Wyposażenie zakładów gastronomicznych            Kl. I TŻiUG
Nazwisko i imię.......................................................                   
1. Podaj definicję zakładu gastronomicznego
.......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
2. Rozwiń skrót HACCP:

3. Z żeliwa wykonane są:

a) Blachy do ciasta, garnki emaliowane

b) Ruszty do kuchenek, rondle emaliowane

c) Rury do wody, garnki nierdzewne
4. Wymień 3 wady opakowań papierowych

· ...........................................................

· ...........................................................

· ...........................................................

5. Wyjaśnij czemu zabronione jest używanie sprzętu wykonanego z aluminium w gastronomii:
6. Z polistyrenu wykonane są
a) Butelki PET
b) Foremki silikonowe
c) Kubki styropianowe
5. Do zakładów żywieniowych typu otwartego należą:
a) stołówka żołnierska

b) stołówka studencka

c) restauracja

6. Wymień 6 wymogów dotyczących maszyn i urządzeń gastronomicznych:
7. Rapitograf to:

a) program służący do kreślenia rysunków technicznych

b) kontroler podciśnienia w urządzeniach gastronomicznych

c) przyrząd kreślarski służący do kreślenia w tuszu

8. Linia rysunkowa ciągła gruba służy do oznaczania na rysunku technicznym:
a) linii urwania

b) linie wymiarowe

c) widoczne krawędzie i zarysy

9. Pismo techniczne powinno być pochylone:

a) 15°

b) 10°

c) 20°

10. Wykreśl połączenia nierozłączne: 
spawane, lutowane, gwintowane, zgrzewane, wpustowe, wielowpustowe, nitowane, klinowe

11. Jednostką napięcia elektrycznego w układzie SI jest (przy właściwym symbolu dopisz nazwę jednostki):
a) A
b) V

c) Hz

12. Termometry sondy wykorzystywane są w gastronomii do:

13. Sprężarki w gastronomii występują w:

a) okapach

b) zmywarkach tunelowych

c) lodówkach
14. Wymień 3 funkcje wentylatorów w zakładach gastronomicznych:

15. Co oznacza symbol na opakowaniu?
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16. Wymień 4 podstawowe zasady wymiarowania rysunków technicznych:

-

-

-

-

17. Przykładem wałów są:

a) Koła zębate proste i stożkowe

b) Osie wózków, ślimak maszynki do mięsa

c) Końcówka robocza miksera, wałek płuczko-obieraczki napędzający talerz

18. Do pomiaru wilgotności służy:

a) Higrometr

b) Pirometr

c) Manometr

19. Wymień 3 rodzaje przenośników:

-

-

-

20. TQM to:
a) Dobra Praktyka Laboratoryjna

b) Dobra Praktyka Higieniczna

c) Dobra Praktyka Produkcyjna

21. Co to jest pojemnik GN?

22. Podaj 3 przykłady opakowań wielowarstwowych.

