07.05.2020

TECHNIKA KlasaV a

Prosze o zapisanie w zeszycie tresci dzisiejszego tematu.

Temat lekcji: Jak przygotowac¢ zdrowy positek.

Przeczytajcie z podrgcznika opis do tematu znajdujacy si¢ na str. 71— 73.
Notatka do zapisania w zeszycie:
1. Zanim produkty trafia do garnka:

* Aby przygotowa¢ smaczny 1 wartoSciowy positek nalezy wykorzystaC zywno$¢
nieprzetworzona ( czyli takg , ktéra np. mozna od razu zje$s¢ w postaci naturalnej) np.
owoce, warzywa 1 ziota ale nie tylko. Migso jest produktem nieprzetworzonym ale trudno
je zjes¢ na surowo ( w matych ilo$ciach -tatar)

s Zywno$¢ przetworzona — to taka ktorg kupujemy w stanie gotowym zawiera konserwanty.

Cw.1
Narysuj w zeszycie schemat wedlug zamieszczonego wzoru. Uzupelnij go podanymi obok
nazwami produktow zywnosciowych. Wpisz we wlasciwe miejsca tabelki

Mieko, jogurt, jablka, dzem, mgka, mig¢so, ketchup, jajka, ser, pasztet, kefir, marmolada,
twarog, pomidor, pieczywo, ziarna zyta, majonez, mi¢so, konserwa migsna,

ZYWNOSC
NIEPRZETWORZONA PRZETWORZONA

mleko jogurt

2. Obrodbka cieplna zywnosSci:

Wiele produktéw nie nadaje si¢ do spozycia na surowo np. ryby, ziemniaki, fasola, groch musza by¢
ugotowane lub poddane obrdbce cieplne;.
Rodzaje obrobki cieplnej:

* suszenie

* pieczenie

* smazenie

* gotowanie



¢ duszenie
* grillowanie

3. Konserwacja zywnosci:

METODY KONSERWACJI ZYWNOSCI

CHEMICZNE FIZYCZNE BIOLOGICZNE
Solenie (dodanie soli) |Pasteryzacja kiszenie
ogrzewanie od 60-100 °C (wykorzystanie dziatania
bakterii wywotujacych
fermentacje

Stodzenie (dodanie cukru) |Sterylizacja
ogrzewanie powyzej 100 ° C

Marynowanie ( dodanie octu) | Chlodzenie
obnizenie o kilka stopni
powyzej ) °© C

Wedzenie (dymem) Mrozenie
obnizenie o kilka stopni ponizej
0°C

Suszenie
obnizenie zawarto$ci wody

Liofilizacja
mrozenia a nastgpnie usunigcie
wody

Praca domowa:

1.Wybierz jednq 7 wymienionych metod konserwacji Zywnosci: marynowanie, stodzenie, kiszenie
lub solenie.

2. Pigknie zapisz lub wydrukuj nazwe metody na kartonie.
3. Nastgpnie wykonaj rysunek dotyczgcy danej metody w zeszycie lub na kartonie formatu A ,

4. Porozmawiaj 7 mamgq, babciq na temat ciekawego przepisu dotyczgcego wybranej metody
konserwacji Zywnosci.

5. Przepisz go starannie na kartce lub kartonie.
Zrob zdjecie pracy i przeslij je na adres e mail  iralawniczek @interia.pl

Prace przesylacie do 14.05.2020 r.

Jesli nadal nie wiecie jak wykonaé prace przyklad poniZej.



OGORKI KONSERWOWE Z CURRY

SKEADNIKI:

+ ogorki3 kg

* cebula 3 szt.

*+ czerwona mielona papryka ok. %
tyzeczki ptaskiej do kazdego stoika

- zalewa: 1 | wody, % szkl. cukru, %2 szkl. N APE
octu, pieprz czarny mielony, curry 3 R
tyzeczki m””“_- -

PRZEPIS:

Ogorki obrac, pokroi¢ wzdtuz na ¢wiartki. Cebule obrac, pokroi¢ w pidrka.

Wszystkie sktadniki przeznaczone na zalewe wymieszac ze sobg, zagotowac, odstawic¢ do
wystudzenia.

Do przygotowanych wczesniej, wyparzonych stoikow wktadac¢ gar$¢ pokrojonej cebuli, nastepnie
ciasno ukfadac ogoérki. Cato$¢ posypac¢ mielona papryka, zala¢ zimng zalewg. Suchg Sciereczkg
wyltrzec brzegi stoikow, nastepnie stoiki dokfadnie zakrecic.

Ogorki w stoikach wstawic¢ do duzego garnka wytozonego papierem, z takg iloScig zimnej wody, aby
siegata do 3/4 wysokosci stoikow. Naczynie ze stoikami ogrzewac do zagotowania, pozostawiajgc w
stanie wrzenia 15 minut. Wowczas stoiki nalezy wyjgc z garnka, np. na drewniang deseczke,
pozostawi¢ do wystudzenia.

ZYCZE SMACZNEGO

Zycze udanej pracy. Pozdrawiam
mgr Irena Lawniczek




