Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem kl. 1ck — zagadnienia, zakres materiatu w klasie 1

1. ORGANOLEPTYKA
e Ocenaorganoleptycznazywnosci —wyréznikijakosciowe, aparat pomiarowy
e Ocenasensorycznazywnosci. Naczym polega, kto przeprowadza, w jakich warunkach
e Narzady zmystow, smaki gtéwne.
e Wyrdznikijakosciowe produktéw spozywczych (np. chleb, czekolada, sok pomidorowy itd.)
2. PRZYPRAWY
e Rozpoznawanie przypraw zilustracji
e Wykorzystywane czesci roslin
e Zastosowanie do potraw
3. STRUKTURA PROCESU PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ
e Proces produkcyjny—etapy
e Procestechnologiczny —etapy
e Definiowaniepojeé: surowiec, pétprodukt, potrawa, positek, danie, —przyktady.
4. TrUSZCZE
e Podziatttuszczéw z uwzglednieniem kryteriow: budowa (proste, ztozone, nasycone, nienasycone) stan
skupienia, pochodzenie, - przyktady
e Surowce do pozyskiwaniattuszczéw roslinnych i zwierzecych
e Charakterystykatechnologiczna: masto, masto klarowane, tran, stonina, smalec, oliwa, oleje, margaryna
e Zasadydoboru ttuszczow do potraw
e NNKTicholesterol
e Procesjetfczeniattuszczow —czynniki sprzyjajgce procesowi i metody zapobieganiazmianom.
5. METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI
Podziat metod: fizyczne, chemiczne biologiczne
e Wskazaé czynnik utrwalajgcy, efekty procesu, przyktady zastosowania.
e Pasteryzacja, sterylizacja, apertyzacja, tyndalizacja, termizacja, suszenia, zageszczanie, liofilizacja, chtodzenie,
zamrazanie, metody osmoaktywne, peklowanie, wedzenie, kiszenie, marynowanie,
6. OBROBKA WSTEPNA SUROWCOW
Etapy obrdbki wstepnej brudneji czystej.
e Umiejetnoséprzyporzagdkowania czynnosci do etapu obrébki wstepnej(np. ubijanie—obréobkaw. czysta;
szorowanie —obrobkaw. brudna)
e Sprzetiurzadzeniado obrébki wstepnej—rozpoznawanie zilustracji.
e Zjawiskaosmozyiciemnieniaenzymatycznego —charakterystyka, kiedy zachodzg, przyktady.
7. OBROBKA TERMICZNA
Gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie, zapiekanie —Srodowisko procesu, temperatura, sprzeti
urzadzenia, przyktady potraw.
8. WARZYWA
e Podziatwarzyw nagrupy technologiczne, nazwy, rozpoznawanie zilustracji
e Umieéwskazac jakaczes¢ rosliny jest wykorzystywana do sporzgdzania potraw —korzen, todyga, liscie,
kwiaty, owoce; np. kapusta—liscie.
e Wartos¢ odzywcza warzyw, btonnik pokarmowy.
e Obrdébkawstepnawarzyw, etapy, czynnosci, sprzetiurzadzenia.
e Zasadygotowaniawarzyw —barwniki roslinne: chlorofil, betalainy, karoten, antocyjany.
e Suréwki—dobdrsurowca, zasady komponowaniaisporzadzania, zaprawy, sposéb podania.
OWOCE
Podziat owocow na grupy technologiczne, nazwy, rozpoznawanie z ilustracji
e Wartos¢ odzywczaowocoéw
e Obrdébkawstepnaowocow, czesci niejadalne (nazewnictwo), sprzet : drylownica, wyciskarka do soku, tupak
do orzechéw ="dziadek do orzechéw’
e Potrawyz owocdw: suréwka, kompot, galaretka, kisiel



10.

GRZYBY

Podziat grzybow ze wzgledu na srodowisko wystepowania, zdatnos$é do spozycia
Rozpoznawanie najpopularniejszych grzybdw zilustracji
Obrdébkawstepnagrzybow swiezychisuszonych

Potrawy z grzybéw.

. ZIEMNIAKI

Obrébkawstepna
Wartos¢ odzywecza, skrobia - cechy charakterystyczne
Potrawy z ziemniakow—gotowane, smazone, pieczone.

. MLEKO

Definicja, sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza; laktozai kazeina
Otrzymywanie mleka spozywczego, pojecia normalizacja, homogenizacja, utrwalanie mleka —pasteryzacjai
sterylizacja (UHT)

Zastosowanie mleka stodkiego w gastronomii —przyktady potraw

Mleczne napoje fermentowane: zsiadte mleko, jogurt, kefir, maslanka charakterystyka, otrzymywanie
Proces fermentacji mlekowej—charakterystyka, przebieg procesu, drobnoustroje wywotujgce proces
Zastosowanie mlecznych napojéw fermentowanych w gastronomii —przyktady potraw

Smietanai $mietanka—charakterystyka wyrobéw, réznice i zastosowanie

. Sery

Podziat seréw z przyktadami

Otrzymywanie seréw kwasowych i podpuszczkowych

Rozpoznawanie seréowzilustracji

Zastosowanie serdw w gastronomii: sernik, satatka caprese, tiramisu, deska seréw, zupa neapolitariska

. JAJA

Budowa, sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza jaj

Obrdébkawstepnajaj

Ocenaswiezosci jaj

Potrawy gotowane —jajko namiekko, po wiedensku, molle, poszetowe, natwardo - sposdb sporzadzania
Potrawy smazone —jajecznica, jajka sadzone, omlety —rodzaje i sporzadzanie

Wtasciwosci jaj: wigzace, zageszczajgce, emulgujace, spulchniajgce - przyktady



