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Plan metodyczny

Informacje ogdlne

Typ szkoty — Technikum Gastronomiczne

Zawodd — kucharz

Przedmiot — zggia praktyczne

Nr programu -512(02)LZ/MEN/2000.01.24

Klasa— IV TE

Czas trwania za¢ — 4,5 godzin

Nazwa dziatu programowego — Obrébka cieplna warzzemniakow.
Data prowadzenia zg — 17.04.2008

Nauczyciel prowadcy — Anna Modzelewska

10)Temat — Obrobka termiczna suchych nasigtirstraczkowych oraz warzyw
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kapustnych.

Informacje dydaktyczne dotyczce zagé edukacyjnych

Typ — zagcia praktyczne

CELE:

0golny— ucze potrafi wiaciwie przeprowadziobroblke termiczry suchych nasion gtin

straczkowych oraz warzyw kapustnych pragugfektywnie w zespole

szczegoOtowe uczé potrafi:

* wymieni i wskaz& poszczegolne nasionagizkowe oraz warzywa kapustne

» prawidtowo przeprowadziobréble wstkepng suchych nasion gbin straczkowych oraz
warzyw kapustnych.

» prawidtowo przeprowadgiobroblk termiczry suchych nasion gtin straczkowych
oraz warzyw kapustnych.

* wymieni zastosowanie suchych nasioflirostragczkowych oraz warzyw kapustnych
w gastronomii

* wykon& powierzongwiczenia (potrawy) pod kierunkiem nauczyciela

* ucze potrafi dokonéa samooceny

* ucze dba o higien osobisg

* uczen przestrzega przepisoéw bhp

» uczer zachowuje szczegoleodki ostranosci przy obstudze kottow warzelnych

e uczexr oszczdnie gospodaruje surowcami, woda, engrgrodkami czystéci

e ucze prezentuje postaykolezensky i otwartg¢ na wspotprag z kolegami

Forma organizacyjna — z@ja praktyczne
Metody — gry dydaktyczne, praca w grupie, pogadaokggnienie, wyjd@nienie, pokaz,
¢wiczenia produkcyjne
Srodki dydaktyczne :
pomoce dydaktyczne przygotowane przeze mnie
- raport produkcji ( zapotrzebowanie surowcowe )
- surowce d@wiczen produkcyjnych
- sprztinarzdzia do produkcji



lll. Struktura zaj e¢
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Standardy Uwagi organizacyjno-metodyczne
Struktura lekcji Czynno$ci uczniéw zachowania d . .
KORCOWEDO otyczace czynndci nauczyciela
g
l. Czes¢
wstepna
1) Czynnaci - wchodz do pracowni gotowas¢ do - powitanie grupy
organizacyjne |- prezentuy higiere strojow i | zajeé - przeghd higieny
rak - sprawdzenie obeckai
2) Instrukta - stluchaj; nauczyciela Znajoma¢ - podanie tematu z&f
wstepny - zapozngj si¢ z zadaniami dpotematu i celow |-  uswiadomienie celow zaf
wykonania zaje¢ - nawizanie do wiadomei z
- wykonuja rysunki (zadanie) technologii gastronomicznej n
na podstawie wiadondoi temat suchych nasiondin
podanych na kartkach oraz straczkowych oraz warzyw
zdobytych na lekcjach kapustnych
technologii - rozdanie flamastréw i papieru
- przedstawiaj wykonane do wykonania rysunkéw
zadania (zadania)
- zapozng sie z ¢wiczeniami | znajomdé - objanienie zadania do
produkcyjnymi ktére maj | wykonywanych wykonania
wykona zada - objasnienie wykonanig@wiczen
produkcyjnych
- przypomnienie zasad bhp prz
obstudze kottow warzelnych
Il. Czes¢
gtéwna
1) Instrukta - dzieh si¢ czynngciami umiejetnosé - obserwacja i kierowanie prac
biezacy zgodnie z harmonogramen] wykonania uczniéw
wczesniej sporadzonym zadania - uczestnictwo przy obstudze
- organizuj stanowisko pracy maszyn
- wykonujg ¢wiczenia - nagradzanie wigiwych
produkcyjne zgodnie z postaw
raportem produkcji - zwracanie uwagi w przypadku
popetnienia bdow
2) Czynndci - porzdkuja stanowiska pracydoprowadzenie
porzzadkowe oraz cad pracowng pracowni do - sprawdza czystg i
- przekazu wykonane porzdku zabezpieczenie pracowni
¢wiczeni nasgpnej grupie
Il Czes¢
koncowa
1) Instrukta - dokonup samooceny i samoocena - omawia dobre i zte strony
koncowy uzasadniaj swop ocerg wykonania zad&

zegnaj Sie z nauczycielem i
wychodz z pracowni

- wystawia oceny do zeszytow
- konczy zagciazegnajc Sk z
uczniami

Uczniowie rysuj stoneczko jako grupwarzyw np. warzywa kapustne, a jego promienie lub
chmurki wokét niego jako zasady obrobki wmtej i termicznej oraz zastosowanie w

gastronomii.



