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KOCHANI

Nadal mamy zdalng nauka, ale i potwierdzony termin egzaminéw zawodo-
wych — na chwile obecng bez zmian. Przypominam o testach powtdrzeniowych
z klasy pierwszej i drugiej (procesy technologiczne tgczg w catosc technologia wy-
posazenia i procesy technologiczne).

Test napiszecie przy pomocy komputera, laptopa, smartfona czy tabletu
z dostepem do Internetu, ale szczegétowe informacje wraz z kodami dostepu
w odpowiednim czasie. Wczesniej w podobny sposdb napiszecie prace klasowg
z wiedzy o napojach.

Teraz biezgce lekcje:
Wtorek Zasady podawania wodek oraz ich dobdr do okreslonych potraw. Drinki.
Przy tym temacie nalezy zwrdci¢ uwage na:

» temperature serwowania wodek

wtasciwy dobdr wdodek do potraw

kieliszki do podawania wodek

czym sg drinki

naczynia do podawania najbardziej popularnych drinkéw

YV V VY

Tym tematem konczymy dziat napoje zimne, gorgce i alkoholowe .

5-go maja 2020 na Waszej lekcji Procesow napiszecie zdalnie prace klasows.
Prosze w tym czasie by¢ w domu majgc dostep do komputera lub smartfona
(11°°-1239), Instrukcja bedzie dostepna w przeddzier na stronie szkoty w za-
ktadce e-nauka.

Poniedziatek lub czwartek

Indywidualnie kazdy z Was wykonuje kolejne zadanie egzaminacyjne. Zdjecie
wydanych dwéch porcji potrawy oraz cze$é¢ opisowg przysytacie do wtorku
05.05.2020 do godz. 11°°. W cze$ci opisowej tym razem zabawicie sie w egza-
minatora i do kazdego rezultatu napiszecie kryteria oceny Waszej pracy (4 re-
zultaty + przebieg procesu produkcji potraw), np. przy ocenie przebiegu pro-
dukcji mozecie napisa¢ kryterium

e czy uczen sprawdzit Swiezos¢ jaj
a przy wyekspediowaniu potraw

e czy kisiel byt podany w matej salaterce lub kompotierce



Do 1, 2 i 3 rezultatu piszecie po trzy kryteria, do 4 — pie¢, a do przebiegu procesu
produkcji siedem.

Potrawa jest bardzo smaczna @)

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj 2 zestawy potraw skladajacych si¢ z duszonych warzyw
z kasza jeczmienng i jajami poszetowymi oraz kisielu malinowego.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i potprodukty odmierzone

i odwazone zgodnie z recepturg.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawg stolowg i wyporcjuj tak, aby kazda porcja zawierala gorgce
warzywa z kasza jeczmienng i jajo poszetowe oraz schiodzony Kisiel.

Podaj do potraw sztuéce.

Zglo$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie r¢ki gotowosé do ich ekspedycji.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz oraz ochrony $rodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko pracy.

Receptury na 2 porcje
Duszone warzywa z kasz jeczmienng i jajami $poséh wykonania
poszetowymi
Surowiec llo$éwg 1. Ugotuj kasze na sypko.
Kasza jeczmienna perlowa 70 2. Przeprowad? obrébke wstepng warzyw.
7 3. Pokréj cebule w piérka a pieczarki w kostke
Pieczarki 150
P ——r—— poréwnywalnej wielkosci. Poddu$ na oleju.
krojona parag 100 4. Dodaj fasolke szparagowg | du$ do jej migkkosci.
| S. Warzywa wymieszaj z ugotowanq kaszq i startym serem,
Ceb.u L 80 dopraw do smaku.
Olej 30 6. Ugotuj jaja poszetowe w wodzie z octem (ok. 3 min.).
Ser #6ity starty 20 7. Warzywa z kasza wyporcjuj na dwie poréwnywalnej
Jaja 2 szt. wielkosci porcje.
Ocet spirytusowy 20 8. Umie$é na $rodku katdej porcji jajo poszetowe.
$81, pieprz czarny mielony, 9. Posyp drobno posiekang natka pietruszki.
do smaku
czosnek granulowany \
Natka pietruszki do dekoracji '
Kisiel malinowy Sposéb wykonania
Surowiec llo$¢wg 1. Przeprowadz obrébke wstepna malin i ugotuj je w % ilosci
Maliny $wieze lub mrozone 150 . wody. i j
. . Ugotowane maliny przetrzy] przez sito.
el l‘<ryszt.al 35 3. Do przecieru dodaj cukier | wymieszaj.
Maka ziemniaczana 35 4, Z pozostalej wody | maki ziemniaczanej sporzadé
Woda 400 zawiesine i zage$¢ kisiel. .
Jogurt gesty do dekoracji 2 tyiki S. :\llyfplorcj:wany nka dwie poréwnywalnlej v:ie!koéci porcje
Tiécie Swieze] migty do dekoracl e siel, podaj udekorowany Jogurtem i listkami migty.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé bedg 4 rezultaty:
- duszone warzywa z kaszg jgczmienns,

— jaja poszetowe,

- kisiel malinowy,

- spos6b wyporcjowania i wyekspediowania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.



