I.  WIADOMOŚCI WSTĘPNE – O ZAWODZIE KUCHARZA MAŁEJ GASTRONOMII

1. Predyspozycje do zawodu:

● kreatywność,

● chęć poszerzania wiedzy,

● dobry stan zdrowia,

● zainteresowanie zawodem,

● umiejętność pracy z zespołem,

● uczciwość,

● czystość,

● życzliwość i uprzejmość,

● zorganizowanie.

2. Zadania zawodowe kucharza:
- przygotowywanie typowych potraw i napojów,
- dokonywanie oceny organoleptycznej surowców, półproduktów i produktów,
- prawidłowe przechowywanie i magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów gotowych,
- organizowanie prac porządkowych.

                                                       II.  HIGIENA ŻYWNOŚCI

Higiena (z greki) oznacza zapobieganie chorobom oraz ochronę zdrowia.

1. Pojęcia podstawowe:

● Higiena żywności to wszystkie warunki i pomiary niezbędne do zapewnienia bezpieczeństwa i 
   odpowiednich cech żywności na wszystkich etapach procesu produkcji. Żywność bezpieczna to taka, 
   która nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta.

● Zasady higieny dotyczą:
- pomieszczeń w których przygotowuje się żywność,
- innych pomieszczeń w zakładzie,
- sprzętu, maszyn i urządzeń,
- procesów produkcji żywności,
- produktów żywnościowych,
- odpadów żywnościowych,
- zatrudnionego personelu,
- zaopatrzenia w wodę.

● Higiena osobista personelu.



● Higiena produkcji żywności:

    * temperatury przechowywania żywności:
    - przystawki                    + 5ºC
    - sałatki                           + 5ºC
    - zupy                              + 65ºC do +75ºC
    - dania ciepłe                   + 65ºC
    - sosy zamrożone             - 18ºC
    - sosy schłodzone            + 5ºC
    - desery mrożone             - 18ºC
    - desery schłodzone         + 10ºC

                                              III.  ZAGROŻENIA   MIKROBIOLOGICZNE

1. Mikroorganizmy (drobnoustroje) to:

● pleśnie,
● wirusy,
● bakterie,
● grzyby (drożdże).

2. Zakażenia i zatrucia pokarmowe:

● zakażenie to wniknięcie i rozwój drobnoustrojów w organizmie człowieka,
● zatrucie pokarmowe to schorzenie wywołane spożyciem żywności zawierającej żywe komórki 
   drobnoustrojów lub ich toksyny,
● nosicielstwo polega na tym, że drobnoustroje znajdujące się w organizmie rozmnażają się, ale bez 
   widocznych objawów zakażenia. Utrzymuje się w ten sposób przez dłuższy czas, narażając na    
   zakażenie inne osoby.

● W latach wcześniejszych główną przyczyną zatruć pokarmowych były:
- bakterie beztlenowe (clostridium botulinum, bakterie jadu kiełbasianego),
- gronkowiec złocisty (staphylococcus aureus) : biegunki, wymioty, zapalenia jelit, czyraki i schorzenia 
  nosowo-gardłowe. Występuje w mleku, drobiu, kremach, sałatkach, konserwach, wędlinach.
- pałeczki salmonella : są przyczyną biegunek z wymiotami. Występują w mleku, lodach, drobiu, brudnej 
  wodzie, jajach, owocach.

● Obecnie znanych jest około 20 drobnoustrojów powodujących zatrucia min.:
- listeria monocytogenes : potrafi spowodować śmierć. Ujawniła się w krajach zachodnich ok. 10 lat 
  temu. Występuje w żywności gotowej do spożycia, produktach gotowych i surowych. Rozwija się w 
  brudnych lodówkach.
- pleśnie : wytwarzają mykotoksyny (aplatoksyna), mają działanie rakotwórcze. 

                                                     IV.  SZKODNIKI  ŻYWNOŚCI

1. Do najważniejszych szkodników żywności należą :

● gryzonie,
● owady (muchy, karaczany, osy, mole, mrówki, wołek zbożowy, ziarniak).
● nicienie,
● roztocza.

                                                 V.  METODY  UTRWALANIA   ŻYWNOŚCI

1. Utrwalanie żywności (konserwowanie) przedłuża jej trwałość poprzez :

● nie dopuszczenie do rozwoju i działalności drobnoustrojów,
● nie dopuszczenie do procesów biochemicznych w tkankach,
● wstrzymanie zmian fizycznych i chemicznych,
● zabezpieczenie przed szkodnikami,
● zabezpieczenie przed zanieczyszczeniem.

2. Podział metod kontrolowania żywności :

 Metody kontrolowania żywności dzielą się na :

● Fizyczne : 
   - ogrzewanie : pasteryzacja (ogrzewania w temp. Powyżej 100oC ),
   - sterylizacja,
   - odwadnianie (suszenie), zagęszczanie, dodatek soli lub cukrów,
   - stosowanie wysokich ciśnień.

● Chemiczne : 
   - dodatek środków konserwujących,
   - wędzenie, peklowanie.    

● Biotechnologiczne : 
   - fermentacja mlekowa,
   - fermentacja alkoholowa,
   - promieniowanie jonizujące.

VI.  PROCESY  TECHNOLOGICZNE  PRODUKCJI  GASTRONOMICZNEJ
1. Podstawowe pojęcia: 

● Środki spożywcze – substancje pochodzenie roślinnego lub zwierzęcego niezbędne dla organizmu 
    ludzkiego. Mogą być spożywane w stanie naturalnym lub przetworzone.
● Półprodukty – środki spożywcze, które są przygotowywane do dalszej obróbki np. cieplnej.
● Wyroby gotowe – środki spożywcze przeznaczone do bezpośredniej konsumpcji.

2. Proces produkcji a proces technologiczny :

● Etapy procesu produkcji gastronomicznej : 
   - zaopatrzenie : magazynowanie surowców i półproduktów,
   - proces technologiczny w kuchni : 

     # obróbka wstępna : 
                - brudna : sortowanie, mycie płukanie,
                - czysta : rozdrabnianie, tarcie, krojenie, szatkowanie, siekanie, wydrążanie, mielenie, 
                               mieszanie, formowanie, porcjowanie, nadawanie kształtu, wykańczanie powierzchni 
                               (panierowanie).
   - proces technologiczny : ekspedycja potraw, obsługa konsumenta.


VII.  ZMIANY  ZACHODZĄCE  PODCZAS  OBRÓBKI  WSTĘPNEJ

1. Ciemnienie warzyw i owoców na skutek :

● wpływu tlenu,
● wpływu enzymów na związki zawarte w warzywach i owocach.
        * Zapobieganie : pakowanie próżniowe,
                                    blanszowanie – krótkotrwałe gotowanie,
                                    zakwaszanie środowiska – np. skrapianie cytryną.
2. Obróbka cieplna : 
● Gotowanie – polega na ogrzewaniu półproduktów w płynie lub parze wodnej.
                        * gotowanie tradycyjne : dużo wody, temperatura 100oC,
                        * gotowanie na parze,
                        * gotowanie pod zwiększonym ciśnieniem.
● Duszenie – polega na obsmażaniu półproduktu w temperaturze ok. 200oC i dalszym gotowaniu w małej 
                      ilości płynu pod  przykryciem. Niektóre produkty można dusić bez obsmażania.
● Smażenie – polega na ogrzewaniu półproduktu w tłuszczu w temp. 120 – 220oC lub na bezpośrednim 
                       ogrzewaniu płytami grzewczymi w temp. 250oC.

● Smażenie zanurzeniowe – smażenie w głębokim tłuszczu, do smażenia frytek, pączków, faworków.
● Pieczenie – polega na ogrzewaniu półproduktu gorącym, suchym powietrzem w temp. 170 – 250oC lub  
                       kombinacją gorącego powietrza i pary w temp. 30 – 300oC.
● Opiekanie i grillowanie – jest sposobem przyrządzania mięs i drobiu oraz ryb w którym wykorzystuje 
                                             się tłuszcz zawarty w surowcu. Opieka się także gotowe do spożycia 
                                              produkty  w celu uzyskania przypieczonej skórki (tosty).


VIII.  ZNACZENIE I  PODZIAŁ  SKŁADNIKÓW  POKARMOWYCH
1. Podział składników odżywczych : 

● białka,
● tłuszcze,
● węglowodany (cukry),
● składniki mineralne,
● witaminy, 
● woda,
● kwasy organiczne,
● inne.

2. Znaczenie i funkcje :

● Budulcowe - białka,
                       - składniki mineralne,
                       - woda.
● Energetyczne  - węglowodany,
                           - tłuszcze,
                           - woda.
● Regulujące - składniki mineralne,
                       - witaminy,
                       - woda,
3. Wartości spalania składników odżywczych :

● 1g węglowodanów -  4 kcal,
● 1g tłuszczu              - 9 kcal,
● 1g białka                 - 4 kcal
● 1g alkoholu             - 7 kcal.
4. Podział węglowodanów :

● Cukry - cukry proste : glukoza (C6H12O6), fruktoza, galaktoza.
               - dwucukry : sacharoza, maltoza, laktoza.
               - cukry złożone : skrobia, błonnik, glikogen, dekstryny, pektyny.
- Sacharoza - najbardziej rozpowszechniony dwucukier. Występuje w burakach cukrowych i trzcinie 
                      cukrowej.
- Skrobia - występuje w świecie roślinnym jako materiał zapasowy i odżywczy. Najbogatsze w skrobie są 
                  ziarna zbóż (np. pszenica 75%). Skrobia nie jest słodka. Jest białym proszkiem. 
                  Odpowiednikiem skrobi w świecie zwierzęcym jest glikogen.
- Błonnik - nie jest przyswajalny przez organizm ale wypełnia jelita i pobudza ich ruch (perystaltyka 
                   jelit).

5. Tłuszcze i ich rola w żywieniu :
● Tłuszcze  - tłuszcze proste.
                    - tłuszcze złożone.
                    - sterole : cholesterol, ergosterol.
                    - tłuszcze roślinne : olej rzepakowy, oliwa z oliwek, margaryny, olej lniany.
                    - tłuszcze zwierzęce : masło, smalec, łój, słonina, tran.

● Rola tłuszczów w żywieniu :
- tłuszcze konstytucyjne : utrzymują organy wewnętrzne w odpowiedniej pozycji i chronią je przed 
                                          urazami mechanicznymi.
- tłuszcze zapasowe : chronią organizm przed utratą ciepła, w razie niedoboru energii tkanka tłuszczowa 
                                    może być spalana przez organizm bez szkody dla zdrowia.

● Tłuszcze są źródłem :
- NNKT : niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe zwane witaminą F. Brak NNKT powoduje 
                gromadzenie się cholesterolu w tkankach, degenerację tkanek, zahamowanie wzrostu i zmiany 
                skórne. Źródłem NNKT są oleje (słonecznikowy, sojowy, arachidowy). Tłuszcze mają dużą 
                wartość sycącą.

6. Białka i ich rola w żywieniu :

Białko to najważniejszy składnik pokarmowy niezbędny do utrzymania życia.

● Źródła białka :
- mleko,
- jaja,
- mięso zwierząt rzeźnych, ryb i drobiu,
- suche nasiona roślin strączkowych (bób, groch 23,8%, fasola 21,4%, soja 34,9%, soczewica 25%).

● Rola białek w żywieniu :
- główny składnik budulcowy organizmu (50% suchej masy ciała stanowią białka),
- białka biorą udział w procesach życiowych,
- z białek organizm odbudowuje własne komórki i tkanki.

● Niedobór białek powoduje :
- zahamowanie wzrostu,
- spadek odporności,
- wycieńczenie organizmu.

7. Składniki mineralne :
                                                         Składniki mineralne
                    Mikroelementy                                                     Makroelementy
                       ● miedź                                                                ● wapń do 1 kg          
                       ● cynk                                                                  ● fosfor do 700 g
                       ● molibden                                                           ● magnez
                       ● mangan                                                             ● chlor
                       ● jod                                                                     ● siarka
                       ● kobalt                                                                ● sód                
                       ● fluor                                                                  ● potas
                       ● chrom                                                                ● żelazo 
                       ● selen
Średnio w organizmie człowieka składniki mineralne stanowią około 3 kg.

● Rola składników mineralnych : 
- biorą udział w budowie organizmu,
- wchodzą w skład cieczy ustrojowych,
- są składnikiem enzymów, hormonów i witamin,
- są niezbędne w wielu reakcjach zachodzących w organizmie,
- biorą udział w procesie trawienia, wchłaniania i wydalania.

● Wapń : jest podstawowym składnikiem kości i zębów, niezbędny do prawidłowego wzrostu i rozwoju 
                organizmu, konieczny do prawidłowej akcji serca i normalnej krzepliwości krwi.
               * Źródła - mleko, sery, soja, sardynki, łosoś, orzeszki ziemne, orzechy włoskie, nasiona 
                                słonecznika, jarmuż, fasola, brokuły.

● Fosfor : obok wapnia jest podstawowym składnikiem kości i zębów, bierze udział w przemianie 
                 węglowodanów, tłuszczów i białek.
               * Źródła – sery, żółtka jaj, fasola, mąka pszenna, ryby, mięso wołowe, cielęcina.

● Żelazo : od 3 do 5 gram w organizmie. Jest niezbędne w procesach życiowych zachodzących w 
                 organizmie, zapobiega niedokrwistości, zmęczeniu, wpływa na odporność organizmu, nadaje 
                 skórze zdrowy wygląd, wpływa na proces wzrostu.
              * Źródła – wątroba wieprzowa, żółtka jaj, czerwona mięso, buraki, fasolka szparagowa, 
                                ziemniaki, ostrygi, suszone brzoskwinie, owsianka.

● Jod : 2/3 jodu znajduje się w tarczycy. Wpływa na nią będąc składnikiem produkowanych przez nią 
            hormonów (tyroxyna). Niedobór tego składnika powoduje spowolnienie umysłowe, przyrost masy 
            ciała, powstawanie wola i utratę energii.
           * Źródła – żywność pochodzenia morskiego (ryby), warzywa (kapusta, szpinak), ziemniaki i 
              produkty zbożowe.

8. Witaminy i ich rola w organizmie :
● Witaminy to związki organiczne niezbędne do prawidłowego funkcjonowania organizmu. Występują w 
    bardzo małych ilościach w produktach spożywczych w postaci czynnej biologicznie lub w postaci 
    związków, które organizm przekształca w witaminy. Substancje, które organizm przekształca w 
    witaminy nazywamy prowitaminami.

● Podział witamin :

- rozpuszczalne w wodzie : B, C
- rozpuszczalne w tłuszczach : A, D, E, K

● Awitaminoza - długotrwały brak witaminy lub grupy witamin.
● Hiperwitaminoza - nadmiar witamin.
● Hipowitaminoza - okresowy brak witamin. 

● Charakterystyka witamin : 
   * Witamina A - retinol (w świecie zwierzęcym,
                           - karoten (w świecie roślinnym). 
                           Odpowiada za proces prawidłowego widzenia.
                           Źródła : warzywa żółte i zielone, tłuste ryby, masło, wątroba, mleko, żółtka jaj.
   * Witamina D – kalcyferol (D1, D2, D3, D4).
                            Brak witaminy powoduje zmiany w układzie kostnym (krzywica).
                            Źródła : tran, ryby, masło, wątroba, żółtka jaj, tłuste mleko, śmietana.
   * Witamina E – tokoferol (przeciwutleniacz).
                            Jest potrzebna organizmom zwierzęcym do utrzymania prawidłowych funkcji 
                            rozrodczych.
                            Źródła : oleje roślinne, ziarna, warzywa liściaste.
   * Witamina K – filochinon (K1, K2, K3).
                            Odpowiada za prawidłową krzepliwość krwi.
                            Źródła : sałata, kapusta, szpinak, pomidory, wątroba.

● Witaminy z grupy B 
- zawierają azot,
- wchodzą w skład enzymów biorących udział w przemianie materii,
- prawie wszystkie występują w tych samych produktach,
- nie są gromadzone w większych ilościach w organizmie. 
  * Witamina B1 – tiamina.
                              Brak witaminy powoduje choroby układu nerwowego, bolesność mięśni, trudności w 
                              koncentracji.
                              Pomaga nam w ograniczeniu bólu, poprawia sprawność umysłową, wpływa korzystnie 
                              na układ mięśniowy, nerwowy i serce.
                              Źródła : kasze, ziarna, większość jarzyn, mleko, otręby, płatki owsiane, drożdże, 
                              orzeszki ziemne, chuda wieprzowina.
  * Witamina B2 – ryboflawina.
                              Wpływa na stan jamy ustnej, skóry, paznokci i włosów.
                              Źródła : mleko, drożdże, zboża, suche strączkowe, warzywa zielonolistne, ryby, jaja, 
                              wątroba.
  * Witamina B6  - pirydoksyna 
                             Odpowiada za stan układu nerwowego i skóry. Zapobiega nudnościom i nocnym 
                              skurczom mięśni.
                              Źródła : drożdże, otręby, wątroba, jaja, orzeszki ziemne, orzechy włoskie, kiełki 
                              pszenicy.
  

* Witamina B12 – kobalamina.
                              Zapobiega niedokrwistości, wpływa korzystnie na układ nerwowy, uspokaja, poprawia 
                              pamięć, potęguje energię.
                              Brak witaminy powoduje anemię oraz zaburzenia w procesie trawienia.
                              Źródła : wyłącznie żywność pochodzenia zwierzęcego (mleko, jaja, wątroba).
  * Witamina C – kwas askorbinowy.
                             Jest odpowiedzialna za odporność organizmu, przeciwdziała przeziębieniom i zapaleniu 
                             gardła. Zapobiega skrzepom w naczyniach żylnych i przyspiesza zabliźnianie się ran.
                             Źródła : czarna i czerwona porzeczka, dzika róża, zielona pietruszka, czerwona 
                             papryka, kapusta, pomidory, truskawki, żurawina, maliny, brokuły, jarmuż.


   IX. GOSPODARKA  WODNA  W  ORGANIZMIE
Woda jest niezbędna w procesach życiowych, gdyż wszystkie przemiany biochemiczne zachodzą w środowisku wodnym.

1. Rola wody :

● wchodzi w skład wszystkich tkanek i cieczy ustrojowych,
● warunkuje prawidłowe krążenie krwi,
● reguluje temperaturę ciała,
● dostarcza niektórych składników mineralnych,
● pobudza ruchy robaczkowe jelit,
● hamuje procesy gnilne w jelicie cienkim,
● spełnia ważną rolę w procesie przemiany materii

2.Warunki jakim powinna odpowiadać woda do picia :

● przezroczysta, bezbarwna, pozbawiona zapachu, bez zanieczyszczeń szkodliwych dla zdrowia, o 
   odpowiednim stopniu twardości i wolna od drobnoustrojów.
● najlepszą wodą do picia jest woda źródlana. Jest ona czysta, przezroczysta, zimna i o odpowiednim 
   stopniu twardości.

X. ZIOŁA  I  PRZYPRAWY
1. Nasiona i owoce :
● kminek, gorczyca, pieprz, ziele angielskie, jałowiec, gałka muszkatołowa, wanilia, papryka, chili.

2. Liście :
● liść laurowy, majeranek, bazylia, tymianek, oregano, kolendra, szałwia, melisa, mięta, estragon, cząber.

3. Kwiaty i jego części :
● goździki, szafran, kapary.

4. Korzenie i części korzeni :
● imbir, kurkuma, chrzan.

5. Kora :
● cynamon.

6. Cebule :
● cebula, czosnek.

7. Zastosowanie ziół i przypraw :

● Bazylia – zupy (pomidorowa), sałatki, potrawy z mięsa i drobiu, ryb. Dodaje się też do pomidorów, 
                    twarogu, jaj.
● Cynamon – kompot, desery z jabłkami, potrawy z ryżu, ciasta.
● Cząber – strączkowe warzywa, pieczeń z wieprzowiny, baraniny, wątróbki drobiowe.
● Czosnek – pieczone mięsa, marynaty, zupy, sosy.
● Estragon – potrawy z drobiu, baraniny, wołowiny, zupy, farsze rybne, sałatki, surówki.
● Gałka muszkatołowa – zupy (flaki), sosy, pasztety, piernik, desery owocowe.
● Gorczyca – główny składnik musztardy.
● Goździki – marynaty, kompoty, likiery, wina.
● Imbir – marynaty owocowe, potrawy kuchni dalekowschodnich.
● Jałowiec – dziczyzna, pasztety, farsze, sosy, do wędzenia.
● Kapary – sałatki, sosy, dania rybne, pizza.
● Kardamon – piernik, ciasta z czekoladą i kakao, kawa, potrawy owocowe.
● Kminek – zupy, kapusta, potrawy z buraków, sosy, pieczywo, pieczone ziemniaki, wódka alasz.
● Kolendra – dania mięsne, marynaty do mięs, wędliny.
● Liść laurowy – zupy, sosy, konserwy, marynaty, dania mięsne.
● Majeranek – pieczenie wołowe, wieprzowe, warzywa strączkowe, zupy, farsze, pasztety.
● Mięta – baranina, sosy, sałatki warzywne i owocowe.
● Oregano – pizza, sałatki, spaghetti, zupy, sosy, ryby.
● Rozmaryn – zupy, sosy, sałatki, zapiekanki, pilaw, paprykarze, pieczeń cielęca, barania, dziczyzna, 
    mięso mielone, ryby, flaki.
● Szałwia – potrawy z mięs, warzywa strączkowe, ryby.
● Tymianek – potrawy duszone z wołowiny, wieprzowiny, drobiu, gulasze, farsze, pasztety, ryby 
                        morskie.
● Papryka – potrawy z ryżu, sosy, zapiekanki, pizza, potrawy z mięsa.
● Pieprz biały i czarny – praktycznie do wszystkiego.
● Szafran – barwnik do ciast, risotto, potrawy rybne w kuchni francuskiej, wódki gatunkowe.
● Wanilia – potrawy słodkie, wyroby cukiernicze.
● Ziele angielskie – zupy, duszone warzywa, duszone mięsa, gulasze, słodkie wypieki (piernik).

8. Mieszanki przypraw :

● Curry (około 15 przypraw) – może być łagodna lub ostra.
● Mieszanka pięciu przypraw –anyż, pieprz, cynamon, goździki, owoce kopru włoskiego.
● Sól – kamienna lub warzona (przetwarzana, jodowana). Środek smakowy i konserwujący.
● Musztarda – z mielonej gorczycy, wody, octu, soli i cukru.

9. Kwasy spożywcze ;

● Kwas cytrynowy – wydobywany z surowców naturalnych lub otrzymywany sztucznie.
● Kwas mlekowy – stosowany jako środek konserwujący
● Kwas octowy – otrzymywany ze spirytusu za pomocą bakterii octowych.
● Ocet winny – otrzymywany z owoców.

10. Koncentraty przypraw :
● W zależności od konsystencji koncentraty dzielimy na :
- płynne (maggi),
- pasty,
- proszki : mają największe zastosowanie (Vegeta, Kucharek itp.), 
- cukier waniliowy : do ciast,
- aromaty i esencje spożywcze.
                                                                        XI.  JAJA
1. Budowa jaj :

● Skorupa jaja : wapienna, jest porowata i umożliwia wymianę gazową. Skorupa pokryta jest proteinową 
                           otoczką zwaną mucyną.
● Białko jaja : przejrzysta, galaretowata masa, bez ciał obcych składająca się z czterech warstw :
- warstwa białka rzadkiego (zewnętrzna),
- warstwa białka gęstego,
- warstwa białka rzadkiego (wewnętrzna),
- warstwa białka gęstego otaczającego żółtko.
● Żółtko jaja : znajduje się w centralnej części jaja, jest w kolorze od jasno do ciemnożółtego.
● Komora powietrzna :  znajduje się w zaokrąglonym wierzchołku jaja. Im mniejsza komora powietrzna, 
                                        tym jajo jest świeższe. 

2. Wartości odżywcze i skład chemiczny jaj :

● Skład chemiczny białka : woda  – 87,8%
                                             białko – 10,8%
                      substancje mineralne –   0,6%             
● Skład chemiczny żółtka : woda – 49,4%
                                           tłuszcz – 31,9%
                                            białko – 10,8%
                     substancje mineralne –  1,7%     
* Białko (albuminy i globuliny) zawarte w jaju posiadają najwyższą wartość biologiczną.
* Tłuszcz zawarty w żółtku jest lekko przyswajalny dzięki letycynie.
* Żółtko zawiera dużo cholesterolu, witaminy z grupy A, B,  E, K, D.
* W białku znajdują się witaminy B i PP.

3. Potrawy z jaj gotowanych :
	Nazwa
	Czas gotowania
	Białko
	Żółtko
	Zastosowanie

	Jaja na miękko
	3 min.
	Lekko ścięte
	Całkiem płynne
	śniadania

	Jaja po wiedeńsku
	3 min. Jajo wbić do szklanki i wstawić do naczynia z gotującą wodą
	Lekko ścięte
	Całkiem płynne
	śniadania

	Jaja mollet (na półtwardo)
	4-5 min.
	Ścięte
	Półpłynne
	śniadania, jako danie

	Jaja na twardo
	8-10 min.
	Ścięte
	Ścięte
	zakąski, zupy

	Jaja w koszulkach (poszetowe)
	3-4 min. Na 1 litr wody kieliszek octu. Jajo wbijamy do gotującej wody.
	Ścięte
	Płynne
	na grzankach, zapiekane z sosami
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           Jaja  po wiedeńsku                            Jaja mollet                                Jaja poszetowe
4. Potrawy z jaj smażonych :

● Jaja sadzone – ścięte białko, półpłynne żółtko, smażone na maśle, bekonie, szynce.
● Jajecznica – masa jajeczna, można robić z dodatkiem mleka lub wody. Po usmażeniu powinniśmy 
                       otrzymać ściętą, galaretowatą masę.
● Omlet naturalny – masa jajeczna z niewielkim dodatkiem wody lub mleka. Podczas smażenia nie 
                                 mieszać. Podczas przygotowywania oddzielić białka, ubić pianę i dodać do 
                                 roztrzepanych białek.
● Omlet mieszany – masa jajeczna wylewana na podsmażone dodatki (kiełbasa, pomidory itp.).
● Omlet biszkoptowy – masa jajeczna z dodatkiem mąki (na 2 jaja 15 g mąki).
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                                    Omlet                                               Omlet biszkoptowy

5. Wykorzystanie właściwości jaj :

● Zagęszczające – do zagęszczania wykorzystujemy całe jaja lub tylko żółtka roztarte z masłem, cukrem. 
                               Rozprowadza się je gorącym płynem i dodajemy do zup, sosów itp.
● Wiążące – surowe jaja dodaje się do mas surowego mięsa, zapiekanek czy tez potraw z mąki.
● Spulchniające – czynnikiem spulchniającym jest piana z białek.

            * Piana z białek : - stosować świeże jaja, 
                                         - dokładnie oddzielić żółtka od białek, 
                                         - białko o temp. pokojowej ubija się szybciej,
                                         - pianę ubijamy bezpośrednio przed dodaniem,
                                         - stabilność piany poprawiamy dodając cukier lub kilka kropli cytryny.
   # Potrawy spulchniane za pomocą jaj : 
    - musy : spulchniane pianą i zestalane żelatyną,
    - desery, zakąski,
    - kremy : utarte żółtka z cukrem + dodatki smakowe (owoce, karmel) + piana z żelatyną,
    - budynie : potrawy w kąpieli wodnej lub parze,
    - suflety : to samo co budynie, tylko pieczone.
● Emulgujące – np. w majonezie, polega to na wchłanianiu cząsteczek tłuszczu przez żółtko.

            * Majonez : 250 ml oleju, 1 żółtko, 50 ml soku z cytryny lub octu, musztarda.
                                Połączyć żółtko z octem i musztardą i kroplami dodawać olej ciągle mieszając.    
                                Następnie dodajemy sól, cukier itp.


XII.  ZBOŻA  I  PRZETWORY ZBOŻOWE
Zboża to rośliny, które wytwarzają ziarna służące jako pożywienie ludziom i zwierzętom. Do zbóż zaliczamy :
- pszenicę, żyto, jęczmień, owies, proso, kukurydzę, ryż, grykę.

1. Budowa i skład ziarna zbóż :
● Warstwa aleuronowa – znajduje się tam białko, tłuszcz, witaminy i substancje mineralne.
● Bielmo środkowe – zawiera węglowodany, białka (glutamina), enzymy.
● Okrywa nasienna (łuska) – zawiera celulozę i składniki mineralne.
● Zarodek – zawiera białko, tłuszcz, witaminy i substancje mineralne.
Ze zbóż otrzymuje się : mąki, kasze, płatki.

2. Mąka : 

● Mąkę otrzymuje się przez zmielenie oczyszczonych ziaren zbóż.
● Wydajność mąki to ilość mąki otrzymanej z przemiału ziarna wyrażona w procentach.
    * Np : ze 100 kg ziarna otrzymano 65 kg maki – wydajność wynosi zatem 65%.
    * Za podstawę klasyfikacji mąki przyjęto zawartość w niej soli mineralnych, czyli tzw. popiołu.
● Typ mąki określa zawartość popiołu wyrażona w gramach na 100 kg.
● Rodzaj mąki określa się przez podanie nazwy zboża z którego mąka została wyprodukowana.
● Skład chemiczny mąki jest ściśle związany z rozmieszczeniem składników odżywczych w ziarnie.
● Mąki razowe mają większą wartość odżywczą niż mąki białe.

● Związki chemiczne występujące w mące :
- węglowodany (skrobia) : 65 – 70%. Skrobia jest wielocukrem, który nie rozpuszcza się w zimnej 
                                            wodzie.
                                           # Retrogradacja skrobi : proces odwrotny do kleikowania, zachodzi w 
                                                                                   potrawach mącznych w temperaturze poniżej 18oC.
                                           # Dekstrynizacja skrobi : rozkład skrobi do dekstryn.
- białka (gliadyna, gluteina) : w połączeniu z wodą tworzą substancję białkową zwaną glutenem. Podczas 
                                                obróbki cieplnej powyżej 60oC gluten ścina się. Gluten pszenny jest 
                                                elastyczny, ciągliwy i można go łatwo wymyć. Gluten żytni jest mało 
                                                elastyczny. Mąka ryżowa i kukurydziana nie zawierają glutenu.
- tłuszcze : ok. 1%,
- witaminy : głównie z grupy B,
- minerały L: związki fosforu, wapnia, potasu, magnezu i żelaza,
- enzymy : amylaza, która powoduje scukrzanie się skrobi.

● Ocena organoleptyczna mąki : 
- barwa : jednolita, bez smug,
- zapach : przyjemny, swoisty,
- smak : lekko słodkawy, swoisty,
- wilgotność : musi być sypka.

● Zagęszczanie potraw za pomocą mąki :
- zawiesiny : zupy, sosy, warzywa, kisiele,
- oprószanie : posypanie powierzchni potrawy suchą mąką,
- glazurowanie : oprószanie mąką ziemniaczaną
- podprawa zacierana : mąkę uciera się z tłuszczem (np. łyżka mąki + łyżka masła + gorący płyn),
- zasmażki : I-go stopnia – biała lub kremowa,
                   II-go stopnia – jasnozłota,
                  III-go stopnia – ciemnozłota.
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3. Makarony fabryczne :

Makaron to produkt otrzymywany z maki i wody oraz ewentualnie jaj, odpowiednio uformowany, utrwalony pod ciśnieniem i wysuszony.


● Wartość odżywcza makaronu : zależy od ilości dodanych podczas wytwarzania jaj i ewentualnie mleka 
                                                      w proszku.
● Podział makaronów :
- makarony długie : rurki, wstążki, nitki, spaghetti,
- makarony krótkie : rurki cięte, kolanka, krajanki, nitki cięte, świderki, muszelki, gwiazdki.

● Ocena organoleptyczna makaronów :
- barwa : jednolita, jasnokremowa lub kremowo-żółta,
- zapach : swoisty, świeży,
- smak : swoisty, świeży.

4. Kasze :

Kasze to całe lub rozdrobnione ziarna zbóż z których usunięto składniki nieprzyswajalne np. łuski.

● Rodzaje kasz:
- gryczana, pęczak, jęczmienna, manna, jaglana, perłowa, kuskus, ryż (dziki, brązowy, długoziarnisty
  naturalny, biały, paraboliczny).

● Zboża i pochodzące z nich kasze :
- pszenica : manna, pęczak, kuskus,
- jęczmień : pęczak, jęczmienna, jęczmienne łamane (mazurska, krakowska), perłowa łamana lub/i 
                    prażona, płatki jęczmienne,
- owies : owsiana cała, owsiana łamana, płatki owsiane,
- gryka : gryczana nieprażona (biała), prażona (ciemna), łamana i cała.
- proso : jaglana,
- kukurydza : kukurydziana, płatki, popcorn. 

XIII.  ZUPY
1. Podział zup :                                                                      [image: image7.png]ZUPY
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● Chłodniki : sporządza się je na bazie mleka i śmietany, jogurtów, wywaru z mięsa i piwa.

2. Sporządzanie wywarów :

● Bukiet aromatyczny – pęczek złożony z zielonych części pora, pietruszki, liści selera, łodyg selera 
                                        naciowego, świeżego tymianku, liścia laurowego.

● Wywar jarski – warzywa wkładamy do zimnej wody, dodajemy pieprz, ziele angielskie. Gotujemy 
                             wolno pod przykryciem 30 minut.

● Wywar grzybowy – z grzybów suszonych wcześniej namoczonych. Wywar gotujemy w wodzie z 
                                    namoczonych grzybów. Gotujemy 30 minut, pod koniec dodajemy włoszczyznę.

● Wywar owocowy – owoce wkładamy do wrzątku, gotujemy 30 minut. Owoce po ugotowaniu przetrzeć 
                                    przez sito. Zaprawiamy zawiesiną z mąki.

● Wywar mięsny – przygotowywany na mięsie, drobiu, kościach i warzywach.
                        * Wywar mięsny dzielimy na :
                                       - jasny : gotowany z drobnych kości lub mięsa cielęcego, które wkładamy do 
                                                     zimnej wody z dodatkiem włoszczyzny i przypraw.
                                       - ciemny : zrumienione kości zalewamy zimną wodą. Gotujemy 6 godzin na 
                                                        wolnym ogniu.

3. Charakterystyka zup :

● Zupy czyste – klarowne, esencjonalne (pomidorowa, rosół, grzybowa).
● Zupy podprawiane – zagęszczone, zawiesiste, zaprawione żółtkiem.
● Zupy kremy – zmiksowany składnik główny, zaprawiane masłem lub mąką lub żółtkiem ze śmietaną.
            * Zupa cebulowa : wywar  jarski      – 1,2 l
                                          chleb bez skórki – 100 g
                                          cebula                 – 250 g
                                          masło                    – 30 g
                                          żółtka                      – 3 szt.
                                          śmietana 30%       - 100 g            
Cebulę pokroić w piórka, podsmażyć na maśle. Chleb podsmażyć na patelni i połączyć z cebulą. Wlać do wywaru i gotować 30 minut. Przetrzeć przez sito. Dodać żółtka roztrzepane ze śmietaną.

XIV.  SOSY
1. Sosy zimne : 

● Pikantne – tatarski, musztardowy, chrzanowy, owocowy (cumberland).
● Słodkie – głównie owocowe.

2. Sosy gorące :

Sosy gorące ułatwiają spożywanie potraw suchych. Podstawą sosów gorących są wywary. Do zagęszczania tych sosów używamy zasmażek, żółtek, zawiesin, miąższu chleba, podprawy zacieranej.

* Podział sosów gorących : 
- słodkie : sporządzane są na mleku, zagęszczane żółtkami i/lub mąką ziemniaczaną. Można też dodawać 
                 wanilię, kakao, czekoladę i karmel.
- na bazie wina : zagęszcza się je samymi żółtkami.
- redukowane : nie zagęszcza się ich. Odparowuje się je do uzyskania gęstej konsystencji. Sporządzane są 
                         na bazie wywarów ciemnych z dodatkami smakowymi np. winem.
- emulsyjne : emulsję otrzymujemy dzięki właściwościom żółtek, które łączą się z tłuszczami i płynami.
* Sos beszamelowy : mleko – 300 ml,
                                   masło –   30 g,
                                   mąka  –   30 g,
                                   żółtka  –     2 szt.,
                                   sól, gałka muszkatołowa – qs.
Z mąki i masła przygotowujemy zasmażkę I-go stopnia, rozprowadzamy zimnym mlekiem. Po zagotowaniu dodajemy żółtka. Mieszamy.
* Sos boloński : mięso mielone    – 0.5 kg,
                          pomidory świeże – 1,0 kg,
                          marchew              – 100 g,
                          cebula                  –    75 g,
                          czosnek                –     2 ząbki,
                          wywar jasny,
                          woda                    – 150 ml,
                          tymianek              –     5 g,
                          oregano                 –     5 g,
                          sól, pieprz – qs.
Mięso podsmażyć na oleju, dodać cebulę, czosnek, marchew, pomidory (sparzone, pokrajane w ćwiartki).
Podlać wywarem i wodą. Na końcu dodajemy zioła i doprawiamy. Można zaostrzyć papryką.


XV.  CIASTA
1. Ciasta zarabiane w misce : 

● Lane kluski – ciasto nie zawiera wody. Na jedno jajko 35 g mąki. Posolić, roztrzepać i wymieszać na 
                           jednolitą masę. Ciasto wylewa się na wrzący płyn cienkim strumieniem. Używamy do 
                          zup czystych (rosół, pomidorowa).

● Kluski kładzione – do miski wbijamy jaja, dodajemy mąkę i mieszamy ( na 1 jajo bierzemy tyle mąki 
                                   aby wyszło gęste ciasto). Ciasto nabieramy łyżką i kładziemy na wrzątek. Podajemy 
                                   do drugich dań, sosów.

● Kluski półfrancuskie – utrzeć masło, dodać jaja, mąkę i wodę. Wyrobić ciasto jak na kluski kładzione. 
                                         Podajemy do zup lub jako drugie danie.

● Kluski francuskie – masło ucierać dodając po jednym żółtku. Ubić pianę z białek i wyłożyć na utarte 
                                    żółtka. Dodać mąkę (krupczatka) i bardzo lekko wymieszać. Wykładamy na 
                                    wrzątek. Zamiast mąki można dodać kaszę mannę.

● Naleśniki – do mleka wbić jaja, dodać mąkę, sól, olej i wodę. Wymieszać (mikser). Odstawić na 30 
                       minut. Podczas smażenia używać minimalnej ilości oleju.
    * Naleśniki można formować w :
          - chusteczkę (farsz słodki),
          - rulon zamknięty (paszteciki, krokiety panierowane w jajku i bułce),
          - rulon otwarty (naleśniki biszkoptowe, z dżemem),
     * Farsze – pikantne (mięso, jaja, grzyby, warzywa)
                      słodkie (ser, dżem, owoce, marmolada).
     * Proporcje farszu na naleśnik o średnicy ok. 18 cm.
          - warzywa : 50 – 80 g,
          - mięso : 25-30 g,  
          - grzyby : 50 g,
          - owoce : 50 g,
          - sery : 50 g,
          - dżemy : 30 – 50 g.

     * Ciasto naleśnikowe (4 porcje) : mąka 170 g, mleko 125 ml, woda 125 ml, jajko 1 szt., sól.
2. Ciasta zarabiane na stolnicy :

● Zacierki – mąkę (1 kg) zagnieść z wodą (500 ml). Dodawać tyle mąki, aż ciasto będzie twarde. 
                    Używamy do zup mlecznych, warzywnych.
● Ciasto makaronowe – przesiać mąkę (1 kg) na stolnicę, dodać jajka\(7 szt.) i wodę (do 100 ml). Zarobić 
                                       ciasto na półtwarde. 
● Łazanki – przygotowujemy tak jak ciasto makaronowe ale grubsze (2 mm). Krótko obgotowywać w 
                    wodzie (3-4 minuty).
● Pierogi – przesiać mąkę, dodać ciepłą wodę, opcjonalnie jajko i wyrobić ciasto.

                 * Ciasto na pierogi : 0,5 kg mąki i 500 ml ciepłej wody lub:
                                                   0,5 kg maki i 400 jogurtu.

● Kołduny – ciasto pierogowe. Farsz do kołdunów musi być z mięsa baraniego i wołowego z dodatkiem 
                      łoju. Farsz do kołdunów dodajemy surowy.

3. Ciasta ziemniaczane :

* Podstawowe składniki ciast ziemniaczanych to :
- ugotowane ziemniaki
- mąka pszenna lub ziemniaczana,
- jajka.

* Sposób przygotowania :
-  ugotowane ziemniaki zmielić lub przecisnąć przez praskę,
- wyłożyć na stolnicę, dodać mąkę, jajka i przesiekać nożem,
- wyrobić ręcznie (nie za długo),
- nadać formę i gotować 3-4 minuty.

● Kopytka – 1 kg ugotowanych ziemniaków, 250 g maki pszennej, 1 jajko, sól.
                     Krótko wyrobić, rozwałkować w cienki wałek i ukośnie pociąć.
● Knedle – ciasto jak na kopytka. Formujemy wałek, kroimy na części większe niż kopytka. Do środka 
                   możemy włożyć np. śliwkę. 
● Kotlety ziemniaczane – ciasto jak na kopytka. Formujemy kotlety i obtaczamy w mące. Smażyć na 
                                           tłuszczu.
● Pierogi leniwe- ciasto jak na kopytka + pokruszony twaróg. Formujemy wałek, spłaszczamy i kroimy 
                             pod skosem.
● Krokiety – ciasto podstawowe. Uformowane krokiety obtoczyć w jajku i bułce tartej, smażyć na 
                      gorącym tłuszczu.
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                                                     Knedle                                   Pierogi leniwe
4. Ciasta drożdżowe : 

Ciasta drożdżowe są lekko strawne i mają dużą wartość odżywczą. Konsystencja pulchna i porowata.

● Składniki ciasta drożdżowego:
- mąka (wysokoglutenowa), drożdże, płyn, jaja, cukier, tłuszcz, substancje smakowo-zapachowe. 

● Przygotowanie ciasta drożdżowego :
   * Metoda jednofazowa – przesiać mąkę, utrzeć jaja z cukrem, drożdże rozpuścić w podgrzanym mleku 
                                           (wodzie). Składniki połączyć z mąką. Wyrobić ciasto. Pozostawić do 
                                            wyrośnięcia. Piec w 200oC około 30 minut.

   * Metoda dwufazowa – stosowana przy ciastach o większej zawartości jaj, cukru i tłuszczu. Rozczyn 
                                          robimy razem z mąką (drożdże, płyn i 30% mąki). Ubić masę jajeczno-
                                          cukrową, rozpuścić tłuszcz i połączyć z rozczynem. Dodać resztę mąki. 
                                          Zostawić do wyrośnięcia.

   * Kruszonka : mąka – 80g, masło – 50g, cukier – 50g. Składniki zagnieść w misce.
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5. Ciasta parzone :
Są to wyroby lekkie, puszyste i suche w środku.
Główne składniki ciast parzonych to : mąka, tłuszcz, jaja, woda, sól.

● Sposób przygotowania : 
- zagotować wodę z tłuszczem i solą.
- wsypać mąkę i intensywnie wymieszać (ogrzewając na parze) aż powstanie lśniąca, gładka masa.
- wyłożyć do miski mi schłodzić do temp. 70oC.
- dodać jaja, wymieszać.
- piec w 200oC przez 45 minut. Po 30 minutach pieczenia temperaturę zmniejszamy do 170oC.

● Z ciasta parzonego robimy :
- ptysie, karpatkę, eklery, groszek ptysiowy, paszteciki, gniazdka poznańskie.
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       * Ciasto ,, awaryjne” : 1,5 kostki margaryny, ¾ szkl. cukru, 4 jaja, 2 łyżeczki proszku do 
                                               pieczenia, 1 cukier waniliowy, 10 czubatych łyżek maki.
            - rozpuścić margarynę z cukrem,
            - dodać mąkę z cukrem waniliowym i proszkiem do pieczenia,
            - wbić jaja i mocno wymieszać.
            - wylać na blaszkę, pokryć owocami i kruszonką.
            - piec w temp. 180oC przez 45 minut.
6. Ciasta kruche :
Ciasta kruche charakteryzują się łatwością kruszenia dzięki odpowiedniemu doborowi składników oraz sposobu sporządzania. Do ciast kruchych zaliczamy też ciasta półkruche i krucho-drożdżowe.
● Główne składniki ciast kruchych :
- mąka (krupczatka), żółtka, białka (obniża kruchość ciasta), cukier, śmietana (umożliwia zarobienie  
  ciasta przy użyciu mniejszej ilości tłuszczu), proszek do pieczenia, substancje smakowo-zapachowe.

● Sporządzanie ciasta kruchego : ½ kostki margaryny, 3 łyżki oleju, 2 æó³tka, 1 jajko ca³e, 3 ³yæki m¹ki 
                                                      ziemniaczanej, 4 ³yæki m¹ki zwyk³ej, 2 ³yæki cukru, 2 ³yæeczki proszku 
                                                      do pieczenia.
- m¹kź przesiaę do miski lub stolnicy,
- dodaę cukier, t³uszcz i przesiekaę nożem,
- dodaę æó³tka, ca³e jaja (ewentualnie �śmietana) – przesiekaę,
- wstawię na 30 minut do lodówki,
- rozwa³kowaę i wy³oæyę blaszka,
- piec w temp. 170oC przez 40 - 45 minut.

● Z ciasta kruchego robimy :
- kulebiak (ciasto słone), paluszki, tarty, tartaletki, paszteciki (kostka masła, szklanka mąki, kostka 
  twarogu). Drobne ciastka, babeczki, rogaliki, sernik, jabłecznik makowiec.
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7. Ciasta biszkoptowe :
Są to wyroby bardzo lekkie, puszyste, porowate i elastyczne. Otrzymuje się je z napowietrzonej masy jajeczno-cukrowej wymieszanej z mąką. Zamiast mąki można stosować mielone orzechy, migdały, mak, kakao.

● Sporządzanie ciasta biszkoptowego : 1 jajko, 1 łyżka cukru, 1 łyżka mąki (taka sama ilość wszystkich 
                                                                składników)
- oddzielić żółtka od białek,
- ubić pianę na sztywno, pod koniec ubijania dodać cukier,
- do piany dodać żółtka mieszając bardzo delikatnie,
- dodać mąkę i wymieszać delikatnie łopatką.
- wylać do formy,
- piec w temp. 165oC przez 30 minut. Pod koniec pieczenia zwiększyć temp. do 200oC.

● Z ciasta biszkoptowego robimy : 
- rolady, spody biszkoptowe, torty, ciastka biszkoptowe.
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8. Ciasta francuskie :

● Podstawowe składniki ciasta francuskiego to :
- mąka, masło, jaja, cukier. 

● Sporządzanie ciasta francuskiego :
- wymieszać mąkę z tłuszczem (w równych ilościach),
- dodać jajka i cukier,
- piec w temp. 240oC przez 15 minut.

9. Dodatki do ciast :

● Masy – utarte półprodukty cukiernicze. Głównymi składnikami mas są jajka, cukier, tłuszcz, śmietana, 
                mleko i substancje smakowo-zapachowe. 
● Lukry (glazury) – stosuje się je na gorące ciasto. Można dodać wanilię lub olejek zapachowy.
             * lukry pomadowe ,
             * lukry na bazie białek (ubitych z żelatyną).
● Pomady – wodne lub mleczne roztwory cukrowe zgęszczone przez gotowanie i odparowanie. Po 
                    odparowaniu ubijamy.
* Masa serowa : 
ser twarogowy tłusty – 2 kg,                   Ser zemleć 2x. Rodzynki sparzyć. Utrzeć masło z cukrem,
masło – 200 g,                                         dodając po 1 żółtku. Po utarciu dodać ser – utrzeć. Ubić
żółtka – 8 sztuk,                                      białka i dodać do masy serowej delikatnie łącząc. Na
cukier puder – 300 g,                              koniec dodać rodzynki i dodatki. Oprószyć mąką i
białko z 4 jaj,                                          delikatnie wymieszać. Piec w temp. 160oC.
rodzynki 50 g,
skórka pomarańczowa – qs,
mąka – 50 g.
XVI.  OWOCE
1. Owoce spełniają ważną rolę w organizmie człowieka ponieważ zawierają :

- witaminy : C, z grupy B, prowitaminę A,
- składniki mineralne (w postaci bardzo łatwo przyswajalnych soli),
- substancje błonnikowe,
- związki pektynowe (absorbujące bakterie i szkodliwe związki i wiążące wodę w przewodzie 
  pokarmowym),
- substancje smakowo-zapachowe,
- barwniki,
- kwasy organiczne,
- inne związki chemiczne, które nadają owocom właściwości lecznicze.

2. Skład chemiczny owoców : 

Skład ten nie jest stały i zależy od ich odmiany, stopnia dojrzałości, sposobu uprawy, warunków wegetacji i innych czynników.

● Stopień dojrzałości owoców :
- dojrzałość zbiorcza : są to owoce przeznaczone do przechowywania i transportu.
- dojrzałość konsumpcyjna : owoce dojrzałe do bezpośredniego spożycia.

3. Podział owoców :

Ze względu na budowę owoce dzielimy na :

● Ziarnkowe : gruszki, jabłka, pigwy.
● Jagodowe : agrest, borówka, jagoda, porzeczka, jeżyna, malina, poziomka, truskawka.
● Pestkowe : brzoskwinia, morela, czereśnia, wiśnia, śliwka.
● Egzotyczne : ananas, banan, avocado, cytryna, daktyl, figa, grejpfrut, karamola, mandarynka, mango, 
                         pomarańcza.
● Bakalie i owoce suche : rodzynki, daktyle, figi, migdały, orzechy.

Ze względu na klasę jakościowo-handlową owoce dzielimy na :

● Klasa ekstra : owoce o najwyższej jakości, doskonałym kształcie i barwie.
● Klasa pierwsza : owoce bez żadnych braków, dopuszcza się drobne odchylenia w barwie i kształcie.
● Klasa druga : dopuszcza się większe odchylenia w barwie i kształcie.

4. Ocena organoleptyczna owoców :

Owoce sprawdzamy przez oględziny zewnętrzne. Sprawdzamy świeżość, czystość, zdrowotność i zapach.

5. Obróbka wstępna owoców :

● Sortowanie.
● Mycie / płukanie.
● Oczyszczanie – polega na usunięciu części nie nadających się do spożycia. Z owoców pestkowych 
                             usuwamy szypułki, listki i pestki.
- ananas : 36 – 57% odpadów,
- arbuz : 40 – 70% odpadów,
- banan : 28 – 32% odpadów,
- brzoskwinia – 6 – 10% odpadów,
- grejpfrut : 27 – 43% odpadów,
- jabłko : 20 – 30% odpadów,
- pomarańcza : 20 – 41% odpadów,
- truskawka : 2 – 5% odpadów,
- wiśnia :  6 – 18% odpadów.
● Rozdrabnianie – sposób rozdrabniania zależy od gatunku lub przeznaczenia owoców. Do rozdrabniania 
                               używamy narzędzi ze stali nierdzewnej.

6. Przechowywanie owoców :

● Podczas przechowywania w owocach zachodzą reakcje fizyczne oraz biochemiczne, które powodują 
    zmiany zapachu, barwy, smaku oraz trwałości i twardości owoców.
● Na przechowywane owoce wpływa :
- temperatura,
- działalność drobnoustrojów,
- ruch powietrza,
- zawartość pary wodnej (wilgotność).

7. Przetwory owocowe :

● Mrożonki,
● Kompoty,
● Soki – jedno i wieloowocowe, klarowane i naturalnie mętne,
●Dżemy – wyrabiane z owoców całych lub rozdrobnionych, nasyconych cukrem, zawieszonych w  
                  galaretce owocowej wytwarzanej z pektyn zawartych w owocach,
● Marmolady – zagęszczone przeciery owocowe z cukrem,
● Powidła – są to najczęściej przeciery ze śliwek węgierek, pozbawione wody przez odparowanie oraz 
                      zagęszczone cukrem,


● Galaretki – otrzymywane przez gotowanie surowego soku owocowego z dodatkiem cukru, kwasu 
                      spożywczego oraz preparatu pektynowego,
● Susze – przetwory o zawartości wody zmniejszonej do 15%.

8. Zastosowanie owoców w produkcji gastronomicznej :

- jako motyw dekoracyjny Sali, stołu, dań i drinków,
- jako składniki potraw śniadaniowych (z jogurtami i mlekiem), potraw obiadowych oraz deserów,
- jako dodatek do lodów,
- jako składniki ciast i kremów,
- przyprawy do mięs,
- do suszenia, pieczenia.

9. Owoce egzotyczne :

- grenadina (owoc granatu), guava, sharon (persymona), liczi (śliwka chińska), papaja, maracuja, 
  karambola.
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                  Grenadina                                        Guava                                Sharon (persymona)
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               Liczi (śliwka chińska)                               Papaja                                    Maracuja
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                                                                      Karambola

XVII.  DESERY
Desery to potrawy słodkie, ciepłe lub zimne, zazwyczaj podawane na zakończenie posiłku.

1. Podział deserów :
● Ze względu na konsystencję :
      - zestalone,
      - niezestalone.
● Ze względu na technikę wykonania :
      - surowe, gotowane, smażone, zapiekane, pieczone.
● Ze względu na składnik główny :
      - mąka, kasze, jaja, mleko, owoce, ryż.
● Ze względu na temp. podawania :
      - na gorąco,
      - na zimno,
      - mrożone.

2. Asortyment deserów :

	Rodzaj deseru
	Przykłady

	● Desery z mąki :
    - gotowane -


    - smażone -

    - zapiekane -
	
- pierogi z owocami
- pierogi z serem
- knedle
- naleśniki z owocami
- racuszki owocowe
- makaron z owocami


	● Desery z kasz :
    - gotowane -
    - zapiekane -
	
- kasza na sypko z owocami
- zapiekanka z kaszą i owocami


	● Desery z owoców niezestalone :

	- owoce w całości
- surówki owocowe
- sałatki owocowe
- kompoty
- owoce w bitej śmietanie


	● Desery z owoców zestalone :
    - na zimno -


    - na gorąco -
	
- galaretki owocowe
- kremy owocowe
- musy
- kisiele
- budynie
- mleczka
- suflety


	● Desery lodowe :
	- lody owocowe


	● Desery z ciast :
	- ciasta drożdżowe, kruche itp.



3. Przykładowe desery :
● Musy – są wykonane z przecieru owocowego, spulchnionego pianą z białek i zestalonego żelatyną.
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● Mleczka – są wykonane z masy w skład której wchodzi mleko, jaja, cukier oraz dodatki smakowo-
                     aromatyczne. 
● Suflety – są to delikatne desery, spulchnione pianą z białek. W ich skład mogą wchodzić przeciery 
                   owocowe, soki, czekolada. Zapiekane są w piecu i podawane na gorąco.
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          * Deser włoski Panna Cotta (4 porcje) :
          - śmietana 30% - 250 ml, truskawki – 400 g, żelatyna – 6 g, cukier – 80 g, wanilia – 1 laska.
          -  namoczyć żelatynę w wodzie,
          -  gotować śmietanę z 50 g cukru i wanilią około 15 minut. Wyjąć wanilię,
          -  rozpuścić żelatynę w gorącej śmietanie i wymieszać,
          -  wlać do foremek i ostudzić,
          -  zmiksować pozostały cukier z truskawkami,
          -  wyłożyć na talerz zestalony krem, polać sosem truskawkowym, zrobić kleks z bitej śmietany i 
             udekorować listkiem melisy. 

                                                                  Panna Cotta
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4. Desery lodowe :

● Split – są to lody śmietankowe z dodatkiem owoców, podawane na płaskich talerzykach.       
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● Sorbety – są to lody owocowe z mrożonych soków lub likierów bez dodatku śmietanki, czasem z małą 
                    ilością białek jaj, wina lub szampana. Przygotowaną masę zamraża się mieszając od czasu do 
                    czasu.
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● Granita – wykonany z soku owocowego, grubo rozdrobnionych owoców oraz z grubo ziarnistego 
                   cukru. Po jego zamrożeniu otrzymuje się deser gruboziarnisty.
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● Melba – są to lody śmietankowe z brzoskwinią i galaretką malinową oraz z elementami dekoracyjnymi 
                  (bita śmietana, biszkopciki).
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● Parfait – jest to masa mleczno-jajeczna wymieszana z bitą śmietaną i jednym dodatkiem aromatycznym 
                  (kawa, czekolada, przeciery owocowe).
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● Cassate – są to lody produkowane w specjalnych formach, składające się z trzech smaków, z dodatkiem 
                    bitej śmietany i owoców smażonych.
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● Plombiry – jest to masa mleczno-jajeczna do której dodaje się skórkę pomarańczową, rozdrobnione 
                      bakalie, śmietanę lub likier.
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XVIII.  KAWA
1. Gatunki kawy :

● Arabica – pochodzi z Etiopii. Hodowana Arabica osiąga 5 metrów wysokości, owoc ma od 10 do 15 
                    mm długości. Jest mięsisty i zawiera wewnątrz dwie pestki otoczone cienką srebrzystą
                    łupiną.
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● Robusta – produkowana jest głównie w Afryce, Brazylii i Wietnamie. Jest łatwiejsza w uprawie niż 
                    Arabica, dlatego jest tańsza. Zawiera dwa razy więcej kofeiny niż Arabica. Robusta jest 
                    uważana za gatunek kawy gorszej jakości. Używa się jej do produkcji kaw rozpuszczalnych 
                    oraz w mieszankach espresso dla uzyskania charakterystycznej kremowej pianki.
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Światowa produkcja kawy : 2/3 Arabica i 1/3 Robusta
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● Kawa Kopi Luwak – gatunek kawy pochodzący z południowo-wschodniej Azji. Wytwarzana jest z 
                                      ziaren kawy wydobytej z odchodów cywety. 
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1. Rodzaje podawanych kaw :
● Espresso – nazwa oznacza poddawanie działaniu ciśnienia

- temperatura wody – 90oC,
- ciśnienie – 9 bar,
- czas wstępnego zaparzania – 4-5 sek.,
- czas ekstrakcji – 20-25 sek.,
- objętość kawy – 25-30 ml.,
- pojemność filiżanki – 40-50 ml.
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● Ristretto – jest bardziej esencjonalna niż espresso i o mniejszej pojemności wynoszącej 10-20 
                     ml.(połowa filiżanki do espresso)

● Double espresso -  podwójne espresso (podwójna ilość kawy i wody).
   (Dopio  espresso)

● Cafe americano – normalna kawa, czyli espresso z podwójną ilością wody (duża filiżanka).

● Cappuccino – jest to napój przyrządzany na bazie kawy espresso zmieszanej ze spienionym za pomocą 
                          pary wodnej mlekiem. Podajemy w normalnej filiżance do kawy.

● Latte macchiato – składa się ze spienionego mleka do którego dolewamy kawę i na końcu spienione 
                                 mleko.
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● Caffé  latte – kawa ze spienionym mlekiem.

● Espresso macchiato – „splamione espresso”. Do normalnego espresso dodajemy kleks ze spienionego 
                                        mleka.

● Irish caffe – kawa z dodatkiem irlandzkiej whiskey np. Jameson. Jest to podwójne espresso z łyżeczką 
                        brązowego, trzcinowego cukru i z 30 ml whiskey. Udekorowane bitą śmietaną.
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● Caffe coretto – espresso z dodatkiem włoskiej grappy lub brandy w ilości 10 ml. Podajemy w 
                             normalnej filiżance. Bywa zamawiana jako digestiff. 

● Ice café – kawa mrożona. Składa się z 150-200 ml mleka skondensowanego, 25-30 ml likieru (advocat, 
                    bols, amaretto), espresso. Całość mieszamy w szejkerze z lodem. Do tego dodajemy gałkę 
                    lodów czekoladowych. Dekorujemy bitą śmietaną.

2. Pozytywne właściwości kawy  :
● Polepsza pamięć krótkotrwałą i podnosi IQ.
● Obniża szansę zachorowania na marskość wątroby.
● Dotlenia organizm.
● Przyspiesza metabolizm.
● Zmniejsza zachorowalność na raka pęcherza wśród palaczy.
● Zmniejsza szansę zachorowania na chorobę Parkinsona i Alzhaimera.
● Zmniejsza szansę zachorowania na cukrzycę typu II do 50%.
● Zmniejsza szansę zachorowania na raka jelita i wątroby.
● Zwiększa efektywność środków przeciwbólowych.


XIX.  PODSTAWOWE   ZASADY  OBSŁUGI  KONSUMENTA
1. Zastawa stołowa : 

● Do zastawy stołowej zaliczamy : 

- talerze (półmiski, tace, itp.),
- szkło,
- sztućce,
- inna zastawa stołowa (bemary, podgrzewacze, klosze, przyprawniki itp.).

Najpopularniejszym materiałem jest porcelana cienko i grubościenna.

* Szkło : szkło gastronomiczne powinno być gładkie, cienkie, przezroczyste i bez zdobień.

► kieliszki :
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 wino czerwone         wino białe         wino deserowe             likier           szampan – wina musujące
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                                 wódka                                                 koniak             sposób trzymania kieliszka
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                                                       goblet                                        martini
Uwaga:  - kieliszki do wódki i likierów – pojemność 50 – 100 ml,
               - koniaku nalewamy do kieliszka od 25 do 40 ml,
               - goblet jest największym kieliszkiem w serii (do 500 ml),
               - ,,crusta” jest to okoronowanie kieliszka

► szkło do soków i piwa :
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               Tumbler wysoki (long)                 Tumbler średni              Tumbler mały (stopka)
                                                                   lub whiskaczówka
                                                                     lub oldfashion
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                                                                 pokale do piwa

Uwaga : - do soków używamy wyłącznie tumblera wysokiego, nigdy nie podajemy w nim wody,
               - do wódki używany tumblera małego

► pucharki do lodów : do 300 ml, grubsze szkło.
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* Sztućce : ze względu na przezmaczenie sztućce dzilimy na :
- klasyczne – do dań zasadniczych,
- specjalne  – do dań specjalnych (homary, ryby),
- serwisowe – do podawania potraw z półmisków (do serwowania).
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                                      sztućce klasyczne                                      sztućce specjalne

                                          [image: image77.png]



                                                                     sztućce serwisowe


ĆWICZENIA:
● nakrycie stołu do następującego menu:
    - przystawka, zupa, danie rybne, danie zasadnicze, deser.
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Legenda :
1 - nóż i widelec do przystawki,
2 - łyżka do zupy,
3 - nóż i widelec do dania rybnego,
4 - nóż i widelec do dania zasadniczego,
5 - łyżeczka i widelczyk do deseru,
6 - talerzyk do pieczywa,
7 - nóż do masła,
8 - kieliszek do wina czerwonego,
9 - kieliszek do wina białego,
10 - tumbler do soku lub stopka do wódki w zależności od przystawki,
11 - goblet do wody.

Uwaga : - gobletu do wody nie zabieramy ze stołu przez cały czas trwania posiłku,
               - noże układane są zawsze ostrzem w kierunku talerza,
               - łyżki i widelce układamy wypukłą stroną w kierunku obrusa
               - do przystawek zawsze podajemy talerzyk do pieczywa i nóż do masła.

 ● nakrycie stołu do następującego menu :
      - zupa, danie mięsne (wieprzowina), deser + sok, woda, wino.
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                                                      numeracja według powyższej legendy
● nakrycie stoły do następującego menu :
    - przystawka (carpaccio z wołowiny), danie rybne, danie zasadnicze (dewolaj), deser + woda, sok.
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2. Bielizna gastronomiczna :
● Molton – podkładka pod obrus układana bezpośrednio na blacie stołu. Warunkuje lepsze ułożenie 
                   obrusa, tłumi odgłosy stawianej zastawy, wchłania rozlane ciecze, chroni blat przed 
                   zniszczeniem.
● Obrus stołowy.
● Obrus bankietowy – od 3 do 7 metrów.
● Skirting (falbana) – do dekoracji bocznych powierzchni stołów. Powinny zwisać około 10 cm od 
                                    podłogi.

                                                   [image: image81.png]



● Napperon – serweta stołowa stanowiąca dodatkowy element nakrycia. Napperony służą do ochrony 
                       obrusów przed zabrudzeniem, zakrywają niewielkie zabrudzenia i stanowią element 
                       dekoracji stołu.
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● Laufer – dekoracyjna serweta często ozdobiona haftem lub koronkami. Układa się ją na środku 
                  szerokich stołów w celu przełamania monotonii obrusa. Na laufrach ustawia się jedynie 
                  elementy dekoracji stołu, nie wolno ustawiać na nich elementów zastawy stołowej.

                                                  [image: image85.png]



● Serwetki dla gości – ostatni element nakrycia stołu o wymiarach 40 x 40 / 50 x 50 cm. Stanowią 
                                     element dekoracyjny, ochraniają odzież, służą do wytarcia ust.
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                                                           miejsce ułożenia serwetek

● Kolejność nakrywania bielizny gastronomicznej:
     1. Molton,
     2. Obrus stołowy,
     3. Napperon,
     4. Laufer,
     5. Serwetki dla gości.

● Serweta kelnerska – jest używana w celu zabezpieczenia ręki kelnera przed wysoką temperaturą oraz w 
                                    celach dekoracyjnych.

● Dodatkowe elementy nakrycia stołu :
    - serwetki papierowe,
    - podkładki,
    - materiały dekoracyjne.

3. Czynności kelnera :
● wykonywane z prawej strony :
   - podaje kartę win,
   - prezentuje butelki,
   - napełnia kieliszki i szklanki z butelek i karafek,
   - napełnia filiżanki kawą lub herbatą z dzbanków,
   - podaje wyporcjowane potrawy,
   - ustawia wyporcjowane napoje w kieliszkach, szklankach i filiżankach,
   - ustawia na stole : salaterki z jarzynami, sosjerki, wazy z zupą, półmiski z daniem głównym, wykłada 
                                  zbiera i uzupełnia wszystkie elementy zastawy stołowej znajdujące się po prawej 
                                  stronie lub na środku nakrycia.

● wykonywane z lewej strony :
   - prezentuje potrawy na półmiskach,
   - serwuje potrawy z półmisków i salaterek na talerze gości,
   - nalewa zupę z wazy,
   - przynosi potrawy na półmiskach – gość sam nakłada potrawę na talerz,
   - przynosi wyporcjowane napoje na tacy – gość sam pobiera kieliszki,
   - ustawia talerzyk do pieczywa,
   - ustawia pojedyncze porcje sałatek do dań zasadniczych.
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   - wykłada, zbiera i uzupełnia wszystkie elementy zastawy stołowej znajdujące się po lewej stronie 
     nakrycia.

● Kolejność obsługi :
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4. Rodzaje chwytów kelnerskich stosowanych w gastronomii :

● Chwyt szczypcowy płaski (poziomy) – do serwowania płaskich potraw np. mięsa pieczonego, 
                                                                   duszonego, sznycli, filetów i kotletów.
● Chwyt szczypcowy wysoki – do serwowania wyższych, nieforemnych potraw np. knedle, gołąbki, 
                                                    paszteciki, frytki, fasolka szparagowa.
● Chwyt szczypcowy rozwarty – do podawania potraw płaskich, które łatwo mogą się złamać np. filety z 
                                                      ryb, mięsa gotowane, ryby w galarecie, szparagi, omlety.
● Chwyt szczypcowy boczny – do podawania wysokich, delikatnych potraw np. jajka garnirowane aby 
                                                    nie zniszczyć przybrania.
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                                             rozwarty                                                      boczny

5. Serwisy kelnerskie :

Wybór odpowiedniego serwisu uzależniony jest od:
     - rodzaju i charakteru imprezy.
     - oferty menu / liczby potraw,
     - doświadczenia i kwalifikacji personelu,
     - kategorii restauracji.

● Metoda (serwis) niemiecki : polega na serwowaniu gościom wyporcjowanych dań oraz dodatków na 
         (z prawej strony)             talerzach.

     * Zalety : metoda szybka, dla dużej ilości osób, ekonomiczna dla hotelu.
     * Wady  : mały kontakt z kelnerem, gość nie ma wpływu na wielkość porcji, metoda monotonna.

● Metoda (serwis) francuski : zwany metodą półmiskową, polega na tym, że potrawy układane są w     
         (z lewej strony)              kuchni na półmiskach i dopiero przy stoliku serwowane na talerze gości.

          Wyróżniamy :
          ► metoda francuska pełna – kelner nakłada z półmiska danie na talerz gościa.
          ► metoda francuska uproszczona – gość sam przekłada potrawę na swój talerz z półmiska 
                                                                    trzymanego przez kelnera.

     * Zalety : kontakt z kelnerem, wpływ gościa na wielkość porcji.
     * Wady  :  gość jest zaangażowany w nakładanie potraw dla siebie.

● Metoda (serwis) angielski : jest to rodzaj obsługi z wykorzystaniem dodatkowego stolika lub wózka. 
                                                W bezpośredniej obecności gościa kucharz przygotowuje potrawę tzn. 
                                                dzieli ją na porcje, przekłada na talerz, uzupełnia dodatki, przyprawia, 
                                                dekoruje i serwuje gościom. Potrawy, które zostały całkowicie lub 
                                                częściowo przygotowane w kuchni na półmiskach są przekładane przez 
                                                kelnera na talerze gości przy specjalnie do tego ustawionym i 
                                                wyposażonym stoliku.
     * Z wykorzystaniem tej metody podaje się : potrawy z mięsa oraz drobiu duszonego lub pieczonego, 
                                                                            ryby smażone i pieczone, skorupiaki, desery.

     * Zalety : metoda bardzo widowiskowa, klient ma wpływ na wielkość porcji, gość czuje się 
                     szczególnie doceniony.
     * Wady  : konieczność zatrudnienia dodatkowego personelu, posiadania specjalistycznego sprzętu i 
                      wyposażenia, dodatkowe miejsce na sali.

● Metoda (serwis) rosyjski : jest nie tylko metodą obsługi ale także sposobem nakrycia stołu. Zgodnie z 
                                              tą metodą przed przyjściem gości przygotowuje się kompletnie nakryty stół z 
                                              odpowiednią ilością naczyń. Na stole stawia się ponad to udekorowane 
                                              półmiski, misy i salaterki z zimnymi przekąskami, ciasta, owoce, a także 
                                              pieczywo w koszykach. Naczynia i półmiski zawierają tyle jedzenia, aby 
                                              starczyło dla wszystkich gości. 
  Obsługa kelnerska jest ograniczona do minimum i polega na :
    - podawaniu w określonym czasie ciepłych dań,
    - nalewaniu napojów,
    - uzupełnianiu brakujących potraw, dodatków i przypraw,
    - sprzątaniu brudnej zastawy stołowej,
    - uzupełnianiu zastawy, szkła, sztućców.

     * Zalety : całe nakrycie stołu przygotowuje się przed przyjściem gości, metoda łatwa i szybka, załoga 
                      nie ingeruje w atmosferę przy stole.
     * Wady  : gościom poświęca się mniej uwagi, wymagana jest duża ilość naczyń.

                                                                 XX. WARZYWA
Warzywa są to jedno lub wieloletnie rośliny, które można spożywać na surowa lub po obróbce cieplnej. Częściami użytkowymi warzyw mogą być : owoce, nasiona, pędy, kwiaty, zgrubiałe łodygi, korzenie.

1. Podział warzyw :

	Korzeniowe
	Owocowe
	Kapustne
	Liściowe
	Cebulowe
	Strączkowe
	Rzepowate
	Inne

	Marchew
	Ogórek
	Kapusta
	Sałata
	Cebula
	Groch
	Rzepa
	Kukurydza

	Pietruszka
	Pomidor
	Kalafior
	Szpinak
	Por
	Fasola
	Rzodkiew
	Szparagi

	Seler
	Cukinia
	Brokuł
	Szczaw
	Czosnek
	Soja
	
	Rabarbar

	Buraki
	Kabaczek
	Kalarepa
	Boćwina
	Szczypior
	Bób
	
	Fenkuł

	Chrzan
	Papryka
	Brukselka
	Cykoria
	
	Soczewica
	
	Karczochy

	Salsefia
	Dynia
	Jarmuż
	Rzeżucha
	
	Ciecierzyca
	
	

	Skorzonera
	Patison
	
	Brukiew
	
	
	
	

	
	Bakłażan
	
	Rukola
	
	
	
	

	
	Melon
	
	Seler naciowy
	
	
	
	



2. Podział warzyw ze względu na sezon zbiorów :
- nowalijki,
- warzywa letnie i jesienne,
- warzywa zimowe.

3. Skład chemiczny i wartość odżywcza warzyw :

Skład chemiczny warzyw zależy od gleby, odmiany, warunków klimatycznych, temperatury, sposobu przechowywania.

● Warzywa zawierają :
- woda (95-98%),
- białka (1-35% suche strączkowe),
- tłuszcz (niewielkie ilości – wyjątek soja 18-30%),
- węglowodany (skrobia, glukoza, błonnik, sacharoza : buraki 17%, marchew 7%),
- witamina C,
- prowitamina A,
- składniki mineralne (K, P, Na, Mg, Ca),
- kwasy organiczne,
- barwniki : chlorofil – zielony,
                    karotenoidy – żółte lub czerwone,
                    flawony – przeważnie żółte,
                    antocyjany – czerwone, fioletowe, niebieskie,
                    betacyjany – czerwono-fioletowe.
- fitoncydy (substancje bakteriobójcze : czosnek, cebula, chrzan),
- enzymy,
- olejki eteryczne.

4. Przechowywanie warzyw :

Warzywa odznaczają się różną trwałością przechowalniczą. Rozróżniamy :
    * warzywa trwałe : od 3,4 do 10 miesięcy w temp. 0oC :
       - ziemniaki, marchew, pietruszka, buraki, czosnek, chrzan, cebula.
    * warzywa średnio trwałe : od kilku do kilkunastu tygodni :
       - kapusta, sałata, kabaczek, dynia, jarmuż, cukinia, seler naciowy, brukselka, bakłażan.
    * warzywa nietrwałe : do dwóch tygodni.
       - pomidor, ogórek, sałata, szparagi, szpinak, brokuły, fasola szparagowa, groszek zielony.

5. Etapy obróbki wstępnej warzyw :
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6. Zasady produkcji surówek :

Surówki to potrawy z surowych warzyw i owoców, dokładnie umytych, obranych, rozdrobnionych, zaprawionych i przyprawionych.

● Schemat blokowy produkcji surówek :
                                                          Przygotowanie narzędzi pracy
                                                                                ↓
                                                                    Dobór surowców
                                                                                ↓ 
                                                     Przygotowanie dodatków i przypraw
                                                                                ↓
                                                             Obróbka wstępna warzyw
                                                                                ↓
                                                                 Dodawanie zaprawy 
                                                       (olej, śmietana, oliwa, majonez)
                                                                                ↓
                                                                 Dodawanie przypraw
                                                                                ↓
                                        Łączenie z dodatkiem witaminowo aromatycznym
                                           (koperek, zielona pietruszka, szczypior, chrzan)
                                                                                ↓
                                                                       Porcjowanie
                                                                                ↓
                                                                       Dekorowanie
                                                                                ↓
                                                                        Ekspedycja


7. DIPY :

● Dipy są to gęste, pikantne sosy zimne, których podstawą jest śmietana, twaróg, jogurt, majonez, które 
   posiadają wyrazisty smak, dzięki aromatycznym ziołom, przyprawom i marynatom.
   Dipy podawane są z :
                       - surowymi warzywami,
                       - kabanosami,
                       - krakersami.
  Dipy powinno się przygotowywać w dniu podawania.

8. Obróbka cieplna warzyw :
Warzywa możemy :
    a) gotować – tradycyjnie,
                       - w parze,
                       - w szybkowarach.

    b) piec        - najczęściej na grillu,

    c) zapiekać pod sosami,

    d) dusić.

● Gotowanie warzyw :

   - warzywa zabarwione chlorofilem : wkładamy do dużej ilości wrzącej wody, gotujemy na silnym 
     ogniu bez przykrycia w szerokim naczyniu. Kwasy zawarte w soku komórkowym powodują zmianę 
     barwy z żywo zielonej na oliwkowozieloną. Duża ilość wody rozcieńcza je, część ulatnia się z parą 
     wodną. Krótki czas gotowania ogranicza oddziaływanie kwasów na chlorofil. W ten sposób gotujemy 
     : groszek, fasolkę, szpinak, brukselkę, brokuły.

   - warzywa zabarwione karotenem : zalewa się je małą ilością wody i gotuje pod przykryciem najlepiej 
     dodatkiem tłuszczu, dzięki czemu potrawa ma intensywniejszą barwę. Karoten jest bardzo wrażliwy 
     na utlenianie, przyspiesza je obecność jonów metali ciężkich, dlatego nie należy używać naczyń z 
     uszkodzoną lub zardzewiałą powierzchnią.
    - warzywa zabarwione antocyjanami : to min. Buraki ćwikłowe i kapusta czerwona. Zawierają barwnik 
      rozpuszczalny w wodzie. W procesie gotowania następuje utrata barwy rozdrobnionych surowców. 
      Aby ją zachować należy dodać kwas (kwasek cytrynowy, ocet winny, sok z cytryny).

    - warzywa kapustne : gotuje się je w dużej ilości osolonej wrzącej wody z dodatkiem cukru. 
      Początkowo gotujemy bez przykrycia, aby ulotniły się charakterystyczne olejki eteryczne, później pod 
      przykryciem.

    - warzywa strączkowe suche : przed gotowaniem należy zalać przegotowaną letnią wodą i moczyć od 6 
      do 12 godzin. Po napęcznieniu gotować w wodzie w której się moczyły, pod przykryciem. Sól należy 
      dodawać pod koniec gotowania. Nie należy gotować ich z kwaśnymi dodatkami, gdyż kwas utrudnia 
      rozklejanie się pektyn.

9. Zastosowanie warzyw w produkcji gastronomicznej :
● pomidory – zupy, surówki, sałatki, zakąski, przetwory, sosy, soki,
● papryka – jak wyżej,
● papryka ostra (chili, pieprz cayenne) – przyprawianie,
● ogórki, kabaczki, cukinia – sałatki, surówki, zupy, przetwory, sosy, przekąski,
● dynia – zupy, dodatek do drugich dań,
● kalafior, brokuły – składnik bukietu warzyw (z marchewką), zapiekane pod sosami,
● kapusta – zupy, surówki,
● sałaty, marchew, seler, pietruszka, buraki ćwikłowe, cebula, por, szparagi.

10. Przetwory warzywne :
● Warzywa kwaszone.
● Koncentraty warzywne.
● Marynaty warzywne.
● Mrożonki (-18oC).
● Soki.
● Konserwy warzywne.

11. Ziemniaki :
● Wartość odżywcza i skład chemiczny ziemniaków :

► woda – 77,5g/100g,
► białko – 1,7g/100g,
► tłuszcz – 0,1g/100g,
► skrobia – 17,4g/100g
► błonnik – 1,2g/100g,
► witamina C – 8 – 30mg/100g.

* białko w ziemniakach ma wysokość wartość biologiczną,
* zawartość witaminy C jest zmienna,
* najważniejszym składnikiem mineralnym ziemniaków jest potas, korzystny w chorobach nerek i serca.
* solanina to substancja trująca, występuje w skiełkowanych lub zzieleniałych ziemniakach. Gromadzi 
    się   w łupinie, oczkach a ilość jej wzrasta pod wpływem światła i niewłaściwego przechowywania. 
    Solanina   rozpuszcza się w wodzie, dlatego ziemniaki stare nie powinny być gotowane w łupinach.
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● Typy kulinarne ziemniaków jadalnych : 

Ze względu na walory użytkowe ziemniaki dzielimy na jadalne i pastewne.

Ziemniaki jadalne dzielimy na : 

A – sałatkowe
B – wszechstronnie użytkowe (polecane do zup, ciast ziemniaczanych, zapiekanek, frytek).
C – mączyste (placki ziemniaczane, puree, pyzy, ciasta ziemniaczane, pieczone.
D – bardzo mączyste i suche (mało przydatne).

● Przechowywanie ziemniaków :
- ziemniaki przechowuje się do ok. 8 miesięcy w temp. 1 – 4 o C i przy wilgotności względnej powietrza 
   85 – 90 %.

● Przetwory z ziemniaków :
- puree ziemniaczane,
- kostka ziemniaczana,
- mąka ziemniaczana,
- glukoza,
- mrożone przetwory ziemniaczane.

● Potrawy z ziemniaków :

Ziemniaki w żywieniu mają zastosowanie jako :
- dodatek do dań zasadniczych,
- główny składnik lub dodatek do zup,
- składnik sałatek, zapiekanek,
- jako danie podstawowe (placki, babka ziemniaczana).


                                                                      XXI. GRZYBY
1. Wartości odżywcze grzybów :
     - węglowodany : 3 – 8 %.
     - białko : niewielkie ilości, niepełnowartościowe,
     - tłuszcz : śladowe ilości.

2. Zastosowanie grzybów w produkcji gastronomicznej :
     - grzyby smażone, grzyby duszone i zapiekane, zupy, sosy, farsze, surówki, sałatki. Dodatek do 
       potraw warzywnych i mięsnych.

3. Przetwory z grzybów :
     - Grzyby marynowane, suszone, sterylizowane, mrożone (-30o C).
                                                 

                                                  XXII. MLEKO  I  PRZETWORY  MLECZNE
1. Wartość odżywcza i skład chemiczny mleka :
     - woda – 87%,
     - tłuszcz – 3,4%,
     - białko – łącznie 3,1% w tym 2,5% kazeiny.
Mleko jest dobrym źródłem wapnia i fosforu. Występują w nim witaminy z grupy B, witamina A i D, 
karoten , śladowe ilości witaminy C i żelaza.

2. Mikroflora mleka :

Mikroorganizmy występujące w mleku można podzielić na :
   - pożyteczne : bakterie kwasu mlekowego,
   - szkodliwe dla produktu : bakterie gnilne, bakterie fermentacji masłowej, bakterie z grupy Coli,
   - niebezpieczne : bakterie i wirusy chorobotwórcze mogące wywołać dur brzuszny, gruźlicę i tyfus.

3. Etapy produkcji mleka spożywczego :

                                                Odbiór i magazynowanie mleka surowego
                                                                               ↓
                                                                Czyszczenie mleka
                                                                               ↓
                                                      Normalizacja zawartości tłuszczu
                                                                               ↓
                                                              Homogenizacja mleka
                                                                               ↓
                                                            Pasteryzacja, sterylizacja
                                                                               ↓
                                                              Rozlew do opakowań
                                                                               ↓
                                                                 Przechowywanie
4. Proces UHT :
    - Polega na ogrzewaniu mleka w temperaturze nie niższej niż 135oC przez co najmniej 1 sekundę i  
      szybkim schłodzeniu do ok. 20oC.Celem tego procesu jest redukcja zawartych w mleku 
      drobnoustrojów drobnoustrojów także wydłużenie czasu trwałości produktu.
Mleko pasteryzowane – poniżej 10oC.
Mleko sterylizowane – nie więcej niż 25oC.

5. Zastosowanie mleka w produkcji gastronomicznej :

	Zastosowanie
	Charakterystyka

	Napoje zimne
	koktajle

	Napoje ciepłe
	kakao, kawa, czekolada, bawarka

	Zupy
	Mleczne na śniadanie, muesli

	Desery
	Kisiele mleczne, budynie, mleczka

	Składnik / dodatek do potraw
	Ciasto naleśnikowe, podprawianie sosów, szpinaku


Mleko słodkie wykorzystuje się ponadto do namaczania bułki przed dodaniem do farszu oraz do namaczania wątroby.

6. Zmiany zachodzące w mleku podczas ogrzewania :

● Podczas ogrzewania mleka następuje parowanie wody i ścinanie niektórych białek. Część z nich 
   utrzymuje się na powierzchni tworząc tzw. Kożuch, część opada na dno tworząc ,,przywarkę”. 
   Przywarka sprzyja przypalaniu się mleka. W temperaturze wrzenia mleka następuje denaturacja białek, 
   która powoduje obniżenie wartości odżywczej mleka.

7. Napoje mleczne fermentowane :

● Produkuje się je z mleka znormalizowanego lub odtłuszczonego, pasteryzowanego, poddanego  
   fermentacji mlekowej wywołanej przez czyste kultury drobnoustrojów właściwe dla danego rodzaju 
   napoju. Drobnoustroje przygotowywane są w laboratoriach.

● Do mlecznych napojów fermentowanych zaliczamy :
     - mleko ukwaszone, 
     - jogurt,
     - mleko jogurtowe,
     - kefir,
     - mleko acidofilne : jest to napój uzyskiwany z mleka normalizowanego z dodatkiem mleka w 
                                       proszku i bakterii acidofilnych. Może być produkowane z dodatkami 
                                       smakowymi. Należy do produktów typu BIO.
     - maślanka spożywcza.

● Mleczne napoje fermentowane wykorzystuje się do :
     - produkcji chłodników, koktajli, deserów, galaretek galaretek i dipów. 

8. Śmietana i śmietanka :

● Śmietanka jest to produkt o zwiększonej zawartości tłuszczu, uzyskany w wyniku wirowania mleka 
    surowego, poddany następnie homogenizacji i pasteryzacji.

* Asortyment : niskotłuszczowa (9%, 12%), tłusta (18%, 20%), kremowa (30%), tortowa (36%).

● Śmietana jest to produkt powstały w wyniku ukwaszenia śmietanki czystymi kulturami bakterii 
   maślarskich.

* Asortyment : niskotłuszczowa (9%, 12%), tłusta (18%, 20%, 24%).

Śmietana i śmietanka powinny mieć barwę białą lub kremową, powierzchnię gładką i błyszczącą, konsystencję jednolitą, bez grudek, zapach przyjemny, smak śmietanki słodki a śmietany lekko kwaśny.

● Zastosowanie śmietany i śmietanki w produkcji gastronomicznej :
     - jako dodatek do wielu potraw (zupy, sosy, surówki, pierogi, naleśniki, placki i desery).

9. Sery :

Sery dzielimy ze względu na :

► rodzaj użytego mleka : z mleka krowiego,
                                           z mleka owczego,
                                           z mleka koziego.

► rodzaju skrzepu mleka : podpuszczkowe (sery żółte) – miękkie,
                                                                                             twarde.
                                          : kwasowe (sery twarogowe),
                                          : kwasowo-podpuszczkowe (sery homogenizowane i ziarniste).

► zawartość tłuszczu : 50% - śmietankowe,
                                      45% - pełnotłuste,
                                      40% - tłuste,
                                      30% - ¾ tłuste,
                                      20% - półtłuste,
                                      10% - chude.

● Sery są przetworem mlecznym otrzymywanym z mleka pełnego, odtłuszczonego lub / i z mieszaniny. 
    Produkcja polega na uzyskaniu i obróbce skrzepu mleka. Skrzep powstaje z kazeiny pod wpływem 
   działania : podpuszczki,
                   : zakwaszenia,
                   : obu czynników naraz.

● Sery zawierają :

     - wysokowartościowe białko,
     - są dobrym źródłem wapnia i fosforu,
     - zawartość witaminy A zależy od ilości tłuszczu,
     - sery podpuszczkowe zawierają więcej wapnia, tłuszczu i witaminy A od serów twarogowych.

● Zastosowanie serów w produkcji gastronomicznej :

	Sery
	Kraj pochodzenia
	Zastosowanie

	Twarde
	Ementaler
	Szwajcaria
	kanapki, deska serów, fondue

	
	Parmezan
	Włochy
	spaghetti, pizza, risotto

	
	Cheddar
	Anglia
	fondue, tosty

	
	Edamski
	
Holandia
	
kanapki

	
	Gouda
	
	

	
	Tylżycki
	Niemcy
	tosty, nadzienie, smażony

	Parzone
	Oscypek
	Polska
	na surowo

	
	Mozzarella
	Włochy
	zapiekany

	
	Kaszkował
	Bułgaria
	zapiekany, przekąska

	Z porostem pleśniowym
	Camembert
	Francja
	
kanapki, zapiekany, deska serów, na surowo

	
	Brie
	Francja / Niemcy
	

	Z przerostem pleśniowym
	Gorgonzola
	Włochy
	

kanapki, sałatki, zapiekane

	
	Rokpol
	Polska
	

	Miękkie solankowe
	Feta
	Grecja
	do mięs, bliny, sałatki (grecka)


           Parzone :
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                                            Oscypek                                              Mozzarella
          Z porostem pleśniowym :
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                                         Camembert                                                       Brie

          Z przerostem pleśniowym :
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                                  Gorgonzola                                                          Rokpol

         Miękkie solankowe :
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