Wyposażenie i zasady bezpieczeństwa w gastronomii (WZB)

IKP i IKG

Temat: Znakowanie opakowań.

Temat dosyć długi znajduje się na stronie 136. Informacja dla tych co posiadają podręczniki.  Proszę napisać podział znakowania opakowań zgodnie z Polską Normą na (zasadnicze, informacyjne, znaki niebezpieczeństwa, znaki manipulacyjne). Proszę napisać również co to jest kod kreskowy po co go stosujemy? Proszę opisać zasady wg których znakujemy produkty spożywcze. (s138). 

Praca domowa wziąć ulubiony produkt spożywczy i dokładnie przeanalizować opakowanie napisać czy jest dobrze oznakowane? co waszym zdaniem można dodać a co usunąć? Jest to praca na 6 dla tych co chcą podciągnąć ocenę.
Temat: Znakowanie materiałów przeznaczonych na opakowania.

Temat dotyczy oznakowania materiałów z których są wykonane opakowania. Znamy niektóre skróty jak PVC (polichlorek winylu), PP (polipropylen), ALU (aluminium) itd. Proszę przepisać sobie nazwy ze skrótami. Zapoznać się jaki znak oznacza wielokrotne użycie a jaki zdatne do recyklingu rysunki ze s. 140.
Temat: Opakowania stosowane w gastronomii.
Do zeszytu różowa ramka jest to sama esencja tematu rodzaj materiału oraz przykład zastosowania. Jeśli mamy własny pomysł dopisujemy do zestawienia.

Temat: Odpady opakowaniowe i recykling opakowań.
Definicja z książki lub Internetu co to są: odpady opakowaniowe i recykling.

Temat: Zasady dobrej praktyki higienicznej dla opakowań żywności.
GHP w odniesieniu do procedur postępowania z opakowaniami. Do zeszytu 4 punkty z s.146 

Pytanie na ocenę: Opisz sposoby ograniczenia liczby odpadów opakowaniowych pochodzących z produkcji gastronomicznej z gospodarstwa domowego.

IIK
Temat: Młynki do mielenia produktów suchych.
Przypomnienie o młynkach z podziałem na tarczowe i udarowe. Proszę zrobić notatkę lub zestawienie w postaci tabeli 
Temat: Maszyny wieloczynnościowe.
Krótka notatka charakteryzująca maszyny wieloczynnościowe z podziałem na elementy robocze. Proszę napisać do jakich czynności możemy wykorzystać taką maszynę dobierając odpowiednią przystawkę?
Temat: Urządzenia do obróbki wstępnej jaj.

Proszę opisać owoskop oraz naświetlacz UV do jaj. Proszę przyjrzeć się zdjęciom z książki lub Internetu, ponieważ zdarzają się na pytaniach testowych. Trzeba rozpoznać urządzenie ze zdjęć

Temat: Podział aparatury do obróbki termicznej.
Temat bardzo ważny zagadnienia były poruszane na technologii pod kątem zakresu temperatur czasu trwania obróbki i zastosowania do konkretnych produktów. Tutaj drobne przypomnienie i rozwinięcie pod kątem zastosowania odpowiedniego sprzętu. Np. opiekanie: opiekacze, salamandry, tostery. Do zeszytu różowa ramka s.258. 
Proszę wypisać na ocenę: czynniki wpływające na sprawność urządzeń s.259
