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1. KUHINJSKI STROJEVI

Strojevi sluze za pripremanje Ziveznih namirnica za dalju pripremu jela.
Strojevi se uglavnom nalaze u pomoénim prostorijama.
Prema vrsti, namjeni i potrebi razlikujemo strojeve za:
-pranje povréa

-guljenje krumpira

-potiskivanje

-mljevenje i usitnjivanje mesa

- punjenje kobasica

- pakiranje vakuumom

- rezanje kruha

-mijesSanje tijesta

-sendvice

-sladoled

-tjesteninu

-univerzalni kuhinjski stroj

Pri radu sa strojevima posebno moramo paziti na moguénost za ozlijede.
Neispravni strojevi mogu prouzroditi udar elektricne energije i pozar.

VAZNO! Prije upotrebe stroja moramo provjeriti ispravnost strojal!

Vedina vrsta strojeva imaju vrlo oStre rotirajuce dijelove ( npr. noZ koji se vrti
pri velikoj brzini i vrlo je oStar) sto mozZe biti opasno za prste ruke.



Mesoreznica ( salamoreznica) ima vrlo
ostar kruzni noz koji se vrti velikim
brzinama.

Vazno je koristiti se potiskivacem kojim
guramo meso prema nozu.

Stroj za mljevenje mesa ima rotirajuci noz.

Meso potiskujemo potiskivacem u prostor za
mljevenje.

Prstima NE ULAZIMO u otvor za mljevenje!

Mijesalica za tijesto i kreme nema ostre
nozeve ,no dijelovi kojima se mijeSa smjesa
vrte se pri velikim brzinama Sto takoder moze
nanijete ozlijede ruku.

Koristimo se zastitnim poklopcima i NIKADA
ne ulazimo rukom u zdjelu u kojoj se mijesa
smjesa




Strojevi za Cis¢enje krumpira takoder
pri velikim okretajima Ciste krumpir.

NE STAVLIATI ruke u posudu s
krumpirimal!

Aparat za izradu sladoleda.

Pri upotrebi strojeva posebno je vazno BITI OPREZAN i postivati sva pravila
zastite pri radu sa strojem!

PONOVIMO:

1. Nabroji nekoliko kuhinjskih strojeva.
2. Koje su moguce ozlijede pri radu sa strojem?
3. Da li ulazimo rukama u dijelove stroja koji reze, melje ili guli?



2. TERMICKI ( TOPLINSKI ) KUHINJSKI UREDAJI

Termicki uredaji sluze za izlaganje namirnica raznim temperaturama kojima se
namirnice obraduje u pripremi raznih jela.

Koristimo vise razli¢itih termalni uredaja:
-Stednjaci

-pedi

-zakretna tava

-kotao

-rostilj i razanj

-friteza

-topla kupka

-mikrovalna pecénica

Termalni uredaji mogu izazvati OPEKOTINE. Opekotine mogu nastati putem
dodira s izvorom topline na uredaju no isto tako i u dodiru s vrué¢im uljem ili
dodirom s vru¢om posudom.

Vrelo ulje je lako zapaljivo, stoga upotreba termalnih uredaja moze izazvati
pozar. Zapaljene masnoce NE gasimo vodom!

Profesionalni plinski Stednjak.



Profesionalna friteza za przenje u
dubokom ulju.
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Profesionalni rostilj Nagibna ( zaokretna) tava

“ ,»5‘

Elektri¢na topla kupka ( moze biti i plinska)



pec za kruh pec za pizzu

rostilj za pecenje peradi peénica

PONOVIMO:

1. Nabroji termalne kuhinjske uredaje.
2. Koje vrste ozljeda moze izazvati rad na termalnim strojevima?



3. UREDAIJI ZA HLADENIJE | SMRZAVANIE

Zbog svog sastava lako pokvarljive namirnice cuvamo hladenjem ili
smrzavanjem.

U tu svrhu koristimo HLADNJAKE i HLADNJACE.

HLADNJACI

U hladnjacima hranu mozemo cuvati do 3 dana.

U manjim kuhinjama koriste se i hladnjaci za duboko smrzavanje. Dio za duboko
smrzavanja najceSée je odvojen od ostalog dijela hladnjaka.

Hladnjak s dodatkom za smrzavanje.



HLADNJACE

Hladnjace su skup prostorija koje Cine cjelinu za hladenje. Hladne prostorije su
posebno izolirane i opremljene. Hladnjace su podijeljene u prostorije u kojima
se odvojeno ¢uva namirnice npr. prostor za meso, prostor za ribu, prostor za
mlijeCne proizvode.

U manjim kuhinjama koriste se
RASHLADNE KOMORE koje mogu
posluZiti kao hladnjace.

PONOVIMO:

1. Koje namirnice ¢uvamo hladenjem?
2. Kako nazivamo uredaje za hladenje?
3. Sto su hladnjace?



