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Urzadzenia chtodnicze w gastronomii

Chtodnym okiem

Funkcjonowanie wspdiczesnej gastronomii uzaleznione jest w decydujacym stopniu od szeroko pojetej technologji

utrwalania zywnoéci opartej na metodach dziatajacych na zasadzie ograniczania dziatania mikroflory, aktywnosci

enzyméw i przebiegu proceséw fizykochemicznych. Szczegblnego znaczenia nabiera to w sezonie letnim, gdy

wzrasta temperatura otoczenia i warunki do rozwoju mikroflory bakteryjnej znacznie sie poprawiaja. Jedna

z technik ograniczenia rozwoju mikroorganizméw jest obnizenie temperatury, czyli chtodzenie i zamrazanie.

htodzeniem nazywamy proces wymiany ciepta pomiedzy

produktem spozywczym i osrodkiem chtodzgcym, ktéremu
towarzyszy wymiana masy zwigzana z odparowaniem wody
z powierzchni produktow i przenoszeniem ciepta przez czastki
wody z gtebszych warstw produktu na powierzchnie. W czasie
chtodzenia temperatura produktu obniza sie, jednak nie nizej
niz do temperatury krioskopowej, tzn. temperatury zamarzania
roztworu, jakim jest sok komaorkowy produktow zwierzecych
lub roslinnych. Chtodzeniu nie towarzyszy proces powstawania
lodu.

Zamrazaniem nazywamy proces obnizenia temperatury pro-
duktu do temperatury ujemnej i utrzymanie jej na statym poziomie.
Towarzyszy temu powstawanie lodu, ktére moze powodowac takie
uszkoNdzenia produktu, ktérych nastepstw pdzniej nie mozna
catkowicie usungc.

Chtodzenie i zamrazanie w gastronomii zachodzi przy za-
stosowaniu okreslonych urzadzen, dzieki ktorym mozliwe jest
réwniez przechowywanie i eksponowanie zywnos$ci w niskich
temperaturach, a tym samym utrzymanie jej w swiezosci. Postep
w rozwigzaniach techniczno-technologicznych odzwierciedla sie
w powstawaniu réoznego rodzaju urzgdzen chtodniczych, zaréwno
pod wzgledem przeznaczenia, jak i objetosci.

Podziat urzadzen chtodniczych dla gastronomii

Urzadzenia chtodnicze dla gastronomii mozna podzieli¢ na trzy

podstawowe grupy:

+ urzadzenia chtodnicze magazynowe do przechowywania nie-
zbednych zapaséw produktéw spozywczych, umieszczone
najczesciej na zapleczach zaktadéw gastronomicznych

+ Urzadzenia chtodnicze technologiczne, majace zastosowanie
w produkcji lub obrébce wyrobdw lub pétproduktéw w zakta-
dach gastronomicznych

+ urzadzenia chtodnicze ekspedycyjne, stosowane jako wyposa-
zenie sal konsumenckich zaktadéw gastronomicznych.
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Niektore z produkowanych urzadzen chtodniczych tgczg
w sobie jednoczesnie cechy urzgdzenia ekspozycyjnego i ma-
gazynowego lub technologicznego i magazynowego. O zakwa-
lifikowaniu do danej grupy urzgdzen decyduje jego funkcja pod-
stawowa.

Magazynowe urzgdzenia chtodnicze

Wsrod magazynowych urzadzen chtodniczych wyrdznia sie:
* komory chtfodnicze i mroznicze
* szafy chtodnicze i mroznicze.

Komory chtodnicze/mroznicze zbudowane sg z ptyt poliure-
tanowych (pianka poliuretanowa pozwala konstruowac sztywne
Sciany) pokrywanych obustronnie blachg stalowg nierdzewng
lub ocynkowang, powlekang tworzywami organicznymi. Majg
one postac¢ pomieszczen o roznych powierzchniach i pojemno-
$ciach; wymagajg instalacji chtodniczej oraz odpowiedniego
miejsca na usytuowanie sprezarki oraz skraplacza. Istotne jest,
aby skraplacz byt prawidtowo chtodzony. Komory te mogg by¢
wyposazone w wytgcznik krancowy powodujgcy automatyczne
wigczenie o$wietlenia w komorze oraz zatrzymanie wentylatoréw
chtodnicy powietrza w czasie otwarcia drzwi. Wybrane modele
majg mikroprocesorowe sterowniki oraz karty sieciowe, umozli-
wiajgce monitorowanie temperatury, wydruki temperatur, auto-
matyczne powiadamianie obstugi technicznej obiektu, wystanie
informacji sms-em lub e — mailem do serwisu o zaistniatej awarii.

Do grupy podstawowych urzgdzen magazynowych zaliczajg
sie rowniez szafy chtodnicze/mroznicze o réoznych pojemno-
Sciach, rozwigzaniach komor oraz zakresach temperatur dobra-
nych do rodzaju przechowywanej zywnosci. Komora chfodnicza,
w wiekszosci przypadkow, dostosowana jest do pojemnikow
GN, jakkolwiek standardowo wyposazona jest w potki, ktorych
potozenie wzgledem siebie mozna ustala¢ dowolnie i zmienia¢
w prosty sposob. Temperatura panujgca w komorze widocz-
na jest na elektronicznym wyswietlaczu. Odpowiedni kolor cyfr
na wskazniku temperatury wskazuje na stan pracy urzadzenia,
tzn.:

* jeden, ustalony przez producenta, kolor wyswietlacza ozna-
cza wiasciwg prace urzgdzenia

e drugi kolor sygnalizuje awarig, tj. nizszg, niz zadana tempe-
rature wewnatrz komory.

Zastosowanie roznych kolorow pozwala na szybkg (nawet
z duzej odlegtosci) analize stanu funkcjonowania urzgdzenia,
bez zbytniego wczytywania sie we wskazania wyswietlacza.
Wielu producentéw zapewnia nienaganng prace urzgdzen (ij.
utrzymanie wewnatrz urzgdzenia statej zadanej temperatury)
nawet przy temperaturze pomieszczenia do 45°C.
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Technologiczne urzadzenia chtodnicze

Do tego typu urzgdzen mozna zaliczyc¢:
* stoty chfodnicze
* chtodnicze stoty safatkowe
* chtodnicze stoty do produkcii pizzy
* schiadzarki szokowe (blast chiller) i zamrazarki szokowe (blast frezer)
e Kkostkarki lodu.

Stoty chtodnicze dziatajg na zasadzie szaf chtodniczych
(mroznych) i sg bardzo pomocne zardbwno w pomieszczeniach
produkcyjnych, jak i w ekspedycji. Wysokosc ich nie przekracza
standardowych wysokosci powierzchni roboczej. Obudowa wy-
konana jest ze stali nierdzewnej, a wykonczenie wnetrza stanowi
aluminium lub stal nierdzewna. Géra stotu stanowi powierzchnie
roboczg, natomiast chtodzony dot zbudowany jest z modutéw:
komor (szafek) lub szuflad. Komory robocze stotu dostosowane
sg do pojemnikow GN, a wyposaza sie je rowniez w potki lub
specjalistyczne kosze. Liczba komdr (modutdw) wystepujgcych
w stole chtodzonym jest zalezna od dfugosci tego stotu, lecz
nigdy nie przekracza liczby 4-5. Takg ilo$¢ komoér moze obstuzy¢
jeden zamontowany w stole agregat chfodniczy.

Chtiodnicze stoty satatkowe stuzg do przygotowania oraz
przechowywania warzyw i owocow. Sg bardzo pomocne w po-
mieszczeniach produkcyjnych na stanowiskach przygotowywa-
nia satatek lub ,wykonczenia dan” (dekoracja dan na talerzu).
Dziatajg na takiej samej zasadzie jak stoty chtodzone i wykona-
ne s rowniez z takich samych materiatow. Powierzchnia stotu
podzielona jest na dwa obszary: do przechowywania rozdrob-
nionych warzyw i owocow (w pojemnikach GN), oraz na po-
wierzchnie robocza.

Dot stofu stanowig szafki, w ktorych przechowuje sie zazwy-
czaj potprodukty do wyrobu safat i satatek lub gotowe wyroby.

Stoty chtodnicze do produkcji pizzy pozwalajg na tatwg
i bezkolizyjng organizacje pracy na niewielkiej powierzchni, po-
przez stworzenie mozliwosci posiadania wszystkich komponen-
tow pizzy ,pod rekg”. Na specjalnym, ergonomicznie dobranym
podwyzszeniu (chfodzonym lub niechtodzonym, w zaleznosci
od typu stotu) znajduje sie szereg pojemnikdw GN, w ktorych
przechowywane sg (w formie potproduktéw) dodatki do pizzy.
Dot stotu podzielony jest na dwa systemy: garowniczy, gdzie
garuje ciasto do pizzy (zazwyczaj jeden segment) oraz na chfo-
dzony (1-3 segmenty w zaleznos$ci od dfugosci stotu). Blat stotu
najczesciej wykonany jest z granitu lub stali nierdzewnej i stuzy
do przygotowania pizzy do pieczenia.

Schtadzarki/zamrazarki szokowe majg za zadanie jak naj-
szybsze schtodzenie i ewentualnie zamrazanie gorgcego dania
od temperatury min. + 70°C do poziomu + 3°C w ciggu 90 mi-
nut lub do — 18°C w okoto 270 minut. Czas catego procesu jest
uzalezniony od jednorazowego zatadowania komory (5-200 kg,
w zaleznosci od typu urzgdzenia). Schfadzarki i schtadzarko-
-zamrazarki szokowe wykonane sg ze stali kwasoodporne;.
Moga one byc¢ jedno — lub wielokomorowe, dostosowane do
pojemnikow GN lub wozkow z pojemnikami GN pasujgcymi do
piecow konwekcyjno-parowych. Duza liczba schtadzarek oraz
schiadzarko-zamrazarek szokowych ma mozliwo$¢ programo-
wania i optymalizowania procesu schtadzania w zaleznosci od
rodzaju produktu:

* schiadzanie delikatne — polegajace na wolnym schtadzaniu pro-
duktu w taki sposob, aby temperatura powietrza wewnatrz chtodziarki
uderzeniowej (szokowej) nigdy nie spadta ponizej 0°C; ten typ schia-
dzania stosuje sie najczesciej do produktow o mafej gestosci lub

cienko pokrojonych
—
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* schtadzanie intensywne — polegajgce na stosowaniu w poczat-
kowej fazie bardzo niskich temperatur (od — 15 do — 189C) do mo-
mentu uzyskania w potrawie +15°C, a nastepnie podwyzszenie
temperatury powietrza do warto$ci 0-3°C; ten typ schiadzania sto-
suje sie do produktéw o duzej gestosci lub w duzych kawatkach.

W zwigzku z tym istotne jest, aby produkty przeznaczone do
jednoczesnego schtadzania byty podobne pod wzgledem gesto-
$ci. Oprécz dostosowania odpowiedniej metody schtadzania do
rodzaju produktu, wazne jest réwniez dobranie rozmiarow wsadu
produktu do wielkosci urzgdzenia. Ma to ogromne znaczenie, po-
niewaz podczas procesu schtadzania niemozliwe jest doktadanie
produktow (jedna partia schtadza sie od poczagtku do konca).

Kostkarki to urzgdzenia produkujgce kostki lodu, ktérych wy-
miary i ostateczny ksztatt (stozkowy, szescienny, drgzony itp.) jest
uzalezniony od budowy parownika. W celu wymrozenia lodu woda
natryskiwana jest na parownik. Z chwilg catkowitego wypetnienia
parownika lodem automatycznie wigcza sie system odszraniania
i kostki lodu wypadajg do znajdujgcego sie ponizej pojemnika.
Operacja ta powtarza sig cyklicznie az do momentu catkowitego
wypetnienia pojemnika na 16d. Niektore kostkarki nie majg w swo-
im standardowym wyposazeniu takiego pojemnika, co zmusza
potencjalnego uzytkownika do jego dokupienia. Kostkarki dzieli
sie na dwa rodzaje: chtodzone powietrzem i chtodzone wods.
Wydajnosc¢ kostkarek mierzy sie liczbg kilogramow kostek lodo-
wych wyprodukowanych w ciggu doby; moze sie ona wahac sie
od 9kg/dobe do 200 kg/dobe.

Chtodnicze urzgdzenia ekspedycyjne

Wsrdd chtodniczych urzgdzen do ekspedycji potraw wyréz-

nia sie:

* przeszklone szafy chtodnicze

* witryny chtodnicze

* barki safatkowe

* wanny chfodnicze

 stoty chtodnicze z chtodzong ptytg wierzchnig
* witryny mroznicze.

Zadaniem przeszklonych szaf chtodniczych jest nie tylko
ekspozycja artykutow zywnos$ciowych, ale rowniez ich maga-
zynowanie. Wymagajg one niewiele miejsca, za to majg sporg
powierzchnie do eksponowania towarow. Mogg by¢ przeszklone
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jednostronnie (zastgpienie tradycyjnych drzwi drzwiami prze-
szklonymi) lub dwustronnie (szafa przelotowa, dostepna z dwoch
stron). Wnetrze szaf, dla lepszej ekspozycji produktow, moze
by¢ podswietlone. Wystepujg réwniez szafy chiodnicze ze stre-
fowaniem temperatury. Do nich nalezg przede wszystkich szafy
na wino, gdzie rézne temperatury mozna uzyska¢ nawet na po-
szczegolnych potkach.

Witryny chtodnicze stuzg do eksponowania zywnosci wy-
magajgcej dla swej jakosci warunkow chtodniczych. Witryny te
dzieli sie na:

e witryny przeznaczone do ekspozycji dan o zakresie tempera-
turowym +1 <+ +10°C

e witryny cukiernicze (zakres temperatur: +5 + +15°C)

* witryny satatkowe (zakres temperatur: +1 + +8°C).

Moga one mie¢ charakter urzgdzen wolnostojgcych lub na-
stawnych. Chtodzenie w witrynach chtodniczych moze by¢ sta-
tyczne (grawitacyjne), tj. oparte na swobodnym naturalnym ruchu
powietrza lub dynamiczne, z wymuszonym ruchem powietrza, co
zwieksza rownomiernosc¢ rozkfadu temperatury w witrynie, przy
czym ruch powietrza powoduje obsychanie nieopakowanego
produktu. Witryny chtodnicze majg oswietlenie wewnetrzne, co
zwieksza efektywnosc¢ ekspozyciji. W witrynach cukierniczych
osobne osdwietlenie moze mie¢ kazda potka.

Barki satatkowe stuzg do eksponowania safat i satatek z za-
gwarantowaniem bardzo dobrego dostepu konsumenta do ofe-
rowanych produktow. Zatozeniem funkcjonowania tych urzadzen
jest catkowita samoobstuga, stad czesto w swojej obudowie majg
specjalnie wyznaczone miejsca do ustawienia zastawy stofowe;.
Charakterystyka techniczna barkéw satatkowych odpowiada pa-
rametrom przedstawionym w opisie witryn.

Wanny chtodnicze sg urzgdzeniami, ktére mozna wbudowac
w lade ekspedycyjng lub ustawi¢ jako wolnostojgce. Stuzg one
do eksponowania i ekspedycji w obnizonej temperaturze réznych
grup asortymentowych, a zbudowane sg ze stali nierdzewne;j
chromowo-niklowej. Majg rowniez wbudowany termoregulator
i termometr, dzieki czemu mozliwe jest ustawienie zgdanej tem-
peratury. Wanny te majg chtodzenie grawitacyjne, automatyczne
odszranianie i odparowanie skropli. W wybranych modelach moz-
liwa jest ekspozycja potraw na lodzie. Tego rodzaju urzgdzenia
mogg dodatkowo odprowadza¢ wode.

Stoty chtodnicze z chtodzong ptytg wierzchnig stuzg gtéwnie
do eksponowania i przechowywania dan wymagajacych warun-
kow chtodniczych. Czesto znajdujg swoje zastosowanie w bufe-
tach $niadaniowych w hotelach. Gora stotu moze by¢ wykonana
z kamienia lub sali nierdzewnej i jest chtodzona. W drozszych
wersjach, chtodzenie prowadzone jest osobnym obiegiem chtod-
niczym, dziatajgcym niezaleznie od obiegu chtodniczego stotu.
Takie rozwigzanie umozliwia wytgczenie chtodzenia blatu, co daje
mozliwo$¢ przeksztatcenia tego typu mebla w standardowy stot
chtodniczy z blatem neutralnym i wykorzystania go do innych
celow ekspedycyjnych.

Witryny mroznicze w gastronomii stuzg gtownie do ekspozycji
i ekspedycji lodow. Majg one (w wiekszosci) wymuszony obieg
powietrza, automatyczne odszranianie i odparowanie kondensatu
oraz podgrzewanie przedniej szyby, dzieki czemu szyba ta sie
nie rosi i nie szroni. Niektérzy producenci oferujg nie tylko regu-
lacje temperatury w komorze, ktéra waha sie w zakresie — 18°C
+ — 22°C, ale rowniez system regulacji wilgotnosci, co pozwala
na utrzymanie produktu w najwyzszej jakosci.
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