¢wiczenie 1
¢wiczenie 2
¢wiczenie 3
¢wiczenie 4
¢wiczenie 5

Harmonogram ¢wiczen z przedmiotu "Podstawy technologii gastronomiczne;j"
rok ak. 2024/2025 Studia niestacjonarne rok Il semestr 5

Nr éwiczenia i termin
L 1 2 3 4 5
Grupa |Dzien tyg.| Godz.
Przyprawy | Tiuszcze Procesy Ciasta |Zupyisos
yp y cieplne pYy Y
grl sobota | 15-18 12.10. 26.10. 16.11. 30.11. 07.12.
Miejsce realizacji ZTMs ZTIiKS ZTMs YAy A ZTMs

Na ¢wiczeniach obowigzuje materiat ze skryptu
"Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii"
red. M.Stowinski. Wyd. SGGW 2014
Przyprawy i ich zastosowanie w technologii gastronomicznej s.235-246
Ocena ttuszczéw i olejéw wykorzystywanych do smazenia potraw s.273-284
Procesy cieplne w technologii gastronomicznej s.224-234
Metody wytwarzania i ocena ciast drozdzowych s.261-273
Zupy i sosy w technologii gastronomicznej s. 247-260

Studenci zobowigzani s do posiadania biatego i czystego fatrucha







