SCENARIUSZ LEKCJI

Nauczyciel:

Irena Sawicka

Przedmiot:

Zasady żywienia i technologia gastronomiczna  
Klasa:


II Technikum Hotelarskie

Temat:
Sporządzanie i ocena potraw z ryb.

Cele lekcji
Po zajęciach uczeń powinien:

	Wiedzieć


	Umieć

	zapamiętać (znać):

*  definicję ryb

*  podział ryb

*  przyczyny psucia się ryb

*  cechy ryby świeżej

*  budowę ryby

*  skład chemiczny ryb

*  podział potraw z ryb

*  asortyment potraw z ryb
	rozumieć:

*  wartość odżywczą ryb

*  zmiany fizyko-chemiczne

    zachodzące podczas 

    obróbki termicznej ryb

*  zastosowanie potraw z ryb

    w żywieniu człowieka
	*  stosować zasady BHP przy

    sporządzaniu potraw z ryb

*  przeprowadzać obróbkę

    wstępną ryb

*  sporządzać rybną masę

    mieloną

*  sporządzać potrawy z ryb

    gotowanych, smażonych,

    duszonych i pieczonych




Ocenie podlegać będzie:

Kryteria oceniania (wymagania)
	Podstawowe


	Wyższe

	*  stosuje przepisy BHP przy sporządzaniu

    potraw z ryb

*  przeprowadza obróbkę wstępną ryb

*  sporządza rybną masę mieloną

*  sporządza potrawy gotowane, smażone,

    duszone i pieczone z ryb

*  zna cechy ryby świeżej

*  zna przyczyny psucia się ryb

*  dokonuje podziału potraw z ryb

*  wymienia asortyment potraw z ryb


	*  definiuje ryby

*  dokonuje podziału ryb

*  omawia budowę ryb

*  przedstawia skład chemiczny ryb

*  omawia wartość odżywczą ryb

*  przedstawia zmiany fizyko-chemiczne

    zachodzące podczas obróbki termicznej

    ryb

*  przedstawia zastosowanie potraw z ryb

    w żywieniu człowieka


Plan zajęć
	Etap
	Planowanie aktywności

(czynności)
	Uwagi metodyczne

(forma, metoda, materiały, pomoc)
	Planowany

czas

	
	nauczyciel
	uczeń
	
	

	I.

Czynności organiza-

cyjne
	*   sprawdzenie obecności

*   sprawdzenie przygotowania do

     lekcji (ubiór, woreczki czystości)


	
	
	5 minut

(220)

	II.
Powtó-

rzenie

materiału
	*  zadaje pytania:

1. Omów dobór surowca na potrawy

    z drobiu smażonego i pieczonego.

2. Dokonaj podziału potraw z drobiu

    i podaj ich asortyment.

3. Przedstaw technikę sporządzania

    kotletów de volaille.

4. Omów nadzienia stosowane do

    drobiu pieczonego.

5. Przedstaw zmiany fizyko-chemiczne

    zachodzące podczas smażenia drobiu.

6. Omów zmiany fizyko-chemiczne

    zachodzące podczas pieczenia potraw

    z drobiu.

7. Przedstaw dodatki i sposoby 

    podawania potraw z drobiu 

    smażonego i pieczonego.

8. Omów wartość odżywczą potraw

    z drobiu

9. Przedstaw zastosowanie w żywieniu

    potraw z drobiu smażonego

    i pieczonego
	*  udzielają odpowiedzi na pytania
	*  udział całej grupy uczniów 

    w powtórzeniu materiału

*  odpowiedzi udzielają uczniowie

    wyznaczeni oraz ochotnicy
	13 minut

	III.
Podanie i

wyjaśnie-

nie

tematu

lekcji

nowej
	*  podaje temat nowej lekcji:

    „Sporządzanie i ocena potraw z ryb”

*  uświadamia potrzebę zapoznania się

    z nim
	*  zapisują temat
	*  pogadanka

*  dyskusja

* skupienie uwagi wokół nowego tematu
	5 minut

(200)

	IV.
Lekcja

nowa
	*  podaje dyspozycje do nowej lekcji

*  omawia poszczególne dyspozycje

1. Pojęcie i podział ryb

· ze względu na środowisko w którym żyją

· ze względu na zawartość tłuszczu

· ze względu na przydatność kulinarną

2. Budowa ryby

3. Skład chemiczny i wartość odżywcza

    mięsa ryb

4. Przyczyny psucia się ryb

5. Ocena świeżości ryb

6. Obróbka wstępna ryb świeżych

7. Procesy termiczne stosowane

    w produkcji potraw z ryb

8. Zmiany fizyko-chemiczne 

    zachodzące podczas obróbki

    termicznej ryb

9. Sporządzanie rybnej masy mielonej

    Zastosowanie potraw z ryb

    w żywieniu człowieka

Ćwiczenia:
1. Ryba „po polsku”

2. Dorsz duszony po kaszubsku

3. Ryba faszerowana

4. Ryba zapiekana

*  omawia wykonanie ćwiczeń,

    stosując cząstkowe pokazy trudnych

    elementów ćwiczeń

*  sprawdza stanowiska pracy

*  ocenia wykonaną pracę


	*  zapisują dyspozycje - robią 

    notatki

*  słuchają wypowiedzi nauczyciela

*  wykonują ćwiczenia posługując

    się recepturami

*  podczas degustacji dokonują 

    oceny wykonanych ćwiczeń

    przy pomocy kart oceny

*  wykonują czynności porządkowe

*  oceniają wykonaną pracę
	*  pogadanka

*  dyskusja

*  foliogramy

*  receptury potraw

*  surowce, przyprawy

*  sprzęt technologiczny

*  zastawa i bielizna stołowa

*  literatura:

· Flis K., Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem część 3. Podręcznik dla technikum. WSiP, Warszawa 1987.

· Praca zbiorowa pod redakcją dr St. Zalewskiego: Podstawy technologii gastronomicznej. WNY, 1988.

· Technologia gastronomiczna z obsługą gości część III. Rea, Warszawa 1999.

*  karty oceny ćwiczeń wg skali

    hedonicznej
	160 minut

(40)

	V.
Zebranie

i utrwa-

lenie

wiadomo-

ści
	*  zadaje pytania:

1. Dokonaj podziału ryb

2. Omów budowę ryby

3. Przedstaw wartość odżywczą 

    mięsa ryb

4. Podaj cechy ryby świeżej

5. Wymień etapy obróbki wstępnej ryb

6. Dokonaj podziału potraw z ryb

    i podaj asortyment

7. Omów technikę sporządzania rybnej

    masy mielonej

8. Przedstaw zmiany fizyko-chemiczne

    zachodzące podczas obróbki

    termicznej ryb

9. Przedstaw technikę sporządzania

    ryby po polsku

10. Omów technikę sporządzania ryby

     zapiekanej

11. Przedstaw zastosowanie ryb

     w żywieniu
	*  odpowiadają na pytania
	
	30 minut

(10)

	VI.
Podsu-

mowanie
	*  podsumowanie części teoretycznej

    i ćwiczeniowej lekcji

*  wyjaśnia zadanie domowe
	*  notują zadanie domowe: „Podaj

   asortyment potraw z ryb na

  podstawie dostępnych czasopism”
	
	10 minut

(-)


ZAŁĄCZNIKI

· FOLIOGRAMY:

1. Podział ryb,

2. Ocena świeżości ryb

3. Obróbka wstępna ryb

4. Podstawowy asortyment potraw z ryb

· KARTA OCENY 

[image: image1]
· szczupak



- karp



- węgorz

· sandacz



- leszcz



- łosoś

· okoń



- certa



- śledź przed tarłem

· ryby dorszowate

- pstrąg



- makrela

· flądra



- sieja



- sardynka

· morszczuk


- ostrobok


- tuńczyk

· sola









- halibut


[image: image2]
· łosoś


- karp




- leszcz

· troć



- lin





- karaś

· sielawa


- certa




- płoć

· pstrąg


- szczupak



- brzana
· węgorz


- sandacz



- ukleja





- okoń











- sum

OCENA  ŚWIEŻOŚCI  RYB
	Cechy
	Ryby świeże
	Ryby nieświeże

	Łuska


	gładka, połyskująca, ściśle przylegająca do skóry
	bez połysku, łatwo dająca się usunąć ze skóry

	Skóra


	błyszcząca, wilgotna, gładka, czysta, o wyraźnym zabarwieniu
	mętna, sucha, pomarszczona, 

o niewyraźnej barwie

	Śluz


	przezroczysty, nieciągliwy
	mętny, szary, gęsty, ciągliwy

	Woń skóry


	świeża, swoista, dla danego gatunku ryby
	rybia, amoniakalna, gnilna, zjełczała

	Oczy
	pełne, wypukłe, rogówka błyszcząca
	wpadnięte, rogówka zmętniała

	Skrzela


	zapach świeży, kolor jasnoczerwony, wygląd - listki wyraźnie zaznaczone, pokryte przezroczystym śluzem
	zapach rybi, amoniakalny, gnilny. kolor szary, nawet brunatny; wygląd - listki zlepione, pokryte śluzem mętnym, żółtym, ciągliwym

	Trzewia


	łatwość rozeznania poszczególnych narządów
	trudność w odróżnieniu poszczególnych narządów

	Mięso


	woń swoista, świeża, barwa biała; wygląd - jasne, szkliste
	zapach gnilny, barwa szarożółtawa, nawet czerwonawa, mętne


OBRÓBKA WSTĘPNA RYB
1.  ZABIJANIE RYB ŻYWYCH

· ogłuszanie

· nacięcie kręgosłupa tuż za głową i przy ogonie

· pozostawienie na czas wykrwawienia

2. ROZMRAŻANIE RYB MROŻONYCH

· na sucho w temp. chłodzenia (filety w dużych blokach oraz ryby odgłowione i patroszone)

· na mokro w zimnej wodzie z dodatkiem soli kuchennej (ryby zamrożone w całości)

· filetów porcjowanych nie rozmraża się

3. ODSALANIE RYB

· czynności wstępne (mycie, patroszenie)

· moczenie w zimnej wodzie

4. OCZYSZCZAIE

· usuwanie łusek (przez skrobanie, golenie, sparzenie i skrobanie) lub

· ściąganie skóry (ryby mające twardą i grubą skórę)

· patroszenie (przez: przecięcie jamy brzusznej lub przez odgłowienie)

· mycie

5. PRZYGOTOWANIE PÓŁFABRYKATÓW

· dzwonka

· filety (ze skórą i bez)

· małe ryby (do 300 g) pozostawiamy w całości

PODSTAWOWY ASORTYMENT POTRAW Z RYB



[image: image3]
                                                                                    

OCENA POTRAW WG SKALI HEDONICZNEJ
	Określenie

Nazwa

potrawy
	
	
	
	

	Ogromnie lubię


	
	
	
	

	Bardzo lubię


	
	
	
	

	Dość lubię


	
	
	
	

	Umiarkowanie lubię


	
	
	
	

	Ani lubię, ani nie lubię


	
	
	
	

	Trochę lubię


	
	
	
	

	Umiarkowanie nie lubię


	
	
	
	

	Bardzo nie lubię


	
	
	
	

	Wybitnie nie lubię


	
	
	
	


tłuste


>1,5% tłuszczu








PODZIAŁ RYB





W ZALEŻNOŚCI OD ZAWARTOŚCI TŁUSZCZU





średniotłuste


1,5% do 5% tłuszczu





chude


<1,5% tłuszczu





ZE WZGLĘDU NA JAKOŚĆ I PRZYDATNOŚĆ KULINARNĄ





I grupa


doskonały smak mięsa, mało ości





II grupa


bardzo smaczne mięso


średnia zawartość ości





III grupa


dobry smak mięsa dużo ości





DUSZONE


      - po kaszubsku


      - w pomidorach


      - po nelsońsku


      - flaczki z lina


      - inne





PRZEKĄSKI ZIMNE


        - rolady


        - galantyny


        - faszerowane:


                porcjowo i w całości


        - w galarecie


          i galaretki porcjowe


        - w sosach majonezowych


          i majoneziki


        - sałatki


        - pasty


        - po grecku


        - pasztety





     - pasz


      








-








- 








GOTOWANIE


- z wody


- po polsku


- w sosach


           np.:  szarym


                   chrzanowym


                   węgierskim


- zupy rybne














PIECZONE


      - w całości


          lub porcjowo


       - z rusztu


       - w pergaminie


         lub w folii





SMAŻONE


     - saute


     - panierowane


     - w cieście


 





ZAPIEKANE


 - pod sosem


         np. beszamelowym


	    chrzanowym


	    śmietanowym


	    grzybowym


- zapiekanki





Z MASY MIELONEJ


    - pulpety


    - rolady


    - kotlety


    - sznycle


    - hamburgery


    - klopsiki


    - zraziki





PODSTAWOWY ASORTYMENT


POTRAW Z RYB








