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ZADANIE

 Zapoznaj się z materiałem zamieszczonym na 
kolejnych slajdach: Zmiany fizykochemiczne 
zachodzące podczas obróbki termicznej mięsa 
drobiu

 Z dostępnych Ci surowców wykonaj dowolną 
potrawę z mięsa drobiowego z dodatkami jakie 
lubisz – frytki, purre ziemniaczane, ryż …Mile widziane 
będą też warzywa podane np. w postaci surówki  

 Danie wyporcjuj, zrób zdjęcie.

 Napisz, jaką wybrałeś metodę obróbki cieplnej

 Wymień, jakie zmiany fizykochemiczne 
zaobserwowałeś podczas obróbki termicznej mięsa 
drobiu

 Zdjęcie i krótki opis wyślij na adres swojego 
nauczyciela

Izabela Żero: izabelazero@wp.pl

Alina Zaręba: zarebaala2@gmail.com



UWAGA!

Nie wychodź na zakupy!!!

Potrawę sporządź z produktów, które 
aktualnie posiadasz.

Jeśli nie masz mięsa z drobiu, napisz do 
swojego nauczyciela. Na pewno wspólnie 
ustalicie zmianę formy zadania.

Powodzenia 



Zmiany

fizykochemiczne

zachodzące

podczas obróbki

termicznej mięsa

drobiu

Celem obróbki termicznej produktów
spożywczych jest poprawa ich cech
organoleptycznych, zwiększenie strawności i
przyswajalności, urozmaicenie sposobu
żywienia. 

Aby straty składników pokarmowych były jak
najmniejsze, należy właściwie obsługiwać
urządzenia grzejne i przestrzegać
podstawowych zasad, takich, jak: 

podczas gotowania produkty wkładać do 
wrzącej wody i gotować pod przykryciem;

 podczas smażenia produkty kłaść na
rozgrzaną patelnię, zajmując jej całą
powierzchnię; 

podczas pieczenia produkty wkładać do 
nagrzanego piekarnika. 

dopasowć wielkość urządzenia grzewczego
do wielkości porcji produktu.
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