Drodzy Uczniowie!!!

Przesytam materiaty z technologii gastronomicznej do samodzielnego

opracowania notatek

W ramach przygotowania do sprawdzianu z przypraw opracujcie odpowiedzi na

nastepujace pytania :

o v ks WwWwNE

Co to sg przyprawy ?
Jakie obowigzujg zasady stosowania przypraw?
Omow wptyw przypraw na organizm cztowieka.
Scharakteryzuj koncentraty przypraw.
Scharakteryzuj mieszanki przypraw.
Wymien przyprawy stosowane do produkgcji
a) Mies
b) Zup
c) Potraw stodkich
W zataczeniu otrzymacie tez prezentacje ze zdjeciami przypraw.

Temat : Ogdlne wiadomosci o ttuszczach spozywczych.

1.
2.

Ttuszcze spozywcze — pojecie.

Podziat kwasdw ttuszczowych i ich charakterystyka
a) Nasycone

b) Nienasycone

Podziat ttuszczéw jadalnych.

Temat : Charakterystyka ttuszczow roslinnych.

Na podstawie przystanych przeze mnie materiatéw i grafiki z Internetu
przygotujcie prezentacje o ttuszczach roslinnych.

Termin przestania opracowanych zagadnien i prezentacji to pigtek 27
marca na adres kasia_and@o02.pl



