Rozdziat 1. Wiadomosci wstepne

1.1. Czym zajmuije sie technologia gastronomiczna z towaroznawstwem?
1.2. Pracownia technologii gastronomicznej

1.2.1. Regulamin pracowni

1.2.2. Organizacja pracy w pracowni

1.2.3. Prébowanie potraw

1.2.4. Odwazanie, odmierzanie, przeliczanie

1.3. Naczynia, narzedzia i zastawa stotowa.

Rozdziat 2. Podstawowe wiadomosci o Srodkach spozywczych
2.1. Sktadniki pokarmowe

2.1.1. Biatka

2.1.2. Ttuszcze

2.1.3. Weglowodany

2.1.4. Sktadniki mineralne

2.1.5. Witaminy

2.1.6. Rola wody w organizmie cztowieka

2.1.7. Sktadniki antyodzywcze

2.1.8. Wartos¢ odzywcza zywnosci

2.2. Podziat sSrodkéw spozywczych

2.3. Warunki przechowywania zywnosci

2.4. Zmiany zachodzgce podczas przechowywania

2.5. Metody utrwalania zywnosci

2.5.1. Fizyczne metody utrwalania zywnosci

2.5.2. Chemiczne metody utrwalania zywnosci

2.5.3. Biologiczne metody utrwalania zywnosci

2.5.4. Niekonwencjonalne i skojarzone metody utrwalania zywnosci
2.5.5. Zmiany zachodzace podczas utrwalania zywnosci
2.6. Dodatki do zywnosci (substancje dodatkowe)

2.7. Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna

Rozdziat 3. Ocena jakosci sSrodkéw spozywczych

3.1. Normalizacja i normy

3.2. Receptury gastronomiczne

3.3. Ocena organoleptyczna surowcow i potraw

3.3.1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna

3.3.2. Cechy sensoryczne srodkéw spozywczych

3.3.3. Wymagania dotyczgce osdéb przeprowadzajgcych ocene
3.3.4. Warunki przeprowadzania oceny sensorycznej

3.3.5. Metody oceny jakosci surowcow i potraw

Rozdziat 4. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym
4.1. Prawo zywnosciowe

4.2. Systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
4.2.1. Wiadomosci wstepne

4.2.2. Dobra praktyka higieniczna i dobra praktyka produkcyjna
4.2.3. System analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli
4.2.4. Charakterystyka etapdw wdrazania systemu HACCP



Rozdziat 5. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
5.1. Podstawowe pojecia

5.2. Przyjecie surowca do zaktadu gastronomicznego

5.3. Procesy technologiczne

5.3.1. Obrébka wstepna

5.3.2. Zmiany zachodzace pod wptywem obrdbki wstepnej 5.3.3. Zjawisko osmozy
5.3.4. Procesy ciemnienia warzyw i owocow

5.3.5. Obrébka cieplna

5.3.6. Zmiany zachodzgce w procesie obrdbki cieplnej

5.4. Wykonczenie i dekorowanie potraw

5.5. Przechowywanie i wydawanie potraw

5.6. Zagospodarowanie odpaddow poprodukcyjnych

5.7. Organizacja produkcji w zaktadach gastronomicznych
5.7.1. Podziat zaktadu na dziaty

5.7.2. Charakterystyka dziatu magazynowego

5.7.3. Zmiany zachodzgce podczas przechowywania

5.7.4. Charakterystyka pomieszczen produkcji i ekspedycji
5.7.5. Uktad funkcjonalny pomieszczen

Rozdziat 6. Przyprawy

6.1. Przyprawy roslinne

6.2. Zastosowanie przypraw
6.3. Mieszanki przypraw

6.4. Inne przyprawy i dodatki
6.5. Koncentraty przypraw

Rozdziat 7. Ttuszcze spozywcze

7.1. Ogdélne wiadomosci o ttuszczach spozywczych

7.2. Charakterystyka ttuszczéw roslinnych

7.2.1. Oleje

7.2.2. Utwardzanie ttuszczéw roslinnych

7.2.3. Ttuszcze roslinne przetworzone

7.2.4. Margaryny

7.3. Charakterystyka ttuszczéw zwierzecych

7.4. Ttuszcze do smarowania pieczywa

7.5. Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania. Warunki sktadowania ttuszczéw
7.6. Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas smazenia
7.6.1. Zasady doboru ttuszczow do smazenia

7.7. Zastosowanie ttuszczéw w produkcji gastronomicznej

Rozdziat 8. Warzywa, ziemniaki, grzyby

8.1. Warzywa

8.1.1. Podziat warzyw

8.1.2. Sktad chemiczny i wartos$¢ odzywcza warzyw
8.1.3. Jakos¢ swiezych warzyw i owocow

8.1.4. Przechowywanie warzyw

8.1.5. Obrébka wstepna warzyw



8.1.6. Zasady produkcji surowek

8.1.7. Obrébka cieplna warzyw

8.1.8. Warzywa cebulowe

8.1.9. Warzywa owocowe

8.1.10. Warzywa lisciowe

8.1.11. Warzywa kapustne

8.1.12. Warzywa korzeniowe

8.1.13. Warzywa rzepowate

8.1.14. Warzywa strgczkowe

8.1.15. Warzywa rdézne

8.1.16. Charakterystyka wybranych przetworéw z warzyw
8.2. Ziemniaki

8.2.1. Budowa i sktad chemiczny ziemniakéw

8.2.2. Odmiany i typy kulinarne ziemniakdéw jadalnych
8.2.3. Przechowywanie ziemniakéw

8.2.4. Przetwory z ziemniakéw

8.2.5. Obrébka wstepna i cieplna ziemniakéw

8.2.6. Potrawy z ziemniakéw

8.3. Grzyby

8.3.1. Charakterystyka i podziat grzyboéw

8.3.2. Przetwory z grzybéw

8.3.3. Obrdbka wstepna i cieplna grzybéw

8.4. Zakaski z warzyw

8.4.1. Ogdlne wiadomosci o zakgskach

8.4.2. Wymagania sanitarno-higieniczne przy produkcji dan garmazeryjnych
8.4.3. Porcjowanie i dekoracja zakasek

8.4.4. Satatki z warzyw

8.4.5. Warzywa z dipami

8.5. Potrawy smazone, duszone i zapiekane z warzyw, ziemniakowi grzybow
8.5.1. Potrawy jarskie smazone

8.5.2. Potrawy jarskie duszone

8.5.3. Potrawy jarskie pieczone i zapiekane

Rozdziat 9. Owoce

9.1. Podziat i charakterystyka owocéw

9.2. Owoce jagodowe

9.3. Owoce ziarnkowe

9.4. Owoce pestkowe

9.5. Owoce potudniowe (egzotyczne, tropikalne)
9.6. Bakalie

9.7. Owoce suche

9.8. Obrdobka wstepna owocéw

9.9. Potrawy z owocoéw

9.10. Przetwory z owocow

9.11. Mozliwosci zastosowania wybranych owocéw w zywieniu



Rozdziat 10. Mleko i jego przetwory

10.1. Wartos¢ odzywcza mleka

10.2. Produkcja i rodzaje mleka spozywczego

10.3. Zmiany zachodzgce w mleku podczas ogrzewania
10.4. Zastosowanie mleka stodkiego w produkcji gastronomicznej
10.5. Koncentraty mleczne

10.6. Mleczne napoje fermentowane

10.7. Smietanka i $mietana

10.8. Sery

10.8.1. Produkcja i klasyfikacja serow

10.8.2. Przechowywanie i wymagania jako$ciowe seréw
10.8.3. Warto$¢ odzywcza seréw

10.8.4. Przeglad seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych
10.8.5. Zastosowanie seréw w produkcji potraw

Rozdziat 11. Jaja

11.1. Budowa, sktad chemiczny i warto$¢ odzywecza jaj
11.2. Wymagania jakosciowe, opakowania i przechowywanie jaj
11.3. Ocena Swiezosci jaj

11.4. Zasady dobrej praktyki produkcyjnej

11.5. Zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej
11.5.1. Potrawy z jaj gotowanych

11.5.2. Potrawy z jaj smazonych

11.5.3. Wykorzystanie wtasciwosci wigzacych jaj
11.5.4. Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajacych jaj
11.5.5. Wykorzystanie wtasciwosci spulchniajgcych jaj
11.5.6. Wykorzystanie wtasciwosci emulgujacych jaj
11.6. Przetwory z jaj

Rozdziat 12. Przetwory zbozowe

12.1. Charakterystyka i podziat zbdz

12.2. Budowa i sktad chemiczny ziarna zbozowego
12.3. Maka

12.3.1. Otrzymywanie maki

12.3.2. Podziat i typy maki

12.3.3. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza maki
12.3.4. Ocena organoleptyczna maki

12.3.5. Przechowywanie maki

12.4. Makarony

12.4.1. Technologia produkcji makaronéw

12.4.2. Podziat makarondéw

12.4.3. Wartos$¢ odzywcza makarondéw

12.4.4. Zastosowanie makaronu w produkcji potraw
12.5. Zastosowanie maki do zageszczania potraw
12.5.1. Wtasciwosci skrobi

12.5.2. Sposoby zageszczania potraw

12.6. Zastosowanie maki w produkcji potraw
12.6.1. Ciasta wyrabiane na stolnicy



12.6.2. Ciasta wyrabiane w naczyniu

12.7. Kasze

12.7.1. Otrzymywanie i podziat kasz

12.7.2. Charakterystyka kasz i ryzu

12.7.3. Sktad chemiczny i warto$é odzywcza kasz
12.7.4. Wymagania jakosciowe. Przechowywanie
12.7.5. Zastosowanie kasz w produkcji potraw
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