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Zasady sporzgdzania napojow alkoholowych mieszanych.

Elementy dekoracyjne napojow alkoholowych mieszanych.

Zasady podawania napojéw alkoholowych i ich doboru do okre Slonych
potraw.

Materiat do powyzszych tematéw znajduje sie w podreczniku Sporzgdzanie i ekspedycja
potraw i napojéw na str. 105-120

Zagadnienia do opracowania:
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Ztote reguty przygotowywania drinkow.

Sktadniki podstawowe drinkow.

Sktadniki dodatkowe drinkéw.

W jakich miarach / jednostkach miar / odmierzamy sktadniki drinkow?
Najbardziej popularne miary specjalne.

Kolejnos¢ wprowadzania sktadnikow.

Co to jest miksowanie i jakie sq metody miksowania przy sporzgdzaniu drinkow?
Ztote reguty sporzgdzania dekoracji do napojow mieszanych.

Temperatury serwowania piwa

. Naczynia do podawania piwa.

. Zasady serwowania wina.

. Temperatura serwowania wina.

. Zasady doboru win w zaleznosci od grupy potraw
. Temperatura serwowania wodki.

15.
16.
17.

Zasady doboru wodki do potraw.
Naczynia do podawania drinkéw.
Temperatura serwowania drinkow.

Prosze o przyswojenie powyzszego materiatu, parokrotne przeczytanie. jJesli ktos ma
ochote, moze pisemnie.

Zycze owocnej i systematycznej pracy. Prosze o wykonanie 2 testéw online i
wysfanie na messengera. Egzamin coraz blizej.
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