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m Organizacja pracy w pracowni gastronomicznej

m Zasady pomiaru masy i objetosci

m System HACCP oraz zasady GMP | GHP obowigzujace w pracowni gastronomicznej
m Procesy technologiczne w produkcji potraw

m Obrébka wstepna

m Obrébka cieplna

® Zastosowanie nowoczesnych technik kulinarnych w produkcji potraw

Regulamin pracowni gastronomicznej
Uczniéw przebywajgcych w pracowni gastronomicznej obowigzuje regulamin pracowni.

Zgodnie z nim, aby uczestniczy¢ w zajeciach, uczniowie musza:

e posiada¢ aktualne badanie lekarskie stwierdzajace, ze ich stan zdrowia nie stanowi zagrozenia dla zdrowia
publicznego;

punktualnie przychodzi¢ na zajecia w pracowni;

zostawiad plecaki i torby w wyznaczonym miejscu;

przed rozpoczeciem zaje¢ zaklada¢ odziez ochronng — biaty fartuch, nakrycie glowy, zapaske;

nosi¢ zakryte i odporne na poslizg obuwie;

mie¢ ,woreczki czystoéci” (na $cierki kuchenne i rekawice ochronne, tzw. fapki)’;

zajmowac swoje stanowiska pracy;

mie¢ krétkie i niepolakierowane paznokcie;

zdejmowac bizuterie przed rozpoczeciem pracy;

my¢ rece przed rozpoczeciem pracy i po kazdej czynnosci brudnej?;

planowa¢ doktadnie kazda czynnos¢ oraz wykonywac ja w ciszy i spokoju;

wykorzystywac surowce najlepiej, jak to mozliwe;

oszczednie gospodarowa¢ surowcami, pétproduktami oraz produktami kulinarnymi;

whasciwie przechowywac surowce, pétprodukty i wyroby kulinarne;

przestrzegac zasad GMP /| GHP oraz systemu HACCP;

przestrzegad przepiséw bhp i ochrony ppoz.;

pracowac zgodnie z ustalonym harmonogramem;

dba¢ o czystos¢ i porzadek na stanowisku pracy;

porzadkowad swoje stanowiska pracy po zakoriczeniu zajeé;

wykonywac polecenia nauczyciela;

wychodzi¢ z zajec tylko za zgoda nauczyciela;

przed wyjsciem z pracowni zdejmowac odziez ochronng i pozostawiac j3 w wyznaczonym miejscu;
opuszczaé pracownie wytacznie po zakoficzeniu czynnosci porzadkowych i uzyskaniu zgody nauczyciela;
zglasza¢ nauczycielowi wszelkie zauwazone szkody w wyposazeniu pracowni.

Przerwe w trakcie zajeé wyznacza nauczyciel.

Przepisy bhp obowiazujace w pracowni gastronomiczne;j

Aby unikna¢ nieszczesliwych wypadkéw, uczniowie musza:

e pracowa uwaznie, zgodnie z poleceniami nauczyciela;

oszczedzacé wode — nie rozlewac jej, starannie zakrecac krany;

natychmiast wyciera¢ wszystkie rozlane ptyny;

wrzuca¢ odpadki do odpowiednich pojemnikéw;

obchodzi¢ sie ostroznie z ogniem, zapatki wrzuca¢ do $§mieci po dokladnym zgaszeniu;

1" Powinny sie w nim znajdowac trzy écierki Iniane lub bawefniane, wyprane przed pierwszym uzyciem i po kazdym nastepnym uzyciu, 2 rekawice ochronne tzw. fapki, serwetka
konsumencka biata o wym. 40 x 40 cm lub 50 x 50 cm.

2 Czynnosci brudne to: korzystanie z toalety, wycieranie nosa, wyrzucanie $mieci, dotykanie surowcéw przed obrébka wstepna (np. jaj, surowego migsa, warzyw), przerwy
w pracy, zakoriczenie pracy.



e postugiwac si¢ ostroznie ostrymi narzedziami;

e nie zastawiac ciggéw komunikacyjnych;

wiacza¢ doptyw gazu do kuchenki bezposrednio przed jej uzyciem, a wielkoé¢ ptomienia kuchenki dostoso-
wywaé do wielkosci garnka;

nie zostawia¢ bez nadzoru palacych sie palnikéw;

nie pochyla¢ si¢ nad zapalonymi palnikami;

chwytac przez fapki gorace pokrywy, garnki, formy;

pokrywy z garnkéw zdejmowac tak, aby nie poparzy¢ sie para;

patelnig stawia¢ na kuchence tak, aby nie potraci¢ uchwytu i nie zrzuci¢ jej;
nie dotyka¢ mokrymi rekami urzadzen elektrycznych;

sprzet elektryczny wiaczac do sieci po jego catkowitym zmontowaniu;

nie zbliza¢ ragk do ruchomych czesci pracujacych urzadzen;

korzysta¢ z urzadzen i sprzetu zmechanizowanego zgodnie z instrukcja;
demontowac¢ urzadzenia dopiero po wylaczeniu ich z sieci;

dbac o porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy oraz w pracowni.

ZAPAMIETA]

e Podczas zaje¢ w pracowni gastronomicznej nalezy stosowac przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy oraz
Pprzepisy przeciwpozarowe.

e W trakcie zaje¢ w pracowni gastronomicznej najczesciej zdarzaja sie skaleczenia i oparzenia, w zwigzku
z tym kazdy uczen powinien wiedzie¢, jak postepowac w takich przypadkach. Kazde skaleczenie i oparzenie
nalezy bezwzglednie zglosi¢ nauczycielowi.

Zasady postepowania podczas prébowania potraw

e Prébke potrawy do degustacji nalezy pobiera¢ czysta tyzka lub widelcem i nakfada¢ na talerzyk, z ktérego
bedzie spozywana.

e Prébki nie wolno pobierac tyzka, ktérej juz wezeéniej uzywano do prébowania potrawy.

» Degustacji nie nalezy dokonywa¢ bezposrednio nad garnkiem czy patelnia.

e Niespozytych resztek nie wolno wktadac do potrawy.

Zasady organizacji pracy na stanowisku pracy

Zgromadz niezbedne surowce i sprzety.

Przeczytaj recepture.

Przemysl kolejno$¢ wykonywanych czynnosci.

Przemys$l sposéb podania potrawy.

Przystap do realizacji zadania.

Utrzymuj porzadek na stanowisku pracy.

Po wykonaniu zadania potrawe podaj, a stanowisko posprzataj.

Zasady pomiaru masy i objetosci produktéw spozywczych

e Przed przystapieniem do odmierzania produktéw, sprawdz, ile porcji dania lub jakg ilo§¢ wyrobu masz wyko-
nac i na jaka wydajnosc jest okreslona receptura, z ktdrej korzystasz.

e Poprawnie przelicz jednostki masy i objetosci.

e Jesli odmierzasz produkt z nowego opakowania, sprawdZ najpierw jego wage lub objetosé.

e Zadbaj, aby sprzet przeznaczony do odwazania i odmierzania produktéw spozywczych byt czysty i suchy, bez
resztek i pozostatoci.

o Wage sprawdzaj przed kazdym uzyciem.

 Przed wazeniem wage wytaruj wraz z naczyniem przeznaczonym do odwazania lub zwaz je i zanotuj jego
ciezar.

¢ Po odwazeniu surowca odejmij wage naczynia, jesli wcze$niej nie wytarowate$ / wytarowatad wagi z naczy-
niem.

o Produkty sypkie nabieraj szufelka lub tyzka.

» Pamigtaj, Ze stosujac odpowiednie przeliczniki, mozesz okre$li¢ wage danego produktu, jesli znasz jego ob-
jetosc.

e Jesli odmierzasz kilka réznych porcji tego samego surowca, oznacz je.

» Po zakoriczeniu odmierzania uporzadkuj stanowisko, oczy$¢ wage i naczynia.



@3 LAFAMIEL 1A)

Podczas czytania receptury sprawdz, czy ilogci wszystkich surowcéw zostaty podane w tych samych jednostkach.
Czasami niektére ilogci surowcéw sg podawane w miarach objeto$ciowych.

1 kg =100 dag = 1000 g

11=1dm3 =1000 cm3 = 1000 ml

1 szklanka = 250 cm3 = 250 ml

1tyzka =15 cm3 =15 ml

1lyzeczka =5cm3 =5ml

System oceny jakosci w gastronomii

HACCP jest to system zapewnienia jakoéci produkowanych $rodkéw spozywczych lub potraw. Podstawowym
celem tego systemu jest zapewnienie wytwarzania bezpiecznych produktéw zywno$ciowych przez zapobieganie
potencjalnym zagrozeniom. Polega on na okresleniu, ocenie i kontroli tych elementéw procesu technologiczne-
go, ktére s3 najwazniejsze dla bezpieczeristwa produktu. Nazywamy je krytycznymi punktami kontroli (CCP).

Podstawowym warunkiem wdrozenia systemu HACCP jest stosowanie dobrych praktyk (GP) a w szczegélnosci
zasad dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) oraz dobrej praktyki higienicznej (GHP). System ten jest opracowy-
wany dla kazdego zaktadu oddzielnie z uwzglednieniem specyfiki prowadzonej tam dziatalnosci.

Do stosowania systemu HACCP s3 zobligowane wszystkie firmy z branzy spozywczej, biorgce udziat w catym
taficuchu dostaw zywnosci, w tym firmy produkujace, transportujace i magazynujace artykuty spozywcze.

Nadzér nad posiadaniem whasciwej dokumentacji systemu GMP, GHP, HACCP prowadzi Pafistwowa Inspekcja
Sanitarna (Sanepid).

GMP + GHP
(dobra praktyka produkcyjna) l (dobra praktyka higieniczna)

HACCP

(analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli)

Wazne oznaczenia:
e CCP - krytyczny punkt kontrolny (temperatura obrébki cieplnej, surowe jaja w potrawach);
e CP - punkt kontrolny (temperatura transportu, przechowywania, stan sanitarny sprzetu itp.).

PRZYKLAD

Schemat produkcji mleczka waniliowego z oznaczony- —
mi punktami CCP, CP PRODUKCJA MLECZKA WANILIOWEGO

CCP1- dezynfekcja

CCP2 - temperatura ogrzewania przygotowanie surowcéw
CP (kolejne) — temperatura transportu mleka, warunki
transportu, temperatura i czas magazynowania wyro- ‘
béw, stan sanitarny sprzetéw, naczyni, urzadzen, czas mleko + jaja + cukier + cukier wanilinowy
i koicowa temperatura studzenia, warunki przechowy- cp CCPI
wania do czasu wydania. v
mieszanie rézga
cP

.

porcjowanie do foremek
CP

v

gotowanie 100°C/40 minut
CCP2

v

schtodzenie do temp. 10°C
cp

'

serwowanie
cP
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e HACCP to skrét pierwszych liter angielskiej nazwy Hazard Analysis and Critical Control Points, czyli analiza
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli.

o GHP (ang. Good Hygiene Practice) to dobre praktyki higieniczne.

e GMP (ang. Good Manufacturing Practice) to dobre praktyki produkcyjne.

e GP (ang. Good Practice) to dobre praktyki.

Wszystkie surowce przeznaczone do sporzadzenia potrawy lub produktu spozywczego s poddawane obrébce
wstepnej. Obejmuje ona obrébke wstepng brudng (zwigzana z oczyszczaniem) oraz obrébke wstepng czysty
(zwigzang z formowaniem, rozdrabnianiem lub inng forma przygotowania do dalszego przerobu). Po przepro-
wadzeniu obrébki wstepnej wiele pétproduktéw poddaje sie obrébee termicznej (cieplnej lub schtadzaniu).
Obrébka cieplna jest to poddanie pétproduktéw dziataniu wysokiej temperatury, w wyniku czego ulegaja one
nieodwracalnym zmianom i nabieraja nowych, odmiennych cech.

Kolor czerwony — do migsa surowego Kolor niebieski — do ryb
Kolor zielony — do warzyw Kolor bialy — do nabiatu i pieczywa
Kolor z6tty — do drobiu surowego Kolor bragzowy — do miesa

METODY OBROBKI CIEPLNE])

gotowanie smazenie duszenie pieczenie

» w wodzie « bezttuszczowe « bez obsmazania « w piecu — tradycyjne,

TN, s w folii, w pergaminie, w soli
* na parze « w matej ilosci thuszczu « z obsmazaniem

« na ruszcie — tradycyjne,

« w $redniej ilosci thuszczu I, e rise
w folii aluminiowej

« w duzej ilosci thuszczu s
« na roznie




Dodatki do zywnosci

|

m Zastosowanie ttuszczéw roslinnych w produkgji potraw

m Zastosowanie tluszczéw zwierzecych w produkgji potraw

= Zastosowanie przypraw w produkcji potraw

m Zastosowanie mieszanek i koncentratéw przypraw w produkcji potraw

Zastosowanie tluszczéw roélinnych i zwierzecych w produkcji potraw

Dobér thuszczéw do smazenia potraw zalezy od:
temperatury dymienia thuszczu,

sktadu kwaséw ttuszczowych, ’ / -\

sposobu smazenia,

smazonego produktu. e

Do smazenia nadaja sie ttuszcze:
e o wysokiej temperaturze dymienia,
e o niskiej zawarto$ci kwaséw nienasyconych. Smalec wieprzowy Smalec gesi

Zastosowanie ttuszczéw

pochodzenie zastosowanie

margaryna kremy, masy, ciasta, nadzienia, desery, smazenie

roslinne olej safatki, suréwki, ciasta, sosy, smazenie, przetwory
oliwa satatki, suréwki, sosy, smazenie, przetwory
masto masta smakowe, masto klarowane, smazenie jaj, krem);, ciasta
stonina smalec, skwarki

zwierzece
smalec smazenie, smarowanie pieczywa, przechowywanie w ttuszczu
smalec gesi smazenie, przechowywanie w ttuszczu (confit)

ZAPAMIETA]

Thuszcz do smazenia glebokiego nalezy wymieni¢, gdy:
e zmieni barwe na ciemna,

ma widoczny osad,

pieni sig,

dymi.

Aby ograniczy¢ wchtanianie thuszczu przez smazone produkty, nalezy je smazy¢ w dobrze rozgrzanym ttuszczu.
W celu usuniecia nadmiaru ttuszczu, usmazony produkt nalezy potozy¢ na papierowym reczniku.

W smazeniu kontaktowym kazdorazowo po smazeniu nalezy wymieni¢ ttuszcz, np. po kazdej porcji smazonych
kotlet6éw.

Zastosowanie thuszczéw w postaci surowej jest zréznicowane, zalezy od ich wtasciwosdci i cech smakowych.
Thuszcze ciekle w surowej postaci moga wchodzi¢ w sktad nadzien, zapraw do safatek. Ttuszcze o konsystencji
stalej sa sktadnikami kreméw, nadzieri, mas. Czesto wykorzystuje sig je jako dodatki do pieczywa w postaci ma-
sta smakowego lub jako sktadnik past. '



Sposob przygotowania masta smakowego

. Utrzyj masto na puch za pomocg drewnianej tyzki lub miksera.
. Dodaj sktadniki smakowe i aromatyczne.

. Ucieraj dalej.

. Nadaj mu dowolny ksztalt.

. Podziel na porcje.

. Zamroz.

. Wyjmij z zamrazalnika na godzing przed podaniem.

NV hs,WN-

Do sporzadzania potraw moze by¢ stosowane takze masto w postaci sklarowanej.

Klarowanie polega na wolnym ogrzewaniu masta i usuwaniu pojawiajacych si¢ na jego powierzchni szumowin
i osadéw na dnie. Masto klarowane jest trwate, zyskuje wy-

soki punkt dymienia, delikatny smak oraz nie zawiera wie-

lu mlecznych alergenéw.

Sposéb sporzadzenia masta klarowanego - .
1. Wi6z masto do rondla.

2. Ogrzewaj powoli do catkowitego roztopienia.
3. Zbierz z wierzchu powstalg pianke biatkows.
4. Zlej ttuszcz znad osadu (na dnie réwniez osiada biatko).

Klarowa¢ mozna tylko masto, tj. produkt o zawartosci
ttuszczu 73,5-82% Masto klarowane

Zasady dodawania przypraw do potraw

1. Przyprawy stosuj z umiarem, aby nie thumity naturalnego aromatu potrawy.

2. W pierwszej kolejnosci dosyp do potrawy sél (chyba, ze receptura wskazuje inaczej).

3. Przyprawy nierozdrobnione (laski cynamonu, ziarna ziela angielskiego, pieprzu, gwiazdki anyzu, kawatki

imbiru) dorzucaj na poczatku obrébki cieplnej.

4. Swieze ziota dodawaj do potraw tuz przed ich wydaniem, ziola suszone i przyprawy — wczeéniej.
5. Suszone ziota przed dosypaniem do potrawy rozetrzyj w dioniach.

6. Pieprz kolorowy dodaj pod koniec obrébki cieplne;.

7. Czaber dot6z na 10 minut, a majeranek i tymianek na 5 minut przed zakonczeniem gotowania.
8. Miesa przeznaczone do pieczenia nacieraj przyprawami odpowiednio wczeéniej.

9. Przyprawy miel lub rozcieraj w mozdzierzu bezposrednio przed uzyciem.
10. Swieze ziota dodawaj w wiekszych ilo§ciach niz suszone.

WARTO WIEDZIEC

e Pieprz §wiezo zmielony ma trzykrotnie wigksza moc niz
pieprz ziarnisty.

o Swieze, umyte ziola najlepiej przechowywa¢ w warunkach
chlodniczych, przykryte zwilzonym recznikiem papiero-
wym. Dzieki temu zachowaja $wiezy wyglad.

e S6l wzmacnia dziatanie przypraw roslinnych, dlatego nale-
zy ja dodawac do potraw przed ziotami.

Podczas stosowania koncentratéw przypraw nalezy zwrdcic
uwage, ze ich dzialanie jest znacznie silniejsze niz dziata-
nie przypraw naturalnych. Koncentratéw nalezy wigc uzywac
mniej, oraz ograniczy¢ dodawanie do potraw tych sktadnikéw,
ktére sg w tych koncentratach zawarte.




- Warzywa

= Obrébka wstepna warzyw

= Sporzadzanie suréwek i sokéw z warzyw

= Obrébka cieplna warzyw

m Specjalne zasady obrébki cieplnej warzyw zawierajacych barwniki
= Obrébka warzyw kapustnych i straczkowych

= Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem przetworéw z warzyw

Etapy obrébki wstepnej warzyw

sortowanie [ mycie —>| obieranie [ |doczyszczanie | ptukanie | rozdrabnianie

Zasady sporzadzania suréwek

e Warzywa obieraj cienko.

o Uzywaj nierdzewnych narzedzi.

e Przygotowuj zaprawy i sosy tuz przed rozdrabnia-
niem warzyw.

e Dobieraj sposéb rozdrobnienia do twardoéci wa-
TZyW.

e Warzywa rozdrabniaj tuz przed sporzadzeniem.

e Dodawaj zaprawy, sosy, przyprawy tuz przed poda-
niem suréwki.

e Mieszaj delikatnie.

o Przechowuj bez dostepu $wiatta, w warunkach
chlodniczych.

ZAPAMIETA]

Dbaj o higiene.

Unikaj przerw w przygotowywaniu warzyw
Starannie myj surowce.

Nie mocz zbyt dtugo warzyw.

Zasady sporzadzania sokéw warzywnych

o Warzywa dokladnie wyszoruj, optucz i cienko obieraj.

o Przed sporzadzeniem soku przygotuj przyprawy i dodatki.

Soki wyciskaj w sokowir6wece.

Po polaczeniu sktadnikéw natychmiast podawaj.

W razie potrzeby przechowuj krétko, bez dostepu §wiatta, w warunkach chtodniczych.

Obrébka cieplna warzyw

Zmiany zachodzace w warzywach podczas obrébki cieplnej:

strata skladnikéw odzywczych — witamin, sktadnikéw mineralnych, cukréw prostych;
zmiana barwy;

utlenianie i odparowanie substancji lotnych;

zmiana masy i objetosci;

utrata jedrnosci;

pecznienie i rozklejanie skrobi;

przechodzenie skladnik6w odzywczych do wywaru;

@
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e denaturacja biatek.
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Zasady gotowania warzyw

WARTO WIEDZIEC

Gotuj w skérce z wyjatkiem warzyw przeznaczo-
nych na wywar.

Warzywa wrzucaj do goragcej wody / goracego wy-
waru.

Gotuj na matym ogniu.

Nie uzywaj do gotowania zbyt duzej ilosci wody.
Gotuj krétko.

Gotuj matymi partiami.

Nie przetrzymuj ugotowanych warzyw w wodzie,
w ktdrej sie gotowaty.

Unikaj naczyn z uszkodzong emalig.

Nie r6b przerw w trakcie przygotowywania potraw.

Unikaj odgrzewania.

Uzywaj warzyw dobrej jakosci.

Warzyw mrozonych nie rozmrazaj przed gotowaniem.

Niektére warzywa, ze wzgledu na zawarto$¢ barwnikéw, nalezy gotowac w specjalnych warunkach. Szczegélne-
go traktowania wymagaja warzywa zawierajgce takie barwniki, jak: betanina, antocyjany, karoten, chlorofil. Od-
rebne za$ reguly obowiazuja w odniesieniu do warzyw kapustnych i strgczkowych.

Barwnik

betanina — czerwony, bordowy

Wrazliwosé

wysoka temperatura, $wiatto
dzienne, obecnosé tlenu, promie-
niowanie UV

antocyjany — fioletowoczerwony

wysoka temperatura

Ochrona

skrécony czas obrébki cieplnej,
zakwaszenie $rodowiska

karoten — pomarariczowy

$wiatto dzienne, obecnosé tlenu

dodatek ttuszczu, cukru i soli

chlorofil — zielony

$rodowisko kwasne, wysoka tem-
peratura, czas obrébki cieplnej

skrécony czas obrébki cieplnej,
zobojetnienie srodowiska (mleko,
$mietanka), gotowanie w duzej
ilosci ptynu

Pozostate zasady obrébki cieplnej warzyw
Do smazenia warzyw uzywaj takich ttuszczéw, jak: oliwa, olej, masto lub masto klarowane.

Smaz je jak najkréce;j.

Do glebokiego smazenia uzywaj specjalnych frytur lub odpowiednich olejéw.

Warzywa du$ w mozliwie najmniejszej ilosci wody z dodatkiem masta lub oliwy.
Warzywa grillowane skrop po obrébce cieplnej oliwg.
Przed pieczeniem warzywa zawiri w foli¢ aluminiowa, zapobiegnie to ich wysychaniu.



Ziemniaki, grzyby, owoce

m Obrébka wstepna i cieplna ziemniakéw

m Zastosowanie ziemniakéw w produkcji potraw

m Obrébka wstepna i cieplna grzybéw

m Zastosowanie grzybéw w produkcji potraw

= Obrébka wstepna i cieplna owocéw krajowych

m Zastosowanie owocéw krajowych w produkcji potraw

= Obrébka wstepna i cieplna owocéw cytrusowych i suszonych

m Zastosowanie owocéw cytrusowych i suszonych w produkcji potraw

Obrébka wstepna i cieplna ziemniakéw

czyszczenie
(w tym oczkowanie)

sortowanie — mycie —> ptukanie

Zasady obrébki wstepnej ziemniakéw

e Ziemniaki przeznaczone do gotowania w skérkach szczegélnie doktadnie oczyszczaj.
e Obieraj cienko, partiami, na krétko przed obrébkg cieplna.

e Obrane ziemniaki wkladaj do zimnej wody, aby nie dopusci¢ do ciemnienia.

e Nie przetrzymuj zbyt dlugo obranych ziemniakéw w wodzie.

Zasady obrébki cieplnej ziemniakéw

e Ziemniaki przeznaczone po ugotowaniu do dalszej obrébki zawsze gotuj w skoérce.

e Gotuj ziemniaki partiami na parze lub pod ci§nieniem.

e Wkiadaj do wrzacej, osolonej wody.

e Gotuj na duzym ogniu do momentu zagotowania, a p6Zniej — na matym pod przykryciem.
e Nie gotuj w kwasnych roztworach.

e Ugotowane ziemniaki odced? i odparuj.

o Ograniczaj przetrzymywanie ugotowanych ziemniakéw w bemarach.

e Ugotowane szybko schtadzaj i partiami podgrzewa;.

Asortyment potraw z ziemniakéw

Potrawy z ziemniakéw T Chérakterystyka

ziemniaki w mundurkach ziemniaki gotowane w skérce

ziemniaki z wody ziemniaki obrane, gotowane w catosci, cate lub drazone

ziemniaki purée ziemniaki ugotowane, uttuczone z mastem, Smietanka, mlekiem

pyzy ziemniaczane kluski z ciasta ziemniaczanego wykonanego z surowych startych ziem-
niakéw, odcisnietych, potaczonych z ziemniakami ugotowanymi

frytki rozdrobnione ziemniaki, smazone w gtebokim ttuszczu

placki ziemniaczane placki z ciasta z surowych tartych ziemniakéw, potaczonych z cebulg,

jajami i maka — smazone

ziemniaki pieczone ziemniaki w skérce lub obrane, odpowiednio uformowane, nadziewane;
przed pieczeniem moga by¢ obgotowane

zapiekanki ziemniaki surowe lub obgotowane, pokrojone w plastry, utozone war-
stwowo, przektadane réznymi sktadnikami, polane sosami, posypane
serem — zapieczone




Potrawy z ziemniakow Charakterystyka

kotlety smazone kotlety formowane z ciasta ziemniaczanego, sporzadzonego
z gotowanych ziemniakéw i dodatkéw

ziemniaki ksigznej pieczone rozetki, formowane z ciasta ziemniaczanego sporzadzonego
z gotowanych ziemniakéw z dodatkiem masta, jaj i przypraw

ziemniaki Dauphine kulki formowane z ciasta ziemniaczanego sporzadzonego z gotowanych
ziemniakéw potaczonych z ciastem parzonym — smazone w gtebokim
ttuszczu

tortilla hiszpariska gruby omlet sporzadzony z ziemniakéw i jaj

kluski — kopytka, leniwe, kluski wyroby z ciasta ziemniaczanego — gotowane z wyjatkiem krokietéw,

$lgskie, kartacze, pierogi ruskie, ktére sg smazone

krokiety

Obrébka wstepna i cieplna grzybéw

Obrébka wstepna grzybéw
Obrébka wstepna grzybéw $wiezych obejmuje:

sortowanie > oczyszczanie > mycie —> ptukanie
Obrébka wstepna grzybéw suszonych obejmuje:
sortowanie = mycie o moczenie

Obrébke wstepna grzybéw nalezy przeprowadzac oszczednie, poniewaz grzyby sa drogim surowcem.
Zdrowe trzony nienadajace sie na potrawy mozna zuzy¢ do zup lub inaczej wykorzysta¢ ich sktadniki aroma-
tyczne.

Obrébka cieplna grzybéw

Gotowanie najczeéciej stosuje sie¢ w przypadku grzybéw suszonych (85 g grzybéw suszonych odpowiada 450 g
grzybéw $wiezych). Gotuje si¢ je w tej samej wodzie, w ktérej sie moczyly.

Grzyby $wieze zalewa si¢ wrzaca wodg i gotuje krétko.

Wiecej informacji na temat obrébki cieplnej grzybéw zamieszczono w podreczniku Sporzgdzanie i ekspedycja
potraw i napojow, cz¢s¢ 1.

WARTO WIEDZIEC

Grzyby leéne powinny byé poddawane specjalnej kontroli, aby wykluczy¢ gatunki trujace. Grzyby sa produktem nie-
trwalym, w stanie naturalnym mogg by¢ przechowywane do 12 dni w temperaturze chtodniczej. W wypadku grzy-
béw lesnych nie ma mozliwosci uzyskiwania ich poza sezonem, dlatego czgsto w technologii gastronomicznej sg
wykorzystywane przetwory z grzybow, takie jak: grzyby suszone, solone, sterylizowane, grzyby marynowane, eks-
trakty i koncentraty grzybowe, grzyby mrozone.

Owoce

Zasady obrébki wstepnej owocéw

e Owoce myj pod biezaca wodg3.

e Intensywno$¢ mycia i ptukania zalezy od rodzaju owocéw:

owoce miekkie, delikatne (niektére owoce jagodowe) ptucz pod niewielkim strumieniem wody na sicie;
owoce twarde mozesz my¢ w wannie do tego przeznaczonej lub w zlewozmywaku;

owoce cytrusowe musisz doktadnie wyszorowac z uwagi na mozliwe wystepowanie na ich skérce §rodkéw
zabezpieczajacych przed psuciem podczas transportu;

e owoce suszone ptucz, a nastepnie mocz (jesli receptura to przewiduje) w przegotowanej wodzie.



Do orzechdow 1 kokosu stosuj tylko oczyszczanie na sucho.

Skoérke orzechéw usuwaj tylko wtedy, gdy jest to bezwzglednie konieczne.

Usuniecie skérki z migdaléw poprzedz namoczeniem ich w goracej wodzie.

Owoce rozdrabniaj bezposrednio przed dalszg obrébka i chrori je przed dzialaniem $wiatta i powietrza.

Zasady sporzadzania sokéw i suréwek z owocéw sg takie same jak tych z warzyw.

Zasady obrdbki cieplnej owocéw
e Owoce miekng szybciej niz wiele warzyw, dlatego poddawaj je obrébce cieplnej jak najkréce;.

Jesli gotujesz owoce — wrzucaj je na wrzacy syrop cukrowy o stezeniu zgodnym z recepturg potrawy.
Do smazenia owocéw uzywaj masta, masta klarowanego lub oleju.

Smaz je jak najkrécej, bez cukru. Mozesz nim posypac gotowg potrawe.

Owoce du$ w mozliwie najmniejszej iloéci wody, ewentualnie z dodatkiem masta i cukru.

Zabezpieczanie owocéw przed utratg witaminy C i ciemnieniem:

e rozdrabniaj owoce na krétko przed zastosowaniem w potrawie;

o stosuj narzedzia i naczynia nierdzewne, szklane lub z tworzyw sztucznych;
e po rozdrobnieniu zakwas lub zalej owoce zakwaszong woda.

Asortyment potraw z owocéw

Potrawy z owocéw Charakterystyka

owoce spozywane

bezposrednio)

w catosci (spozywane

owoce jagodowe, ziarnkowe, cytrusowe, suszone

suréwki owocowe

owoce obrane, pokrojone, z dodatkami smakowymi

kompoty

« suréwkowe (niegotowane) — z owocéw miekkich zalanych syropem cukrowym
+ gotowane —z owocéw twardych gotowanych w syropie cukrowym
« francuskie — z owocéw jasnych, konserwowych, zalanych syropem z tych owocéw

soki owocowe

napoje ze $wiezo wyci$nietych owocéw

napoje owocowe

soki rozcierficzone wodg z dodatkami uzupetniajgcymi

kisiele owocowe

przetarte, ugotowane owoce, zageszczone skrobig ziemniaczang

suflety owocowe

przetarte owoce wymieszane z utartymi z6ttkami z cukrem, piang z biatek
i zapieczone

galaretki owocowe

wywary owocowe potgczone z zelatyng

musy owocowe

przeciery owocowe spulchnione piang z biatek i zestalone zelatyna

owoce pieczone

owoce pieczone z dodatkami lub bez dodatkéw

owoce w ciescie

owoce zanurzone w ciescie nalesnikowym i smazone lub pieczone w ciescie francu-
skim, kruchym, zapiekane pod kremem zabajone

owoce w sosach

owoce gotowane w syropie, winie podawane z sosami np. czekoladowy, zabajone

kremy

desery z przetartych owocéw o strukturze podobnej do musu, z dodatkiem utartych
z6ttek z cukrem, piang z biatek i uptynniong zelatyna

owoce flambirowane

owoce podawane z dodatkiem alkoholi, ptongce

sorbety zmiksowane $wieze owoce z dodatkiem wody i piany z biatek (lub bez piany),
zamrozone
sosy owoce ugotowane, upieczone lub przetarte, zageszczone przez redukcje ptynu lub

dodatek skrobi ziemniaczanej



ZAPAMIETA]

o Niektére owoce zawieraja enzymy zmniejszajace zestalanie galaretek. S to takie owoce, jak: ananasy, figi,
kiwi i papaje.

o Aby uzyskaé puszysty jednolity mus, uptynniona Zelatyna i przecier powinny mie¢ zblizong temperature,
a gdy masa zaczyna gestnie¢, nalezy lekko wymieszac jg z ubitg piana.




