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1. WPROWADZENIE

Poradnik, ktory otrzymujesz bedzie Ci pomocny w zdobyciu niezbednych umigjetnosci

potrzebnych do sporzadzania i ekspedycji napojow, deserdw oraz dietetycznych wyrobéw
ciastkarskich.

W poradniku zamieszczono:

wymagania wstgpne, czyli spis umiejgtnosci i wiadomosci niezbednych do rozpoczecia
realizacji programu tegj jednostki modutowej,

cele ksztalcenia, wykaz wiadomosci i umiegjgtnosci jakie bedziesz posiadat po
zrealizowaniu tej jednostki modutowey,

material nauczania, ktéry umozliwi Ci samodzielna prace i przygotowanie sie do
wykonywania ¢wiczen oraz uzyskanie zadowalajacych wynikow sprawdziandw.
Niezbedne bedzie jednak, abys poszerzat swoje wiadomosci w oparciu o literature oraz
inne zrodta informacji, np. Internet. Spis pozycji literaturowych znajduje si¢
w rozdziale 6.

pytania sprawdzajace wiedze, ktora jest niezbedna do wykonania ¢wiczen,

¢wiczenia, z ktorych kazde obejmuije:

- polecenie,

- kolgjne czynnosci jakie nalezy wykonac, aby ¢wiczenie zrealizowac,

- wykaz materiatéw i sprzetu potrzebnych do realizacji ¢wiczenia.

sprawdzian postgpdw z pytaniami, na ktore odpowiadasz tylko twierdzaco lub przeczaco
i ktérego wynik pozwoli Ci stwierdzi¢, czy opanowates tresci danego dziatu,

przyktadowy sprawdzian osiagnie¢, zawierajacy zestaw zadan testowych, ktorego
rozwiazanie pozwoli Ci stwierdzi¢, czy w sposdb zadowalajacy opanowates wiadomosci
i umigjetnosci z zakresu tegf jednostki modutowey,

literature uzupetnigjaca.

Jezeli bedziesz miat trudnosci w zrozumieniu niektérych tematow lub w wykonaniu

¢wiczenia, to popros nauczyciela o wyjasnienie trudniejszych zagadnien lub sprawdzenie, czy
dobrze wykonujesz dana prace.

Bezpieczenstwo i higiena pracy

W czasie pobytu w pracowni musisz przestrzega¢c regulaminéw, przepisdw

bezpieczenstwa i higieny pracy oraz instrukcji przeciwpozarowych, wynikajacych z rodzaju
wykonywanych prac. Przepisy te poznates juz podczas trwania nauki i nalezy je bezwzglednie
stosowac.
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2. WYMAGANIA WSTEPNE

Przystepujac do realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:
- korzysta¢ z r6znych zrédet informacii,
- postugiwac sig technologia informacyjna,
- organizowa¢ stanowisko pracy z zachowaniem zasad ergonomii,
- przeprowadza¢ proste obliczenia matematyczne,
- przelicza¢ jednostki masy,
- charakteryzowa¢ wartos¢ technologiczna maki i przeprowadza¢ obrébke wstepna maki,
- przeprowadza¢ obrobke wstepna jaj,
- charakteryzowa¢ wartos¢ odzywcza jaj,
- charakteryzowa¢ wartos¢ odzywcza owocow,
- przeprowadza¢ obrobke wstepna i cieplna owocdw,
- stosowaé zasady higieny procesu produkcyjnego, przepisy sanitarno-epidemiologiczne.
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3. CELE KSZTALCENIA

W wyniku realizacji programu jednostki modutowej powinienes umiec:

- dokona¢ klasyfikacji napojow i deserow,

- dokona¢ klasyfikacji ciast i wyrobow ciastkarskich oraz srodkow spulchniajacych,

- scharakteryzowat wartos¢ odzywcza napojéw, deserdw oraz wyrobow ciastkarskich,

- wyjasni¢ znaczenie wody dla organizmu cziowieka,

- okresli¢ rodzaje uzywek i wyjasni¢ ich wptyw na organizm cziowieka,

- zorganizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- gporzadzi¢ i poda¢ zimne napoje bezalkoholowe

- zastosowa techniki parzenia oraz podawania kawy i herbaty,

- rozréznié¢ asortyment deseréw dietetycznych,

- dobra¢ rodzaj deseru i napoju do positku,

- dobra¢ sktadniki do wykonania deseréw zimnych i goracych,

- Sporzadzi¢ dietetyczne desery zimne i gorace z roznych surowcow,

- dobra¢ surowce do sporzadzania podstawowych rodzajéw ciast,

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne zachodzace podczas wypieku ciast,

- sporzadzi¢ ciasta kruche, potkruche, drozdzowe, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe,
francuskie i potfrancuskie,

- gporzadzi¢ i zastosowac dietetyczne kremy i masy,

- §porzadzi¢ dietetyczne nadzienia stone do ciast,

- zastosowat zasady przechowywania potproduktéw i gotowych wyrobow,

- zastosowat potprodukty i koncentraty w produkcji potraw dietetycznych,

- zastosowat techniki porcjowaniai podawania deseréw oraz wyrobow ciastkarskich,

- dokona¢ oceny organoleptycznej sporzadzonych deseréw i napojow oraz wyrobdw
ciastkarskich,

- okresli¢ zastosowanie napojow, deserow i wyrobow ciastkarskich w zywieniu cztowieka
zdrowego i chorego,

- zastosowat przepisy sanitarno-epidemiologiczne, bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe oraz ochrony srodowiska,

- skorzysta¢ z réznych zrédet informaci.
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4. MATERIAL NAUCZANIA

4.1. Sporzadzaniei podawanie deser ow

4.1.1. Material nauczania

Deserem nazywane jest ostatnie danie, konczace positek. W kuchni polskiej desery sa

zwykle stodkie. Bogactwo deseréw jest ogromne i stale uzupetniane wynika z szerokiego
wachlarza surowcow, z ktérych sa sporzadzane, roznych sposobdw obrébki termiczne,
sposobdw zestalania, temperatury podawania, stosowanych elementow dekoracyjnych.

Zmienigja si¢ stale techniki sporzadzania deseréw ze wzgledu narozwoj bazy technicznej

dajacej nowe mozliwosci kulinarne.

4" DESERY ||—

A 4 A4

Zestalane Nie zestalane
Na zimno N Suréwki owocowe
Na goraco >
o Galaretkl P » Kompot
> Mleczka < POty
*| Musy . »| Owoce w sosach
Budynie <
»  Kremy R .
» Owoce pieczone
Suflety <
Owoce > .
w galarecie Owoce w bitej
Smietance

Kisiele owocowe

Kisiele mleczne

Rys. 1. Podziat deseréw ze wzgledu na sposob zestalania [opracowani e wiasne]

Desery nalezy sporzadza¢ na wydzielonym stanowisku. Powinno ono by¢ wyposazone

w odpowiedni sprzet, przeznaczony tylko do produkcji deseréw, taki jak:

miski do ubijania, trzepaczki, szpryce, tulgjki, formy do wycinania,

st6t roboczy,

szafka z naczyniami, do ekspedycji, takimi jak: pdétmiski, salaterki, kompotierki,
pucharki, szklanki,

piec, ewentualnie frytownicg,

szafa chtodnicza tylko do przechowywania deseréw.
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To odatnie zastrzezenie jest istotne, gdyz desery tatwo pochtaniaja obce zapachy i nie
wolno ich przechowywa¢ z innymi potrawami.

DESERY H
|| MROZONE ZIMNE || GORACE
A 4 A 4 A 4
LODY GALARETKI SUFLETY
A 4
PARFAITY OWOCE W N
GALARECIE BUDYNIE
A 4 A 4
RBETY
SO KOMPOTY KNEDLE
Z OWOCAMI
A 4 A 4
SUROWKI NALESNIKI
OWOCOWE Z SEREM
A 4
MUSY
A 4
KREMY

Rys. 2. Podziat deseréw w zaleznosci od temperatury podania [opracowani e wiasne]

Desery z maki

Do sporzadzania deser6w stosowana jest maka pszenna lub maka ziemniaczana, gtéwnie
do zageszczania lub do sporzadzania ciast. W zywieniu dietetycznym sporzadza si¢ desery
w oparciu 0 make ryzowa lub kukurydziana. Desery z ciast to potrawy gotowane, smazone,
pieczone, zapiekane takie jak: pierogi z owocami, knedle z owocami, nalesniki z serem lub
owocami, jabtka w ciescie, racuszki z owocami, makaron zapiekany z owocami lub stodka
masa jajeczna. Jedna porcja deseru powinnawazy¢ od 100 do 150 g. Desery z maki podaje si¢
na talerzykach deserowych polane $mietana, stodkim sosem lub posypane cukrem pudrem.
Nie stosuje si¢ dekoracji, nalezy jedynie zadba¢ 0 estetyczne podanie i czystos¢ naczyn. Jako
desery z maki mozna tez podawac¢ r6znego rodzaju ciasta pieczone z owocami, masami, bita
smietana, stodkimi sosami.

Desery z kasz

Sa mnig rozpowszechnione, ale ze wzgledu na smak i wartos¢ odzywcza odgrywaja
Czasem znaczaca role¢ w zywieniu dietetycznym. Do te grupy naleza: kasze na sypko lub
potsypko i rozklejane. Podaje si¢ je z bita smietanka i owocami lub syropami owocowymi.
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Zapiekanki z kasz sa sporzadzane z owocami swiezymi, suszonymi czy mrozonymi. Podaje
Si¢ je nazimno i na goraco z dodatkiem bitej smietanki, cukru, stodkich sosow.

Desery z owocow

Z owocOw sporzadza sie desery zimne i gorace, desery zestalane skrobia, zelatyna
i pektynami, desery nie zestalane. Owoce swieze stosowane do dekorowania potraw powinny
by¢ jedrne, soczyste, bez uszkodzen, apetycznie wygladajace i fadnie wybarwione. Mozna
uzywa¢ owocdw mrozonych, kandyzowanych owocow w cukrze, owocoOw w syropie,
suszonych, takze smazonych w cukrze i przetworow z owocow. Do te grupy deserow naleza:
suréwki owocowe, kompoty, owoce pieczone, owoce w sosach, owoce w bitej smietance,
kisiele owocowe, owoce w galarecie, galaretki owocowe.

Suréwki owocowe to najprostsza forma podawania deseréw. Do ich sporzadzenia uzywa
si¢ owocow aromatycznych, barwnych, smacznych, zawsze swiezych i pierwszej jakosci, np.:
truskawki, maliny, czarne jagody, porzeczki, czeresnie, wisnie. Owoce starannie optukane
i 0saczone porcjuje si¢ po 100g do kompotierek lub na szklane talerzyki dekoruje bita
Smietana, cukrem pudrem i natychmiast podaje. Suréwki sporzadza sie praktycznie na
zambwienie, gdyz w czasie przechowywania z owocdéw wyptywa sok, owoce staja Sie
migkkie i mato apetyczne.

Surowki z owocdéw mieszanych krojonych lub dzielonych w czastki. Do ich
sporzadzenia mozna wykorzysta¢ owoce potudniowe oraz krgjowe: jagodowe, ziarnkowe —
jabtka, gruszki, pestkowe — sliwki, morele, brzoskwinie, zaréwno swieze jak i konserwowane,
takze niektore warzywa, np. dyni¢. Owoce po umyciu nalezy osaczy¢ i pokroi¢ na czastki,
wymieszat delikatnie ze soba, wyporcjowaé do pucharkéw lub kompotierek udekorowaé
porcje bita $mietanka lub pola¢ specjalnym sosem, podawaé natychmiast. Suréwki z owocow
rozdrobnionych sa pracochtonne i niestety w czasie ich sporzadzania moga zachodzi¢ dosy¢
duze straty witamin wskutek utlenienia. Niektore szybko ciemniejace owoce, np. jabtka przed
dodaniem do suréwki powinno si¢ zakwasi¢ lub zblanszowac.

Kompoty sporzadza sie z owocow poddanych gotowaniu w syropie lub surowych,
zalanych goracym syropem. Zawiergja trzy podstawowe skiadniki: wodg, owoce i cukier.
Kompoty sa popularnym deserem i mozna je spotka¢ praktycznie w kazdym zaktadzie
gastronomicznym, chociaz coraz czgscie] niestety sa wypierane przez napoje gazowane
i gotowe soki owocowe. Kompoty podaje sie¢ w szklanych kompotierkach ustawionych na
talerzykach. Wielkos¢ porcji kompotu zalezy od rodzaju owocdw, np. porcja kompotu
z jednego rodzaju owocow wazy 150 g, mieszanych 200 g, francuskiego 250 g. Owoce
stanowia 1/3 masy kompotu.

Owoce pieczone

Najczescie) piecze si¢ jabtka o masie do 150 g. Naezy je umy¢, usuna¢ gniazda nasienne,
napetni¢ marmolada lub konfitura i upiec wkladajac do zaroodpornego naczynia. Jabtka
nalezy skropi¢ woda, aby nie pekaty. Podawatc mozna na szklanych talerzykach, posypane
cukrem pudrem lub zapieczone z bita piana z biatek. Coraz wigksza popularnoscia ciesza Si¢
takze pieczone banany, podawane podobnie jak jabtka.

Owoce w sosach

Najczescie) podaje si¢ jabtka, gruszki. Po ugotowaniu uktada si¢ w kompotierkach, a do
zaglebien po usunieciu gniazd nasiennych wklada marmolade, konfiture lub dzem, albo masg,
np. orzechowa. Owoce zalewa si¢ stodkimi sosami, np. morelowym, waniliowym, z wina, czy
czekoladowym. Porcja deseru wynosi 150 g w tym owocow jest 100 g.
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Owoce w bitgl smietance

Owoce swieze, aromatyczne i barwne po optukaniu uktada si¢ w kompotierkach
i dekoruje bita $mietanka oraz owocami wchodzacymi w skiad deseru. Porcja owocdw
w 100 g deseru wynosi 50 g.

Kisiele owocowe

Sq to desery popularne, tanie, tatwe w wykonaniu. Naleza do deseréw zestalanych na
zimno. Sporzadza si¢ je na podstawie soku lub przecieru owocowego. Do ich zaggszczania
uzywa si¢ maki ziemniaczanej. Skrobia ogrzewana w srodowisku wodnym tworzy roztwor
koloidowy, ktéry wiaze wode z otoczenia i stygnac powoduje zageszczenie potrawy. Porcja
kisielu wazy 150 g. Porcjowanie powinno odbywac si¢ natychmiast po ugotowaniu na goraco,
gdyz porcjowanie schtodzonego kisielu daje nieestetyczne efekty.

Owoce w galarecie

Owoce po ugotowaniu uktada si¢ w kompotierkach i zalewa ostudzonym wywarem
Z OWOCOW Z rozpuszczong W nim zelatyna. Owocow w galarecie nie dekoruje sig, gdyz
sposdb utozenia owocdw i ich ksztalt stanowia element dekoracyjny. Porcja owocow
w galarecie wazy 150 g w tym owoce waza 50 g. Do sporzadzenia tego deseru mozna uzywac
takze owocoéw mrozonych. Przed porcjowaniem nie nalezy ich rozmraza¢, a po roztozeniu
zala¢ stygnaca galaretka. Takie postgpowanie pozwala na zachowanie ksztaitu i barwy
owocow i przyczyniasie do szybkiego zastygania galaretki.

Galaretki owocowe

Na galaretki uzywa si¢ owoce fadnie zabarwione, aromatyczne i 0 duzej kwasowosci jak
porzeczki czarne i czerwone, jezyny, zurawiny, agrest. Wskazane jest taczenie owocdw
majacych mato pektyn, ale barwnych, z owocami bogatymi w pektyny, ale mnigj
atrakcyjnymi kolorystycznie. Mozna tez wykorzystac owoce 0 nizszej wartosci handlowe,
gdyz sporzadza si¢ z nich wywar, a nie uzywa do deseru w catosci. Gotowy wywar powinien
by¢ przecedzony przez geste sito, aby uzyska¢ klarowny roztwér. Dodatek zelatyny do
roztworu wynosi ok. 2%.

Desery zjaj

Jaja jako jeden z gtdwnych surowcow do produkcji deserow maja wielostronne
zastosowanie. Sa podstawowym sktadnikiem do sporzadzania, np. omletéw biszkoptowych
i sufletéw. Stanowia czynnik zageszczajacy lub spulchniajacy w  kremach, musach,
mleczkach. Uzywane sa takze w produkcji lodéw, sorbetow (biatka jaj). Moga by¢ uzywane
w catosci lub oddzielnie zoéitka i biatka. Wptywaja na wartos¢ odzywcza deserow
produkowanych z ich udziatem. Sa bardzo dobra pozywka dla drobnoustrojow jako surowiec
wysokobiatkowy i stad zalecana jest szczeg6lna ostroznos¢ w produkcji deseréw z udziatem
jaj, aszczegdlnie ich przechowywanivu.

Kremy stanowia jeden z deser6w, w ktorych jaja odgrywaja znaczaca role. Rozréznia si¢
kremy owocowe i smietankowe.
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Tabela 1. Sporzadzanie kreméw [opracowanie wiasne]

KREM OWOCOWY KREM SMIETANKOWY
ZOlka utrze¢ z cukrem i dodaé tezejaca zelatyne, | ZOltka utrze¢ z cukrem, dodaé ostudzona
piane z biatek i przecieru lub soku z owocow. rozpuszczona zelatyne. Gdy masa zacznie gesthied

Nie wolno przechowywat dtuzg niz 12 godzin. | doda¢ piane z biatek i ubita smietanke. Mase
Produkcja maszynowa kreméw ma korzystny wptyw | doktadnie, ale delikatnie wymiesza¢ i natychmiast
naich puszystos¢. Porcja kremu wazy 80 g. porcjowa¢ do kompotierek, kiedichdw lub czarek.
Mozna pozostawi¢ czgsé smietanki do dekoracji.

Musy sporzadza sie z owocdw poddanych wczesniej obrdbce cieplngj, przetartych
i wymieszanych z piana z biatek i tezejaca zelatyna. Natychmiast porcjuje sie do pucharkéw,
kielichow wytozonych, np. biszkoptami lub rolada biszkoptowa, dekoruje bita $mietanka
i owocami swiezymi lub konserwowanymi.

Desery zmlekai przetworéw mlecznych

Mleko i jego przetwory z racji swojel lekkostrawnosci i szerokich mozliwosci
wykorzystania stanowia dobry surowiec do produkcji deseréw.

Mleczka otrzymuje si¢ z mieszaniny: mleka, jaj, cukru i dodatku aromatyczno-
-smakowego, ktéra gotuje sie¢ w specjalnych foremkach w kapieli wodnej. Prawidtowo
zestalone mleczko ma galaretowata konsystencje, przekréj jednolity, gtadki. Mleczka mozna
podawa¢ na goraco lub na zimno w filizankach, w ktorych si¢ gotowaty z delikatnymi
dodatkami z ciast, np. kruchymi ciasteczkami, waflami.

Kisele mleczne 3 zageszczane podobnie jak kisiele owocowe poprzez dodanie
i rozklejenie maki ziemniaczanej, ktorgl skrobia po rozklejeniu tworzy roztwor koloidowy.
Podstawowym surowcem jest mleko. Kisiele mleczne sa bardzo popularne szczeg6lnie
w zywieniu w zaktadach nizszych kategorii i zywieniu zamknigtym, ze wzgledu na niski
koszt oraz lekkostrawnosé¢ i wykorzystanie wartosciowego skiadnika pozywienia, jakim jest
mleko. Popularnie kisiele mleczne nazywane sa budyniami i znajduja si¢ w obrocie
handlowym w postaci gotowej mieszanki.

Budynie

Sq to desery gotowane w tazni wodnej, sporzadzane z ciasta o strukturze podobnej do
biszkoptu. Goracy budyn kroi si¢ jak tort na porcje i podaje na szklanych talerzykach
zdodatkiem stodkich sosow. Budynie wskazane sa do uzupetniania positkéw
niskobiatkowych, gdyz ze wzgledu na zawartos¢ jaj sa potrawa wysokobiatkowa,
a ze wzgledu na sposob obrobki cieplng) i technike wykonania lekkostrawna. Mozna je
podawa¢ dzieciom, osobom chorym starszym, powracagjacym do zdrowia, jezeli nie ma
przeciwwskazan do spozywania zottek. Budynie naleza jednak do deseréw pracochtonnych
i drogich. Podawane sa w zaktadach wyzszych kategorii.

Suflety

Naleza do deserO6w goracych, wykonanych w oparciu o jaja z dodatkiem aromatyczno-
smakowym, od ktérego pochodzi nazwa sufletu. Masg sufletows zapieka si¢ w ogniotrwatych
potmiskach lub miseczkach. Podaje si¢ natychmiast po wyrosnigciu i zrumienieniu, w tym
samym naczyniu. Suflety sa bardzo nietrwate i stygnac opadaja. Ze wzgledu na swoja
delikatnos¢ produkowane sa na zaméwienie w zaktadach wyzszej kategorii.
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Desery mrozone

Lody 1 stodka zamrozona masa, 0 réznych smakach i wygladzie w zaleznosci od
uzytych do produkcji surowcéw. Wsrod lodow wyrdznia sie trzy podstawowe rodzaje: lody
kremowe, lody owocowe, lody $smietankowe.

Lody kremowe zwane jajeczno-kremowymi lub cukierniczymi przygotowuje si¢ z cukru,
jaj oraz naturalnych dodatkéw smakowo-zapachowych. Lody owocowe skiadaja sie z cukru,
wody, swiezego miazszu owocow i przecierow oraz sokéw owocowych. Lody $mietankowe
przyrzadza si¢ z cukru, bitej smietany i naturalnych sktadnikéw smakowo-zapachowych.
Zawieraja one co ngjmnigj 60% smietany.

Specjalna metoda podawania deseréw jest flambirowanie, czyli podawanie na ptonaco.

4.1.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie s3 rodzaje deserOw ze wzgledu na sposob zestalania?

Jakie s3 rodzaje deser6w ze wzgledu natemperature podawania?

Jakie desery sporzadza sie¢ z owocow?

W jaki sposob otrzymuje sie budyn?

Jakie sa sposoby podawania deseréw z maki?

Z jakich sktadnikOw sporzadza sie suflet?

Ktoére desery podawane sa nazimno?

Nog~wdhE

4.1.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Wyszukaj w literaturze receptury trzech deseréw goracych z owocow, mleka i z jaj.
Sporzadz po 2 porcje kazdego z nich, wyporcjuj, odpowiednio udekoruj i dokona oceny
organoleptycznej. Zaproponuj, do ktérych diet moga one mie¢ zastosowanie.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) wyszukaé w literaturze receptury réznych deseréw goracych ze wskazanych surowcow,

2) wybra¢ desery do wykonania na zajeciach i skonsultowac z nauczycielem,

3) przeliczy¢ wybrana recepture na dwie porcje potrawy,

4) dobra¢ narzedzia, sprzgt i urzadzenia, naczynia do sporzadzenia i podania wybranych
deserow,

5) zaplanowa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu poszczeg6lnych deseréw,

6) odwazy¢ surowce,

7) sporzadzi¢ wybrane desery, wyporcjowaé i udekorowac,

8) przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wykonanych deserow,

9) udgtdi¢ diety w ktérych mozna podawa¢ sporzadzone desery,

10) zaprezentowa¢ na forum grupy wykonane desery i ich oceng,

11) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- literatura dotyczaca sporzadzania deseréw goracych,
- receptury,
- surowce do sporzadzania deserOw zgodnie z receptura,
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urzadzenia, sprzet, narzedzia do sporzadzania deserow,
zastawa stotowa do podawania deseréw, sztuéce.

Cwiczenie 2

[0]0)

Wyszukaj w literaturze receptury dwoéch deseréw zimnych z maki i z owocow. Sporzadz
2 porcje kazdego z nich, wyporcjuj, odpowiednio udekoruj i dokonaj oceny

organoleptycznej. Ustal diete, w ktérel mozna zastosowat sporzadzone desery.

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)
8)
9
10)
11)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze receptury réznych deseréw goracych ze wskazanych surowcow,
wybra¢ desery do wykonania na zajeciach i skonsultowac z nauczycielem,

ustali¢ diete, w ktérej mozna poda¢ wybrane desery,

przeliczy¢ wybrana recepture na dwie porcje potrawy,

dobra¢ narzedzia, sprzgt i urzadzenia, naczynia do sporzadzenia i podania wybranych
deserow,

zaplanowac i zapisa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu poszczeg6lnych deserdw,
odwazy¢ surowce,

sporzadzi¢ wybrane desery, wyporcjowac i udekorowac,

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych deseréw,

zaprezentowa¢ na forum grupy wykonane desery i ich oceng,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

literatura dotyczaca sporzadzania deseréw,

surowce do sporzadzenia deseru,

stanowisko komputerowe z oprogramowaniem, dostepem do Internetu i drukarka,
urzadzenia, sprzet, narzedzia do sporzadzania deserow,

zastawa stotowa do podawania deseréw, sztuéce.

Cwiczenie 3

Wybierz receptury dwéch deseréw charakterystycznych dla zywienia dietetycznego

I Sporzadz jeden z nich.

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze lub Internecie dwie receptury na desery dietetyczne,
przeanalizowa¢ wybrana receptur¢ i dobra¢ odpowiedni sprzegt, urzadzenia
do sporzadzania, naczynia i dodatki do podawania,

przeliczy¢ wybrana recepture na dwie porcje potrawy,

ustali¢ i zapisa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu deseru,

odwazy¢ surowce,

sporzadzi¢ deser, wyporcjowaé i podac,

zaprezentowa¢ na forum grupy sporzadzony deser,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna deseru,

uporzadkowaé stanowisko pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

literatura dotyczaca deser6w w zywieniu dietetycznym,

stanowisko komputerowe z oprogramowaniem, dostepem do Internetu i drukarka,
materiaty pismiennicze,

surowce do sporzadzenia deseru,

narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzenia deseru,

zastawa stotowa i sztu¢ce do podawania deserul.

Cwiczenie 4

Wybierz recepture na goracy deser dietetyczny, sporzadz go i poda.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszukaé w literaturze lub Internecie recepturg na goracy deser dietetyczny,
skonsultowaé recepture z nauczycielem,

dobra¢ narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzenia deseru i zastawe stotowa do
podania,

ustali¢ i zapisa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu i podawaniu deseru,
odwazy¢ potrzebne surowce,

Sporzadzi¢ deser,

serwowa¢ deser na forum grupy z zachowaniem zasad bezpieczenstwa,
przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna deseru,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

literatura dotyczaca deserOw dietetycznych,
komputer z przytaczem do Internetu i drukarka,
surowce do sporzadzeni deseru,

urzadzenia, sprzet, narzedzia do sporzadzenia deseru,
zastawa stotowa i sztu¢ce do podawania deserul.

Cwiczenie 5

Sporzadz deser popularny z gotowych potproduktow i podaj go, oméw mozliwosci

zastosowaniaw zywieniu dietetycznym

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

zapoznac Si¢ z przepisem wykonania deseru na opakowaniu,

dobra¢ narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzenia deseru i zastawe stotowa do
podania,

ustali¢ i zapisa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu deseru,

Sporzadzi¢ deser,

wyporcjowa¢ deser,

udekorowaé porcje,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna deseru,
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8) zaprezentowa¢ na forum grupy wyniki pracy i omowi¢ mozliwos¢ zastosowania deseru
w zywieniu dietetycznym,
9) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- gotowy potprodukt deseru (np. kisiel, budyn, galaretka, krem),
- pozostate surowce zgodnie z receptura (np. mleko, tluszcz, cukier),
- elementy dekoracyjne do deseru, owoce,
- Urzadzenia, sprzet, naczynia, zastawa stotowa, sztué¢ce do sporzadzenia i podania deseru.

4.1.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1) dokonat klasyfikacji deseréw?

2) sporzadzi¢ wybrany deser?

3) wyporcjowat sporzadzony deser?

4) dobra¢ zastawe stotowa do podania deseru?

5) udekorowat sporzadzony deser?

6) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna deseru?
8) dobra¢ deser do positku?
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4.2. Sporzadzaniei podawanie napojow goracych

4.2.1. Material nauczania

Napoje gorace sa naparami surowcow pochodzenia roslinnego tj. kawa, herbata, kakao.
Cenione sa przede wszystkim ze wzgledu na smak i zapach oraz wiasciwosci pobudzajace.
Napoje te zawieraja alkaloidy, ktérymi sa:

- w kawie—kofeina,
- w herbacie —teina,
- w kakao —teobromina

Ze wzgledu na wymienione sktadniki kawa, herbata i kakao sa zaliczane do uzywek.
Naleza do nich rowniez napoje zawierajace alkohol etylowy, np. wodki, wina, piwo. Napoje
uzywkowe w réznych stanach chorobowych musza by¢ stosowane rozwaznie, zgodnie
z zaleceniami lekarskimi.

W uzywkach sktadniki odzywcze wystepuja w bardzo matych ilosciach, nie majacych
znaczenia dla organizmu ludzkiego, a ich spozywanie zwiazane jest z oddziatywaniem
fizjologicznym i wiasciwosciami sensorycznymi. Uzywki spozywane w umiarkowanych
ilosciach wywieraja czgsto korzystny wptyw na organizm cztowieka, natomiast w nadmiarze
uzalezniaja i przez to powoduja niekorzystne dla zdrowia skutki.

Kawa dzieki zawartej w nigj kofeinie dziata pobudzajaco na uktad nerwowy, szczegblnie
na kore mézgowa, eliminuje uczucie sennosci i zmeczenia. Stymuluje réwniez prace miesnia
sercowego, sprzyja rozszerzeniu naczyn wiencowych, podnosi cisnienie krwi, pobudza
trawienie i prace nerek. Spozywana w nadmiarze powoduje objawy niepokoju, wzmozone
bicie serca, bezsennos¢ i zaburzenia przewodu pokarmowego.

Herbata zmniejsza uczucie zmeczenia, zwigksza zuzycie tlenu przez tkanki, korzystnie
wplywa na prace nerek i procesy trawienia, poprawia funkcjonowanie uktadu krazenia,
zmniejsza poziom cholesterolu i opoznia powstawanie zmian miazdzycowych.

Na szczegblna uwage zastuguje herbata zielona, ktéra odznacza si¢ silnym dziataniem
bakteriobojczym i bakteriostatycznym, ma wiasciwosci lecznicze przy wrzodach zotadka,
chorobach nerek, atakze przeciwmiazdzycowe, a nawet antynowotworowe.

Teobromina, wystepujaca w kakao, ma wiasciwosci rozkurczowe, powoduje spadek
cisnienia tegtniczego krwi, poprawia krazenie krwi, przeciwdziata miazdzycy tetnic
i nadcisnieniu, wspomaga prace nerek.

Napoje gorace sporzadza¢ mozna z mleka i zdecydowanie poleca¢ w zywieniu. Lubiana
jest goraca czekolada.. Naleza do nich ponadto tzw. surogaty herbaty, czyli herbatki ziotowe,
ktorych jest coraz wigcel na rynku. Nie zawieraja one sktadnikdw silnie dziatajacych na
organizm ludzki i najczescie sa mieszankami ziét. Od dawna stosuje si¢ ponadto namiastki
kawy typu kawa zbozowa, Inka (tzw. surogaty kawy). Dostepna jest tez kawa bezkofeinowa.

Kawa, herbata i kakao naleza zdecydowanie do najpopularniejszych napojéw goracych.
Surowcem do ich produkgji sa odpowiednio przygotowane nasiona drzewa kawowego, liscie
i paczki krzewu herbacianego i nasiona kakaowca.

Surowcami do uzyskania dobrego naparu kawy, a tym samym napoju goracego Sa
mieszaki gatunkow kawy réznego pochodzenia. Do sporzadzania naparu najlepiej nadaje sie
kawa swiezo palona i mielona tuz przed parzeniem. Nowoczesne ekspresy do parzenia kawy
maja wbudowany mitynek i potrzebna porcja kawy ziarniste] jest automatycznie pobierana,
mielona i parzona.

Do sporzadzania naparu stosuje odpowiednie ilosci kawy, ktore okreslaja receptury
(tabela 2).
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Tabela 2. Normatywy surowcowe kawy obowiazujace w zaktadach gastronomicznych [7, s. 145]

Rodzaj naparu kawowego Rodzgj porcji Widkos¢ porgji cm?® Normatyw surowcowy (Q)
kawa zwykta duza 200 12
kawa zwykta mata 100 6
kawa po wiosku mata 100 10
kawa po wiosku liliput 50 5

Optymalna temperatura parzenia kawy wynosi 90-95°C. Wyzsze temperatury pobudzaja
wyzwalanie gorzkich garbnikow. W temperaturze ponizej 90°C otrzymuje si¢ kawe blada
i matlo aromatyczna. Czas parzenia zalezy od urzadzenia w jakim si¢ parzy oraz stopnia

rozdrobnienia kawy.

Sposoby parzenia kawy (rys. 3):
a) w dzbanku lub termosie — (ngjprostszy ale i ngjmnigj polecany), poprzez zalanie kawy

w naczyniu wieloporcjowym lub w ktérym sie pije (filizanka),

b) nasitku filtracyjnym,
c) w miedzianym tygielku (kawa po turecku),
d) w maszynkach do parzenia kawy (moga by¢ filtracyjne, filtracyjno-prézniowe),

€) w ekspresach przelewowych,

f) w automatycznych ekspresach cisnieniowych.
Kawa jest bardzo popularnym napojem, podawanym na catym swiecie. Ma ona
zastosowanie do wszystkich positkdw i jako samodzielny nap6j w ciagu dnia.
Na swiecie pija si¢ ja czesto bardzo mocna, w malenkich filizaneczkach, w Polsce,
w zakladach gastronomicznych serwuje si¢ ja jako mata lub duza w smuktych filizankach

(rys. 4, poz. 1).

Do kawy stosuje sie rézne dodatki:
- spienione mleko do kawy cappuccino,

- mala ilos¢ $mietanki do kawy kapucynek,

- bita Smietanke do kawy murzynek,

- likier z cynamonem do kawy po staropolsku,

- zOttka utarte z miodem i winiakiem do kawy po krélewsku,

- zOttka utarte cukrem z dodatkiem koniaku lub likieru Adwokat do kawy po adwokacku.
Mozna takze taczy¢ kawe z czekolada, z przyprawami korzennymi, lodami. Podstawowe

dodatki tj. cukier, stodka smietanka, mleko podaje si¢ oddzielnie.

-

ah

by

N

Rys. 3. Rdézne sposoby parzenia kawy: a) w dzbanku, b) na sitku filtracyjnym, ¢) w miedzianym tygielku,
d) w maszynce, €) w ekspresie przelewowym, f) w ekspresie cisnieniowym [5, s. 146]
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Zazwyczaj kawe pija si¢ na goraco ale mozna z niej sporzadza¢ napoje zimne, z ktorych
najbardziej znane sa kawa mrozona i mazagran.

Napar herbaty jest rowniez bardzo rozpowszechnionym napojem goracym na $wiecie,
zwlaszcza na Dalekim Wschodzie. W Chinach jest napojem narodowym, w Japonii celebruje
Si¢ parzenie herbaty. Natomiast w Anglii od nazwy herbata pochodzi nazwa podwieczorku
I przeznacza si¢ specjalny czas na jej wypicie (five o’ clock).

W zaleznosci od sposobu obrébki wyrézniamy herbaty: zielone — niefermentowane,
czerwone — Ulung — czgsciowo fermentowane i czarne — catkowicie sfermentowane.

Herbata, podobnie jak kawa, najczescigf wystepuje w formie mieszanek dla
zharmonizowania barwy, smaku i zapachu. W obrocie handlowym wystepuje tez ekstrakt
herbaty w postaci proszku lub granulatu — tzw. herbata rozpuszczalna.

Prawidlowe sporzadzenie naparu powinno zapewni¢ maksymalne przejscie substancji
rozpuszczalnych do wody przy zachowaniu substancji zapachowych.

Na jakos¢ naparu maja wplyw:

- rodzg i ilos¢ surowca — przeznacza si¢ 1,5 g suchej herbaty na 1 porcje (2 g przeznacza
si¢ do parzenia herbaty specjalng),

- jakos¢ wody — powinna by¢ woda migkka i o dobrych cechach sensorycznych,

- rodza naczynia do zaparzania — najlepsze sa ceramiczne czajniczki (naczynia metalowe
daja niewtasciwy posmak),

- temperaturabliska 100°C i czas parzenia kilku minutowy.
Aby uzyska¢ dobry napar herbaty, nalezy:

- wyparzy¢ czajniczek wrzatkiem,

- wsypac odwazona ilos¢ herbaty do czajniczka,

- zalac niewielka iloscia wrzatku i pozostawi¢ pod przykryciem przez 5-8 minut

w temperaturze bliskiej 100°C,

- nastgpnie doda¢ wrzatku przewidujac 50 ml na osobg i porcjowac w ciagu Kilku minut.

Dluzsze przetrzymywanie w cieple jest niekorzystne organoleptycznie, gdyz napar
nabiera zapachu przypalonych traw, barwa ze ztocistozéite) zmienia si¢ na zo6tto-brazowa,
napar staje si¢ nieprzezroczysty, aw smaku gorzkawy.

Dobra herbata powinna po zaparzeniu odznaczac Si¢:

- rdzawo-brazowym zabarwieniem naparu,

- cierpkawym smakiem, ktory nadaja herbacie garbniki zawarte w lisciach (zwlaszcza
tanina),

- charakterystycznym zapachem, ktéry nadaja olejki eteryczne,

- wilasciwa moca.

Herbate nalezy podawa¢ w uprzednio wygrzanej, pekatej filizance z cienkigj porcelany
(rys. 4, 2). Zaparzona herbat¢ mozna tez podawa¢ w czajniczkach wieloporcjowych
umieszczajac na specjalnych podgrzewaczach.

Rys. 4. Filizanki: 1 —do kawy, 2 —do herbaty [8, s. 167]
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Dodatki do herbaty (podawane oddzielnie) to: cukier (20 g — najczesciej podaje sie cukier
krysztat w cukiernicy, czasami w formie pakowanej lub w kostkach) cytryna (10 g), mleko —
najlepigj zageszczone (50 g), smietanka (25 g), konfitury (30 g), alkohol (rum, arak — 25 g).

W zaktadach gastronomicznych podaje si¢ herbate na rézne sposoby:

- po angielsku — esencje podaje si¢ w czajniczku, mleko lub $mietanke w dzbanuszku,

—  po wiedensku — oddzielnie podaje si¢ w czajniczkach esencje | wrzatek,

—  po rosyjsku — parzy si¢ w samowarze i podaje si¢ w szklance z metalowym uchwytem,
dodatkowo podaje si¢ konfitury, rum i cukier w kostkach,

— ekspresowa — szklanke napetnia si¢ goraca woda ustawia si¢ na spodku, na drugim
spodku ktadzie si¢ torebke herbaty ekspresowe) i przykrywa nim szklankg.

W Polsce zazwyczaj pijasi¢ stabsza herbate. Zaparzona esencje uzupetnia si¢ wrzatkiem
do pojemnosci 200 ml. Znanatez jest bawarka, w ktérej do mleka dodajemy napar herbaty.

Najstabsza uzywka jest kakao. Jako napdj jest sporzadzane z proszku kakaowego i mleka
lub wody. Produkuje si¢ tez kakao instant oraz kakao z dodatkami, np. cukru, mleka
w proszku, substancji smakowo-zapachowych, jako koncentrat gotowego napoju tatwy do
przygotowania. Kakao w odréznieniu od kawy i herbaty, ma duza wartos¢ odzywcza,
aponiewaz zazwycza] sporzadzane jest na mleku, jego wartos¢ odzywcza jeszcze Sig
zwigksza. Stosowane jest w zywieniu dzieci i mtodziezy, nalezy jednak pamictac, ze kwas
szczawiowy wiaze wapn z mleka i mleko zawarte w kakao nie jest juz zrodtem wapnia.
Dlatego kakao nie powinno by¢ zbyt czesto podawane jako napdj na $niadania i kolacje.

Na jedna porcje kakao stosuje sic 9 g suchego proszku i 200 ml mieka. Zawiesing
sporzadzona z Y ilosci mleka i kakao wlewa si¢ do pozostatej czesci wrzacego mieka
i mieszajac zagotowuje. Najczesciej do parzenia od razu dodae si¢ cukier. W celu
podniesienia wartosci odzywczych ugotowane kakao mozna zaciagna¢ zottkiem utartym
z cukrem lub poda¢ z dodatkiem ubitej smietanki kremowe.

Kakao podaje si¢ w filizance lub w kubku. Porcja napoju powinnawynosi¢ 200 ml.

W zaktadach gastronomicznych jako goracy napdj moze by¢ takze serwowana goraca
czekolada. Przyrzadza si¢ ja z proszku zawierajacego co najmniej 32% kakao, wg receptury:
10 g proszku kakaowego, 30 g skondensowanego mileka petnego (lub mleka zageszczonego)
i 15 g cukru. Sporzadza Si¢ ja takze z czekolady mlecznej lub deserows).

Goraca czekolada znajduje nabywcdéw zwiaszcza zima, gdyz podobnie jak kawatek
czekolady poprawia nastréj i dostarcza energii. Mozna ja podawa¢ z r6znymi dodatkami,
np. z bita $mietanka, wanilia.

4.2.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie surowce stuza do produkcji napojéw goracych?

Jakie znasz rodzaje uzywek?

Jaki wptyw na organizm cztowieka wywieraja kawa, herbata, kakao?

Jakie sa sposoby parzenia kawy?

Z jakimi dodatkami mozna podawaé kawe?

Jak parzy si¢ dobra herbate?

Jak sporzadza si¢ i podaje kakao?

Nog~wdpE
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4.2.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Wyszukaj w literaturze receptury réznych napojéw goracych i wykaz podobienstwa

i roznice w technice sporzadzania.

1)
2)

4)
5)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka w literaturze receptury r6znych napojow goracych,

wypisa¢ podobienstwai réznice w technice sporzadzania,

dobra¢ sprzet i urzadzenia do zaparzania wybranych napojow,

sporzadzi¢ zestawienie podobienstw i r6znic migdzy poszczegllnymi napojami,
zaprezentowac na forum grupy wyniki pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
literatura dotyczaca napojow goracych,
materiaty pismiennicze,

arkusze papieru formatu A1,

pisaki kolorowe,

komputer z przytaczem do Internetu.

Cwiczenie 2

Zaparz kawg trzema dowolnymi sposobami zgodnie z wybranymi recepturami, przy

czym przynajmniej w jednym ze sposobow nalezy wykorzysta¢ ekspres do kawy.

1)

3)
4)
5)
6)
7)

9)
10)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta¢ instrukcje obstugi ekspresu,

wyszuka¢ w literaturze receptury réznych napojow goracych z kawy,
podkresli¢ réznice w technice parzenia,

dobra¢ sprzet i urzadzenia do parzeniakawy i zastawg do podania naparu kawy,
przygotowac ekspres do parzenia kawy,

zaparzy¢ kawe w ekspresie i innymi metodami,

poda¢ napary kawy w odpowiednich naczyniach,

zaprezentowac na forum grupy wyniki pracy,

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna napojow,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow goracych,

ekspres do kawy, maszynka do parzenia kawy, tygielek, filizanki, talerzyki, tyzeczki,
dzbanek, dzbanuszek do smietanki, cukiernica,

kawa naturalna, cukier, smietanka.
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Cwiczenie 3

1)

3)
4)
5)

Sporzadz napar herbaty i podaj trzema sposobami.
Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze trzy sposoby podawania herbaty,
sporzadzi¢ herbatg i poda¢ trzema wybranymi sposobami,
zaprezentowa¢ na forum grupy sposoby podawania herbaty,
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna napojow,
uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow goracych,

materiaty pismiennicze,

herbata, cukier, konfitura, rum, mleko, smietanka, cytryna,

samowar, czajnik, czajniczek do parzenia herbaty, tyzeczki, filizanki, szklanki, metalowe
koszyczki, talerzyki, cukiernica

Cwiczenie 4

Sporzadz kakao i czekolade wg wybrane] receptury i poda. W jakiej diecie mozna

zaproponowa¢ te napoje?

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze receptury na kakao i czekoladg,

opracowa¢ schemat blokowy procesu sporzadzania kakao i czekolady,

dobra¢ narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzenia napojow i zastawe stotowa do
podania,

sporzadzi¢ wybrane napoje,

serwowa sporzadzony napoj,

przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna napojow,

zaprezentowa¢ na forum grupy wyniki pracy i wskaza¢ diety w ktorych zastosujesz te
napoje,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow goracych,

receptury,

arkusze Al i kolorowe pisaki,

garnek do gotowania mleka, filizanki, spodeczki, tyzeczki, cukiernica,
kakao, czekolada, mleko, cukier i inne wskazane w recepturze dodatki.
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4.2.4. Sprawdzian postepow
Czy potrafisz:

1)  sporzadzi¢ wykaz napojow goracych?

2)  dobra¢ sprzet, maszyny i urzadzenia do parzenia napojow?

3)  sporzadzi¢ napoje gorace réznymi sposobami?

4)  obstuzy¢ rézne urzadzenia do parzenia do kawy?

5)  podat kawe z roznymi dodatkami?

6)  zaparzy¢ herbate i podac ja z r6znymi dodatkami?

7)  sporzadza kakao i goraca czekolade?

8)  sporzadzi¢ napoje gorace do zastosowaniaw zywieniu
dietetycznym

9)  dobrat naczyniado podawania napojow goracych?

10) przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna napojéw goracych?
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4.3. Sporzadzanie i podawanie napojoéw bezalkoholowych
zimnych

4.3.1. Material nauczania

Napoje bezalkoholowe to napoje nie zawiergjace alkoholu lub zawiergjace go w ilosci
mnigjszej niz 0,5%, przeznaczone do bezposredniej konsumpcji.

Sa one otrzymywane z wody pitnej nasyconej lub nienasyconej dwutlenkiem wegla,
z dodatkiem lub bez dodatkéw srodkdw stodzacych oraz substancji smakowo-zapachowych,
takich jak soki owocowe, esencje spozywcze, barwniki i aromaty naturalne lub identyczne
z naturalnymi. Na rynku wystepuja w bardzo szerokim asortymencie. Ze wzgledu na znaczny
udziat w codziennej diecie zimne napoje bezalkoholowe petnia przede wszystkim wazna rolg
W uzupetnianiu wody w organizmie.

Okres przechowywania napojow zalezy od sktadu recepturowego, technologii produkcii,
rodzaju opakowan oraz warunkow przechowywania i wynosi od jednego do 6 miesiecy.
Nalezy je przechowywa¢ w temperaturze chtodniczej od 0 do 15°C zabezpieczone przed
bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

Dokonujac zakupu zimnych napojow bezalkoholowych nalezy zwracaé uwage na
informacje producenta zawarte, np. na etykiecie butelki. Szczegdlnie powinna nas
interesowa¢ data przydatnosci do spozycia i sktad. Napojow przeterminowanych nie nalezy
Spozywac.

W zaleznosci od zrodta pochodzenia napoje te mozna podzieli¢ na gotowe, zaliczane do
towarow handlowych, ktére w formie gotowe trafigja do zaktadu gastronomicznego,
pakowane w butelki, kartony, puszki oraz napoje produkcji wiasnegj — tzw. napoje firmowe.

Tabela 3. Podzial napojow bezalkohol owych zimnych [opracowanie wiasne]

Napoje bezalkoholowe zimne

Gotowe Produkdji wiasnej
Gazowane Niegazowane

wody stotowe wody mineralne soki $wiezo wyciskane
wody sodowe soki owocowe napoje Z OWocow
napoje typu cola soki warzywne napoje uzywkowe
toniki napoje owocowe napoje ziotowe
lemoniady nektary napoje z koncentratow
napoje owocowe napoje z mleka stodkiego napoje mieszane

napoje funkcjonalne
napoje mleczne fermentowane
kwas chlebowy

Napoje gazowane produkuje si¢ z wody pitnej nasyconej dwutlenkiem wegla z dodatkiem
lub bez dodatku cukru, kwasdw organicznych, substancji smakowo-zapachowych, sokéw
owocowych, soli mineralnych lub wyciagéw ziotowych, korzennych i zbozowych. Mozna je
podzieli¢ na stodzone i niestodzone. Napojem gazowanym niestodzonym sa wody stotowe
i wody sodowe. Otrzymuje si¢ je przez nasycenie wody mineralnej lub pitnej dwutlenkiem
wegla. Stosowane sa takze wody sztucznie mineralizowane. Jednak najbardziej zr6znicowana
grupe napojow bezalkoholowych, dominujaca na rynku krajowym stanowia bezalkoholowe
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napoje gazowane stodzone naturalnymi i/lub sztucznymi srodkami stodzacymi. Naleza do

nich:

- napoje typu cola szczegblnie chetnie spozywane przez mtodziez tj. coca-cola, pepsi cola
i ich pochodne, zawieragjace wyciag z orzeszkdéw cola, bedacy zrédtem kofeiny, z tego
wzgledu nie powinny by¢ podawane dzieciom, osobom uczulonym na kofeing oraz
kobietom w ciazy, ponadto zawarty w nich dodatek kwasu fosforowego jest niewskazany
dla mtodych osbb i starszych zagrozonych osteoporoza,

- napoje typu tonik — popularne w gastronomii, ze wzgledu na obecnos¢ innego alkaloidu
(w postaci chlorowodorku chininy), stosowanego w tych napojach w celu wywotania
smaku gorzkiego, nie s zalecane dla mtodych osdb podobnie jak cola,

- napoje typu lemoniada, ktore zawieraja syntetyczne lub naturalne substancje smakowe,
zapachowe i barwiace, do tg grupy nalezy tez oranzada,

- napoje owocowe — to napoje z wody nasyconej dwutlenkiem wegla, cukru i soku
owocowego (do 30%), dodawanego w postaci naturalnej, koncentratu lub syropu.
Produkowane sa réwniez niskokaloryczne napoje gazowane (tzw. light lub diet),

w ktorych cukier zastapiono czesciowo lub catkowicie dozwolonymi substancjami silnie

stodzacymi, a przeznaczone gtéwnie dla diabetykow i 0sdb odchudzajacych sie.

Napoje funkcjonalne stanowia nowa grupe napojow, szeroko rozpowszechnionych
zwlaszcza w wysoko rozwinigtych krajach europejskich, w Japonii i USA. Ich skitad zostat
specjalnie opracowany, aby osiaga¢ zamierzone efekty metaboliczne, np. moga pomagac
w odchudzaniu, regeneracji, aktywizowa¢ a nawet przyspieszat rozwdéj miesni. Produkuje sie
je w wygodnych opakowaniach i optymalnych pojemnosciach (250 ml) do natychmiastowego
gaszenia pragnienia. Wystepuja tez w formie koncentratdw do rozpuszczaniaw wodzie.

Mozna wyodrebni¢ nastepujace grupy napojow funkcjonalnych:

- energetyzujace — wyprodukowane dla sportowcow, zwickszaja wydajno$é organizmu,
zdolnos¢ koncentracji, szybkosc¢ reakcji, polepszaja samopoczucie,

- izotoniczne — przeznaczone dla 0sdb obciazonych znacznym wysitkiem fizycznym,
umozliwiaja wyréwnanie niedoboréw wody i elektrolitow,

- redukujace — przeznaczone do odchudzania oraz poprawy wydolnosci ogolnej,

- regeneracyjne — uzupetniajace witaminy i sktadniki mineralne, np. napoje regeneracyjne
przeznaczone dla sportowcdw, czy rekonwalescentdw.

Spozywajac tego typu napoje nalezy zachowac¢ rozsadek i umiar. Najlepigl spozywac je
sporadycznie, gdy sa rzeczywiscie potrzebne, gdyz zbyt czeste picie moze spowodowat m.in.
nadpobudliwos¢, ktopoty z koncentracja, zasypianiem.

Spozywanie napojéw gazowanych jest wskazane przy niewydolnosci wydzielniczej lub
ruchowej zotadka, niewskazane natomiast przy nadkwasocie, zaburzeniach czynnosci serca
i sktonnosciach do wzde¢.

Do naturalnie gazowanych napojéw naleza zdecydowanie najzdrowsze, mleczne napoje
fermentowane, z ktorych najpopularnigjsze to: jogurt pitny, maslanka, kefir, mleko
acydofilne. Ich znaczenie polega na bardzo wysokiej wartosci odzywczej samego mieka
i zawartosci mikroflory korzystnie wptywajacej na przewdd pokarmowy cztowieka.

Do napojow zimnych niegazowanych zaliczamy: wody mineralne, soki owocowe,
warzywne i owocowo-warzywne pasteryzowane, nektary, napoje owocowe, warzywne
i mieszane oraz mleko i napoje mleczne.

Ogromna popularnoscia ciesza si¢ wody mineralne, ktorych spozycie szczegblnie
wzrosto w ostatnich latach, dzieki wiekszej $swiadomosci zywieniowe] konsumentow
w zakresie zasad prawidiowego odzywiania. Wody mineralne z jednej strony stanowia
samodzielny napdj i sa jednoczesnie sktadnikiem wielu napojéw bezalkoholowych. Sa
zalecane w racjonalnym zywieniu, gdyz w zaleznosci od zawartosci sktadnikow mineralnych
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dziataja korzystnie na przebieg procesdw trawiennych i wywieraja wptyw na gospodarke
wodna i mineralna organizmul.

Wody mineralne — to roztwory wodne zawierajace sktadniki mineralne o specyficznej
aktywnosci biologicznej. Rozréznia sie wody mineralne naturalne, pochodzace ze zrddet
naturalnych i sztuczne, produkowane z wody destylowanej, z dodatkiem soli mineralnych.

Wsrod wod mineralnych wyrozniamy:

- wody mineralne nasycone naturanym CO,,

- wody mineralne sztucznie nasycone CO,, tzw. wody stotowe,
— wody mineralne niegazowane,

— wody mineralne lecznicze.

Napojami, ktére mozna szczegblnie poleca¢ dla zaspokojenia pragnienia sa niegazowane
naturalne wody mineralne. Pochodza one ze zrédet lub giebokich warstw wodonosnych
i w zaleznosci od pochodzenia posiadaja rézny sktad chemiczny. Niektére dziataja leczniczo.
Nalezy je stosowa¢ odpowiednio do wskazan lekarza. Wody mineralne moga by¢ taczone
z mlekiem, sokami warzywnymi i owocowymi.

Napoje bezalkoholowe moga by¢ réwniez zrédtem cennych zywieniowo skiadnikow
odzywczych zawartych w owocach i warzywach. Szczeg6lnie wartosciowe sa nektary, czyli
tzw. soki przecierowe zawiergjace miazsz owocow i warzyw. Zawartos¢ soku owocowego
powinna wynosi¢ do 50%. Dostarczaja one tatwo przyswajalnych cukréw i kwasow
organicznych, sktadnikbw mineralnych, witamin (zwilaszcza wit. C, beta-karotenu) oraz
btonnika.

Na rynku znajduje si¢ duzy wybdr sokéw owocowych, warzywnych i owocowo-
-warzywnych (jedno-, dwu- Iub wielosktadnikowych) oraz sporzadzonych przez
rozcienczenie woda napojéw z tych surowcdéw. Moga one by¢ z dodatkiem srodkéw
stodzacych, kwasu cytrynowego oraz innych dozwolonych substancji i sa utrwalone
termicznie (pasteryzacja).

Ostatnio rosnie znaczenie mleka jako napoju zimnego. Mleko UHT (utrwalane za
pomoca bardzo wysokich temperatur), mozna spokojnie pi¢ jako zimny napdj. Produkuje sie
tez napoje mleczne typu: mleko kawowe, mleko kakaowe, karmelowe, truskawkowe.

W zaktadach gastronomicznych oprécz gotowych napojow dogtarczonych w formie
towaréw handlowych oferowane sa napoje produkcji wiasnej. Moga by¢ one sporzadzane
w czesci produkcyjnej zaktadu oraz na sali konsumenckiej w koktajlbarze.

Przed przystapieniem do sporzadzania napojéw nalezy:

- zapoznat Si¢ z przepisami oraz zasadami bhp,

- zorganizowa stanowisko pracy,

- zapoznat si¢ z instrukcjami maszyn |1 urzadzen, stosowanych podczas sporzadzania
napojow,

- umyc¢ rece,

- wykona¢ nap0j zgodnie z receptura, przestrzegajac zasad bhp,

- dokona¢ oceny organoleptycznej napoju (wyglad, zapach, konsystencja, smakowitosc),

- dobra¢ naczynia do podawania napojow,

- wyporcjowat i ewentuanie udekorowa¢ i podac w odpowiednigj temperaturze do
okreslonel potrawy.

Do najwartosciowszych napojéw produkcji wiasnej naleza soki z owocow i warzyw
swiezo wyciskane. Powinny mie¢ smak, zapach i kolor typowy dla surowca, z ktérego
powstaly. Maja one najwigksza wartos¢ odzywcza, gdyz Spozywane Sa na SUrowo
i natychmiast po wycisnieciu, bez zadnych dodatkow.

1. Napoje owocowe i warzywne — Sa to przede wszystkim swiezo wycisnigte soki oraz
zmieszane z przegotowana zimna woda i doprawione do smaku. Obecnie coraz czesciej

S przygotowywane w zaktadach gastronomicznych.
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Napoje uzywkowe typu mrozona kawa, mrozona herbata w naszym klimacie zamawiane
sa szczegOlnie latem. Sporzadza sie je z silnie oziebionego naparu z dodatkami cukru,
rumu, smietanki, lodu konsumpcyjnego lub lodéw waniliowych.

Napoje ziotowe — przy szerokim asortymencie sokbw owocowych stracity na znaczeniu
jako napoje zimne. Nalezy jednak pamigtac, ze dzialgja leczniczo i mozna nimi
doskonale zaspokoi¢ pragnienie, zwlaszcza silnie ozigbionymi. Napary z zi6t sporzadza
Si¢ przez zalanie suszonych zi6t wrzaca woda i przetrzymywanie w cieple przez
kilkanascie minut. Niektore ziota zalewa sie woda o temperaturze pokojowej i powoli
ogrzewa pod przykryciem nie dopuszczajac do wrzenia. Ngjwygodniejsze s3 w postaci
ziotowych herbatek, ktore zalewa sie¢ wrzatkiem i zaparza kierujac sie¢ przepisem na
opakowaniu. Mozna je faczy¢ z mlekiem, miodem, sokiem owocowym zwiaszcza
z cytryny i po schtodzeniu podawat jako napdj orzezwiajacy.

Koncentraty napojow — produkuje si¢ z cukru, kwasu spozywczego, kwasnego weglanu
sodu, esencji aromatycznych, naturalnych sokow owocowych w proszku z dodatkiem lub
bez dodatku witaminy C. Po wymieszaniu z okreslona iloscia wody otrzymuje si¢ z nich
orzezwiajace napoje.

Napoje mieszane — sporzadza si¢ w wielu zaktadach gastronomicznych na zamowienie
konsumenta tzw. koktajle bezalkoholowe lub soft drink (tabela 3). Moga by¢ one stone
lub stodkie. Sa mieszanina r6znych surowcow, najczesciej razem zmiksowanych tj.
Swieze owoce, soki owocowe i warzywne, syropy, nektary, mleko, smietanka, miod,
cukier, woda sodowa. Dodatkiem moga by¢ lody, zoltko, czekolada, coca-cola,
przyprawy zwitaszcza wanilia, anyz, cynamon, gozdziki, a takze sol i pieprz.

Napoje zimne bezalkoholowe mozna podawa¢ dwoma sposobami:

jednoporcjowo — w wysokich szklankach i w kielichach, mozna poda¢ ze stomka,
z mieszadetkiem i w razie potrzeby z tyzeczka o dtugosci trzonka dostosowanej do
wysokosci naczynia (wOwczas na podstawie talerzyka),

wieloporcjowo — w oryginalnych opakowaniach, np. w butelkach podaje si¢ przede
wszystkim napoje gazowane, w szklanych dzbankach — soki, nektary, dodatkowo podaje
si¢ szklaneczke do napojul.

Przed podaniem napoje zimne powinny by¢ dobrze schtodzone i przechowywane

w szafach i gablotach chtodniczych. Napoje mieszane nie nadaja si¢ do przechowywania.

4.3.2. Pytania sprawdzaj ace

NGO~ WDNE

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie sa rodzaje napojow bezalkoholowych zimnych?

Jakie sa rodzaje napojéw zimnych gazowanych?

Jakie sa rodzaje napojéw zimnych niegazowanych?

Ktoére napoje zimne zalicza si¢ do towaréw handlowych?

Jakie napoje mozna sporzadza¢ w zaktadzie gastronomicznym?

Z jakich surowcdéw mozna sporzadzi¢ napoje typu soft drink?

Jak przechowuje si¢ napoje zimne?

W jakich naczyniach podaje si¢ napoje bezalkoholowe zimne?
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4.3.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Scharakteryzuj 3 wybrane koncentraty napojow zimnych wykorzystujac informacje

z roznych zrodel, sporzadz napoje i zaproponuj ich zastosowanie w zywieniu dietetycznym.

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka w literaturze i w Internecie informacji o koncentratach napojow,

wybra¢ sposréd zgromadzonych koncentratéw trzy i przeczyta¢c informacje na
opakowaniu,

dobra¢ narzedziai sprzet do wykonania napojow,

sporzadzi¢ napoje zgodnie ze sposobem wykonania zamieszczonym na opakowaniu,
ustali¢ mozliwosci zastosowania tych napojow w zywieniu dietetycznym

poda¢ sporzadzone napoje,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna i zaprezentowa¢ wyniki pracy na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca koncentratéw napojow zimnych,

komputer z przytaczem do Internetu,

materiaty pismiennicze,

koncentraty napojow,

dzbanek, szklanki do podawania napojéw, sztuéce do mieszania,

Cwiczenie 2

Sporzadz i podaj zimny nap6j ziotowy wg wybranej receptury, zaproponuj positek

dietetyczny z zastosowaniem tego napoju.

1)
2)
3)
4)

5)
7)

8)
9)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze receptury napojéw ziotowych,

wybraé recepture,

opracowaé propozycje positku dietetycznego z zastosowaniem tego napoju,
dobra¢ narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzenia wybranego napoju i zastawe
stotowa do podania,

sporzadzi¢ wybrany nap0j ziotowy,

serwowa¢ sporzadzony napoj,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna napoju,

zaprezentowa¢ na forum grupy wyniki pracy,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow ziotowych,

komputer z przytaczem do Internetu,

czajnik, czajniczek, filizanki, szklanki, spodeczki, tyzeczki, cukiernica,

herbata ziotowa, cukier, miéd, cytryna, 16d lub inne wskazane w recepturze dodatki.
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Cwiczenie 3

Sporzadz sok owocowy, warzywny lub owocowo-warzywny, wskaz diete w jakiej moze

mie¢ zastosowanie i podaj napg;.

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszukac w literaturze receptury r6znych sokéw,

wybra¢ recepturg sporzadzenia soku,

przygotowaé narzedzia, sprzet, urzadzenia do sporzadzania soku i naczynia do podawania
soku,

przygotowaé surowce do sporzadzenia soku,

sporzadzi¢ sok,

wyporcjowa¢ sok do odpowiednich naczyn i przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna,
zaprezentowa¢ na forum grupy wyniki pracy wraz z oméwieniem diety, w ktorej moze
mie¢ zastosowanie sporzadzony napgj,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow zimnych,

komputer z przytaczem do Internetu,

surowce do sporzadzania soku wg wybranej receptury,

narzedziai maszyny do obrébki wstepnej warzyw lub owocow, miska, sokowiréwka,
noz, szklanki do podawania sokow.

Cwiczenie 4

Sporzadz wg wybranej receptury napdj typu soft drink dla wszystkich  0sob

odbywajacych zajecia w pracowni, dobierz naczynia i elementy dekoracyjne do podania
napoju.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczytac receptury roznych soft drinkéw,

wybra¢ recepturg sporzadzenia napoju,

obliczy¢ ilosci potrzebnych surowcdw a nastepnie je odwazy¢ i odmierzye,

przygotowaé¢ narzgdzia, sSprzgt, urzadzenia do sporzadzania napoju i naczynia do
podawania napoju,

przygotowaé¢ sktadniki do sporzadzenia napoju i surowce do elementéw dekoracyjnych,
sporzadzi¢ napdj i przygotowac elementy dekoracyjne,

wyporcjowac napdj do odpowiednich naczyn, udekorowaé je i przeprowadzi¢ oceng
organoleptyczna,

zaprezentowac na forum grupy wyniki pracy,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca napojow zimnych,

receptury soft drinkéw,

surowce do sporzadzania soft drinku wg wybranej receptury,

narzedzia i maszyny do obrobki wstepnej warzyw lub owocow, miska, mikser barowy,
noz, szklanki do podawania sokow.
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4.3.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)

3)
4)

5)
6)
7)
8)

rozrézni¢ asortyment napojoéw zimnych bezalkoholowych?
zorganizowa¢ stanowisko pracy do sporzadzania napojow
bezalkoholowych?

sporzadzi¢ rozne napoje zimne?

zastosowa¢ zasady higieny podczas sporzadzania i podawania
napojow?

dobra¢ naczyniai wykona¢ dekoracje do podawania napojéw?
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna sporzadzonych napojow?
zastosowac koncentraty napojow?

wymieni¢ przyktady napojow zimnych charakterystycznych dla
kuchni innych narodow?
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4.4. Asortyment wyrobow ciastkarskich i kulinarnych z ciagt,
or ganizacja stanowiska pracy

4.4.1. Material nauczania

Wyroby z ciast maja wielostronne zastosowanie. Zalezy to przede wszystkim od ich

smaku. Moga stanowic:

- danie gtbwne w podstawowym positku (np. kulebiak z migsem),

- dodatek wchodzacy w sktad dania gtéwnego (paszteciki do rosotu),
- deser (np. tort cytrynowy),

- sktadnik podwieczorkéw (np. drozdzowka z jabtkiem).

Wartos¢ odzywcza ciast zalezy od sktadnikow, z ktorych ciasto zostato sporzadzone,
sposobu obrébki cieplng i sposobu wykonczenia wyrobdw, np. przez dodatek, mas, kremow,
nadzien, lukréw.

W zaleznosci od sktadu surowcowego, ilosci i proporcji poszczegdlnych sktadnikow,
przebiegu procesu technologicznego wyrdznia si¢ nastepujace ciasta: kruche, drozdzowe,
francuskie, potfrancuskie, biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe. Ze wzgledu na stosowane
sposoby obrobki cieplngj dzieli si¢ ciasta na dwie grupy — ciasta pieczone i smazone.
Praktycznie wszystkie wymienione powyzej rodzaje ciast sa pieczone. Smazenie stosuje si¢
do ciast drozdzowych i potkruchych (rys. 5).

Pieczone [« Ciasta »  Smazone
kruche potkruche
potkruche drozdzowe
drozdzowe
ptysiowe
francuskie
biszkoptowe
bi szkoptowo-ttuszczowe

Rys. 5. Podziat ciast ze wzgledu na sposib obrdbki cieplng [opracowani e wiasne]

Stodkie Ciasta Stone
v v
Wyroby Wyroby
ciastkarskie kulinarne
v v
napol eonki paluszki, paszteciki
babki ponczowe vol-au-vent
babeczki kruche kulebiaki, pizza

Rys. 6. Podziat ciast ze wzgledu ha smak i zastosowanie [opracowanie wiasne]
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Stodki lub stony smak ciast umozliwia ich réznorodne zastosowanie. Praktycznie kazdy
rodzaj ciasta moze by¢ podawany zaréwno na stodko jak i na stono. Ze smakiem ciast wiagze
Si¢ ich zastosowanie, ktdre mozna nazwa ciastkarskim (wyroby stodkie) i kulinarnym
(wyroby stone).

Organizacja stanowiska pracy przy sporzadzaniu ciast cisle zwiazana jest z rodzajem
sporzadzanego ciasta i opisywania jest przy kazdym z nich. Zawsze jednak przed
rozpoczeciem pracy nalezy przygotowaé stanowisko pracy, narzedzia i sprzet, zgromadzic
wiasciwe surowce. Przyktadowy sprzet i narzedzia zostaty wymienione w tabeli 4.

Tabela 4. Dobor sprzetu i narzedzi do rodzaju obrébki technol ogicznej [opracowanie wiasne]

Skladnik ciasta/ pdipr odukt Proces Sprzet lub narzedzie
maka przesiewanie sito
ttuszcz siekanie noz
ttuszcz topienie garnek, kuchenka
ttuszcz ucieranie miska, kula, mikser, maszyna uniwersana
jaa wybijanie noz, miska
jajacate, biatka jaj ubijanie miska, trzepaczka, ubijarkalub mikser
jaja cate, zOltka ucieranie miska, kula, mikser, maszyna uniwersalna
cukier puder przesiewanie sito
ciasto zarabianie stolnica, miska
ciasto wyrabianie stolnica, miska
ciasto formowanie watek, noz, foremki, stolnica, tuba
ciasto pieczenie blacha, foremki, papier do pieczenia
ciasto smazenie frytownica, gtgboka patelnia

Podawanie ciast

Ciasta podawane sa w sposob zalezny od rodzaju wypieku. Wszystkie rodzaje ciast
podaje sic na szklanych lub porcelanowych talerzach przeznaczonych specjalnie do
podawania ciast. Ciastka drobne podaje si¢ utozone estetycznie, np. w mate stosiki, piramidy,
czy inne ksztalty zaleznie od ksztaltu ciastek. Ciastka jednoporcjowe, np. babeczki kruche
uktada si¢ rzedami obok siebie lub zgodnie z ksztattem patery. Wyroby duze porcjuje si¢ na
plastry (np. rolady), kwadraty (np. serniki), romby (np. pierniki) i uktada natalerzach. Talerze
mozna jeszcze wylozy¢ specjalnymi papierowymi serwetkami. Ciasta okolicznosciowe,
np. torty wyklada si¢ na podstawe tortowa takze wytozona ozdobna papierowa serwetka.
Przy waznych uroczystosciach podaje si¢ torty pigtrowe na specjalnych podstawach.

4.4.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Z jakich podstawowych sktadnikow sporzadza si¢ ciasta?

Jakie sa metody obrobki cieplnej ciast?

Jaka jest roznica miedzy wyrobami ciastkarskimi i kulinarnymi?

Jakie jest zastosowanie wyrobow ciastkarskich i kulinarnych w zywieniu?

Jakie s3 narzedzia i sprzet konieczne do formowania wyrob6w z ciasta?

Jakie jest zastosowanie piecéw konwekcyjnych?

Sah~hwdhE
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4.4.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Poréwnaj ponizsze receptury ciast, ich sktady surowcowe i techniki wykonania
Porobwnaj proporcje miedzy sktadnikami i wskaz roznice. Wypisz roznice w technice
wykonania ciast. Zwré¢ uwage na sposoby formowania ciast i wynikajace z tego sposoby
podawania. Zaproponuj zastawe do podawania poszczegolnych wyrobéw. W jakich dietach
mozna zastosowac te trzy rodzaje wyrobow.

maka
margaryna
cukier puder
jaja

proszek do
pieczenia
biatko
tluszcz do
blachy

jga

maka

cukier
tluszcz do
formy
marmolada
cukier puder

maka pszenna
drozdze
masto

cukier

z0ltka

mleko
rodzynki
skérka otarta
Z pomaranczy
szczypta soli

2509
709

100g
4 szt.

59
| szt.

109

8 szt.
2009
3009

3049
2009
50g

5009
50g
100g
100g

5 szt.
200 cm®

50g

Alberty
make z proszkiem do pieczenia przesia, jaja utrze¢ z cukrem
i wraz ztluszczem doda¢ do maki, posiekac, zarobi¢ ciasto,
rozwatkowat i wykrawaé szklanka okragte ciasteczka,
smarowa¢ biatkiem i posypat cukrem krysztatem, uktada¢ na
blasze wysmarowangj ttuszczem, piec w nagrzanym piekarniku
na ztoty kolor.

Rolada biszkoptowa
jaja umy¢, wybija¢ oddzielajac zo6ltka od biatek, biatka ubi¢ na
sztywna piane, dodajac pod koniec ubijania cukier, a nastepnie
po jednym zOitku, na otrzymana mase przesiewaé make
delikatnie mieszajac, masg wylac na wysmarowana blache na
grubos$¢ 2 cm, wiozy¢ do nagrzanego piekarnika, piec na zioty
kolor, po wyjeciu natychmiast wytozy¢ na Iniana serwetke lub
sciereczke, zwina¢ w rulon i pozostawi¢ do wystygnigcia, zimna
rolade odwina¢, posmarowa¢ wewnatrz marmolada lub kremem,
zwinaé ponownie, posypat cukrem pudrem i pokraja¢ ukosnie
w plastry.
Babka drozdzowa

rodzynki umy¢ i moczy¢ 30 minut w ciepte) wodzie, do mleka
dodac¢ tyzeczke cukru, wymiesza¢, wsypat pokruszone drozdze,
odstawi¢ na 15 minut w ciepte migjsce, do miski wsypa¢ 1/3
maki, wla¢ mleko z drozdzami, wymiesza¢, pozostawic
w cieptym miegjscu, az rozczyn zacznie rosnaé, zottka utrze¢ do
biatosci z cukrem i szczypta soli, doda¢ do rozczynu, wsypac
reszt¢ maki, wyrabia¢ ciasto tak ditugo, az stanie si¢ gtadkie,
I$niace i bedzie odchodzi¢ od reki, pod koniec wlaé roztopione
masto, wyrabia¢ dalej, az ciasto wchionie ttuszcz,

ciasto, odstawi¢ w ciepte migjsce do wyrosniecia, gdy ciasto
podwoi swa objetos¢, wiozy¢ je do formy wysmarowane]
tluszczem (forme zapelni¢ ciastem do potowy), nakry¢
i ponownie odstawi¢ w ciepte migjsce, gdy ciasto wypelni cata
forme, wstawi¢ do piekarnika o temp. 180°C i piec ok. 50 minut,
po ostudzeniu wyjaé¢ babe z formy i polukrowag.

,Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

33



Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) przeczytaé podane receptury,
2) przeanalizowaé receptury pod katem proporcji migdzy sktadnikami ciast,
3) wypisac réznice w technice wykonania,
4) wypisa¢ réznice w sposobie formowaniai propozycje podania ciast,
5) zaproponowac diety w ktorych mozna zastosowac wymienione rodzaje ciast
6) sporzadzi¢ zestawienie prezentujace wyniki pracy,
7) przedstawi¢ naforum grupy wyniki pracy.
Wyposazenie stanowiska pracy:
- literatura dotyczaca wyrobow ciastkarskich,
- receptury,
- arkusze papieru formatu A1,
- pisaki kolorowe,
- kolorowe kartki formatu A4.
Cwiczenie 2

Wyszukaj w literaturze lub Internecie 3 receptury nawyroby kulinarne z ciast, porownaj

ich sktad surowcowy, techniki wykonania i zaproponuj zastosowanie w zywieniu
dietetycznym i sposoby podania.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ w literaturze lub Internecie 3 receptury nawyroby kulinarne z ciast,
przeanalizowa¢ sktad surowcowy wybranych ciast pod katem proporcji w skladzie
surowcow i roznicach w technice wykonania,

ustali¢ rodzaje diet w ktdrych znajda one zastosowanie,

zaproponowa¢ sposoby podania poszczegdlnych wyrobow,

zapisa¢ wnioski w opracowanej przez siebie tabeli,

zaprezentowa¢ wnioski na forum grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca wyrobdw ciastkarskich,
materiaty pismiennicze,

komputer z przytaczem do Internetu i drukarka.

Cwiczenie 3

Na stanowisku zngjduje si¢ gotowy koncentrat ciasta wraz z opisem wykonania

Sporzadz ciasto wedtug podane] instrukcji, przeprowadz jego wypiek, wykoncz i podaj ciasto.
W jakigj diecie znajdzie on zastosowanie?

1)
2)
3)
4)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeanalizowac recepture ciasta zapisana na opakowaniu,
przygotowac potrzebne narzgdzia, sprzet i piec do pieczenia,
przygotowac i odwazy¢ odpowiednie dodatkowe sktadniki ciasta,
sporzadzi¢ ciasto wedtug receptury na opakowaniu,
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5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)

upiec ciasto,

wykonczy¢ wyrdb zgodnie z opisem na opakowaniu,
dokonat oceny organoleptycznej wyrobu,

wskaza¢ diete, w ktérel mozna zastosowaC ten rodzaj ciasta,
przygotowaé zastawe i podac ciasto,

zaprezentowa¢ na forum grupy wyrob i jego ocene,
uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca wyrobdw ciastkarskich,

receptura,

koncentrat ciasta,

surowce dodatkowe potrzebne do wykonania ciasta,

narzedzia, urzadzenia, sprzet potrzebne do sporzadzenia ciasta,
zastawa stotowa do podawania ciasta.

4.4.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
4)

Tak
dokona¢ podziatu ciast ze wzgledu naich sktad? i
rozrézni¢ asortyment wyrobOw ciastkarskich i kulinarnych?

poda¢ wyroby ciastkarskie?

Nie
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45. Sporzadzanie i podawanie podstawowego asortymentu
wyrobow z ciasta kruchego i potkruchego

45.1. Material nauczania

Podstawowe sktadniki ciasta kruchego to: maka, ttuszcz i cukier. Sporzadzanie ciasta jest
stosunkowo proste. Najprostszy przepis na ciasto kruche to 3:2:1, co oznacza 3 czgsci
wagowe maki, dwie czesci wagowe ttuszczu i jedna czes¢ wagowa cukru.

Sktadniki uzupetnigjace ciasta kruchego to smietana lub mleko, atakze sktadniki wptywajace
na smak i aromat wyrobdw jak migdaty, orzechy, tarta skérka cytrynowa, czekolada, kakao,
mak.

Do sporzadzania ciasta zalecana jest maka pszenna wroctawska lub tortowa, sucha,
pozbawiona obcych zapachdw. Ttuszez jest gtdwnym sktadnikiem wptywajacym na kruchosé
ciasta. Najlepsze efekty daje masto, a nieco gorsze margaryna. Mozna réwniez stosowat
mieszaning ttuszczéw, np. masto i margaryne, masto i smalec. Dodatek smalcu nie powinien
przekroczy¢ 12% ogoblngj ilosci tluszczu w ciescie, poniewaz jest on prawie czystym
ttuszczem i w wiekszym stopniu wptywa na krucho$é¢ ciasta. W praktyce za gorna granice
zawartosci tluszczu w ciescie przyjmuje sie 80-90% chociaz najwigksza delikatnosé
i kruchos¢ ciasta uzyskuje si¢ przy 75% udziale ttuszczu w stosunku do maki.

Do ciast kruchych dodaje si¢ same z6ltka po oddzieleniu biatek. Dodatek zéitek gotowanych
lepiej wptywa na kruchos¢ ciasta, ktore uzyskuje specyficzny smak i gtadkos¢.

Na smak ciasta kruchego maja wptyw takze dodatki smakowe. Moga to by¢: cukier
w postaci cukru pudru lub sl jezeli ciasto ma mie¢ smak stony. 110s¢ cukru w ciescie nie
powinna przekracza¢ 1/3 ilosci maki. Wigksza ilos¢ powoduje, ze ciasto przestgje by¢ kruche,
astge si¢ twarde i famliwe.

Techniki wykonania ciast kruchych
Ciasta kruche sporzadza si¢ na stolnicy. Konieczne sa nastepujace narzedzia i sprzet:

stolnica, sito, watek do ciasta, n6z z zaokraglonym ostrzem, n6z kuchenny maty, talerzyki do

wybijania jaj, ewentualnie tyzka drewniana lub grzybek i sitko do przetarcia ugotowanych

70ltek.
Etapy sporzadzania ciasta kruchego sa nastepujace:

- zgromadzi¢ niezbedne narzedzia pracy i utozy¢ je w takigj kolejnosci, w jakie] beda
uzywane,

- surowce przygotowaé zgodnie z normatywem, jaja umy¢, wybi¢ oddzielnie zéitka
i biatka lub ugotowa¢ zbttka w zakwaszonej wodzie,

- make przesia¢, posiekac z tluszczem, az czastki beda wielkosci ziaren grochu,

- dod& cukier i zOltka, zarobi¢ nozem, krétko zagnies¢ reka na jednolita mase,

- gotowe ciasto schtodzi¢,

- schiodzone ciasto watkowa¢ | formowac wyroby,

- uformowane wyroby utozy¢ na blasze,

- wktada¢ do nagrzanego piekarnika o temp. 180°C, mozna ogrzewa¢ do 220°C, natomiast
ciasta pétkruche piec w temperaturze od 160°C do 200°C.

Ciasto pétkruche

W ciescie pétkruchym udziat ttuszczu w stosunku do maki wynosi 13% do 35%. Do tego
ciasta dodaje si¢ ptyn, np. mleko, smietane oraz srodek spulchniajacy. Jaja dodaje si¢ cate lub
czesé jaj w catosci, a z pozostatych tylko zottka. Ciasto pétkruche zawiera mnigj sktadnikéw
powodujacych krucho$¢ ciasta. Wobec tego nalezy uwzgledni¢c w recepturze srodek
spulchniajacy i dodatek smietany lub mleka. W podwyzszonej temperaturze i wilgotnym
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srodowisku sktadniki srodka spulchnigjacego rozktadaja si¢ wydzielajac dwutlenek wegla
i amoniak. Dzigki tym gazom ciasto wyrasta i po upieczeniu jest porowate i kruche. Ciasto
potkruche zarabia si¢ jak ciasto kruche.

Asortyment wyrobéw z ciast kruchych i pétkruchych

Wyroby z ciasta kruchego i pétkruchego obejmuja wypieki stodkie i stone, duze i drobne,
popularne i wykwintne. Formowanie wyrobOow zwilaszcza drobnych jest pracochitonne
i zasadniczo odbywa si¢ recznie. Przed formowaniem nalezy przygotowaé blachy lub formy,
w ktorych beda pieczone wyroby. Blachy pod ciasta kruche nie powinny by¢ smarowane
tluszczem, mozna jedynie posypa¢ maka lub wylozy¢ pergaminem, natomiast ciasta
potkruche uktada si¢ na blachach lub w formach wysmarowanych ttuszczem lub wytozonych
pergaminem.

Wyroby stone z ciasta kruchego i potkruchego
Do wyrobéw stonych z ciasta kruchego naleza: paluszki, precelki, paszteciki, kulebiaki.

Tabela 5. Zasady formowania ciast na wyroby stone z ciasta kruchego i pétkruchego [7, s. 72]

Rodzaj wyrobu —
stonego Zasady formowania ciasta
Paluszki Ciasto dzidli sie¢ na mnigjsze kawatki i formuje w wateczki o srednicy 8 mm lub wyciska

z maszynki. Wateczki kroi na czesci diugosci ok. 10-12 cm, smaruje rozbitym biatkiem,
posypuje sola, kminkiem, makiem, sezamem.

Precelki Ciagto dzidi si¢ na mnigisze kawatki i formuje watki o srednicy 1 cm i dtugosci ok.
13 cm, konce watkow przewija sie pod spodem i taczy ze soba, powierzchnie smaruje
biatkiem i posypuje kminkiem.

Paszteciki Ciasto watkuje sie w prostokat o grubosci 0,5 cm, na dtuzszym brzegu naktada si¢ watek
z nadzienia o $rednicy okoto 2cm, zwija ciasto wrulon. Nastgpnie odcina si¢
uformowany wateczek i dzieli na paszteciki diugosci ok. 8-10 cm, powierzchnie smaruje

masa jajeczna.

Kulebiak Na duzy prostokat ciasta rozwatkowanego na grubos¢ 0,8 do 1 cm naktada si¢ nadzienie,
rozsmarowuje na cata powierzchnie i zwija wzdtuz dtuzszego brzegu. Uzyskuje si¢ watek
szerokosci 8 - 10 cm, powierzchnig smaruje Sig roztrzepanym jajem.

Formowanie wyrobow stodkich z ciasta kruchego i pdtkruchego
Do wyrobow stodkich z ciasta kruchego i potkruchego naleza ciastka, babeczki, rogaliki,

placki, mazurki, tarty.

Formowanie mozna przeprowadza¢ dwoma sposobami:

- przez maszynkg — ciasto przepuszcza si¢ przez maszynke do migsa z odpowiednimi
przystawkami. Wstegi ciasta kroi sie¢ na mnigjsze kawatki lub fantazyjnie formuje
i uktada na blachach do pieczenia,

- recznie — sposdb jest pracochtonny i stosowany do wyrobow bardziej wykwintnych,
drozszych lub nadziewanych. Z rozwalkowanego ciasta wycinakiem wykrawa si¢
pozadane ksztalty i przenosi na blache. Mozna posmarowaé masa jajeczna i posypac
grubym cukrem krysztatem, siekanymi migdatami, orzechami.

Do ciastek kruchych naleza ciastka korpusowe — upieczone blaciki z ciasta kruchego
przetozone réznymi masami, marmolada, kremem, marcepanem i ozdobione kremem,
owocami, glazura, polewa.

Babeczki — sa bardzo pracochtonne, do ich wykonania konieczne sa foremki. Babeczki
moga by¢ nadziewane przed pieczeniem (po wyklejeniu foremki). Naktada si¢ wéwczas
nadzienie i przykrywa cienka warstwa rozwatkowanego ciasta, badz po upieczeniu z tuby
wyciska si¢ dekoracyjnie przygotowana mase, uktada owoce lub posiekana w drobna kostke
galaretke i dekoruje bita Smietana.

,Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

37



Rogaliki — formuje si¢ z ciasta rozwatkowanego w okrag lub prostokat. Ciasto kroi si¢ na
trojkaty o podstawie 5do 6 cm i wysokosci ok. 10 cm. Naktada nadzienie na podstawe
tréjkata i zwija w rulon rownoczesnie lekko naciagajac wierzchotki trojkata. Rogaliki uktada
Si¢ na blasze nadajac ksztalt pétokraglty, smaruje masa jajeczna i posypuje siekanymi
orzechami lub migdatami.

Placki, mazurki — naleza do wyrobéw duzych, pieczonych w formach. Ciasto watkuje
sig na grubos¢ 0,5 do 1 cm i przenosi na watku do formy. Placki przektada si¢ odpowiednim
nadzieniem przed pieczeniem lub po upieczeniu. Na mazurkach wykonuje si¢ ozdobny brzeg
z wateczkOw ciasta.

Sposoby wykanczania i dekoracji ciast

Wykanczanie ciast przed pieczeniem polega na posmarowaniu wyrobéw biatkiem lub
rozmaconym jajem i w zaleznosci od rodzaju wypieku zanurzenie w: maku, cukrze, cukrze
z mielonymi orzechami, wiérkach kokosowych, kminku.
Wykanczanie ciast po upieczeniu polega na: posypaniu cukrem pudrem, lukrowaniu,
natozeniu nadzienia.

Zastosowanie ciast kruchych i potkruchych w zywieniu

Popularnos¢ ciast kruchych i pétkruchych w zywieniu wynika z fatwosci ich wykonania,
wartosci energetycznej i niezbyt wysokiej ceny. Asortyment obejmuje zarbwno wyroby stone
jak i stodkie i stad szerokie mozliwosci zastosowania zaréwno jako deseréw, skiadnikow
podwieczorkow, jak tez wyrobow kulinarnych, np. ze stonymi nadzieniami.

4.5.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie s3 podstawowe i dodatkowe sktadniki ciasta kruchego?

Jakie sa etapy sporzadzania ciasta kruchego?

Jaki jest asortyment wyrobow stonych z ciasta kruchego?

Jaki jest asortyment wyrobow stodkich z ciasta kruchego?

Na czym polega roznica migdzy ciastem kruchym i potkruchym?

Jakie narzedziai sprzet wykorzystuje sie do sporzadzania ciasta kruchego?

W jaki sposob formuje si¢ wyroby z ciasta kruchego i potkruchego?

W jaki sposdb wykancza sie ciasta kruche i potkruche przed pieczeniem, a w jaki po
upieczeniu?

N O~WNE

4.5.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Sporzadz ciasto kruche stodkie i stone wedtug receptur i uformuj z kazdego z nich po
2 rézne wyroby. Ustal menu positku dietetycznego, w ktérym mozna zastosowaé te wyroby.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) opracowat menu positku dietetycznego, w ktérym mozna zastosowac ciasto kruche
stodkie i stone,

2) przygotowa¢ stanowisko pracy,

3) przygotowat piec,

4) odwazy¢ surowce,

5) sporzadzi¢ ciasto kruche,

,Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego”

38



6) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta kruchego,

7) upiec wyroby,

8) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,

9) poda¢ wyroby,

10) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,
11) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- literatura dotyczaca ciast kruchych,
- recepturaciasta kruchego stodkiego i stonego,
- surowce zgodnie z receptura,
- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzaniai wypieku ciasta kruchego,
- zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 2
Sporzadz wyroby duze z ciasta potkruchego — jeden stodki i jeden stony — wedtug
wybranegj receptury i wskaz ich zastosowanie w dietetyce.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowa¢ stanowisko pracy,
3) przygotowat odpowiednie maszyny i urzadzenia,
4) odwazy¢ surowce,
5) sporzadzi¢ ciasto pétkruche,
6) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta potkruchego,
7) upiec wyroby,
8) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,
9) wyporcjowat wyrob,
10) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,
11) wskaza¢ mozliwos¢ zastosowania wymienionych wyrobdw w zywieniu dietetycznym,
12) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia, literatura,
- recepturaciasta potkruchego na wyrob stodki i stony,
- surowce zgodnie z receptura,
- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzaniai wypieku ciasta potkruchego,
- zastawa stolowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 3

Sporzadz mazurek z odpowiednio dobrana dekoracja. Wskaz diete, w ktorej znajdzie on
zastosowanie. Wypisz masy, ktére moga by¢ zastosowane w zywieniu dietetycznym.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczyta¢ recepturg mazurka,
2) przygotowac stanowisko pracy,
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3) zgromadzi¢ surowce, narzedzia, sprzet,

4) sporzadzi¢ ciasto na mazurek zgodnie z receptura,

5) upiec mazurek,

6) gporzadzi¢ mase i polewe do mazurka,

7) przygotowa¢ elementy dekoracyjne do mazurka,

8) mazurek dekorowac odpowiednio masa i elementami dekoracyjnymi,

9) dokona¢ oceny organoleptycznej wyrobu i zaprezentowaé naforum grupy,

10) sporzadzi¢ wykaz mas, ktdére moga mie¢ zastosowanie w zywieniu dietetycznym,

11) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- receptura,
- surowce do sporzadzenia mazurka, masi lukru,
- elementy dekoracyjne do mazurka,
- narzedzia, urzadzenia, sprzet do sporzadzenia mazurka i dekorowania.

4.5.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz

1) wymieni¢ sktadniki podstawowe i dodatkowe ciast kruchych
i potkruchych?

2) rozrozni¢ asortyment wyrobdw ciastkarskich i kulinarnych z ciast
kruchych i potkruchych?

3) okresli¢ warunki wypieku ciast kruchych i potkruchych?

4) sporzadzi¢ podstawowy asortyment wyrobOw z ciasta kruchego?
5) sporzadzi¢ podstawowy asortyment wyrobOw z ciasta potkruchego?
6) okresli¢ rodzaje wyrobow z ciasta kruchego i potkruchego?

Tak

Nie
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4.6. Sporzadzanie i podawanie podstawowego asortymentu
wyrobdw z ciasta dr ozdzowego

4.6.1. Material nauczania

Ciasta drozdzowe naleza do Ilubianych, smacznych, lekkostrawnych wyrobéw
ciastkarskich. Ich asortyment jest szeroki i obejmuje wyroby popularne i wykwintne,
Smazone, gotowane i pieczone, pieczywo drobne i duze wyroby kulinarne i ciastkarskie.

Sktadniki podstawowe ciasta drozdzowego to: maka, drozdze, ptyn, sOl. Natomiast
sktadniki dodatkowe to: cukier, jaja, ttuszcz, substancje smakowo-zapachowe.

Techniki wykonania ciasta drozdzowego

Ciasto drozdzowe mozna wykona¢ dwoma sposobami: metoda jednofazowa lub metoda
dwufazowa. W kazdej z tych metod mozna uzywa¢ maki surowej lub zaparzanej.

M etoda jednofazowa sporzadzania ciasta drozdzowego moze by¢ na zimno lub na
ciepto. Metoda na zimno polega na potaczeniu ze soba wszystkich sktadnikéw ciasta i po
wyrobieniu pozostawienie na kilka godzin w temp. 6 do 8°C. Metoda na ciepto polega na
podgrzaniu mleka do 40°C, dodaniu do niego drozdzy, anastepnie rozpuszczonej soli,
podgrzanej masy jajowo-cukrowsej, substancji smakowo-zapachowych oraz przesianej maki.
Calos¢ nalezy wyrobi¢, az do uzyskania wiasciwej struktury ciasta. Dopiero pod koniec
wyrabiania dodaje si¢ podgrzany ptynny tluszcz. Gotowe ciasto pozostawia si¢ na 2-3
godziny do wyrosniecia w temp. okoto 32°C. W czasie wyrastania ciasta mozna stosowaé
przebijanie w celu usuniecia nadmiaru zgromadzonego dwutlenku wegla, bardzigj
réwnomiernego rozprowadzenia pozostatej ilosci gazu i dodatkowego napowietrzenia ciasta.

Metoda dwufazowa sporzadzania ciasta drozdzowego stosowana jest do wyrobdw
zawiergjacych wigksze ilosci tluszczu, cukru, ja. Polega na przygotowaniu rozczynu,
anastgpnie ciasta. Rozczyn sporzadza si¢ z drozdzy, ptynu i czesci maki. W czasie jego
fermentacji przygotowuje si¢ pozostale sktadniki ciasta. Jgja ubija si¢ z cukrem i lekko
podgrzewa, tluszcz rozpuszcza i lekko schtadza. Do gotowego rozczynu dodaje sie mase
jajowo-cukrowa, przesiana make, sol, z substancje smakowo-zapachowe i wszystkie sktadniki
miesza. Kolgjny etap, czyli wyrabianie pozwala na uzyskanie wiasciwej konsystencji
i struktury ciasta, pod koniec dodaje si¢ rozpuszczony tluszcz i wyrabia do uzyskania
jednolitej masy. Ciasto poddaje si¢ fermentacji w temp. 28-30°C przez okres ok. 1 godziny.
Po wyrosnigciu ciasto formuje si¢ i wkiada do posmarowanych ttuszczem form lub formuje
dekoracyjnie mate wyroby. Formy wypelnia si¢ ciastem tylko do objetosci 2/3 i pozostawia
do ponownego wyrastania. Wyrosnigte wyroby smaruje Si¢ rozmaconym jajem i piecze w
temperaturze 180- 200°C. Czas pieczenia zalezy od wielkosci wyrobu, dla drobnych wynosi
20 do 30 minut, a dla duzych okoto 1 godziny. Dobrze upieczony wyréb powinien by¢
wyrosniety, lekki, rumiany i tatwo odchodzi¢ od brzegdw.

Sposoby wykanczania i dekoracji wyrobéw z ciast drozdzowych

Ciastka drozdzowe nie przekladane, np. briosze otrzymuje si¢ przez podzielenie ciasta
na kesy o okreslonej masie i nadanie im okragtego ksztaltu. Po wyrosnigciu, powierzchnig
Ciasta smaruje sie¢ masa jagjowa, posypuje kruszonka i nacina. Nacinaé mozna zarGwno
powierzchnig gorna, jak i boczna. Wypiek prowadzi si¢ w piecu o temperaturze 200-220°C,
okoto 10 minut

Ciastka ponczowe produkuje si¢ z ciasta drozdzowego o0 bardzo luznej konsystencii.
Maja ksztalt form, w ktérych zostaly upieczone. Charakterystyczna ich cecha jest duza
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wilgotnos¢ migkiszu wynikajaca z nasaczenia syropem. Moga by¢ wykonczone galaretka,
kremem russel, pomada lub polewa kakaowa.

Paczki sa wyrobami smazonymi z ciasta drozdzowego. Moga by¢ nadziewane
marmolada, dzemem lub konfiturami owocowymi przed lub po usmazeniu. Smazenie
prowadzi si¢ na smalcu lub specjalngj fryturze, a nastepnie wykancza glazura lub cukrem
pudrem.

Babki drozdzowe sa to wyroby otrzymywane z ciasta drozdzowego, posiadajace ksztalt
form, w ktorych zostaty wypieczone. Moga by¢ produkowane z dodatkiem lub bez dodatkow
rodzynek, migdatow, orzechdéw i skorki pomaranczowej. Wykancza sie¢ je lukrem (z cukru
i wody) lub cukrem pudrem.

Placki formuje si¢ nadajac kesom ciasta ksztatt owalu. Wyrosnigte dostatecznie ciasto
Smaruje si¢ masa jajowa i posypuje kruszonka. Placki piecze si¢ w temp. 190-200°C i po
ochtodzeniu posypuje si¢ cukrem pudrem.

Strucle makowe formuje si¢ przez zwijanie ciasta pokrytego masa makowa w rulon, aby
masa makowa ze wszystkich stron pokryta zostata ciastem. Uformowane strucle zawija si¢
w nattuszczony papier. Bezposrednio po wypieku strucle nalezy odwina¢ z papieru i utozy¢
w celu ochtodzenia, a nastgpnie pokry¢ glazura i posypa, np. skérka pomaranczowa,
orzechami, migdatami, rodzynkami.

Zastosowanie ciasta drozdzowego w zywieniu dietetycznym

Ciasta drozdzowe sa odzywcze i lekkostrawne, dlatego maja duze zastosowanie
w zywieniu. Moga by¢ podawane jako deser i na podwieczorek. Szczegdlnie polecane sa
ciasta z owocami. W zaleznosci od rodzaju diety ciasta te moga by¢ sporzadzane w oparciu
bogatsza lub skromniejsza ilos¢ sktadnikdw, z zastosowaniem samych zéttek lub w ogole bez
jaj. Ciasto drozdzowe moze by¢ sktadnikiem potraw stonych, ktére maja zastosowanie jako
dania obiadowe lub kolacyjne.

4.6.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie sa podstawowe surowce do sporzadzania ciast drozdzowych?

Jaka jest réznica miedzy metoda jednofazowa i dwufazowa sporzadzania ciasta
drozdzowego?

W jaki sposob formuje si¢ wyroby drobne z ciasta drozdzowego?

Jaki jest asortyment wyrobOw drobnych z ciasta drozdzowego?

Jaki jest asortyment duzych wyrobdéw z ciasta drozdzowego?

W jaki sposob podaje sie¢ wyroby z ciasta drozdzowego?

NP

o oA~ w

4.6.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Sporzadz ciastka ponczowe z ciasta drozdzowego wediug wybrane receptury. Czy
mozna zastosowac te wyroby w zywieniu dietetycznym?

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowa¢ stanowisko pracy,
3) odwazy¢ surowce,
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4)
5)
6)
7)
8)
9)

10)

sporzadzi¢ ciasto drozdzowe,

uformowaé¢ wybrane wyroby z ciasta drozdzowego,

upiec wyroby,

wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,

poda¢ sporzadzone wyroby,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wykonanych wyrobéw i okreslic mozliwosci
zastosowaniaw zywieniu dietetycznym,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

literatura dotyczaca sporzadzania ciast drozdzowych,

receptura,

surowce do sporzadzenia ciasta drozdzowego,

narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania i wypieku ciasta drozdzowego,
zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 2

Sporzadz duzy wyréb pieczony z ciasta drozdzowego wedtug receptury i wskaz

zastosowanie w zywieniu dietetycznym.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta recepture,

przygotowa¢ stanowisko pracy,

odwazy¢ surowce,

sporzadzi¢ ciasto drozdzowe,

uformowa¢ wybrany wyréb z ciasta drozdzowego,
upiec wyrob,

wykonczy¢ upieczony wyrob zgodnie z receptura,
poda¢ upieczony wyraéb,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wykonanego wyrobu i okresli¢ jego zastosowanie
w zywieniu dietetycznym,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

receptura,

surowce do sporzadzenia ciasta drozdzowego,

narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania i wypieku ciasta drozdzowego,
zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 3

Sporzadz wyréb smazony z ciasta drozdzowego wedtug wybranej receptury i wskaz

w jakiej diecie moze on znalez¢ zastosowanie.

1)
2)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
przeczyta recepture,
przygotowaé stanowisko pracy,
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odwazy¢ surowce,

4) sporzadzi¢ ciasto drozdzowe,

5) uformowat wyroby z ciasta drozdzowego,

6) usmazy¢ wyroby,

7) wykonczy¢ wyroby zgodnie z receptura,

8) podac gotowe wyroby,

9) przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wykonanych wyrobow i wskazac ich zastosowanie
w zywieniu dietetycznym,

10) uporzadkowac stanowisko pracy.
Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- receptura,

- surowce do sporzadzenia ciasta drozdzowego,

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, smazenia i wykonczenia ciasta
drozdzowego,

- zastawa stotowa do podawania wyrobow.

Cwiczenie 4
Sporzadz dietetyczne wyroby kulinarne z ciasta drozdzowego wedtug receptury.
Sposdb wykonania ¢wiczenia
Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) przeczyta¢ materiat nauczania z poradnika dla uczniai recepture,

2) przygotowat stanowisko pracy,

3) przygotowat odpowiednie maszyny i urzadzenia,

4) odwazy¢ surowce,

5) sporzadzi¢ ciasto drozdzowe,

6) sporzadzi¢ nadzienie zgodnie z receptura,

7) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta drozdzowego,

8) przeprowadzi¢ obrobke termiczna wyrobdw,

9) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,

10) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,

11) uporzadkowac stanowisko pracy.
Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- receptura,

surowce do sporzadzenia ciasta drozdzowego,
narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania i wypieku ciasta drozdzowego,
zastawa stotowa do podawania ciasta.

4.6.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1)
2)
3)

Tak Nie
wymieni¢ sktadniki podstawowe i dodatkowe ciasta drozdzowego? T
rozrozni¢ asortyment wyrobdw z ciast drozdzowych?

okresli¢ warunki wypieku ciasta drozdzowego?
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4) sporzadzi¢ ciasto drozdzowe metoda jednofazowsa | dwufazowa?
5) wykonczy¢ wyroby z ciasta drozdzowego przed i po wypieku?

6) podac wyroby z ciasta drozdzowego?

7) dokona¢ oceny organoleptycznej wyrobdw z ciasta drozdzowego?
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4.7. Sporzadzanie | podawanie podstawowego asortymentu

wyrobow z ciasta biszkoptowego |  biszkoptowo
-tluszczowego

4.7.1. Material nauczania

Ciasto biszkoptowe jest sporzadzane z jaj, maki pszenngj i cukru bez dodatku ttuszczu.
Do ciasta biszkoptowego mozna doda¢ make ziemniaczana. Ciasto biszkoptowe odznacza si¢
lekkoscia 1 puszystoscia, jest porowate i elastyczne, podczas pieczenia zwigcksza swoja
objetos¢. Ma zastosowanie do wyrobu stodkich wypiekéw takich jak: rolady, podstawy
tortow, keksy, drobne ciastka. Moze wystepowaé rowniez w postaci matych babeczek
wypiekanych w specjalnych, niewielkich foremkach. W tabeli 6 zebrano charakterystyke
sktadnikow ciasta.

Tabela6. Charakterystyka podstawowych sktadnikéw ciasta biszkoptowego i sktad niektérych wyrobow

[7,s77]
Proporcje sktadnikéw
Siladnik | Charakterystyka Bizkopoiki | Rolada | FOOSMA | gy
. Swieze, lepsze wilasnosci  pianotworcze, 509 509 509 509
Jaja . . .
wpltywaja ha smak i zapach ciasta (1szt.) (1szt) (1szt.) (1szt.)
Cukier drobny krysztat 159 209 309 509
pszenna (mata lub $rednia zawartos¢ glutenu),
mozna doda¢ ziemniaczana, zmielone orzechy,
Maka mak, migdaty, kakao, okruchy drozdzowe, 109 259 309 509
make kukurydziang w diecie bezglutenowej

Podstawowe techniki wykonania biszkoptu

Ciasto biszkoptowe mozna sporzadzi¢ trzema sposobami (tabela 7). Przed przystapieniem
do sporzadzania ciasta nalezy przygotowat forme do pieczenia wysmarowaé tluszczem
i obsypac¢ butka tarta lub maka, ewentualnie wytozy¢ nattuszczonym papierem.

Tabela 7. Techniki sporzadzania ciast biszkoptowych [opracowanie wiasne]

|. nazimno z z6ttek utartych I1. nazimno z piany ubijane I11. naciepto z jgj zaparzanych

z cukrem z cukrem

- oddzieli¢ biatka od zoltek, - oddzieli¢ biatkaod zoltek, |-  zagotowa¢ wode w rondiu,

- zOttkautrzet z cukrem na - ubi¢ piane z biatek, - jgawbi¢ do miski, doda¢ cukier,
gtadka, puszysta, - dodawac stopniowo cukier |- ubija¢ kilkaminut w temp.
jasnokremowa mas, i ubija¢, az piana bedzie pomieszczenia,

- polaczy¢ z6itkaz sokiem sztywnai puszysta, - przeniesé¢ miske narondel
z cytryny, wanilia itp., - roztrzepaé z6ltka, i kontynuowa¢ ubijanie naparze,

- ubi¢ sztywna piang z biatek, |- dodawac z6ttka do piany, tak diugo, az masa bedzie gesta

- do z0ttek dodawa¢ stopniowo dosypywa¢ make jak smietanai osiagnie .
na przemian piang i przesiana i lekko mieszac, temperature okoto 40-45°C,
make, delikatnie wymieszac, - miske zdja¢ z rondla, mase

schtodzi¢ ciagle ubijajac,

- dozimng masy wsypywa¢
stopniowo make, lekko
wymieszac,

- ciasto szybko przetozy¢ do formy, aby zajmowato nie wiecej jak V2 objetosci

- forme wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp. ok. 160°C i stopniowo zwieksza¢ temperature do 180°C
max. do 200°C, upiec,

- ostudzi¢, wyjac z formy.
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W trakcie mieszania masy jajowo-cukrowe z maka nalezy uwazac, aby nie zniszczyé
struktury ciasta. Uzywa sSig, wigc topatki i miesza delikatnymi ruchami okrgznymi.
Natychmiast po wymieszaniu nalezy przetozy¢ ciasto do formy i upiec. W przeciwnym
wypadku pecherzyki pekaja, gaz ulatnia si¢ i ciasto opada. Temperatura pieczenia powinna
wynosi¢ 160°C, aby wyroby mogty wyrastac. Ogrzewane powietrze zwigksza swoja objetosc,
unosi scianki siatki biatkowej i zwigksza objgtosé ciasta. Ciasto bezposrednio po upieczeniu
nalezy ostudzic.

Asortyment wyrobdw z ciasta biszkoptowego

Rolada — ciasto biszkoptowe wylewa si¢ na blache wytozona nattuszczonym
pergaminem i piecze na ztoty kolor. Natychmiast po upieczeniu nalezy ja odwrdci¢ do gory
spodem i przetozy¢ na wysypana grysikiem sciereczke, zdja¢ papier, ciasno zwinaé razem
ze $ciereczka i pozostawi¢ do wychtodzenia. Ostudzona rolade przektada si¢ marmolada lub
masa, zwija ciasno i posypuje cukrem pudrem, lukruje, smaruje kremem lub oblewa polewa.
Gotowa rolade kroi si¢ na plastry grubosci okoto 1-1,5cm i uklada na szklanym talerzu.
Podstawy tortowe — ciasto sporzadzone wediug receptury piecze si¢ w jednej formie
lubw kilku jednakowych najlepiej rownoczesnie. Ta druga metoda umozliwia lepsze
wyrastanie ciasta, szybsze stygniecie i skraca czas produkcji. Torty wykancza si¢ roznymi
masami, polewami i dekoracyjnie ozdabia.

Szampanki — ciasto wyciska Si¢ z woreczka ze zdobnikiem na specjalne blachy
z wglebieniami. Czas pieczenia w temperaturze 180°C wynosi 8-12 minut. Po upieczeniu
nalezy je natychmiast wyjac¢, aby si¢ nie przylepity.

Ciastka biszkoptowe — wyciska si¢ na blachy wylozone papierem, nadajac rozne
ksztalty, lub napetnia foremki wylozone papierem i piecze w temperaturze 200-220°C.
Nawychtodzone ciastka wyciska si¢ marmolade i krem. Ciastka mozna nasaczy¢ syropem
cukrowym i obla¢ pomada, polewa czekoladowa czy marcepanem.

Keksy — sa to wyroby duze z bakaliami. Proporcja sktadnikw powinna by¢ wiasciwa,
aby bakalie nie opadty nadno w czasie pieczenia

Zastosowanie ciast biszkoptowych w zywieniu

Ciasta biszkoptowe podaje si¢ do napojow goracych jako deser, sktadnik drugich $niadan
i podwieczorkéw, zwlaszcza w zywieniu dzieci. Moga stanowi¢ deser, dodatek
do Il $niadania, sktadnik podwieczorku, szczegdlnie polecane sa dla 0sdb na diecie lekko
strawnej i starszych.

Ciasta biszkoptowo-tluszczowe

Ciasta biszkoptowo-tluszczowe ciesza si¢ duza popularnoscia, gdyz sa stosunkowo proste
w wykonaniu, smaczne, a réwnoczesnie asortyment wyrobow jest bogaty. W ich
sporzadzaniu wykorzystuje si¢ czesciowo proporcje ciasta kruchego i czesciowo techniki
wykonania ciasta biszkoptowego. Zewzgledu na specyficzna strukture uzyskana dzieki
takiemu sktadowi, ciasta te nazywa si¢ biszkoptowo-ttuszczowymi lub piaskowymi.

Surowce do sporzadzania ciasta to: masto lub margarynaw ilosci okoto 25% masy ciasta,
jaja, cukier, maka, srodek spulchniajacy. Sktadniki dodatkowe to: bakalie, aromaty, kakao,
czekolada. Niektére przepisy uwzglednigja $mietang, zamiast czesci tluszczui jaj,
ale wowczas nalezy doda¢ wiecej srodka spulchniajacego (tabela 8).

Do produkcji ciast biszkoptowo-ttuszczowych uzywa si¢ maki pszennej lub mieszaniny
maki pszennej i ziemniaczanej w stosunku 1:1. Dodatek maki ziemniaczanej powoduje
rozsypujaca Si¢ ,piaskowa” strukture ciasta. Najlepszym tluszczem do produkcji ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego jest margaryna deserowa lub masto.
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Tabela 8. Zestawienie sktadu ciasta biszkoptowo-ttuszczowego [7, s. 82]

lHos¢ w g]

Surowce

Korpusy Blaty camargo Herbatniki Blaty stefanka
Maka pszenna 580 70 530 390
Cukier 195 330 270 330
Jaja 155 330 400 330
Ttuszcz (masto, margaryna) 390 330 330 330
Maka ziemniaczana - 260 - -
Proszek do pieczenia - 5 - -
Kwasny weglan amonowy (proszek do - - - 3
pieczenia)

Techniki wykonania ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Ciasto moze by¢ wykonane dwoma sposobami: na ciepto i na zimno. Metoda na ciepto
polega natym, ze jajawybija si¢ w catosci do miski, dodaje cukier i ubija masg najpierw bez
ogrzewania, nastgpnie podgrzewa do temperatury 37-42°C do chwili trzykrotnego
zwigkszenia objetosci. Po zdjeciu z pary masg nalezy nadal ubija¢ do schtodzenia
Réwnoczesnie powinien by¢ ucierany tluszcz do uzyskania puszystej konsystencii.
Do ubitego ttuszczu porcjami dodaje si¢ schtodzona mase jgjowo-cukrowa i taczy przez
wymieszanie. Na koncu dodaje make ze srodkiem spulchnigjacym oraz substancje smakowo-
-zapachowe. Catos¢ miesza si¢ do uzyskania jednolite] konsystencji ciasta. Ciasto naktada si¢
do form posmarowanych tluszczem i posypanych maka lub wytozonych pergaminem.
Powierzchnig ciasta nalezy nacia¢ nattuszczonym nozem, aby ciasto pekato po réwnej linii
w czasie wypieku. Zapobiega to przypadkowemu pekaniu powierzchni ciasta w miejscach
uchodzenia gazow wydzielajacych si¢ w trakcie pieczenia. Formy z ciastem wstawia si¢ do
piekarnika nagrzanego do temperatury 170-190°C i piecze okoto 1 godziny. Po ostudzeniu
wypieki wykancza si¢ przez posypanie cukrem pudrem lub oblanie polewa.

Metoda na zimno polega na ubiciu tluszczu z cukrem napuszysta masg i stopniowym
dodawaniu zoOltek. Biatka ubija si¢ oddzielnie na sztywna piang i utrwala cukrem. Do masy
tluszczowo-zottkowej dodaje piane z biatek, przesiana make z proszkiem spulchniajacym oraz
substancje smakowo-zapachowe. Ciasto krétko i delikatnie miesza sig, natychmiast wkiada do
formi piecze.

Asortyment wyrobdw z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Podstawowe wyroby z ciasta piaskowego to: ciastka drobne korpusowe, babki piaskowe,
babki poznanskie, keksy.

Ciastka korpusowe, ciasto wyciska si¢ z woreczka zakonczonego okragtym lub
karbowanym zdobnikiem na blachy wytozone papierem. Uformowane korpusy wypieka si¢
w piecu o temp. 200-220°C. Po ostudzeniu korpusy zdejmuje si¢ z papieru i skleja po dwie
sztuki marmolada i kremem. Otrzymane ciastka mozna wykonczy¢ polewa kakaowa.

Babki piaskowe maja ksztatt formy, w ktére zostaly upieczone. Natozone do form
ciasto piecze si¢ w piecu o0 temperaturze 170-190°C, okoto godziny. Lekko ochtodzone babki
wyjmuje si¢ z form i po ostatecznym ochtodzeniu posypuje cukrem pudrem.

Babki poznanskie na przekroju maja ciemna tezkg. Do !5 czgséci ciasta piaskowego
dodaje sie kakao i dobrze miesza. W ten sposob otrzymuje sie¢ dwa ciasta. Pierwsze z nich ma
barwe kakaowa, a drugie kremowa. Do form wytozonych papierem naktada si¢ w pierwszej
kolgjnosci ciasto o zabarwieniu kremowym. Nastepnie, za pomoca woreczka zakonczonego
gtadkim, okragtym zdobnikiem, wyciska si¢ masg 0 zabarwieniu kakaowym do srodka
natozonego juz ciasta. Po wyrownaniu ciasta, nacina si¢ jego powierzchni¢ specjalnym
nacinakiem umoczonym w roztopionym ttuszczu i piecze w temperaturze 190°C.
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K eksy sporzadza si¢ z dodatkiem owocow z syropu, rodzynek, fig, migdatéw, orzechow.
Przygotowane owoce posypuje si¢ lub miesza z maka, a nastgpnie dodaje do ciasta. Catos¢
miesza si¢, az do uzyskania jednolitego ciasta. Ciasto naklada si¢ do form wylozonych
papierem iwyrownuje jego powierzchnig. Formy uktada si¢ na blachy i piecze
w temperaturze 170-190°C. Upieczone i czgsciowo ochtodzone keksy wyjmuje si¢ z form
razem z papierem.

4.7.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie sa sktadniki podstawowe i uzupetniajace ciasta biszkoptowego?

Na czym polegaja réznice migdzy trzema technikami sporzadzania ciasta biszkoptowego?
Jaki jest asortyment drobnych wyrobow z ciasta biszkoptowego?

Jakie 53 sktadniki ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

Dlaczego ciasto biszkoptowo-tluszczowe zwane jest takze piaskowym?

Jakie 53 techniki sporzadzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

Jaki jest asortyment wyrobow duzych z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

Jak sa formowane wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

W jaki sposob podaje sie¢ wyroby z ciasta biszkoptowego?

©CoNUR~WNE

4.7.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Sporzadz wyroby drobne z ciasta biszkoptowego zgodnie z receptura.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowa¢ stanowisko pracy,
3) odwazy¢ surowce,
4) sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe wybrana technika,
5) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta biszkoptowego,
6) upiec wyroby,
7) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,
8) podac wyroby,
9) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobdw,
10) uporzadkowac stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- recepturaciasta biszkoptowego,

- surowce do sporzadzenia ciasta biszkoptowego,

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, wypieku i wykonczenia ciasta
biszkoptowego,

- zastawa stolowa do podawania ciasta.
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Cwiczenie 2

Sporzadz wyroby duze z ciasta biszkoptowego z kremem (z koncentratu) zgodnie
Z receptura. i wskaz mozliwosci zastosowania wyrobow z kremem w zywieniu dietetycznym.
Wypisz kremy i nadzienia stodkie, ktore moga by¢ stosowane w zywieniu dietetycznym.,

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

1) przeczytac recepture,

2) przygotowac stanowisko pracy,

3) przestrzega¢ zasad bhp,

4) odwazy¢ surowce,

5) sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe wybrana technika,

6) uformowa¢ wybrany wyrdb z ciasta biszkoptowego,

7) upiec wyroby,

8) sporzadzi¢ krem z pOiproduktu,

9) wykonczy¢ upieczony wyréb zgodnie z receptura,

10) poda¢ gotowy wyrdb,

11) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanego wyrobu,

12) wskaza¢ rodzaje diet gdzie znajdzie zastosowanie wykonany wyraéb,

13) sporzadzi¢ wykaz kremdw i nadzien stodkich, ktére moga mie¢ zastosowanie w zywieniu
dietetycznym

14) zaprezentowa¢ wyporcjowane wyroby na form grupy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- recepturaciasta biszkoptowego,

- surowce do sporzadzenia ciasta biszkoptowego,

- gotowa mieszanka do sporzadzania kremu, mleko, tluszcz,

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, wypieku i wykonczenia ciasta
biszkoptowego,

- zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 3
Sporzadz wybrane wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego wedtug receptury i wskaz
ich zastosowanie w zywieniu cztowieka chorego i zdrowego.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowat stanowisko pracy,
3) przygotowat odpowiednie maszyny i urzadzenia,
4) odwazy¢ surowce,
5) sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-ttuszczowe wybrana technika,
6) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego,
7) upiec wyroby,
8) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,
9) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobdw,
10) wypisz zastosowanie wykonanych wyrobdw w zywieniu cziowieka chorego i zdrowego,
11) uporzadkowac stanowisko pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- receptura ciasta biszkoptowo-ttuszczowego,

- surowce do sporzadzenia ciasta biszkoptowo-ttuszczowego,

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, wypieku i wykonczenia ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego,

- zastawa stotowa do podawania ciasta.

4.7.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

Tak Nie

1) wymieni¢ sktadniki podstawowe i dodatkowe ciast biszkoptowych? i T

2) rozrézni¢ asortyment wyrobdw ciastkarskich z ciasta -- --
biszkoptowego?

3) sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe wybrana metoda?

4) wymieni¢ sktadniki podstawowe i dodatkowe ciast biszkoptowo- - - - -
-tluszczowych?

5) rozrézni¢ asortyment wyrobow z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego?

6) sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-tluszczowe?
7) podac wyroby z ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego?
8) dokona¢ oceny organoleptycznej upieczonych wyrobow?
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4.8. Sporzadzanie i podawanie podstawowego asortymentu
wyrobow z ciasta ptysiowego

4.8.1. Material nauczania

Ciasto ptysiowe nazywane jest takze ciastem parzonym, poniewaz sporzadza si¢ je
z maki zaparzone] wrzaca woda z ttuszczem. Umozliwia to uzyskanie wyrobow lekkich,
rumianych, suchych i pustych w $rodku o smaku pozwalajacym na zastosowanie zarowno do
wyrobow ciastkarskich jak i kulinarnych.

Skladniki podstawowe i uzupelniajace

Podstawowymi sktadnikami ciasta ptysiowego sa: woda, maka, tluszcz, jgja, sol. Maka
powinna by¢ sucha, o duzej zawartosci glutenu. Tluszczem najczescigl stosowanym jest
margaryna, ale uzywa si¢ takze masto, smalec lub olgj. Jaja wybija si¢ cate, spetniaja one
bardzo wazna role w regulowaniu gestosci ciasta. SOl wptywa na neutralny smak ciasta, ktore
moze by¢ dzieki temu stosowane zaréwno do wyrobow stodkich jak i stonych.

Technika wykonania ciasta ptysiowego

W produkcji ciasta ptysiowego wyroznia si¢ dwa etapy: zaparzanie maki i wyrabianie
ciasta. Gotowe ciasto formuje si¢ nadajac odpowiednie ksztalty i piecze do uzyskania wyrobu
o0 zlocistej barwie i wiasciwej strukturze.

Zaparzanie maki. Do garnka nalezy wla¢ odmierzona ilos¢ wody, doda¢ ttluszcz i ol
i zagotowa¢. Gdy woda wrze wsypuje si¢ przesiana make i szybkimi ruchami miesza si¢ ja
z ptynem, aby nie powstaty grudki. Mieszaning nalezy ogrzewaé¢ stale mieszajac okoto
3-6 minut uwazajac, aby je nie przypali¢. Masa powinna sta¢ si¢ gtadka, szklistai odchodzi¢
od §cian naczynia.

Wyrabianie ciasta. Zaparzona make nalezy ochtodzi¢ do temp. ok. 70°C stale mieszajac,
jezeli ciasto wykonuje si¢ recznie to nalezy przetozy¢ je do miski i uciera¢ kula do
schtodzenia. Jaja dodaje si¢ pojedynczo, aby tatwiej byto je wymieszacé i potaczy¢ z ciastem.
Dodatek jaj decyduje takze o gestosci ciasta. Jezeli jaj jest za mato ciasto jest twarde i wyréb
ma zbyt mata objetos¢. Natomiast zbyt duzy dodatek jaj powoduje, ze wyroby sa za luzne
i nie zachowuja nadanego ksztattu.

Formowanie ciasta. Gotowe ciasto wyciska si¢ z woreczka na blachy posmarowane
tluszczem i wysypane maka, formujac korpusy réznego ksztattu. Odlegtos¢ miedzy
korpusami na blasze powinna wynosi¢ ok. 4—7 cm, poniewaz wyroby w czasie pieczenia
intensywnie wyrastaja. Z ciasta ptysiowego mozna rowniez formowac wyroby duze,
np. karpatke, wéwczas ciasto nalezy rownomiernie rozprowadzi¢ na blasze lub w tortownicy,
jezeli ksztalt wyrobu ma byc¢ okragty.

Pieczenie ciasta. Natychmiast po uformowaniu korpusy wypieka si¢ w temperaturze
180200 C przez okoto 30 minut. W pierwszej fazie pieczenia wyroby intensywnie rosna,
gdyz woda gwaltownie paruje i rozpreza zawarte w ciescie powietrze. Para wodna podnosi
ciasto zwigkszajac objetos¢ wyrobdw i tworzac duze puste komory. W tym czasie, dopoki
wyroby lekko nie zrumienia si¢, nie nalezy otwiera¢ piekarnika. Dopiero po utrwaleniu
ksztaltu wyrobu, poprzez otwarcie drzwiczek piekarnika nalezy usuna¢ nadmiar pary wodnej.
Pod koniec pieczenia obniza si¢ nieco temperaturg, aby wyroby dosuszy¢. Wiasciwie
upieczone wyroby sa lekkie, suche, kruche o jasnoziocistej barwie i wewnatrz puste.
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Sposoby wykanczania i dekoracji asortymentu wyrobow z ciasta ptysiowego

Ptysie formuje si¢ za pomoca tuby z dekoracyjna koncdéwka, nadajac okragty ksztait.
Pieczenie przeprowadza sie w temp. 180-200C w czasie 20-30minut. Po
upieczeniu i wychtodzeniu korpusy nalezy przekroi¢ w potowie wysokosci i dolna czgsé
napetni¢ dekoracyjnie kremem lub bita $mietana i przykry¢ gérna potowa. Napetnione ciastka
posypuje si¢ cukrem pudrem. Ptysie moga by¢ nadziewane takze nadzieniem stonym z migsa,
mbzgow, grzybow. Wowczas podaje sie jako zakaske goraca lub dodatek do zup czystych.

Eklery formuje sig, podobnie jak ptysie, nadaje ksztalt walca diugosci okoto 10 cm
i szerokosci 3—4 cm. Po upieczeniu wyroby przekrawa si¢ wzdtuz, nadziewai po ztozeniu
wykancza si¢ polewa.

Karpatke sporzadza si¢ z blatow ciasta rozsmarowanego na blasze na grubos¢ 4-6 mm
i blatu kruchego ciasta. Blat kruchy po upieczeniu smaruje sic¢ marmolada, kremem russel
anastgpnie przykrywa blatem z ciasta parzonego, kroi kwadratowe lub prostokatne ciastka
i posypuje cukrem pudrem.

Groszek ptysiowy wyciska si¢ w ksztalcie matego groszku, na posmarowane ttuszczem
i posypane maka blachy. Upieczony groszek stanowi dodatek do zup kremdw.

Elementy dekoracyjne z ciasta ptysiowego mozna formowaé przez wyciskanie
réznorodnych elementéw, ktére po upieczeniu moga stanowi¢ dekoracje, np. deseréw, ciast.
Nalezy zaplanowa¢ ksztalt dekoracji, mozna ja naszkicowa¢ na pergaminie i uformowaé
ciasto a nastepnie upiec w piekarniku, dostosowujac czas pieczenia do wielkosci wyrobu.

Gniazdka poznanskie formuje si¢ w ksztalcie obreczy o srednicy 8-10 cm i smazy na
rozgrzanej fryturze. Po usmazeniu posypuije si¢ obficie cukrem pudrem.

Inne wyroby z ciasta ptysiowego to tabgdzie i grzybki.

4.8.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Jakie sa sktadniki ciasta ptysiowego?

Jakie 53 etapy sporzadzania ciasta ptysiowego?

W jakich warunkach nalezy piec wyroby z ciasta ptysiowego?

Jakie jest asortyment podstawowych wyrobow z ciasta ptysiowego?

W jaki sposob wykancza si¢ wyroby z ciasta ptysiowego?

Jakie jest zastosowanie wyrobOw z ciasta ptysiowego?

Sah~hwhE

4.8.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1
Sporzadz ciasto ptysiowe wediug wybranej receptury i uformuj z niego ptysie, eklery,
grzybki i tabedzie.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowac stanowisko pracy,
3) sporzadzi¢ ciasto ptysiowe,
4) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta ptysiowego
5) upiec wyroby,
6) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,
7) uporzadkowa¢ stanowisko pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia, literatura,

receptura ciasta ptysiowego,

surowce do sporzadzenia ciasta ptysiowego,

narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, wypieku i wykonczenia ciasta
ptysiowego,

zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 2

Do sporzadzonych (w ¢wiczeniu 1) wyrobdw z ciasta ptysiowego przygotuj nadzienia

stodkie i stone, odpowiednie do zywienia dietetycznego, wykoncz wyroby. Sporzadz wykaz
nadzien stonych stosowanych w zywieniu dietetycznym

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

wyszuka¢ receptury na nadzienia stodkie i stone do wyrobow z ciasta ptysiowego,
przeczyta¢ receptury nadzien do wyrobow z ciasta ptysiowego,

przygotowaé stanowisko pracy,

sporzadzi¢ nadzienia,

nadzia¢ wyroby z ciasta ptysiowego,

poda¢ wyroby,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna wykonanych wyrobow,

sporzadzi¢ wykaz nadzien stonych i stodkich, ktére moga by¢ stosowane w zywieniu
dietetycznym,

uporzadkowaé stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:

poradnik dla ucznia,

receptury nadzien do wyrobdw z ciasta ptysiowego,

upieczone wyroby z ciasta ptysiowego,

surowce do sporzadzenia nadzien,

narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania nadzien i nadziewania wyrobow,
zastawa stotowa do podawania wyrobow.

Cwiczenie 3

Sporzadz groszek ptysiowy wedtug wybrane] receptury. Wskaz mozliwosci zastosowania

groszku ptysiowego w zywieniu dietetycznym.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:

przeczyta recepture,

ustali¢ i zapisa¢ kolejnos¢ czynnosci przy sporzadzaniu ciasta ptysiowego,
przygotowaé stanowisko pracy,

Sporzadzi¢ ciasto ptysiowe,

uformowac groszek ptysiowy,

upiec groszek,

przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna groszku ptysiowego,

sporzadzi¢ wykaz diet w ktérych mozna zastosowat groszek ptysiowy,
uporzadkowaé stanowisko pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- recepturaciasta ptysiowego,

- surowce do sporzadzenia ciasta ptysiowego (maka, jaja, ttuszcz, sol),

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do sporzadzania, formowania i wypieku groszku
ptysiowego,

- zastawa stolowa do prezentacji wypieku.

Cwiczenie 4
Sporzadz karpatke z ciasta ptysiowego wedtug wybrane receptury. Uzyj nadzienia
odpowiedniego w zywieniu dietetycznym.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczyta¢ recepture na krem wiasciwy dla zywienia dietetycznego,
2) przygotowac stanowisko pracy,
3) sporzadzi¢ ciasto ptysiowe,
4) uformowac ciasto na karpatke,
5) upiec wyrdb,
6) sporzadzi¢ krem,
7) przetozyé karpatke kremem,
8) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobdw,
9) uporzadkowa¢ stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- recepturaciasta ptysiowego,
- surowce do sporzadzenia ciasta ptysiowego (maka, jaja, ttuszcz, sol),
- potprodukt do sporzadzania kremu, masto lub margaryna, mleko,
- narzedzia, sprzgt i urzadzenia do sporzadzania, wypieku i wykonczenia karpatki,
- zastawa stotowa do podawania ciasta.

4.8.4. Sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

1) sporzadzi¢ ciasto ptysiowe?

2) uformowa¢ wyroby drobne z ciasta ptysiowego?

3) uformowa¢ wyroby duze z ciasta ptysiowego?

4) upiec wyroby z ciasta ptysiowego?

5) wykonczy¢ wyroby z ciasta ptysiowego nadzieniem stodkim i stonym?
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4.9. Sporzadzanie i podawanie podstawowego asortymentu
wyrobdw z ciasta francuskiego

49.1. Material nauczania

Podstawowe sktadniki ciasta francuskiego to: maka, tluszcz, jgja i woda Proces
produkcyjny ciasta francuskiego metoda tradycyjna sklada si¢ z trzech podstawowych
operacji:

- przygotowanie ciasta podstawowego — gruntu,
- przygotowanie tluszczu ciasta maslanego,
- watkowanie ciasta z ttuszczem.

Ciasto podstawowe watkuje si¢ w formie gwiazdy, a nastepnie na jego wierzch naktada
Si¢ ciasto maslane. Ttuszcz zawija si¢ w ciasto zaktadajac ramiona gwiazdy w formie koperty,
aby ciasto ze wszystkich stron doktadnie przykryto warstwe ttuszczu. Ztozone ciasto nalezy
podda¢ lezakowaniu w komorze chtodniczej przez okoto 30 minut, aby ochtodzi¢ tluszcz
rozmigkczony w czasie watkowania oraz poprawi¢ jego wiasciwosci plastyczne. Ochtodzone
ciasto ponownie rozwatkowuje si¢ do grubosci okoto 15 mm i sktada na czworo. Czynnosé teg
nalezy powtérzy¢ czterokrotnie poprzedzajac kazde watkowanie —ochtodzeniem
i lezakowaniem. Sporzadzanie ciasta francuskiego nalezy do trudniejszych i bardzigj
pracochtonnych. Mozna korzysta¢ z dostepnego na rynku potproduktu ciasta francuskiego
mrozonego. Skracato czas przygotowania wyrobow i daje gwarancje dobrej ich jakosci.

Asortyment wyrobdw z ciasta francuskiego

Jezyki — z ciasta rozwatkowanego do grubosci 10-12 mm wykrawa si¢ krazki, ktorym
nadaje si¢ owalny ksztalt, przez rozwalkowanie do grubosci 2-3 mm, posypuje cukrem,
uktada na blachy i wypieka w temperaturze 220° C w ciagu 15-20 minut.

Krawaty — ciasto rozwatkowuje sig, po czym kroi na prostokaty o wymiarach 5x12 cm,
przekreca w potowie ich diugosci. Uformowane ciasto ukltada si¢ na blachy smaruje si¢
roztrzepanym jajem, na srodek w migjscu skretu nanosi sig marmolade i wypieka w piecu
o temperaturze 230°C. Bezposrednio po upieczeniu krawaty glazuruje sie.

Diablotki — ciasto walkuje si¢ na blaty, smaruje roztrzepanym jajem, posypuje tartym
serem i papryka, nastgpnie kroi ostrym nozem na paski dtugosci ok. 20 cm i szerokosci
1,5 cm. Kazdy pasek skreca sig naksztatt sruby i uktada na blasze.

Koperty — to ciastka nadziewane, ciasto francuskie rozwatkowuje si¢, kroi w kwadraty
0 boku 8 cm. Na srodek kazdego kwadratu ciasta naktada si¢ mase serowa lub makowa, brzeg
smaruje roztrzepanym jajem i sktada do srodka w formie koperty. Uformowane ciastka
smaruje sie masa jajowa i wypieka w piecu o temperaturze 230°C, po wypieku wykancza
glazura.

Rozki z jabtkami — ciasto francuskie nalezy rozwatkowa¢ na grubos¢ 4-5 mm, po czym
kroi¢ w kwadraty o boku 10 cm. Na srodek kazdego kwadratu ciasta utozy¢ drobno pokrojone
jabtka i posypa¢ cukrem i cynamonem. Kwadraty ciasta ztozy¢ po przekatnej, otrzymujac
w ten sposob trojkaty. Brzegi ciasta przed ztozeniem mozna posmarowaé masa jajowa w celu
lepszego ich sklgjenia. Uformowane ciastka uktada si¢ na blachy i piecze w temperaturze
220-240°C, awypieczone rozki smaruje si¢ glazura.

Grzebienie — ciasto nalezy rozwatkowac¢, kroi¢ na prostokaty o wymiarach 5x10 cm.
Wzdtuz srodka natozy¢ nadzienie. Kawatki ciasta ztozy¢ w pot, zacisna¢ brzegi. Diuzszy bok
ciasta, w migjscu sklgjenia brzegéw, nacia¢ nozem do giebokosci 15 mm, w roéwnych
odstepach, wynoszacych 15-20 mm. Podczas uktadania na blachy nada¢ ksztalt podkowy tak,
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aby na zewnatrz byly nacigcia, smarowat masa jajowa i posypac cukrem, po czym upiec
W piecu o temperaturze 220-240°C.

Rurki — ciasto rozwatkowuje si¢ w ksztalcie prostokata, kroi w paski, nawija na
metalowe rurki tak, aby zwoje nachodzity na siebie. Powierzchni¢ smaruje masa jajowa,
posypuje cukrem grubym krysztatem, uklada na blachach i piecze w temperaturze
230 do 260°C. Po wyjeciu schtadza i wyjmuje metalowe rurki. Upieczone wyroby napetnia
Sie kremem.

Paszteciki — ciasto walkuje si¢ nawigkszy blat i kroi na kwadraty o boku okoto 8-10 cm.
Na brzegi kwadratéw uktada si¢ nadzienie i zwija ciasto w rulon. Powierzchnig pasztecikOw
nalezy posmarowat jajem.

Napoleonki — kremowki, nalezy rozwatkowa¢ dwa blaty ciasta na grubos¢ ok. 4 mm
i upiec. Na jeden blat naktada si¢ przygotowany krem lub bita $mietane, rozprowadza si¢
rowna warstwa i naktada nato drugi blat. Napoleonki kroi si¢ bardzo cienkim i ostrym nozem
lub pitka nadajac ksztait kwadratéw lub prostokatow. Powierzchni¢ ciasta posypuje sie
cukrem pudrem.

Zastosowanie ciasta francuskiego w zywieniu

Wyroby z ciasta francuskiego sa wysokokaloryczne i cigzko strawne ze wzgledu na duza
zawartos¢ tluszczu. Naleza do ciast wykwintnych i drogich. Podawane moga by¢
na podwieczorek, stanowi¢ element stodkich bufetéw na przyjeciach. Natomiast wyroby stone
Sa podawane jako dodatek do zup lub gorace zakaski. Ich wykorzystanie w zywieniu
dietetycznym jest bardzo ograniczone.

4.9.2. Pytania sprawdzajace

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania ¢wiczen.
Z jakich surowcow sporzadza sig ciasto francuskie?

Jakie rodzaje ciast sporzadza si¢ przygotowujac ciasto francuskie?

Na czym polega sporzadzanie ciasta francuskiego?

Jaki jest asortyment wyrobOw z ciasta francuskiego i techniki ich formowania?

Jakie jest zastosowanie wyrobow z ciasta francuskiego w zywieniu?

gbkhwdhpE

4.9.3. Cwiczenia

Cwiczenie 1

Sporzadz przynajmniej 3 wyroby nienadziewane z mrozonego ciasta francuskiego
wedtug wybranej receptury. Wypisz diety, w ktérych mozna zastosowaé wyroby z ciasta
francuskiego.

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowac stanowisko pracy,
3) uformowat wybrane wyroby nienadziewane z ciasta francuskiego,
4) upiec wyroby,
5) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,
6) poda¢ gotowe wyroby,
7) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,
8) wypisac diety, w ktérych mozna zastosowat wyroby z ciasta francuskiego,
9) uporzadkowac stanowisko pracy.
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Wyposazenie stanowiska pracy:

- poradnik dla ucznia,

- mrozone ciasto francuskiego,

- surowce do wykonczenia wyrobow, np. cukier krysztat,

- narzedzia, sprzet i urzadzenia do formowania, wypieku i wykonczenia ciasta
francuskiego,

- zastawa stotowa do podawania ciasta.

Cwiczenie 2
Sporzadz przynajmniej 2 wyroby nadziewane z mrozonego ciasta francuskiego wedtug
wybranegj receptury. Czy mozna zastosowac je w zywieniu dietetycznym?

Sposdb wykonania ¢wiczenia

Aby wykona¢ ¢wiczenie, powinienes:
1) przeczytac recepture,
2) przygotowa¢ stanowisko pracy,
3) sporzadzi¢ nadzienie,
4) rozwatkowac ciasto francuskie odpowiednio do wybranego wyrobu,
5) uformowa¢ wybrane wyroby z ciasta francuskiego,
6) nadzia¢ wyroby nadzieniem,
7) upiec wyroby,
8) wykonczy¢ upieczone wyroby zgodnie z receptura,
9) podac gotowe wyroby,
10) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczna wykonanych wyrobow,
11) uporzadkowa¢ stanowisko pracy.

Wyposazenie stanowiska pracy:
- poradnik dla ucznia,
- piekarnik, narzedziai sprzet do formowaniaciastai sporzadzenia nadzienia,
- mrozone ciasto francuskie,
- sktadniki nadzienia wedtug wybranej receptury,
- zastawa stotowa do podawania ciasta.

4.9.4. Sprawdzian postepow
Czy potrafisz:

1) okresli¢ sktad ciasta francuskiego? i
2) uformowa¢ wyroby z ciasta francuskiego? i
3) upiec wyroby z ciasta francuskiego?

4) sporzadzi¢ nadzienia do wyrobdw z ciasta francuskiego?
5) poda¢ wyrdb z ciasta francuskiego?
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5. SPRAWDZIAN OSIAGNIEC

INSTRUKCJA DLA UCZNIA

1

2.
3.
4

o o0

Przeczytaj uwaznie instrukcje.

Podpisz imieniem i nazwiskiem kartg odpowiedzi.

Zapozng] Si¢ z zestawem zadan testowych.

Test zawiera 24 zadania. Wszystkie zadania sa wielokrotnego wyboru i tylko jedna
odpowiedz jest prawidtowa.

Udzielg] odpowiedzi tylko na zataczonej Karcie odpowiedzi.

Zaznacz prawidtowa odpowiedz X (w przypadku pomyiki nalezy biedna odpowiedz
zaznaczy¢ kotkiem, a nastepnie ponownie zakresli¢ odpowiedz prawidiowa).

Pracuj samodzielnie, bo tylko wtedy bedziesz miat satysfakcje z wykonanego zadania
Kiedy udzielenie odpowiedzi bedzie Ci sprawiato trudnos¢, wtedy odidz jego
rozwiazanie na pozniej i wro¢ do niego, gdy zostanie Ci wolny czas.

Narozwiazanie testu masz 45 minut.

Powodzenial

ZESTAW ZADAN TESTOWYCH

1

Deser ,owoce w galarecie” zestalany jest
a) maka ziemniaczana.

b) maka pszenna.

c) zelatyna.

d) pektyna.

Budyn jest sporzadzany

a) zmleka

b) z rozdrobnionych owocow.
c) w tazni wodnej.

d) naparze.

Flambirowanie oznacza podanie deseru
a) nazakonczenie festynu.

b) z dodatkiem sosu figowego.

C) naptonaco.

d) udekorowanego bita smietanka.

Stosunek maki do tluszczu w ciescie kruchym wynosi 1,5: 1. Do sporzadzenia ciasta
z 750 g maki potrzeba ttuszczu w ilosci

a) 500g.

b) 400g.

c) 600g.

d) 900g.
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5. W skitadzie ciasta potkruchego
a) wystepuje smietana.
b) nie macukru.
c) niemasrodkéw spulchnigjacych.
d) s zawsze orzechy.

6. Wyroby z ciasta kruchego podaje si¢
a) praktycznie przy kazdym positku.
b) zawsze z dodatkami owocowymi.
C) natychmiast po upieczeniu.
d) np. naszklanych talerzach.

7. Mazurki sa to wyroby podawane szczegélnie
a) naWielkanoc.
b) naBoze Narodzenie.
C) w czasie wakacji.
d) naswigtaregionalne.

8. Podstawowymi surowcami do sporzadzenia ciasta biszkoptowego sa
a) makapszenna, jaja, cukier, masto.
b) maka pszenna, jaja, cukier.
C) cukier, jaja, maka, proszek do pieczenia
d) masto, z6itka, maka pszenna.

9. Jezeli ciasto biszkoptowe sporzadza sig z jaj zaparzanych, to ubija si¢ je tak diugo, az
a) masastanie sig jasno kremowa.
b) masastanie si¢ gestajak smietanai osiagnie temp. 40-45°C.
C) cukier rozpusci si¢ catkowicie.
d) konsystencja masy jajecznej stanie si¢ gestai klejaca

10. Wyroby z ciasta biszkoptowego przektada si¢ masa
a) zwarzyw gotowanych.
b) natychmiast po upieczeniu ciasta.
C) migsna mielona.
d) kremowa.

11. Keksy sporzadzane sa z ciasta
a) potkruchego i francuskiego.
b) piernikowego i piaskowego.
c) biszkoptowego i piaskowego.
d) drozdzowego i biszkoptowego.

12. Do wyrobdw smazonych z ciast naleza
a) ptysie
b) rogdiki.
c) vol-au vent.
d) faworki.
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13. Po wlaniu ciasta biszkoptowo-tluszczowego do formy powierzchni¢ ciasta nacina si¢
nattuszczonym nozem, aby
a) nietworzytasie skérka na powierzchni.
b) ciasto pekato po rownej linii.
C) nietworzyt si¢ zakalec.
d) ciasto byto lekko rumiane.

14. Najlepsza puszystos¢ w ubijaniu masy jajowo-cukrowe daje
a) maszynauniwersalna.
b) kula
c) rézga
d) wilk.

15. Keksiki z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego piecze si¢ w temperaturze
a) 160-180°C.
b) 170-190°C.
c) 190-200°C.
d) 200-210°C.

16. Drozdze sato
a) jednokomorkowe grzyby.
b) mikroorganizmy zwigkszajace swoja objgtosé.
c) fizyczne srodki spulchnigjace.
d) dodatki smakowe do ciasta drozdzowego.

17. Do ciasta drozdzowego dodgje si¢ ttuszcz
a) napoczatku zarabiania
b) w trakcie zarabiania
C) napoczatku wyrabiania.
d) pod koniec wyrabiania.

18. Babke drozdzowa mozna
a) piec natychmiast po wlaniu ciasta do formy.
b) podawa¢ natychmiast po upieczeniu.
C) stosowac w zywieniu dietetycznym.
d) nadziewat nadzieniem stonym.

19. Grunt jest to
a) ciasto sporzadzone z maki, jaj i wody o konsystencji pierogowego.
b) masa potrzebna do sporzadzenia kremu russel.
Cc) podstawowamasado sporzadzania kajmaku.
d) mieszanina maki i tluszczu stosowaniaw produkcji ciasta francuskiego.

20. Temperatura pieczenia ciasta francuskiego wynosi
a) 200°C.
b) 225°C.
c) 250°C.
d) 260°C.
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21.

22.

23.

24.

Ciasto francuskie jest

a) zalecanew diecie lekkostrawnej.

b) podawane tylko na stodko.

C) zalecane z zywieniu dzieci i 0sob starszych.
d) ciezkostrawne i kaloryczne.

Napoleonki s; to ciastka wykonane z ciasta
a) drozdzowego.

b) kruchego.

c) francuskiego.

d) ptysiowego.

Kawe po turecku parzy si¢ w
a) ekspresie.

b) tygielku.

C) specjalne] maszynce.

d) filizance.

Sposréd uzywek najstabsze wiasciwosci pobudzajace ma
a) kawa

b) herbata

c) kakao.

d) wino.
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KARTA ODPOWIEDZI

B g T 74 VLS (o TP

Spor zadzanie i ekspedycja deser 0w, napoj 6w or az dietetycznych wyr obow
ciastkarskich

Zakresl poprawng odpowiedz.

e Odpowieds Punkty
1 a b c d
2 a b c d
3 a b c d
4 a b c d
5 a b c d
6 a b c d
7 a b c d
8 a b c d
9 a b c d
10 a b c d
11 a b c d
12 a b c d
13 a b c d
14 a b c d
15 a b c d
16 a b c d
17 a b c d
18 a b c d
19 a b c d
20 a b c d
21 a b c d
22 a b c d
23 a b c d
24 a b c d

Razem:
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6.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
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