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ROZDZIAt 1

WIADOMOSCI WSTEPNE | ORGANIZACJA PRODUKCII, HIGIENA

1.Higiena pracownikow zatrudnionych w zakladach zywienia zbiorowego

powinna charakteryzowad¢ sie¢: Strona | 3

2.Jak powinien wygladac stroj w pracowni gastronomicznej ( zakladzie
gastronomicznym) wymien elementy zasadnicze, opisujac ponizszy rysunek
( uzasadnij odpowiedz)?

3. Przelicz ponizsze miary i wagi stosowane w gastronomii

Np. 1 kilogram [kg] = 1000 gram [g]
1 kg (kilogram) = 100 dag (dekagramow) = 1000 g (gramow)

1kg=.....coeenn... dekagramy[ dag] [11=............coiiiininn.. dm?®
250 8= i dag [0,2dmd=......................... ml
Thtr [ =i ml | 1l= . cm®
500 mililitrow [ml] = ............... 11250 M=o ovooeoeoe, 1

4. Co rozumiesz pod pojeciem uklad funkcjonalny pomieszczen zakladu
gastronomicznego?

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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5. Ktore z ponizszych twierdzen jest bledne?

A. Obieralnia warzyw i owocow nie moze si¢ krzyzowac ze zmywalnig

B. Pomieszczenia ekspedycyjne mogq sie krzyzowac ze zmywalnig naczyn
kuchennych

C. Zmywalnia naczyn moze krzyzowacé sie z obieralnig warzyw i owocow

6. Scharakteryzuj ponizsze pomieszczenia produkcyjne:
Kuchnia wlasciwa:

................................................................................................

7. Opisz schemat mycia naczyn na podstawie ponizszego diagramu

v

Kierunek

8. Co rozumiesz pod pojeciem oceny organoleptycznej produktow i potraw?

................................................................................................

9. Opisz cechy charakterystyczne oceny organoleptycznej

Wyglgd ogolny okresla sie, jako: .............cccooiiiiiiii i,

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
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Smakowitos¢ wyrobow, ich intensywnosc¢ i typowosc okresla sie oceng doustng,
przy czym smakowitos¢ ustala sie, jako: ...............ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiins.

................................................................................................ Strona |5

11. Uzasadnij ponizsze stwierdzenia
Zroditem zakazenia ZywnosSci moze byc¢:
CzIiowiek, PONIEWAZ . ...........oo e et e

................................................................................................

................................................................................................

12.Do wzrostu mikroorganizméw potrzebne sa pewne warunki, jakie to
warunki

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

13. NajczeS$ciej spotykanymi drobnoustrojami chorobotwoérczymi sg
Salmonella wystepujgea w ...

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
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14. Do produktow wysokiego ryzyka zatru¢ pokarmowych zaliczamy
Lody, ciastka i wyroby cukiernicze z dodatkiem kremow (torty, ptysie, eklery, Strona | 6
napoleonki, SErniki) 1.

................................................................................................
------------------------------------------------------------------------------------------------

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
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ROZDZIAL 2

METODY UTRWALANIE ZYWNOSCI, NORMALIZACJA | PRZYPRAWY

1.Do fizycznych metod utrwalania zywnoS$ci wysoka temperatura zaliczamy Strona |7
A rona

3. Dobierz odpowiednia metode¢ utrwalania zywnosci do ponizszych
produktow:

KONSEIWE FI@STIA = ..o oot e e
SCNAD WIBPIZOWY ..t

4. Dlaczego produkt rozmrozony nie powinien by¢ po raz kolejny
zamrozony??

5. Srodek konserwujacy np. sorbinian potasu, sorbinian sodu, benzoesan
sodu ma na celu przedluzenie trwalosci produktu gotowego. Jakie sa
konsekwencje zdrowotne stosowania chemicznych srodkow
konserwujacych?

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

6.Do jakiej metody utrwalanie zywnosci zaliczamy kiszenie i jakie produkty
mozemy Kisi¢?
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7.Korzystajac z ponizszej tabeli uszereguj produkty, ktore powinny by¢
przechowywane w odpowiednich warunkach.

Suche artykuly zbozowe: pieczywo trwale, suche nasiona roslin strgczkowych,

cukier, susz, uzywki i przyprawy, koncentraty

Artykuly o duzej zawartosci wody: warzywa owoce, ziemniaki Strona | 8
Artykuly tatwo psujgce sie: tluszcze, czekolada, chatwa, mleko, jaja, migso |

wedliny, drob, orzechy

Artykuly zamrozone: mieso, drob, ryby, mrozonki warzywne i Owocowe, inne

poilprodukty mrozone

Pomieszczenia Pomieszczenia Pomieszczenia | Pomieszczenia

suche ( wilgotne suche wilgotne
wilgotnos¢ (wilgotnosé (wilgotnosé (wilgotnosé
wzgledna wzgledna 95°C) | wzgledna 60%), |  wzgledna
60%), przewiewne, Temp. 0-4°C | 90°C), temp. —
Przewiewne, | temp 0-5°C 18 do - 26°C
Temp.8-10C

8. Uzupeknij ponizsze zdania

A-pasteryzacja przeprowadzona jest w temperaturze..................ooeeeiiininnn.
B- sterylizacja przeprowadzona jest w temperaturze................cooeeivieninn. ..
C-tyndalizacja jest procesem zfoZonym polegajgcym na ............................

.................................................................................................

................................................................................................

9. W gastronomi wazng role odgrywa receptura potrawy, wzorujac si¢ na
ponizszej recepturze stworz wlasng indywidualng recepture opisujac
sposob wykonania.

Surowka z kapusty kwaszonej

Nazwa surowca Gramy Sposéb wykonania
Kapusta kwaszona 900 Kapuste odcisngé, pokroic i
Jablka 200 wymieszac ze startg na tarce
Marchew 120 marchwiq i jabtkiem, pokrojong
Cebula 100 cebulg, dodac olej i cukier doktadnie
Cukier 25 wymieszac. Mozna dodac pokrojong
Olej 70 natke pietruszki
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Nazwa surowca

Sposéb wykonania

10. Przyprawy w gastronomii to podstawa udanej potrawy scharakteryzuj

ponizsze przyprawy uwzgledniajac ich charakterystyczne cechy.

e Wanilia: aromatyczna, delikatny zapach, ma forme strqgka, najbardziej
aromatyczne sq nasiona, uzywana do potraw stodkich i cukierniczych

e Kardamon:

.......................................................................................

.........................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.........................................................................................

.......................................................................................

.........................................................................................
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11.0pisz przyprawy znajdujace si¢ na zdjeciu

Strona | 10

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020



|

ROZDZIAL 3.

PROCESY TECHNOLOGICZNE W PRODUKCIJI GASTRONOMICZNEJ

. Scharakteryzuj elementy wchodzace w sklad obrobki wstepnej
e Sortowanie:

.......................................................................................

.........................................................................................

.........................................................................................

e Plukanie :
e Rozdrabnianie reczne i mechaniczne :
2. Opisz ponizsze noze uzywane w obrébce

WO
=
W N =

e
1 S e
O e
i e
24 6
* 7
5

3.Podaj sposoby rozdrabniania warzyw.
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................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

5. Jakie s3a roznice miedzy gotowaniem na parze i w wodzie ( uwzglednij
naczynia, temperature, wartos¢ odzywczg itp?)
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B

6. Opisz ponizsze naczynia, do jakich potraw sie ich uzywa.

Strona | 13

e
i s

7. Jakie korzystne zmiany zachodza w produkcie podczas obrobki
termicznej?

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

8. Na czym polega reakcja Maillarda podczas ogrzewania w bardzo
wysokiej temperaturze, jaki wplyw na te reakcje majq :
Bialka . ....... oo

................................................................................................

................................................................................................
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9. W jakich temperaturach przeprowadza sie:
Smazenie ..........................°C
Pieczenie .........ccc..............’C
Gotowanie ........................°C
Smazenie..........................°C

10. Wyjas$nij ponizsze metody obrébki termicznej

Gotowanie W SZybkowarze .............cooiiiiiiiii

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

..................................................................................

R

W[LE

...........................................................

...........................................................

...........................................................
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..............

..............

..............

..............

..............

..............

..............

--------------

..............

..............

.............................

...............

..............

.............................
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ROZDZIAt 4

TtUSZCZE

1.Wymien, jakie sa rodzaje thuszczow uzywanych w gastronomii
Zwierzece Roslinne

Strona | 15

2.Co wplywa na stopien topliwosci tluszczy?

3. Thuszcze przechowywane w odpowiednich warunkach

i w nieodpowiedniej temperaturze zaczynajq jelczeé, opisz proces jelczenia
tluszczow z uwzglednieniem najwazniejszych czynnikow wplywajacych na
ich trwalos¢.

...............................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

5. Jaka reakcje chemiczng przedstawia ponizszy rysunek i uzasadnij swoja
odpowiedz?
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................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

7. Podkresl nasiona, z ktorych produkowane sg oleje jadalne
Soja, orzech, dynia, kukurydza, orzech ziemny, rzepak, stonecznik, kokos,
pomarancza, Sezam

8. Podkresl prawidlowe zdania

L.0] wolowy produkowany jest ze stoniny

1.0j wolowy produkowany jest ze stopionego tluszczu nerkowego
Stonina jest produktem powstatym przy wytopieniu smalcu
Smalec jest produktem po wytopieniu stoniny

Masto produkuje si¢ ze Smietanki stodkiej

Masto produkuje Sie ze smietanki ukwaszonej

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




9.Dokoncz zdanie
Margaryna jest produktem powstatym w wyniku........................ocoiei..

................................................................................................ Strona | 17

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

11.Za pomocq strzalek dobierz odpowiedni thuszcz do potrawy

Masto Frytki
Margaryna Ciasto kruche
Olej Kotlet schabowy
Smalec Jajecznica
Frytura Pgczek
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ROZDZIAL 5

WARZYWA i GRZYBY

1.Uwzgledniajac podzial warzyw uzupelnij ponizsza tabelke Strona | 18

Korzeniowe Seler, marchew,
Cebulowe
Lisciowe
Kapustne
Owocowe
Rzepowate
Strgczkowe
Rozne
Nowalijki

2.Wymien najwazniejsze barwniki naturalne wystepujace w warzywach i
owocach

Gz W ONY . .. ettt e
ZIBIONY .
POmMaranczowy......... ..o

3. Co rozumiesz pod pojeciem blanszowanie warzyw, jakie znaczenie ma
ten proces w technologii gastronomicznej?

................................................................................................
................................................................................................

4. Solanina najcze$ciej wystepuje w ziemniakach, co to za substancja i jak
ja mozna zneutralizowad

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

5.Rysunek przedstawia wazne zjawisko czesto zachodzacq w technologii
gastronomicznej, opisz i wyjasnij to zjawisko

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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6. Suréwki sa nieodzownym elementem kazdej diety, jakie s zasady
sporzadzania surowek

................................................................................................
................................................................................................

7. Dlaczego podczas sporzadzania suréwki z salaty i po dodaniu do niej np.
soli salata traci swoje wlasciwosci estetyczne i staje si¢ migkka?.

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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8.Nazwij ponizsze warzywa !

Strona | 20

9.Podczas gotowania warzy zachodza w nich korzystne zmiany

scharakteryzuj najwazniejsze.
BIonnik -......o o

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

! llustracja — Marja Ochorowicz-Monatowa : Uniwersalna ksigzka kucharska , Lwow, Ksiggarnia Polska B.
Potanieckiego
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10.Warzywa zabarwione chlorofilem zmieniaja swoja barwe podczas
blanszowania, jakie to sa zmiany

., STONE] 21

11. Podkresl warzywa zabarwione chlorofilem

Satata gltowiasta, satata lisciasta, kapusta pekinska, pomidor, cykoria, rzezucha,
szpinak, szczaw, bocwina (liscie), koperek, natki pietruszki, brokuty, kapusta
czerwona, fasola szparagowa, papryka czerwona

12. Fitoncydy sa naturalnymi srodkami bakteriobéjczymi, w jakich
warzywach si¢ one znajduja i czym charakteryzuja.

13.Kolorystyka surowek jest wazna zaproponuj surowki, ktore beda
kompozycjq wielu kolorow.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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16. Wyjasnij, dlaczego nie powinno si¢ laczy¢ pomidorow i ogorkow

Strona | 22

17. Wykonaj eksperyment

Poszatkuj ok. 150 g kapusty czerwonej, zalej gorgcq wodg ok. 400 ml i odstaw
na 10 minut do momentu zabarwienia wody. Nastepnie zabarwiong wode rozlej
do trzech szklanek i do kazdej z nich dodaj wg schematu:

1 tyzeczke sody
oczyszczonej

2 tyzki wody 2 tyzki octu

Jakie reakcje zaobserwowates po dodaniu?
WWOY oottt et e e e e e et e e e e e e e e e et
Octu

Sody oczyszczonej ... ... ......

Jakie znaczenie w technologii gastronomicznej ma powyzszy eksperyment?

18. W ktoérych warzywach znajdujq sie silne olejki eteryczne i w jaki
sposob mozna zlagodzi¢ intensywnos¢ potrawy.

19. Ktore warzywo ma najwiecej karotenoidow, wyjasnij pojecie
karotenoidu?

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




20. Suche nasiona roslin straczkowych naleza do warzyw wzdymajacych, co
powoduje te wlasciwosci i jak sposob mozna zminimalizowaé niepozadane
skutki stosujac odpowiednia obrobke technologiczna.

21. Suche nasiona grochu, fasoli moczymy przed dalsza obrébka, co ma na
celu moczenie tych nasion.

3 0

................................................................................................
................................................................................................

23. W handlu znajduje si¢ wiele przetworéw ziemniaczanych wymien
najwazniejsze z nich.
SUSZONE ...ttt

................................................................................................

24. Wyjas$nij, dlaczego ziemniaki powinniSmy gotowa¢ od tzw. wody
goracej.

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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25. Wymien potrawy z ziemniakow, przedstaw proces produkcji jednej z
nich

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

26. Jakie znaczenie w technologii gastronomicznej maja grzyby?

27. Wymien uzywane w technologii gastronomicznej grzyby
Borowik szlachetny, zottka, gaska, pieczarka

......................................................................................................

....................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
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28. Na ponizszym rysunku znajduja si¢ grzyby: prawdziwek maslak, kozak,
podpieniek, rydz, pieczarka. Nazwij ponizsze grzyby 2

Strona | 25

29. Dlaczego niektore grzyby sa trujace, co warunkuje o wlasciwosciach
toksycznych grzybow?

30 Yy ien t jaki 7 dzié yb’ i z dodatki
. Wymien potrawy, JaKie mozna SporzadziC z grzybow 1 Z dodatkiem
bow

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

2 llustracja — Marja Ochorowicz-Monatowa : Uniwersalna ksigzka kucharska , Lwow, Ksiegarnia Polska B.
Potanieckiego
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ROZDZIAL 6

OWOCE

1.Uzupelnij Ponizsza tabelke, odpowiednio dopisz owoce lub grupe owocéow Strona| 26

Jagodowe

Wisnie, czeresnie, sliwki, morele, brzoskwinie

Ziarnkowe

Orzechy wloskie, laskowe,

Potudniowe

2.Wymien zastosowanie technologiczne owocow jagodowych

................................................................................................

................................................................................................

3. Wymien wartos$¢ odzywcezych owocow
Witaminy

..........................................................................................

4. Jakie znaczenie w produkcji dzemow maja pektyny znajdujace si¢ w
owocach?

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




5. Nazwij ponizsze owoce i zaproponuj zastosowanie gastronomiczne.’

Strona | 27

7. Jak nalezy postepowa¢ z jablkiem po obraniu, aby zachowaé swiezy jasny
wyglad i nie doprowadzi¢ do ciemnienia powierzchni?

% llustracja — Marja Ochorowicz-Monatowa : Uniwersalna ksigzka kucharska , Lwéw, Ksiggarnia Polska B.
Potanieckiego

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




8. Do zakladu gastronomicznego przywieziono skrzynke jablek, zaproponuj
etapy obrobki wstepne;j.

B oo, STONE] 28

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

------------------------------------------------------------------------------------------------

11. Omow i opisz sposéb wykonania kompotu, Kisielu, salatki i zupy

Sposob wykonania Sposob wykonania
Kompotu z truskawek Kisielu z brzoskwini

Sposob wykonania Sposéb wykonania
Satatki wieloowocowej Zupy wisniowej

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




12. Wyjasnij pojecia
Pulpa owocowa .............ccocoooeeiie et e s e e e e e e

MAPMOIALE .. ..o e Strona| 29
e

KOMIUFQ. ..o e e

Jakie zjawisko zachodzi podczas sporzqdzania powyZszych preetworéw?

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




ROZDZIAL 7

ZUPY

1.Co rozumiesz pod pojeciem zupa?

2.Zupy mleczne biora nazwe od skladnika podstawowego, z jakich
skladnikow poza mlekiem sklada si¢ zupa mleczna

3. Uzupeknij tabelke przypisujac zupe do danej zaprawy.

Rosot, barszcz czerwony, rybna, zupa kalafiorowa, zupa pomidorowa zabielana,
Jjabtkowa, sliwkowa, krem z brokutow, krem z kalafiora, krupnik, kleik,
grochowa, botwinka, jarzynowa, ziemniaczana, grzybowa, selerowa

Zupy czyste

Zupy
podprawiane

zottkiem i
smietanka

Zupy
podprawiane

makq
ziemniaczang

Zupy z
rozklejonym
sktadnikiem
skrobiowym

Zupa
podprawiana
magkq i wodqg

Zupa
podprawiana

zasmazkg

4.Czym charakteryzujq si¢ poszczegolne zasmazki?

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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Zasmazka | stopnia

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

7. Zaproponuj receptury i sposéb wykonania ponizszych zup

Zupa jarzynowa

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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Krupnik z kaszy jeczmiennej

Nazwa surowca Gramy

Sposéb wykonania

Zupa krem z groszku zielonego

Nazwa surowca Gramy

Sposob wykonania

9.Na podstawie skladnikow napisz jak nazywa si¢ kazda zupa

A) kasza jeczmienna, ziemniaki, JArzyny ................cc.cooeeeeeiiiinienee e e
B) koncentrat pomidorowy, smietana, wywar ...................ccceeeeeeeecer e

C) seler, wywar, Smietana, zasmazka ... ..................

D) wisnie, mgka ziemniaczana, smietanka ... .......
E) ptatki owsiane, mleko, woda ... ............

F) buraki, wywar, przyprawy .............ccceeeevee vee enn o

G) zur, ziemniaki, wywar... .....................
H) kalafior, ziemniaki, smietana .............

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAL 8

MLEKO [ JEGO PRZETWORY

1. Wymien d dst biatk tepuj lek
ymien dwa podstawowe blatka wyst¢pujace w mieku Strona | 33

2.0pisz elementy produkcji mleka
A- oczyszczanie mleka

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

3. Czym charakteryzuja si¢ jogurty i dlaczego zajmuja tak wazne miejsce w
zywieniu czlowieka?

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




8. Napisz, jaka jest zawarto$¢ tluszczu ponizszych rodzajéow Smietanek.

Smietanka
kremowa

..... % ttuszczu

Smietanka
tortowa

..... % ttuszczu

6. O jakiej zawartosci thuszczu w handlu znajduje sie mleko

MLEKO

Yo

7. Dlaczego z mleka poddanego sterylizacji UHT nie mozna wyprodukowa¢

MLEKO

eeeYo

MLEKO

Yo

MLEKO

Yo

MLEKO

Yo

MLEKO

i

w sposob bezposredni np. mleka zsiadlego?

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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9. Opisz proces produkcji bitej $mietany z uwzglednieniem surowca i
techniki.

Strona | 35

10. Zaproponuj recepture na nap6j mleczno- owocowy np. koktajl z
truskawek

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

11. Z jakiego mleka mozna wyprodukowa¢ ser twarogowy

12. Jak mozemy sklasyfikowac¢ sery:
A-ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka ................c.ccooeeieviviiiieeeen e

B- rodzaj skrzepu mleka. ... ...... ... ...
C-zawartosc tuszczu w suchej masie ... ..................

13. Co to jest podpuszczka i do jakich celow si¢ ja uzywa w produkcji serow
podpuszczkowych?

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




14. Polacz sery podpuszczkowe twarde z poszczegolnymi typami

Nazwa sera Typ
Ementaler, grojer Ser z masy parzonej
Grana , parmezan Angielski
Edamski , gouda Holenderki Strona | 36
Tylzycki , trapistow Szwajcarsko —holenderski
Chader Szwajcarski
Oscypek Wioski do tarcia

15. Sery twarogowe mozemy podzieli¢ ze wzgledu na zawartos¢ thuszczu
Smietankowe .....%
Petnotluste ... ..... %
Ttuste .............%
Pottluste ..........%
Chude ............%

16. Jak jest roznica miedzy serem twarogowym a serem podpuszczkowym?

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

18. Zaproponuj potrawy na bazie serow
TWAIOGOWYCH .ot e

................................................................................................

................................................................................................

------------------------------------------------------------

................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




ROZDZIAt 9

JAIA

1.0pisz bud jaja k
P1SZ budowe¢ jaja kurzego Strona | 37

2. Opisz ponizsze rysunki, przedstawiajace oceng $wiezosci jaj.

/ Py

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




5. Uzupelnij ponizsza tabelke kategorii wagowych jaj dostepnych w handlu.

Kategoria Symbol |Masa jaja, g
XL
DUZE
Mniej niz 63-53
S

6. Co oznacza ponizszy symbol znajdujacy sie na jajach kurzych?

2-PL-7877

VAN

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

7. Opis ponizsze wlasciwosci jaj

Emulguigee ..........o.ooooii

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

........................................................................................

8.Polacz temperatury i potrawy z jaj gotowanych

Jaj na twardo 3-4 min
Jaja na miekko 4-5 min
Jaja mollét 8-10 min

9. Wymien asortyment z jaj smazonych

JAJECZNICA, ...t

........................................................................................

........................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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10. Opisz proces produkcji jajecznicy po chlopsku

Nazwa surowca Gramy

Sposéb wykonania

11. Jaka role w zo6ltku jaj speknia lecytyna?

12. Opisz proces produkcji majonezu

Nazwa surowca Gramy

Sposob wykonania

13. Scharakteryzuj zakaski z jaj

JAJa QAMITOWANE. ... et e e

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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16. Wymien rodzaje omletow

Strona | 40
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ROZDZIAt 10
ZBOZA | MAKA

1.0pisz ponizsza budowe ziarna zbozowego

TSI

Strona | 41

2.Wymien rodzaje zb0z uzywane w technologii gastronomicznej
LN L =To7-4 2

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

4. Opisz ponizsze typy maki

( MEltca\lfgéﬁna Maka Zytnia
yp 45 |
o 500 typ1548000
typ 580 ‘ typ ;
typ 1400 typ 2000 /
) typ 2000 typ 1850 |

(
SR8

...............................................................................................
...............................................................................................

...............................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




5.Przedstaw proces technologiczny produkcji makaronu domowego

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

8. Dokoncz zdanie
Gliadyna i gluteina jest sktadnikiem

....................................................................

................................................................................................
................................................................................................

jest maka

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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12. Wymien gorace sosy do dan glownych
Chrzanowy, cebulowy, potrawkowy

13. Wymien zimne sosy do zakasek

Musztardowy, grecki....... ..o

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

15. Przedstaw proces produkcji sosu beszamelowego

Nazwa surowca

Gramy

Sposéb wykonania

16. Zaproponuj sposob wykonania sosu holenderskiego

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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17. Dlaczego po ugotowaniu makaronu przelewamy go zimng woda —

uzasadnij swoja odpowiedz?

19.0pisz metode wykonania ponizszych dan

Pierogi

........................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

21. Zaproponuj recepture na ciasto ziemniaczane np. kopytka, knedle

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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22. W jaki sposob formuje sie:
KOPY KA ..ot

Strona | 45

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

24. Do jakich potraw serwujemy kluski kladzione i jakie sa metody ich
przygotowania.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

25. Wymien roznice miedzy kluskami kladzionymi, potrancuskimi i
francuskimi

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




26. Ciasto nalesnikowe przyrzadza si¢ wg schematu ilosci skladnikow 1: 1:
1, zaproponuj ilo$¢ skladnikéw do przygotowania ciasta nalesnikowego w
gramach.

mlieko + woeala

Strona | 46

27.Jak nazywaja si¢ nale$niki, ktére w swoim skladzie zawieraja ubite na
sztywno bialko jaja kurzego?

................................................................................................

................................................................................................

29. Przedstaw proces technologiczny nalesnikow

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

30. Wymien nadzienia stosowane go naleSnikow

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




ROZDZIAt 11

KASZE

1.Wymien kasze z ponizszych surowcow

................................................................................................

................................................................................................

2. Opisz ponizsze metody obrobki wstepnej kasz
PrZESIBWANIE ...ttt

................................................................................................

3. Na czym polega metoda zacierania kasz jajem, co ma na celu wymieniona
metoda

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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4. Ponizsze rysunki przedstawiajg kasze¢ jeczmienng i gryczang oraz platki
owsiane i jeczmienne, podpisz odpowiednio kazdy rysunek

Strona | 48
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8. Jakie zastosowanie w technologii gastronomicznej maja kasze

9. Podaj proces technologiczny ryzu na sypko i kaszy jeczmiennej

rozklejonej na rzadko.

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

10. Zaproponuj potrawy, w ktorych sklad wchodza kasze

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 12

CIASTA
1.Wymien Srodki spulchniajace nalezace do ponizszych grup
Fizyczne srodki spulchniajgcee ................ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiianan.
Chemiczne srodki spulchniajgee .................coouiiiieiiiiiii i iiiii e,
Biologiczne srodki spulchniajgcee ................ccooiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinn,

3. Uzupelnij ponizsza tabelke korzystajac z literatury kulinarnej

Nazwa produktu Ciasto kruche | Ciasto potkruche
Gramy

Maka

Ttuszcz

Zottka

Jaja

Cukier

Smietana

Proszek do pieczenia

4. Jaka role w produkcji ciasta kruchego spelnia dodatek tluszczu?

5.Dlaczego podczas sporzadzania ciasta kruchego nalezy zminimalizowa¢
jego ogrzewanie przez dlonie?

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

7. Zaproponuj recepture i proces przygotowania ciasta szarlotki

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

8. Wymien sklad mieszanki przyprawy piernikowej

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




10. Wyjasnij pojecie lukier ,pomada”

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

14. Korzystajac z literatury kulinarnej uzupelnij ponizszg tabelke

Nazwa surowca Rolada | Ciasto biszkoptowe tortowe
Gramy
Jaj
Mgka
Cukier

15. W jakiej temperaturze wypieka si¢ ciasta biszkoptowe

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020

Strona | 52



., STONA] 53

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




22. Czym charakteryzuje si¢ keks

23.Co rozumiesz pod pojeciem krem russel, przedstaw proces produkcji Strona | 54
tego kremu?

24. Jaka jest receptura na krem Russell?

Surowce Gramy
Cukier puder

220

550

2
Spirytus

25. Wymien zasady dekorowania ciast i tortow

26. Ciasto ptysiowe ma specyficzny sposéb przygotowania, przedstaw
proces produkcji tego ciasta

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

27. Dokoncz zdanie
Czynnikiem spulchniajgcym w ciscie ptySioOWym jest ...........cc.cveeeeeenn...

28. Scharakteryzuj ponizszy asortyment z ciasta ptysiowego

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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29. Przedstaw recepture i proces technologiczny produkcji ptysiow z bita
Smietang
Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

30. Przedstaw cechy charakterystyczne mazurkow

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




32. Zaproponuj dekoracje¢ mazurkow

Strona | 56

33. Jaki jest sklad ciasta drozdzowego podstawowego?

................................................................................................

35.Wyjasnij dwie metody produkcji ciasta drozdzowego
Metoda Jednofazowa ..o,

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




36. Scharakteryzuj asortyment z ciasta drozdzowego
SHPUCHE. .
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................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




39. Opisz etapy produkcji ciasta francuskiego

................................................................................................ Strona |58

Przygotowanie ciasta
MASIANCZO .. ... ov oo e

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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44. Jaka jest roznica pomiedzy ciastem francuskim i péHrancuskim?

Ciasto francuskie

Ciasto polfrancuskie

45. Wymien i scharakteryzuj ciasta poHrancuskie, ktorych podstawa sg:
DFOZAZE ...

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

46. Zaproponuj recepture i proces technologiczny pasztecikow z ciasta
polfrancuskiego Smietanowego z dowolnym nadzieniem.

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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47.Zaproponuj recepture i proces technologiczny rogalikow z ciasta

potfrancuskiego drozdzowego

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

48.Wymien asortyment ciast smazonych

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 13

MIESO, DZICZYZNA, PODROBY i WEDLINY

1.Co oznacza termin mig¢so?
Strona | 61

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

3. Wymien klasy mies

Wieprzowina ...........coooviiiiiii
Wolowina.............coouiiiiiii i,
CleleCiNna. ..o
Baranina ...

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




4.0pisz stemple kontroli weterynaryjnej

a)

- Weterynaryiny
< numer B
identyfikacyjny m’“mdn g,,'
. Inspekeja
Weterynaryjina
65x4,5¢cm 26 cm 26 cm 5x3cm
bl
PL
2,5%2,5x4,5cm @3 em 38
Mieso zwierzgt W
townych & dcm

a

Dhugos¢ boku 5 cm
lub2,5¢m

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

7. Scharakteryzuj ocen¢ organoleptyczna mig¢sa
Konsystencja

................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

.....................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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8. Na czym polega dojrzewanie miesa, jakie czynniki wplywaja na proces
dojrzewania.
... StUONA] 63

------------------------------------------------------------------------------------------------
................................................................................................

................................................................................................

11.0mow ponizsze metody krotkotrwalego utrwalania mie¢sa.

Chilodzenie, przechowywanie w pokrzywach, przechowywanie w kwasnym
mleku, przechowywanie w bejcy, przechowywanie w warzywach.

12. Podaj recepture oraz proces technologiczny bejcy do migsa

Nazwa surowca Gramy Sposéb wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




13. Opisz elementy gastronomiczne tuszy wieprzowej *

Strona | 64

14. Wybierz odpowiedni wieprzowy element gastronomiczny do
zastosowania kulinarnego

Potrawy duszone

Potrawy gotowane

Potrawy smazone

15. Scharakteryzuj schab i lopatke, jako element gastronomiczny mig¢sa
wieprzowego

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

4 llustracja- Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




16. Opisz boczek, stoning i podgardle, jako element gastronomiczny tuszy
wieprzowej, do jakich celow kulinarnych sa uzywane te elementy.

.., STONB] 65

17. Narysuj schemat tuszy ciel¢cej z zaznaczeniem elementow kulinarnych

1-udziec, 2-topatka, 3-szyja, 4-karkowka, 5-mostek, 6-gorka, 7-nerkowka,
8-tata, 9-golen tylnia, 10- golen przednia, 11-ogon

18.Wymien i opisz gatunki pottuszy cielecej dostepnej na rynku
detalicznym

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




20. Opisz elementy gastronomiczne tuszy wolowej °

Strona | 66

21. Opisz gatunki czesci zasadniczych dostepnych na rynku detalicznym
tuszy wolowej

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

23. Czym powinno charakteryzowac si¢ mieso przeznaczone do gotowania?

WP ZOWE. ..ot e e e e e e
WOLOWE ... e e e
CTOLECO. ... oo e e e

S llustracja- Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
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24. Zaproponuj asortyment z elementu wolowego przeznaczone do
gotowania

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

27.Zaproponuj produkty i proces technologiczny potrawki cielecej.

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

28. Mie¢so peklowane charakteryzuje si¢ specjalnym procesem
przygotowania, podaj metode peklowania miesa i proces gotowania miesa
peklowanego.

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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30. Co rozumiesz pod pojeciem mieso sout?

Strona | 68

32.0pisz sklad ponizszych talerzy przygotowanych do panierowania
podwadjnego.

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




34. Scharakteryzuj cztery stopnie wysmazenia miesa po angielsku

.......................................................................................

.......................................................................................

........................................................................

............................................................................................
............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................
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39. Zaproponuj recepture i proces technologiczny sztufady wolowej

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

40. Jakie zaproponujesz dodatki do mi¢s duszonych

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

41. Wymien elementy mies przeznaczonych do pieczenia

Wieprzowina
(O 17 =T 1717
Wotowina
Baranina

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




42. Przedstaw recepture i proces technologiczny wybranego miesa

pieczonego zwijanego

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

43. Jaka jest odpowiednia temperatura i czas pieczenia mig¢s, odpowiedz

uzasadnij?

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

45. Uzupelnij ponizszg tabelke

Sktad miesnej masy mielonej

Rodzaj miesa Substancje Substancje Substancje
spulchniajgce Wigzqgce smakowo-
zapachowe

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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46. Scharakteryzuj ponizsze potrawy podaj ich metody obrobki termicznej
dobor surowca, wykonczenie i porcje.

Pulpety

Strona | 72

Kotlety

Kotlety pozarskie

Sznycle ministerskie

Zrazy i klopsiki

Klops, pieczen
rzymska

47. Scharakteryzuj obrobke wstepna ponizszych podrobow

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




49. Przedstaw recepture i proces technologiczny cynaderek wieprzowych

Nazwa surowca Gramy

Sposéb wykonania

50. Wymien zwierzyne lowna zaliczana do dziczyzny

Zwierzyna drobna

Zwierzyna gruba

Dzikie ptactwo
lesne

Dzikie ptactwo
polne

Dzikie ptactwo
blotno-wodne

51. Jakie cechy organoleptyczne posiada mig¢so

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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55. Przedstaw recepture i proces technologiczny dowolnej potrawy z

dziczyzny

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

56. Co rozumiesz pod pojeciem wedlina?

................................................................................................

................................................................................................

58. Polacz strzalkami kielbasy z odpowiednig grupa

Kielbasy parzone pottrwale

Kielbasy surowe trwate

Kujawska, zwyczajna, mortadela

Kielbasy pieczone bezostonkowe

Salami, wegierska

Jatowcowa, limanowska, tarnowska,
towiecka, rzeszowska, krakowska,
zywiecka, litewska

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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59. Wymien fazy produkcji kielbas

T o
o L«
ettt | D
e e

...................................................................................
...................................................................................

...................................................................................

...................................................................................
...................................................................................
...................................................................................
...................................................................................
...................................................................................

63. Jakie jest zastosowanie wedlin, kielbas i konserw w technologii

gastronomicznej?

...................................................................................
...................................................................................
...................................................................................

...................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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..............

.............

..............

ooooooooooooooo

.............

.............

.............

.............

.............

.............

.............

.............
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64. Czym charakteryzuje sie befsztyk tatarski, jako zakaska z miesa

surowego?

55. Przedstaw recepture i proces technologiczny galarety migesnej

Nazwa surowca Gramy

Sposob wykonania

56. Opisz wlasciwosci koloidalne zelatyny i przedstaw proces postepowania

technologicznego z zelatyng

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

57. Podczas przygotowywania galarety mi¢snej powstal bardzo metny

wywar, jakie sq metody klarowania galaret.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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58. Podaj sklad polmiska firmowego z wedlinami.
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ROZDZIAt 14

POTRAWY POtMIESNE

1.Co rozumiesz pod pojeciem potrawy pélmiesne?

................................................................................................

3. Uszereguj ponizsze potrawy wedlug procesu obrébki termicznej

Golgbki z ryzem, kotlety z kaszy gryczanej, kotlety z ryzu, nalesniki z migsem,
pierogi z miesem, fasolka po bretonsku, gulasz segedynski, paszteciki z miesem,
pomidory nadziewane migsem, papryka nadziewana migsem, rozotto z migsem,
makaron zapiekany z migsem, nalesniki z migsem i grzybami, bigos
Staropolski, knedle z migsem, pyzy z miesem, Zeberka wieprzowe w kapuscie.

...........................................................................
................................................................................................
................................................................................................
...........................................................................
................................................................................................
................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020

Strona | 78



4. Przedstaw recepture i proces technologiczny golabkow z migsem

Nazwa surowca

Gramy

Sposéb wykonania

5. Wymien warzywa, ktore mozna nadzia¢ mi¢sem

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

4. Przedstaw recepture i proces technologiczny bigosu staropolskiego

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 15

DROB | DZIKIE PTACTWO

1.Scharakteryzuj mieso drobiu uwzgledniajac strukture, stawnos¢ i czas

obrobki termicznej Strona | 80

2.Drob mozemy podzieli¢ na:

A= GEZEDIGCY ..o e
B WOONY .o
C-GOIEDIOWALY ...
3. Dzikie ptactwo dzielimy na:

A LESTIE .o
B- POINE o,
C- blotno —WOANE .. .. e e

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
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8. Scharakteryzuj potrawy smazone z drobiu

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

9. Przedstaw recepture i proces technologiczny kotleta de volaille

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

10 Wymien potrawy duszone z drobiu i dzikiego ptactwa

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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11. Wymien nadzienia, jakimi mozna nadziewac drob i dzikie ptactwo

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

14.Zaproponuj dodatki do drobiu i dzikiego ptactwa, smazonego,
pieczonego i duszonego

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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15. Przedstaw recepture i proces technologiczny kaczki pieczonej z

jablkami.

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

16.Wymien zakaski z drobiu

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

17. Przedstaw recepture i proces technologiczny galantyny drobiowe;j

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 16

RYBY

1.Jakie znaczenie i zastosowanie w technologii gastronomicznej maja ryby? Strona | 85
rona

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

8 llustracja — Marja Ochorowicz-Monatowa : Uniwersalna ksigzka kucharska , Lwow, Ksiegarnia Polska B.
Potanieckiego

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




4. Polacz ponizsze ryby z rodzajem przeznaczenia

Ryby konsumpcyjne

Solone, wedzone, marynowane,

suszone, konserwy i przetwory, tzw.

potkonserwy

Przetwory rybne

Zywe, Swieze, mrozone

Produkty uboczne przemystu
rybnego

Mgczki rybne, oleje lecznicze,

5.W jaki sposob przeprowadzamy odsalanie ryb np. Sledzi

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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8.0pisz etapy filetowania ryb.

. Co

Strona | 87

10. Przedstaw recepture i proces technologiczny zupy rybnej

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

11. Wymien metody smazenia ryb.

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




12. Przedstaw recepture i proces technologiczny karpia souté

Nazwa surowca

Gramy

Sposéb wykonania

13. Scharakteryzuj potrawy duszone z ryb

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

15. Przedstaw recepture i proces technologiczny lososia pieczonego

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

16. Wymien zasady przyrzadzania rybnej masy mie¢snej

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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17. Przedstaw recepture i proces technologiczny pulpetow z mintaja

Nazwa surowca

Gramy

Sposéb wykonania

18. Zaproponuj zakaski ze Sledzi

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 17

KAWA, HERBATA, KAKAO

1.0pisz proces produkcji kawy

2. Wymien ponizsze gatunki kawy dostepne w handlu w zaleznosci od
pochodzenia.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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................................................................................................

6. Polacz czasy palenia kawy

Kawa drobno zmielona
Kawa grubo zmielona
Kawa srednio zmielona

6-8 minut
4-6 minut
1-3 minut

7. Czym charakteryzujg si¢ ponizsze metody sporzadzania kawy

KaWa po WIiedenSKut ...........c.oueeiii i e e

Kawa MUFZYNeK ...

Kawa KapUCYNEK . ... e

Kawa po adwokacku ....... ..o

Kawa po staropolsku
Kawa po krolewsku

---------------------------------------------------------------------

8. Podaj normatyw surowcowy kawy uzupeliajac ponizsza tabelke

Nazwa naparu kawowego Rodzaj porcji | Wielkos¢ Normatyw
porcji cm® | surowcowy
g
Kawa zwykla | s e
Mata | ... 6
Kawa po wlosku 100
Kawa po wlosku Liliput e 5
.............. 100

Kawa po turecku

Liliput

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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9. Co rozumiesz pod pojeciem herbata , uzasadnij swoja odpowiedz

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

14 Polacz ponizsze substancje z odpowiednim surowcem

Teina Kawa
Teobromina Herbata
Kofeina Kakao

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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15. Przedstaw recepture i proces technologiczny kawy po wiedensku

Nazwa surowca

Gramy

Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 18

NAPOJE ZIMNE | BEZALKOHOLOWE

1.Rozrozniamy nastepujace grupy napojow bezalkoholowych

.........................................................................................

4. Wymien soki pitne z uwzglednieniem skladu surowcowego i metod

produkcji

A, B
G, D
B, Fo

.........................................................................................

.........................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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ROZDZIAt 19

NAPOJE ALKOHOLOWE

1.Uzupeknij ponizsza reakcje chemiczng (powstala w procesie produkcji
alkoholu)

CeH1,0g —EM&YMy, L. e
2. Ze wzgledu na zawarto$¢ alkoholu napoje alkoholowe dzielimy na :

WYKOPIOCENTOWE O MOCY ....'evveieineee e e,

Srednioprocentowe 0 MOCY ........euuuieeeit et e eneee

NiSKOPIrOCENTOWE O MOCY ...vntitiite ettt et e e eae e

3. Jak wyglada proces produkcji spirytusu

WOAKI CZYSE ..o e e e e
WOodki gatunkowe ............cooiiiiiii e
ze wzgledu na rodzaj uzytego spirytusu 1).......c.ooviiiiiiiiiiiiiiii e
............................................. 2 ) e e
.............................. 3 e
ze wzgledu na zawartoS¢ ekstraktu a)..............ccooviiiiiiiiiii
D) &)
D) et e

5. Jakie sa metody oznaczania wlasciwosci koniakow ze wzgledu na wiek
lezakowania ( *, **, *** VSO, VSOP itp.)

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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6. Co to sa miody pitne i jaki jest ich proces wytwarzania

7. Wyjasnij pojecia okreslajace miody pitne

POHOTAK ........ e
DWOJHIAK ..o e e e
TrOJIIAK «.o.eoeeee e e e e e
CIWOFRIAK ... oo e

8. Polacz wina z zawartoS$cig alkoholu

Wina lekkie 10-14 % alkoholu
Wina sredniej mocy Ok. 10 % alkoholu
Wina mocne Powyzej 14 % obj. alkoholu

9. Ze wzgledu na zawarto$¢ cukru wina dzielimy na :

Wytrawne (sac) Zawierajace do 1% cukru

...................................... (dellll SaC) D I R A I A I A A A A A A A

...............................................................................................
...............................................................................................

...............................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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13. Piwa ze wzgledu na zawartos¢ alkoholu i barwy dzielimy na :

piwo jasne

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




15. Uszereguj kolejnos¢ podawania win
wina deserowe wina biale stolowe potwytrawne

wina czerwone stotowe IlZejsze wina biale wytrawne

wina stolowe czerwone mocne
Strona | 98

16. Scharakteryzuj ponizsze napoje z dodatkiem alkoholu

.................................................................................................
.................................................................................................
.................................................................................................

.................................................................................................

17. Przedstaw recepture i proces technologiczny kruszonu

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




ROZDZIAt 20

PODSTAWY OBStUGI KONSUMENTA

1.Wymien szklane naczynia stotowe do podawania potraw

)
\
S OO P PP
2
! A A A I R R
e e 3 .................................
1 2 A
T
}‘—‘\ 6 .................................
\ T

3. Wymien porcelanowe , porcelitowe i kamionkowe naczynia stolowe do

podawania potraw.

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

.......................................................................................

Mlustracja : R.Jargon Obstuga Konsumenta , WSIP , Warszawa 1988

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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4. Opisz ponizsze metalowe wyroby stosowane do podawania i konsumpcji
potraw 8

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

8 Tlustracja : R.Jargon Obstuga Konsumenta, WSiP , Warszawa 1988

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020
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6. Jakie elementy zaliczamy do bielizny stolowej

7. Narysuj prawidlowe skladanie obrusa i opisz czynnoSci Strona | 101

a) b) c) d) e)

................................................................................................

................................................................................................

9.Kozystajac z ponizszych schematow uloz serwetki z plotna , jakie
rozmiary powinny posiada¢ serwetki uzywane w gastronomii

a)

b)

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




10. Wymien czynnosci jakie musza wykonac kelnerzy przygotowujacy sale

konsumencka.
e
Gl

yll

by = [
Q||
=
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................................................................................................

................................................................................................
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13. Wymien zasady przenoszenia talerzy

15. Wymien czynnosci jakie kelner wykonuje podchodzac z prawej strony
konsumenta.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

16. Wymien czynnosci jakie kelner wykonuje podchodzac z lewej strony
konsumenta.

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
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18. Jakie sa zasady serwowania zakasek zimnych

20.Wymien zakaski zimne i gorace

Zakgski zimne Zakgski gorgce

21. Do metod serwowania zup zaliczamy

a) serwowanie w giebokich talerzach

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
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24. Miesa duszone serwuje si¢ w nastepujacy sposob:
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................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
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28. Narysuj i opisz nakrycie do $niadania angielskiego

ONO) O Strona | 106

ORCIOELI

O(He"

29. Jakie znaczenie dla gastronomii ma organizacja przyjeé
okolicznosciowych

30. Jakie dane powinno zawiera¢ zamowienie przyjmowane przez
kierownika zakladu gastronomicznego na przyjecie okoliczno$ciowe

a)date i godzing rozpoczecia i zakonczenia przyjecia

32.Wymien rodzaje przyjec
R /1717 (717 17 A

......................................................................................

mgr ini. DARIUSZ MACZKA ,CWICZENIA I ZADANIA Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ Z TOWAROZNAWSTWEM [2020




33. Opisz i narysuj ponizsze konfiguracje ukladania stolow bankietowych

Litery | Litery T

Strona | 107
Litery U Litery E
Grzebienia

34. Na czym polegajq nastepujace metody obstugi bankietow

...............................................................................................
................................................................................................
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
................................................................................................
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

................................................................................................
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35. Narysuj dwie metody nakrycia stolu angielskiego

Strona | 108

36. Zaproponuj menu na przyjecie weselne Kkorzystajac z wlasnej zdobytej
wiedzy gastronomicznej z podzialem na zakaski ziemne , zakaski gorace
dania zasadnicze napoje itp.

...............................................................................................
...............................................................................................
................................................................................................
...............................................................................................
...............................................................................................

................................................................................................
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ROZDZIAt 21

KUCHNIA POLSKA | MIEDZYNARODOWA

1.Jakie cechy charakterystyczne posiada kuchnia staropolska? Strona | 109

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
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6.Kuchnia staropolska to bogactwo przypraw, wymien najczesciej
stosowane przyprawy

7.Kuchnia polska charakteryzuje si¢ regionalnoscia, jakie regiony maja
wplyw na polska kuchnie

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

9. Przedstaw recepture i proces technologiczny goralskiej kwasnicy.

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

10. Wymien charakterystyczne potrawy kuchni slaskiej

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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11. Polska kuchnia to kuchnia tradycja wymien tradycyjne potrawy
przygotowywane na dwa wielkie Swieta
Boze narodzenie (12 potraw)

| P 2
K T G
S B
T e e
e 10
) L
Wielkanoc

.............................................................................................
.............................................................................................
.............................................................................................
.............................................................................................

.............................................................................................

.............................................................................................

.............................................................................................

.............................................................................................

.............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................

............................................................................................
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................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

14. Czym charakteryzuje si¢ kuchnia wloska, jakie elementy
gastronomiczne dominujg w tej kuchni?

................................................................................................
................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................
................................................................................................

................................................................................................
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17. Opisz zupy kuchni rosyjskiej
3707

7o) [T 11 W Strona | 113

18. Przedstaw recepture i proces technologiczny blinéw rosyjskich

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

19.Czym charakteryzuje si¢ kuchnia wegierska?

................................................................................................

20. Przedstaw recepture i proces technologiczny wegierskiego lecso

Nazwa surowca Gramy Sposob wykonania

21. Wymien cechy charakterystyczne kuchni bulgarskiej

................................................................................................
................................................................................................
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ROZDZIAL 22

ZYWIENIE DIETETYCZNE

1.Co rozumiesz pod pojeciem zywienia dietetycznego?

2.PodKkresl metody sporzadzania potraw, ktore sa dozwolone w zZywieniu
dietetycznym
Gotowanie, smazenie, duszenie tradycyjne, grillowanie, pieczenie w piekarniku,
pieczenie w folii, pieczenie w pergaminie, gotowanie na parze, smazenie bez
dodatku tuszczu

3. Czym charakteryzuje si¢ dieta podstawowa lekko strawna?

-------------------------------------------------------------------------------------------------
.................................................................................................

.................................................................................................

.................................................................................................

5. Wymien produkty i potrawy bogate w bialko pelnowartosciowe zalecane
w diecie bogatobialkowej

.................................................................................................

.................................................................................................

.................................................................................................
.................................................................................................

7. Kto$ z twojej rodziny ma schorzenia drog zolciowych i trzustki, jaka
diete zalecisz
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8.Wymien zestawy potraw zalecanych w diecie niskotluszczowej z
ograniczeniem blonnika

Strona | 116

9. Do zakladu gastronomicznego przyszed! konsument z wrzodami zoladka,
jaki zestaw positku obiadowego mu zaproponujesz.

.................................................................................................

.................................................................................................

10.Wymien produkty zalecane w diecie lekko strawnej

Pieczywo

Nabiat

Zupy i dodatki do zup

Potrawy mgczne i kasze

Potrawy miesne, z drobiu
i ryb

Potrawy z warzyw

Desery

Napoje
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11. W jakim schorzeniu stosuje sie¢ diete niskoenergetyczna

12. Wymien diety o niskiej kalorycznoS$ci Strona | 117

14. Dieta kleikowa jest zalecana przy biegunkach, zaproponuj sposéb
przyrzadzania kleiku ryzowego

.................................................................................................

15. Co to jest gluten i w jakim schorzeniu zabronione jest spozywanie
glutenu.

.................................................................................................

.................................................................................................
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ROZDZIAt 23

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA PRAKTYCZNIE

Receptury i przepisy kulinarne stanowia wazny element technologii
gastronomicznej, ponizej przedstawiam przeglad receptur, jakie sg uzywane w
gastronomii sg one mniej lub bardziej profesjonalne, ale uczen moze wybrac te
receptury, ktore jego zdaniem sg ciekawe, doktadne 1 do wykorzystania w czegsci
praktycznej technologii gastronomicznej. Moga one stuzy¢, jako przyktad do
komponowania swoich prywatnych receptur.
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KURCZETA PO POLSKU °
Normatyw surowcowy (na 10 porcji) Wydajnos$é
Kurczeta patroszone (5 szt.)3500 g Kurczeta netto 3000 g
Jaja (5 szt.) : 250 g Gotowe nadzienie 7309
Bulka 1509 Upieczone kurczgta 3150 ¢
Mleko 300g Porcja potrawy
Butka tarta 100 g (/8 kurczecia) 310 g
Pietruszka (nac) 50 ¢ Zwroty poprodukcyjne
Smalec 100 g Szyja, skrzydta 500 ¢
Masto 100 g
Sol

Sposéb wykonania
Butke czerstwg namoczy¢ w mleku, lekko odcisnaé, doda¢ butke tarta i drobno siekang
zielong pietruszke lub koper. Masto utrze¢ z zéttkami, potaczy¢ z bulka, doda¢ piang z
biatek, przyprawy, wymiesza¢. Nadzia¢ jame brzuszng kurczat, spia¢, uformowac jedng
nitka, upiec.

KURCZETA PO KRAKOWSKU

Normatyw surowcowy (na 10 porcji) Wydajnos¢

Kurczeta patroszone (5 szt.)3500 g Kurczeta netto 3000 ¢
Kasza krakowska 500 g Nadzienie 1750 g
Biatko (1 szt.) 3049 Upieczone kurczeta 4000 g
Woda 400 ml Porcja potrawy 400 ¢
Jaja (5 szt.) 250 g Zwroty poprodukcyjne
Pietruszka (nac) 50¢g Szyje, skrzydta 5009
Smalec 1009

Masto 150 g

Sal

Sposob wykonania
Kasze krakowska zatrze¢ biatkiem podsmazy¢ na masle, doda¢ wodg, wypiec. Do
ostudzonej kaszy doda¢ drobno siekang zielong pietruszke, Jaja, masto surowe,
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. Nadzia¢ posolone kurczgta, spia¢, uformowac, upiec.
Pieczone kurczeta podzieli¢ na potoéwki. Podawac polane sosem od pieczenia.

9 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
10 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
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BARANINA DUSZONA W JARZYNACH !

Normatyw surowcowy Wydajnos¢

Baranina z k. (mostek) , 600 g Gotowa potrawa w tym 1000 g

Cebula 509 miegso z k.340 g

Marchew 100 g 4
Seler 100 g Jtrona | 119
Pietruszka 50g

Pory 50¢g

Kapusta wtoska 200 ¢

Koncentrat pomidorowy

12-procentowy 50¢

lub pomidory §wieze 2009

Thuszcz 50g

Maka pszenna 20¢

Sol

Czosnek

Ziele angielskie

Pieprz

Sposéb wykonania
Migso wyporcjowaé z koscig po dwa kawatki na porcje. Warzywa oczyszczone pokrajac
w grubg kostke. Migso obsmazy¢ na tluszczu, ztozy¢ do naczynia, podla¢ woda i poddusié¢
na wpot miekko. Nastepnie doda¢ warzywa, przyprawy, przykry¢ i udusi¢ do migkkosci.
Do potrawy doda¢ pomidory. Przygotowaé zasmazke, sos zasmazy¢ i przyprawic¢ do. smaku.
Podawac¢ z fasolkg z wody lub ziemniakami i kwaszonymi ogdrkami.

SLEDZIE A LA PRUNELLE 12

Normatyw surowcowy, Wydajnos¢
Sledzie (maWasy) 1000 g Gotowa potrawa 1000 g
Mleko 400 g w tym $ledzie 500 g
Sliwki wegierki 500 g Porcja potrawy 1009
Cukier 709 w tym $ledzie- 509
Oliwa nicejska 609
lub olej 80¢g
Migdaty stodkie 70 g
Pietruszka (nac) 209
Pieprz naturalny g
Kwasek cytrynowy lg
Sposob wykonania

Sledzie przygotowaé jak podano w obrobce wstepnej ryb. Oczyszczone ze skory i osci
potéwki namoczyé na 3 godz. w mleku. Sliwki umy¢, wyjaé pestki, zalaé woda w naczyniu
emaliowanym i rozgotowac na gesto. Nastepnie przetrze¢ przez sito, ostodzi¢, jesli potrzeba,
doda¢ kwasku cytrynowego, olej i poszatkowane migdaty. Osaczone potowki §ledzi zwijac
w ruloniki, uktada¢ na potmisku i1 zala¢ przygotowanym sosem. Na kazdym zwinigtym
sledziu potozy¢ migdat sparzony i obrany ze skorki.

Catos¢ przybra¢ gatazkami zielonej pietruszki.

11 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
12 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
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SLEDZ PO WEGIERSKU 3

Normatyw surowcowy Wydajnos$¢
Sledzie odglowione 1000¢g Gotowa potrawa 1000 g
Cebula 2509 w tym §ledzie 650 g
Olej 100g Porcja potrawy 100g
Koncentrat pomidorowy w tym $ledzie 659
20-procentowy 50¢g
Papryka 159
Cukier 309
Ocet 6-procentowy 5049
Wino biate wytrawne 20¢g
Pietruszka (nac) 15¢
Ziele angielskie 059

Sposéb wykonania
Sledzie dobrze wymoczone oczys$cié z osci. Potowki - wlozyé do stoja, zalaé sosem
sporzadzonym w nastepujacy sposob: cebule obrang pokraja¢ w plastry, sparzy¢.
Zagotowaé niewielkg ilos¢ wody z octem, cukrem i zielem angielskim. Do ostudzonej
marynaty doda¢ koncentrat pomidorowy wymieszany z olejem i papryka. Zala¢ tym sosem
sledzie. Po paru godzinach zala¢ winem.
Gotowe $ledzie uktada¢ na poétmisku, zala¢ sosem i przybraé gatazkami zielonej pietruszki.

CIASTO DROZDZOWE NA PASZTECIKI I KULEBIAKI **

(Potprodukt)

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Drozdze 30¢g Ciasto surowe 1000 g
Cukier 309
Mleko 130g
Maka wroctawska 5709
Smalec 130¢g
Jaja (2,5 szt.} 1259
Sol

Sposob wykonania
Drozdze, cukier i s6l rozmiesza¢ w % 1ilosci cieptego mleka, odstawi¢ do
wyro$niecia. Do wyros$nigtego rozczynu dodaé make, reszt¢ mleka, jaja, wyrobic¢
ciasto. Pod koniec wyrabiania doda¢ stopiony tluszcz. Wyro$nigte ciasto stosowac do
przygotowania pasztecikow i kulebiakow.

CIASTO POEFRANCUSKIE NA PASZTECIKI I KULEBIAKI *°

(Potprodukt)
Normatyw surowcowy Wydajnosé

Maka wroctawska 450 g Ciasto surowe 1000 g
Drozdze 15¢

Masto 280 ¢

Smietana 130 g

Jaja (2,5szt.) 125¢g

Sél

13 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
14 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
15 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968
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Sposob wykonania
Make posieka¢ z mastem i rozkruszonymi drozdzami. Doda¢ | z6ttko 1 pozostate cate
jaja, osoli¢, zarobi¢ ciasto. Ciasto wystawi¢ do chtodnego pomieszczenia na 8—10 godz.

CIASTO POLKRUCHE NA PASZTECIKI6

(Polprodukt)
Normatyw surowcowy Wydajnosé
Maka 600 g Ciasto surowe 1000 g
Margaryna lub ceres 150 g
Jaja (3 szt.) 150 g
Cukier 709
Smietana 100 g
Proszek spulchniajgcy 70

Sposéb wykonania
Make posiekac z thuszczem, doda¢ pozostate sktadniki, zarobi¢ ciasto.

Kotlety pozarskie z mi¢sa mieszanego ’

60 dag cieleciny bez kosci (okrawkow) Masy mielonej 1,05 kg
20 dag wieprzowiny bez kosci (okrawkow) Potproduktu 1,15kg
10 dag bulki czerstwej Kotletow usmazonych | kg
0,2 I mleka Kalorycznos¢ 100 g , 411 kcal
| jajko

| dag soli

10 dag buliki tartej

10 dag smalcu

Butke namoczy¢ w mleku, odcisna¢. Migso zemle¢ wraz z butka, dodac sél, jajko 1 wlewajac
po trochu mleko pozostate po moczeniu butki, wyrobi¢ doktadnie mase. Mas¢ wymieszac i
porcjowac, kazdg porcje obtoczy¢ w tartej bulce, uksztattowac kotlety 1 smazy¢ je na zamowienie,
ktadac na goracy ttuszez i rumienigc z obu stron. Podawac z ziemniakami w roznej formie,
zwlaszcza frytkami lub puree i marchewka z groszkiem, groszkiem zielonym, ‘'warzywami z wody
i surowkami, z wyjatkiem surowki z kapusty Kiszonej

FASOLA W SOSIE POMIDOROWYM?8

Fasoli ugotowanej 75 dag
35 dag fasoli biatej sredniej wielkosci Gotowej potrawy 1 kg
0,85 | wody przegotowanej wody Porcja
Sos potrawy podstawowej 300 g
6 dag boczku wedzonego dodatku 100 g
3 dag cebuli Kalorycznos¢ 100 g 165 keal
1 dag maki
5 dag koncentratu pomidorowego

16 Praca zbiorowa . Kucharz Gastronom . Warszawa PWG 1968

17 J Lukasiak , H. Ostrowska . Ksigzka kucharska dla wiejskich zaktadéw gastronomicznych , Wydawnictwa
Spotdzielcze , Warszawa 1986

18 J Lukasiak , H. Ostrowska . Ksigzka kucharska dla wiejskich zaktadéw gastronomicznych , Wydawnictwa
Spoétdzielcze , Warszawa 1986
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| dag cukru
1 dag soli
0,25 g pieprzu

Fasole¢ namoczy¢ poprzedniego dnia, ugotowaé w tej samej wodzie. Boczek pokroi¢ | w
drobng kostke, zrumieni¢. Na wytopionym thuszczu podsmazy¢ cebule, doda¢ make,
sporzadzi¢ zasmazke. Doda¢ koncentrat pomidorowy, poddusi¢ razem, potaczy¢ z fasolka,
zagotowaé, doprawi¢ do smaku, chwilg dusi¢ razem
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KAPSLE TORTOWE 19

Maka pszenna wroctawska 326 ¢

Maka ziemniaczana 108 g

Cukier 2159

Jaja 696 ¢
Razem 1345 g
Straty 345
Wydajnos¢ 1000 g

Jaja wymiesza¢ z cukrem i ogrzewac¢ do uzyskania temperatury okoto 45°C, nastepnie
poddaé je silnemu napowietrzeniu w ubijaczce. Mase¢ jajowo-cukrowa wymieszaé
delikatnie z maka. Gotowe ciasto wyktada¢ na blachy wylozone papierem i wypieka¢ w
piecu o temperaturze okoto 160—180°C.

Wskazniki fizykochemiczne
Sucha masa nie mniej niz 65 %
Cukry w przeliczeniu na sacharoz¢ w suchej masie nie mniej niz 26 %

KAPSLE CZEKOLADOWE?°

Maka pszenna wroctawska 3509

Maka ziemniaczana 349

Jaja 660 g

Kakao 70 ¢

Cukier 205¢g
Razem 1319 ¢
Straty 319 ¢
Wydajnos$¢ 1000 g

Jaja wybic¢ i wla¢ do kociotka, dodajac cukier. Mas¢ jajowo-cukrowg ogrza¢ do
temperatury okoto 45°C, a nastepnie silnie napowietrzy¢ w ubijaczce. Make pszenng
wymiesza¢ z maka ziemniaczang i kakao, nastgpnie potaczy¢ z masa
jajowo-cukrowsg. Otrzymang mas¢ wylewac na blachy czterorantowe wytozone
papierem
I piec w temperaturze 160—180°C.

KARP PO POLSKU 2

Karp (ok, 1,3 k@), 2 marchewki, 2 pietruszki, maty seler, 3 pory, 3 cebule, butelka jasnego
piwa, szklanka octu winnego, cytryna, pot hyzeczki cukru, po pot tyzeczki imbiru i suszonego
pokruszonego tymianku,

1 H.Lipinska , Receptury i przepisy ciastkarskie , Zaktad Wydawnictw CZSR , Warszawa 1978
?0H.Lipinska , Receptury i przepisy ciastkarskie , Zaktad Wydawnictw CZSR , Warszawa 1978
2L H. Szymanderska , Wigilia , Swiat Ksigzki , Warszawa 2006
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3—4 gozdziki, po 4—5 ziaren pieprzu i ziela angielskiego, 2 #yzki kaparéw, szklanka biatego
wina, skorka zytniego chleba, tyzka masta, sol, 1—1,5 tyzki cukru do przygotowania karmelu

Oskrobanego i umytego karpia pokroi¢ na dzwonka, natrze¢ sola, zostawi¢ na godzing w
chtodnym miejscu. Obrane jarzyny zetrze¢ na grubej jarzynowej tarce, pory pokroi¢. Jarzyny
zala¢ piwem 1 octem, doda¢ przyprawy i ziota oraz skorke¢ z umytej i sparzonej cytryny,
gotowac; gdy jarzyny beda migkkie, przetrze¢ przez sito. Porcje karpia utozy¢ w ptaskim
rondlu, zala¢ przetartymi jarzynami, gotowac ok. 15 minut na malym ogniu. Doda¢ wino
(nieco pozostawi¢ w szklance), pokruszong skorke chleba, obrang i pokrojong w plasterki
cytryne (bez pestek), masto i kapary, chwile gotowaé. Na rozgrzanej patelni stopi¢ cukier,
doda¢ pozostate wino, wymiesza¢; otrzymanym karmelem zabarwi¢ sos i doktadnie
wymiesza¢. Rybe wyja¢ na poéimisek i pola¢ sosem.

KARP W CZARNYM SOSEM 22

Karp (ok. 1,3 kg), wloszczyzna bez kapusty, 2—3 cebule, po 4—6 ziaren ziela
angielskiego i pieprzu, lis¢ laurowy, po ¢wierc tyzeczki mielonego imbiru i
pokruszonego suchego majeranku, sok i skorka z cytryny, szklanka ciemnego piwa, 2—
3 byzki czerwonego wytrawnego wma, tyzka miodu, 3 tyzki posiekanych orzechow
wloskich, tyzka masta, tyzeczka mqki, sol, woda

Karpia umy¢, rozciagé brzuch, zebra¢ krew do rondelka z sokiem z cytryny. Rybe sprawic,
umy¢, osuszy¢, natrze¢ uprazong na patelni solg, zostawi¢ na godzine. Cytryng wyszorowac,
sparzy¢, cieniutko obra¢ skérke i drobno posiekaé. Cebule obra¢, drobno pokroi¢ i ugotowaé
w malej ilo$ci wody z wloszczyzng. W trakcie gotowania doda¢ majeranek i skorke z cytryny.
Migkkie jarzyny przetrze¢ przez sito. W ptaskim rondlu utozy¢ pokrojonego na dzwonka
karpia, zala¢ ciemnym piwem, doda¢ przetarte jarzyny i krew z sokiem z cytryny, postawi¢ na
silnym ogniu, doprowadzi¢ do wrzenia i dusi¢ pod przykryciem na malenkim ogniu ok. 20
minut. Z masta i maki zrobi¢ bialg zasmazke, rozprowadzi¢ j3 winem, zagotowa¢ do
zgestnienia, wymiesza¢ z miodem 1 posiekanymi orzechami, wla¢ do ryby; lekko potrzasnac
rondlem i trzymac¢ na malenkim ogniu jeszcze kilka minut.

PASZTET W CIESCIE FRANCUSKIM®

50 dag karkowki wieprzowej, 50 dag wotowiny z fopatki, 30 dag szynki gotowanej, 20 dag
boczku lub stoniny, 1 cebula mata, drobno posiekana, 2 tyzki pietruszki zielonej, 1 fyzka
tymianku, 1 listek laurowy (drobno pokruszony), kieliszek koniaku, 1 jajko, sol, pieprz, ciasto
francuskie z 50 dag maki.

Migso najlepiej raz przepusci¢ przez maszynke, reszt¢ sktadnikow posiekac, doda¢ sol,
pieprz, koniak, doktadnie wymieszaé, odstawi¢ na 1 lub 2 godzin, zeby si¢ zmacerowato.
Ciasto rozwalkowac¢ na prostokat 0 wymiarach 40 x 30 cm grubos$ci 4 mm.

Farsz uformowa¢ w watek odpowiedniej dlugos$ci i zawinagé w ciasto w ten sposob, aby
ciasto tworzyto wieko-przykrywe na catg szerokos¢ i dtugos¢ placka. Nadmiar ciasta
odcigé. Wszystkie cz¢$ci 1 caty placek posmarowac ubitym jajkiem, z migsa uformowac
male paszteciki dowolnego ksztattu 1 wielkosci. Przed wtozeniem do pieca w po-
krywie z ciasta zrobi¢ nozem kilka otworkéw, aby para mogta si¢ wydobywaé swobodnie.
Piec w temperaturze 250°C od 25 do 30 minut. Gdy si¢ zarumieni, przykry¢ papierem
1 zmniejszy¢ ogien do 180°C na jeszcze okoto 30 minut. Podawa¢ po lekkim ochtodzeniu,
ale ciepte.

22 H_Szymanderska , Wigilia , Swiat Ksiazki , Warszawa 2006
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COMBER Z KROLIKA W MUSZTARDZIE 2

1 krolik (ok. 2 kg), 25 dag stoniny (cienko pokrajanej w plastry), 1 szklanka ostrej musztardy,
12 dag smietanki, 12 dag biatego wina wytrawnego, sol, pieprz.

Odcigé przod krolika za trzecim kregiem oraz tylne nozki (uda zostawic), ogonek i Strona | 124
zeberka ponizej combra. Tasakiem ponacina¢ comber tak, zeby byto tatwiej dzieli¢ po

upieczeniu. Tak przygotowany comber nasmarowa¢ musztardg, owina¢ stoning i za-

sznurowac nitkg bawetniang. Wstawi¢ do bardzo goracego pieca, obrumieni¢, obracajac

dookota. Gdy si¢ tadnie zarumieni zla¢ nadmiar ttuszczu, doda¢ wino, $§mietanke, sol i

pieprz. Wstawi¢ do pieca o temperaturze 200°C, p6zniej 160°C. Piec polewajac od czasu

do czasu. Gdy kroélik bedzie gotowy, podzieli¢ i utozonego w catosci podawac z

ziemniakami pokrajanymi w kostke i smazonymi na tluszczu lub z frytkami
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