Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Zastosowanie serow w produkcji potraw.

Kontynuujemy temat seréw Prosze przepisac do zeszytu tabele 10.9. Zastosowanie seréw w
produkcji; mamy tam prosty podziat na 2 rodzaje seréw sery kwasowe oraz sery podpuszczkowe oraz
to co mozemy z nich wykonaé. Sery kwasowe zastosujemy do robienia past twarogowych z réznymi
dodatkami nadzienia do pierogdéw, nalesnikdw, deseréw, ciast, pierogdw leniwych do satatek oraz
sernikow. Sery podpuszczkowe wykorzystamy do przystawek takich jak korki do satatek, kanapek,
tostow, grzanek, deski lub pétmiska seréw do zapiekanek, fondue, pizzy, tart, zup, omletéw,
sufletéw, budyniéw. Tworzac kompozycje deski seréw nalezy pamietac, aby sktadata sie ona z
czterech do szesciu gatunkow sera ktére uktadamy od tagodnych smakdw do ostrych. Aby sery
ujawnity petnie aromatu powinny mie¢ temperature okoto 18 do 20 stopni Celsjusza. Prosze przyjrzeé
sie zdjeciom na stronie 372 ktdre ukazujg prawidtowo skomponowang deske seréw wraz z dodatkami
takimi jak ciemne i jasne winogrona, orzechy wtoskie, owoce suszone: figi, daktyle, morele, gruszki,
jabtka satate, Swieze ziota nieodzowny dodatek stanowi réwniez pieczywo: krakersy bagietka
francuska oraz masto. Prosze zwrdci¢ uwage na sposéb krojenia poszczegdlnych seréw oraz uzytych
do tego nozy z dwiema rgczkami krojenie gilotyng lub linka. Zdjecia ze strony 374 oraz 376
przedstawiajgce suflet z sera z6ttego i satatke caprese byty wykorzystane w testach egzaminacyjnych
warto zapamietac.

Temat: Budowa, sktad chemiczny i wartos¢ odzywecza jaj.

Do zeszytu prosze przerysowac budowe jaja ryc. 11.1 z doktadnym oznaczeniem poszczegdlnych
czesci: tarczy zarodkowej, zottka, Skorupki, btony o biatkowej, chalazy, btony pod skorupkowe jej,
komory powietrznej. Prosze opisac cztery zasadnicze elementy jaja a wiec skorupe, btony, biatko i
26ttko, kazda z nich petni inng funkcje i dostarcza innych wartosci odzywczych

Handlu przez nazwe i jaja rozumie sie wytgcznie jaja kurze. Jaja innych ptakdéw sg opisywane jako jaja
strusie, jaja przepidrcze. Jajo stanowi najbardziej wartosciowy produkt spozywczy biatko catego jaja
przyjeto jako biatko wzorcowe o optymalnym sktadzie, Co oznacza, ze z tym biatkiem poréwnuje sie
inne biatka, aby okresli¢ ich warto$¢ odzywczg. Biatko jaja zawiera gtdwnie biatka zwane albuminami
oraz niewielkiej ilosci witamin B2 IPP. Z6itko zawiera biatka proste gtéwnie albuminy zawierajgce
znaczne ilosci siarki, oraz biatka ztozone fosfoproteiny ty i lipoproteiny kropka ttuszcz zawierajacy sie
w 26ttku jest w duzym stopniu zemulgowany, zawiera takze cholesterol i lecytyne witaminy
wystepujace w zéttku to a, d, a, k oraz karoten i witaminy z grupy B procentowa zawartos¢
sktadnikow mineralnych w zéttku i biatku jest zblizone ale w zotadku jest wiecej fosforu wapnia,
magnezu, zelaza Natomiast w biatku wiecej siarki, potasu, sodu, chloru. W jajku wystepuja réwniez
mikroelementy takie jak miedz, cynk, mangan, Kobalt i jod.

Temat: Wymagania jakosciowe, opakowania i przechowywanie jaj.

Prosze przepisac¢ do zeszytu Jakie wyrdzniamy klasy jaj: A, B, C dodatkowa klasa A ekstra oraz jaja
przemystowe. Oprdécz klasy jaj wyrézniamy kategorie wagowe oznaczone symbolami xl, I, m, s. Prosze
przepisa¢ do zeszytu znakowanie jaj. Co oznaczajg poszczegdlne litery i cyfry, jest to wazne poniewaz
byto w tescie egzaminacyjnym z tamtego roku 2020. Opakowaniami bezposrednimi jaj powinny by¢
wyttaczanki, transportowymi skrzynki drewniane, pojemniki z tworzyw sztucznych lub pudetka
tekturowe. Jaja pakuje sie zawsze tepym koricem do gory, co zapobiega uszkodzeniu komory
powietrznej. Jaja nalezy przechowywac w temperaturze 4-5 stopni Celsjusza przy wilgotnosci
powietrza 80% maksymalnie 28 dni w czasie przejsSciowego krétkiego przetrzymywania jaj optymalna
jest temperatura 10 do 15 stopni Celsjusza maksymalnie 18 dni.



Temat: Ocena Swiezosci jaj.

Starzenie jaj rozpoczyna sie od momentu zniesienia przyspieszajg je wysoka temperatura, mata
wilgotnos¢ oraz intensywne cyrkulacja powietrza. Podczas przechowywania zachodzi wiele proceséw
przemian fizycznych i biochemicznych ktére powodujg: zmniejszenie masy spowodowane
parowaniem i ulatnianiem sie CO2 w wyniku czego powieksza sie komora powietrzna, rzedniecie
biatka, wiotczenie i czesciowe zanikanie chalaz, ostabienie btonki Witelinowej, zmiane centralnego
potozenia z6ttka, zmiane barwy z6ttka i biatka, rozktad biatek ktérego koricowym produktem jest
miedzy innymi siarkowoddr, zmiane pH jaja.

Jaja w skorupce oceniamy dwiema metodami pierwsza to przeswietlenie w Skopje czyli w lampie
jajczarskiej z zardwka 60 Watt pozwala obejrzeé wnetrze jaja co umozliwia wykrycie jaj starych,
gotowanych zamarznietych oraz z rozwijajgcym sie zarodkiem. Drugi sposéb to préba wodna polega
na zanurzeniu jaja w naczyniu szklanym z zimng wodg swiezy sie wskazuje jego potozenie w naczyniu
co koreluje z wielkoscig komory powietrznej. Prosze przeanalizowac tabele 11.4 cechy jaj swiezych i
nieswiezych.

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat: Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Do systemow zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci nalezg dobra praktyka higieniczna,
dobra praktyka Produkcyjna, system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli.

GHP- to wszelkie czynnosci podejmowane z zachowaniem warunkéw zapewniajacych srodkom
spozywczym wtasciwg jakos¢ zdrowotna.

Prosze odpowiedzie¢ co obejmujg zasady ghp?

GMP- dobra praktyka Produkcyjna obejmuje sfere technologiczna.

Odpowiedz jakie zagadnienia obejmuje GMP?

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii

Temat: charakterystyka dziatéw zaktadu gastronomicznego: dziat administracyjny socjalny.

Dziat administracyjny socjalny sktada sie z pomieszczen biurowych, sanitarnych i szatni dla
pracownikdw, czasami réwniez ze stotéwki pracowniczej pracownicy do tego dziatu powinni
wchodzié do zaktadu gastronomicznego osobnym wejsciem. Dziat Socjalny powinien by¢ tak
zaprojektowany Aby pracownik rozpoczynajgc prace, po przebraniu sie w ubrania robocze mogt
bezposrednio wejsé¢ do pomieszczen produkcyjnych. Prosze odwréci¢ uwage na wzory oraz wyliczenia
wedtug ktdrych postepuje sie projektujgc zaktady gastronomiczne.



