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NAUCZYCIEL: BEATA PIEŃKOWSKA


ZADANIE 2                            4 LISTOPADA 2020 ROKU
Na podstawie przesłanych materiałów  (nie korzystamy z internetu) odpowiedz na zadane pytania. Pracę wykonaj pismem ręcznym. Proszę przeczytać ze zrozumieniem przesłane materiały i dopiero wtedy odpowiedzieć na pytania. Wszystkie potrzebne informacje znajdziecie w podręczniku do Technologii gastronomicznej oraz w przesłanych notatkach. Uwaga proszę pamiętać aby praca była czytelna, prace nie czytelne nie będą oceniane.
PYTANIA:

1. Wymień i krótko opisz potrawy gotowane z jaj?
2. Wymień i krótko opisz potrawy smażone z jaj?

3. Podaj przykład wykorzystania właściwości  zagęszczających jaj?

4. Podaj przykład wykorzystania właściwości  wiążących jaj?

5. Podaj przykład wykorzystania właściwości  emulgujących jaj?

6. Podaj przykład wykorzystania właściwości spulchniających jaj?

7. Opisz krótko sposób wykonania:

a. Mus

b. Budyń 

c. Suflet

d. krem

8. Czym różni się omlet naturalny od omletu biszkoptowego?

9. Opisz sposób wykonania jaj faszerowanych (nie garnirowane czy nadziewane)?

10. W jaki sposób można „uratować” zważony majonez (3 sposoby)?

11. Podaj warunki przechowywania zakąsek?

12. Wymień krótko składniki sosu:

a. Tatarski

b. Rawigotte

c. Ramoulade

d. Cumberland

e. Winegret (podstawowy)

NA OCENĘ CELUJĄCĄ:

SPORZĄDŹ I WYŚLIJ ZDJĘCIE:

1. MUS TRUSKAWKOWY

2. MLECZKO WANILIOWE

3. SUFLET Z SERA

4. JAJKA FASZEROWANE

5. JAKO PO WIEDEŃSKU

6. JAKO POSZETOWE

PRZEPISY WYŚLĘ NA NASZĄ GRUPĘ KUCHARZ BCE

CZAS NA SPORZĄDZENIE POTRAW 2 TYGODNIE, WYSYŁAMY ZDJĘCIE TAK JAK PRACE ZALICZENIOWE

POWODZENIA

