Klasa 1
technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Temat Odmiany i typy kulinarne ziemniakdw jadalnych.

Znajduje sie na stronie 265 Prosze przepisac Jak dzielimy ziemniaki na jadalne, pastewne i
przemystowe oraz podstawowe typy ziemniakdw a, b, ¢, d. Prosze opisac tabele 8.25 do
zeszytu i wymieni¢ odmiany ziemniakdw na przyktad: Aster irys... itd.

Temat Przechowywanie ziemniakéw - sposoby wydtuzania trwatosci.

Krotki temat znajduje sie na stronie 266. Prosze napisac do ilu miesiecy mozna
przechowywac ziemniaki i w jakiej temperaturze oraz przy jakiej wilgotnosci. Prosze zapisac
rowniez temperature przy jakiej przemarzajg ziemniaki. Pytania dotyczgce tych wartosci byty
w ktédryms z testdw egzaminacyjnych.

Temat Przetwory z ziemniakéw.

Temat znajduje sie na stronie 268 Prosze przepisac¢ wszystkie kropeczki i wyttuszczone
pojecia. Nie przepisywac bezmysinie podrecznika! Tylko najwazniejsze informacje.

Temat Obrobka wstepna i cieplna ziemniakdw.

Do przepisania pomaranczowe ramki strona 268, 269, 270.
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Temat Potrawy z ziemniakdw.
Prosze przepisac podziat potrawy z ziemniakdéw to sg te kropeczki w podreczniku ze strony

270, oraz wyttuszczone zagadnienia i opisa¢ je w jednym dwdch zdaniach.

Temat Sposoby rozdrabniania ziemniakow.
Zapoznac sie z tabelka 8. 28 przepisac francuskie nazwy oraz zapoznac sie z ksztattami

pasujgcymi do tych nazw.

Podstawy zywienia i gastronomii

Temat Chemiczne metody utrwalania zywnosci.
Prosze o wypisac rodzaje chemicznych metod utrwalania zywnosci jak dodanie substancji
konserwujgcych, kwaséw nieorganicznych, wedzenia, mieszanek peklujgcych lub obnizenia pH za
pomocg kwasdéw organicznych. Prosze opisa¢ w jednym zdaniu te metody temat jest wazny,
poniewaz czesto zdarzajg sie pytania w testach egzaminacyjnych dotyczgcych metod utrwalania

Zywnosci.



Temat Biologiczne metody utrwalania zywnosci.

Prosze opisac przebieg fermentacji mlekowej uwzgledniajgc, jakie powinno by¢ pH, temperatura, po
Co dodajemy Sal?

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii

Temat Podstawowe pojecia zwigzane z wyposazeniem, bezpieczefstwem i higieng pracy w
gastronomii.

Prosze przepisa¢ wyttuszczone pojecia oraz opisa¢ w jednym zdaniu. Prosze zwrdcié uwage na skréty
ghp GMP HACCP pojawiajg sie czesto w testach egzaminacyjnych.

Gdyby byty problemy prosze pisaé¢ na maila j.daraz@mos4.elodz.edu.pl, chetnie pomoge lub dzwonié
telefonicznie numer podam mailowo.
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