
METODY I TECHNIKI OBRÓBKI WSTĘPNEJ 
MIĘSA ZWIERZĄT RZEŹNYCH CZ. II

Klasa ITŻiUG 4

Klasa ITŻiUG 5



ZADANIE 1

 Wejdź na stronę:

 http://scholaris.pl/resources/run/id/49270

 Zapoznaj się z lekcją interaktywną:

„Potrawy z mięsa zwierząt rzeźnych”–

teksty, tabele, filmy…

 Wykonaj test,(literka c lub b), zrób zdjęcie z 

wynikami lekcji. Lekcję i Test możesz 

powtórzyć wielokrotnie ☺

 Zdjęcie z wynikami lekcji wyślij na adres

swojego nauczyciela do 8 maja.

http://scholaris.pl/resources/run/id/49270


Przykłady…



WYNIKI LEKCJI

Twoja suma punktów



ZADANIE 2 

DLA

CHĘTNYCH



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

 Możesz skorzystać z powyższej propozycji.

 Danie wyporcjuj, zrób zdjęcie.

 Napisz, jaką wybrałeś metodę obróbki cieplnej

 Wymień, jakie zmiany fizykochemiczne zaobserwowałeś 
podczas obróbki termicznej mięsa 

 Zdjęcie i krótki opis wyślij na adres swojego nauczyciela

Izabela Żero: izabelazero@wp.pl

Alina Zaręba: zarebaala2@gmail.com

ZADANIE 2



UWAGA!!! 

➢ Nie wychodź na zakupy!!! 

➢ Potrawę sporządź z produktów, 

które aktualnie posiadasz. 

➢ Jeśli nie masz któregoś z 

surowców, napisz do swojego 

nauczyciela. Na pewno wspólnie 

ustalicie zmianę formy zadania. 

Powodzenia ☺



ZADANIE 
➢ NIE ZAPOMNIJ POCZĘSTOWAĆ 

RODZINY ☺

SMACZNEGO ☺

Izabela Żero: izabelazero@wp.pl

Alina Zaręba: zarebaala2@gmail.com

mailto:izabelazero@wp.pl

