Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Bakalie — owoce suche.

Bakalie to niektore owoce potudniowe w stanie suszonym, nadajgce sie do bezposredniego spozycia.
Nalezg do nich: rodzynki, daktyle, figi. Do najbardziej cenionych nalezg rodzynki tureckie inaczej
smyrnenskie charakteryzujg sie jasno brgzowym kolorem dos¢ duze bezpestkowe wystepujg w trzech
gatunkach: suttanki gatunek pierwszy, damascenki gatunek drugi oraz suttanki perskie gatunek
trzeci. Korynckie sg drobne o Ciemnej barwie bezpestkowe. Wtoskie o zapachu muszkatotowym,
Srednie gatunkowo. Daktyle to owoce palmy daktylowej ksztattem zblizone do sliwki miesisty migzsz
Swiezych owocdw mama dzis tg konsystencje, stodki miodowy smak. Dostepne sg daktyle w postaci
Swiezych owocdw oraz przetwordw suszu, owocow kandyzowanych, dzemdw i wielosktadnikowych
kompotow Najczesciej mozna spotkac suszone. Figi Swieze owoce majg ksztatt gruszki o barwie od
Zielonej do ciemno fioletowej, migzsz zawiera liczne pestki ma kolor biato-rézowy do czerwonego.
Figi suszone majg barwe ztocisto brgzowg czesto z biatym nalotem od cukru gronowego.

Temat: orzechy — owoce suche.

Do owocdw suchych zaliczamy orzechy, migdaty i kasztany Prosze opisaé orzechy: wtoskie, laskowe,
ziemne, kokosowe, migdaty, orzeszki pistacjowe orzeszki pekan, orzechy nanerczowe, orzechy
brazylijskie, kasztany oraz piniole czyli orzeszki piniowe: jadalne nasiona niektérych gatunkéw sosny.

Prosze nie przepisywac tabelki 9.7 tylko jg sobie przeanalizowa¢ pod wzgledem wartosci chemicznych
czego zawierajg najwiecej orzechy a czego bakalie?

Temat: obrobka wstepna owocéw.

Obrdbka wstepna owocéw obejmuje: sortowanie, mycie i ptukanie, oczyszczanie, rozdrabniania.
Sortowanie polega na podzieleniu owocédw wedtug odmian wielkosci stopnia dojrzatosci gatunku. W
tym momencie decydujemy o przeznaczeniu kulinarnym surowca. Jednoczesnie usuwamy
zanieczyszczenia jak liscie lub gatazki. Mycie i ptukanie: ma na celu usuniecie zanieczyszczen i
pozostatosci srodkéw ochrony roslin. Owoce nalezy my¢ i ptukac na cedrach lub sitach pod biezacg
wodg, twarde owoce ziarnkowe mozna my¢ w basenach. Owoce suszone nalezy umyc¢ w cieptej
wodzie, optukac i namoczy¢ owoce cytrusowe nalezy my¢ szczoteczka w cieptej wodzie, aby usungé z
ich powierzchni Srodki chemiczne. Sposdb oczyszczania zalezy od grupy owocéw:

Owoce pestkowe usuwa sie listki szyputki i zepsute czesci, pestki usuwa sie drylownice lub po
przecieciu owocow na pot.

Owoce ziarnkowe do przecinkdw usuwa sie szyputka, dno kwiatowe i pestki, do pieczenia przy pétke
dno kwiatowe oraz gniazda nasienne.

Owoce jagodowe odrywa sie szyputki, listki, czesci pochodzace z kwiatu usuwa sie w sztuki
niedojrzate i uszkodzone.

Owoce tropikalne ktére mogg byé podawane w catosci powinny mie¢ odciete korice, pomarancze
nacina sie wzdtuz w czterech szesciu miejscach i zdejmuje skérke.

Rozdrabnianie: do suréwek owoce kroi sie w plastry, paski, kostke, ewentualnie oddziela czastki na
przyktad pomaranczy. Kompoty gotuje sie z potéwek lub czgstek owocédw. Przeciery owocowe
wykorzystuje sie do zup owocowych, kisieli, muséw, kremoéw. Drobnych owocéw jagodowych nie
rozdrabnia sie.

Temat: potrawy z owocow.



Do potraw z owocéw naleza:
suréwki owocowe — to deser sktadajacy sie z owocdw catych lub rozdrobnionych

Kompoty — jest to zimny deser sktadajgcy sie z owocdw jednego rodzaju lub mieszanych syropu.
Mogg by¢ sporzadzone z owocdw Swiezych, mrozonych, konserwowych oraz suszu owocowego.

Zupy owocowe — sporzgdza sie z owocow $wiezych, suszy oraz owocow mrozonych najczesciej
uzywanymi owocami sg: wisnie, jabtka, czeresnie, sliwki i lesne jagody.

kisiele owocowe — to zimne tanie i lekkostrawne desery sporzadza sie je z owocéw Ugotowanych i
przetartych sokéw owocowych oraz owocéw rozdrobnionych dodanych na surowo. Sktad kisielu
wchodzi cukier i maka ziemniaczana.

galaretki owocowe — sporzadza sie na bazie klarownych, stodkich i esencjonalny wywardw z owocéw
lub soku owocowego, ktére zestala sie zelatyng lub agarem.

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat: Normalizacja i normy w gastronomii.

Normalizacja jest to dziatalno$¢ zmierzajaca do uzyskania optymalnego stopnia uporzadkowania w
okreslonym zakresie przez ustalenie postanowien do powszechnego i wielokrotnego stosowania.
Dziatalnos$¢ ta polega szczegdlnosci na opracowaniu, publikowaniu i wdrazaniu norm. Prosze napisac
sobie podziat norm ze wzgledu na obszar ich stosowania ISO, IEC, EN, CEN oraz PN. W Polsce
normalizacjg zajmuje sie Polski Komitet Normalizacyjny.

Temat: Receptury gastronomiczne.

Podstawowa normg obowigzujgcg w produkcji wyrobdw kulinarnych jest receptura gastronomiczna.
Kazdy zaktad posiada wtasny zestaw receptur, na ich podstawie przyrzadza potrawy oraz
przeprowadza kalkulacje cen. Receptura gastronomiczna musi zawieraé nastepujace dane: nazwa
potrawy lub napoju, normatyw surowcowy czyli iloSciowy sktad surowcow, sposdb wykonania,
wydajnos$é surowcdw i proponowang uwage porcji, zwroty poprodukcyjne ktédre mogg byé
wykorzystywane do wykonania innych potraw.

Pytanie na ocene: w jakim celu stosujemy receptury?
Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
Temat: Pojecie uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego jest to przestrzenne powigzanie ze sobg pomieszczen,
w ktérych w najszerszym stopniu uwzglednione sg wszelkie wymagania zwigzane z produkcjg i
kierunkiem przeptywu towaréw, pracownikéw i konsumentoéw.

Dobry uktad funkcjonalny zaktadu powinien uwzgledniaé zaplanowanie nastepujgcych dziatéw:
magazynowego, produkcyjnego, ekspedycyjnego, obstugi konsumentéw, administracyjno —
socjalnego.

Pytanie na ocene: na co trzeba zwrdci¢ uwage podczas projektowania zaktadu?

W wolnej chwili Zachecam do rozwigzywania testéw znajdujg sie na stronie
kwalifikacjewzawodzie.pl
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