Tematyka zajęć do powtórzenia lub opanowania w tym tygodniu lub najbliższym czasie:
Klasa  1Tg- Usługi gastronomiczne:
Temat: Sprawdzian wiadomości:
Sprawdzian obejmuje wiadomości i umiejętności dotyczące:
-wartości  energetycznej produktów, potraw, posiłków
-Wartości odżywczej produktów, potraw, posiłków
-Podstawowych zasad żywienia
-Posiłków w ciągu dnia
-Zasad komponowania jadłospisu
-Norm żywienia
-Błędów w jadłospisach
-Rodzajów menu
Zadania do wykonania:
Wybierz  5 produktów dostępnych w domu  np. makaron, jogurt, płatki jęczmienne, mleko, jabłka itp. Przeczytaj informacje na opakowaniu tych produktów oraz odpowiedz na pytania:
1. Jaką wartość energetyczną dostarczy 1 szklanka mleka  (220 g) z 5 łyżkami płatków jęczmiennych (50g)?
2. Ile węglowodanów dostarczy 1 porcja makaronu spożytego na śniadanie z mlekiem?
(1 porcja makaronu surowego-30g, 1 porcja makaronu gotowanego-80 g)
3. Jaką ilość białka dostarczy 1 mały jogurt spożyty na II śniadanie?
4.  Ile błonnika dostarczy 1 średniej wielkości jabłko (na 1 kg wchodzi około 7 jabłek średniej wielkości), jeżeli w 100 g części jadalnej jest  2 g błonnika  a ilość odpadków wynosi 7%.
5. Wybierz jedną z dwóch propozycji obiadów i  oblicz :
· Oblicz jaką ilość energii dostarczy obiad składający się z 
 zupy ogórkowej z ziemniakami (400 g) 
oraz pierogów z mięsem ( 1 porcja-10 szt/250 g).
Czy ten jadłospis jest ułożony dobrze, czy widzisz jakieś błędy. 
(Dane do zadania:
 100 g zupy ogórkowej- 42 kcall, 
 100 g pierogów z mięsem-220 kcal)
· Oblicz jaką ilość energii dostarczy:
Zupa pomidorowa z makaronem (400g)
 oraz kotlet z piersi kurczaka smażony panierowany (100g) z ziemniakami z wody ( porcja-200g) oraz sałatą z olejem (50 g).
(Dane do zadania: zupa-35 kcal/100g
Kotlet-248 kcal/100g
Ziemniaki-90 kcal/100g
Sałata-55 kcal/100g
6. Oceń jadłospis organoleptycznie

7. Obliczoną ilość energii w zadaniu 1 i 5 zsumuj . Następnie oceń jaką część (jaki procent) energii potrzebnej w ciągu dnia dostarczyły Ci te dwa posiłki .Wynik zaokrąglij. Załóż że Twoje zapotrzebowanie dzienne wynosi: chłopcy w wieku 16-18 lat(aktywność umiarkowana)-3400 kcal, dziewczyny w wieku 16-18 lat(aktywność umiarkowana) 2500 kcal






















Klasa  1Tg- Usługi gastronomiczne:
Temat: Powtórzenie wiadomości.
Powtórzenie  obejmuje wiadomości i umiejętności dotyczące:
-wartości  energetycznej produktów, potraw, posiłków
-Wartości odżywczej produktów, potraw, posiłków
-Podstawowych zasad żywienia
-Posiłków w ciągu dnia
-Zasad komponowania jadłospisu
-Norm żywienia
-Błędów w jadłospisach
-Rodzajów menu

1. Co to wartość energetyczna .
2. Oblicz wartość energetyczna 2 produktów dostępnych w domu dwoma sposobami (uwzględniając  zawartość białka, tłuszczu i węglowodanów w 100 g produktu oraz odczytując wartość kaloryczną /100g produktu)
3. Oblicz zawartość białka w 40 g tych produktow, 150 g i 220g.
4. Co to piramida żywieniowa i zasada  5U.
5. Jakie posiłki powinny spożywać dzieci w wieku 10 lat
6. Ułóż jadłospis na 1 dzień składający się z 5 posiłków stosując poznane zasady układania jadłospisów
7. Odszukaj w  zeszycie jaka jest norma dotycząca energii, spożycia magnezu i  wit.C dla Ciebie
(osoby w wieku 16-18 lat)
8. Oceń swój  dzisiejszy jadłospis








Klasa  1Tg- Pracownia obsługi konsumenta:
Temat: Organizacja pracy kelnera
Zastanów się i wynotuj w punktach jak wg. Ciebie wygląda prawidłowa i racjonalna organizacja pracy kelnera.
Jak rozumiesz powiedzenie: „maximum efektu-minimum wysiłku” dotyczące dobrej organizacji pracy pracowników . Objaśnij.
Klasa  1Ta+b- Pracownia obsługi konsumenta:
Temat: Przygotowanie Sali do obsługi gości. Zasady ustawiania stołów.
 Wyobraź sobie że masz zorganizować przyjęcie imieninowe dla  rodziny. 
 Jakie czynności  dotyczące przygotowania Sali będziesz wykonywać  przed tą  imprezą. Wynotuj je kolejno.
Od czego zależy ustawienie stołow na przyjęcie?














Klasa  2Tż-Wyposażenie zakładów gastronomicznych:
Temat: Urządzenia do sporządzania i dystrybucji napojów zimnych i gorących.
Zadania do wykonania:
1. Jakie napoje zimne sprzedaje się w gastronomii
2. Jakie napoje gorące sprzedaje się w gastronomii
3. Co oznacza pojęcie dystrybucja i dystrybutor w gastronomii-poszukaj w słowniku i zapisz w zeszycie
4. Nowe pojęcia: dystrybutory napojów zimnych, wody, piwa, granitory, wyciskacze do cytrusów, sokowirówki, miksery barmańskie, blendery
5. Nowe pojęcia dotyczące napojów gorących : ekspresy do kawy ciśnieniowe, caffetierki, ekspresy automatyczne, ekspresy przelewowe, perkolatory, warniki do wody, czajniki, podgrzewacze do czekolady
6. Poszukaj w książce/internecie tych urządzeń i  zauważ różnice między poszczególnymi maszynami.
7. Naucz się rozpoznawać na zdjęciu te urządzenia zwracając uwagę na ich charakterystyczne cechy.
8. Odpowiedz na pytanie: Które z w.w urządzeń stosowałęś już wcześniej, które poznałęś w szkole na zajęciach a z jakimi zapoznałęś się przeglądając internet lub katalogi urządzeń.












Klasa  2Th- Obsługa konsumenta + pracownia obsługi konsumenta:
Temat: Wartość odżywcza produktów, potraw, posiłków.
1. Co oznacza pojęcie wartość odżywcza produktów
2. Gdzie można znaleźć informacje o wartości odżywczej produktów, potraw lub posiłków.
3. Jakie składniki wpływają na wartość odżywczą produktów
4. Wejdź do kuchni, poszukaj opakowanie jakiegoś produktu spożywczego np. soku owocowego, wody mineralnej, mąki, cukru, ciastek, powideł itp.  i wypisz jaką mają wartość odżywczą w 100 g produktu
5.  Przelicz jaką ilość składników odżywczych dostarcza 1 porcja w.w produktów np. takiego składnika odżywczego jak cukru .
6. Co oznacza pojęcie : potrawa a co posiłek?
7. Oblicz jaką ilość białka dostarczy obiad składający się z 
· zupy ogórkowej z ziemniakami (400 g)
 oraz pierogów z mięsem  ( 1 porcja-10 szt/250 g).
(Dane do zadania: 100 g zupy ogórkowej- 1,4g  białkal, 
100 g pierogów z mięsem-12g białka)
8. Przypomnij z ostatnich zajęć informacje dotyczące obliczania wartości energetycznej.
Oblicz jaką ilość energii dostarczy:
Zupa pomidorowa z makaronem (400g)
 oraz kotlet z piersi kurczaka smażony panierowany (100g) z ziemniakami z wody ( porcja-200g) oraz sałatą z olejem (50 g).
(Dane do zadania: zupa-35 kcal/100g, Kotlet-248 kcal/100g, Ziemniaki-90 kcal/100g, Sałata-55 kcal/100g
 
Temat: Podział i elementy kart menu. Zasady tworzenia kart menu.
Poszukaj w dostępnych materiałach : co to karta menu, rodzaje kart menu, kolejności potraw w kartach menu restauracji, kawiarni, karty win i wódek oraz zasady  tworzenia  kart menu.
Twoim zadaniem będzie stworzyć kartę menu restauracji którą właśnie budujesz. Nasze ustalenia:
· Obmyślasz nazwę nowego zakładu i logo-które ma się znajdować na pierwszej i kolejnych stronach. 
· Następnie tworzysz grupy potraw, a  w każdej grupie (umawiamy się) ma się znaleźć po 5 potraw. 
· Ceny potraw mają być ułożone rosnąco. 
· Całość karty menu opracuj na komputerze stosując zasady tworzenia kart odszukane na początku pracy. Jeśli nie masz możliwości zrobienia jej na komputerze – napisz ręcznie.
· Termin oddania pracy: po Swiętach Wielkanocnych





















Klasa  3Tż- Organizacja produkcji gastronomicznej:
Temat: Ocena jakości potraw i napojów- zasady oceny organoleptycznej.
1. Pojęcia do powtórzenia: jakość, potrawa. ocena organoleptyczna
2. Elementy składowe jakości żywności:
· Bezpieczeństwo żywności(jakość zdrowotna, wartość odżywcza)
· Wartość sensoryczna
· Dyspozycyjność
3. Różnice między ocena organoleptyczną a analizą sensoryczną- kto przeprowadza ocenę organoleptyczną a kto analizę sensoryczną
4. Co to wrażliwość sensoryczna
5. Wymagania dotyczące osób przeprowadzających ocenę
6. Pomieszczenia- laboratorium sensoryczne do przeprowadzania oceny
7. Metody oceny jakości potraw i napojów stosowane w analizie sensorycznej
8. Skala punktowa jako skala najczęściej stosowana w ocenie organoleptycznej potraw i napojów.

Na powyższe pytania możesz znaleźć odpowiedzi w książkach z organizacji usług gastronomicznych albo z technologii gastronomicznej kl.1.
[bookmark: _GoBack]Korzystając z tabelki w Technologii gastronomicznej cz.1 dotyczącej oceny  5-punktowej  surówek, ułóż tabelkę dotyczącą  5 punktowej oceny organoleptycznej zupy pomidorowej (dla ocen 1,2,3,4,5-ułóż określenia słowne  a dla każdej cechy czyli wyglądu, zapachu, konsystencji, smaku- ustal współczynniki ważkości)

Klasa  3Tż- Pracownia planowania żywienia:
Temat: Ustalenie zasad organizacji systemu składania zapotrzebowania.
W książce do Pracowni organizacji  żywienia wypełnij kartę pracy nr 36 str 81

Temat: Zasady gospodarki magazynowej.
W książce do Pracowni organizacji  żywienia wypełnij kartę pracy nr 37 i 38 str 82-84




Klasa  3Tż- Pracownia obsługi konsumenta:
Temat: Urządzenia do transportu i wydawania potraw
Zagadnienia do opracowania:
1. Co oznacza pojęcie transport 
2. Z jakimi rodzajami transportu spotkałeś się dotychczas w  życiu
3. Transport w gastronomii- cele i przykłady
4. Rodzaje transportu w zakładach gastronomicznych
5. Sprzęt do transportu potraw wewnątrz zakładu:
Różne wózki kelnerskie, wózek jodełkowy, wózek bemarowy, wózek do podgrzewania talerzy, mobilne barki sałatkowe, różne rodzaje przenośników: taśmowy, rolkowy itp
Jeśli nie wiesz jak wygląda urządzenie znajdź w  książce lub internecie
6. Sprzęt do transportu potraw  na zewnątrz  zakładu:
Torby termoizolacyjne, pojemniki termoizolacyjne (termoporty), termosy, termoizolowane skrzynie gastronomiczne, jezdne szafy bankietowe,
Jeśli nie wiesz jak wygląda urządzenie znajdź w internecie lub książce
7. W jakich sytuacjach życia codziennego spotkałeś się z w.w sprzętem
8. Czym zajmują się usługi cateringowe
9. Jakie jest wyposażenie samochodów transportowych cateringowych
.












Klasa  3Tż- Pracownia gastronomiczna:
Temat: Potrawy kuchni różnych narodów
W najbliższym czasie proszę powtórzyć umiejętności sporządzania zapotrzebowania surowcowego i sporządzanie potraw wybranych przez siebie w jadłospisie stosując zasady bhp, organizacji pracy, ochrony środowiska i zasad technologii sporządzania różnych potraw i napojów. 
Życzę miłej pracy i smacznych efektów tej pracy. 
CS
