URZADZENIA CHLODNICZE

Instalacje chtodnicze projektowane i konstruowane sg zgodnie z przepisami,
normami, wytycznymi i innymi wymaganiami technicznymi. Przemyst chiodniczy
na calym swiecie dgzy do stosowania naturalnych czynnikéw chiodzgcych, ta-
kich jak powietrze, woda, amoniak, dwutlenek wegla, weglowodory, ktére sta-
nowig alternatywe dla substancji chlorowcopochodnych.

SYSTEMY CHtODZACE

NATURALNE SZTUCZNE
polegajace na wykorzystaniu: polegajace na wykorzystaniu obiegu
chemicznych czynnikow
¢ |odu naturalnego w urzadzeniach mechanicznych:

* mieszaniny lodu z sola

(solanki) * |odu suchego

(zamrozonego dwutlenku wegla)
* chlorku metylu
¢ freonu

* amoniaku

Rys. 3.1. Podziat systeméw chlodzgcych (opracowanie wlasne)

Wedtug polskiej normy PN-90/M-04611 oraz ISO 817 stosowane sg naste-
pujgce oznaczenia czynnika chiodniczego:

* seria dwucyfrowa — chlorowcowe pochodne metanu (CHz) — np. R11, R22;

¢ seria 100 — chlorowcowe pochodne etanu (CoHg) — np. R115, R124;

* seria 200 - chlorowce pochodne propanu (CzHsg);

* seria 400 — mieszanina i roztwory;

* seria 500 — czynniki chlodnicze azeotropowe (roztwory o identycznym skia-
dzie masowym cieczy i pary, bedacych w réwnowadze termodynamiczne));

* seria 600 — zwigzki organiczne — niesklasyfikowane;

* seria 700 - zwigzki nieorganiczne, np amoniak oznaczony R717;

* seria 1000 - chlorowce pochodne weglowodordw nienasyconych.



URZADZENIA CHLODNICZE W CUKIERNICTWIE

Wyroby ciastkarskie ze wzgledu na swdj sklad surowcowy i podatnosc na roz-
wdj wielu drobnoustrojéw oraz delikatng strukture wymagajg specjalnego trakto-
wania. Podczas przechowywania i transportu wyrobdw muszg by¢ zachowane
odpowiednie warunki. Wyroby powinny by¢ szybko schtadzane do temperatury
skiadowania.

Wyroby cukiemicze powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach czy-
stych, przewiewnych, o odpowiedniej wilgotnosci i temperaturze.

Wyroby cukiemnicze uktada sie:

e na tacach lub blachach (ciastka francuskie),
e w pojemnikach,

* \ torebkach (precle, obwarzanki, pierniki),

e W kartonach (herbatniki, biszkopty, krakersy).

Urzgdzenia chiodnicze stosowane w cukiemictwie:

e stoty chiodnicze i mroznicze,

¢ tunele chiodzace,

e szafy chiodnicze i mroznicze,

e komory chtodnicze i zamrazalnicze,
e zamrazarki skrzyniowe,

e zamrazarki szokowe,

e witryny i chtodnicze lady cukiernicze,
e regaly chfodnicze.

Stoly chiodnicze i mroznicze to potaczenie roboczego stotu z blatem ze stali
nierdzewnej oraz komory chtodniczej przeznaczonej do przechowywania pro-
duktéw wymagajgcych obnizonych temperatur skiadowania. Majg one zastoso-
wanie w produkcji cukiemiczej i piekarniczej przy produkcii ciast, tortow i innych
produktéw, kidre w trakcie procesu obrébki lub zaraz po nim muszg by¢ prze-
chowywane w warunkach obnizonej temperatury.

Gora stolu (blat) stanowi powierzchnig roboczg, natomiast chiodzony dot
zbudowany jest z modutdéw: komor (szafek) Iub szuflad przystosowanych do
latwego czyszczenia i mycia. Komory robocze stolu mogg by¢ wyposazone
w pdiki lub kosze. Liczba komdr (modutéw) w stole chiodniczym zalezy od diu-
gosci stolu, lecz nigdy nie przekracza 5. Tyle bowiem komdr moze obstuzy¢ je-
den zamontowany w stole agregat chtodniczy.



Rys. 3.2. Stot chlodniczy

energooszczedne agregaty chiodnicze;
zasilanie 230V / 50 Hz;

Cechy charakterystyczne stolow
chitodniczych:

* gruba izolacja z pianki poliureta-
nowsj;

* ekologiczne czynniki chlodzace,
niezawierajgce CFC;

® proste sterowanie parametrami
pracy stotu;

e cyfrowy wyswietlacz;

* wymuszony obieg powietrza
chtodzacego;

zakres regulacji temperatury od 2°C do —10°C;

zakres regulacji temperatury od 0°C do 8°C - stoly chiodnicze;

zakres regulacji temperatury od —18°C do —-21°C - stoly mrozZnicze;
zintegrowany system odparowania i odprowadzania wody powstajgcej auto-
matycznie podczas rozmrazania parownika;

wykonanie stotow wylgcznie z wysokiej jakosci stali kwasoodpomej;

nogi stotow zakoriczone stopkami z regulacjg wysokosci.

Rys. 3.3. Tunel chiodzqcy

Tunele chlodzgce przezna-
czone s3g do pracy cigglej. Nieza-
leznie napedzane tasmy transmi-
syjne z plynng regulacja predkosci
wykonane sg ze specjalnego two-
rzywa perlonu. Tasma ma precy-
zyjne sterowanie liniowosci prze-
suwu. Urzadzenie wyposazone jest
w kompresor chtodzaey / parownik
ze sterowaniem termostatycznym,
wentylatory cyrkulacji powietrza na
odcinku chiodzenia. Sekcje tunelu
o diugosci 1m (do wyjmowania)
majg izolacje termiczng i wewnatrz
sg catkowicie wykoriczone wykia-
dzing umoZliwiajgcg ich tatwe



czyszczenie. Stoly odbierajgey i do pakowania, kazdy o dlugosci 1m, sg wypo-
sazeniem standardowym. Tunele chtodzace moga by¢ dowolnej diugosci.

Szafy chiodnicze i mroznicze stuza do krétkotrwalego przechowywania produk-
téw tatwo psujgcych sie. Sg to urzadzenia o duzej wydajnosai | trwatosci. Maja
agregat chiodniczy (sprezarke i skraplacz) umieszczony najczesciej na przegrodzie
sufitowej lub pod przegrodg podiogowa. Wykonane sg ze stali nierdzewnej lub alu-
minium, co pozwala na tatwe i szybkie czyszczenie oraz mycie wnetrza. Pojem-
nosé szaf waha sie w granicach 100-3000 litrdw. Zakres temperatury dobierany
jest w zaleznosci od rodzaju przechowywanych produktow.

Niektdre urzadzenia wyposazone sg w kotka zamiast nézek, co utatwia ich prze-
suwanie | przemieszczanie. Temperature panujacag w szafie odczytuje sig na elektro-
nicznym wyswietlaczu cyfrowym umieszczonym na zewnetrznej scianie urzgdzenia.
Niektére modele szaf wyposazone sg w system automatycznego rozmrazania.
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Rys. 3.4. Szafa chlodnicza
Cechy charakterystyczne szaf chtodniczych i mrozniczych:
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* Urzadzenia te stuzg do przechowywania, ekspozycji oraz sprzedazy towarow
cukiemiczych (spozywczych);

e wystepujg w réznych opcjach wykonania, tzn. z drzwiami petnymi albo prze-
szklonymi lub obustronnie przeszkionymi;

* majg rézng pojemnosc;

 pracujg w zakresie temperatur od +2°C do 8°C, a w wersji mrozniczej do
—-20°C, regulowane za pomocg termostatu;

e zasilane sg prgdem o napieciu 230V,

e posiadajg automatyczne sterowanie temperaturg i odszranianiem;

e wnetrze szafy moze by¢ wykonane z blachy aluminiowsj, antykorozyjnej Iub
tworzyw sztucznych;



® obudowa szafy jest wykonana z blachy ocynkowanej malowanej na kolor
biaty lub piyty pilsniowej powleczonej lakierem;

* zolacje cieplng stanowi pianka poliuretanowa o grubosci 5-10 cm, ktéra za-
pobiega stratom zimna;

* wewnagtrz szafy wmontowane sg potki, szuflady i haki;

¢ oswietlenie jest wewnetrzne;

* skropliny wody z parownika sg odprowadzane do pojemnika;

* szafy powinny by¢ usytuowane z dala od Zrédet ciepla.

Komory chiodnicze i mroZnicze sg réznych rozmiardw, rézne sg ich przezna-
czenie i standard. Mozna wejé¢ do $rodka komory chiodniczej przez drzwi (np.
przesuwne, obrotowe, jednoskrzydiowe lub dwuskrzydiowe). Drzwi sg wyposa-
zone w tzw. zamknigcie bezpieczenstwa. Jest to odporna na korozje dzwignia po
zewnetrznej i wewnetrznej stronie drzwi z mozliwoscig otwierania awaryjnego.

Rys. 3.5. Komora chlodnicza

Cechy charakterystyczne komdr chiodniczych i mrozniczych:

* komory sg budowane z plyt poliuretanowych, z blach malowanych, alumi-
niowych lub ze stali nierdzewnej;

* sciany wewnetrzne, sufit i podioga zabezpieczone sg materiatem izolacyjnym
0 grubosci od 8 cm do 16 cm;

* wnetrze komory moze by¢ wylozone kafelkami:

* mogg by¢ zaopatrzone w potki i haki;

e temperatura wnetrza waha sie w granicach 0-10°C w komorach chiodni-
czych oraz od —5°C do —30°C w komorach mroZniczych:

¢ zasilanie monoblokami lub agregatami zewnetrznymi;



* drzwi chlodnicze mogg by¢ wykonane ze stali nierdzewnej lub blachy stalo-
wej lakierowanej;

 przestrzeri wewnetrzna drzwi jest izolowana piankg poliuretanowa, a na ob-
wodzie drzwi znajdujg sie wymienne gumowe uszczelki;

e grubosé drzwi w zaleznosci od temperatury wewnatrz komory moze wynosic
8cmlub 12 cm;

» drzwi osadzone sg w ramie wypelnionej poliuretanem,;

* prég jest wykonywany z aluminium i dostosowany do zamontowania na jed-
nym poziomie z podioga;

e W ramie i progu zamontowane jest ogrzewanie oraz termostat zabezpiecza-
jacy przed przegrzaniem.

Zamrazarki skrzyniowe to urzadzenia w ksztat-
cie skrzyni zamykane klapg od gory. Mogg mie¢
rézng pojemnosc od 200 litréw do 600 litréw. Po-
krywa moze by¢ petna lub przeszklona. Zasilane
pradem o napieciu 230V, temperatura waha sig od
-12°C do -24°C.

Chiodziarki i zamrazarki szokowe umozliwiajg
bardzo szybkie (w czasie 60-180 min) schtodze-
nie lub zamrozenie przygotowanych ciast, wyro-

béw od temperatury +60°C do +3°C lub nizsze
do —20°C. Rys. 3.6. Zamrazarka skrzyniowa

Rys. 3.7. Chiodziarke-zamrazarka szokowa



Urzadzenia te hamujg dziatanie i rozwdj bakterii w zywnosci wskutek:

* szybkiego obnizenia temperatury wyrobu ponizej zakresu rozwoju bakterii
chorobotwdrczych;

* przechowywania wyrobow w okreslonej temperaturze od 0-2°C (bezpiecz-
nej mikrobiologicznie).

Chiodziarki i zamrazarki szokowe wykonane sg ze stali kwasoodpome;,
moga byC jedno- lub wielokomorowe — w zaleznosci od pojemnosci, oraz wy-
posazone w pojemniki, potki i kosze.

VWyrézniamy dwa typy chiodzenia szokowego:

* chtodzenie delikatne (SOFT) polega na powolnym schtadzaniu produktu, aby
temperatura powietrza wewnatrz urzadzenia szokowego nie spadta ponize
0°C. Po uruchomieniu cykl schladzania powietrza wewnatrz obniza sig réw-
noczesnie ze spadkiem temperatury produktu az do temp. +3°C w czasie
90 minut;

¢ chtodzenie mocne (HARD) polega na zastosowaniu w poczatkowej fazie
bardzo niskiej temperatury, ponizej 0°C (od —15°C do —18°C), aby tempera-
tura produktu szybko spadia i osiggneta temp. +15°C, wowczas ukiad ste-
rowniczy podwyzsza temperature powietrza do wartosci od 0°C do +3°C
i w ciggu 90 minut produkt ulega schiodzeniu do temp. +3°C.

Dodatkowo, aby zwigkszy¢ efektywnosc¢ szokowego schladzania i zamraza-
nia, montuje sig wentylatory, ktére wymuszajg przeplyw powietrza. Wprowadze-
nie w szybki ruch bardzo zimnego powietrza daje efekt szybkiego chiodzenia
i zamrazania.

Utrzymanie w urzadzeniu temperatury nizszej od temperatury otoczenia jest
mozliwe dzieki odpowiednigj izolacji z pianki poliuretanowej i szczelnym drzwiom.
Sterowanie pracg urzagdzenia szokowego odbywa sie za pomocg panela
sterujgco-kontrolnego wyposazonego w uklad elektroniczny.

Witryna i lada cukiemicza stuzg do przechowywania, ekspozycji oraz sprze-
dazy wyrobow cukiemniczych w zaktadach i sklepach. Wyposazona jest w na-
wiew, ktory utrzymuje wiasciwg temperature wewnatrz przestrzeni uzytkowe;.
Lada moze by¢ wyposazona w gieta szybe przednig i drzwi tylne wykonane
z szyby zespolonej osadzonej na rolkach, dzieki czemu mebel jest bardzo funk-
cjonalny i atrakeyjny wizualnie. Zakres temperatur +6°C do +14°C. Lady zaopa-
trzone sg w pdtki chtodzone umocowane do tylnej lub bocznej Sciany. Dno pdtek
jest perforowane, co umozliwia przeptyw zimnego powietrza.



Rys. 3.8. Witryna chlodnicza i lada chlodnicza

Cechy charakterystyczne lad i witryn chtodniczych:

Obecne wzomictwo sprawia, iz eksponowany towar wyglada
szczegdlnie korzystnie. Regaty stanowig podstawowe wyposazenie
sklepdw cukiermniczych. Komorowe szkio boczne oraz starannie za-
projektowany uklad chiodniczy gwarantuje niski koszt eksploataci
oraz diugg zywotnosc¢ urzadzenia.

Cechy charakterystyczne regatu chfodniczego:

stuzg do przechowywania, ekspozycji oraz sprzedazy tortow i ciast;
wystepujg w rdznych wersjach wykonania;

moga by¢ tgczone w ciggi chtodnicze;

zasilane agregatem zewnetrznym lub wbudowanym;

majg zakres temperatur: od +2°C do +8°C;

zasilanie 230V,

majg rézng pojemnosc;

wykonane sg ze stali nierdzewnej;

majg elektroniczny termostat;

majg cyfrowy wyswietlacz temperatury;

majg automatyczne sterowanie temperaturg i odszranianiem.

Regaly chlodnicze to konstrukcje nacechowane lekkoscia.

chiodzony jest obiegiem wymuszonym;

ma pdtki z dowolnie regulowang wysokoscig;

moze by¢ dowolnego koloru;

wnetrze regatu i pAtki wykonane sg z blachy ocynkowanej ma-
lowanej proszkowo na biato;

wyposazony jest w termostat z automatycznym odszranianiem i cyfrowym
wyswietlaczem;

Rys. 3.9. Regat chiodniczy



ma agregat;

boki ABS i korpus sg izolowane piankg poliuretanows;
ma przestone nocna — rolete;

moze by¢ fgczony w ciggi.

L ANCUCH CHLODNICZY

Zgodnie z zasadami HACCP chitodzone lub gleboko mrozone produkty zyw-
nosciowe od produkcji az po konsumpcje muszg by¢ przechowywane w odpo-
wiedniej temperaturze. Zachowanie faricucha chiodniczego, czyli niezmiennosc
warunkdw, w jakich znajduje sie produkt, jest gwarancjg produktu bezpiecz-
nego. Zasada ta obowigzuje takze w czasie transportu zywnosci. Wszystkie
operacje zatadunkowe i wyladunkowe nie powinny trwac diuzej niz 15-30 minut.

BUDOWA | ZASADA DZIALANIA SPREZARKOWEGO
URZADZENIA CHLODNICZEGO

Obieg chitodniczy to cykl przemian czynnika chiodniczego krazacego w spo-
séb ciggly w urzadzeniu chiodniczym, potgczony z przenoszeniem ciepta
z osrodka o temperaturze nizszej do Srodowiska o temperaturze wyzszej, w wy-
niku czego zostaje obnizona temperatura osrodka.

Najprostszy uktad chiodniczy sklada sie z nastepujacych elementow:

parownika,

sprezarki,

skraplacza,

zaworu regulacyjnego.



1. parownik

2. osuszacz

3. filtr

4. sprezarka

S. odolejacz

6. skraplacz

7. zbiornik

8. zawoér regulacyjny

— |

1 -6 |
H,0 | 177
i %/

— para I — ciecz

strona wysokich cisnient | strona niskich cisniert

Rys. 3.10. Uktad chiodniczy sprezarkowy

W parowniku, ktéry jest umiejscowiony w srodowisku chitodzonym, panujg ni-
skie cignienie oraz niska temperatura. Znajdujgcy sie tam czynnik chiodniczy (np.
freon) wrze, intensywnie odbierajac ciepto. Nastepnie jest zasysany i sprezany
przez sprezarke, po czym trafia do skraplacza, gdzie pod wysokim cisnieniem
ulega skropleniu. Ciekly czynnik o temperaturze wyzszej od temperatury otocze-
nia trafia do zaworu regulacyjnego, poniewaz jego cisnienie musi zostac obni-
zone do cisnienia panujgcego w parowniku. Podczas regulowania (rozprezania)
czesc¢ czynnika odparowuje, co skutkuje spadkiem temperatury pozostalej cieczy.
Zimna mieszanina cieczowo-parowa trafia do parownika i cykl sie powtarza.

PRZEPISY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY
PODCZAS OBSLUGI URZADZEN CHEODNICZYCH

Konserwacja biezgca urzgdzen chiodniczych musi by¢ dokonywana przez spe-
cjalistéw, a okresowa lub remont zwigzany z uzupetnieniem czynnika chiodni-
czego — przez producenta.

Obstuga urzgdzen chtodniczych:

* nalezy uruchamiac i zatrzymywac urzgdzenie za pomoca gtownego wylacz-
nika znajdujgcego sie na tablicy rozdzielczej; nie nalezy wigczac i wylgczac
urzadzenia za pomoca termostatu;

e produkty spozywcze nalezy uktadac luzno, zachowujgc 5 cm odlegtosci od
$cian i miedzy produktami;

e odmraza¢ parownik raz w tygodniu; urzadzenie odigczone od doptywu
pradu nalezy opréznic z produktdw i otworzyC szeroko drzwi;



e myc Sciany, sufit, pdiki i poditogi wylacznie wodg z odpowiednim detergen-
tem (np. mydtem);

* nie wolno zatrzymywac urzgdzenia podczas uzytkowania;

* nie nalezy wstawia¢ produktdw gorgcych lub cieptych.

Urzadzenia chiodnicze dziatajg automatycznie i powinny utrzymywac staty
poziom temperatury.

Konserwagcja urzadzen chiodniczych:

e myc¢ urzadzenie wewnatrz i zewnatrz wodg oraz wycieraC do sucha;
e odkurzac¢ agregat dwa razy w roku;

e smarowac siinik raz na 3—-4 miesigce;

e okresowo kontrolowac temperature wewnatrz;

e kontrolowac catlos¢ urzadzenia.



