Klasa 5 SP
Technika

Lekcja
Temat: Jak przygotowac zdrowy positek?

Zapoznaj si¢ z materiatem lekcji by$ mogt tatwiej rozwigzaé prace domowa.

Zanim produkty trafia do garnka..,

Do przygotowania smacznego i wartosciowego positku najlepiej wykorzy-
sta¢ Zywnos¢ nieprzetworzona, czyli produkty, ktore mozna spozywac
w postaci naturalnej. Sa to na przyklad owoce, warzywa i ziola. Zywnosé
przetworzona, ktora jest kupowana w stanie gotowym do spozycia, czesto
zawiera duzo srodkéw konserwujacych czy niezdrowych tluszezow. Zanim
jednak z surowych produktéw, na przyklad z migsa i warzyw, powstanie
pyszne danie, trzeba wykona¢ wiele czynnosci zwiazanych z ich wstepna
obrobka.

Pod dzialaniem wysokiej temperatury

Wiele produktow, na przyklad migso, ryby, ziemniaki czy fasola, nie nadaje
sie do spozycia na surowo. Musza by¢ ugotowane lub poddane obrébce
cieplnej innego rodzaju. W zaleznosci od wybranej metody otrzymuje sig
dania o roznych wartosciach odzywczych i smakowych.

Konserwacja Zzywnosci

Aby dtuzej przechowywac Zywnos¢, poddaje sig ja konserwacji, czyli prze-
twarzaniu w okreslony sposob. Produkty spozywcze konserwuje sig za-

rowno w warunkach domowych, jak i na skale przemystowa.
Podstawowe metody konserwacji Zywnosci

Tlustracja ponizej przedstawia rozne metody, dzigki ktérym mozna diuzej przechowywac

Zywnosc.

CHEMICZNE FIZYCZNE

BIOLOGICZNE

* solenie — dodanie soli kuchenng] e pasteryzacja — ogrzewanie w tem-

® slcdzenie - dodanie cukru
* marynowanie — dodanie octu
® wedzenie — nasycenie dymem

peraturze od €0 do 100°C
sterylizacja — ogrzewanie do tem-
peratury powyzej 100°C
chltodzenie - obnizenie tempera-
tury do kilku stopni powyzej 0°C
mrozenie — obnizenie temperatury
ponizej 0°C

suszenie — obnizenie zawartosci
wody w produkcie do kilku procent
liofilizacja — mrozenie produktu,

a nastepnie usunigcie z niego wody

e kiszenie — wykorzystanie dziatania
bakterii wywolujacych fermentacie
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Praca domowa
Zapisz do zeszytu temat lekcji wraz z datg oraz wykonaj w zeszycie ¢wiczenie 1.

Cwiczenie 1.

Do kazdego z przedstawionych artykulow spozywczych dobierz najbardziej
odpowiednig wedtug Ciebie metode konserwacji zywnosci.

suszenie, marynowanie, wedzenie, kiszenie

Dokonania pracy ucznia, prosz¢ udokumentowa¢ w formie zdjecia, po czym prosze przesta¢ na adres email:
karolkawiak.sosw@wp.pl
Podstawa oceniania bedzie rowniez prowadzenie zeszytu przedmiotowego ucznia.




