Technika i temperatura serwowania potraw i napojéw goracych

bezalkoholowych

W zaktadach zywienia zbiorowego, ze wzgledu na ogromng réznorodno$¢ asortymentowg, sposob
i warunki przygotowywania potraw, wymagania higieniczno-sanitarne powinny by¢ respektowane ze
szczegblng doktadnoscia. Wyjatkowy nacisk powinien by¢ skierowany na higiene osobistg i stan zdrowia oséb

zatrudnionych przy produkciji positkdw, gdyz wiekszo$¢ prac personel wykonuje przy uzyciu wiasnych rak.

W zakfadach zywienia zbiorowego do zakazen i zatru¢ pokarmowych dochodzi najczesciej poprzez:

Do zanieczyszczenia krzyzowego dochodzi jesli:
e nie zostata zachowana rozdzielnos¢ przechowywania surowcow /np. surowe migso/
i produktéw gotowych przeznaczonych do wydania konsumentowi/ np. wedliny/;
e Uuzywa sie tego samego sprzetu do obrobki wstepnej/ brudnej/ i obrobki wiasciwej/czystej/;
e pracownik zajmowat si¢ obrobkg surowca, a nastepnie bez doktadnego mycia rak ma bezposredni

kontakt z potrawg gotowg, przeznaczong do wydania konsumentowi.

Niezwykle istotne jest, aby w zaktadach Zzywienia zbiorowego przestrzega¢ nastepujacych parametrow
procesow technologicznych:

e warunki magazynowania surowcow, potproduktéw, produktéw gotowych /temperatura, okres
przechowywania, stopien nastonecznienia, wilgotno$¢/ winny by¢ zgodne z zaleceniami producenta,

e rozmrazanie surowcOw nalezy prowadzi¢ przy zastosowaniu najlepszych technologii. Podczas
rozmrazania surowcow pochodzenia zwierzecego trzeba zwrdci¢ uwage, aby ich wnetrze catkowicie
zostato rozmrozone,

e obrdbka cieplna potraw powinna by¢ prowadzona tak, aby temperatura ich wnetrza osiggneta warto$¢

co najmniej 63°C dla miesa wotowego oraz 74°C dla drobiu i wieprzowiny.

WARUNKI SERWOWANIA POTRAW:
e gorgcych zup e ——————
e gorgcych drugich dan e —————————

e gorgcych napojow e ————

e dan zimnych typu satatki, SUrOWKi , SOSY - oo,




Temperatura potraw utrzymywanych w podgrzewaczach musi wynosi¢ 63°C. W tych warunkach

potraw nie wolno przetrzymywac dtuzej niz 2 godziny.

Schiadzanie potraw po uprzedniej obrébce termicznej - nalezy obnizy¢ ich temperature z 60 °C
do 10°C wczasie nie diuzszym niz 2 godziny. Potrawy przechowuje sie w warunkach chtodniczych

w temperaturze do +4°C.

Proces porcjowania potraw schfodzonych po uprzedniej obrobce cieplnej nie moze przekraczaé
30 minut. W przeciwnym wypadku czynno$¢ ta powinna odbywac sie w specjalnie przeznaczonym do tego

celu schtodzonym pomieszczeniu, w ktorym temperatura wynosi nie wigcej niz 15°C.

Podczas odgrzewania uprzednio poddanych obrébce termicznej i schfodzonych potraw nalezy
pamieta¢, ze wnetrze potrawy musi osiggna¢ temperature co najmniej 75°C w ciggu 1 godziny od momentu

wyjecia jej z lodowki.

W trakcie transportu potraw powinno przestrzegac sie nastepujacych zasad:
e Potrawy serwowane nagorgco winny utrzymywaé temperature 60°C iczas ich przewozu
nie moze przekraczac 2 godzin.
e Potrawy serwowane nazimno (poddane obrobce termicznej ischtodzone) muszg by¢
transportowane w temperaturze +4°C. Dopuszcza sie jej wzrost do +7°C na krétki okres czasu.

e Potrawy w stanie zamrozenia transportuje sie przy zachowaniu temperatury -18°C. Dopuszcza sie

jej wzrost do -12°C na krotki okres czasu.

Podgrzewacze do dan stosowane w cateringu. Zrédfo: http://www.gastropuls.pl

WARUNKI SERWOWANIA NAPOJOW GORACYCH

Napoje goragce, do ktorych zaliczy¢ mozemy kawe, herbate i czekolade, nierzadko z dodatkiem
alkoholu mozna serwowac w roznych temperaturach, czesto w zaleznosci od dodatkow:

e podgrzane od..... do..... C

e zagrzane od ... do..... C

e silnie zagrzane od ... do.... °C




