Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat: Zakaski z réznych surowcéw.

Kontynuujemy temat zakgsek z réznych surowcéw temat byt dtugi wiec bedzie trwat przez dwie
jednostki lekcyjne prosze skupié sie na satatkach warstwowych oraz koktajlach zdjecia koktajli czesto
pojawiajg sie w testach egzaminacyjnych, podawane sg w pucharkach do Martini, pétmiskach lub
szklankach do whisky rysunki w podreczniku znajdujg sie na stronie 312. Prosze przepisac¢ zakaski z
surowcow skrobiowych zwrdci¢ uwage na kulebiaki bedziemy go omawia¢ przy kuchniach
regionalnych i zagranicznych. Prosze zwrdcié¢ uwage na stownictwo vol-au-vent dotyczace pasztetéw
na gorgco to okreslenie z jezyka francuskiego tez czesto pojawia sie w testach... do zapamietania.

Temat: kanapki jako przyktad zakasek.

Temat znajduje sie na 314 stronie w podreczniku czesci drugiej, dotyczy jednej z najpopularniejszych
zakasek na swiecie- kanapek. Prosze napisac etapy sporzadzania kanapek, oraz podziat jak je
dzielimy: na popularne, dekoracyjne, tartinki, tortowe oraz koreczki. Prosze réwniez w kilku zdaniach
opisa¢ kazdy podziat tych kanapek Jaka jest gramatura Jakie sg ksztatty i dodatki. Zdjecia
przyktadowych kanapek znajdujg sie na stronie 315 oraz 316.

Temat: Powtdrzenie wiadomosci z rozdziatu 8 zakaski zimne i gorace.

Skonczylismy rozdziat 8 dotyczacy zakgsek prosze sobie go doktadnie przeczytaé i wymysleé trzy
pytania. Tradycyjnie odpowiadamy na swoje pytania oraz na pytanie swoich kolegdéw i odsytamy mi
odpowiedzi zdalnie na maila, gdyby okazato sig, ze niektdre pytania sie powtarzajg zastgpie je
swoimi. Powtdrzenie jest rowniez na ocene. Proponuje stworzy¢ grupe na Messengerze i tam
umieszczac pytania.

Temat: Wiadomosci ogdlne o deserach.

Prosze napisac o jakim smaku s3g desery, kiedy je podajemy, czy mogg by¢ daniem gtéwnym oraz
podstawowe surowce do ich produkcji. Prosze przepisac tabele 9.1. podziat deseréw do zeszytu.
Prosze nie przepisywac tabeli 9.2 tylko doktadnie jg sobie przeczytac Jaka jest gramatura
poszczegdlnych deseréw. Prosze zwrdci¢ uwage na sosy do deseréw z podziatem na sosy gorace i
zimne. Zapamietac sos szodonowy pojawit sie kilka razy w testach sposéb wykonania jest na stronie
321.

Temat: dekorowanie deserdéw.

Temat przewidziany na dwie lekcje. Prosze sobie doktadnie wypisa¢ sktadniki dekoracyjne, ktére
uzywamy do dekorowania deserdw a nastepnie zasady przygotowania owocéw do dekoracji, jakiego
rodzaju owoce stosujemy i po jakiej obrébce. Na nastepnej lekcji dokoriczymy temat omawiajac:
bezy, czekolade, Co oznacza pojecie temperowania czekolady? oraz Co to jest Kornet i masa
cygaretkowa?

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat: dieta bezlaktozowa.

Temat jest obszerny znajduje sie w nim wiele poje¢, ktore pojawiajg sie w testach egzaminacyjnych.
Prosze napisa¢, co to jest nietolerancja laktozy? Przypominamy sobie, co to jest laktoza?.... cukier
mleczny tak naprawde dwucukier zbudowany z jednej czgsteczki glukozy i jednej czasteczki galaktozy.



Prosze zwréci¢ uwage na termin laktazy enzymu umozliwiajgcego rozktad laktozy do cukrow prostych
glukozy i galaktozy. Prosze opisaé 2 zaburzenia spowodowane nie produkowaniem laktazy czyli
hipolaktazja i alaktazja. Prosze sobie przeczytac informacje z tabeli 11.3.

Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
Temat: Obrébka wstepna owocéw.

Do tej grupy urzadzen nalezg dwa sprzety: wyciskarka oraz sokowiréwka prosze sie skupi¢ na cechach
wspélnych oraz na réznicach miedzy tymi urzgdzeniami. Zastanowic sie, ktdre jest waszym zdaniem
lepsz? nizej podaje link do przyktadowych urzadzen, aby zobaczy¢ je w dziataniu.

Poréwnanie wyciskarki i sokowiréwki wady i zalety

https://m.youtube.com/watch?v=YVh7U4wNO8Y

Podstawy dziatalnosci gospodarczej w gastronomi

Temat: zdefiniowanie pojecia zarzadzania zasobami ludzkimi.

Prosze napisa¢ Co oznacza zarzgdzanie zasobami ludzkimi jak to rozumiecie? Do zeszytu przepisaé
elementy zarzadzania zasobami ludzkimi to sg te kropeczki z 44 strony w podreczniku.

Prosze zwréci¢ uwage na pojecia uktad zbiorowy oraz regulamin pracy.


https://m.youtube.com/watch?v=YVh7U4wNO8Y

