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KONTROLA PRAVILNE FIZICKE
OBRADE NAMIRNICA

Obrada namirnica se deli na:
= grubu obradu i
= finu obradu. .

Ste je gruba, a $ta fina?

= OBRADAPOVRCA|VOCA

= GUBICI PRILIKOM FIZICKE OBRADE NAMIRNICA

Od Cega zavise? | |
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



Mise-en-place Zasto je bitna kontrola?

antonio tahhan



KONTROLA PRAVILNE TOPLOTNE
OBRADE NAMIRNICA

Toplotna obrada: razmena energije izmedu izvora toplote i namirnica,
koja menja njihov sastav, strukturu, ukus, miris, aromu i izgled,
uniStavajuci mikroorganizme, ¢ineci ukus boljim, a hranu pogodnijom
za gutanje i varenje.

Koji je znaCaj kontrole toplotne obrade namirnica?
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MEDIJUM
METODA PRENOSA OPR%\/IIBAI‘.\,XS&JS VeE M(Ee-rl;at))A
TOPLOTE '
TOPLOTNA OBRADA SUVOM TOPLOTOM Dry-heat
Gratiniranje Vazduh Ilnfracrvem grejac Broiling
u rerni, salamander ili razan;
Pecenje na rostilju Vazduh Rostilj (na cumuru) Grilling
Pecenje u pecnici Vazduh Pecnica ili konvektna pec Roasting
Pecenje u pecnici Vazduh Pecnica ili konvektna pec Baking
Sotiranje Masnoca Na Sporetu Sautéing
Przenje u tiganju Masnoca Na Sporetu ili u kiper tiganju | Pan-frying
Przenje u fritezi Masnoca Friteza Deep-frying
TOPLOTNA OBRADA VLAZNOM TOPLOTOM Moist-heat
Na Sporetu, u rerni, u
Barenjena 71 -82°C Voda parnom kazanu ili kiper Poaching
tiganju
Krékanje na 85 - 96°C Voda NE S, R | g o
kazanu ili kiper tiganju
Kuvanje Voda NE sporleltu,l U parnom Boiling
kazanu ili kiper tiganju
Parenje Para Na Sporet ili konvektomatu Steaming
KOMBINOVANA TOPLOTNA OBRADA Combination
Dinstanje krupnih komada .
namirnice koji su LEERIEEI 2 Sporet (i pec), kiper tiganj Braising
prethodno blago proprzeni Vet
Dinstanje manjih
e | " | oottty |
blansirani

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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= KONTROLA PROMENA USRED TOPLOTNE OBRADE NAMINRNICA

218 A GUBICI PRI TOPLOTNOJ | PROMENE DALJOM x
NAMIRNICE (OD 100 g) OCISCENO OBRADI OBRADOM KONACNA MASA

Krompir miadi 85 5 - 80
Krompir jesenii 80 5 - 75
Krompirza zimnicu 70 10 - 60
Celeri perSun u korenu 80 5 - 75
Celerovlist 75 - - 75
Luk crni u glavicama zivi 40 - - 40
Luk crni u glavicama jesenii 90 5 - 85
Luk suSeni 100 - +300 400
Luk beli svezi 90 - - 90
Boranijasveza 80 - - 80
Gliive sveze 80 4 - 76
Gra$ak mladi 45 - +5 50
Kel svezi 80 20 +4 64
Kelerabasveza 80 10 +5 75
Karfiol sveZi 70 10 +5 65
Mrkva sveza 80 5 +5 80
Paprika sveza 75 10 - 65
Praziluk svezi 80 5 - 75
Spanat svezi 70 5 +2 67
Kupus sveZi 80 10 +5 75
Meso govede sirovo sa kostima kuvano 75 19 - 56
Meso govede sirovo sa kostima 75 23 ) 52
dinstano

Meso govede sirovo sa kostima pe¢eno 75 26 - 49
Meso govede sirovo sa rebrima 73 26 - 47
Meso svinjsko sirovo kuvano 89 20 - 69
Meso svinjsko sirovo dinstano 89 25 - 64
Meso svinjsko sirovo pe¢eno 89 31 - 58
Meso ovcije sirovo sa kostima (but) 87 17 - 60
Meso tele¢e sirovo sa kostima peceno 70 33 - 37
Riba morska smrznuta 90 20 - 70
Saran sve7iogiséen 90 30 - 60
Pile sveze oci§¢eno peeno 75 26 - 49
Bubrezi 90 g - 87
DZigerica sveza peCena-dinstana 95 20 - 75




VRSTANAMIRNICE PROSECNO PO\!/(I)ECANJE MASE U

Pasulj u zru 150
Grasak suvi u polutkama 120
Socivo u zrnu 150
Pirinac u zrnu 100
Testenina 140
Griz pSenicni 65
Knedle od krompira 12
Gljive suSene 30
Prekrupa

NACIN TOPLOTNE OBRADE — GUBICI (%)
WA IS KUVANO PECENO | DINSTANO | PRZENO
Govede meso 20-34 30-34 29-33 30-34
Tele¢e meso 31-34 33-35 33-35 33-36
Svinjsko meso 18-22 33-35 32-35 20-25
Jagnjece meso 30-33 31-35 31-34 32-36




VRSTA POKLOPCA

NAIMENOVANJE TO-IE’IIE_I\O/l?ElEgI;JFTAADE HERMETICK | OBICNI
| POKLOPAC | POKLOPAC
govede meso 25-3h 3-4h
ovCije meso 25-3h 3-4h
junece meso 1,5-2h 25-3h
svinjsko meso 1,5-2h 2-25h
krompir 20-30 35-50
minuta minuta
Sargarepa 20-30 35-50
minuta minuta
paradajz 5 _ 7 minuta 10_— 15
minuta
karfiol 25-35 50-60
minuta minuta
spanac 10-20 20-35
minuta minuta
kupus sa hermetickim poklopcem 35-40 60-70
100-90°C minuta minuta
KUVANJE graSak, mladi sa nehermetickim 30-40 40-50
poklopcem minuta minuta
boranija 100 - 98°C 35-50 40-60
minuta minuta
pasulj 1,5-2h 2-3h
grasak, suvi 1-15h 1,5-2h
socivo 40_— 60 1-15h
minuta
pirina¢ 15-20 35-45
minuta minuta
testenina 20-25 35-45
minuta minuta
supa - Corba (meso sa 2_25h 3h
kostima)
iskuvavanije kostiju - 5-7h
mMeso Suvo - 2-35h

slanina suva - 1-15h



VRSTA POKLOPCA

NAIMENOVANJE TOTF>IIE_I\(4$EFI§AOTI;JF§AADE HERMETICK |  OBICNI
| POKLOPAC | POKLOPAC
spanac
BLANSIRANJE blitva potapanje u klju€alu vodu do 10 minuta
zelie
spanaé
PARENJE karfiol 103°C 10._ 2 -
~ minuta
boranija
DINSTANJE meso 20-160°C - 2-3h
mesa pocetna 260 °C, potom
PEGENJE 125 - 150°C 25-3,5h
poslastica 200 - 160°C 15— 60 minuta
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TEMPERATURE ZA TOPLOTNU OBRADU
RAZLICITIH VRSTA NAMIRNICA



PORCIJE

Serviranje jela predstavlja poslednju fazu proizvodnje u kuhinji.

= SERVIRANJE HRANE | DEKORACIJA

= PREZENTACIJA VRUCE
HRANE




= OSNOVI POSTAVLJANJA HRANE

= OSNOVE PRIPREMANJA HRANE



ELEMENTI OD ZNACAJA ZA KREIRANJE
PRIVLACNOG TANJIRA - VIZUELNI EFEKAT

Balans ukusa

Aranzman boja

| Tekstura hrane

- (] -
<
0
<
<
<
0
0

Temperatura
\J

agrt.ons.ac.rs




KONTROLNE SMERNICE DA HRANA NA
TANJIRU IZGLEDA PRIVLACNO

* Drziti hranu van ivica tanjira.

* Aranziranje namirnica za pogodnost musterijama.

» Zadrzati prostor izmedu namirnica, osim ako su stavljene jednana
drugu.

* Odrzavanje jedinstva.

* Napraviti da svaka komponenta ima funkciju.

« Stavljati sos ili umak atraktivno.

4 -+ Odrzavanje jednostavnsti.
p bojana-Ralenjur@dgruns.ac.rs




SERVIRANJE JELA

Ranije je bio trenda da veliki ugostiteljski

objekti imaju utisnuti logo na svakom svom tanjiru |
tada se praktikovalo da jelo bude postavljeno kao i
sam tanjir ispred gosta, na vrhu kako bi bilo
istaknut.

Upravo takvi tanjiri bili su lako podesni za
orjentaciju pri postavci jela na tanjir, takozvana
orjentacija na 12 Casova.

Kod Cistih tanjira koji se danas praktikuju
orjanetcaija je malo teza.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



U tom sluCaju se zamisljaju polozaji 12, 3, 6,
9 h i pomazu kod identiCnog serviranja hrane ili
odredivanje polovine u sluCaju serviranja za dve ili
viSe osoba.

Uz malo paznje moze se postiCi pravilna
raspodela gornjeg dela tako Sto se na centralni
deo tanjira na dole postavi glavno jelo, odnosno
meso, riba i sl., taCno ispred gosta,a goreideo
ravnomerno raspodeli.

li eventualno malo van centra, kao Sto je
navedeno ovde sivim delovima. Takode je vazno
da slicne namirnice po poreklu, naCinu obrade ili
boje ne budu sluzene jedna uz drugu, dok ce
glavna stavka hrane biti postavljen u beli prostor.

Jelo moze biti servirano u centralnom delu
tanjira, Sto je najceSce kod predjela i deserata, pri
cemu se dekoracija stavlja na centarlni deo |
ravromerno ka svim ivicama.
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PRIMERI:




PITANJA

*Kako se dele jela prema nacinu proizvodnje?

* Iz kojih faza se sastoji proizvodnja razlicitih vrsta jela?*

«Sta obuhvata fizicka obrada namirnica?*

«Zasto je bitan dobar mice-en-place?

* Navedite i objasnite sve metode toplotne obrade hrane.*

«Zasto je bitna kontrola procesa toplotne obrade kod razli¢itih vrsta namirnica.

~  «Zasto je bitna kontrola porcije i temperature jela?

&

‘Navedite elemente od znacaja za kreiranje privlacnog tanijira.
Navedite kontrolne smernice da tanijir izgleda privla¢no.*

*Po kom principu se vrsi postavka hrane na tanjir?*

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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