IT GiS Wyposazenia zakladéw gastr. i zasady bhp.

18.05.2020 Temat: Piec segmentowy, konwekcyjny, konwekcyjno-parowy.

Opracuj notatk¢ opowiadajac na pytania:

1. Na jakiej zasadzie dziata piec konwekcyjno-parowy?
2. Wymien zalety piecow konwekcyjno-parowych.
3. Wymien jakie potrawy mozna przygotowa¢ w piecach konwekcyjno-parowych?

Wszystkie piece i piekarniki dziataja na zasadzie konwekeji swobodnej lub wymuszonej.
Przykladem urzadzen, w ktérych stosuje sie konwekcje swobodng, s3 piekarniki seg-
mentowe. Potrawy sa w nich pieczone pod dzialaniem suchego gorgcego powietrza.
W piecu z konwekejg wymuszong wentylator réwnomiernie rozprowadza gorace po-
wietrze w komorze pieczenia, przez co pétprodukt ogrzewa sie szybciej i rownomierniej.
Piekarnik konwekeyjny (ryc. 20.11) jest zbudowany z komory wypieku, grzatki i wenty-
latora.

Ryc. 2011, Piekarnik konwekayjoy



Piece konwekcyjno-parowe (ryc. 20.12) sa dodatkowo wyposazone w generator pary wod- |
nej. Mozna w nich: ‘
e gotowal w goracej parze,
piec miesa i ciasta w goracym powietrzu,
grillowad,
piec w niskiej temperaturze,
gotowad w temperaturze ponizej 100°C.

Piece konwekcyjno-parowe maja nastepujace zalety (w poréwnaniu z piekarnikami seg-
mentowymi):
w jednej komorze mozna poddawac obrébce termicznej mieso, ryby, ciasto, warzywa;
zapachy poszczegélnych potraw nie przenikajg sie;
mozna przygotowywac potrawy bez dodatku thuszczu;
produkty nie sg wysuszone;
mozna laczy¢ wiele funkcji, np. suchego powietrza i pary wodnej;
mniejsze sg ubytki podczas obrébki cieplnej, gdyz wyparowana woda jest uzupeiniana
przez obecno$¢ pary wodnej;
mozna podgrzewac potrawy bezpodrednio na talerzach;
wystepuja mniejsze straty witamin;
zuzywa si¢ mniej energii elektrycznej niz w piecach o konwekgji swobodnej;
krétszy jest czas pieczenia;
mozna zaprogramowac proces pieczenia;
s3 fatwe do utrzymania w czystosci.
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Ryc. 20.12. Piec konwekcyjno-parowy: a) panel sterowania; b) rézne produkty utozone w je
komorze (ryby, mieso, warzywa)




IT GiS Wyposazenia zakladow gastr. i zasady bhp.
19.05.2020 Temat: Wyposazenie zmywalni naczyn kuchennych.
Opracuj notatke opowiadajac na pytania:

1. Wymien elementy wyposazenia zmywalni naczyn kuchennych.

Zmywalnia naczyn kuchennych to pomieszczenie stuzace do zmywania tylko tych naczyn,
ktére sa wykorzystywane podczas produkcji. Moze by¢ to oddzielne pomieszczenie przy
kuchni goracej lub wydzielony aneks na terenie kuchni goracej. Powinna by¢ tak usytu-
owana, aby byt do niej tatwy dostep z kuchni gorace] i kuchni zimnej.

Wyposazenie zmywalni naczyfi kuchennych to przede wszystkim:

st6t do resztkowania,

zmywarki do naczyn (najczesciej kapturowe),

st6t podawczy,

basen dwukomorowy,

st6t odbiorczy,

stot ociekowy,

szafy na czyste naczynia.

Zmywarki kapturowe otwierane do géry (ryc. 20.13) shuz gléwnie do mycia naczyn ku-
chennych. Zamykanie i otwieranie kaptura odbywa si¢ za pomoca uchwytu (dZwigni) za-
instalowanego przy pokrywie. Program pracy zmywarki uruchamia sie automatycznie po
zamknieciu pokrywy. Instaluje sie je najczeéciej w wydzielonej czgsci kuchni. Podczas
otwierania zmywarki otwiera sie tylna $ciana, a wydmuch pary nie jest skierowany bezpo-
érednio na pracownika.

13. Zmywarka kapturowa

Termin wykonania zadania: 25.05.2020 Prace przesytacie na maila: olagorecka@gazeta.pl




