Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii (WZB)

IKP i IKG

Temat: Wdrażanie i weryfikacja systemu HACCP.

krótka notatka o wdrażaniu systemu. Proszę o zwrócenie na zagrożenia biologiczne, które mogą wystąpić jeśli system nie będzie prawidłowo wdrożony. Opisać te zagrożenia (escherichia, salmonella, shigella, yersinia, listeria, clostridium, staphylococcus, pleśnie i drożdże).
Temat: Funkcje i rodzaje opakowań w gastronomii
Przepisać co to jest opakowanie? Jakie funkcje pełnią (ochronna, informująca, reklamowo-promocyjna, transportowo- magazynowa. Opisać opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe.

Przepisać ze s. 133 lub samemu wymyśleć przykłady opakowań ze względu na materiał wykonania, ilość zapakowanego produktu, częstość wykorzystania opakowania. Znać pojęcia: opakowanie inteligentne=sprytne, aktywne=funkcjonalne. Jakie funkcje nabyły nowoczesne opakowania.   
IIK
Temat: Maszyny  do wyrabiania ciasta i ubijania masy.
Opisując urządzenia zwrócić uwagę na końcówki robocze( zagniatacz zwany hakiem do ciast drożdżowych, mieszadło typu k do ciast piaskowych, oraz rózga do biszkoptów, lekkich kremów, piany i śmietany.
Temat: Blendery, miksery i krajalnice.
Zwrócić uwagę na różnice, znać zastosowanie. Musicie je rozpoznać na zdjęciu (częste pytanie w testach).
Temat: Krajalnice.
