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. Wstep

W okresie od 31.12. 2015 - 30.12.2017r. przez Krajowe Centrum Edukacji
Rolniczej w Brwinowie byt realizowany projekt finansowany ze srodkow Unii
Europejskiej 2015-1-PL01-KA102-015427, ktérego tytut to: ,Stosowanie
innowacyjnych rozwigzan i technologii w dziatalnosci produkcyjno - ustugowej
warunkiem rozwoju obszaréw wiejskich w Europie”. Partherami zagranicznymi byty
niemieckie osrodek ksztatcenia i doskonalenia zawodowego. Szkolenia zrealizowano

zgodnie z zatozeniami projektu w nastepujgcych w terminach:

1 grupa - DEULA Hildesheim  27.06-08.07.2016 19 oso6b
2 grupa - DEULA Nienburg 22.08-02.09.2016 20 os6b
3 grupa - DEULA Hildesheim  03.07-17.07.2017 19 os6b
4 grupa - DEULA Nienburg 21.08-01.09.2017 19 oséb

W projekcie finansowanym ze srodkow Wspolnot Europejskich w ramach
Programu POWER uczestniczyto 4 grupy po dziewietnastu-dwudziestu nauczycieli
przedmiotow zawodowych (tgcznie 77 uczestnikow). Pierwotnie projekt zaktadat 5
grup nauczycieli po 20 osob kazda, jednak decyzjg FRSE na etapie kontraktowania
projektu, zmniejszono liczbe jego uczestnikow do 77. Uczestniczgce w projekcie
osoby pracujg na terenie 16 wojewodztw, w 28 szkotach prowadzonych przez
jednostki samorzgdowe i 20 placéwkach prowadzonych przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Wérod uczestnikéw byto 24 mezczyzn i 53 kobiety. Byly to grupy oséb
0 roznorodnych doswiadczeniach zawodowych w réznych branzach sektora
rolniczego, co powodowato wysoki poziom zainteresowania zagadnieniami z zakresu
produkcji i przetworstwa zywnosci, prezentowanymi przez specjalistow z branzy.
Osoby bedgce po raz pierwszy w niemieckich zakfadach pracy, $wiadczacych
réznorodne ustugi dla gospodarstw rolnych, interesowaty sie ich funkcjonowaniem,
organizacjg pracy. Szczegolne duze zainteresowanie uczestnikdw dotyczyto
gospodarstw rolnych, warunkow ich funkcjonowania, wspotpracy z instytucjami
zewnetrznymi.

Nauczyciele uczestniczacy w szkoleniach u partneréw zagranicznych —
DEULA Nienburg i DEULA Hildesheim, poznane zagadnienia bedg wdraza¢ do
wiasnej praktyki edukacyjnej. Udziat nauczycieli umozliwi juz na etapie nauki zawodu

eksponowanie istotnych aspektéw dotyczacych mozliwosci wprowadzania



innowacyjnych rozwigzan w procesach technologicznych produkcji zywnosci na
kazdym jego etapie. Stanowi¢ to bedzie inspiracje do przekazywania nowych tresci
ksztatcenia podczas realizowanych szkolen i zaje¢ dydaktycznych. Jest to réwniez
impuls do podjecia dziatan w gospodarstwach rolnych, zaktadach pracy (miejscach
zatrudnienia ucznidow) zmierzajgcych do ograniczania zuzycia energii na kazdym
etapie produkcji zywnosci i minimalizacji kosztéw produkciji.

Wysoki poziom bezrobocia w Polsce, a takze zwiekszajgcy sie na terenie
Niemiec i innych krajéw europejskich, wymusza czestg zmiane miejsc pracy nie tylko
w wymiarze lokalnym, ale ieuropejskim. Obywatele Europy przemieszczajg sie
w poszukiwaniu miejsc zatrudnienia w roznych krajach. Wymaga to, aby rowniez
polscy uczniowie, przyszli pracownicy europejskiego rynku pracy znali i przestrzegali
przepisy dotyczgce norm w produkcji zywnosci obowigzujgce w innych krajach,
a zwlaszcza sgsiadow jakimi sg Niemcy. Problem ten ma charakter europejski.
Wymiana pogladow, doswiadczen, dyskusje dotyczgce ujawnionych roznic
i zbieznosci potwierdzity obszary, ktére wymagajg szczegdlnej uwagi.

Zatozone cele projektu - w ocenie Partnerow i Beneficjenta - zostaty
osiggniete. Oznacza to, ze uczestnicy poznali i opanowali informacje przekazywane
podczas szkolenia. Szkolenia obejmowaty nastepujgce zagadnienia merytoryczne:

— Poréwnanie funkcjonowanie systemu ksztatcenia i doskonalenia zawodowego
rolnikdw i pracownikéw sektora rolniczego i przetworczego w Niemczech.

— Mozliwosci odzyskiwania i pozyskiwania roznych rodzajow energii w procesach
przetworczych i produkcyjnych (przetworstwo odpadow, produkcja biomasy,
energia odnawialna).

— Produkcja roslin energetycznych przeznaczonych na biomase.

— Bezptuzna uprawa gleby. Zabiegi pielegnacyjne i ochrona roslin.

— Przygotowywanie artykutow do przechowywania, sktadowania i sprzedazy
bezposrednie;.

— Hodowila roslin o specjalnych wtasciwosciach (GMO).

— Praca hodowlana i produkcja zwierzeca w niemieckich osrodkach badawczych.

— Ograniczanie naktadow energetycznych (i odzyskiwanie energii) w przetwdérstwie
Zywnosci.

Pracownicy niemieckich zaktadéw pracy, a takze rolnicy - zweryfikowali swoje

dotychczasowe wyobrazenia o polskim pracowniku, jego umiejetnosciach, rynku
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pracy, edukacji. Nauczyciele podczas wizyt studyjnych w niemieckich
gospodarstwach rolnych, zaktadach pracy, poznali rzeczywiste warunki prowadzenia
procesOw pracy, wymagania stanowisk pracy i wystepujgce na nich zagrozenia,
a takze mozliwosci redukcji zuzycia energii. Ponadto poznali systemy prowadzenia
szkolen doskonalgcych oraz uwarunkowania organizacyjne wynikajgce z rodzaju
prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej poszczegolnych zaktadéw (gospodarstw
rolnych) o réznych kierunkach dziatalnosci. W trakcie seminaridw z przedstawicielami
réznych instytucji funkcjonujgcych na niemieckim rynku pracy, atakze rynku
edukacyjnym, uczestnicy szkolen bezposrednio wymieniali poglady i wypracowywali
wnioski  z uwzglednieniem wiasnych obserwacji idoswiadczen zawodowych
dotyczagcych mozliwosci powstawania nowych miejsc pracy, wykorzystania
potencjatu technicznego gospodarstw i ich wdrozenia w warunkach polskich.
Podczas realizacji programu szkolenia byt on elastycznie dostosowywany
i uzupetniany o elementy merytoryczne wynikajace =z indywidualnych potrzeb
uczestnikdw wymiany doswiadczeh w poszczegdlnych grupach.

Partnerzy niemieccy chetnie wspotpracowali w realizacji takich przedsiewziec,
poniewaz spetniaty oczekiwania i zyczenia uczestnikow wymiany doswiadczen.
Oprocz réznych gospodarstw rolnych, zakladéw produkcyjnych i ustugowych,
uczestnicy poznali réwniez inne placowki ksztatcenia zawodowego i ustawicznego
(szkote rolniczg, centrum ksztalcenia zawodowego), z ktérymi wspotpracujg
partnerzy niemieccy. Pozwolito to uksztattowa¢ obiektywny obraz stanowisk pracy,
a takze stanowisk dydaktycznych, na ktorych szkoleni sg przyszli pracownicy oraz
osoby odbywajgce dalsze ksztatcenie ustawiczne z réznych branz.

Partnerzy niemieccy wykazali bardzo duze zaangazowanie w wypracowywany
efekt materialny, udostepniajgc uczestnikom wymiany wszystkie potrzebne materiaty,
a takze pozyskiwali je z innych instytucji, ktére odwiedzali uczestnicy szkolenia i od
oséb prowadzgcych seminaria. Podczas seminariow omoéwiono roznice
w wyposazeniu baz dydaktycznych w Niemczech i Polsce, z uwzglednieniem pomocy
dydaktycznych, jakimi dysponujg szkoty. Przedstawiono mozliwosci dalszej
wspOtpracy w zakresie doskonalenia zawodowego nhauczycieli oraz organizacji
praktyk uczniowskich i stazy, finansowanych ze srodkéw Unii Europejskiej. Partnerzy
niemieccy umozliwili uczestnikom wymiany doswiadczen zapoznanie sie z kulturg
oraz obiektami historycznymi w okolicach Hanoweru, Nienburga, Hildesheim i innych

okolic.
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Wypracowany efekt materialny w postaci opracowania, stanowi dla
uczestnikdw istotng pomoc dydaktyczng i egzemplifikujgcg nabyte doswiadczenia
podczas pobytu w niemieckich osrodkach ksztatcenia i doskonalenia zawodowego.
Opracowanie to jest udostepniane rowniez wszystkim zainteresowanym uczestnikom
podczas organizowanych i prowadzonych przez uczestnikow projektu szkolen i zajeé
dydaktycznych. Elektroniczna forma opracowania efektu materialnego umozliwia
tatwg adaptacje jego potrzebnych fragmentéw do roznych form prezentacii,

w zaleznosci od potrzeb prowadzgcego zajecia dydaktyczne lub szkolenie.

Opracowanie to jest ilustrowane dokumentacjg fotograficzng obrazujgca
istotne elementy opisywanych tresci. Jest to istotnym walorem, szczegdinie
przydatnym podczas prowadzonych zaje¢ dydaktycznych, umozliwiajgcym
upoglgdowienie prezentowanych tresci. Integralng czescig opracowania jest
przygotowana prezentacja dotyczgca projektu.

Podpisanie umowy z NA nastgpito w grudniu 2015r., co pozwolito przygotowac
realizacje projektu na rok 2016 i 2017 u partnerow zagranicznych. Program
szkolenia, jako =zatgcznik do umowy podpisano w dwoch jezykach: polskim
i niemieckim, w trzech egzemplarzach po jednym dla kazdej ze stron umowy
(beneficjent, instytucja przyjmujgca i uczestnik).

Uczestnicy po powrocie ze szkolenia potwierdzili catkowite wykorzystanie
czasu przeznaczonego na realizacje programu. Kazdy dzien pobytu byt szczegdtowo
zaplanowany i zgodnie z planem realizowany. Kazdy uczestnik projektu otrzymat
certyfikat od partnera zagranicznego, potwierdzajgcy udziat w szkoleniu z zakresu
tematu projektu w okreslonym terminie w kazdym z osrodkdéw, wystawiony w jezyku
niemieckim. Uczestnicy spotkania wysoko ocenili prezentowany program szkolenia
oraz profesjonalizm pracownikow w omawianiu poszczegolnych zagadnien.

Ponadto, Beneficjent projektu wystawit zaswiadczenia uczestnikom projektu
potwierdzajgce udziat w catym projekcie w terminie od 31.12. 2015 - 30.12.2017r.
Zaswiadczenia te — oprécz wymaganych umowg zapiséw (w tym logo Programu PO
WER) - zawierajg program merytoryczny wymiany, nazwy instytucji
wspotpracujgcych w realizacji projektu w Polsce i w Niemczech.

Wszyscy uczestnicy otrzymali przygotowywany juz dokument Europass

Mobility, potwierdzony przez Krajowe Centrum Europass.
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Charakterystyka kuchni niemieckiej. Przyrzadzanie typowych potraw.

Przedmiot Procesy technologiczne w gastronomii
Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych

Czas trwania 5 godz. lekcyjnych

Klasa (klasy) TG

Zawdd (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych
Efekty ksztalcenia z podstawy PKZ(T.c)

programowej ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

1) rozroéznia surowce, dodatki do zywno$ci i materialy
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia,

5) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

6) rozréznia maszyny, urzadzenia 1 sprzgt stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

7) rozpoznaje  instalacje  techniczne w  zakladach
gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnos$ci;

9) okreSla zagrozenia, ktore maja wplyw na jako$¢
I bezpieczenstwo zywnosci;

T.6.1

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywno$¢ w zaleznoSci od trwatosci,
pochodzenia, warto$ci odzywczej] 1 przydatnosci
kulinarnej;

T.6.2

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréoznia metody i techniki sporzadzania potraw
I napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

9) rozroéznia sprzgt i urzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i wurzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

11)  ocenia organoleptycznie Zywnos¢;

12)  dobiera zastawe stolowa do ekspedycji potraw
I napojow;

13)  porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

Efekty wspolne dla obszaru

BHP

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
I higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;
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8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje  przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;

10) udziela  pierwszej pomocy  poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

KPS

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

oMz

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
Zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

10)  komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

10

Temat Charakterystyka  kuchni  niemieckiej.  Przyrzadzanie
typowych potraw.
Cel gléwny zajec Nabycie/opanowanie przez uczniéw umiejetnosci:

— zapoznanie ucznidw z surowcami, ziolami, przyprawami
typowymi dla kuchni niemieckiej;

zapoznanie uczniow z charakterystycznymi technikami
przyrzadzania potraw w kuchni niemieckiej;

— zapoznanie uczniéow z technikami podawania w kuchni
niemieckiej;

utrwalenie umiejetnosci pracy zgodnie z zasadami bhp
i higieng pracy.

Cele szczegdlowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— dobra¢ wlasciwe surowce, ziola 1 przyprawy do potraw
kuchni niemieckiej;

— przyrzadzi¢ wedlug receptur wybrane potrawy stosujac
rozne procesy technologiczne;

— odpowiednio poda¢ przyrzadzone potrawy;

— przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna;

— stosowa¢ w praktyce zasady pracy bhp 1 higieny
zawodowej.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisOw
BHP, wspotpraca w parach, poprawne wykonanie zadania
Z karty pracy, aktywnos¢, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Do wykladu: podrecznik technologii gastronomicznej
Z towaroznawstwem cze$¢ 11, zeszyt przedmiotowy.

Do ¢éwiczen: produkty spozywcze, naczynia 1 narzgdzia,
receptury potraw, urzadzenia pomiarowe oraz elektryczne.

Metody nauczania

Mini wyktad problemowy z dyskusja.
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Pokaz. Cwiczenia praktyczne

Formy pracy

Praca indywidualna.
Praca w zespole.

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (20 min)

— omowienie tematyki zaje¢, ¢wiczen praktycznych
I podanie celow zaje¢ wynikajacych z  podstawy
programowej;

— omowienie planu i przebiegu zaje¢;

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgé;

— Wyjasnienie przepisow BHP i u$wiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych.

Cze$¢ glowna

Wprowadzenie do tematu i dyskusja (30 min)
1.Charakterystyka kuchni niemieckiej.

2.Przyprawy i ziota stosowane w kuchni niemieckiej.
3.Potrawy z ziemniakow.

4. Potrawy z warzywami (kapusta i szparagi).
5.Potrawy z migsa zwierzat rzeznych.

6.Ciasta.

Cwiczenia

Instruktaz wstepny.

1.Podzial klasy na grupy - przydziat poszczegdlnych zadan.

2.Planownie czynno$ci zwigzanych z wykonaniem zadania.

3.Czytanie ze zrozumieniem receptury.

— plan dzialania;

— wykaz produktow zgodnie z receptura;

— wykaz sprzetu, narzedzi, naczyn, sprzetu pomiarowo-
kontrolnego potrzebnego do wykonania zadania.

— wykonanie niezbgdnych obliczen z receptur na 4 osoby.

4. Organizacja stanowiska pracy.

5. Sporzadzanie potraw:

— salatka ziemniaczana;

— golonka kapuste;

— sznycel po niemiecku;

— sos holenderski;

— ciasto z borowka 1 kremem.

Podczas wykonywania przez uczniow ¢wiczen prowadzacy

zaje¢cia koryguje zauwazone btedy, stuzy rada, zacheca lub

udziela pomocy jednakze zostawia mtodziezy swobode, dba,

aby pracowali samodzielnie. Mtodziez ma stale prawo do

zadawania pytan dotyczacych niezrozumiatych czgsci

polecen zawartych w recepturach i sposobach wykonania.

5. Przed degustacja.

— przygotowanie i nakrycie stotow;

— odpowiednie podanie potraw.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Prezentacja sporzadzonych potraw podczas degustac;ji:
— uzasadnienie sposobu wykonania;

— ocena jako$ci wykonanych potraw;

— ocena prowadzona w formie dyskusji z mtodzi.
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Podsumowanie zajeé i ocena
uczniow przez nauczyciela -15min

Czynnosci porzadkowe:

— kazdy zespot porzadkuje swoje stanowisko pracy rozlicza

si¢ z pobranego sprzetu i narzedzi;
— porzadkuja pracownig;

— samoocena uczniéw wedlug przyjetych kryteriow;
— omodwienie prac, wskazanie najczesciej popelnianych

btedoéw 1 sposobow ich unikania;

— podanie ocen za poszczeg6lne potrawy.

Praca domowa

Wykonaj  samodzielnie
z tradycyjnych potraw niemieckich.

podczas

weekendu

jedng

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidw, podzickowanie za aktywne

uczestnictwo w zajeciach.

Zalaczniki:

1) Kryteria oceniania podczas zajeé:

Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupa |

grupa ll | grupa Il

grupa IV

grupa Vv

Poprawne wykonanie zadania wg
karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w grupach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Przygotowanie ucznia do zajec

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 12 punktéw — celujgcy, 11 punktow - bardzo dobry, 10 punktow —
dobry, 9/8 punktow — dostateczny, 7/6 dopuszczajacy, ponizej 5 —

niedostateczny
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2) Zadanie do wykonania:

Wykonaj 8 porcji potraw — policz ile sktadnikéw i surowcow potrzebujesz na podstawie
receptury podstawowej dla 4 porcji.

Przydziat czynnosci:

Zespot 1 — Salatka ziemniaczana z sosem majonezowym

Zespot I1 — Golonka pieczona na kapuscie Kiszonej

Zespot 111 — Sznycel po niemiecku i sos holenderski

Zespot IV — Ciasto z borowka i kremem

3) Podstawowe receptury potraw dla 4 porcji.

Salatka ziemniaczana z sosem majonezowym - Zespo6t |

Sktadniki

e 2 Kkg. ziemniakoéw

e 1 $rednia cebula (drobno pokroic)

e 2-3 ogorki kiszone (pokroi¢ w kostke)

e peczek koperku lub pietruszki (posiekac)

SOS

e 2 tyzki majonezu

e 1 lyzeczka musztardy
e 50 ml $mietany

e 1 tyzeczka cukru

e przyprawy: sol / pieprz

Sposob przygotowania:

SOS : majonez polaczy¢ ze Smietang, doda¢ musztarde, cukier, przyprawi¢ sola, pieprzem
i dobrze wymiesza¢. Sos powinien by¢ o konsystencji kremowej, gtadki, ale nie za gesty. Sos
wstawi¢ do lodéwki. Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, mniejsze gotowac okoto 18 minut,
wigksze okolo 22 minut. Ziemniaki odsgczy¢, ostudzi¢, obra¢ ze skorki i1 pokroi¢ w dosé
cienkie potksiezyce. Do naczynia z pokrojonymi ziemniakami, doda¢ cebule, ogorek,
pietruszke 1 starannie wymiesza¢. Nastgpnie wla¢ sos majonezowo - $mietankowy
I wymieszac.
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https://gotujmy.pl/ziemniaki,skladnik-kulinarny,1538.html
https://gotujmy.pl/ogorek,skladnik-kulinarny,1417.html
https://gotujmy.pl/smietana,skladnik-kulinarny,1520.html
https://gotujmy.pl/sol,skladnik-kulinarny,1555.html

Golonka pieczona na kapuscie kiszonej - Zespot 11

Sktadniki:

e golonka przednia ok. 1,4 kg: 2 sztuki

e czosnek gtowka: 0.5 sztuki

o listki z kilku gatgzek swiezego rozmarynu: 1 sztuka
e duza cebula: 5 sztuk

 kiszona kapusta: 1.5 kilograma

e liscie laurowe: 5 sztuk

e s0l: 1 sztuka

Sposob przygotowania:

1. Golonki optukaé¢, dokladnie osuszy¢ recznikiem papierowym i opali¢ je nad ogniem
(mozna to poming¢, ale jesli na skorze sa resztki wloskow, to ten sposob skutecznie je
usunie). Golonki do$¢ gteboko ponacina¢. Czosnek obraé, rozetrze¢ z sola (okoto 1,5 tyzki),
doda¢ rozmaryn i taka mikstura natrze¢ golonki rowniez w tych nacigciach. Odstawi¢ na kilka
godzin w chtodne miejsce.

2. Cebulg obra¢, pokroi¢ w piorka lub talarki, oprészy¢ solg i roztozy¢ na blaszce do
pieczenia. Podla¢ woda, na wierzchu utozy¢ golonki i piec okoto pot godziny w temperaturze
200 stopni. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 180 stopni i piec kolejne 1,5 godziny, co
jakis czas obracajac golonki.

3. Po tym czasie wyja¢ golonki, doda¢ odcis$nieta kapuste 1 doktadnie wymieszaé z cebulg. Ja
miatam naprawde bardzo dobra kapuste - idealnie ukiszong i nie dodawatam zadnych
przypraw, poza lis¢mi laurowymi (jesli uznacie Ze bedzie to konieczne, mozecie kapuste
doprawi¢ sola, pieprzem, cukrem czy octem, w oryginale byt takze kminek - ja nie lubig tej
przyprawy, wigc ja zawsze pomijam). Podczas pieczenia nalezy pamigta¢ o obracaniu
golonek 1 ewentualnym podlewaniu woda.

4. Golonki utozy¢ na kapuscie i blaszke wstawi¢ na kolejng godzinge do piekarnika. Pod
koniec pieczenia mozna doda¢ kilka ziemniakéw ugotowanych w mundurkach.
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Sznycel po niemiecku i sos holenderski - Zesp6t 111

Sktadniki:
e 4 kotlety cielece

e maka

e bulka tarta
e 2jajka

e smalec

e 50l ,pieprz

Przygotowanie

Kotlety optuka¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym. Potozy¢ na desce, delikatnie rozbi¢ migso
(jak najcieniej). Kazdy kotlet oproszyé sola i pieprzem. Obtoczyé w mace ,nastepnie
w rozktéconym jajku i bulce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym smalcu na rumiano (ok. 3-4 min
z kazdej strony).

Sos holenderski

Sktadniki: Przygotowanie
o 4 76ltka (w temp. pokojowej) Zo6ttka ubi¢ na puszysto z dodatkiem soku z cytryny,
o 1 tyzka soku z cytryny soli i pieprzu (mozna ubija¢ na parze). Wcigz

ubijajac, stopniowo dodawaé rozpuszczone i gorace
masto. Sos powinien by¢ gesty 1 puszysty
0 konsystencji majonezu.

o s0l, zmielony biatly pieprz
e 100 g masta
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Ciasto z borowka i kremem - Zespot IV

Biszkopt rzucany:

Sktadniki:

e 6]

e 1,5 szklanki maki tortowe;j

o 1 tyzka octu,3 tyzki oleju

o 1 szklanka cukru

o 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Bialka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywno dodajac cukier tyzka po tyzce. Nastgpnie
zottka mieszamy z tyzka octu i powoli dodajemy caty czas miksujac. Po tym dodajemy po
kolei olej i przesiang make z proszkiem do pieczenia. Make nalezy wymiesza¢ recznie lub
mikserem na wolnych obrotach. Wylewamy ciasto na forme o §rednicy 30 cm wysmarowang
mastem oraz posypang bulkg tarta i pieczemy w piekarniku nagrzanym na 180°C przez 30
minut. Nastgpnie wyjmujemy biszkopt i rzucamy nim trzykrotnie o ziemi¢ z wysokosci 50
cm. Biszkopt wyrasta pigknie - ja zawsze $cinam czape. Stuzy jako kruszonka na boki tortu.

Biszkopt nasaczamy:

Krem:

Sktadniki:

e 1 budyn waniliowy

e 0,51 mleka

e 200 g masta

e 1/4 kostki margaryny

e 2 70ttka

e 2 tyzki cukru

e dodatkowo: 30 dag dzemu porzeczkowego

Przygotowanie:

Dzem lekko podgrza¢ z 3 tyzkami wody 1 dokladnie wymiesza¢. Bedzie tatwiej
rozsmarowywac go na biszkopcie.
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Wierzch:

1 dowolna galaretka, 1 szklanka wody, 20 dag borowek, 1/2 tabliczki gorzkiej czekolady, 1/2
tabliczki biatej czekolady. Obie czekolady rozpusci¢ w kapieli wodnej i przestudzié.
Galaretke rozpusci¢ w szklance wody. Szklanke mleka gotujemy z cukrem. W pozostalym
mleku mieszamy proszek budyniowy wraz z zoéttkami. Wlewamy do gotujacego mleka
i chwile gotujemy. Odstawiamy do catkowitego ostygniecia. Budyn przykrywamy papierem
do pieczenia, zeby nie powstat kozuch. Maslo (nie zbyt migkkie) wraz z margaryng ucieramy
mikserem ok. 2 minut. Nastgpnie dodajemy partiami przestudzony budyn i1 miksujemy,
powstanie puszysta masa. Wczesniej upieczony biszkopt przekroi¢ na dwie czgsci i nasgczyc.
Nastgpnie posmarowaé go polowa dzemu, na to wyktadamy potowe kremu budyniowego
I przykrywamy drugim blatem biszkoptu. Czynno$¢ powtarzamy, a na wierzch uktadamy
boréwki, polewamy przestudzong czekolada i wkladamy do lodowki na ok. 30 minut.
Nastegpnie wierzch polewamy tezejaca galaretka.
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I11. Podzial urzadzen grzewczych

Przedmiot Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
Miejsce Pracownia przedmiotowa gastronomii

Czas trwania 45 minut

Klasa (klasy) WAYA

Zawdd (zawody) Kucharz

Efekty ksztalcenia z podstawy PKZ(T.c)

programowej ksztatcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

5) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej.

6) rozroznia maszyny, urzadzenia isprzet stosowane
W produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty.

Efekty wspolne dla obszaru

BHP(4)2. Scharakteryzowaé¢ sposoby przeciwdziatania
zagrozeniom w pracy kucharza;

BHP(4)5. Okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem
urzadzen gastronomicznych;

BHP(6)2. Wskaza¢ rozwigzania zmniejszajace ucigzliwos¢
pracy podczas wykonywania roznych zadan zawodowych;
KPS(8)2 wykorzysta¢ rozne zrodta informacji w celu
doskonalenia umiejetnosci zawodowych;

T.6.2(1)2 scharakteryzowa¢ wymogi odnoszace si¢ do
rozwigzan funkcjonalnych réznych czgsci  zakladu
gastronomicznego;

T.6.2(9) rozroznia sprzgt iurzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

Liczba uczniow
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Temat

Podzial urzadzen grzewczych

Cel gtowny zajeé

Nabycie przez uczniow umiejetnosci rozréznienia urzgdzen
grzewczych stosowanych w gastronomii.

Cele szczegbdtowe zajec
Uszczegolowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— scharakteryzowa¢ budowe 1 przeznaczenie urzadzen
grzewczych;

— porownac¢ wielkos$¢ 1 zastosowanie urzadzen grzewczych;

— dobra¢ odpowiedni sprzet do przeprowadzenia obrdbki
wstepnej okreslonej ilosci potproduktow;

— uwzgledni¢ analiz¢ ekonomiczng doboru urzadzen
grzewczych do zakladu gastronomicznego;

Wymagania i kryteria oceny

— zaangazowanie na zaj¢ciach;

— przepisy BHP zwigzane z obstuga sprzety grzewczego;
— wspoOtpraca w parach;

— poprawne wykonanie zadania z karty pracy;

— aktywno$¢, poprawne rozwigzanie testu;

Srodki dydaktyczne

— podrgcznik;

— katalog sprzgtu gastronomicznego;

— instrukcje obstugi sprzetu grzewczego w gastronomii;
— zdjecia wlasne sprzetu gastronomicznego;

— sprzet w pracowni gastronomiczne;j.
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Metody nauczania i formy pracy

— podajaca — wyktad informacyjny,
— eksponujaca — zdjecia, katalog, film

Przebieg zajeé

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne: 5 min
— sprawdzenie obecnosci
— przygotowanie uczniow do zajec

Cze$¢ glowna

Instruktaz wstepny; 5 min

— omoéwienie tematyki zaje¢, podanie
wynikajacych z podstawy programowej;

— omowienie planu i przebiegu zajec;

— ustalenie z uczniami kryteridéw oceniania zajec.

celow zajec

Cwiczenia
Uczniowie pracuja wedlug karty
pracy.

Praca w grupach 3 osobowych - 30 min

— uczniowie przegladaja katalogi i dobieraja sprzgty do
procesow cieplnych w gastronomii;

— ustalaja stosowane procesy technologiczne i dobieraja
sprzet odpowiedniej wydajnosci;

— swoje obserwacje wpisuja do karty pracy.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu:

— prezentacja 1  uzasadnienie
grzewczego;

— uzupehianie informacji przez nauczyciela, korekta;

dobranego  sprzetu

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,
— ocena efektu koncowego,

Podsumowanie zajec i ocena
uczniow przez nauczyciela 5 min

Samoocena uczniéw wedtug przyjetych kryteriow

Praca domowa

Wymien réznice miedzy urzadzeniami grzewczymi
stosowanymi do procesu gotowania a urzadzeniami
stosowanymi do procesu smazenia.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajgciach

Bibliografia

1. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych, M. Zienkiewicz Wydawnictwo WSiP 2013
2. Wyposazenie 1 zasady bezpieczenstwa w gastronomii, A. Kasperek, M. Kondratowcz,

Wydawnictwo WSIP Rea 2013
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Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zaje¢:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupa | —
bar bistro

grupa Il —
stolowka
szkolna

grupa Il -
restauracja

grupa IV —
bar
mleczny

grupa V -
pizzeria

Poprawne dobranie sprzetu w
zaleznosci od rodzaju lokalu
gastronomicznego

Znajomos¢ przepisow BHP
obstlugi danego sprzetu

Wspotpraca w grupach

Zaangazowanie ucznia na
zajeciach

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktdéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 - niedostateczny

2. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci:

Wymien sprzety do poszczegoélnych rodzajéw obrobki cieplnej:

— Do gotowania;
— Do smazenia:
— Do duszenia:
— Do pieczenia:
— Do prazenia:

3. Materialy informacyjne dla ucznia:

— Katalog sprzetu gastronomicznego,

— Instrukcje obstugi sprzgtu grzewczego w gastronomii,
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4. Zdjecia sprzetu gastronomicznego.
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IV. Ocena organoleptyczna mlecznych napojow fermentowanych.

Przedmiot

Zajecia praktyczne — technologia gastronomiczna

Miejsce

Czas trwania
Klasa (klasy)

Pracownia  zajg¢  praktycznych z  technologii
gastronomicznej

180 minut

IT technikum zywienia i ustug gastronomicznych

Zawod (zawody)
Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych
PKZ(T.c)

8)przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci,

9)okresla zagrozenia, ktore majg wplyw na jako$¢
I bezpieczenstwo zywnosci;

T.6.1

4)dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5)rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6)rozroznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci,

7)dobiera metody utrwalania zywnosci;

Efekty wspdlne dla obszaru

BHP

7)organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8)stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9)przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;

KPS

1)przestrzega zasad kultury i etyki;

2)jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3)przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4)jest otwarty na zmiany;

5)potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6)aktualizuje wiedzg i doskonali umiejetnosci zawodowe;

T)przestrzega tajemnicy zawodowej;

8)potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane
dzialania;

9)potrafi negocjowaé warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

oMz

1) planuje pracg zespotu w celu wykonania

przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

Liczba ucznidow

15 osob
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Temat

Ocena organoleptyczna mlecznych napojow
fermentowanych.

Cel gléwny zajec

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Umiejetno$¢ przeprowadzenia przez ucznidow oceny

organoleptycznej poszczegdlnych mlecznych napojow

fermentowych z okresleniem ich cech.

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen bedzie umiat:

— scharakteryzowac napoje fermentowane;

— scharakteryzowa¢, w jaki sposéb powstaja napoje
fermentowane;

— rozpozna¢ etapy produkcji napojow fermentowanych;

— potrafi oceni¢ organoleptycznie napoje fermentowane;

— rozpozna¢ cechy charakterystyczne poszczeg6lnych
napojow fermentowanych;

— dobra¢ zastosowania kulinarne poszczegolnych
napojoéw fermentowanych

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspolpraca w grupach, poprawne wykonanie
zadania z karty pracy, aktywno$¢ podczas zajec,
poprawne rozwigzanie karty pracy

Srodki dydaktyczne

— podrecznik do technologii gastronomicznej
— prezentacja multimedialna

— notatki wlasne

— laptop

— tablica interaktywna

— karta pracy

Metody nauczania

Wyktad z elementami pogadanki, praca w zespole

Formy pracy

Praca indywidualna.
Praca w grupach.

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (20 min)

— omowienie tematyki zaje¢, ¢wiczen praktycznych
i podanie celow zaje¢ wynikajagcych z podstawy
programowej;

— omowienie planu i przebiegu zaj¢¢;

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc;

— wyjasnienie przepisow BHP i u§wiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych.

Czes¢ glowna

Wprowadzenie do tematu.

1. Prezentacja na temat napojow fermentowanych;

2. Przedstawienie etapéw produkcji mlecznych napojow
fermentowanych;

3. Charakterystyka napojow fermentowanych — Kkefiru,
maslanki, jogurtu, mleczka acidofinego, mleka
ukwaszonego pod kontem surowcowym, cechami
charakterystycznymi oraz zastosowaniem
W gastronomii;
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4. Ocena  organoleptyczna
fermentowanych;
5. Rozdanie kart pracy;

mlecznych  napojow

Cwiczenia
Uczniowie

pracy.

pracuja wedlug karty

Instruktaz wstepny. Czas (60 min)

Praca w grupach 2- 3 osobowych

— uczniowie przygotowuja si¢ do zaje¢ przez zalozenie
odziezy ochronne;j;

— nastepnie zapoznajg si¢ ze stanowiskiem pracy;

— przegladaja przygotowane rozne napoje
fermentowane: maslanka naturalna, kefir, jogurt
naturalny, jogurt naturalny typu greckiego, zsiadle
mleko, jogurt owocowy;

— uczniowie przelewaja po 100 ml kazdego z napojow
do szklanych miseczek;

— przeprowadzaja oceng organoleptyczng
poszczego6lnych napojoéw fermentowanych;

— oceniajg organoleptycznie produkty;

— produkty oceniaja pod kontem barwy,
konsystencji i smaku;

— swoje obserwacje zapisuja w karcie pracy;

zapachu,

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

— Wybrane grupy prezentuja swoje wyniki dotyczace
oceny organoleptycznej na forum klasy,

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— Obserwacja przebiegu zajec,
— Ocena efektu koncowego,

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniéw przez nauczyciela -15min

— Samoocena uczniéw wedtug przyjetych kryteriow

Praca domowa

— Zastanowi¢ si¢ 1 napisa¢, co wplywa na cechy
organoleptyczne napojéw mlecznych fermentowanych

Zakonczenie zajeé

— Ocena zajec¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach

Bibliografia

1. Matgorzata Konarzewska: ,,Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” czes¢ 2

wydawnictwo WSIP, 2013

2. Anna Kmiolek: ,,Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow” czg$¢ 1 wydawnictwo

WSiP, 2013.
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Zalaczniki :

1) Kryteria oceniania podczas zajeé:

Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupa |

grupa Il

grupa Il

grupa IV | grupa Vv

Poprawne wykonanie zadania wg
karty pracy
BHP - przestrzeganie przepisow

Wspodtpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajeciach
Przygotowanie ucznia do zajec¢

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 12 punktéw — celujacy, 11 punktow - bardzo dobry, 10 punktow —
dobry, 9/8 punktéow — dostateczny, 7/6 dopuszczajacy, ponizej 5 —

niedostateczny

2) Karta oceny organoleptycznej napojéow mlecznych fermentowanych

Napdj Barwa
fermentowany

Zapach

Konsystencja

Smak

Maslanka
naturalna

Kefir

Jogurt naturalny

Jogurt naturalny
typu greckiego

Mleko zsiadle

Jogurt owocowy
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3) Sprawdzian opanowanych umiejetnosci (test, proba pracy)

1. Mleko ukwaszone, kefir, mleko acidofilne to napoje mleczne zaliczane do grypy:
a. Napojow fermentowanych.
b. Napojow acydofilnych.
c. Napojow ukwaszony.
d. Napojow sterylizowanych.
2. Probiotyki to:
a. Bakterie dodawane do napojoéw fermentowanych.
b. Bakterie powodujace wady serow.
c. Bakterie szkodliwe w napojach fermentowanych.
d. Bakterie korzystnie oddziatujgce na organizm cztowieka.

3. Otrzymuje sie z mleka znormalizowanego pasteryzowanego, zaggszczonego
przez dodatek mleka w proszku lub odparowanie czgsci wody, ukwaszonego
zakwasem czystych kultur bakterii fermentacji mlekowej to:

a. Mleko pasteryzowane.
b. Mleko acidofilne.

c. Sery podpuszczkowe.
d. Jogurt.

4. Napdj uzyskany z mleka normalizowanego, z dodatkiem mleka w proszku

i bakterii acydofilnych to:
a. Mleko pasteryzowane.
b. Mleko acidofilne.
c. Sery podpuszczkowe.
d. Jogurt.
5. Napoje fermentowane mogg by¢ wykorzystywane do produkcji — podaj 4 przyktady

Sprawdzenie wiadomosci zostanie przeprowadzone na nast¢pnych zajeciach uczniowie
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4)

Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela

Mleczne napoje  fermentowane produkowane sa produkowane z mleka
znormalizowanego lub odtluszczonego, pasteryzowanego, poddawanego fermentacji
mlekowej wywolanej przez swoiste drobnoustroje, z dodatkami smakowymi lub bez.
Napoje fermentowane:

a. Jogurty — uzyskane w wyniku fermentacji mleka znormalizowanego, pasteryzowanego
| zageszczonego, o cechach smakowo- zapachowych 2z dodatkiem substancji
zapachowych (cale owoce, dzemy, pulpy owocowe, aromaty owocowe) lub naturalne.

b. Biojogurt — jogurt zreformowany, jest produkowany z dodatkiem pateczek
Lactobacillus acidophhilus.

c. Kefir — nap6j otrzymany z mleka normalizowanego lub odttuszczonego,
pasteryzowanego poddanego fermentacji alkoholowej- kwasowej przez dodatek
zakwasu uzyskanego z grzybow kefirowych lub szczepionek czystych kultur.

d. Maslanka spozywcza jest napojem uzyskanym przy wyrobie masta ze $mietany
pasteryzowanej, ukwaszonej zakwasem z czystych kultur maslarskich.

e. Mleko acidofilne jest wytwarzane z mleka ukwaszonego przy udziale pateczek
Lactobacillus acidophilus (moga by¢ z dodatkiem smakowym) polecane jest
w zaburzeniach jelitowych na tle bakteryjnym i po kuracjach antybiotykowych.

f. Mleko jogurtow (produkowane podobnie jak jogurt jednak bez zageszczenia) ma
konsystencje ptynng. Moze by¢ wytworzony z dodatkami 1 bez dodatkow smakowych.

g. Mleko zsiadle.

Mleczne napoje fermentowane majg nastepujace zalety:

a. hamuja rozwoj bakterii gnilnych,

b. majg mniej laktozy (dla oséb nietolerujgcych laktozy),

C. majg wyzszg przyswajalnos¢ sktadnikow odzywczych,

d. majg dobre wlasciwosci smakowe.

Probiotyki — mikroorganizmy, ktore korzystnie oddziatuja na stan zdrowia czlowieka.

Posiadajg zdolno$¢ przedostania si¢ w stanie zywym do jelita grubego, pokonujac

kwasnie srodowisko zotadka.
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V. Owoce jagodowe — wykorzystanie w produkcji gastronomicznej. Ciasta

regionalne Dolnej Saksonii.

Przedmiot Zajecia praktyczne —technologia gastronomiczna
Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych- pracownia gastronomiczna
Czas trwania 240 minut

Klasa (klasy) I klasa Branzowa Szkota I Stopnia

Zawdod (zawody) Kucharz

Efekty ksztalcenia z podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

PKZ(TG.c) Umiegjetnosci stanowigce podbudowe do
ksztalcenia w zawodach kucharz, technik zywienia 1 ustug
gastronomicznych

1) rozréznia surowce, dodatki do Zzywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

T.6.2

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozroznia metody 1 techniki sporzadzania potraw
I napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

10)  uzytkuje sprzet 1 wurzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

11)  ocenia organoleptycznie Zywnos¢;

12) dobiera zastawg¢ stolowa do ekspedycji potraw
I napojow;

13)  porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

Efekty wspdlne dla obszaru

BHP

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8) stosuje  $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,;

JOz

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace
wykonywania typowych czynno$ci zawodowych;

5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

KPS

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
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3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;
5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem,;
6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

Liczba uczniow

6

Temat Owoce jagodowe —  wykorzystanie w  produkcji
gastronomicznej. Ciasta regionalne Dolnej Saksonii.
Cel gtowny zajeé Nabycie przez ucznidéw umiejetno$ci sporzadzania ciasta

z borowka amerykanska na przyktadzie regionalnych ciast
Dolnej Saksonii.

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen bedzie umiat:

— zastosowaé zasady bezpieczenstwa i higieny dotyczace
pracownikow, sprzetu i urzadzen;

— postugiwac si¢ recepturg gastronomiczng;

— dobra¢ odpowiedni surowiec do produkcji ciasta;

— zaplanowaé etapy sporzadzania ciasta z boroéwka
amerykanska;

— dobra¢ odpowiedni sprzet i urzadzenia do produkcji
ciasta;

— zastosowac sprzet i urzadzenia do produkeji;

— sporzadzi¢ tradycyjne ciasto z owocami jagodowymi
dolnej Saksonii;

— zaproponowac zastawe stolowa do podania;

— okresli¢ wielko$¢ porcji oraz zaproponowac napoje do
podania;

Wymagania i kryteria oceny

Poprawne wykonanie ¢wiczenia, BHP - przestrzeganie
przepiséw, wspoOlpraca w parach, ocena organoleptyczna
wykonanego ciasta, sposdb podania wykonanego ciasta.

Srodki dydaktyczne

Podrecznik, rzutnik multimedialny, prezentacja
multimedialna, film dydaktyczny, komputer, foldery,
receptury gastronomiczne, stanowisko robocze wyposazone
w sprzet niezbedny do wykonania ciasta z bordéwka
amerykanska, surowce spozywcze.

Metody nauczania

Wyktad, pokaz, ¢wiczenia praktyczne wykonywane przez
uczniow

Formy pracy

Zespotowa (grupy 2 osobowe)

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne

Czynnosci organizacyjne (15min)
— sprawdzenie obecno$ci uczniow
— przygotowanie uczniéw do zajec (odziez ochronna)
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Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny zapoznanie z tematem zajec (45 min)

Wyktad potaczony z pokazem prezentacji multimedialne;:

1. ,,Thiermann GmbH&Co.KG- uprawa i wykorzystanie

borowki amerykanskiej w gastronomii”

2. ,Przysmaki kuchni Dolnej Saksonii” —

multimedialny.

— omowienie ¢wiczen praktycznych i1 podanie celow zajec
wynikajacych z podstawy programowe;j;

— omoéwienie planu i1 przebiegu zaje¢;

— wyjasnienie kryteriow zaliczenia zajec;

— wyjasnienie przepisow BHP 1 u$§wiadomienie zagrozen
W trakcie zaje¢ praktycznych.

film

Cwiczenia praktyczne

Praca w grupach 2 osobowych (160 min)

— uczniowie wyszukuja w Internecie
tradycyjne ciasta dolnej Saksonii;

— uczniowie przegladaja oryginalne niemieckie foldery
i receptury gastronomiczne ciast z owocami jagodowymi
dolnej Saksonii;

— planujg etapy sporzadzania ciasta;

— sporzadzajg samodzielne wybrane ciasto;

— dobieraja odpowiednig zastawe stotowa do podania;

— okreslajg wielko$¢ porcji oraz planuja napoje do podania;

receptury na

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: (10 min)

— prezentacja wykonanego ciasta;

— uzasadnienie wyboru receptury;

— ocena jakosci wykonanego ciasta;

— uzupetnianie informacji przez nauczyciela, korekta;

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umieje¢tnosci

— obserwacja przebiegu zajec;
— ocena organoleptyczna ciasta;
— ocena efektu koncowego;

Podsumowanie zaj¢c i ocena
uczniow przez nauczyciela

Ocena i podsumowanie zaje¢ (10min)

— samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow;
— ocena nauczyciela wedtug przyjetych kryteriow.

Praca domowa

Na podstawie przeprowadzonych zaje¢ przygotuj projekt
folderu promujacego regionalng kuchni¢ Dolnej Saksonii
(praca w 2 osobowych zespotach)

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach

Bibliografia

1. Gastronomia. Tom II.

Matgorzata Konarzewska

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Czg$¢ 1

2. Procesy technologiczne w gastronomii. Zeszyt ¢wiczen. Cze¢$¢ 1 Iwona Namystaw, Lidia

Gorska
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3. Podreczniki Wydawnictwa REA
4. Prezentacja multimedialna: ,, Thiermann GmbH&Co0.KG- uprawa i wykorzystanie boréwki
amerykanskiej w gastronomii”

5. Film multimedialny: ,, Przysmaki kuchni Dolnej Saksonii”.

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zajec:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny Grupa | Grupa Il Grupa 11

Poprawne wykonanie ¢wiczenia

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w parach

Ocena organoleptyczna wykonanego
ciasta

Sposob podania wykonanego ciasta

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktow — celujacy, 9 punktow - bardzo dobry, 8 punktow — dobry,
7/6 punktéw — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 - niedostateczny

2. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela

e Foldery oraz oryginalne receptury niemieckie na tradycyjne ciasta Dolnej Saksonii.
e Strona internetowa www.thiermannspargel.de.
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V1. Charakterystyka towaroznawcza czekolady i jej zastosowanie w Zywieniu
czlowieka i produkcji gastronomicznej

Przedmiot

Procesy technologiczne w gastronomii

Miejsce i przedmiot

Pracownia przedmiotowa

Czas trwania 5 godzin lekcyjnych
Klasa (klasy) i
Zawdd (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

T

1.
2.

3.

T

2.

3.
4.

5.
6.
9.

.6.1 Przechowywanie ZzywnoSci

ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym,;
klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwalosci,
pochodzenia, warto$ci odzywczej 1 przydatno$ci
kulinarnej;

rozréznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

.6.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

stosuje receptury gastronomiczne;

rozroznia metody 1 techniki sporzadzania potraw
I napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;
sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

rozréznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;

10. uzytkuje sprzgt 1 urzadzenia do sporzadzania

i ekspedycji potraw i napojow;

11. ocenia organoleptycznie Zywnos¢;
12. dobiera zastawg stotowa do ekspedycji potraw

I napojow;

13. porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
PKZ(T.c)

1.

©oo~N

rozrdéznia surowce, dodatki do Zywno$ci 1 materialy
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
przestrzega zasad racjonalnego zZywienia;

przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;
okresla zagrozenia, ktore majag wpltyw na jakosé
i bezpieczenstwo zywnosci;

Efekty wspolne dla obszaru

B
7

HP

. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi

wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
I higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

. stosuje $rodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej

podczas wykonywania zadan zawodowych;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;
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KPS

1. przestrzega zasad kultury i etyki;

. jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;

. przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

. jest otwarty na zmiany;

. potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

. aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;

. potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania;

8. wspotpracuje w zespole.

oMz

1. planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych

zadan;

2. dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

4. ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

6. komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

~NOoO Ok, WwN

12

Liczba uczniow

Temat Charakterystyka  towaroznawcza  czekolady 1  jej
zastosowanie w  zywieniu czlowieka 1  produkcji
gastronomicznej

Cel gléwny zajeé Nabycie/opanowanie przez ucznidéw umiejetnosci:

— dokona¢ oceny towaroznawczej kakao,

— scharakteryzowac proces produkcji czekolady,

— wskaza¢ korzySci wynikajace ze spozywania kakao
W organizmie czlowieka,

— zastosowa¢ kakao 1 czekolade w produkcji potraw
I napojow.

Cele szczegbdtowe zajec
Uszczegolowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— scharakteryzowa¢ etapy produkcji kakao, wartos¢
odzywcza kakao 1 czekolady,

— poréowna¢ warto§¢ odzywcza czekolady gorzkiej
i mlecznej,

— dobra¢ metody i techniki do produkcji sosu
czekoladowego do potraw z drobiu 1 migsa zwierzat
rzeznych(mole poblano, poledwiczki wieprzowe w sosie
czekoladowo- kawowym, poledwiczki wieprzowe
W sosie czekoladowym z gorgonzolg), deseru lava cake
oraz napoju gorgca czekolada z dodatkami,

— przeanalizowa¢ receptury na sosy czekoladowe, deser
i napoje na bazie czekolady,

— zaprojektowac proces produkcji sosOw czekoladowych
i napojow czekoladowych.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w parach, poprawne wykonanie zadania
zgodnie z recepturg, aktywnos¢, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Prezentacja multimedialna, receptury gastronomiczne, tabele
sktadu 1 warto$ci odzywczej, surowce do produkcji potraw
i Napojow.

Metody nauczania

Wyktad, pokaz, ¢wiczenia praktyczne
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Formy pracy

\ Praca z calg klasa, praca w grupach

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (10min)

— sprawdzenie obecnosci

— przygotowanie uczniéw do zajecé

— omodwienie  celow,  wynikajacych  z
programowej celu

podstawy

Czes¢ gtowna

Wprowadzenie do tematu (60 min)

wykltad z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;j;
analiza tabel sktadu 1 warto$ci odzywczej;

omowienie tematyki ¢wiczen praktycznych i omowienie
planu i przebiegu produkciji;

wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajed;

wyjasnienie  przepisow  bhp, ghp, gmp, haccp
i uswiadomienie zagrozen w trakcie zaje¢ praktycznych

Cwiczenia
Uczniowie

pracy.

pracuja wedlug karty

Instruktaz wstepny (120min)

praca w grupach 2 osobowych,

uczniowie analizujg receptury, dobieraja metody
I techniki do produkcji potraw i napojow,

wykonuja produkcje potraw i1 napojéw na bazie kakao
i czekolady,

prezentuja wykonane potrawy 1 napoje oraz dokonujg ich
oceny organoleptyczne;j.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: (15 min)
omoOwienie wykonanych ¢wiczen, tajniki gastronomiczne
uzupelianie informacji przez nauczyciela, korekta

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

obserwacja przebiegu zajec,
ocena efektu koncowego, (10 min)

Podsumowanie zaje¢ i ocena

uczniow przez nauczyciela

samoocena uczniow wedhug przyjetych kryteriow (10
min)

Praca domowa

Wymien pozytywne i1 negatywne skutki wynikajace ze
spozywania czekolady.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajg¢ciach

Bibliografia

1. Konarzewska Matgorzata — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem — REA 2012

2. KoMajtis — Dotowy Anna, Koztowska Katarzyna, Pietruszka Barbara — Zywienie i ustugi

gastronomiczne — Zasady zywienia — Format AB 2017 .

3. https://lwww.rausch.de/en/cocoa/refinement/.

4.

https://www.kwestiasmaku.com/desery/czekolada/fondant_czekoladowy/przepis.htm

5. www.alemeksyk.eu/przepisy-meksykanskie/wszystkie-inne/inne/item/355-kurczak-w-

mole-poblano.html
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6. https://kuchnialidla.pl/poledwiczka-wieprzowa-z-sosem-czekoladowo-kawowym

7. kuchnialidla.pl/poledwiczka-wieprzowa-w-sosie-czekoladowym-z-gorgonzola

8. https://www.kwestiasmaku.com/dania_dla_dwojga/walentynki/czekolada_na_goraco/przep
is.html

9. http://www.slawomirgolaszewski.republika.pl/Czekolada/Produkcja/produkcja.htm

10. http://www.nutrilife.pl/index.php?art=91

11. http://www.poradnikzdrowie.pl/zywienie/co-jesz/czekolada-wlasciwosci-wartosci-

odzywcze-kalorie_33718.html

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zajec:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 2 punkty

Kryteria oceny grupa | | grupa Il | grupa lll | grupa IV | grupaV | grupa VI

Poprawne wykonanie zadania

Ekspedycja potraw i napojow

Ocena organoleptyczna

BHP - przestrzeganie
przepisow

Wspdlpraca w grupach
Zaangazowanie ucznia na
zajeciach

Oryginalnos¢ smaku

i dekoracji potraw

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 14 punktow — celujacy, 12 punktéw - bardzo dobry, 9 punktow — dobry,
7 punktow — dostateczny, Spunktow- dopuszczajacy, 4 punkty - niedostateczny

Receptury podstawowe:

1. Sos mole poblano (Pikantny czekoladowy sos podawany do np. indyka, kurczaka)

Sktadniki:

1 tyzka oliwy

1 mata cebula

2 zabki czosnku
2 gwiazdki anyzu
4 gozdziki
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4 cm kawalek cynamonu

1 tyzeczka nasion kolendry

4 suszone papryczki chili i 1/2 $wiezej - bez pestek
3 szklanki bulionu drobiowego lub warzywnego

4 tyzki zmielonych migdalow bez skorek

3 tyzki ziaren sezamu

3 tyzki orzeszkow ziemnych solonych

1/3 tyzeczki mielonego cynamonu

okoto 1/2 tyzeczki soli morskiej

1 tyzka cukru

1/3 szklanki rodzynek

1/2 szklanki przecieru pomidorowego (passaty)
100 g gorzkiej czekolady wysokiej jakosci (75% kakao)
2 tyzki gorzkiego kakao

Sposob przygotowania:

1)

2)

3)

4)

5)

Do nieduzego garnka wla¢ 1 tyzke oliwy, podgrzaé, doda¢ obrang i pokrojong na plasterki
cebule, obrane i przepotowione zabki czosnku, anyz, gozdziki, cynamon, kolendr¢
I papryczki chili (przepotowione i oczyszczone z pestek). Smazy¢ mieszajac przez okoto 4
- 5 minuty. Wla¢ 1 szklanke bulionu i zagotowaé. Gotowaé pod przykryciem przez 15
minut.

W migdzyczasie na wigksza patelni¢ wsypa¢ zmielone migdaty, sezam i orzechy ziemne,
mieszajac podprazy¢ przez okoto 1 - 2 minuty.

Przesypa¢ do garnka z bulionem, doda¢ druga szklanke bulionu, mielony cynamon, sdl,
cukier, rodzynki, przykry¢ i gotowac¢ przez 15 minut na matym ogniu. Odstawi¢ z ognia na
15 minut pod przykryciem (mozna przygotowa¢ dzien wczesniej).

Nastepnie wyjac anyz, cynamon 1 gozdziki. Wszystko zmiksowa¢ (moga pozosta¢ drobinki
orzechow, sos jeszcze bedziemy raz miksowac). Dodac przecier pomidorowy i zagotowac,
doda¢ potamang na kosteczki czekolade i kakao, wymieszac i rozpuscic.

Gotowac¢ sos przez okoto 30 minut pod przykryciem na matym ogniu, dodajac wiecej
bulionu w razie potrzeby aby uzyska¢ odpowiednia gestos¢ sosu. Na koniec jeszcze raz
zmiksowac.
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Propozycja podania:

e Podawac¢ do indyka lub kurczaka (gotowanego, pieczonego lub smazonego), ewentualnie
do smazonych krewetek czy pieczonych warzyw. Sos posypujemy sezamem (lekko
zrumienionym na suchej patelni).

o Polecane dodatki: plastry $wiezego ananasa, ryz po meksykansku.

historia Meksyku
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2. Poledwiczka wieprzowa z sosem czekoladowo-kawowym

Sktadniki:

e 2 poledwiczki wieprzowe

« kilka kostek gorzkiej czekolady

e 5 tyzek mocnego naparu z kawy

e 150 ml wina czerwonego wytrawnego
e 2gcynamonu

o 3-4 galazki rozmarynu

e 1/2 kostki masta

e 5 ml sosu piri piri

e 600 g cebuli, umytej i nieobranej

o 2 tyzki powidet §liwkowych

e 1 opakowanie pieprzu w kulkach rozbitego na dos¢ grube kawatki
e niewielka ilo$¢ oleju rzepakowego

Przygotuj

e patelnie grillowa

e naczynie zaroodporne

e blachg i papier do pieczenia

o Rozgrzej piekarnik do 180-190 stopni C (termoobieg)

Sposob przygotowania:

1) Nieobrang ale umyta cebule przektadamy na sucha, rozgrzang patelnie grillowa.
Podpiekamy 3 minuty, obracamy na drugg strong.

2) Cebule przekladamy do naczynia zaroodpornego i wktadamy do piekarnika rozgrzanego
do 180-190 stopni C na 20 minut.

3) Polgdwiczki obtaczamy w kruszonym pieprzu (delikatnie, zeby nie byly zbyt pikantne). Na
rozgrzang patelni¢ dodajemy niewielka ilo$¢ oleju rzepakowego obsmazamy poledwiczki
z kazdej strony.

4) Przesmazone poledwiczki wyktadamy na blaszke wylozong papierem pergaminowym
i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180-190 stopni C na 4-5 minut, nastgpnie
wyjmujemy 1 na chwil¢ odstawiamy (temperature poledwiczki redukujemy do temperatury
pokojowej).

5) Przed podaniem wkladamy na 2 minuty do pickarnika nagrzanego do 180-190 stopni C
(w celu podgrzania).

Sos

1) Do garnka dodajemy 2 tyzki powidet sliwkowych i chwilg smazymy, czgsto mieszajac.

2) Dodajemy 3-4 gatazki rozmarynu. Gdy powidla si¢ juz przesmaza, dodajemy wino
i redukujemy sos (mniej wiecej o 2/3 objetosci). Do zredukowanego sosu dodajemy napar
z kawy (2-3 tyzki), szczypte cynamonu, kilka kropel sosu piri piri. Mieszamy.
Zmniejszamy ogien, dodajemy 1/2 kostki masta pokrojonego na mniejsze czesci,
mieszamy. Na wolnym ogniu gotujemy 10 minut.

3) Do sosu dodajemy cztery kostki czekolady (sos musi by¢ delikatnie ostudzony).
Mieszamy.

4) Jak podawac:

Upieczone cebule kroimy na 1/2 . Poledwiczki kroimy na mniejsze czgsci, na dno talerza

wylewamy sos, na sosie uktadamy poledwiczke, obok ktadziemy kilka upieczonych cebulek.
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3. Poledwiczka wieprzowa w sosie czekoladowym z gorgonzola

Sktadniki:

Polgdwiczki

e poledwiczki wieprzowe — 2 szt. (razem okoto 400-500 g)
e pieprz czarny ziarnisty — 2 tyzki

« oliwa z oliwek

e 30l

Sos czekoladowy

o szalotka — 1 szt.

e cukier — 1 tyzka

e czerwone wino wytrawne — 150 ml
e ok z czarnej porzeczki — 100 ml

e masto—-809

e czekolada gorzka —50 g

 ser gorgonzola pikantna — 50 g

e Swiezy rozmaryn — 1 gatazka

Pieczona pietruszka

e korzen pietruszki — 2 Szt.
« oliwa z oliwek — 1 tyzka
e czosnek — 1 zgbek

« mielony pieprz czarny

e 30l

Przygotuj:
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e mozdzierz

e sznurek

o blaszke

« papier do pieczenia

o piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C
e naczynie zaroodporne z pokrywka

Sposob przygotowania:
Krok 1. Marynujemy i pieczemy korzenie pietruszki

Korzenie pietruszki obieramy i1 kroimy wzdluz na potowe. Marynujemy w drobno
posiekanym czosnku i1 oliwie. Doprawiamy solg oraz pieprzem. Ukladamy w naczyniu
zaroodpornym i pieczemy pod przykryciem w temperaturze 180°C przez okoto 40 minut.

Krok 2. Zwigzujemy przyprawione poledwiczki

Ziarna pieprzu rozgniatamy w mozdzierzu. Umyte, osuszone poledwiczki réwnomiernie
obtaczamy w pieprzu i soli, doktadnie dociskamy. Kazdy kawatek migsa niezbyt ciasno
zwigzujemy sznurkiem, nadajac mu réwnomierny ksztatt.

Krok 3. Smazymy i pieczemy mig¢so

\ - e —

Na patelni z rozgrzang oliwa ukladamy kawatki migsa. Obsmazamy z obydwu stron do
zrumienienia. Poledwiczki przekladamy na blaszke¢ wylozong papierem do pieczenia
I wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C na okoto 8 minut. Po
upieczeniu zdejmujemy sznurek.
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Krok 4. Przygotowujemy bazg¢ sosu czekoladowego

Drobno posiekang szalotke szklimy na tej samej patelni, na ktdrej przygotowywaliSmy migso.
Dodajemy cukier, wino, sok z porzeczki oraz rozmaryn. Cato§¢ smazymy na matym ogniu
i redukujemy okoto 10 minut do uzyskania gestej konsystencji sosu.

i :

Do bazy sosu dodajemy kawatki zimnego masta. Zagotowujemy i gotujemy przez okoto 3-4
minuty, az sos zggstnieje. Dodajemy pokrojong w kostke gorgonzolge oraz potamang
czekoladg. Caty czas mieszajac, gotujemy do rozpuszczenia sktadnikow.

Krok 6. Serwujemy danie
Na talerzu uktadamy dwa kawalki pieczonej pietruszki, pokrojong na plasterki poledwice.
Calos$¢ polewamy gorgcym sosem.
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4. Czekolada na goraco z chili i cynamonem

Sktadniki:

e 250 ml mleka

e 5 lyzek $mietanki kremowej 30%

e 2 tyzki cukru

e 1/3 tyzeczki mielonego chili (lub kawatek papryczki chili)

e 1/3 lyzeczki mielonego cynamonu (lub kawalek kory cynamonu)
e 50 g gorzkiej lub deserowej czekolady

Sposob przygotowania:

1) Do rondelka wla¢ mleko i $mietankg. Doda¢ cukier oraz cynamon i ostrg papryke
(poming¢ w wersji dla dzieci). Podgrzewaé¢ na $rednim ogniu az cukier si¢ rozpusci
I mleko zacznie si¢ gotowaé przy brzegach rondelka. W miedzyczasie co chwile
zamieszac.

2) Czekoladg posieka¢ na mate kawaleczki i wsypa¢ do goragcego mleka. Podgrzewac¢ na
srednim ogniu caty czas mieszajac az czekolada si¢ rozpusci, zagotowaé. Pogotowac¢ na
malym ogniu przez kilka minut, az czekolada bedzie gtadka i kremowa.

3) Podawa¢ w malych filizankach. Opcjonalnie udekorowaé bita $mietang oraz posypac
ptatkami chili lub/i kakao i cynamonem.
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kwestia smaku

5. Fondant czekoladowy - lava cake - Czekoladowe ciastko z plynnym $rodkiem.

Sktadniki 4 porcje:

100 g gorzkiej czekolady

50 g masta + do posmarowania foremek
2 jajka

4 tyzki cukru

mata szczypta soli

1 tyzka maki + do posypania foremek

Do podania: cukier puder, oraz np. gatka lodow waniliowych, $wieze owoce - truskawki
i maliny (w zimie owoce w syropie)

Sposob przygotowania:
1) Cztery foremki wysmarowa¢ doktadnie mastem i oproszy¢ maka (nadmiar wysypac).

Foremki postawi¢ na blaszce do pieczenia.

2) Piekarnik nagrza¢ do 200 stopni C. Czekolad¢ potamac na kosteczki i rozpusci¢ razem

Z mastem w kapieli wodnej (lub w mikrofaléwce uwazajac aby temp. nie byta za wysoka
I aby czekolada si¢ nie zwarzyta), wymieszaé na gtadka masg.
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3) Jajka wbi¢ do miski, doda¢ cukier i s6l i1 krotko zmiksowaé mikserem lub rozkioci¢ rozga
(trzepaczka) na jednolita mase, nie ubijac.

4) Doda¢ make i1 wymiesza¢ roézga lub krotko zmiksowaé. Dodaé roztopiong maseg
czekoladowa 1 wymieszac r6zga lub mikserem na matych obrotach na jednolita masg.

5) Wla¢ ja do przygotowanych foremek i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez8 - 9
minut (masa nieco urosnie, bedzie $ci¢ta po bokach i na wierzchu, ale w $rodku bedzie
ptynna).

6) Wyja¢ z piekarnika, odczeka¢ 1-2 minuty, obkroi¢ delikatnie nozem przy obregczy
I wytozy¢ na talerzyki. Udekorowa¢ cukrem pudrem.

Wskazowki:

Tak przygotowang mas¢ mozna wstawi¢ do lodowki (lekko przykry¢ folig spozywcza)
i trzyma¢ do 8 godzin. Wyjaé¢ z lodéwki na 30 minut przed pieczeniem lub piec fondant przez
1 minute dluze;.

—
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VII.

Zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas ich przechowywania

Przedmiot

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Miejsce

Pracownia towaroznawstwa i podstaw gastronomii

Czas trwania

2 x 45 minut (1 x 45 minut wyklad wprowadzajacy
i dyskusja, 1 x 45 minut zadania dla uczniow)

Klasa (klasy)

pierwsza

Zawdd (zawody)

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z  podstawy

programowe] ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

T.6.1(5)1 charakteryzuje zmiany jakie moga zachodzic¢
w zywnosci podczas jej przechowywania;
T.6.1(5)2 identyfikuje zmiany w przechowywanej zywnosci.

Efekty wspolne dla obszaru

BHP

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8. stosuje $rodki ochrony indywidualnej i
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz

zbiorowej

stosuje ~ przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
10.udziela pierwszej pomocy poszkodowanym

w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

KPS

. przestrzega zasad kultury i etyki;

. jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;

. przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

. jest otwarty na zmiany;

. potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

. aktualizuje wiedze 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;

oMz

1. planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

2. dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

6. komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

OO, WN

Liczba uczniow

24 osoby

Temat Zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas ich
przechowywania
Cel gléwny zajec Zapoznanie uczniéw z przemianami zachodzacymi

w przechowywanej zywnosci, sposobami przechowywania
I zabezpieczenia zywnosci przed zepsuciem

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— scharakteryzowa¢ czynniki otoczenia oddziatlywujace na
przechowywang Zywnos¢,

— zaprezentowac procesy, ktore zachodzg
W przechowywanych produktach zywnos$ciowych,
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— wymieni¢ procesy korzystne 1 niekorzystne dla
przechowywanych surowcow,

— opisaé warunki przechowywania srodkow
zywnosciowych,

— omoéwi¢ wplyw niewlasciwego przechowywania srodkow
zywnos$ciowych na warto$¢ odzywcza potraw

Wymagania i kryteria oceny

— poprawne wykonanie zadania z karty pracy,
— przestrzeganie przepiséw BHP,

— wspolpraca w grupie,

— zaangazowanie ucznidow w grupie,

— inne kryterium np. aktywnos¢,

Srodki dydaktyczne

— projektor multimedialny,
— ekran,

— komputer,

— podrgczniki,

— zeszyty przedmiotowe,
— karty pracy,

— duze arkusze papieru,

— mazaki, flamastry,

Metody nauczania

— metody podajace — wyktad informacyjny (prezentacja
multimedialna — ,,Przechowywanie zywnosci),

— dyskusja dydaktyczna,

— metoda programowa - praca z podrgcznikiem,

— metoda aktywizujaca — metaplan,

Formy pracy

Praca zbiorowa (praca z cala klasa pod kierunkiem
nauczyciela) — uczniowie wystuchujg krotkiego wyktadu
wprowadzajacego do tematu z wykorzystaniem prezentacji
multimedialnej, a  nastgpnie  prowadza  dyskusje
z nauczycielem w formie pogadanki.

Praca zespotowa — w grupach 6-osobowych.

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (2 min)

— powitanie,

— sprawdzenie listy obecnosci,

Czynnos$ci wprowadzajace (3 min)

przypomnienie tresci omawianych na poprzedniej lekcji
o warunkach  przechowywania  zywnos$ci,  sposobach
przechowywania roznych grup produktow spozywczych,
dobrze sposobow przechowywania okreslonych $rodkéw
zywnosci (nauczyciel zadaje pytania)

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny (5 min)

— omoéwienie tematyki zaje¢, <¢wiczen praktycznych
I podanie celéw zaje¢ wynikajacych z  podstawy
programowej,

— podanie tematu i celow lekcji,

— omoéwienie planu i przebiegu zajec,
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— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajec,

— wyjasnienie przepisow BHP i u$§wiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych.

Wyklad

Realizacja (20 min)

Nauczyciel przeprowadza wyklad informacyjny na temat

zmian zachodzacych w  produktach podczas ich

przechowywania przy pomocy prezentacji multimedialnej.

Nauczyciel wyjasnia, ze zywnoS$¢ niezaleznie od jej

pochodzenia, stopnia przetworzenia i sposobu utrwalenia

moze by¢ przechowywana w roéznym czasie. Podczas
przechowywania zywno$ci moga powstawa¢ ubytki
naturalne, zwigzane glownie z jej wysychaniem, a takze
procesami  biochemicznymi. Przechowywanie wptywa
zarowno dodatnio , jak i ujemnie , na jako$¢ produktow
spozywczych. I tak np. procesy dojrzewania moga podnosi¢
warto$¢ organoleptyczng SUrowcow roslinnych

i zwierzecych, a takze gotowych produktow mleczarskich

oraz win i innych napojéw alkoholowych. Nauczyciel

zwraca uwage ze w trakcie przechowywania moga
zachodzi¢ rozne przemiany, z ktérych najwazniejsze to:

— przemiany biochemiczne, ktore zachodza pod wplywem
enzymOw znajdujacych si¢ w produkcie (dojrzewanie,
oddychanie, kietkowanie, autoliza, brunatnienie),

— przemiany mikrobiologiczne, zachodzace w wyniku
rozwoju mikroorganizméw (fermentacja, plesnienie,
gnicie),

— przemiany  fizykochemiczne  (utleniane,  zmiana
konsystencji i struktury),

— przemiany spowodowane rozwojem  szkodnikow

(owadow, pajeczakow, gryzoni).

Nauczyciel wyjasnia zmiany, jakie zachodza podczas

przechowywania na przyktadzie jaj, produktow sypkich,

warzyw w  odniesieniu do zwiedzanych zakladow
przetworstwa spozywczego oraz zaktadu doswiadczalnego

Wyzszej Szkoty Weterynaryjnej w Hanowerze w czasie

pobytu w dniach od 27.06. do 08.07.2016r. na szkoleniu

w niemieckim  O$rodku  Szkolenia 1  Doskonalenia

Zawodowego dla Rolnictwa - DEULA Hildesheim

w ramach projektu pod tytutem: ,,Stosowanie innowacyjnych

rozwigzan 1 technologii w dzialalnosci produkcyjno -

ustugowej  warunkiem rozwoju obszaréw  wiejskich

w Europie”.

Po zakonczeniu wyktadu wyktadowca przechodzi do

dyskusji dydaktycznej, w ktorej porusza zagadnienia

57




omawiane podczas prezentacji, w tym czasie zadaje on takze
pytania uczniom na temat zaje¢. Nastepnie uczniowie
sporzadzaja notatke z wyktadu do zeszytu przedmiotowego.
Nauczyciel prosi, aby uczniowie doktadnie przeanalizowali
procesy przebiegajace w produktach Zzywnosciowych
w czasie ich przechowywania.

Cwiczenia

1. Podziat klasy na cztery grupy( po 6 oséb) (30 min)
2. Przydziat poszczegdlnych zadan.
3. Omodwienie sposobu realizacji zadania — prosi o doktadne

opracowanie zadanych zagadnien na podstawie
podrecznika  zawierajacego  wszystkie  niezbegdne
informacje.

4. Obserwuje prace uczniéw i pomaga w realizacji zadan
5. Odpowiada na pytania uczniow dotyczace zadan

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut ( razem 20 minut )

— kazda z grup prezentuje wykonany plakat ilustrujacy
poszczegblne przemiany w trakcie przechowywania
zywnosci oraz przyklady poszczegdlnych grup $rodkow
zywnosciowych,

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,
— ocena efektu koncowego,

Podsumowanie zaje¢ i ocena

uczniow przez nauczyciela -7min

Nauczyciel:

— wspolnie z uczniami ocenia realizacje zadan wedlug
przyjetych kryteriow,

— podsumowuje przebieg lekcji,

— zadaje pytania sprawdzajace,

— ocenia prace uczniéw na lekcji.

Praca domowa 2 min

Opracuj liste dziatan majacych na celu zapobieganie
niekorzystnym  zmianom  podczas  przechowywania
poszczegbdlnych grup produktow spozywcezych

Zakonczenie zaj¢¢ 1 min

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach

Bibliografia:

1. Anna Kmiotek, Sporzadzanie potraw i napojow. Towaroznawstwo i1 przechowywanie

Zywnosci

. Podrecznik do nauki zawodu technik Zzywienia 1 uslug gastronomicznych.

Wydawnictwo WSIP, Warszawa 2016
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Zalaczniki:

1) Kryteria oceniania podczas zajeé:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny grupa | grupa Il grupa Il grupa IV

Poprawne wykonanie zadania wg
karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspolpraca w grupie

Zaangazowanie uczniow w grupie

Inne kryterium np. aktywnos$¢

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny

2) Zadania do wykonania przez uczniow:

Wykonaj plakatu ilustrujacy poszczegoélne przemiany w trakcie przechowywania zywnosci
oraz wymien przyktady poszczegolnych grup srodkéw zywnosciowych:

e Grupa | — przygotowuje plakat przedstawiajacy przemiany biochemiczne, ktére zachodza
pod wplywem enzymoéw znajdujacych si¢ w produkcie (dojrzewanie, oddychanie,
kietkowanie, autoliza, brunatnienie),

e Grupa Il — przygotowuje plakat przedstawiajacy przemiany mikrobiologiczne,
zachodzace w wyniku rozwoju mikroorganizméw (fermentacja, plesnienie, gnicie),
e Grupa Il — przygotowuje plakat przedstawiajacy przemiany fizykochemiczne (utleniane,

zmiana konsystencji i struktury),
e Grupa IV — przygotowuje plakat przedstawiajacy przemiany spowodowane rozwojem
szkodnikéw (owadow, pajeczakow, gryzoni).
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VIIl. Przygotowanie $niadania w formie bufetu dla gosci z Niemiec.

Przedmiot Innowacja gastronomiczna

Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych z gastronomii
Czas trwania 180 minut

Klasa (klasy) Klasa Il

Zawod (zawody) Technik hotelarstwa Kwalifikacja T.12.

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie
technik hotelarz

T.12.2 Przygotowywanie i podawanie $niadan

Uczen:

przestrzega zasad przechowywania Zzywnosci;

przestrzega zasad sporzadzania jadlospisow;

rozrdznia rodzaje $niadan hotelowych;

rozroznia metody i techniki przygotowania $niadan;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

uzytkuje  sprzet  iurzadzenia  pomocnicze  do

przygotowywania i podawania potraw i napojow;

7. przygotowuje potrawy i napoje;

10. rozrdéznia bielizng i zastawe stolowa;

11. stosuje techniki nakrywania stotu;

12. dobiera sprzet i zastawe stolowa do ekspedycji $niadan;

13. przygotowuje salg¢ konsumpcyjng do obstugi gosci;

14. stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace
sporzadzania potraw.

ogakrwdE

Efekty wspolne dla obszaru

BHP

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
I higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8. stosuje $rodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje  przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;

10. udziela pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

KPS

1. przestrzega zasad kultury i etyki;

2. jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3. przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4. jest otwarty na zmiany;

5. potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6. aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

oMz

1. planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

2. dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

6. komunikuje si¢ ze wspodipracownikami.

Liczba ucznidow

12
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Temat Przygotowanie $niadania w formie bufetu dla gosci
z Niemiec.
Cel gtowny zajec Nabycie przez ucznidw umiejgtnosci przygotowywania

potraw 1 napojow charakterystycznych dla kuchni
niemieckiej.

Cele szczegotowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i1 produkty do
przygotowania $niadania bufetowego;

— scharakteryzowa¢ dania w kuchni niemieckie;j;

— porownac preferencje kulinarne polskie i niemieckie;

— dobra¢ surowce do sporzadzania potraw i napojow;

— zaprojektowa¢ proces obrobki wstepnej 1 termicznej
wybranych potraw;

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisOw
BHP, wspotpraca w grupach, poprawne wykonanie zadania
z karty pracy, aktywnos$¢, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Karty pracy.
Do ¢wiczen: produkty spozywcze, naczynia i narzedzia,
receptury potraw, urzadzenia pomiarowe oraz elektryczne.

Metody nauczania

Wyktad z dyskusja.
Cwiczenia praktyczne.

Formy pracy

Praca w grupach

Przebieg zajeé

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (5 min)
— sprawdzenie obecnosci;
— przygotowanie uczniow do zajeé;

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny (25 min)

— omoéwienie tematyki zaje¢, C¢wiczen praktycznych
i podanie celow zaje¢ wynikajacych z  podstawy
programowej;

— omowienie planu i1 przebiegu zajec;

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc;

o strdj 1 przygotowanie do zajec,

przestrzeganie czystosci na stanowisku pracy,

organizacja stanowiska pracy,

wiedza zawodowa,

umiejetnosci praktyczne,

samodzielno$¢ w wykonywaniu zadan,

wypetnienie kart pracy,,

umiejetnos¢ wspotpracy w grupie,

jakos¢ wykonanej potrawy 1 prezentacja,

— wyjasnienie przepisow BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zajg¢ praktycznych;

0O O O O O O O O

Cwiczenia
Uczniowie

pracy.

pracuja wedlug karty

Czas 120 minut

praca w grupach 3 osobowych

— uczniowie zapoznaja si¢ z recepturami na wybrane
potrawy;

— przeliczaja normatywy surowcowe dla grupy 10
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osobowej;

swoje wyliczenia wpisuja do karty pracy;
przygotowuja stanowiska pracy i
W niezbedne sprzgty 1 urzadzenia;
przygotowuja potrawy wedtug przepisow;
— przygotowuja stot bufetowy;

wyposazaja je

Prezentacja wykonanej pracy przez

uczniow

Czas dla kazdego zespotu: (5 minut x 4 grupy)

prezentacja przygotowanych potraw 1 omowienie
sposobu ich przygotowania;
degustacja potraw;

uzupehnianie informacji przez nauczyciela, korekta;

Sprawdzenie  przez
opanowanych umiejetnosci

nauczyciela

test;
obserwacja przebiegu zajec;
ocena efektu koncowego.

Podsumowanie zaje¢ i

ocena
uczniow przez nauczyciela -15min

samoocena ucznidow wedtug przyjetych kryteriow

Praca domowa

Op

isz najbardziej znane wina niemieckie ( po cztery

przyktady win biatych i czerwonych)

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach

Bibliografia:

1. Flis K. Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, cz. 111, WSIP 1995
2. Jargon R.: Obstuga konsumenta cz. 1 1 II, WSiP 2000

3. Jargon R.: Organizacja i technika ustug gastronomicznych WSiP 1992 r.

4. Leitner H.: Poradnik kelnera, WSiP 1993 r.

5. Muller M. Mikolasek O.: Sktadanie serwetek, Warszawski Dom Wydawniczy, 1989 r.

Zalaczniki:

1) Kryteria oceniania podczas zajeé:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupa |

grupa Il grupa Il grupa 1V

Poprawne wykonanie zadania
wg karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisdw

Wspolpraca w grupach
Zaangazowanie  ucznia  na
zajeciach

Ocena organoleptyczna potraw

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktow - bardzo dobry, 8 punktow — dobry,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny.
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2) Zadania do wykonania przez uczniow i material metodyczny dla nauczyciela:

— GR.l. Omo6wienie sposobu wykonania gotowanych szparagéw z sosem holenderskim.
— GR.II. Omawianie sposobu wykonania satatki ziemniaczanej.

GR.III. Omawianie sposobu wykonania smazonych plackow z twarogiem.

— GR. IV .Omowienie sposobu wykonania satatki ze §ledzi.

Kroétkie wprowadzenie w tematyke — prezentacja:
a) ogodlna charakterystyka kuchni niemieckiej;
b) omowienie zasad dietetyki w odniesieniu do kuchni niemieckiej;
C) zasady sporzadzania $niadania bufetowego;
d) wytypowanie potraw z kuchni niemieckiej mozliwych do podania w $niadaniu
bufetowym;

Kontrola biezaca ze zwrdceniem uwagi na:
a) doktadnosc i staranno$¢ wykonywanych potraw;
b) wlasciwg organizacje i tempo pracy;
c) prawidlowa postawe przy wykonywanych czynnosciach;
d) prawidlowe postugiwanie si¢ sprzetem;
e) przygladanie si¢ pracy uczniéw udzielajgc instruktazu;
f) zapobieganie bledom podczas sporzadzania potraw;
g) pokaz prawidlowego sposobu podania i dekorowania;
h) zwrdcenie uwagi na utrzymanie porzadku w miejscu pracy;

Instruktaz koncowy:
a) nakrycie stolu bufetowego i przygotowanie potraw do degustacji;
b) ocena organoleptyczna;
c) kazda grupa omawia i ocenia swoja potrawe;
d) omoéwienie przebiegu zajec;
e) wskazanie dobrych i ztych przyktadow w toku pracy.
f) indywidualna ocena uczniow.
g) wyrdznienie za prace najlepszych uczniow.
h) wpisanie ocen do dziennika.
i) czynnosci organizacyjno — porzadkowe.

3) Sprawdzian opanowanych umiejetnosci (test):

1. Wybierz 4 dania pasujace do Sniadania Niemieckiego:
Frankfurterki

Twarozek ze szczypiorkiem
jogurt

Baranina z grilla

Placki z twarogiem

Jajka po wiedensku
Galaretka z kurczaka

Sledz marynowany

Strudel jabtkowy

Fasolka po bretonsku
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2. Nappe to

a) maty obrus.

b) duzy obrus.

c) obrus na stoliki dostawcze.
d) podtuzna waska serweta.

3. Lyzeczka do cukru to:
a) tartinka.

b) jagger.

c) szufelka.

d) kokilka.

4. Ristretto to:

a) espresso z potowy wody.
b) espresso z podwdjng woda.
C) podwojne espresso.

d) espresso z alkoholem.

5. Sniadanie w formie bufetu to:

a) zamawianie $niadan z karty menu.

b) gotowe $niadanie czeka na stole.

€) mozna doméwic potrawy z karty.

d) to $niadanie w biegu.

e) przygotowanie dan i napojow w formie stolu szwedzkiego.

6. Tumbler to:

a) kielich do wody.

b) kieliszek do wina.

c) literatka.

d) szklanka o grubym dnie.

7. Skirting | to:

a) duzy obrus.

b) maty obrus.

c) falbana.

d) podktadka po obrus.

8. Laufer to:

a) maty obrus.

b) duzy obrus.

c) obrus na stoliki dostawcze.
d) podtuzna waska serweta.

9. Trybuszon to:

a) szczypce do lodu
b) otwieracz

€) miarka barmanska

d) ubijacz
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10. Dyspenser to:

a) opiekacz.

b) dozownik do napojow.
C) ubijacz.

d) warnik.

Zalacznik nr 4
Materialy informacyjne dla ucznia:

Przepisy na wybrane potrawy:

I. Spargel mit Holléindisch Sauce: szparagi z sosem holenderskim

Sktadniki:

e s0s holenderski:

e 125 g zimnego masta

e 2 70ltka

e 1/2 tyzeczki soku z cytryny
e 1 tyzka zimnej wody

e 50l

e 500 g zielonych szparagow

Sposob przygotowania:

1) Do garnka postawionego na bardzo malym ogniu przet6z masto pokrojone w drobng
kostke, dodaj 2 zottka, tyzke wody i zacznij mieszac.

2) Gdy konsystencja sosu stanie si¢ kremowa, zdejmij garnek z ognia i nie przerywajac
mieszania, dolej sok z cytryny.

3) Na koniec sos dopraw solg. Szparagi oczy$¢, odtam zdrewniate czesci todyg, a nastepnie
umyj.

4) Do wrzacej, lekko osolonej wody zakwaszonej sokiem z cytryny, wtdz szparagi i gotuj 3
minuty. Odsacz, przetdz na talerze, polej sosem i podawaj.

Il1. Kartoffelsalat satatka ziemniaczana - sktadniki dla 4 osob:

Sktadniki:

e 6 ziemniakow

e 4 tyzki biatego octu winnego

« 6 cebul dymek drobno posiekanych

e 25 ml majonezu

e 375 ml bulionu drobiowego

o 2 tyzki koperku, szczypiorku lub natki pietruszki drobno posiekanych

Sposob wykonania:

1) Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Po ugotowaniu obra¢ ze skorki, kiedy beda jeszcze
bardzo ciepte. Pokroi¢ w plasterki.
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V.

2) Ziemniaki przetozy¢ do miski, doda¢ posiekane cebule dymki. Bulion i ocet winny wla¢ do
rondelka i doprowadzi¢ do wrzenia. Gorgcy ptyn wyla¢ na ziemniaki, delikatnie wymieszac,
by pokryt wszystkie plasterki. Odstawi¢ na 30 minut, po czym wyla¢ ptyn, ktéry nie zdazyt
si¢ wchionagc.

3) Doda¢ majonez i delikatnie wymiesza¢. Gotowa satatk¢ posypa¢ koperkiem,
szczypiorkiem lub natka pietruszki.

Quarkkeulchen: stodkie placki - sktadniki dla 4 osob:
400 g ugotowanych ziemniakow

400 g twarogu sernikowego

150 g maki

1 jajko

4 tyzki cukru

2 plaskie tyzeczki cukru waniliowego
gar$¢ rodzynek

pot tyzeczki cynamonu

olej lub klarowane masto do smazenia
cukier puder do posypania

Sposob wykonania:

1) Ugotuj ziemniaki w mundurkach i ostudz je.

2) Kiedy ziemniaki ostygna, obierz je i rozgnie¢

3) Dodaj ser, rozdrobnij go i zamieszaj

4) Do ziemniakéw 1 sera dodajemy pozostate sktadniki, a nast¢gpnie miksujemy Iub
wyrabiamy do momentu, w ktérym uzyskamy jednolita, kremowa konsystencje. Jezeli
ciasto bedzie zbyt mokre, dodaj troche maki i wymieszaj

5) Uformuj z ciasta placuszki o grubosci 1 cm

6) rozgrzej klarowane masto lub olej i usmaz placuszki. Smazymy je na $rednim ogniu, okoto
5 minut z kazdej strony

7) Zdejmij je z patelni, kiedy beda tadnie przyrumienione z obu stron i odsacz z tluszczu na
papierowym re¢czniku. Nastgpnie posyp cukrem pudrem, podawaj cieple z musem
jabtkowym

Marinierter Heringssalat: satatka ze §ledzi - sktadniki na 2 porcje
o 2 filety §ledziowe (ze slonej zalewy)
o 1 jablko (np. szara reneta)
e 2 ogorki kiszone
o 1/2 cebuli

Przygotowanie

1) Filety $ledziowe optuka¢ pod biezaca zimng wodg, wltozy¢ do miski, zala¢ zimng woda
i odstawi¢ na godzing. Zmieni¢ wod¢ i pomoczy¢ jeszcze przez pot godziny. Osuszyc
I pokroic.

2) Obrac¢ i zetrze¢ jabtko, doda¢ obrane i pokrojone w kosteczke ogorki kiszone oraz cebulg
pokrojong w kosteczke i sparzong na sitku wrzatkiem. Polaczy¢ ze S$ledziami oraz
sktadnikami sosu.
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IX. Wykorzystanie w zywieniu mleka i mlecznych napojow

fermentowanych.
Przedmiot Pracownia gastronomiczna
Miejsce Pracownia technologiczna
Czas trwania 180 minut
Klasa (klasy) ]
Zawdd (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

PKZ(T.c)

5. postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

6. rozréoznia maszyny, urzadzenia isprzgt stosowane
W produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

7. przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

T.6.2.

2. rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia

bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

stosuje receptury gastronomiczne;

rozroznia metody 1techniki sporzadzania potraw

I napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

rozréznia  sprzgt iurzadzenia do  sporzadzania

i ekspedycji potraw i napojow;

12. dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw

I napojow;
13. porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

b ow

oNo O

Efekty wspdlne dla obszaru

BHP

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8. stosuje $rodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje  przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;

KPS

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedzg¢ 1 doskonali umieje¢tnosci zawodowe;

przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialno§¢ za podejmowane

dzialania;

potrafi negocjowaé warunki porozumien;

ONoGa~wWNE

©
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10. wspotpracuje w zespole.

oMz

1. planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

2. dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3. kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4. ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

Liczba uczniow

12

Temat Wykorzystanie w zywieniu mleka 1 mlecznych napojow
fermentowanych.
Cel gtowny zajec Nabycie/opanowanie przez ucznibw  umiejetnosci

sporzadzania potraw z mleka imlecznych napojow
fermentowanych.

Cele szczegbdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— omowi¢ sklad chemiczny mleka i mlecznych napojow
fermentowanych;

— scharakteryzowa¢ mikroflorg mleka;

— poréwna¢ warto$§¢ odzywcza mleka z mlecznymi
napojami fermentowanymi;

— omowi¢ walory zdrowotne napojoéw fermentowanych;

— przygotowaé stanowisko pracy;

— przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng i czysta
SUrowcow;

— dobra¢ odpowiednie narzg¢dzia, sprzet;

— dobra¢ odpowiednie sktadniki;

— sporzadzié¢ potrawy z mlecznych napojow
fermentowanych;

— wlasciwie zorganizowac¢ prace¢ przy produkcji potraw;

— przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng sporzadzonych
potraw;

— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy;

— zastosowa¢ zasade  oszczednego  gospodarowania
surowcami,

— wykona¢ prac porzadkowe;

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w grupie, poprawne wykonanie zadania
zgodnie z recepturg gastronomiczng, aktywnos¢, poprawne
rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Foliogramy, tablice, $rodki spozywcze, naczynia, sprzet,
receptury gastronomiczne

Metody nauczania

Wyktad problemowy =z dyskusja, przeglad opakowan
napojow  fermentowanych, odczytywanie informacji
0 warto$ci odzywczej 1 wykazie sktadnikow, ¢wiczenia

Formy pracy

grupowa

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne

Czynnosci organizacyjne (5 min)

— powitanie;

— sprawdzenie listy obecnosci;

— sprawdzenie przygotowania ucznidow do zaje¢ (strdj
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ochronny, surowce);
— podziat ucznidow na grupy (uczniowie pracuja w grupach
4-osobowych);

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny (30 min)

— podanie tematu i celow zajec;

— omowienie tematu;

— przydzielenie tematdéw prac poszczegdlnym zespotom;
grupa | — ciasto jogurtowe,
grupa Il — chtodnik z kwasnego mleka,
grupa 1l — galaretka z jogurtu,

— opis sposobu wykonania
zwigzanych z tematem zaj¢¢;

— zapoznanie z recepturg gastronomiczng;

— przypomnienie zasad BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie wykonywania zadan;

— ustalenie z uczniami kryteriow
praktycznych;

czynnosci  praktycznych

zaliczenia  zajg¢é

Cwiczenia

Czas (120 min)

— praca w grupach 4 osobowych;

— zaplanowanie czynno$ci zwigzanych z wykonaniem
zadania;

— organizacja stanowiska pracy;

— zgromadzenie i rozmieszczenie na stanowisku pracy
surowcow, narzedzi i urzadzen zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa 1 higieny pracy;

— wykonanie potrawy zgodnie z receptura;

— przygotowanie i nakrycie stotu;

— degustacja potraw;

— przeprowadzenie oceny organoleptycznej potraw wedtug
karty pracy;

— podczas wykonywania przez ucznidw c¢wiczenia,
prowadzacy zajecia koryguje zauwazone btedy, stuzy
rada, zacheca lub udziela pomocy;

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Prezentacja sporzadzonych potraw podczas degustacji:

(5 min)

— ocena jakosci wykonania zadania przez poszczegodlne
zespoty(ocena prowadzona jest w formie dyskusji
Z mlodziezg);

— uzupelnianie informacji przez nauczyciela;

— wskazanie najczg$ciej popelnianych bledow 1 sposobow
ich unikania;

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,

— ocena efektu koncowego,

— test podsumowujacy wiadomosci 1 umiejgtnosci zdobyte
na zajeciach

Podsumowanie
uczniow

zaje¢ i ocena
przez nauczyciela

Czynnosci porzadkowe:
— kazdy zespot porzadkuje swoje stanowisko pracy rozlicza
si¢ z pobranego sprzetu 1 narzg¢dzi;
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— porzadkujg pracownig;

— omowienie najlepszych prac;

— podanie ocen uzyskanych przez uczniow za poszczegolne
prace;

— podanie tematu nast¢pnych zaj¢¢ i przydzielenie uczniom
¢wiczenia do wykonania.

Praca domowa Oblicz warto$¢ odzywcza 1 porcji wykonanej potrawy

Zakonczenie zajeé —kazdy zespot porzadkuje swoje stanowisko pracy, rozlicza
si¢ z pobranego sprz¢tu i narzedzi

—grupa  dyzurujgca  sprawdza  czysto§¢  stanowisk
I porzadkuje pracownig.

Bibliografia:

1. Kmiotek A., ,,Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Technologia gastronomiczna.”
Czes¢ 1, II; Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2013

2. Miesiecznik ,,Zdrowie” nr 7/2014

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zajec:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny grupa | grupa Il | grupa Ill | grupa IV | grupa V

Poprawne wykonanie zadania wg
receptury

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w grupach

Ocena organoleptyczna wg karty
pracy

Estetyka podania potrawy

Suma punktow

Ocena

Ocenianie:10 punktéw — celujacy, 9 punktow - bardzo dobry, 8 punktéw — dobry ,7/6
punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 - niedostateczny
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2. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci (test)
1. Jogurt mozna zastosowaé do nastgpujacych potraw: (1pkt.)

a) koktajli mlecznych, zup, ciasta francuskiego.
b) koktajli mlecznych, chtodnikow, dipow.

c) surowek, ciasta ptysiowego, zup mlecznych.
d) satatek, deserow owocowych, zup czystych

2. Metoda UHT jest to proces: (1pkt.)
a) zakwaszania mleka.
b) zageszczania mleka.
c) suszenia mleka.
d) utrwalania mleka.

3. Fermentacja mlekowa polega na rozktadzie laktozy do kwasu ...

(1pkt.)

4. Przyporzadkuj zabiegi wykonywane na mleku do poje¢ procesow technologicznych:

(5pkt)

a) Pasteryzacja 1) uregulowanie zawartosci tluszczu.
b) normalizacja 2) niszczenie mikroflory mleka.
C) zageszczanie 3) dodanie mleka odtluszczonego w proszku.
d) homogenizacja | 4) rozbicie thuszczu w mleku na drobne kuleczki.
e) fermentacja 5) produkcja jogurtu owocowego.
La) [ b) ) | d) e) |

5. Mikroflora pozyteczna wystepujaca w mleku to: (1pkt.)
a) bakterie kwasu mlekowego, plesnie.
b) bakterie kwasu mlekowego, niektore drozdze, niektore plesnie.
C) bakterie pateczki okre¢znicy, plesnie, drozdze.

6. Scharakteryzuj warto$§¢ odzywcza mleka , wpisujac zawarto$c¢: (Spkt)

a) bialko......c.ccoovernnnn. %0, JAKIE? ...t
b) cukier.........cccoevennenne. 90, JAKI?..oeveceiecie e
C) witaminy, JAKIB. o
d) thuszez.....coooeeneeee. Y0, W POSTACT. ..ottt
e) sktadniki mineralne................ %, ZWIASZCZA...c.eve et

Ocenianie: 15 - 14 bardzo dobry, 13 - 11 punktow - dobry, 10 -8 - dostateczny,
7 punktéw- dopuszczajacy, ponizej 7 punktow - niedostateczny
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3. Karta oceny organoleptyczne;j.

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura Barwa Smak

4. Receptury gastronomiczne:

Cwiczenie I: ciasto jogurtowe z owocami i kruszonka

Normatyw surowcowy:

maka 300g

proszek do pieczenia 2 tyzeczki
jaja 2 szt.

jogurt 200 ml

olej rzepakowy 100 ml

cukier 120 g

pokrojony rabarbar 300 g
skorka otarta z cytryny

Kruszonka:

e masto 100 g

e cukier 100 g

e maka200g
Sposéb wykonania:
Jajka roztrzepa¢ z cukrem, jogurtem, olejem i skorkg z cytryny. Make przesia¢ z proszkiem i
wsypa¢ do mokrych sktadnikow. Wymiesza¢ tyzka. Doda¢ rabarbar i ponownie wymieszac.
Sktadniki kruszonki rozetrze¢ palcami. Form¢ (22cm x 33cm) wytozy¢ papierem do
pieczenia, wyla¢ ciasto, posypac¢ kruszonka. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec ok. 40 -
45 minut w temperaturze 170°C (termoobieg) do suchego patyczka. Studzi¢ najpierw w
formie, a nastgpnie przenie$¢ na kratke. Przed podaniem ciasto mozna oproszy¢ cukrem
pudrem.
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Cwiczenie II: Chlodnik z kwasnego mleka.
Normatyw surowcowy na 5 porcji:

mleko zsiadle 1,251
buraki 0,30kg

ogorki swieze 0,25kg
koperek 0,01kg
szczypior 0,02kg
cukier 0,01kg

jaja 2szt

so0l

Sposob wykonania:

Buraki umy¢, ugotowacé w skorce, ostudzi¢, obraé, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Ogorki

umy¢, obraé, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Szczypiorek i koperek umyé¢ i drobno
posieka¢. Mleko zsiadle rozbi¢ na jednolita mase, doda¢ buraki, ogérki, zielening, przyprawic,
wymiesza¢ i wyporcjowaé. Poda¢ z ugotowanym na twardo jajkiem.

Cwiczenie III: Galaretka z jogurtu owocowego.
Normatyw surowcowy na 5 porcji:

jogurt owocowy 400ml
cukier 0,06kg

cukier waniliowy 0,01kg
zelatyna 0,01kg

woda do zelatyny 30ml

Sposob wykonania:

Zelatyne namoczy¢ i uptynni¢ w tazni wodnej. Jogurt roztrzepa¢ na jednolita mase, dodaé
cukier, rozpuszczong zZelatyne, doktadnie wymiesza¢. Porcjowa¢ do kompotierek, wystudzic.
Dekorowaé¢ owocami, konfiturami.
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5. Materialy informacyjne dla ucznia/ nauczyciela.

I.  Ocena towaroznawcza mleka.

Charakterystyka mleka:

jest wydzieling gruczotow mlecznych samic ssakow

dziata na organizm odkwaszajaco

utatwia zachowanie rownowagi kwasowo — zasadowej ustroju

biatko mleka jest najtanszym petnowartosciowym biatkiem pochodzenia

Zwierzecego

biatko mleka ma wysoka warto$¢ biologiczng
thuszcz wystepuje w postaci zemulgowane;j

Il.  Sklad chemiczny i warto$¢ odzywcza mleka:

biatka 3,1% :kazeina oraz bialka serwatkowe(laktoglobulina, laktoalbumina)

ttuszcze 3,4% lekkostrawne

weglowodany 4,8%: dwucukier (laktoza)

sktadniki mineralne 0,7%: wapn (ok.120 mg %),fosfor, (0k.90 mg %),potas, sod,
magnez

witaminy 0,27 %: a, z grupy b

woda 87,7%

Il. Mikroflora mleka:

1)
2)

3)

pozyteczna: bakterie kwasu mlekowego, niektore plesnie, nieliczne drozdze
szkodliwa dla produktu :

— bakterie gnilne,

bakterie fermentacji mastowe;j,

bakterie z grupy Coli,

— plesnie,

— drozdze

szkodliwa dla cztowieka: bakterie 1 wirusy chorobotworcze

MIANO COLI — miara czystosci mikrobiologicznej mleka. Oznacza najmniejsza objetos¢
mleka ,w ktorej stwierdza si¢ obecnos¢ pateczek okreznicy.

IV. Proces produkcji mleka spozywczego:

odbior mleka surowego, wstepne magazynowanie
czyszczenie mleka:
o —w wirdowkach oczyszczajacych
o —metoda mikrofiltracji z uzyciem filtrow ceramicznych, po ktérej uzyskuje si¢
podobny efekt jak po pasteryzacji
normalizacja (standaryzacja) zawartosci ttuszczu
homogenizacja — rozdrobnienie kuleczek ttuszczowych, aby zapobiec gromadzeniu si¢
Smietanki( podstoju ttuszczu) w mleku
pasteryzacja lub sterylizacja UHT — metody utrwalania mleka
pasteryzacja wysoka krotkotrwata 72- 75° C przez 15 — 25 sekund
pasteryzacja wysoka momentalna 90° C przez 2- 25 sekund
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VI.

— sterylizacja UHT 135° — 150° C przez1 -16 sekund i szybkie schtodzenie do 20 C
Zastosowanie mleka w produkcji gastronomicznej:

— napoje zimne

— napoje ciepte

— Zupy

— desery

— sktadnik lub dodatek do potraw

Przetwory mleczne.

1. Napoje mleczne fermentowane:

Produkuje si¢ z mleka normalizowanego lub odthuszczonego, pasteryzowanego, poddanego
fermentacji mlekowej wywotanej przez czyste kultury drobnoustrojow wiasciwych dla
danego rodzaju napoju. Fermentacja mlekowa jest procesem, podczas ktorego, pod
wplywem dziatania bakterii pozytecznych lub celowo do niego wprowadzonych z laktozy
powstaje kwas mlekowy. Kwas mlekowy wigze si¢ z wapniem kazeiny( powstaje
rozpuszczalny mleczan wapnia), a kazeina wytraca si¢ w wolnej postaci, tworzac skrzep.

2. Rodzaje napojow fermentowanych:

— mleko zsiadle

— jogurty

— jogurty pitne

—  kefiry

— mleko acidofilne

— maslanka spozywcza

3. Zastosowanie mlecznych napojow fermentowanych w gastronomii: wykorzystujemy
do produkcji:

— chtodnikéw

— deserow

— koktajli

— galaretek

— sosOw zimnych — dipow

— dodatki do satatek 1 suroéwek

4. Mleczne napoje fermentowane maja nastepujace zalety:

— hamujg rozwoj bakterii gnilnych,
— maja mniej laktozy (dla osob nie tolerujacych laktozy),
— majg wyzszg przyswajalnos¢ sktadnikow odzywczych,
— regularnie spozywane obnizaja poziom cholesterolu, zmniejszajgc tym samym ryzyko
chorob uktadu krazenia.
Dietetycy zachecaja, by codziennie wypija¢ kubek jogurtu, bo jest bardzo zdrowy.
Zwigksza odporno$¢, chroni przed infekcjami 1 pomaga je wyleczy¢. Problem w tym, Ze na
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rynku jest wiele jogurtow, ktore sg sztucznie barwione i dostadzane. Prawdziwy jogurt sktada
si¢ wylgcznie z mleka i bakterii. Warunek ten spelniajg tylko jogurty naturalne i to nie
wszystkie. Putapka tkwi juz w samej nazwie. Napis na etykiecie ,jogurt naturalny” nie
oznacza bowiem wcale, Ze jest on wytwarzany metodami naturalnymi, ale jedynie to, ze nie
zawiera dodatkow smakowych. Jogurt naturalny powstaje w wyniku fermentacji mleka
poddanego dziataniu odpowiednich szczepow bakterii. Zdecydowana wigkszos¢ dostepnych
na rynku jogurtéw to produkty mleczne z dodatkiem bakterii irozmaitych substancji
nadajacych im odpowiednig konsystencje i1 strukturg. Substancje zageszczajace to: biatka
mleka, mleko w proszku( w nim kaloryczny cukier mleczny i cholesterol) czy skrobia
kukurydziana modyfikowana, ktoérej wptyw na organizm nie jest jeszcze doktadnie znany,
wigc w spozywaniu jej zaleca si¢ ostroznosc.

W czasie realizacji projektu mialam mozliwo§¢ zapoznaé si¢ z procesem produkcji
mlecznych napojow fermentowanych w gospodarstwie produkcyjnym ,, Hemme Mleko”.
Z moich obserwacji wynika, ze proces produkcyjny mlecznych napojow fermentowanych
w zaktadach polskich i niemieckich jest zblizony.
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