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3.1. PODSTAWOWE POJĘCIA

ProcesProces produkcjiprodukcji w gastronomii to zbiór świadomych czynności zmierzających

do przekształcenia surowców roślinnych i zwierzęcych w produkty żywnościowe

o jak największych walorach jakościowych.

Czynności te dzieli się na:

• zasadnicze − prowadzone bezpośrednio na surowcach;

• pomocnicze − dostawa, magazynowanie, kontrola itp.;

• usługowe − utrzymanie higieny, dostarczanie nośników energii, sprzedaż

wyrobów.

Kolejne etapy produkcji gastronomicznej przedstawia schemat: struktura

procesu produkcji gastronomicznej

Surowce są to materiały wyjściowe, z których po przetworzeniu otrzymuje

się półprodukty i produkty gotowe.

Surowce w produkcji gastronomicznej to:

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

• produkty poddane przeróbce przemysłowej, np. mąka, cukier;

• półprzetwory np. makaron, mrożonki owocowe i warzywne, filety z ryb,

mięso porcjowe w kawałkach;

• przetwory gotowe do spożycia, np. chleb, wędlina.

ZaopatrzenieZaopatrzenie ma na celu dostarczenie surowców i towarów handlowych do

zakładu gastronomicznego. Po kontroli ilościowej i jakościowej zakupione środki

są kierowane do odpowiednich pomieszczeń magazynowych.

ProcesProces technologicznytechnologiczny sporządzania potraw składa się z ciągu zorganizo-

wanych i świadomych czynności, wykonywanych bezpośrednio na surowcach

i półproduktach w celu zmiany ich właściwości i otrzymania produktu o pożąda-

nych cechach.

Proces technologiczny składa się z dwóch etapów:

• obróbka wstępna – przetworzenie surowców na półprodukty,

• obróbka cieplna – przetworzenie surowców na wyroby gotowe.

Rozdział 3. PROCES PRODUKCYJNY W ZAKŁADZIE GASTRONOMICZNYM
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EkspedycjaEkspedycja obejmuje porcjowanie i wydawanie potraw w celu sprzedaży ich

konsumentom. Obsługa konsumenta może być prowadzona w systemie:

• samoobsługowym,

• kelnerskim.

StrukturaStruktura procesuprocesu produkcjiprodukcji gastronomicznejgastronomicznej

PółproduktPółprodukt to surowiec, który przeszedł pierwsze etapy procesu technolo-

gicznego i jest materiałem wyjściowym do wytwarzania wyrobów gotowych.

ProduktProdukt (wyrób(wyrób gotowy)gotowy) służy do bezpośredniej konsumpcji.

PotrawaPotrawa to wyrób kulinarny przeznaczony do bezpośredniej konsumpcji, np.

surówka, frytki, kotlet schabowy.

PosiłekPosiłek jest to zestaw potraw lub produktów spożywanych w określonych

porach dnia, np. kotlet schabowy + frytki + surówka = danie zasadnicze.

PROCES PRODUKCYJNY W ZAKŁADZIE GASTRONOMICZNYM Rozdział 3.
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SUROWIECSUROWIEC PÓŁPRODUKTPÓŁPRODUKT PRODUKTPRODUKT

Ziemniak Ziemniak rozdrobniony w słupki Usmażone frytki

SystemySystemy technologicznetechnologiczne produkcjiprodukcji potrawpotraw ww gastronomiigastronomii

1. Cook-serCook-serveve, (gotuj i podawaj). Gotowe dania ciepłe należy wydać w ciągu

2 godzin od momentu produkcji. Należy je przechowywać w temperaturze

powyżej 65°C.

2. Cook-chillCook-chill, (gotuj i schłódź). Gotowe dania powinny zostać schłodzone do

temperatury 3°C w ciągu 90 minut. Mogą być przechowywane 5 dni, wli-

czając dzień produkcji i ekspedycji, w temperaturze od 0°C do 3°C. Bezpo-

średnio przed konsumpcją poddawane są restytucji (odgrzaniu) do tempera-

tury minimum 70°C. W ciągu 5 minut należy wydać potrawy do konsumpcji.

3. Cook-freezeCook-freeze, (gotuj i zamroź). Potrawy w czasie nieprzekraczającym 30 mi-

nut od obróbki cieplnej poddaje się zamrożeniu do temperatury pomiędzy

−10 i −28°C.W tej temperaturze mogą być przechowywane do 3 miesięcy.

Po odgrzaniu należy je w ciągu 5 minut wydać konsumentowi.

3.2. PROCESY TECHNOLOGICZNE

Proces technologiczny jest zasadniczą częścią produkcji gastronomicznej.

Składa się z dwóch etapów: obróbki wstępnej i obróbki cieplnej.

Celem tych procesów są zmiany właściwości surowców i półproduktów,

w wyniku czego otrzymuje się produkt o pożądanych cechach, nadający się do

bezpośredniej konsumpcji.
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3.2.1.OBRÓBKA WSTĘPNA

Zadaniem obróbki wstępnej jest przetworzenie surowców w półprodukt i przygo-

towanie surowców do obróbki cieplnej.

Obróbka wstępna dzieli się na dwa etapy:

• obróbkęobróbkę wstępnąwstępną brudną,brudną,

• obróbkęobróbkę wstępnąwstępną czystą.czystą.

CelemCelem obróbki wstępnej brudnej jest usunięcieusunięcie częściczęści niejadalnychniejadalnych zz surowcówsurowców..

ObróbkaObróbka wstępnawstępna czystaczysta ma na celu przygotowanie surowców do bezpo-

średniej konsumpcji lub uzyskanie półproduktu, który będzie poddawany dalszej

obróbce.

Surowce do produkcji potraw mają zróżnicowany skład chemiczny, budowę

i właściwości, wymagają więc właściwego doboru metod obróbki wstępnej. Do-Do-

kładnykładny przebiegprzebieg czynnościczynności (operacji)(operacji) związanychzwiązanych zz obróbkąobróbką wstępnąwstępną zależyzależy odod

rodzajurodzaju użytegoużytego surowca.surowca.

ObróbkaObróbka wstępnawstępna warzyw obejmuje:

obróbkobróbkęę brudną:brudną: obróbkobróbkęę czystą:czystą:

• sortowanie
• mycie
• oczyszczanie
• płukanie

• rozdrabnianie

SortowanieSortowanie
Sortowanie polega na:

• oddzieleniu sztuk zdrowych od zepsutych i nadpsutych;

• segregowaniu według wielkości, gatunku i stopnia dojrzałości;

• usunięciu grubszych zanieczyszczeń, np. liści, korzeni.

Dzięki temu uzyskuje się surowiec ujednolicony, co ułatwia przeprowadzenie

dalszych operacji, np. z ziemniaków sortowanych wg wielkości otrzymuje się

mniej odpadów, niż z ziemniaków niesortowanych. Sortowanie ma również

wpływ na równomierne gotowanie ziemniaków. Pozwala także wydzielić surowce

o różnym przeznaczeniu, np. pomidory dojrzałe i twarde zużywa się na surówkę,

natomiast przejrzałe i miękkie na zupę lub sos. Usunięcie zanieczyszczeń oraz

sztuk zepsutych usprawnia mycie warzyw.
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Sortowanie ziemniaków i warzyw korzeniowych przeprowadza się mecha-

nicznie. Warzywa i owoce o delikatnej strukturze, np. pomidory, truskawki, wy-

magają sortowania wyłącznie ręcznego.

MycieMycie
Mycie posortowanych warzyw jest konieczne, gdyż

• usuwa zanieczyszczenia z ich powierzchni:

ziemię,

bakterie,

jaja pasożytów,

pozostałości środków ochrony roślin;

• zmniejsza ilość odpadków podczas oczyszczania;

• ogranicza straty składników odżywczych;

• zapobiega wtórnemu zabrudzeniu oczyszczonego surowca;

• oszczędza powierzchnie ścierne maszyn do obierania;

• podnosi higienę prac podczas obierania warzyw.

Warzywa różnią się budową i stopniem zabrudzenia, dlatego do każdego ro-

dzaju warzyw stosuje się inną technikę mycia.

Sposoby mycia warzyw

RodzajRodzaj wwarzywarzyw SposóbSposób myciamycia

ręczny − pod bieżącą wodą, szczoteczką przeznaczoną wy-
łącznie do tej czynności lub w basenie w dużej ilości wody

marchew
pietruszka
seler
buraki

mechaniczny

cebula
pory
szczypiorek
ogórki
pomidory
papryka

ręcznie pod bieżącą wodą

sałata
szczaw
szpinak
fasola szparagowa
groszek zielony

ręcznie na sitach w dużej ilości wody

OczyszczanieOczyszczanie ii doczyszczaniedoczyszczanie warzywwarzyw
Oczyszczanie polega na usuwaniu niejadalnych części warzyw, takich jak naskó-

rek, zdrewniałe części łodyg, suche lub zwiędłe liście, oraz mniejszych uszko-

dzeń i nadpsutych części.
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Zależnie od rodzaju warzywa stosuje się różne sposoby oczyszczania.

ZiemniakiZiemniaki ii warzywawarzywa korzeniowekorzeniowe czyści się ręcznie lub mechanicznie. Do

obierania ręcznego stosuje się nóż jarzyniak lub obieraczki.

Obieranie mechaniczne ziemniaków oraz wa-

rzyw korzeniowych przeprowadza się w płuczko-

obieraczkach. Komora robocza urządzenia jest wy-

łożona masą ścierną, a dno stanowi talerz

obrotowy. Warzywa podczas obrotów talerza ocie-

rają się o chropowatą powierzchnię i w ten sposób

usuwana jest skórka. Strumień wody przepływający

przez komorę spłukuje i odprowadza powstające

odpadki. Ziemniaki doczyszcza się ręcznie, usuwa-

jąc oczka i pozostałości skórki, z warzyw korzenio-

wych usuwa się pozostałości skórki.

Ilość odpadków podczas obierania ziemniaków

SposóbSposób oczyszczaniaoczyszczania IlośćIlość odpadkodpadkóóww

ręczny 27–50%

mechaniczny 17–22%

Oczyszczanie ręczne warzyw korzeniowych

NazwNazwaa wwarzywarzywaa SposóbSposób oczyszczaniaoczyszczania

marchew 1. Skrobać lub obierać korzeń od nasady do cieńszej części.
2. Obciąć koniec i nasadę liści.

pietruszka 1. Korzeń oskrobać dookoła.
2. Oskrobać powierzchnię wokół nasady liści.
3. Przyciąć liście 2 cm nad nasadą (w nasadzie znajdują się cenne substancje aromatyczne).

selery 1. Obciąć wiązkę korzeni.
2. Obierać ruchem okrężnym, zaczynając od strony obciętych korzeni.
3. Oskrobać część nasady liści.
4. Nasadę liści przycinać podobnie jak w pietruszce.
5. Bardzo duże sztuki podzielić na części.
6. Młode skrobać.

PłukaniePłukanie
Po oczyszczeniu warzywa i owoce płucze się ponownie. Warzywa należy płukać

w całości, szybko, pod bieżąca wodą lub w basenach.
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RozdrabnianieRozdrabnianie
W zależności od przeznaczenia warzywa mogą być wyko-

rzystywane w całości lub po rozdrobnieniu. Stopień roz-

drobnienia oraz kształt cząstek zależy od rodzaju potrawy

oraz struktury warzyw.

W produkcji gastronomicznej stosuje się następujące

sposoby rozdrabniania warzyw:

• krajanie,

• szatkowanie,

• tarcie,

• siekanie,

• wydrążanie,

• rozcieranie,

• przecieranie,

• wyciskanie.

Rozdrabnianie może odbywać się ręcznie lub mechanicznie. Do rozdrabnia-

nia ręcznego używa się noży, tarek i szatkownic. Warzywa miękkie i soczyste,

o delikatnym miąższu, kraje się długim nożem o cienkim ostrzu lub nożem piłką.

Warzywa twarde rozdrabnia się nożem kuchennym.

Podczas rozdrabniania warzyw nożem kuchennym wy-

konuje się następujące ruchy:

• ruch odrywany – rozdrabnianie w poprzeczne paski

i plastry;

• ruch falisty – krojenie w drobne paski;

• ruch piłujący – do soczystych, delikatnych warzyw

i owoców.

Podczas rozdrabniania ręcznego można uzyskać nastę-

pujące kształty: kostka, plastry, pół- i ćwierćplastry, słupki, ma-

karon, słomkę, cząstki, wiórki.

Do rozcieraniarozcierania (miksowania)(miksowania) wykorzystuje się malakser

lub w odpowiednim naczyniu właściwą końcówkę robota

kuchennego.

PrzecieraćPrzecierać można przez sito lub odpowiednią koń-

cówką robota kuchennego. Do przecierania gotowanych

ziemniaków służy ręczna praska.
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InneInne czynnościczynności obróbkiobróbki wstępnejwstępnej
MoczenieMoczenie w wodzie to jeden z etapów przygotowania suszonych grzybów, owo-

ców oraz nasion roślin strączkowych. Moczeniu poddaje się także czerstwe pie-

czywo i produkty solone.

MieszanieMieszanie polega na łączeniu przygotowanych surowców z różnymi dodat-

kami, np. mielone mięso łączy się z jajem, zeszkloną cebulą, namoczoną czerstwą

bułką, solą oraz pieprzem; rozdrobnione warzywa − z majonezem i przyprawami.

FormowanieFormowanie polega na nadaniu kształtu zgodnie z przeznaczeniem kulinarnym.

PorcjowaniePorcjowanie to dzielenie na porcje określonej wielkości, np. formowanie ko-

tletów mielonych o określonej masie.

Podczas produkcji wielu potraw z mięsa porcjowanie jest czynnością po-

przedzającą formowanie, np. podczas produkcji kotletów schabowych.

WykańczanieWykańczanie powierzchni polega na przykład na obtaczaniu w bułce tartej, opró-

szaniu powierzchni mąką, zanurzaniu w masie jajecznej i obtaczaniu w bułce tartej.

BlanszowanieBlanszowanie to krótkotrwałe zanurzenie surowca, od 0,5 do 5 minut, w gorącej

wodzie lub parze o temperaturze 80–100°C. Ułatwia usuwanie skórki z pomidora,

zdejmowanie liści z kapusty podczas produkcji gołąbków oraz inaktywuje enzymy.
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ObróbkaObróbka wstępnawstępna jajjaj
Jaja są surowcem, który może być źródłem zakażenia Salmonellą.

Jaja przeznaczone do bezpośredniej produkcji należy umieścić na stanowi-

sku przeznaczonym do ich obróbki wstępnej brudnej. Następnie umyć je w cie-

płej wodzie ze środkiem myjącym antybakteryjnym. Po umyciu jaja poddaje się

dezynfekcji jedną z następujących metod:

dezynfekcjadezynfekcja termicznatermiczna (wyparzanie)(wyparzanie)

• Zanurzyć jaja we wrzątku na 10–15 sekund.

Należy zanurzać jaja pojedynczo, gdyż większa liczba jaj włożonych do wrzątku

znacznie obniża jego temperaturę, co powoduje nieskuteczność dezynfekcji.

dezynfekcjadezynfekcja chemicznachemiczna

• Zanurzać jaja w roztworach płynów dezynfekujących.

• Opłukać bieżącą wodą.

dezynfekcjadezynfekcja promieniamipromieniami UVUV

• Umieścić jaja w naświetlaczu UV.

• Naświetlać według instrukcji podanej przez producenta.

Dezynfekcji można poddawać jaja o nieuszkodzonych skorupkach. Po dezyn-

fekcji jaja należy przełożyć do czystego pojemnika i do czasu ich zużycia przecho-

wywać w lodówce. Po dezynfekcji jaja można wnieść do kuchni właściwej.

PoPo przeprowadzeniuprzeprowadzeniu obróbkiobróbki wstępnejwstępnej należynależy umyćumyć ii zdezynfekowaćzdezynfekować ręce.ręce.

Przed użyciem do produkcji każde jajo należy wybić oddzielnie, np. na ta-

lerzyk, aby sprawdzić świeżość. Jeżeli jajo ma przejrzyste białko i właściwy za-

pach, dodać je do naczynia zbiorczego.

3.2.2. ZMIANY ZACHODZĄCE POD WPŁYWEM OBRÓBKI
WSTĘPNEJ

Podczas obróbki wstępnej zmniejsza się zawartość składników odżywczych.

Aby nie dopuścić do dużych strat tych składników podczas obróbki wstępnej

warzyw i owoców, należy:

• myć przed obieraniem,

• obierać możliwie cienko, gdyż pod skórką znajduje się najwięcej składników

odżywczych,

• obrane warzywa i owoce szybko płukać,
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• nie płukać oraz nie przetrzymywać warzyw i owoców rozdrobnionych,

• rozdrabniać bezpośrednio przed dalszą obróbką,

• rozdrobnione surowce chronić przed dostępem światła i powietrza,

• do obierania i rozdrabniania używać tylko narzędzi nierdzewnych.

3.2.3.ZJAWISKO OSMOZY

Zjawisko osmozy może spowodować utratę wartości odżywczych produkowa-

nych wyrobów, ale może być także wykorzystywane jako zjawisko pozytywne.

Osmoza polega na samorzutnym przenikaniu wody przez błonę półprze-

puszczalną komórki roślinnej z roztworu o stężeniu mniejszym do roztworu o stę-

żeniu większym zawierającym np. cukry, sole. W wyniku osmozy dochodzi do

wyrównania stężeń między sokiem komórkowym a zewnętrznym środowiskiem.

Cząsteczki rozpuszczalnika i substancji rozpuszczonej, np. cukru, poruszają się

w różnych kierunkach i uderzają z obu stron w błonę półprzepuszczalną. Pow-

staje ciśnienie, które nazywamy ciśnieniem osmotycznym, zależne od stężeń

roztworów.

Zjawisko osmozy może przebiegać w dwóch kierunkach:

• z produktu do otaczającego środowiska,

• z otaczającego środowiska do produktu.

Podczas produkcji surówek, gdy rozdrobnione

warzywa doprawione solą, cukrem i kwasem są zbyt

długo przetrzymywane, wydzielają sok. Przenika on

w kierunku roztworu o dużym stężeniu, na zewnątrz

komórek roślinnych.

Innym przykładem osmozy jest moczenie su-

chych produktów, np. fasoli, kasz, grzybów. Sok

komórkowy, który jest bardzo stężony, ulega pod-

czas moczenia rozcieńczeniu. Woda wchłaniana

jest także przez białka, skrobię i pektyny, co rów-

nież przyczynia się do pęcznienia.

Podczas obróbki termicznej białko ścina się,

skrobia i pektyny wchłaniają wodę, błona komór-

kowa przestaje być półprzepuszczalna. Składniki

przechodzą łatwo do wywaru.
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3.2.4. PROCESY CIEMNIENIA WARZYW I OWOCÓW

Podczas obróbki wstępnej niektórych warzyw i owoców zachodzą niekorzystne

zmiany spowodowane powstawaniem ciemnobrunatnego zabarwienia. Ciem-

nieją np. selery, ziemniaki, jabłka, gruszki, banany. W owocach i warzywach wy-

stępują znaczne ilości związków polifenolowych (flawonoidy, garbniki, tyrozyny,

kwas chlorogenowy), które mogą ulegać enzymatycznemu utlenianiu. Proces

ten zachodzi w obranym lub rozdrobnionym surowcu pod wpływem enzymów –

oksydaz – w obecności tlenu z powietrza. Optymalne warunki ich działania to pH

7 i temperatura 36–40°C. Związki powstałe na skutek działania enzymów ulegają

dalszym przemianom o charakterze nieenzymatycznym. W wyniku tego po-

wstają melaniny o zabarwieniu brunatnym lub czarnym. W ziemniakach utlenia

się związek fenolowy – tyrozyna.

W produkcji kulinarnej niepożądanym zmianom zapobiega się przez:

• odcięcieodcięcie dostępudostępu tlenutlenu przez:przez:

zanurzenie obranego surowca w czystej, zimnej wodzie albo w wodzie

zimnej z dodatkiem cukru lub kwasu cytrynowego,

dodanie tłuszczu do surówek;

• zniszczeniezniszczenie enzymówenzymów przezprzez blanszowanie.blanszowanie.

3.2.5. OBRÓBKA CIEPLNA

Polega na poddaniu półproduktów działaniu wysokiej temperatury i przetwarza-

niu ich w gotowe potrawy.

Metody obróbki cieplnej różnią się:

• rodzajem środowiska przewodzącego ciepło,

• zdolnością jego nagrzewania,

• sposobem przenoszenia energii cieplnej.

Ciepło przenoszone jest za pomocą czynnika grzewczego, np. wody, tłusz-

czu, pary, do półproduktu.

Sposoby przenoszenia ciepła to:

• przewodzenie,

• konwekcja,

• promieniowanie.

PrzewodzeniePrzewodzenie ciepłaciepła polega na przenoszeniu energii wewnątrz ciał przez ze-

tknięcie się cząstek o różnej temperaturze. Cząsteczki o temperaturze wyższej
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przekazują ciepło cząsteczkom o temperaturze niższej. Przewodzenie ciepła za-

chodzi np. przez płytę trzonu kuchennego.

KonwekcjaKonwekcja to przenoszenie lub unoszenie energii cieplnej wywołane prze-

mieszczaniem się płynów lub gazów znajdujących się w ruchu.

PromieniowaniePromieniowanie jest następstwem przekształcania się energii cieplnej w fale

elektromagnetyczne, które zostają pochłonięte przez inne ciało i zamieniają się

ponownie w ciepło, np. promieniowanie mikrofalowe oraz podczerwone.

Podstawowe metody obróbki cieplnej stosowane podczas sporządzania potraw to:

• gotowanie,

• smażenie,

• duszenie,

• pieczenie.

GotowanieGotowanie
Gotowanie polega na ogrzewaniu surowców we wrzącym płynie lub w parze

wodnej. Może odbywać się w ciśnieniu atmosferycznym lub pod zwiększonym

ciśnieniem.

Proces ten przeprowadza się w:

• garnkach tradycyjnych,

• garnkach z perforowaną wkładką do gotowania na parze,

• w garnkach akutermicznych,

• kuchniach mikrofalowych,

• piecach konwekcyjno-parowych (na parze),

• w szybkowarach, autoklawach, szafach ciśnieniowych – pod zwiększonym

ciśnieniem.

Gotowanie tradycyjne polegapolega nana ogrzewaniuogrzewaniu półproduktówpółproduktów ww dużejdużej ilościilości

płynupłynu ww temperaturzetemperaturze wrzeniawrzenia wodywody (100°C)(100°C).

PoszetowaniePoszetowanie prowadzi się w temperaturze 75–95°C, w dużej ilości płynu

słodko-kwaśnego. Stosowane do półproduktów o delikatnej strukturze, np. ryb. Pół-

produkt wkłada się do wrzącego płynu, a następnie powoli ogrzewa – tzw. mruganie.

GotowanieGotowanie ww małejmałej ilościilości płynupłynu – we własnym sosie, w temperaturze

ok. 100°C, z niewielkim dodatkiem wody. Stosowane do delikatnych produktów.

Gotowanie w dużej ilości płynu powoduje duże ubytki masy oraz składników

odżywczych, takich jak sole mineralne i witaminy rozpuszczalne w wodzie. Wy-

sokość strat składników odżywczych zależy od:

• ilości użytej wody,
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• czasu gotowania,

• stopnia rozdrobnienia surowca,

• temperatury użytej wody.

Zachowanie witaminy C zależnie od sposobu gotowania (%)

SposóbSposób ogogrzewrzewaniaania BrokułyBrokuły FasolkaFasolka szparszparagoagowwaa

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

Dlatego zaleca się gotowanie na parze prowadzone zarówno pod normal-

nym, jak i zwiększonym ciśnieniem.

GarnkiGarnki akutermiczneakutermiczne mają grube dno, akumulujące ciepło oraz dopasowaną

do ścianek garnka pokrywę. W wyniku skraplania pary w górnej części garnka

wewnątrz naczynia wytwarzane jest podciśnienie i gotowanie może być prowa-

dzone poniżej temperatury wrzenia.

SzybkowarSzybkowar ma hermetyczne zamknięcie, dzięki temu możliwe jest pod-

niesienie ciśnienia wewnątrz garnka. Pozwala to podwyższyć temperaturę

wrzenia wody, co skraca czas obróbki cieplnej. Dzięki specjalnym wkład-

kom możliwe jest gotowanie na parze.

Należy pamiętać o właściwej obsłudze szybkowaru, tzn:

1. sprawdzić zawór bezpieczeństwa,

2. właściwie nałożyć pokrywę,

3. po gotowaniu zredukować ciśnienie pod strumieniem zimnej wody.

Rozdział 3. PROCES PRODUKCYJNY W ZAKŁADZIE GASTRONOMICZNYM

96 TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM CZ. 1



SmażenieSmażenie
Smażenie polega na ogrzewaniu półproduktu w tłuszczu lub beztłuszczowo.

SmażenieSmażenie nana tłuszczutłuszczu można prowadzić na kilka sposobów:

• z zastosowaniem cienkiej warstwy tłuszczu o temperaturze 170–220°C

(mięso formowane porcjowe, lane potrawy mączne),

• z zastosowaniem średniej warstwy tłuszczu o temperaturze 160–190°C

(płaskie porcje mięsa formowane z mas mielonych, ryby, warzywa),

• zanurzając potrawy w tłuszczu o temperaturze 130–180°C (drób porcjo-

wany, chude ryby, frytki, pączki, faworki).

Podstawową zasadą opisanych procesów jest wkładanie półproduktów na

odpowiednio rozgrzany tłuszcz. Powoduje to szybkie ścinanie się białka na ich

powierzchni, co zabezpiecza przed wyciekaniem soków i nadmiernym chłonię-

ciem tłuszczu.

SmażenieSmażenie beztłuszczowebeztłuszczowe odbywa się w temperaturze do 260 °C. Proces

można prowadzić na patelniach pokrytych powłoką teflonową oraz na płytach

grzewczych.

DuszenieDuszenie
Duszenie jest procesem obróbki cieplnej polegającym na obsmażeniu półpro-

duktu w cienkiej warstwie tłuszczu, a następnie gotowaniu pod przykryciem

w małej ilości wody i tłuszczu. Dzięki wstępnemu obsmażeniu potrawy uzyskują

korzystne walory smakowo-zapachowe.

Odmianą duszenia jest gotowanie surowców bez ich wcześniejszego ob-

smażenia – tak zwane prużenie. Prowadzi się je w soku wydzielonym z surowca

lub w małej ilości wody z dodatkiem tłuszczu.

PieczeniePieczenie
Pieczenie polega na ogrzewaniu półproduktów suchym lub nawilżonym powie-

trzem o temperaturze 170–250°C.
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Podczas pieczenia następuje silne rozgrzanie powierzchni pieczonego pół-

produktu do temperatury znacznie przekraczającej 100°C, natomiast wewnątrz

półproduktu, wskutek obecności wody, temperatura dochodzi do 80–100°C.

Proces pieczenia prowadzi się w urządzeniach różnej konstrukcji: piekar-

nikach, prodiżach, kombiwarach, piecach konwekcyjnych, konwekcyjno-paro-

wych oraz eżektorowych (na półprodukt leżący na taśmie nadmuchiwane jest

gorące powietrze z wielu cienkich dysz). W piecach konwekcyjno-parowych

jest stosowany system nawilżania gorącego powietrza oraz wymuszony jego

ruch. Pozwala to uzyskać dobrej jakości potrawy oraz zwiększa wydajność

i skraca czas procesu obróbki cieplnej.

Pieczenie na rożnie polega na nadzianiu półproduktu na rożen, podczas pie-

czenia na ruszcie półprodukt układa się na ruszcie, a następnie ogrzewa się nad

źródłem ciepła.

W żywieniu dietetycznym stosuje się pieczenie w folii aluminiowej lub perga-

minie. Mięso pieczone w ten sposób jest łatwiej przyswajalne, gdyż sporządza

się je bez dodatku tłuszczu.

ZapiekanieZapiekanie
Zapiekanie jest odmianą procesu pieczenia. Ma na celu nadanie ugotowanym

uprzednio i skomponowanym w potrawę surowcom pożądanych cech

smakowo-zapachowych, a trwa krócej niż pieczenie.

OpiekanieOpiekanie
Opiekanie jest formą pieczenia, w której energia dostarczana do produktu po-

chodzi z promieniowania podczerwonego. Energia fal elektromagnetycznych

wnika do zewnętrznych warstw produktu i zamienia się w ciepło. Opiekaniu pod-

daje się ryby, małe tuszki drobiu, owoce i warzywa o delikatnej strukturze.

ObróbkaObróbka cieplnacieplna zaza pomocąpomocą mikrofalmikrofal
W kuchenkach mikrofalowych magnetron przekształca prąd elektryczny w fale

elektromagnetyczne o wysokiej częstotliwości. Mikrofale są pochłaniane przez

potrawę i wprowadzają w ruch jej cząsteczki. Powoduje to wytwarzanie ciepła
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w wewnętrznych warstwach ogrzewanej potrawy, nie wytwarza się jednak ru-

miana skórka. Za pomocą mikrofal można rozmrażać, podgrzewać oraz goto-

wać. Do pieczenia wykorzystuje się urządzenia mikrofalowe mające dodatkowe

źródło ciepła, np. grill.

ZaletyZalety kuchnikuchni mikrofalowych:mikrofalowych:

• przygotowywanie lekkostrawnych potraw,

• gotowanie bez wody i tłuszczu,

• równomierne ogrzewanie całej masy produktu,

• małe straty witamin,

• krótki czas obróbki cieplnej.

3.2.6.ZMIANY ZACHODZĄCE W PROCESIE OBRÓBKI
CIEPLNEJ

Podczas obróbki cieplnej następuje wiele pozytywnych i negatywnych zmian

w ogrzewanym półprodukcie.

WpływWpływ obróbkiobróbki cieplnejcieplnej nana żywnośćżywność
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WWęglowodanyęglowodany
Dwucukry, np. sacharoza, rozpuszcza się w wodzie, w środowisku kwaśnym

w temperaturze 100°C rozkłada się na cukry proste, bez zmiany smaku. Sacha-

roza ogrzewana bez wody do temperatury 180°C ulega karmelizacji, uzyskując

zabarwienie brązowobrunatne. Zjawisko to jest często wykorzystywane w pro-

cesach kulinarnych, jednak prowadzi ono do obniżenia strawności cukru.

Skrobia w wodzie pęcznieje, a w temperaturze 70°C rozkleja się. Ogrze-

wana z dodatkiem tłuszczu lub na sucho ulega dekstrynizacji, a następnie kar-

melizacji. Zjawisko to zachodzi głównie podczas smażenia i pieczenia.

Błonnik pęcznieje i mięknie. Pektyny pod wpływem wody rozklejają się,

powodując rozluźnienie tkanek.

BiałkaBiałka
Białka rozpuszczalne są wypłukiwane do roztworu, w temperaturze około 100°C

ulegają denaturacji (ścinanie białka). Lekko ścięte białko jest lepiej trawione w or-

ganizmie niż silnie zdenaturowane. Dlatego jajo ugotowane na miękko jest łatwiej

strawne niż gotowane na twardo. W temperaturze wyższej niż 100°C bez wody

białka ulegają zrumienieniu oraz rozkładowi na aminokwasy. Aminokwasy w po-

łączeniu z cukrami tworzą charakterystyczne związki, tzw. związki Maillarda, które

nadają wygląd i smak potrawom smażonym i pieczonym. Obniżają także biolo-

giczną wartość białka i strawność potrawy.

Straty składników odżywczych pod wpływem światła i procesów technologicznych
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TłuszczeTłuszcze
Tłuszcze są wrażliwe przede wszystkim na działanie tlenu i podwyższonej tempera-

tury. W temperaturze poniżej 100°C podlegają procesom utleniania. Powstają wów-

czas związki chemiczne o charakterze nadtlenków lub produkty polimeryzacji, które

wykazują właściwości toksyczne. Zmiany te są tym większe, im wyższa temperatura

i czas jej oddziaływania oraz im lepszy jest dostęp tlenu. Pod wpływem temperatury

powyżej 100°C następuje termiczna degradacja tłuszczów.

Podczas termicznej obróbki żywności z dodatkiem tłuszczu może powstawać

związek chemiczny akrakryloamidyloamid. Tworzy się on już w temperaturze 120ºC. Największe

jego ilości powstają podczas pieczenia i smażenia w głębokim tłuszczu w tempe-

raturze 140 do 180ºC. Akryloamid nie występuje w żywności surowej i gotowanej.

Może się znajdować we frytkach, pączkach, ciastkach, w mocno wysmażonym mię-

sie i pieczeni, także w chrupkim pieczywie i płatkach śniadaniowych

Akryloamid jest potencjalnym związkiem rakotwórczym.

Zmiany zachodzące w tłuszczach podczas smażenia będą omówione

w rozdziale 5.

ćwiczenia

ZiemniakiZiemniaki drdrążoneążone zz wwododyy SposóbSposób wykwykonaniaonania

ziemniaki 1000 g
sól, koperek

• Ziemniaki umyć, obrać, opłukać.
• Wydrążyć łyżeczką do drążenia.
• Ugotować, odcedzić.
• Posypać posiekanym koperkiem.

FrFrytkiytki SposóbSposób wykwykonaniaonania

ziemniaki 1000 g
olej 500 cm3

sól

• Ziemniaki umyć, obrać, opłukać.
• Pokroić ziemniaki w słupki, osączyć.
• Wkładać partiami na rozgrzany tłuszcz, smażyć na złoty kolor.
• Posolić.

PieczarkiPieczarki duszoneduszone

ww śmietanieśmietanie

SposóbSposób wykwykonaniaonania

pieczarki 1000 g
cebula 50 g
masło 60 g
śmietana 150 g
sól, pieprz

• Pieczarki umyć, oczyścić, opłukać.
• Pokroić grzyby na 4 części.
• Cebulę umyć, obrać, opłukać.
• Pokroić cebulę w kostkę.
• Podsmażyć cebulę na tłuszczu.
• Dodać grzyby i podsmażyć z cebulą.
• Przełożyć do rondla, podlać niewielką ilością wody, dusić pod przykryciem.
• Śmietanę zahartować – połączyć z niewielką ilością gorącego wywaru, do-

dać do grzybów.
• Podawać z ziemniakami z wody.
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JabłkaJabłka pieczonepieczone SposóbSposób wykwykonaniaonania

jabłka 500 g
cukier puder 150 g

• Jabłka umyć, ułożyć na blasze, upiec w temperaturze 180°C.
• Posypać cukrem pudrem, podawać gorące.

3.3. ZAGOSPODAROWANIE ODPADKÓW
POPRODUKCYJNYCH

Odpadki płynne powinny być odprowadzane przez sprawnie działające urządze-

nia kanalizacyjne z osadnikami tłuszczu. Odpadki stałe pokonsumenckie i po-

produkcyjne przy stanowiskach pracy powinny być przechowywane w szczelnie

zamkniętych pojemnikach (z hermetyczną pokrywą) i usuwane z pomieszczeń

nie później niż po wypełnieniu 2/3 objętości pojemnika, a zawsze po zakończe-

niu pracy. Po usunięciu odpadków pojemniki i sprzęt mający kontakt z odpad-

kami należy umyć i zdezynfekować.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumenckie należy przechowywać w wydzie-

lonym pomieszczeniu z wejściem z zewnątrz. Pomieszczenie to powinno być

chłodzone i zaopatrzone w wodę. Pomieszczenie musi być codziennie myte

i dezynfekowane oraz zabezpieczone przed dostępem insektów i gryzoni.

3.4. RECEPTURY GASTRONOMICZNE

PodstawowąPodstawową normąnormą obowiązującąobowiązującą ww produkcjiprodukcji wyrobówwyrobów kulinarnychkulinarnych jestjest re-re-

cepturaceptura gastronomiczna.gastronomiczna. W gospodarce rynkowej nie obowiązuje centralny ani

branżowy rejestr receptur (norm) gastronomicznych. Każdy zakład posiada wła-

sny zestaw receptur, i na ich podstawie przyrządza potrawy oraz przeprowadza

kalkulację cen.
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RecepturaReceptura gastronomicznagastronomiczna musimusi zawieraćzawierać następującenastępujące dane:dane:
1. nazwę potrawy lub napoju,
2. normatyw surowcowy, czyli ilościowy skład surowców,
3. sposób wykonania,
4. wydajność surowców i proponowaną wagę porcji,
5. zwroty poprodukcyjne, które mogą być wykorzystane do wykony-

wania innych potraw.

Receptury opracowywane są przez szefa kuchni, doświadczonych kucharzy

lub technologów. Opracowana receptura musi być sprawdzona podczas pro-

dukcji próbnej. Sposób zatwierdzania receptury w danym zakładzie nie jest okre-

ślony w żadnych aktach prawnych.

Wielkość porcji określonej potrawy nie musi być taka sama w każdym zakła-

dzie, jest zwykle ustalana przez szefa kuchni, zależy od kategorii i rodzaju zakładu.

ZnaczenieZnaczenie stosowaniastosowania recepturreceptur

1. Zapewnienie oczekiwanej i powtarzalnej jakości wyrobów.

2. Wykorzystanie do sporządzenia zapotrzebowania na surowce.

3. Podstawowy dokument w kalkulacji cen wyrobów.

4. Ułatwienie planowania produkcji, co wpływa na racjonalne wykorzystanie su-

rowców i zwrotów poprodukcyjnych.

pytania
i zadania1. Z jakich etapów składa się właściwy proces technologiczny?

2. Jakie cele ma obróbka wstępna surowców?
3. Dlaczego dokładne mycie warzyw przed dalszą obróbką jest za-

biegiem niezbędnym?
4. Co powoduje ciemnienie obranych warzyw i owoców, jak można

temu zapobiec?
5. Kiedy w produkcji gastronomicznej występuje zjawisko osmozy?
6. Jak należy przeprowadzać obróbkę wstępną warzyw, aby ograni-

czyć straty składników odżywczych?
7. Omów sposoby przenoszenia ciepła.
8. Jakie zmiany zachodzą podczas obróbki cieplnej?
9. Jakie elementy powinny zawierać receptury gastronomiczne?

10. Jakie zastosowanie mają receptury gastronomiczne?
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3.5. ORGANIZACJA PRODUKCJI W ZAKŁADACH
GASTRONOMICZNYCH

3.5.1. PODZIAŁ ZAKŁADU NA DZIAŁY

W zakładzie gastronomicznym prowadzi się działalność produkcyjną, handlową

i usługową. Powoduje to konieczność dostosowania pomieszczeń zakładu do

spełnienia tych różnorodnych zadań. Wielkość i rozkład pomieszczeń zakładu ga-

stronomicznego w dużym stopniu decyduje o organizacji pracy i sprawności jej

przebiegu.

W każdym zakładzie gastronomicznym wyróżnia się:

• dział konsumencki,

• zaplecze gastronomiczne.

Pomieszczenia zaplecza ze względu na ich przeznaczenie można grupować

w następujące działy:

• magazynowy,

• produkcyjny,

• ekspedycyjny,

• administracyjno-socjalny.
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W ramach poszczególnych działów wyróżnia się wiele pomieszczeń spełnia-

jących określone funkcje.

3.5.2.CHARAKTERYSTYKA POMIESZCZEŃ PRODUKCJI
I EKSPEDYCJI

W dziale produkcyjnym występują następujące pomieszczenia:

• mycia i sterylizacji jaj, połączone często z magazynem jaj;

• przygotowalnia I (brudna, wstępna)

mięsa,

ryb i drobiu,

warzyw, ziemniaków, owoców;

• przygotowalnia II (czysta, właściwa)

mięsa,

ryb i drobiu,

warzyw, ziemniaków, owoców;

• przygotowalnia wyrobów mącznych;

• pracownia cukiernicza;

• kuchnia główna;

• kuchnia potraw zimnych;

• zmywalnia naczyń kuchennych;

• magazyn dobowy (podręczny);

• pokój szefa kuchni.

PomieszczeniePomieszczenie myciamycia ii stersterylizacjiylizacji jajjaj może być połączone z ich magazynem.

Do składowania jaj dostarczonych z zewnątrz, tak zwanych brudnych, przezna-

czona jest szafa chłodnicza, ich mycie odbywa się w zlewozmywaku pod bie-

żącą wodą. Po sterylizacji za pomocą promieni ultrafioletowych w urządzeniu

specjalnie do tego przeznaczonym kierowane są bezpośrednio do produkcji.

WW przygotowalniachprzygotowalniach wstępnychwstępnych przeprowadza się obróbkę wstępną

brudną, z warzyw i owoców usuwa się części brudne i niejadalne, dokonuje się

rozmrażania, mycia oraz rozbioru mięsa. Surowiec jest przygotowywany do ob-

róbki czystej. Każda grupa surowców wymaga oddzielnego pomieszczenia.

WW przygotowalniachprzygotowalniach właściwychwłaściwych następuje obróbka czysta, tzn. porcjowa-

nie, rozdrabnianie, panierowanie itp. W przygotowalni produktów mącznych

sporządza się różnego rodzaju ciasta. Obróbkę czystą można przeprowadzać

w jednym pomieszczeniu z wieloma stanowiskami lub w kuchni potraw gorą-

cych, w wydzielonych boksach. Dla każdej grupy surowcowej należy przygoto-

wać odrębny drobny sprzęt gastronomiczny.
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KuchniaKuchnia zimnazimna to pomieszczenie przeznaczone do przygotowywania potraw

niewymagających obróbki cieplnej. Najlepiej,Najlepiej, gdygdy jestjest połączonapołączona zz przygotowal-przygotowal-

niami,niami, kuchniąkuchnią właściwąwłaściwą orazoraz ekspedycją.ekspedycją.

KuchniaKuchnia głównagłówna powinna być usytuowana centralnie do innych pomieszczeń.

Poddaje się w niej obróbce cieplnej surowce i półprodukty. WymaganeWymagane jestjest powiąza-powiąza-

nienie zarównozarówno zz częściączęścią magazynową,magazynową, jakjak ii zz przygotowalniamiprzygotowalniami orazoraz ekspedycją.ekspedycją.

ZmywalniaZmywalnia naczyńnaczyń kuchennychkuchennych może być usytuowana w wydzielonym po-

mieszczeniu lub jako jedno ze stanowisk pracy albo boks.

MagazynMagazyn podręcznypodręczny powinien być usytuowany obok kuchni właściwej, służy

on do przechowywania małych zapasów produktów.

DziałDział ekspedycyjnyekspedycyjny tworzą następujące pomieszczenia:

• rozdzielnia kelnerska,

• zmywalnia naczyń stołowych.

RozdzielniaRozdzielnia kelnerskakelnerska jest pomieszczeniem zlokalizowanym między salą kon-

sumencką, zmywalnią naczyń stołowych a kuchnią. Tu kelnerom są wydawane

potrawy i napoje na podstawie złożonych zamówień.

ZmywalniaZmywalnia naczyńnaczyń stołowychstołowych znajduje się w oddzielnym pomieszczeniu, po-

winna mieć bezpośrednie powiązanie z bufetem, rozdzielnią kelnerską i kuchnią.

Musi być tak usytuowana, aby można było usuwać pojemniki z odpadkami bez

przechodzenia przez pomieszczenia produkcyjne.

3.5.3. UKŁAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEŃ

UkładUkład funkcjonalnyfunkcjonalny to takie wzajemne przestrzenne powiązanie pomieszczeń,

w których w najszerszym stopniu są uwzględnione wszelkie wymagania związane

z produkcją i kierunkiem przepływu towarów, pracowników i konsumentów.

Wzajemny układ pomieszczeń jest podporządkowany przebiegowi dróg

technologicznych. Stanowią one odzwierciedlenie procesów technologicznych

produkcji potraw.

Drogi technologiczne dzielą się na

Brudne:Brudne: Czyste:Czyste:

• surowców
• konsumentów
• personelu
• brudnych naczyń stołowych
• brudnych naczyń kuchennych
• odpadów poprodukcyjnych
• odpadów pokonsumpcyjnych

• półproduktów
• gotowych potraw
• czystych naczyń stołowych
• czystych naczyń kuchennych
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Właściwie zaplanowany układ funkcjonalny pomieszczeń wpływa na:

• organizację pracy,

• sprawność przebiegu procesów zaopatrzenia i magazynowania,

• ilość i jakość produkcji,

• wielkość obrotu,

• poziom świadczonych usług,

• spełnienie wymagań sanitarnych i higienicznych.

Poszczególne działy oraz pomieszczenia powinny być tak powiązane, aby

był zachowany jednokierunkowy ruch:

• surowców od wejścia gospodarczego do magazynów i pomieszczeń go-

spodarczych,

• potraw z pomieszczeń produkcyjnych do bufetu i sal konsumenckich,

• brudnych naczyń z sal konsumenckich do zmywalni,

• odpadków i opakowań do miejsc ich składowania.

Działy, które mają ze sobą ścisły związek wynikający z procesu technolo-

gicznego, powinny być zlokalizowane w sąsiedztwie. Właściwe powiązanie mię-

dzy grupami pomieszczeń powinno zapewniać jednokierunkowy ruch surow-

ców, półproduktów oraz dań gotowych. Ze względów sanitarnych nie mogą się

krzyżować drogi:

• naczyń czystych z drogą naczyń brudnych,

• naczyń brudnych z drogą dań gotowych,

• odpadków pokonsumenckich z drogą naczyń czystych oraz gotowych dań,

• konsumentów z drogą surowców.

OrganizacjaOrganizacja zmywalnizmywalni naczyńnaczyń stołowychstołowych
W zmywalni naczyń stołowych występują dwie strefy:

• brudna – zwrot i przygotowanie do mycia brudnych naczyń, odprowadzenie

odpadków pokonsumenckich;

• czysta – przekazanie czystych naczyń do ekspedycji lub/i kuchni.

Zachowanie jednego kierunku ruchu naczyń zapobiega krzyżowaniu się dróg

brudnych z czystymi.
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pytania
i zadania1. Jakie działy wyróżnia się w zakładzie gastronomicznym?

2. Scharakteryzuj pomieszczenia poszczególnych działów zakładu
gastronomicznego.

3. Jakie znaczenie ma funkcjonalne powiązanie pomieszczeń w za-
kładzie gastronomicznym?
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