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Kucharz weganski. Zastosowanie
naturalnych octéw, kiszonek
oraz olejow.

(4 h lekcyjne)

Dorota Rygiel, Tomasz Rygiel




Przedmiot:

Procesy technologiczne / zajecia
praktyczne / pracownia gastrono-
miczna

Kucharz weganski. Zastosowanie
naturalnych octéw, kiszonek oraz
olejow.

Cel ogélne:

Poznanie asortymentu naturalnych
octow, olejow i kiszonek, mozliwo-
Sci ich szerokiego zastosowania w
przygotowywaniu potraw weganskich
oraz zrozumienie ich roli prozdrowot-
nej dla organizmu cztowieka.

Hasto BHP:

Zachowanie szczegdlnej higieny przy
produkcji kiszonek.

Metoda:

- pogadanka

- pokaz

- obserwacja

- ¢wiczenia praktyczne

Cele operacyjne:

. Uczen zna:
rodzaje octdw, ich zrodta oraz ogdlng wartos¢ odzywcza
rodzaje olejow i ich ogolng wartos¢ prozdrowotng oraz
odzywcza dla organizmu cztowieka
mechanizm procesu kiszenia réznych surowcow roslin-
nych

. Uczen rozumie:

+ role zdrowotna stosowania naturalnych octow, olejow
i kiszonek w zywieniu cztowieka
+ znaczenie zastosowania wtasciwej temperatury

do smazenia potraw na ttuszczach roslinnych

. Uczen potrafi:
wtasciwie dobrac olej do danego typu potrawy (spozywa-
nie na surowo, do smazenia)
przygotowac kiszonke z wybranego surowca
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 tech-
nologicznej, ewentualnie instrukcje do zadan, teksty zrodtowe
,,EKO-LOGIKA sztuka roslinnego gotowania”, rzutnik multime-
dialny

Forma pracy:

- grupowa
- indywidualna
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. Instruktaz wstepny:

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

Podanie tematu zaje¢ oraz zapoznanie z celem ogolnym zajec.

Krotkie wprowadzenie w tematyke - pogadanka poruszajaca nastepujace tresci:
octy, ich rodzaje i wtasciwosci
rodzaje olejow, réznica pomiedzy olejami ttoczonymi na zimno i rafinowanymi
jak prawidtowo dobrac olej do spozywania na surowo i do smazenia
dlaczego nie nalezy dopuszcza¢ do dymienia oleju w czasie smazenia
definicja procesu kiszenia, asortyment surowcow nadajacych sie na kiszonki
wptyw spozywania kiszonek na zdrowie cztowieka
co to jest kimchi
wtasciwe przechowywanie kiszonek
na co zwracac uwage przy zakupie kiszonek gotowych
na czym polega wtasciwy proces kiszenia.

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

Omowienie receptur potraw i sposobu ich wykonania, zwrdcenie uwagi na charakterystyczne, nowe cechy danej
potrawy:

zupa ogorkowa

zupa ze $wiezych pomidorow

zupa kimchi

bigos wykwintny

smalec z fasoli.

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.
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Il. Instruktaz biezacy

Organizacja stanowisk pracy przez uczniow.
Wybor i 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. 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

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 poprzez zadanie pytan kontrolnych uczniom np.:
Jakie oleje zaproponujesz do przygotowania potraw na zimno, a jakie do smazenia i dlaczego?
Dlaczego ocet owocowy jest zdrowszy od spirytusowego?
Dlaczego nie nalezy dopusci¢ do dymienia sie oleju w czasie smazenia?
Co to jest kimchi?
Jak zrobi¢ kiszonke z dowolnego surowca?
Co zapamietates/as lub czego nowego nauczytes/as sie na dzisiejszej lekcji?

Indywidualna ocena uczniéw przez nauczyciela.

Podanie tematu na nastepne zajecia.
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