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Prosze zapoznac sie z tematami lekcji na biezacy tydzien
poniedziatek Potrawy gotowane z drobiu i ich asortyment

Przy opracowaniu tego tematu nalezy zwrdci¢ uwage na:

e cechy surowca przeznaczonego do gotowania

e o0gdlne zasady gotowania (podobne do gotowania miesa zwierzat
rzeznych)

e porcjowanie ugotowanej tuszki

e asortyment potraw z tuszki i masy mielonej drobiowej

sroda Asortyment potraw duszonych i smazonych z drobiu
Zwracamy w tym temacie uwage na:

e cechy miesa drobiowego przeznaczonego do smazenia i duszenia

e zasady smazenia i duszenia

e asortyment potraw, czyli nazwa, cechy charakterystyczne oraz dodatki do
tych potraw

czwartek Potrawy pieczone z drobiu.
Tak jak w poprzednich tematach nalezy zwrdci¢ uwage na:

e zasady pieczenia drobiu (przygotowanie, formowanie, szpikowanie,
temperatura pieczenia)

e czas pieczenia drobiu (od czego zalezy)

e czym jest tranzerowanie drobiu, za pomoca czego wykonujemy, kiedy i jak

e charakterystyka asortymentu potraw

PODSUMOWANIE

Jezeli doktadnie przeczytacie tematy, to zauwazycie, ze zasady obrobki
cieplnej drobiu, sg bardzo podobne a nawet takie same jak przy potrawach
z miesa zwierzat rzeznych, ktére omawialisSmy bedac jeszcze na zajeciach
w szkole.

Z uwagi na fakt, ze dalej uczymy sie zdalnie, 4 maja bedzie lekcja
powtdrzeniowa, a we Srode 6-go maja praca klasowa z zastosowania surowcéw
miesnych od tematu dobdr obrobki cieplnej do zastosowanie potraw w Zywieniu.

Praca bedzie w znanej juz przez Was formie jak kartkdwka z drobiu. Bedzie wiecej
pytan, wiecej czasu, ale i czas na odpowiedz bedzie krotszy.

Dalsze informacje pdzniej @



CWICZENIA PRAKTYCZNE

Kazdy z Was indywidualnie rozpoczyna ¢wiczenia praktyczne w swojej domowej
kuchni. Na poczatek zalegte ¢wiczenie z pieczywa cukierniczego nietrwatego,
czyli wykonujecie karpatke z kremem [str. 180]. Prosze zapoznad sie z recepturg,
powtdrzyc tresci teoretyczne ciasta parzonego.

Pamietajcie o kolejnosci wykonywanych czynnosci, o zasadach przygotowania
ciasta i jego sposobie wypieku.

Po wykonaniu ¢wiczenia robicie zdjecie oraz:

opisujecie kolejnos¢ wykonywanych czynnosci (najlepiej w punktach)
wymieniacie czynnosci zaliczane do obrdobki wstepnej brudnej i czystej
wymieniacie rodzaje obrdbki cieplnej

piszecie wtasne spostrzezenia i wnioski

Czas realizacji do 4 maja 2020 r. godz. 13%. Wysytacie oczywiscie na méj adres
mailowy anna.mucha@witrema.pl
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