BHP klasa III br

Bardzo proszę o przeczytanie i powtórzenie materiału ze strony 156-168  z podręcznika. Tematy zostały już wcześniej przez nas opracowane podczas zajęć lekcyjnych. Proszę o wykonanie następujących zadań w zeszycie, które będą ocenione. 

1. Dlaczego przetrzymywanie gotowych potraw w nieodpowiednich warunkach wpływa negatywnie na ich wartość?

2. Ile wynosi dopuszczalny czas wydawania pierwszych i drugich dań?

3. W jakich warunkach należy przechowywać  żywność w bemarach?

4. Podaj odpowiednie temperatury wydawania/ podawania różnych typów dań. 

 .                                                                                            Pozdrawiam Iwona Frąckowiak 

     

Technologia produkcji klasa III br

Temat: Sosy specjalne.  Technika i zasady sporządzania sosów.

 Bardzo proszę o przeczytanie materiału ze strony 64-66 z podręcznika do technologii.  Proszę o sporządzenie notatki na temat sporządzania sosów specjalnych ( przepisz tabelę ze str. 64-65) . Następnie opisz zasady sporządzania sosów.  Wasze prace wykonane w zeszycie będą ocenione.
Zadanie domowe

Odpowiedz na następujące pytania:

1. Podaj sposoby zagęszczania sosów ( przedstaw podział).

2. Jaką rolę w potrawie odgrywają sosy?

3. Opisz technikę wykonywania sosów emulsyjnych.

4. Co sprawia, że sosy są ciężkostrawne?

                                                                                                 Pozdrawiam Iwona Frąckowiak 

