riusz lekcji

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Scena
Nauczyciel Aleksandra Otczenaszenko
Przedmiot
Klasa

Temat: Powt6rzenie wiadomdci z zakresu:

Il Zasadnicza Szkota Gastronomiczna

sktad chemiczny i wart@¢ odzywcza miesa

zwierzat rzeznych, asortyment potraw, dodatki.

CELE LEKCJI
Po zagciach uczé powinien:
WIEDZIEC UMIEC
Zapamgtaé(znad) Rozumie -scharakteryzowametody konserwacji

-asortyment potraw

gotowanych,

duszonych, -omOwiK wartasé
smaonych, odzywcza migsa
pieczonych,

-sktad chemiczny
miesa zwierat
rzeznych

migsa,

-sklasyfikowa potrawy z mgsa gotowanego
duszonego, snzanego, pieczonego, zai
-dobiera dodatki do potraw z igsa,
-scharakteryzowasktadniki mesnej masy
mielonej

-scharakteryzow@zmiany fizyko-chemiczne
zachodzce w mksie w czasie obrébki
cieplnej,

-zastosowapotrawy z mg¢sa wzywieniu.

Ocenie podlegabedzie:

KRYTERIA OCENIANIA (WYMAGANIA)

PODSTAWOWE WYZSZE

uczeir charakteryzuje metody konserwacji |-uczer zna sklad chemiczny rga zwierat
migsa, rzeznych,

-zna asortyment potraw z gsa zwierat -omawia warté¢ odzywcza migsa,
rzeznych, -charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne

-klasyfikuje potrawy z mgsa gotowanego,
duszonego, snranego, pieczonego, zaki
-charakteryzuje sktadniki rasnej masy
mielonej,

-dobiera dodatki skrobiowe i witaminowe d(
potraw,

zachodzace w misie w czasie obrébki
cieplnej,

D

-stosuje potrawy z npsa wzywieniu.




PLAN ZAJEC

ETAP

PLANOWANIE AKTYWNOSCI
(CZYNNOSCI)

NAUCZYCIEL

UCZEN

UWAGI
METODYCZNE

PLANO-
WANY
CZAS
(min)

1.Czs$¢
organizacyjna

-sprawdza obecniio,
-sprawdza ubior,
przygotowanie stanowisk
pracy

2.Powt6rzenie
wiadomdci z
lekciji
poprzedniej

-zadaje pytania uczniom:

1.Wyjaénijcoto &
zalaski?

2.Podaj podziat i
asortyment zadsek z
miesa zwierat rzeznych.
3.Wymier zasady
dekorowania zadsek.
4.Podaj wymagania
higieniczno-sanitarne przy
produkcji zalkisek.
5.0kre&l warunki
przechowywania zajsek z
migsa w galarecie.

-koryguje wypowiedzi
uczniow,

-odpowiadag na pytania

15

3.Nawizanie
do nowego
tematu

-wprowadza uczniéw do
nowego tematu lekcji

-stucha wypowiedzi
nauczyciela

4.Lekcja nowa

-podaje temat lekcji:
Powtorzenie wiadomdci
z zakresu skiad
chemiczny i warto§é
odzywcza migsa zwierzt
rzeznych, asortyment
potraw, dodatki.

-rozdaje uczniom kartki z
krzyz6wka,

-zapoznaje z metadpracy,
-okre&sla czas rozwgqzania
zadania (10 min.),
-koryguje wypowiedzi,
-podsumowuje zadanie
-dzieli uczniow na cztery
grupy

-podaje kolejne zadanie d
rozwiazania

-zapoznaje z metadpracy
.SZepcace grupy”
-czuwa nad przebiegiem
pracy w grupach
-podsumowuje
wypowiedzi i ocenia
wykonane zadanie

-zapisuj temat lekcji w
zeszytach,

-uczniowie indywidualnie
rozwiazuja krzyzowke,
-podap rozwiazanie
krzyz6wki i hasto,

O-losuja zespoty (kolorowe
kartki)
-grupy otrzymug problem do
rozwigzania:Jakie zmiany
fizyko-chemiczne zachodzg w
miesie podczas gotowania,
duszenia, smazenia i
pieczenia ?
-rozwigzanie poda liderzy

zespotow

-krzyz6wka
tematyczna z
hastem,

-metoda pracy
.SZepcace grupy”

-plansze z
postawionym
problemem
-pisaki, kolorowe
kartki
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5.Utrwalenie |-zadaje pytania: -odpowiadag na pytania

wiadomdci | 1.Podaj asortyment potrayw
Z miesa gotowanego,
smaonego, duszonego i
pieczonego.

2.Jakie dodatki skrobiowe
witaminowe podaje gido
migs smaonych i
duszonych ?

3.Wymier zmiany fizyko-
chemiczne zachodee w
miesie podczas obrébki
cieplnej.

4.Scharakteryzuj skladnik
migsnej masy mielone;.
5.0moéw wartgd
odzywcza i skiad
chemiczny mgsa zwierat
rzeznych.
6.Scharakteryzuj metody
konserwacji misa.
-koryguje odpowiedzi
uczniow

-podaje zadanie domowe:

Zaplanuj pie¢ zestawow -notuja w zeszytach zadanie
obiadowych uwzgledniajqc | domowe

rézne metody obr6bki

cieplngl mies.

6.Podsumowa -podsumowuje aktywnid
-nie lekcji uczniéw na lekcji i nabyte
przez nich wiadomsxi
oraz umiegtnosci




KRZYZOWKA TEMATYCZNA Z HASLEM

Barwnik mesni

Pierwszy etap przemian poubojowych
Weglowodan w mgsie

Pieczé zwijana

Bouef ... od nazwiska dyplomaty z XIX wieku
Niepetnowartéciowe biatko mesa

Barwnik krwi

Zalewa z octu, wody i przypraw z dodatkiem warzyw
Substancje bakteriobdjcze w chrzanie, czosnku
10. Zakska z mésa surowego

11. Z mksnej masy mielonej, gotowana potrawa
12. Metoda utrwalania rasa na dluszy okres

13. Inaczej wignie

14. Srodek konserwuicy w lisciach pokrzyw-kwas...
15. Galareta do zalewania gotowych gsdk

16. Substancje decydigie o smaku i zapachu esa
17. Wyroby garmzeryjne

18. Sznycel wykaczony na powierzchni grzankami
19. Biatko rozpuszczalne w zimnej wodzie

20. Skiadnik podstawowy ragnej masy mielonej
21. Pieczé z migsnej masy mielonej

22. Gtowny sktadnik mineralny w rgsie

CoNOGOR~WNE

Wyk. mgr A. Otczenaszenko



