Drodzy Uczniowie !!!

Kolejny temat z technologii to : Obrébka cieplna warzyw.

1. Sposoby obrobki cieplnej ( wymienic).

2. Zasady gotowania warzyw w wodzie(wymienic).

3. Porownanie czasu gotowania warzyw $§wiezych 1 mrozonych(tab.
s.154).

4. Procent zachowania wit.C w zaleznos$ci od sposobu lub czasu
gotowania(tab.s.155).

5. Zmiany zachodzace w trakcie gotowania warzyw(wymieni¢ 1
zaznaczy¢ roznymi kolorami korzystne 1 niekorzystne).

Jesli chodzi o punkt 3 1 4 mozecie wydrukowac¢ 1 wklei¢ do zeszytu. Jesli nie
macie takiej mozliwos$ci prosze je przepisac.

Notatke prosze wykonac¢ do srody 20 maja do godz.15.00.

Przypominam o zaleglych notatkach.

Pozdrawiam

Katarzyna Lewandowska



