Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Temat: Przechowywanie i wymagania jakosciowe Serow.

Temat znajduje sie na stronie 365 w podreczniku. Prosze opisaé¢ W jaki sposdb powinnismy
przechowywac sery, Zakres temperatur oraz ilosci dni .

Sery twarogowe maijg krotki okres przydatnosci do spozycia od 24 do 48 godzin w temperaturze od 1
do 8 stopni Celsjusza i do 5 dni w temperaturze 2 stopni Celsjusza. Sery cottage cheese majg okres
trwatosci od 7 do 14 dni. Wady serow twarogowych to: zbytnio kwasowos$¢, goryczka, objawy gliwienia
czyli starzenia sie seréw, mazista konsystencja, smugi oraz plamy.

Sery podpuszczkowe muszg by¢ przechowywane w czystych w suchych pomieszczeniach w
temperaturze okoto 2 stopni Celsjusza. Sery miekkie z porostem ple$ni mogg by¢ przechowywane do
10 dni w temperaturze od jednego do 6 stopni Celsjusza. Ser feta mozna przechowywa¢ w
temperaturze od dwdch do szesciu stopni Celsjusza przez szes¢ miesiecy. Jego wydiuzona data jest
zwigzana z duzg iloscig soli ktérego utrwala .

Zadanie na ocene Prosze wypisa¢ wady seréw podpuszczkowych Analizujgc takie cechy jak struktura,
barwa, smak, zapach, ksztalt, uszkodzenia przez szkodniki.

Temat: Wartos¢ odzywcza serow.

Sery to produkty o wysokiej wartosci odzywczej, bedgce zrodtem petnowarto$ciowego biatka oraz
wapnia i fosforu. Zawartosc¢ niektorych sktadnikow odzywczych jest znacznie wyzsza niz w produkcie
wyjsciowym czyli mleku ze wzgledu na bardzo zmniejszong zawarto$¢ wody. Przy wyrobie serow
twarogowych wapn czesciowo przechodzi do Serwetki W serach podpuszczkowych czyli z6ttych
Catkowicie pozostaje w sferze.

Prosze z tabeli 10.8 wartos¢ odzywcza seréw wypisac ser, ktéry ma najwiecej biatka, weglowodandw,
tluszczéw, Wapnia, fosforu, witaminy A, B1, B2, PP.

Temat: Przeglad seréw podpuszczkowych dojrzewajacych.

Wtedy podpuszczkowe dojrzewajgce mozna podzieli¢ na wiele grup, w zaleznosci od przyjetych
kryteriow, przedstawionych ponize;j.

Ze wzgledu na zawarto$¢ wody: Bardzo twarde: wioskie,

twarde holenderskie, szwajcarskie, angielskie

péttwarde szwajcarsko holenderskie, holenderskie, wedzone
miekkie z porostem plesniowym na przyktad brie camembert
pomazankowe Jak na przyktad bryndza

pétmiekkie z Przerostem plesniowym Roquefort, fromage, Rokpol
solankowe jak feta, Solan,

wedzone.

Obrobka termiczna masy serowej:

Z masy parzonej jak na przyktad mozzarella, oscypek, kaszkawat.
Sery topione

Z masy smazonej

Obecnosé plesni:

Z porostem camembert, brie

Z przerostem plesni roquefort, rokpol, gorgonzole



Mieszane fromage, Blue.

Ser typu wloskiego: przeznaczone do tarcia wystepujg pod wspoélng nazwg parmezan. Zawierajg
zazwyczaj mniej niz 30% wody sg bardzo twarde prasowania w specjalnych obreczach. Dojrzewanie
trwa od roku do 3 lat Smak pikantny .

Sery typu szwajcarskiego ser ementalski ementaler Czy grojer w Polsce serami tego typu sg
ementaler, Sokét, radamel, grojer, mazdamer, tykocinski. Dojrzewanie trwa 3 - 6 miesiecy, Petny smak
i zapach osigga sie po 10 — 12 miesigcach dojrzewania na tak zwang suchg skérke . Smak tych seréw
powinien by¢ fagodny, Stodkawo orzechowy.

Sery typu angielskiego Otrzymywane z masy kruszonej przyktadem jest Cheddar. Po wstepnym
dojrzewaniu Mase serowg poddaje sie czedaryzacji, to znaczy rozdrabnia sie za pomoca specjalnego
miynka, soli prasuje w formach . Dojrzewanie trwa 2 — 3 miesigce.

Do serow typu holenderskiego nalezg edamski jak Edam lub edamer i gouda. W Polsce produkowane
sg: Edamski, Gouda, Podlaski, liliput, Zamojski, Stowiniski, morski, towicki, Putawski. Serce dojrzewajg
nie mniej niz 2 — 3 miesigce. Migzsz migkki elastyczny, o smaku i zapachu tagodnym lekko
orzechowym i lekko kwaskowatym w serach mfodych, a pikantnym w starych, oczka wielkosci grochu
nie rbwnomiernie rozmieszczone.

Do seréw typu szwajcarsko holenderskiego naleza: tylrzycki oraz Ferry trapistéw, szwedzki Svecia
i dunski havarti W Polsce produkowane sg Warminski, Mazurski, Zutawski, mysliwski, salami.
Dojrzewanie trwa okoto 1 — 2 miesiecy. Posiadajg smak i zapach nieco ostrzejszy niz sery typu
holenderskiego. Migzsz powinien mie¢ oczka drobne nieregularne, sptaszczone o charakterze
szczelinie miedzy ziarnkowych.

Sery z masy parzonej do tej grupy seréw nalezg wioski ser mozzarella, butgarski kaszkawat, polski
oscypek. Otrzymywane sg z mleka krowiego, owczego lub koziego. Podczas produkcji tego typu
serow Mase serowg poddaje sie parzeniu w osolonej wodzie lub serwatce o temperaturze 50-70
stopni Celsjusza. Operacja ta powoduje, ze masa serowa mieknie, staje sie plastyczna.

Sery z porostem plesniowym pochodzgce z Francji jak Camembert i brie. Podczas ich produkcji
wprowadza sie oprocz zakwasu z bakterii mlekowych szczepionke szlachetnych plesn. Ponadto leniu
serki dojrzewajg w ciggu 2 do 5 tygodni. Na powierzchni rozwija sie Biata plesn a bakterie powodujg
stopniowe rozpuszczanie biatek . Migzsz jest kremowy, Jednolity bez oczek, smak fagodny, zapach
lekko pieczarkowy, moze by¢ spozywany w réznych stadiach dojrzatosci.

Sery z przerostem plesniowym charakteryzujg sie wewnetrznym zytkowym rozwojem plesni
niebieski i zielono-niebieski lub ciemno zielone. Przedstawicielem tych seréw sg przede wszystkim
francuski roquefort, Wtoski ser gorgonzola, angielski Stilton, francuski formage Blue, w Polsce
produkowany jest Rokpol.

Sery maziowe dojrzewajg od powierzchni do wnetrza gtéwnie przy udziale bakterii rozktadajgcych
biatko powodujacych powstawanie tak zwanej Mazi serowej na powierzchni sera Przedstawicielem
serow maziowych sg przede wszystkim: ser limburski, romadur, monastyrski.

Sery pomazankowe wyrabia sie tradycyjnie z mleka owczego w rejonie Karpat Posiadajg
charakterystyczny, ostry, lekko i jaki smak i zapach tatwo sie smarujg. Przyktadem tego typu sera jest
Bryndza, ktéra uzyskiwana jest gtdwnie z podpuszczkowego skrzepu sera owczego bundzu.

Sery solankowe oryginalne wyrabiane sg z mleka owczego obecnie produkuje sie je z dodatkiem
mleka koziego lub krowiego bgdz wytgcznie z krowiego. Cechg charakterystyczng tych seréw jest
dojrzewanie w solance ich migzsz jest zwiezty, miekki lub lekko kruchy.

Podstawy zywienia i gastronomii

Temat: Prawo zywnosciowe.

Produkcja i obrét srodkami spozywczymi sg regulowane odpowiednimi przepisami prawa , ktore stuzg
przede wszystkim ochronie zdrowia konsumentéw. Prawo zywnos$ciowe réwniez zapobiegaé



fatszowaniu zywnosci oraz wszelkim praktykg moggce wprowadzi¢ konsumenta w btgd . Od 1 maja
2004 roku do polskiego prawa dodatkowo weszty unijne zrédta prawa.

Temat znajduje sie w podreczniku na stronie 92 prosze Wykona¢ samodzielnie notatke i odpowiedzie¢
Na Pytanie Co to jest srodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia lub zycia cztowieka? Co to jest Srodek
spozywczy zafatszowany? Srodek spozywczy zepsuty? Na czym polega system HACCP?, Co
oznaczajg skroty GHP i GMP?

Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Temat: Charakterystyka dziatow zakladu gastronomicznego: Dziat Obstugi konsumenta.

Temat znajduje sie na stronie 96 w podreczniku Prosze Zwrdcié uwage na 3 Elementy Dziatu obstugi
konsumenta: Przedsionek , Sale konsumenckg oraz r6znego rodzaju systemy obstugi. Prosze opisac
kazdy z nich oraz zwréci¢ uwage na rodzaje systeméw samoobstugowych takich jak szwedzki czyli
liniowy, Czeski Stoiskowy, francuski barowy Oraz polski okienkowy.



