Witam uczniéw klasy 1l TZiUG
Mam nadzieje, ze zastaje Was w dobrych nastrojach, zwartych i gotowych do pracy. Zgodnie z
planem lekcji nasz pierwszy przedmiot to:

Zasady Zywienia Temat: Réwnowaga kwasowo-zasadowa

Zanim przejdziemy do tematu pragne przypomnieé, ze nie wszyscy przystali mi rozwigzania
probleméw zdrowotnych( 3) zwigzanych z niedoborami witamin. Ostateczny termin uptywa w srode.
Prosze do przysztego poniedziatku powtdrzy¢ sobie uktad pokarmowy, poniewaz musimy zaliczy¢ ten
dziat. Myslatam ze wrdécimy do szkoty i wtedy bysmy to zrobili, ale raczej sie na to nie zanosi. Kochani
potraktujcie sprawe serio, poniewaz przysle wam w tym dniu karty pracy, ktére bedziecie musieli mi
odesta¢ uzupetnione od razu.

A teraz do dzisiejszego tematu .

Zapis do zeszytu:

1.Definicja réwnowagi kwasowo-zasadowej

2.Przyczyny i skutki zaburzen réwnowagi kwasowo-zasadowej

3.Produkty spozywcze o whasciwosciach kwasotwérczych i zasadotworczych( kiedy zapoznacie sie z
tabelg na str.124, to zauwazycie ,ze produkty zwierzece z wyjatkiem mleka dziatajg kwasotwodrczo a
produkty roslinne z wyjatkiem produktéw zbozowych dziatajg na nasz organizm zasadotworczo.)
Dlatego tak wazne jest spozywanie warzyw i owocdéw w ciggu dnia, by nie doszto do zakwaszenia
naszego organizmu. Ten dzisiejszy temat jest wazny dla nas z punktu widzenia zywieniowca ale takze
kazdego cztowieka. Zgodnie z piramidg zdrowego zywienia warzywa powinnismy spozywac w 4-5
porcjach mieszczacych sie w naszej garsci.

Problem do rozwigzania: Przedstaw role sktadnikdw mineralnych w utrzymaniu réwnowagi
kwasowo-zasadowej w organizmie. Zapis odpowiedzi w zeszycie przedmiotowym.

Technologia gastronomiczna Temat: Obrobka cieplna warzyw

Niektére warzywa nie mogg by¢ spozywane na surowo i w zwigzku z tym musimy podda¢ je obrébce
cieplnej. Warzywa gotujemy , smazymy, dusimy i pieczemy. W zwigzku z powyzszym podczas obrdbki
cieplnej w warzywach zachodzg zmiany korzystne i niekorzystne. Positkujgc sie wiedzg z podrecznika (
i nie tylko) sprébujcie wypisa¢ w zeszycie te zmiany.
Skoro tak sie dzieje to trzeba ustali¢ zasady racjonalnego gotowania warzyw. Prosze zapiszcie te
zasady rowniez w zeszycie.
Na dzisiaj to tyle, w czwartek omowimy sobie doktadnie obrébke cieplng pewnych grup warzyw.
Pozdrawiam i czekam na zalegtosci.
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