Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem — A. Gasidlo
Temat 72

Zageszczanie potraw maka.

Dzigki zawarto$ci skrobi i jej specyficznym wlasciwosciom maki uzywa si¢ do zageszczania
potraw. Ilos¢ maki do zageszczania zalezy od rodzaju maki 1 potrawy.

Sposoby zageszczania:

1. Zawiesina — mieszanina maki pszennej lub ziemniaczanej i wody, wywaru, mleka,
$mietanki, $mietany — zupy, sosy, kisiele.

2. Podprawa zacierana — utarta maka z mastem (1:1) rozprowadzona gorgcym ptynem —
jarzyny, zupy kremy, sosy.

3. Oproészanie — oproszy¢ powierzchni¢ gotowanej lub obsmazanej potrawy — warzywa
mtode gotowane w matej ilosci wody, potrawy duszone z migs.

4. Zasmazka — doda¢ make do rozgrzanego thuszczu (1:1) i ogrzewac (zasmazac), przed
dodaniem do potrawy rozprowadzi¢ zimnym pltynem — zupy, Sosy, potrawy z warzyw.

a) 1° - zasmazka jasna
b) 11°— zasmazka jasnozlota
c) I11°— zasmazka ciemnoziota
Kazdg potrawe po zageszczeniu nalezy zagotowac.

Temat 73

Zastosowanie maki do produkcii potraw

Maka jest surowcem do produkc;ji ciast. Ciasto to mieszanina maki i wody z dodatkiem soli, a
czasami rowniez jaj, thuszczu, cukru.

Ciasta dzielg si¢ na:
1. W zaleznosci od rodzaju obrdbki cieplne;j:
a) Gotowane
b) Smazone
2. W zaleznosci od techniki zarabiania:
a) W naczyniu
b) Na stolnicy

3. W zaleznosci od konsystencji:



a)

Rzadkie

b) Geste

Sporzadzanie ciasta obejmuje:

a) Przesiewanie maki

b) Zarabianie

c) Woyrabianie

d) Formowanie

e) Obrobka cieplna

f) Hartowanie
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Ciasta wyrabiane na stolnicy

Charakteryzuje si¢ gesta konsystencjg i rdznorodno$cig formowania.

Nalezg do nich:

1. Ciasto kluskowe — maka, woda, jaja, sol:

a)

b)
c)

Kluski — 2-4 jaj na 1 kg maki, wyrobione ciasto zwingé w rulon, pokroi¢ w paski 3-5
mm

Makaron — 5-10 jaj na 1kg maki, rulon pokroi¢ na makaron szeroko$ci 1-2 mm

F.azanki — pasy ciasta o szerokosci 2-10 mm pokroi¢ w poprzek na kwadraty lub
romby

Zastosowanie — zupy, dania gtowne, dodatek do drugich dan, desery.

2. Ciasto pierogowe — 0-2 jaj na 1kg maki, woda, sol:

a)

b)

c)

Pierogi — ciasto rozwatkowac na gr. 2mm, wykroi¢ krazki, natozy¢ nadzienie ( stone
lub stodkie), ztozy¢, doktadnie zlepi¢ brzeg

Uszka — z kwadratéw o boku 2-3 cm uformowaé mate pierozki z nadzieniem z
grzybow, sa dodatkiem do barszczu czerwonego

Kotduny — mate pierogi z nadzieniem z surowego mig¢sa baraniego i wotowego oraz
toju — dodatek do zup czystych, danie podstawowe

3. Ciasto zacierkowe — maka, woda, sol:

a)
b)

Zacierka skubana — formowana r¢cznie

Zacierka tarta — ciasto $ciera¢ na tarce o grubych oczkach



c) Zacierka siekana — rozwatkowane ciasto sieka¢ tasakiem na drobne kawatki
Jest ona dodatkiem do zup np. ziemniaczanej, fasolowej lub do mleka.
Wszystkie wyroby gotowaé w duzej ilosci wrzacej osolonej wody, na wolnym ogniu, krétko.

Temat 75

Ciasto ziemniaczane

Sktadniki: gotowane ziemniaki, maka pszenna, maka ziemniaczana, jaja, sol.
Etapy sporzadzania:
- gotowanie ziemniakow ( najlepiej w skorkach)
- mielenie
- zarabianie — sickanie nozem z przesiang maka, jajami, solg
- krétkie wyrabianie ciasta
- formowanie
- gotowanie — zaraz po uformowaniu ok. 1 min od wyptynigcia
- hartowanie
Asortyment wyrobow:
1. Wyroby gotowane:

a) Kopytka — walek ciasta o $r.1,5-2 cm, lekko sptaszczy¢ i pokroi¢ ukosnie nakawatki
3-4cm

b) Paluszki — watek ciasta 0 ér. 1-1,5cm, kroi¢ na dt. 4-5 cm

c) Kluski slaskie — tylko z dodatkiem maki ziemniaczanej, okragte, lekko sptaszczone, z
wgtebieniem w srodku

d) Knedle — okragte z nadzieniem stodkim lub stonym w $rodku

e) Pierogi leniwe — ciasto s dodatkiem sera twarogowego, sptaszczony watek o $r.3 cm, z
kratka na powierzchni, pokrojony po skosie na kawatki 4-5 cm

Wyroby te mogg by¢ daniem podstawowym, dodatkiem do II dania lub deserem.
2. Wyroby smazone:
a) Krokiety — okragle lub podtuzne, obtaczane w bulce tartej lub panierowane
b) Kotlety ziemniaczane — owalne lub okragle, obtaczane w bulce tartej lub panierowane.

Stanowig one dodatek do dania podstawowego lub zakaske.



Temat 76

Ciasta wyrabiane w naczyniu

Konsystencja tych ciast zalezy od ilosci dodanego ptynu. Nalezg do nich:
1. Ciasta gotowane:
a) Kluski lane — magka, woda, jaja — dodatek do zup mlecznych i czystych

b) Kluski ktadzione — magka, woda, jaja, s0l — ciasto gesciejsze od lanego, formowane
tyzka na wrzaca wode, zupe, po ugotowaniu wyjmowane tyzka cedzakows i
przelewane goraca woda — dodatek do II dan, danie zasadnicze

c) Kluski potfrancuskie — maka, masto, jaja, woda, s6l — do zup, dan II, danie
samodzielne

d) Kluski francuskie — maka krupczatka lub kasza manna, jaja ( biatko ubite na piang),
masto. Sol, moga by¢ z dodatkiem zieleniny lub warzyw. Dodatek do II dania, danie
zasadnicze

e) Kluski parzone — maka zaparzona wrzacg woda z solg i thuszczem, krotko ogrzewana,
po lekkim przestudzeniu i wymiesza¢ z jajami. Formowa¢ kluski ktadzione, a po
ugotowaniu podawac jako danie zasadnicze z sosami lub deser.

2. Ciasta smazone — nale$niki — maka, woda, mleko (1:1:1), s61 — ciasto smazy¢ cienkg
warstwg na lekko natluszczonej, rozgrzanej patelni; sktadane w rulon ( otwarty lub
zamknigety), chusteczke, sakiewke, w makaron. Mogg by¢ z nadzieniem stonym lub
stodkim. Podawane jako danie zasadnicze, dodatek do zup czystych, deser.

Temat 77

Obrobka wstepna 1 cieplna kasz

Obrobka wstepna kasz obejmuje:

a) Przesiewanie

b) Przebieranie

C) Mierzenie objetosci

d) Plukanie

e) Zacieranie - jajem lub biatkiem, kasze drobne, gotowane na sypko
Kasze mozemy gotowac:

a) Nasypko —nal obj. kaszy 1,5 — 2 obj. ptynu wrzacego, s dodatkiem soli i thuszczu. Po
wchlonieciu wody (rzadko mieszac), odstawi¢ pod przykryciem na brzeg plyty lub do
kapieli wodnej, mozna tez zapiekac.



b) Na potsypko —na 1 obj. kaszy 2-2.5 obj. ptynu wrzacego — dalej jak sypkie

€) Na gesto - —na 1 obj. kaszy 3 - 4 obj. ptynu wrzacego, mieszac, po wchionieciu wody
odstawi¢ na brzeg ptyty

d) Na potgesto —na 1 obj. kaszy 2,5-3.5 obj. ptynu wrzacego, dalej jak wyzej
e) Narzadko —rozklejane — na 1 obj. kaszy 6 obj. ptynu zimnego, czesto mieszajgc

Sposob gotowania zalezy od ilo$ci uzytej cieczy. Stosowane sg jako dodatek do zup, drugich
dan, danie podstawowe, deser.

Temat 78

Obrobka wstepna 1 cieplna ryzu

Sposob i czas gotowania zalezy od formy handlowej i1 rodzaju ryzu.
1. Gotowanie ryzu w zaleznosci od rodzaju
a) Ryz kleisty — woskowaty, podczas gotowania wchtania duzo wody i pecznieja
b) Ryz,zwykly” —nadaje si¢ do gotowania na mleku lub do risotta
€) Ryz parboiled — najszybciej si¢ gotuje zawsze na sypko
d) Ryz dziki — gotuje si¢ dtugo, nie rozkleja sig
2. Gotowanie ryzu w zalezno$ci od formy wystgpowania
a) W woreczku — zgodnie ze wskazaniem producenta
b) Na sypko — jak kasze na sypko lub w duzej ilosci wody

c) W zaleznos$ci od przygotowywanych potraw — pilaw ( potraw wschodnia z dodatkiem
baraniny i ryb smazonych w oliwie i duza iloscig przypraw), dodatek do potraw,
risotto, pudding.

Temat 79

Syropy | pomady — sporzadzanie i zastosowanie

1. Syropy — wodne roztwory o réznej zawartosci cukru z dodatkiem substancji smakowo-
zapachowych. Nalezg do nich:

a) Syrop do nasgczania — cukier, woda, substancje smakowo — zapachowe; do nasgczania
ciast tortow

b) Syrop inwertowany — cukier, woda, kwas octowy lub mlekowy; do produkcji karmelu.
Pomad do piernikow, ciast kruchych i potkruchych

c) Syrop konserwa — cukier, woda, syrop ziemniaczany, substancje smakowo —
zapachowe; do wykanczania piernikow, ciastek drozdzowych i francuskich



d) Syrop z cukru palonego — cukier, woda w proporcji 5:1; do barwienia kremow, mas,
pomad, ciast i deserow

Pomady — to plastyczne masy, powstale przez gotowanie wodnych lub mlecznych
roztworow cukru, a nastepnie ich ubijanie. Dzielg si¢ na:

a) Pomady wodne — cukier, woda, syrop ziemniaczany; po ugotowaniu i ochtodzeniu
ubijanie i dojrzewanie przez 24 godz.; do glazur, dekorowania

b) Pomady mleczne — cukier, mleko ewentualnie masto.

Stosowane do produkcji glazur, dekoracji, polewania ciast 1 deseréw.
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Glazury charakterystyka, zastosowanie

Glazury zwane lukrami, to pomady rozcienczone woda lub mieszaniny biatka jaj i cukru.

Naleza do nich:

a) Glazura pomadowa — rozcienczona pomada z dodatkiem substancji smakowo -
zapachowych

b) Glazura cukrowo — biatkowa — ubite biatka, utrwalone cukrem z dodatkiem substancji
smakowo — zapachowych, barwnikow, zelatyny

c) Glazura zelatynowa — cukier puder, zelatyna, woda; ucieranie cukru z rozpuszczong
zelatyna

d) Glazura skrobiowa — ugotowana zawiesina z wody cukru i maki ziemniaczanej — do
Smarowania paczkow, ciast drozdzowych

e) Glazura wodna — cukier, woda, substancje smakowo - zapachowe

Stosowane s3g do oblewania, smarowania, dekorowania wyrobow ciastkarskich i1 cukierniczych.

Temat 81

Charakterystyka 1 techniki sporzadzana roznych rodzajoéw ciast

Ciasta mozna podzieli¢ ze wzgledu na:

1.

2
3.
4

Sktad surowcowy 1 przebieg procesu technologicznego
Sposoéb obrobki cieplnej

Smak

Wielkos¢



Podstawowe 1 uzupetniajace sktadniki ciasta decyduja o ich smaku, strukturze, zapachu i
ksztalcie. Sg to: maka, thuszcz, jaja, pltyny, $rodki stodzace, srodki spulchniajace, dodatki
aromatyczno- smakowe, inne dodatki ( orzechy, rodzynki, alkohol itp.).

Ciasta uzyskuje si¢ r6znymi technikami faczenia sktadnikéw oraz obrébki ciast surowych, do
ktorych naleza:

a) Mieszanie
b) Walkowanie,
¢) Ucieranie
d) Delikatne mieszanie
e) Zagniatanie i pobijanie
f) Obgotowywanie w wodzie
g) Przebijanie
h) Ubijanie
Temat 82

Ciasta kruche 1 potkruche

Charakteryzuja si¢ delikatng 1 tatwo kruszacg si¢ struktura.

Sktadniki ciasta kruchego to: maka, thuszcz, cukier puder, zottka jaj, sktadniki smakowo-
zapachowe.

Sktadniki ciasta potkruchego to: maka, ttuszcez, cukier, jaja, Smietana, proszek do pieczenia,
srodki smakowo — zapachowe.

Ciasta kruche i potkruche moga by¢ stodkie i stone. Sporzadza si¢ je metoda siekania, a formuje
przez walkowanie. Temperatura wypieku wynosi 200 — 240°C, a czas zalezy od wielkosci
wypiekanej formy.

Asortyment wyrobow to: blaty, babeczki, tartaletki, ciastka drobne, ciastka korpusowe, rogaliki,
mazurki, tarty. Stone wyroby to: paluszki, precelki, paszteciki, kulebiaki, tarty, tartaletki.

Temat 83

Ciasto francuskie 1 polfrancuskie

Ciasto francuskie

Jego charakterystyczng cechg jest listkowana struktura uzyskana przez kilkakrotne sktadanie 1
walkowanie (laminowanie) ciasta podstawowego (gruntu) z ciastem maslanym. Ciasto
podstawowe sporzadzane jest z magki wody, soli, jaj, octu lub kwasku cytrynowego. Ciasto
maslane to thuszcz z dodatkiem maki. Czas pieczenia zalezy od wielkosci wyrobow, a



temperatura to 240° C. Asortyment wyrobow: ciastka nienadziewane i nadziewane, ciastka
przektadane — napoleonki, kremowki.

Ciasto potfrancuskie
Moze by¢:
a) Drozdzowe — wykonywane technikg ciasta drozdzowego i francuskiego
b) Smietanowe — wykonywane technika ciasta kruchego — sickane nozem
c) Serowe - wykonywane technikg ciasta kruchego — sickane nozem
Ciasta te nalezy podda¢ lezakowaniu w temp. 8-10° C przez 12 godz.
Listkowanie w tym ciescie wytwarza si¢ podczas:
- sktadania ciasta drozdzowego 1 smarowania mastem lub margaryna, a nast¢pnie watkowania
- zachodzacych procesow fermentacyjnych podczas lezakowania (§mietanowe i serowe).
Wyroby to: obwarzanki, precle, rogale, rurki, ciastka, paszteciki, vol-au-vent.

Temat 84

Ciasto parzone

Wyroby z tego ciasta sg lekkie, puste i suche w $rodku. Sktadniki ciasta to: maka, thuszcz, sol,
jaja, woda. Otrzymuje si¢ je przez zaparzanie maki wrzacg wodg z thuszczem 1 sola, a po lekkim
ochtodzeniu uciera z jajami. Uformowane korpusy wypieka w 240-220° C nie otwierajac
piekarnika przez pierwsze ok 15 min. — do zrumienienia wyrobow, po czy lekko uchyla aby
wypusci¢ nadmiar zgromadzonej pary. Wyroby to: eklery, ptysie, tabedzie, gniazda poznanskie,
karpatka, groszek ptysiowy, pateczki ptysiowe. Ptysie i eklery przektada si¢ np. bitg Smietana,
kremem russel.

Temat 85

Ciasto piernikowe

Charakteryzuje si¢ jasnobrgzowg barwa, miodowym smakiem i korzennym zapachem. Sporzadza
si¢ je metodg siekang lub ucierang. Podstawowe sktadniki to: maka pszenna z niewielkim
dodatkiem zytniej, miod, cukier, jaja przyprawy korzenne ( cynamon, kardamon, gozdziki, imbir,
galka muszkatotowa, pieprz czarny, ziele angielskie), niewielka ilo$¢ thuszczu, srodki
spulchniajace (amoniak, soda). Ciasto sporzadza si¢ metoda:

a) Na zimno — zagotowa¢ cukier, midd, syrop skrobiowy, wodg, doda¢ przyprawy,
ochtodzi¢, doda¢ przesiana make z chemicznymi srodkami spulchniajacymi, wymieszac



b) Przez zaparzanie — cukier, midd, syrop skrobiowy, karmel zagotowac, zaparzy¢ gorgcym
syropem przesiang make pszenng z zytnia, pozostawi¢ do lezakowania od jednego do
kilku tygodni w temp. 18-20° C, doda¢ przyprawy i chemiczne $rodki spulchniajace

c) Technikg ciast kruchych (pierniczki) — cukier, midd, przyprawy zagotowac, przestudzic,
przesia¢ make z soda i posiekac z thuszczem, dodac jaja, przestudzony syrop, wyrobic¢
ciasto; pozostawi¢ na 2 godz.; rozwatkowac na gr.1 cm, wykroi¢ ciasteczka; piec w 220°
C ok. 10-20min.

d) Technikg ciast ucieranych (pierniki formowe) — miodd, cukier, karmel zagotowac,
zaparzy¢ przyprawy, przestudzi¢; napowietrzy¢ thuszcz stopniowo dodajac zottka; dodaé
przestudzony syrop; przesiang make¢ z soda na przemian z ubitg piang z bialek delikatnie
mieszajac.

Wyroby wypiekane sa w temp. 200° C naleza do nich: pierniki nienadziewane i nadziewane,
pierniki formowe ( wypiekane w foremkach), pierniki przektadane, ozdobne pierniczKi
sztukowe.
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Ciasto biszkoptowe i biszkoptowo — tluszczowe

1. Ciasto biszkoptowe

Jest lekkie, puszyste i elastyczne. Podstawowe sktadniki to: maka, jaja, cukier; dodatkowe —
kakao, orzechy, mak, bakalie, esencje zapachowe, czekolada, cukier wanilinowy.

Ciasto mozna sporzadza¢ metoda ubijania na zimno i na ciepto, a piecze w temp. 170 - 220°C.
a) Nazimno

—jaja z cukrem ubija¢ do osiggni¢cia gestej masy, delikatnie wymiesza¢ z przesiang
maka

- otrze¢ zo6ttka z cukrem, ubi¢ piang z bialek, delikatnie mieszac, stopniowo dodajac
przesiang maka

- ubi¢ piang z biatek, utrwali¢ cukrem, stopniowo dodawac¢ z6ltka, delikatnie wymieszac z
przesiang maka

b) Na cieplo — jaja z cukrem ubija¢ w kapieli wodnej do uzyskania gestej masy,
temperatura jej nie moze przekroczyé 37-42° C, dalej ubija¢ do wystudzenia, delikatnie
polaczy¢ z przesiang maka

Wyroby to: rolady, szampanki, ciastka korpusowe, ciastka biszkoptowe tortowe, ciastka
biszkoptowe stefanki, keksy, blaty do tortow 1 ciast przektadanych r6znymi kremami.

2. Ciasto biszkoptowo — ttuszczowe ( piaskowe)



Ma delikatna, piaskowa, rozsypujacg si¢ strukture. Jego sktadnikami sa: maka pszenna i
ziemniaczana, jaja, cukier, ttuszcz, proszek do pieczenia. Sktadniki dodatkowe — kakao, bakalie,
aromaty, mak. Ciasto sporzadza sie metoda na cieplo i na zimno, a wypieka w temp. 170 — 190°C
Na ciepto — mase jajowo — cukrowa ubijac na parze tak jak przy ciescie biszkoptowym.
Napowietrzy¢ thuszcz i stopniowo dodawaé mase jajowo — cukrowa, delikatnie wymieszaé z
przesiang maka z proszkiem do pieczenia.

Na zimno — napowietrzy¢ thuszcz z cukrem, stopniowo dodawac zottka, delikatnie wymieszac z
ubitg piang z biatek i przesiang z proszkiem do pieczenia maka.

Asortyment ciast: babka piaskowa, ciastka camargo, ciastka korpusowe, keks, ciastka tortowe,
ciastka stefanki, se¢kacze.
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Ciasto drozdzowe

Charakteryzuje si¢ porowatoscia, elastycznos$cig i gabczasta strukturg.

Sktadniki ciasta: maka, mleko lub woda, drozdze, sol, jaja, cukier, thuszcz, substancje smakowo —
zapachowe. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ jednakowa temperaturg ok. 20-25° C, a otoczenie
25-30° C. Ttuszcz w postaci plynnej dodaje si¢ do ciasta w koficowej fazie wyrabiania.

Ciasto sporzadza si¢ metodami:

a) Jednofazowa bezposrednig — 1-krotna fermentacja — drozdze wymieszaé z podgrzanym
mlekiem, doda¢ przesiang make, ubite jaja z cukrem odrobing soli, substancje smakowo —
zapachowe, doktadnie wymieszaé, wyrobi¢, pod koniec dodajac uptynniony ttuszez;
pozostawi¢ do fermentacji (wyrastania), w trakcie ktoérego dwukrotnie przebijac;
uformowac wyroby, pozostawi¢ do fermentacji (rozrostu), upiec

b) Dwufazowa posrednig — 2 — krotna fermentacja - drozdze wymieszac¢ z podgrzanym
mlekiem, doda¢ przesiang make, pozostawi¢ do fermentacji, doda¢ ubite jaja z cukrem
odrobing soli, substancje smakowo — zapachowe, doktadnie wymiesza¢, wyrobic¢, pod
koniec dodajac uptynniony ttuszcz; pozostawi¢ do fermentacji (wyrastania), w trakcie
ktorego dwukrotnie przebija¢; uformowac wyroby, pozostawi¢ do fermentacji (rozrostu),
upiec

c) Dwufazowa z zaparzaniem — 1/5 maki zaparzy¢ goracym mlekiem, doktadnie wymieszac,
przestudzi¢, doda¢ drozdze, pozostawi¢ do fermentacji, dalej postepowac jak w punkcie
,’b”

Ciasto spulchnia CO, wytwarzany podczas fermentacji alkoholowej wywotywanej przez drozdze.

Z ciasta drozdzowego mozna sporzadzaé: ciastka drozdzowe, paczki, babki, placki, strucle,
suchary, pieczone w 175 — 200° C.

W produkcji kulinarnej sa to wyroby:



a) Pieczone — pizza, kulebiaki, paszteciki
b) Gotowane — kluski na parze (pyzy poznanskie)
c) Smazone — racuchy, bliny

Temat 88

Kremy do ciast

Charakteryzujg si¢ krotkim okresem przydatnosci, dobra plastycznoscia, puszystg i piankowa
masa. Stuza do przektadania, wykanczania i dekorowania wyrobow ciastkarskich.

W zaleznos$ci od rodzaju w ich sktad wchodza: cukier, jaja, thuszcz, mleko, Smietanka, substancje
smakowo — zapachowe.

W zalezno$ci od przebiegu procesu produkcji mozna je podzieli¢ na:

a) Grzane —jaja z cukrem ubi¢ na parze; napowietrzy¢ ttuszcz po czym stopniowo dodawac
masg¢ jajowo — ccukrows, substancje smakowo- zapachowe i spirytus - krem russel
waniliowy, kawowy, kakaowy, orzechowy

b) Zaparzane — ubi¢ piang z biatek i zaparzy¢ wrzacym roztworem cukrowym ciagle
ubijajac; russel bezowy — do napowietrzonego ttuszczu doda¢ zaparzong masg biatkows,
bezowy — do zaparzonej piany biatkowej doda¢ substancje aromatyczno - smakowe,
bezowo — owocowy

c) Gotowane — zagotowa¢ mleko z 50% cukru, pozostaty cukier wymieszac z jajami i maka,
po czym zala¢ go wrzacym mlekiem i zagotowac, lekko ostudzi¢ i doda¢ substancje
smakowo — zapachowe; krem $mietankowy, owocowy, potttusty

d) Produkowane na zimno — krem szwedzki — napowietrzy¢ thuszcz, stopniowo dodawaé
cukier puder, a na koncu sktadniki smakowo - zapachowe, krem bita $§mietanka.

Temat 89

Masy do ciast

To potprodukty otrzymywane z potaczenia rozdrobnionych lub zmiazdzonych surowcow, cukru,
jaj, substancji smakowo — zapachowych.

Dzielg si¢ na:
a) Serowe — ser, cukier, jaja, masto, dodatki, mgka pszenna; serniki, kotacze

b) Makowe — mak, cukier, miod, masto, jaja, substancje smakowo — zapachowe, dodatki;
strucle makowe, kotacze z makiem

c) Grylazowe — z orzechow i cukru (1:1), thuszcz — wykanczanie ciast i tortow



d) Orzechowe i migdalowe — orzechy /migdaty, cukier, biatka jaj, mgka; wykanczanie ciast
1 tortow

e) Marcepanowe — wykanczanie ciast, tortow, mazurkow, formowanie elementow
dekoracyjnych

Masy ciastkarskie maja zastosowanie do:
a) Napehniania ciastek korpusowych
b) Przektadania
c) Wykanczania
d) Dekorowania

Temat 90

Torty | mazurki

Torty

To wyroby okazjonalne, wypiekane na wesela, chrzciny, komunie, rocznice i inne uroczystosci.
Roznig si¢ pod wzgledem ksztattu, zastosowanych potproduktow, sposobu wykonczenia.

Najpopularniejsze to:

a) Biszkoptowe — z jednej lub kilku warstw biszkoptowych nasgczonych i przektadanych
kremem, wykonczone owocami, galaretkg, kremem.

b) Camargo — z blatow o gr.4-6 mm z ciasta biszkoptowego lub biszkoptowo —
tluszczowego, przetozone kremem russel, oblane polewa kakaowa lub czekoladowa.

c) Makowe — z blatow biszkoptowo — ttuszczowych, kruchych lub makowych,
przektadanych marmolada, masa makowa lub kremem kawowym.

d) Bezowe — blaty bezowe, bezowo — biszkoptowe lub bezowe i biszkoptowe przetozone
kremem russel lub bitg §mietang, wykonczone owocami (tort hiszpanski), lub polewa
kakaowg czy czekolada 1 posypane posiekanymi orzechami.

e) Z ciasta francuskiego — przetozone bitg $mietang, wisniami.

f) Sachhera — z ciasta czekoladowego przetozonego konfiturg morelowa, oblany czekolada.
Kazdy tort sktada si¢ z:
- podstawy (blatu)
- kremu / masy

- wykonczenia — krem, lukier, elementy dekoracyjne.



Sporzadzane sg tez torty niepieczone — potaczenie bezow, biszkoptow, wafli, herbatnikow z
kremem, masg, galaretka lub lodami. Sporzadza si¢ je na kilka godzin przed podaniem.

Mazurki

To tradycyjne ciasta wielkanocne, o ptaskim ksztatcie. Sktadajg si¢ z jednego lub dwdéch blatow
kruchych, potkruchych, biszkoptowych, biszkoptowo — thuszczowych przektadanych po
upieczeniu marmolada, kremem, a wierzch waykancza kajmakiem, lukrem, czekoladg 1 dekoruje.
Jesli jest jeden blat to na jego powierzchnie wyktada si¢ mase orzechowa, migdatowa lub
makow3 1 zapieka. Mazurki mogg by¢ kwadratowe, prostokatne, owalne lub okragte, a ich
dekoracja nawigzuje do Wielkanocy.

Temat 91
Charakterystyka piwa

Piwa mozna podzieli¢ wg réznych kryteriow:
1. Rodzaju stodu: Jeczmienne; Pszeniczne; Inne (kukurydza, ryz, proso, orkisz, owies)
2. Rodzaju fermentacji: Dolna; Gorna; Spontaniczna
3. Barwy piwa: Jasne; Ciemne
4

. Zawarto$ci alkoholu: Bezalkoholowe do 0,5% alkoholu; Lekkie — 4,5 % alkoholu; Peine
- do 6,2% alkoholu; Mocne — powyzej 6,2% alkoholu

5. Sktadniki dodatkowe: Specjalne- np. z miodem, owocami, ziotami; Aromatyzowane —
miodowe, imbirowe, cynamonowe

6. Rodzaj filtracji: Filtrowane; niefiltrowane
7. Pasteryzacja : Pasteryzowane; Niepasteryzowane

8. Metoda warzenia: Tradycyjna — w kadziach otwartych lub zamknietych; Nowoczesna —
HGB- w zautomatyzowanych tanko — fermentorach, piwo z wysoko stezonych brzeczek

Ze wzgledu na rodzaj fermentacji piwa dzielg si¢ na gatunki:

1. Fermentacja gorna: ciemne — stout np. guinnes: Ale — jasnobrazowe lub ciemnobrazowe
z mieszanki stodu jasnego i karmeloweg;: Bitter — ciemnobursztynowe, gorzkie;
Pszeniczne — Ciechan, Pszeniczne, Paulaner; Porter — ciemne; Piwo trapistow — belgijska
odmiana piw klasztornych; Altbier — péiciemne

2. Fermentacja dolna: Pilzner, Lager, Kozlak, Monachijskie, Dortmundzkie
3. Fermentacja spontaniczna — gtdéwnie belgijskie np. faro, gueuze, lambic

Piwo mimo réznorodnosci gatunkéw 1 odmian charakteryzuje si¢ pewnymi cechami, ktore
decyduja o jego smaku i zapachu. Jako$¢ jego ocenia si¢ na podstawie: barwy, pienistosci,
zapachu, goryczki, klarownosci.



Temat 92
Charakterystyka wina

Wina to napdj alkoholowy otrzymywany przez fermentacj¢ alkoholowa soku z winogron,
nazywanej winifakcja. Proces produkcji obejmuje: przygotowanie moszczu, fermentacje,

filtrowanie i klarowanie, dojrzewanie, kupaz (mieszanie win z roznych partii tego samego
gatunku, réznych gatunkéw lub z réznych regionéw uprawy), rozlew.

Podzial win ze wzglgdu na:

Surowiec: gronowe, owocowe, miody pitne

Barwe: biate, rozowe, czerwone

Zawarto$¢ alkoholu: stabe, mocne, alkoholizowane

Zawarto$¢ cukru: wytrawne, potwytrawne, potstodkie, stodkie
Sposob konsumpcji: stotowe, deserowe

Technologi¢ produkcji: musujace, gazowane, ziotowe, miody pitne

Kraj pochodzenia: francuskie, wtoskie, bulgarskie, hiszpanskie

© N o g B~ Db oPE

Region uprawy: alzackie, bordoskie, burgundzkie, kalifornijskie
Najbardziej popularne wina to:
Francja — medoc, merlot, beaujolais(bozole), riesling, Szampan
Wrtochy — chianti, marsala, cinzano, martini
Hiszpania — sherry, malaga, rioja, alicante
Portugalia — porto, madera
Niemcy - riesling, sylvaner
Wegry — tokaj, egri bikaver
Temat 93

Wyroby spirytusowe — podziat

Wodki czyste
1. Wyborowe
2. Zwykle
3. Luksusowe
Waédki gatunkowe



1. Wytrawne
a) Stolowe — jalowcowka
b) Specjalne —rum, arak, koniak, brendy, tequila
C) Zbozowe wytrawne — zytniowka, whisky, gin
d) Naturalne owocowe — §liwowice, winiak calwados
e) Gorzkie — bitters — zotgdkowa, poznanska, gdanska
2. Stodkie
a) Z owocoéw cytrusowych — pomaranczoéwka, cytrynéwka
b) Z owocdw jednego gatunku — wisnidowka
C) Z owocOw mieszanych
3. Likiery
a) Kremy — czekoladowy, kawowy, jajowy
b) Korzenno — ziotowe — likier lubuski, benedyktynka
¢) O smaku specjalnym — likier imbirowy, korzenny, migtowy
d) Owocowe — wisniowy, morelowy, cherry- brandy
4. Potstodkie
a) Krajowe o smaku jednorodnym — wisnidwka
b) Rozne — migtowka, anyzowka
c) Gorzkie — zotadkowa gorzka
d) Owocowe mieszane — ratafie
e) Miodowe — krupnik.
Temat 94

» Napoje alkoholowe mieszane

Napdj alkoholowy mieszany sktada si¢ z co najmniej dwoch sktadnikow,
tzw. skladnikow gléownych, reprezentujacych odrebne grupy alkoholi (np. wodki 1
wina) lub grupy napojow bezalkoholowych (np. soki i syropy). Uzupeinieniem sg



tzw. skladniki dodatkowe, dekoracyjne, i komplementarne, ktore wzbogacajg smak,
aromat oraz wyglad przygotowanego napoju.

Sktadniki gtéwne to sktadniki, na bazie ktorych sporzadza si¢ napoje mieszane. Ich
rodzaj zalezy od typu napoju, najczesciej sa to:

- wodki gatunkowe naturalne i stotowe, wodki czyste, wermuty, wina wzmacniane i
wina musujgce stanowig baze¢ napojow alkoholowych,

- likiery, kremy owocowe, likiery ziotlowe, wodki gorzkie, tzw. modyfikatory,
dodawane w matych ilosciach aromatyzujg i udoskonalajg napoj mieszany,

- syropy owocowe, soki owocowe, produkty mleczne(mleko, §mietana ,jogurty)
stanowig baze¢ napojoéw bezalkoholowych.

Sktadniki dodatkowe to szeroka gama produktéw dodawanych w niewielkich
ilo$ciach, ktorych zadaniem jest dyskretne wzbogacanie smaku i aromatu drinka, a
takze zmiana jego konsystencji (np. rozcienczenie). Do grupy tej zaliczaja sie¢:

- soki owocowe -$wieze lub konserwowane,

Syropy owocowe,

- mleko $wieze, mleko zaggszczone, $mietanka, jajka,

sktadniki przyprawowe,

napoje bezalkoholowe (gazowane i niegazowane)

Sktadniki dekoracyjne - elementy ozdobne nie tylko wzbogacaja wyglad napoju, ale
niektére z nich takze akcentujg cechy aromatyczno-smakowe i kompozycj¢ drinka.
Naleza do nich:

- Swieze owoce egzotyczne i krajowe (w cato$ci lub w czastkach, np. pomarancze,
cytryny, maliny, truskawki itp.)

- skorki z cytryn 1 pomaranczy spiralnie krojone (tzw. twisty) lub w postaci
wiorkow,

- wisienki cocktailowe, pozbawione pestek, z ogonkiem lub bez, czerwone, zielone,
niebieskie lub zoélte,

- oliwki zielone z zalewie stonej - cale i bez pestek

- cebulki koktajlowe pertowe ($rednica ok. 1,5 cm)

Nie wszystkie przybrania musza by¢ wykonane z owocdéw. Do dekorowania napojow
wykorzystuje si¢ ponadto:

- utartg na wiorki czekolade,

- cynamon w calosci lub utarty,

- laski wanilii,

- utartg lub sproszkowang gatk¢ muszkatotowa,

- listki 1 galazki §wiezej migty pieprzowej,

- pomidory koktajlowe,

- seler naciowy

Dodatki komplementarne to sktadniki uatrakcyjniajace wyglad drinka i w wielu
wypadkach utatwiajgce jego spozycie. Do tej grupy zaliczamy:

- rurki plastikowe (stomki; proste lub famane)

- bagietki plastikowe (wiosetka)



- plastikowe szpadki i wykataczki,
- serwetki

> Temat 95 Eksploatacja i konserwacja urzadzen chlodniczych

1. Dbac¢ o stan techniczny urzadzen:

- dokonywac przegladow technicznych i konserwacji przez uprawnione osoby

- wykorzystywaé zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

- dbac o regularno$¢ wzorcowania i kalibracji urzadzen kontrolno- pomiarowych

- ustawia¢ urzadzenia z dala od zrdodet ciepta

- zapewni¢ cyrkulacj¢ powietrza wokoét nich

- systematycznie myc¢ i czyscic¢
jezeli zauwazy si¢ niewlasciwg prace urzadzenia, natychmiast wylaczy¢ je, a produkty
przenies¢ do innych sprawnych urzadzen, naprawe zleci¢ osobom uprawnionym

2. Monitorowac¢ temperature wewnatrz urzadzen, jezeli nie majg termometréw wbudowanych
to umiesci¢ termometr w kazdym urzadzeniu.

3. Oznakowac urzadzenia, w ktorych sktaduje si¢ poszczegdlne grupy produktow
spozywczych.

4. Wiasciwie umieszczac¢ produkty w urzadzeniach:

segregowac produkty

- nie zapetnia¢ urzadzen zbyt duzg iloscig produktéw

- nie przykrywac potek, aby zachowac¢ cyrkulacje powietrza
- sprawdza¢ opakowania, aby nie byty uszkodzone

- sprawdzac¢ terminy waznos$ci produktow

- nie wstawia¢ gorgcych produktow do urzadzen ( chyba ze sg do tego przystosowane)

» OQOdzialywanie alkoholu na organizm czlowieka

Spozywanie duzych ilosci alkoholu, nawet okazjonalnie, moze w powazny sposéb ,,odbijac si¢”

na zdrowiu. Alkohol oddzialuje bowiem na wiele organow w ciele czlowieka — uszkadza mozg,



serce, watrobe i trzustke oraz negatywnie wplywa na uktad odpornosciowy. Jego naduzywanie

zwieksza takze ryzyko zachorowania na raka.

Alkohol wywotuje tez niedobory witamin i innych pierwiastkow niezbednych dla prawidtowego
funkcjonowania organizmu. Nastgpstwem owych niedoboréw sg zaburzenia widzenia, zmiany
skorne, zapalenie wielonerwowe, zmiany w blonach §luzowych i szpiku kostnym, zaburzenia

procesow rozrodczych, szkorbut 1 inne.

Alkohol powoduje takze znaczgce zaburzenia w funkcjonowaniu psychicznym cztowieka:
bezsennos¢, depresje, niepokoj, proby samobodjcze, zmiany osobowos$ci, amnezje, delirium

tremens, psychoze alkoholowa, halucynozg alkoholowa, otepienie (zespol Korsakowa).



Przedmiot: Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Temat 31 - Materialy konstrukcyjne stosowane do produkcji urzadzen chlodniczych

1.

Wspotczesnie stosuje si¢ do produkcji urzadzen chtodniczych materiaty konstrukcyjne
takie, ktore zapewniaja bezpieczenstwo zdrowotne dla konsumentow.

Do najczgsciej stosowanych materialow zaliczamy;

- ocynkowang blache stalowg- np. obudowa zewnetrzna urzadzen,

- szkto- np. witryny oraz szklane drzwi chlodziarek,

- tworzywo sztuczne- np. potki azurowe w chtodniach czy szafach chlodniczych,

- kamienie naturalne- np. blaty chtodnicze.

Temat 32 - Klasyfikacja i dobor urzadzen chlodniczych w zaleznoS$ci od przeznaczenia

1.

Podziat:

a) urzadzenia chlodnicze magazynowe,

b) urzadzenia chtodnicze technologiczne

C) urzadzenia chtodnicze ekspozycyjne.

Dobor (zastosowanie):

- magazynowanie surowcow, np. chtodnie i mroznie, szafy chtodnicze, lodowki,
zamrazarki,

- magazynowanie potraw, np. lodéwki, witryny chtodnicze, zamrazarki do lodow,
- eksponowanie potraw, np. oszklone lodéwki, witryny, zamrazarki na lody, stoty
chtodnicze.

Temat 33 - Urzadzenia chlodnicze magazynowe w gastronomii

1.

Do urzadzen chtodniczych magazynowych zalicza sig:

a) komory chtodnicze i zamrazalnicze,

b) szafy chtodnicze i zamrazalnicze,

C) zamrazarki skrzyniowe.

Charakterystyka w/w urzadzen:

Ad a) Sa stacjonarne i sktadane. Sg to pomieszczenia izolowane, pokryte ocynkowang
blachg stalowa, sktadajg si¢ ze $cian i sufitoéw, podlogi oraz drzwi. Moga posiadac potki.
Chtodzenie odbywa si¢ grawitacyjnie lub w spos6b wymuszony (wentylator). W
zaleznos$ci od potrzeb mozna przechowywac produkty w r6znych zakresach temperatur,
np. -1do +8 lub — 15 do -25

Ad b) Sa to mniejsze urzadzenia (o mniejszej pojemnosci) rowniez izolowane. Sa
wyposazone w potki, na ktdrych przechowuje si¢ rozne produkty wymagajace innych
temperatur przechowywania.

Ad ¢) Moga by¢ o réznej pojemnosci, zawiera¢ kosze z przegrodami, wyposazone sg w
regulatory temperatur.

Prosze zobaczy¢ obrazy w/w sprzetu pod linkiem - https://probox.pl/kategoria-
produktu/2/urzadzenia-chlodnicze-witryny



Temat 34 - Urzadzenia chlodnicze technologiczne w gastronomii

1. Sa to urzadzenia stosowane w procesach obrobki surowcow, potproduktéw, do utrwalania
wyrobdéw gotowych, produkcji lodu i lodow. Sa to:

a)

b)

d)

stoty chtodnicze, mroznicze — stosuje si¢ do produkcji kanapek, deserow
(https://mmgastro.pl/kategoria/produkty/103,?cd=258249206&ad=20208989246&kd=
sto%C5%82y%20ch%C5%820dnicze&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDNBF
jR2khh5AueeHMJELWK1zwmZmBdXYG5UOBj-
wW7NXTxgVZhchSKxoCQpUQAVD_BWE),

lady satatkowe- stuzg do produkc;ji satatek, ich przechowywania i eksponowania
(https://probox.pl/kategoria-produktu/847/witryny-salatkowe-chlodnicze),

chtodnicze stoty do produkcji pizzy- stosowane do produkcji ciasta na pizze
(https://www.expondo.pl/stoly-chlodnicze-do-
pizzy/?delivery=1&qgclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDg0b7VaQacbBSnspXU
hodoz3npwq8gqlVWgyfOReSzRTdK4-MUi2pxoChDIQAvVD_BWE),

kostkarki, kruszarki, i tuskarki do lodu- stuzg do rozdrabniania lodu oraz jego
produkc;ji https://yoer.pl/Kostkarka-do-lodu-z-dystrybutorem-wody-Y OER-Everest-
IMWO01S-p269?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDhI8IDO-j JJm_MJjtkk-
5EeJBPoTpFR_KjnfcSR8KhS2H7ixwrZ8RoC83YQAVD BWE),

maszyny i automaty do produkcji lodéw- sg to urzadzenia do sporzadzania lodow
rzemie$lniczych (https://liron-polska.pl/k/maszyny-do-lodow-
wloskich/?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJIDIFJ30Q1cQ etUSF3N1IPJTbkXT
11b25615x40uR4MLcInDN_BNB6KhoCj8MQAvVD_ BwE),

schtadzarki/zamrazarki szokowe- stuza do szybkiego schtadzania np. deserow,
galaretek (https://gastroplaneta.pl/pl/c/Zamrazarki-
szokowe/397gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDsRaGXht9Ex EJMHCel20kb
4Jws8wUGOp2a2xBMre3WT5IWbJOc6cRoOCKwWgQAvVD_BWwE).

Prosze zobaczy¢ linki, zeby rozpoznawac urzadzenia.

Temat 35

Urzadzenia chtodnicze ekspozycyjne w gastronomii.

Urzadzenia ekspozycyjne chtodnicze stuza do prezentowania oraz krotkotrwatego
przechowywania potraw.

Urzadzenia te dzielimy na cztery grupy w zalezno$ci od przeznaczenia:

> witrynowe lady chtodnicze — stuzg do prezentowania wyrobow gastronomicznych, np. satatek,
wyrobOow garmazeryjnych;


https://mmgastro.pl/kategoria/produkty/103,?cd=258249206&ad=20208989246&kd=sto%C5%82y%20ch%C5%82odnicze&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDnBFjR2khh5AueeHmJELWK1zwmZmBdXYG5UOBj-w7NXTxgVZhcbSKxoCQpUQAvD_BwE
https://mmgastro.pl/kategoria/produkty/103,?cd=258249206&ad=20208989246&kd=sto%C5%82y%20ch%C5%82odnicze&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDnBFjR2khh5AueeHmJELWK1zwmZmBdXYG5UOBj-w7NXTxgVZhcbSKxoCQpUQAvD_BwE
https://mmgastro.pl/kategoria/produkty/103,?cd=258249206&ad=20208989246&kd=sto%C5%82y%20ch%C5%82odnicze&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDnBFjR2khh5AueeHmJELWK1zwmZmBdXYG5UOBj-w7NXTxgVZhcbSKxoCQpUQAvD_BwE
https://mmgastro.pl/kategoria/produkty/103,?cd=258249206&ad=20208989246&kd=sto%C5%82y%20ch%C5%82odnicze&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDnBFjR2khh5AueeHmJELWK1zwmZmBdXYG5UOBj-w7NXTxgVZhcbSKxoCQpUQAvD_BwE
https://probox.pl/kategoria-produktu/847/witryny-salatkowe-chlodnicze
https://www.expondo.pl/stoly-chlodnicze-do-pizzy/?delivery=1&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDq0b7VaQacbBSnspXUhodoz3npwq8gqlVWgyf0ReSzRTdK4-MUi2pxoChDIQAvD_BwE
https://www.expondo.pl/stoly-chlodnicze-do-pizzy/?delivery=1&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDq0b7VaQacbBSnspXUhodoz3npwq8gqlVWgyf0ReSzRTdK4-MUi2pxoChDIQAvD_BwE
https://www.expondo.pl/stoly-chlodnicze-do-pizzy/?delivery=1&gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDq0b7VaQacbBSnspXUhodoz3npwq8gqlVWgyf0ReSzRTdK4-MUi2pxoChDIQAvD_BwE
https://yoer.pl/Kostkarka-do-lodu-z-dystrybutorem-wody-YOER-Everest-IMW01S-p269?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDhl8IDO-j_JJm_MJjtkk-5EeJBPoTpFR_KjnfcSR8KbS2H7ixwrZ8RoC83YQAvD_BwE
https://yoer.pl/Kostkarka-do-lodu-z-dystrybutorem-wody-YOER-Everest-IMW01S-p269?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDhl8IDO-j_JJm_MJjtkk-5EeJBPoTpFR_KjnfcSR8KbS2H7ixwrZ8RoC83YQAvD_BwE
https://yoer.pl/Kostkarka-do-lodu-z-dystrybutorem-wody-YOER-Everest-IMW01S-p269?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDhl8IDO-j_JJm_MJjtkk-5EeJBPoTpFR_KjnfcSR8KbS2H7ixwrZ8RoC83YQAvD_BwE
https://liron-polska.pl/k/maszyny-do-lodow-wloskich/?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDlFJ3OQ1cQ_etUSf3N1PJTbkXTlIb256I5x40uR4MLcInDN_BNB6KhoCj8MQAvD_BwE
https://liron-polska.pl/k/maszyny-do-lodow-wloskich/?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDlFJ3OQ1cQ_etUSf3N1PJTbkXTlIb256I5x40uR4MLcInDN_BNB6KhoCj8MQAvD_BwE
https://liron-polska.pl/k/maszyny-do-lodow-wloskich/?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDlFJ3OQ1cQ_etUSf3N1PJTbkXTlIb256I5x40uR4MLcInDN_BNB6KhoCj8MQAvD_BwE
https://gastroplaneta.pl/pl/c/Zamrazarki-szokowe/39?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDsRaGXht9Ex_EJMHCe12okb4Jws8wUGOp2a2xBMre3Wf5IWbJ0c6cRoCKwgQAvD_BwE
https://gastroplaneta.pl/pl/c/Zamrazarki-szokowe/39?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDsRaGXht9Ex_EJMHCe12okb4Jws8wUGOp2a2xBMre3Wf5IWbJ0c6cRoCKwgQAvD_BwE
https://gastroplaneta.pl/pl/c/Zamrazarki-szokowe/39?gclid=CjwKCAjw_sn8BRBrEiwAnUGJDsRaGXht9Ex_EJMHCe12okb4Jws8wUGOp2a2xBMre3Wf5IWbJ0c6cRoCKwgQAvD_BwE

> witryny ekspozycyjne do wyroboéw cukierniczych;
>konserwatory do lodow — stuzg do prezentowania i bezposredniej sprzedazy lodow;

< witryny do napojow — stuza do prezentowania i sprzedazy napojow w butelkach i kartonach.
Temat 36

Kostkarki do lodu i kruszarki.

Zasada dziatania kostkarki do lodu polega na tym, ze doprowadzona do specjalnych foremek
woda zostaje zamrozona przez czynnik chtodzacy, wodg lub powietrze.

Nastepnie foremki sg podgrzewane tak by kostki mogty zosta¢ z nich wypchnigte (np. przez
topatke napedzang silniczkiem) i trafiajg do specjalnego pojemnika, gdzie utrzymywana jest ich
temperatura.

Kruszarka do lodu — rozdrabnia duze kawalki lub kostki lodu.
Zasada dzialania:

Kawatki lodu umieszcza si¢ w odpowiedniej przestrzeni (podajnik, specjalna komora) a nastgpnie
mocne twarde ostrza kruszg 16d na drobne kawatki.

Temat 37
Urzadzenia do produkcji lodow tradycyjnych.

Frezer (maszyna do lodoéw tradycyjnych) sktada si¢ z pionowego cylindra w ktérym znajduje si¢
mieszadto. Rami¢ mieszdta podnosi mas¢ lodowg do gory a grawitacja sprowadza ja ponownie
ku dotowi. Podczas procesu frezowania, mieszanka jest mieszana i schtadzana w tym samym
czasie. W wyniku obrobki cieplno — mechanicznej powstaja kremowe lody.

Temat 37
Urzadzenia do produkcji lodow wtoskich.

Lody wloskie majg charakterystyczng konsystencje, ktora powstaje w procesie napowietrzania
(powietrze stanowi od 33% do 45% objetosci).

Urzadzenia majg zautomatyzowany system chlodzenia 1 mieszania dzigki temu mieszanka
uzyskuje idealna konsystencje 1 smak za kazdym razem. Maszyna sama odmierza wielko$¢ porcji
I zapewnia wygodne dozowanie.

» Eksploatacja i konserwacja urzadzen chlodniczych

2. Dbac¢ o stan techniczny urzadzen:
- dokonywa¢ przegladow technicznych 1 konserwacji przez uprawnione osoby
- wykorzystywac¢ zgodnie z przeznaczeniem 1 instrukcja



dba¢ o regularno$¢ wzorcowania i kalibracji urzadzen kontrolno- pomiarowych
ustawia¢ urzadzenia z dala od Zrédet ciepta

zapewni¢ cyrkulacje powietrza wokoét nich

systematycznie myc¢ i czyscic¢

- jezeli zauwazy si¢ niewlasciwg prace urzadzenia, natychmiast wytaczy¢ je, a produkty
przenies¢ do innych sprawnych urzadzen, naprawe zleci¢ osobom uprawnionym

2. Monitorowa¢ temperatur¢ wewnatrz urzadzen, jezeli nie majg termometrow wbudowanych
to umiesci¢ termometr w kazdym urzadzeniu.

3. Oznakowa¢ urzadzenia, w ktorych sktaduje si¢ poszczegdlne grupy produktow
spozywczych.

4. Wiasciwie umieszcza¢ produkty w urzadzeniach:
- segregowaé produkty
- nie zapetnia¢ urzadzen zbyt duzg iloscig produktéw
- nie przykrywac potek, aby zachowa¢ cyrkulacje powietrza
- sprawdza¢ opakowania, aby nie byty uszkodzone
- sprawdza¢ terminy waznos$ci produktéw

- nie wstawia¢ goracych produktow do urzadzen ( chyba ze sg do tego przystosowane)



