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Doskonate materiaty, ktére moga by¢ wykorzystywane do opanowania i utrwalenia wiadomosci, a takze jako sprawdziany wiedzy i ...ksigzka kucharska z dobrymi,
nietypowymi recepturami. Zeszyty zawierajq zestawy zadan, dotyczace: w cz. 1: produktéw spozywczych, produkcji gastronomicznej, zastosowania warzyw, grzybdw,
owocow, mleka, jaj, maki i kasz w technologii gastronomicznej. Obejmuje réwniez techniki sporzadzania zup i soséw oraz ciast. W kazdym temacie zamieszczono rézne
typy zadan testowych pomagajacych w przygotowaniu do egzaminu zawodowego.

Spis tresci

1. Wiadomosci wstepne z technologii gastronomiczne z towaroznawstwem
2. Podstawowe wiadomosci o produktach spozywczych
2.1. Charakterystyka produktéw spozywczych
2.2. Badanie i ocena jakosci produktéw spozywczych
3. Charakterystyka proceséw technologicznych
3.1. Obrébka wstepna
3.2. Obrébka cieplna. Charakterystyka i zastosowanie ttuszczéw
4. Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej ziemniakéw, warzyw,
owocow i grzybow
4.1. Sporzadzanie potraw z warzyw surowych
4.2. Sporzadzanie potraw z warzyw zawierajgcych karoten i antocyjany oraz innych warzyw
korzeniowych
4.3. Sporzadzanie potraw z warzyw zawierajgcych chlorofil i warzyw kapustnych
4.4, Sporzadzanie potraw z warzyw zawierajgcych betalainy i warzyw strgczkowych
4.5. Charakterystyka towaroznawcza ziemniakdéw i grzybdéw. Sporzadzanie potraw z
ziemniakow i grzybéw
4.6. Charakterystyka towaroznawcza owocéw i ich wykorzystanie w produkcji potraw
5. Ocena towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej mleka i jego przetworéw
5.1. Podstawowe wiadomosci o mleku. Mleko, Smietana i Smietanka w produkcji
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gastronomicznej
5.2. Sery twarogowe w produkcji gastronomicznej
5.3. Sery podpuszczkowe w produkcji gastronomicznej
6. Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej
6.1. Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza jaj. Zastosowanie jaj w produkcji potraw
6.2. Wykorzystanie wtasciwosci jaj w produkcji potraw
7. Ocena towaroznawcza i zastosowanie kasz i maki w produkcji potraw
7.1. Zastosowanie kasz w produkcji potraw
7.2. Ciasta zarabiane w naczyniu
7.3. Ciasta zarabiane na stolnicy - makaronowe, zacierkowe. Makarony fabryczne
7.4. Ciasta zarabiane na stolnicy - pierogowe
7.5. Ciasta zarabiane na stolnicy - ziemniaczane i serowe
7.6. Zageszczanie potraw maka
8. Zupy, sosy gorgce. Przyprawy
8.1. Ogdlne wiadomosci o zupach. Zupy czyste. Przyprawy
8.2. Zupy zageszczane zawiesing, zasmazka i podprawg zacierang
8.3. Zupy kremy. Zupy zageszczane wtasnym sktadnikiem skrobiowym
8.4. Wiadomosci ogdélne o sosach. Sosy gorgce
9. Ciasta
9.1. Wiadomosci ogélne o ciastach. Ciasta piernikowe
9.2. Ciasta kruche i pétkruche
9.3. Ciasta biszkoptowe
9.4. Ciasto piaskowe
9.5. Ciasta drozdzowe
9.6. Ciasta ptysiowe
9.7. Ciasta francuskie i pétfrancuskie
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8 7. Ocena fowareznawezda | castosewanie kasz | maki w produkcji potraw

10. Nazwij sposoby formowania nale$nikiéw przedstawione na rysunkach i napisz, gdzie maja
one zastosowanie.
Zastosowanie
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Whybierz i zaznacz poprawna odpowiedz:

1. Sporzadzanie ciasta sklada sie z nastepujacych etapow:
a) przesiania maki, zarabiania wyrabianda 1 formowania,
b) przygotowania skladnikéw, wymieszania 1 formowania,
c) odwazenda skladnikéw, sklejenia ich i rozwalkowania,
d) zarabiania napowietrzenia 1 porcjowania.
2. Czas gotowania klusek Kadzionych od momentu wyplyniecia wynost:
a) 1-2 min,
b) 34 min,
c) 37 min,
d) 8-10 min.

3. Do smazenia nalesnikdw nzywa sie:
a) masla,
b) oleju slonecznikowego,
¢) smalcn,
d} stoniny.
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8. Zupy, sosy gorgee 1 proyprawy 97

10. Mapisz., ktcre czesci roslin wykorzystywane sa do produkcji przypraw 1 podaj nazwy przy-
praw.
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Czesc rosliny Nazwy przypraw
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11. Do wymienionych potraw zaproponny przyprawy:
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f) ciasteczla kmuche drobie — e e .
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12. Wpisz nazwy przedstawicnych na rysunkach preypraw. Podkxes] przyprawy krajowe.
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