
SCENARIUSZ LEKCJI

Opracowała: mgr inż. Urszula Sommerfeld

Przedmiot: Urządzanie zakładów gastronomicznych i gospodarstw
domowych

Zawód: technikżywienia i gospodarstwa domowego

Temat: Chemiczne i termiczne metody obierania ziemniaków.

Typ lekcji: wprowadzająca nowy materiał zćwiczeniami.

Cele operacyjne:

• uczeń wymienia metody obierania ziemniaków i warzyw;
• rozróżnia surowce poddane działaniu różnym czynnikom;
• objaśnia zaobserwowane zjawiska wykorzystując wiadomości z zakresu

chemii;
• wyszukuje informacje, grupuje je i porównuje, dokonuje oceny metody

wyróżniając jej zalety i wady oraz prezentuje wyniki na forum klasy;
• potrafi pracować w zespole;

Metody: nauczanie problemowe,ćwiczenia;

Środki dydaktyczne:
- surowce ( ziemniaki);
- odczynniki chemiczne (fenoloftaleina, 2% roztwór kwasku

cytrynowego; 10% roztwór NaOH);
- szkło laboratoryjne;
- plansze ze schematami urządzeń do obierania warzyw;
- arkusze szarego papieru i pisaki;

Literatura: Witold Jastrzębski ,,Wyposażenie techniczne zakładów
gastronomicznych”.



Tok lekcji:
1. Czynności organizacyjno-porządkowe - 2 min.
2.Wprowadzenie do tematu nowej lekcji w nawiązaniu do poprzedniej lekcji -
5 min.
3. Przedstawienie tematu oraz celów lekcji – 3 min.
4. Wytworzenie sytuacji problemowej, sformułowanie problemu,

rozdzielenie surowców i odczynników na grupy - 5 min.
5. Weryfikacja empiryczna -ćwiczenia uczniowskie - 10 min.
6. Odszukiwanie informacji w podręczniku i zapisanie ich na arkuszu szarego
papieru - 5 min.
7. Prezentacja wyników przez liderów grup - 10 min.
8. Podsumowanie. Zadanie domowe. Uporządkowanie stanowisk.- 5 min.

Ad1. Sprawdzenie obecności. Podział klasy na grupy przez wręczenie
karteczek w 4 kolorach. Przygotowaniećwiczeń przez dyżurnych.

Ad 2. Nauczyciel kieruje do uczniów następujące pytania:
- Na czym polega obróbka wstępna warzyw?
- Jakie znasz urządzenia do mechanicznego obierania ziemniaków i

warzyw ?
- Jakie są zalety, a jakie wady obierania ręcznego i mechanicznego?
Wybrani uczniowie odpowiadają na pytania.

Ad 3. Obieranie mechaniczne ziemniaków jest metodą mało wydajną,
stosowaną w zakładach gastronomicznych. Celem naszej lekcji jest poznanie
wydajnych metod obierania ziemniaków stosowanych w przemyśle
spożywczym oraz dokonanie oceny zalet i wad danej metody przy
uwzględnieniu czynników zdrowotnych, ekonomicznych i ekologicznych.
Temat dzisiejszej lekcji brzmi: ,,Chemiczne i termiczne metody obierania
ziemniaków”. Waszym zadaniem będzie dzisiaj rozpoznać jakiego rodzaju
obróbkę przeszły próbki ziemniaków, które znajdują się na waszych stolikach
a następnie scharakteryzować przydzieloną przez nauczyciela metodę
obierania ziemniaków według schematuprzedstawionego na tablicy. Wyniki
zapiszecie na arkuszach szarego papierui lider grupy zaprezentuje je na forum
klasy.



Ad 4. Klasa jest podzielona na 4 grupy. Każda grupa otrzymuje odpowiednio
ponumerowane cztery próbki ziemniaków poddanych wcześniej odpowiedniej
obróbce:
I próbka: ziemniak został zanurzony w 10% roztworze ługu (NaOH) o
temp.100oC.
II próbka: ziemniak został poddany blanszowaniu a następnie zanurzony w
10% ługu sodowym;
III próbka: ziemniak został poddany działaniu pary pod ciśnieniem;
IV próbka: ziemniak został opalony w płomieniu gazów;
Zadanie problemowe:
Na podstawie zaobserwowanych zmian w wyglądzie zewnętrznym
ziemniaków, przeprowadzonych doświadczeń oraz na podstawie informacji z
podręcznika nt. chemicznych i termicznych metod obierania ziemniaków
wybierzcie odpowiednią metodę obróbki zastosowaną dla danej próbki
ziemniaka
Uwaga! Próbki ziemniaków dotykajcie w gumowych rękawiczkach, ponieważ
niektóre próbki zostały poddane działaniu substancjiżrącej.
Informacje pomocnicze: Podziałajcie na próbki ziemniaków wskaźnikiem
chemicznym: fenoloftaleiną.
Która z substancji chemicznych zabarwia się na kolor liliowy pod wpływem
fenoloftaleiny? Jak można ją zneutralizować? Przeprowadźcie to
doświadczalnie działając na ziemniak 2% roztworem kwasku cytrynowego.

Ad 5.Uczniowie działają na ziemniaki fenoloftaleiną. W przypadku
ziemniaków poddanych działania ługu NaOH następuje zabarwienie na kolor
liliowy. Przy podziałaniu na ziemniak roztworem kwasku cytrynowego
następuje reakcja zobojętnienia (odbarwienie fenoloftaleiny). Po upływie
około 5 min uczniowie ustalają wspólnie odpowiedzi i przedstawiają wyniki
na kolorowych karteczkach. Nauczyciel ustala, które grupy podały właściwą
odpowiedź a następnie rozdziela arkusze szarego papieru celem
scharakteryzowania wybranej metody.

Ad 6.Uczniowie swoje obserwacje weryfikują z wiadomościami zawartymi w
podręczniku i przystępują do zbierania informacji i wyciągania wniosków
przedstawionych w tabeli. Porównują niżej wymienione metody z metodą
ręczną i mechaniczną obierania ziemniaków.



Ad 7. Liderzy grup przyczepiają swoje prace jedną pod drugą tak aby
stanowiły w całości tabelę nr 1 i charakteryzują poszczególne metody według
podanych kryteriów (tab.nr.1.)
Ad 8. Podsumowanie:
Jakie metody obierania ziemniaków poznaliśmy na dzisiejszej lekcji?
Porównaj je z metodą ręczną i mechaniczną obierania ziemniaków.
Zadanie domowe.
Które z metod obierania ziemniaków uważasz za najlepsze ? Uzasadnij
odpowiedź w zeszycie.

Tabela nr 1.

Rodzaj
metody

Straty
surowcowe

Zasada
działania

Zalety Wady

ługowa 17-21% działanie 5-
25% ługiem
NaOH
zobojętnianie
1-2%
kwaskiem
cytrynowym

duża wydajność
małe straty
surowcowa

toksyczność
dużą ilość
ścieków
wymaga
kontroli
laboratoryjnej

ługowo-
parowa

17-21% blanszowanie
następnie
działanie
NaOH

duża wydajność
większe
bezpieczeństwo
mniejsza
toksyczność

duża ilość
ścieków,
wymaga badań
laboratoryjnych

parowa 19-25% krótkotrwałe
działanie pary
pod wysokim
ciśnieniem

bezpieczna
nietoksyczna

powstawanie
ciemnego
pierścienia
większe straty

płomienio-
wa

10-16% opalanie
gazem,
spalinami o
temp.1150-
1200oĆ

nietoksyczna
mała ilość
odpadów

kosztowna
straty witamin


