Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Desery zestalane na goraco.

Temat znajduje sie na stronie 338 w podreczniku do technologii czesci drugiej. Do deserow
zestalanych na gorgco naleza: kisiele Mleczne i owocowe, budynie, suflety, mleczka. Prosze opisac
Kazdy z podanych deseréw zwrdci¢ uwage na budynie, ktére mozna podzieli¢ na dwie grupy, zaleznie
od ich sktadnikéw. Prosze zwrdci¢ uwage na sposdb podania deseréw zdarzajg sie pytania testowe
dotyczace ile gram powinna mie¢ porcja lub w jakim naczyniu je podac. Budynie i kisiele podaje sie
najczesciej gorgce ze stodkimi sosami, syropem owocowym. Niektére budynie moga by¢ serwowane
na zimno, na przyktad sferach, maku, orzechéw. Porcja budyniu powinna wynosi¢ okoto 100 gram.
Suflety podaje sie natychmiast po wyjeciu z piekarnika, gdyz signals opadajg porcja sufletu powinna
wynosi¢ okoto 80 g. Mleczko sporzadza sie z mieszaniny mleka, catych jaj, cukru i dodatkow
smakowych. Potrawa powinna mieé¢ galaretowatg konsystencje i jednolity wyglad w przekroju. Porcja
mleczka powinna wazy¢ 100 g. Podaje sie je ostudzone wyktadajgc z foremki na talerzyk i polewa sie z
syropem owocowym lub Smietanka.

Temat: Desery mrozone.

Kontynuujemy temat deseréw nastepny w kolejnosci sg desery mrozone do ktérych nalezg lody,
sorbety, granity i parfait. Prosze napisac sobie poszczegdlne rodzaje deseréw oraz dodatki
stosowane do nich jak na przyktad do deseréw lodowych mozemy zastosowac: owoce, sosy owocowe
czekoladowy, waniliowy, syropy owocowe, krem, bitg Smietane, litery, rurki waflowe, elementy
dekoracyjne z ciasta ptysiowego lub masy cygaretkowe jej, bakalie. Prosze zapamietaé deser lodowy
melba oraz parfait. Nastepnym przyktadem deseru sg sorbety jest to odmiana lodéw owocowych
ktore produkuje sie syropu oraz wody i cukru z dodatkiem przecieru z owocéw swiezych lub
konserwowych, soku owocowego lub likieréw, soku z cytryny, szampana lub wina, niewielkiej ilosci
biatek w celu zwiekszenia predkosci. Granity to desery lodowe wywodzace sie z Sycylii charakteryzuja
sie krystaliczng konsystencjg, konsystencja przypomina mus to mniej kremowe niz lody i mniej jest
warte niz sorbet charakterystyczng cechg odrdzniajgcg granity od sorbetu jest ziarnista struktura
lodu. Do sporzadzania granitu wykorzystuje sie wode, cukier i dodatki smakowe.

Pytanie na ocene: Jak nazywamy urzgdzenie, ktére wykorzystuje sie do sporzadzania granitu?
Temat: Trendy w technologii gastronomicznej — food pairing.

Temat znajduje sie na 538 stronie w podreczniku do technologii czesci drugiej bedzie dotyczyt
faczenia smakow kucharzem ktéry uczynit wschéd peelingu dziedzina z pogranicza nauki i
Gastronomii byt Heston blumenthal kropka badat on wtasciwosci smakdéw stonych i stodkich poprzez
faczenie ich ze soba. Odkryt ze idealnym potgczeniem jest kawior z biatg czekolady. Aby umozliwic¢
efektywne korzystanie z wiedzy na temat doboru sktadnikdéw potraw, w powstaniu specjalistyczne
programy komputerowe na przyktad Food pairing.Com. Pozwalajg one dokona¢ wstepnej oceny
jakosciowej i wizualizacji potaczen smakowych w projektowanych potrawach.

Prosze zwrdéci¢ uwage na niektére nietypowe potgczenia sktadnikdw jak truskawki z groszkiem,
parmezanem czy pieprzem.pl na czekolada z kalafiorem, kawa z chili, kawa z czosnkiem lub szczypta
soli, banan z pietruszka, imbir z serem feta, mandarynki z tymiankiem. Oprdcz swoich zwolennikow
Food pairing jest krytykowany przez przeciwnikéw za brak wystarczajgcych podstaw naukowych.
Kompozycje smakdéw zachodnioeuropejskich amerykanskich sg zwykle wielosktadnikowe natomiast w
kuchni wschodnioazjatyckiej unika sie fagczenia wielu surowcow.



Praca w domu dla chetnych na ocen: Prosze sprébowac zaproponowane potaczenie lub znalez¢
swoje i opisac je.

Temat: Trendy w technologii gastronomicznej — kuchnia Fusion.

Temat znajduje sie na stronie 539 definicja kuchni Fusion oznacza zlewanie réznych sktadnikéw. To
faczenie elementéw réznych kulinarnych tradycji w taki sposdéb, aby stworzy¢ nowa odmiane
potrawy. Kuchnia Fusion wywodezi sie ze Standéw Zjednoczonych XIX wieku spotkaty sie i przenikaty
rozne kultury i tradycje kulinarne najwazniejszg zasadg kuchni Fusion jest dobre wyczucie smaku.
Fusion to rowniez nietypowe formy przygotowania i podawania potraw, zwykle s3 to niewielkie
porcje serwowane na duzych talerzach fantazyjnie ozdobione. Sosy sg integralnym sktadnikiem
potrawy przetamujacym bgdz uzupetniajgcym jej smak ale rowniez jest waznym elementem
dekoracyjnym.

Temat: Trendy w technologii gastronomicznej — kuchnia molekularna.

Kuchnia molekularna jest dtugim tematem bedziemy go omawiac przez kilka lekcji. Kuchnia
molekularna to potgczenie i Gastronomii z naukg powstata w latach osiemdziesigtych ubiegtego
wieku polega na tworzeniu niekonwencjonalnych potraw z uzyciem urzadzen i metod nie
stosowanych powszechnie w gastronomii oraz famanie zasad i tradycyjnych przepiséow kulinarnych.
Do najstynniejszych kucharzy stosujgcych kuchnie molekularng jest Ferran Adria oraz Heston
Blumental. Cele kuchni molekularnej: uzyskanie nietypowego wzmocnionego smaku i zapachu,
serwowanie potraw w zaskakujgcych formach, stosowanie swiezych i naturalnych sktadnikéw.

Prosze napisa¢ Czym charakteryzuje sie restauracja kuchni molekularnej?

do zeszytu tabela 14.1. Surowce i potprodukty wykorzystywane w produkcji darn molekularnych.

Podstawy dziatalnosci gospodarczej w gastronomii
Temat: Polska kuchnia regionalna — kuchnia kaszubska.

Powstanie kuchni regionalnych zwigzane jest réznorodnoscig klimatu, zréznicowaniem jakosci gleb,
bo te czynniki decydujg o tym co sie uprawia i hoduje. Kuchnie poszczegdlnych regionéw Polski réznig
sie miedzy sobg gtdwnie rodzajem najczesciej stosowanych surowcéw i metodami przyrzadzania
potraw. Gtéwnym sktadnikiem pozywienia Kaszubéw byty ryby morskie i stodkowodne wazne
znaczenie miaty tez warzywa takie jak marchew, ziemniaki, groch oraz gryka i brukiew. Utuczone ze
skwarkami ziemniaki podawano z kwasnym mlekiem lub maslanka. Codziennym jadtospisie
znajdowaty sie réwniez placki ziemniaczane inaczej plindze. Prosze napisac co to sg golce (nie chodzi
mi o zespot muzyczny), kiszka inaczej ciszka, czapurniak, zupa brukwiowa z zetlich wrecz,
przegotowka, pulki ze sledziem, ksywe z pulkami.

Temat: polska kuchnia regionalna — kuchnia warminsko-mazurska.

W kuchni regionu warminsko-mazurskiego przeplatajg sie wptywy kuchni niemieckiej i rosyjskiej.
Podstawg kuchni tego regionu byty potrawy z ryb, grzybow, zbdz. Uprawiano len i konopie, gtéwnymi
warzywami byta marchew, groch, buraki, brukiew i kapusta oraz owoce takie jak wisnie, grusze
jabtonie i sliwy. Na Warmii i Mazurach gotowana zupy grochowg fasolowg i kapusniak na wedzonce
na Mazurach za$ najczesciej podawano zurek, rézne zupy rybne, czerniny z podrobami oraz rosoty.
Gtéwnym napojem codziennym byta kawa zbozowa ktdrg przygotowano z ziaren jeczmienia Pito tez



wode mleko czasami maslanke kropka jednym z ulubionych napojéw spozywanych od swieta byt tak
zwany lenkwar czyli napdéj ze sfermentowanego miodu z woda z dodatkiem ziaren jatowca.

Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
Temat: maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy.

Temat znajduje sie na 241 stronie. Urzadzenia do wyrabiania ciasta ubijania masy to mieszarko
ubijarki zwane inaczej mikserami uniwersalnymi, stuzg do wyrabiania ciast réznego rodzaju od
biszkoptowego, biszkoptowo ttuszczowego inaczej piaskowego po drozdzowe oraz ubijania ma,
Smietany i biatka jajek. Prosze zwrdci¢ na koricdwki robocze robotéw planetarnych do zagniatania
inaczej zwany hakiem uzywany do wyrabiania ciast drozdzowych. rézge wykorzystujemy do ubijania
ciast biszkoptowych lekkich kremodw, piany i Smietany. Jej specjalna konstrukcja zapewnia
odpowiednie napowietrzenie i puszystos¢ surowca. Mieszadto najczesciej w ksztafcie litery K
uzywamy do przygotowania ciast piaskowych. Do zapamietania wyglad koicowek roboczych
zdarzajg sie pytania dotyczgce przeznaczenia konkretnej koncowki. Niektore miesiarki sg
wyposazone w tak zwanej zdzierak zgarniajgcy w trakcie pracy ciasto ze scianek naczynia.

Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii
Temat: podstawowe obowigzki pracownikow.

Temat znajduje sie na 149 stronie w podreczniku. Prosze zwrdcié¢ uwage na poszczegdlne osoby
zatrudnione w zakfadzie gastronomicznym oraz ich obowigzki do takich oséb mogga nalezec:
kierownik do spraw gastronomii, szef kuchni, kucharz, kucharz mtodszy, kucharz garmazer, cukiernik,
pomoc kuchenna, kierownik restauracji, kierownik Sali, kierownik rewiru, kelner, barman oraz
barman bufetowy. Prosze w jednym zdaniu opisa¢ powyzsze zawody. Do zeszytu rysunek 6 ze strony
150.



