                      Pracovní list 2.1.13 – Grily

1. Spoj správné čarou.

Rýhované plochy dvou desek,

které jsou vyhřívané…





Opékač selat

Opékání probíhá za pomoci

infračervených paprsků.





Gril na gyros

Je tvořen válci, mezi kterými

prochází potravina…





Infragril

Složí k přípravě oblíbeného

jídla v rychlém občerstvení…




Rotační gril

Dole je umístěno topeniště, maso

se otáčí na jehle, se záklopním




Kontaktní gril

krytem.

2. Které zařízení je vhodné k dranžírování (krájení) masa před hostem? Podtrhni.
A) Infralampa
B) Gril na gyros
C) Vyhřívací lampy a vitríny
D) Infragril

3. Spoj správně čarou materiály, ze kterých je zařízení vyrobeno.
Celonerezová nádoba.




Kontaktní gril

Drcená láva.






Gril na gyros

Desky jsou potažené teflonem.



Lávový gril

4. Kolik masa můžeme umístit na gril na gyros? Podtrhni.
A) 10-15 Kg masa

B) 15- 20 Kg masa

C) 25- 50 Kg masa

D) 25- 70 Kg masa

E) 25- 90 Kg masa

5. Jak dlouho přibližně trvá příprava pečeného selete? Podtrhni.

A) 3 hodiny

B) 4 hodiny

C) 4-6 hodin

D) 12 hodin

6. Kolik stupňů Celsia má rotační kontaktní gril? Podtrhni.

A) 100◦C

B) 200◦C

C) 300◦C

D) 400◦C

Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízeních. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Všechny objekty a text jsou vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft®Office.





