Rozklad materiatu narok szkolny 2011/2012
Przedmiot: Technologia gastronomiczna
Zawad: Technik organizacji ustug gastronomicznych

Klasa: lll

llos¢ godzin tygodniowo: 7 (po 4 i 3)

llos¢ tygodni 32

llos¢ godzin do realizacji: 224

Podrecznik ,,Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” M. Konarzewska

Dziat | -2 godziny ,,Wiadomosci wstepne™

Lp. Temat

1 Zapoznanie z planem nauczania przedmiotu ,,technologia gastronomiczna" w klasie trzeciej.

2 Przepisy bhp, sanitarno-epidemiologiczne, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.
Dziat Il - 20 godziny ,,Sporzadzanie podstawowego asortymentu zup i soséw"

3 Podziat zup oraz znaczenie zup
w zywieniu cztowieka.

4 Oméwienie etapdw sporzadzania zup.

5 Techniki zageszczania zup.

6 Asortyment zup

7-9 Zupy kuchni polskiej i kuchni swiata.

10 Przeglad zup kremow, zup mlecznych i zup zimnych.

11-12 Sporzadzanie zup kremow.

13 Techniki zageszczania potraw.

14 Podziat sosow goracych.

15-16 Sporzadzanie sosOw.

17 Podziat sos6w zimnych.

18 Normatywy surowcowe sosow.

19-20 Sporzadzanie soséw zimnych.

21 Sprawdzenie wiadomosci o zupach i sosach.

Dziat 11l -95 godzin ,,Sporzadzanie podstawowego asortymentu potraw z miesa zwierzat rzeznych,

drobiu, ryb i owocow morza"

22 Charakterystyka i podziat miesa zwierzat rzeznych.

23 Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza miesa zwierzat rzeznych.
24 Czesci i elementy zasadnicze wieprzowiny.

25 Czesci i elementy zasadnicze wotowiny.

26 Czesci i elementy zasadnicze cieleciny.

27 Czesci i elementy zasadnicze baraniny.

28 Powtdrzenie wiadomosci o miesie zwierzat rzeznych.

29 Obrobka wstepna mies zwierzat rzeznych.

30 Przeglad potraw gotowanych z mies zwierzat rzeznych.
31 Potrawy gotowane z miesa zwierzat rzeznych.

32 Sposoby wykanczania mies przed smazeniem.

33-34 Potrawy smazone z miesa zwierzat rzeznych.

35 Proces duszenia miesa zwierzat rzeznych.

36-38 Potrawy z duszone zwierzat rzeznych.

39 Proces pieczenia miesa zwierzat rzeznych.

40-43 Potrawy pieczone z miesa zwierzat rzeznych.

44-46 Asortyment potraw z mielonego miesa zwierzat rzeznych.
47-50 Potrawy kuchni swiata z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych.
51 Powtorzenie wiadomosci.

52 Charakterystyka i znaczenie dziczyzny w zywieniu.

53 Podziat, sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza podrobow.




54 Charakterystyka podrobow.

55 Asortyment potraw z podrobow.

56 Powtdrzenie wiadomosci o podrobach.

57 Podziat, sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza drobiu.

58 Obrobka wstepna drobiu.

59 Sposoby formowania tuszek drobiu.

60 Przeglad potraw gotowanych z miesa drobiu.

61-63 Potrawy gotowane z miesa drobiu.

64 Sposoby wykanczania miesa drobiu przed smazeniem.

65-67 Potrawy smazone z miesa drobiu.

68 Proces duszenia miesa drobiu..

69-71 Drobiowe potrawy duszone.

72 Proces pieczenia miesa drobiu.

73-76 Potrawy pieczone z miesa drobiu.

77-80 Potrawy z drobiu i podrobow w kuchniach swiata.

81 Powtdrzenie wiadomosci

82 Ryby - sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza.

83 Ocena jakosciowa surowca rybnego.

84 Podziat ryb.

85 Sktad chemiczny ryb oraz ich budowa.

86 Ocena swiezosci ryb.

87 Obrobka wstepna ryb swiezych i $nietych.

88 Przetwory rybne i ich zastosowanie w gastronomii.

89 Gotowanie ryb.

90 Warunki smazenia ryb.

91-93 Potrawy z ryb smazonych.

94 Potrawy z ryb duszonych i pieczonych.

95 Potrawy z rybnej masy mielonej.

96-98 Sporzadzanie potraw z ryb.

99-100 Potrawy ze sledzi.

101-104 Zastosowanie kulinarne ryb w kuchniach swiata.

105 Powtorzenie wiadomosci o rybach.

106 Podziat owocOw morza.

107 Sktad chemiczny owoc6w morza.

108 Charakterystyka i zastosowanie skorupiakow.

109 Zasady prowadzenia obrébki wstepnej i cieplnej owocow morza.

110 Asortyment potraw z owocow morza.

111-113 Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem owocOw morza.

114 Powtorzenie wiadomosci 0 owocach morza.

Dziat IV — 37godzin ,,Sporzadzanie podstawowego asortymentu zakgsek"

115 Klasyfikacja zakasek.

116 Zasady sanitarne obowigzujgce przy sporzadzaniu zakasek oraz warunki przechowywania dan
garmazeryjnych.

117 Zasady: garnirowania, porcjowania i podawania zakasek zimnych.

118 Asortyment zakasek zimnych i goracych.

119 Przeglad zakasek z miesa zwierzat rzeznych.

120-122 Sporzadzanie zakasek z miesa zwierzat rzeznych.

123 Przeglad zakasek z drobiu i podrobow.

124-126 Wykonanie przekasek drobiowych.

127 Powtorzenie wiadomosci.

128 Przeglad zakasek rybnych i z owocéw morza.

129-131 Sporzadzanie zakasek z ryb i owocow morza.

132 Podziat kanapek.

133-135 Asortyment przekasek coctailowych.

136-138 Satatki




139 Przeglad zakgsek warzywnych, serowych i jajecznych.
140-143 Sporzadzanie zakasek z warzyw, sera i jaj.

144 Zakaski z réznych surowcow.

145-147 Sporzadzanie przekasek z roznych surowcow.
148-150 Zakaski kuchni swiata.

151 Powt6rzenie wiadomosci.

Dziat V —60 godzin ,,Sporzadzanie podstawowego asortymentu deserow i wyrobow ciastkarskich

152 Klasyfikacja ciast i wyrobdw ciastkarskich.

153 Zastosowanie cukru w ciastkarstwie.

154 Kremy —zastosowanie w ciastkarstwie.

155 Masy -charakterystyka

156 Sktadniki ciast- charakterystyka.

157 Metody spulchniania ciast.

158 Piekarniki i piece cukiernicze-zasady obstugi.

159 Charakterystyka ciast kruchych i pétkruchych.

160 Asortyment wyrobow z ciast kruchych i pétkruchych.
161-164 Sporzadzanie wyrobéw z ciasta kruchego i potkruchego.
165 Powtorzenie wiadomosci.

166 Ciasto biszkoptowe-sktad, metody produkcji.

167 Wyroby z ciasta biszkoptowego.

168-170 Sporzadzanie wyrobdw z ciasta biszkoptowego i ich wykarczanie.
171 Ciasta biszkoptowo-ttuszczowe.

172 Wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.

173-175 Sporzadzanie wyrobdéw na bazie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.
176 Powtorzenie wiadomosci.

177 Charakterystyka ciasta parzonego.

178 Asortyment wyrobow ptysiowych.

179-182 Wykonanie wyrobéw z ciasta parzonego.

183 Charakterystyka ciasta drozdzowego.

184 Wyroby kulinarne z ciasta drozdzowego.

185-188 Sporzadzanie ciasta drozdzowego, formowanie potproduktow i ich wypiek.
189 Charakterystyka ciasta francuskiego.

190 Asortyment wyrobow z ciasta francuskiego.

191-194 Sporzadzanie ciasta francuskiego.

195 Ciasta piernikowe i zbijane.

196-198 Sporzadzanie ciast piernikowych.

199 Powtorzenie wiadomosci.

200 Klasyfikacja deserdow.

201 Wartos¢ odzywcza deserdw i ich zastosowanie w zywieniu.
202 Desery z maki, kasz i owocow niezestalane.

203 Desery zestalane na zimno.

204-207 Ciasteczka bankietowe-sporzadzanie.

208 Desery zestalane na goraco.

209-211 Sporzadzanie deseréw zestalanych nazimno i goraco.
212 Desery mrozone

213-216 Torty

217-219 Desery kuchni swiata

220-223 Testy egzaminacyjne

224 Podsumowanie catorocznej pracy




