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Rozdziat 3.

PODSTAWOWE POJECIA

Proces produkciji w gastronomii to zbior swiadomych czynnosci zmierzajgcych
do przeksztatcenia surowcow roslinnych i zwierzecych w produkty zywnosciowe
0 jak najwiekszych walorach jakosciowych.

Czynnosci te dzieli sie na:

e zasadnicze — prowadzone bezposrednio na surowcach;

° pomocnicze — dostawa, magazynowanie, kontrola itp.;

e ustugowe — utrzymanie higieny, dostarczanie nosnikow energii, sprzedaz
Wyrobow.

Kolejne etapy produkcji gastronomicznej przedstawia schemat: struktura
procesu produkcii gastronomicznej

Surowce sg to materialy wyjsciowe, z ktdrych po przetworzeniu otrzymuje
sie potprodukty i produkty gotowe.

Surowce w produkcji gastronomicznej to:

* produkty w stanie naturalnym, np. owoce lub ziemniaki;

e produkty poddane przerdbce przemystowej, np. maka, cukier;

e poiprzetwory np. makaron, mrozonki owocowe i warzywne, filety z ryb,
mieso porcjowe w kawatkach;

* przetwory gotowe do spozycia, np. chleb, wedlina.

Zaopatrzenie ma na celu dostarczenie surowcow i towardw handlowych do
zakladu gastronomicznego. Po kontroli ilosciowej | jakosciowe] zakupione srodki
s3 kierowane do odpowiednich pomieszczen magazynowych,

Proces technologiczny sporzgdzania potraw skiada sie z ciggu zorganizo-
wanych i $wiadomych czynnosci, wykonywanych bezposrednio na surowcach
i pAtproduktach w celu zmiany ich wiasciwosci | otrzymania produktu 0 pozgda-
nych cechach.

Proces technologiczny skiada sie z dwoch etapow:
* obrobka wstepna — przetworzenie surowcow na potprodukty,
e obrobka cieplna — przetworzenie surowcow na wyroby gotowe.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 1



Rozdziat 3.

Ekspedycja obejmuje porcjowanie i wydawanie potraw w celu sprzedazy ich
konsumentom. Obstuga konsumenta moze by¢ prowadzona w systemie:

°  samoobstugowym,
o kelnerskim.

Struktura procesu produkcji gastronomicznej

ZAOPATRZENIE —
MAGAZYNOWANIE —

zakup towaréw

— [ EVERGIETGT
= odbior towarow

przyjecie do magazynu

-
brudna
obrébka wstegpna
. { czysta
P
R
PROCES TECHNOLOGICZNY .
(0] gotowanie
D smazenie
(] obrobka cieplna ) )
pieczenie
K
C duszenie
J
|

porcjowanie i wydawanie potraw
obstuga kelnerska

EKSPEDYCJA POTRAW
— {

obstuga w bufecie

Zrodto: opracowanie wiasne.

Pdtprodukt to surowiec, kiory przeszedt pierwsze etapy procesu technolo-
gicznego i jest materialem wyjsciowym do wytwarzania wyrobow gotowych.

Produkt (wyrdb gotowy) stuzy do bezposredniej konsumpcii.

Potrawa to wyrdb kulinamy przeznaczony do bezposredniej konsumpcii, np.
surowka, frytki, kotlet schabowy.

Positek jest to zestaw potraw lub produktow spozywanych w okreslonych
porach dnia, np. kotlet schabowy + frytki + surdwka = danie zasadnicze.

83




Rozdziat 3.

SUROWIEC POLPRODUKT PRODUKT

Ziemniak Ziemniak rozdrobniony w stupki Usmazone frytki

Systemy technologiczne produkcji potraw w gastronomii

1.

Cook-serve, (gotuj i podawayj). Gotowe dania ciepte nalezy wydac w ciagu
2 godzin od momentu produkcji. Nalezy je przechowywacC w temperaturze
powyzej 65°C.

Cook-chill, (gotuj I schtddz). Gotowe dania powinny zosta¢ schiodzone do
temperatury 3°C w ciggu 90 minut. Moga by¢ przechowywane 5 dni, wili-
czajac dzien produkcji | ekspedycji, w temperaturze od 0°C do 3°C. Bezpo-
Srednio przed konsumpcjg poddawane sg restytucii (odgrzaniu) do tempera-
tury minimum 70°C. W ciggu 5 minut nalezy wydac potrawy do konsumpciji.
Cook-freeze, (gotuj | zamroz). Potrawy w czasie nieprzekraczajgcym 30 mi-
nut od obrobki cieplnej poddaje sie zamrozeniu do temperatury pomiedzy
-101 -28°C.W tej temperaturze mogg byc przechowywane do 3 miesiecy.
Po odgrzaniu nalezy je w ciggu 5 minut wydac konsumentowi.

PROCESY TECHNOLOGICZNE

Proces technologiczny jest zasadniczg czescig produkcji gastronomiczne;.
Skiada sie z dwaoch etapdw: obrobki wstepnej i obrobki cieplnej.

Celem tych procesow sg zmiany wiasciwosci surowcow i potproduktow,

w wyniku czego otrzymuije sie produkt o pozgdanych cechach, nadajgcy sie do
bezposredniej konsumpcii.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 1



OBROBKA WSTEPNA

Zadaniem obrobki wstepnej jest przetworzenie surowcow w potprodukt | przygo-
towanie surowcow do obrobki cieplne).

Obrobka wstepna dzieli sie na dwa etapy:

e obrdbke wstepng brudng,
* obrobke wstepng czysta.

Celem obrdbki wstepnej brudnej jest usuniecie czesci niejadalnych z surowcow.

Obrébka wstepna czysta ma na celu przygotowanie surowcow do bezpo-
sredniej konsumpciji lub uzyskanie potproduktu, ktdry bedzie poddawany dalsze;
obrdbce.

Surowce do produkgji potraw majg zroznicowany sklad chemiczny, budowe
I wlasciwosci, wymagajg wiec wiasciwego doboru metod obrobki wstepnej. Do-
kladny przebieg czynnosci (operacii) zwigzanych z obrobkg wstepng zalezy od
rodzaju uzytego surowca.

Obrdbka wstepna warzyw obejmuije:

obrdbke brudna: obrdbke czysta:

sortowanie © rozdrabnianie
mycie

0Czyszczanie

ptukanie

Zrodto: opracowanie wiasne.

Sortowanie
Sortowanie polega na:

e oddzieleniu sztuk zdrowych od zepsutych i nadpsutych;
* segregowaniu wediug wielkosci, gatunku i stopnia dojrzatosci;
® usunieciu grubszych zanieczyszczen, np. lisci, korzeni,

Dzieki temu uzyskuje sie surowiec ujednolicony, co utatwia przeprowadzenie
dalszych operacji, np. z ziemniakdw sortowanych wg wielkosci otrzymuje sie
mniej odpaddw, niz z ziemniakdw  niesortowanych. Sortowanie ma rowniez
wplyw na rownomieme gotowanie ziemniakow. Pozwala takze wydzielic surowce
0 roznym przeznaczeniu, np. pomidory dojrzate i twarde zuzywa sie na surowke,
natomiast przejrzate i miekkie na zupe lub sos. Usuniecie zanieczyszczen oraz
sztuk zepsutych usprawnia mycie warzyw.

Rozdziat 3.




Rozdziat 3.

Sortowanie ziemniakdw i warzyw korzeniowych przeprowadza sie mecha-
nicznie. Warzywa i owoce o delikatngj strukturze, np. pomidory, truskawki, wy-
magaja sortowania wylacznie recznego.

Mycie
Mycie posortowanych warzyw jest konieczne, gdyz

® Usuwa zanieczyszczenia z ich powierzchni:
= ziemie,
= bakterie,
= jaja pasozytow,
= pozostatosci srodkdw ochrony roslin;
° zmniejsza ilos¢ odpadkow podczas oczyszczania,
e ogranicza straty skladnikow odzywczych;
* zapobiega wtdrmemu zabrudzeniu 0CzyszCzonego SUrowca;
® 0szczedza powierzchnie scieme maszyn do obierania;
* podnosi higiene prac podczas obierania warzyw.

Warzywa roznig sie budowg i stopniem zabrudzenia, dlatego do kazdego ro-
dzaju warzyw stosuje sie inng technike mycia.

Sposoby mycia warzyw

Rodzaj warzyw Sposob mycia

marchew reczny — pod biezaca woda, szczoteczkg przeznaczong wy-
pietruszka tacznie do tej czynnosci lub w basenie w duzej ilosci wody
seler g
mechaniczn
buraki y
cebula
pory
szczypiorek recznie pod biezaca wodg
0gorki
pomidory
papryka
satata
szczaw
szpinak recznie na sitach w duzej iloci wody
fasola szparagowa

groszek zielony

Zrédlo: opracowanie wlasne.

Oczyszczanie i doczyszczanie warzyw

Oczyszczanie polega na usuwaniu nigjadalnych czesci warzyw, takich jak nasko-
rek, zdrewniale czesci fodyg, suche lub zwiedte liscie, oraz mniejszych uszko-
dzen i nadpsutych czesci.

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 1



Rozdziat 3.

Zaleznie od rodzaju warzywa stosuje sie rozne sposoby oczyszczania.

Ziemniaki i warzywa korzeniowe czysci sie recznie lub mechanicznie. Do
obierania recznego stosuje sie Noz jarzyniak lub obieraczki.

Obieranie mechaniczne ziemniakow oraz wa-
rzyw korzeniowych przeprowadza sie w pluczko-
obieraczkach. Komora robocza urzadzenia jest wy-
lozona masg Scierng, a dno stanowi talerz
obrotowy. Warzywa podczas obrotow talerza ocie-
rajg sie 0 chropowatg powierzchnig i w ten sposob —
usuwana jest skorka. Strumien wody przeptywajgcy “
przez komore spiukuje i odprowadza powstajgce
odpadki. Ziemniaki doczyszcza sie recznie, usuwa-

jac oczka i pozostatosci skorki, z warzyw Korzenio-  Nez jarzyniak i obieraczka
wych usuwa sie pozostatosci skorki.

llo$¢ odpadkow podczas obierania ziemniakdw

Sposob oczyszczania llos¢ odpadkow

reczny 27-50%
mechaniczny 17-22%
Zrodto: opracowano na podstawie A. Procner, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, cz. 1, WSiP 1998.

Oczyszczanie reczne warzyw korzeniowych

Nazwa warzywa Sposob oczyszczania

marchew 1. Skrobac lub obiera¢ korzen od nasady do cieniszej czgsci.
2. Obcia¢ koniec i nasade lisci.
pietruszka Korzen oskrobac¢ dookota.
Oskrobac powierzchnig wokét nasady lisci.
Przycigc liscie 2 cm nad nasada (w nasadzie znajduja sie cenne substancje aromatyczne).
selery Obcig¢ wigzke korzeni.

Obierac ruchem okreznym, zaczynajac od strony obcietych korzeni.
Oskrobac cze$¢ nasady lisci.

Nasadeg lisci przycina¢ podobnie jak w pietruszce.

Bardzo duze sztuki podzieli¢ na czgsci.

Mtode skrobac.

ISEECIEE SIS R

Zrodto: opracowanie wiasne.

Ptukanie
Po oczyszczeniu warzywa i owoce plucze sie ponownie. Warzywa nalezy ptukac
w calosci, szybko, pod biezgca wodg lub w basenach.
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Przyklad zastosowania noza do rozdrabniania
dekoracyjnego

Rozdrabnianie

W zaleznosci od przeznaczenia warzywa moga by¢ wyko-
rzystywane w catosci lub po rozdrobnieniu. Stopien roz-
drobnienia oraz ksztatt czastek zalezy od rodzaju potrawy
oraz struktury warzyw.

W produkcji gastronomicznej stosuje sie nastepujgce
sposoby rozdrabniania warzyw:

* Kkrajanie,

* szatkowanie,
* tarcie,

* siekanie,

* wydrazanie,
® rozcieranie,
° przecieranie,
° wyciskanie.

Rozdrabnianie moze odbywac sie recznie lub mechanicznie. Do rozdrabnia-
nia recznego uzywa sie nozy, tarek i szatkownic. Warzywa miekkie i soczyste,
0 delikatnym migzszu, kraje sie diugim nozem o cienkim ostrzu lub nozem pitka.
Warzywa twarde rozdrabnia sie nozem kuchennym.

Temperowka do warzyw

Podczas rozdrabniania warzyw nozem kuchennym wy-
konuje sie nastepujgce ruchy:

* ruch odrywany — rozdrabnianie w poprzeczne paski
i plastry;

e ruch falisty — krojenie w drobne paski;

° ruch pitujgcy — do soczystych, delikatnych warzyw
i OWOCOW.

Podczas rozdrabniania recznego mozna uzyskac naste-
pujgce ksztafty: kostka, plastry, pot- i cwiercplastry, stupki, ma-
karon, slomke, czgstki, wiorki.

Do rozcierania (miksowania) wykorzystuje sie malakser
lub w odpowiednim naczyniu wiasciwg koncowke robota
kuchennego.

PrzecieraC mozna przez sito lub odpowiednig kon-
cowka robota kuchennego. Do przecierania gotowanych
ziemniakow stuzy reczna praska.
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11 12
1,7,9 - w stupki 10 — w czastki 12 — w pierscienie
2 — cienki makaron 11 — w kostke i polpierscienie
4,6, 8 —w krazki 3,5 —w stomke

Rozdrabnianie warzyw
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i

Narzedzia do rozdrabniania dekoracyjnego

Inne czynnosci obrébki wstepnej

Moczenie w wodzie to jeden z etapdw przygotowania suszonych grzybdw, owo-
cow oraz nasion roslin straczkowych. Moczeniu poddaje sie takze czerstwe pie-
Czywo i produkty solone.

Mieszanie polega na tgczeniu przygotowanych surowcow z roznymi dodat-
kami, np. mielone mieso fgczy sie 7 jajem, zeszklona cebulg, namoczong czerstwa
butka, solg oraz pieprzem; rozdrobnione warzywa — z majonezem i przyprawami.

Formowanie polega na nadaniu ksztatu zgodnie z przeznaczeniem kulinamym.

Porcjowanie to dzielenie na porcje okreslongj wielkosci, np. formowanie ko-
tletow mielonych o okreslonej masie.

Podczas produkgcji wielu potraw z migsa porcjowanie jest czynnoscig po-
przedzajacg formowanie, Np. podczas produkcii kotletow schabowych.

Wykanczanie powierzchni polega na przykiad na obtaczaniu w bultce tartej, opro-
Szaniu powierzchni maka, zanurzaniu w masie jajecznej i obtaczaniu w bultce tarte).

Blanszowanie to krotkotrwale zanurzenie surowca, od 0,5 do 5 minut, w gorace)
woadzie lub parze o temperaturze 80-100°C. Utatwia usuwanie skorki z pomidora,
zdejmowanie lisci z kapusty podczas produkcii gotgbokdw oraz inaktywuje enzymy.

surowce ———————— 3 pOlprodukt ——————— 3 potrawa
obrobka wstepna obrobka cieplna

Proces technologiczny

o
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Obrdébka wstepna jaj
Jaja sg surowcem, ktéry moze by¢ zrodiem zakazenia Salmonela.

Jaja przeznaczone do bezposredniej produkcii nalezy umiescic na stanowi-
sku przeznaczonym do ich obrobki wstepnej brudnej. Nastepnie umyc je w cie-
plej wodzie ze srodkiem myjgcym antybakteryjnym. Po umyciu jaja poddaje sie
dezynfekcji jedng z nastepujgcych metod:

dezynfekcja termiczna (wyparzanie)
e ZanurzyC jaja we wrzatku na 10-15 sekund.

Nalezy zanurzac jaja pojedynczo, gayz wieksza liczba jaj wioZonych do wizatku
znacznie obniza jego temperature, co powoalje NieSKutecznosc aezynieka.

dezynfekcja chemiczna

e Zanurzac jaja w roztworach ptynow dezynfekujgcych.
e OpfukaC biezgca woda.

dezynfekcja promieniami UV

e Umiescic¢ jaja w naswietlaczu UV.
e Naswietla¢ wedtug instrukcji podanej przez producenta.

Dezynfekeji mozna poddawac jaja o nieuszkodzonych skorupkach. Po dezyn-
fekgji jaja nalezy przetozy¢ do czystego pojemnika i do czasu ich zuzycia przecho-
wywac w loddwee. Po dezynfekgji jaja mozna wnies¢ do kuchni wiasciwe,

Po przeprowadzeniu obrdobki wstepnej nalezy umyc i zdezynfekowac rece.

Przed uzyciem do produkcji kazde jajo nalezy wybi¢ oddzielnie, np. na ta-
lerzyk, aby sprawdzic swiezosc. Jezeli jajo ma przejrzyste biatko i wiasciwy za-
pach, dodac je do naczynia zbiorczego.

ZMIANY ZACHODZACE POD WPLYWEM OBROBKI
WSTEPNEJ

Podczas obrobki wstepnej zmnigjsza sie zawartos¢ skiadnikow odzywczych.,
Aby nie dopusci¢ do duzych strat tych skiadnikow podczas obrobki wstepnej
warzyw i owocow, nalezy:

° myc przed obieraniem,

e obiera¢ mozliwie cienko, gdyz pod skorka znajduje sie najwiece] skiadnikow
odzywczych,

e obrane warzywa i owoce szybko ptukac,

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 1
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* nie plukac oraz nie przetrzymywac warzyw i owocow rozdrobnionych,
e rozdrabniaC bezposrednio przed dalszg obrobka,

* rozdrobnione surowce chroni¢ przed dostepem swiatta i powietrza,
e do obierania i rozdrabniania uzywac tylko narzedzi nierdzewnych.,

ZJAWISKO OSMOZY

Zjawisko osmozy moze spowodowac utrate wartosci odzywczych produkowa-
nych wyrobow, ale moze byC takze wykorzystywane jako zjawisko pozytywne.

Osmoza polega na samorzutnym przenikaniu wody przez blone potprze-
puszczalng komorki roslinnej z roztworu o stezeniu mniejszym do roztworu o ste-
zeniu wigkszym zawierajgcym np. cukry, sole. W wyniku osmozy dochodzi do
wyrownania stezen miedzy sokiem komaorkowym a zewnetrznym srodowiskiem.
Czasteczki rozpuszczalnika i substancii rozpuszczonej, Np. cukru, poruszajg sie
w roznych kierunkach i uderzajg z obu stron w blone pdtprzepuszczalng. Pow-
staje cisnienie, ktdre nazywamy cisnieniem osmotycznym, zalezne od stezen

roztworow.

Zjawisko osmozy moze przebiegac w dwaoch kierunkach:

e 7z produkiu do otaczajgcego srodowiska,
e 7 otaczajgcego srodowiska do produktu.

Podczas produkcji surowek, gdy rozdrobnione
warzywa doprawione solg, cukrem i kwasem sg zbyt
diugo przetrzymywane, wydzielaja sok. Przenika on
w Kierunku roztworu o duzym stezeniu, na zewnatrz
komarek roslinnych,

Innym przyktladem osmozy jest moczenie su-
chych produktow, np. fasoli, kasz, grzybow. Sok
komorkowy, ktdry jest bardzo stezony, ulega pod-
Cczas moczenia rozcienczeniu. Woda wchtaniana
jest takze przez biakka, skrobig i pektyny, co row-
niez przyczynia sie do pecznienia.

Podczas obrobki termicznej biatko scina sie,
skrobia i pektyny wchitaniajg wode, blona komor-
kowa przestaje by¢ pdiprzepuszczalna. Skiadniki
przechodza fatwo do wywaru,

Przebieg osmozy

Wewnatrz komorki wy-

sokie stgzenie jonow,
na zewnatrz nizsze.

Komorka wchiania wo-
de, dazac do wyr6éwna-

nia stgzen.
Zachodzi podczas mo-
czenia.

Na zewnatrz komorki
wyzsze stezenie. Woda
wyplywa z komorki.

. niskie
., stezenie
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PROCESY CIEMNIENIA WARZYW | OWOCOW

Podczas obrobki wstepnej niektorych warzyw i owocow zachodzg niekorzystne
zmiany spowodowane powstawaniem ciemnobrunatnego zabarwienia. Ciem-
niejg Np. selery, ziemniaki, jablka, gruszki, banany. W owocach i warzywach wy-
stepujg znaczne ilosci zwigzkow polifenolowych (flawonoidy, garbniki, tyrozyny,
kwas chlorogenowy), kiore mogg ulegac enzymatycznemu utlenianiu. Proces
ten zachodzi w obranym Iub rozdrobnionym surowcu pod wplywem enzymow —
oksydaz —w obecnosci tlenu z powietrza. Optymalne warunki ich dziatania to pH
7 i temperatura 36-40°C. Zwigzki powstate na skutek dziatania enzymow ulegajg
dalszym przemianom 0 charakterze nieenzymatycznym. W wyniku tego po-
wstajg melaniny o zabarwieniu brunatnym lub czarmym. W ziemniakach utlenia
sie zwigzek fenolowy — tyrozyna.

W produkeji kulinarmej niepozadanym zmianom zapobiega sie przez:

* odciecie dostepu tlenu przez:
= zanurzenie obranego surowca w czystej, zimnej wodzie albo w wodzie
zZimnej z dodatkiem cukru lub kwasu cytrynowego,
= dodanie ttuszczu do surowek;
* 7niszczenie enzymow przez blanszowanie.

OBROBKA CIEPLNA

Polega na poddaniu potproduktow dziataniu wysokiej temperatury i przetwarza-
niu ich w gotowe potrawy.

Metody obrobki cieplnej roznig sie:

e rodzajem srodowiska przewodzacego cieplo,
e zdolnoscig jego nagrzewania,
® sposobem przenoszenia energii cieplnej.

Cieplo przenoszone jest za pomoca czynnika grzewczego, np. wody, tusz-
czu, pary, do potproduktu.

Sposoby przenoszenia ciepla to:

° przewodzenie,
* konwekcja,
* promieniowanie.

Przewodzenie ciepta polega na przenoszeniu energii wewnatrz ciat przez ze-
tkniecie sie czastek o roznej temperaturze. Czasteczki o temperaturze wyzszej
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przekazuja ciepto czasteczkom o temperaturze nizszej. Przewodzenie ciepla za-
chodzi np. przez piyte trzonu kuchennego.

Konwekcja to przenoszenie Iub unoszenie energii cieplnej wywotane prze-
mieszczaniem sie plyndw lub gazdw znajdujacych sie w ruchu.

Promieniowanie jest nastepstwem przeksztalcania sie energii cieplnej w fale
elektromagnetyczne, ktore zostajg pochioniete przez inne cialo i zamieniajg sie
ponownie w ciepto, np. promieniowanie mikrofalowe oraz podczerwone.

Podstawowe metody obrobki cieplnej stosowane podczas sporzadzania potraw to:

* gotowanie,
° smarzenie,
e duszenie,

® pieczenie.

Gotowanie
Gotowanie polega na ogrzewaniu surowcow we wrzacym plynie lub w parze
wodnej. Moze odbywac sie w cisnieniu atmosferycznym lub pod zwiekszonym
cisnieniem.,
Proces ten przeprowadza sie w:

e garnkach tradycyjnych,

* garnkach z perforowang wkiadka do gotowania na parze,

° w garnkach akutermicznych,

e kuchniach mikrofalowych,

* piecach konwekcyjno-parowych (na parze),

° w szybkowarach, autoklawach, szafach cisnieniowych — pod zwiekszonym

cisnieniem.,

Gotowanie tradycyjne polega na ogrzewaniu pdiproduktow w duzej ilosci
plynu w temperaturze wrzenia wody (100°C).

Poszetowanie prowadzi sie w temperaturze 75-95°C, w duzej ilosci plynu
stodko-kwasnego. Stosowane do pdtproduktow o delikatnej strukturze, np. ryb. PAt-
produkt wkiada sie do wrzacego plynu, a nastepnie powoli ogrzewa — tzw. mruganie.

Gotowanie w malej ilosci ptynu — we wiasnym sosie, w temperaturze
ok. 100°C, z niewielkim dodatkiem wody. Stosowane do delikatnych produktow.

Gotowanie w duzej llosci ptynu powoduje duze ubytki masy oraz skfadnikow
odzywczych, takich jak sole mineralne i witaminy rozpuszczalne w wodzie. Wy-
sokos¢ strat sktadnikow odzywcezych zalezy od:

e jlosci uzytej wody,
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® czasu gotowania,
e stopnia rozdrobnienia surowca,
e temperatury uzytej wody.

Zachowanie witaminy C zaleznie od sposobu gotowania (%)

Sposdb ogrzewania Fasolka szparagowa

ogrzewanie mikrofalowe 57 59
gotowanie w wodzie bez przykrycia (woda:produkt = 4:1) 45 60
gotowanie w wodzie z przykryciem (woda:produkt = 0,5:1) 74 76

Zrédto: opracowano na podstawie pracy zbiorowej pod red. J. Gaweckiego, Witaminy, Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Po-
znan 2002.

Dlatego zaleca sie gotowanie na parze prowadzone zarowno pod normal-
nym, jak i zwiekszonym cisnieniem.

Gamki akutermiczne maja grube dno, akumulujgce ciepto oraz dopasowang
do scianek gamka pokrywe. W wyniku skraplania pary w gornej czesci garmka
wewngtrz naczynia wytwarzane jest podcisnienie i gotowanie moze by¢ prowa-
dzone ponizej temperatury wrzenia.

Para unosi si¢ do gory schiadza si¢ pod pokrywa skroplona opada na dno,
i cykl si¢ powtarza

Gotowanie w garnkach akutermicznych

Szybkowar ma hermetyczne zamkniecie, dzieki temu mozliwe jest pod-
niesienie cisnienia wewnatrz garnka. Pozwala to podwyzszy¢ temperature
wrzenia wody, co skraca czas obrobki cieplngj. Dzieki specjalnym wkiad-
kom mozliwe jest gotowanie na parze.

Nalezy pamieta¢ o wiasciwej obstudze szybkowaru, tzn:

i 1. sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa,
Gotowanie pod . s
Zwiekszonym 2. wilasciwie ng%ozyc pokrywe, - o | .
ciénieniem — szybkowar 3. PO gotowaniu zredukowac cisnienie pod strumieniem zimnej wody.
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Smazenie
Smazenie polega na ogrzewaniu potproduktu w ttuszezu lub bezttuszczowo.

Smazenie na tuszczu mozna prowadzic na kilka sposobow:

e 7 zastosowaniem cienkiej warstwy tluszczu o temperaturze 170-220°C
(mieso formowane porcjowe, lane potrawy maczne),

e 7z zastosowaniem sredniej warstwy thuszczu o temperaturze 160-190°C
(ptaskie porcje migsa formowane z mas mielonych, ryby, warzywa),

° zanurzajgc potrawy w tluszczu o temperaturze 130-180°C (drdb porcjo-
wany, chude ryby, frytki, paczki, faworki).

Podstawowa zasadg opisanych procesow jest wkiadanie potproduktow na
odpowiednio rozgrzany ttuszcz. Powoduje to szybkie scinanie sie biatka na ich
powierzchni, co zabezpiecza przed wyciekaniem sokow i nadmiernym chionie-
ciem tluszczu,

Smazenie: 1., 2. w Sredniej warstwie ttuszezu, 3. w glebokiej warstwie ttuszczu

Smazenie bezttuszczowe odbywa sie w temperaturze do 260 °C. Proces
mozna prowadzi¢ na patelniach pokrytych powtokg teflonowg oraz na plytach
grzewczych.

Duszenie
Duszenie jest procesem obrobki cieplnej polegajacym na obsmazeniu pdipro-
dukiu w cienkiej warstwie tluszczu, a nastepnie gotowaniu pod przykryciem
w malej ilosci wody i tuszczu. Dzieki wstepnemu obsmazeniu potrawy uzyskujg
korzystne walory smakowo-zapachowe,

Odmiang duszenia jest gotowanie surowcow bez ich wczesniejszego ob-
smazenia — tak zwane pruzenie. Prowadzi sie je w soku wydzielonym z surowca
lub w matej ilosci wody z dodatkiem ttuszczu.

Pieczenie
Pieczenie polega na ogrzewaniu potproduktow suchym lub nawilzonym powie-
trzem o temperaturze 170-250°C.
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Podczas pieczenia nastepuje siine rozgrzanie powierzchni pieczonego pot-
produktu do temperatury znacznie przekraczajgcej 100°C, natomiast wewngtrz
pofproduktu, wskutek obecnosci wody, temperatura dochodzi do 80—100°C.

Proces pieczenia prowadzi sie w urzgdzeniach roznej konstrukcji: piekar-
nikach, prodizach, kombiwarach, piecach konwekecyjnych, konwekcyjno-paro-
wych oraz ezektorowych (na potprodukt lezacy na tasmie nadmuchiwane jest
gorgce powietrze z wielu cienkich dysz). W piecach konwekcyjno-parowych
jest stosowany system nawilzania gorgcego powietrza oraz wymuszony jego
ruch. Pozwala to uzyskac dobregj jakosci potrawy oraz zwieksza wydajnosc
i skraca czas procesu obrobki cieplnel.

Pieczenie na roznie polega na nadzianiu pdiproduktu na rozen, podczas pie-
czenia na ruszcie potprodukt uktada sie na ruszcie, a nastepnie ogrzewa sie nad
zrodiem ciepla.

W zywieniu dietetycznym stosuje sie pieczenie w folii aluminiowej lub perga-
minie. Mieso pieczone w ten sposob jest tatwiej przyswajalne, gdyz sporzadza
sie je bez dodatku ttuszczu.

Pieczenie: 1. w brytfannie, 2. na blasze, 3. w folii aluminiowej

Zapiekanie

Zapiekanie jest odmiang procesu pieczenia. Ma na celu nadanie ugotowanym
uprzednio i skomponowanym w potrawe  surowcom  pozadanych  cech
smakowo-zapachowych, a trwa krocej niz pieczenie.

Opiekanie

Opiekanie jest forma pieczenia, w ktdrej energia dostarczana do produktu po-
chodzi z promieniowania podczerwonego. Energia fal elektromagnetycznych
wnika do zewnetrznych warstw produktu i zamienia sie w ciepto. Opiekaniu pod-
daje sie ryby, mate tuszki drobiu, owoce i warzywa o delikatnej strukturze.

Obroébka cieplna za pomoca mikrofal

W kuchenkach mikrofalowych magnetron przeksztalca prad elektryczny w fale
elektromagnetyczne o wysokiej czestotliwosci. Mikrofale sg pochtaniane przez
potrawe | wprowadzaja w ruch jej czasteczki. Powoduje to wytwarzanie ciepta
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w wewnetrznych warstwach ogrzewanej potrawy, nie wytwarza sie jednak ru-
miana skorka. Za pomoca mikrofal mozna rozmrazac, podgrzewac oraz goto-
wac. Do pieczenia wykorzystuje sie urzadzenia mikrofalowe majgce dodatkowe
zrodio ciepta, np. grill,

Zalety kuchni mikrofalowych:

° przygotowywanie lekkostrawnych potraw,

e gotowanie bez wody i ttuszczu,

* rownomierne ogrzewanie catej masy produkiu,
° male straty witamin,

e krotki czas obrobki cieplnej.

ZMIANY ZACHODZACE W PROCESIE OBROBKI
CIEPLNEJ

Podczas obrobki cieplnej nastepuje wiele pozytywnych i negatywnych zmian
w ogrzewanym potprodukcie.

Whplyw obrobki cieplnej na zywnoscé

—> Mikroflory i pasozytow
Zniszczenie
—» Termolabilnych** toksyn i enzyméw

AN E £ R S S A | —»  Barwy, smaku, aromatu i konsystencji

Przemiany fizyczne: zmigkczenie
i likwidacja potprzepuszczalnosci bton,
rozklejanie komérek

POZYTYWNY

Przemiany chemiczne:
rozklejanie skrobi i kolagenu,
denaturacja biatek

Poprawa strawnosci

Straty witamin

Karmelizacja cukréw
Powstawanie zwiazkéw Maillarda
Rozktad NNKT

Pogorszenie strawnosci
i zmniejszenie
wartosci biologicznej

>
=
=
=
<
S
w
=

—_—
\ Unieczynnienie czynnikéw antyodzywczych
—>

Straty aminokwaséw

Zrédto: opracowano na podstawie Podstawy technologii gastronomicznej, red. S. Zalewski, WNT, Warszawa 1997.
* termolabilny — nieodporny na ogrzewanie, wysokq temperature
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100

Weglowodany
Dwucukry, np. sacharoza, rozpuszcza sie w wodzie, w srodowisku kwasnym
w temperaturze 100°C rozklada sie na cukry proste, bez zmiany smaku. Sacha-
roza ogrzewana bez wody do temperatury 180°C ulega karmelizacji, uzyskujac
zabarwienie brazowobrunatne. Zjawisko to jest czesto wykorzystywane w pro-
cesach kulinamych, jednak prowadzi ono do obnizenia strawnosci cukru.
Skrobia w wodzie pecznieje, a w temperaturze 70°C rozkleja sie. Ogrze-
wana z dodatkiem tluszczu lub na sucho ulega dekstrynizacii, a nastepnie kar-
melizacji. Zjawisko to zachodzi giownie podczas smazenia i pieczenia.
Blonnik pecznieje i mieknie. Pektyny pod wplywem wody rozklejajg sie,
powodujgc rozluznienie tkanek.

Biatka

Biatka rozpuszczalne sg wyptukiwane do roztworu, w temperaturze okoto 100°C
ulegajg denaturacji (scinanie biatka). Lekko scigte biatko jest lepigj trawione w or-
ganizmie niz silnie zdenaturowane. Dlatego jajo ugotowane na miekko jest tatwie]
strawne niz gotowane na twardo. W temperaturze wyzszej niz 100°C bez wody
biatka ulegajg zrumienieniu oraz rozkladowi na aminokwasy. Aminokwasy w po-
taczeniu z cukrami tworzg charakterystyczne zwiazki, tzw. zwigzki Maillarda, ktdre
nadajg wyglad i smak potrawom smazonym i pieczonym. Obnizajg takze biolo-
giczng wartosc biatka i strawnosc potrawy.

Straty sktadnikow odzywczych pod wptywem $wiatta i procesow technologicznych

Sktadniki odzywcze

obieranie

moczenie

rozdrabnianie

dtugie gotowanie

dtugie smazenie
odlewanie wywaru
przechowywanie w cieple
Swiatto

biatko
weglowodany
tluszcze

sktadniki mineralne
wit. A

wit. By

wit. B,

wit. C

bardzo duze straty duze straty mate straty

Zrodto: opracowano na podstawie J. Szewczynski, Z. Skrodzka, Higiena zywienia, PZWL,
Warszawa 1995.
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Tluszcze

Tluszcze sg wrazliwe przede wszystkim na dziatanie tlenu i podwyzszonej tempera-
tury. W temperaturze ponizej 100°C podlegajg procesom utleniania. Powstajg wow-
czas zwigzki chemiczne o charakterze nadtlenkdw lub produkty polimeryzaci, ktdre
wykazuja wiasciwosci toksyczne. Zmiany te sg tym wieksze, im wyzsza temperatura
i czas jej oddziatywania oraz im lepszy jest dostep tlenu. Pod wptywem temperatury
powyzej 100°C nastepuje termiczna degradacja tuszczow.

Podczas termicznej obrobki zywnosci z dodatkiem tuszczu moze powstawac
zwigzek chemiczny akryloamid. Tworzy sie on juz w temperaturze 120°C. Najwigksze
jego llosci powstajg podczas pieczenia i smazenia w glebokim ttuszczu w tempe-
raturze 140 do 180°C. Akryloamid nie wystepuje w zywnosci surowej i gotowane).
Moze sie znajdowac we frytkach, paczkach, ciastkach, w mocno wysmazonym mie-
sie i pieczeni, takze w chrupkim pieczywie i ptatkach sniadaniowych

Akryloamid jest potencjalnym zwiazkiem rakotworczym.
Zmiany zachodzgce w tluszczach podczas smazenia beda omowione
w rozdziale 5.

Ziemniaki drazone z wody Sposdb wykonania
ziemniaki 1000 g e Ziemniaki umy¢, obrac, optukac.
s0l, koperek e \Wydrazy¢ tyzeczkg do drazenia.
e Ugotowac, odcedzic.
e Posypac posiekanym koperkiem.
Frytki Sposdb wykonania
ziemniaki 1000 g e Ziemniaki umy¢, obrac, optukac.
olej 500 cm3 e Pokroi¢ ziemniaki w stupki, 0sgczyc.
sl e Wkiadac partiami na rozgrzany ttuszcz, smazy¢ na ztoty kolor.
e Posolic.
Pieczarki duszone Sposdb wykonania
w $mietanie

Dodac grzyby i podsmazy¢ z cebula.

Przetozy¢ do rondla, podlac niewielka iloscig wody, dusi¢ pod przykryciem.
Smietane zahartowac — potaczyé z niewielka iloscia goracego wywaru, do-
dac do grzybdw.

e Podawac z ziemniakami z wody.

pieczarki 1000 g e Pieczarki umyc, oczyscic, optukac.
cebula 50 g e Pokroi¢ grzyby na 4 czesci.
masto 60 g e (Cebulg umyc, obrac, optukac.
Smietana 150 g e Pokroi¢ cebule w kostke.
s0l, pieprz e Podsmazy¢ cebule na ttuszczu.

L]

L]

L]
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Jabtka pieczone Sposob wykonania
jabtka 500 g e Jabtka umyc, utozyé na blasze, upiec w temperaturze 180°C.
cukier puder 150 g e Posypa¢ cukrem pudrem, podawac gorace.

ZAGOSPODAROWANIE ODPADKOW
POPRODUKCYJNYCH

Odpadki plynne powinny by¢ odprowadzane przez sprawnie dziatajgce urzgdze-
nia kanalizacyjne z osadnikami ttuszczu. Odpadki stale pokonsumenckie i po-
produkeyjne przy stanowiskach pracy powinny by¢ przechowywane w szczelnie
zamknietych pojemnikach (z hermetyczng pokrywa) i usuwane z pomieszczen
nie poznigj Niz po wypetnieniu 2/3 objetosci pojemnika, a zawsze po zakoncze-
niu pracy. Po usunieciu odpadkow pojemniki i sprzet majgcy kontakt z odpad-
kami nalezy umyc¢ i zdezynfekowac.

Odpady poprodukeyjne i pokonsumenckie nalezy przechowywac w wydzie-
lonym pomieszczeniu z wejsciem z zewnatrz, Pomieszczenie to powinno byc
chlodzone i zaopatrzone w wode. Pomieszczenie musi by¢ codziennie myte
i dezynfekowane oraz zabezpieczone przed dostepem insektow i gryzoni.

RECEPTURY GASTRONOMICZNE

Podstawowg normg obowigzujgcg w produkcji wyrobdw kulinamych jest re-
ceptura gastronomiczna. W gospodarce rynkowej nie obowigzuje centralny ani
branzowy rejestr receptur (norm) gastronomicznych. Kazdy zaklad posiada wia-
sny zestaw receptur, i na ich podstawie przyrzgdza potrawy oraz przeprowadza
kalkulacje cen.
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Receptura gastronomiczna musi zawiera¢ nastepujace dane:

1.

nazwe potrawy lub napoju,

2. normatyw surowcowy, czyli ilosciowy sktad surowcow,

3. sposdb wykonania,

4,

5. zwroty poprodukcyjne, ktére moga by¢ wykorzystane do wykony-

wydajnos¢ surowcow i proponowang wage porciji,

wania innych potraw.

Receptury opracowywane sg przez szefa kuchni, doswiadczonych kucharzy
lub technologdw. Opracowana receptura musi by¢ sprawdzona podczas pro-
dukgji probnej. Sposob zatwierdzania receptury w danym zakiadzie nie jest okre-
slony w zadnych aktach prawnych.,

Wielkos¢ porcji okreslonegj potrawy nie musi by¢ taka sama w kazdym zakia-
dzie, jest zwykle ustalana przez szefa kuchni, zalezy od kategorii i rodzaju zakladu.

Znaczenie stosowania receptur

W

Zapewnienie oczekiwanej i powtarzalnej jakosci wyrobow.

Wykorzystanie do sporzadzenia zapotrzebowania na surowce.,

Podstawowy dokument w kalkulacji cen wyrobow.

Utatwienie planowania produkcii, co wptywa na racjonalne wykorzystanie su-

rowcow | zwrotow poprodukeyjnych.,

. Zjakich etapoéw skfada sie wiasciwy proces technologiczny?

N

o

© ©xN

Jakie cele ma obrdbka wstepna surowcow?

Dlaczego doktadne mycie warzyw przed dalszg obrébka jest za-
biegiem niezbednym?

Co powoduje ciemnienie obranych warzyw i owocow, jak mozna
temu zapobiec?

Kiedy w produkcji gastronomicznej wystepuje zjawisko osmozy?
Jak nalezy przeprowadzac obrébke wstepng warzyw, aby ograni-
czyc¢ straty sktadnikow odzywczych?

Omow sposoby przenoszenia ciepta.

Jakie zmiany zachodzg podczas obrébki cieplnej?

Jakie elementy powinny zawierac¢ receptury gastronomiczne?
Jakie zastosowanie maja receptury gastronomiczne?

103




Rozdziat 3.

104

ORGANIZACJA PRODUKCJI W ZAKEADACH
GASTRONOMICZNYCH

PODZIAL ZAKEADU NA DZIALY

W zaktadzie gastronomicznym prowadzi sie dziatalnosc¢ produkcyjng, handlowa
i ustugowa. Powoduje to koniecznosc dostosowania pomieszczen zaktadu do
spetnienia tych roznorodnych zadan. Wielkosc i rozktad pomieszczen zaktadu ga-

stronomicznego w duzym stopniu decyduje © organizacji pracy i sprawnosci jej
przebiegu.

ZAKEAD GASTRONOMICZNY

DZIAt KONSUMENCKI ZAPLECZE GOSPODARCZE

Dziat magazynowy: Dziat produkcyjny: Dziat ekspedycyjny: Dziat administracyjno-
-socjalny:

magazyny zywnosciowe przygotowalnie ekspedycja i zmywalnia

(chtodzone i niechto- i kuchnia naczyn stotowych biura, szatnie,

dzone) i niezywnosciowe zespoly sanitarne,

jadalnia personelu

Dzialy i pomieszczenia zaktadu gastronomicznego
Zrddto: opracowanie wlasne.

W kazdym zaktadzie gastronomicznym wyrdznia sie:

e dzial konsumencki,
e zaplecze gastronomiczne.

Pomieszczenia zaplecza ze wzgledu na ich przeznaczenie mozna grupowac
w nastepujgce dzialy:
°  magazynowy,
e produkeyjny,
e ekspedycyjny,
* administracyjno-socjalny.
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W ramach poszczegolnych dziatow wyrdznia sie wiele pomieszczen spetnia-
jacych okreslone funkcie.

CHARAKTERYSTYKA POMIESZCZEN PRODUKCJI
| EKSPEDYCJI

W dziale produkeyjnym wystepuja nastepujace pomieszczenia:

° mycia i sterylizacji jaj, polgczone czesto z magazynem jaj;
° przygotowalnia | (orudna, wstepna)
= miesa,
= ryb i drobiu,
= warzyw, ziemniakow, owocow;
* przygotowalnia Il (czysta, wiasciwa)
= miesa,
= rybidrobiu,
= warzyw, ziemniakow, owocow;
* przygotowalnia wyrobdw macznych;
* pracownia cukiemicza;
e kuchnia glowna;
e kuchnia potraw zimnych;
° zmywalnia naczyr kuchennych;
° magazyn dobowy (podreczny);
° pokoj szefa kuchni,

Pomieszczenie mycia i sterylizacji jaj moze by¢ polgczone z ich magazynem.
Do skladowania jaj dostarczonych z zewnatrz, tak zwanych brudnych, przezna-
czona jest szafa chiodnicza, ich mycie odbywa sie w zlewozmywaku pod bie-
zacg wodg. Po sterylizacji za pomocg promieni ultrafioletowych w urzadzeniu
specjalnie do tego przeznaczonym kierowane sg bezposrednio do produkdji.

W przygotowalniach  wstepnych przeprowadza sie obrobke wstepng
brudng, z warzyw i owocow usuwa sie czesci brudne i niejadalne, dokonuje sie
rozmrazania, mycia oraz rozbioru miesa. Surowiec jest przygotowywany do ob-
robki czystej. Kazda grupa surowcow wymaga oddzielnego pomieszczenia.

W przygotowalniach wiasciwych nastepuje obrobka czysta, tzn. porcjowa-
nie, rozdrabnianie, panierowanie itp. W przygotowalni produktow macznych
sporzadza sie roznego rodzaju ciasta. Obrobke czysta mozna przeprowadzac
w jednym pomieszczeniu z wieloma stanowiskami lub w kuchni potraw gora-
cych, w wydzielonych boksach. Dla kazdej grupy surowcowej nalezy przygoto-
wac odrebny drobny sprzet gastronomiczny.

Rozdziat 3.
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Kuchnia zimna to pomieszczenie przeznaczone do przygotowywania potraw
niewymagajgcych obrobki cieplnej. Najlepiej, gdy jest potgczona z przygotowal-
niami, kuchnig wiasciwg oraz ekspedycja.

Kuchnia gldwna powinna by¢ usytuowana centralnie do innych pomieszczen.
Poddaje sie w niej obrdbce cieplnej surowce i pdtprodukty. Wymagane jest powigza-
nie zardwno z czescig magazynowg, jak i z przygotowalniami oraz ekspedycja.

Zmywalnia naczyri kuchennych moze by¢ usytuowana w wydzielonym po-
mieszczeniu lub jako jedno ze stanowisk pracy albo boks.

Magazyn podreczny powinien byC¢ usytuowany obok kuchni wiasciwej, stuzy
on do przechowywania matych zapasow produktow.

Dziat ekspedycyjny tworzg nastepujace pomieszczenia:

* rozdzielnia kelnerska,

* zmywalnia naczyn stolowych.

Rozdzielnia kelnerska jest pomieszczeniem zlokalizowanym miedzy salg kon-
sumencka, zmywalnig naczyn stotowych a kuchnig. Tu kelnerom sg wydawane
potrawy i napoje Na podstawie ztozonych zamowien.

Zmywalnia naczyn stotowych znajduje sie w oddzielnym pomieszczeniu, po-
winna mie¢ bezposrednie powigzanie z bufetem, rozdzielnig kelnerska i kuchnig.
Musi by¢ tak usytuowana, aby mozna byto usuwac pojemniki z odpadkami bez
przechodzenia przez pomieszczenia produkcyjne.

UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

Uklad funkcjonalny to takie wzajemne przestrzenne powigzanie pomieszczen,

w Ktorych w najszerszym stopniu sg uwzglednione wszelkie wymagania zwigzane

z produkcig i kierunkiem przeptywu towardw, pracownikow i konsumentow.
Wzajemny uklad pomieszczen jest podporzadkowany przebiegowi drog

technologicznych. Stanowig one odzwierciedlenie procesow technologicznych

produkcji potraw.

Drogi technologiczne dzielg sie na

T

potproduktow

gotowych potraw

czystych naczyn stotowych
czystych naczyn kuchennych

surowcow

konsumentow

personelu

brudnych naczyn stotowych
brudnych naczyn kuchennych
odpaddéw poprodukcyjnych
odpaddw pokonsumpcyjnych

Zrodto: opracowanie wlasne.
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Uktad funkcjonalny pomieszczen charakterystycznych
dla restauracii

Magazyn
b= = ziemniakow

Zmywalnia naczyn

Przygoto-
> stotowych

walnie

i warzyw

Komora chtodnicza

Sala

Zespét < o konsumencka
Komér ) Rozdzielnia

chtodni- kelnerska

Pom. . suchych
nitarne
konsu-

=
Dostawa X Gl
towaréw 2
Wejscie E o
personelu Q % -
r agazyn
R - o B
<E: i alkoholi Tl o
==
(5]
=
x

personelu

mentow

L ERFRT . Wejscie
zasobow Magazyn Magazyn Przedsionek -«— konsu-
kiszonek dobowy montda
A i
i | Pomieszczenie
Zedlizg i porzadkowe
NEGENTES
personelu kuchni

- Pomieszczenia, ktére moga znajdowac sig w podziemiu

Pomieszczenia, ktore musza znajdowac sie na wspdlnej kondygnacji

--------- Potaczenie niebezposrednie, np. korytarzem
Potaczenie bezposrednie konieczne
Droga surowca
[ Droga potfabrykatow
Droga positkéw
Droga odpadéw

Zrodo: opracowano na podstawie B. Koziorowska, Projektowanie technologiczne zakladsw gastronomicznych,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1998.
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Wiasciwie zaplanowany ukiad funkcjonalny pomieszczen wplywa na:

® organizacije pracy,

° sprawnosc przebiegu procesow zaopatrzenia i magazynowania,
* {los¢ | jakose produkgi,

* wielkosc¢ obrotu,

* poziom swiadczonych ustug,

* spelnienie wymagan sanitarmych i higienicznych.

Poszczegolne dzialy oraz pomieszczenia powinny byc tak powigzane, aby
byt zachowany jednokierunkowy ruch:

e surowcow od wejscia gospodarczego do magazyndw i pomieszczen go-
spodarczych,

e potraw z pomieszczen produkcyjnych do bufetu i sal konsumenckich,

* prudnych naczyn z sal konsumenckich do zmywalni,

e odpadkow i opakowart do miejsc ich skladowania.

Dzialy, ktore majg ze sobg scisty zwigzek wynikajgcy z procesu technolo-
gicznego, powinny byc¢ zlokalizowane w sgsiedztwie. Wiasciwe powigzanie mie-
dzy grupami pomieszczen powinno zapewnia¢ jednokierunkowy ruch surow-
cow, potproduktow oraz dan gotowych. Ze wzgledow sanitarmych nie mogg sie
krzyzowac drogi:

° naczyn czystych z drogg naczyn brudnych,

* naczyn brudnych z drogg dan gotowych,

e odpadkow pokonsumenckich z drogg naczyn czystych oraz gotowych dan,
e konsumentow z drogg SUrowcow.

Organizacja zmywalni naczyn stolowych
W zmywalni naczyn stolowych wystepujg dwie strefy:

* prudna — zwrot i przygotowanie do mycia brudnych naczyn, odprowadzenie
odpadkow pokonsumenckich;
e czysta — przekazanie czystych naczyn do ekspedycii lub/i kuchni.

Zachowanie jednego kierunku ruchu naczyn zapobiega krzyzowaniu sie drog
brudnych z czystymi,
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Kuchnia
Odprowadzenie
odpadkow
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Zwrot brudnych naczyn

Organizacja zmywalni naczyn stotowych: 1 — pojemnik na odpadki; 2 — stét podawczy ze zlewem i otworem na odpadki;

3 — kuchenna bateria prysznicowa; 4 — nadstawka dwupdtkowa; 5 — maszyna do mycia naczyn; 6, 7 — stoly odbiorcze;
8, 9 — szafy przelotowe

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie Kucharz & Gastronom, Wydawnictwo REA, Warszawa 2008.

1. Jakie dziaty wyrdznia sie w zaktadzie gastronomicznym?

2. Scharakteryzuj pomieszczenia poszczegdlnych dziatéw zaktadu
gastronomicznego.

3. Jakie znaczenie ma funkcjonalne powigzanie pomieszczen w za-
ktadzie gastronomicznym?

Rozdziat 3.
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Fischer/Shutterstock.com, (tymianek) eye-blink/Shutterstock.com, (papryka stodka) Viktor1/Shutterstock.com, (szafran) Madlen/Shutterstock.com, (wanilia) Valentyn Vol-
kov/Shutterstock.com, (ziele angielskie) Tamara Kulikova/Shutterstock.com; s. 121 (ttuszcze spozywcze) Africa Studio/Shutterstock.com; s. 137 (warzywa) Catalin Petolea/
Shutterstock.com; s. 138 (marchew) Nattika/Shutterstock.com, (rzodkiew) asharkyu/Shutterstock.com, (kukurydza) bergamont/Shutterstock.com, (czerwony burak) Lepas/
Shutterstock.com, (karczoch) MidoSemsem/Shutterstock.com, (kalarepa) JIANG HONGYAN/Shutterstock.com, (seler) Lepas/Shutterstock.com, (rzodkiewka) Egor Rodyn-
chenko/Shutterstock.com, (chrzan) Peter Zijlstra/Shutterstock.com, (por) PhotoEd/Shutterstock.com, (koper wioski) andersphoto/Shutterstock.com, (cebula) Evgeny Ka-
randaev/Shutterstock.com; s. 139 (papryka) Evgeny Karandaev/Shutterstock.com, (oberzyna) EM Arts/Shutterstock.com, (pomidory) jopelka/Shutterstock.com, (cukinia)
Andrey Eremin/Shutterstock.com, (fasolka szparagowa) cristi180884/Shutterstock.com, (kapusta czerwona) Viktar Malyshchyts/Shutterstock.com, (pepperoni) Nattika/
Shutterstock.com, (kapusta wtoska) Shawn Hempel/Shutterstock.com, (kalafior) Egor Rodynchenko/Shutterstock.com, (kapusta pekiriska) Valery121283/Shutterstock.com,
(brokuty) Fatseyeva/Shutterstock.com, (seler naciowy) Lepas/Shutterstock.com; s. 145 (obieranie cebuli, cigcie pora) Michat Stokowski, (obieranie ogérka) Patricia Hof-
meester/Shutterstock.com, (obieranie marchwi) Valerio Pardi/Shutterstock.com; s. 146 (obrébka wstepna sataty i brokutow) Michat Stokowski; s. 147 (obrobka wstgpna
warzyw lisciowych) Michat Stokowski; s. 148 (obrébka wstepna natki pietruszki) Michat Stokowski; s. 158 (gotowanie marchwi) Michat Stokowski; s. 173 (warzywa
lisciowe) REA; s. 189 (fasola biata) vainillaychile/Shutterstock.com, (fasola czerwona) jeehyun/Shutterstock.com, (fasola mung) Coprid/Shutterstock.com, (soja) johnfoto18/
Shutterstock.com, (czamna fasola) Lepas/Shutterstock.com; s. 196 (szparagi) PhotographyByMK/Shutterstock.com, (obieranie) Silberkorn/Shutterstock.com, (wiazanie)
Elena Schweitzer/Shutterstock.com, (obcinanie koricéwek) Ari N/Shutterstock.com, (szparagi przygotowane do gotowania) PHB.cz (Richard Semik)/Shutterstock.com;
s. 203 (odmiany ziemniakéw) Michat Stokowski; s. 207 (sposoby rozdrabniania ziemniakow) Grazyna Bryk/WSiP; s. 208 (puree) Inga Nielsen/Shutterstock.com; (prasowanie
ziemniakéw) enzodebernardo/Shutterstock.com; s. 210 (smazenie plackow ziemniaczanych) Brzostowska/Shutterstock.com, (placki ziemniaczane) Sea Wave/Shutter-
stock.com; s. 213 (boczniaki) JJANG HONGYAN/Shutterstock.com, (borowiki) specnaz/Shutterstock.com, (pieczarki) Davydenko Yuliia/Shutterstock.com, (kurki) EM Arts/
Shutterstock.com, (podgrzybki) Leonid Shcheglov/Shutterstock.com, (shiitake) miya227/Shutterstock.com; s. 217 (wstepne oczyszczanie grzybéw) Jeanette Dietl/Shutter-
stock.com, (mycie grzybéw) djem/Shutterstock.com, (dzielenie grzybéw) Masson/Shutterstock.com; s. 222 (pomidory nadziewane) Sea Wave/Shutterstock.com, (satatka
jarzynowa) studiogi/Shutterstock.com; s. 223 (warzywa z dipami) margouillat photo/Shutterstock.com; s. 226 (warzywa w ciescie) Mariontxa/Shutterstock.com; s. 229 (wa-
rzywa rozdrobnione, krojenie pomidora) Michat Stokowski; s. 231 (owoce) Lestertair/Shutterstock.com; s. 245 (pigwa) M. Unal Ozmen/Shutterstock.com; s. 251 (cytryna)
Artem Samokhvalov/Shutterstock.com, (pomararicza) Tihomir Baev/Shutterstock.com; s. 252 (mandarynka) Nattika/Shutterstock.com, (grejpfrut) EM Arts/Shutterstock.com;
s. 253 (lima) photolinc/Shutterstock.com, (kumkwat) Artem Samokhvalov/Shutterstock.com; s. 254 (banan) Hetman Bohdan/Shutterstock.com, (granat) Evgeniy Ayupov/
Shutterstock.com; s. 255 (kiwi) EM Arts/Shutterstock.com, (karambola) EM Arts/Shutterstock.com; s. 256 (papaja) Sergio Martinez/Shutterstock.com, (mango) Africa Stu-
dio/Shutterstock.com; s. 257 (melon) Olga Popova/Shutterstock.com, (melon) Timolina/Shutterstock.com, (arbuz) Maks Narodenko/Shutterstock.com; s. 258 (kaki) cristi-
180884/Shutterstock.com, (awokado) Valery121283/Shutterstock.com; s. 259 (rodzynki) Srdjan111/Shutterstock.com, (daktyle) MRS.Siwaporn/Shutterstock.com, (figa)
Evgenyi/Shutterstock.com; s. 263 (kasztany) Olga Popova/Shutterstock.com; 265 (krojenie ananasa) Matgorzata Konarzewska; s. 267 (satatki owocowe) Matgorzata Kona-
rzewska; s. 277 (mleko i jego przetwory) Sukharevskyy Dmytro (nevodka)/Shutterstock.com; s. 283 (garnek do gotowania mleka) Matgorzata Konarzewska; s. 285 (karme-
lizacja cukru) Matgorzata Konarzewska; s. 303 (ementaler) KIM NGUYEN/Shutterstock.com, (grojer) picturepartners/Shutterstock.com, (parmezan) gresei/Shutterstock.com,
(camembert) margouillat photo/Shutterstock.com, (brie) kaband/Shutterstock.com, (oscypek) Marek H./Shutterstock.com, (rokfor) Magone/Shutterstock.com; s. 305 (kro-
jenie sera) racorn/Shutterstock.com, (krojenie sera) maisicon/Shutterstock.com, (krojenie sera) maisicon/Shutterstock.com; s. 306 (deska seréw) popovich_vl/Shutter-
stock.com; s. 308 (suflet z sera) margouillat photo/Shutterstock.com; s. 310 (safatka z pomidoréw z mozarella) FomaA/Shutterstock.com; s. 313 (r6zne jajka) Es75/Shut-
terstock.com; s. 317 (jajo z numerem) Petr Malyshev/Shutterstock.com; s. 319 (jaja po wybiciu, jaja po ugotowaniu) Michat Stokowski; s. 322 (aparat do gotowania jaj)
Elizabeth Hoffmann/Shutterstock.com, (ktujka do jaj) mayer kleinostheim/Shutterstock.com; s. 323 (jajo zbyt dtugo gotowane) siloto/Shutterstock.com; s. 324 (jajo gotowane
na migkko) wiktord/Shutterstock.com, (jajo gotowane na péttwardo) jerrysa/Shutterstock.com, (jajo gotowane na twardo) SeDmi/Shutterstock.com; s. 325 (jaja poszetowe)
Michat Stokowski; s. 333 (budyn z sera - sposob wykonania) Matgorzata Konarzewska; s. 335 (majonez - sposéb wykonania) Matgorzata Konarzewska; s. 337 (przetwory
zhozowe) Gayvoronskaya_Yana/Shutterstock.com; s. 338 (ryz dziki) Kondor83/Shutterstock.com; (owies) ifong/Shutterstock.com, (zyto) AlenKadr/Shutterstock.com, (jecz-
mieri) ifong/Shutterstock.com, (pszenica) ifong/Shutterstock.com, (kukurydza) Olga Popova/Shutterstock.com, (orkisz) Elena Schweitzer/Shutterstock.com, (gryka) Olga Po-
pova/Shutterstock.com, (proso) eye-blink/Shutterstock.com; s. 352 ($widerki) vetasster/Shutterstock.com, (kolanka) Levent Konuk/Shutterstock.com, (muszelki) Imageman/
Shutterstock.com, (rurki) stieberszabolcs/Shutterstock.com, (canneloni) Timmary/Shutterstock.com, (wstgzki szerokie) Nattika/Shutterstock.com, (wstazki szerokie) Evgeny
Karandaev/Shutterstock.com, (wstazki waskie) Aleksandr Bryliaev/Shutterstock.com, (wstazki o pofalowanych brzegach) Olga Popova/Shutterstock.com, (lasagne) Image-
man/Shutterstock.com; s. 353 (gotowanie spagetti) Nanisimova/Shutterstock.com, (gotowanie spagetti) Nanisimova/Shutterstock.com; s. 363 (makaron domowy) Olga Nay-
ashkova/Shutterstock.com; s. 364 (fazanki i kluski krajane) Matgorzata Konarzewska; s. 366 (sposoby formowania pierogéw) Matgorzata Konarzewska; s. 368 (uszka z grzy-
bami) Piotr Rzeszutek/Shutterstock.com; s. 371 (kopytka - sposob wykonania) Matgorzata Konarzewska; s. 372 (knedle ze Sliwkami) Matgorzata Konarzewska; s. 373 (kluski
$laskie) Matgorzata Konarzewska; s. 378 (kluski kiadzione) Matgorzata Konarzewska; s. 380 (smazenie nalesnikéw) Matgorzata Konarzewska, (sktadanie w chusteczke) Mat-
gorzata Konarzewska; s. 381 (skfadanie nalesnikéw) Matgorzata Konarzewska, (makaron z nalesnika) Matgorzata Konarzewska; s. 385 (rézne rodzaje kaszy) REA; s. 386 (ryz
dziki) Kondor83/Shutterstock.com, (ryz diugoziarnisty naturalny) Tropper2000/Shutterstock.com, (ryz dtugoziarnisty parboiled) Coprid/Shutterstock.com.

Rysunki i schematy wykonato Studio Anter (na podstawie materiatéw opracowanych przez Autorke): strony: 20, 30, 31, 58, 76, 83, 99, 100, 104, 107, 109, 123, 127,
133, 151, 154, 155, 164, 165(g.), 170, 176, 177(g.), 182(g.), 187, 188, 216, 220, 236(q.), 239, 250, 260, 261, 282, 288, 293, 294, 295, 296, 297, 299, 301, 316,
336, 345, 388

Wykonat Mirostaw Miroriski: strony: 22, 43, 89, 90, 93, 96(g.), 161, 162, 163, 165(d.), 236, 237, 240, 243, 244, 346, 247, 148, 149, 251(3.), 253(d.), 257(d.), 274,
275, 291, 306(d.), 314, 319(g.), 324, 325

Objasnienia: g. — gora, d. — dot, $. — Srodek
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne odwiadczaja, ze podjgly starania majace na celu dotarcie do wiascicieli i dysponentéw praw autorskich wszystkich zamieszczonych
utwor6w. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, przytaczajac w celach dydaktycznych utwory lub fragmenty, postepuja zgodnie z art. 29 ustawy o prawie autorskim. Jedno-

czesnie Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne o$wiadczaja, Ze sa jedynym podmiotem wiasciwym do kontaktu autoréw tych utworéw lub innych podmiotéw uprawnionych
w wypadkach, w ktdrych tworcy przystuguje prawo do wynagrodzenia.
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