Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Potrawy jarskie duszone, pieczone i zapiekane.

Temat znajduje sie na stronie 293 w podreczniku dotyczy przede wszystkim warzyw nadziewanych
farszem z kasz, grzybow, serdow lub jaj. Najprostszym farszem jest wydrgzony migzsz samego
warzywa doprawiony zeszklong cebulg, czosnkiem i ziotami. W ten sposéb mozemy nadziewac
pomidory, kabaczki, cukinie, baktazany, ogérki, cebule, papryke, kapuste. Potrawy te sg zwykle
duszone bez obsmazania. Podaje sie jako danie zasadnicze lub goraca przekaske. Do pieczenia
wykorzystujemy najczesciej papryke, pomidory, cebule, kabaczki, baktazany, buraki oraz ziemniaki. Z
pieczonych warzyw przyrzgdzamy satatki, a pieczone ziemniaki mogg stanowi¢ samodzielne danie.
Warzywa przed zapiekaniem nalezy ugotowac, mozna zapiekaé z tartym serem, ze $mietang pod
sosami: najczesciej beszamelowym, pieczarkowym, pomidorowym, smietankowym.

Temat: podziat i charakterystyka owocéw.

Prosze napisac Co to jest owoc w znaczeniu sadowniczym oraz w znaczeniu ogdélnym. Prosze
przeanalizowac tabele 9.1 z podziatem na réznego rodzaju owoce. Napisa¢ sktad chemiczny owocéw
do zeszytu. Prosze napisa¢ o przydatnosci owocéw w zaleznosci od dojrzatosci ich przechowywania to
s te trzy kropeczki ze strony 299 oraz zastosowanie owocow na deserowe, stotowe i przerobowe ze
strony 300.

Temat: charakterystyka i rodzaje owocéw jagodowych.

Temat bedzie realizowany przez dwie godziny lekcyjne prosze przeanalizowac tabele 9.2 wypisaé
wszystkie owoce nalezgce do grupy owocéw jagodowych a wiec agrest, czarne jagody, maliny,
porzeczki, poziomki, truskawki oraz pokrotce jej opisac. Jeden owoc do przerysowania do zeszytu
wraz z opisem.

Temat: charakterystyka i rodzaje owocéw ziarnkowych.

Temat na dwie godziny lekcyjne. Prosze doktadnie przeczytac od strony 305 do 311 i wypisac
wszystkie owoce wchodzgce w sktad ziarnkowych: jabtka, gruszki, brzoskwinie, morele, czeresnie,
$liwki, wisnie, opisac je w kilku zdaniach. Doktadnie przeanalizowac jabtka, jakie mamy odmiany
letnie, jesienne i zimowe. Wypisac po dwie trzy nazwy z kazdej odmiany. Do przeanalizowania tabela
9.4. Wybieramy swdj ulubiony owoc z grupy ziarnkowych przerysowujemy go do zeszytu i opisujemy.

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat: Substancje dodatkowe w zywnosci.

Temat znajduje sie na stronie 68 w podreczniku Prosze przepisa¢ pomaraniczowg ramke dodatki do
zywnosci, prosze podzieli¢ te substancje ze wzgledu na pochodzenie czyli naturalne, syntetyczne,
sztuczne oraz funkcje technologiczne

= ksztattujgcy strukture = ksztattujgce cechy organoleptyczne » przedtuzajgce trwatosc

prosze odpowiedzieé na pytanie w jakim celu stosowane sg Substancje dodatkowe? samodzielnie lub
z podreczniem ze strony 71. Prosze przeanalizowac tabele 2.37 po jednej stronie mamy wtasciwosci
funkcjonalne co nam dajg dodatki, natomiast po prawej przyktady produktéow w ktérych sg
zastosowane.

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii

Temat: podziat wyposazenia technicznego.



Do zeszytu prosze przerysowac tabele ze strony 76 po jednej stronie mamy rodzaj wyposazenia po
drugiej zastosowane przyktady. Prosze zwrdci¢ uwage na takie pojecia jak wilk, kuter, miesiarka,
krajalnica, termoporty, bemary, szorowarki, suszarki, gofrownice, syfony, dozowniki, sterylizatory,
pnie do miesaiinne. Prosze, aby wszystkie te pojecia wygooglowac i zobaczy¢ je na zdjeciach,
poniewaz pojawiajg sie w testach egzaminacyjnych.

Jesli sg jakie$ pytania prosze Smiato pisa¢ na maila lub kontaktowac sie telefonicznie.
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