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Materiały pochodzą  ze strony https://www.unileverfoodsolutions.pl/Wiedza/gotowanie/tips-tricks/techniki-kulinarne/techniki-kulinarne.html oraz z podręcznika Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem Małgorzata Konarzewska.
ZADANIE ODEŚLIJ NA ADRES SŁŻBOWY DO 14 GRUDNIA 
Zadanie
1.Wybierz 3 techniki kulinarne i porównaj je ze sobą.
2. Jak należy postępować z odpadami poprodukcyjnymi?
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Suszenie polega na wystawieniu zywnosci na
dziatanie ciepta i przeptywajacego powietrza. Jesli
zalezy nam na czasie, wkiadamy produkt do
piekarnika rozgrzanego do 80-100C z wigczonym
termoobiegiem. W dehydratorze mozemy suszyé w
nizszej temperaturze, ale tez proces trwa dtuzej.
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Najstarszq metodg fermentacji pozywienia jest
fermentacja mlekowa, ktra polega na wytworzeniu
sie w warunkach tlenowych kwasu mlekowego. Jego
bakterie znajduja sie m.in. w wiezych lisciach
porzeczek, chrzanu i szczawiu. Te produkty i sél
pozwalaja w sposéb kontrolowany zakisié na sucho
lub mokro niemal kazdq zywnosé.
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Kompresowanie polega na prézniowym
zapakowaniu jedzenia, by nada¢ mu wyjatkowy
smak lub kolor. Oczywiscie musimy wczesniej
umiesci¢ produkt w odpowiednim towarzystwie, np.
mieso obtoczyé ziotami albo kawatki owocsw
umiesci¢ w syropie cukrowym.
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ZAGOSPODAROWANIE ODPADKOW
POPRODUKCYJNYCH

Odpadki plynne powinny by¢ odprowadzane przez sprawnie dzialajace urzgdze-
nia kanalizacyjne z osadnikami tuszczu. Odpadki stale pokonsumenckie i po-
produkeyjne przy stanowiskach pracy powinny by¢ przechowywane w szczelnie
zamknigtych pojemnikach (z hermetyczna pokrywa) | usuwane z pomieszczen
nie péZniej niz po wypelnieniu 2/3 objetosci pojemnika, a zawsze po zakoricze-
niu pracy. Po usunieciu odpadkéw pojemniki | sprzet majacy kontakt z odpad-
kami nalezy umy¢ i zdezynfekowac.

Odpady poprodukcyjne i pokonsumenckie nalezy przechowywac w wydzie-
lonym pomieszczeniu z wejSciem z zewnatrz. Pomieszczenie to powinno byé
chiodzone i zaopatrzone w wodg. Pomieszczenle musi byé codziennie myte
i dezynfekowane oraz zabezpieczone przed dostepem insektéw i gryzoni.
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Techniki kulinarne wykorzystywane w
kuchni tradycyjnej i nowoczesnej

Znane od lat tradycyjne techniki gotowania, jak suszenie czy fermentacja i te
nowoczesne techniki kulinarne, ktére sq bardziej wysublimowane, urozmaicqg menu
i pozwolq wykorzystac szeroki wachlarz mozliwosci obrébki produktow. Zapraszamy
rowniez do zapoznania sie z naszymi przepisami z wykorzystaniem réznych technik
kulinarnych.
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Emulsyfikacja

Emulsyfikacja to technika gotowania, ktéra pozwala
trwale potaczy¢ substandje ttusta i wodnista. Dzieki
temu powstajq emulsje, nadajace daniu nowq
strukture. Mozna w nich zawrze¢ dowolny smak i
zabarwié je na kazdy kolor.
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Zelowanie to technika kulinama, ktéra pozwala
przygotowac danie lub dodatek do dania o
konsystencji galaretki. W tej technice gotowania
wykorzystuje sie naturalne skiadniki, takie jak np.
agar, guma gellan lub zelatyna.
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Technika kulinama sous-vide polega najczesciej na
dtugim gotowaniu w niskiej temperaturze
zapakowanego prézniowo produktu. Odessanie
powietrza zapobiega rozwojowi bakterii tlenowych,
co z kolei pozwala znaczaco (nawet trzykrotnie)
wydtuzyé dopuszczalny okres przechowywania
potrawy w warunkach chtodniczych (bez
koniecznosci mrozenia).




