Kuchnia goraca glowna — dzial produkcyjny

Dzien dobry prosz¢ o zapoznanie si¢ z tematem ze str. 42-43 cz.1ksiazki i zrobieniu notatki w zeszycie
zaréwno z ksiazki jak i przygotowanego materialu ponizej. Wybierzcie prosze¢ to co najwazniejsze!!!

Przeslijcie prosze zdjecie notatek do 25.11 na email. A.p.narkielon@wp.pl lub messangera.

Kuchnia goraca, gldowna powinna by¢ usytuowana w centralnym miejscu wzgledem reszty pomieszczen
(magazynow, przygotowalni, Sali konsumenckiej...), w mir¢ mozliwosci w potnocnej stronie. W
kuchni odbywa si¢ obrobka cieplna.

Wazne jest by $ciany w catej kuchni powinny by¢ zaokraglone co powoduje, ze ich mycie jest
tatwiejsze.

Wyposazenie kuchni goracej:

1. Urzadzenia do gotowania:
»  Trzony kuchenne
*  Taborety kuchenne
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* Podgrzewacze
*  Kotly warzelne
*  Szybkowary
*  Piece konwekcyjno-parowe
*  Steamery
*  Kuchenki indukcyjne
2. Urzadzenia do smazenia :

* Patelnie
*  Frytkownice
e Grille

*  Plyty plaskie i ryflowane
*  Nale$nikarki

3. Urzadzenia do pieczenia:

*  Piekarniki
* Rozna
+ Salamandry
* Opiekacze
4. Urzadzenia do duszenia:
+ Patelnie
* Trzony

*  Piece konwekcyjno-parowe

Stoty robocze, potki, schtadzarki, wozki do transportu, pojemniki GN, ptaszczyzny odktadacze, lampy
owadobojcze, okapy.

Urzadzenia grzejne rozlokowane sg : rownolegle, wyspowo pojedynczo, wyspowo podwdjnie
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Usytuowanie okapu — nad kazdym urzadzenie grzewczym lub catym blokiem grzewczym musi by¢
zainstalowany okap wentylacyjny. Powinien on wychodzi¢ 20 cm poza obrgb urzadzen.




