ITG1TS1 wyposazenie Olas_16kwietnia

Tematy: 1. Chtodzenie i zamrazanie produktéw zywnosciowych.
2. Sprawdzian ,,Urzadzenia do obrébki cieplnej”

CHtODZENIE | ZAMRAZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
1. Rdznice miedzy chtodzeniem a zamrazaniem

A) Chtodzenie - to proces wymiany ciepta miedzy produktem chtodzonym a srodkiem chtodniczym.
Chtodziarka to urzgdzenie do obnizania temperatury ponizej temperatury otoczenia i utrzymywania
statej niskiej temperatury. Chtodzenie dotyczy temperatur od -2 do + 10°C. z uwagi na
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci nalezy unikac zbednego otwierania drzwi lodéwki, gdyz zawarta
w powietrzu para wodna po ochtodzeniu osadza sie w postaci rosy na przechowywanych produktach,
co moze przyspieszy¢ rozwdj bakterii z rodzaju gronkowiec i Salmonella.

Chtodzenie ma za zadanie:

e utrzymanie w niezmienionej postaci wszystkich wtasciwosci produktow;

e utrwalenie w stanie naturalnym réznych pétproduktow i produktéow, np. owocéw, warzyw, jaj,
przez okres kilku dni lub nawet kilku tygodni,

e spowolnienie proceséw fizykochemicznych (zmiany te przebiegajg wolniej w temperaturze
zblizonej do 0°C,

e podnoszenie waloréw smakowych potraw, np. sernika na zimno, deseréw itp.

Czynniki wptywajgce na szybkos$¢ chtodzenia:
P wielko$¢, gestosé i stan powierzchni chtodzonego produktu,

P poczatkowa temperatura produktu,
P rodzaj produktu,
P rodzaj i whasciwos$ci opakowania (lepsze efekty przy pakowaniu prézniowym).

B) Zamrazanie — to fizyczna metoda utrwalania zywnosci polegajgca na doprowadzenia produktu do
temperatury -20°C. zamrazaniu towarzyszy powstawanie lodu, ktéry powoduje nieodwracalne zmiany
produktu. Gteboko zamrozona zywnosé moze by¢ przechowywana nawet przez 24 miesigce, przy
odpowiednio niskiej temperaturze i wtasciwej wymianie powietrza.

Zalety zamrazania:

e skuteczniej chroni produkty przed zepsuciem niz chtodzenie,
e mrozonki zachowujg w znacznym stopniu walory odzywcze, dietetyczne i organoleptyczne,
e zahamowany zostaje rozwdj drobnoustrojow,
e czas przechowywania produktow jest dtuzszy niz przy chtodzeniu.
Czynniki majace wptyw na szybkos¢ zamrazania:
wielkos$¢ i ksztatt zamrazanego produktu,
rodzaj produktu,

b
b
P réznica temperatur miedzy zamrazanym produktem a czynnikiem chtodzgacym,
P rodzaj i szczelno$é opakowania,

b

sposéb zamrazania.

2. Substancje chtodzace
A) Amoniak — stosowany od dawna czynnik chtodniczy, uzywany w chtodniach przemystowych do
chtodzenia miesa, drobiu, owocdw i warzyw. Jest silnie trujgcy, palny i wybuchowy, jednak bardzo
wydajny i dlatego wykorzystywany w przemysle. Obiegi amoniakalne sg wyposazane w wiele
zabezpieczen.



B) Freony —to zwigzki wegla, fluoru i chloru, sg niepalne i nietoksyczne. Powszechnie stosowane w
urzadzeniach chtodniczych. Jednak ich emisja do atmosfery szkodzi srodowisku przyczyniajac sie do
uszkadzania warstwy ozonowe]j — dlatego tez freony sg wycofywane z uzycia.

C) Ciekty azot — to skroplony gaz, ktéry w normalnym ci$nieniu atmosferycznym paruje w temperaturze
ponad -195°C. W urzadzeniach o specjalnej konstrukcji moze by¢ uzywany do bardzo szybkiego
zamrazania produktow.

D) Ciekty dwutlenek wegla — podobnie jak ciekty azot, stosuje sie w przemysle spozywczym. Temperatura
parowania skroplonego czynnika to ponad -78°C. Proces zamrazania produktdw jest bardzo szybki, co
korzystnie wptywa na jakos$¢ produktéw i potraw.

E) Suchy 16d — to dwutlenek wegla w postaci ciata statego o temperaturze ponizej -78°C. jest substancja,
ktdra ulega zjawisku sublimacji, tzn. przejscia ze stanu statego w gaz, z pominieciem fazy ciektej.
Uzywa sie go do chtodzenia zywnosci podczas transportu lotniczego, przesytek kurierskich,
wspomagania mebli chtodniczych w czasie upalnych dni. Jest czynnikiem chtodzacym, ktdre sie nie
stopi, nie zaleje produktu czy opakowania. Odbierajac ciepto, po prostu zniknie — przemieni sie w gaz.
Taki proces chfodzenia nazywa sie chtodzeniem przez sublimacje.

F) Zamrozona woda, w postaci lodu — powszechnie stosuje sie w gastronomii do chtodzenia réznych
napojow, drinkdw, produktéw zywnosciowych — wrazliwych na temperature jak np. ryby, owoce
morza. Léd w kontakcie z zywnoscig odbiera od niej ciepto, topi sie i tym samym obniza temperature.
Taki proces chtodzenia nazywa sie chtfodzeniem przez topnienie.

Sprawdzian  ,Urzadzenia do obrébki cieplnej” PKT. wcovreeurnene /13

Kotty warzelne mogg by¢ wykorzystane do :
A smazenia kotletéw schabowych

B pieczenia pizzy

C smazeni frytek

D gotowania zupy

Do pomiaru cisnienia pary wodnej w kottach warzelnych stosuje sie przyrzad pomiarowy o nazwie:

A barometr B) manometr
C termometr D) higrometr
Wymien trzy zalety kottdéw warzelnych pkt. 3

Przedstawiony na rysunku sprzet to

A patelnia elektryczna

f ‘ B kociotek warzelny
8 . &

‘ C griddle grill
D szybkowar

Przedstawiony na rysunku sprzet to



A patelnia elektryczna
B nalesnikarka

C griddle grill

D szybkowar

6 Smazenie w cienkiej warstwie ttuszczu w patelni elektrycznej prowadzi sie w temperaturze
A) 170 — 220°C B) 130 — 150°C
C) 220 — 250°C D) 90 - 130°C

7 Przedstawione na rysunku urzadzenie to

A patelnia elektryczna
B nalesnikarka

C griddle grill

D grill ptytowy

8 Charakterystyczng cecha konstrukcyjng rozna jest
A) manometr B) silnik elektryczny
C) termometr D) odtamki lawy wulkanicznej

9 Salamandry to urzadzenia stuzgce do
A) gotowania B) smazenia C) duszenia D) opiekania

10 Bemary do urzadzenia stuzgce do
A) gotowania B) smazenia C) duszenia D) podgrzewania potraw

11 Ktére z wymienionych urzadzen mozna ustawié na stole bankietowym

A steamer B) patelnia elektryczna
C) bemar D) podgrzewacz do potraw
KONIEC
UWAGA!

1. Prosze powtdrzy¢ wiadomosci korzystajgc z wiadomosci zawartych w przestanych plikach z dnia 19 26
marca oraz 02 kwietnia 2020 roku.
2. Prosze samodzielnie napisa¢ zamieszczony ponizej sprawdzian w formie dokumentu programu WORD.

W tym dokumencie muszg by¢ nastepujgce dane:
e nazwa klasy,
e nazwa przedmiotu,
e imie i nazwisko ucznia, data,
e rodzaj przesytanej pracy np. referat, rozprawka, sprawdzian,
e tres¢ i nr zadania/ nr pytania... itp. oraz litera odpowiedzi lub rozwigzanie itp. a takze
odpowiedz.

Przykfad:

Klasa | TG1TS1 Kamila Kaminska dnia 24 kwietnia 2020 r.



Wyposazenie gastronomii
Sprawdzian: Urzadzenia do obrébki cieplnej

1. Kotly warzelne moga by¢ wykorzystane do B) pieczenia pizzy (=)
itd.
Piszemy numer i tresé zadania oraz litere odpowiedzi i prawidtowg odpowiedz.

I.  Sporzadzony dokument prosze przesta¢ na méj adres: danuta.olas@wp.pl (mate literki) do dnia 24
kwietnia 2020r.
Méj numer telefonu 696 189 318

Po powrocie do szkoty ponownie bedzie przeprowadzony sprawdzian z powyzszego zakresu materiatu.

Powodzenia!
Pozdrawiam V¥
P.S.

Prosze pamietac o tym ze Wasz dokument MUSI mie¢ na poczatku wasze dane i tytut sprawdzianu.

Wasze dane, ktdre sg zawarte w adresie e-mail nie sg przenoszone wraz ze sprawdzianem do mojej kolekcji
Waszych prac — dlatego na poczatku sprawdzianu musicie to napisac.

Trzeba tez napisac jaki to sprawdzian — jesli napiszecie tylko np. Zad. 1 B - to nikt nie bedzie wiedziat czego to
dotyczy i w ogdle o co chodzi.
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