TEMAT: OBROBKA CIEPLNA

1.0BROBKA CIEPLNA Polega na poddaniu pétproduktéw dziataniu wysokiej temperatury i
przetwarzaniu ich w gotowe potrawy.

2.Metody obrébki cieplnej réznig sie:
¢ rodzajem srodowiska przewodzgcego ciepto,
¢ zdolnoscig jego nagrzewania,
* sposobem przenoszenia energii cieplnej

3.Ciepto przenoszone jest za pomocg czynnika grzewczego, np. wody, ttuszczu, pary, do pétproduktu.

4.Sposoby przenoszenia ciepfa to:
* przewodzenie,

¢ konwekcja,

® promieniowanie.

5.Przewodzenie ciepta polega na przenoszeniu energii wewnatrz ciat przez zetkniecie sie czastek o
réznej temperaturze. Czasteczki o temperaturze wyzszej przekazuja ciepto czasteczkom o
temperaturze nizszej. Przewodzenie ciepta zachodzi np. przez ptyte trzonu kuchennego.

6.Konwekcja to przenoszenie lub unoszenie energii cieplnej wywotane przemieszczaniem sie ptyndw
lub gazéw znajdujgcych sie w ruchu.

7. Promieniowanie jest nastepstwem przeksztatcania sie energii cieplnej w fale elektromagnetyczne,
ktdre zostajg pochtoniete przez inne ciato i zamieniajg sie ponownie w ciepto, np. promieniowanie
mikrofalowe oraz podczerwone.

8.Podstawowe metody obrdébki cieplnej stosowane podczas sporzadzania potraw to:

Lp. Metoda Technika

1. Gotowanie Tradycyjne

W parze

Pod zwiekszonym cisnieniem w parze lub w
wodzie (0,05-0,2 MPa)

Sous-vide

2 Smazenie Tradycyjne w matej ilosci ttuszczu
Kontaktowe
W gtebokim ttuszczu

3 Pieczenie Z ttuszczem

Bez dodatku ttuszczu

Goracym powietrzem

Bez dodatku wody

Konwekcyjno-parowe

4 Grillowanie/opiekanie Promiennikowe
Kontaktowe
6. Sous-vide Polega na utrwalaniu potraw w hermetycznie

zamKknietych opakowaniach prézniowych przez




sterylizacje lub pasteryzacje w systemie HTST
(wysoka temperatura, krotki czas), gdzie do
pakowania stosuje sie tworzywa

odporne na temperature i torebki z
polipropylenu

Cook-chill

Polega na poddaniu potraw lub ich sktadnikow
obrébce kulinarnej, a nastepnie zamknieciu
w opakowaniach jednostkowych i szybkim
schtodzeniu do temperatury ponizej 4°C.




