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Rodzaje diet alternatywnych.
Gtowne zatozenia diety
wegetarianskiej i weganskie;.
Sposoby podawania dan
wegetarianskich i weganskich.
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Przedmiot:

Procesy technologiczne / zajecia
praktyczne / pracownia gastrono-
miczna

Rodzaje diet alternatywnych. Gtowne
zatozenia diety wegetarianskiej

i weganskiej . Sposoby podawania dan
wegetarianskich i weganskich.

Cel ogélne:

Poznanie diet alternatywnych oraz
zrozumienie i zastosowanie w prakty-
ce zatozen diety weganskiej. Ksztat-
towanie umiejetnosci ekologicznego,
estetycznego i atrakcyjnego podawa-
nia potraw weganskich.

Srodki dydaktyczne:

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

Forma pracy:

- grupowa
- indywidualna

Cele operacyjne:

. Uczen zna:
definicje i rodzaje diet bezmigsnych
korzysci i zagrozenia wynikajace ze stosowania diety
weganskiej
powody i motywacje do stosowania diet bezmiesnych
zamienniki biatka pochodzenia zwierzecego w diecie roslin-
nej
czynnosci obejmujace obrobke wstepna i cieplng surowcow
wykorzystywanych do produkcji potraw weganskich
technike wykonania i sposdb podania zaplanowanych
potraw
mozliwosci stosowania alternatywnych zrodet biatka
do produkcji klasycznych potraw
zasady i zatozenia diety weganskiej

. Uczen rozumie:
réznice pomiedzy wegetarianizmem a weganizmem
filozofie roslinnego odzywiania i zatozenia diety weganskiej
wptyw higieny na jakos¢ produkcji potraw

. Uczen potrafi:
zaproponowac zastosowanie soi oraz innych alternatyw-
nych zrodet biatka w diecie weganskiej
zaplanowac poszczegolne etapy pracy
przygotowac stanowisko pracy
czytac ze zrozumieniem instrukcje receptury gastronomicz-
nej
przygotowac zaplanowane potrawy zgodnie z zasadami
technologicznymi, ,,zero waste” i BHP
estetycznie i prawidtowo podac potrawe do degustacji
samodzielnie oceni¢ jakosc¢ potraw wykonanych przez siebie
i inne osoby stosujac kryteria oceny i formutujac refleksje
wtasng

Hasto BHP:

Przestrzeganie - pogadanka

zasad BHP w - pokaz

trakcie sporza- - obserwacja

dzania potraw. - ¢wiczenia praktyczne




Przebieg zajec:

. Instruktaz wstepny:
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W
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Wstepne czynnosci organizacyjne:
+ sprawdzenie obecnosci
+ sprawdzenie przygotowania uczniow do zajec (stréj ochronny, wyposazenie).

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

. Krotkie wprowadzenie w tematyke - pogadanka poruszajaca nastepujace tresci:

¢ definicja weganizmu

+ charakterystyka pojec: peskatarianin, wegetarianin, pescowegetatianin, sprutarianin, liquidarianin, weganin,

frutarianin, witarianin, freeganin, flexitarianin, laktowegetarianin, laktoowowegetarianin, owowegetarianin
historia i filozofia zywienia roslinnego

weganizm a Srodowisko

zamienniki biatka, charakterystyka soi i jej zastosowanie w diecie roslinnej

zasady obrobki wstepnej i cieplnej surowcow w celu zachowania jak najwyzszej wartosci odzywczej potraw

zastosowanie surowcow jadalnych jako bio naczyn do serwowania potraw

prezentacja dostepnych na rynku eko - rozwigzan np. naczynia z otrab zbdz

¢+ dobor materiatow i dodatkow do eko - dekoracji stotu.

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

. Omowienie receptur potraw i sposobu ich wykonania, zwrocenie uwagi na charakterystyczne, nowe cechy danej

potrawy:

¢ bulion

¢+ barszcz z biatg fasola

* burger z czerwonej fasoli

¢+ makaron spaghetti z sosem a la bolognese i a la carbonara
¢ pierogi ruskie w wersji weganskiej ze skwarkami z tofu

+ weganski créme brulle.

. 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.

. Ewentualne pytania uczniow.




Il. Instruktaz biezgcy
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. Organizacja stanowisk pracy przez uczniow.
. Podziat surowcow na zaplanowane potrawy.
. Wykonywanie przez uczniow zaplanowanych potraw w oparciu o receptury.

. Kontrola biezaca potaczona z instruktazem i pokazem dotyczacymi przygotowania oraz podania zaplanowanych
potraw.

Zwroécenie uwagi na:

dobor sprzetu do wykonywanych zadan

dobor i wtasciwy sposob obrobki surowcow

doktadnos¢ i starannos¢ wykonania potraw

wtasciwg 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
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. Przygotowanie potraw do degustacji, nakrycie stotu.
. Degustacja.
. Ocena organoleptyczna wykonanych potraw.
. Omowienie i ocena wykonanych zadan przez uczniow.
. Czynnosci porzadkowe.
. Podsumowanie zajec:
¢+ omowienie przebiegu zajec
¢+ wskazanie dobrych i btednych przyktadow w toku pracy
+ podsumowanie wskazujace czy cel lekcji zostat osiagniety (zastosowanie dodatkowe pytan podsumowujacych
dotyczacych zywienia roslinnego oraz zamiennikow biatka w dietach alternatywnych).

. Indywidualna ocena uczniow.

. Podanie tematu na nastepne zajecia.
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