Podstawy gastronomii klasa I tzg i Itzp

Dziat: Normalizacja i normy. Receptury gastronomiczne.

Prawidtowe opracowanie receptur w gastronomii

Kazdy lokal gastronomiczny powinien posiadaé wlasny zestaw receptur, na podstawie

ktorych sporzqdza okreslone potrawy oraz przeprowadza kalkulacje (wycene) potraw.

Receptura gastronomiczna powinna zawiera¢ nast¢pujace informacje:

nazwe potrawy,

e normatyw surowcowy (ilosciowy sktad surowcow),

e sposOb wykonania,

e wydajnos¢ (masa potrawy otrzymana z uzytych surowcow),

e proponowang wage porcji,

o 1ilo$¢ powstajacych przy sporzadzaniu niektorych potraw zwrotdw produkcyjnych, ktore
e moga zosta¢ uzyte do przygotowania innych potraw (np. przy produkcji rolady drobiowe;j

takim zwrotem bedzie korpus wykorzystywany do sporzadzenia bulionu).

Receptura stosowana w zZywieniu zbiorowym moze dodatkowo zawieraé informacje

dotyczace:

e rodzaju diety,



e wartosci energetycznej,
o zawartosci sktadnikow odzywczych,

o zawartosci sktadnikow alergizujacych.

Wielkos$¢ porcji okreslonej potrawy moze by¢ inna w kazdym lokalu gastronomicznym, ale w
tym samym lokalu lub w tej samej sieci musi by¢ stala, go$¢ zawsze powinien otrzymywac

porcje¢ takiej samej wielko$ci za ceng ustalong na podstawie zaktadowej receptury.

Z.APAMIET AJ Receptury sq niezbedne przy sporzgdzaniu zapotrzebowania na surowce
podczas planowania produkcji, pozwalajq kontrolowac prawidtowos¢ przebiegu procesow

produkcyjnych i rozlicza¢ zuzycie surowca.

Sporzadzanie potraw i napojow na podstawie receptur gwarantuje powtarzalnos¢ ich
cech oraz dobrg jakos¢. Doswiadczony kucharz potrafi dostosowaé recepture do
indywidualnych cech surowca, nieznacznie zmieniajac jej niektore parametry, np. ilos¢ wody
dodawanej do maki lub cukru do owocodw. Przed przystapieniem do planowania produkcji i
wykonywania potrawy nalezy recepture uwaznie przeczytac. Po pobraniu surowca postepuje
si¢ zgodnie z zawartymi w recepturze zaleceniami 1 na koncu sprawdza ilo$¢ otrzymanego

wyrobu, czyli uzyskana wydajnos¢.

RECEPTURA
Receptura na 10 porcji e s e
Kotiety zaplekane z pasta bazyliowa
Schab bk kg 1.20 15,80 18,96
Pomidory $wieze k. 030 7.00 210
Bazyka swieza kg. 0,10 5,00 0.50
Mozzarelia kg. 0.10 17,00 1,70
Czosnok swiozy K. 0,10 .00 0.60
Olgj | 0,10 365 037
Maka kg 0,10 1,15 0.12
Przyprawy (s, peprz) 3% 073
Wartosé 10 porcji PLN 25,08
Gramatura 1 porcji - stan surowy o 120,00
Gramatura 1 porgji - stan po usmazeniu [ 90,00
Gramatura 1 porcji - wyrob gotowy g 130,00
Opis Wechnologiczny
Schab kroimy, rezbijamy, posypujemy solg | pieprzem, smazymy. Pomidory kroimy w
kostie | mioszamy Z satem réwniaZ pokrojonym w kostke. Bazylie miksujomy z czosnkiom,
dodajemy s6l i piepez. Na usmazone kotioly kladziemy pokrojone pomidory 2 serem | pasta
bazykowa. Najlopioj serwowaé 2 makaronem ponne.
Przygotowal:




Receptura gastronomiczna w wersji wspotczesnej znacznie rozni si¢ 0d tej sprzed dwustu czy
stu lat. Warto jednak wraca¢ do starych receptur, gdyz sa one zrédtem wiedzy o dawnej

kuchni polskiej, uzywanych kiedys$ surowcach i1 sposobach przygotowywania potraw.

RECEPTURA TO PRZEJAW NORMALIZACJI W ZAKLADACH
GASTRONOMICZNYCH.

Normalizacja jest dziatalno$cig zmierzajacg do optymalnego uporzadkowania dane;j
dziedziny, ujednolicenia wymagan dotyczacych cech produktow, czynno$ci produkcyjnych i
ustugowych oraz ujecie tych ustalen w normy przeznaczone do powszechnego i

wielokrotnego stosowania.

Podstawowe cele normalizacji to:

e ustalenie jednoznacznych pojeé, termindéw, symboli i jednostek miar oraz ujednolicenie
metod badan;

o wprowadzenie ladu organizacyjnego w procesach produkcji i bezpiecznych metod pracy,
a tym samym ochrona zdrowia i zycia pracownikow;

e ochrona zdrowia 1 interesOw konsumentow;

e o0szczednos¢ pracy ludzkiej, surowcow 1 energii.

Korzysci ze stosowania normalizacji w gastronomii:

zapobieganie przypadkowosci w dzialaniu — ustalenie regut postgpowania i sposobdw ich

kontrolowania, zmniejszenie naktadu pracy przy wytwarzaniu produktu;

e obnizenie kosztéw produkcji;

o umozliwienie produkcji seryjnej z jednoczesnym ograniczeniem liczby rodzajow
produktéw do minimum,;

o ulatwienie jednostkom gospodarczym wspotpracy;

e ksztaltowanie jakosci;

e ujednolicenie oznakowania towardw.

W Polsce normalizacja, opracowywaniem i publikacja norm zajmuje si¢ Polski Komitet
Normalizacyjny. Normy objete sg prawem autorskim i nie mozna ich powiela¢ bez zgody

komitetu.


https://www.pkn.pl/
https://www.pkn.pl/
https://www.pkn.pl/

Norma to zbior przepisOw techniczno-prawnych gwarantujacych powtarzalnosc¢ i jakos¢
produktu, okreslajacych jego cechy i sposoby oceny. Stanowi dokument przyjety w wyniku
porozumienia specjalistow z dziedzin, ktérych dana norma dotyczy, i jest oznaczona

symbolem PN.

Polska Norma moze by¢ ujednolicona z normami europejskimi i jest wtedy oznaczona

symbolem PN-EN.

Typy norm powszechnych:

norma podstawowa — dotyczy ogdélnych postanowien (zagadnien) w jednej okreslone;j
dziedzinie,

norma terminologiczna — dotyczy termindw, ich definicji, objasnien, przyktadow,
norma procesu - okresla wymagania, ktére powinny by¢ spetnione w procesie,

norma badan- dotyczy metod i kolejnosci badan oraz pobierania probek,

norma wyrobu — dotyczy wymagan, ktore powinien spelnia¢ wyrob.

Stosowanie Polskich Norm jest obecnie dobrowolne. Wyroby spetniajgce wymagania tych
norm s3 oznaczane na zasadzie dobrowolnos$ci znakiem zgodnosci z Polska Norma. Zaktady
produkujace zywnos¢ moga opracowywac wewnetrzne normy lub inne dokumenty
normatywne okreslajagce wymagania dotyczace jakosci 1 parametrow nowych wyrobow (np.
zawartosci thuszczu zwierzecego w margarynie do smarowania pieczywa) czy zuzycia
materiatow opakowaniowych do produkcji danego asortymentu wyrobu. Normy zaktadowe sg
opracowywane przez komisje sktadajace si¢ z pracownikow i zatwierdzane przez kierownika

zaktadu.

Polskie Normy sktadaja si¢ z nastepujacych elementow:

strony tytulowe;j,

czesci tytutowej (nazwa organu ustanawiajgcego norme, rodzaj normy, tytut normy,
numer normy, numer poprzedniej normy, grupa katalogowa),

tre$ci normy (np. wstep, podziat i oznaczenie, wymagania, opakowanie, sposéb
pakowania, znakowanie, przechowywanie, transport),

informacji dodatkowych (instytucja opracowujgca norme, normy i dokumenty zwigzane,

autorzy projektow normy).



Kazda norma ma tytul, symbol i numer.

Przyktad oznaczenia Polskiej Normy: PN-93/A-86034
PN - Polska Norma

93 — rok ustanowienia normy

A - dziat gospodarki narodowej — przemyst spozywczy

86034 - pieciocyfrowy numer, w ktorym dwie pierwsze cyfry oznaczajg grupe wyrobow, a

pozostale trzy sg informacja o towarze.

Odmienny uktad majg normy PN-EN, PN-ISO. Do podstawowych elementéw tych norm

zalicza sig:

strony oktadkowe,

strong tytutowa z przedmowa krajowa,

strong¢ tytutowa normy mi¢dzynarodowej z przedmowa, strony tekstowe z trescig normy,
zatgcznik normy ISO/EN,

odsytacze krajowe,

zalaczniki krajowe.

Praca domowa: Referat na temat diety dla cukrzyka. Co to jest za dieta i menu na

tydzien.



