5.05.2020 (wtorek) od godz. 07:00 do godz. 16:30 bedzie
udostepniony test z rozpoznawania warzyw i zakwalifikowania do

odpowiedniej grupy.

Po aktywacji testu (wtorek) otrzymacie kod dostepu, ktory
trzeba bedzie wpisac po wejsciu na strone www.testportal.pl

Temat: Charakterystyka warzyw — cd.

1. Zapoznaj sie z prezentacjg i tematem z podrecznika (strony 208-218
oraz 136 -137)

2. W zeszycie zréb notatke (przepisz slajdy). Robigc notatke wykonaj
zadania

3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do nauczenia

4. Odpowiedzi na zadania 1, 2, 3, 5, 6, 7 przeslij na adres
atolwinska@op.pl

5. Na prace czekam do 8 maja (pigtek)



Obrobka
wstepna

Brudna Czysta



Obrobka wstepna brudna

= Sortowanie
= Mycie

= Oczyszczanie
= Plukanie



Obrobka wstepna brudna
MYCIE - rodzaje

= Reczne — szczoteczka (np. ....

= Mechaniczne (np. ....

= Reczne pod biezgcg wodg (np. ....
= Reczne na sitach w duzej ilosci wody (np.

= Zadanie 1 — podaj po 2 przyktady



Obrobka wstepna brudna
OCZYSZCZANIE

= Warzywa cebulowe — str.209

= Warzywa owocowe — str. 209

= Warzywa kapustne — str. 210

= Warzywa lisciowe — str. 212

= Warzywa strgczkowe — str. 212

Zadanie 2 — podaj sposob oczyszczania
nastepujgcych warzyw (groszek zielony,
kalafior, kapusta, papryka, cebula)



Obrobka wstepna czysta

= Rozdrabnianie
= Mieszanie

= Formowanie
= Moczenie

= Szpikowanie
= Peklowanie

= Dojrzewanie



Sposoby rozdrabniania

= Krojenie — np. ...

= Szatkowanie — np. ...

= Przecieranie — np. ...

= Rozyczkowanie — np. ....
= [arcie — np. ...

= Siekanie — np. ...

= Wyciskanie — np. ...

= Wydrgzanie — np. ...

= Rozcieranie — np. ...



= Zadanie 3 — do wyzej wymienionych
sposobow rozdrabniania podaj przyktady
warzyw (nie wszedzie znajdziesz przyktad
warzywa)



Sposoby rozdrabniania
KROJENIE

= Metody rozdrabniania warzyw —
podrecznik strony 213 — 215

= Zadanie 4 — zapoznaj sie z metodami
rozdrabniania (Sg na egzaminie)



Julienne

= Stupki o dtugosci 5 — 6 cm i grubosci 1 mm
(zapatka)




Zmiany zachodzgce podczas
obrobki wstepnej

= Osmoza
= Clemnienie



Osmoza

to samorzutne przenikanie wody przez btone
potprzepuszczalng z roztworu o stezeniu mniejszym do
roztworu o stezeniu wiekszym.

Przyktady

woda
s Warzywa —> Srodowisko

Warzywa i owoce przebywajgce w srodowisku
zawierajgcym sol lub cukier

woda

s Warzywa +—————— Srodowisko
Moczenie suchych produktow np.



= Zadanie 5 — podaj po 2 przyktady
przenikania wody ze Srodowiska do
warzyw i odwrotnie



Proces ciemnienia

- To proces enzymatycznego utleniania
polifenoli /barwnikow, garbnikow, kwasu
chlorogenowego/ do chinonow.

- Proces ten zachodzi w obranych lub
rozdrobnionych surowcach pod wptywem

enzymow — oksydaz — w obecnosci tlenu z
powietrza.

Optymalne warunki dziatania enzymow to — pH 7,
temperatura 36 — 40°C.



Proces ciemnienia
SPOSOBY ZAPOBIEGANIA

eliminacja tlenu ze srodowiska /zanurzenie
w wodzie, dodatek ttuszczu, gotowanie w
skorce/

obnizenie wartosci pH /dodatek kwasu
organicznego/

inaktywacja enzymow /blanszowanie/

redukcja powstatych chinonow /dodatek
kwasu askorbinowego/

zapobieganie kondensacji chinonow
/dodatek SO, /



= Zadanie 6 — podaj 3 przyktady warzyw,
ktore ulegajg procesowi ciemnienia

= Zadanie 7 — wyjasnij blanszowanie



SUrOwKI

to potrawy otrzymane z surowych warzyw | owocow.

Zalety spozywania surowek

= Sg zrodtem witaminy C /wrazliwej na
temperature/

= Sg zrodtem soli mineralnych

= Sg zrodtem btonnika i pektyn, ktore korzystnie
wptywajg na prace przewodu pokarmowego

= sg zrodtem kwasow organicznych,
barwnikow, garbnikow, olejkow
eterycznych ktore pobudzajg apetyt



Surowki

Na surdwki nalezy przeznacza¢ warzywa

= jakosciowo najlepsze

= Swieze

zdrowe

jedrne

bez uszkodzen

mtode, nie zawierajgce zdrewniatego btonnika

Na suréowki nie nadaja sie warzywa

= 0 duzej zawartosci skrobi /fasola, ziemniaki/

= 0 znaczgcej ilosci olejkow piekacych /brukselka, jarmuz/
= 0 duzej ilosci btonnika




Surowki

= Do przyrzadzania surowek nie nadaja

sie:
= Korzeniowe — burak, skorzonera

= Owocowe — kabaczek, patison, baktazan
= Kapustne — brukselka, brokuty, jarmuz

= LiSciowe — szpinak, szczaw, bocwina

= Rzepowate — brukiew

= Strgczkowe — suche nasiona strgczkowych
= Inne — kukurydza, szparagdi




Surowki - sktad

= Sktadnik gtowny
= Zaprawa

= Przyprawy

-t .




Surowki - sktad

= Skiadnik glowny —
Warzywa I owoce

- jeden lub kilka rodzajow warzyw lub owocow

- kilka rodzajow warzyw i owocow

- kwasne z nie kwasnymi

- mdte z ostrymi

- bezbarwne z kolorowymi

- mniej soczyste i twardsze z miekkimi i soczystymi




Surowki - sktad

= Zaprawa —
Tluszcz
/olej, Smietana, majonez, jogurt/

- podnosi wartosc¢ energetyczng

- zwieksza przyswajalnosc witamin A, D, E, K
- utatwia potykanie

- Zapobiega ciemnieniu



Surowki - sktad
= Przyprawy

- uzyskanie dobrego smaku i aromatu

- zwiekszenie wartosci odzywczej /natka
pietruszki, szczypiorek, chrzan, czosnek/



Surowki — wielkosc porcii

= 30 — 50 g — satata, chrzan
= 100 g — pozostate



Zasady sporzadzania surowek

Starannie umyc warzywa
Obierac cienko

Uzywac narzedzi nierdzewnych
Warzywa obrane szybko optukac

Warzywa obrane przechowywac /w razie
koniecznosci/ pod przykryciem

Dobrac sposob rozdrabniania

Rozdrabniac przed samym sporzadzeniem

Po rozdrobnieniu jak najszybciej dodac ttuszcz
Doprawiac na krotko przed podaniem - osmoza
Wiekszg iloSC przygotowywac partiami
Sporzgdzac w pomieszczeniach chtodnych




Zasady sporzadzania surowek

Zaleca sie taczyc
warzywa twarde z soczystymi
Ostre z tagodnymi
O kontrastowych kolorach

Nie powinno sie
k3czyC pomidorow ze Swiezymi ogorkami

Powinno unikac sie

kgczenia warzyw z tej samej grupy np. cebuli |
pora



= Zadanie 8 — wyjasnij dlaczego nie
powinno sie tgczyc pomidorow ze
Swiezymi ogorkami



Serwowanie surowek

- Surowki do dan gtownych goracych zawsze
podajemy na osobnym talerzu /zakgskowym/
- Suréwki nalezy uktadac luzno, nie nalezy
ugniatac ani wygtadzac




Zadanie 1 — podaj przyktady

= Reczne — szczoteczka (np. ....

= Mechaniczne (np. ....

= Reczne pod biezaca woda (np. ....

= Reczne na sitach w duzej ilosci wody (np. ....

Zadanie 2 — podaj sposob oczyszczania nastepujacych warzyw (groszek zielony, kalafior, kapusta, papryka, cebula)

Zadanie 3 — do wyzej wymienionych sposobow rozdrabniania podaj przyktady warzyw (nie wszedzie znajdziesz
przyktad warzywa)

= Krojenie —np. ...

m  Szatkowanie —np. ...

= Przecieranie —np. ...

=  Rozyczkowanie —np. ....

m  Tarcie—np. ...

= Siekanie —np. ...

= Wyciskanie —np. ...

=  Wydrazanie —np. ...

= Rozcieranie —np. ...

Zadanie 4 — zapoznaj si¢ z metodami rozdrabniania (sa na egzaminie)

Zadanie 5 — podaj po 2 przyktady przenikania wody ze Srodowiska do warzyw i odwrotnie
Zadanie 6 — podaj 3 przyktady warzyw, ktore ulegaja procesowi ciemnienia

Zadanie 7 — wyjasnij blanszowanie

Zadanie 8 — wyjasnij dlaczego nie powinno sie taczy¢ pomidorow ze Swiezymi ogorkami



