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Temat: Powtórzenie wiadomości z zakresu: skład chemiczny i wartość odżywcza mięsa
zwierząt rzeźnych, asortyment potraw, dodatki.

CELE LEKCJI

Po zajęciach uczeń powinien:
WIEDZIEĆ UMIEĆ
Zapamiętać(znać)

-asortyment potraw
gotowanych,
duszonych,
smażonych,
pieczonych,
-skład chemiczny
mięsa zwierząt
rzeźnych

Rozumieć

-omówić wartość
odżywczą mięsa

-scharakteryzować metody konserwacji
mięsa,
-sklasyfikować potrawy z mięsa gotowanego,
duszonego, smażonego, pieczonego, zakąski
-dobierać dodatki do potraw z mięsa,
-scharakteryzować składniki mięsnej masy
mielonej
-scharakteryzować zmiany fizyko-chemiczne
zachodzące w mięsie w czasie obróbki
cieplnej,
-zastosować potrawy z mięsa wżywieniu.

Ocenie podlegać będzie:
KRYTERIA OCENIANIA (WYMAGANIA)

PODSTAWOWE WYŻSZE
uczeń charakteryzuje metody konserwacji
mięsa,
-zna asortyment potraw z mięsa zwierząt
rzeźnych,
-klasyfikuje potrawy z mięsa gotowanego,
duszonego, smażonego, pieczonego, zakąski
-charakteryzuje składniki mięsnej masy
mielonej,
-dobiera dodatki skrobiowe i witaminowe do
potraw,
-stosuje potrawy z mięsa wżywieniu.

-uczeń zna skład chemiczny mięsa zwierząt
rzeźnych,
-omawia wartość odżywczą mięsa,
-charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne
zachodzące w mięsie w czasie obróbki
cieplnej,



PLAN ZAJĘĆ

PLANOWANIE AKTYWNOŚCI
(CZYNNOŚCI)

ETAP

NAUCZYCIEL UCZEŃ

UWAGI
METODYCZNE

PLANO-
WANY
CZAS
(min)

1.Część
organizacyjna

-sprawdza obecność,
-sprawdza ubiór,
przygotowanie stanowisk
pracy

3

2.Powtórzenie
wiadomości z
lekcji
poprzedniej

-zadaje pytania uczniom:

1.Wyjaśnij co to są
zakąski?
2.Podaj podział i
asortyment zakąsek z
mięsa zwierząt rzeźnych.
3.Wymień zasady
dekorowania zakąsek.
4.Podaj wymagania
higieniczno-sanitarne przy
produkcji zakąsek.
5.Określ warunki
przechowywania zakąsek z
mięsa w galarecie.

-koryguje wypowiedzi
uczniów,

-odpowiadają na pytania 15

3.Nawiązanie
do nowego
tematu

-wprowadza uczniów do
nowego tematu lekcji

-słuchają wypowiedzi
nauczyciela

2

4.Lekcja nowa -podaje temat lekcji:
Powtórzenie wiadomości
z zakresu skład
chemiczny i wartość
odżywcza mięsa zwierząt
rzeźnych, asortyment
potraw, dodatki.

-rozdaje uczniom kartki z
krzyżówką,
-zapoznaje z metodą pracy,
-określa czas rozwiązania
zadania (10 min.),
-koryguje wypowiedzi,
-podsumowuje zadanie
-dzieli uczniów na cztery
grupy
-podaje kolejne zadanie do
rozwiązania
-zapoznaje z metodą pracy
„szepczące grupy”
-czuwa nad przebiegiem
pracy w grupach
-podsumowuje
wypowiedzi i ocenia
wykonane zadanie

-zapisują temat lekcji w
zeszytach,

-uczniowie indywidualnie
rozwiązują krzyżówkę,
-podają rozwiązanie
krzyżówki i hasło,
-losują zespoły (kolorowe
kartki)
-grupy otrzymują problem do
rozwiązania:Jakie zmiany
fizyko-chemiczne zachodzą w
mięsie podczas gotowania,
duszenia, smażenia i
pieczenia ?
-rozwiązanie podają liderzy
zespołów

-krzyżówka
tematyczna z
hasłem,

-metoda pracy
„szepczące grupy”

-plansze z
postawionym
problemem
-pisaki, kolorowe
kartki

115



5.Utrwalenie
wiadomości

-zadaje pytania:
1.Podaj asortyment potraw
z mięsa gotowanego,
smażonego, duszonego i
pieczonego.
2.Jakie dodatki skrobiowe i
witaminowe podaje się do
mięs smażonych i
duszonych ?
3.Wymień zmiany fizyko-
chemiczne zachodzące w
mięsie podczas obróbki
cieplnej.
4.Scharakteryzuj składniki
mięsnej masy mielonej.
5.Omów wartość
odżywczą i skład
chemiczny mięsa zwierząt
rzeźnych.
6.Scharakteryzuj metody
konserwacji mięsa.
-koryguje odpowiedzi
uczniów

-podaje zadanie domowe:
Zaplanuj pięć zestawów
obiadowych uwzględniając
różne metody obróbki
cieplnej mięs.

-odpowiadają na pytania

-notują w zeszytach zadanie
domowe

40

6.Podsumowa
-nie lekcji

-podsumowuje aktywność
uczniów na lekcji i nabyte
przez nich wiadomości
oraz umiejętności

5



KRZYŻÓWKA TEMATYCZNA Z HASŁEM
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22

1. Barwnik mięśni
2. Pierwszy etap przemian poubojowych
3. Węglowodan w mięsie
4. Pieczeń zwijana
5. Bouef ... od nazwiska dyplomaty z XIX wieku
6. Niepełnowartościowe białko mięsa
7. Barwnik krwi
8. Zalewa z octu, wody i przypraw z dodatkiem warzyw
9. Substancje bakteriobójcze w chrzanie, czosnku
10. Zakąska z mięsa surowego
11. Z mięsnej masy mielonej, gotowana potrawa
12. Metoda utrwalania mięsa na dłuższy okres
13. Inaczej włośnie
14. Środek konserwujący w liściach pokrzyw-kwas...
15. Galareta do zalewania gotowych zakąsek
16. Substancje decydujące o smaku i zapachu mięsa
17. Wyroby garmażeryjne
18. Sznycel wykończony na powierzchni grzankami
19. Białko rozpuszczalne w zimnej wodzie
20. Składnik podstawowy mięsnej masy mielonej
21. Pieczeń z mięsnej masy mielonej
22. Główny składnik mineralny w mięsie
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