Scenariusz zajęć technologii gastronomicznej z towaroznawstwem z wykorzystaniem TIK

Typ szkoły: Szkoła Branżowa przy SOSW w Bochni
Klasa: II
Temat: Potrawy dietetyczne.
Czas realizacji: 3 jednostki lekcyjne

CELE KSZTAŁCENIA
Cele ogólne
1. Zapoznanie uczniów z zasadami sporządzania potraw dietetycznych.
2. Wyrabianie umiejętności planowania jadłospisów i sporządzania potraw lekkostrawnych.
Cele szczegółowe
Uczeń powinien umieć:
• definiować potrawy dietetyczne,
• przedstawiać zasady sporządzania potraw dietetycznych,
• dobierać produkty dozwolone w diecie lekkostrawnej,
• wymieniać dozwolone metody obróbki termicznej,
• ułożyć jadłospis dla diety lekkostrawnej,
• sporządzić wybrane potrawy diety lekkostrawnej. 

Metody kształcenia
Wykład problemowy z dyskusją z wykorzystaniem tablicy interaktywnej, pokaz z użyciem tablicy interaktywnej połączony z ćwiczeniami, praca w grupach.
Środki dydaktyczne
− do wykładu: „Wykaz produktów dozwolonych i przeciwwskazanych w diecie lekkostrawnej”, przykładowy jadłospis dla diety lekkostrawnej wyświetlane na stronie internetowej urządzenia multimedialnego, film instruktażowy wyświetlany przy wykorzystaniu „youtube” na tablicy
− do ćwiczeń: produkty spożywcze, naczynia i narzędzia, receptury potraw. 

Przebieg zajęć
I. Czynności organizacyjne – ok. 5 min
II. Wykład i dyskusja – ok. 20 min:
1. Pojęcie i charakterystyka diety lekkostrawnej.
2. Zasady sporządzania potraw dietetycznych.
3. Produkty i potrawy dozwolone i niewskazane w diecie lekkostrawnej.
III. Pokaz połączony z ćwiczeniami – ok. 30 min
IV. Ćwiczenia w grupach – ok. 50 min
V. Podsumowanie zajęć – ok. 10 min
VI. Czynności porządkowe – ok. 20 min


I. Czynności organizacyjne
− sprawdzenie listy obecności,
− sprawdzenie przygotowania uczniów do zajęć ( strój roboczy, surowce, receptury),
− krótkie powtórzenie wiadomości z poprzedniej lekcji.

II. Wykład
Ad 1. Pojęcie oraz charakterystyka diety lekkostrawnej
Dyskusja nawiązująca do wiadomości nabytych na lekcjach zasad żywienia człowieka. Zadanie pytań: „Co oznacza pojęcie dieta?”, „W jakich chorobach stosuje się dietę lekkostrawną?”, „Jakie są podstawy diety lekkostrawnej?”
Ad 2. Zasady sporządzania potraw dietetycznych
− Omówienie powyższych zasad.
− Zwrócenie uwagi na metody obróbki potraw dietetycznych. 

Ad 3. Produkty i potrawy dozwolone i zabronionew diecie lekkostrawnej
− Wskazanie tych produktów w oparciu o informacje wyświetlone na tablicy multimedialnej

https://ncez.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2022/03/Dieta-lekkostrawna-1.pdf
III. Pokaz połączony z ćwiczeniami
− Przedstawienie przykładowego jadłospisu dla diety lekkostrawnej i przypomnienie zasad planowania jadłospisów przy użyciu informacji wyświetlonych na stronie internetowej na tablicy, film instruktażowy sporządzania wybranej potrawy dietetycznej na serwisie „youtube” 

https://dietly.pl/blog/3-dniowy-jadlospis-latwostrawny
https://www.youtube.com/watch?v=ek_W61xQed8
− Opracowanie w grupach jadłospisu dla diety lekkostrawnej.
IV. Ćwiczenia
Przed wykonaniem potraw:
1. Uczniowie planują czynności związane z wykonaniem zadania:
− sporządzają plan działania,
− sporządzają wykaz niezbędnych surowców, materiałów, sprzętu i narzędzi,
− wykonują niezbędne obliczenia.

2. Organizują stanowisko pracy:
− gromadzą i rozmieszczają na stanowisku pracy materiały, narzędzia,
urządzenia i sprzęt zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej,
− sprawdzają stan techniczny maszyn, urządzeń i sprzętu.
- Przygotowanie potraw wchodzących w skład obiadu zgodnie z recepturami
- Przydział czynności dla poszczególnych zespołów.
Poszczególne grupy sporządzają potrawy wg receptur w podręczniku: M. Konarzewska „Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem”.

Podczas wykonywania przez uczniów ćwiczenia nauczyciel koryguje błędy, zachęca lub udziela pomocy, dba o to, aby uczniowie pracowali samodzielnie.
Przed degustacją:
1. Przygotowanie i nakrycie stołu.
2. Wyporcjowanie, dekoracja i wydanie potraw.

V. Podsumowanie zajęć
− Omówienie prac, wskazanie najczęściej występujących błędów
− Podanie ocen uzyskanych przez uczniów za poszczególne prace.
− Podanie tematu następnych zajęć i przydzielenie uczniom ćwiczeń do wykonania.
VI. Czynności porządkowe


