TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA          KUCHARZ               KLASA 2           TURNUS   2 
NAUCZYCIEL: BEATA PIEŃKOWSKA


ZADANIE 3,    5 LISTOPADA 2020 ROKU
Na podstawie przesłanych materiałów  (nie korzystamy z internetu) odpowiedz na zadane pytania. Pracę wykonaj pismem ręcznym. Proszę przeczytać ze zrozumieniem przesłane materiały i dopiero wtedy odpowiedzieć na pytania. Wszystkie potrzebne informacje znajdziecie w podręczniku do Technologii gastronomicznej oraz w przesłanych notatkach. Uwaga proszę pamiętać aby praca była czytelna, prace nie czytelne nie będą oceniane.
PYTANIA:

1. Wyjaśnij pojęcie homogenizacja mleka?

2. Wyjaśnij pojęcie normalizacja mleka?

3. Wyjaśnij pojęcie sterylizacja UHT?

4. Wyjaśnij pojęcie fermentacja mlekowa?

5. Wymień i krótko scharakteryzuj mleczne napoje fermentowane?

6. Podaj różnicę pomiędzy śmietanką a śmietaną?

7. Podaj zasady przechowywania bitej śmietanki?

8. Opisz sposób wykonania:

a. Kisiel kakaowy

b. Galaretka z  mleka

c. Mleczko waniliowe

UWAGA: 

NA OCENĘ CELUJĄCĄ: sporządź i wyślij zdjęcie: kisiel kakaowy,  galaretka z mleka kwaśnego.
Receptury na naszej grupie Kucharz BCE

