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Analiza techniczno-ekonomiczna optacalnosci
stosowania w gastronomii urzadzen gazowych,
w stosunku do urzadzen zasilanych elektrycznie

Wstep

Rynek gastronomiczny zbiorowego zywienia jest
dzisiaj bardzo rozbudowana i konkurencyjna branza.
Zapotrzebowanie na ustugi gastronomiczne jest ogrom-
ne; sa one jednak $wiadczone nie tylko przez lokale
gastronomiczne (bary, restauracje) — chociaz z nimi
rzeczywiscie kojarza si¢ najbardziej, ale rowniez m.in.
przez obiekty hotelarskie, wczasowe, sanatoria, domy
opieki spotecznej, stoldéwki zaktadowe oraz szpitale.
W krajach Europy Zachodniej istnieje moda na to, aby
w ciagu tygodnia jada¢ poza domem — jest to elementem
stylu zycia. Gdy czasu na gotowanie jest bardzo mato
lub w ogole go nie ma, w lokalach gastronomicznych
jada sig nie tylko obiady, ale takze $niadania i kolacje.
W Polsce takie podejscie nie jest jeszcze zbyt rozpo-
wszechnione — pod tym wzgledem nasi rodacy to trady-
cjonaliéci 1 za wlasciwy positek uznaja ten, ktory zjedza
w domu (nawet jesli bedzie to zamoéwiona przez telefon
pizza). Inna sprawa jest to, ze polskie zarobki mocno
odstaja od zarobkoéw w Europie — chociaz ceny mamy

w rzeczy samej europejskie. Oczekiwania konsumentow
sprawiaja, ze wlasciciele lokali gastronomicznych musza
inwestowa¢ w wysokiej jakoSci wyposazenie gastro-
nomiczne. Nowoczesne urzadzenia bardzo pomagaja
W zorganizowaniu pracy na zapleczu kuchennym i to
w ogromnym stopniu dzigki nim mozliwe jest sprawne
obstugiwanie duzej ilosci klientow. Ponadto szeroki
zakres takiego wyposazenia sprawia, ze szybko i bez-
problemowo mozna przyrzadzac¢ réznorodne positki.

Przy wyposazaniu zaktadu zbiorowego zywienia w od-
powiednie urzadzenia czgsto pojawia si¢ dylemat, czy
ma to by¢ sprzet zasilany gazem, czy energia elektrycz-
na — jak np. taboret gazowy lub elektryczny. Zazwyczaj
w takiej sytuacji wybor pada na urzadzenia gazowe,
a powodow tego jest kilka: przede wszystkim gaz jest
tafnszy od pradu — co przektada si¢ na koszty eksploatacji,
poza tym inwestycja we wspomniany juz taboret gazowy
wymaga mniejszych naktadéow finansowych niz zakup
taboretu elektrycznego.

Przeglad najczesciej stosowanych urzadzen gastronomicznych z uktadami grzewczymi
gazowymi i elektrycznymi

Aktualnie do najpopularniejszych urzadzen w gastro-
nomii mozna zaliczy¢ m.in.:
* kotly warzelne,
* kuchnie gastronomiczne,
» taborety gastronomiczne,
+ piekarniki gastronomiczne,
» piece do wypieku pizzy.
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Kotty warzelne

Kotty warzelne stuza do przyrzadzania, gotowania
1 przetrzymywania w stanie goracym potraw, produktow
i plynéw spozywczych w czasie wydawania ich przez
kuchnig. Kotty warzelne instalowane sa przede wszystkim
w zapleczach gastronomicznych $rednich i duzych hoteli



oraz restauracji nalezacych do nizszych grup standardo-

wych, a takze w barach o duzej przepustowosci i punktach

zbiorowego zywienia.

W zaleznosci od zastosowanego medium grzejnego,
mozna wyrdznié nastgpujace rodzaje kotlow warzelnych:
* weglowe — obecnie rzadko montowane, zazwyczaj

w kuchniach czynnych sezonowo, w miejscowosciach

gdzie nie ma sieci gazowej, a doprowadzona do budyn-

ku energia elektryczna nie ma wystarczajacej mocy,

* parowe (przewaznie na parg niskoprezna) — instalowane
w obiektach, gdzie para wodna jest uzywana rowniez
do innych celow (np. w szpitalach do dezynfekcji).
Najczesciej par¢ wodna wytwarza si¢ w kotle gazo-
wym (gaz ziemny wysokometanowy E — sieciowy)
lub w kotle na paliwo state,

* gazowe — najpopularniejsze, umieszczane w kuch-
niach wyposazonych w instalacj¢ gazowa (zwtaszcza
w kuchniach gastronomicznych),

» elektryczne — montowane w matlych zaktadach ga-
stronomicznych, gdzie najczeséciej wykorzystywane
sa jako urzadzania rezerwowe dla kottéw warzelnych
gazowych i zataczane, gdy na sieci gazowej wystepuja
nadmierne spadki ci$nienia.

Fot. 1. Widok kotta warzelnego elektrycznego
(z lewej strony) i kotta warzelnego gazowego
z ptaszczem wodnym [13]

W handlu dostgpne sa dwa rodzaje kottow, w zaleznos$ci

od pojemnos$ci warzelnej:
» kotly o malej pojemnosci —od 10 do 100 1,
» kotly o $redniej pojemnosci — od 100 do 250 1.

Ze wzgledu na konstrukcje, oferowane sa kotty ogrze-
wane bezposrednio lub posrednio. Kotly ogrzewane bezpo-
$rednio maja pojedyncza Scianke, ktora oddziela wsad od
czynnika grzewczego (paleniska lub ptomienia palnika).
Kotly takie uzywane sa wowczas, gdy wsad kotta nie jest
podatny na przypalenie. Kotly ogrzewane posrednio maja

dwie $cianki, migdzy ktérymi przeptywa czynnik grzew-

czy —moze by¢ nim woda, para wodna lub specjalny olej.
Sprawnoéci kottdéw warzelnych:

*  75+80% — kotly warzelne elektryczne,

» ok. 50% — kotly warzelne gazowe.

Kuchnie gastronomiczne

Profesjonalne kuchnie przeznaczone do gastronomii
najczesciej produkowane sa w dwoch wersjach: jako elek-
tryczne lub gazowe. Posiadaja one odpowiednio wydajne
palniki oraz duzy blat, co umozliwia gotowanie w wielko-
pojemnych garnkach. Urzadzenia te shuza do gotowania,
smazenia i pieczenia potraw. Kuchnie moga by¢ uzytko-
wane jako urzadzenia wolnostojace lub w ciagu techno-
logicznym. Najcze$ciej wykonane sa z kwasoodporne;j
blachy nierdzewnej i mozna je zasilaé gazem ziemnym
lub ptynnym propan-butanem.

Przewaznie ptyty gazowe posiadaja cztery palniki ga-
zowe, o r6znej wielko$ci. Najczescie] wyposazone sg one
w jeden palnik duzy, dwa $rednie i jeden maty. Oprocz
standardowych, mozna takze spotkaé palniki specjalne
— np. o podwdjnej lub potrdjnej koronie (fotografia 2),
gdzie ptomienie tworza kilka koncentrycznych pierscieni,
utatwiajac szybkie podgrzanie zawartosci duzego garnka.

Fot. 2. Duzy palnik o potrdjnej koronie

W zalezno$ci od rodzaju plyt grzewczych do gotowania,
charakteryzuja si¢ one r6zna sprawnoscia wykorzystania
energii [3], tj.:

*  55% — plyta elektryczna zeliwna,

*  55+58% — ptyta gazowa z indywidualnymi palnikami,
*  60% — elektryczna ptyta ceramiczna,

*  90% — ptyta indukcyjna.

Uwaga

Aktualnie dla profesjonalnej gastronomii nie produkuje
si¢ elektrycznych ptyt kuchennych ceramicznych ani in-
dukcyjnych — sprawnosci cieplne tych plyt, stanowiacych
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wyposazenie gospodarstw domowych, podano tylko jako
informacj¢ dodatkowa.

Kuchnie gastronomiczne gazowe

Profesjonalna kuchnia gazowa 4-palnikowa 700 KG-4
wykonana jest ze stali nierdzewnej. Zastosowano w niej
palniki jednokoronowe o mocy 4,5 kW oraz dwukorono-
we o mocy 7,5 kW, charakteryzujace si¢ zwigkszonym
wskaznikiem sprawno$ci — zapewniajac tym samym jej
ekonomiczna eksploatacjg¢. Kazdy palnik wyposazony
jest w zabezpieczenie termo-elektro-magnetyczne, gwa-
rantujace maksymalny poziom bezpieczenstwa przed sa-
moczynnym wyptywem gazu.

Fot. 3. Kuchnia gazowa 4-palnikowa typu 700 KG-4 [2]

Kuchnia gastronomiczna TG-47xx.I wyposazona zosta-
ta w efektywne i wydajne palniki dwukoronowe o mocy:
3,5kW, 5 kW, 7kW 19 kW (dostepne w roznych konfigu-
racjach), rOwnomiernie ogrzewajace dno naczynia — przez
co zwigksza si¢ efektywnos¢ wykorzystania gazu.

Fot. 4. Kuchnia gazowa 4-palnikowa TG-47xx.I [9]

Kuchnie gastronomiczne elektryczne

Profesjonalna kuchnia elektryczna 4-ptytowa KE-4
z linii 700 jest wykonana ze stali nierdzewnej. Zastosowano
w niej ptyty wytworzone ze specjalnego materiatu, zapew-
niajacego doskonate przewodzenie ciepta i rtOwnomierne
nagrzewanie si¢ garnkéw, ktore umozliwiaja wydajna
i energooszczedng obrobke cieplna.
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Fot. 5. Kuchnia gastronomiczna elektryczna, 4-ptytowa,
typu 700 KE-4 [5]

Fot. 6. Kuchnia gastronomiczna elektryczna, 4-ptytowa,
typu KE-4M [6]

Taborety gastronomiczne

Taborety grzewcze przeznaczone s3 do podgrzewania,
smazenia i gotowania réznego rodzaju potraw, produktow
i ptynow spozywczych. Urzadzenia te znajduja zastoso-
wanie w zaktadach zbiorowego zywienia, restauracjach,
barach, stotéwkach zakladowych itp. Utatwiaja one przy-
gotowywanie positkow w wielkopojemnych garnkach, bez
konieczno$ci podnoszenia ich na duza wysokos¢.

Sprawnosci taboretéw gastronomicznych
Produkowane sa tylko dwa rodzaje taboretow gastro-
nomicznych: zasilane gazem lub energia elektryczna,
a ich sprawno$ci wykorzystania energii znacznie si¢ od
siebie roéznia:
* taborety z indywidualnym palnikiem gazowym maja
sprawnos$¢ ok. 53%,
+ taborety z ptyta elektryczna zeliwna — ok. 68%.

Taborety gastronomiczne gazowe

Na fotografii 7 przedstawiono profesjonalny taboret
gazowy l-palnikowy TG-1, wykonany ze stali nierdzew-
nej, przystosowany do obciazenia 100 kg, wyposazony
w efektywny palnik dwukoronowy o mocy (do wyboru):



5, 7 lub 9 kW. Taboret ten posiada rowniez zawor odci-
najacy doptyw gazu w przypadku zgasnigcia plomienia,
zapewniajacy maksymalne bezpieczenstwo uzytkowania.

Fot. 7. Taboret gazowy 1-palnikowy typu TG-1 [12]

Taborety gastronomiczne elektryczne

Na fotografii 8 przedstawiono profesjonalny taboret
elektryczny 1-ptytowy TE-1F, wykonany ze stali nie-
rdzewnej. Posiada on moc cieplna 4,8 kW 1 wyposazony
jest w ptyte grzewcza o Srednicy 40 cm oraz 3-stopniowy
przetacznik mocy.

Fot. 8. Taboret elektryczny 1-ptytowy TE-1F
firmy KROMET [7]

Piekarniki gastronomiczne

Profesjonalne piekarniki gastronomiczne przeznaczone
dla zaktadéw zbiorowego zywienia produkowane sa naj-
czg$ciej jako urzadzenia wolnostojace, jedno- lub wielo-
komorowe. Wykonuje si¢ je z blachy nierdzewnej i zasila
gazem ziemnym lub energia elektryczna. Konstrukcja
obudowy oraz komory wypiekowej piekarnikow gazowych
i elektrycznych jest podobna.

Sprawno$ci piekarnikéw gastronomicznych

Sprawnosci jako takiej dla piekarnikow gastronomicz-
nych nie okresla si¢, natomiast zgodnie z norma PN-EN
203-2-2 z maja 2010 . (p. 6.10 1 p. 6.10.101) okreslane
jest ich racjonalne zuzycie energii. Oblicza si¢ zuzycie

gazu (w przeliczeniu na obcigzenie cieplne — wyrazone
w kilowatach) wymagane do utrzymania stalej tempe-
ratury, ktore nie powinno przekraczac¢ 0,22 - %/F , gdzie
V — objetos¢ uzyteczna piekarnika.

Piekarniki gastronomiczne gazowe

Profesjonalny piekarnik gazowy o pojemnosci 4 x GN 1/1
i mocy cieplnej 4 kW wykonany jest ze stali nierdzewnej
1 przystosowany do pieczenia produktow spozywczych,
ze szczegblnym uwzglednieniem migs i ciast.

Fot. 9. Piekarnik gazowy wolnostojacy 4 x GN1/1 PG-1 [11]

Piekarniki gastronomiczne elektryczne

Piekarniki wolnostojace przystosowane sa do pieczenia
produktoéw spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
mies 1 ciast.

Piekarnik elektryczny o pojemnosci 4 x GN 1/1 i mocy
cieplnej 3,1 kW wykonany jest ze stali nierdzewne;j i przy-
stosowany do pieczenia produktow spozywczych — szcze-
gblnie migs i ciast.

Fot. 10. Piekarnik elektryczny wolnostojacy typu PKE-1 [10]

Piece do wypieku pizzy

W pizzeriach, ktore takze sa zaktadami gastronomicz-
nymi, wazna jest nie tylko réznorodnos$¢ w zakresie rodzaju
pizzy, jaka klienci moga zamowic, ale takze czas, w jakim
ich zamowienia sg realizowane. Dobra jako$¢ dan oraz ob-
stugi musza iS¢ ze soba w parze. Odpowiednie wyposazenie
takich lokali jest wigc nieodzowne, a dobry piec do pizzy to
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absolutna podstawa. Piec taki umozliwia szybkie przygoto-
wywanie pizzy 1 wielu innych potraw, przy jednoczesnym
zachowaniu ich wysokich waloréw smakowych.

Sprawnosci piecow do wypieku pizzy

Podobnie jak w przypadku piekarnikoéw gastrono-
micznych, sprawnosci jako takiej dla piecow do wy-
pieku pizzy nie okresla sig¢, natomiast zgodnie z norma
PN-EN 203-2-2 z maja 2010 r. (p. 6.10 i p. 6.10.101)
okreslane jest ich racjonalne zuzycie energii. Obliczane
jest zuzycie gazu (w przeliczeniu na obcigzenie cieplne —
wyrazone w kilowatach) wymagane do utrzymania statej
temperatury, ktére nie powinno przekraczaé¢ 0,22 - W,
gdzie V' — objetos¢ uzyteczna piekarnika.

Piece gazowe do wypieku pizzy

Fot. 11. Piec do pizzy, gazowy, 1-komorowy,
firmy Universal [1]

Charakterystyka techniczna:
+ pojemno$¢ wewnetrzna komory: 93,5 dm’,
+ zuzycie gazu ziemnego: 1,688 m’/h,
* wsad: 6 pizz x 30 cm,
e moc: 16 kW.

Piec wyposazony jest w atmosferyczny palnik gazowy
(21+34 kW) z pelng armatura kontrolo-zabezpieczajaca
oraz modulowana elektronicznie moca cieplng, w zalez-

Fot. 12. Ceramiczny piec gazowy do wypieku pizzy [4]

nosci od zaprogramowania. Praca palnika jest praktycznie
bezgtosna; ptomien daje efekt podobny jak przy paleniu
drewnem, a dzigki statej kontroli temperatury wewnatrz
pieca palnik oszczednie spala gaz.

Piece elektryczne do wypieku pizzy

Przeznaczone do wypieku pizzy elektryczne piece
jedno- i wielokomorowe w catosci wykonane sa ze stali
nierdzewnej. Komora w nich wylozona jest ptyta szamo-
towa 1 oswietlona lampa halogenowa. Piece te wyposazone
sa w elektroniczny uktad ECONOMY, ktory umozliwia
oszczedno$é w poborze pradu do 50%. Przyktadowo poka-
zany na fotografii 13 piec 1-poziomowy posiada moc cieplna
13,6 kW, zakres temperatur do 400°C, a jego czas nagrze-
wania do 300°C wynosi 25 minut. Wypiek pizzy w nim
trwa zaledwie ok. 5 minut, zatem w ciagu godziny mozliwe
jest wypieczenie maksymalnie 140 pizz o $rednicy 30 cm.

Fot. 13. Piec elektryczny do pizzy, 1-poziomowy,
ENTRY 12A

Poréwnanie kosztow eksploatacji urzadzen gazowych i urzadzen zasilanych elektrycznie

Analizie kosztow eksploatacji poddano najpopularniej-
sze urzadzenia grzewcze majace zastosowanie w zaktadach
zbiorowego zywienia, nazywane najczesciej urzadzeniami
gastronomicznymi. Do urzadzen tych naleza: kuchnie wol-
nostojace, kotly warzelne, taborety grzewcze, piekarniki
wolnostojace oraz piece do wypieku pizzy. Do analizy
pordwnawczej urzadzen zasilanych gazem ziemnym,
w stosunku do zasilanych energia elektryczna, starano
si¢ dobra¢ urzadzenia o podobnej charakterystyce tech-
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niczno-eksploatacyjnej pod wzgledem: wydajno$ci, mocy
cieplnej, gabarytow, pojemnosci (np. komory wypiekowej)
itp. Przedstawione wczes$niej urzadzenia roznych pro-
ducentow posiadaja porownywalne sprawnosci cieplne
pracujac na gazie lub korzystajac z energii elektrycznej,
dlatego w tabeli 1, gdzie przedstawiono koszty jednej
kilowatogodziny pracy podobnego urzadzenia uwzgled-
niajace jego sprawnosc¢, nie podano konkretnych typow
(modeli) tych urzadzen.



artykuty

Tablica 1
Kociot 50 Gaz E [m?] 2,16 395;;575 50 0,2187 0,437
warzelny ’
82 Prad elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 0,683
58 Gaz E [m?] 2,16 9,875 0,2187 0,377
55
plyta Prad elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 1,018
) zeliwna
Kuchnia
60
gastrono-
miczna piy'ta Prad elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 0,933
ceramiczna
90
plyta Prad elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 0,622
indukcyjna
Taboret 53 Gaz E [m’] 2,16 9,875 0,2187 0,413
gastrono-
miczny 68 Prad elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 0,824
Uwaga

Ceny 1 m’ gazu ziemnego obliczono z aktualnych rachunkow za gaz (wedtug taryfy W-3), tj. dla rocznej ilosci pobieranego gazu 1200+8000 m’.
Warto$¢ opatowa gazu ziemnego E (35,55 MJ/m®) przyjeto zgodnie z p. 3.2. ,,0gdlne zasady rozliczania odbiorcéw” (Biuletyn branzowy URE

z 12 lipca 2010 r.).

Informacjg o cenie brutto 1 kWh energii elektrycznej dla odbiorcéw indywidualnych uzyskano z Zaktadu Energetycznego ENION w Krakowie.

Podane w tablicy 1 sprawnosci urzadzen pracujacych
na gazie ziemnym uzyskano z laboratorium Instytutu Nafty
i Gazu, natomiast urzadzen zasilanych energia elektrycz-
na — od producentdéw lub z informacji zamieszczonych na
stronach internetowych z tymi urzadzeniami.

W tablicy 1, pomimo tego, ze obecnie w sprzecie ga-
stronomicznym nie wystepuja kuchnie elektryczne z ptyta
ceramiczng oraz kuchnie z ptyta indukcyjna, dodatkowo
podano koszt 1 kWh pracy takich urzadzen.

W tablicy 2 zestawiono wyniki analizy kosztow eks-
ploatacji dla urzadzen gastronomicznych pracujacych
na gazie ziemnym i energii elektrycznej, dla ktorych nie

okresla si¢ sprawnosci cieplnych. Podano rowniez koszty
energii pracy urzadzen w ciagu 1 godz.

Kotly warzelne - analiza kosztéw

Do analizy poréwnawczej kosztéw eksploatacji wy-
brano kotly warzelne pracujace na gazie ziemnym oraz
zasilane energia elektryczna, o jak najbardziej zblizonych
do siebie parametrach techniczno-eksploatacyjnych:

» kociot warzelny gazowy:

— pojemnos¢ robocza: 150 litrow,

— moc: 20 kW,

— sprawnosc: ok. 50%,

Tablica 2

Pickarnik 4,0 GazE [m?] 2,16 3952357550 0,2187 0,87 zt/h
gastrono- .
. Prad
miczny 3,1 [kWh] 0,56 1 0,56 1,58 zt/h
elektryczny
Piec 16,0 Gaz E [m’] 2,16 9,875 0,2187 3,50 zt/h
do wypieku Prad
pizzy 13,6 elektryczny [kWh] 0,56 1 0,56 7,62 zt/h
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» kociot warzelny elektryczny:

— pojemnos¢ robocza: 150 litrow,

— moc: 18,5 kW,

— sprawno$¢: 75+80%.

Wynik analizy poréwnania kosztow eksploatacji poda-
no w tablicy 1, w postaci ceny 1 kWh z uwzglednieniem
sprawnosci cieplnej urzadzenia.

W wyniku tej analizy stwierdzono, Ze pracujac na pra-
wie identycznych kottach warzelnych, przy mocy cieplnej
palnika gazowego rownej 20,0 kW koszt 1 kWh wyniesie
0,44 zt, natomiast przy zasilaniu energia elektryczna przy
mocy cieplnej 18,5 kW koszt 1 kWh wyniesie 0,68 zt.

Whiosek: eksploatacja urzadzenia zasilanego energia
elektryczna jest o ok. 55% drozsza od eksploatacji urza-
dzenia zasilanego gazem ziemnym.

Kuchnie gastronomiczne - analiza kosztéw

Do analizy porownawczej kosztow eksploatacji wybra-
no kuchnie gastronomiczne pracujace na gazie ziemnym
oraz zasilane energia elektryczna z plytami grzewczymi
zeliwnymi, o jak najbardziej zblizonych do siebie para-
metrach techniczno-eksploatacyjnych:

* kuchnia gazowa:

— liczba palnikéw: 4,

— moc: 24 kW (2 x 4,5 kW +2 x 7,5 kW),
* kuchnia elektryczna:

— liczba ptyt: 4,

— moc: 9,8 kW (3 x 2,6 kW + 1 x 2 kW).

Sprawnosci kuchni:

*  55+58% — ptyta gazowa z indywidualnymi palnikami,
*  55% — ptyta elektryczna zeliwna.

Wynik analizy poréwnania kosztow eksploatacji poda-
no w tablicy 1, w postaci ceny 1 kWh z uwzglednieniem
sprawnosci cieplnej urzadzenia.

W wyniku tej analizy stwierdzono, Ze pracujac na
podobnych pod wzgledem konstrukcyjnym kuchniach ga-
stronomicznych, przy sumarycznej mocy cieplnej czterech
palnikéw gazowych rownej 24,0 kW koszt 1 kWh wynie-
sie 0,38 zl, natomiast przy zasilaniu energia elektryczna
czterech ptyt o sumarycznej mocy cieplnej rownej 9,8 kW
koszt 1 kWh wyniesie 1,02 zt.

Whiosek: eksploatacja urzadzenia zasilanego energia
elektryczna jest o ok. 170% drozsza od eksploatacji urza-
dzenia zasilanego gazem ziemnym.

Taborety gastronomiczne - analiza kosztéw

Do analizy porownawczej kosztow eksploatacji wybra-
no taborety gastronomiczne o jak najbardziej zblizonych
do siebie parametrach techniczno-eksploatacyjnych:
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» taboret gazowy:

— liczba palnikéw: 1,

— moc cieplna: 5 kW,
» taboret elektryczny:

— liczba ptyt grzewczych: 1,

— moc: 4,8 kW.

Sprawnos¢ taboretu:

*  53% — z indywidualnym palnikiem gazowym,
*  08% — z ptyta elektryczng zeliwna.

Wynik analizy poréwnania kosztow eksploatacji poda-
no w tablicy 1, w postaci ceny 1 kWh z uwzglednieniem
sprawnosci cieplnej urzadzenia.

W wyniku tej analizy stwierdzono, Ze pracujac na pra-
wie identycznych taboretach, przy mocy cieplnej palnika
gazowego rownej 5,0 kW koszt 1 kWh wyniesie 0,41 zi,
natomiast przy zasilaniu energia elektryczna, przy mocy
cieplnej 4,8 kW koszt 1 kWh wyniesie 0,82 zt.

Whniosek: eksploatacja urzadzenia zasilanego energia
elektryczng jest o ok. 100% drozsza od eksploatacji urza-
dzenia zasilanego gazem ziemnym.

Piekarniki gastronomiczne - analiza kosztow

Do analizy porownawczej kosztow eksploatacji wybra-
no piekarniki gastronomiczne o jak najbardziej zblizonych
do siebie parametrach:

*  gazowy:
— pojemnosc: 4 x GN 1/1,
— moc: 4 kW,

» elektryczny:

— pojemnosc: 4 x GN 1/1,

— moc: 3,1 kW.

Jak juz wspomniano wczes$niej, sprawnosci jako takiej
dla piekarnikow gastronomicznych nie okreéla sig, na-
tomiast zgodnie z norma PN-EN 203-2-2 z maja 2010 r.
(p. 6.101p. 6.10.101) okreslane jest ich racjonalne zuzycie
energii. Obliczane jest zuzycie gazu (w przeliczeniu na
obciazenie cieplne — wyrazone w kilowatach) wymaga-
ne do utrzymania statej temperatury, ktére nie powinno
przekraczac 0,22'3\/?, gdzie V — objgtos$¢ uzyteczna
piekarnika.

Wynik analizy poréwnania kosztow eksploatacji poda-
no w tablicy 2, w postaci ceny zuzytej energii przy pracy
urzadzenia w ciagu jednej godziny.

W wyniku tej analizy stwierdzono, ze pracujac na
prawie identycznych piekarnikach, przy mocy cieplnej
palnika gazowego réwnej 4,0 kW koszt jego pracy w ciagu
jednej godziny wyniesie 0,87 zt, natomiast przy zasilaniu
energia elektryczna, przy mocy cieplnej 3,1 kW koszt
zuzytej energii wyniesie 1,58 zt.



Whiosek: eksploatacja urzadzenia zasilanego energia
elektryczna jest o ok. 82% drozsza od eksploatacji urza-
dzenia zasilanego gazem ziemnym.

Piece do wypieku pizzy - analiza kosztéw

Do analizy porownawczej kosztow eksploatacji wybra-
no piece do wypieku pizzy o jak najbardziej zblizonych
do siebie parametrach:

* piec gazowy:

— zuzycie gazu ziemnego: 1,688 m’/h,

— wsad: 6 pizz x 30 cm,

— moc: 16 kW,

» piec elektryczny:

— wsad: 6 pizz X 32 cm,

— moc: 13,6 kW,

— zasilanie: 400 V.

Jak juz wspomniano wczesniej, sprawnosci jako takiej
dla piecow do wypieku pizzy nie okresla si¢, natomiast

zgodnie z normg PN-EN 203-2-2 z maja 2010 r. (p. 6.10
ip. 6.10.101) okreslane jest ich racjonalne zuzycie energii.
Obliczane jest zuzycie gazu (w przeliczeniu na obciazenie
cieplne — wyrazone w kilowatach) wymagane do utrzy-
mania statej temperatury, ktore nie powinno przekraczac¢
0,22- W, gdzie V' — objetos¢ uzyteczna piekarnika.

Wyniki analizy poréwnania kosztow eksploatacji poda-
no w tablicy 2, w postaci ceny zuzytej energii przy pracy
urzadzenia w ciagu jednej godziny. W wyniku tej analizy
stwierdzono, ze pracujac na piecach do wypieku pizzy
o zblizonych parametrach techniczno-eksploatacyjnych,
przy mocy cieplnej palnika gazowego rownej 16,0 kW
koszt jego pracy w ciagu jednej godziny wyniesie 3,50 zt,
natomiast przy zasilaniu energia elektryczna, przy mocy
cieplnej 13,6 kW koszt zuzytej energii wyniesie 7,62 zt.

Whiosek: eksploatacja urzadzenia zasilanego energia
elektryczna jest o ok. 118% drozsza od eksploatacji urza-
dzenia zasilanego gazem ziemnym.

Podsumowanie

W wyniku przeprowadzonej analizy kosztow uzytko-
wania najpopularniejszego sprzgtu grzewczego wykorzy-
stywanego w gastronomii mozna stwierdzi¢, ze eksploata-
cja urzadzen grzewczych zasilanych energia elektrycznag
w kazdym przypadku jest znacznie drozsza od eksploatacji
podobnych urzadzen zasilanych gazem ziemnym:

* przy uzytkowaniu kottéw warzelnych — o ok. 55%,

* przy uzytkowaniu kuchni gastronomicznych — o ok.
170%,

» przy uzytkowaniu taboretow grzewczych — o ok. 100%,

* przy uzytkowaniu piekarnikéw — o ok. 82%,

* przy uzytkowaniu piecéw do pizzy — o ok. 118%.

Artykut nadestano do Redakeji 25.08.2011 r. Przyj¢to do druku 6.09.2011 r.
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