AUTOR SCENARIUSZA: LUCYNA PROROK

SCENARIUSZ ZAJEC
z przedmiotu

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

I. INFORMACJE OGOLNE
1) Typ szkoty: Technikum Gastronomiczne

2) Zawdd (specjalnos¢): Technik kucharz

3) Przedmiot: Technologia gastronomiczna
4) Klasa: I
5) Czas trwania: 3,5 g. lekcyjnej (jedna jednostka tematyczna)

6) Miejsce odbywania zajgc¢: pracownia technologiczno-towaroznawcza

7) Nazwa dzialu programowego: Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w produkcji

gastronomicznej
8) Temat: Budowa i warto$¢ odzywcza jaj. Potrawy gotowane.
9) Hasto BHP: Sprawdzaj $wiezo$¢ jaj przed uzyciem do produkcji. Dokonaj

obrobki wstepnej (mycie, sparzanie)

II. DOBOR TRESCI

Zagadnienia przydzielone uczniom na poprzednich zajgciach:
e budowa jaja

e sklad chemiczny i warto$¢ odzywcza jaj

e ocena $wiezosci, klasyfikacja i znakowanie jaj

e warunki przechowywania jaj

e charakterystyka asortymentu potraw gotowanych z jaj

Zagadnienia zostaly wybrane w oparciu o bibliografi¢ podana w zal. nr 1

III. POJECIA KLUCZOWE

- znakowanie, klasy jakosci



- pateczki salmonella

- chalazy

- ocena $wiezo$ci — ,,marmurkowato$¢”

- awidyna, lecytyna, cholesterol

- koagulacja, galaretowacenie i zestalenie biatka

- jaja: na migkko, na twardo, mollet, w koszulkach, po wiedensku

IV. CELE LEKCIJI

OGOLNE:

e poznawczy: zapoznanie z budowa, sktadem chemicznym oraz asortymentem potraw z jaj
gotowanych, zapoznanie z nowymi recepturami i sposobem podania,

e ksztalcacy: pobudzanie wyobrazni uczniéw, ksztatcenie poczucia estetyki wyrobu i oceny
jego jakosci. Wdrazanie do przestrzegania dyscypliny pracy samodzielnej
1w zespole,

e wychowawczy: wdrazanie do umiej¢tnego gospodarowania surowcem, przestrzegania
normatywu oraz dbatosci o zdrowie konsumenta, poszerzanie umiejetnosci

zawodowych

SZCZEGOLOWE CELE OPERACYJINE:

Planowany przyrost wiedzy ucznia w zakresie nast¢pujacych osiagni¢¢ intelektualno -

manualnych:

e posiada odpowiednie, zgodne z tematem wiadomosci teoretyczne

e praktycznie potrafi dokonac oceny $§wiezosci jaj

e sporzadzi potraw¢ wg poznanej receptury, zachowujac kolejnos¢ czynnosci, warunki BHP
oraz czysto$¢ stanowiska pracy

e wykaze si¢ umiejetnoscia sporzadzenia stosownego nakrycia oraz kultura obstugi

konsumenta

V.  FORMA PRACY UCZNIOW
e praca jednostkowa — referaty
e praca w zorganizowanych zespolach uczniowskich

e (¢wiczenia przygotowujace i doskonalace — aktywizacja praktyczna



V. METODY
pogadanka, wyktad informacyjny, opis, instruktaz, pokaz z uzyciem rzutnika, ¢wiczenia

praktyczne

VII. POMOCE DYDAKTYCZNE

1) dokumentacja: — receptury gastronomiczne, referaty uczniéw, albumik kolorowych
ilustracji ze sposobami podawania potraw z jaj

2) materialy dydaktyczne: podrgczniki (zatacznik nr 1), rzutnik, foliogramy, plansza:
budowa jaja

3) dydaktyczne $rodki pracy: wystawka (jajka kurze, gesie, kacze, przepiorcze, perlicze),

naczynia, drobny sprzet, zastawa 1 bielizna stolowa

STRUKTURA PROCESU DYDAKTYCZNEGO:

OGNIWO WSTEPNE:

L CZYNNOSCI ORGANIZACYJNO-PORZADKOWE: ok. 3 min
1) Powitanie, sprawdzenie obecnosci.

2) Kontrola czysto$ci ubioru 1 woreczkOw oraz stanu przygotowania do zajgc.

OGNIWO WEASCIWE:

II. WSTEP:

1) Zapis tematu nowej lekcji oraz hasta BHP na tablicy.

2) Pogadanka wstgpna zapoznajaca z nowym tematem, wyjasniajaca hasto BHP oraz

nawiazujaca do zagadnien przydzielonych uczniom na poprzedniej lekcji:

Na dzisiejszej lekcji uzyskacie ogdlne wiadomosci z zakresu oceny towaroznawczej jaj,
poznacie przebieg procesu obrobki cieplnej tego surowca w zakresie gotowania,
nauczycie si¢ sporzqdza¢ potrawy o wiasciwych cechach organoleptycznych,
pogtebicie poczucie estetyki serwowania i kultury obstugi konsumenta. Lekcja w czesci
teoretycznej bedzie przebiegaé na podstawie przygotowanych przez was referatow na
okreslony temat, a w czesci praktycznej na podstawie zgromadzonych surowcow,

narzedzi pracy i receptur.



Hasto BHP dotyczy drugiej czesci zajec: - nalezy zawsze pamietaé o sprawdzaniu
swiezosci kazdego surowca przed rozpoczeciem procesu technologicznego, gdyz
zabieg ten gwarantuje otrzymanie produktu o wysokiej jakosci i wlasciwych cechach,
lekcji.

III. TOK LEKCJI TEORETYCZNEJ: ok. 90 min (z przerwg)

1) a) Omoéwienie budowy jaja na podstawie planszy oraz referatu przygotowanego przez

ucznia. Przerysowanie schematu do zeszytow

BUDOWA JAJA

Tarcza zarodkowa

Komora Zoltko

|_I{|\.'1'I|;'[._?.'1

Blona — S\ — Blona obialkowa

podskorupkowa

Chalazy
(sznury bialkowe utrzymujace 2oltka)

b) krétkie oméwienie przez nauczyciela przygotowanej wystawki:

- jaja kurze — moga by¢ biale lub brazowe — jedne i1 drugie posiadaja taka sama warto$¢
odzywcza. Sa to jedyne jajka produkowane na duza skalg i1 stanowia
standard, z ktorym poréwnuje si¢ inne. Srednie jajko wazy ok. 50 g.

- jaja kacze — sa bardziej thuste niz kurze. Mozna je ugotowac lub zuzy¢ do pieczenia ciast.
Po obrobcee cieplnej biatko przybiera delikatny, niebieskawy kolor.

- jaja przepiorcze — sa mate, uwazane za wielki przysmak. Podaje si¢ je ugotowane na
twardo 1 w galarecie.

- jaja perlicze — sa male, brazowawe, maja smak delikatniejszy od kurzych. Gotuje si¢ je
na twardo.

- jaja gesie — podobnie jak kacze jest tlustawe, powinno si¢ je podawac bardzo $wieze,

w gotowanych potrawach.



2)

Przedstawienie sktadu chemicznego i wartosci odzywczej jaj przez kolejnego ucznia
potaczone z pokazem foliogramow:

procentowa zawartos¢ sktadnikow odzywczych

zawarto$¢ podstawowych sktadnikow jaja kurzego

zawartos¢ sktadnikow w 100 g jaja

Wspdlne podsumowanie i wycigganie wnioskow:

Jjaja zawierajq komplet sktadnikow odzywczych potrzebnych cztowiekowi

inny jest sktad chemiczny biatka a inny zottka

zoltko ma wyzszq wartos¢ odzywczq

najwiecej ze wszystkich sktadnikow jajo posiada wody, dlatego jest produktem nietrwatym
jajo o masie 60 g. pokrywa 15 % dziennego zapotrzebowania na aminokwasy. Biatko ma
wysokq wartos¢ biologiczng

tuszcze sq zgromadzone w Zofltku. Tam tez wystepuje lecytyna i cholesterol — dzieki
lecytynie tluszcz tworzy lekkostrawnq emulsje. W zottku przewazajq nienasycone kwasy
tluszczowe, a ich ilos¢ w stosunku do cholesterolu jest wystarczajqca aby zapewnic jego
utrzymanie we krwi cztowieka na normalnym poziomie

Jjaja nie zawierajq witaminy C. Od ilosci prowitaminy A zalezy barwa zoltka

awidyna to substancja wystepujqca w surowym jajku — hamuje ona dziatanie tluszczy

i biotyny, zostaje zniszczona w czasie obrobki cieplnej

3) Warunki przechowywania jaj. Praktyczne wykonanie ¢wiczen z zakresu oceny $wiezosci
— omowienie na podstawie obserwacji
Pytanie: Jakie sg praktyczne sposoby sprawdzenia §wiezosci jaj ?
Odpowiedz: - przeswietlenie owoskopem
- zanurzenie w wodzie lub solance
- wybicie na talerzyk
Pytanie: Jakimi cechami odznacza si¢ jako Swieze?
Odpowiedz: - wlozone do szklanki z wodq natychmiast opada na dno
- wybite na talerzyk ma bezbarwne, geste i przejrzyste biatko, widoczne
chalazy, wypukte, centralnie utozone zottko i malq komore powietrzng
Pytanie: Po czym poznac jajko ,,drugiej” swiezosci ?



Odpowiedz: - Jest to jajko, ktore ,,stoi” w szklance z woda, ma lekko rozlewajqce sie

biatko, zmatowialte i plaskie zZottko.

Pytanie: Opisz cechy jajka nieswiezego

Odpowiedz: jajko nieswieze po zanurzeniu w wodzie wyplywa na powierzchnie,

a nawet wystaje ponad poziom wody, co sprawia bardzo powigkszona
komora powietrzna. Po wybiciu biatko jest rozrzedzone, rozlewa sie,
stracito cechy przejrzystosci, zanikty chalazy, zottko jest sptaszczone

z plamkami.

Pytanie: Pod wplywem jakich czynnikoéw tre$¢ jaja moze ulec niekorzystnym zmianom

w czasie przechowywania ?

Odpowiedz: - pod wplywem dziatania enzymow

- pod wplywem zbyt wysokiej temperatury
- pod wplywem duzej wilgotnosci
- pod wplywem nastonecznienia

- pod wplywem rozwoju bakterii i plesni

Pytanie: Jak zabezpieczy¢ surowiec przed tymi zmianami ?

Odpowiedz: Najlepszym sposobem jest przechowywanie chiodnicze w temperaturze 0°C

i wilgotnosci powietrza 80 — 85 % w miejscu czystym, zabezpieczonym przed
promieniami stonecznymi. Jaja do dtuzszego przechowywania nie powinny by¢
czyszczone ani myte, bo zabiegi te powodujq usuniecie z powierzchni skorupki

ostonki mucynowej chroniqcej przed wnikaniem drobnoustrojow do srodka.

ZAPAMIETAJ !

Bardzo duze niebezpieczenstwo w przypadku jaj stanowi skazenie
mikrobiologiczne paleczkami Salmonella, dlatego przed uzyciem ich do produkcji
nalezy je wymy¢, sparzy¢ skorupke lub naswietli¢ promieniami UV.

Nalezy tez pamigtaé, ze jaja powinny by¢ przechowywane z dala od takich
produktow jak migso, wedliny, tluszcze, mleko, pieczywo ze wzgledu na

mozliwo$¢ zakazenia tych produktow Salmonella.

4) Przedstawienie klasyfikacji jaj przez ucznia nr 3 na podstawie foliogramow:

sposob oznakowania jaj



klasy jakosci i klasy wagowe

Wspolne podsumowanie:

Jaja sortuje sie¢ na podstawie oceny organoleptycznej i masy wagowej na klasy jakosciowe

1 wagowe.

Po  zakwalifikowaniu jaj dokonuje sie ich oznakowania. Znakowanie ma na celu

poinformowanie nabywcy o rodzaju, jakosci i masie jaj.

5) Charakterystyka asortymentu potraw gotowanych z jaj na podstawie referatu i ilustracji

potraw przygotowanych przez ucznia nr 4 (wiadomosci teoretyczne)

Wspdlne uporzadkowanie wnioskéw w postaci tabel na tablicy — notatka w zeszytach.

Lp. Nazwa Czas Wal.‘qui . Wyglad po Podawani(?
gotowania | obrébki cieplnej | przyrzadzeniu zastosowanie
1. |Jajana 3-5 min. |wklada sie do Lekko $ciete | Podaje si¢ zawinigte w
migkko wrzacej wody biatko serwetke na talerzyku
Ptynne Z6ltko | ze specjalnym
kieliszkiem na I1 II
$niadanie lub
zapakowane w futerat
— 2 sztuki
2. |Jajanatwardo | 8-10 min. | wktada sig je do Calkowicie |Dodatek do szpinaku,
zimnej wody Sciete biatko |sataty zielonej,
Catkowicie satatek, do zup, do
$ciete zottko | kanapek, wyr.
garmazeryjnych,
element dekoracyjny
3. |Jaja mollet 4-5 min. | gotuje si¢ od Bialko $ciete | Podaje si¢ do $niadan
wody wrzacej Polptynne lub jako danie
z6ttko obiadowe z ostrym
sosem lub jarzyn w
sosie
4. |Jajaw 3-4 min. | wlewa¢ nad bialko $ciete | Podaje si¢ zalane
koszulkach powierzchnia 76ttko ptynne | sosem lub utozone na




(tzw. osolonej 1 goracej jarzynie - 2

poszetowe) zakwaszonej sztuki na porcjg, albo
wody, wyjaé tez na toscie, np. z
cedzakiem, szynka
odsaczy¢

5. |Jaja po 3-4 min. |wrzaca wodado |e lekko Sciete |Na 2 sposoby:

wiedensku (w gotowania lub biatko a) do wygrz. szklanki

szklance) wrzaca kapiel e plynne Z6ttko wlewa si¢ 2 porcje
wodna jaja na migkko,

b) do szklanki wbija
si¢ surowe jaja i
wktada do
wrzatku,

e na wierzch zawsze
ktadzie sie
kawatek masla,

e zastos. do

$niadania

wiedenskiego.

IV. TOK LEKCJI CWICZENIOWEJ: ok. 40 min.

1) Odczytanie i omowienie receptur przez poszczegoélne grupy ¢wiczeniowe

gr.l - jajka na migkko

gr. Il - jajka na twardo

gr. 11T - jajka mollet

gr. IV - jajka w koszulkach (paszetowe)
gr.V - jajka po wiedensku (w szklance)

(receptury pochodzq z podrecznikow ,, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” Wydawnictwa WSiP)

2) Przygotowanie stanowiska, narzgdzi pracy i surowcoéw, umycie rak
3) Przygotowanie nakrycia do podania potrawy — dobor sztuécoéHw, zastawy i drobnego
sprzetu oraz dodatkow wilasciwych do zaserwowania poszczegdlnych potraw.

Polerowanie sprzgtu, dobor dekoracji. Praca od kierunkiem nauczyciela.




4) Wykonywanie ¢wiczen przez poszczegélne grupy uczniow w oparciu o zdobyte
wiadomosci teoretyczne oraz teksty receptur.

Nauczyciel w tym czasie czuwa nad przebiegiem ¢wiczen, udziela dodatkowych wskazowek

w miar¢ potrzeb, zwraca uwagg na respektowanie przez uczniow zasad BHP, dbatosci

o czystos¢ stanowiska pracy oraz na zaangazowanie i doktadno$¢ w pracy ucznia.

OGNIWO KONCOWE:

V. PODSUMOWANIE I UZUPELNIENIE LEKCJI: ok. 25 min

1) Prezentacja wykonanych potraw przez poszczeg6lne grupy ¢wiczeniowe

2) Degustacja i ocena organoleptyczna, zwrocenie uwagi na estetyke podania i dekoracji

3) Dokonanie samooceny przez ucznidw. Korekta i ewentualne uwagi nauczyciela. Wpis
ocen do dziennika zaréwno z ¢wiczen jak i prezentowanych wcze$niej referatow

4) Uzupekienie notatki lekcyjne;j

Wspdlna proba okreslenia jakie zmiany fizyko-chemiczne zaszty w jajkach pod wpltywem

dziatania temperatury.

Pod wplywem temperatury w jaju rozpoczynajq sie zmiany dotyczqce wygladu i konsystencji:

- najpierw biatko ulega koagulacji, galaretowaceniu a potem zestaleniu,

- im dluzszy czas dziatania wysokiej temperatury, tym zmiany posuwajq sie dalej,

-z chwilq Sciecia calej tresci jaja nalezy je oziebi¢, aby przerwal dzialanie wysokiej
temperatury. Jesli sie tego nie uczyni, nastepuje rozktad biatek czemu towarzyszy zmiana
zapachu i wygladu, a na powierzchni Zottka tworzy sie zielonkawy nalot, ktory jest
produktem rozktadu (siarkowodor),

- jajka z nalotem wyglqdajq nieapetycznie, sq ciezkostrawne i nie powinny by¢ podawane

konsumentom.

ZADANIE DOMOWE:
Narysuj schematy nakry¢ do poszczegdlnych potraw gotowanych z jaj

1) Porzadkowanie poszczegdlnych stanowisk pracy; wykonywanie czynno$ci wg
harmonogramu
2) Podanie schematu nastgpnej lekcji: ,,Potrawy smazone z jaj”, wybdr zagadnien

¢wiczeniowych.
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KOMENTARZ METODYCZNY

Zajecia z w/w tematu stanowia wstgp do dzialu: ,,Ocena towaroznawcza
1 zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej”.

Zadaniem chegtnych ucznidow, ktérzy chceieli wykaza¢ si¢ swoimi umiejgtnosciami
zawodowymi, bylo przygotowanie wiadomosci teoretycznych w postaci referatéw na
okreslony temat oraz omdéwienie go, korzystajac z pomocy naukowych przygotowanych tez
przez siebie lub przez nauczyciela. Uczen musial si¢ wigc wykaza¢ postawa zaangazowana
1 badawcza.

Na poprzedniej lekcji cata klasa zostata zapoznana krotko z przebiegiem obecnych
zaje¢. Wyznaczone zostaly rodwniez zagadnienia z C¢wiczen, ktére umozliwity zakup
surowcow potrzebnych do realizacji czg$ci praktyczne;.

Dobra organizacja i wcze$niejsze przygotowanie uczniow zapobieglo chaotycznos$ci
i przypadkowos$ci doboru tresci w toku przebiegu zajeé oraz pomogla w osiagnigciu
wymaganego poziomu nauczania.

Tak skonstruowana lekcja przebiegala ptynnie i sprawnie, byla atrakcyjna, uczniowie
brali w niej zywy udziat, wyprzedzajac czasem sugestie nauczyciela.

Przebieg i rezultat lekcji potwierdzily moje przekonania, ze prawidlowo stosowana

korelacja miedzyprzedmiotowa, (technologia gastronomiczna-obstuga konsumenta-podstawy
zywienia czlowieka) uczy mysle¢ i wigza¢ ze soba wiadomosci, przyczynia si¢ do wigkszego
zainteresowania przedmiotem a w konsekwencji zawodem.
Lekcja miata wysoki walor edukacyjny i dydaktyczny, a rola nauczyciela zostata ograniczona
do roli opiekuna, co jest charakterystyczne dla aktywnej pedagogiki. Warto wigc ograniczy¢
tradycyjne metody nauczania, (wyktad) w kierunku metod nowoczesnych, aktywizujacych
ucznia.

Jesli czas na to pozwala mozna by dodatkowo wprowadzi¢ ¢wiczenia laboratoryjne,
ktore sa zaproponowane w podreczniku.

Pragnacy przeprowadzi¢ tego typu zajgcia musi znaé cechy osobowos$ci ucznidw
(). odpowiedzialno$¢, solidnos¢, che¢ do pracy, zaangazowanie), gdyz tylko to gwarantuje
sukces takiego przedsigwzigcia. W przeciwnym razie lekcje nalezy zmodyfikowac

dostosowujac ja do mozliwosci klasy.
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ZALACZNIK NR 1
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