Opis do sprzętów dla tych co nie zapamiętali lub nie zanotowali. Kochani wydaje się dużo ale to już było, omawialiśmy to razem. 
1. Krajalnica- służy do krojenia wędlin i sera żółtego (mamy taką na kuchni na Zasolu).
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Wilk  – do rozdrabniania mięsa surowego i poddanego obróbce cieplnej. Z wymiennymi sitkami. Na zdjęciu przykładowe sitka. 
Do rozdrabniania używamy również kutra.
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3. Urządzenie do ręcznego spulchniania mięsa – po prostu do ubijania kotletów (mamy na kuchni na Zasolu). W domu normalnie zastosujemy tłuczek.

4. Mieszarka satelitarna – to urządzenie do wyrabiania, zagniatania i mieszania ciast. Ta duża misa nazywa się DZIEŻA. Na obrazku różne kształty mieszadeł. 
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5. Elektryczna wyciskarka do cytrusów – do wyciskania soku z owoców południowych (tropikalnych) – cytrusów (cytryny, pomarańcze, grejpfruty, limonki).

6. Sokowirówka – jak sama nazwa wskazuje to urządzenie do wyciskania soków z owoców i warzyw. Po wyciśnięciu zostaje sok i osobno miazga. 
7. Urządzenie uniwersalne – to maszyny kuchenne wieloczynnościowe, wykorzystywane głownie w dużych zakładach żywienia zbiorowego. Elementem wymiennym w tych maszynach są przystawki: mielenie mięsa, rozdrabnianie jarzyn, krojenie wędlin i chleba, przecieranie zup, ubijanie piany i zagniatanie ciasta, tarcie sera, mielenie kawy, obieranie ziemniaków. 
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8. Blender przemysłowy-podobnie jak nasz domowy blender, służy do rozdrobnienia surowców specjalnymi nożykami. Przemysłowy zbudowany ze stali nierdzewnej.

9. Trzon kuchenny gazowy – zasilany gazem (posiada palniki) do obróbki termicznej.

10. Trzon kuchenny elektryczny – zasilany prądem elektrycznym do obróbki termicznej.

11. Taboret kuchenny- najczęściej jeden palnik do gotowania dużych garów (mogą być gazowe i elektryczne).

12. Rożen – służy do smażenia beztłuszczowego, posiada obracające się pręty na których znajduje się surowiec, dzięki czemu smażony jest równomiernie z każdej strony. Wyciekający tłuszcz osadza się na dnie rożna. 
13. Opiekacz pionowy (kebab) i poziomy (kiełbaski) – również do smażenia beztłuszczowego. 
14. Salamandra- również służy do smażenia beztłuszczowego są to małe ruszty od góry ogrzewane promieniami podczerwieni. 

15. Płyta grillowi elektryczna- do smażenia beztłuszczowego, zbudowany z dwóch karbowanych płyt które podczas opiekania produktu są dociskane. 

16. Kocioł warzelny – to urządzenia przeznaczone do obróbki cieplnej półproduktów, produktów i surowców, głównie do przygotowania potraw płynnych i półpłynnych. Mogą być ogrzewane bezpośrednio (czyli źródło ciepła jest tuż pod dnem kotła) lub pośrednio (źródło ciepła znajduje się między ścinkami kotła). Kotły warzelne zbudowane są z komory grzejnej, warzelnej i przyrządów pomiarowo-kontrolnych.

17. Patelnia elektryczna uchylna – mamy ją w kuchni na Zasolu, zasilana prądem elektrycznym to samo zastosowanie co nasza domowa mała patelenka ino do przygotowania dużej ilości potraw. 

18. Naleśnikarka – do smażenia naleśników.
19. Frytkownica- do smażenia w kąpieli tłuszczowej frytek, drobiu, ryb lub faworków (wszystko to co wymaga smażenia w głębokim tłuszczu). 

20. Kuchnia mikrofalowa – wykorzystują działanie fal elektromagnetycznych, służy do gotowania, podgrzewania, grillowania, pieczenia, rozmrażania. 

21. Piec konwekcyjno-parowy -czyli zwykły piec konwekcyjny z wentylatorem (taki piekarnik jak mamy w kuchni czy w domu), który wyposażony jest również w generator pary wodnej. Można w nim gotować, piec, grillować. Zalety: w jednej komorze można poddawać obróbce termicznej mięso, ryby, ciasto, warzywa a zapachy nie przenikają się. 

22. Piec do pizzy  - wiadomo.

23. Bemar – urządzenia do podgrzewania i utrzymywania temperatury potraw, pamiętajcie że medium grzewczym jest gorąca woda znajdująca się w bemarze (mamy w kuchni na Zasolu).
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24. Szafy chłodnicze – do przechowywania produktów w temperaturach chłodniczych, przeszklenia frontowych drzwi służą wyeksponowaniu towarów.

25. Lodówki – mam nadzieję że wiecie:)

26. Zamrażarki – to też mam nadzieje że wiecie:)

27. Lady chłodnicze – do przechowywania i eksponowania produktów wymagających chłodniczego przechowywania  surówki, lody itp. 

28. Witryny chłodnicze – opis jak w szafach chłodniczych tylko przechowywania napojów. 
29. Stół chłodniczy-wykonany oczywiście ze stali nierdzewnej, góra stołu stanowi powierzchnię roboczą a chłodzony dół zbudowany jest z szafek lub szuflad. 

30. Schładzarka szokowa – to urządzenia do szybkiego schładzania lub zamrażania gotowej potrawy poddanej uprzednio obróbce termicznej. Gorąca potrawa zostaje schłodzona lub zamrożona. 

31. Dystrybutor chłodniczy do napojów – do przygotowania schłodzonych soków lub po prostu wody, posiada w swej budowie pojemnik ze schładzaczem i łopatkami mieszającymi. Nie powstają zatory lodowe a działa tylko przy zamkniętej pokrywie.

32. Zmywarka kapturowa – otwierana do góry, zamykanie i otwieranie kaptura odbywa się za pomocą uchwytu zainstalowanego na pokrywie. Program pracy uruchamia się automatycznie a wydmuch pary po otwarciu nie jest skierowany na pracownika. 

33. Zmywarka tunelowa (ciągła) – brudne naczynia umieszcza się na przenośniku taśmowym z jednej strony tunelu myjącego a odbiera umyte z drugiej strony. Tunel podzielony jest na strefy: mycia, płukania i suszenia. 
34. Podgrzewacz do talerzy-umożliwia serwowanie dań w ciepłej zastawie stołowej dzięki czemu potrawa nie traci szybko temperatury (pozwala na podawanie dużej ilości ciepłych posiłków).

35. Wózek do transportu tac GN – GN czyli Gastro Norm to oznaczenie standardowych rozmiarów pojemników wykorzystywanych w gastronomii.  Na zdjęciu typowe rozmiary GN. 
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36. Wózek kelnerski – wykorzystywany przez kelnera do przygotowania potraw w obecności konsumenta, do serwowania dań gorących, do przewożenia brudnych naczyń.

37. Wózek do flambirowania – czyli przygotowania potraw w obecności klienta, polanych alkoholem a następnie podpalonych, ma to być efektowne. 

38. Ekspres ciśnieniowy do kawy – dzielimy na niskociśnieniowe i wysokociśnieniowe. Ciśnienie powstaje przez parę wodną powstałą przez zagotowanie wody. 

39. Ekspres do kawy przelewowy- (chyba wiecie jak działa, mamy w szkole to wam pokażę). 

40. Kostkarka do lodu – wiadomo do produkcji kostek lodu (temperatury zamrażalnicze) z wody. Po wyprodukowaniu należy je przełożyć do odpowiedniego przechowalnika. 
41. Kruszka do lodu – sama nazwa wskazuje że służy do rozkruszenia lodu potrzebnego do drinków lub deserów. 
42. Blender barmański – do mieszania, miksowania, rozdrabniania różnych produktów w celu przygotowania zazwyczaj koktajli. 

43. Młynek do kawy – wiadomo że do zmielenia kawy ziarnistej w mieloną.

44. Warnik - przeznaczony do zagotowywania wody, jej przechowywania oraz dystrybucji. Szczególnie popularny w barach, restauracjach oraz w szczególności wśród firm cateringowych. Pojemność nawet 20 l. 

