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Scenariusz z zaje¢ praktycznych Pracownia technologii gastronomicznej

Temat: Sporzadzanie potraw pieczonych z mies (lekcja online — Platforma Teams)
Klasa: IIKg
Czas lekcji: 240 minut

Cele ogolne:
Zdobywanie umiejetnosci i potrzebnych wiadomosci do sporzgdzania potraw pieczonych z

réoznych mies

Cele szczegotowe:
Uczen zna:
— etapy obrdbki wstepnej mies,
— rodzaje mies pieczonych,
— zastosowanie mies pieczonych w zywieniu,
— sposoby podawania mies pieczonych

uczen potrafi:
— przeprowadzi¢ obrébke wstepng mies,
— przeprowadzic¢ obrébke cieplng mies,
— zastosowac miesa pieczone w zywieniu,
— podac do degustacji i udekorowaé miesa pieczone,

Metody pracy:
e dyskusja
e pokaz

e (wiczenia
Formy pracy:

e praca z catg klasa
e pracaindywidualna ucznia

Srodki dydaktyczne:

e platforma Teams
e prezentacja multimedialna w programie PowerPoint mies przeznaczonych do
pieczenia
e strony internetowe
https://prezi.com/kgktqnkgrzy8/potrawy-z-mies/



https://prezi.com/kgktqnkgrzy8/potrawy-z-mies/

https://kuchnia.wp.pl/sztuka-pieczenia-miesa-jak-przyrzadzic-miekka-i-soczysta-pieczen-
6446314421044865a

e zdjecia i rysunki przedstawiajace rézne rodzaje mies przeznaczone do pieczenia

Przebieg lekcji Czynnosci ucznidéw i nauczyciela

Faza wstgpna 1. powitanie ucznidw.

2. sprawdzenie listy obecnosci

3. zapoznanie uczniow z tematem i celem zajec

4. zapisanie tematu w zeszytach oraz przypomnienie

wiadomosci teoretycznych zwigzanych z tematyka zajec

zapisanie przepisow dotyczgcych zajec

6. omowienie kolejnych etapéw obrdbki wstepnej mies
(schabu)

7. zwrdcenie uwagi na czynnosci, z ktérymi uczniowie
moga mie¢ trudnosci podczas wykonywania éwiczen

8. okreslenia czasu, w ktérym uczniowie majg wykonaé
¢wiczenie

9. dobdr surowcédw oraz odpowiednich naczyn i sprzetu
niezbednego przy wykonaniu ¢wiczen

10. przypomnienie kryteriéw oceniania

11. pokaz sposobdw trybowania schabu i sposobow
dekorowania mies pieczonych

12. zwrdcenie uwagi na sposoby przeprowadzania obrébki
wstepnej schabu

o

Faza realizacyjna
1. zwrdcenie uwagi na prawidtowg kolejnos¢
wykonywanych ¢wiczen

2. zwrdcenie uwagi na sposéb wykonania czynnosci —
prawidtowe postugiwanie sie sprzetem, odpowiednie
zastosowanie narzedzi do trybowania

3. prawidtowe zastosowanie przypraw

4. zwrdcenie uwagi na sposdb przeprowadzania obrdbki
cieplnej mies

5. zwrdcenie uwagi na czas pieczenia mies

6. przestrzeganie zasad BHP

Faza podsumowujaca 1.Podsumowanie lekcji i ewentualna ocena pracy ucznidow
2. Zadanie pracy domowej
3. Przypomnienie o nakrywaniu stotu do degustac;ji
(elementy dekoracyjne stotu)
- dobdr odpowiedniej zastawy stotowej
- prawidtowe podanie przyrzadzanych potraw
4.Pozegnanie uczniéw
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