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Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa I B. sz. I stopnia
data realizacji: 8.06.2020

Temat: Racjonalne wykorzystanie surowców – magazynowanie.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze stron 83-85 (załącznik nr 2).
1. Przepisz do zeszytu tekst zaznaczony ołówkiem ze strony 83 z załącznika nr 2.

Proszę przesłać na maila wykonane zadanie. Na tej podstawie wystawię oceny. 
Powodzenia!
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Racjonalne wykorzystanie
surowcow

ZAGADNIENIA
# Racjonalne wykorzystanie surowcéw
= Zasady ekonomii i bezpieczeristwa zywnosci w racjonalnej gospodarce surowcami

" 2.1. Zasady racjonalnego wykorzystania surowcéw

Racjonalne wykorzystanie surowcéw oznacza whasciwe postepowanie podczas:
© magazynowania,

¢ obrobki wstepnej surowcéw,

e procesu technologicznego / przetwarzania.

2.1.1. Magazynowanie

Zastosowanie odpowiednich procedur w trakcie magazynowania pozwala unikna¢ zbed- |

nych strat surowcéw.

® Nalezy zapewni¢ wydzielone i oznakowane pomieszczenia do magazynowania iza-
stosowac selekcje surowcéw podczas przechowywania (w urzadzeniach chtodniczych,

w zamrazarkach, w magazynach surowcéw suchych). W przypadku umieszczenia su-
rowcéw réznego asortymentu w jednym miejscu trzeba pamietac o takim ich rozloko- |
waniu, aby nie oddziatywaty na siebie negatywnie i nie powodowaty skazenia krzyzo-
wego (np. w chlodziarkach wyciek z surowego miesa umieszczonego na wyzszej pélce
moze oddziatywaé na jakos¢ wedlin znajdujacych sie nizej).

s Powinno si¢ stosowa¢ zasade wiasciwego gospodarowania zmagazynowanym surow-
cem — FIFO (first in — first out), tzn. pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo (surowce, kidre
jako pierwsze trafity do magazynu, jako pierwsze powinny zosta¢ z niego wydane).

& Wszystkie surowce trzeba przechowywac we whasciwych dla nich warunkach, ze szcze-
gdlnym uwzglednieniem:

— temperatury i wilgotnosci w pomieszczeniu,

— dostepu éwiatta dziennego i nastonecznienia,

- higieny. :
© Nalezy stosowa¢ odpowiednie opakowania zbiorcze (skrzynie, kosze, pojemniki), wyko-

nane z materialéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia, i unikac opakowan z drew-

na (skrzynie, palety), poniewaz chiona wilgo¢ i szybko ulegajg plesnieniu, a tym samym

staja sie zrédlem zakazenia.

" 2.1.2. Obrébka wstepna

Aby podczas obrébki wstepnej zapewnic racjonalne wykorzystanie surowcow, nalezy sto-
sowac sie do ponizszych zasad.
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7ytéw, a takze termolabilnych toksyn i enzyméw nastepuje, gdy temperatura wewnatrz
potrawy osiggnie wartosci minimum 65°C, a optymalnie 70°C. Temperatura 65-70°C
nie gwarantuje jednak zniszczenia tych mikroorganizméw patogennych, ktére wytwa-
rzaja przetrwalniki.

3. Konieczne jest zapewnienie wiasciwej ekspozycji i odpowiednie serwowanie positkéw.

Potrawy, zanim zostang wydane konsumentowi, powinny by¢ przechowywane w opty-
malnej temperaturze: desery, zakaski zimne, surowki itd. — w chlodni, potrawy gorace,
tj. zupy, sosy, migsa itd. — w warunkach umozliwiajacych podtrzymanie temperatury
ciepta, np. w bemarach, a tuz przed wydaniem — pod lampami utrzymujacymi tempe-
rature (lampy na podczerwien). Nalezy réwniez pamieta¢ o whsciwym przygotowaniu
zastawy 1 jej ogrzaniu lub schlodzeniu — takie dzialania ogranicza liczbe reklamacji
zghaszanych przez konsumentéw.

4. Powinno sie zapewni¢ prawidtowe warunki do przechowywania i przewozu gotowych po-

traw. Potrawy, ktére po obrébee cieplnej nie zostaty skierowane do biezacego spozycia,
powinny zosta¢ bezzwlocznie wychtodzone do bezpiecznej temperatury 4°C, gdyz ist-
nieje duze prawdopodobieristwo, ze bakterie lub ich przetrwalniki, ktére przezyty pro-
ces termiczny, uaktywnia sie i zaczng sie namnazac. Nastepnie potrawe taka powinno
sie umieci¢ w chtodziarce i przechowywac ja tam do momentu jej ponownego przygo-
towania do konsumpcji (jednak nie dtuzej niz 48 godzin — zaréwno czas przechowywa-
nia, jak i temperatura powinny by¢ monitorowane). Wszystkie potrawy lub pétprodukty
do ich sporzadzenia, znajdujace sig w chtodziarkach, trzeba umieszcza¢ w oddzielnych
szczelnie zamknietych pojemnikach z oznaczeniami zawierajacymi nazwe potrawy
oraz date jej przygotowania (facznie z godzing). Przewozone potrawy nalezy zabezpie-
czy¢ przed zanieczyszczeniami mogacymi przedostac sie z otoczenia (trzeba zapewnic
szczelne opakowania, wykonane z surowcéw niewchodzacych w reakcje z zywnoscig),
jak réwniez utrat wymaganej temperatury — w przypadku transportu potraw goracych
(wewnatrz 60°C), chodzonych (4°C) lub mrozonych (-18°C).

Trzeba whasciwie gospodarowa¢ odpadami pokonsumpcyjnymi (patrz: rozdziat 3).

] J

1. Wymien przykladowe dziatania zapewniajace racjonalne wykorzystanie surowcéw i pét-
produktéw na etapie magazynowania, obrébki wstepnej i produkgji.

2. Opisz racjonalne wykorzystanie
a) poledwicy wotowej
b) jablek
¢) miodu
dostarczonych do restauracji. Najpierw zdecyduj, do jakich potraw moga by¢ uzyte wy-
mienione surowce. Podaj po jednym przykladzie.





