B2.32 Na zajeciach gotowania
Médulo 5 czas wolny

B2.32 En la clase de cocina

O Participar en actividades culinarias y talleres
O Sigue y ofrece instrucciones y técnicas de cocina detalladas
O Describir ingredientes, utensilios y métodos de preparacién

El bol (misa) Cortar en dados (pokroi¢ w kostke)

El cuenco (miska) Trocear una manzana (pokroic jabtko na kawatki)
El tazén (miska (gleboki) Rallar queso (zetrzec ser)

La sopera (waza do zupy) Picar carne (drobi¢ mieso (szatkowac))
La ensaladera  (miska do sataty) Dorar la cebolla (zeszklic cebule)

La cazuela (garnek (do zapiekania/gulaszu))  Rebozar una pechuga (obtaczac piers (w panierce))
La olla a presion (szybkowar) Calentar una salsa (podgrzac sos)

El cacharro (garnek/naczynie) Cocer a fuego lento (gotowac na matym ogniu)
El recipiente (pojemnik) Cocer al vapor (gotowac na parze)

El sacacorchos  (korkocigg) Exprimir un limén (wycisnqc cytryne)

1. Zeskanuj kod QR, aby obejrze¢ wideo, lub przeczytaj tekst. (QR: Audio)

Un centro de formacién ofrece un curso basico de técnicas de coccién con aplicaciéon de k&
calor para quienes se inician y para quienes buscan mejorar. Se trabajan métodos clasicos st
como la fritura, los asados y los salteados, ademas de propuestas actuales como el
envasado al vacio. Se explica qué técnica conviene en cada caso para cocinar con mas

eficacia y seguridad. La meta es comprender mejor la preparacion y lograr resultados
consistentes en casa o en talleres.

Centrum szkoleniowe oferuje podstawowy kurs technik gotowania z zastosowaniem ciepta dla oséb, ktdre
zaczynajq, oraz dla tych, ktérzy chcg sie doskonalic. Omawiane sq klasyczne metody, takie jak smazenie,
pieczenie i smazenie na patelni, a takze wspéfczesne propozycje, takie jak pakowanie prézniowe. Wyjasnia

sie, ktéra technika jest najodpowiedniejsza w danym przypadku, aby gotowac skuteczniej i bezpieczniej. Celem

Jjest lepsze zrozumienie przygotowania i osigganie powtarzalnych rezultatéw w domu lub na warsztatach.\/p>

1. ¢Cémo estd organizado el curso para facilitar el aprendizaje?
a. Por recetas rapidas centradas en postres 'y b. Por diferentes tipos de técnicas de coccion
panaderia
c. Por turnos de servicio en restaurante y gestién d. Por niveles de cocina internacional y sus salsas
de sala tipicas

2. Qué combinacién de métodos incluye el programa del curso?
a. Técnicas clasicas y modernas, como freiry el b. Unicamente técnicas sin calor, como el

envasado al vacio marinado y el curado
c. Solo técnicas modernas, como la cocina d. Solo técnicas de pasteleria, como templar
moleculary la esferificacion chocolate y glasear

1-b 2-a
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2. Gramatyka: Grzeczno$¢ werbalna
Grzeczno$¢ jezykowa pozwala zmieni¢ bezposrednig forme zdania, aby
brzmie¢ milej, bardziej profesjonalnie lub mniej bezposrednio.

1. Grzecznos¢ jezykowa mozna osiggna¢, zmieniajgc podmiot: zastepuje sie “yo” formami takimi jak
“td"”, “uno” lub konstrukcjami z “se”, aby uogdlni¢ wypowiedz lub unikng¢ bezposredniej
odpowiedzialnosci.

2. Trybu warunkowego, imperfecto oraz trybu tgczgcego (subjuntivo) uzywa sie, aby tagodzi¢
polecenia i prosby oraz brzmie¢ bardziej uprzejmie.

. . mi
Cambiar sujeto (Zmiana Ejemplo (Prayklad)

podmiotu)
Yo caliento la salsa y siempre se pega (Podgrzewam sos i zawsze przywiera)
Yo TU Cuando calientas Is salsa, siempre se pega (Kiedy podgrzewasz sos, zawsze
przywiera)
Yo ~ Uno Yo hago lo que puedo (Robie, co moge)Uno hace lo que puede (Czfowiek
- robi, co moze)
Yo - Se He quemado la salsa (Przypalitem/-am sos)Se ha quemado la salsa (Sos sie
- przypalit)
, Corta la manzana fino (Pokrdj jabtko cienko)Cortamos la manzana fino (
Ta_> Nosotros L .
Kroimy jabtko cienko)

Atenuar érdenes (tagodzenie

Ejemplo (Przyktad,
poleceri) ) plo (Przykiad)

Imperativo .~ deber/tener  Dora la carne (Obsmaz mieso)Deberias dorar la carne (Powinienes/-as
que en condicional + infinitivo obsmazy¢ mieso)

Pretérito perfecto _» Lo has dicho tarde (Powiedziates/-as to za pézno)Podias haberlo dicho
Imperfecto de indicativo antes. (Mogtes/-as powiedzie¢ to wczesniej.)

Presente > Imperfecto de Quiero mas informacion (Chce wiecej informagji)Quisiera mas informacion.
subjuntivo (Chciatbym/Chciatabym wiecej informacji.)

Uzywa sie czasownikéw takich jak agradecer lub rogar, aby ztagodzi¢ formalng prosbe -> Te
agradeceria que trajeras el bol.

Uzywa sie zdah wprowadzajacych, aby przygotowa¢ rozméwce przed podaniem instrukgji lub rady ->
¢Puedo hacerte una pregunta?

Stowa takie jak solo zmniejszaja site komunikatu -> Solo queria probar la salsa.

1. ¢ rallar el queso en este cuenco, por favor? (Czy mogtabys zetrze¢ ser do tej miski,

prosze?)
a. Podrias b. Podrias que ¢. Podrias de d. Puedes
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2. Solo queria comprobar si la salsa pegado al fondo de la cazuela. (Chciatem tylko
sprawdzi¢, czy sos przywart do dna garnka.)
a. he b. sehan ¢ ha d. seha

1. Podrias 2. se ha

Przepisz zwroty (QR: Al+)

1. Dame el informe antes de las cinco.

(Czy mégtbys dac¢ mi raport przed piqtq?)
2. No me interrumpas en la reunion.

(Bytbym wdzieczny, gdybys nie przerywat mi podczas spotkania.)
3. He dejado la ventana abierta toda la noche.

(Okno zostato otwarte przez catq noc.)

1. ;Podrias darme el informe antes de las cinco? 2. Te agradeceria que no me interrumpieras durante la reunién. 3. Se ha
quedado la ventana abierta toda la noche.

Popraw bitad

1. Quiero que cortes la cebolla més fino.

Chciatbym, zebys pokroit cebule drobniej.
2. Te agradezco que traes el bol, por favor.

Bytbym wdzieczny, gdybys przyniést miske, prosze.

1. Quisiera que cortaras la cebolla mds fino. 2. Te agradeceria que trajeras el bol, por favor.
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3.€wiczenia

1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji.

a. rebozar una pechuga 1. Cubrirla con harina y huevo para que se dore al freirla.
b. cocer a fuego lento 2. ;Podrias dorarla hasta que tome color, sin que se queme?

c. dorar la cebolla 3. Cocinar despacio para que el guiso quede tierno y no se pegue.
a-1b-3 c-2

2. Podstawowe zasady i techniki - warsztat kulinarny (QR: Audio)

Wypetnij luki: rebozara, cortar en dados, troceara, rebozarla, olla a presién, cocer a fuego
lento, bol, cazuela, dorar la cebolla, ensaladera, exprimir, recipientes

Para aprovechar el taller, el centro recomienda llegar diez minutos antes y llevar delantal. En cada

puesto habra un (1) , una (2) y una (3) ;
se pide mantener el espacio limpio y usar (4) distintos para alimentos crudos y
cocinados. Durante la practica se trabajaran técnicas de calor como salteary (5)

, ademas de tareas de preparacion: rallar queso, (6) un limén y (7)
El profesorado insiste en la seguridad: si se utiliza la (8) , conviene leer la
etiqueta y no forzar la tapa. Para un resultado uniforme, se aconseja (9) antes
de calentar la salsa y, si se prepara una pechuga, (10) con cuidado para que no
se desprenda el empanado. En la préxima sesién el grupo (11) manzanay (12)

pollo; al final se compartira la lista de utensilios recomendados.

Aby jak najlepiej skorzysta¢ z warsztatu, centrum zaleca przyjs¢ dziesie¢ minut wczesniej i zabrac fartuch. Na kazdym
stanowisku bedzie miska, salaterka i rondel; prosi sie o utrzymanie miejsca w czystosci i uzywanie oddzielnych
pojemnikéw do produktéw surowych i ugotowanych. Podczas zaje¢ bedq ¢wiczone techniki obrébki ciepinej, takie jak
smazenie na patelni i gotowanie na mafym ogniu, a takze zadania przygotowawcze: tarcie sera, wyciskanie cytryny i
krojenie w kostke.

Prowadzqcy ktadg nacisk na bezpieczeristwo: jesli uzywa sie szybkowaru, warto przeczyta¢ etykiete i nie wymuszac
otwierania pokrywki. Aby uzyskac¢ réwnomierny efekt, zaleca sie podsmazy¢ cebule przed podgrzaniem sosu, a jesli
przygotowuje sie piers, panierowac jq ostroznie, aby panierka nie odchodzita. Na nastepnych zajeciach grupa pokroi
jabtko na kawatki i bedzie panierowac kurczaka;, na koniec zostanie udostepniona lista zalecanych przyboréw
kuchennych.

(1) bol, (2) ensaladera, (3) cazuela, (4) recipientes, (5) cocer a fuego lento, (6) exprimir, (7) cortar en dados, (8) olla a
presidn, (9) dorar la cebolla, (10) rebozarla, (11) troceard, (12) rebozard

1. ;/Qué medidas de seguridad y organizacion recomienda el centro y qué técnicas y tareas practicas
se mencionan en el taller?

https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/program/b2/32 Cuatro | 4


https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/program/b2/32/cwiczenia#exercise-2
https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/program/b2/32/cwiczenia
https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/program/b2/32

B2.32 Na zajeciach gotowania
Médulo 5 czas wolny

3. Postuchaj fragmentu audio i wybierz poprawng odpowiedz. (QR: Audio)
Prawda Fatsz
1. Durante la clase, el profesor indicé que se dorara la cebolla antes de

O O
preparar las verduras.
2. La manzana se utiliz6 en una ensalada y no se cociné a fuego lento. O O
3. Prepararon la pechuga en una olla a presién para ahorrar tiempo. d O
1-V2-V3-X
4. Wybierz poprawne rozwigzanie
1. Sillegas tarde al taller, la manzana en  (fesli spbzZnisz sie na warsztaty, na koricu
dados al final para no retrasar al grupo. pokroisz jabiko w kostke, Zeby nie opdzniat
grupy.)
a. trocearias b. troceaste ¢. troceards d. trocees
2. Te agradeceria que mafiana la (Bytbym ci wdzieczny, gdybys jutro obtoczyt
pechuga con cuidado y la dejaras lista antes de la piers w panierce ostroznie i zostawit jg gotowq
demostracion. przed pokazem.)
a. rebozarias b. rebozases C. rebozards d. rebozas
3. Cuando termines de exprimir el limon, (Kiedy skoriczysz wyciskac cytryne, drobno
la cebolla muy fina y la doraréas a fuego medio. posiekasz cebule i zrumienisz jq na Srednim
ogniu.)
a. troceards b. trocearias ¢. troceas d. trocees
1. troceards 2. rebozards 3. troceards
5. Odgrywanie rél - dialogi (QR: Audio)
Duda técnica en taller
Chef Marta: Antes de seguir, ojo con la cebolla: primero hay que dorarla en la cazuela, no

solo pocharla, para que después la salsa tenga mds cuerpo y sabor.
(Zanim péjdziemy dalej, uwaga na cebule: najpierw trzeba jq zrumieni¢ w rondlu, a nie
tylko zeszkli¢, zeby potem sos miat wiecej tresci i smaku.)

Alumno/a: Vale, entonces la corto en dados y la doro; ¢la salsa la caliento en la olla a
presién o mejor en un recipiente aparte?

(Dobrze, wiec kroje jg w kostke i rumienie; a sos podgrzewam w szybkowarze czy lepiej w
osobnym naczyniu?)

Chef Marta: En un recipiente aparte, mejor en un bol o en un cuenco y a fuego suave; la
olla a presién la usamos para la carne, y después la dejamos cocer a fuego
lento para que quede tierna.

(W osobnym naczyniu, najlepiej w misce lub w miseczce i na mafym ogniu; szybkowaru
uzywamy do miesa, a potem zostawiamy je, Zzeby gotowato sie na matym ogniu, aby byto
miekkie.)
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Alumno/a: Perfecto, y la pechuga, ¢la rebozo antes o después de exprimir el limén para
el adobo?
(Swietnie; a piers, obtaczam jq przed czy po wycisnieciu cytryny do marynaty?)

Chef Marta: Primero haces el adobo: exprimes el limén en un tazén, mezclas los

ingredientes y luego rebozas la pechuga justo antes de pasarla a la sartén.
(Najpierw robisz marynate: wyciskasz cytryne do miseczki, mieszasz sktadniki, a potem

obtaczasz piers tuz przed przetozeniem jej na patelnie.)

1. ¢Qué dos pasos técnicos corrige la chef y por qué son importantes?

6. Méwienie (QR: Al+)

falta. / Para esto suelo usar un bol o una cazuela, y luego lo pico o lo rallo.

1. Estds en una clase de cocina y el chef explica una receta bastante rapida: ;qué

instrucciones le pedirias que repitiera o aclararay por qué?

2. Describe brevemente cémo prepararias un plato sencillo en un taller de cocina, mencionando dos

técnicas y dos utensilios o recipientes que usarias.

7. Pisanie: E-mail (QR: Al+)

Hola, Marta:

Para el taller del jueves (19:00) vamos a preparar una crema de verduras y una
ensalada templada. Trae, por favor, un bol o tazén mediano y un recipiente con
tapa para llevarte una racién.

e Lacrema la haremos en olla a presion, asi que conviene venir con manga larga.
¢ En la ensalada: primero hay que dorar la cebolla y luego cortar en dados la
manzana.

Si no tienes sacacorchos en casa, dimelo y llevo uno. ;Puedes confirmarme si tienes
alguna alergia?

Un saludo,

Clara Sanz

Napisz odpowiednia odpowiedz: Te agradeceria que me confirmaras si... / ¢;Podrias indicarme si es

imprescindible traer...? / En principio puedo llevar..., pero si hace falta...
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Wazne czasowniki

yo

ta

él/ella/usted
nosotros/nosotras
vosotros/vosotras
ellos/ellas/ustedes
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Trocear (pokroic)
Futuro simple
trocearé
trocearas
troceara
trocearemos
trocearéis
trocearadn
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Rebozar (obtaczad)
Futuro simple
rebozaré
rebozaras
rebozard
rebozaremos
rebozaréis
rebozaran

Siete | 7


https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/program/b2/32

