Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii (WZB)

IKP i IKG

Temat: Materiały, ich właściwości i warunki kontaktu z żywnością.

Temat ważny dla każdego nie tylko dla przyszłych kucharzy. Każdy z nas ma wiedze z jakich materiałów korzystamy w pracowni gastronomicznej czy domu. Jeśli chodzi o garnki i patelnie przeważnie będzie to stal nierdzewna, żeliwo, staliwo. Jeśli chodzi o materiały niemetalowe to: drewno, szkło, ceramika, tworzywa sztuczne oraz kamień naturalny lub syntetyczny.

Temat: Charakterystyka materiałów metalowych i ich stopów stosowanych w gastronomii.

Proszę przeczytać o właściwościach poszczególnych materiałów. Odpowiedzieć na pytanie dlaczego u nas w pracowni gastronomicznej mamy najwięcej asortymentu ze stali nierdzewnej?

Temat: Metale nieżelazne i ich stopy.
Proszę wymienić inne metale stosowane w gastronomii.

Temat: Charakterystyka materiałów niemetalowych stosowanych w gastronomii.
Proszę wymienić przykłady i zastosowanie materiałów niemetalowych w gastronomii.
Temat: Charakterystyka i zastosowanie tworzyw sztucznych.

Proszę podzielić tworzywa od strony użytkowej a więc:
Duromery

Plastomery

elastomery
proszę napisać w jaki sposób wykorzystujemy tworzywa sztuczne oraz czy można je zamienić innymi bardziej naturalnymi tworzywami.

IIK
Temat: Sposoby wymiany ciepła.
Przypomnienie wiadomości o przewodzeniu, unoszeniu oraz promieniowaniu.

Temat: Trzony kuchenne i taborety grzewcze.
Przypomnienie wiadomości jakiego rodzaju mamy trzony kuchenne: gazowe, elektryczne i indukcyjne. Poproszę o krótką charakterystykę z czego są wykonane i jakie mają przeznaczenie.

Temat: Urządzenia ciśnieniowe.

Przypomnienie najważniejszej cechy urządzeń ciśnieniowych czyli możliwość pracy w nadciśnieniu która skraca czas obróbki termicznej w wyniku wzrostu temperatury. Zwrócić uwagę na zdjęcia urządzeń na jednym z testów jest zdjęcie z naszej książki przedstawiające szybkowar to jest to ze strony 267.
Temat: Aparaty do smażenia.
Przypomnienie funkcji patelni oraz frytownicy pamiętać co to jest frytkownica ciśnieniowa!. Zwrócić uwagę na patelnię elektryczą na s. 271 zdjęcie również z testów.

Powodzenia(
