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Tematyka z technologii gastronomicznej z towaroznawstwem Kl I. — 28
godzin — semestr |

*kilka zagadnien realizowanych na konsultacjach

1 Cel i zadania technologii gastronomicznej z towaroznawstwem
2 Proces produkcji gastronomicznej

3 Pracownia technologiczno-towaroznawcza

4 Organizacja pracy w pracowni

S Podziat srodkow spozywczych

6 Warunki przechowywania zywnosci

7 Zmiany zachodzace w zywnosci podczas przechowywania
8 Metody utrwalania zywnosci

9 Fizyczne metody utrwalania zywnosci.

10 Chemiczne metody utrwalania zywnosci.

11 Biologiczne metody utrwalania zywnosci.

12 Niekonwencjonalne i skojarzone metody utrwalania zywnosci
13 Zmiany zachodzace podczas utrwalania zywnosci.

14 Podstawowe przepisy i normy z zakresu zywnosci i zywnosci.
15 Prawo zywnosciowe .

16 Normalizacja i normy .

17 Receptury gastronomiczne .

18 Metody jakosciowej oceny surowcéw i potraw .

19 Cechy sensoryczne srodkow spozywczych .

20 Obrobka wstepna .

21 Zmiany zachodzace pod wptywem obrébki wstepnej .

22 Zjawisko osmozy .

23 Procesy ciemnienia warzyw i owocow .

24 Obrobka cieplna .

25 Zmiany zachodzace w procesie obrobki cieplnej .

26 Podziat zaktadu na dziaty .

27 Charakterystyka pomieszczen zaktadu gastronomicznego .
28 Wiadomosci wstepne .

29 Dobra praktyka produkcyjna i dobra praktyka higieniczna .
30 System analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli .
31 Charakterystyka etapow wdrazania systemu HACCP .

32 Przyprawy roslinne

33 Zastosowanie przypraw .

34 Mieszanki przypraw .

35

Inne przyprawy i dodatki .




36

Koncentraty przypraw .

37 Ogolne wiadomosci o ttuszczach spozywczych .
38 Charakterystyka tluszczéw roslinnych .

39 Oleje .

40 Utwardzanie ttuszczéw roélinnych .

41 Ttuszcze roslinne przetworzone .

42 Emulsje tluszczowe — margaryny .

43 Charakterystyka ttuszczéw zwierzecych . .

44 Ttuszcze do smarowania pieczywa .

45 Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania.
46 Warunki sktadowania ttuszczow .

47 Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza warzyw

48 Przechowywanie warzyw .

49 Zasady produkcji surowek .

50 Warzywa cebulowe .

ol Warzywa lisciowe .

52 Warzywa korzeniowe .

53 Warzywa straczkowe .

o4 Charakterystyka wybranych przetworow z warzyw .
95 Budowa i sktad chemiczny ziemniakow .

56 Przechowywanie ziemniakdow .

o7 Obrobka wstepna i cieplna ziemniakow .

58 Charakterystyka grzybow .

59 Przetwory z grzybow .

60 Zakaski z warzyw .

61 Wymagania sanitarno-higieniczne przy produkcji surowek
62 Satatki z warzyw .

63 Potrawy smazone, duszone i zapiekane z warzyw,
64 Potrawy jarskie smazone .

65 Potrawy jarskie pieczone i zapiekane .

66 Owoce jagodowe .

67 Owoce pestkowe .

68 Bakalie .

69 Obrobka wstepna owocow .

70

Przetwory z owocow i warzyw .




