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Mega kuchnia juz otwarta
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To jedna z najwiekszych kuchni w Polsce. Dziennie moze wydawac positki dla... 2 tysiecy
0s6b. W Sanatorium Réwnica, po pétrocznych pracach oddano do uzytku kuchnie
przemystowa.

W wyjatkowym dla Szpitala i Sanatorium Réwnica roku - jubileuszowym (doktadnie 30 lat temu, w listopadzie 1986
r. otwarto Sanatorium Réwnica), zrealizowano jedna z najwazniejszych dla tego obiektu inwestycji. Sanatorium
Réwnica moze sie dzis poszczyci¢ nowoczesnym zapleczem gastronomicznym - kuchnig przemystowg - ktéra
zapewnia i przygotowuje positki nie tylko dla gosci wszystkich Sanatoriéw Uzdrowiska Ustroh. Remont, do ktérego
przygotowywano sie ponad dwa lata i ktéry przeprowadzony zostat tak, by nie byt odczuwalny dla przebywajacych
w Réwnicy kuracjuszy (w tym samym budynku, w specjalnie przygotowanej kuchni tymczasowej nadal
przygotowywano dla nich positki), objat powierzchnie ok. 1300 m2. Remont rozpoczat sie od wymiany instalacji
wodno-kanalizacyjnej oraz elektryczne;j.

Jak moéwi Bartosz Sadowski, prezes Uzdrowiska Ustron - Nowa kuchnia to olbrzymie oszczednosci, ale nie na
pacjentach, dla nich ciggle utrzymujemy dobrg jakosc. Chodzi m.in. o brak odpadow w procesie produkcji.
Mozemy oszczedzac na tym, Ze bedziemy optymalizowac koszty wytwarzania. Nie musimy zamrazac
pieniedzy w magazynowaniu surowcow. Przed remontem kuchnia w Rownicy przygotowywata kazdego
dnia positki (Sniadania, obiady i kolacje) dla 850 osob. Jej obecne moZliwosci to doktadnie trzy razy tyle.
Przede wszystkim Zywimy pacjentow, ale i pracownikow. Dzieki inwestycji mamy mozliwosc rozszerzyc¢
dziafalnos¢é kuchni na catering, chcemy swiadczyc ustugi na zewngtrz. Nasze moce przerobowe to 7,5
tysigca positkow. Dzieki ogromnej wiedzy, ktorg zdobylismy przez lata, gotujac dla tylu osob, mozemy sie
nig dzielié¢ zinnymi.

Kuchnia w Réwnicy to dzis dwie kondygnacje - na jednej odbywa sie obrébka wstepna zywnosci i jej
przechowywanie, pietro wyzej - obrébka termiczna. Pracownicy Uzdrowiska Ustrori majg do dyspozycji
nowoczesny sprzet - wymieniono cate wyposazenie kuchni, a cze$¢ sprzetu przygotowana zostata na indywidualne
zamowienie Uzdrowiska. Ulepszone linie produkcyjne pozwolity rozwigzac wiele problemow, z ktérymi borykajg sie
kuchnie przemystowe, a wprowadzone rozwigzania w przysztosci przyniosg spore oszczednosci - Uzdrowisko
Ustron zmniejszy wydatki na media (m.in. na wode) oraz na serwis.

- Czes¢ zurzgdzen zostafa przygotowana na nasze potrzeby. Zastosowano specjalny system mycia i
odwodnienia podfogi. Mamy tez szes¢ poteznych kotfow, kazdy o pojemnosci 300 litrow i cztery mniejsze
moggce pomiescic 150 litrow. Do tego w naszych piecach mozemy upiec okofo 600 kilogramow miesa.
Dzieki tym innowacjom tatwiej bedzie sie nam pracowato w przysztosci - méwi Marta Nowacka kierownik ds.
gastronomii Sanatorium Réwnica.

Zastosowano takze nowy tancuch produkgji cook and chill, czyli gotuj i schtodz. Metoda ta wykorzystywana jest

w gastronomii do produkgji positkéw o najwyzszej jakosci oraz wyjgtkowych walorach smakowych. Nowoczesna
komora szokowa do schtadzania, w ktérg wyposazona zostata kuchnia w Réwnicy, zapewnia jeszcze lepszg ochrone
zywnosci. Istniejgce w trzech pozostatych obiektach sanatorium mniejsze kuchnie zostaty przeksztatcone na punty
dystrybucyjne. Sg tam wydawane positki przygotowywane w kuchni centralne;j.

- To byt trudny remont, bo nie moglismy pozwolic sobie na wytgczenie kuchni. - przyznaje Bozena Kozik,
kierownik projektu. Jak dodaje - Poczgtkiem roku musiano zaadoptowac podziemia budynku na tymczasowg
kuchnie, péZniej etapami remontowano kuchnie wilasciwg. Kuchnia tymczasowa o jedng czwartg byfa
mniejsza, stare urzgdzenia z pietra musielismy zdemontowac, zabudowac na dole i tak krok po kroku.
Usielismy to wykonywac w nocy, kiedy kuchnia nie pracowafta. Tak aby kuracjusze nie odczuli, Ze



wykonywany jest remont.

Prace przygotowawcze rozpoczely sie w lutym. W maju rozpoczeta dziatalnos¢ tymczasowa, natomiast sam remont
rozpoczat sie w lipcu. Catos¢ remontu kosztowata okoto 8 miliondw ztotych.

A jak wyglada nowa kuchnia w liczbach? Modernizacja objeta 52 pomieszczenia na 2 kondygnacjach, wykonano ok.
1400 m2 nowych posadzek. Utozono ok. 1,7 tys. m nowych rurociggdw. Zmodernizowano zaplecze technologiczne
dokonujac wymiany wszystkich urzgdzen gastronomicznych (150 nowych urzgdzen) - od umywalek po
nowoczesne urzadzenia specjalistyczne takie jak np. zmywarka tunelowa czy piece konwekcyjne. Zabudowano ok.
12,5 tys. m nowych kabli elektrycznych. Zamontowano 70 par drzwi.

Ciekawostki o kuchni w Sanatorium Réwnica:

1. W Jadalni w Réwnicy przy 142 stolikach moze usigs¢ do wspdlnego positku nawet 850 oséb

2.7200 kromek - tyle chleba przygotowujekuchnia kazdego dnia

3.300 litréw wrzatku jest codziennie gotowane

4. Kazdego dnia trzeba obra¢ na obiad 630 kg ziemniakdw oraz 36 kg marchewki do przygotowania suréwki,

5. W kottach gotuje sie 540 litréw zupy dziennie

6. Kuracjusze zjadajg 700 kotletéw oraz 175 kg surdwek podczas jednego obiadu

7. Kazdego dnia do posmarowania pieczywa wykorzystuje sie 220 kostek masta czyli 1170 porgiji

8. Po obiedzie do umycia jest 2000 talerzy, 240 pétmiskéw, 140 waz i chochli oraz nawet 850 kompletéw sztuécow
9. W ciggu dnia roboczego kelner robi ponad 20 tys. krokéw co daje ok. 13,5 km
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