Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem.
Temat zakaski z ryb surowych.

Temat dotyczacy zakgsek z ryb jest dosy¢ obszernym tematem zaczyna sie od strony 297 do strony
304 podzielitem go na zakaski dzielac je ze wzgledu na obrobke. Pierwszy temat dotyczy zakagsek z ryb
surowych, a wiec sushi, tatara, filetdw marynowanych, pescaccio (prosze krotko opisac te zakaski
zwréci¢ uwage na rysunki i zdjecia dotyczace sushi te zdjecia byty na tescie egzaminacyjnym).

Temat zakaski z ryb gotowanych.

Prosze napisac asortyment zakgsek z ryb gotowanych a wiec ryby w galarecie, galaretki rybne, ryby
faszerowane, ryby w sosach i krétko je opisaé. Pojecie do zapamietania tablerowanie czyli mieszanie
wyrobienie do jednorodnej masy pojawia sie kilkukrotnie w testach egzaminacyjnych. Prosze
zwrdéci¢ uwage na pojecie majonezikow.

Temat zakaski z ryb smazonych.
Do asortymentu nalezg ryby smazone panierowane lub saute. Polewane nastepnie sosny
Temat zakaski z ryb wedzonych.

Przy rybach wedzonych Prosze zwrdci¢ uwage na podanie ryby w réze, rulony, kielichy. Mamy tutaj
réowniez przypomnienie o kawiorze jak go podawac? dlaczego nie stosowac tyzeczek metalowych oraz
Co podac¢ do kawioru?

Temat zakaski z réznych surowcow.

Nastepny dtugi temat znajdujgcy sie na stronie 304 do 313 w podreczniku. Bedzie on podzielony na
dwie godziny lekcyjne. Prosze przeczytaé sobie caty temat przyjrzeé sie dokfadnie zdjeciom, poniewaz
czesto znajdujg sie one w testach egzaminacyjnych, gdzie trzeba poda¢ nazwe lub zastosowang
obrébke. Prosze opisaé co to jest poétmisek szwedzki, terriny w ramach przypomnienia bo to
omawialismy juz wczesniej przy rybach, suflety, musy. W przysztym tygodniu dokonczymy temat
omawiajacy satatki, koktajle, zakaski z surowcéw skrobiowych

Godzina poswiecona na rozwigzywanie testow: wybieramy nastepny w kolejnosci ze strony
www.kwalifikacjewzawodzie.pl (wasza kwalifikacja to hgt02, ale ze wzgledu na matg ilos$¢ testow

rozwigujemy najpierw t.6itg.7) postepujemy jak na lekcji rozwigzujemy sprawdzamy wynik. Googlu
jemy btedne odpowiedzi i stowa ktérych nie rozumiemy nastepnie rozwigzujemy jeszcze raz jesli to
mozliwe, Poprosze o nadestanie wynikow jakie osiggneliscie podczas rozwigzywania za pierwszym i
drugim razem. Jeden test, dla szybciej pracujgcych moga by¢ dwa, ale decyzja nalezy do Was.

Podstawy zywienia i gastronomii
Temat Charakterystyka i rodzaje diet leczniczych. (2 godz.)

Temat znajduje sie w podreczniku czes¢ 2 na stronie 412. Prosze opisac diete wysokobiatkows,
niskobiatkowg, niskottuszczowg z ograniczeniem btonnika, niskoweglowodanowa, niskokaloryczng,
bogatoresztkowg, o zwiekszonej zawartosci nienasyconych kwaséw ttuszczowych, oszczedzajgca z
ograniczeniem substancji pobudzajgcych, niskosodowa, z modyfikacjami konsystencji ptynna lub
papkowa tak lejkowate. Bazg do sporzgdzenia notatki jest tabela 11.2 diety lecznicze. Notatka moze
by¢ w formie tabeli takiej jak w podreczniku.


http://www.kwalifikacjewzawodzie.pl/

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii
Temat Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw.

Prosze przeczyta¢ informacje zawarte na stronie 230 dotyczgce obrébki wstepnej. Jest to
przypomnienie tego co mieliSmy na technologii tutaj obrébka wstepna ukazana jest pod katem
wykorzystania urzadzen i maszyn . Temat wtasciwy znajduje sie na stronie 231 Prosze opisaé maszyny
i urzadzenia wykorzystywane do obrébki wstepnej warzyw ( ptuczki, ptuczko-obieraczki, obieraczki,
krajalnice, maszyny do rozdrabniania warzyw) oraz zwrdci¢ uwage na zdjecia poniewaz czesto
pojawiajg sie w testach egzaminacyjnych.

Podstawy dziatalnosci gospodarczej gastronomii
Temat Struktura biznesplanu.
Temat znajduje sie na stronie 138 w podreczniku. Prosze przepisac¢ 9 punktow oraz krétko je opisac.

Elementy wprowadzajace i uzupetniajace
Charakterystyka firmy

Produkt

Rynek

Konkurencja

Sprzedaz i marketing

Zarzadzanie i personel

Proces wytwarzania

Analiza finansowa
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Jesli bedg jakie$ problemy prosze pisa¢ na maila j.daraz@mos4.elodz.edu.pl lub kontaktowad sie
telefonicznie numer telefonu podam mailowo.

Powodzenia pozdrawiam®
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