1.1.1.1 Konvektomaty

Jedna se o zafizeni, které pracuje na obdobném zdkladu jako konvekéni pec. Zasadni
odliSnost spociva v rostouci vykonnosti, ale také v jejich silici komplexnosti vyuziti pfi
tepelném zpracovani pokrmii.

Z hlediska kapacity a velikosti jsou na trhu konvektomaty fadoveé v péti velikostech od
stolnich (6x1/1GN) az po skiifiové (20x2/1 GN — viz popis velikosti gastronadob). Samotny
postup tepelného zpracovani surovin spociva v ptisobeni horkym vzduchem (pro rovnomérné
smazeni, peCeni, grilovani nebo gratinovani), parou (pro pfipravu varené, Cerstvé nebo
mrazené zeleniny, pfiloh vSeho druhu, duSeni, blansirovani), resp. jejich kombinaci — horkym
vzduchem s parou (pro peceni s podlévanim, peceni kolact), a to pti teplotach mezi 30° C a
250° C. Vyse uvedené okolnosti tak umoziuji dosdhnout kvalitniho vysledku u findlniho
produktu — vétSinou na vyss$i trovni nez pii pouziti klasického tepelného zpracovéani. Vybrané
typy umoziiuji ptipravu az 1000 porci.

Mezi charakteristické rysy konvektomatd!, jak uvadi patii zejména:

» vysoka vyuzitelnost — tepelna tiprava az 90 % vSech pokrmu (vafeni pfiloh, peeni mas,
buchet, kolact, smazeni tizka),

» vysoka kapacita — na jednu vsazku je mozné zpracovat 120 kg brambor, 72 knedlikl po
80 dkg, az 100 kg masa),

» jednoducha obsluha — sta¢i bud’ nastavit jen teplotu a ¢as, nebo si vybrat recept z
,kuchatky* (az 250 receptit),

> bezpecnost prace.

Mezi hlavni prednosti konvektomatu pii vyrobé pokrmi ve srovnani s tradi¢nimi
statickymi troubami fadime zejména:
zkraceni Casu piipravy pokrm,
nizsi teploty piipravy pokrmd,
maximalni vyuziti vnitiniho prostoru trouby,
niz$i doba manipulace s potravinami béhem zpracovani,
automatizace nastaveni cast pfipravy pokrmd,
vSestrannost vyuZziti — pfiprava vice riznych pokrmi soucasné,

snadné Cisténi vnitiniho prostoru,
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sniZzena spotteba tuk,
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snizeni ubytku hmotnosti pokrmii,

rovnomérny ohfev pii finalni Gpraveé pokrmi.

Princip vaFeni v konvektomatu spociva v plisobeni vodni péary na zpracovavané

suroviny pifi obdobné teploté¢ jako klasické vareni. SmaZeni v konvektomatu probiha

diametraln¢ odliSnym zptisobem — ohfivany suchy vzduch ptedava teplo potravin¢, zasadni

rozdil spociva v pouziti pouze zanedbatelného mnozstvi oleje proti klasickému smazeni. Pti

pefeni v konvektomatu se tepelna energie prenasi na pokrm teplym vzduchem, ktery v

pracovni komote prostfednictvim ventilatoru nucené cirkuluje — tim je dosahovano

rovnomeérného propeceni vSech ¢asti pokrmu.
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Z konstruk¢niho hlediska se konvektomat sklada zejména z nésledujicich soucasti:
pracovni komora — prostor, ve kterém se suroviny upravuji,
vodici liSty — pro umisténi gastronadob do pracovni komory,
dvere — slouzi k uzavieni pracovni komory, po celém obvodu jsou vybaveny tésnénim pro
zamezeni Uniku energie mimo pracovni komoru, vypli dveii je vyrobena z dvojitého nebo
trojit¢ho izolacniho skla, které odrézi infraervené zafeni, navic mohou byt dvefe
vybaveny integrovanou bezpe¢nostni zarazkou,
tepelna a zvukova izolace — pro omezovani ztrat energie, tepelné a hlukové zatéze
kuchyng,
osvétleni — slouzi pro nahlizeni do vnitfniho prostoru pies prosklena dvitka,
topna télesa — pro ohfev a udrzovani pozadované teploty v pracovni komote,
ventilator — pro cirkulaci vzduchu v pracovni komote,
nastiikova tryska — slouzi ke vsttikovani tenkého proudu vody do prostoru ventilatoru,
kondenzacni prostor — pro ochlazovani vody a pary odchazejici z pracovni komory
nastfikem studené vody,
kominek — pro vyrovnavani tlaku mezi pracovni komorou a okolim,
vyvije¢ pary — ukolem této soucasti je vyrabét paru,
ovlada¢ pro vypousSténi pary — jednd se o navazujici soucést, kterou je ovladan
vypoustéci ventil vyvijece pary,
Zlabek — pro odvod kondenzované vody ze dvefti pfimo do odpadu,
odvodnéni komory — slouzi k odvedeni vody z komory do odpadniho potrubi,
tukovy filtr — obvykle se umistuje pted kryt ventilatoru a slouzi k ochrané pracovni
komory pfed zvySenym zneci$ténim tukem, zjednoduSuje denni udrZbu tohoto zatizeni a

soucasné odpovida stale stoupajicim hygienickym pozadavkiim ve vyrobnim stfedisku;



Cistici prvky — nova technologie Cisténi varného prostoru (CleanJet),

» rekuperator tepla — byvaji jim vybaveny nékteré typy konvektomati, slouzi k uspoie
energie — zbytkové teplo kondenzujici vodni pary a vody se ve vyméniku vyuziva
k ptredehiivani nove piivadéné studené vody.

Dal$im nezbytnou soucasti konvektomatu jsou ovladaci prvky, mezi néz patii
zejména:

» teplotni ¢idlo — pro méfeni teploty v pracovni komote,

» jadrova sonda — pro méfeni teploty v tepelné¢ upravovanych pokrmech; Rational IQT
Technology — tepelna sonda do pokrmu s 5 vyhodnocovacimi body,

» pojistny ventil — pro ochranu pied vyssim tlakem v ptipadé poruchy,

» motorova brzda — pro bezpecnost a mensi unik pary pfi otevirani dvefi,

» Cidlo pro méfeni vlhkosti — indikator mnozstvi vodni pary v pracovni komote,

» Kklimaticky displej — ukazuje, jak dosahne piistroj automaticky optimalniho klimatu ve
varném prostoru,

» regulator poméru horkého vzduchu a pary — pro optimalizaci technologického procesu
tepelné Uipravy pokrmd,

» méfici a regulacni systémy — pro monitorovani teploty a vyhodnocovani jednotlivych
pracovnich fazi,

» zarizeni pro upravu vody — ochrana vody pred nezadoucimi ucinky nékterych latek
obsazenych v pfivadéné vodé — automatické vyhodnocovani zavapnéni stroje CDS
(CalcDiagnosis Systém),

» vstupni datova smérnice — pro prenos udajii o funkcich stroje a teplotich v pracovni
komote a v pokrmu na pfipojeny pocitac,

» ovladaci panel — dle vybaveni konvektomatu dalsimi doplinkovymi funkcemi a koncepci
fidici jednotky, prostiednictvim panelu se preddvaji pokyny,

» autodiagnostika — pro usnadnéni servisniho zasahu technika,

Mezi prislusSenstvi pro zrychleni a usnadnéni prace s konvektomatem patfi:

> podstavec pro usazeni stroje ve vySce, kterd je z ergonomického hlediska vhodna pro
praci; byva obvykle opaten vodicimi liStami, které umoZznuji v prostoru podstavce pod
konvektomatem umistovat gastronadoby,

» zavazeci voziky (s kleci pro GN) — pro manipulaci s celou vsazkou najednou,

» ramy - slouzi pro ulozeni gastronadob v konvektomatu a jsou opatfeny vodicimi listami,



» Kklece pro uloZeni taliid — pii pripravé velkého mnozstvi jidel pro transport na vétsi
vzdalenost,

» sprcha — pro permanentni Cisténi pracovni komory,

» vzduchotechnicky zakryt — pro odvétrani vodnich par a pachu.

Technicky rozvoj pokracuje vyvojem dalSi generace konvektomati urcenych k
regeneraci pokrmil, viceucelovost jejich vyuziti ve spojeni s digitalni tepelnou sondou stale
vice zasahuji tradi¢nich pracovni postupy nejen v kuchyni pfi upravé a skladbé pokrmu na
talifi, ale 1 v obsluze s ohledem na termické vlastnosti porcelanu. Diky permanentnimu
postupll vyuzivajicich paru, horky vzduch ¢i jejich kombinaci pfipada v tvahu pfi piipraveé
pokrmii?:

» biopara (30° C — 99° C) pro Setrnou piipravu veskerych motskych produktt, ryb a
dietnich pokrmd,

» rychla para (101° C — 120 ° C) pro rychlou upravu v kratkém case — tyka se produktu,
které obsahuji velké mnozstvi vlaknin (lusténiny, brambory), dale k urychleni nékterych
klasickych technologickych postupil,

» regenerace (120° C — 160° C) k rychlému perfektnimu ohfati pfipravenych jidel na talifi
nebo mise (bez skvrn vody, oschlych okraju a ztraty kvality),

» cook & chill — postup umoziujici veskeré pokrmy tepelné upravit, Sokoveé zchladit a

nasledné ohtat prostfednictvim specialniho regeneracniho rezimu.

Pro zkvalitnéni prace poskytované hostim v odbytovych stfediscich byl vyvinut
talifovy banketni systém. Vzhledem k tomu, ze specialné pro bankety jsou zvlasté dilezité
kvalitni pokrmy servirované najednou pii spravné expedi¢ni teploté¢, mohou byt diky
banketnimu voziku pfipravena k servisu celda menu zchlazena a pozdé¢ji zregenerovana. Podle

vybraného typu v ném lze umistit az 114 talifd o priméru 32 cm.

2 Convotherm. Informaé¢ni material firmy MONTYCON.



