Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem kl. 2 TG i BS - zagadnienia na egzamin

poprawkowy

1. ZUPY I SOSY

podziat zup + przyktady

etapy sporzadzania zup — wymieni¢ oraz krétko omowié

sktadniki zup — wymienic¢ i scharakteryzowac, poda¢ przyktady

zupy czyste — przyklady, sposéb podawania, dodatki

zupy zageszczane — przyktady, sposob zageszczenia, sposob podania, dodatki
sosy — podzial, przyktady, sposéb podawania

2. MIESO ZWIERZAT RZEZNYCH

badania weterynaryjne, znakowanie mi¢sa

budowa histologiczna migsa, sktad chemiczny i warto§¢ odzywcza migsa

zmiany poubojowe zachodzace w migsie — proces dojrzewania mi¢s

rozbior pottuszy wieprzowej na elementy kulinarne — wskazanie na schemacie,
rozpoznawanie, zastosowanie elementow kulinarnych

rozbior pottuszy wotowej na elementy kulinarne — wskazanie na schemacie,
rozpoznawanie, zastosowanie elementéw kulinarnych,

warunki przechowywania migsa,

utrwalanie miesa na dtugi i krotki okres,

potrawy z mi¢sa zwierzat rzeznych: gotowane, smazone (saute i panierowane, mi¢sa po
angielsku, wykanczanie powierzchni potproduktéw), duszone (wieloporcjowe, w
kawatkach jednoporcjowych i drobnych), pieczone + dodatki skrobiowe i witaminowe
oraz zastawa stolowa i sposob podawania,

miesna masa mielona — sktadniki masy mielone;j i ich funkcje, potrawy + dodatki +
zastawa stolowa

podroby - klasyfikacja i zastosowanie w gastronomii,

przetwory mig¢sne — podziat, przyktady, zastosowanie

3. DROB

podziat, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza

obrébka wstepna drobiu — zasady higieny, sposoby formowania i zastosowanie
masa mielona z drobiu — przykladowe potrawy wraz z obrobka cieplng, sposob
ekspedycji, dodatki

potrawy z drobiu gotowanego: potrawka z drobiu, drob w potrawce, sztuka migsa —
techniki wykonania, sposéb podania, dodatki

potrawy z drobiu smazonego saute i panierowanego — przyktady potraw, sposob podania,
dodatki

potrawy z drobiu pieczonego — przyktady potraw, sposob podania, dodatki
potrawy z drobiu duszonego — przyktady potraw, sposob podania, dodatki
przetwory z drobiu

4. CIASTA

podziat ciast,

srodki spulchniajace: biologiczne, fizyczne, chemiczne — przyktady oraz sposéb dziatania,
zastosowanie

ciasto kruche i potkruche — charakterystyka, sktadniki i proporcje, asortyment wyrobow,
technika wykonania,



ciasto parzone (ptysiowe) — charakterystyka, sktadniki, asortyment wyrobow, technika
wykonania,

ciasto drozdzowe — charakterystyka, skladniki, metoda posrednia i bezposrednia (metoda
jedno i dwufazowa), asortyment wyrobow,

ciasto biszkoptowe i biszkoptowo-tluszczowe — charakterystyka, sktadniki, asortyment
wyrobow, techniki wykonania,

ciasto francuskie i potfrancuskie — charakterystyka, asortyment wyrobow, technika
wykonania,

ciasto piernikowe — charakterystyka, asortyment wyrobow, techniki wykonania,
przyprawy do piernika,

ciasto zbijane — asortyment, technika sporzadzania,

rozpoznawanie ciast z fotografii,



