IT GiS Wyposazenia zakladéw gastr. i zasady bhp.

Z okazji Dnia Dziecka notatka z tematu z dnia 1.06.2020 przestana do potnocy na 5.

1.06.2020 Temat: Naczynia do sporzadzania potraw — patelnie.

Opracuj notatke opowiadajgc na pytania: (jezeli kto§ ma mozliwos$¢ to prosze wydrukowac i
wklei¢ obrazki, a do tego zrobi¢ opis)

1.
2.

Co to jest patelnia?
Wymien rodzaje patelni?

patelnia to naczynie kuchenne stuzace do przygotowywania potraw smazonych i duszo-
nych z raczka z jednej strony (moze miec uchwyt po stronie przeciwnej).

Ryc. 20.20. Patelnie wykonane z réznych materiatéw

Ze wzgledu na materiat, z ktérego s3 wykonane, patelnie (ryc. 20.20) dzieli si¢ na:

aluminiowe,
miedziane, \ S
tytanowe, ‘ ‘ "
ceramiczne, - 3
ze stali nierdzewnej,

] ) DTS

ze stali magnetycznej.

Ze wzgledu na rodzaj smazenia wyréznia sig patelnie:
do smazenia thuszczowego,
do smazenia bezttuszczowego.

Ze wzgledu na wykorzystanie w gastronomii wyréznia si¢ patelnie:

e klasyczne,

specjalistyczne.



Do patelni specjalistycznych naleza patelnie (ryc. 20.21):
o grillowe,
o do nale$nikow,
o do jaj sadzonych.

Ze wzgledu na ksztatt patelnie dzieli sie na (ryc. 20.22):
e okragle,

e kwadratowe,
e owalne.

Wewnetrzna warstwa patelni moze by¢ pokryta powlokg teflonowa lub tytanowa. Po-
wloki te zapobiegaja przywieraniu potrawy do powierzchni patelni.

¢)

b)

Ryc. 20.21. Patelnie specjalistyczne: a) grillowa; b) do naleénikéw; ¢) do jaj sadzonych

a) e b)

Ryc. 20.22. Patelnia: a) okragta, b) patelnia kwadratowa, c) patelnia owalna

2.06.2020 Temat: Temat: Naczynia do sporzadzania potraw — brytfanny.

W notatce uwzglednij:

1. Coto jest brytfanna?
2. Rodzaje brytfanny.

3. Zasada przygotowania potraw w brytfannie.

.

Brytfanna to naczynie z pokrywa, w ktérym mozna smazy¢, gotowac i dusi¢ r6zne potrawis
Ze wzgledu na ksztatt (ryc. 20.23, s. 299) brytfanny mozna podzieli¢ na:

o okragle,

e prostokatne.

Ze wzgledu na rodzaj materiatu, z ktérego sa wykonane, brytfanny (ryc. 20.24, s. 299)
sie na:
o zeliwne,
o ze szkla hartowanego (przezroczyste),
o stalowe emaliowane,
o gliniane nieszkliwione.




Zasada przygotowywania potraw w brytfannie

Surowce wkiada sie do brytfanny i przykrywa pokrywa. Podczas ogrzewania na wewnetrz-
nej powierzchni pokrywy skrapla sie para wodna, ktéra nawilza potrawe.

b)

Ryc. 20.24. Brytfanny: a) zeliwna; b) ze szkta hartowanego

Termin wykonania zadania: 8.06.2020 Prace przesytacie na maila: olagorecka@gazeta.pl



mailto:olagorecka@gazeta.pl

