IT GiS Wyposazenia zakladéw gastr. i zasady bhp.

25.05.2020 i 26.05.2020 Temat: Naczynia do sporzadzania potraw — garnki i pokrywki.

Opracuj notatke opowiadajac na pytania: (jezeli kto§ ma mozliwos¢ to prosze wydrukowac i
wklei¢ obrazki, a do tego zrobi¢ opis)
1. Co to jest garnek?

2. Jakie mamy rodzaje garnkéw?

3. Co to jest rondel?

4. Wymien zalety garnkow ze stali nierdzewne.
5. Co to jest pokrywka i do czego stuzy?

Naczynia, w ktérych sg przygotowywane potrawy, to garnki, patelnie, rondle.
Garnek to naczynie kuchenne stuzace do gotowania i duszenia potraw. Garnek ma ksztatt
cylindra z dnem i dwoma uchwytami umieszczonymi na zewnetrznych $ciankach po prze-
ciwlegtych stronach (ryc. 20.14).

Scianka garnka sklada sie z trzech warstw:
o zewnetrznej,
o Srodkowej,

o wewnetrznej.

W zakladach gastronomicznych wykorzystuje sie garnki ze stali nierdzewnej chromowo-
-niklowej. Warstwe zewnetrzng i wewnetrzng stanowi stal nierdzewna, a warstwa $rodko-
wa jest zbudowana z aluminium lub miedzi. Aluminium i miedz dobrze przewodzg ciepto.

Garnki ze wzgledu na wielkos¢ (ryc. 20.15) mozna podzielic na:
o niskie,
e $rednie,
e wysokie.

Garnki mogg miec rézng
pojemnos¢: od 0,51do 50 1.

nienagrzewajgcy wielowarstwowe
sie uchwyt dno
Ryc. 20.14. Budowa garnka
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Ryc. 20.15. Garnki réznej wielkosci

Ze wzgledu na zastosowanie garnki dzieli si¢ na:
e Kklasyczne,
o specjalne.

Garnki specjalne stuzg do przygotowywania okreslonych potraw (ryc. 20.16, s. 295

Garnek do gotowania ziemniakéw jest wykonany ze stali nierdzewnej, z kranem
liwiajacym oddzielenie wody od ziemniakéw. Moze mie¢ pojemno$é 25 1, 36 1, 50 L.



dno ma whasciwosci ferromagnetyczne, dlatego w garnku tym mozna gotowac na
enkach indukcyjnych.

Garnek do gotowania mleka ma podwéjne $cianki, miedzy ktérymi znajduje sie woda
ieki temu mleko nie przypala sie i nie kipi). Moze by¢ réwniez wykorzystany do roz-
zczania czekolady oraz podgrzewania sos6w.

Garnek do soséw i potraw mlecznych ma podziatke i lejek do nalewania. Mozna w nim
owac na kuchenkach indukcyjnych.

Garnek do gotowania ryb ksztattem przypomina brytfanne, wewnatrz ma perforowang
dke, umozliwiajaca wyjecie ryby w catosci.

Garnek do gotowania ryzu jest wyposazony w wewnetrzng miarke oraz automatyczny
anizm podgrzewania ryzu po ugotowaniu go.

Garnek do gotowania makaronu spaghetti jest wyposazony w perforowang wkiadke do
aronu spaghetti.

Garnek do gotowania makaronu, pierogéw, kopytek z perforowana wkiadka do garnka
wykonany ze stali szlachetnej, mozna go uzywac na kuchenkach indukcyjnych.
Garnek do gotowania matz (muli) jest emaliowany, najczeéciej pokryty czarng emalig —
przeznaczony do gotowania na gazie.

B uwaca

Do gotowania na kuchni indukcyjnej nadaja si¢ garnki, ktérych dno przycigga magnes
(stalowe, zeliwne).

Ryc. 20.16. Garnki specjalne do gotowania: a) ziemniakéw; b) mleka; c) soséw i potraw mlecznych;
d) ryb; e) ryzu; f) makaronu spaghetti; g) makaronu, pierog6w i kopytek; h) matz (muli)



Garnki aluminiowe emaliowane nie nadaja sie do gotowania na kuchenkach indukcyjnych.

Do grupy garnkéw
nalezg tez rondle.
Rondel (ryc. 20.17)
to garnek z raczka
z jednej strony.

Ryc. 20.17. Rondle

Zalety garnkéw ze stali nierdzewnej:

gladka powierzchnia, ktéra powstrzymuje rozwéj mikroorganizmoéw;
fatwo$¢ utrzymania w czystosci;

duze bezpieczenstwo zdrowotne z uwagi na brak toksycznosci;
odpornos¢ na dzialanie wysokiej temperatury;

odporno$¢ na dziatanie wysokich stezert kwaséw i zasad;

odporno$c na odksztalcenia;

fadny wyglad.

Pokrywka (ryc. 20.18) stuzy do przykrycia garnka, ma uchwyt umieszczony w central-
nym ($rodkowym) miejscu.

Pokrywki do garnkéw moga by¢ wykonane:
e ze stali nierdzewnej;
e ze szkla hartowanego (zaroodporne), przezroczyste.

Zaletg pokrywek przezroczystych jest to, ze mozna obserwowaé proces gotowania luls
duszenia.

W zaktadach gastronomicznych pokrywki, ktérych nie uzywa si¢ w danym momencie.
umieszcza sie na wieszakach lub stojakach do pokrywek (ryc. 20.19, s. 297).

Ryc. 20.18. Pokrywki ze stali i szkta hartowanego

Termin wykonania zadania: 2.06.2020 Prace przesytacie na maila: olagorecka@gazeta.pl



mailto:olagorecka@gazeta.pl

