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Urzadzenia do obrobki cieplnej Czesc Il.

1.

Szybkowary steamery.

Szybkowary, czyli steamery, to urzadzenia cisnieniowe o konstrukcji podobnej do kottéw warzelnych i
stuzg do gotowania. Sg wyposazone w szczelne pokrywy dociskane srubami.
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Czas gotowania pod cisnieniem nie przekracza 30 — 40 minut.

W urzadzeniach tych obrébka cieplna odbywa sie w nasyconej parze wodnej pod wysokim cisnieniem lub
cisnieniem atmosferycznym. Skraplajgca sie para wodna w zetknieciu z pétproduktem oddaje duze ilosci
ciepta. Jesli cisnienie ma warto$¢ 0,1 MPa, to temperatura osigga wartos¢ 1210C. W takich warunkach
czas obrdbki cieplej zostaje skrécony 2 — 3 krotnie.

Zalety szybkowaroéw:

e krétszy czas gotowania o0 49 — 60% od gotowania tradycyjnego;

e uzyskanie optymalnego smaku i konsystencji potrawy;

e zmniejszenie strat witamin o 50% w poréwnaniu z gotowaniem tradycyjnym, np. witaminy Cw
ziemniakach;

e idealne do przygotowywania potraw dietetycznych na parze.

Patelnie elektryczne.
Patelnia to pojemnik o duzej powierzchni dna ogrzewany gazowo lub elektrycznie. Niektdre patelnie sg
wyposazone w zamykang pokrywe z raczka i gatka i sg wykorzystywane do duszenia potraw.

Ksztatt pokrywy jest tak dopasowany, aby zbieraty sie na niej skropliny pary wodnej.

Smazenie w cienkiej warstwie ttuszczu prowadzi sie w temperaturze 170 — 2200C, a smazenie w $redniej
warstwie ttuszczu w temperaturze 160 — 1900C.

Patelnia jest zbudowana z wanny zeliwnej w ksztatcie prostokgtnym z wyprofilowanym lejkiem do
zlewania ttuszczu. Pod dnem wanny znajduje sie ptyta grzejna. Patelnia ma pokretto termoregulatora
umozliwiajgce stopniowa regulacje mocy grzatek. Do wanny patelni przymocowana jest przektadnia
slimakowa, ktdra stuzy do przechylania patelni.

Zasady eksploatacji i konserwacji:

e myc¢ wanne cieptg wodg,
e wyciera¢ do sucha,
e wtaczac tylko po napetnieniu, nie przechyla¢ bezposrednio po wytgczeniu (odczekaé az ostygnie).

Odmiang matej patelni elektrycznej jest nalesnikarka zbudowana z ptyty grzejnej bez zewnetrznych Scianek.

3.

Frytownica.
To urzadzenie do smazenia w kgpieli ttuszczowej. Mozna w nim smazy¢: paczki, faworki, dréb, ryby.
Frytownica zbudowana jest z:
e wanny do smazenia z koszem drucianym wykonanym z blachy nierdzewnej,
grzatek elektrycznych,
e przyrzagddéw kontrolno-pomiarowych,
obudowy.



Czynnosci, ktére nalezy wykonac przy uruchamianiu frytownicy:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

sprawdzié, czy spust ttuszczu jest zamkniety,

napetni¢ ttuszczem komore smazenia,

wiaczyé ogrzewanie,

napetni¢ kosz pétproduktem — do 2/3 pojemnosci,

potrzgsac koszem podczas smazenia, po usmazeniu, unies¢ kosz i odsgczy¢ ttuszcz,
odfaczyc zasilanie od sieci po zakoriczonej pracy,

doktadnie umy¢ urzadzenie woda o odpowiedniej temperaturze z detergentem.

4. Urzadzenia do smazenia bezttuszczowego.

Stuzg do smazenia w ttuszczu wytapiajgcym sie z potrawy. Potrawe uktada sie bezposrednio na

powierzchni grzejnej, w ktdrej ciepto jest przekazywane na zasadzie przewodzenia.

Do grupy tego typu urzadzen naleza:

a)

grille ptytowe zwane tez ptytami grillowymi lub griddle. Wykonane s3 z grubej warstwy stali
nierdzewnej ogrzewanej zwykle elektrycznie. Powierzchnia smazalnicza jest pochylona do przodu, co
umozliwia sptywanie ttuszczu wytapiajgcego sie z produktu i odprowadzanie go specjalnym otworem
spustowym. Warstwa chromu pokrywajgca powierzchnie grzejng zapobiega przywieraniu produktéw.
Ptyta moze by¢ wykonana w catosci jako gtadka lub w potowie gtadka i ryflowana (zeberkowana).
Obrdbka termiczna na powierzchni ryflowanej nadaje porcjom grillowanego miesa lub warzyw
charakterystyczny wyglad. Systemy sterowania zapewniajg niezalezng prace kazdego z pél roboczych,
a regulatory na utrzymanie wtasciwych parametrow kazdej sekcji. Ustawienia temperatury mozliwe s3
w zakresie od 50 do 300°C.

griddle-grill to odmiana ptyty grzewczej — aparat zbudowany z dwéch ptyt ogrzewanych elektrycznie,
pomiedzy ktérymi umieszcza sie produkt. Takie urzgdzenie nazywa sie grillem kontaktowym, ze
wzgledu na bezposrednig stycznos$¢ produktu z gorgcy powierzchnig. Ptyty moga by¢ gtadkie lub
ryflowane, wykonane ze stali lub ceramiki.

Zasady wtasciwej eksploatacji urzadzen do smazenia bezttuszczowego:

[E

stosowac zalecenia zawarte w instrukcji obstugi urzagdzenia;

)
2) przed smazeniem ptyte grzewczg mozna posmarowac niewielkg iloscig ttuszczu;
3) wybrac temperature obrébki i ustawi¢ pokretto termoregulatora;
4) kontrolowac proces obrobki, nie dopuszczac do przypalenia produktu;
5) po zakonczeniu obrébki odtgczy¢ urzadzenie od instalacji;
6) okresowo wylewaé wystudzony ttuszcz, wytopiony podczas smazenia;
7) doktadnie my¢ wystudzong ptyte wodg o odpowiedniej temperaturze z detergentem;
8) instalacje, montaz i naprawy powierzy¢ firmom serwisowym.



