SCENARIUSZ ZAJECNR 5

Surowce orientalne stosowane
w kuchni weganskie;j.

(4 h lekcyjne)

Dorota Rygiel, Tomasz Rygiel




Przedmiot: Cele operacyjne:

Procesy technologiczne / zajecia
praktyczne / pracownia gastrono-
miczna

1. Uczen zna:
¢+ surowce takie jak: miso, tofu, sos sojowy, seitan, tempeh,
spirulina, makaron ryzowy, glony
* naczynie wok i jego zastosowanie w przygotowywaniu
potraw orientalnych
2. Uczen potrafi:
przeprowadzi¢ prawidtowa obrobke wstepna i cieplng
wybranych orientalnych surowcow
zastosowac wok w przygotowaniu potraw weganskich
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

Surowce orientalne stosowane
w kuchni weganskiej.

Cel ogolne:

Poznanie charakterystycznych
przypraw i surowcow orientalnych
stosowanych w kuchni weganskiej.
Nabycie umiejetnosci zastosowania
surowcow orientalnych w przygoto-
wywaniu potraw weganskich.

- pogadanka

- pokaz

- obserwacja

- ¢wiczenia praktyczne

Srodki dydaktyczne:

receptury (podrecznik), surowce,
wyposazenie pracowni technologicz-
nej, ewentualnie instrukcje do zadan,
teksty zrodtowe ,,EKO-LOGIKA sztuka
roslinnego gotowania”, rzutnik Hasto BHP:

multimedialny Dbanie o higiene w czasie ekspedycji potraw.

Forma pracy:

- grupowa
- indywidualna




Przebieg zajec:
. Instruktaz wstepny:

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

2. Podanie tematu zajec oraz zapoznanie z celem ogdlnym zajec.

3. Krotkie wprowadzenie w tematyke - pogadanka poruszajaca nastepujace tresci:
+ charakterystyka najczesciej stosowanych przypraw i surowcow w kuchni orientalnej w zywieniu weganskim
¢+ zasady i zalety przygotowywania potraw w woku.

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

5. Omowienie receptur potraw i sposobu ich wykonania, zwrdcenie uwagi na charakterystyczne, nowe cechy danej
potrawy:
¢+ Miska Buddy
¢+ Veganski Pad Thai
¢ Spring rolle
¢ Indyjska zupa Rasam.

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 surowcéw 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 staranno$¢ 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. Omoéwienie i ocena wykonanych zadan przez uczniow.
5. Czynnosci porzadkowe.
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
¢+ pytania pomocnicze beda uzupetnione po dodaniu przepisow.

7. Indywidualna ocena ucznidow przez nauczyciela.

8. Podanie tematu na nastepne zajecia.
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