Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Desery z maki, kasz i owocow niezestalane.

Desery z maki obejmujg potrawy maczne: gotowane, smazone, pieczone i zapiekane. Do deseréw z
maki zaliczamy wyroby ciastkarskie z ciast pieczonych oraz pierogi z owocami lub stodkim serem,
knedle z owocami, nales$niki z serem lub owocami, jabtka w ciescie, racuchy drozdzowe z owocami
lub bez, makaron zapiekany z owocami lub stodko masg jajeczng. Prosze pamietac, ze niektére wyzej
wymienione potrawy mogg by¢ daniem zasadniczym jesli porcja jest wieksza porcja deseru powinna
wynosi¢ od 100 do 150 g. Do produkcji deseréw wykorzystujemy kasze manne, kukurydziang, ptatki
owsiane, drobng kasze jeczmienng, ryz oraz kasze jaglang. Potrawy te mogg by¢ wykorzystane w
zywieniu dietetycznym. Sg to kasze na sypko lub pétsypko rozklejone oraz zapiekanki wraz z owocami
Swiezymi, suszonymi lub mrozonymi. Desery podaje sie na zimno lub gorgco z cukrem bitg smietang,
owocami, syropami owocowymi. Prosze krétko opisac desery z owocédw niezestalane czyli: kompoty
gotowane i surdwkowe, owoce pieczone, owoce w sosach, owoce w bitej Smietany.

Temat: Desery flambirowane.

Przypomnienie pojecia flambirowania z poprzednich lekcji tutaj w odniesieniu do deserdéw, czyli bedg
to desery ptongce przygotowuje sie je z dodatkiem niewielkiej ilosci mocnego alkoholu, ktéry sie
podpala. Alkohol nadaje aromat i Uszlachetnia smak potrawy czesto flambirowanie przygotowuje sie
tuz przy stole goscia na wdzku do flambirowania. Do najpopularniejszych deseréw ptongcych nalezg
owoce, nalesniki, omlety. Prosze napisa¢ czynnosci sktadajgce sie na przygotowanie deserow
ptonacych.

Temat: Desery zestalane na zimno.

Do deserdow zestalonych na zimno nalezg galaretki owocowe i mleczne, owoce w galaretce, musy,
kremy oraz kisiele mleczne i owocowe. Do zestalania tych deserdw wykorzystuje sie najczesciej
zelatyne lub Agar. Prosze opisa¢ krétko charakterystyke agaru i zelatyny oraz kazdego z wyzej
wymienionych deserdw.

Temat: Desery zestalane na gorgco.

Do deserdw zestalonych na gorgco nalezg kisiele mleczne i owocowe, budynie, suflety, mleczka.
Prosze krétko opisac te desery.

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat: Charakterystyka kuchni polskiej.

Temat znajduje sie w podreczniku do technologii w drugiej czesci na 436 stronie. Prosze sobie
doktadnie go przeczytac i opisac charakterystyczne potrawy: zupy- jak polewki, zury, barszcze, rosoty,
kapusniaki, produkty: kasza, maka, groch, bdb, olej konopny, grzyby suszone i kiszone réznego
rodzaju miesa w tym dziczyzne oraz miody pitne i lekkie orzezwiajgce piwo. Przyprawy rodzime i
obcego pochodzenia jak: pieprz, imbir, gatka muszkatotowa, ziele angielskie, gozdziki, Szafran,
cynamon, papryka. Do potraw bedziemy pdzniej nawigzywac doktadniej w kuchniach regionalnych.
Prosze zwréci¢ uwage na wyjgtkowe positki jak kolacja wigilijna, $Sniadanie wielkanocne oraz wptywy
innych krajéw na nasza kuchnie, szczegélnie wptywy kuchni francuskiej wloskiej oraz orientalne;.

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii

Temat: Maszyny do obrébki wstepnej miesa.



Obrdbka wstepna surowcow miesnych obejmuje czynnosci zwigzane przede wszystkim z ich
rozdrabnianiem i odpowiednio formowaniem mozna wyrdzni¢ nastepujgce typy urzadzen: pity do
ciecia kosci,

maszyny do mielenia miesa inaczej nazywane wilkami,
kutry przeznaczone do bardzo doktadnego rozdrabniania i emulgowania masy miesnej,
kotleciarki przeznaczone do formowania surowce.

Prosze doktadnie przyjrzec sie obrazkom ze strony 237 przedstawiajgcej wilka, pite, na stronie 239
jest kuter te obrazki pojawiajg sie w pytaniach testowych prosze je zapamietaé. Oczywiscie
Korzystajgc z wyzej wymienionych maszyn nie wktadamy rak w czeszapamietae uzywamy do tego
tak zwanych popychaczy do przesuwania materiatu ktéry obrabiamy.

Podstawy dziatalnosci gospodarczej w gastronomii
Temat: Planowanie zatrudnienia. Wymagania stawiane pracownikom.

Planowanie zatrudnienia musi by¢ procesem przemyslanym Najpierw nalezy przygotowac
Specyfikacja potrzeb zatrudnienia w poszczegdlnych dziatach przedsiebiorstwa gastronomicznego
oraz wybraé formy zatrudnienie i system czasu pracy. Zatrudnienie w gastronomii moze odbywac sie
w réoznych formach:

umowy o prace,
umowy cywilnoprawnej: czyli umowy zlecenia, umowy o dzieto,
leasingu pracownikow,

outsourcingu.

Prosze w jednym zdaniu opisa¢ wyzej wymienione formy zatrudnienia. Napisa¢ czego byscie
oczekiwali od kandydatéw, ktdrych byscie sami zatrudniani w swojej firmie (kilka punktow sugestia
moga by¢ kropeczki ze strony 146).
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