywa sie recznie lub mechanicznie.
Mycie naczyn (garnkéw) kuchennych odbywa sie oddzielnie w ka-
dziach betonowych lub zlewozmywakach.

7.8.1. Tablica zmywakéw do naczyh, produkcji czechostowackiej

Zmywaki do naczyn stotowych wykonywane sg z blachy stalowej,
wewnatrz szaro-emaliowanej, obudowa biato-emaliowana. Konstrukcje
podtrzymujgcg wykonuje sie z zeliwa lub ze stali ksztattowej, emaliowang
lub poniklowang, rame z drewna twardego impregnowanego.
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Zmywak jest 'zaopatrzony w urzadzenie przelewowo-spustowe i syfoin
zeliwny, wewnatrz emaliowany. Zmywaki wykonuje sie jako pojedyncze,
podwdjne i poczwdérne wolnostojgce (zestawione 2 podwaéjne).

Wymiary Wymiary Gtebokosé
Oznaczenie obrysia wewnetrzne misy
mm mm mm
Pojedyncze 750 X 750 600 X 600 280
Vv 750X1150 600 X 1000 280
Podwdjne 750 X 1350 2X 600X 600 280
Vv 750X2150 2X 600X 1000 280
N 850X 1750 2X 700X 800 280

7.8.2. Tablica maszyn do zmywania naczyn

Maszyny do zmywania naczyn produkcji krajowej wykonane sg
z blachy stalowej ocynkowanej, w ramach ze stali ksztaltowej. Czesci
sktadowe maszyny sg nastepujgce:

a) komora robocza z natryskami statymi i ruchomymi,

b) zbiornik wody z filtrem i przelewem,

¢) pompa odsrodkowa z silnikiem elektrycznym,

d) kosze do mycia naczynh.

Wyszczego6lnienie

Jednostka
cechy charakterystyczne

Wymiary obrysia:

dtugosé mm 1300

szerokosé mm 710

wysokos$¢ mm 1450
Wydajnos$¢ (talerzy) szt/h 1000
Czas trwania 1 operacji mycia sek 30
Zuzycie wody' I/h 250
Temperatura wody .% P-<
Cisnienie wody at(n) 2
Moc silnika kw 0,75
Obroty obr/min 1400

79. URZADZENIA CHLODNICZE

Urzadzenia chiodnicze zaktadow zbiorowego zywienia dzielg sie na
2 rodzaje:

a) urzadzenia state w postaci komor chtodniczych budowanych na
podstawie specjalnej dokumentacji nie uwzglednione w niniejszych ta-
blicach,

b) urzadzenia ruchome w postaci szaf chtodniczych.
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7.9.1. Tablica szaf chitodniczych, gastronomicznych,
produkcji czechostowackiej

Typ . Tatra* Jednostka S-300 S-600 S-1200

Wymiary obrysia:

dtugosc mm 850 850 1630

gtebokosc mm 700 700 700

wysokos¢ mm 1500 1830 1830
Wymiary wewnetrzne

dtugosé mm 700 700 1470

gtebokosé mm 560 560 560

wysokosé mm 790 1600 1600
Pojemnos$¢ 1 300 600 1200
Wydajnosé kcal/h 315 315 465
Moc silnika *kW 0,25 0,25 0,33
Obroty silnika obr min 1400 1400 1400
Ciezar kCt 165 170 600

13— Kuchnie zbiorowego zywienia






WYKAZ PISMIENNICTWA

Bitter C.. Organizacja zywienia pracownikéow w zo.ktadach produkcyjnych. PWG,
Warszawa, 1952.

Gliwic T, OlesinskalL, Zielinski A.. Wyposazenie techniczne zaktadéw
zywienia zbiorowego. Urzadzenia state i sprzet pomocniczy. PWSZ, War-
szawa 1952.

Kamier J.: Woda ciepta. Warszawa 1947.

Budownictwo Wojskowe, t. 2. Praca zbiorowa. M. S. W oysk.,, Warszawa 1936.

Kotodziejczyk S.: Mechaniczne urzadzenia sanitarne, Cz. Il Zaktady zbioro-
ivego zywienia. PWN, Warszawa—+t6dz .1955.

Cata C.: Projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, WBPBP, Warszawa 1954.

Marsz ak M. S.: Organizacja leczebnogo pitania w bolniczych uczrezdieniach.
Medgiz, Moskwa 1951.

Lewitskij K. J,Jurczenko F. P.: Oborudowanije predprijatji obszczestwien-
nogo pitanija. Gostrorgizdat, Moskwa 1952.

Die Technik der Grosskuche, Vosswerke, Sarstedt 1940.

Recknagel H.: Kalender fiur Gesundheits- und Warmetechnik. Oldenbourg,
Minchen 1945.

Klinger H. J.: Kalender fur Heizuhgs-, Luflungs- und Badetechniker. Carl Mar-
hold, Halle a. S 1952.

Ward H.: The Design and Equipment of Hospitals. Builliere Tindal and Cox, Lon-
don 1949.

Katalogi i prospekty wytwoérni aparatow i urzgdzen kuchennych Polski, ZSRR,
NRD, CSR i Anglii.



Prz uQolowuwanie ryb

Rys. 106. Kuchnia zaktadu przemystowego na 5000 oséb
1.2, 3, 4 — kotty warzelne do ziemniakéw z 18-dzielnymi wktadkami (poj. 8001); 5, 6,7, 8— kotty warzelne do zupy, jarzyn, migsa i ryb z 2-dzielnymi
wktadkami (poj. 600 1); 9 — bateria kociotkéw wywrotowych (poj. 60, 60,50, 50 1);10 — trzon kuchenny z 12 ptytami i 3 piekarnikami w podstawie

(dla kuchni gtéwnej); u — zbiornik z woda goracg (900 X 900 mm); 12 — patelnia uchylna (800 X 600 mm); 13 — patelnia uchylna (800 X 600 mm);
14 — piekarnik, z 4 komorami (500 X 700 mm); 15 — podwoéjna kuchenka pomocnicza; 16 — trzon kuchenny dla kuchni dietetycznej z 7 ptytami
i 2 piekarnikami w podstawie; 17 — piekarnik do ryb z 4 patelniami (500 X 500 mm); 18 — kociot warzelny do przygotowania miesa (poj. 500 1);

19 — trzon kuchenny dla cukierni z 4 ptytami; 20 — piec cukierniczy z 3 komorami; 21 — maszyna do kawy (100/50/50 1); 22 — st6t do podgrzewania
potraw (400 X 800 mm); 23 — st6t do podgrzewania potraw (10000 X 800 mm); 24 — st6t roboczy z wbudowanymi szafami, nieogrzewany (3500 X 800 mm):

25 — maszyna do mycia ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 26 — maszynado obierania ziemniakéw (z silnikiem elektrycznym); 27 — ma-
szyna do krajania, mielenia, gniecenia (z silnikiem elektrycznym, 28 — maszynado mycia naczyh ze stolami do podawania i do odbioru naczyn,
z peinym wyposazeniem; 29 = maszyna do czyszczenia nozy; 30 — maszyna do krajania migsa ,wilk“ (z silnikiem elektrycznym); 31 — maszyna do
siekania miesa ,cutter® (z silnikiem elektrycznym); 32 — maszyna do krajania stoniny (z silnikiem elektrycznym); 33 — maszyna do ciecia kosci;
34 — maszyna do ostrzenia nozy; 35 — maszyna do gniecenia (z silnikiem elektrycznym); 36 — maszyna karuzelowa do wyrabiania ciasta (z silnikiem
elektrycznym); 37 — maszyna do krajania chleba; 38 — maszyna do formowania (wycinania) ciastek; 39 — mtynek do kawy; poza tym szereg maszyn
i przyrzadéw do produkcji wyrobow cukierniczych; 40 — zmywak do jarzyn 3-przedziatlowy (700 X 700 mm); 41 — zmywak do jarzyn 2-przedziatowy

(700 X 700 mm); 42 — kadZz do moczenia 4-przedziatowy (700 X 700 mm); 43— 2 zmywaki do miesa 2-przedziatowe (600 X 600 mm); 44— zlewozmywak
2-przedziatowy (600 X 600 mm) ze stotem do ociekania; 45 — zlewozmywak 2-przedziatowy (600 X 600 mm) ze stotem do ociekania; 46— zlewozmywak
2-przedziatowy (600 X 600 mm) ze stotem do ociekania; 47 — zlewozmywak 3-przedziatowy (600 X 600 mm) ze stotem do ociekania;48— zlewozmywak
2-przedziatowy (600 X600 mm) ze stotem do ociekania; 49 — zmywak do ryb (700 X 700 mm); 50 — zlew; 51 —plen do rabania miesa; 52 — wdzki do
transportu miesa; 53 — kredens do wydawania potraw (5000 X 800 mm); 54 — termosy do transportu strawy (poj. 50 1. kazdy ok. 50 szt.);
pocg tym urzadzenie do przygotowania wody cieptej wydajnosci 4000 loraz stoty robocze, szafy, poétki i stotki



W.C. j umywalnig dla kobiet

Zmywalnia naczyn stotowych/ Przygotowalnia. miet | Jadalnio personelu \ {Szatnia-tm ymInia”a kobiot
\ Szatnia - umywalnia dla mezczyzn

Rys. 107. Kuchnia zaktadu zywienia zbiorowego dla 500 oséb (wg czechostowackiego projektu Mokotov)

maszynka do krajania wedlin; 22 — maszynka do krajania chleba;

1 — trzon elektryczny sze$ciopaleniskowy; 2 — kociot o poj. 150 1; 2d — kociot o poj. 300 1; do mycia rak; 21 —

3 — kociot dietetyczny o poj. 500 1; 4 — maszyna uniwersalna* 5 — piekarnik trzykomorowy 28 — pétka do naczyn; 24 — waga do 200 kg; 25 — lodéwka: 26 — potka na produkty spozywcze;

z 2 stojakami; 6 — stot kuchenny; 7 — maszyna uniwersalna; 8 — stot do podgrzewania potraw; 27 — mata platforma na produkty przechowywane w workach; 23 — winda towarowa 250—

9 — patelnia przechylna; 10 — wanienka (6fi X 60 cm); 11 — wanienka (100 X 60 cm); 12 — zmywak —350 kg; 29 — winda towarowa do 50 kg; 30 — lada sklepowa drewniana; 31 — stét do napojow;

dwukomorowy (2X 60 X 60 cm); 13 — mastzyna do mycia naczyn; 14 — stot ogrzewany do wy- 32 — st6t do zimnych zakgsek; 33 — stét pomocniczy z rozsuwanymi drzwiczkami; 34 — potka na
szklanki; 35 — winda towarowa z platforma; 36 — telefon

dawania potraw; 15 — stét do wydawania jpotraw z ogrzewanym stolikiem na naczynie z zupa;
16 — stét bufetowy; 17 — zlew; 18 — podgrzewacz wddny; 19 — pieniek do miesa; 20 — umywalka



Rys. 108. Kuchnia zaktadu zywienia zbiorowego dla

1 — trzon weglowy; 2 — kociot parowy o poj. 300 1; 3 — patelnia uchylna; 4 — maszyna uni-
wersalna; 5 — piekarnik trzykomorowy z 4 stojakami; 6 — stét; 7 — wanienka 60X 60 cm;
8 — wanienka 100 X 60 cm; 9 — zmywak dwukomorowy; 10 — maszyna do mycia naczyn;

— stét do podgrzewania potraw; 12 — stét bufetowy do wydawania potraw; 13 — podgrzewacz
wodny; 14 — lodéwka; 15 — lodéwka; 16 — st6t bufetowy do wydawania napojow; 17 — stét
bufetowy do zimnych zakasek; 18 — zlew; 19 — maszyna do robienia butek; 20 — maszyna
do wyrobu lodéw; 21 — maszyna do wyrabiania ciasta; 22 — zapasowe dzieze do wyrabiania

1000 os6b (wg czechostowackiego projektu Mokofcov)

ciasta; 23 maszynka stotlowa do mielenia migsa; 24 — maszyna elektryczna do krajania

miesa; 25 — haki do wieszania miesa; 26 — pieniek do miesa (70 X 70 cm); 27 — waga do 50 kg;

28 — waga do 200 kg; 29 — pdtka; 30 — szafa na szkto: 31 — szafka na sztuéce i pdimiski;

32 szafka rozsuwana na obie strony; 33 — winda regczna; 34 — winda towarowa; 35 — silnik

do windy; 36 — maszyna do obierania ziemniakéw: 37 — chwytacz skrobi; 38 — maszyna do
krajania jarzyn; 39 — dwukomorowa kadZ betonowa: 49 — tr6jkomorowa kadZ betonowa



Jadalnio

Spizarnia dietetyczna,

Rys. 109. Kuchnia zaktadu zywienia zbiorowego dla
1—2 — trzon elektryczny; 3 — st6t ogrzewany do wydawania potraw; 4 — kotlty o poj. 300 1;
5 — stét kuchenny; 6 — pieniek do miesa; 7 — stét do podgrzewania potraw; 8 — patelnie
uchylne; 9 — maszyna do wyrabiania ciasta z trzema dziezami zapasowymi; 10 — wanienka
(60 X 60 cm); 11 — piekarnik trzykomorowy z 5 stojakami; 12 — dwukomorowe zmywaki
(2 X 60 X 60); 13 — maszyna uniwersalna; 13a — maszyna uniwersalna; 14 — lodéwka; 15 — lo-
déwka; 15a — zlew; 16 — dietetyczny kociot wywrotny; 17 — maszyna do mycia naczyn; 18 — wa-

\ Spizarnia podreczna

2000 os6b (wg czechostowackiego projektu Mokotov)

nienka (100 X 60 cm); 19 — maszyna do obierania ziemniakdéw; 20 — maszyna do krajania miegsa.
21 — maszyna do krajania miesa; 22 — sterylizator; 23 — pétka na sztuéce i potmiski; 24 — stot
bufetowy do wydawania napojéw; 25 — po6tka na szkto; 26 — podgrzewacz wodny; 27 — stét
bufetowy do zimnych zakasek; 28 — stét zwykty; 29 — maszyna do krajania wedlin; 30 — ma-
szyna do krajania chleba
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Rys. 89. Centralna kuchnia wielkich zaktadéw przemystowych — rzut przyziemia
1 — kociot warzelny (pojemnos$ci 500 1) do mleka; 2 — kociot warzelny (pojemnos$ci 500 1) do kawy lub miety; 3 — kociot warzelny (pojemnosci
500 1) do zupy; 4 — kociot warzelny (pojemnosci 500 1) do ziemniakéw i innych jarzyn; 5 — kociot warzelny (pojemnos$ci 300 1) do zup dietetycz-
nych; 6 — komple.t kociotkéw wywrotowych; 7 — trzon kuchenny gazowy; 8 — patelnia elektryczna uchylna; 9 — szafa parowa do przechowywania
potraw miesnych; 10 — piekarnik elektryczny 3-komorowy; 11 — maszyna do watkowania ciasta; 12 — maszyna do ugniatania ciasta; 13 maszyna
uniwersalna; 14 — kuter do mielenia miesa; 15 — maszyna do mieszania miesa; 18 — uniwersalna maszyna do mielenia i mieszania miesa; 17 — ma-

szyna do wyrobu kietbasy; 18 — szlifierka do ostrzenia nozy; 19 — maszyna do mielenia ryb; 20, 21 — kadzie do mycia ryb; 22, 23 — kadzie zamokowe

do ziemniakéw lub innych jarzyn, 24 — maszyna do szatkowania kapusty; 25 — maszyna do krajania ziemniakéw i innych jarzyn (uniwersalna);

26 -r- maszyna do mycia termosdw; 27 — maszyna do krajania wedlin; 28 — maszyna do mielenia kawy; 29 — elektryczna maszyna do krajania chleba;

30 — szafa chtodnicza; 32 — maszyna do zmywania naczyn stotowych; 32 — szafa do grzania talerzy, 33 — szafa do grzania potraw; 34 — stét z szafka

do przechowywania chleba; 35 — szafa drewniana; 36 — po6tka drewniana: 37 — stét drewniany; 33 — stoty drewniane okuwane blachg; 39 zlewo-
zmywak; 40 — umywalka



Przejazd samochodéw

Rys. 90. Centralna kuchnia wielkich zaktadéw przemystowych — rzut podziemia
1, 2 — kadzie zamokowe do jarzyn; 3 — maszyna do obierania jarzyn; 4 — stét betonowy wyktadany lastrico (do patroszenia ryb); 5 — kadZ do mycia
ryb; 6 — ptuczka kamionkowa do miesa; 7 — stét drewniany; 8 — pieniek drewniany; 9 — szlifierka do ostrzenia nozy i toporéw; 10 — umywalka



Lo Mieso , uuszcfe
Przuziemie

Rys. 86. Centralna przygotowalnia potraw (rzut poziomy)

2 — st6t; 2 — potka (regat); 3 — szafa; 4 — kuchenka gazowa; 5 — zlewozmywak; 6 — mieszalnik: 21 — maszyna uniwersalna do obrébki warzyw; 22 — transporter; 23 — obieraczka do ziemnia-
7 — ,wilk“; 8 — pienn do rabania miesa; 9 — maszyna uniwersalna; 10 — lodéwka; 11 — 16d; kéw; 24 — elewator; 25 — maszyna do mycia ziemniakéw i innych jarzyn; 26 — sortownik ziem-
12 — kuter; 13 — kociot masarski; 14 — piekarniki; 15 — garownia; 16 — walce granitowe; niakéw;. 27 — zbiornik miazgi ziemniaczanej i krochmalu; 28 — doprowadzenie wody: 29 — waga

27 — mitynek do kawy; 18 — ubijarka; 29 — maszjma do wyrabiania ciasta; 20 — sito do maki;



Rys. 87. Przekrdj pionowy (przez dziat transportu ziemniakéw i jarzyn) centralnej przygotowalni potraw (pokazanej na rys. 86)

22 — transporter taSmowy (wzdluz stanowisk oczyszczania recznego); 23— obieraczki do ziemniakéw. 24 — elewator; 25 — maszyna do mycia ziem-

niakéw i innych jarzyn; 26 — sortownik ziemniakéw; 27 — zbiornik do miazgi ziemniaczanej i krochmalu;; 30 — zasobnik do ziemniakéw i innych
jarzyn; 31 — wézek



