123 temat; Technologia sporządzania oraz ekspedycja potraw z dziczyzny. 
Najstarszą metodą obróbki dziczyzny było pieczenie. Smażenie pojawiło się w  drugiej połowie XIX wieku. Potrawy charakteryzowały się winnym lub winno-słodkim smakiem, uzyskiwanym przez dodatek naturalnych kwasów, np. żuru ,serwatki, kwaśnych owoców  i octu winnego i piwnego. Smak słodki uzyskiwano przez dodatek miodu, powideł, soków owocowych lub piernika. Podawano je z ćwikłą, chrzanem lub śmietaną, sosami z cebuli, czosnku, fasoli.
124 temat; Technologia sporządzania oraz ekspedycja potraw z ryb i owoców morza. 
Bardzo ceniona jest zupa rybna  zaprawiana  na kwaśno octem winnym i miodem. Najstarszym sposobem sporządzania potraw z ryb to pieczenie i gotowanie; łososi, jesiotrów, węgorzy, karpi, szczupaków, śledzi, leszczy, dorszy.  Tradycyjne potrawy staropolskie to ryby po polsku i w szarym sosie oraz ryby w galarecie. Szczególne miejsce zajmował karp. Pierwsze hodowle karpia powstały w XIII wieku. Wiele potraw nie przetrwało do dziś np. karpie języki. Obecnie najczęściej spożywa się karpia smażonego , w szarym sosie i po żydowsku.
Owoce morza to jadalne morskie lub słodkowodne zwierzęta bezszkieletowe, głownie; skorupiaki i mięczaki, w tym małże, głowonogi, ślimaki i szkarłupnie. Owoce morza są źródłem; -wysokowartościowego białka, - witamin z grupy B,- jodu, selenu i fosforu, żelaza cynku, magnezu, -NNKT 
125 -126 temat; Zupy i sosy, potrawy półmięsne .Wykorzystanie surowców. Dobór technologii. Receptury . sposoby wykorzystania i ekspedycji
Tradycyjne polskie zupy to; żury, czernina, rosoły, barszcze, kapuśniaki, krupniki, polewki, zupy owocowe, grzybowe i rybne. Najpopularniejsza to żur sporządzany na zakwasie, którego podstawowym składnikiem jest mąka żytnia razowa. Można go sporządzić na wywarze z kości lub jarski z dodatkiem grzybów i warzyw z białą kiełbasą, jajkiem, wędzonym boczkiem, żeberkami. 
Potrawami sporządzanymi podobnie do zup są sosy. Sos oznacza  gęsty płyn tworzony na bazie różnych składników nadający mu odmienny smak; ostry, łagodny, kwaśny, słodki. Stosowany jako dodatek do mięs, ryb, makaronów, wędlin , sałatek. Dzielą się na gorące, zimne i majonezowe. Zadaniem sosów jest uzupełnienie dań mięsnych, półmięsnych, jarskich. Ułatwieniem przełykania potraw suchych i sypkich. 
Wartość odżywcza sosów;
Mają wysoką wartość kaloryczną. Wartość odżywcza wynika z zawartości żółtek, warzyw i obróbki termicznej i przechowywania. Ciężej strawne są sosy zasmażane.
Potrawy półmięsne są sporządzane z dwóch podstawowych grup surowców; 
-roślinnych np. warzyw, mąki, makaronów, kasz, ryżu, ziemniaków,
-zwierzęcych np. mięsa zwierząt rzeźnych, drobiu, podrobów, ryb.
    Podział potraw półmięsnych;
1. Zależnie od użytych surowców
- warzywno -mięsne
-z ciasta i ryb
 -z ryżu i drobiu
-z kasz i podrobów
2. Zależnie od metod obróbki cieplnej
-gotowane
-smażone
-duszone
-zapiekane i duszone
Praca domowa; Podaj przykłady poszczególnych rodzajów potraw półmięsnych.np. potrawy gotowane- pierogi, potrawy smażone- naleśniki
 
