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Как подобрать оборудование для организации пиццерии

Тема организации работы пиццерии  - довольно популярная и практически постоянно присутствующая  в специализированных изданиях. Однако у производителей нередко возникает ряд вопросов: как подобрать оборудование для организации такого предприятия, как правильно  организовать и оптимизировать его работу, как освоить технологию и рецептуру приготовления пиццы.

  Аппаратное соотношение технологической линии включает в себя:

· тестомесильную машину;

· делитель теста;

· округлитель теста;

· холодильный стол для хранения ингредиентов, витрина для хранения начинки, используемой для приготовления пиццы;

· пресс для формования  заготовки пиццы;

· инвентарь для приготовления пиццы;

· двухкамерная печь для выпечки пиццы.

  Однако самым сложным, по признанию большинства предпринимателей, является  подбор  печи для пиццы.

  Наиболее распространенным заблуждением конечных пользователей является предположение, что печи для пиццы отличаются только по таким параметрам, как размер пода, наличие/отсутствие смотрового окна, число камер, мощность и материал, из которого  изготовлена печь, и иногда максимальная температура, на которую рассчитан термостат печи. На самом деле существует огромная разница между  печами, хотя и имеющими аналогичные параметры (из упомянутых выше).

   Сразу же  оговоримся, что в данной статье рассмотрены только печи с электрическим нагревом. Первое, на что  следует обратить внимание при выборе печи, это органы управления параметрами выпечки. Для равномерного пропекания пиццы печь должна быть снабжена регулятором интенсивности тепловых потоков, раздельным для верхней и нижней группы нагревательных элементов. Хочется подчеркнуть, что функция регулятора теплового потока не имеет ничего общего с термостатом, данная функция позволяет изменять и поддерживать на определенном уровне тепловую мощность, выделяемую группу нагревательных элементов. Это принципиально важно, особенно если Вы выпекаете пиццу и на противнях, и на поде в одной и той же печи. В зависимости от класса печи такой регулятор позволяет менять параметр тепловыделения с шагом 50 до 10 %.

   Для поддержания температуры хорошая печь должна быть снабжена термостатом регулировки температуры и защитным термостатом, органы управления которого не доступны на контрольной панели. Важен тип термостата. Наилучшим решением является более дорогой термостат, где для измерения температуры используется не аналоговый термостат, а термопара. Термопара не имеет инерции и передает органам управления печи команды на включение-выключение нагревательных элементов без задержек, отсюда большая частота циклов включения-выключения ТЭНов и более равномерная температура в процессе выпечки. Это особенно критично для пиццы, время выпечки которой не превышает 5 минут. В недорогих печах используется, как правило, схема из двух аналоговых термостатов, измеряющих температуру в верхней и нижней частях камеры. Соответственно, тепловая мощность ТЭНов в этих печах имеет либо максимальное, или минимальное (нулевое) значение, что в сочетании с высокой инерционностью термостата имеет фатальные последствия для качества выпекаемой пиццы. При выпечке пиццы на поде (классическая итальянская пицца) тепловой поток, поступающий снизу продукта, должен быть примерно на 50 % ниже теплового потока поступающего сверху – в противном случае Вы рискуете получить пиццу либо с непропеченным, мягким, слишком влажным основанием, либо слегка сжечь и пересушить ее сверху. При выпечке пиццы на противне (“американский” рецепт) – наоборот, тепловой, поступающий снизу продукта, должен быть примерно на 50 % выше теплового потока, поступающего сверху.  

Следующее, на что необходимо обратить внимание -  это количество нагревательных элементов, установленных в печи, и их длина. В дешевых печах число нагревательных элементов не превышает 2 штук для верха камеры и 2 для пода, и их длина минимальна. Проверить,  с чем вы имеете дело весьма просто: откройте дверь камеры и, посмотрев на потолок камеры, проверьте, сколько ТЭНов там установлено. Почему это важно? Печь для пиццы – статическая, следовательно, тепло к продукту от верхних нагревательных элементов передается за счет горячего воздуха  за счет излучения с поверхности ТЭНов, температура которых достигает 500 град. Т.к. температура выпечки пиццы не превышает 300 град., понятно, что неравномерность температурного поля, возникающая внутри камеры, может быть компенсирована, с одной стороны, за счет увеличения количества нагревательных элементов, их удлинения, уменьшения удельного тепловыделения и, с другой стороны, за счет более частых включений – выключений ТЭНов и изменения выделяемой тепловой мощности, о чем уже говорилось выше. Поэтому количество ТЭНов начинается от 3 для верха камеры и 3 для пода.

       Рассмотрим нагревательные элементы, нагревающие керамический под печи 

(или “шамот”). Эти ТЭНы расположены под керамической подложкой и их задача  - прогрев пода до температуры 300   - 350 град. при решении этой задачи мы опять столкнемся с проблемой неравномерного нагрева пода в случае использования нагревательных элементов малой длины и их ограниченного количества.

  Далее следует принять во внимание, что производство материалов керамического пода печи сконцентрировано на 2-х крупных заводах в Италии, и такие свойства, как теплопроводность материала, практически одинаковы для всех печей, встречающихся на рынке. Разница существует только в ширине материала пода и в наличии, или в отсутствии пустот внутри материала пода. Под, обеспечивающий наилучшую равномерность распределения температурного поля, имеет толщину не менее 30 мм и содержит полые каналы. Проверить это даже достаточно просто: надо извлечь под из печи, проверить его толщину и посмотреть его на срез. Заглянув под него, Вы увидите число и длину нагревательных элементов, которые там установлены.

  С точки зрения надежности работы важно обращать внимание на толщину изоляции печи, а также на то, чтобы контрольная панель управления с органами автоматики была размещена (по возможности) не в корпусе печи, а в изолированной коробке, прикрепленной к корпусу печи -  это гарантирует наилучшую защиту автоматики, и коммутационных элементов от перегрева и меньшие погрешности в работе термостата.  Не рекомендуется покупка печей без смотрового окна  внутренней подсветки камеры, т.к. процесс выпечки очень скоротечен, и визуальный контроль степени готовности является жизненной необходимостью для любого пицца-шефа. Наилучшим материалом для изготовления печи для пиццы является черная сталь или эмалированный металл, т.к. они  практически не меняют своих размеров при высоких температурах. Тогда как нержавеющая сталь подвержена очень сильным деформациям при нагревании выше 250 град., плюсом является наличие регулируемого шибера, позволяющего точно регулировать отток газов из печи, и термометра.

  Вариант комплектации пиццерии (таблица 1).

Таблица 1.

Комплект оборудования для организации пиццерии  

№ 

п/п
Наименование 

оборудования
Марка
Технические 

характеристики

1.
Тестомесильная машина
МПВ-60
253 кг/ч – тесто, 2,2 кВт, 970х600х1300 мм, 314 кг, электроподъем траверсы, 3 скорости

2.
Тестораскаточная машина для слоеного теста
КРТ 

80/500
80 кг/ч, толщина пласта 1 

– 70 мм, ширина –50 мм

3.
Тестоделительная машина (50-300, 100-600 г)
Я16-ХДА
24-40 кус./мин., 2,2 кВт, 620х780х1290 мм, 500 кг

4.
Тестоокруглительная машина
Т1-ХТН
63 шт./мин., по 0,22 – 1,2 кг

5.
Витрина для хранения начинки, 

используемой для приготовления пиццы
КХС-4,5
4,5 куб.м, 0…8 град., 1700х1700х2240 мм

6.
Пресс для формования  заготовки пиццы
ПЭЖ – 

2,0/220
235х250х385 мм, 

220 В, 2000 Вт, 15,2 кг

7.
·  Двухкамерная печь для выпечки пиццы.


PZ 660
840х410х240 мм, 

220 Вт, 3,0 кВт,

