KARTA PRACY- URZĄDZENIA DO OBRÓBKI WSTĘPNEJ

1. Jak się nazywają przedstawione na rysunku urządzenia i jakie jest ich

przeznaczenie?
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a)                                                  b)                                           c)                                             d)
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[image: image4.emf]2. Wyjaśnij zasadę działania obieraczki do ziemniaków.

3. Wyjaśnij, na czym polega mechaniczny sposób rozdrabniania warzyw.

4. Określ rodzaje i rolę elementów roboczych w wilku.

5. Określ rodzaje i rolę elementów roboczych w miesiarko-ubijaczce.

6. Uzasadnij celowość zastosowania ruchu planetarnego elementów roboczych

w urządzeniach do wyrabiania ciasta.

7. Skorzystaj z katalogu urządzeń gastronomicznych (np. dostępnego

w internecie) i wybierz szatkownicę do warzyw o odpowiedniej wydajności,

wiedząc, że czas rozdrabniania 40 kg warzyw nie powinien przekraczać

10 minut.

8. Wybierz maszyny i urządzenia, nadające się do niezbędnych operacji

mechanicznych, które trzeba wykonać, przygotowując potrawy

wymienione w tabeli. Aby wykonać ćwiczenie, wykorzystaj receptury

gastronomiczne.

P

	POTRAWA
	MASZYNY I URZĄDZENIA

	zupa krem z groszku zielonego
	

	surówka z marchwi i jabłek
	

	pasta serowa z rybą
	

	pasztet
	

	pulpety
	

	sernik


	

	bita śmietana
	

	ciasto naleśnikowe
	

	ziemniaki purée
	

	sok z marchwi, jabłek i pomarańczy
	


otrawa Maszyny i urządzeniatania

9. Dobierz maszyny i urządzenia do przygotowania następujących surowców

do dalszej produkcji

Surowiec Maszyny i urządze

	SUROWIEC
	MASZYNY I URZĄDZENIA

	jaja do sporządzenia majonezu
	

	ziemniaki do zupy
	

	ziemniaki na frytki
	

	sałata na surówkę
	

	ser do pizzy
	

	kości do zupy
	

	mięso na kotlety schabowe
	

	pieczarki do farszu
	

	świeża ryba do smażenia
	

	wędlina, ser i chleb na kanapki
	

	kawa do sporządzenia naparu
	


nia

10. Sformułuj ogólne zasady bhp dotyczące użytkowania maszyn i urządzeń

przeznaczonych do obróbki wstępnej surowca, obejmujące:

a) przygotowanie maszyny do pracy,

b) bezpieczeństwo obsługi,

c) czynności porządkowe i konserwujące.i ćwiczenia

