Sporzadzanie i ekspedycja potraw-projekt

Wykonaijcie zadanie egzaminacyjne zgodnie z etapami:

1. Przygotowanie surowcoéw (odwazanie sktadnikdw, obrébka wstepna).

2. Sporzadzenie potrawy.

3. Dobranie odpowiednich naczyn i wyporcjowanie potrawy.

4. Dokonanie oceny organoleptycznej dania zgodnie z zamieszczonymi kryteriami

5. Sporzadzenie opisu wszystkich wykonanych czynnosci niezbednych do wykonania zadania
ze zwrdceniem uwagi na zachowane zasady BHP w czasie pracy.

Przebieg procesu produkcji potraw na kazdym etapie
dokumentujemy.

o Zdjecia
o Karte oceny organoleptycznej
o Opis przygotowanego zestawu

prosze przestac do 5 czerwca 2020r. do nauczyciela prowadzacego zajecia (forma
dowolna).
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Karta oceny organoleptycznej
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19 Mus jest bez grudek i ktaczkéw zelatyny, nie za rzadki
| i nie za sztywny.

1.10 [ Mus jest ostodzony, ale nie za stodki.

2. Wynik koricowy 2: Opisana ocena organoleptyczna
medalionu wieprzowego, musu truskawkowego oraz

surowki. »

21 Uczen ocenit co najmniej dwa wyr6zniki jakosci
" | medalionu.
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i Uczeﬁiw op}sie wyréznikéw jiakoéci musu uzyt pkreéleﬁ:
H [ . konsystencja/struktura: potgesta lub jednolita,
- barwa: rézowa lub czerwona lub truskawkowa,
f e smak i zapach: truskawkowy lub chgralfterystyczny.
Nie powtorzyt 3-krotnie okreslen: ,swoisty” lub
| .charakterystyczny . . ’ . |
| Uwaga: Dopuszczalne sg inne rownowazne okreslenia

oraz okreslenia zgodne”z j{akos'cia uzyskanego wyrobu. l

25 Ucéeﬁ ocenit co najmniej dwa wyrozniki jakosci surowki.
| Uczen w opisie wyroznikow jakosci surowki uzyt
okreslen:
| . konsystencja/struktura: rozdrobniona lub potsypka,
| « barwa: kolorowa, wielobarwna lub
zielono-pomaranczowa,
2.6 | » smakizapach: stodko-kwasny lub
owocowo-warzywny lub swiezy.
Nie powtorzyt 3-krotnie okreslen: ,swoisty” lub
.Charakterystyczny”.
Uwaga: Dopuszczalne sg inne rownowazne okreSlenia
oraz okre$lenia zgodne z jakoscig uzyskanego wyrobu.
3. Praca wykonana zgodnie z zasadami BHP.

31 ' Uczen dobrat $rodki ochrony osobistej — c_hronil rece
" | przed poparzeniem.

39 Uczen obstugiwat zgodnie z instrukcjg obsiugi dziatanie
~ | urzgdzen: trzonu kuchennego, piekarnika.

33 Uczen myt rece przed przystapieniem do pracy
| i wsytuacjach koniecznych.
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