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Urzadzenia do obrobki cieplnej

PROGRAM CWICZENIOWY DO PROJEKTOWANIA PRZEZ DOBIERANIE

Instrukcja korzystania z programu ¢wiczeniowego do projektowania przez dobieranie

Zasob interaktywny dostepny pod adresem https: //zpe.gov.pl /a/DIFLmCIpL

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie, Urzgdzenia do obrobki cieplnej
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Powigzane éwiczenia

1. Rodzaje obrébki cieplnej i urzadzenia --- cz. 1 2. Rodzaje obrébki cieplnej i urzadzenia --- cz. 2

3. Zastosowanie urzadzen do obrébki cieplnej 4. Podstawowe informacje o urzadzeniach do
surowcow obrébki cieplnej


https://zpe.gov.pl/a/D1FLmClpL

5. Urzadzenia do obrébki cieplnej - test
podsumowujacy
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Stownik pojec dla e-materiatu

Instrukcja korzystania ze slownika
Filtruj pojecie X

bemar

Urzadzenie stosowane do podgrzewania oraz utrzymywania w statej temperaturze kilku
potraw do momentu ich wydania. Potrawy w bemarach sg wkladane do pojemnikow GN,
zanurzonych w podgrzewanej, na ogoét elektrycznie, wodzie. Bemary dzieli si¢ na:
stacjonarne, ustawiane na ladach, i mobilne, majgce posta¢ wozka z kotkami.

©

Wobzek bemarowy z kotkami
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
blanszowanie
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Metoda obrobki termicznej majaca na celu zapobieganie ciemnieniu jasnych surowcow,
np. pieczarek. Surowiec zanurza si¢ na kilka sekund we wrzgcejwodzie w celu
usuniecia enzymow odpowiadajacych za zmiane barwy na ciemna.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
cyrkulator temperatury sous vide

Urzadzenie, ktore stuzy do gotowania w niskiej temperaturze surowych produktow
pakowanych prozniowo. Cyrkulator ogrzeje wode do odpowiedniejtemperatury

w pojemniku GN lub w garnku, a nastepnie utrzyma te temperature przez kilka godzin.
Mozna w nim gotowac takie produkty jak: cielecing, 65-68°C; wotowine, 54-63°C; drob,
65-71°C; wieprzowing, 52-68°C;rybe, 50-60°C; warzywa, 80-85°C; owoce morza; owoce.

¢ |
3

Cyrkulator
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
duszenie

To rodzaj obrobki termicznej sktadajacy sie z dwoch etapow. Najpierw potprodukt
obsmaza sig, a nastepnie zalewa odpowiednia iloscia wody, wywaru lub ptynu i dusi pod
przykryciem do migkkosci.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
frytkownica gastronomiczna tradycyjna
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Urzadzenie stuzace do smazenia w ttuszczu gltebokim takich produktow jak: frytki,
kotlety de volaille, kotlety po wiedensku, migsa nadziewane, ryby po wiedensku, paczki,
gniazdka poznanskie. Potprodukt wktada si¢ do drucianego kosza i zanurza w thuszczu,
a nastepnie smazy. Frytkownica jest zbudowana z wanny do smazenia z koszem
drucianym wykonanym z blachy nierdzewnej, grzatek elektrycznych, przyrzadow
kontrolno-pomiarowych i obudowy. Niektore modele frytkownic sg wyposazone

w system filtracji frytury. Frytkownice mogg by¢ wolnostojgce oraz nastawne,
wyposazone w jedna lub dwie komory robocze i sg ogrzewane elektrycznie lub gazowo.

-

Frytkownica gastronomiczna nastawna z jedng komorg roboczg
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej

frytura

To thuszcz jadalny, o duzej odpornosci na dziatanie wysokie temperatury. Frytura to
najczesciej mieszanina toju wotowego (ok. 60%), smalcu (ok. 30%) i oleju
rzepakowego/palmowego/stonecznikowego (ok. 10%).

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
gniazdka poznanskie

Wyrob cukierniczy z ciasta parzonego, bez zadnego nadzienia, ktory nalezy smazyc¢
w duzejilosci ttuszczu. Moze stuzy¢ do tego frytkownica.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
gofrownica
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Urzadzenie stuzace do sporzadzania gofrow. Przed smazeniem plyte nalezy posmarowac
tluszczem, rozgrzac, a nastepnie nalac ciasto i zamkna¢ gofrownice.

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
gotowanie

To rodzaj obrobki cieplnej, w ktorej ciepto przewodzi wrzacy ptyn lub para. Gotowanie
tradycyjne odbywa sie¢ w wodzie, w wywarze lub w syropie, w temperaturze 100°C,
poprzez zanurzenie polproduktu we wrzacym plynie. Gotowanie moze réwniez
przebiega¢ w parze, gdy polprodukt umieszcza si¢ w komorze wypelnionejparg wodna,
np. w piecu konwekcyjno-parowym. Gotowa¢ mozna tez ,na parze”, gdy potprodukt
umieszcza si¢ nad garnkiem z wodg, w specjalnych, azurowych wkiadkach.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
griddle grill

Urzadzenie stuzace do smazenia, nad ktérym musi by¢ zainstalowany wyciag. Ptyte, na
ktorej sporzadza sie potrawy, nalezy nasmarowac tluszczem i utozy¢ na niej potprodukt,
smazac z obu stron. Smazeniu na griddle grill mozna poddac: warzywa, mi¢so, drob, ryby,
dziczyzne, tosty, hamburgery.
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Griddle grill

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
grill

Urzadzenie wykorzystywane do smazenia. Moze by¢ elektryczne, gazowe lub weglowe.
Potprodukt umieszcza si¢ na ryflowanych piytach do grillowania, a nadmiar ttuszczu
splywa do specjalnego pojemnika. Smazeniu na grillu mozna poddac¢: warzywa, mieso,
drob, ryby, dziczyzne.

Grill gastronomiczny

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
indukcja

Zjawisko wykorzystywane podczas obrobki termicznej potraw. Naczynia podgrzewane s3
dzieki szybkozmiennemu polu magnetycznemu znajdujgcemu si¢ w dnie naczynia.
Natomiast w plycie znajdujg sie cewki, ktore wytwarzajg pole magnetyczne.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
kociot warzelny

Urzadzenie stuzace do gotowania i podgrzewania potraw w duzejilosci. Stuzy do
gotowania potraw ptynnych i potptynnych, w komorze roboczej o duzej pojemnosci — od
120 litrow do 500 litrow, takich jak: zupy czy potrawki. Kociol warzelny moze byc¢:
elektryczny, gazowy, parowy. Kociot jest zbudowany ze zbiornika warzelnego (w nim
przyrzadza si¢ potrawe), komory grzejnej (przestrzen miedzy dwoma ptaszczami kotta),
pokrywy (ptyty gornej), zaworu spustowego, panelu sterowniczego, zaworow
odpowietrzajgcych, bezpieczenstwa do przelewu, manometru do pomiaru ciSnienia,
termometru, wodowskazu, kro¢ca przelewowego i przylgczeniowych ciepteji zimnej
wody. CatoS¢ jest umieszczona na konstrukeji samonosnej. Kociot warzelny jest
ogrzewany posrednio, a zrodlem ciepta jest para wodna, ktora znajduje si¢ miedzy
Sciankami kotta. Taki system ogrzewania, ogrzewa potrawe rownomiernie, ze wszystkich
stron kotla, co znacznie skraca czas obrobki cieplnej oraz zapobiega przypaleniu
potrawy.

J

Kociot warzelny, ktory moze pracowac w bloku urzadzen grzewczych, w systemie modutowym.

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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Kociot warzelny przechylny - urzadzenie bez podwodjnych $cian kotta warzelnego, co oznacza ogrzewanie
bezposrednie. Konstrukcja kotta utatwia usuwanie potrawy z komory warzelnej, ktérag mozna przechyla¢ od
osi pionowej o 90 stopni. Kotty warzelne przechylne mogg wystepowac pojedynczo lub w zestawach po
dwie albo trzy sztuki.

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
konwekcja

Proces, w ktorym cieplo si¢ unosi na skutek przemieszczania mas gazow lub cieczy, co
prowadzi finalnie do wyréwnania temperatur. Ruch materii powigzany z réznicami
temperatury, prowadzacy do przenoszenia ciepta.

Piec konwekcyjny
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Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

T Konwekcja

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
kuchnia mikrofalowa

Urzadzenie wielofunkcyjne stuzace do podgrzewania, rozmrazania, zapiekania, duszenia
oraz gotowania delikatnych potraw. Stanowi standardowe wyposazenie kuchni
specjalizujgcych sie w przygotowywaniu potraw typu fast food. Gtéwnym Zrédiem
ogrzewania sg fale elektromagnetyczne wysokiej czestotliwosci, tzw. mikrofale.
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Kuchenka mikrofalowa
Zrédto: redgreystock, https:/pl.freepik.com, domena publiczna.
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e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
manometr

Przyrzad do pomiaru ci$nienia w urzadzeniu (np. w kotle warzelnym) w stosunku do
ciSnienia w otoczeniu.

Zrédto: https:/unsplash.com, domena publiczna.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
mieso/ryba po wiedensku

Potrawa smazona, w ktorej potprodukt jest zanurzony w ciescie, tzw. klarze, wykonanym

z maki pszennej, soli, jaji oleju.
e e— “
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Zrédto: https:/commons.wikimedia.org, domena publiczna.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
nalesnikarka

Urzadzenie stuzace do przygotowania nalesnikow. Plyte do smazenia nalezy posmarowac
tluszczem, nala¢ przygotowane ciasto i rozprowadzi¢ drewniang szpatutka, a nastepnie
obracac.

Nalesnikarka
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
opiekacz obrotowy do kietbasek

Urzadzenie stuzace do opiekania kietbasek, ktére sa podgrzewane na
nieprzywierajgcych, obracajacych sie rolkach.
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Opiekacz obrotowy do kietbasek

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
opiekacz z podwaéjnych ptyt kontaktowych

Urzadzenie typu griddle grill, zbudowane z dwoch gladkich lub karbowanych ptyt, ktore

podczas opiekania sg dociskane do produktu. Ptyty moga by¢ wykonane ze stali weglowe;j
lub ceramiczne i sg ogrzewane wylacznie elektrycznie. Opiekacz stuzy do opiekania, np.

kanapek, i ma opcje ustawienia wtasciwej temperatury oraz czasu opiekania.

Opiekacz

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
patelnia elektryczna

Urzadzenie stuzace do duszenia, ztozone z komory roboczej, ktoérg napetnia sie
tluszczem w iloSci wskazanejw recepturze, ustawia odpowiednig temperature,

a gdytluszcz osiggnie odpowiednig temperature, obsmaza potprodukty, a potem wlewa
odpowiednia ilo§¢ wywaru lub wody, przykrywa pokrywg i dusi potrawe.

Patelnia elektryczna
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
patelnia gastronomiczna

Urzadzenie do smazenia oraz duszenia wiekszejliczby produktéw w mateji sredniej
ilosci thuszczu, np.: kotletow panierowanych, po wiedensku, mielonych;

warzyw. Waznym elementem w konstrukcji urzadzenia jest wanna robocza (gteboka - ok.
15 cm lub plytka - ok. 10 cm) z wyprofilowanym lejkiem, wykonana ze stali nierdzewne;j

i wyposazona w pokrywe z przeciwwagg. Pod dnem wanny znajdujq si¢ grzaltki
elektryczne lub palniki gazowe.
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Patelnia gastronomiczna
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
piec do pizzy

Urzadzenie stuzace do przygotowania pizzy, z mozliwoscig ustawienia odpowiedniej
temperatury i czasu na grzatkach gornych i dolnych.

Zroédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
piec konwekcyjny
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Urzadzenie uzywane do pieczenia. Ztozone z komory roboczej, do ktorej po nagrzaniu
wstawia si¢ przygotowany potprodukt i piecze. Piec konwekcyjny ma wgrane programy
myjaco-czyszczace. Obrobka termiczna w piecu konwekcyjnym trwa krocej dzieki
wymuszonej konwekciji cieptego powietrza.

Piec konwekcyjny

Zrodto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
piec konwekcyjno-parowy

Urzadzenie wielofunkcyjne, zbudowane z komory roboczej, w ktére przeprowadza si¢
wskazang obrobke cieplna. Piece konwekcyjno-parowe majg wgrane programy
myjaco-czyszczace. W piecach tych obrobka termiczna trwa krocej poprzez wymuszong
konwekcje cieptego oraz nawilzonego powietrza.Za pomocg piecow
konwekcyjno-parowych mozna przeprowadzac¢ nastepujacq obrobke termiczna:
pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie w parze, obrobke taczong - pieczenie

w potaczeniu z parowaniem.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
pieczenie

To rodzaj obrobki termicznej, w ktorej ciepto przewodzi rozgrzane powietrze. Rozréznia
sie: pieczenie tradycyjne, np. pieczenie ciasta w piekarniku; pieczenie w foli
aluminiowej, ktora zapobiega powstaniu zrumienionej skorki ciezkostrawneji pieczenie
w pergaminie, ktore rowniez zapobiega powstaniu zrumienionej skorki i wysuszaniu
produktu, tzw. ,el papillote”, czyli ,w papierku”, dzieki czemu produkty zachowuja wiecej
wartosci odzywczych.
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» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
pilot ptomienia

Maty ptomien znajdujgcy sie tuz obok paleniska, pozwala na bezposrednie podpalenie
catego ptomienia po otwarciu dostepu gazu.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
ptaszcz wodny

Element urzadzenia do gotowania w parze albo podgrzewacza do potraw. Znajduje si¢
najczesciej pod powierzchnig urzadzenia, tak aby woda, ktéra znajduje si¢ w nim, mogta
pod wplywem temperatury przejs¢ w stan pary wodne;.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
ptyta griddle do smazenia bezttuszczowego

Urzadzenie podgrzewcze elektryczne, gazowe lub z wykorzystaniem promieni
podczerwonych, stuzgce do bezttuszczowego smazenia. Ptyta jest wykonana ze stali
nierdzewne;j.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
ptyta grzejna ceramiczna

Urzadzenie podgrzewcze, wykonane z zaroodpornego materialu ceramicznego. Ma
gladkg i ptaska powierzchnie, ktora doskonale przewodzi ciepto. Na plycie zaznaczone
sq pola grzejne (o roznym ksztalcie i wielkosci), a pozostate czesci plyty podczas grzania
pozostajg chtodne. Spirale emitujace ciepto znajduja si¢ bezposrednio pod zaznaczonymi
polami grzejnymi. Ptyta grzejna ceramiczna moze mie¢ tzw. most grzejny, czyli dwie
strefy grzejne, ktore sg potaczone ze sobg w jedng duza powierzchnie, stuzacy do
sporzadzania potraw w duzych naczyniach.
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Ptyta grzejna ceramiczna

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
ptyta grzejna indukcyjna

Urzadzenie podgrzewcze dziatajace na zasadzie indukcji magnetycznej. Ma gtadka

i ptaska powierzchnie, ktora doskonale przewodzi ciepto. Na ptycie zaznaczone sg pola
grzejne (o roznym ksztalcie i wielkoSci), a pozostalte czesci ptyty podczas grzania
pozostajg chtodne. Cechuje je mniejsze zuzycie energii elektrycznej, krotszy czas
gotowania, automatyczne rozpoznanie wielkoSci naczynia oraz automatyczne
wylgczenie w momencie zastonigcia otworoéw wentylacyjnych. Naczynia do sporzadzania
potraw na ptycie grzejnejindukcyjnej musza by¢ wykonane ze specjalnego stopu stali

o wtasciwos$ciach ferromagnetycznych (wykazujacych namagnesowanie).
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Ptyta grzejna indukcyjna

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
ptyta ryflowana

Plyta ze specjalnymi ,rowkami”, ktora jest wykorzystywana podczas smazenia, najczescie;
tylko wysmarowana ttuszczem, aby obrobka cieplna przebiegata jak na grillu.

Ptyta ryflowana

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
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podgrzewacz do potraw bankietowych

Urzadzenie stuzace do podgrzewania serwowanych potraw. Jest przystosowane do
wstawiania w nim pojemnikow typu GN lub kociotkow z potrawami. Jest wykonane ze
stali kwasoodporneji stanowi ozdobe bufetu stotu bankietowego.

Podgrzewacz do potraw bankietowych
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
potka grzewcza nastawna

Urzadzenie uzywane do utrzymania stosownej temperatury dan, tak aby potrwa
nakladana na talerz nie tracita wlasciwej temperatury przed jej podaniem. Potke
wykorzystuje si¢ takze do podgrzewania talerzy.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
po6tprodukt

To surowiec po obrébce wstepnejbrudneji czystej. Mozna bezposrednio poddac go
obrébce cieplne;.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
rozen

Urzadzenie ze specjalnymi obrotowymi pretami, na ktorych umieszcza si¢ potprodukt
i piecze go. Prety obracajg sie zwykle dwa obroty na minute, dzigki czemu produkt
ogrzewa sie rownomiernie i nie ulega wysuszeniu. Wytopiony podczas pracy ttuszcz
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gromadzi si¢ na specjalnej tacy. Komora robocza moze by¢ zamykana drzwiami szklanymi,
aby mozna bylo obserwowac prace i stopien pieczenia produktu, lub moze by¢ otwarta -
jak w przypadku rozna pionowego. Elementy grzejne (grzatki elektryczne, promienniki
podczerwone lub palniki bezptomieniowe) sg najczesciej zainstalowane w tylnej Scianie
komory grzejnej. Pieczeniu na roznie mozna poddac: cate tuszki drobiowe lub
poszczegolne elementy, migso, warzywa. Rozen pionowy, nazywany czesto gyros grill,
stanowi podstawowe wyposazenie baru typu kebab, gdzie sporzadza si¢ gtownie potrawy
kebab i gyros.

Rozen poziomy
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Rozen pionowy

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
ruszt

Urzadzenie, ktore ma wmontowany element grzejny sktadajgcy sie ze stalowych pretow.
Nazwa urzadzenia pochodzi od ang. grill, co oznacza ruszt, dlatego pojecia te sg
stosowane wymiennie. W zalezno$ci od miejsca usytuowania elementow grzejnych,
rozroznia sie ruszty z dolnym nagrzewaniem, np. ruszt na lawie, opiekacz obrotowy do
kietbasek, oraz z gornym ogrzewaniem, np. opiekacz typu salamander. Na

rusztach /pretach produkt jest poddawany dziataniu gorgcego powietrza, zatem podlega
procesowi pieczenia lub opiekania.

Ruszt gastronomiczny
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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Ruszt na lawie - ciepto z grzatek elektrycznych lub palnikéw gazowych ogrzewa odtamki lawy wulkaniczne;j.
Potprodukt jest umieszczany na pretach, a rozgrzane kamienie wydzielajg promienie podczerwone, ktore je
ogrzewaja. Wytapiajacy sie ttuszcz spada na odtamki lawy wulkanicznej opada, co skutkuje rozbtyskami

i dymieniem, dzieki czemu potrawy przyrzadzane w ten sposéb zyskujg charakterystyczny smak i wyglad.
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
salamander

Urzadzenie pelnigce wiele funkcji zwigzanych z obrobka termiczng potraw —
grillowaniem, pieczeniem, opiekaniem, rozmrazaniem. Gorna ptyta jest wyposazona

w grzalki elektryczne majgce ptynna regulacje mocy oraz opcje podtrzymywania ciepta.
Waznym elementem konstrukeji s3: ruchomy ruszt, na ktorym uktada sie azurowa tacke
z produktem, oraz metalowa tacka na okruchy i $ciekajgcy ttuszcz. Potprodukt uktada sie
na azurowej tacce i opieka. Salamander stuzy gtownie do pieczenia, np. szasziykow,
kietbasek, tostoéw, oraz sporzadzania zapiekanek.

i

Salamander
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
smazenie

To rodzaj obrobki cieplnej, w ktorej ciepto przewodzi goracy ttuszcz. Wyrdznia sie kilka
rodzajow smazenia: w matejilosci thuszczu, np. placki ziemniaczane smazone na patelni;
w Sredniejilo$ci thuszczu, np. potprodukty o grubszej objetosci — schab nadziewany
pieczarkami, tzw. kieszonki; i w duzejilo$ci thuszczu, czyli smazenie, tzw.
,zanurzeniowe”, gdzie caly polprodukt jest zanurzony w gorgcym tltuszczu, np. kotlet
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devolaille. Wyr6znia si¢ rowniez smazenie bezttuszczowe, czyli potprodukt smazy sie np.
na ptycie bez tluszczu, poniewaz tluszcz wytapia si¢ z potproduktu, np. karkéwka
z grilla.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
sous vide

Metoda obrobki cieplnej, ktora pochodzi z Francji i polega na gotowaniu produktu wraz
z przyprawami w wodzie, w szczelnie zamknietej torebce, w Scisle kontrolowane;j
temperaturze.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
streamer

Inaczej parownik. Urzadzenie gazowe lub elektryczne, gotujace w parze wodnej pod
zwiekszonym ci$nieniem lub w ci$nieniu atmosferycznym. Steamer stuzy do gotowania:
wszelkiego rodzaju warzyw, ryzu, ryb, pulpetow miesnych, drobiu, gteboko-mrozonych
produktow zywnoSciowych orazdo odmrazania i podgrzewania.

Streamer
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
szafa podgrzewcza

Urzadzenie uzywane do utrzymania odpowiedniej temperatury talerzy tak, aby
nakladana potrawa nie tracita wlasciwej temperatury podania.
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Szafa podgrzewcza

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
szybkowar

Urzadzenie pracujgce pod zwigekszonym ciSnieniem, co znacznie skraca czas obrobki
cieplnej potraw. Szybkowary stuza do gotowania: zup, mies, warzyw. Pojemnos¢
szybkowarow to od 2,5 do 8,5 litra.

Szybkowar

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
taboret kuchenny

To sprzet wolnostojacy stuzgcy do gotowania i podgrzewania potraw w duzych
naczyniach, np. w garnkach o pojemnosci 50 litrow. Taboret kuchenny jest niski, ma
jeden palnik lub ptyte o duzej $rednicy. Jest czegsto stosowany w ekspedycji do
podgrzewania gotowych dan. Moze by¢ elektryczny, gazowy, indukcyjny czy

elektryczno-gazowy.

Taboret grzewczy

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
toster

Urzadzenie stuzace do przygotowywania tostow. Pieczywo nalezy wlozy¢ do wskazanych
otwordw i ,,zaciggnac” dzwignie. Gdy tosty beda gotowe, urzadzenie wysunie je do gory.
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Toster gastronomiczny

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
trzon kuchenny

Podstawowy sprzet w kuchni goracej, potocznie nazywany kuchnig/kuchenka. Jest to
urzadzenie wielofunkcyjne, na ktorym mozna gotowac, smazy¢, dusic, piec i zapiekac
potrawy. Trzon kuchenny moze by¢ gazowy, elektryczny i indukcyjny. W przypadku
trzonu gazowego, najpierw nalezy podpali¢ zapalnik, tak zwany pilot ptomienia,

a nastepnie odkrecic¢ kurek z gazem i zaczekac az si¢ zapali. Nastepnie ustawic
napetniony garnek, rondel lub patelnig¢, i przeprowadzi¢ obrobke cieplng, dostosowujac
wielko§¢ ptomienia do garnka z wykorzystaniem pokretta regulujgcego doptyw gazu tak,
aby ptomien nie wychodzit poza garnek.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
urzadzenie do pakowania prézniowego

Urzadzenie, ktore stuzy do prézniowego pakowania i szczelnego zamykania w workach
roznych artykulow spozywczych, co pozwala na dtugotrwate zachowanie ich $wiezosci.
Z worka, w ktorym znajduje sie produkt, jest odsysane powietrze, a nastepnie urzadzenie
wykonuje szczelny zgrzew, ktory zabezpiecza foli¢ przed rozszczelnieniem. Urzadzenie
jest wykonane ze stali nierdzewneji wyposazone w system sterowania podcisnieniem.
Wyrézniamy urzadzenia do pakowania listwowe i komorowe.
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Urzadzenie do pakowania prézniowego

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzgdzenia do obrobki
cieplnej
urzadzenia podgrzewcze do potraw

Urzadzenia podgrzewcze stuza do do podgrzewania potraw. Naleza do nich: bemary,
wozki bemarowe, lady podgrzewcze, witryny grzewcze, szafy podgrzewcze,
podgrzewacze bankietowe.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
warnik do gotowania wody

Urzadzenie przeznaczone do gotowania, przechowywania oraz dystrybuciji wody

w wysokiej temperaturze, od 30°C do 100°C. Mogg mie¢ r6zna pojemnosc¢, np. 5, 10, 15, 20
czy 30 litrow. Dzieki warnikowi do wody, konsument ma mozliwo$¢ samodzielnego
przygotowania herbaty, kawy czy naparow ziotowych. Warniki sg wykonane ze stali
nierdzewneji zbudowane z pokrywy, zbiornika, wskaznika poziomu wody, regulatora
temperatury, zawora oraz lampki kontrolne;.
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Warnik do gotowania wody

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej
witryna podgrzewcza

Witryna podgrzewcza

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Urzadzenie, ktore stuzy do utrzymania wtasciwej temperatury potraw tak, aby klient
mogt je obejrze¢ przed wyborem positku. Witryny podgrzewcze mogg mie¢ rowniez
modut nawilzania. Potrawy sg utrzymywane w temperaturze miedzy 40 a 80°C. Stosuje


file:///a/D1FLmClpL

sie je w roznych lokalach gastronomicznych, np. w restauracjach, kawiarniach, bufetach,
jadtodajniach.

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki
cieplnej
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E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Doboér urzadzen do obroébki cieplnej

HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 oraz Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Przewodnik dla nauczyciela

Spis tresci
1. Cele i efekty ksztatcenia
2. Struktura e-materiatu
3. Wskazowki do wykorzystania e-materiatu
4. Wymagania techniczne

1. Cele i efekty ksztatcenia:

E-materiat przeznaczony jest dla uczniow ksztatcacych sie w zawodzie kucharz 512001
oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404 dla kwalifikacji: HGT.02
Przygotowanie i wydawanie dan.

E-material wspiera osigganie celow ksztalcenia okreslonych dla kwalifikacji HGT.02
Przygotowanie i wydawanie dan:

» obstuga sprzetu gastronomicznego.

Wspiera osigganie wybranego ksztalcenia z jednostki efektow ksztalcenia HGT.02.4
Przygotowanie dan:

21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan.

Powro6t do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu:

Niniejszy e-materiat sktada sie z trzech czeSci: wprowadzenia, materiatow
multimedialnych oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane tematycznie
elementy sktadowe.

2.1. Wprowadzenie



Przedstawia podstawowe informacje o e-materiale, ktore utatwig uzytkownikowi wstepne
zapoznanie si¢ z zawartos$cig materiatu: odniesienia do podstawy programowej, zakres
tematyczny oraz opis budowy e-materiatu.

Wprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Urzadzenia do obrébki cieplnej

Program ¢wiczeniowy do projektowania
przez dobieranie

Przewodnik dla uczacego sie Stownik pojec

Instrukcja uzytkowania Netografia i bibliografia

2.2 Materiaty multimedialne
Zawierajg roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiajg uczgcemu si¢ przyswojenie wiedzy:
» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie urzadzen do obrobki
cieplnej
2.3. Obudowa dydaktyczna

« Interaktywne materialy sprawdzajgce pozwalajg zweryfikowa¢ poziom opanowania
wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.
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» Stownik pojec¢ dla e-materiatu zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa
wystepujacego w catym e-materiale.

o Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materialu w ramach
pracy dydaktyczne;.

e Przewodnik dla uczacego sie zawiera wskazowki i instrukcje dotyczgce wykorzystania
e-materialu w ramach samodzielnej nauki.

» Netografia i bibliografia stanowi liste materialéw, na bazie ktorych zostal opracowany
e-materiat.

 Instrukcja uzytkowania objasnia dziatanie e-materialu oraz poszczegolnych jego
elementow.

Powro6t do spisu tresci

3. Wskazowki do wykorzystania e-materiatu

Zawarte w e-materiale zasoby multimedialne s3 nowoczesnymi Srodkami dydaktycznymi,
ktore znaczgco wspomagaja ksztatcenie zawodowe. Dzieki nim uczniowie zdobywaja
wiedze dotyczacg transportu zywnosci w ujeciu ogolnym, wymogow stosowanych w tego
rodzaju transporcie, tancucha chtodniczego, organizacji transportu w zaktadach
gastronomicznych i leczniczych, a takze urzadzen stuzacych do transportu stosowanych na
poszczegolnych etapach obrobki zywnoSci. Ponizej przedstawiono propozycije
wykorzystania kazdego multimedium podczas zaje¢, a takze podczas samodzielnej pracy
uczniow poza zajeciami.

3.1. Praca uczniéw podczas zajec

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki cieplnej

Nauczyciel dzieli klas¢ na grupy. Kazda z nich powinna mie¢ dostep do komputera lub
tabletu. Zespoty przystepuja do udziatu w programie ¢wiczeniowym. Kazda grupa
Wykonuje ¢wiczenia we wlasnym tempie. Po ukonczeniu pracy kazda grupa prezentuje
swoje wyniki na forum klasy, a nauczyciel omawia przebieg pracy.

3.2. Praca uczniow poza zajeciami

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki cieplnej
Praca w grupach

Uczniowie przygotowuja lekcje odwrocong na bazie programu ¢wiczeniowego do
projektowania przez dobieranie -Urzadzenia do obrobki cieplnej. Zespot klasowy zostaje
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podzielony na kilka grup, ktore przygotowujg prezentacje multimedialne na temat
przydzielonych im zagadnien. Zagadnienia np.:

» kotly warzelne i taborety grzewcze rodzaje i zastosoowanie;
» szybkowaryiich zastosowanie;

 patelnie i frytkownice;

» Piec konwekcyjny;

e rozny, ruszty, grile i salamandry;

e pozostate urzadzenia.

Prezentacje moga powstawac zdalnie na dostepnych platformach internetowych. Powinny
zawierac ilustracje, rysunki, materiaty filmowe, a czas ich trwania nie powinien
przekroczy¢ 10 min. Prelegenci mogg tez przygotowac pytania pobudzajgce do aktywnego
stuchania.

Prezentacje mogg by¢ oceniane wg nastepujacych kryteriow:

e poprawnos¢ merytoryczna;
 trafny wybor egzemplifikacji wizualnej;
» estetyka wykonania.

Nalezy zadbac, by zespoty byly zroéznicowane, zarowno pod katem poziomu kompetenci,
jak i mozliwosci poznawczych i stylow uczenia sie, indywidualnych predyspozyciji
i zainteresowan uczniow.

3.3. Indywidualizacja pracy z uczniem, w tym z uczniem ze SPE

Dzieki e-materialom mozliwe jest zindywidualizowanie procesu dydaktycznego

i dostosowanie go do roznorodnych potrzeb edukacyjnych uczniow. Jest to istotnie nie
tylko ze wzgledu na uczniow ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi (SPE), ale rowniez
uczniow zdolnych. Odtwarzanie kazdego e-materiatu jest mozliwe rowniez w trybie
dostepnosci, ktory zawiera alternatywne wersje materialow dostepne dla uzytkownikow

z dysfunkcjami wzroku i stuchu. Utatwia to dostep do wiedzy i pozwala na zlikwidowanie
niektorych barier spotecznych i komunikacyjnych, a takze umozliwia wyrownywanie szans
W procesie nauczania-uczenia sie.

Ponadto nauczyciel moze tez dostosowac prace z kazdym zasobem do indywidualnych
potrzeb uczniow, np. uczniowie zdolni mogg poszerzy¢ wiadomosci, wyszukujac

w dostepnych zrodtach dodatkowe informacije i w ten sposob rozwija¢ swoje
zainteresowania. Poza tym:

Program ¢éwiczeniowy:



» zadania zaproponowane w materiale powinny by¢ dostosowane do mozliwosci
uczniow;

 nie nalezy stosowac abstrakcyjnych poje¢;

 informacje zwrotne dla ucznia muszg by¢ jasne i precyzyjne;

e podczas pracy metoda jigsaw i przy podziale klasy na grupy nalezy wzia¢ pod uwage,
aby zespoly byty zréznicowane pod wzgledem mozliwo$ci uczniow i sposobow uczenia
sig; w takiej sytuacji uczniowie zdolni moga stuzy¢ pomocg osobom z trudnos$ciami
w nauce (tutoring rowiesniczy);

e podczas pracy w grupach uczniowie zdolni mogg petni¢ funkcje liderow zespotow
i pomagac¢ uczniom stabszym.

Przydatne linki do stron internetowych:

o www.ore.edu.pl

o www.laski.edu.pl

o www.pfron.org.pl

» niepelnosprawni.gov.pl
e www.pzn.org.pl

Przydatna bibliografia:

» Borski M., Bariery w otoczeniu 0sob z niepeinosprawnosciami. Zagadnienia wybrane,
Wyzsza Szkota Humanitas, 2017.

o Jurkiewicz P., Rola B., Model pracy z uczniem uposledzonym w stopniu lekkim, w:
Podniesienie efektywnosci ksztatcenia uczniow ze specjalnymi potrzebami
edukacyjnymi. Materialy szkoleniowe, Warszawa 2010.

o Wolska D., Osoby niepetnosprawne w drodze ku dorostosci, Krakow 2014.

» Smith D.D., Pedagogika specjalna: podrecznik akademicki, t. 1, red.
Firkowska-Mankiewicz A., Szumski G, Warszawa 2009.

o Zabtocki K.J., Uposledzenie umystowe. Wybrane zagadnienia edukacji i terapii, Ptock
2003.

o Zuraw H., Udzial 0s6b niepetnosprawnych w zyciu spotecznym, Warszawa 2008.

Powrét do spisu tresci

4. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych e-materiatow
platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

o Windows 7 lub nowszy;


https://niepelnosprawni.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

e OSX10.11.6 lub nowszy;
e GNU/Linux z jagdrem w wersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

e Chrome w wersji 69.0.3497.100;

» Firefox w wersji 62.0.2;

 Safari w wers;ji 11.1;

o Operaw wersji 55.0.2994.44;

o Microsoft Edge w wersji 42.17134.1.0;

» Internet Explorer w wers;ji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

e 2GB RAM iPhone/iPad z systemem iOS 11 lub nowszym;

» Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarka
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser 10.1,
szeroko$¢ co najmniej420 px.

Powro6t do spisu tresci
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1. Struktura e-materiatu

Niniejszy e-materiat sktada si¢ z trzech czeSci: wprowadzenia, materiatow
multimedialnych oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane tematycznie

elementy skladowe.

1.1. Wprowadzenie

Przedstawia podstawowe informacje o e-materiale, ktore utatwig uzytkownikowi wstepne
zapoznanie si¢ z zawartos$cig: odniesienia do podstawy programowej, zakres tematyczny
oraz opis budowy e-materiatu.

Woprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace
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Urzadzenia do obrébki cieplnej

Program ¢wiczeniowy do projektowania
przez dobieranie

Przewodnik dla nauczyciela Stownik pojec

Instrukcja uzytkowania Netografia i bibliografia

1.2. Materiaty multimedialne
Zawieraja roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiajg uczacemu si¢ przyswojenie wiedzy:

» Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie urzadzen do obrobki
cieplnej

1.3. Obudowa dydaktyczna

» Interaktywne materialy sprawdzajgce pozwalajg zweryfikowa¢ poziom opanowania
wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.

» Slownik pojec¢ dla e-materiatu zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa
wystepujacego w calym e-materiale.

o Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materialu w ramach
pracy dydaktyczne;.

e Przewodnik dla uczacego si¢ zawiera wskazowki i instrukcje dotyczgce wykorzystania
e-materialu w ramach samodzielnej nauki.

» Netografia i bibliografia stanowi liste materialéw, na bazie ktorych zostal opracowany
e-materiat.

 Instrukcja uzytkowania objasnia dziatanie e-materiatu oraz poszczegolnych jego
elementow.

Powrdt do spisu tresci

2. Jak korzystac z e-materiatu?

Opracowane w tym e-materiale multimedia i interaktywne materiaty sprawdzajgce oraz
stownik poje¢ majg pomoc Ci w przygotowaniu do egzaminu zawodowego oraz pracy
w zawodach zawodach kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.
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Materiaty multimedialne zawieraja najistotniejsze informacje dotyczgce urzadzen do
obrobki cieplnej oraz roznych metod obrobki cieplnej produktow i dan.

Na Zintegrowanej Platformie Edukacyjnejznajduja si¢ materialy multimedialne, z ktorych
mozesz korzystac, uczac si¢ sam, pracujac na zajeciach czy przygotowujgc sie do egzaminu
zawodowego.

Strona gléwna e-materialu zawiera zaktadki z aktywnymi materialami multimedialnymi. Po
zapoznaniu si¢ ze wszystkimi materiatami, mozesz przenie$c¢ sie do materialow
interaktywnych - wykonac test sprawdzajacy, dzieki ktoremu sprawdzisz poziom
opanowania wiedzy z zakresu e-materiatu.

Obejrzyj wszystkie dostepne materialy multimedialne i na ich podstawie stworz liste
zagadnien, terminow, poje¢, ktore przy pierwszejlekturze lub obejrzeniu nie sg dla Ciebie
dostatecznie zrozumiale i wymagajg wyjasnienia lub pogltebienia na kolejnych lekcjach lub
za pomocy innych zrodet.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki cieplnej

Przed zapoznaniem si¢ z programem ¢wiczeniowym, zapisz pie¢ pytan dotyczacych
zawartych w nim tresci, skupiajac sie na tym, czego chcialtbys sie dowiedzie¢

z multimedium. Uwaga: kazde z pytan musi rozpoczynac si¢ od nastepujacych wyrazow:
.kto”, Jkiedy”, ,gdzie”, ,jak”, ,po co”. Nastepnie zapoznaj si¢ z materialem i ustal, czy jego
tres¢ pozwala odpowiedzie¢ na zanotowane pytania. Jesli tak, wykonaj notatke w zeszycie,
jesli nie poszukaj odpowiedzi w innych wiarygodnych Zrodtach.

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Kazdy z materialow multimedialnych jest powigzany z odpowiednio dobranymi
¢wiczeniami: wykonaj je, aby sprawdzi¢ swojg wiedz¢ po uwaznym zapoznaniu sie

z multimedium. Mozesz takze najpierw zaznajomic si¢ kolejno ze wszystkimi materiatami
multimedialnymi i dopiero pozniej wykonac wszystkie ¢wiczenia. Ponadto kazde ¢wiczenie
zawiera informacje zwrotng, dzigki ktorejbedziesz wiedziec, co juz potrafisz, a co nalezy
jeszcze uzupehic.

Powrdt do spisu tresci

3. Wskazowki do pracy z e-materiatem

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Urzadzenia do obrobki cieplnej

Quiz. Na podstawie programu ¢wiczeniowego opracuj 15 pytan testowych
o zrOznicowanym poziomie trudnosci (fatwe, srednie, trudne), korzystajac z narzedzia do



przygotowywania testow zamieszczonego na platformie ZPE. Quiz umies¢ na platformie
ZPE i zache¢ pozostate osoby z klasy do udziaty w grze.

Powrdt do spisu tresci

4. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych
e-materiatow platformyzpe.gov.pl.

System operacyjny:

e Windows 7lub nowszy;,
e OS X10.11.6 lub nowszy;
e GNU/Linux zjadrem w wersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

o Chrome wwersji 69.0.3497.100;

» Firefox wwersji 62.0.2;

o Safari wwersji 11.1;

o Operawwersji 55.0.2994.44;

o Microsoft Edge wwersji 42.17134.1.0;

» Internet Explorer wwers;ji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

» 2GB RAM iPhone/iPad zsystemem iOS 11 lub nowszym;

o Tablet/Smartphone zsystemem Android 4.1 (lub nowszym) zprzegladarkg
kompatybilng zChromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser 10.1,
szerokoS¢ co najmniej420 px.

Powrdt do spisu tresci
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Netografia i bibliografia

Netografia

Zrodto: dostepny w internecie: Strona internetowa Wyposazenie gastronomii Krosno
MP Gastro, Piece konwekcyjno-parowe Krosno,

http: //www.wyposazeniegastronomii.krosno.pozkom.pl/wyposazenie-gastronomi-
krosno/piece-konwekcyjno-parowe-krosno.html [dostep 22.08.2022].

Zrodto: dostepny w internecie: Strona internetowa Gastronet24.pl Wyposazenie
gastronomii, Obrobka termiczna. Urzadzenia gastronomiczne do obrobki termicznej,
https: //gastronet24.pl /12670-obrobka-termiczna [dostep 22.08.2022].

Zrodto: dostepny w internecie: Strona internetowa Iglo mirex Profesjonalne
wyposazenie gastronomiczne, Urzagdzenia do obrobki termicznej,

http: //www.iglomirex.pl /category/urzadzenia-do-obrobki-termicznej [dostep
22.08.2022].

Zrodlo: dostepny w internecie: Strona internetowa Gastromaster www.goga-gastro.pl
Kompleksowe wyposazenie dla gastronomii, Obrobka termiczna, https: //www.goga-
gastro.pl /category/obrobka-termiczna [dostep 22.08.2022].

Zrodlo: dostepny w internecie: Strona internetowa GastroChef, Urzgdzenia do obrébki
termicznej w gastronomii — profesjonalne wyposazenie do kazdego lokalu,

https: //gastrochef.pl /blog /urzadzenia-do-obrobki-termicznej-w-gastronomii-
profesjonalne-wyposazenie-do-kazdego-lokalu [dostep 22.08.2022].

Zrodlo: dostepny w internecie: Strona internetowa Gastro planeta, Obrobka termiczna
w gastronomii - rodzaje obrobki ciepinej, https: //gastroplaneta.pl/pl/blog /Obrobka-
termiczna-w-gastronomii-rodzaje-obrobki-cieplnej/36 [dostep 22.08.2022].

Zrodto: dostepny w internecie: Strona internetowa Kromet, Mate urzadzenia do
obrobki ciepinej, https: //www.kromet.com.pl/kategoria-produktu /male-urzadzenia-
do-obrobki-cieplnej/ [dostep 22.08.2022].
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1. Informacje ogolne

E-materiat sktada si¢ z siedmiu paneli: wprowadzenia, materiatow multimedialnych,
interaktywnych materiatow sprawdzajacych, stownika poje¢ dla e-materiatu, przewodnika
dla nauczyciela, przewodnika dla uczacego si¢ oraz netografii i bibliografii. Mozna je
przegladac¢ po kolei. Na dole strony znajduje si¢ przycisk ,Nastepna strona”, ktory
przekierowuje do nastepnego materiatu. W kazdej chwili mozna wréci¢ do poprzedniego
materialu, poprzez klikniecie przycisku ,Poprzednia strona”.

Powrét do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu

Kazda strona e-materialu posiada na gorze baner z informacjg o nazwie zasobu oraz
zawodach, dla ktorych jest on przeznaczony. Nad banerem umiejscowiony jest przycisk
»Poprzednia strona” wraz z tytutem poprzedniego zasobu tego e-materiatu. Na dole strony
znajduje sie przycisk ,Nastepna strona” z tytutem kolejnego zasobu. Te przyciski
umozliwiajg przegladanie catego e-materiatu.

Powrdt do spisu tresci

3. Wprowadzenie



We wprowadzeniu na gorze strony znajdujg sie podstawowe informacje o kwalifikacji
zawodowej oraz konsultancie merytorycznym e-materiatu. Ponizej zamieszczony jest spis
tresci, dzieki ktéremu mozna przenie$c sie na strone konkretnego zasobu. W tym celu
nalezy klikng¢ na ikone danego zasobu.

Wprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Urzadzenia do obrébki cieplnej

Program ¢wiczeniowy do projektowania
przez dobieranie

Przewodnik dla nauczyciela Stownik pojec

Netografia i bibliografia Przewodnik dla uczacego sie

Powrét do spisu tresci

4. Materiaty multimedialne
W ich sktad wchodzi program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie.

Pod multimedium znajduje si¢ ¢wiczenie lub ¢wiczenia powigzane z tematem
przedstawionym w danym multimedium. Dodatkowo pod multimedium zostaty
umieszczone materiaty powigzane.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie
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Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Urzadzenia do obrobki
cieplnej umozliwia zaprojektowanie poprawnego sposobu produkcji dan wykorzystujac
urzgdzenia do obrobki cieplnej poprzez dobor gotowych elementow lub parametrow
eksploatacyjnych.

POLECENIE

Danie Metoda obrbki ciepinej

Widok programu ¢wiczeniowego

Zrodto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Szczegotowa instrukcja korzystania z programu ¢wiczeniowego znajduje sie pod
materiatem multimedialnym.

Powrdt do spisu tresci

5. Obudowa dydaktyczna

Interaktywne materiaty sprawdzajace
Interaktywne materialy sprawdzajace sg pogrupowane tematycznie. Znajdujg si¢ one
w okreslonych zaktadkach, na ktore nalezy klikngc.

1. Rodzaje obrobki cieplnej i urzadzenia

2. Zastosowanie urzadzen do obrobki cieplnej surowcow

3. Podstawowe informacje o urzadzeniach do obrdbki cieplnej (3

o

. Urzadzenia do obrébki cieplnej - test podsumowujacy @

Widok listy zadan w interaktywnych materiatach sprawdzajgcych

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Po kliknieciu na dany temat zaktadka rozwinie si¢ i wySwietli si¢ zadanie.
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1. Rodzaje obrobki cieplnej i urzadzenia i
2, Zastosowanie urzadzen do obrobki cieplnej surcwcow ()

3. Podstawowe informacje o urzadzeniach do obrobki cieplnej ¢

Ocen prawdziwosc podanych zdan. Zaznacz Prawda, jesli zdanie jest prawdziwe, lub Fatsz - jesli jest falszywe. %]

Stwierdzenie Prawda Falsz
Kotly warzelne stuzg do gotowania potraw plynnych i pétplynnych, w komorze roboczej o duzej pojemnosci — nawet do 120 1 =

Steamer to urzgdzenie gotujgce w wodzie pod zwigkszonym cignieniem

Cyrkulator temperatury sous vide stuzy do gotowania gotowanych produktdw pakowanych prozniowo, w wysokiej temperaturze.

Patelnie gastronomiczne sluzg do smazenia wigkszej liczby produkiow w malej i sredniej ilosci thuszezu.

.

Pokai odpowiedz
4, Urzadzenia do obrobki cieplnej - test podsumowujacy @

widok jednego zadania z listy zadan w interaktywnych materiatach sprawdzajacych

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Odpowiedz zaznacza si¢ poprzez klikniecie na wybrang opcje, przeciagniecie odpowiedzi
lub wpisanie. Polecenie zawsze okresla, co nalezy wykonac.

Po wybraniu lub uzupetnieniu odpowiedzi nalezy klikng¢ przycisk ,Sprawdz”. Nad
poleceniem wyswietli sie informacja o tym, czy zadanie zostato poprawnie wykonane.

Po lewej stronie przycisku ,Sprawdz” znajduje sie¢ symbol gumki. Czys$ci ona odpowiedzi.

Ponizejprzycisku ,Sprawdz” widnieje napis ,Pokaz odpowiedz”. Umozliwia on poznanie
prawidtowego rozwigzania zadania.

W przypadku btednej odpowiedzi uzytkownik otrzyma wskazanie materiatu
multimedialnego, na podstawie ktérego moze uzupetni¢ swoja wiedze.

Po prawej stronie polecenia widoczny jest kolorowy szesciokat. Jego kolor informuje
o poziomie trudnosci zadania: zielony kolor to zadanie fatwe, z6tty to zadanie o Srednim
poziomie trudnosci, czerwony to zadanie trudne.

Ikony poziomu trudnosci

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Istnieje mozliwos$¢ wyboru ¢wiczen o oczekiwanym poziomie lub poziomach trudnosci.
Funkcja ,Pokaz ¢wiczenia” pozwala decydowac uzytkownikowi, czy chce rozwigzywac
zadania fatwe, Srednie ,trudne czy tez ich kombinacje. DomyS$lnie wySwietlane sg ¢wiczenia



ze wszystkich poziomow. Aby zrezygnowac z wybranego stopnia trudnosci, nalezy klikng¢
jego ikone tak, aby stala si¢ szara (nieaktywna). Ponowne kliknigcie spowoduje, ze ikona
bedzie znow kolorowa i pojawia si¢ zadania z danego poziomu. W ten sposob uzytkownik
decyduje o tym, na ktérym poziomie trudnos$ci chce rozwigzywac¢ zadania.

Stownik poje¢ dla e zasobu

Stownik poje¢ dla e-materiatu umozliwia zapoznanie si¢ ze stowami kluczowymi i ich
definicjami dotyczgcymi e-materiatu. Ponad pojeciami znajduje si¢ wyszukiwarka hasetl.
Nalezy wpisa¢ w prostokatne pole okreslong litere, a pojecia zostang przefiltrowane.
Umozliwia to uzytkownikowi znalezienie interesujgcego go zagadnienia. W stowniku
znajdujg sie rowniez aktywne linki kierujace do danego multimedium e-materiatu,
pozwalajacego lepiej zrozumie¢ dane pojecie.

Przewodnik dla nauczyciela

Przewodnik dla nauczyciela zawiera aktywny spis tresci przedstawiajacy wykaz czterech
czesci, po nacisnieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika. Pierwsza
przedstawia cele i efekty ksztalcenia. Szczegotowo wymienia kwalifikacje, dla ktorych
e-material zostatl przeznaczony. Druga omawia strukture e-materialu. Wymienia
poszczegolne zasoby oraz podaje, czego dotyczg. Trzecia czeS¢ to wskazowki do
wykorzystania e-materialu w pracy dydaktycznej. Przedstawia przyktadowe scenariusze
pracy uczniow na zajeciach, poza zajeciami oraz indywidualnej pracy z uczniem ze
specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. Na koncu wymienione s3 wymagania techniczne
niezbedne do korzystania z e-materiatu. W przewodniku znajduja si¢ aktywne linki
kierujace do danego multimedium e-materiatu.

Przewodnik dla uczacego sie

Przewodnik dla uczgcego si¢ zawiera aktywny spis tresci przedstawiajacy wykaz trzech
czesci, po nacisnieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika. Pierwsza
przedstawia strukture e-materiatu i omawia po kolei kazdy zasob wystepujacy

w e-materiale. Druga czes¢ zawiera informacije, w jaki sposob uczen moze korzystac

z poszczegoblnych zasobow e-materialu. Trzecia czg$¢ to wymagania techniczne niezbedne
do korzystania z e-materiatu. W przewodniku znajdujg si¢ aktywne linki kierujace do
danego multimedium e-materiatu.

Netografiai bibliografia

Netografia i bibliografia jest to spis adresow internetowych oraz pozyciji literatury, z ktorych
korzystano podczas przygotowywania e-materialu. Adresy internetowe pozwalajg, po
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zaznaczeniu i skopiowaniu, przejS¢ na dang strone, a takze zawierajg date z ostatnim
dostepem do linku.

Powrdt do spisu tresci

6. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych zasobow
platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

o Windows 7 lub nowszy
e OSX10.11.6 lub nowszy
o GNU/Linux z jgdrem w wersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

e Chrome w wersji 69.0.3497.100

» Firefox w wersji 62.0.2

o Safari w wersji 11.1

e Operaw wersji 55.0.2994.44

e Microsoft Edge w wersji 42.17134.1.0
 Internet Explorer w wersji 11.0.9600.18124

Urzadzenia mobilne:

» 2GB RAM iPhone/iPad z systemem iOS 11 lub nowszym

o Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarka
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser 10.1,
szeroko$¢ co najmniej 420 px
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