
SCENARIUSZ  LEKCJI Z TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ 
 

Czas trwania zajęć - 2 godz .dydaktyczne 
 

1. Klasa: IV Technikum Żywienia i Gospodarstwa Domowego 
2. Prowadząca: Elżbieta Staszewska 
3. Temat lekcji: Wskazania dietetyczne dotyczące żywienia w cukrzycy. 
4. Cel ogólny: uczeń zna zasady żywienia w cukrzycy 
5. Cele szczegółowe 
    Uczeń potrafi: 
     - rozróżniać typy cukrzycy 
     - określić ogólne założenia diety  
     - wskazać produkty i potrawy dozwolone i zabronione w w/w diecie 
     - dobrać rodzaj  obróbki termicznej do sporządzania potraw 
     - ustalić skutki cukrzycy jako choroby przemiany materii 
     - określić rolę prawidłowego postępowania dietetycznego w  leczeniu cukrzycy 
6. Metody: dominacja klasycznej metody problemowej, metoda „ kuli 
                                 śniegowej” 
7. Zasady: stopniowania trudności, wiązania teorii z praktyką, efektywności  
                                 samodzielności 
8. Forma pracy:  praca w grupach 
9. Pomoce dydaktyczne: arkusze papieru, flamastry, foliogramy, encyklopedie zdrowia, 

materiały informacyjne z Poradni Diabetologicznej, poradniki, książki , czasopisma 
fachowe itp. 

            
 

Przebieg lekcji 
 
 

Faza lekcji Czynności nauczyciela Czynności uczniów 
1. Wprowadzenie 

do tematu. 
Nauczyciel podaje temat lekcji i 
przekazuje podstawowe wiadomości 
dotyczące cukrzycy jako choroby      
(definicje, typy cukrzycy, objawy 
itp.) z wykorzystaniem materiałów na 
folii. 

Uczniowie słuchają i dzielą 
się swoją posiadaną już 
wiedzą na temat cukrzycy 

2. Realizacja 
tematu 
(zasadnicza 
część lekcji) 

1. Nauczyciel rozdaje grupom różne 
materiały informacyjne  
dotyczące  cukrzycy i formułuje 
problem – wyszukaj: 
a) ogólne założenia diety 

stosowanej w cukrzycy 
b) produkty i potrawy 

dozwolone i zabronione w tej 
diecie 

c) ustal właściwą obróbkę 
termiczną do sporządzania 
potraw dla cukrzyków 

d) ustal skutki cukrzycy 
 

1. Uczniowie otrzymują w 
grupach karty pracy z 
podanymi problemami do 
opracowania. Następnie 
wyszukują informacje w 
dostępnych źródłach  i  
robią notatki .     

 
 
 
 
 
 
 



 
 
2. Nauczyciel rozdaje duże arkusze 

papieru, na których naniesione są 
powyższe problemy (4 arkusze – 
4 problemy). 
Następnie rozdaje każdej grupie 
po 1 arkuszu. 

 
 
 
 
 
 
 
3. Nauczyciel zaprasza 

sprawozdawców grup do 
zrelacjonowania zapisanych 
rozwiązań. 

 
4. Nauczyciel zachęca uczniów do 

formułowania uogólnień 
dotyczących postępowania 
dietetycznego i wyciągnięcia 
wniosków. 

 
 
2. Uczniowie zapisują w 

formie haseł sposoby 
rozwiązania danego 
problemu.                  
Arkusze „wędrują”  
miedzy grupami w 
odstępie 5 minut do 
momentu, aż każda grupa 
dokona zapisu na 
wszystkich arkuszach 
(uczniowie dopisują do 
zapisanych już rozwiązań 
własne). 

3. Sprawozdawcy omawiają 
naniesione na arkuszach 
rozwiązania. 

 
 
4. Uczniowie formułują 

uogólnienia i wyciągają 
wnioski. 

 

3. Podsumowanie i 
dokonanie oceny. 

1. Nauczyciel prosi o dokonanie 
samooceny  uczniów 
poszczególnych grupach oraz o 
wypełnienie arkusza 
ewaluacyjnego dotyczącego 
przeprowadzonych zajęć. 

2. Nauczyciel ocenia uczniów za ich 
pracę na lekcji. 

1. Uczniowie dokonują 
samooceny oraz 
wypełniaja arkusz 
samooceny. 

4. Zadanie pracy 
domowej. 

Nauczyciel zadaje opracowanie 
jadłospisu na 3 dni dla chorego na 
cukrzycę (do wyboru): 

a) opracowanie jadłospisów 
uwzględniających wyłącznie 
odpowiednio dobrane potrawy 
i zestawione w posiłkach 

b) opracowanie  jadłospisów z 
uwzględnieniem „gramówki”. 
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