Organizacja produkgcji gastronomicznej kl. Ill TZiUG-Zdalne nauczanie -tydzien dziesigty

Temat : METODY I TECHNIKI PRODUKC]JI POTRAW I NAPOJOW

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie sie z materiatem
2. wykonanie notatki w zeszycie

Zdjecie notatki prosze przesta¢ do dnia 24.05.2020r. na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

Produkcja potraw polega na wykonywaniu stale powtarzajacych si¢ czynno$ci maja cech na celu
przeksztatcenie surowca w produkty zywnosciowe przy zastosowaniu roznych metod i technik.
Metoda to powtarzalne czynno$ci pozwalajace na otrzymaniu okreslonych wyrobow gotowych lub
potraw np. blanszowanie, smazenie itp.

Technika to umieje¢tnosé lub sposdéb wykonywania okreslonych czynnosci pozwalajacy na uzyskanie
danego wyrobu (nie zawsze finalnego) lub potrawy np. panierowanie

Proces przetwarzania surowca w wyrob gotowy nazywa si¢ procesem produkcji. Jego czgsécia jest
proces technologiczny, ktory sktada si¢ z obrobki wstgpnej i obrobki cieplnej.

Obrobka wstepna jest przygotowaniem surowcow do obrobki termicznej i sktada sie z obrobki
wstepnej brudnej i obrobki wstepnej czystej.

Obrobka wstepna brudna obejmuje:

- sortowanie

- mycie( reczne w basenach lub wannach, badZz mechaniczne)

- oczyszczanie ( obieranie, drylowanie, szczotkowanie, oczkowanie, odcinanie koncowek)

- ptukanie

Obrobka wstepna czysta obejmuje:

- rozdrabnianie ( drazenie, tarcie, szatkowanie, sickanie, krajanie, wyciskanie, mielenie, przecieranie)
- mieszanie

- formowanie i porcjowanie ( dzielenie na porcje, nadanie ksztattu)

- szpikowanie ( czyli nattuszczenie chudego migsa poprzez owijanie, obktadanie lub wprowadzenie
do $rodka stoniny lub boczku)

- peklowanie ( na mokro zanurzanie w roztworze mieszanki peklujacej, na sucho nacieranie
mieszanka peklujacg i uthuczonymi przyprawami, mieszane nacieranie na sucho czosnkiem i solg a
nastepnie zanurzanie w zalewie)

- wykanczanie powierzchni

- blanszowanie

Obrébka wstepna powoduje nieunikniong utrate surowca i sktadnikéw odzywczych na skutek:

- mycia surowca po obraniu lub rozdrobnieniu

- grubego obierania warzyw i owocow

- dlugiego przetrzymywania oczyszczonych i rozdrobnionych surowcow w wodzie ( osmoza) , na
powietrzu (ciemnienie spowodowane tlenem lub enzymami), $wietle, w wysokiej temperaturze
otoczenia, bez przykrycia

-uzywanie narzedzi i naczyn zardzewiatych

Obrobka cieplna( termiczna) polega na poddaniu potproduktéw dziataniu wysokiej temperatury w
okreslonych warunkach i przetwarzaniu ich w wyroby gotowe. Ogrzewanie powoduje zmiane
konsystencji potproduktow, ich struktury, wlasciwosci fizykochemicznych ( zniszczenie enzymow,
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zmiang barwy, zwiekszenie objetosci, strawnosci i przyswajalnosci) oraz cech organoleptycznych (
odpowiedni smak, barwe). Wplywa rowniez na przedtuzenie trwatosci produktu.

Podstawowymi metodami obrobki cieplnej s3:

- obgotowywanie tzw. blanszowanie

- gotowanie ( w temp. 100°C) w wodzie, mleku, parze wodnej pod normalnym lub zwickszonym
cisnieniu

- parzenie (wedliny) w temp. 70-90°C

- smazenie ( w malej ilo$ci thuszczu, w glebokim tluszczu lub beztluszczowe

- grillowanie

- duszenie

- pieczenie

- opiekanie

- prazenie ( np. orzechy, pestki dyni, stonecznik)

Podczas pieczenia i smazenie powstaja zwigzki Maillarda

W zaktadach gastronomicznych stosuje si¢ rOwniez nowoczesne systemy produkcji potraw:

- Cook- chill (ugotuj i schtodz) czyli ugotowanie i natychmiastowe schtodzenie do temp. ponizej
3°C. Produkt przechowuje si¢ w warunkach chtodniczych max. 5 dni. Restytucja( ponowne
podgrzanie) zmusza do wydania w ciagu 5 min.

- Cook- freeze ( ugotuj i zamroz) czyli ugotowanie i natychmiastowe zamrozenie . Produkt
przechowuje sie w warunkach mrozniczych (-10 do -28°C) max. 3 miesiace. Restytucja( ponowne
podgrzanie) zmusza do wydania w ciaggu 5 min.

- Sous- vide czyli gotowanie w prozni lub modyfikowanej atmosferze polega na gotowaniu
produktoéw zapakowanych w prozni potem gwattownie sie schtadza do temp. 0-3°C. Produkty pakuje
si¢ w urzadzeniu wytwarzajgcym prozni¢ a gotuje w cyrkulatorze temperatury. Restytucja( ponowne
podgrzanie) zmusza do wydania w ciaggu 5 min.



