TEMAT. SPORZADZENIE | EKSPEDYCJA
POTRAW | NAPOJOW

Pracownia gastronomiczna
klasa IlIA, I11B




Etapy wykonania zadania:

Przygotuj surowce - sktadniki odwaz i dokonaj obrobke wstepna

Sporzadz potrawy

Wyporcjuj potrawy - dobierz witasciwe naczynia

Zrob zdjecie dania i opisz krotko sposdb wykonania

Dokonaj oceny jednego zestawu gotowych potraw zgodnie z zatgczonymi
Kryteriami- zwro6¢ uwage i opisz elementy podlegajgce ocenie, ktore sprawity Ci
trudnos¢

6. Zdjecie i opis przygotowanego zestawu prosze przesta¢ do 30 kwietnia 2020r.
do nauczyciela prowadzgcego zajecia :

O~ PE

- pani Ewy Wielogorskiej -Gajko na adres email
- pani lzabeli Zero na adres

- pani Aliny Zareby na adres



mailto:ewagajko@interia.pl
mailto:izabelazero@wp.pl
mailto:zarebaala2@gmail.com

Uwaga !!!

Jesli nie masz w domu produktdw na sporzadzenie ktoregos ze
sktadnikdw dania, podaj inng propozycje dania, ktorg jestes w
stanie wykonac, dotgcz recepture i sposob jego wykonania, jak w
zadaniu egzaminacyjnym.

Nie zapomnij przestac¢ zdjecia!




Zadanie egzaminacyjne
Zgodnie z zamieszczonymi recepturami, wykonaj 2 zestawy potraw skladajacych sie z knedli nadziewanych
pieczarkami, sosu mysliwskiego 1 surowki z warzyw mieszanych.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stolowa, wyporcju; w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
gorgce knedle nadziewane pieczarkami 1 schtodzona surowke z warzyw mieszanych. Gorgcy sos mysliwski
podaj wieloporcjowo. Podaj do potraw sztucce.

Zgltos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosc do ekspedycyi potraw.

Podczas wykonywania z¢//ania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp 1 ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Po zakonczeniu pracy v/ [zadkuj stanowisko.

Zapros
rodzine do stotu.
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Receptura na 2 porcje

Knedle nadziewane pieczarkami

Sposéb wykonania knedli nadziewanych pieczarkami

Surowce llos¢ [g]
Ziemniaki ugotowane w skorkach
(stare) 300
Maka pszenna 120
Maka ziemniaczana 10
Masa jajeczna 20
Pieczarki 100
Olej 50
So6l, pieprz do smaku

. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
. Pieczarki rozdrobnij w drobng kostke, podsmaz na % oleju

i dopraw do smaku.

. Ziemniaki zmiel w maszynce elektryczne,;.
. Sporzadz? ciasto ziemniaczane (2 tyzki maki pszennej zostaw

na podsypke).

. Uformuj watek i pokréj go na minimum 8 réwnych kawatkow.
. Porcje ciasta nadziej pieczarkami i nadaj im ksztatt kuli.
. Gotuj powoli w wodzie z dodatkiem reszty oleju na matym

ogniu kilka minut i odcedz.

. Knedle podaj w 2 réwnych porcjach.




Sos mysliwski

Sposdb wykonania sosu mysliwskiego

Surowce llos¢ [g]
Kietbasa np. torunska 100
Ogorek kiszony 20
Cebula (2 szt.) 35
Koncentrat pomidorowy 10
Maka pszenna 10
Ole;j 20
Sol, pieprz do smaku
Woda 200

N

Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.

Ogorek i kietbase pokroj w cienkie stupki.

Cebule pokroj w drobng kostke i zrumien na oleju razem
z kietbasa.

Dodaj zawiesine z maki pszennej i wody, koncentrat
pomidorowy, ogérek.

Zredukuj do wymaganej gestosci i dopraw do smaku.

Sos podaj wieloporcjowo.




Suréwka z warzyw mieszanych

Sposdéb wykonania surowki z warzyw mieszanych.

Surowce llos¢ [g]
Marchew 80
Cukinia 80
Papryka 80
Cebula (% szt.) 35
Smietana 18% 50
Sél, pieprz, bazylia do smaku

. Sporzadz sos ze smietany, soli, pieprzu i bazylii.
. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
. Rozdrobnij marchew na tarce o duzych oczkach, a cukinie pokroj

w stupki.

. Pokrgj cebule i papryke w drobng kostke.
. Wymieszaj rozdrobnione warzywa, potacz je z sosem i dopraw do

smaku.

. Surowke wyporcjuj na 2 rowne czesci.




Elementyv podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy speinil
kryterium albo N, jezeli
nie spelnii

Rezultat 1. Knedle nadziewane pieczarkami

1

wszystkie knedle o ksztaleie kulistym

knedle porownywalne] wielkosc:

knedle ugotowane, me surowe

knedle nierozgotowane

knedle cate. nieuszkodzone

pieczarki w knedlach drobno rozdrobnione

knedle doprawione, nie za slone, nie za pikantne

Rezultat 2. Sos mysliwski

1

kielbasa w sosie pokrojona w cienkie stupki

sos bez grudek nierozklejone) skrobi

ogorek w sosie pokrojony w cienkie stupki

gestosc typowa dla sosu mysliwskiego — nie za gesta, nie za rzadka

cebula w sosie zmumieniona, nieprzypalona

sos mysliwski doprawiony nie za stony, nie za pikantny




Rezultat 3. Surewka z warzyw mieszanych

1

marchew rozdrobniona na grube wiork:

cukinia rozdrobniona w stuplki

cebula rozdrobniona w drobna kostke

papryka rozdrobniona w drobna kostke

surowka wynmueszana rownonuermie

surowka doprawiona, me za stona, nie za pikantna

w surowce lekko wyczuwalny smak bazylu

surowka bez wycieku soku

Rezultat 4. Sposdb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1

knedle nadziewane pieczarkami podane na talerzu do dania zasadmczego

podany widelec 1 noz stolowy

surowka z warzyw mieszanych podana oddzielnie na talerzyku zakaskowym

sos mysliwski podany w sosjerce

knedle nadziewane pieczarkanu podzielone na 2 réwne porcje

na porcje podane minimum 4 knedle

brzegi naczyn niepobrudzone potrawa

wyporcjowane knedle nadziewane pieczarkanu 1 sos mysliwsk: gorace lub cieple (element ocemany po podmesieniu reki przez zdajacego)




Przebieg 1. Przebieg procesu produkcji potraw

Zdajgcy:

1 |przeprowadzil obrobke wstepna maki (przesial ja)

2 |gotowal knedle od wrzace) wody

3 |myl rece przed przystapieniem do pracy 1 w sytuacjach koniecznych

4 |przechowywal surowke w lodowce do czasu ekspedycejt

5 |utrzymywal porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetkniecia sie polproduktow 1 gotowych potraw z odpadkanu

6 |ocenial potrawy organoleptycznie, zgodmie z zasadam bhp

7 |wykorzystal wszystkie surowce z receptur 1 nie wyrzucal ich do odpadow

8 |sporzadzil sos w garnku/rondlu, me na patelni

9 |uzywal trzepaczki rozgowe) do sporzadzema zawiesiny

10 jutrzymywal porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania 1 uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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imie i nazwisko data i czytelny podpis




POWODZENIA




