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Zaczynamy powtarzac cze$¢ teoretyczng do egzaminu zawodowego. Zgodnie
z obietnicg pierwszy test obejmujacy zagadnienia z klasy | z proceséw i techno-
logii do mleka wtacznie. Napiszemy go we czwartek 14-go maja o godz. 9°° wg
zasad jak przy napojach na stronie joinmyquiz.com. 10 minut przed rozpocze-
ciem, dostaniecie kod do zalogowania sie. Réwnoczesnie, przysztosciowo,
wszystkich prosze o uruchomienie linku https://quizizz.com/join?class=Y760792
ze swojego adresu mailowego, czym dopiszecie sie do wirtualnej klasy, co utatwi
nam w przysztosci kontakt w zwigzku ze sprawdzianami czy ¢wiczeniami.

Dziekuje @

Jako czes¢ praktyczng prosze wykonac zadanie z kopytkami. Pamietajcie,
ze ciasto na kopytka wykonac nalezy ze starych ziemniakow i szybko uformowac,
ograniczajgc kontakt rgk z ciastem. Suréwka ma by¢ wychtodzona, kopytka z so-
sem ciepte. Wywar do sosu mozecie przygotowac na bazie bulionu warzywno-

miesnego lub wykorzystac rosét po niedzielnym obiedzie @

Zdjecie wydanego positku (dla jednej osoby) oraz wyliczenie iloSci maki pszennej
potrzebnej do posypania stolnicy — przesytamy do pigtku 15-go maja 2020 godz.
16°° na adres poczty mailowej anna.mucha@witrema.pl .

Zadanie egzaminacyjne

Sporzadz kolejno po trzy porcje potraw: kopytek, sosu pieczarkowego, suréwki
z kapusty biatej, wedtug podanego sposobu wykonania. Oblicz ilos¢ maki pszen-
nej, ktéorg nalezy pozostawi¢ do posypania stolnicy, wiedzac, ze stanowi ona
Y% czesci jej catkowitej ilosci. Surowce i pétprodukty przygotowane sg w odpo-
wiedniej iloSci zgodnie z normatywem surowcowym z wyjatkiem maki pszennej
do kopytek i do posypania stolnicy oraz wywaru do sosu pieczarkowego.

Przygotuj trzy zestawy sktadajgce sie ze sporzadzonych potraw: kopytek, sosu
pieczarkowego i suréwki z kapusty biatej. Wykonaj zadanie zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Czas na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Normatyw surowcowy na 3 porcje ‘ Sposdb wykonania

Kopytka
ziemniaki ugotowane w skorkach 700 g | Zmieli¢ ziemniaki za pomocg maszynki do
maka pszenna 200g mielenia. Do zmielonych ziemniakéw dodaé
maka ziemniaczana 15¢g przesiang make pszenng, ziemniaczang i jajo,
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jaja 1 szt.

sol do smaku

zarobi¢ ciasto. Po wyrobieniu uformowac
watki, lekko sptaszczy¢ nozem, kraja¢ ukosne
kawatki dtugosci okoto 4 cm. Gotowac par-
tiami w duzej ilosci osolonej wody. Ugoto-
wane wyja¢ tyzka cedzakowgq i przeptukac
goracg woda. Wyporcjowac, podawac z so-
sem pieczarkowym. Porcja kopytek powinna
wynosi¢ 250-300 g.

Sos pieczarkowy

wywar (warzywno-miesny) 500cm?
pieczarki 30g
maka pszenna 30g
$Smietana 18% 60 g
sol do smaku
pieprz mielony do smaku

natka pietruszki do dekoracji

Pieczarki umy¢, pokraja¢ w plastry, podsma-
zy¢ na margarynie. Potaczy¢ z wywarem, za-
gotowal. Zagesci¢ sos zawiesing z maki
i Smietany. Przyprawié sos solg i pieprzem.
Wyporcjowaé. Posypaé zielong pietruszka.
Porcja sosu powinna wynosi¢ 100 g.

Surowka z kapusty biatej

kapusta biatfa 200 g
marchew 100 g
jabtka 100 g
majonez 60g
sol do smaku
sok z cytryny do smaku
pieprz mielony do smaku

natka pietruszki do dekoracji

Przeprowadzié obrdbke wstepng brudng wa-
rzyw i jabtek. Kapuste poszatkowaé, mar-
chew i jabtko zetrzec¢ na tarce o grubych ocz-
kach. Wymiesza¢ z majonezem, doprawic do
smaku. Udekorowac natkg pietruszki. Wy-
porcjowac. Porcja suréwki powinna wynosic
100 g.

Smacznego i mitej pracy @




