Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem zakres materiału do pracy w domu dla uczniów klas kucharskich.
kl.1

Temat: Charakterystyka i przykłady sosów gorących

Proszę o sporządzenie notatki, z przeznaczeniem sosów oraz opisać każdy rodzaj sosu 1-2 zdania tak jak jest to w podręczniku . Wykres podziału sosów gorących jest do przepisania do zeszytu (ryc.2.5) ze s.104. Dobrze go zapamiętać na dłużej, ponieważ w pytaniach testowych często pytają o sosy (z czego jest zrobiony, do czego można zastosować lub jakie jest pochodzenie)
pytanie na ocenę do tematu: W jaki sposób podajemy sosy i w jakiej ilości?
Temat: Badania weterynaryjne i znakowanie mięsa. Budowa histologiczna mięsa.
Zaczynamy ważny rozdział: mięso i podroby zwierząt rzeźnych

Poproszę o definicję mięsa do zeszytu:

Mięsem są jedynie uznane za nadające się do spożycia przez ludzi mięsnie ssaków i ptaków wraz z tkanką przylegającą do szkieletu. Z definicji mięsa zostały wyłączone podroby. (ale o tym w następnych tematach)

Proszę się zastanowić i napisać na ocenę Czy potrzebne są badania weterynaryjne zwierząt rzeźnych w przemyśle mięsnym?

Krótka notatka na temat kiedy przeprowadzamy badania (przed ubojem i po) napisać 3 kategorie sanitarne mięsa.

Przyjrzeć się ryc. 3.1 często widzimy te oznaczenia na opakowaniu od mięsa i nie zwracamy na to uwagi zadanie domowe wziąć opakowanie od wędliny i przeanalizować nr rozszyfrować jakie województwo, powiat itd.
Druga część tematu dotyczy budowy tkanek mięśniowych proszę krótko opisać rodzaję i budowę dla chętnych ryc. 3.2 ze s 115 na pewno było to na biologii.
Temat: Dojrzewanie mięsa

Bardzo króciutki temat ale ważny. Proszę napisać jakie jest mięso bezpośrednio po uboju jakie cechy kształtuje proces dojrzewania mięsa. Proszę opisać 3 etapy zmian poubojowych

Stężenie pośmiertne, dojrzewanie, rozpad autolityczny. 
Proszę napisać co to jest składnik główny w zupie o czym decyduje i jakie są jego przykłady.

Temat: Skład chemiczny i wartość odżywcza mięsa
Proszę opisać wartości odżywcze znajdujące się w mięsie
Temat: Charakterystyka mięsa. Podział tusz zwierząt rzeźnych.
Opisać co to jest: tusza, półtusza, ćwierćtusza, element gastronomiczny

Przeczytać zielone tabelki

Przerysować półtusze (wieprzowiny, cielęciny, wołowiny, baraniny) i opisać lub znaleźć w Internecie wydrukować i wkleić do zeszytu. Dokładnie przeczytać zielone tabelki dotyczące elementu gastronomicznego jego cech i zastosowania kulinarnego to są te tabelki pod ryc.
kl.2

Temat: Skład chemiczny i wartość odżywcza kasz.

Proszę napisać od czego zależy wartość odżywcza kasz i napisać co zawiera kasza jakie witaminy i związki.  Do przeanalizowania tabelka „skład chemiczny kasz” 
Temat: Wymagania jakościowe. Przechowywanie kasz.

 Notatka jak długo możemy przechowywać kasze i w jakich warunkach temp i wilgotność. Jakie cechy powinna mieć kasza która jest dobra do spożycia?

Temat: Zastosowanie kasz w produkcji potraw .
Wyjaśnić pojęcia  dotyczące obróbki wstępnej kaszy: przesiewanie, przebieranie, mierzenie objętości, płukanie, zacieranie jajem. Proszę zwrócić uwagę jakiej obróbce cieplnej poddajemy kasze. Oraz jak dzielimy je ze względu na konsystencję.

Temat: naturalne i syntetyczne środki słodzące.

Opisać wymienić te z zielonej tabelki ze s. 13

Temat: Zastosowanie cukru w ciastkarstwie.

Opisać  role cukru w ciastkarstwie oraz zastosowanie w wykańczaniu ciast (syropy, pomady, glazury) dokładnie opisać.
Temat: Ogólna charakterystyka ciast.

 Wypisać wszystkie rodzaje ciasta(te kropeczki)  napisać podział jak dzielimy czyli na wyroby kulinarne i ciastkarskie, podać kilka przykładów.
Kl.3
Temat : Zastawa stołowa
Temat bardzo ważny pod kątem egzaminu teoretycznego jak i praktycznego. Często zdarza się w pytaniach testowych zdjęcie naczynia, którego mamy podać nazwę lub zastosowanie. 

Proszę opisać co wchodzi w skład zastawy czyli:

Naczynia jedno- i wieloporcjowe do podawania potraw i napojów 

Sztućce oraz dodatkowa zastawa stołowa 

Zwracamy uwagę na wielkość, materiał z którego jest wykonana  oraz kształt bo to często determinuje jej przeznaczenie.
Następnie powtarzamy 
Ważny rozdział pod kątem pytań testowych w wielu testach pytają o techniki utrwalania zakres temperatur  lub przyporządkowanie do określonej metody główne to : biologiczna, chemiczna i fizyczna ale jest jeszcze niekonwencjonalna i skojarzona o czym trzeba pamiętać
Zmiany zachodzące podczas przechowywania rozdział 2.4 s.60-61
Metody utrwalania żywności rozdział 2.5 s. 62-69

Pyt.  

Jakie zmiany zachodzą w przechowywanej żywności?

W jakim celu utrwala się żywność?

Jakimi metodami można zmniejszyć zawartość wody w żywności?
W jakich warunkach przebiega sterylizacja, pasteryzacja i jakie ma zastosowanie?

Na czym polegają osmoaktywne metody utrwalania żywności?

Na czym polegają biologiczne metody utrwalania żywności?

Czy występują jakieś zmiany w żywności podczas jej utrwalania? Jeśli tak to jakie?
Powodzenia :)
