Witajcie.

Dzi$ mamy temat Proces technologiczny i jego etapy. Proszg zapoznac¢ si¢ przestanymi zagadnieniami i zrobi¢ notatke z
zalgczonej tabeli oraz przepisac definicje nowych poje¢ do zeszytu. Forma zaliczenia taka jak poprzednio, czyli zdjecie
notatki przestanej na maila adrian207@op.pl
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Temat : PROCES PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ Proces
Proces produkcji to zbior $wiadomych czynnosci kolejno ze soba powigzanych, zmierzajacych do przeksztatcania

surowcow roslinnych i zwierzecych w produkty Zywnos$ciowe o jak najwigkszych walorach jakosciowych. Czynnosci te

dzielg si¢ na:

a) zasadnicze — prowadzone bezposrednio na surowcach  technologiczny ma okre$long strukture na ktorg sktadajg

b) pomocnicze — dostawa, magazynowanie, kontrola sie: rodzaj, liczba, kolejnos¢ i czas operacji i procesow

C) ustugowe — utrzymanie czystosci, sprzedaz wytworzonych produktow jednostkowych.

Obywa si¢ w okreslonym czasie z zachowaniem przepisow sanitarno-higienicznych, przeciwpozarowych, ochrony Jest

srodowiska oraz zasad organizacji pracy.

Surowce sg to materialy wyjsciowe, z ktorych po przetworzeniu otrzymuje si¢ poiprodukty i produkty gotowe.

Surowce w produkcji gastronomicznej to:

. produkty w stanie naturalnym, np. owoce lub ziemniaki, « produkty poddane

przerdbee przemystowej, np. maka, cukier, «  potprodukty, np. makaron, mrozonki owocowe,

warzywne, filety z ryb, migso porcjowane, »  przetwory gotowe do spozycia, np. chleb,

wedlina.

Potprodukt to wyrodb, ktory przeszedt pierwsze etapy procesu technologicznego i jest materiatem wyjsciowym do

wytwarzania wyrobow gotowych.

najwazniejsza czescia
procesu produkcji.
Operacja jednostkowa
— czynno§ci

Produkt (wyréb gotowy) stuzy do bezposredniej konsumpcji. W produkcji gastronomicznej wyrobem gotowym jest
potrawa.

Potrawa to wyrdb kulinarny przeznaczony do bezposredniej konsumpcji, np. suréwka, frytki, kotlet prowad;a(ce do
schabowy. Positek jest to zestaw potraw lub produktéw spozywanych w okreslonych porach dnia, np. kotlet ZMian w
schabowy + frytki + surdwka = positek obiadowy. produktach

spozywczych majacych charakter fizyczny np. mieszanie,
Kolejne etapy produkcji gastronomicznej przedstawia schemat: przesiewanie, rozdrabnianie
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Schemat procesu technologicznego na przykladzie ryby w cieScie piwnym

Ryc. 2.2

Proces technologiczny sktada si¢ z dwoch etapow:

obrébki wstepnej - przetworzenia surowcoOw w potprodukty’,

obrobki cieplnej - przetworzenia surowcéw w wyroby gotowe.
Ekspedycja obejmuje porcjowanie i wydawanie potraw w celu sprzedazy ich konsumentom.

Obstuga konsumenta moze by¢ prowadzona w systemie:
samoobstlugowym,

® kelnerskim.

Potrawy moga by¢ produkowane w nastepujacych systemach technologicznych:
Cook-serve (gotuj i podaj) - sporzadzone potrawy nalezy poda¢ w czasie nie przekraczajacym 1,5 godziny. Do chwili
podania nalezy je przechowywaé w temperaturze powyzej 65 °C.

Cook-chill (gotuj i schtodz) - bezposrednio po sporzadzeniu potrawy nalezy ja schtodzi¢ do temperatury 3 °C w ciggu
90 min. Czas przechowywania: 5 dni w temperaturze 0-3 °C. Bezposrednio przed konsumpcja ogrza¢ do temperatury
co najmniej 70°C i wydawaé w ciagu 5 min.

Potrawy przygotowywane tg metodg (w przeciwienstwie do metody "ugotuj 1 zamroz") nie tracg smaku i
barwy, a jednoczes$nie charakteryzuja si¢ dobrg jakos$cia. Nie musza by¢ one, przechowywane do czasu ich
ekspedycji, w temperaturze ponad 65 °C.

Przechowywanie schtodzonych potraw musi odbywac si¢ w specjalnie dobranych (z mozliwoscia
monitorowania parametrow temperatury przechowywania) urzadzeniach. Zalecane temperatury
magazynowania potraw ksztattuja sie od O°C do 3°C.

Cook-freeze (gotuj i zamroz) - w ciggu 3() min od wytworzenia potrawe nalezy zamrozié w temperaturze(-10)-(-2
Czas przechowywania: do 3 miesiecy. Przed podaniem podgrzaé do temperatury co najmniej 70°C i wydawaé w ciggu
5 min.
Polega na obrobcee kulinarnej potraw lub ich sktadnikow, nastepnie zamyka si¢ je w opakowania jednostkowe,
szybko zamraza do co najmniej -18 °C i przechowuje w stanie zamrozenia.



