Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa I B. sz. I stopnia
data realizacji: 1.06.2020

Temat: Sposoby przetwarzania owoców.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze stron 271-274 (załącznik nr 1).
2. Przepisz tabelkę ze stron 273-274 do zeszytu przedmiotowego.
3. Jaki jest, według Ciebie, najkorzystniejszy sposób utrwalania i przetwarzania owoców. Uzasadnij swoją wypowiedź i zapiszą ją w zeszycie.

Proszę przesłać na maila wykonane zadanie. Na tej podstawie wystawię oceny. 
Powodzenia!
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Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa I B. sz. I stopnia
data realizacji: 5.06.2020

Temat: Rozdrabnianie owoców.


Zadania do wykonania:
1. Omów sposoby rozdrabniania owoców w zależności od kulinarnego przeznaczenia. Pomoże Ci w tym tekst ze stron 264-265 (załącznik nr 2). 

Proszę przesłać na maila wykonane zadanie. Na tej podstawie wystawię oceny. 
Powodzenia!
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Oczyszczanie. Sposdb oczyszczania zalezy od grupy Owocow:

owoce pestkowe — usuwa sie listki, szyputki | zepsute czesci, pestki ususs
sie drylownica lub po przecieciu owocow na pof; E
owoce ziamkowe — do przecierdw usuwa Sie szypulke, dno kwiatows

Mycie i plukanie ma na celu usuniecie zanieczyszczen
kdéw ochrony roslin, Owoce nalezy my¢ i pluka¢ na cedzakach lub sitach pa=
varde owoce ziamko
ce suszone nalezy umyc w cieplej wodzie, optukac i namoczy¢. =
/oce cytrusowe nalezy myc¢ szczoteczka w cieplej wodzie, aby usurgs fisicle owocowe
z ich powierzchni srodki chemiczne

nozostalosci $

el

/e mozna myé w basenach.

sy OWOCOWE

=y, lody, sorbety
esery lodowe

i pestki, do pieczenia — szyputke, dno kwiatowe oraz gniazda nasienne;
¢ owoce jagodowe — odrywa sie szypuliki, listki, czesci pochodzace z kwizia =
usuwa sztuki niedojrzate i uszkodzone;

e owoce cytrusowe — banany i kiwi, ktdre mogg by¢ podawane w catosci ¢
winny mie¢ odciete korice; pomararicze nacina sie wzdiuz w czterech-
Sciu miejscach i zdgjmuje skore.

Rozdrabnianie. Drobnych owocdw jagodowych nie rozdrabnia sie. Do si=
rowek owoce kroi sie w plastry, paski, kostke, ewentualnie oddziela czgs®
np. pomarariczy. Kompoty gotuje sie z poldwek lub czgstek owocow. Przecies
owocowe wykorzystuje sie do zup owocowych, kisieli, musdw, kremdw.

Sposoby rozdrabniania owocow w zaleznosci od przeznaczenia

suréwki ziarnkowe
pestkowe
jagodowe
cytrusowe
inne egzotyczne
arbuzy
melony

soki i chtodniki ziarnkowe
pestkowe
jagodowe
cylrusowe

zupy Ziarnkowe
pestkowe
jagodowe
kompoty zZiarnkowe
pestkowe
jagodowe

Z-2dlo: opracowanie !

Podczas
sidadnikow O

rozdrabni
= odcinac ¢

Nalezy ta

czastki, 6semki, péiplasterki, paski, kostka, tarte
paski, kostka, péiplasterki

w catosci, czastki

czastki

kulki, kostka, kawatki

kostka, kulki, poprzeczne plastry czastek
kostka, kulki, potplastry

tarte, przecier, zmiksowane
przecier, zmiksowane
przecier, zmiksowane

soki, zmiksowane

przecier
przecier, kawalki
cate, zmiksowane lub przetarte

Przygotowanie krt

czastki, dsemki
cale, przepolowione
cale





image6.jpeg
zakach lub sitach = ofrawa posob rozdrobi

ziamkowe S0k Z owocow lub esencjonalny wywar

asenac ;
o 5 pestkowe sok z owoc6w lub esencjonalny wywar
3C I namoczyc. jagodowe sok z owocow lub esencjonalny wywar
| wodzie, any usLs Ziarmkowie przeciery z owocow gotowanych i pieczonych, surowe tarte
pestkowe sok, zmiksowane
jagodowe sok, zmiksowane lub przetarte
'CowW sy owocowe zZiarnkowe przetarte lub zmiksowane owoce gotowane lub pieczone
= pestkowe przetarte lub zmiksowane, sok
Czesci, pestki us jagodowe przetarte lub zmiksowane, sok
aremy, lody, sorbety wszystkie zmiksowane lub przetarte
ke, dno kwiatowe “esery lodowe Ziamkowe gruszki — kostka
Niazda nasienne: Pestkowe czastki, kostka
B 2 ! jagodowe cale
1ochodzace z kwiat cytrusowe filety, Kawalki filetow

inne egzotyczne kulka, kostka, kawatki

awane w catosci po-

Sy Zrédio: opracowanie wiasne. i
Mz w czterech-gz=

Podczas przeprowadzania obrébki wstepnej owocdw, aby ograniczy¢ straty
sktadnikow odzywczych, nalezy:

‘drabnia sie. Do si=
lie oddziela czastk

°

rozdrabniac¢ na krotko przed dalszym przerobem, /
odcina¢ doptyw powistrza do surowcdw rozdrobnionych. /:

Nalezy takze zapobiegac ciemnieniu owocow.

ite

Przygotowanie krqzkéw i czqstek ananasa





image1.jpeg
Galaretki owocowe
1zadza sieje z o
WOCAW rozdrob
shodzi cukier i m

Galaretki przygotowuje sie najczesciej z owocow jagodowych gorszego ga-
funku, ale swiezych. Owoce wklada si¢ do wrzacej wody, powoli gotuje, po
orzestudzeniu cedzi. Odcedzony wywar nalezy dokitadnie odmierzyc, ewentual-
nie dopelni¢ przegotowang wodg, nastepnie doda¢ cukier i rozpuszczong zela-
yne. Ostudzony plyn rozlewa sie do pucharkéw lub kompotierek i pozostawia
na kilka godzin, do zestalenia, w temperaturze +4°C do +10°C. Porcja powinna
wazy¢ 100 g.

W kwasnym plynie zelatyna trudniej tezeje, dlatego trzeba pamigtac, aby do-
dac odpowiednia jej 086 — 25 g na 1000 cm® plynu.

Zestalony deser dekoruje sie bitg Smietanka, owocami lub konfiturg z owo-
cow. Tezejaca galaretkq mozna zalewad owoce surowe (fruskawki, poziomki,

zapobiec tworzeni:
Sieply kisiel porgj

jama 150 g. maliny, krazki pomarariczy) lub z kompotu.
iniliowy.
m | GALARETKA WISNIOWA Sposdob wykonania
Normatyw surowcowy na 5 porcji
B4 isnie (Swieze lub ) 250 N C Zel
wisnie (Swieze lub mrozone, amoczyc zelatyne.
50.60 9 Zy tyne.

.
cukier 110 ¢ ® Zagotowac wodg z cukrem, wlozy¢ owoce, zagotowac, doda¢ kwasek.
8-10 woda 320 cm® ®  Przecedzi¢ wywar przez geste sito.
25-30 kwas cytrynowy 3 g * Do goracego syropu dodac zelatyng, rozpuscic ja, podgrzewajac.
.

Zelatyna 13 g Ostudzi¢ ptyn z rozpuszczong Zelatyng
* Porcjowac do kompotierek, pozostawi¢ do zakrzepnigcia.
= — Porcja powinna wazy¢ 100 g.
—_—
PRZETWORY Z OWOCOW

i€ cukier.

|
|
|
Tngj wody. j

Do najczesciej stosowanych metod utrwalania owocow naleza:

e zamrazanie,
suszenie,
e marynowanie.

°
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Wyroby przemystu owocowo-warzywnego dzieli sig ogdinie na pdtorzetwors
i przetwory owocowe.

Pélprzetwory przeznaczone sg do dalszego przerobu. Nalezg do nich m.in.
pulpy owocowe, przeciery owocowe, soki owocowe zageszczone, kremogeny
owocowe utrwalone.

Charakterystyka wybranych przetworéw z owocow
Mrozonki owocowe s3 1o owoce jednego Iup kiku gatunkow, cate, krojone
przetarte lub homogenizowane, utrwalone przez zamrozenie do temperatury co
najmniej —18°C. Zamrazanie jest najlepszg metoda utrwalania owocow i warzyw
gdyz zachowuja one w duzym stopniu swojg warto$¢ odzywczg oraz wyglad
ksztalt, barwe typowa dla produktu swiezego.

Mrozonki przechowuje sie w temperaturze od —18°C do —22°C przez kilka
miesiecy. Rozmrozonych produktdw nie nalezy ponownie zamrazac.

Susze owocowe s3 to owoce jednego lub kilku gatunkdw, cate lub rozdrob-
nione, odwodnione do zawartosci wody gwarantujacej ich trwalosé.

Marynaty z owocow otrzymywane sg z oczyszczonych, catych lub rozdrob-
nionych surowcdw, w zalewie slodkokwasnej z dodatkiem przypraw, utrwalone
kwasem. Do najpopulamigjszych nalezg marynaly owocowe ze sliwek i gruszek.

Konserwy skladajg sie z jednego lub kilku gatunkéw owocow, zalanych od-
powiednim roztworem stonym Iub stodkim, ktdre utrwala sie za pomocg pastery-
zacji w opakowaniach hermetycznie zamknigtych, np. mandarynki, brzoskwinie
w syropie.

Dzemy otrzymywane sa w wyniku gotowania owocow $wiezych lub mrozo-
nych, pulp z dodatkiem kwasdw spozywczych, cukru, pektyn. Majg konsysten-
cje galaretowata, smarowna, z zawieszonymi czgstkami owocow.

Powidla sa koncentratem otrzymywanym najczescie] przez zageszczenie
przecieru Sliwkowego z dodatkiem cukru. Konsystencia powinna by¢ gesta,
Smarowna.

Marmolady sa réwniez otrzymywane przez zageszczanie przecierow swiezych
lub konserwowanych z dodatkiem m.in. cukru, srodkéw zelujgcych. Mogg byc
jedno- Iub wieloowocowe, aw zaleznosci od konsystencii — twarde lub migkkie.
Marmolada powinna zachowywac ksztatt przy krajaniu i dawac sig rozsmarowac.

Konfitury s3 to owoce cale Iub czgsciowo rozdrobnione nasycone cukrem
i zawieszone w syropie.
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Owoce kandyzowane otrzymuje sie z owocow $wiezych lub mrozonych jed-
"ego gatunku. Wystepuia jako zawieszone w syropie lub w postaci suchej z po-
wiokami ochronnymi z tzw. kandyzu (np. cukru grubokrystalicznego).

Soki owocowe sg uzyskiwane z sokow surowych Iub zageszczonych
z ewentualnym dodatkiem grodkéw stodzacych lub kwasow — cytrynowego oraz
askorbinowego. Moga by¢ jedno-, dwu- | wieloowocowe, Klarowne albo natural-

nie metne. Wsrod nich wyrdznia sie:

¢ soki owocowe wysokostodzone,
e soki OWOCOWe 7ageszczone,

* nektary.

Nektary to napoje typu przecierowego, zawierajace dodatek wody, srodkdw
slodzgcych oraz kwasdw spozywczych. Nektary nie sg barwione, sztucznie aro-

matyzowane i chemicznie utrwalane.

Kompoty owocowe otrzymywane sg z owocow $wiezych, pasteryzowanych
ub mrozonych z dodatkiem roztworu cukru, utrwalone przez pasteryzacie
w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA WYBRANYCH
OWOCOW W ZYWIENIU

Owoce iich
przetwory

zZiarmkowe
pestkowe

jagodowe

© o o 9 8 6 0 0 6 o s e

o o o o

na surowo jako desery (wybdr extra)
uzupelnienie $niadan i kolacji
przyrzadzanie sokéw i napojéw
surowiec do produkcji zup

suréwki owocowe (rozdrobnione)

produkcja kompotéw, kisieli, galaretek

skiadnik smakowy deseréw

sktadnik suréwek warzywnych, salatek

wehodzg w skiad wielu potraw gotowanych, duszonych, smazonych, pieczonych i zapiekanych
element dekoracyjny dan garmazeryjnych

element dekoracyjny stofow oraz sali konsumpcyjnej

do wyrobow cukierniczych, np. szarlotki

na surowo jako desery
sktadnik gtéwny zup
przyrzadzanie sokow i napojow

skiadnik smakowy Iub gtéwny deseréw
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Zastosowanie
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