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Przedmiot: Cele operacyjne:

Procesy technologiczne / zajecia
1. Uczen zna:

praktyczne / pracownia gastrono-
miczna

Kucharz weganski. Rodzaje, obrobka
i zastosowanie réznych rodzajow
maki , kasz oraz nasion roslin stracz-
kowych.

Cel ogolne:

Poznanie réznych mak, kasz i nasion
majacych zastosowanie w gotowaniu
roslinnym oraz nabycie umiejetnosci
wtasciwej ich obrdbki dla zachowania
jak najwyzszej wartosci odzywczej
wykonanych potraw.

typy maki i ich zastosowanie

réznice pomiedzy maka biatg a razowa

maki ze zb6z zawierajacych gluten oraz maki ze zb6z
niezawierajacych glutenu

rodzaje ryzu

technike wykonania i gotowania makaronu, aby zachowac¢
jego najwyzsza wartos¢ dzywcza

zna wartos¢ odzywcza i kulinarng kietkow nasion

oraz sposob ich samodzielnego uzyskania

zna asortyment nasion roslin straczkowych

. Uczen potrafi:

przeprowadzi¢ prawidtowa obrobke wstepna i cieplng
kasz

prawidtowo ugotowac¢ makaron

przeprowadzi¢ prawidtowo obrobke wstepna i cieplng
nasion roslin straczkowych

zaplanowac poszczegolne etapy pracy

przygotowac stanowisko pracy

czytac ze zrozumieniem instrukcje receptury gastrono-

micznej
przygotowac zaplanowane potrawy zgodnie z zasadami

technologicznymi, zero waste i BHP

estetycznie i prawidtowo podac potrawe do degustacji
samodzielnie oceni¢ jakos¢ potraw wykonanych przez
siebie i inne osoby stosujac kryteria oceny i formutujac
refleksje wtasna

Srodki dydaktyczne:

receptury (podrecznik), surowce,
wyposazenie pracowni technolo-
gicznej, ewentualnie instrukcje do
zadan, teksty zrodtowe ,,EKO-LOGIKA
sztuka roslinnego gotowania”, rzutnik
multimedialny

Hasto BHP:

Stosowanie rekawic ochronnych przy pracy z goracymi naczy-
niami kuchennymi.

Metoda:
- pogadanka
- pokaz Forma pracy:
- obserwacja

- ¢wiczenia praktyczne - grupowa
- indywidualna




Przebieg zajec:
. Instruktaz wstepny:

1. Wstepne czynnosci organizacyjne:
¢+ sprawdzenie obecnosci
+ sprawdzenie przygotowania uczniow do zajec (strdj ochronny, wyposazenie).

2. Podanie tematu zajec¢ oraz zapoznanie z celem ogoélnym zajec.

3. Krotkie wprowadzenie w tematyke - pogadanka poruszajaca nastepujace tresci:
¢+ typy maki - cechy charakterystyczne i zastosowanie
¢+ rozpoznawanie réznych rodzajow maki (typ, rodzaj zboza) - probki do oceny towaroznawczej
¢+ rodzaje kasz, cechy charakterystyczne, roznice w obrobce - probki do oceny towaroznawczej
* maki zawierajace gluten oraz maki bezglutenowe
+ makaron nie tylko z maki pszennej - probki produktow do oceny towaroznawczej
¢+ nasiona roslin straczkowych - asortyment, zasady obrobki wstepnej i cieplnej
¢ kietki - zrodta, wartosc¢ odzywcza i sposob samodzielnej uprawy.

4. Zapoznanie z przebiegiem praktycznej czesci zaje¢ (ewentualny podziat na zespoty, podanie czasu itd.).

5. Omoéwienie receptur potraw i sposobu ich wykonania, zwrocenie uwagi na charakterystyczne, nowe cechy danej
potrawy:
¢+ burger jaglany + kietki

vege lazania

hummus

majonez z aquafaby

duszona soczewica z pomidorami

piernik pomidorowy

kleisty ryz z pieczonym bananem

razowy makaron z sosem z batata i veganskim parmezanem.

6. Przypomnienie kryteriow oceniania:

przygotowanie do zajec (stroj i wyposazenie)

organizacja pracy i stanowiska roboczego

przestrzeganie zasad higieny i czystosci na stanowisku pracy

wtasciwa obrobka surowcow

wiedza zawodowa i umiejetnosci praktyczne

umiejetnos¢ wspotpracy w grupie

jakos¢ wykonanej potrawy (ocena organoleptyczna) oraz sposob jej podania.

7. Ewentualne pytania uczniow.



II Instruktaz biezacy

1. Organizacja stanowisk pracy przez uczniow.
2. Podziat surowcow na zaplanowane potrawy.
3. Wykonywanie przez uczniéow zaplanowanych potraw w oparciu o receptury.

4. Kontrola biezaca potaczona z instruktazem i pokazem dotyczacymi przygotowania oraz podania zaplanowanych
potraw. Zwrocenie uwagi na:
+ dobor sprzetu do wykonywanych zadan

dobor i wtasciwy sposob obrobki surowcow

doktadnos¢ i starannos¢ wykonania potraw

wtasciwa organizacje i tempo pracy

porzadek na stanowisku w czasie pracy

prawidtowe postugiwanie sie sprzetem

potencjalne btedy podczas sporzadzania potraw

prawidtowe, estetyczne i atrakcyjne zaprezentowanie wykonanych potraw (propozycje nauczyciela oraz kreatywne

pomysty mtodziezy na aranzacje potraw i stotu).

lll. Instruktaz koncowy

1. Przygotowanie potraw do degustacji, nakrycie stotu.
2. Degustacja.

3. Ocena organoleptyczna wykonanych potraw.

4. Omowienie i ocena wykonanych zadan przez uczniow.

. Czynnosci porzadkowe.

o1

6. Podsumowanie zajec:
¢+ omowienie przebiegu zajec
+ wskazanie dobrych i btednych przyktadow w toku pracy
+ podsumowanie wskazujace czy cel lekcji zostat osiagniety poprzez zadanie pytan kontrolnych uczniom np.:
Wymien rodzaje i typy maki
Z jakich surowcow produkuje sie makarony?
Wymien maki zawierajace gluten i maki bezglutenowe
Wymien rodzaje kasz, czym sie charakteryzuja?
W jaki sposob mozna samodzielnie uprawiac kietki? Jaka maja wartos¢ zdrowotna dla naszego organizmu?
Jak prawidtowo nalezy przeprowadzi¢ obrobke wstepna i cieplna nasion roslin straczkowych?
Co najbardziej zapamietates/as lub czego nowego nauczytes/as sie na dzisiejszej lekcji?

ST

7. Indywidualna ocena ucznidow przez nauczyciela.

8. Podanie tematu na nastepne zajecia.
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