Karta pracy - DROB

1. Dréb to ptactwo domowe, ktore mma podziek na:

a) dréb grzehicy, ktorego przyktademasl).......... ) IR C) IR

b) dréb wodny, ktérego przyktadera)................... 2) e

c) gokbiowaty

2. Kurczgta o bardzo szybkim tempie wzrostu i bardzo dobuynisnieniu to.........................
3. Kaczki rasy pekin maj................ upierzenieaStabo/znacznie ottuszczone, maj
stabo/mocno rozwigte misnie piersiowe.

4, Wymien i scharakteryzuj cechy sensorycznesaidrobiowego:

5 Poréwnaj sktad chemiczny nsia drobiowego do resa zwierat rzeznych pod wzgidem

biatka, ttuszczu i wglowodanow.
6. Sktad chemiczny tuszki kurczaka- uzupenij: ( 18,6%,2%, 9,3%, 0%)

biatko.................

weglowodany...................

7. Obrobka wstpna drobiu obejmuje nagtujace czynnéci:
a)

b)

c)

d)

8. Sposoby formowania tuszek drobiu

Sposob Technika Zastosowanie
wykonania

W kieszé

Spinanie jeda nitka

Spinanie dwiema
nitkami

Sposob angielski

9. Masa z mielonego rsa drobiowego, ktére przeciera przez sito, lub miksuje i tableruje
z dodatkiem kremowejmietanki to...................
Z takiej masy spormza

10. Napisz wykaz metod i technik oraz schemat blokopgradzania potrawki drobiowe;.
Normatyw surowcowy:

- kurczak patroszon§wiezy, marchew, pietruszka, seler, cebula, maskkanwoda, sol/pieprz.
11. Sporadz zapotrzebowanie na surowce i potprodukty dla pozygania 150 porcji kotletow
de volaille.



Nazwa surowca Ik na 2 porcje l16¢ na 150 porciji
Filet z kurczaka 2000 kg
Maka pszenna 10g kg

jaja 1szt. | ... szt.

Buitka tarta 60g ] kg

masto 409 ] kg

olej som | L

sol/pieprz Dosmaku |

12. Na podstawie pkt 11 spadz kalkulacg kosztu catkowitego i jednostkowego kotleta de Wiela
majcC ponisze dane:

Nazwa surowca j.m.| kg na Cena jednostkowa [zl] Wardé [zf]
150porcji

Filet z kurczaka kg 14

Maka pszenna | kg 2

jajko Szt. 0,5

Buitka tarta kg 3

masto kg 16

olej L 5

Ryczalt na

przyprawy 5%
Razem na 150porcji-koszt
catkowity
Koszt jednostkowy

Cena gastronomiczna 1
porcji z maga 300%

13. Uzupetnij tabel dotyczica potraw z drobiu sninego:

Nazwa potrawy | Sposob Sposob wykonanidlo$¢ ttuszczu do | ekspedycja/dodatk

wykonczenia smaenia
powierzchni

bryzol

medalion

De volaille

Kotlet pazarski

Migso po
wiedeisku




14.  Omdébw zmiany fizyko-chemiczne zachade w mesie drobiowym podczas duszenia:

15.  Wskaz roznice przy doborze raso drobiu do smzenia i duszenia.

16. Przygotowanie drobiu do pieczenia polega na:

a) Tuszki i elementy drobiu przed pieczeniem DAIALIZE................ccoovvvviiiiiiiiiiiiii e,
b)aby podni& walory smakowe B0 ma@na WAQZYC dO...........ooeveviiiiiiiiiiiiiiiee e eeeeeeeieees
c)Tuszki naley uformowa przed pieczeniem aby:

*

d) Dréb nadziewany formujecsprzed/po napetnieniu nadzieniem.
e)Tuszki wypetnia gido................... objosci, aby podczas pieczenia................ceeeee....
17.  Wymien sktadniki nadzié do drobiu pieczonego:

b)spulchma;co ........................................................
RS ] =T o =T PP RURUR

18.  Zasady pieczenia drobiu-uzupetnij:

Uformowane tuszki uktadaesgrzbietem do dotu/gory w odgtach ................... W brytfannie
powinny by¢ tuszki jednej wielkéci i tego samego gatunku, ze wadjl

T TSP U TR ettt Przed wieniem do
piekarnika drob PoIEWASI...........ccceeeeiiiiiiiiiiie e lub

SMANUJE...e e e eeeeeeeeeeeeee e e

Pieczenie nalgy rozpoca¢ od temperatury................... e reeereeeaeaean do wytworzenia rumianej
skorki, ktora utrudnia...........ccceeeeeeessceceeeceiee e Dalsze pieczenie riglprowadzé w
temperaturze................... e ——— Podczas pieczenia dla zachowania soczgisioigsa

1= 11= 2 Y/ PSUSR

19. Dzielenie tuszek drobiu po upieczeniu NAzZyWa Si.............coeevvvvevvnninnnnnnn.

20. Oblicz warta¢ energetyczmoraz zawart& biatka ogétem w 1 porcji kaczki pieczonej z
jabtkami magc ponizsze dane:



Nazwa llos¢ na4 |llos¢nal | Wartas¢ Wartasé¢ Zawartg¢é | Zawartagé

surowca porcje porci [g] energetycznaenergetyczngbiatka w biatka w
w 100g w potrawie |100g potrawie [g]
produktu [kcal] produktu [g]
[kcal]

kaczka 1,2kg 132 13,5

jabtka 0,4kg 36 -

cukier 10g 400 -

masto 20g 674 1

olej 40ml 900 -

majeranek | Do smaku - - - - -

razem - - - -

Przelicznik |- - - - - -

jednostek: 1l
oleju=

0,96kg

Opracowata: Ewa Piszcagka




