la_pracownia gastronomiczna_Pania_Misztela Lekcja5-8

Zadanie:1
Zastanow si¢ w jaki sposob mozesz zadbac o ochrong Srodowiska podczas zaje¢ w pracowni
gastronomicznej. Zapisz 4 propozycje:

L
2
Pt
A
Zadanie:2
Dobierz sposob rozdrabniania warzyw do potraw:
WARZYWO | POTRAWA SPOSOB ROZDRABNIANIA
ZIEMNIAKI | ZUPA
SALATKA
ZAPIEKANKA
MARCHEW | ZUPA
ZUPA KREM
DODATEK DO Il DANIA
CEBULA SALATKA

Zadanie praktyczne
Przygotuj potrawe zgodnie z podang nizej receptura. Wykonaj zdjecie komorka i przeslij.
SUROWKA Z MARCHEWKI

SUROWIEC SPOSOB WYKONANIA

Marchew 350g | Marchewke i jabtko umyj, obierz.

1jabtko Marchewke zetrzyj na tarce o drobnych oczkach,
Sok z cytryny Jabtko na grubych oczkach.

Olej Dodaj sok z cytryny, cukier, olej, sol.

Cukier do smaku | Doktadnie wymieszaj.

Sol Wyt6z na talerzyk.

Zr6b zdjecie i wyslij razem z kartg pracy

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela



la_technologia gastronomiczna_Pania_Misztela_Lekcja2

Zadanie:1
Obejrzyj film
https://www.youtube.com/watch?v=Ju6dgs700Y0&t=7s

Po obejrzeniu filmu odpowiedz na ponizsze pytania:

a) Wymien etapy obrobki wstepnej:

Q) DIUANG . ...t
D) CZy Sttt
[ G TS 0] 11 1S
Celem obrobki wstepnej czystej jest:

Zadanie:2

Jakimi zasadami bedziesz kierowa¢ sie podczas obrobki wstepnej?
a) warzywa nalezy umyc¢ (Kiedy?).......o.oveiiiii i
b) obierad nalezy (JAK?)........oovieiniiii e
C) obrane warzywa i owoce phukac (Jak?)..........oiviiiiiiiiii i
d) obranych warzy i owocow nie wolno przetrzymywac (gdzie?)

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela


https://www.youtube.com/watch?v=Ju6dgs700Y0&t=7s
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Zadanie: 1
Zastanow si¢ w jaki sposob mozesz zadbac o ochrong Srodowiska podczas zaje¢ w pracowni
gastronomicznej. Zapisz 4 propozycje:

L
e
N
Ao,
Zadanie:2
Dobierz sposob rozdrabniania warzyw do potraw:
WARZYWO | POTRAWA SPOSOB ROZDRABNIANIA
ZIEMNIAKI | ZUPA
SALATKA
ZAPIEKANKA
MARCHEW | ZUPA
ZUPA KREM
DODATEK DO Il DANIA
CEBULA SALATKA

Zadanie praktyczne
Przygotuj potrawe zgodnie z podanj nizej recepturg. Wykonaj zdjecie komorka i przeslij.
SUROWKA Z MARCHEWKI

SUROWIEC | SPOSOB WYKONANIA
Marchew 350g | Marchewke i jabtko umyj, obierz.
1jabtko Marchewke zetrzyj na tarce o drobnych oczkach,
Sok z cytryny Jabtko na grubych oczkach.
Olej Dodaj sok z cytryny, cukier, olej, sol.
Cukier do smaku | Doktadnie wymieszaj.
Sol Wyl6z na talerzyk.
Zrob zdjecie.
Drzigkuje,
pozdrawiam

Anna Misztela



1b_technologia gastronomiczna_Pania_Misztela_L ekcja2

Zadanie:1
Obejrzyj film
https://www.youtube.com/watch?v=Ju6dgs700Y0&t=7s

Po obejrzeniu filmu odpowiedz na ponizsze pytania:

a) Wymien etapy obrobki wstepnej:

Q) DIUANG . ...t
D) CZy Sttt
[ G TS 0] 11 1S
Celem obrobki wstepnej czystej jest:

Zadanie:2

Jakimi zasadami bedziesz kierowac¢ sie podczas obrobki wstepnej?
g) warzywa nalezy umycC (KIiedy?).......o.oeiniiii i
h) obierad nalezy (JAK?)........oovieiniiii e e
i) obrane warzywa i owoce ptukac (Jak?)..........coooiiiiiiiiiii
J) obranych warzy i owocow nie wolno przetrzymywac (gdzie?)

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela


https://www.youtube.com/watch?v=Ju6dgs700Y0&t=7s
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Zadanie:1
Zastanow si¢ w jaki sposob mozesz zadbac o ochrong Srodowiska podczas zaje¢ w pracowni
gastronomicznej. Zapisz 4 propozycje:

Zadanie:2

HACCP oznacza: analiza zagrozen i krytycznych punktow kontroli. Uzupelnij brakujace pola:
®  GHP-dobra.......o.oieii i

GMP-dobra. ..o

Deski czerwonej uzywa S1€ d0.......c.ovviiiiiiiiii i

Deski biatej uzywa s1€ do.......c.oovviiiiiiii e,

Deski zielonej uzywa s1€ dO.......ooviiiriiii i

Deski niebieskie] uzywa 1€ dO........oouvviiiiiiiiii i

Deski brazowej uzywa $1€ d0......covvviniiiiiii i

Zadanie:3
Podaj 4 przyklady zagrozen mikrobiologicznych w kuchni:

Zadanie praktyczne
Przygotuj potrawe zgodnie z podang recepturg:

MARCHEW GLAZUROWANA

NORMATYW | SPOSOB WYKONANIA

Marchew Marchewke umy¢, obra¢, pokroi¢ w kostke.

4sztuki Na gotujacg si¢ wode z mastem wrzuci¢ marchewe, gotowa¢ do migkkosci.

Cukier do Kiedy marchewka si¢ ugotuje oproszy¢ ja maka, ale trzeba uwazac¢ aby maka

smaku oproszyta tylko marchewke 1 lekko jg zagescita.

Maka 1-2tyzki | Catos¢ wytaczyc.

Sol Oproészy¢ solg, pieprzem.

Masto 1-2tyzki

woda Napisz w jakim celu do marchewki dodaje si¢ masto.........ccceevinniinnnne
Z czym podasz marchewke? Podaj 3 przyklady......cccoeviviiiiiniiiiinniiennnns
Zrob zdjecie potrawie i wyslij je wraz z kartg pracy.

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela




2a_technologia gastronomiczna_Pania_Misztela_Lekcja2

Wymien zboza, z ktorych produkuje si¢ mgke:

Wymien wlasciwosci jaj:
a) spulchniajgce

ZAPAMIETAJ !

Bardzo duze niebezpieczenstwo w przypadku jaj stanowi skazenie mikrobiologiczne paleczkami
Salmonella, dlatego przed uzyciem ich do produkcji nalezy je wymy¢, sparzyé skorupke lub
naswietli¢ promieniami UV. Nalezy tez pamie¢taé, ze jaja powinny by¢ przechowywane z dala od
takich produktow jak mieso, wedliny, ttuszcze, mleko, pieczywo ze wzgledu na mozliwos¢
zakazenia tych produktow Salmonella.

https://www.youtube.com/watch?v=fii3rimGpdw



https://www.youtube.com/watch?v=fii3rimGpdw
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Zadanie:1
Zastanow si¢ w jaki sposob mozesz zadbac o ochrone Srodowiska podczas zaje¢ w pracowni
gastronomicznej. Zapisz 4 propozycje:

Zadanie:2

HACCP oznacza: analiza zagrozen i krytycznych punktow kontroli. Uzupelnij brakujace pola:
®  GHP-dobra.......o.oieii i

GMP-dobra. ..o

Deski czerwonej uzywa S1€ d0.......c.ovviiiiiiiiii i

Deski biatej uzywa s1€ do.......c.oovviiiiiiii e,

Deski zielonej uzywa s1€ dO.......ooviiiriiii i

Deski niebieskiej uzywa si¢ do.........c.ovviiiiiiiiiii e

Deski brazowej uzywa $1€ d0......covvviniiiiiii i

Zadanie:3
Podaj 4 przyklady zagrozen mikrobiologicznych w kuchni:

Zadanie praktyczne
Przygotuj potrawe zgodnie z podang recepturg:

MARCHEW GLAZUROWANA

NORMATYW | SPOSOB WYKONANIA

Marchew Marchewke umy¢, obra¢, pokroi¢ w kostke.

4sztuki Na gotujacg si¢ wode z mastem wrzuci¢ marchewe, gotowa¢ do miekkosci.

Cukier do Kiedy marchewka si¢ ugotuje oproszy¢ ja maka, ale trzeba uwazac¢ aby maka

smaku oproszyta tylko marchewke 1 lekko ja zagescita.

Maka 1-2tyzki | Catos¢ wytaczyc.

Sol Oproészy¢ solg, pieprzem.

Masto 1-2tyzki

woda Napisz w jakim celu do marchewki dodaje si¢ masto.........ccceevinniinnnne
Z czym podasz marchewke? Podaj 3 przyklady......cccoeviviiiiiniiiiinniiennnns
Zrob zdjecie potrawie i wyslij je wraz z karta pracy.

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela




2b_technologia gastronomiczna_Pania_Misztela_L ekcja2

Wymien zboza, z ktorych produkuje si¢ mgke:

Wymien wlasciwosci jaj:
f) spulchniajace

ZAPAMIETAJ !

Bardzo duze niebezpieczenstwo w przypadku jaj stanowi skazenie mikrobiologiczne paleczkami
Salmonella, dlatego przed uzyciem ich do produkcji nalezy je wymy¢, sparzyé skorupke lub
naswietli¢ promieniami UV. Nalezy tez pamie¢taé, ze jaja powinny by¢ przechowywane z dala od
takich produktow jak mieso, wedliny, thuszcze, mleko, pieczywo ze wzgledu na mozliwos¢
zakazenia tych produktow Salmonella.

https://www.youtube.com/watch?v=fii3rimGpdw



https://www.youtube.com/watch?v=fii3rimGpdw
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Zadanie:1

Zastanow si¢ w jaki sposob mozesz zadbac o ochrong Srodowiska podczas zaje¢ w pracowni
gastronomicznej. Zapisz 4 propozycje:

Zadanie:2

a)Wyszukaj recepture na kapuste zasmazanag. .
b)Jak gotujemy warzywa kapustne?
c)Czym zakwaszamy czerwong kapuste?

Odpowiedzi zapisz ponizej

Zadanie praktyczne

Przygotuj potrawe zgodnie z podang nizej receptura.

NORMATYW SPOSOB WYKONANIA
SUROWCOWY
2 jajka Jajka umy¢, sprawdzi¢ ich $wiezo$¢, wbi¢ do naczynia, rozbettac.

Maka pszenna 60-80g

Dodac¢ szczypte soli i make.

Wymiesza¢ doktadnie, tak aby nie byo grudek.

Zagotowa¢ wodg.

Cienka strugg wlewac ciasto na wrzatek, caly czas delikatnie
mieszajac.

Po wlaniu catej porcji ciasta gotowac jeszcze przez minute.

Podaj propozycj¢ podania klusek lanych.
Zr6b zdjecie 1 wyslij ja wraz z kartg pracy.

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela




3a_technologia gastronomiczna_Pania_Misztela_Lekcja2

Zadanie:1

Na poczatek zajec obejrzyj film”
https://www.youtube.com/watch?v=06DdsxY --as

Po obejrzeniu filmu napisz surowce z jakich przygotowuje si¢ kotlet devolay

Zadanie 2
Wypelnij tabelke

ZIARNKOWE Jablka, gruszki, pigwy,

PESTKOWE

JAGODOWE

POLUDNIOWE

SUCHE

DZIKO ROSNACE

Zadanie 3:
Odpowiedz w zeszycie na nastepujace pytanie:
Niektore owoce zawierajg enzymy zmniejszajace zestalanie galaretki. Wymien te owoce?:

Zadanie 5

Wymien przetwory mleczne:
A) KO . .
b) koncentraty MICCZNE. ..........ouiiuiiii it
C) Napoje fermMeNtOWANE. ... ... .outiti ittt et e,
A) SIMECIANA. .....o it
) SIMHCLANKA. .....e ittt
L) TS 1S5 o PP

Zadanie

Rozwiaz test z 2017roku
https://arkusze.pl/zawodowy/t06-2017-styczen-egzamin-zawodowy-pisemny.pdf
Odpowiedzi zaznacz na zeszycie.

Drzigkuje,
pozdrawiam
Anna Misztela


https://www.youtube.com/watch?v=o6DdsxY--as
https://arkusze.pl/zawodowy/t06-2017-styczen-egzamin-zawodowy-pisemny.pdf

