kl.IIIA kucharz 
Proszę przeczytać z podręcznika Technologii gastronomicznej część 2 od strony 70 do 86. temat desery oraz odpowiedzieć na pytania pisemnie do zeszytu.

1. Co to jest deser?

2. Na czym polega zestalanie deserów na gorąco i co stanowi ich czynnik zestalający?

3. Czym różni się przygotowanie:

-galaretki owocowej z owoców od gotowej galaretki w proszku?

-budyniu od budyniu w proszku?

4. Co to jest bakława?

5.Na czym polega flambirowanie deserów?

6. Co to jest i na czym polega temperowanie czekolady polecam filmik z kuchni lidla "temperowanie czekolady"

7. W jaki sposób należy przygotować owoce do dekoracji deserów?

8. Zaproponuj dodatki oraz dobierz naczynia do podawania naleśników na słodko, leguminy z kaszy manny, kremu cytrynowego oraz lodów waniliowych.

9. Dlaczego desery należy w warunkach chłodniczych?

Ponadto z powtórki do egzaminu proszę powtórzyć wypieki  : ciasta kruche, półkruche, parzone, drożdżowe, biszkoptowe, francuskie. Charakterystyczne cechy wypieków oraz schematy produkcji .

Z towaroznawstwa proszę przeczytać  "Napoje zimne i gorące" od strony 210 do 224.

kl IIB kucharz proszę przeczytać z Technologii gastronomicznej część 1 Ciasto biszkoptowe i biszkoptowo tłuszczowe od strony 185 do 194.

Z Towaroznawstwa proszę przeczytać "Charakterystyka mięsa zwierząt rzeźnych" str. 172-173
