Podstawowe wiadomosci
Asortyment wyrobow ciastkarskich
i kulinarnych z c:ast orgamzaqa‘
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Wyroby z ciast majg wielostronne zastosowanie. Zalezy
to przede wszystkim od ich smaku. Mogg stanowic:

» danie gtowne w
podstawowym positku (np.
kulebiak z miesem),

» dodatek wchodzgcy w skfad
dania gtobwnego (paszteciki
do rosotu),

» deser (np. tort cytrynowy),

» sktadnik podwieczorkéw (np.
drozdzowka z jabtkiem).




Wartos¢ odzywcza ciast zalezy

od sktadnikéw, z ktérych
ciasto zostato sporzadzone,
sposobu obrobki cieplnej i
sposobu wykonczenia
wyrobow, np. przez dodatek,
mas, kremow, nadzien,
lukrow.




W zaleznosci od sktadu surowcowego, ilosci i proporc;ji
poszczegolnych sktadnikow, przebiegu procesu technologicznego

wyrdznia sie nastepujace ciasta.

v’ kruche,

v drozdzowe,

v’ francuskie,

v potfrancuskie,

v biszkoptowe,

v’ biszkoptowo-ttuszczowe.




/e wzgledu na stosowane sposoby
obrobki cieplnej dzieli sie ciasta:

% ¥ ciasta pieczone
. v/ smazone.

Praktycznie wszystkie wymienione
powyzej rodzaje ciast sg pieczone.
Smazenie stosuje sie do ciast
drozdzowych i potkruchych




Podziat ciast ze wzgledu na sposob
obrobki cieplnej [opracowanie wtasne]

Picczone A —

kruche
polkruche
droizdiowe

ptysiowe

francuskie

biszkoptowe
biszkoptowo-tluszczowe




Podziat ciast ze wzgledu na smak i

zastosowanie [opracowanie wtasne]

Stodkie Ciasta Slone
-
¥ ¥
Wyroby Wyroby
clastkarskie kuliname
; ;
napoleonki paluszki, paszteciki
babki ponczowe vol-au-vent
babeczki kruche kulehaki, przza

LY enowaa
wa i smietanizawa



Stodki lub stony smak ciast umozliwia
ich roznorodne zastosowanie.

Praktycznie kazdy rodzaj ciasta moze by¢
podawany zarowno na stodko jak i na stono.

/e smakiem ciast wigze sie ich zastosowanie,
ktdre mozna nazwac ciastkarskim (wyroby
stodkie) i kulinarnym (wvﬂg)bv stone).
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Organizacja stanowisRas

przy sporzgdzaniu ciastk gisle zwig /2 Nz tz
rodzajem sporzadzane@fasta | opisywania {
jest przy kazdym z nich.
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Zawsze jednak przed rozpoczeciem pracy nalezy

’ . T o .
przygotowac stanowisko pracy, narzedzia |
sprzet, zgromadzi¢ wiasciwe surowce. ,




Dobor sprzetu i narzedzi do rodzaju obrobki

technologicznej [opracowanie wtasne]
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Sprzet lub narzedzie

Skladnik ciasta/ polprodukt Proces
mika przesicwanic sito
thuszcz sickanie noZ
thuszcz topienic gamek, kuchenka
thuszcz ucleranic miska, kula, mikser, maszyna uniwersalna
jaja wybljanie noZ, miska
X | jaja cale, halka ja) ubljanie muska, trzepaczka, ubijarka lub mikser
jaja cale, Zzoltka ucleranic miska, kula, mikser, maszyna uniwersalna
|| cukier puder przesicwaniec sIto
clasto zarabianic stolnica, miska
clasto wyrabianie stolnmica, miska
clasto formowanie walek, noz, foremki, stolnica, tuba
clasto pleczenic blacha, foremki, papier do pieczenia
clasto smaZzenie

frytownica, glgboka patelnia
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Podawanie ciast

e Ciasta podawane sg w sposob zalezny od
rodzaju wypieku. Wszystkie rodzaje ciast.
podaje sie na szklanych Iubzpog C%Iggwych
talerzach przeznaczonych specjal ig do,,




Podawanie ciast

* Ciastka drobne podaje sie utozone estetycznie,
np. w mate stosiki, piramidy, czy inne ksztatty
zaleznie od ksztattu ciastek.
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Podawanie ciast

* Ciastka jednoporcjowe, np. b‘beczkl
uktada sie rzedami obok siebie |
asztaitem patery.
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Podawanie ciast
* Wyroby duze porcjuje sie na plastry (np.
rolady), kwadraty (np. serniki), romby (np.
plernlkl) i uktada na talerzach.




Podawanie ciast

Ciasta okolicznosciowe,
np. torty wyktada sie na
podstawe tortowa takze
wytozong ozdobng
papierowg serwetka. Przy
waznych uroczystosciach
podaje sie torty pietrowe
na specjalnych
podstawach




Pytania sprawdzajace Odpowiadajac na pytania,
sprawdzisz, czy jestes przygotowany do wykonania
cwiczen

1. Z jakich podstawowych sktadnikow
sporzadza sie ciasta?

2. Jakie sg metody obrobki cieplnej ciast?
3. Jaka jest roznica miedzy wyrobami
ciastkarskimi i kulinarnymi?

4. Jakie jest zastosowanie wyrobow
ciastkarskich i kulinarnych w zywieniu?

5. Jakie sg narzedzia i sprzet konieczne do
formowania wyrobow z ciasta?




Zrodto :

¢ Ewa Superczyniska

Sporzadzanie i ekspedycja napojoéw, deseréw oraz
dietetycznych wyroboéw ciastkarskich
321[11].Z2.10

Poradnik dla ucznia
s Zdjecia:
www.mojewypieki POLECAM
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