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Swieta, $wieta i po $wietach, wracamy do e-nauki. Przypominam, ze

przygotowujecie sie do testow powtdrzeniowych z klasy | i Il (jezeli

wrocimy do szkoty, zaraz piszemy). Krétkie podsumowanie prac z

poprzednich ses;ji:

1. ROZSYPANKA — wykonana przez wiekszo$é poprawnie, ale mimo, ze
btednie odszyfrowaliscie wyrazenia, hasto gtdwne byto poprawne @
Nie wszyscy przestali zdjecie wykreslonych wyrazen w rozsypance @

2. SPOSOBY PARZENIA KAWY | HERBATY — to zadanie nie sprawito Wam
trudnosci choé metode angielskg co niektdrzy potraktowali jako
podawanie herbaty ekspresowej, a rysunek 4 przedstawiat ekspres

cisnieniowy, ale reczny, nie automatyczny @

3. PRZELICZANIE | REBUSY — wykonana przez wiekszos$¢ poprawnie @
Rebusy to: miksowanie, ale nie mixowanie, shakerowanie i mieszanie —
przy tych byty bardzo rézne odpowiedzi @ Przy wyjasnieniu nalezato
podac co to jest i na czym polega. Wyniki z zadan byty poprawne, ale
sposoby ich otrzymania co najmniej dos¢ dziwne. Majgc scigge
z jednostek nalezato utozy¢ wtasciwg proporcje i wykonacé przeliczenie.

AKTUALNY TEMAT DO OPRACOWANIA

1. Zasady podawania oraz dobdr piwa do okreslonych potraw (1 godz.
lekcyjna) Prosze zwrécié¢ uwage na nastepujgce zagadnienia wg schematu:
e temperature podawania piwa i dlaczego jest to tak wazny wyrdznik
e do jakich potraw podajemy i gdzie ma zastosowanie
e w jakich naczyniach podajemy i jak poprawnie nalezy piwo nalewac¢
do naczyn

PRACA DOMOWA

Na podstawie tresci zadania praktycznego (mozesz je wykonaé w domu)
przeanalizuj  kolejnos¢  wykonywanych  czynnosci, rodzaje obrébki
technologicznej, ocene organoleptyczng kazdej potrawy, sposéb wyporcjowania
i podanie potraw oraz zastawe stotowg do ekspedycji potraw. Swoje
przemyslenia zapisz w postaci odnosnikow np.:

e konsystencja zupy powinna by¢ ....
e smak ... itd.

zgodnie z w/w kryteriami.



Masz na to czas do 23. kwietnia br. przesytajgc prace na adres
anna.mucha@witrema.pl podajgc swoje imie i nazwisko. Prace przestane PO
TERMINIE nie bedg oceniane.

Wykonaj wedlug podanego normatywu surowcowego trzy zestawy potraw:
zupa krem z pieczarek, racuchy z otr¢bami, sos malinowy. Wszystkie surowce
zostaly odwazone, z wyjatkiem pieczarek i cebuli do zupy, ktére musisz przygoto-
waé sam (odwazy¢ i odmierzy¢), odczytujac potrzebne iloéci z podanego norma-
tywu. Jaja sg nadwietlone,

Do sporzadzonych potraw dobierz zastawe stolowa i sztuéce. Wydaj tak, aby
kazda porcja zawierala porcje zupy (200 ml), 3 racuchy i porcje sosu malinowego.

Zanim przystapisz do wbicia jaja do racuchdw zgto$ gotowo$¢ do oceny przez
podniesienie r¢ki i poczekaj, az przewodniczacy komisji egzaminacyjnej pozwoli
Ci wykonywa¢ zadanie dalej.

Po zakonczeniu zadania zasygnalizuj swojg gotowo$é do ekspedycji potraw
przez podniesienie reki.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczeristwa i higieny
pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony §rodowiska.

Normatyw surowcowy na trzy zestawy potraw J Sposéb wykonania
zupa krem z pieczarek

- bulion warzywny 500 ml Przeprowad{ obrébke wstepna cebuli i pieczarek.
- pieczarki 500 g Pieczarki posiekaj i odparuj na masle. Cebule po-
- cebula 100g siekaj, wrzué do odparowanych pieczarek, zeszklij.
~ serek topiony $mietankowy 100g Nastepnie zalej bulionem, chwile pogotuj. W mi-
- jogurt naturalny typu greckiego | 150 g seczce rozgniec serek topiony, wlej niewielky ilogé
- maslo 20g goracej zupy, kiérg rozprowadzisz serek do uzy-
- naé pietruszki peczek skania jednolitej pdiplynnej masy. Catos¢ wlej do
~ s0l, pieprz do smaku zupy, a nastepnie zmiksuj blenderem na jednolity

masg. Posiekaj pietruszke.

Zupe wyporcjuj, odmierzajgc po 200 ml na porcje.

Kazdg porcje udekoruj kleksem jogurtu naturalne-

go i posyp pietruszka.

racuchy z otr¢gbami

~ mgka pszenna razowa 100g Rozpuéé masto, odstaw do ostygnigcia. Twar6g
- twardg pélthusty 100g przeciénij przez praske, wrzué do miski. Do twa-
- maslo 100g rogu dodaj mgkg, otrgby i ostudzone masto. Wy-
— otr¢by owsiane 40¢g mieszaj dokladnie mase, dodaj z6ttka i wymieszaj.
- idttka jaj 3 sztuki Biatka ubij na sztywng, pulchng piang, dodaj do
- bialka jaj 6 sztuk masy, delikatnie wymieszaj sktadniki. Na patelni
- olej do smaienia 50 ml rozgrzej olej, smaz cienkie racuchy na zloty kolor,
- cukier puder 30g posyp cukrem pudrem. Racuchy podaj po 3 sztuki

na porcje.

sos malinowy

- maliny 150 g Przeprowad? obrobke wstepng malin. Maliny
- cukier puder 0g zmiksuj blenderem na jednolity mase, wsyp cu-
- mieta do dekoracji gatazka kier puder, dokladnie wymieszaj. Sos wyporcjuj

do trzech miseczek, udekoruj listkami migty.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Qcenie podlegaé bedzie 5 rezultatdw:
~ zupa krem z pieczarek;

- racuchy z otrgbami;

~ sos malinowy;

~ zastawa stolowa do ekspedycji potraw;
- sposdb wyporcjowania i podania potraw;

oraz

- przebieg procesu produkcji potraw.
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