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Rozdziat IV WYKORZYSTANIE WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM

OBROBKA WSTEPNA

POJECIE | RODZAJE OBROBKI WSTEPNEJ

Poczatkiem odpowiednio przeprowadzonego procesu technologicznego jest
pozyskanie dobrej jakosci surowcow, kidre — przechowywane we wiasciwych
magazynach — stang sie materialem wyjsciowym do wytworzenia gotowego
wyrobu — dania kulinarego spozywanego przez potencialinego konsumenta.
Obrobka wstepng nazywa sie proces, ktdrego zadaniem jest przetworzenie
surowca w potprodukt przeznaczony do dalszych czynnosci technologicznych.
Proces ten mozna podzielic na dwa zasadnicze etapy:
e obrobka wstepna brudna — usuniecie czesci niejadalnych, mycie surowca,
e obrobka wstepna czysta — mycie, rozdrabnianie.

Doktadny przebieg czynnosci zwigzanych z obrobkg wstepng zalezy od
rodzaju uzywanego surowca.

Proces produkcji gastronomicznej (zrodlo: opracowanie wlasne)

obrébka
wstepna
brudna

obrobka

wstepna

czysta

Schemat blokowy przedstawiajgcy etapy obrobki wstepnej marchwi przeznaczonej do przygotowania surdwki
(zrodto: opracowanie wlasne)
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obrébka

wstepna
brudna

obrébka
wstepna
czysta

Schemat blokowy przedstawiajqcy etapy obrobki wstepnej jaj przeznaczonych do smazenia (2rédlo: opracowanie wiasne)

MASZYNY | URZADZENIA
DO OBROBKI WSTEPNEJ WARZYW

Poczatkiem obrobki wstepnej jest segregacja surowca majgca na celu odrzu-
cenie czesci zepsutych i uszkodzonych. Kolejny etap to usunigcie nigjadalnych
czesci warzyw. Czynnosci te nalezy wykonac na stole sortowniczym — nie-
odzownym elemencie wyposazenia kazdej przygotowalni warzyw. Stoty te
moga by¢ wykonane w catosci ze stali nierdzewnej lub miec blat z polietylenu.
Niektore z nich majg komory dopasowane ksztaftemn do umieszczonych w ich
obudowie pojemnikdw typu GN, do ktérych nalezy wrzucac posortowane wa-
rzywa. Bardzo duzym udogodnieniem konstrukcyj-
nym sg stoty robocze z otworami, przez kiore w fa-
twy sposob wyrzuca sie odpadki do specjalnych,
mobilnych pojemnikdw ustawionych pod spodem,
wyposazonych w pokrywe i dobranych rozmiarami
do wysokosci stotu.,

Warzywa korzeniowe sg sortowane w zaleznosci
od ich wielkosci. Jest to wazny proces, zwlaszcza
przy mechanicznym obieraniu ziemniakow. W duzych
przygotowalniach centralnych mozna zainstalowac
sortowniki do ziemniakow (ramowe i bebnowe),
kidre sg wyposazone w siatki o oczkach roznej wiel-
kosci. W tych urzadzeniach surowiec jest sortowany  Stst roboczy (zrédio: Stalgast)
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232

na trzy rézne grupy. Po zakonczeniu tego etapu obrobki wstepnej surowiec czy-
sci sie i myje. Do tego celu stuzg okreslone typy maszyn i urzgdzen, ktdre mozna
podzielic na trzy zasadnicze grupy:

*  do mycia warzyw zarowno lisciastych, jak i korzeniowych,

e do obierania warzyw korzeniowych,

e do rozdrabniania warzyw.

Proces mycia surowca wymaga urzadzenia o odpowiedniej konstrukci,
ktorego zasadniczym elementem roboczym jest beben perforowany z licz-
nymi otworkami, wykonany ze stali szlachetnej. Woda przeptywajaca pod
odpowiednim cisnieniem przez beben usuwa zanieczyszczenia z warzyw.
Niektore typy myjek bebnowych sa wyposazone w wirdwki, pozwalajgce na
szybkie wysuszenie surowca, oraz w bebny zaopatrzone w podnosnik hydrau-
liczny, ktory pomaga roztadowac porcje warzyw. Urzadzenia wykonuje sie ze
stali nierdzewnej, natomiast cylinder stuzacy do odwirowania warzyw lisciastych,
osadzony w metalowym korpusie, moze by¢ wykonany nawet z tworzywa
sztucznego.

Myijka bgbnowa firmy Nilma do warzyw lisciastych (zrédto: Mass Food)

Obieraczki do warzyw ze stali nierdzewnej majg zastosowanie w przygo-
towalniach przeznaczonych do obrobki wstepnej brudnej. Wykorzystuje sie je
przede wszystkim do obierania warzyw typu ziemniaki, buraki, selery. Obieraczki
sg zbudowane z cylindra, kidrego elementem roboczym jest wirujgcy talerz, po-
kryty, podobnie jak wewnetrzne Sciany cylindra, masg Scierna zwang kar-
borundem. W czasie pracy urzadzenia surowiec pozostaje caty czas w ruchu,
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Obieraczka do warzyw i separator miazgi (zrédio: Megast)  Pluczko-obieraczka do ziemniakéw, separator miazgi
(zrodto: Megast)

ocierajgc sie 0 powierzchnie obracajgcej sie tarczy | wewnetrzne sciany komory
roboczej. Skorka jest splukiwana woda, zatrzymuije jg specjalny separator mia-
zgi (osadnik obierzyn).

Na rynku sg dostepne rowniez maszyny wyposazone w dwie komory
robocze: ptuczaca i obierajgcg, zwane pluczko-obieraczkami. Kazda z nich
jest wyposazona w wirujgcy talerz roboczy. W trakcie pracy mozliwe jest (zob.
rys. nas. 234) podniesienie talerza (3) z komory ptuczacej (1), z jednoczesnym
zachowaniem jego ruchu obrotowego, i przerzucenie ziemniakow, pod wpty-
wem sity odsrodkowej, do cylindra obierajagcego
(2). Wstepne mycie surowca zwigksza efektywnosc
calego procesu. Wydajnosc¢ tych urzgdzen, w za-
leznosci od konstrukgji, waha sie w granicach od 60
do 500 kg/h, a jednorazowy wsad surowca — od 4
do 20 kg.

Niektore typy obieraczek moga by¢ wyposazo-
ne w elementy robocze przeznaczone do mycia wa-
rzyw, Np. sataty, oraz tarcze do mycia muszli roéznego
rodzaju mi@czako'vv. Tarcza $cierajgea
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11. otwdr zasypowy 15. doprowadzenie wody 12. otwdér do
obserwowania
procesu obierania

10. pokrywa

2. komora obierajaca

1. komora

pluczaca 16. masa

_____ Sadnt AR, karborundowa

8. odprowadzenie

wody 9. odprowadzenie wody

3. talerz 4. talerz obierajacy

ptuczacy

13. system
podnoszenia
talerza

14. dZwignia uruchamiajaca

5. silnik tréjfazowy podnoszenie talerza

6. przektadnie pasowe 7. przektadnie pasowe

Pluczko-obieraczka do ziemniakow

Pamietaj! Uzywajgc obieraczki do ziemniakow, wrzucaj surowiec dopie-

ro na wirujgce elementy robocze (po uruchomieniu maszyny). W prze-
ciwnym wypadku mozesz uszkodzi¢ silnik urzgdzenia.

Trzecig grupg urzadzen sg maszyny do rozdrabniania warzyw (szatkowni-
ce do warzyw), ktdre mogg mie¢ postac osobnych mechanizmow lub przysta-
wek do maszyn wieloczynnosciowych czy robotow kuchennych. Zasadniczym
elementem ich budowy jest tarcza zaopatrzona w ostrza, kidra — podobnie jak
reszta urzadzenia — jest wykonana ze stali nierdzewnej. W czasie pracy maszyny
tarcza porusza sie ruchem obrotowym, a do jej powierzchni pod katem prostym
s3 podawane warzywa. Sg one dociskane za pomocg przyrzaddw o odpowied-
niej konstrukcji: popychacza do warzyw o wydtuzonym ksztatcie (np. do marchwi)
i dociskacza przeznaczonego do podawania surowca o zaokraglonej budowie
(Np. burakow, selerdw, ziemniakow). W zaleznosci od ksztattu ostrzy uzyskuje sie
odpowiednig forme rozdrabnianego surowca: widrki, plastry, kostke, stupki.
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Rozdziat 14

Krajalnica do warzyw (zradlo: Stalgast) Maszyna do rozdrabniania warzyw

a)K \' b)_,.{,: \/ )

Tarcze rozdrabniajgee a) i c) do plasterkéw, b) do cienkich paskdw, d) do drobnych wiérkow, e) do frytek (zrodio: Stalgast)

Wydajnos¢ urzadzen, w zaleznosci od ich rodzaju, waha sie w granicach
od 40 do 500 kg/h. Niektore typy szatkownic (stosowanych w gospodarstwie
domowym) sg wyposazone w elementy robocze wykonane w ksztalcie cylin-
drow, z ostrzami nacietymi na ich zewnetrznej powierzchni, ktore obracajac sie,
rozdrabniajg surowiec.

Pamietaj! Do leja zatadowczego urzadzenia warzywa mozna wktadacé

jedynie z pomoca przeznaczonych do tego celu przyrzaddw.

OBROBKA WSTEPNA OWOCOW

Wyciskarki sg to urzadzenia, ktore znacznie skracajg czas przygotowania soku
ze Swiezych owocow cytrusowych, produktu o bardzo wysokie] wartosci
odzywczej. Produkuje sie je w wielu modelach, takze tych profesjonalnych,
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Wyciskarka do cytruséw z dociskiem (zrodo: Stalgast) Sokowirdwka do migkkich owocow (zradto: Stalgast)

przystosowanych do pracy ciggtej. Zasadniczym elementem roboczym elek-
trycznej wyciskarki jest wirujgcy stozek, dopasowany w swojej konstrukgji do
ksztaftu owocu, oraz sitko, na ktdrym w czasie pracy zbieraja sie pestki | pozo-
statosci migzszu. Urzadzenia mogg byC wyposazone w pokrywe dociskowa,
chronigcea przed rozpryskiwaniem soku. Niektore majg stozki o roznych ksztal-
tach pozwalajgce uzyskac sok z kazdego rodzaju owocow.

Sokowiréwki sg produkowane w dwoch wersjach: do owocow miekkich
oraz do owocow twardych i warzyw. W obydwu przypadkach wydajnosc wynosi
0,5 | soku/min. Urzadzenia majg chromowang obudowe, Gidwnym elementem
roboczym jest wirujgcy, z predkoscig 3000 obrotdw/minute, stalowy néz tarczo-
wy dobrany do rodzaju surowca, bardziej ostry w sokowirdwkach do warzyw
i twardych owocow. Starty, pozbawiony soku migzsz zbiera sie w specjalnym
pojemniku. Urzadzenie jest fatwe do czyszczenia i tak skonstruowane, ze mozna
do niego wkiadac duze czesci surowca.

MASZYNY DO OBROBKI WSTEPNEJ MIESA

Obrobka wstepna surowcow miesnych obejmuje czynnosci zwigzane przede

wszystkim z ich rozdrabnianiem i odpowiednim formowaniem. Mozna wyrdznic

nastepujace typy urzadzen:

e pity do ciecia kosci,

° maszyny do mielenia miesa, inacze] nazywane wilkami,

e Kkutry przeznaczone do bardzo dokladnego rozdrabniania i emulgowania
masy miesnej,

e kotleciarki przeznaczone do formowania surowca.
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Pity do kosci to urzadzenia przeznaczone do
ciecia zamrozonego badz surowego miesa z kosc-
mi, jak rowniez ryb i drobiu. Wykonane sg ze stali
nierdzewnej, wyposazone w staty, nieruchomy stot
i wodoszczelne zabezpieczenie. Charakteryzujg
sie prostotg obstugi, doktadnoscig ciecia oraz ta-
twym dostepem do poszczegolnych podzespotow
podczas czyszczenia. Element roboczy, jakim jest
stalowa pita, regulowany w dwoch ptaszczyznach,
znajduje sie w specjalnej obudowie, co zmnigjsza
ryzyko wypadku.

Wilki sg najwazniejsza, znang od wielu lat grupg
maszyn uzytkowang w profesjonalnej gastronomii
i w gospodarstwie domowym. Majg wszechstronne
zastosowanie, sg przeznaczone do obrobki wstep-
nej roznego rodzaju surowcow, nie tylko miesnych.,
Elementy napedowe wilka mogg wspotpracowac
7 roznego rodzaju przystawkami, zwiekszajgc tym
samym jego mozliwosci,

Wilka napedza siinik elektryczny (1) (cyfry od-
noszg sie do rysunku na s. 238), a moment obro-
towy z silnika jest przekazywany za posrednictwem
przektadni zebatych (2) i sprzegta (3) na elementy
robocze maszyny. Do najwazniejszych z nich nalezg:
podajnik slimakowy (watek slimakowy, slimak) (4),
ktory transportuje i wstepnie miazdzy mielony suro-
wiec, néz czteroskrzydtowy (5), ktory rozdrabnia
mieso, oraz tarcza nozowa - siatka, popularmie

Podajnik slimakowy (a) i noze czteroskrzydtowe (h) (zrédlo: zhiory wiasne)

@RA 2R

Rozdziat 14

Pita do kosci (zrodio: Tanake)

Wilk (zrédlo: Megast)
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Rozdziat IV

szarpak (rozkrawacz) (a) i tarcze tngee (b)

zwana sitkiem (5). Mieso jest wttaczane w otwory
siatki thgcej | ostatecznie formowane pod wpltywem
cisnienia wywieranego przez podajnik slimakowy.
Wszystkie elementy urzadzenia stykajgce sie z su-
rowcem sa wykonane z materialu odpornego na
korozje. Podstawa urzadzenia, w zaleznosci od kon-
strukaji, moze by¢ wykonana ze stopu aluminium.
Wielkos¢ otwordw w siatce decyduje o stopniu roz-
drobnienia surowca. Specjalnej konstrukgji tarcze
nozowg, zwang szarpakiem, zaklada sie w miare
potrzeby tuz za podajnikiem slimakowym — powodu-
je wstepng zmiane struktury surowca.

Profesjonalne urzadzenia do mielenia miesa
wyposaza sie ponadto w dwa rodzaje nozy cztero-
skrzydtowych i w dwa rodzaje tarcz, o roznych wiel-
kosciach oczek, by utatwic proces mielenia. Zalozo-
ne dodatkowo pierscienie dystansowe odpowiednio
mocuja elementy thgce w korpusie urzgdzenia.
Wydajnos¢ urzadzen, w zaleznosci od ich rodzaju,

(zrédto: zhiory wiasne) ksztaltuje sie od 45 nawet do 500 kg/h.
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Pamietaj! Surowiec naktada sie na obracajacy sie slimak tylko z pomoca

popychacza o specjalnej konstrukcji. Pamietaj o przeczyszczeniu kanali-
ka stuzacego do odprowadzania sokow.

2. zespot
przektadni 6. misa zaladowcza i gardziel
zgbatych 3. sprzeglo

4. watek slimakowy

5. zespot
tngey (noze,
tarcze tngce,
plerscienie
dystansowe)

1. silnik
~

7. komora robocza

Uproszczony schemat budowy wilka (Zrédto: opracowanie wiasne)
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Kutry to grupa maszyn, ktorych nazwa pochodzi od angielskiego stowa
cut (czyt. kat) oznaczajgcego ,cigc”. Konstrukcja urzadzen daje duze mozliwosci
rozdrabniania i emulgowania surowcow miesnych, z ktorych mozna przygotowac
masy przeznaczone przede wszystkim na galantyny, pasztety. Podstawowe ele-
menty robocze Kutra, wykonane ze stali nierdzewnej, to ndz sierpowy wirujgcy
7 predkoscig ok. 1300 obr./min, misa obrotowa 11 obr./min i — podobnie jak
w wigkszosci urzadzen do obrobki wstepnej — pokrywa ostaniajgca wirujgce
elementy robocze. Wydajnosc¢ urzgdzen wynosi 40-160 kg/h.

Pamietaj! Pod zadnym pozorem nie wktadaj rak do pracujgcej misy

urzadzenia.

Duzo bezpiecznigjsze w obstudze sg modele urzadzenia z zamykang, nie-
obrotowa misg i pionowo utozonym watkiem nozowym. Pokrywa z przezroczy-
stego poliweglanu jest wyposazona w mechanizm stuzacy do jej czyszczenia.
Pojemnik ze stali nierdzewne] ma pojemnosc nawet 45 litrow. Noz z trzema
gladkimi ostrzami ze stali nierdzewnej znajduje sie w dolnej czesci pojemnika.
Ostrza sg utozone na réznej wysokosci, co umozliwia doktadne mieszanie oraz
rozdrabnianie i emulgowanie surowca w catej misie robocze)j. Predkosc obrotowa
to 1500 obr./min lub 3000 obr./min.

Pamietaj! Podczas obstugi urzadzen rozdrabniajgcych pod zadnym po-
zorem nie wolno dotykac¢ wirujgcych elementow roboczych i zdejmowac
oston ochronnych.

N6z sierpowy (zrodto: zbiory wiasne) Kuter-wilk (zrédlo: Stalgast) — Kuter

Rozdziat 14
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Kotleciarka (zrédto: Megast) Kierunki podawania surowca do otworu wlotowego
kotleciarki (zrédto: opracowanie wiasne)

Kotleciarki sg przeznaczone do rozpulchnienia wierzchniej warstwy ko-
tleta miesnego — doskonale zastepujg proces rozbijania surowca, pozwalajacy
uzyskac odpowiednie walory smakowe usmazonego lub uduszonego pro-
duktu. Wykonane ze stali nierdzewnej urzadzenie pozwala na przygotowanie
wielu porcji miesa w krotkim czasie. Skiada sie ono z zestawu 44 stalowych
ostrzy, umieszczonych na dwoch przeciwbieznych watkach. Pokrojone pla-
stry miesa kilkakrotnie przechodzg przez walce nacinajgce znajdujgce sie
W urzgdzeniu,

Pamietaj! Pod zadnym pozorem nie wktadaj zadnych przedmiotéow

w otwor podajacy kotleciarki.

Elektryczne skrobaczki do ryb moga by¢ wykorzystywane w restaura-
cjach specjalizujgcych sie w daniach rybnych; sa niezbednym wyposazeniem
umozliwiajgcym mechaniczng obrobke surowca. Skrobak specjalnej konstrukgii
jest umieszczony na elastycznym watku roboczym, ktory przekazuje na niego
moment obrotowy wytwarzany przez pracujgcy silnik. Rybe czysci sie, prowa-
dzac element roboczy w kierunku przeciwnym do utozenia tusek. Specjalna
konstrukcja watka umozliwia swobodne manewrowanie obracajgcym sie skro-
pakiem. Wydajnosc¢ skrobaczki wynosi 60 kg/h.
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OBROBKA WSTEPNA

MASZYNY DO WYRABIANIA CIASTA | UBIJANIA MASY

Urzadzenia zwane miesiarko-ubijarkami, albo inaczej mikserami uniwersalnymi,
stuzg do wyrabiania ciast roznego rodzaju — biszkoptowego, biszkoptowo-ttusz-

Rozdziat 14

czowego (piaskowego), drozdzowego — oraz do ubijania mas, $mietany i biatka
jaj. Na rynku sg dostepne takze urzadzenia do miesienia gestych ciast, zwane

miesiarkami, ktore mogg spetiac wszystkie wyzej
wymienione funkcje pod warunkiem, ze zostanag
wyposazone nie tylko w koncowki typowe do mie-
sienia, lecz takze w koncowki do ubijania. Przezna-
czone do tych operacji urzadzenia wykonane ze stali
nierdzewnej moga by¢ wyposazone w nastepujgce
elementy robocze: zagniatacz (a) inaczej zwany
hakiem, uzywany do wyrabiania ciast drozdzowych,
koncowke roboczg zwang mieszadtem (c), w nie-
ktorych urzadzeniach mieszadlem typu K, stuzgcg
do przygotowania ciast piaskowych, oraz element
roboczy — rédzge (b), przeznaczong do ubijania ciast
biszkoptowych, lekkich kremow, piany i smietany. Jgj
specjalna konstrukcja zapewnia odpowiednie napo-
wietrzenie i puszystosc¢ surowca. W pracy miesiarek
i ubijaczek wazny jest odpowiedni ruch koncowki
roboczej — planetarny, co zwieksza efektywnosc

Miesiarka planetarna (mikser uniwersalny)
(zrodto: Megast)

Koncowki do wyrabiania ciasta: a) zagniatacz, b) rézga, ¢) mieszadlo (zrodlo: zbiory wlasne)
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procesu. Niektore miesiarki sg wyposazone w zdzierak, zgariajacy w trakcie
pracy ciasto ze Scianek naczynia. Tak jak wiekszos¢ urzadzen, miesiarki sg wy-
posazone w pokrywy zwiekszajgce bezpieczenstwo pracy przy danej maszynie.

Pojemnos¢ misy roboczej urzadzenia zalezy od jego modelu i moze wy-
nosic nawet 60 |, a predkosci obrotowe elementow roboczych — 100, a nawet
300 obr./min, w zaleznosci od zastosowanego biegu, przy okreslonym rodzaju
wyrabianej masy. Wybrane modele majg wozek przeznaczony do transportu
dziezy z ciastem. Niektore z nich moga wspdtdziatac z szatkownicg do warzyw,
ewentualnie z przystawkg typu wilk, doskonale nadajgca sie do mielenia maku
Czy sera — Czynnosci niezbednych w pracowni cukiermnicze).

Ubijaczki cukiernicze moga by¢ wyposazone w system podgrzewania wy-
rabiane] masy.

Pamietaj! Opuszczona ostona maszyny zapewnia bezpieczeristwo

pracy.

BLENDERY | MIKSERY

Blendery to urzadzenia przeznaczone do rozdrabniania i mieszania potproduk-
tOw az do uzyskania gladkiej, jednolitej — plynnej lub potptynnej — konsystenci.
Za ich pomocg mozna sporzadzic réznego rodzaju sosy, koktajle, zupy kremy,
musy owocowe, a nawet pokusic sie o rozkruszenie lodu i przyrzadzenie owo-

cowego sorbetu. Mogg by¢ stosowane zamiennie

z mikserem barmanskim. Ich gldwnym elementem
roboczym sg noze wirujace z predkoscia nawet do
24 000 obr./min oraz naczynie wykonane ze stali
nierdzewnej, odpowiedniego szkta bgdz poliweglanu.
Przydajg sig, jesli trzeba zmodyfikowac konsystencje
pokarmow w roznych dietach.

Miksery zanurzeniowe sg czesto przez pro-
ducentdow sprzetu gospodarstwa domowego utoz-
samiane z blenderami, jednak nie majg naczynia
przeznaczonego na potprodukt poddawany obrob-
ce technologicznej. Wyposazone sg w wymienne
koncowki robocze, ktore dajg rozne mozliwosci za-
stosowania ich w procesie produkcyjnym. Oprocz

Blender (zrodio: Megast) mieszania, miksowania, ucierania, emulgowania
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i rozdrabniania surowca mogg stuzy¢ do ubijania pia-
ny, Smietany, masy na ciasta, sporzgdzania koktajli,
kremow, roznego rodzaju sosow, musow, zup. Majg
szerokie zastosowanie, dlatego mozna je zaliczy¢ do
urzgdzen wieloczynnosciowych. Sg niezastgpione
przy przyrzadzaniu potraw dietetycznych, wymagaja-
cych modyfikacji konsystencji pokarmu, jak rowniez
przy przygotowywaniu positkow dla dzieci. Zmien-
na predkosc koncowek roboczych, w zaleznosci
od zastosowanego biegu oraz modelu urzadzenia,
waha sie od 2000 do 18 000 obr./min podczas
miksowania, a 350 do 1560 obr./min podczas ubi-
jania. Elementy robocze miksera sg wykonane ze
stali nierdzewnej, natomiast uchwyty — z tworzywa
sztucznego lub gumy, co zwieksza komfort podczas
uzytkowania. Profesjonalne maszyny sa przeznaczone do pracy ciggle). Waznym
elementem, decydujacym o zastosowaniu miksera, jest dlugosc¢ ramienia miksu-
jacego, ktdrego odpowiedni wymiar umozliwia wykorzystanie urzgdzenia nawet
w naczyniach o duzych pojemnosciach.

Miksery zanurzeniowe (zrédto: Megast)

Pamietaj! W czasie pracy nie wolno dotykac¢ wirujgcych elementow ro-

boczych. Pod zadnym pozorem nie wolno moczy¢ gtowicy napedowej
urzadzenia.

KRAJALNICE

Krajalnice mozna podzielic na dwa zasadnicze rodzaje: krajalnice do pieczy-
wa, ktorych elementy robocze sg przystosowane do krojenia w kromki catych
bochenkdw chleba lub butek, oraz krajalinice uniwersalne, ktorymi mozna por-
cjowac wedline, gotowane czy pieczone mieso, wszelkiego rodzaju twarde sery
oraz pieczywo. Urzadzenia te sg niezbednym wyposazeniem kazdego zaktadu
gastronomicznego, sklepdw spozywczych, znajdujg tez zastosowanie w go-
spodarstwie domowym. Krajalnice uniwersalne moga roznic sie utozeniem
stolu podajgcego produkt. Moze by¢ on poziomy lub pochylony pod katem,
zawsze jednak jest potozony prostopadle do noza tarczowego znajdujgcego sie
w specjalnej ostonie. Produkt wykonuje ruch posuwisto-zwrotny w kierunku
wirujgcego noza; ruch ten moze byc¢ realizowany recznie lub automatycznie,
w zaleznosci od typu krajalnicy. Grubos¢ plastra zalezy od regulowanej
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we wszystkich krajalnicach odlegtosci miedzy
nozem tarczowym a ptyta oporowa, do ktorej
w czasie przesuwu jest dociskany produkt. Jest
on dociskany z odpowiednig sitg przez specjalng
ptyte, wyposazong w kolce. Krajalnice uzywane
w gospodarstwie domowym najczesciej sa wyko-
nane z tworzywa sztucznego, oprocz noza, Ktory
jest ze stali nierdzewnej. W gastronomii najbardziej
skomplikowanym modelem urzadzen tego typu jest
uniwersalna krajalnica zywnosci, ze stolem usta-
wionym pod katem. Surowiec, umieszczony na

Automatyczna krajalnica do sera (zrédio: Megast)

wozku podajacym, zostaje automatycznie pokrojony
w plastry o okreslonej grubosci. Maszyna ta ma row-
niez, oprocz krojenia automatycznego, funkcje pracy recznej. Elementy robocze
urzadzenia, stykajgce sie z surowcem, sg wykonane ze stali nierdzewnej wysokiej
jakosci i wyposazone w system ostrzenia noza tarczowego oraz zabezpieczenie
— wytgcznik, kidry uniemozliwia obracanie sie noza, jesli jest zdieta jego ostona.
Niektore typy krajalnic majg teflonowe czesci thace, co zapobiega przyklejaniu sie
surowca, zwtaszcza gdy kroimy ser. W krajalnicach uniwersalnych mozna regulo-
wac grubosc plastra, ustawiajgc ostrze na odlegtos¢ 1-20 mm.

Pamietaj! W czasie pracy nie wolno dotykac¢ wirujagcego noza krajalnicy
ani zdejmowac jego ostony. Surowiec nalezy dociskac¢ do ptyty oporowej
za pomoca specjalnego przyrzadu, wyposazonego w kolce. Osoba pra-
cujaca przy krajalnicy powinna by¢ zaopatrzona w rekawice ochronne.
Mechanizm przesuwu stotu krajalnicy nalezy smarowa¢ odpowiednim
smarem, zalecanym przez producenta (nie olejem jadalnym).

Krajalnica do pieczywa jest wyposazona

w zespot nozy i przeznaczona do krojenia catych
bochenkdw chleba. Jest doskonatym wyposaze-
niem wszelkiego rodzaju stotowek, gdzie podaje sie
nie tylko obiady. Jej wydajnos¢ wynosi 150 pokrojo-
nych bochenkow chleba w ciggu 1 godziny, a czyn-
Nos¢ krojenia moze by¢ regulowana odpowiednio do
wielkosci i rodzaju chleba. Specjalny wytacznik chro-
ni krajalnice przed samoczynnym uruchomieniem.
W wyposazeniu maszyny znajduje sie szuflada na

Krajalnica do pieczywa (zrédio: Megast) okruchy powstajgce podczas krojenia.
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MLYNKI DO MIELENIA PRODUKTOW SUCHYCH

Mtynki do mielenia surowcow suchych sg niezbednym wyposazeniem kazdego
zakladu gastronomicznego. Te produkty to przede wszystkim kawa i roznego
rodzaju przyprawy. Urzadzenia rozdrabniajgce pozwalajg uzyskac duzo lepszy
smak i aromat potraw przyrzadzonych z wykorzystaniem przypraw zmielonych
w trakcie trwania procesu technologicznego. Rowniez kawa zaparzona ze swie-
70 zmielonego ziarna jest zdecydowanie lepsza od napoju przygotowanego z sa-
szetki. Ze wzgledu na rézng konstrukcje urzadzenia

Rozdziat 14

te mozna podzielic na mtynki tarczowe i udarowe.

W mtynkach tarczowych ziarma sg mielone przez [ B

tarcze cierne, miedzy ktorymi reguluje sie szerokosc
szczeliny roboczej, w zaleznosci od stopnia rozdrob-
nienia, jaki chcemy uzyskac. Urzgdzenia te wyposaza
sie w dwa zbiorniki — jeden na ziarna, drugi na zmie-
lony produkt.

Mtynki udarowe, np. do mielenia cukru, sg prze-
znaczone do mielenia twardych surowcow, dlatego
tez elementy robocze, ktorymi sg wirujace ptytki,
zwane mtotkami, sg wykonane ze stali o duzej wy-
trzymatosci. W skiad tego urzgdzenia wchodzg row-
niez. zbiomik przeznaczony na surowiec, zbiomik na

produkt gotowy oraz podajnik slimakowy. Mtynek do kawy (zrodto: Megast)

MASZYNY WIELOCZYNNOSCIOWE

Maszyny wieloczynnosciowe, inaczej nazywane maszynami uniwersalnymi,
majg wszechstronne zastosowanie. Wykorzystuje sie je zardwno w zakladach
gastronomicznych, jak i w wiekszosci gospodarstw domowych, gdzie sg znane
pod nazwg robotow kuchennych. Zasadniczym elementem budowy kazdego
urzadzenia tego typu jest sinik elektryczny, do ktorego podtaczono réznego
rodzaju przystawki, wyposazone w elementy robocze, wykonujgce rozne
czynnosci, niezbedne w procesie technologicznym.

Profesjonalnym urzadzeniem wieloczynnosciowym uzytkowanym w gastro-
nomii jest maszyna uniwersalna NMK55, Ma ona ruchomy naped, ustawiany
na stole lub na specjainym stojaku, ktory moze byc¢ transportowany w dowolne
miejsce produkeyjne, co jednak nie jest zalecane ze wzgledu na bezpieczenstwo
mikrobiologiczne.
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Rozdziat IV

Naped maszyny wieloczynno$ciowej do ustawienia na
stole roboczym (zrédto: Megast)

Naped maszyny wieloczynnosciowej (zrédto: Megast)

Naped maszyny sktada sie z silnika elektrycz-
nego (1) oraz elementdw przenoszgcych moment
obrotowy: przekfadni zebatych (2) i watka posred-
niczacego (3) oraz sprzegta (4). Ten typ urzadze-
nia moze wspotpracowac z okreslonego rodzaju
przystawkami, po odpowiednim ich podigczeniu do
napedu.

Nalezy pamietac, ze korzystanie z maszyny
wieloczynnosciowej powoduje pewnego rodzaju
ograniczenia — nie mozna na przyktad podigczyc
jednoczesnie dwoch przystawek (w przypadku
samodzielnych urzgdzeri nie ma takich barier).
Poza tym w poréwnaniu z urzgdzeniem tradycyjnym
mniejsza jest wydajnos¢ procesu obrobki wstepne.
Maszyny uniwersalne z pewnoscig utatwiajg pra-
ce | pozwalajg zdecydowanie zmniejszyC zuzycie
powierzchni zajmowanej przez park maszynowy
w zakfadzie gastronomicznym. Przystawki dziatajg
na podobnej zasadzie jak poznane urzadzenia do
obrobki wstepnej; sg wykonane ze stali nierdzewne;
wysokiej jakoscl.

2. zespot
przektadni
1. silnik zgbatych 3. walek posredniczacy

/ / 4., sprzegto

(miejsce podtaczenia przystawki)

podtaczy¢ przystawke

Schemat budowy napedu maszyny wieloczynnosciowej (2rédio: opracowanie wlasne)
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OBROBKA WSTEPNA Rozdziat 14

rozdrabnianie warzyw rozdrabnianie miesa

o ¢

krojenie wedlin i chleba przecieranie zup mielenie kawy

e

ubijanie piany ostrzenie narzedzi i nozy tarcie sera

obieranie ziemniakdw spulchnianie miesa krojenie frytek

Przystawki do maszyny wieloczynnosciowej (zrédto: Stalgast)
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Rozdziat IV

14.91

Charakterystyka wybranych przystawek
do maszyny wieloczynnosciowej

Przystawka do rozdrabniania warzyw

Dziatlanie tego urzadzenia opiera sie na poznanej juz zasadzie wrzucania wa-
rzyw do naczynia z wirujgcym nozem (tarczg tnacg), z odpowiednio dobranymi
ostrzami. Ksztaft uzyskanego surowca zalezy od zastosowanej tarczy tnacej
(patrz szatkownice do warzyw). Wydajnosce, w zaleznosci od rodzaju przystawki,
wynosi 80 lub 150 kg/h.

Przystawka do mielenia migesa

Giowng czescig tej przystawki sg elementy robocze takie same jak w pozna-
nych juz urzadzeniach zwanych wilkami. Surowiec jest miazdzony przez slimak,
rozdrabniany przez ndz czteroskrzydiowy i formowany ostatecznie za pomocg
tarczy nozowej. Wydajnosc urzadzenia wynosi okoto 110 kg/h.

Przystawka do krojenia wedlin i chleba

Przystawka jest odpowiednikiem krajalnicy wyposazonej w noz tarczowy z po-
ziomo utozonym systemem podawania produktu. Produkt jest przesuwany w kie-
runku tarczy oporowej za pomocg plyty dociskowej, a jednoczesnie wprowadzany
w ruch posuwisto-zwrotny w kierunku noza tarczowego. Odleglos¢ pomiedzy
nozem a tarczg oporowg mozna regulowac i 1o ona decyduje o grubosci plastra.

Przystawka do przecierania zup, jarzyn i ziemniakéw purée

Urzadzenie to sktada sie z trzech zasadniczych elementow (rys. na s. 249).
korpusu, ktory z pomocg sprzegta (1) podtacza sie do napedu, podwieszanego
naczynia (4) z wymiennym dnem sitowym (7) i przecieraka umieszczonego na
watku roboczym (5). W korpusie znajduje sie przekladnia stozkowa (2), ktora
przenosi moment obrotowy na element roboczy, jednoczesnie zmieniajac plasz-
czyzne obrotu watkow z poziomej na pionowa. Przecierak jest docisniety do dna
sitowego sprezyng (6), ktora powinna sie odksztatcic, unoszac go lekko do gory,
jesli element roboczy natrafi na twardy surowiec, np. kosc, ktdra mogtaby zablo-
kowaC prace przystawki.

W zaleznosci od konsystencii przecieru, jakg chcemy uzyskac, mozna uzy¢
dna sitowego o srednicy oczek 3 lub 6 mm. Pojemnos¢ naczynia roboczego
wynosi 20 |, naczynie napetnia sie najwyzej do potowy wysokosc,

Pamietaj! W czasie pracy nie dotykaj wirujgcego przecieraka i nie zgar-

niaj przecieru ze scianek naczynia.
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1. sprzegto 2. przektadnia zebata stozkowa (kgtowa)

r
podtaczyc

do Maszyny <«um—
wieloczynnosciowej

——

L 3. watek roboczy

4. haczynie

6. sprezyna

5. przecierak

7. dno sitowe

T I

I

Przystawka do przecierania zup

Przystawka do mielenia kawy

Podobnie jak wszystkie przystawki, za pomoca tulei sprzegtowej jest podia-
czona do maszyny wieloczynnosciowe), z kidrej naped jest przenoszony na wiru-
jgce czesci miynka. Przystawka ta ma dwa rodzaje zbiormnikow: jeden, do ktorego
wsypuje sie cate ziarna kawy, | drugi, w kiorym zbiera sie zmielony produkt.
\Wazng czescia urzadzenia jest system podajgcy w postaci watka slimakowego
transportujgcego kawe przeznaczong do rozdrobnienia. Grubosc¢ zmielonej kawy
zalezy od regulowanej recznie odleglosci pomiedzy statym ia ruchomym elemen-
tem ciernym urzadzenia. Wydajnosc przystawki wynosi 3 kg/h.

Przystawka do ubijania piany

To odpowiednik maszyny zwanej miesiarko-ubijaczka. Wyposazona jest
w naczynie robocze oraz trzy rodzaje koricowek roboczych przeznaczonych do
wyrabiania roznego rodzaju ciast. Korcowki poruszajg sie ruchem planetarnym.
Pojemnosc naczynia roboczego wynosi 25 |,

Pamietaj! W czasie pracy nie dotykaj wirujgcej koncéwki roboczej i nie
zgarniaj ciasta ze $cianek naczynia.

Rozdziat 14




Rozdziat IV

Przystawka do ostrzenia narzedzi

Jej gldwnym elementem roboczym jest tarcza scierna o srednicy 200 mm.
Narzedzia ostrzymy, dociskajac je do wirujgcej powierzchni szlifierskiej. Proces
obrobki moze by¢ prowadzony rowniez na mokro. Nalezy pamietac, aby usunac
wode z osfony tarczy scierne,

Pamietaj! Podczas pracy przy wirujacej z duzg predkoscia tarczy Scier-

nej nalezy zachowac szczegolng ostroznosc.

Przystawka do tarcia sera

Przystawka ta ma element roboczy wykonany w ksztalcie scietego stozka
Z nacietymi na jego zewnetrznej powierzchni ostrzami, kitéry obracajac sie, roz-
drabnia dociskany surowiec i wyrzuca go na zewngtrz maszyny wskutek sity
odsrodkowej. Wydajnosc urzadzenia wynosi nawet 20 kg/h.

Przystawka do obierania ziemniakow

Ziemniaki sg obierane na mokro przez wirujgca tarcze karborundowsg, kidra
Sciera ich naskorek. Wydajnosc¢ przystawki wynosi 60-100 kg/h, a jednorazowy
wsad 3—4 kg.

Przystawka do spulchniania miesa i do krojenia flakéw

W opcji producenta, w zaleznosci od rodzaju napedu, jest dostepna przy-
stawka do nacinania kotletow lub do krojenia flakow. Dziatanie maszyny do
spulchniania miesa omowiono na przykiadzie urzgdzenia zwanego kotleciarka.

Dziatanie przystawki do krojenia flakow polega na tym, ze surowiec jest
pobierany przez dwa walce wirljgce w przeciwnych kierunkach, wyposazone
w zespoly kilkudziesieciu nozy tarczowych., Wychodzacy z urzadzenia, pociety
wzdiuz pdtprodukt nalezy jedynie pokroi¢ w kierunku poprzecznym. Wydajnose
przystawki do krojenia flakow waha sie od 30 do 150 kg/h, szerokosc¢ ciecia
surowca wynosi 5,4 lub 3 mm, w zaleznosci od odstepu pomiedzy elementami
krojgcymi.

Pamietaj! Surowiec — ptat zotadka — powinien opadac¢ pod wtasnym
ciezarem. Nie wolno go popychac i wktada¢ do otworu podajgcego zad-

nych przedmiotow, zeby skréci¢ proces krojenia.
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Przystawka do krojenia frytek

Przystawka stuzy do krojenia surowych ziemniakdw na frytki. Sklada sie
z korpusu spetniajgcego funkcje skrzynki przektadniowej, podigczanej tuleja
sprzegtowa do napedu. Do watka pionowego jest podigczony ruchomy beben,
zakryty ostong, do ktdrej mocuje sie oprawe noza. Na gorng czesc ostony bebna
zostaje zatozony wsyp z blachy aluminiowej, do ktdrego wkiada sie ziemniaki.
Warzywa wpadajgce do wirujgcego bebna sita odsrodkowa odrzuca na noze.
Pociety w paski surowiec spada do podstawionego naczynia.

Bliksery

Bliksery to urzadzenia tgczace funkcje kutra i blendera. W gospodarstwie domo-
wym ich odpowiedniki sg zwane malakserami. Majg one zastosowanie w przy-
gotowaniu surowcow o bardzo jednolitej strukturze. Moga by¢ wykorzystywane
w zywieniu dietetycznym, w stoldwkach szpitalnych, przedszkolach, domach
opieki do przygotowania potraw wymagajgcych zmiany konsystenciji podawa-
nych pokarmow. Uzywa sig ich do przyrzadzania zup kremow, wszelkiego rodza-
ju past sniadaniowych, zimnych sosdw, mas przeznaczonych na farsze, a nawet
przygotowania ciast. Noze blikserow majg pionowa 0s obrotu, natomiast ich kon-
strukcja — ostrza utozone na roznej wysokosci — pozwala dokfadnie wymieszac,
rozdrobnic i emulgow¢ surowiec w misie roboczej. Pojemnosc bliksera wynosi
4.5 litra, predkosc obrotowa nozy — 3000 obr./min. Materiaty uzyte do konstrukcii
urzadzen to stal nierdzewna i poliweglan — tworzywo sztuczne, z kitorego jest
wykonana pokrywa maszyny.

Blikser (zrddlo: Stalgast) Malakser

Rozdziat 14
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Rozdziat IV WYKORZYSTANIE WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM

14.9.3 Roboty kuchenne

Roboty kuchenne oszczedzaja czas, utatwiajg prace, zwiekszaja efektywnosc
dziatart w kuchni. Najprostszym urzgdzeniem tego typu sg zwykie miksery
kuchenne stuzace przede wszystkim do ubijania ciasta, wyposazone w przy-
stawke typu blender, w koncowke rozdrabniajgca i mieszajaca produkty. Bardzo
waznym urzgdzeniem wieloczynnosciowym jest planetarny robot kuchenny, kto-

Planetarny robot wieloczynnosciowy (zrodto: zbiory wlasne)

surowiec.

ry rowniez ma swaoj odpowiednik uzytkowany w pro-
fesjonalnej gastronomii. Urzadzenie to jest wyposa-
zone mniej wiecej w 20 rdznych przystawek, wsrod
ktorych, oprocz tradycyjnych, sg takze przystawki do
wyciskania sokow, wyrobu lodow, formowania ma-
karonu. Maszyna ma trzy koncowki sprzegtowe, do
ktorych podigcza sie odpowiednie czesci. Predkosc
obrotowa elementow roboczych zalezy od rodzaju
przystawki i moze by¢ regulowana w czasie pracy
urzadzenia. Obstuge utatwia ruchoma gtowica robo-
cza, ktdrg sie podnosi, jesli chce sie zmienic czesci
robocze.

URZADZENIA DO OBROBKI WSTEPNEJ JAJ

Owoskop to urzadzenie stuzace do sprawdzania Swiezosci jaj; widoczny w pod-
Swietleniu przekrdj komory jaja pozwala wykluczy¢ z produkcji nieodpowiedni

Naswietlacze do jaj sg przeznaczone do powierzchniowego odkazania ich
skorupek. Wyposaza sie je w lampy emitujgce promieniowanie UV (ultrafioletowe),

a)

Naswietlacze do jaj: a) szufladowy, b) walizkowy(zrédio: Stalgast)
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ktore ma wiasnosci bakteriobdjcze, dziala na pateczki salmonelii i okreznicy, rdzne
typy laseczek tlenowych i grzybdw. Po umyciu jaj w ciepte] wodzie z dodatkiem
detergentu nalezy czesc umiescic w naswietlaczu, ktory automatycznie wylgcza sie
po uptywie 60 sekund. Na rynku sg dostepne dwa rodzaje naswietlaczy: szuflado-
we i walizkowe. Te pierwsze moga by¢ wyposazone w podwaojne szuflady.

ZASADY WLIAS'CIWEJ EKSPLOATACJI MASZYN
| URZADZEN DO OBROBKI WSTEPNEJ SUROWCOW

Zasady wilasciwej eksploatacji dotyczg calego procesu zwigzanego z obstugg
i wykorzystaniem urzadzen, od momentu ich zainstalowania, przez wszystkie
etapy uzytkowania, utrzymania w czystosci, konserwacji. Kazda maszyna
powinna by¢ wyposazona w dokumentacje zawierajgca instrukcje obstugi,
ostrzezenia warunkujgce bezpieczenstwo pracy, wskazowki dotyczace jej po-
prawnego ustawienia (wypoziomowania, w celu unikniecia drgan i uszkodzenia
elementow roboczych w czasie pracy), poditgczenia do odpowiednich instala-
cji. W przypadku profesjonalnych urzgdzen gastronomicznych dokumenty te
nazywa sie dokumentacjg techniczno-ruchowa (DTR). Skomplikowane w swej
konstrukcji mechanizmy sg zazwyczaj instalowane przez firmy, ktdre je sprze-
daja i serwisuja. Urzadzenia uzytkowane w gospodarstwie domowym maja
rowniez dotgczong instrukcje obstugi oraz karte gwarancii, tak jak profesjonalne
maszyny.

Niezaleznie od tego, z jakim urzadzeniem sie pracuje, nalezy zawsze zaczac
jego obstuge od wstepnego instruktazu, czyli zapoznania sie z zasadami bezpie-
czenstwa i wiasciwej eksploatacii.

Zasady bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen do obrébki wstepnej
surowcow

e Nalezy zapoznac sie z dokumentacja techniczng maszyny.

e Sprawdzi¢ prawidtowosc warunkow jej podtgczenia do odpowiednigj insta-
lacji (elektrycznej, a w okreslonych maszynach, takich jak myjki i obieraczki,
rowniez wodnej | kanalizacyjne)).

e Skontrolowad, o ile jest to konieczne, czy urzgdzenie jest stabilnie ustawione
na podtozu.

e Sprawdzi¢ stan techniczny maszyny — czy nie jest uszkodzona jakas jej
czesc¢ badz przerwana izolacja elektryczna.

e /Zalozy¢ odpowiedni stroj roboczy, ktdrego elementy, np. pasek, poty fartu-
cha, nie zostang przypadkiem wciggniete przez wirujgce czesci robocze.

e ZdjgC bizuterie (pierscionki, fancuszki).

Rozdziat 14
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Jedli jest to konieczne, nalezy uzywac rekawic i odziezy ochronnej.
Stosowac podesty izolujgce od podioza w przypadku obstugi urzadzen pra-
cujgcych z wodg, takich jak np. obieraczki i pluczko-obieraczki do ziemniakow.
Przed przystgpieniem do pracy przeczytac skrocong instrukcje obstugi, Kto-
ra musi by¢ umieszczona w poblizu urzgdzenia.

Dobrac i ztozy¢ odpowiednie elementy robocze, w zaleznosci od czynnosci,
ktorg chcemy wykonac, | urzadzenia, ktdre obstugujemy.

Zamkna¢ pokrywe ochronng urzgdzenia (podniesienie pokrywy w czasie
pracy powinno spowodowac zatrzymanie elementow roboczych).
Podtgczy¢ do pradu.

Odkreci¢ doprowadzenie wody, o ile to konieczne.

Zachowac ostroznosc podczas wigczania maszyny.

Odpowiednig porcje surowca naktadac na wirujgce elementy robocze, uzy-
wajgc w tym celu specjalinych przyrzadow.

Nie dotykac rekami wirujgcych elementow.

Nie dociskac surowca.

Po zakoriczeniu procesu wytaczy¢ urzadzenie, odigczyC je od siec
elektryczne;.

Pod zadnym pozorem nie wolno moczy¢ w wodzie elementow napedowych
maszyny.

Wylgczajgc maszyne z gniazda elektrycznego, nalezy jedng reka trzymac
wiyczke, a drugg przytrzymac gniazdo, nie wolno szarpac za kabel,

Zasady mycia i konserwacji

Po zakoriczeniu pracy poczekac, az zostang zatrzymane elementy wirujgce;
usungc resztki produktu,

Rozebrac elementy robocze.

Umyc je w wodzie o odpowiedniej temperaturze z dodatkiem detergentu
I wysuszy¢, umiesci¢c w odpowiednim migjscu, tak aby zostawi¢ porzadek
na stanowisku pracy.

Oczysci¢ z resztek surowca czesci, ktorych nie mozna zanurzac w wodzie.
Okresowo sprawdzac stan techniczny elementow roboczych, w razie po-
trzeby oddac je do naostrzenia w punkcie serwisowym lub wymienic na
nowe.

Przeprowadzac¢ okresowe przeglady maszyn i urzadzen, zgodnie z doku-
mentacjg techniczno-ruchowag maszyny; w razie potrzeby okresowo smaro-
wac fozyska i uzupetiac olej w skrzyni przektadniowej urzgdzenia.
Organizowac¢ okresowe przeglady stanu instalacji elektryczne,
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ORGIENEARN

Jak sie nazywajg przedstawione na rysunku urzadzenia i jakie jest ich
przeznaczenie”?

D) o) d)

Wyjasnij zasade dziatania obieraczki do ziemniakow.

Wyjasnij, na czym polega mechaniczny sposob rozdrabniania warzyw.
Okresl rodzaje i role elementow roboczych w wilku.

Okresl rodzaje i role elementow roboczych w miesiarko-ubijaczce.
Uzasadnij celowosc¢ zastosowania ruchu planetarnego elementow robo-
czych w urzadzeniach do wyrabiania ciasta.

Skorzystaj z katalogu urzgdzen gastronomicznych (np. dostepnego
w internecie) i wybierz szatkownice do warzyw o odpowiednigj wydaj-
nosci, wiedzac, ze czas rozdrabniania 40 kg warzyw nie powinien prze-
kraczac¢ 10 minut.

Wybierz maszyny i urzadzenia, nadajgce sie do niezbednych ope-
racji mechanicznych, ktore trzeba wykonac, przygotowujac potrawy
wymienione w tabeli. Aby wykonac¢ c¢wiczenie, wykorzystaj receptury
gastronomiczne.

zupa krem z groszku zielonego

suréwka z marchwi i jabtek

pasta serowa z ryba

pasztet

pulpety

sernik

bita $mietana

ciasto nalesnikowe

ziemniaki purée

sok z marchwi, jabtek i pomaranczy

Rozdziat 14
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Rozdziat IV

9. Dobierz maszyny i urzgdzenia do przygotowania nastepujgcych surow-
cow do dalszej produkgii

jaja do sporzgdzenia majonezu
ziemniaki do zupy

ziemniaki na frytki

satata na suréwke

ser do pizzy

kosci do zupy

migso na kotlety schabowe
pieczarki do farszu

Swieza ryba do smazenia
wedlina, ser i chleb na kanapki

kawa do sporzgdzenia naparu

10. Sformutuj ogdine zasady bhp dotyczace uzytkowania maszyn i urzadzen
przeznaczonych do obrobki wstepnej surowca, obejmujgce:
a) przygotowanie maszyny do pracy,
p) bezpieczenstwo obstugi,
C) czynnosci porzadkowe i konserwujgce.

OBROBKA TERMICZNA

WPROWADZENIE

Zrédto ciepta emituje energie cieplng, kidra uzyskuje sie w wyniku odpowied-
nich procesow fizycznych.

Nie mozna zdefiniowac pojecia ciepta w oderwaniu od czynnikow, potocznie
zwanych paliwami, dzieki ktorym ten rodzaj energii jest otrzymywany. Do czynni-
kow tych naleza:

e paliwa gazowe,
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*  prad elektryczny,

° wegiel kamienny,
*  Olej opatowy,

e drewno,

° energia sloneczna.

Ciepto mozna uzyskac, stosujac rézne technologie jego wytwarzania. Do
najwazniejszych z nich naleza: spalanie roznego rodzaju paliw oraz przeptyw
pradu elektrycznego przez elementy o duzym oporze. W procesie spalania
najczesciej wykorzystuje sie rozne rodzaje gazow, Np. gaz ziemny czy propan-
-butan, ale wegiel kamienny, drewno, torf czy olej opatowy rdwniez mogg byc
zrodkem energii cieplnej, wykorzystywanej gtownie w urzadzeniach bedacych
podstawowym wyposazeniem instalacji grzewczej, zapewniajgcej odpowiednig
temperature w pomieszczeniach., W gastronomii czy w gospodarstwie domo-
wym w dalszym ciggu uzywa sie weglowych trzondw kuchennych (kuchnie we-
glowe), ale dosc rzadko; sg one raczej wspomnieniem minionej epoki. W ofercie
firm gastronomicznych dostepne sg takze, oprocz elekirycznych i gazowych,
piece do pizzy opalane drewnem, ktore zdaniem znawcow pozwalaja uzyskac
odpowiednie walory smakowe tej potrawy.

Solary, czyli kolektory stoneczne, coraz czesciej mozna zobaczy¢ na da-
chach polskich domdw; umozliwiajg one pozyskanie ciepta dzieki energii Swietl-
nej emitowanej przez stonce. Na razie polski klimat pozwala na wykorzystanie tej
energii do podgrzewania wody bgdz wspomagania instalacji grzewczej w budyn-
ku, nie mozna korzystac z nigj przy termicznej obrobce produktow.

PODZIAL. APARATURY DO OBROBKI TERMICZNEJ

Do podstawowych rodzajow obrobki termicznej zalicza sie:
e gotowanie,

e smazenie,

e duszenie,

* pieczenie.

Tradycyjne gotowanie polega na poddaniu produktu dziataniu goracej wody
lub pary o temperaturze bliskigj lub rdwnej 100°C. Podczas smazenia produk-
tow nosnikiem ciepta jest rozgrzany tuszcz. W zaleznosci od rodzaju produktu
I grubosci warstwy tuszczu stosuje sie temperature od 130 do 220°C. Smazenie
bezttuszczowe odbywa sie w temperaturze 250°C, trwa bardzo krotko,

Rozdziat 15
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Duszenie polega na wstepnym obsmazeniu produktu w temperaturze

ok. 170°C, a nastepnie gotowaniu w niewielkiej ilosci wody i tuszczu. Podczas
pieczenia produkt jest ogrzewany gorgcym, suchym powietrzem lub powietrzem
7 dodatkiem pary. Temperatura pieczenia zalezy od rodzaju produktu i typu urza-
dzenia. W piecach konwekcyjno-parowych temperatura komory moze wynosic
maksymalnie 300°C*,

W gastronomii i w gospodarstwie domowym do obrdbki termicznej stuzg

urzadzenia grzewcze, ktdre mozna odpowiednio podzielic na:

ogrzewane gazem,

ogrzewane dzieki wykorzystaniu przeptywu pradu elektrycznego,
ogrzewane parg technologiczng, kitdrg doprowadza sie do danego urzadze-
nia (np. kotty warzelne),

ogrzewane potptynnymi alkoholowymi paliwami (podgrzewacze eksponowa-
ne na stotach z potrawami).

/ kolei urzadzenia grzewcze wykorzystujgce przeptyw pradu elektrycznego

mozna podzielic na;

oporowe, gdzie cieplo uzyskuje sie na skutek przeplywu pradu przez elementy
0 duzej rezystancii (oporze elektrycznym przewodnika, przez kiory plynie prad),

mikrofalowe, gdzie energia elekiryczna jest przeksztalcana w fale elektroma-
gnetyczne, powodujgce powstanie ciepta w produkcie,

indukeyjne, w ktorych energia elektryczna i zwigzane z nig zjawisko indukgji
magnetycznej powoduje powstanie ciepta w naczyniu, w ktorym gotuje sie
potrawa.

Ze wzgledu na rodzaj stosowanej obrobki termicznej mozna wyrdznic grupy

urzadzen przedstawione w ponizszej tabeli.

Obrobka termiczna Przyktady urzadzen

gotowanie kotty warzelne, taborety grzewcze, szybkowary, steamery

smazenie patelnie, frytownice, grille, ruszty

duszenie patelnie

pieczenie piekarniki, piece konwekcyjne, piece konwekcyjno-parowe, rozna
opiekanie opiekacze, salamandry, tostery

podgrzewanie bemary, podgrzewacze do potraw i naczyn, meble i witryny podgrzewcze

rdzne rodzaje obrobki trzony kuchenne, piece konwekcyjno-parowe, kuchnie mikrofalowe

*B. Koziorowska, Projektowanie technologiczne zakfadow gastronomicznych kuchni hotelowych i szpitalnych, Gastro-Project 2009,

WWWw. gastro-projekt.pl.
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OBROBKA TERMICZNA Rozdziat 15

Cigg kuchenny do obrébki termicznej: a) linia 700, b) linia 900 (zrédio: Stalgast)

Wspdiczesna gastronomia jest podporzadkowana potrzebie uzyskania do-
brego jakosciowo produkiu w jak najkrotszym czasie. Potencjalny klient stawia
wysokie wymagania, a niezadowolenie moze go skionic do zmiany restauratora.
Jakosc swiadczonych ustug zalezy nie tylko od umiejetnosci personelu, lecz
takze od rodzaju i stanu wyposazenia technicznego zakladu. Bardzo waznym
czynnikiem, pozwalajgcym zwigkszy¢ efektywnosc¢ pracy, jest odpowiednia
sprawnosc urzadzen. Kucharz musi zdawac sobie sprawe z pewnych technicz-
nych ograniczen, ktére moga utrudniac jego prace. O czym nalezy pamietac, aby
zwiekszyC efektywnosc procesu obrobki termicznej?

Oto czynniki wptywajace na sprawnosc urzgdzen:

e dostosowanie urzadzen do wielkosci produkcii,

e dobdr odpowiednich naczyr do okreslonego typu urzgdzen i realizowane
obrdbki termicznej (garnkow, pojemnikdw GN),

e stosowanie dodatkowego wyposazenia (wozki, stelaze) utatwiajgcego prace,

e odpowiednia izolacja termiczna urzgdzen, ktora chroni przed stratg energii
cieplngj,

e stosowanie termostatow, pozwalajgcych utrzymac wiasciwg temperature,
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e konstrukcja urzadzen, polegajgca na umieszczeniu w drzwiach kilku-
warstwowych szyb, chronigcych przed stratami ciepta i poparzeniem,

e dodatkowe oprzyrzgdowanie urzadzen (sondy, wzierniki, oswietlenie,
szyby), pozwalajgce na kontrole procesu bez potrzeby otwierania komory
grzewczej,

e odpowiedni doptyw powietrza oraz odprowadzenie spalin w urzgdzeniach
opalanych gazem i paliwami statymi,

e odpowiednia instalacja urzadzen elektrycznych, chronigca przed zmianami
napiecia.

SPOSOBY WYMIANY CIEPELA

Wytworzone ciepto musi by¢ dostarczone do pdtproduktu w celu przeprowadze-
nia obrobki termicznej. Sposob jego przekazywania zalezy od osrodka, w jakim
nastepuje wymiana energii. Oto trzy podstawowe sposoby rozchodzenia sie
ciepfa:

*  przewodzenie (kondukcja),

e unoszenie (konwekcja),

e promieniowanie (radiacja).

Przewodzenie zachodzi gldwnie w cialach statych; polega na przekazywa-
niu energii za posrednictwem ruchu drgajgcego sasiadujacych ze sobg czaste-
czek. Przykiadem takiego sposobu wymiany ciepla jest rozchodzenie sie energii
w Sciance zwykiego naczynia kuchennego, jakim jest garnek, ktory ogrzewany
od strony dna, staje sie goracy w catej swojej masie.

Unoszenie — zjawisko powstajace w cieczach i w gazach; polega na wza-
jemnym ruchu czasteczek wywotanym réznicg temperatury. Czastki ciepte sg
IZejsze 1 unosza sie do gory, a zimne opadajg na dot Ten sposob wymiany ciepla
zachodzi naturalnie w kazdym urzadzeniu, takim jak piec czy piekamnik, gdzie
osrodkiem przenoszenia ciepta jest powietrze. Producenci aparatury, wychodzac
naprzeciv wymaganiom klientow, umozliwiajg w projektowanych urzgdzeniach
grzewczych uruchomienie procesu wymuszonej konwekgji. Stuzy do tego termo-
obieg, kidry polega na wbudowaniu w sciane aparatu wentylatora, wspomagaja-
cego wymiane ciepta, co skraca tym samym proces obrobki termicznej.

Promieniowanie powstaje na skutek emisji ciepta w postaci fali elektro-

magnetycznej, zwanej promieniowaniem podczerwonym. Przykiadem takiego
Zjawiska jest dziatanie zrodta ciepta — grzatki oporowe), wykorzystywane] w wielu
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Rozdziat 15

urzadzeniach, nazywanej promiennikiem podczerwieni, ktorg przeptywajacy
prad rozgrzewa do wysokie] temperatury, dzieki czemu wydziela sie energia
promieniowania.

Promieniowanie mikrofalowe, mimo ze mozna
je okreslic mianem radiacji, nie jest promieniowa-
niem cieplnym. Dzialajgc na produkt zywnosciowy, .
powoduje powstanie ciepla w calej jego objetosc, \
na skutek zachodzacych w nim zmian wywotanych \
tarciem miedzyczasteczkowym.,

W gastronomii, podczas ogrzewania zywnosci,
mamy do czynienia z bardziej ztozonymi procesami

ARVAN
EEELEE

przekazywania ciepla, zachodzacymi jednoczesnie _ m': 4 %:_% §
w réznych osrodkach. Dobrym tego przyktadem o 1N PEP
moze byC zjawisko przenikania ciepta, ktore mo- % - %/—é/
zemy wyjasnic, przygladajgc sie pracy urzgdzenia 2 / S

zwanego kottem warzelnym. Jest on przeznaczony f
przede wszystkim do gotowania zup i wyposazony
w pojemnik z potrawg ogrzewany nNp. parg wodna.
W nosniku ciepta, jakim jest para wodna, naste-
pujie wymiana zwana konwekcja: nagrzane scianki
kotta przewodzg ciepto, aby przekazac je potrawie, Ideowy schemat ilustrujqcy proces przenikania ciepia
w Ktorej do wymiany energii dochodzi takze przez  (zrédlo: opracowanie wlasne)
unoszenie ciepla.

Wkladajgc pieczen miesng do piekarnika elektrycznego wyposazonego
w grzatki, nie zastanawiamy sie, w jaki sposob nastepuje wymiana ciepta,
wiemy natomiast, ze otrzymamy upieczony i zrumieniony produkt., Grzalki
emitujg cieplo, ktore ogrzewa powietrze w urzgdzeniu, ciepto jest przeno-
szone na drodze konwekcji naturalnej bgdz wymuszonej, jesli zastosuje sie
termooobieg. Gorgcy czynnik (powietrze) ogrzewa poddawany obrobce ter-
micznej surowiec, na ktory jednoczesnie dziata promieniowanie podczerwo-
ne, dostarczane na skutek radiacji, ktore powoduje widoczng zmiane barwy
wierzchniej warstwy pieczeni, natomiast srodek produktu jest ogrzewany
na zasadzie przewodzenia ciepta, od warstw zewnetrznych do wewnetrz-
nych. Warunkiem odpowiednio zrumienionej potrawy, pozgdanych cech
smakowo-zapachowych, jest okreslona, niska wilgotnosc oraz wystarczajgco
dtugi czas pieczenia.

czynnik grzewczy potrawa

d\
=)

Sciana kotta
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ZRODLA ILUSTRACJI | FOTOGRAFII

Oktadka: tiero/123RF.com; s. 17 (schemat) OFI*; s. 19 (schemat) OFI; s. 35 (wylgczniki)

A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 37-38 (urzadzenia przeciwpozarowe) A. Kasperek

i M. Kondratowicz; s. 45 (Smietniki) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 58-59 (wykresy) A. Kowerski;
S. 66 (strj roboczy) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 67 (rekawice gumowe) Picsfive/
Shutterstock.com, (nakrycie gtowy) Dmitry Zimin/Shutterstock.com, (rekawice termiczne)
Stalgast, (rekawice ochronne) Rational; s. 82 (schemat) OFI; s. 85 (komory chlodnicze) Tanake;
s. 86 (dezynfekcja jaj) Megast; s. 89 (stanowisko robocze) Tanake, (przygotowalnia warzyw)
Megast; s. 91 (bloki urzgdzen grzewczych) Tanake; s. 92 (dziat produkeyjny) Megast;

s. 94 (rozdzielnia kelnerska) OFI; s. 95 (zmywalnia) Megast; s. 96 (zmywalnia) Tanake;

s. 98 (systemy samoobstugi) Tanake; (szwedzki system) OFI; s. 109 (schemat) OF;

s. 112 (pozycje przy pracy) E. Pitucha; s. 114 (schemat) OFI; s. 116 (schemat) OFI; s. 133 (tacki)
designb6/Shutterstock.com, (kubek z zamknieciem) Olha Viasiuk/Shutterstock.com, (kubek

7 balonem) imagedb.com/Shutterstock.com, (kubek z mieszadetkiem) Suprun Vitaly/
Shutterstock.com; s. 134 (wykres) OFI; s. 142 (wykres) OFI; s. 143 (naczynia jednorazowe)
Galago; s. 155 (urzgdzenia) Lozamet, (pojemniki) RED-FOX, BLANCO, ExBake; s. 156 (ruszt)
Lozamet; s. 1567 (probki metali) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 159 (tacka) Galago;

s. 161 (szamot) ) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 165 (blaty) Kerox; s. 169 (naczynia) Galago,
(forma) bernashafo/Shutterstock.com; s. 173 (kola zebate, przekiadnie) A. Kasperek

i M. Kondratowicz; s. 174 (przektadnia, pas Klinowy, sprzegto) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 175 (sprzegta) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 176 (flozyska) ; s. 177 (smarowniczki)

A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 180 (termometr) Conrad, (sonda) Horeca, (termometr
elektroniczny) Stalgast, (termometr z sonda) Hersteller, (pirometr) G. Trawirski, (termo-higrometr)
Conrad; s. 181 (waga) Stalgast; s. 182 (manometry) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 183 (sprezarki, wentylatory) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 184 (wentylatory) A. Kasperek
i M. Kondratowicz, (okap) Krosno-Metal; s. 187 (instrukcja) Rational; s. 188 (instrukcja)

A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 190 - 191 (gniazda) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 202 (zawdr, palnik) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 207 (wodomierze) REA, (zmiekczanie
wody) A, Kasperek i M. Kondratowicz; s. 208 (piec) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 209 (kolektory) Hydromonter; s. 212 (kratka) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 213 (syfon)

A. Kasperek i M. Kondratowicz, (instalacja, separatory) JPR System Lublin; s. 214 (separator)
otoGastro; s. 216 (osadniki) JPR System Lublin; s. 217 (oczyszczalnia) JPR System Lublin,
(zawor) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 218-220 (wezet, kotly, brykiety) A, Kasperek

i M. Kondratowicz; s. 221 (pompa) Hydromonter, (kominki) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 227 (oznaczenia) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 230 (schemat) OFI, s. 231 (schemat)
OFl, (stof) Stalgast; s. 232 (myjki) Mass Food; s. 233 (separator, pluczko-obieraczka) Megast,
(tarcza) OtoGastro; s. 234 (ptuczko-obieraczka) D. Andrulonis; s. 235 (krajalnica, tarcze) Stalgast,
(maszyna) Spomasz Naklo; s. 236 (wyciskarka, sokowirdwka) Stalgast; s. 237 (pita) Tanake,
(wilk) Megast, (podajnik i noze) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 238 (szarpak, tarcze, wilk)

A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 239 (n6z) A. Kasperek i M. Kondratowicz, (kuter-wilk) Stalgast,
(kuter) Spomasz Nakio; s. 240 (kotleciarka) Megast, (kierunki) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

S. 241 (miesiarka) Megast, (korcowki) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 242 (blender) Megast;
s. 243 (miksery) Megast; s. 244 (krajalnice) Megast; s. 245 (miynek) Megast; s. 246 (napedy)
Megast, (schemat napedu) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 247 (przystawki) Stalgast;

s. 249 (przystawka) Dariusz Andrulonis; s. 251 (blikser) Stalgast, (malakser) Philips; s. 252 (robot)
A. Kasperek i M. Kondratowicz, (naswietlacze) Stalgast; s. 259 (ciag kuchenny) Stalgast;

s. 267 (przenikanie ciepta) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 263 (trzony) Stalgast, (spirale
elektryczne) Bombaert Patrick/Shutterstock.com; s. 265 (schemat kuchni) A. Kasperek

i M. Kondratowicz, (kuchnia) sevenke/Shutterstock.com; s. 266 (plyta) A. Kasperek
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i M. Kondratowicz, (taboret gazowy) otoGastro; s. 267 (szybkowar) Carlos Restrepo/
Shutterstock.com, (blokada) discpicture/Shutterstock.com; s. 268 (kociol) Megast, (aparatura
bezpieczenstwa) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 269 (kociot schemat) D. Andrulonis,
(kociof) Tanake; s. 271 (patelnia) Megast, (frytkownica) Stalgast; s. 273-274 (grille) Stalgast;

s. 275 (promiennik, schemat) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 276 (grille) Stalgast, (gyros
arill) Megast; s. 277 (salamander, piec) Stalgast, (toster) Megast; s. 278 (piec) Megast, (piece
do pizzy) Stalgast; s. 279 (piec) Eurogast, (schemat) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s, 280296 (piec konwekcyjno-parowy) Rational; s. 297 (polaryzacja) A. Kasperek

i M. Kondratowicz; s. 298 (mikrofala) Megast; s. 300 (podgrzewacze) Stalgast; s. 301 (witryna)
Eurogast; s. 304 (dystrybutor) Eurogast; s. 305 (granitor gomy) Tanake, (granitor dolny) Megast;
s. 306 (mikser) Tanake; s. 307 (ekspres) Megast; s. 310 (perkolator) Megast; s. 311 (warnik)
Megast, (podgrzewacz) Tanake; s. 316 (napdj) A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 317 (ryby)

A. Kasperek i M. Kondratowicz; s. 319 (obieg, mebel) A. Kasperek i M. Kondratowicz;

s. 321 (szafa na ryby) Tanake, (szafa wyjezdna) Krosno-Metal; s. 322 (schiadzarka) Krosno-Metal;
s. 323 (komora) Tanake; s. 324 (stoly) Stalgast); s. 325 (kostkarka) Megast; s. 326 (kruszarka)
Stalgast; s. 329-331 (witryny, barek) Tanake; s. 335 (regal) Tanake; s. 336 (regaly) Megast;

s. 339 (schiadzarka szokowa) Dora Metal, (schtadzarko-zamrazarka) Krosno-Metal;

s. 340 (pakowarka) Megast, (produkty) Julabo-Gastromedia; s. 341-342 (technika sous-vide)
Julabo-Gastromedia; s. 343 (taca) Megast, (wozek) Stalgast; s. 344 (wozki) Tanake, (termopor)
Stalgast; s. 345 (pojemnik) Stalgast; s. 346 (termos z drzwiami) Stalgast, (termos, pojemnik)
Megast; s. 347 (barek) Tanake; s. 348 (wozek jodetkowy) Stalgast, (wozek, bemar) Krosno-
Metal; s. 349 (wdzek) Dora Metal; s. 355 (kapturowa maszyna) Tanake, (komorowa maszyna)
Stalgast; s. 357 (tunelowa maszyna) Tanake, (zmywarka) Mass Food; s. 358 (sprzet do
czyszczenia) Ecolab; 359 (sprzet do czyszczenia) Ecolab, (zZlewoumywalka) Krosno-Metal;

s. 364-365 (pojemniki, deski, noze) Stalgast; s. 366 (pien, nalesnikarka) Tanake, (sterylizator)
Stalgast, (suszarka) Mass Food; s. 367 (grill) Tanake; s. 371 (terminal) Alltrim, (aplikacja) Softech;
s. 372-373 (POS) Softech; s. 374-376 (S4H, licznik, kiosk) Alltrim;

* schematy wykonane na podstawie materiatdw dostarczonych przez autorki;

Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne oswiadczaja, ze podjely starania majace na celu dotarcie do wiascicieli i dys-
ponentdw praw autorskich wszystkich zamieszczonych utworéw. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, przytaczajgc
w celach dydaktycznych utwory lub fragmenty, postepuja zgodnie z art. 29 ustawy o prawie autorskim. Jednoczesnie
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne oswiadczajg, ze sa jedynym podmiotem wiasciwym do kontaktu autoréw tych
utwordw lub innych podmiotéw uprawnionych w wypadkach, w ktérych twércy przystuguje prawo do wynagrodzenia.
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