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KARTA 33A. CIASTA ZARABIANE W NACZYNIV

" Napisz wyrazy po $ladzie. Przeczytaj tekst samodzielnie lub z pomoca nauczyciela.

RODZAJE CIAST ZARABIANYCH W NACZYNIU

POPULARNYMI CIASTAMI TEGO TYPU SA CIASTA GOTOWANE.
NALEZA DO NICH:

© KLUSKI LANE - CIASTO SPORZADZA SIE Z MAKI | JAJ,
EWENTUALNIE Z DODATKIEM NIEWIELKIEJ ILOSCI
WSZYSTKIE SKEADNIKI MIESZA SIE NA JEDNOLITA MASE.
POWINNO BYC RZADKIE | PLYNNE. CIASTO WLEWA SIE
CIENKIM DO GORACEJ WODY LUB ZUPY
| DELIKATNIE MIESZA. KLUSKI LANE MOGA BYC
DO ZUP MLECZNYCH | CZYSTYCH.

» KLUSKI KLADZIONE - SPORZADZA SIE JE Z MAKI, JAJ | WODY.
MASE JAJECZNA tACZY SIE Z | WYRABIA CIASTO,
KTORE PO PRZECHYLENIU W NACZYNIU POWINNO SIE
ZLEWAC. KLADZIONE FORMUJE SIE ZA POMOCA

, KTORA ZA KAZDYM RAZEM JEST ZANURZANA
WE WRZATKU. KLUSKI KLADZIONE MOGA BYC DANIEM
GLOWNYM, NP. NA SLODKO, LUB DO DAN.

» KLUSKI POLFRANCUSKIE - UZYTE DO TEGO
RODZAJU CIASTA TO: MAKA, JAJA, WODA | 7
NP. MASLO. ABY PRZYGOTOWAC KLUSKI POLFRANCUSKIE,
NALEZY NAJPIERW UTRZEC TLUSZCZ, DODAC JAJA
| WYROBIC MASE. KOLEJNY ETAP TO DODANIE MAKI |
Z TAK PRZYGOTOWANEGO CIASTA FORMUJE SIE KLUSKI
TAKA SAMA TECHNIKA JAK KLUSKI

AKTYWNI ZAWODOWO. Prace kulinarne. Karty pracy 2

KARTA 34, RODZAJE CIAST ZARABIANYCH - QUIZ WIEDZY

n Przeczytaj zdania samodzielnie lub z pomoca nauczyciela. Zaznacz X" prawidtowe

odpowiedzi.
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CIASTO ZACIERKOWE MOZNA FORMOWAC POPRZEZ
SIEKANIE, SKUBANIE | SCIERANIE NA TARCE.

Z CIASTA MAKARONOWEGO MOZEMY SPORZADZIC
KNEDLE | PIEROGI.

WYROBY Z CIASTA PIEROGOWEGO TO PIEROGI, USZKA
| KOLDUNY.

LAZANKI MOZEMY ZROBIC Z CIASTA MAKARONOWEGO.

W PRZEPISIE NA KOPYTKA JEDNYM ZE SKLADNIKOW
SA UGOTOWANE ZIEMNIAKI.

KOTLETY ZIEMNIACZANE SMAZYMY W NIEWIELKIEJ
ILOSCI TEUSZCZU.

CIASTO NA NALESNIKI TO RODZAJ CIASTA
ZARABIANEGO W NACZYNIU | GOTOWANEGO.

DO CIASTA SEROWEGO DODAJEMY SER TWAROGOWY.

KLUSKI LANE TO PRZYKLAD CIASTA ZARABIANEGO
W NACZYNIU.

KLUSKI KLADZIONE FORMUJEMY LYZKA ZANURZANA
WE WRZACEJ WODZIE.

DO WYKONANIA KLUSEK POLFRANCUSKICH
| FRANCUSKICH NIE JEST POTRZEBNY TLUSZCZ.

KLUSKI LANE WYRABIA SIE Z MAKI, JAJ | EWENTUALNIE
NIEWIELKIEJ ILOSCI WODY.
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KARTA 30. MAKA | JEJ ZASTOSOWANIE

© Wydawnictwo Srkolae PWN

n Wytnij etykiety i uzupetnij zdania brakujacymi wyrazami. Przeczytaj tekst

samodzielnie lub z pomoca nauczyciela.

TO PRODUKT OTRZYMYWANY W WYNIKU PRZEMIALU

ZIAREN ROZNYCH RODZAJOW | ROSLIN ZBOZOWYCH.

TO PODSTAWOWY ROZMAITYCH DAN,
WYPIEKOW. DZIEKI DUZEJ ZAWARTOSCI SKROBI ORAZ

SPECYFICZNYM

WYKORZYSTYWANA JEST ROWNIEZ JAKO

DO SOSOW CZY ZUP. JEST BARDZO POPULARNYM

MAJACYM WIELE ZASTOSOWAN

w , M.IN. DO SPORZADZANIA CIASTA
STANOWIACEGO PODSTAWE ROZNYCH POTRAW. DO JEGO

PRZYGOTOWANIA POTRZEBNA JEST

SPORZADZANIE CIASTA SKEADA SIE Z NASTEPUJACYCH ETAPOW:

© PRZESIEWANIE MAKI
© ZARABIANIE CIASTA
© WYRABIANIE CIASTA
© FORMOWANIE CIASTA
© OBROBKA CIEPLNA.
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| MAKA | PRODUKTEM | SKLADNIK | ZAGESZCZACZ | MAKA
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KARTA 328. CIASTA ZARABIANE NA STOLNICY

| A et b et e i 2 ;
| CIASTO | CIASTO
| ZACIERKOWE | MAKARONOWE
P - — +—————— o —————
| CIASTO | CIASTO | CIASTO
| SEROWE | ZIEMNIACZANE | PIEROGOWE
P N ——— [ P —— P P —

SKEADNIKI TEGO CIASTA TO UGOTOWANE ZIEMNIAKI, MAKA PSZENN/
LUB ZIEMNIACZANA, JAJA, SOL ORAZ NIEWIELKA ILOSC MAKI
ZIEMNIACZANEJ. NA POCZATKU NALEZY ZMIELIC UGOTOWANE
ZIEMNIAKI | POLACZYC JE Z RESZTA SKLADNIKOW. PO WYROBIENIU
CIASTA MOZNA PRZYGOTOWAC Z NIEGO PALUSZKI, KOPYTKA, KLUSK
SLASKIE, KNEDLE, KTORE WRZUCAMY DO WRZACEJ, OSOLONEJ WODY
Z CIASTA MOZNA TEZ FORMOWAC KOTLETY ZIEMNIACZANE -
NALEZY JE SMAZYC W MALEJ ILOSCI TLUSZCZU. POTRAWY
Z TEGO CIASTA MOGA BYC PODSTAWOWYM DANIEM, A TAKZE
DODATKIEM DO DRUGICH DAN. MOGA BYC PODAWANE Z SOSAMI,
NP. GRZYBOWYM. KNEDLE Z OWOCAMI DOSKONALE SMAKUJA
ZE SMIETANA | ODROBINA CUKRU LUB Z BULKA TARTA
| ROZTOPIONYM MASLEM.

SPORZADZA SIE JE Z MAKI, JAJ, WODY ORAZ SOLI. W TRAKCIE
WYRABIANIA NALEZY PAMIETAC O TYM, BY ROWNOMIERNIE MIESZAC
WSZYSTKIE SKEADNIKI. TO CIASTO NALEZY UGNIATAC DLONMI
| OBRACAC, WOWCZAS STANIE SIE JEDNOLITE | CIAGLIWE. Z TEGO

RODZAJU CIASTA WYRABIA SIE KLUSKI, tAZANKI | MAKARON,
KTORE WRZUCA SIE DO LEKKO OSOLONEJ WRZACEJ WODY | GOTUIE.
NYROBY Z TEGO CIASTA MOGA BYC PODSTAWOWYM DANIEM LUB
NANATKIEM NN 71D 7V NRLICICFH NAN ND MIECNVrH
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KARTA 25A. JAK PRZYGOTOWAC TOSTY?

n Wytnij zdania i tytut. U6z z nich instrukcje wedtug kodu kolorystycznego.

Wklej instrukcje z tytulem do zeszytu.

INSTRUKCJA PRZYGOTOWANIA TOSTOW

PRZYGOTUJ TOSTER, PLASKI TALERZ, NOZ | LYZECZKE.

PODLACZ TOSTER DO ZRODLA ZASILANIA,
USTAW ODPOWIEDNIA MOC.

wroZ KROMKI CHLEBA TOSTOWEGO DO OTWOROW TOSTERA.
PRZESUN DZWIGNIE W DO, ABY KROMKI SCHOWALY SIE
DO SRODKA URZADZENIA. CZEKAJ!

PRZYGOTUJ PRODUKTY, KTORYCH CHCESZ UZYC
DO SMAROWANIA.

KIEDY TOSTY BEDA GOTOWE, URZADZENIE AUTOMATYCZNIE
WYBIJE TOSTY DO GORY. PRZELOZ TOSTY NA TALERZ.
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KARTA 28, RODZAJE KANAPEK | SPOSOBY ICH PRZYRZADZANIA

m Wytnij zdjecia i teksty. Dopasuj teksty do zdjec. Wklej wszystko do zeszytu.

Y

TPANINI TO KANAPKI NA BAZIE BULKI CIABATTY, WYPELNIONE
I I MIESEM, SERAMI | ROZNEGO RODZAJU WARZYWAMI.

| PIECZYWO MA CHRUPIACA SKORKE | MIEKKI SRODEK.

| WYGLADEM MOGA PRZYPOMINAC KEBABY LUB HOT DOGI,

|
L __ | ALE MAJA NIECO INNE SKEADNIK], CZESTO GRILLOWANE. _

I | KANAPKI POPULARNE SA PODAWANE NA ZIMNO LUB
| 0 & | NA CIEPLO. SKEADAJA SIE Z DWOCH KROMEK CHLEBA,

;‘ POMIEDZY KTORYMI ZNAJDUJA SIE: SER, WEDLINA, SALATA
| | | INNE WARZYWA.

P mm e e e e
+. | TARTINKI TO EFEKTOWNE KANAPKI Z WYSZUKANYMI
g DODATKAMI (TAKIMI JAK £tOSOS, KAWIOR, SERY, OLIWKI,
KAPARY, PASTY SEROWE | JAJECZNE). SA PRZYRZADZANE
" | NA JEDNEJ WARSTWIE PIECZYWA.

e e
I i I KANAPKI TORTOWE SA WYKONANE Z KILKU WARSTW CHLEBA

| . | OKROJONEGO ZE SKORKI, PRZEKLADANEGO WEDLINA, PASTAMI,
| | WARZYWAMI, CZESTO Z DODATKIEM SOSOW.

r—_

o ) BURGERY | HAMBURGERY TO BULKI PRZEKLADANE MIESNYM
I KOTLETEM, FILETEM RYBNYM LUB SEREM | WARZYWAMI.

|- s | KANAPKI DEKORACYJNE TO WSZELKIEGO RODZAJU KOLOROWE
| ~ | MINIKANAPECZKI Z ROZNORODNYMI DODATKAMI. DZIEKI
| I BOGATEJ DEKORACJI PRZYCIAGAJA WZROK | CIESZA SMAKIEM.

R it

I I SANDWICZE SA ZALICZANE DO KANAPEK POPULARNYCH
| | I PRZYGOTOWYWANE W TAKI SAM SPOSOB, LECZ NA BAZIE
| | CHLEBA TOSTOWEGO | PODAWANE NA CIEPLO.
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KARTA 17A. CHLEB | JEGO RODZAJE KARTA 18A. PROCES POWSTAWANIA CHLEBA

n Przyjrzyj sie zdjeciom na kartach 17A i 17B. Napisz nazwy rodzajéw chleba po $ladzie. n Przeczytaj tekst samodzielnie lub z pomoca nauczyciela.

Przeczytaj podpisy. Przeczytaj tekst w ramce samodzielnie lub z pomocg nauczyciela.

g B
CHLEB KIEDYS BYL PODSTAWOWYM PRODUKTEM ZYWNOSCIOWYM,
DLATEGO WYPIEKANO GO W DUZYCH ILOSCIACH W SPECJALNIE
DO TEGO CELU PRZEZNACZONYCH PIECACH, ZWANYCH CHLEBNYMI
LUB CHLEBOWYMI. W DZISIEJSZYCH CZASACH, ABY UPIEC SWO)
CHLEB, WYSTARCZY MIEC PIEKARNIK | DOBRE CHECI. PIECZENIE
CHLEBA W DOMU STAJE SIE CORAZ BARDZIEJ POPULARNE, NIC WIEC
DZIWNEGO, ZE NA RYNKU POJAWIAJA SIE URZADZENIA TAKIE
JAK WYPIEKACZE DO CHLEBA. PIECZONY W NICH CHLEB
MA ODPOWIEDNIO CHRUPKA SKORKE | NIEPOWTARZALNY ZAPACH.

. .

m Przyjrzyj si¢ zdjeciom. PrzeéledZ proces powstawania chleba. Ponumeruj czynnosci
przedstawione na ilustracjach w odpowiedniej kolejno$ci. Wytnij zdjecia i wklej je
do zeszytu. Opowiedz, jak powstaje chleb.

WIELOZIARNISTY TOSTOWY
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KARTA 15. OBSLUGA URZADZEN - KUCHENKA ELEKTRYCZNA

n Przyjrzyj sie zdjeciom. Zobacz, z jakimi rodzajami ptyt kuchennych mozesz sie

zetknad. Przeczytaj tekst samodzielnie lub z pomocg nauczyciela.

RODZAJE KUCHENEK

INDUKCYJNA ELEKTRYCZNA GAZOWA

W ZALEZNOSCI OD ZRODLA ZASILANIA WYROZNIAMY: PLYTY
INDUKCYJNE, ELEKTRYCZNE | GAZOWE. SA ONE PODOBNIE
ZBUDOWANE - NA PLYCIE ZNAJDUJA SIE POLA GRZEJNE

(W PRZYPADKU PLYT GAZOWYCH SA TO PALNIKI). NIEKIEDY
POD PLYTA MIESCI SIE PIEKARNIK - ELEKTRYCZNY LUB GAZOWY.
KUCHENKA StUZY DO PRZYRZADZANIA POTRAW NA ROZNE
SPOSOBY. KORZYSTAJAC Z POL GRZEJNYCH, MOZNA GOTOWAC,
DUSIC LUB SMAZYC POTRAWY, NATOMIAST PIEKARNIK SEUZY
DO PIECZENIA NP. DAN WARZYWNYCH, MIESNYCH, RYBNYCH,
CIAST ORAZ PIECZYWA, CZYLI CHLEBA | BULEK.

DO PODGRZEWANIA POSILKOW MOZESZ WYKORZYSTAC
ZAROWNO POLA GRZEJNE, JAK | PIEKARNIK. W KAZDYM
PRZYPADKU PAMIETAJ O ZACHOWANIU ZASAD
BEZPIECZENSTWA.
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KARTA 13A. INSTRUKCJA PARZENIA KAWY W EXSPRESIE KAPSULKOWYM

n Whytnij z kart 13A, 13B i 13C zdjecia i podpisy. U6z je w odpowiedniej kolejnosci.
Wklej wszystko do zeszytu.

n Wykonaj zadanie praktyczne - zaparz kawe wedtug instrukcji (pamietaj,
ze urzadzenie, z ktérego bedziesz korzystal/korzystata w pracowni, moze si¢
rézni¢ od pokazanego na zdjeciach).
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KARTA 14A. INSTRUKCJA WYKONANIA KOKTAJLU MLECZNO-OWOCOWEGO

n Wytnij zdania z kart 14A i 14B. U6z z nich instrukcje wedlug kodu kolorystycznego.

Wklej instrukcje do zeszytu.

m Wykonaj zadanie praktyczne - przygotuj koktajl wedtug instrukgji.

KOKTAJL TRUSKAWKOWO-BANANOWY

ZMIKSUJ WSZYSTKIE SKLADNIKI BLENDEREM, TAK ABY MIALY
JEDNOLITA | KREMOWA KONSYSTENCJE.

PRZELEJ KOKTAJL DO SZKLANEK. MOZESZ UDEKOROWAC
SZKLANKI LISTKAMI MIETY. SMACZNEGO!

PRZYGOTUJ: BLENDER RECZNY, WYSOKIE NACZYNIE, 400 G
SWIEZYCH LUB MROZONYCH TRUSKAWEK, 2 BANANY, 400 G
JOGURTU NATURALNEGO, 1 LYZECZKE CUKRU TRZCINOWEGO
LUB MIODU.

UMIESC POKROJONE LUB ROZMROZONE OWOCE W WYSOKIM
NACZYNIU.
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KARTA 11A. URZADZENIA DO PRZYGOTOWYWANIA NAPOJOW ZIMNYCH | CIEPLYCH

m Wytnij z kart 11A i 11B zdjecia oraz etykiety. Dopasuj etykiety do zdje¢ urzadzen

P T T R e S i A e ot

KSPRES CISNIENIOWY |

i dobierz do nich zdjecie z efektem pracy urzadzenia. Wklej wszystko do zeszytu.

| BLENDER KIELICHOWY |

SOKOWIROWKA

© Wydasnictwo Srkolse PWN
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KARTA 12, INSTRUKCJA PARZENIA HERBATY

m Wytnij elementy tekstu, utéz je wedlug
wzoru i wklej do zeszytu. Przeczytaj tekst
samodzielnie lub z pomoca nauczyciela.
Oméwcie w klasie zasady parzenia
herbaty.

m Wykonaj zadanie praktyczne -
zaparz herbate, korzystajac z instrukcji

z zadania 1.

I
I
I
: MIEKKIEJ WODZIE.
|
I
I
I

PRZEZ 2-3 MINUTY.

PRZEZ 1-3 MINUTY.

POJEMNIKACH.

© Wydawaictwo Szkolne PWN

 HERBATE, PARZY SI§ RAZ W PRZEGOTOWANES

+ NA 100 ML WODY UZYJ OK. 1 GRAMA SUSZU, A WIEC

« HERBATY CZARNE PARZY SIE W TEMPERATURZE 95-100°C

» HERBATY ZIELONE W ZALEZNOSCI OD GATUNKU PARZY SIE
* HERBATY €

» HERBATY PODAJE SI§ W DUZYCH FILIZANKACH.
* HERBATY PRZECHOWUJE SI{ W CZYSTYCH | SZCZEANYCH

ABC PARZENIA HERBATY

MIKXIE) WODZIE,

NA 250 ML = OK. 1 LYZECZXI LISCI HERBATY,

PRIEZ 2-3 MINUTY.

W TEMPERATURZE 60-90°C PRZEZ 2-4 MINUTY.

PARZY SIC W 90°C
PRZEZ 1-3 MINUTY.

POMMNIKACH.

@ HERBATY CZARNE PARZY SIE

ABC PARZENIA |HERBATY

© HERBATE PARZY SIE RAZW IJRZEGOTOWANEJ

© NA 100 ML WODY UZYJ OK.|1 GRAMA SUSZU, A WIEC
NA 250 ML - OK. 1 £YZECZKI|LISCI HERBATY.

|W TEMPERATURZE 95-100°C

© HERBATY CZERWONE PARZY |Slli W TEMPERATURZE 90°C

I
© HERBATY PODAJE SIEW DUZIYCH FILIZANKACH.
© HERBATY PRZECHOWUJE SIE|W CZYSTYCH | SZCZELNYCH

| ® HERBATY ZIELONE W ZALEZN|OSCI OD GATUNKU PARZY SIE
W TEMPERATURZE 60-90°C |PRZEZ 2-4 MINUTY.
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KARTA 8. RODZAJE NAPOJOW KARTA 108. RODZAJE NAPOJOW

n Przeczytaj tekst samodzielnie lub z pomoca nauczyciela. Napisz wyrazenia
po $ladzie.

NAPOJE ODGRYWAJA ISTOTNA ROLE W PRAWIDLOWYM

FUNKCJONOWANIU O VIEK /. NAJBARDZIE)

POPULARNYM | DOSTEPNYM NAPOJEM JEST WODA. ¢ e

MA ONA NEUTRALNY SMAK | JEST NAJLEPSZYM | ; ) | = B

CHLODZACYM, ORZEZWIAJACYM | GASZACYM PRAGNIENIE.

CZLOWIEK POWINIEN PIC DZIENNIE OK. 2-3 LITROW WODY.

ABY DOSTARCZYC ORGANIZMOWI CENNYCH

I COW MINERALNYCH, NALEZY PIC ROZNE NAPOJE NAPOJE FUNKCJONALNE
(ENERGETYCZNE, 1IZOTONICZNE

SOKI ZE SWIEZO WYCISNIETYCH

SAZIMND 4 OWOCOW LUB WARZYW REGENERUJACE)
LUB NA GORACO | AWEL.WSZVSTKE @ e e o e
PLYNY SPOZYWANE PRZEZ CZLOWIEKA W CIAGU DNIA
W POLACZENIU Z POSILKAMI DOSTARCZAJA MU ODPOWIEDNICH .
SKLADNIKOW ODZYWCZYCH. \( -
WARTO PAMIETAC O TYM, ZE W PRZYPADKU ZWIEKSZONEGO g
) ORAZ PODCZAS /"1 NALEZY " ’
ZWIEKSZYC ILOSC SPOZYWANYCH 11110\ - NAJLEPIEJ WODY.

NAPOJE GORACE

VIWWAC rul conav - MICVN I NNADNIE MI EF7NE
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KARTA 4. WYPOSAZENIE KUCHNI

m Przyjrzyj sie zdjeciom i zastanow sig, jaka jest réznica w wyposazeniu i urzadzeniu
obu kuchni. Podpisz zdjecia po $ladzie.
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KARTA 5. URZADZENIA W KUCHNI DOMOWEJ/PRACOWNI

n Przyjrzyj sie zdjeciom. Skreél urzadzenia, ktére nie pasuja do wyposazenia kuchni.
Nazwij urzadzenia kuchenne i podpisz je. Mozesz skorzysta¢ z wyrazer podanych

W ramce.

KRAJALNICA » CZAJNIK ELEKTRYCZNY » KUCHENKA
MIKROFALOWA @ MIKSER ® LODOWKA » BLENDER »
KUCHENKA Z PIEKARNIKIEM ¢ ZMYWARKA #
MYSZ KOMPUTEROWA @ FAKS » NISZCZARKA
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KARTA 35B. INSTRUKCJA WYKONANIA KLUSEK LANYCH KARTA 38B. INSTRUKCJA WYKONANIA GOFROW.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SPOSOB WYKONANIA:

DELIKATNIE ROZTRZEP

JAJKA WIDELCEM. PRZYGOTUJ GOFROWNICE, OTWORZ POKRYWE | POSMARU)J

PLYTY GRZEJNE GOFROWNICY OLEJEM.

WtOZ WTYCZKE URZADZENIA
DO GNIAZDKA SIECIOWEGO.

1 i
N

WYMIESZAJ LYZKA WSZYSTKIE POSTAW NA PALNIKU GARNEK
SKLADNIKI NA JEDNOLITA Z DOMOWYM ROSOLEM
MASE. CIASTO POWINNO BYC | PODGRZEJ ZAPALI SIE CZERWONA DIODA, CO OZNACZA, ZE GOFROWNICA SIE
RZADKIE | PLYNNE. i NAGRZEWA.




EDUKSIEGARNIA ».



