	
	


Zagadnienia na egzamin poprawkowy z technologii gastronomicznej z towaroznawstwem – sierpień 2023 r.
Zadanie praktyczne;  (obowiązuje strój technologiczny)

Zdający zakupi na potrawę z ziemniaków i surówkę;
kapusta pekińska-200g,  ogórek-80g, papryka czerwona-80g, kukurydza 60g, cebula czerwona-40g, zielona pietruszka-1/2 pęczka, jogurt naturalny-80g, słonecznik, rzodkiewka do dekoracji, sól,pieprz, cytryna do smaku. ziemniaki-960g, olej rzepakowy-40 ml, masło-40g, czosnek-4 ząbki, tymianek świeży-kilka gałązek.

Zagadnienia teoretyczne;
Zasady mierzenia masy i objętości. Przeliczanie jednostek .
 Metody utrwalania żywności
Zmiany zachodzące w żywności podczas przechowywania i utrwalania żywności
Wykorzystanie żywności wygodnej w produkcji gastronomicznej
Ocena towaroznawcza i organoleptyczna surowców, półproduktów i wyrobów gotowych
Zastosowanie zasad przeprowadzania obróbki wstępnej
Zastosowanie zasad obróbki cieplnej
Dobór i wykorzystanie tłuszczów w sporządzaniu potraw
Zastosowanie przypraw i koncentratów przyprawowych w produkcji gastronomicznej
Sporządzanie surówek i sałatek – osmoza.
Dobór i wykorzystanie tłuszczów w sporządzaniu potraw
Wykorzystanie w technice kulinarnej warzyw
Wykorzystanie w technice kulinarnej grzybów.
Zasady gotowania warzyw.
Sporządzanie potraw z zastosowanie owoców
Ocena towaroznawcza jaj. Sporządzanie potraw z jaj.
