Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa II B. sz. I stopnia

data realizacji: 30.03.2020

Temat: Charakterystyka jaj.

Zadania do wykonania:

1. Przeczytaj rozdział z podręcznika (załącznik nr 1).
2. Narysuj w zeszycie przekrój jaja kurzego i podpisz jego poszczególne części.
Po powrocie do szkoły wykonanie zadań zostanie sprawdzone przez nauczyciela.

Powodzenia!

\

Załącznik nr 1, strona 1.
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Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 3.04.2020

Temat: Zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej.

Zadania do wykonania:

1. Przeczytaj rozdział z podręcznika (załącznik nr 2).
2. Porozmawiaj z rodzicami na temat wykorzystania jaj w Waszej kuchni. Spostrzeżenia zapisz w zeszycie.
Po powrocie do szkoły wykonanie zadań zostanie sprawdzone przez nauczyciela.

Powodzenia!
Załącznik nr 2, strona 1.
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GASTRONOMICZNEJ

Wysoka warto$¢ odzywcza oraz wiasciwosci fizykochemiczne jaj decydujg o ich
szerokim zastosowaniu w produkgji gastronomicznej i cukiemiczej. Sg one nie
tylko podstawowym surowcem dar z jaj, ale réwniez niezbednym skiadnikiem
wielu potraw i wyrobdw.

Jaja moga miec¢ zastosowanie jako czynnik:

° wigzacy rozdrobnione skiadniki,
® 7ageszCzajaoy,

e spulchniajgcy,

* emulgujgcy.

POTRAWY Z JAJ GOTOWANYCH

Jaja mozna gotowac w skorupce lub bez. W skorupce goluje sie jaja na
miekko, po wiedensku, na pottwardo (mollet czyt. mole) oraz na twardo.

Bez skorupek sporzadza sie jaja w koszulkach, tzw. poszetowe, mozna
réwniez po wiederisku.

o

-

Aparat do gotowania jaj

Khujka dojaj

@
N
N

Jaja przeznaczone do gotowania w skorupkach mozna goto-
wad, wkiadajgc je do zimnej wody | mierzac czas od chwili zawrze-
nia. Ten sposob gotowania zapobiega pekaniu jaj. Mozna tez wiia-
dac je do wody wrzgce)j, ale wowczas nalezy za pomoca tzw. kiujki,
czyli przyrzadu z ostrg koricdwka, nakiuc jajo. Zapobiega to pgkaniu
jai, zwlaszcza wyjetych prosto z loddwki.

Do gotowania wiekszej liczby jaj nalezy uzywac specjalnych
wkiadek lub koszyczkdw, dopasowanych do wielkosci naczynia.
Pozwala to na réwnoczesne zanurzenie calej partii jaj we wrzatku.

Czas ogrzewania wplywa na uzyskanie zgdanej konsystenc)
biatka i zottka. Czas ten zalezy takze od wielko$ci jaj.

Aby ugotowac mniejszg liczbe jaj (4-8 sztuk), mozna postuzy¢
sie aparatem do gotowania, w ktdrym ilo$¢ wlanej wody wptywa na
konsystencie jaj.

Gdy przediuzy sie czas ogrzewania jaj gotowanych na twardo,
7 bialka wydziela sig siarkowoddr, ktdry gczy sie z zelazem zoitka
ina powierzchni zottka powstaje sinozielona otoczka. Jezeli po
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Załącznik nr 2, strona 2.
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Załącznik nr 2, strona 3.
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Jajo ugotowane na migkko Jajo ugotowane na péttwardo Jajo ugotowane na twardo

Jaja po wiederisku — ugotowane na miekko jaja wybiera sie delikatnie ze sko-
rupki | przeklada do wygrzanej s7klanki. Mozna je rowniez sporzadzic w nastepu
jacy sposéb: wybic jaja do s7klanki, tak aby nie uszkodzic z6ftek, wstawiC szklanks
do kgpieli wodnej i ogrzewa¢ 3-4 min do uzyskania wiasciwe konsystencji. N
wierzch potrawy nalezy polozy¢ masio (10 g na porcie - 2 szt.), posypac szCzyp=
soli i pieprzu. Do jgj podaje sig sdl, pieprz, maslo porcjowe, pieczywo mieszane.

Specialne naczynie do jaja po wiedensku skiada sig z niskiej szklanki, da
Kidrej wkiada sig jajo, wstawionej do metalowego pojemnika napetnionego go-
racq woda, oraz podstawki.

Mozna je réwniez podac w niskiej szklance umieszczonej w buliondwce na-
pelnionej gorgca wodg albo w naczyniu przypominajacym ksztattem buliondwke

postawionym na spodku. Na spodku Kladzie sie tyzeczke. Wszystko stawia s€

na talerzu deserowym.

Jaja na péitwardo moga by¢ podawane na $niadanie (tak jak jaja na migkka
Jub po wiedersku) lub jako drugie danie obiadowe — z sosem o zdecydowanyr
smaku Iub z jarzynami, np. szpinakiem, fasolkg szparagowa.

Jaja na twardo stosuie si¢ jako:

s dodatek do zup, np. zurku, barszczu czerwonego,
o skiadnik satatek i kanapek,

e elementy dekoracyjne,
s zakaski, m.in. jajaw zimnych sosach.

Asortyment zakasek z jaj bedzie oméwiony w rozdziale pogwieconym zakagskom

Jaja poszetowe (w koszulkach) moga byé podawane jako zakaski lub drugie
dania Ulozone na goracej jarzynie, z sosami. Mozna je tez ukladad na grzankact

i pola¢ sosem oraz zapieka¢ z warzywami, gestymi sosami.
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Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
klasa II B. sz. I stopnia

data realizacji: 6.04.2020

Temat: Tradycje Świąt Wielkanocnych – potrawy wielkanocne.

Zadania do wykonania:

1. Porozmawiaj z rodzicami o tradycjach wielkanocnych kultywowanych w Twojej rodzinie. 
2. Wspólnie wybierzcie menu na stół wielkanocny.
3. Wpisz do zeszytu przedmiotowego przepis na ciasto wielkanocne oraz przepis na dowolną potrawę wielkanocną.
Po powrocie do szkoły wykonanie zadań zostanie sprawdzone przez nauczyciela.

Powodzenia!

