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Как выбрать тепловое оборудование для оснащения предприятий        общественного питания различной мощности

     Введение. В настоящее время   руководители торговых предприятий стремятся к тому, чтобы расширить спектр услуг, предлагаемых покупателю. С этой целью открываются кулинарные цеха по производству мясных полуфабрикатов и/или салатов, мини-пекарни, точки по производству и продаже свежевыжатых соков и т.п. Некоторые руководители, как крупных супермаркетов, так и небольших магазинов отдают часть собственных площадей под небольшие кафе, где предлагают, например, собственную выпечку или полный ассортимент блюд. В последнем случае одним из основных аспектов организации предприятия  общественного питания  является правильный подбор теплового оборудования.

    Статья посвящена особенностям выбора профессионального пищевого оборудования для точки общепита.

    Для организации предприятия  общественного питания  может быть выбрано следующее  тепловое оборудование:

-    электрические плиты;

· газовые плиты;

· котлы;

· фритюрницы;

· макароноварки;

· грили;

· сковороды и опрокидывающиеся сковороды;

· мармиты и др.

  Ниже рассмотрены все вышеперечисленные агрегаты, кроме плит.

    Котлы. Для кипячения больших объемов и продолжительного отваривания продуктов используются пароварочные котлы. Конечно, эти же кулинарные операции можно выполнять и другой посуде, но медленнее и с существенно большими затратами энергии. К сожалению, даже  в правильно подобранных по диаметру кастрюлях с утолщенным и плотно прилегающим дном, теплопотери достигают половину используемой мощности конфорки. Конструкция котла,  где пароводяная рубашка со встроенными ТЭН-ами эффективно передает  тепло нагреваемой жидкости, а плотно закрывающаяся крышка предохраняет от потерь тепла сверху, позволяет многократно интенсифицировать превращение  электрической энергии в тепловую. В конструкцию котла может быть включен опрокидывающий механизм. Это сократит время его опорожнения в другие емкости и санитарной обработки в конце рабочей смены. В других случаях для выпуска жидкости устанавливается шаровой кран диаметром 2 дюйма, свободно пропускающий  стандартным образом нарезанные ингредиенты первых блюд и защищенных дренажной от засорения крупными предметами.  Производители котлов в скандинавских странах, климат которых подталкивает их жителей к употреблению в больших количествах горячих жидких и пюреобразных блюд, устанавливают мотор-редуктор с механизмом, тщательно измельчающим продукты внутри котла.  Если крышка котла при помощи запорного  устройства  может герметично закрываться и поддерживать избыточное давление до 0,5 атм., то такой аппарат называется автоклав и его используют на больших предприятиях для ускоренной термообработки сырья в воде или на пару при температуре свыше 100 град.

   Хорошо, если конструкция котла включает две раздельные группы ТЭНов – для днища и стенок, а симерстаты отрегулированы таким образом, что не допускают бурного кипения, что позволяет избежать омыления жиров во время приготовления мясокостных бульонов при заполнении емкости на 50 - 70 % от максимально возможного объема. В стандартную комплектацию входят  краны подачи холодной и горячей воды в котел, переливная трубка на рабочей поверхности для слива воды во время мойки и заливная воронка в пароводяную рубашку, воду для которой полезно кипятить и отстаивать (для уменьшения жесткости и  увеличения срока эксплуатации ТЭНов). Для упрощения этой операции некоторые передовые производители усовершенствовали конструкцию  котла таким образом, что вода в рубашку заливается один раз на несколько лет.

    В качестве конструкционного материала все производители используют нержавеющую сталь. 

   Модельный ряд начинается с котлов вместимостью 50 литров и заканчивается котлами 250 литров.

    Фритюрницы. Технология термообработки продуктов в большом объеме жира пришла с Востока. Привычка использовать для приема пищи две миниатюрные палочки резко ограничила возможности поваров в выборе массы и размеров составляющих блюд. Какое бы сырье не бралось за основу, на выходе готовый продукт  должен был быть удобен для захвата двумя палочками. Небольшой размер кусочка препятствовал длительно обработке из-за опасности пересыхания. Оказалось, что быстрая (в течение 2-3 минут) обжарка в раскаленном жире позволяет сохранить достаточную влажность и естественный вкус приготавливаемого блюда.

  Современная фритюрница представляет собой ванну с встроенными ТЭНами, термодатчиками и панелью управления. Объем  заливаемого масла колеблется от 4 до 20 л. Рекомендуемое  при загрузке соотношение продукта к объему масла  - 1:4. Время обжарки зависит от потребляемой мощности (должна быть не менее 0,7 кВт на 1 л масла), температуры кипения жира (от 170 до 180 град. у растительного  и 200-210 град. -  у животного происхождения) и количества воды, вносимой вместе с продуктом. 

 Одним из самых важных параметров оценки фритюрницы, с точки зрения здоровья клиента и экономии расхода жира, является  наличие “холодной зоны” – пространство в ванне, расположенное между  ее дном и уровнем ТЭНов. Оптимальным считается, если это пространство составляет 15 – 20 % от общего объема.  Экономия на “холодной зоне” увеличивает производительность, но происходит и более  быстрое окисление используемого жира, и ухудшение вкусовых показателей -  в результате постоянного движения в конвекционных потоках по всему объему ванны ранее упавших и обуглившихся частичек продукта.  Известно, что в одной ванне лучше обжаривать однородные продукты.  Поэтому, если в меню включена котлета по-киевски и картофель фри, лучше приобрести спаренную фритюрницу с ваннами по 4 литра, чем одну с объемом 8 литров (хотя она будет стоить дешевле). Незначительный перерасход окупится уже через несколько месяцев эксплуатации за счет меньшего расхода масла.

    При выборе фритюрниц целесообразно проверить наличие средств защиты, гарантирующих безопасную эксплуатацию: датчик защиты сухого хода и аварийный датчик перегрева масла.

   На предприятиях быстрого обслуживания, где за один час могут обслуживаться сто и более человек, используются высокопроизводительные фритюрницы под давлением. Большая установочная мощность, герметически закрываемая крышка и встроенная система механических или абсорбционных фильтров позволяет значительно интенсифицировать производство и снизить себестоимость реализуемых блюд.

   Ниже приведены  марки, технические характеристики и цены на некоторые фритюрные ванные и фритюрницы (таблица 1).

     










Таблица 1.


Технические характеристики фритюрных ванн и фритюрниц

№ п/п
Наименование
Марка
Технические характеристики

1
Фритюрная ванна (Россия)
Радуга 001
9л, 3 кВт, 210х520х270 мм, 11 кг, без корзин/с 1 корзиной

2
Фритюрная ванна (Россия)
ПАНДА 1/2
18 (10) л, 6,5 кВт, 560х520х270 мм, 20 кг /с решеткой

3
Фритюрная ванна (Россия)
ИПКС-073
80 (60) л, 23 кВт, 1060х900х620 мм, 50 кг (б/к)

4
Фритюрница (Швейцария)
ЕС04
4 литра, с корзиной

5
Фритюрница (Швейцария)
УСО 6+6
2 ванны по 6 л с корзинами

   Стоимость  фритюрниц зависит, прежде всего, от объема ванны, энергопотребления и наличия корзин.

   Конструкция макароноварки очень напоминает фритюрницу. В результате ее применения уменьшается потребляемая мощность, т.к. температура кипения воды намного ниже, чем у масла, а также сами ТЭНы прячутся под дно ванны. Кроме отваривания макаронных изделий, макароноварки можно использовать для  приготовления пельменей, круп и овощей.

  Грили и сковороды.  В современном ресторанном деле гриль - не только вид теплового оборудования, но и порой основа концепции заведения. Его функциональные возможности позволяют из-за отсутствия контакта с раскаленным жиром и продуктами его термического распада следовать принципам здорового питания. Профессионалы ресторанного рынка чаще всего сталкиваются с ситуацией, когда просто хорошей кухни, стильного интерьера и предупредительного обслуживания бывает недостаточно, чтобы привлечь клиентов. Нужен оригинальный маркетинговый ход, некая “изюминка”. Для этого один из видов гриля выносится из производственных помещений в торговый зал, и посетители могут наблюдать приготовление и даже участвовать в процессе. Как правило, для этих целей используется “лава-гриль”, который имитирует раскаленный древесный уголь в мангале и освобождает повара от необходимости подсыпать новый на место уже прогоревшего.  Газовая горелка докрасна раскаляет кусочки лавы, а они, благодаря своей пористой структуре, служат источником интенсивного инфракрасного излучения.

  Существует еще один вид грилей, способных в принципе изменит ассортимент предлагаемых блюд. Это так называемые “куриные” или ротационные грили.  Основное предназначение таких грилей  - обжарка кур, но, используя  нехитрые приспособления в виде люлек, крючков и решетчатых цилиндров, можно значительно расширить ассортимент  за счет крупнокусковых полуфабрикатов из мяса и рыбы, а также поджаривать на глазах у посетителей различные виды овощей. При всех возможных вариантах термообработки, непрерывно вращающийся гриль способен приготовить продукт в наилучшем, так называемом импульсивном, режиме нагрева. Вращаясь около неподвижного источника тепла, продукт получает порции тепловой энергии не постоянной, как на сковороде или в жарочном шкафу, а переменной интенсивности. За время пока разогретая инфракрасным источником сторона продукта уходит в тень, полученный импульс тепла, успевает равномерно распределится  по всей толще продукта. Таким образом, импульсивный нагрев в ротационном гриле позволяет обеспечить равномерную обжарку с прекрасными органолептическими показателями и минимальными потерями.
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 Из грилей, конструкция которых вопреки первоначальному определению предусматривает непосредственный контакт, наибольшее распространение получили открытые гладкие или рифленые сковороды контактные или кондуктивные грили, которые имеют две греющие поверхности – сверху и снизу. Две автономно управляемые рабочие зоны позволяют за несколько минут приготовить аппетитный мясной или рыбный стейк, горячий закрытый бутерброд и даже поджарить яичницу с беконом. Рифленая поверхность любого гриля позволяет получить светло-коричневые полоски на готовом продукте, придающие ему более привлекательный вид. Однако рельефная поверхность потребует большего расхода масла и дополнительного времени для чистки в конце рабочей смены.

Рис.1. Кондуктивный гриль 25S  (Россия)

 Опрокидывающиеся сковороды представляют собой массивную чашу из чугуна или стали объемом от 40 до 80 л с плотно прилегающей крышкой и позволяют производить не только жарку основным способом, но и тушение, бланширование, томление и припускание разнообразных продуктов.  В среднеазиатской кухне такая сковорода может заменить казан для плова, а немецкие производители  предлагают ее использовать и для приготовления первых блюд.

  Существуют также роликовые грили, сосиски и сардельки обжариваются на них при вращении хорошо разогретых роликов.

  Гриль “саламандра” сконструирован таким образом, что тепло на решетку распространяется сверху. Степень интенсивности нагрева регулируется расстоянием между подвижной верхней частью с нагревательным элементом и неподвижной нижней с обрабатываемым продуктом. Ассортимент продуктов, хотя они и ограничивается плоской формой полуфабриката, достаточно широкий: горячие открытые бутерброды, пицца, порционные куски мяса, птицы, рыбы и многое другое. Особая вкусовая пикантность отличает приготовленные при помощи грилей овощи. По сравнению с отварными они получаются ароматнее, с более плотной консистенцией и ярко выраженным привкусом запеченного в них овощного сока. Такие овощи целесообразно использовать как отдельное блюдо, или смешивать в салатах. Из всех видов грилей только на “саламандре” можно приготовить качественный жульен в кокотнице или кокильнице. Это особенно удобно при заказе 1-2 порций жульена, чтобы не включать громоздкий и энергоемкий жарочный шкаф.

   При всем многообразии описанных конструкций грилей они имеют один общий конструктивный принцип – горизонтальное положение нагревательных элементов. А если вращающийся шампур расположить вертикально, то такое положение займут инфракрасные ТЭНы или специально приспособленные газовые горелки. Гриль такой конструкции называется “шаурма”


Рис.2. Гриль типа “шаурма”  марки МК 2.33 (Россия)

   Сравнительно недавно на рынке появился новый вид газового гриля. Длинная газовая горелка прикрыта сверху массивным полуцилиндром из нержавеющей стали, который является в данном случае вторичным источником мощного инфракрасного излучения. Над ним располагается регулируемая по высоте решетка с продуктами, а под ним емкость с водой. Этот гриль имеет ряд преимуществ по сравнению с другими, к которым следует отнести: равномерную и качественную обжарку продукта, повышенную влажность, возможность регулировки расстояния между нагревательными элементами, возможность использования для обжарки плоских продуктов.

   Стоимость грилей зависит от количества птицы, которую можно одновременно   подвергнуть прожарке, наличие газовой или электрической горелок и других  технических характеристик (таблица 2).












   Таблица 2. 

                         Технические характеристики некоторых моделей грилей

№ п/п
Наименование
Марка 
Технические характеристики

1
Гриль для кур электрический
ГЭН-10
Около 20 кг/ч, 380 В, 10 кВт, 1200х460х665 мм

2
Гриль для кур
Командор 2/3
18 кур, 940х490х1130 мм, 6 кВт (380 В), 83,4 кг

3
Гриль-шаурма газовая
Шаурма-2
2 горелки, 9 шампуров, 335х620х865 мм, 19,5 кг

4
Гриль-шаурма электрическая
Шаурма-Эл-2
3,2 кВт, 220 В, 530х630х985 мм, 21 кг

5
Электросковорода 

3кВт, 220 В,  640х400х310 мм,  24,6 кг

    Для инженерного обеспечения работы гриля к месту его установки необходимо подвести газ и электрический кабель соответствующего сечения. Важно не забыть о дыме и резких запахах, выделяющихся от раскаленного гриля, и подвесить над ним вентиляционный зонт, соединенный с вытяжной вентиляцией. 

  Таким образом, можно утверждать, что грили вполне способны конкурировать с традиционными видами теплового оборудования. А их преимущества – экономичность, простота в эксплуатации, широкий ассортимент продукции с новыми вкусовыми оттенками и диетологическими особенностями – по достоинству будут оценены специалистами общественного питания.

      Мармиты. Назначением этого вида оборудования является обеспечение температурных режимов в соответствии с утвержденным санитарными правилами кратковременного хранения готовых блюд в разогретом состоянии. СанПиН 2.3.6.959-00 так регламентирует требования к  раздаче блюд и отпуску  полуфабрикатов: “Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 град., вторые блюда  и гарниры – не ниже 65 град…

  …Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите не более 2-3 часов с момента изготовления…” Исходя из этой задачи, на рынке оборудования для предприятий общепита используются:

* выключенная, но еще не остывшая плита или отдельная конфорка;
*  паровой мармит, где продукты в гастроемкостях находятся в 3-5 см от воды, разогретой ТЭНами до температуры 80 – 85 град.;

· сухой мармит, где днища гастроемкостей подогреваются ТЭНом, рассчитанным на работу в воздушной среде;

· стеклокерамический мармит;

· инфракрасный мармит, где, как правило, источник теплового излучения, выполненный в виде специальной лампы или трубки из кварцевого стекла, находится выше обогреваемого продукта;

· комбинирование  вышеуказанных способов.

Наиболее распространенными на сегодняшний день остаются паровые мармиты, в которых исключено – в отличие от сухих мармитов – подгорание густых соусных блюд. Присутствие крана для заливки свежей воды, и возможность подключения к канализации -  значительно облегчает труд обслуживающего персонала.

 Примерная стоимость мармитов для первых и вторых блюд  представлена в таблице 3.













Таблица 3.




Технические характеристики мармитов

№ п/п
Наименование
Марка
Технические характеристики 

1
Электромармит
ЭМК-40Ш
0,75 кВт, 220/380 В, 400х700х850 мм

2
Мармит для первых блюд
 
Одноконф., 2,5 кВт, 580х950х870 мм

3
Мармит для вторых блюд
 
Без гастроемкостей, 1,5 кВт, 1170х950х870 мм

4
Мармит для первых блюд
ПМЭС-70-2
Нерж.
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