KLASA 2m — PROCESY TECHNOLOGICZNE
04-08.V.2020

poniedziatek 2020-05-04 Prosze jako forma powtorzenia rozwigzac krzyzowke,
wyjasni¢ hasto gtéwne — rozwigzang krzyzowke z wyjasnieniem hasta wysytamy
na adres anna.mucha@witrema.pl do 06 maja godz. 16
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Poziomo:
Pionowo:

1. Jest kietbasg drobno rozdrobniong i surowg )
1. Podczas obrdbki cieplnej nastepuje w miesie

3. Ugotowane ciepte ziemniaki, kasze, warzywa 2miana barwy na skutek jej denaturacji

stragczkowe, to grupa sktadnikéw masy mielonej

migsnej 2. Otrzymujemy z wotowiny, ma ksztatt okragty i

grubosc¢ 2 cm

6. Inaczej tablerowanie


mailto:anna.mucha@witrema.pl

9. Inaczej wysmazone mieso, ktére po przekrojeniu
jest bardzo krwiste

10. Ten rodzaj wywaru otrzymujemy z kosci
wotowych

13. Inaczej migsa naturalne

14. Mogaq by¢ pasteryzowane, sterylizowane lub
tyndalizowane i zawsze zamkniete w
opakowaniach hermetycznych

16. Panierka wykonana z ciasta

17. Ten rodzaj marynaty przyspiesza dojrzewanie
miesa, migso mieknie, jest aromatyczne i kruche

19. Duzy element miesa, marynowany, szpikowany
stoning a nastepnie duszony

22. Zaliczane do potraw duszonych z miesnej masy
mielonej o ksztatcie jajowatym

23. Sg dodatkiem do rosotow lub bulionéw

24. Potrawa z miesa gotowanego
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. Wieloporcjowy kawatek miesa poddany obrébce

cieplnej w srodowisku ttuszczu i nagrzanego
powietrza z piekarnika

. Jest procesem obrabki cieplnej, krotkotrwatym, a

mieso musi by¢ najwyzsze] jakosci

. Inaczej pozostawienie pieczeni w piekarniku na 15

minut

. Sktadniki dodatkowe: $mietana, papryka,

pomidory oraz ilo$¢ kawatkéw réznig tg potrawe
od gulaszu

Ta cecha miesa decyduje o czasie trwania obrobki
cieplnej
Moga byc¢ bite, siekane, zawijane

Kawatki migesa nadziewane na szpadki z
dodatkiem boczku i warzyw, nastepnie smazone

Zaliczamy do mies po wiedensku, ksztatt owalny o
grubosci 1 cm

Zaliczana jest do podrobow klasy Il

Ten element tuszy cielecej jest przeznaczany do
nadziewania

W rdzny sposob pobierajg energie cieplng,
wydtuzajg gotowanie miesa

sroda 2020-05-06 Praca klasowa —informacja o logowaniu bedzie przedstawiona
w przeddzien okoto godz. 20-ej. Konieczne jest posiadanie konta mailowego na
gmail.com. Kto jeszcze nie posiada, ma czas na zatozenie.

czwartek 2020-05-07 Rozpoczynamy nowy dziat. Temat: Ocena swiezosci ryb.
W tym temacie nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na nastepujace zagadnienia:

e dlaczego mieso ryb psuje sie szybciej niz mieso zwierzat rzeznych

e jakimi metodami mozemy oceni¢ $wiezos¢ ryb? (sg dwie: oceniajgc ryby
za pomocg naszych zmystédw oraz tzw. préba wodna)

e od jakich czynnikéw zalezy swiezos¢ ryb

e jakie cechy charakteryzuja ryby swieze i jakie nieSwieze

Owocnej pracy @
CWICZENIA

Dzi$ do przygotowania macie ciasto biszkoptowe z jabtkami.

Pamietajcie o:

» dezynfekcji jaj i prébie swiezosci

» doktadnym oddzieleniu biatek od z6ttek



» doktadnym napowietrzeniu zéttek z cukrem (recznie lub mikserem)
» starannym ubiciu piany z biatek
» zasadzie obrébki cieplnej ciast biszkoptowych

Zdjecie wyporcjowanego biszkoptu z jabtkami oraz podsumowanie ¢wiczenia,
ktdre znajduje sie ponizej receptury, przesytamy na moj adres mailowy
anna.mucha@witrema.pl do dnia 11 maja do godz. 10-€j.

Smacznego @
KARTA PRACY Biszkopt z jabtkami

ZADANIE

Przygotuj zgodnie z ponizszg receptura.

Receptura
Biszkopt z jabtkami
Normatyw surowcowy na 12 porgcji Sposéb wykonania
1. Z6ttka utrzeé z cukrem
2. Biatka ubi¢ na sztywng piane
3. Do z6ttek dosypac przesiang magke wymieszang
e makal70g z proszkiem do pieczenia

4. Dodac piane i delikatnie wymieszac

5. Ciasto przetozy¢ do blachy wytozonej
pergaminem lub wysmarowanej ttuszczem
i wysypanej butkg tarta

6. Jabtka obra¢, usungé gniazda nasienne, pokroié
w wieksze czesci, utozy¢ na ciescie

7. Piec w temp. 180° C przez 30 minut

Podawac posypany cukrem pudrem

e cukier220g

® jaja 4 szt.

e proszek do pieczenia10 g
e jabtka 500 g

PODSUMOWANIE

Napisz inne sposoby podania biszkoptu z jabtkami. Zaproponuj dwa sposoby.
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