Pracovní list 2.1.8 – Mytí a dezinfekce kuchyňských strojů

1. Seřaď k číslům od 1-5, tak, jak jdou operace po sobě.

Opláchnout, odstranit zbytky, opláchnout, ruční mytí, dezinfikovat.

1.

2.

3.

4.

5.

2. Některé materiály mohou s potravinami reagovat (kyseliny, cukry), víš, které to jsou? Správnou odpověď podtrhni.

A) chromniklová ocel

B) hliník

C) stříbro

D) silikon

3. Spoj čarou jednotlivé úkony, které jsou typické k jednotlivým úklidům.

Mytí stolů, podlah, vysávání.



Generální úklid
Odmrazování lednic, mytí stěn.



Sanitární úklid
Malování kuchyní.





Denní úklid
4. Co je tzv. kritický bod (CCP) v gastronomii? Podtrhni.

A) Místo, kde se stal úraz

B) Místo, kde se může stát úraz.

C) Je to krok, postup, operace.

D) Ztráta kontroly.

5. Kdo musí zavést systém kritických bodů? Podtrhni.

A) Jen pekaři.

B) Jen cukráři.

C) Jen kuchaři.

D) Prodejci v rychlém občerstvení.

E) Všichni výrobci potravin.

6. Spoj správné tvrzení čarou.

Všechny mikroby hynou, 




+100◦C

přežívají jen spory a toxiny.

Nastává rychlé množení




+35 až 40◦C
mikrobů.

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.

