KLASA 3m — PROCESY TECHNOLOGICZNE
04-08.V.2020

wtorek 2020-05-05 Praca klasowa — informacja o logowaniu bedzie przedsta-
wiona w przeddzien okoto godz. 20-ej. Konieczne jest posiadanie konta mailo-
wego na gmail.com. Kto jeszcze nie posiada, ma czas na zatozenie.

poniedziatek 2020-05-05 i
sroda 2020-05-07
to kolejne zadanie egzaminacyjne.

Po przeprowadzonym procesie technologicznym wykonaj analize swojej pracy
wg podpunktow

e ile czasu uptyneto od chwili rozpoczecia pracy do jej zakonczenia (nie wli-
czasz czasu na odwazanie i odmierzanie surowcow) czyli wydania potrawy
i sprzatniecia stanowiska pracy

e jakie naczynia i sztucce zastosowatas/e$ do wydania positku (zdjecie z opi-
sem)

e na co nalezy zwréci¢ uwage przy procesie produkcji (wymieni¢ w punk-
tach)

e ocenic¢ swoje potrawy, do oceny nalezy wykorzysta¢ wyrdzniki oceny orga-
noleptycznej

e analize ¢wiczenia przesytamy do 12-go maja godz. 10%° na adres mailowy
anna.mucha@witrema.pl

UWAGA. 12-maja piszemy zapowiadany jeszcze w czasie zaje¢ w szkole test po-
wtdrzeniowy z klasy pierwszej obejmujacy zagadnienia z proceséw i technologii
gastronomicznej.

Przyjemnej nauki @
Tresc¢ oryginalna przyktadowego zadania egzaminacyjnego.

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj 2 zestawy potraw sktadajgce sie z zupy krem
z pieczarek z grzankami oraz tazanek z cukinig i papryka.

Dobierz do sporzadzonych potraw i napoju zastawe stotowg. Wyporcjuj w taki sposob, aby
kazda porcja zawierata gorgcg zupe krem z pieczarek z grzankami oraz gorgce tazanki z cukinig

i papryka.


mailto:anna.mucha@witrema.pl

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i potprodukty odmierzone
i odwazone zgodnie z recepturg. Odwazony olej wykorzystaj zgodnie z recepturg do smazenia
2 potraw — nie musisz zuzy¢ go w catosci.

Gorace potrawy podaj w wybranych naczyniach, dobierz do nich sztudce.

Zgtos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ich ekspedyciji.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptura na 2 porcje

tazanki z cukinig i papryka

Sposdb wykonania

Surowiec llos¢
Maka 125¢g
Jaja 1 szt.
Cukinia 150¢g
Cebula 50¢g
Papryka czerwona % szt. 130 g
Boczek wedzony parzony 70¢g
Natka pietruszki 1/6 peczka
Olej uniwersalny do smazenia
Sél, pieprz czarny mielony do smaku

przeprowadz obrébke wstepng surowcow
odtdz 2 tyzki maki na podsypke

z pozostatej maki i jaja sporzadz ciasto na ta-
zanki. Gestos¢ ciasta ureguluj woda

uformuj tazanki i ugotuj je

pokrdj cukinie w potplastry, papryke w paski,
cebule w kostke

e dodaj pokrojone warzywa i poddus je
e dodaj tazanki, catos¢ wymieszaj, udus z nie-

wielka iloscig wody i dopraw do smaku
wyporcjowane fazanki podaj posypane natkg
pietruszki

Zupa krem z pieczarek z grzankami

Sposob wykonania

Surowiec llos¢
Pieczarki 150¢g
Marchew 80g
Cebula 50¢g
Masto 20g
Smietanka 30% 30¢g
Maka pszenna 10g
Jajo 1 szt.
Olej uniwersalny do smazenia
Bagietka pokrojona 4 kromki
Jogurt gesty do dekoracji
Sél, pieprz do smaku
Koperek do dekoracji
Woda 200 cm3

przeprowadz obrdbke wstepng surowcéw
rozdrobnij cebule, marchew i pieczarki i pod-
dus na masle

podduszone warzywa gotuj w wodzie ok. 10
minut, zmiksuj i przetrzyj przez sito

zagotuj zupe z zawiesing z maki pszennej
i wody

Smietanke wymieszaj z zéttkiem, dodaj do
zupy i dopraw do smaku

pokrojong bagietke panieruj w roztrzepa-
nym biatku i smaz na oleju na ztocisty kolor.
Odsgcz z ttuszczu

zupe wyporcjuj, udekoruj jogurtem i koper-
kiem. Podaj z grzankami

Wykonanie zupy krem
KpWoGPU

Smacznego @

porownaj z https://www.youtube.com/watch?v=2YAb-



https://www.youtube.com/watch?v=2YAbKpWoGPU
https://www.youtube.com/watch?v=2YAbKpWoGPU

