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Wstep

W okresie od 01.12.2016 do 30.06.2018r. przez Krajowe Centrum Edukacji Rolniczej
w Brwinowie byt realizowany projekt finansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej Nr 2016-1-PLO1-
KA102-024017, ktérego tytut to: ,Wspdtpraca grup producentéow rolnych warunkiem rozwoju
przedsiebiorczosci na terenach wiejskich i zwiekszenia dochodow z dziatalnosci rolniczej w krajach
Unii Europejskiej”. Partnerami zagranicznymi byly niemieckie osrodki ksztatcenia i doskonalenia

zawodowego. Szkolenia zrealizowano zgodnie z zatozeniami projektu w nastepujgcych w terminach:

Nr grupy Miejsce Termin Liczba oséb
1 grupa DEULA Nienburg 06.11-17.11.2017r. 20 osbb
2 grupa DEULA Hildesheim 21.05-01.06.2018r. 20 osbb

W projekcie finansowanym ze srodkéw Wspdlnot Europejskich w ramach Programu POWER
uczestniczyto 2 grupy po dwudziestu nauczycieli przedmiotdéw zawodowych (tgcznie 40 uczestnikow).
Uczestniczace w projekcie osoby, z obu grup fgcznie pracujg na terenie 11 wojewodztw, w 23
szkotach (w 15 szkotach prowadzonych przez jednostki samorzadowe i 8 placéwkach prowadzonych
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi). Wsréd uczestnikow byto 24 kobiety i 16 mezczyzn. Byty to
grupy osob o réznorodnych do$wiadczeniach zawodowych, w réznych branzach sektora rolniczego,
co powodowato wysoki poziom zainteresowania zagadnieniami z zakresu produkcji i przetwoérstwa
zywnosci, prezentowanymi przez specjalistéw z branzy. Osoby bedgce po raz pierwszy w niemieckich
zaktadach pracy, swiadczgcych roznorodne ustugi dla gospodarstw rolnych, interesowaty sie ich
funkcjonowaniem, organizacjg pracy. Szczegdlne duze zainteresowanie uczestnikow dotyczyto
gospodarstw rolnych, warunkow ich funkcjonowania, wspétpracy z instytucjami zewnetrznymi.

Nauczyciele uczestniczgcy w szkoleniach u partneréw zagranicznych — DEULA Nienburg
i DEULA Hildesheim, poznane zagadnienia bedg wdraza¢ do witasnej praktyki edukacyjnej. Udziat
nauczycieli umozliwi juz na etapie nauki zawodu eksponowanie istotnych aspektow dotyczgcych
mozliwosci wprowadzania innowacyjnych rozwigzan w procesach technologicznych produkciji
zywnosci na kazdym jego etapie. Stanowi¢ to bedzie inspiracje do przekazywania nowych tresci
ksztatcenia podczas realizowanych szkolen i zaje¢ dydaktycznych. Jest to rowniez impuls do podjecia
dziatan w gospodarstwach rolnych, zaktadach pracy (miejscach zatrudnienia uczniéw) zmierzajgcych
do ograniczania zuzycia energii na kazdym etapie produkcji zywnosci i minimalizacji kosztow
produkgciji.

Wysoki poziom bezrobocia w Polsce, a takze zwiekszajgcy sie na terenie Niemiec iinnych
krajow europejskich, wymusza czestg zmiane miejsc pracy nie tylko w wymiarze lokalnym, ale
i europejskim. Obywatele Europy przemieszczajg sie w poszukiwaniu miejsc zatrudnienia w réznych
krajach. Wymaga to, aby réwniez 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 pogladéw,
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doswiadczen, dyskusje dotyczace ujawnionych roéznic izbieznosci potwierdzity obszary, ktore

wymagajg szczegolnej 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 rolnikéw
i pracownikéw sektora rolniczego i przetworczego w Niemczech.

o Porownanie funkcjonowania zwigzkow branzowych producentow rolnych jako szansy dla
funkcjonowania matych gospodarstw i dodatkowych miejsc pracy w handlu, dystrybucji,
ustugach.

o Okreslenie mozliwosci swiadczenia ustug specjalistycznych (technicznych, technologicznych)
dla gospodarstw rolnych jako dodatkowe miejsca pracy,

° Analize proceséw przetwérstwa ptodéw rolnych jako szansy na dodatkowe miejsca pracy
w prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

° Analize mozliwosci dystrybucji bezposredniej produktow z gospodarstw.

. Analize sposobdw aranzacji i urzgdzania miejsc rekreacji i odpoczynku po pracy na terenach
wiejskich i organizacji aktywnej rekreacji, odpoczynku, agroturystyki — jako wspétpraca wielu
podmiotéw na terenach wiejskich.

. Analize innowacyjnych technologii uprawy ro$lin, produkcji, handel i dystrybucji produktéw
ekologicznych z wykorzystaniem zespotowego uzytkowania maszyn.

. Analize produkcji biopaliw jako mozliwos¢ podjecia dodatkowej dziatalnosci gospodarczej
i przetworstwa odpadoéw i biomasy na cele energetyczne jako przyktad wspétpracy
producentow.

. Wykorzystania aeroenergetyki i fotowoltaiki — jej form, stanu imozliwosci rozwoju
i zatrudnienia pracownikow, jako mozliwosci podjecia dziatalno$ci gospodarcze;j.

Pracownicy niemieckich zaktadéw pracy, a takze rolnicy - zweryfikowali swoje dotychczasowe
wyobrazenia o polskim pracowniku, jego umiejetnosciach, rynku pracy, edukacji. Nauczyciele
podczas szkolen 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 dziatalnosci
gospodarczej poszczegodlnych zaktaddéw (gospodarstw rolnych) o réznych kierunkach dziatalnosci.
W trakcie seminariow z przedstawicielami roznych instytucji funkcjonujgcych na niemieckim rynku
pracy, atakze rynku edukacyjnym, uczestnicy szkolen bezposrednio wymieniali poglady
i wypracowywali wnioski z uwzglednieniem wifasnych obserwacji idoswiadczen zawodowych
dotyczgcych 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 wynikajgce z indywidualnych

potrzeb uczestnikow wymiany doswiadczeh w poszczegolnych grupach.
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Partnerzy niemieccy chetnie wspétpracowali w realizacji takich przedsiewzie¢, poniewaz
spetniaty oczekiwania i zyczenia uczestnikow szkolen. Oprécz réznych gospodarstw rolnych,
zaktadéw produkcyjnych i ustugowych, uczestnicy poznali réwniez inne placowki ksztatcenia
zawodowego iustawicznego (szkote rolnicza, centrum ksztatcenia zawodowego), z ktérymi
wspotpracujg partnerzy niemieccy. Pozwolito to uksztattowaé obiektywny obraz stanowisk pracy,
a takze stanowisk dydaktycznych, na ktérych szkoleni sg przyszli pracownicy oraz osoby odbywajgce
dalsze ksztatcenie ustawiczne z roznych branz.

Partnerzy niemieccy wykazali bardzo duze zaangazowanie w wypracowywany efekt
materialny, udostepniajgc uczestnikom wymiany wszystkie potrzebne materiaty, a takze pozyskiwali
je zinnych instytucji, ktére odwiedzali uczestnicy szkolenia i od oséb prowadzgcych seminaria.
Podczas seminariéw omowiono réznice w wyposazeniu baz dydaktycznych w Niemczech i Polsce,
z uwzglednieniem pomocy dydaktycznych, jakimi dysponujg szkoty. Przedstawiono mozliwos$ci
dalszej wspotpracy w zakresie doskonalenia zawodowego nauczycieli oraz organizacji praktyk
uczniowskich i stazy, finansowanych ze Srodkow Unii Europejskiej. Partnerzy niemieccy umozliwili
uczestnikom wymiany doswiadczeh zapoznanie sie zkulturg oraz obiektami historycznymi
w okolicach Hanoweru, Nienburga, Hildesheim i innych okolic.

Wypracowany efekt materialny w postaci opracowania, stanowi dla uczestnikéw istotng pomoc
dydaktyczng i egzemplifikujagcg nabyte doswiadczenia podczas pobytu w niemieckich osrodkach
ksztatcenia i doskonalenia zawodowego. Opracowanie to jest udostepniane réwniez wszystkim
zainteresowanym uczestnikom podczas organizowanych i prowadzonych przez uczestnikdéw projektu
szkolen i zaje¢ dydaktycznych. Elektroniczna forma opracowania efektu materialnego umozliwia tatwag
adaptacje jego potrzebnych fragmentéw do réznych form prezentacji, w zaleznosci od potrzeb
prowadzgcego zajecia dydaktyczne lub szkolenie.

Opracowanie to jest ilustrowane dokumentacjg fotograficzng obrazujgcg istotne elementy
opisywanych tresci. Jest to istotnym walorem, szczegdlnie przydatnym podczas prowadzonych zajec
dydaktycznych, umozliwiajgcym upoglgdowienie prezentowanych tresci. Integralng czescig
opracowania jest przygotowana prezentacja dotyczaca projektu.

Podpisanie umowy z NA nastgpito w grudniu 2016r., co pozwolito przygotowaé realizacje
projektu na rok 2017 i 2018 u partneréw zagranicznych. Program szkolenia, jako zatgcznik do umowy
podpisano w dwéch 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 szczeg6towo 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 osrodkow, wystawiony w jezyku niemieckim. Uczestnicy spotkania wysoko ocenili prezentowany
program szkolenia oraz profesjonalizm pracownikow w omawianiu poszczegodlnych zagadnien.

Ponadto, Beneficjent projektu wystawit zaswiadczenia uczestnikom projektu potwierdzajgce

udziat w catym projekcie w terminie od 01.09. 2016 - 30.06.2018r. Zaswiadczenia te — oprocz
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wymaganych umowg zapiséw (w tym logo Programu PO WER) — zawierajg program merytoryczny
wymiany, nazwy instytucji wspoétpracujgcych w realizacji projektu w Polsce i w Niemczech.
Wszyscy uczestnicy zrealizowanych szkolen otrzymali przygotowywany juz dokument

Europass Mobility, potwierdzony przez Krajowe Centrum Europass.
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I.  OBROBKA WSTEPNA WARZYW. ZASADY SPORZADZANIA SUROWEK

Przedmiot Pracownia gastronomiczna
Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych gastronomicznych
Czas trwania 4h
Klasa (klasy) I
Zawod (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych
Efekty ksztalcenia z podstawy TG.07.1.
programowej ksztatcenia w 1) ocenia zywnos¢ pod wzglgdem towaroznawczym;
zawodzie (kwalifikacji, PKZ) 2) klasyfikuje zywno$¢ w zalezno$ci od trwatosci,
pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatno$ci
kulinarnej;
TG.07.2.

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozro6znia 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 zywnos$ci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

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

10) uzytkuje sprzet 1 urzadzenia 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;

PKZ (TG.c)

1) rozroznia surowce, dodatki do Zywnos$ci 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;

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

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach
gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;

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

Efekty ksztalcenia wspolne dla | Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

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

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

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje  przepisy  prawa dotyczace ochrony

wszystkich zawodow
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przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

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

Kompetencje personalne i spoleczne (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;

Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)

(1) planuje pracg zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

(10) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

14

Temat

Obrobka wstepna warzyw. Zasady sporzadzania suréwek.

Cel gléwny zajec

Nabycie przez ucznidw umiejetnosci wiasciwej obrobki
wstepnej warzyw oraz zasad sporzadzania surowek.

Cele szczegotowe zajec¢
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— przygotowaé stanowisko pracy,

— przeprowadzi¢ obrobke wstgpng brudng 1 czystg warzyw,

— stosowac zasady sporzadzania surowek,

— dobra¢ odpowiednie narzg¢dzia i sktadniki,

— wilasciwie zorganizowac prace przy produkeji surowek,

— przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng potraw,

— zastosowa¢ zasad¢ oszczednego  gospodarowania
surowcami,

— wykona¢ prace porzadkowe.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w parach, poprawne wykonanie zadania,
aktywnos$¢, poprawne rozwigzanie testu.

Srodki dydaktyczne

Plansza ,, Sposoby rozdrabniania warzyw”, plansza ,, Etapy
sporzadzania surowek”, schemat oceny punktowej surowek,
receptury gastronomiczne, naczynia i sprze¢t kuchenny,
surowce do sporzadzania potraw, podrgcznik.

Metody nauczania

Instruktaz stowny, dyskusja, ¢wiczenia praktyczne

Formy pracy

Praca indywidualna, grupowa.

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne - 5min

— przywitanie ucznidw,

— sprawdzenie obecnosci,

— przygotowanie uczniéw do zajec.

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny - 10 min

1. Omoéwienie tematyki zaje¢, CEwiczen praktycznych
i podanie celow zaje¢ wynikajacych z  podstawy
programowe;j.

2. Omowienie planu i przebiegu zajec:

— przeprowadzenie testu  wstgpnego z czesci
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towaroznawczej warzyw ( korelacja z technologia
gastronomiczng)- 15 min

— omowienie etapow obrobki wstepnej warzyw:

a) brudnej- sortowanie, czyszczenie i mycie, doczyszczanie,
ptukanie,

b) czystej - formowanie ( rozdrabnianie)- krojenie, tarcie,
przecieranie - 10 min

C) omowienie sposoboéw mycia warzyw — 5 min

d) przedstawienic = sposobow  rozdrabniania = warzyw
(plansza” Sposoby rozdrabniania warzyw”),- 10 min

e) zapoznanie z podstawowymi skladnikami suréwek (
podanie przyktadow),- 5 min

f) zapoznanie z zasadami sporzadzania surowek,- 15 min

3. Omowienie dalszej czesci lekcji- 15 min

— zapoznanie ze schematem oceny punktowej suréwek
(plansza),

— ustalenie kolejnosci czynno$ci wykonywanych podczas
¢wiczen,

— omowienie receptur gastronomicznych,

— ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia zajec:

a) stroj i przygotowanie do pracy,

b) przestrzeganie czynno$ci na stanowisku pracy,

C) organizacja stanowiska,

d) wykorzystanie poznanej wiedzy w praktyce,

e) samodzielno$¢ w wykonywaniu zadan,

f) umiejetnos¢ wspolpracy w grupie,

g) jako$¢ wykonanej surowki,

h) sposob ekspedycji wykonanej surowki.

wyjasnienie przepisow BHP 1 us$wiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych.

Cwiczenia
Uczniowie pracujg wedlug receptur
gastronomicznych

Praca w pigciu grupach 3 osobowych - 45 min

uczniowie sporzadzaja suréwki zgodnie z podang recepturg
gastronomiczng:

— grupa | - surowka z biatej kapusty,

— grupa Il - surowka z porow,

— grupa Il - suréwka z pomidorow,

— grupa IV - suréwka z kapusty wioskiej,

— grupa IV - surobwka z biatej kapusty.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut

Po wykonaniu suréwek uczniowie dobieraja odpowiednia
zastawe stolowa, ekspediujg i1 prezentuja potrawe na forum
klasy. Wspolna degustacja kazdej surowki, ocena punktowa
zgodnie z poznanym wczesniej systemem. Uzupelnianie
informacji przez nauczyciela, wskazanie najczescie]
popetnianych btedow i wskazanie sposobu ich unikania.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiej¢tnosci

Test wstepny, obserwacja przebiegu zaje¢, ocena efektu
koncowego.
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Podsumowanie zaje¢ i ocena | Czas 20min

uczniow przez nauczyciela — samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow,

— wspolne ustalenie ocen za wykonane ¢wiczenia
(uzasadnienie oceny),

— podanie tematu nast¢pnych zajec i przydzielenie uczniom

¢wiczen do wykonania.

Praca domowa Opracuj samodzielnie receptur¢ gastronomiczng dowolnej
surowki.
Zakonczenie zajeé Ocena zaje¢ przez uczniéw, podzigkowanie za aktywne

uczestnictwo w zajeciach.

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il | grupa Il | grupa IV | grupaV

Poprawne wykonanie zadania wg receptury
gastronomicznej

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajeciach

Dobor zastawy stotowej, sposob ekspedycji
potrawy

Suma punktow

Ocena

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

2. Sprawdzian wiadomosci teoretycznych (test)

3. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela
a) receptury gastronomiczne,
b) plansze.
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Receptury gastronomiczne:

1. Surowka z bialej kapusty (5 porcji)

Normatyw surowcowy:

kapusta biata 400 g
marchew 150 ¢
jabtka 100 g

papryka mata — 200 g
natka pietruszki
cebula 50 g

s6l, cukier do smaku
olej

Wykonanie:

1.
. Kapuste drobno poszatkowac, posoli¢, odstawi¢ do zmigknigcia.

NOoOUA WD

Warzywa poddac obrobce wstepne;.

Marchew i jabtko zetrze¢ na wiorki, cebule drobno pokroic.
Pietruszke drobno posiekac.

Papryke pokroi¢ w kostke.

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki.

Tuz przed podaniem zaprawi¢ olejem i doprawi¢ cukrem.
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2. Suréwka z kapusty pekinskiej ( 5 porcji)
Normatyw surowcowy:

e kapusta pekinska 300 g

e pomidory 100 g

e ogorki 100 g

e rzodkiewka 100 g

e o0lej40cm3

e ocet lub sok z cytryny 20 cm3

e cukier10g

e natka pietruszki

e przyprawy ( sol, pieprz mielony).

Wykonanie:
1. Warzywa podda¢ obrobce wstepnej.
2. Kapuste pokroi¢ w paski.
Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki lub w 6semki.
Ogorki 1 rzodkiewki pokroi¢ w nieco grubsze polplasterki.
Natke posiekac.
Wszystkie sktadniki wymieszac.

No ok ow

Sporzadzi¢ sos winegret ( wymiesza¢ przez wstrzagsanie w zamknietym naczyniu: 2 tyzki
wody, 2 tyzki oleju, 1 tyzke octu, przyprawy).
8. Sktadniki surowki potaczy¢ z sosem.
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3. Suréwka z porow ( 5 porcji)
Normatyw surowcowy:

pory 5009

e jabtka200 g

e jogurt naturalny 150 g
e 30l, cukier do smaku

e sok z cytryny

Wykonanie:
1. Pory ijablka poddac obrobce wstegpne.
2. Pory pokroi¢ w cienkie potplasterki, posoli¢ i posypa¢ cukrem.
3. Jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, zakwasi¢, wymiesza¢ z porami i jogurtem.

4. Suréwka z whoskiej kapusty
Normatyw surowcowy ( na 1 porcje)
e kapusta wloska 100 g
e jabtka90 g
e ogorki kiszone 30 g
e majonez 15 ml
e sok z cytryny, s6l, cukier do smaku
e zielona pietruszka do dekoracji

Wykonanie:
1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepna surowcoOw, kapuste poszatkowaé, jablka i ogorki pokroi¢
w kostke.

2. Potaczy¢ sktadniki surowki z majonezem, wymieszac.
3. Doprawi¢ do smaku.
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4, Udekorowac.

5. Suréwka z pomidoréw ( na 1 porcje)
Normatyw surowcowy:

e pomidory 100 g

e cebula lub szczypiorek 10 g

e sOl, pieprz, cukier, ocet do smaku

Wykonanie:
1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng warzyw.
2. Pomidory pokroi¢ w plastry i utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

3. Cebule pokroi¢ w kostke ( uzyty zamiast cebuli szczypiorek powinien by¢ drobno posiekany).
4. Pomidory posypa¢ pokrojong cebulg lub szczypiorkiem.
5. Doprawi¢ do smaku.
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Plansze - schemat sporzadzania surowek

Etapy sporzadzania surowek*

DOBOR SUROWCOW
PRZYGOTOWANIE DODATKOW | PRZIYPRAW

OBROBKA WSTEPNA iSORTOWANIE IF. ORIERA ;
1UBKA WSTEPNA {(SORTOWANIE , MYCIE, OBIERANIE. Pt UKANIE, ROZDRABNIANIE

DODAWANIE ZAPRAWY

NS
RODAWANIE PRZYPRAW. | DODATKOW WITA
PORCJOWANIE
DEKOROWANIE
R

EKSPEDYCJUA

MINOWO-AROMATYCZNYCH
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Schemat oceny punktowej surowki
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Sposoby rozdrabniania warzyw

L Warzyw; a) stomka, b ; . - [ |
nie i pélpierscienie, paski,)p?g?g%gﬂngh (plasterki), d) platki, | !
e (|

=S =S|
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II. SPORZADZANIE POTRAW Z CIASTA PIEROGOWEGO

Przedmiot Procesy technologiczne w gastronomii
Miejsce Pracownia gastronomiczna / zaj¢cia praktyczne
Czas trwania 180 minut

Klasa (klasy) ]

Zawod (zawody) Technik zywienia i uslug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowe] ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow

Uczen:

TG.07.2

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozr6znia metody i techniki sporzadzania potraw
I napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

TG.16. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

TG.16.3

10) dobiera wurzadzenia 1 sprzet do wykonania ustug
gastronomicznych;

11) uzytkuje sprz¢t i urzadzenia do wykonania ustug
gastronomicznych;

12) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet,

zastawe 1bielizng stolowa po wykonaniu ushug
gastronomicznych;
PKZ (TG.c)

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

6) rozroznia maszyny, urzgdzenia 1 sprze¢t stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

9) okresla zagrozenia, ktére majag wpltyw na jakosé
i bezpieczenstwo zywnosci;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia 1 srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okresla =zagrozenia zwigzane =z Wwystgpowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na
organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi
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;

Liczba uczniow 12

Temat Sporzadzanie potraw z ciasta pierogowego

Cel gtowny zajec Nabycie/opanowanie przez uczniow umiejetnosci

sporzadzania potraw z ciasta pierogowego.

Cele szczegodtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:
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— obliczy¢ zapotrzebowanie surowcowe,

— scharakteryzowa¢ asortyment wyrobow z  ciasta
pierogowego,

— okresli¢ warunki produkcji ciasta pierogowego,

— poréowna¢ warto$§¢ odzywcza pierogdbw z réznymi
farszami,

— dobra¢ dodatki,

— uwzgledni¢ analiz¢ ekonomiczna,

— zaplanowa¢ przebieg procesu produkcyjnego- kolejnosé
czynnoSci przy sporzadzaniu pierogoéw z nadzieniem,

— zorganizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii,

— przygotowaé surowce do produkcji pierogow,

— doskonali¢ prace w zespole,

— wyporcjowac i estetycznie podac potrawy,

— dokona¢ oceny organoleptycznej potrawy,

— dokona¢ samooceny i prezentacji pierogdw,

— stosowaé si¢ do przepisow BHP i ppoz. w pracowni
gastronomicznej.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisOw
BHP, wspotpraca w zespolach, poprawne wykonanie
zadania praktycznego, ocena organoleptyczna potraw,
aranzacja potraw na talerzu, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Produkty spozywcze, sprzet i narzedzia pracy, naczynia,
instrukcja do ¢wiczen, komputer i rzutnik multimedialny,
receptury potraw opracowane przez nauczyciela, karty pracy
ucznia, poradnik dla ucznia, literatura fachowa

Metody nauczania

Wyktad instruktazowy, ¢wiczenia w grupach ( m.in. burza
mozgow), pokaz.

Formy pracy

Praca uczniow w matych grupach, indywidualna, uczniowie
pracuja zbiorowo.

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne - 5min
— sprawdzenie obecnosci,
— przygotowanie ucznidw do zajec.

Czes¢ glowna

Instruktaz wstegpny — 10 min

— omoéwienie tematyki zaje¢, C¢wiczen teoretycznych
I praktycznych, podanie celéw zaje¢ wynikajacych
Z podstawy programowej,

— omodwienie planu i przebiegu zajec,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc,

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

pracuja wedlug kart

Cwiczenia

Uczniowie
dydaktycznych.
Uczniowie  wykonujg
praktyczne

¢wiczenia

Czas 30 min

w tym praca w grupach 3 osobowych — 15 min

— przypomnienie wiadomosci o technikach sporzadzania
ciast zarabianych na stolnicy. Podczas prezentacji
multimedialnej, nauczyciel aktywizuje uczniéw zadajac
im pytania dotyczace materialtu omoOwionego na
poprzednich zajeciach. Nauczyciel zachg¢ca uczniow do
pogadanki, dyskusji.

— przedstawienie nowych tresci programowych. W czasie
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prezentacji multimedialnej s3 wprowadzane nowe tresci
dotyczace sporzadzania ciasta pierogowego, kolejnosci
czynno$ci zwigzanych z produkcjg pierogdw oraz
wyrobow z ciasta pierogowego. Nauczyciel aktywizuje
ucznidw, odwotuje si¢ do ich doswiadczen, aby
odpowiedzieli na pytanie np.: jak przechowywaé
poOtprodukty, gotowe pierogi, co nalezy zrobi¢ aby
uformowane pierogi nie obsychaty, zach¢ca do dyskusji.
sprawdzenie stopnia zrozumienia 1 zapamigtania
oméwionego materiatu. Nauczyciel sprawdza stopien
zrozumienia i zapamictania omoéwionego materiatu
poprzez wykorzystanie kart dydaktycznych. Nauczyciel
rozdaje potasowane karty, na ktorych sg niedokonczone
zdania, po drugiej stronie karty umieszczone s3
pomieszane odpowiedzi. Uczen, ktory wylosowatl karte
znr 1, czyta na glos niedokonczone zdanie dotyczace
ciast zarabianych na stolnicy, pozostali uczniowie
stuchajg uwaznie, jezeli widza, ze maja karte na ktorej
jest odpowiedz (brakujacy fragment zdania) odczytuja je
na glos. Nastepnie odwracaja karte na drugg strone
i czytaja kolejne niedokonczone zdanie. Metoda to
angazuje wszystkich uczniéw, uczniowie ucza si¢
nawzajem.

Cwiczenia praktyczne - 130 minut
Rozpoczecie pracy w grupach 3 osobowych. Uczniowie:

zapoznajg si¢ z instrukcjg ¢wiczen,

sporzadzaja plan dzialania,

sporzadzaja wykaz niezbednych produktow, narzedzi,
sprzetow,

sporzadzaja wykaz metod i technik obrobki surowcow
i potproduktow,

organizujg stanowisko pracy,

sprawdzaja stan techniczny maszyn, narzedzi,

wykonujg ¢wiczenia zgodnie z instrukcja,

dobieraja odpowiednig zastawe stolowa uktadajg potrawy
na talerzach.

Cwiczenie dla grupy pierwsze;j.

Sporzadz zapotrzebowanie na surowce 1 sprzet do
wykonania 3 porcji pierogéw ruskich.

Cwiczenie dla grupy drugiej.

Sporzadz zapotrzebowanie na surowce 1 sprzet do
wykonania 3 porcji pierogéw z serem.

Cwiczenie dla grupy trzeciej

Sporzadz zapotrzebowanie na surowce 1 sprzet do
wykonania 3 porcji pierogéw z migsem.

Cwiczenie dla grupy czwartej

Sporzadz zapotrzebowanie na surowce 1 sprzet do
wykonania 3 porcji pierogéw ze szpinakiem.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut
Uczniowie:

prezentuja efekty swojej pracy,
oceniajg jakos¢ wykonanego zadania w czasie prezentacji
i degustacji.
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Nauczyciel:

— obserwuje przebieg zajec,
— udziela rad 1 wskazowek,
koryguje btedy,

— ocenia efekt koncowy.

Sprawdzenie przez nauczyciela | Test, sprawdzian postepow:

opanowanych umiejetnosci Czy potrafisz:

1) wymieni¢ etapy produkcji ciasta pierogowego? Tak/Nie

2) wymieni¢ skladniki podstawowe i dodatkowe ciast
zarabianych na stolnicy? Tak/Nie

3) wymieni¢ sprz¢t i narzedzia niezbedne do sporzgdzania
ciasta zarabianego na stolnicy? Tak/Nie

4) okresli¢ warunki produkcji ciasta piecrogowego? Tak/Nie

5) wskaza¢ zmiany fizykochemiczne zachodzace w ciescie
pierogowym w trakcie obrobki cieplnej? Tak/Nie

6) dobra¢ dodatki do pierogow? Tak/Nie

7) rozpozna¢ wady przygotowanych ciast zarabianych na
stolnicy? Tak/Nie

8) poda¢ przyktady potraw innych narodéw zarabianych na
stolnicy? Tak/Nie

Podsumowanie zaje¢ i ocena | — samoocena uczniéw wedtug przyjetych kryteriow,

ucznidéw przez nauczyciela -15min — omowienie wynikéw pracy ucznidow na lekcji,

— udzielenie instruktazu koncowego,

— podanie tematu nastgpnych ¢wiczen praktycznych oraz
przydzielenie poszczegdlnym zespotom zadania do

wykonania.
Praca domowa Opracuj schemat blokowy przygotowanej potrawy.
Ocen i oblicz warto$¢ odzywcza sporzadzonych pierogow.
Zakonczenie zajeé Ocena zaje¢ przez ucznidw, podzickowanie za aktywne

uczestnictwo w zajeciach.

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il grupa Il grupa IV

BHP - przestrzeganie przepisoOw

Wspotpraca w grupach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Ciekawa aranzacja potraw na talerzu

Ocena organoleptyczna potraw

Suma punktow

Ocena

Ocenianie:10 punktow — celujacy, 9 punktow - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,7/6 punktow —
dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny.
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2. Sprawdzian opanowanych umiejetnoSci:

1.

Uszka to malenkie pierozki, ktore formuje si¢ z

a) prostokatow o boku 2-3 cm.
b) trojkatow o boku 4-5 cm.

¢) kwadratow o boku od 2—-3 cm.
d) prostokatow o boku 4-5 cm.

. Etapy produkcji pierogow to:

a) przygotowanie nadzienia, przygotowanie ciasta, formowanie pierogow.
b) przygotowanie ciasta, przygotowanie nadzienia, formowanie pierogow.
C) przygotowanie nadzienia i formowanie pierogéow.

d) przygotowanie ciasta i formowanie pierogow.

. Do ciast zarabianych na stolnicy zalicza sig:

a) ciasta kluskowe.

b) ciasta kluskowe, zacierkowe, pierogowe, ziemniaczane.
C) ciasta nalesnikowe i pierogowe.

d) tazanki, kluski ktadzione, francuskie i potfrancuskie.

. Wyrabianie ciasta ma na celu:

a) dokladne potaczenie sktadnikow, wttoczenie powietrza i wytworzenie glutenu.
b) potaczenie sktadnikow, usunigcie szkodnikow i obcych ciat.

C) zapobieganie zbryleniu si¢ maki i zwigkszeniu ilosci glutenu.

d) usunigcie zapachu stgchlizny, napowietrzeniu.

. System Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuje:

a) opis rozmrazania produktow zamrozonych.

b) procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen.

€) procedury przyjmowania dostaw do zaktadu.

d) sposoby zagospodarowania odpadow i produktow ubocznych.

. Do wykonania farszu do kotdunow nalezy uzy¢:

a) cielegcego.

b) wotowego.

c) drobiowego.
d) wieprzowego.

. Racjonalna gospodarka zywno$cig polega na:

a) wykorzystaniu odpadéw do produkcji.

b) rozliczeniu surowcow i wyrobow gotowych.

C) stosowania oszczednych receptur gastronomicznych.
d) gromadzenia zapaséw w magazynie.
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8. Jaka rolg w ciescie pierogowym odgrywaja jaja:

a) zageszczajaca
b) wigzaca.

c) spulchniajaca.
d) emulgujaca.

9. Uzupetnij zdania:

Porcja pierogdéw jako danie zasadnicze powinna wazy¢...............
Skrobia podczas gotowania pierogow ulega.................

Czas wyrabiania ciasta pierogowego wWynosi...............

Ciasto pierogowe walkuje si¢ na grubosé.........

Najczestsze wady wyrobow z ciasta pierogowego to.........

10. Do przygotowania 4 porcji kotldundéw litewskich uzyto 280 g maki, 25 g jaja i 80 — 100 g
wody. Oblicz zapotrzebowanie surowcowe na 22 porcje kotdunow.
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3. Etapy sporzadzania ciasta pierogowego - zdjecia wlasne
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1. ZARYS PRODUKCJI SEROW PODPUSZCZKOWYCH.
PRODUKCJA I NADZOR SEROW TOPIONYCH

Przedmiot Organizacja i nadzor produkcji wyrobéw spozywczych
Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych

Czas trwania 2 X 3 godziny lekcyjne

Klasa (klasy) i

Zawod (zawody) Technik technologii zywnosci

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

TG.17.1.

2) planuje procesy produkcji wyrobdw spozywczych;

5) dobiera operacje iprocesy stosowane w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) dobiera i obsluguje maszyny i urzadzenia stosowane
W procesach przetworstwa zywnosci;

TG.17.2.

2) monitoruje przebieg produkcji wyrobow spozywczych
pod katem zgodno$ci z systemami zapewnienia jakosci;
11) rozlicza zuzycie surowcow, potproduktow, dodatkow do

zywnosci 1 materiatOw pomocniczych;

12) okresla wydajno$¢ produkcji wyrobow spozywczych;

PKZ (TG.b)

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne  zachodzace podczas produkcji
I przechowywania wyroboéw spozywczych;

8) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
wyrobow spozywczych;

12) postuguje si¢ aparaturag kontrolno-pomiarowa stosowang
W przetwoOrstwie spozywczym,;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice),
zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

PKZ (T.i)

1) rozroznia surowce, dodatki do Zzywnos$ci i materialy
pomocnicze do produkcji wyrobéw spozywczych;

2) rozrdznia operacje i procesy wykorzystywane w produkcji
Zywnosci;

4) charakteryzuje procesy technologiczne produkcji
wyrobow spozywczych;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

(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
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stosuje  przepisy  prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska;

(10)udziela pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia 1 zycia;

Kompetencje personalne i spoteczne (KPS)

7) przestrzega zasad kultury i etyki;

8) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

(4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

(6) jest otwarty na zmiany;

(7) potrafi radzi¢ sobie ze stresem,;

(8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejgtnosci zawodowe;

Organizacja pracy malych zespolow (OMZ)

(3) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych

zadan;

(7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

Grupa 10 0s6b

Temat Zarys produkcji seréw podpuszczkowych.
Produkcja i nadzor serow topionych.
Cel gtowny zajec Nabycie/opanowanie przez ucznidow umiej¢tnosci:

— rozrézniania  gatunkow  serow  podpuszczkowych

w zalezno$ci od zastosowanej technologii;

produkcji sera topionego na podstawie

przepisu/receptury;

— sporzadzania schemat technologicznego produkcji sera;

— doboru maszyn i1 urzadzen stosowanych w produkcji
serow, zuwzglednieniem urzadzen kontrolno —
pomiarowych;

— obliczania wydajnosci produkcji 1 zuzycia materiatdéw
pomocniczych.

Cele szczegdlowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— rozroznia¢ gatunki serow podpuszczkowych w zaleznosci
od zastosowanej technologii;

— wyprodukowacé ser topiony na podstawie
przepisu/receptury;

— sporzadzi¢ schemat technologiczny produkcji sera;

— dobra¢ maszyny 1 urzadzenia stosowane w produkcji
serow;  zuwzglednieniem urzadzen kontrolno —
pomiarowych obliczy¢ wydajno$¢ produkcji 1 zuzycie
materialow pomocniczych.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zaj¢ciach, przestrzeganie przepisow
BHP, poprawne wykonanie zadania, aktywno$¢, organizacja

pracy.

Srodki dydaktyczne

Karta pracy, receptura/przepis, schemat technologiczny,
wykaz maszyn 1 wurzadzen, urzadzenia kontrolno -
pomiarowe, obliczenia na podstawie zuzycia materialow,
ocena organoleptyczna seréw, prezentacja multimedialna,
wykaz: surowce, dodatki 1 materialty pomocnicze.

Metody nauczania

Wyktad z prezentacja, ¢wiczenia w grupach, praca
indywidualna — karta pracy, sprawozdanie z wykonania
¢wiczenia.

Formy pracy

Praca indywidualna i praca w grupach 2 osobowych

Przebieg zajec
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Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne - 5min
— sprawdzenie obecnosci,
— przygotowanie uczniow do zajec.

Czes¢ glowna

Zajecia teoretyczne (2 godziny)

Wyktad potaczony z prezentacja:

— omoéwienie przebiegu produkcji,

— wyjasnienie przepiséw BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgce,

— zadania z karty pracy.

Zajecia - praktyczne (3 godziny)

Omowienie tematyki zaj¢¢, ¢wiczen praktycznych i podanie
celow zaje¢ wynikajacych z podstawy programowe;.
Praktyczne wykonanie ¢wiczenia w grupach 2 osobowych.
Sporzadzenie indywidualnych sprawozdan z wykonanego
¢wiczenia.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut

— prezentacja i ocena organoleptyczna
Wwyrobow

— uzupehianie informacji przez nauczyciela, korekta

uzyskanych

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec
— sprawdzenie sprawozdania i karty pracy
— ocena efektu koncowego

Podsumowanie zaje¢ i ocena

uczniow przez nauczyciela

Czas 20min

— samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow

— wspdlne ustalenie ocen za wykonane C¢wiczenia
(uzasadnienie oceny).

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidow, podsumowanie zaje¢ przez
nauczyciela, wnioski.

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania
a) BHP -5 pkt
b) Organizacja pracy — 5 pkt

c) Schemat technologiczny -25 pkt

d) Wykaz maszyn i urzadzen — 8 pkt

e) Urzadzenia kontrolno pomiarowe — 10pkt

f) Obliczenia na podstawie zuzycia materiatow - 20 pkt

g) Wykaz: surowce, dodatki i materiaty pomocnicze.— 12 pkt
h) Ocena organoleptyczna serow— 5 pkt

1) Wydajnos¢ — 10 pkt

Ocenianie: 100-95 punktow — celujacy, 94-86 punktoéw - bardzo dobry, 85-75 punktow — dobry ,74-58
punktoéw — dostateczny, 57-40 dopuszczajacy, ponizej 40 — niedostateczny.
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2. Materialy informacyjne dla ucznia

Sery podpuszczkowe — rodzaj serow, w ktorych masa serowa otrzymywana jest przez $cinanie
mleka podpuszczka, a nastgpnie poddawana jest dojrzewaniu. Obecnie w serowarstwie wykorzystuje
si¢ nie tylko podpuszczke naturalng, ale takze mikrobiologiczng oraz genetycznie modyfikowang. Sery
podpuszczkowe wymagaja skomplikowanej kilkuetapowej produkcji. Zaleznie od techniki obrébki
skrzepu i sposobu dojrzewania, dzielg si¢ na:

Sery miekkie
sery plesniowe brie,
camembert,
roquefort
roquefort
sery maziowe ser limburski
sery pomazankowe bryndza
typ szwajcarski o stodkim, bardzo delikatnym smaku ementaler
typ wtoski bardzo twardy i mocno pikantny parmezan
typ angielski o ostrym, nieco kwaskowatym posmaku cheddar
typ batkanski fagodny w smaku i zapachu, wytwarzany | mozzarella,
Z masy serowej uprzednio sparzonej oscypek
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser
https://pl.wikipedia.org/wiki/Podpuszczka
https://pl.wikipedia.org/wiki/Serowarstwo
https://pl.wikipedia.org/wiki/Sery_ple%C5%9Bniowe
https://pl.wikipedia.org/wiki/Brie_(ser)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Camembert_(ser)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Roquefort_(ser)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser_limburski
https://pl.wikipedia.org/wiki/Bryndza
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ementaler
https://pl.wikipedia.org/wiki/Parmezan
https://pl.wikipedia.org/wiki/Cheddar
https://pl.wikipedia.org/wiki/Mozzarella
https://pl.wikipedia.org/wiki/Oscypek
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Wikicheese_-_Roquefort_-_20150417_-_002.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Limburger-K%C3%A4se.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Bryndza.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Emmental_(fromage)_02.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Parmigiano_800x600.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Cheese_46_bg_060106.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Go%C5%82ka.jpg

typ holenderski fagodny, lekko kwaskowaty smak gouda,

edamski,
podlaski,
zamojski

typ szwajcarsko-holenderski smak i zapach jest bardziej | ser tylzycki
ostry

sery topione

rozne rodzaje sera
topionego

https://pl.wikipedia.org/wiki/Sery podpuszczkowe

Ser dojrzewajacy podpuszczkowy- przykladowa produkcja

Sktadniki na ser dojrzewajacy podpuszczkowy w warunkach domowych:

e 10 litrow niepasteryzowanego mleka,

e 200 ml kefiru z zywymi kulturami bakterii,

e podpuszczka- w ilosci przewidzianej przez producenta, (jesli uzywasz podpuszczki ze sklepu
mniam- dodaj 80 kropel,

e chlorek wapnia w ilosci przewidzianej przez producenta, (jesli uzywasz ze sklepu mniam -
dodaj 20 kropli),
e solanka: 3 czubate tyzki soli kamiennej na 1 litr przegotowanej wody

Przygotowanie:
Kefir bardzo doktadnie wymieszaj, potrzasajac opakowaniem (przez kilkanascie sekund).
Otworz, postaw na 2-3 godziny w temperaturze pokojowej (mozesz go tez zostawi¢ na calg noc).
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Gouda_(ser)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser_edamski
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Ser_podlaski&action=edit&redlink=1
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser_zamojski
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser_tyl%C5%BCycki
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ser_topiony
https://pl.wikipedia.org/wiki/Sery_podpuszczkowe
http://www.mniammniam.com/sklep/11472,Podpuszczka_do_produkcji_serow_koagulant_roslinny_otrzymany_w_wyniku_fermentacji_Rhisomucor_miehei_50_ml_Beaugel_4.html
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Cheese_40_bg_053006.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Tilsit_cheese_on_plate.jpg
https://pl.wikipedia.org/wiki/Plik:Schmelzk%C3%A4se-1.jpg

Chlorek wapnia (bez wzgledu na to, czy jest w postaci ptynnej czy stalej) wymieszaj ze 100 ml
przegotowanej wody w temperaturze pokojowej. Podpuszczke wymieszaj w 100 ml wody.

Mleko przelej do duzego garnka, dodaj chlorek, wymieszaj bardzo doktadnie - przez co najmniej
minut¢. Odstaw na 20 minut.

Mleko podgrzewaj na $rednim ogniu caty czas mieszajac (w zasadzie najlepiej bedzie, jesli mleko
bedziesz mieszaé przez caly czas).

=

Kiedy osiggnie temperature 36-38 stopni, wylacz ogien, mieszaj przez kilkanascie sekund. Dodaj
cienkim strumieniem podpuszczke, caly czas mieszajac, wlej kefir i wymieszaj cato$¢ przez minute,
zwracajac uwagg, aby mleko z dna wymieszalo si¢ z tym z gory.

Garnek przykryj i odstaw na 30 minut.
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Po tym czasie mleko zamieni si¢ w galaretke, czyli skrzep. Cienkim i1 dtugim nozem pokrdj go na
kawatki o boku nie wickszym niz 1 cm - n6z przy pierwszych cieciach w kratke trzymaj pionowo,
nastepnie potnij skrzep ukos$nie - tak, by powstaty kawatki (czyli by nie otrzymac "stupkow").

Po tym czasie za pomoca tyzki cedzakowej przeno$ skrzep - odsaczajac serwatke - do formy (moze to
by¢ zwykly durszlak) wylozonej chusta serowarskg (mozesz tez uzy¢ Inianej $ciereczki - w jej roli
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najlepiej sprawdza si¢ pielucha). Staraj si¢, by jak najmniej serwatki dostawato si¢ do formy -
czynno$¢ bedzie wiec trwac kilka dobrych minut.

Jesli cheesz przygotowac ser z przyprawami, to teraz jest wlasciwy moment na ich dodanie - kazda
porcje skrzepu posyp wybrang przez siebie przyprawa - do jednego sera mozesz uzy¢ kilku réznych
przypraw - ale nie dodawaj mieszanek zawierajacych sol!!!

o, Bk
N c‘/a-’)) | : AQ\
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Do formy wl6z wiecej skrzepu, niz si¢ "normalnie" zmie$ci, pomagajac sobie zawinigta do gory chusta
- ser po odcieknigciu bowiem znacznie zmniejsza swojg objetosc.

Formy ze skrzepem odstaw do odciekni¢cia na 3-4 godziny - duze formy mozesz umieSci¢ na
garnkach lub miskach, mniejsze ustaw na kratce do pieczenia utozonej na blasze do pieczenia - ten
system $wietnie si¢ sprawdza.

Po tym czasie zawin chust¢ i1 delikatnie odwro¢ ser w formie. Odstaw na nastgpne 2 godziny od
obcieknigcia. Nastepnie delikatnie wyjmij z formy, usun chuste, ser ponownie wt6z do formy. Ser
przetoz jeszcze 2-3 razy w formie (juz bez chusty). Zostaw na noc w formie.
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Na drugi dzien przygotuj solanke: w kazdym litrze (na ser z 10 litrow mleka, w zaleznos$ci od ich
wielkosci, bedziesz potrzebowac okoto 1-1,5 litra solanki) rozpus¢ 3 tyzki soli kamienne;.

Do solanki wt6z ser. Duzy ser w jednym kawatku z 10 litrow mleka wymaga okoto 3-4 godzin
lezakowania w solance. Male sery - te z 3-5 litrow, mocz nie dluzej niz 2 godziny (ale tak na prawdg
po pierwszym razie bedziesz wiedzie¢, jak dlugo moczy¢, by otrzymac ser tak stony, jak lubisz)

Pt ‘_ji—'-l

N
¥
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Wyjmij ser z solanki, pozostaw w temperaturze pokojowej (najlepiej na kratce) do odcieknigcia - na 4-
5 godzin.

Gotowy ser przechowuj w lodowce w temperaturze 4-6 stopni, czyli na gornej potce. Niczym go nie
przykrywaj, niech sobie spokojnie dojrzewa przez kilka dni. Ale mozna go juz jes¢ od razu po wyjeciu
z solanki.

Ser w czasie dojrzewanie bedzie stawal si¢ twardszy i bardziej aromatyczny, a jego skorka bedzie
nabiera¢ zoéttawego, apetycznego koloru.

Ser bez dodatkow - po 3 dniach dojrzewania.

46



Ser z bazylig, na nim ser z grubo thuczonym czerwonym i czarnym pieprzem, a na samej gorze ser
z wedzong stodka i ostrg papryka w proszku - po 3 dniach dojrzewania.

https://www.mniammniam.com/Ser_dojrzewajacy_podpuszczkowy lepszy_niz_ser_korycinski -
17469p.html

Produkcja sera topionego

Historia sera topionego rozpoczeta si¢ na poczatku XX wieku 1 zwigzana byta z pracami nad
przedhuzeniem okresu trwatosci seréw dojrzewajacych, cieszacych si¢ duza popularnoscig na catym
swiecie. Geneza sera topionego nie jest do konca poznana, ale ocenia si¢, ze jego prekursorami sg
wytwarzane Owczesnie potrawy z sera, takie jak szwajcarskie fondue czy francuskie cancoillotte
Zastosowanie do przedluzenia trwatosci wysokiej temperatury oraz emulgatora bylo kluczowe
W rozpoczeciu przemystowej produkcji sera topionego. Pierwsza produkcja przemystowa tego wyrobu
miala miejsce w 1911 roku w Szwajcarii 1 zostala wykonana przez W. Gerbera oraz F. Stettlera, ktorzy
uzyli cytrynianu sodu do topienia sera ementaler. Do topienia przeznacza si¢ sery podpuszczkowe
dojrzewajace o wlasciwym smaku i zapachu, wolne od drobnoustrojow przetrwalnikujacych, gnilnych
i chorobotworczych oraz od szkodliwych substancji chemicznych. Moga one mie¢ natomiast wady
pochodzenia mechanicznego, zdeformowany ksztatt, mechaniczne uszkodzenia skorki. Do przerobu
nie mozna bra¢ seréw wzdetych, gorzkich, zgnitych, o smaku wyraznie nieczystym. Oceniony
organoleptycznie, fizykochemicznie, mikrobiologicznie i oznaczony surowiec (data produkciji,
dojrzatos¢, sucha masa, thuszcz i pH) jest przechowywany w magazynie w temperaturze 10 °C.
W zaktadzie produkuje si¢ sery topione metoda okresowa. Najpierw ustala si¢ sklad mieszanki
surowcoOw zgodnie z recepturg. Oprocz serow podpuszczkowych stosuje si¢ ser twarogowy, masto,
mleko w proszku, ewentualnie sol kuchenng oraz wodg. Jako dodatki stosuje si¢ rowniez topniki — sole
kwasu cytrynowego i ortofosforowego, barwniki do serow, emulgatory, oraz dodatki odzywczo-
smakowe. Dawka topnika wynosi 2 — 3% w stosunku do topionej masy. Sery po selekcji pobiera si¢
z magazynu i poddaje oczyszczeniu - usuwa resztki parafiny i warstwe zbyt twardej skorki, moczy si¢
je w specjalnych wannach w wodzie. Po oczyszczeniu i odwazeniu w odpowiednich proporcjach
surowce serowe poddaje si¢ rozdrobnieniu w urzadzeniu typu wilk i zmieleniu na walcach ze stali
nierdzewnej. Rozdrobnione sery oraz odwazone i odmierzone (za pomocg dozownikéw oraz wagi)
pozostate surowce idodatki sa mieszane z topnikiem w temperaturze ok. 60 °C przy niewielkich
obrotach mieszadta przez ok. 2 min. W trakcie mieszania sprawdzana jest kwasowos$¢ masy. Nastepnie
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za pomocg pary wodnej mieszanka ulega stopieniu. Proces mieszania i topienia mieszanki odbywa si¢
w urzgdzeniu do topienia — kotle z podwojnym ptaszczem wodnym. Topienie sera zachodzi najlepiej
przy pH od 5,6 do 5,9, w temperaturze 80 — 85°C w ciagu 10 — 15 minut przy zastosowaniu szybkich
obrotow mieszadet. Stopiona masa jest porcjowana na gorgco do foremek z folii aluminiowych za
pomoca automatu dozujgco — pakujacego. Sery formowane sg w mate porcje o masie od 50 do 250 g,
w ksztalcie prostokatnych lub trojkatnych kostek, na ktore naklejane sg etykiety za pomocag aparatu
etykietujacego. Praca automatu dozujaco — pakujacego iaparatu etykietujacego zintegrowana jest
Z pracg kartoniarki, ktéra uktada porcje serkow w kartonikach po 8, 10, 12 lub 20 kostek. Kartoniki
jako opakowania posrednie/zbiorcze po zamkni¢ciu poddaje si¢ foliowaniu. Opakowane sery schtadza
si¢ w tunelach chtodniczych. Czas chtodzenia powinien trwa¢ minimum 2 godziny w temperaturze 6 —
8 °C. Sery przechowuje si¢ w pomieszczeniach przewiewnych (magazynach), suchych i chtodnych
0 wilgotnosci wzglednej 85% w temperaturze 5 — 10 °C do 120 dni).
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3. KARTA PRACY
Zadanie 1

Odszukaj ukryte nazwy gatunkow sera podpuszczkowego dojrzewajacego (9 gatunkow)
korzystajac z danych w aneksie nr 1

R L I M B U I K |S R @) M | E P

A |G |0 |R G |O [N |Z O |L A |G D |Y

UWAGA! Nazwy gatunkow sera moga by¢ zapisane w roznych kierunkachnp. — 1 - N KR A K
Odnalezione nazwy gatunkow sera:

49



Aneks nr 1

GatunKki serow

Twarde i PéHwarde Miekkie
26+45% wody - 45+55% wody 55+60% wody

[ Sery podpuszczkowe dojrzewajqce l

Bardzo twarde Twarde Twarde Twarde Péttwarde Péttwarde Pottwarde (p6tmigkkie) Migkkie Migkkie Pomazankowe ]
26+34% wody 35+45% wody 35+45% wody 35+45% wody 45+50% wody 45+50% wody - 45+55% wody = )
u wloskiego, typu szwajcar- | {typu angielskiego, bez oczek, pu holender- u francuskiego| | typu szwajcarsko- dojrzewajqce | | typu francus- | Bryndza owcza
e ik skiego, z gestwy | | bezoczek,z | | zmasy serowej | |skiego, z oczkami T o holenderskiego, 0 | | zudzialem mazi | | Kegozporos-| | karpacka
do tarcia serowej wysoko-| | masy serowej parzongj okrqgtymi $red- | | nieprasowane, z matych nieregular- na powierzchni, tem bialej I-Brynza liptovska (CS)
CWioski dogrzewunel', o ukwaszonej - nich wymiaréw, z| | przerostem plesni nych oczkach, ez oczek plesni ~Brynza letna (CS)
_Grana (1} duzych okrqgtych | |~ Shadider -Gryficki gestwy serowej z gestwy serowe|
Parmiggiano- __oczkac E Lor?cashire (GB :(K)oszkawcii niskodogrzewa- | +-Rokpol niskodogrzewanej, | ILimburski -Brie
-Reggiano (1) -Ementalski | Derby (GB) B e BG, Cy, |-ek Prasowane | |-Roquefort (] nieprasowane -Romadur -Camembert
-Romano (1} - Grojer LCheddar (GB, USA, | TN, 1L} "~ Edamski ~Blue (FLL". [ Ciechanowski —umbur? L, D) -Brie (B, D)
-Asiago (1) -Stoleczny NZ CON}  |Slovenska -Gouda rEdelpiliz KAl L joziorariski CLivarot ) r Camembert [F
-Sbrinz (CH) -Tykociriski : arenica [CS) -Campin -Gorgonzola (1) L Mazurski -Munster [, D) -Coulommiers (F)
-Parmesan (NZ, AUS) |-Emmentaler (CH) LBoccki (1) ‘ —Konows% -Mycela (DK) - Mysliwski ~Pont [Eveque F)  ~Neufechdtel (F)
syn. Parmiggiano  +Gruyere (CH) ; Ltiliput I~ Stilfon (GB) L Trapistow -Romadur (A, D)
“Sardo (1) [Herrgordsosl ] L Limanowski tNlVG (CS) L Tylzycki -Saint Paulin (F)
Moravsky bochnik (CS) | towicki Aedelost (S) Warmidski -Smoleriski (SU)
-Morski IZulawski 'Svsg'olfsmsg Al
¢ -Podlaski -Port du Salut (L,F) Ca 1 'l?se )
-Pulawski Trapistenkase (D) aroilles (F)
-Salami
-Zamojski
’ -Edam (NLF.NZ,CDN)
“Gouda (NL,CH,CS,ED) OBJASNIENIA:
! Sery twarogowe I Sery zwarowe Sery podpuszczkowe A - Austria NZ - Nowa Zelandia
55+80% wody 13+82% wody niedrg'rgew%iqce migkkie AUE g ‘B\:fg'irgho N’%‘ ;'gé?ggﬁo
. _ | , B ! : ';)0% il 8G - Buigaria PL- polska
Niedojrzewajqgce Niedojrzewajqce Dojrzewajgce M N ; A -Gerveise H - Szwajcaria R~- Rumunia
kwasowe kwasowo - HGsont I Misdopzemgee l Dojrzewciqee ] -Demi-sel (F) CDN - Kanada S - Szwecja
: podpuszczkowe : ) g I-Doppelrahm - CS - b. Czechoslowacja SF~ Finlondia
- Twardg Klinki - Ser gorzowski - Serki ~Glarner Frischkdse (D) CY - Cypr TN -Tunezja
Twarég krajonka  |-Serki -Ser harcerski albuminowe : -Schabziger (CH) LKrémovy syr (CS) D ~b.RFN USA - Stany Zjednoczone
- Twar6g maslankowy| homogenizowane  -Ser kminko! -Pasta -Krduterkase (D) DK - Dania
-Twarég mleczno- bez iz dodatkami  ~Harzerkase (D) albuminowa } E - Hiszpania
maslankowy -Serki nie homo- . -Olomucke tvaruzky FMysost (S,N)12% wody) - - F - Francia
-Serek zychlinski genizowane bez  -Gammelost (N) [Ricono (1) {82% wody) typu wioskiego wyrabiane I ET - Egipt
- Krzepicki 1z dodatkami Pultost (N) Urda (L) technikq pasta filata GB - Wielka Brytania
- Coftage cheese ~Fromage fin “Sauermilch-kase (4, D) lail GR - Grecja
(GB, UsA) rimperial Solankowe Fuezzareid (1] H - Wegry
~Cream cheese (GB) 45+55% wody | Bzt L1 | - Italia
: : [aameenll)s IL~ lzrael
lsolan -Caciocavallo e lobsarbin
-Biaty solankowy (GR) Provolone (1] N - Norwegia .
~Daani (ET)
~Domiati (50+65% wody) (ET)
-Feta (GR, TN)
~Halloumi (CY)

Zrédlo: M. Dluzewski, ,, T echnologia Zywnosci cz.4” , Podrecznik dla Technikum, WSiP
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Zadanie 2

Na podstawie zalaczonego opisu uzupelnij schemat produkcji serow podpuszczkowych
dojrzewajacych (aneks nr 2)

W zaleznosci od zawartosci wody sery dzieli si¢ na twarde, pottwarde 1 migkkie.
W zaleznosci od zawarto$ci thuszczu moga by¢ petnottuste, thuste, potttuste i chude. Poza tym
istnieje bardzo duzo rodzajéow serow, ktore roznig sie miedzy sobg przede wszystkim
sposobem dojrzewania oraz parametrami niektorych czynnos$ci technologicznych.
W poszczegoélnych etapach produkcji wystepuja pewne roznice stosowanych parametrow
I czynnos$ci w zaleznosci od rodzaju sera.

Przyjmowanie i ocen¢ mleka oraz czyszczenie prowadzi si¢ jak dla mleka
spozywczego, wymagania jakosciowe sg jednak wyzsze. Mleko poza innymi cechami musi
mie¢ dobra krzepliwos¢ po dodaniu podpuszczki, co sprawdza si¢ za pomoca proby
fermentacyjno-podpuszczkowej. Pasteryzacje mleka serowarskiego prowadzi si¢ w temp. 72 -
76°C przez kilkanascie sekund w agregacie ptytowym. Nastepnie mleko schtadza si¢ do temp.
28 - 32°C 1 przepompowuje do maszyny serowarskiej lub kotta serowarskiego. Normalizacje
mleka do okreslonej zawartosci tluszczu przeprowadza si¢ w wannie serowarskiej. Do
pelnego spasteryzowanego mleka dodaje si¢ odpowiednig ilo$¢ spasteryzowanego mleka
chudego imiesza. Ilos¢ mleka chudego, ktorg nalezy dodaé oblicza si¢ na podstawie
zawartosci thuszczu i kazeiny w mleku pelnym oraz zadanej zawarto$ci ttuszczu w gotowym
serze. Doprawianie mleka polega na dodaniu do niego w wannie serowarskiej soli wapnia
CaCl,. Dodatek soli zwigksza krzepliwo$¢ mleka po dodaniu podpuszczki. W okresie
zimowym dodaje si¢ farbe serowarska, poniewaz mleko zawiera wtedy mniej barwnikow
karotenowych. Do produkcji wszystkich rodzajow sera sa niezbedne zakwasy serowarskie.
Dodatek zakwasow jest rozny, w zalezno$ci od kwasowos$ci mleka, rodzaju sera 1 pory roku.
Zakwasy na skutek fermentacji podwyzszaja kwasowos$¢ mleka, co sprzyja tworzeniu si¢
skrzepu pod wpltywem podpuszczki. Kwasowo§¢ hamuje rozwdj niepozadanych
drobnoustrojow, utatwia wydzielanie serwatki ze skrzepu 1 wplywa na konsystencj¢ sera.
Zakwas serowarski zapewnia rowniez prawidlowe dojrzewanie serow w wyniku dziatania
enzymow zawartych w bakteriach. Sktad mikroflory zakwasu zalezy od rodzaju sera.

Nastepna czynnoscig jest zaprawianie mleka podpuszczka. Podobnie, jak normalizacja
1 doprawianie mleka zaprawianie odbywa si¢ w wannie lub kotle serowarskim. Mleko
ogrzewa si¢ do temp. 28 - 32°C, zaleznie od rodzaju sera, kwasowos$ci mleka i pory roku.
Nastepnie dodaje si¢ powoli podpuszczke przygotowang w postaci wodnego roztworu z
dodatkiem soli. Ilo$¢ dodanej podpuszczki zalezy od jej mocy i powinna by¢ tak dobrana, aby
spowodowata skrzepnigcie mleka po uptywie ok. 30 - 60 minut. Uzyskany skrzep kraje sie¢.
Krajanie skrzepu ma na celu ulatwienie wyciekania serwatki. Skrzep kraje si¢ wzdluz 1 w
poprzek wanny za pomocg liry lub harfy, ewentualnie mechanicznych krajaczy, 0 podobnej
budowie. Po skrajaniu cato$¢ miesza si¢. Ziarna skrzepu powinny by¢ réwne, wielko$¢ ich
zalezy od rodzaju sera np. ementalski 2 - Smm, tylzycki 5 - 7 mm, camembert 20 x 20 mm.
Czas krajania skrzepu zwigztego powinien by¢ krotki, skrzepu luZznego dtuzszy. Pokrajany
skrzep miesza si¢ w serwatce przez kilkanascie minut, w temperaturze takiej, jak przy
zaprawianiu; czynno$¢ ta nosi nazwe¢ osuszania. Osuszanie powoduje rownomierne
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wyplywanie serwatki z catej masy. Przy produkcji serow migkkich po osuszaniu nastepuje
formowanie, w przypadku serow twardych osuszanie prowadzi si¢ dalej, do odczerpania ok.
40% serwatki, mieszajac przez 2 - 5 minut. Nastepnie dodaje si¢ do wanny pewng ilo§¢ wody.
Rozwodnienie zwigksza stopien osuszenia. Dogrzewanie masy serowej stosuje si¢ tylko przy
produkcji seréw twardych. Polega ono na powolnym podwyzszaniu temperatury gestwy
serowej od 36 - 39°C ( tylzycki, gouda, edamski) lub 53 - 54°C (ementalski). Po
podwyzszeniu temperatury jest ona utrzymywana przez okreslony czas. Czynnos$¢ ta nosi
nazw¢ dosuszania. W czasie dosuszania zmniejsza si¢ w dalszym ciggu ilo$¢ serwatki
W ziarnie. Zawarto§¢ wanny caly czas miesza si¢, a koniec dosuszania okresla si¢ na
podstawie oceny organoleptycznej ziarna.

Dalsza czynno$cig przy produkcji sera twardego jest formowanie masy Sserowej.
Formowanie polega na nalewaniu gestwy do form (dziurkowanych) lub na wstepnym
prasowaniu w wannie, a nast¢pnie uktadaniu pokrajanych blokow do form. Formy stosowane
do serow sg wykonane ze stali nierdzewnej, aluminium, tworzyw sztucznych lub drewna.
Przy produkcji serow twardych sery w formach poddaje si¢ prasowaniu. Prasowanie ma na
celu doktadne polaczenie ziaren i usunigcie serwatki migdzyziarnowej. Prasowanie wptywa
na konsystencje i1 ksztaltowanie si¢ oczek. Sery poddaje si¢ prasowaniu w temp. 15-20°C
w prasach mechanicznych. Czas prasowania i obcigzenie prasy zaleza od rodzaju sera.

Uformowane sery poddaje si¢ soleniu w solance o odpowiednim stezeniu, kwasowosci
I temperaturze, np. dla serow gouda stezenie NaCl wynosi 19 — 20 %, pH 5,15 - 5,3, temp. 12
- 14°C przez 4-5 dni. Sery cheddar soli si¢ solg suchg, a nastepnie prasuje. Solenie nadaje
odpowiednie cechy smakowe i1 hamuje rozwdj niepozadanych drobnoustrojow. Sery po
wyjeciu z solanki ociekaja 1 sa przekazywane do dojrzewalni. Sery soli si¢ w basenach
solankowych luzem lub na paletach.

Dojrzewanie serow to wazny etap produkcji. Odbywa si¢ w pomieszczeniu zwanym
dojrzewalnia ( na potkach lub w kontenerach). Temperatura 1 wilgotnos$¢ dojrzewalni zaleza
od rodzaju sera. Dojrzewanie polega na wielu przemianach chemicznych, w nastepstwie
ktorych wytwarzaja si¢ zwigzki nadajace serom specyficzne cechy. Procesy te sa
katalizowane przez enzymy bakteryjne z zakwasow 1 podpuszczki. Najwigkszym zmianom
podczas dojrzewania ulega biatko. W wyniku jego rozkladu powstajg peptony, peptydy
i czesciowo aminokwasy. Laktoza rozktada si¢ do kwasu mlekowego, a kwas mlekowy
w serach twardych do kwasu propionowego i dwutlenku wegla. Dwutlenek wegla powoduje
powstawanie oczek w serze. Czgéciowo jest rozktadany takze tluszcz, szczegdlnie w serach
plesniowych.  Przemiany  wczasie  dojrzewania  prowadza do  wytworzenia
charakterystycznych cech smakowych i zapachowych oraz struktury i konsystencji. W czasie
dojrzewania nastepuja znaczne ubytki zawartosci wody. Aby zmniejszy¢ te straty,
a jednoczesnie zapobiec plesnieniu stosuje si¢ powlekanie serow masami plastycznymi np.
emulsjg polioctanu winylu lub uplastyczniona parafing. Niektore sery dojrzewaja
z powierzchniga pokryta mazig (tylzycki) lub z porostem plesni (camembert). Czas
dojrzewania seréw jest rozny, np. gouda - 3 miesiace, tylzycki — 2 miesigce, camembert 8 - 14
dni.

Obrobka koncowa seroOw jest zawsze poprzedzona ocena organoleptyczng
I chemiczng. Po ustaleniu klasy, sery myje si¢, parafinuje i etykietuje. Sery powlekane folig
wyciera si¢, plesniowe zawija w foli¢. Sery magazynuje si¢ w temp. 2 - 4°C w magazynach
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wyposazonych w potki lub kontenery. Sery twarde mozna magazynowa¢ do 9 miesiecy,
pottwarde (edamski, gouda, warminski) do 6 miesiecy, tylzycki, trapistow, mysliwski do 3
miesigcy, z porostem plesni do 2 tygodni.

Zrédlo: B. Bijok. F. Bijok, A. Dgbek ,, Surowce i technologia ywnosci” czes¢ 2, WSiP

Aneks nr 2

Schemat produkcji serow podpuszczkowych dojrzewajacych.

Przyjmowanie i ocena
mleka surowego

!

:
!

Normalizacja
zawartoscl ttuszczu

Osuszanie ziarna skrzepu J

Dogrzewanie ziarna Serowego J

:
!

Formawanie masy Serowej
‘ Prasowanie seréw I

:
l S
e ‘ l
l

[ Magazynowanie serow ]

Sery twarde

—

Zrédlo: B. Bijok. F. Bijok, A. Dgbek ,, Surowce i technologia ywnosci” czes¢ 2, WSiP
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Zadanie 3.

Na rysunku przedstawiona jest linia do produkcji serow podpuszczkowych
dojrzewajacych. Wykaz maszyn i urzadzen znajduje si¢ ponizej. Przyporzadkuj nazwy
maszyn i urzadzen do odpowiednich numerow na rysunku.

12)

Zrédlo : B. Bijok. F. Bijok, A. Dgbek ,, Surowce i technologia 7ywnosci” czes¢ 2, WSiP

Nazwa

Nr na rysunku

Wiréwka

Nazwa

Nr na rysunku

Wanna do
formowania serow

Filtr

Prasa pneumatyczna

Wanna serowarska

Zbiornik do mleka

Basen odbiorczy

mleka

Kontener 13
Palety 15
Pasteryzator ptytowy

Pompy 2,7,10

Ozigbiacz
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Zadanie 4

Sporzadz schemat technologiczny produkcji sera topionego w warunkach
przemystowych, zaznacz punkty CCP.

Sporzadz wykaz maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji, zachowujac
kolejnos¢ technologiczna.

Wypisz urzadzenia kontrolno — pomiarowe niezbedne do kontroli produkcji.

Oblicz ilos¢ [kg] folii aluminiowej oraz kartonéow posrednich/zbiorczych [szt.],
ktora nalezy przygotowaé¢ do wyprodukowania 1,2 tony serkow. Serki sq produkowane
W postaci trojkatnych kostek 50 g zapakowanych w foli¢, a nast¢pnie pakowanych
w kartoniki po 8 sztuk. Zuzycie folii aluminiowej wynosi 1kg/ 100 kostek.

Wypisz w odpowiednich grupach: surowce, dodatki i materialy pomocnicze.

Wykonaj ser topiony wedlug jednego z przepiséw. Oblicz wydajnos¢ produkcji
W przeliczeniu na uzyty ser lub twarég.

Surowce na ok. 150 g serka topionego: Serek topiony domowy:

Ser z6tty 100 g 25 dag bialego sera

Ser twarogowy 50 g 1 z6ttko

Masto 5 g 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
Soda oczyszczona 6 g 1/4 Yyzeczki soli

Woda ok. 30 g zmielony pieprz kolorowy do smaku
Jajo ( lub zo6ttko)

Przyprawy: sol, ziola (ewentualnie kminek)

Wykonanie:

Ser (sery 1 masto) wlozy¢ do rondelka, doda¢ sode, sol i zmiksowa¢ za pomoca blendera, az
sktadniki si¢ doktadnie potacza. Nastepnie dodac zottko, doprawié pieprzem (przyprawami)
I podgrza¢ na niewielkim ogniu caly czas mieszajac przez ok. 15 - 20 minut, az masa zrobi
si¢ ciggnaca. Mase przelozy¢ do foremki lub stoiczka. Po ostudzeniu przechowywaé w
lodowce.

Smacznego!
(Bibliografia)
1. M. Dhuzewski, ,,Technologia zywnosci cz.4” , Podrecznik dla Technikum, WSiP
2. B.Bijok. F. Bijok, A. Dabek ,, Surowce i technologia Zywnosci” czgs¢ 2, WSiP
3. https://pl.wikipedia.org/wiki/Sery_podpuszczkowe
4. https://lwww.mniammniam.com/Ser_dojrzewajacy_podpuszczkowy

lepszy_niz_ser_korycinski -17469p.html
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IV. PRODUKCJA KREMOW GRZANYCH

Przedmiot Praktyczna nauka zawodu

Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych - cukiernicza
Czas trwania 5 godzin

Klasa ]

Zawod Cukiernik

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie

TG.04.2 Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich
sporzadzania;

2) postuguje si¢ dokumentacjg technologiczng oraz korzysta
Z receptur;

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobow
cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do zywno$ci 1 materialy
pomocnicze do produkcji wyrobow cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow cukierniczych;

6) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji wyrobow cukierniczych;

7) obstuguje maszyny i1 urzadzenia stosowane w procesie
produkcji cukierniczej;

8) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng wyrobow
cukierniczych w  poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego;

9) sporzadza potprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe
wyroby cukiernicze;

PKZ (TG.b)

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow
spozywczych;

5) rozroznia metody utrwalania Zzywnosci i1 okresla ich
wplyw na jakos¢ 1 trwato$¢ wyrobow spozywczych;

9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
w produkcji oraz dokumentacjg technologiczna;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci
i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dzialania korygujace zgodnie
z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice),
zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

Efekty wspoélne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1 zycia cztowieka oraz
mienia 1 Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych;
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Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzac czasem,;

4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dzialania;

6) jest otwarty na zmiany;

7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

1) postuguje si¢ zasobem S$rodkéw  jezykowych
(leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych), umozliwiajacych realizacj¢  zadan
zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania
typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli
I wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje 1 interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace
wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

5) korzysta z obcojezycznych Zrddet informacji.

Liczba uczniow

6

Temat

Produkcja kremdéw grzanych.

Cel gléwny zajeé

Zdobycie umiejetnosci dotyczacej sporzadzania kremow
grzanych oraz zastosowanie ich w cukiernictwie do
przekladania i dekoracji ciast.

Cele szczegdlowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

—zdefiniowa¢ kremy;

—przedstawi¢ podziat kremoéw ze wzgledu na zastosowany
proces technologiczny;

—obliczy¢ ilos¢ produktow potrzebnych do sporzadzenia
kremu;

—odwazy¢ ilo$¢ surowcow do sporzadzenia kremu
grzanego;

—dobra¢ sprzgt potrzebny przy sporzadzaniu kremow;

—dobra¢  odpowiednie  dodatki smakowo-zapachowe
stosowane do kreméw grzanych;

—sporzadzi¢ krem grzany wedtug receptury;

—uwzgledni¢ analize ekonomiczna;

—dokona¢ oceny organoleptycznej kremu;

—zastosowa¢ krem grzany do przekladania wyrobow
cukierniczych;

—oceni¢ wyprodukowany krem.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspolpraca w parach, ocena organoleptyczna kremu,
poprawne wykonanie zadania z karty pracy, aktywnosc,
poprawne rozwigzanie testu.

Srodki dydaktyczne

Stanowisko pracy, narzedzia pracy, surowce, urzadzenia
elektryczne, receptura, tablice skladu chemicznego
i wartosci  odzywczej produktow spozywczych, $rodki
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czystoscl.

Metody nauczania

Instruktaz polaczony z wyktadem, ¢wiczenia praktyczne,
pokaz z instruktarzem.

Formy pracy

Indywidualna i grupowa

Przebieg zajeé

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne - 10 min

— sprawdzenie obecnosci,

— przygotowanie uczniéw do zajec.

— powtorzenie tre§ci materialu poznane na ostatnich
zaj¢ciach praktycznych.

Cze$¢ glowna

Instruktaz wstepny - 15min

Czynnosci uczniow:

— zapisujg temat zaj¢c,

— odpowiadajg na pytanie, jakie zadaje im nauczyciel,

— zapoznaja si¢ z przydzielonym przez nauczyciela
zadaniem.

Czynnosci nauczyciela:

— podanie uczniom tematu zajec,

— wprowadzenie ucznibw w zagadnienia teoretyczne
zwigzane z tematem zaj¢c;

— zadaje uczniom pytania zwigzane z tematem zajec;

— przydziela uczniom zadanie ze sporzadzeniem kremu
grzanego oraz zastosowanie go do przektadania ciast
i tortow;

— wyjasnia przepisy bhp i uswiadamia zagrozenia w trakcie
zaje¢ praktycznych;

— zwraca uwage na kolejno$¢ wykonywanych czynnos$ci
oraz przestrzeganie parametrow technologicznych-
temperatury i ilosci uzytych surowcow przy sporzadzaniu
kremu.

Cwiczenia

Instruktaz biezacy - 305min

praca w grupach 2 osobowych

Czynnosci uczniow:

—przygotowuja stanowisko pracy, gromadza potrzebny
sprzet do sporzadzania kremu grzanego,

—zapoznaja si¢ ze sposobem wykonania przydzielonych
zadan. wykonujg wedlug podanej kolejnosci przydzielone
zadania,

—koryguja bledy powstale w trakcie sporzadzania kremu
grzanego (doktadne odmierzanie surowcow, krotki proces
ogrzewania w temperaturze (32-42 stopnie
I napowietrzanie oraz studzenie, dodanie odpowiedniej
ilosci cukru)

—dokonuja weryfikacji swojej wiedzy 1 umiejgtnosci
z zakresu metod sporzadzania kremu grzanego.

—Czynno$ci nauczyciela:

—omawia przebieg zaje¢, instruuje uczniow jak nalezy
rozpocza¢ przydzielone prace,

—obserwuje ucznidéw podczas organizowania stanowisk

58




pracy oraz wykonywania przydzielonych zadan,

—na biezgco zwraca uczniom uwage na popeilnione bledy
podczas wykonywania czynnosci,

—rozmawia z uczniami, chwali za prawidlowo
zorganizowane stanowiska pracy, wykonywane zadania
oraz ptynny przebieg zajec.

Cwiczenie dla grupy pierwszej —krem grzany o smaku

czekoladowym do tortu.

Cwiczenie dla grupy drugiej —krem grzany o smaku

kawowym do tortu.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: - 5 minut

Uczniowie:

—prezentuja gotowy krem,

—oceniaja jako$¢ wykonanego zadania w czasie degustacji.
Nauczyciel:

— obserwuje przebieg zajed,

—udziela rad 1 wskazowek,

—koryguje btedy,

— ocenia efekt koncowy.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

—Test, sprawdzian postepow

Czy potrafisz:

— Wymieni¢ cechy charakterystyczne dla kreméw. Tak/Nie

— Przedstawi¢ klasyfikacje¢ kreméw. Tak/Nie

— Wymie¢ skladniki potrzebne do sporzadzenia kremu
grzanego? Tak/Nie

— Opisac proces technologiczny kremu grzanego Tak/Nie

— Wymieni¢ etapy sporzadzania kremu grzanego. Tak/Nie

— Omowi¢ w jaki sposob nalezy przygotowac poszczegdlne
dodatki smakowe, zanim zostang pofaczone z kremem
Tak/Nie

— Wyjasni¢ w jakiej temperaturze ogrzewa si¢ jaja
z cukrem Tak/Nie

— Rozpozna¢ wady kremu grzanego. Tak/Nie

— Podaé¢ przyczyny powstawania wad kremu grzanego.
Tak/Nie

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniow przez nauczyciela

Instruktaz koncowy - 15min

Czynnosci uczniow:

—uczniowie dokonuja samooceny oraz zostaja ocenieni
przez grupe,

— Wpisujg temat nastepnych zajec.

Czynno$ci nauczyciela:

—0omawia przebieg zajeé,

—zwraca uwage na najczesciej popetniane bledy powstale
przy sporzadzaniu kremu grzanego,

—wyroznia osoby, ktore prawidlowo przygotowaty
stanowisko pracy, znaly kolejnos¢ wykonywanych
czynnosci podczas wykonywania przydzielonych zadan,
prosi 0 samooceng,

—wystawia oceny w obecnos$ci ucznidéw, wpisuje ocen¢ do
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zeszytu,
—podaje temat nastepnych zajec.

Zakonczenie zajeé

Czas -10min

Czynnosci uczniow:

Porzadkuja swoje stanowisko pracy, wylaczaja sprzet, myja
rece, przebierajg sie.

Czynnosci hauczyciela:

Sprawdza porzadek na stanowisku pracy. Zegna uczniow.
Zaprasza na nastgpne zajgcia.

Praca domowa

Wyjasnij dlaczego kremy grzane nalezy sporzadzaé
bezposrednio przed ich uzyciem, a wyroby z kremami

przechowywac¢ w chtodni?

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny

Grupa |

Grupa Il

Poprawne wykonanie zadania

Przygotowanie stanowiska pracy

Higiena na stanowisku pracy

Przestrzeganie zasad zgodnych z ergonomia, przepisami BHP i PPOZ

Wspotpraca w grupie

Zaangazowanie ucznia w czasie wykonywanej pracy

Estetyka wykonania

Umiejetno$ci znacznie wykraczajace poza wymagania programowe

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 16 punktow — celujacy, 15/14 punktéw — bardzo dobry, 13/11 punktéw — dobry,
10/9 — dostateczny, 8 - dopuszczajacy, ponizej 7 — niedostateczny

2. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci ( dostosowany do mozliwoS$ci ucznia)

1. Jakie surowce sg sktadnikami kreméw grzanych:

a) jaja, masto, spirytus,

b) cukier, jaja, substancje smakowo-zapachowe,

C) jaja, cukier, masto, spirytus, substancje smakowo-zapachowe.
2. Jakie cechy sg charakterystyczne dla kremow:

a) struktura zwarta, nie jednolita,

b) struktura delikatna, puszysta, jednorodna,
c) struktura delikatna, nie jednorodna.
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. Dodatki smakowo-zapachowe do kremow grzanych:

a) kakao, czekolada, kawa, orzechy,
b) owoce, migdaty, kakao, orzechy,
C) migta, czekolada, migdaty, kakao.

. System Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuje:

a) procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen,
b) procedury przyjmowania dostaw do zaktadu,

C) sposoby zagospodarowania odpadow i produktéw ubocznych.
. Klasyfikacja kremow:

a) budyniowe, gotowane, zaparzane, grzane,

b) grzane, zaparzane, gotowane , na zimno,

c) maslane, gotowane, zaparzane, na zimno.

. Rodzaj cukru do sporzadzenia kremu grzanego:

a) cukier puder,

b) rafinada,

c) drobnokrystaliczny.

. Rodzaj alkoholu do sporzadzania kremu grzanego:

a) spirytus,
b) wodka czysta,
c) wino.

. Kremy grzane mozna stosowac poprzektadania roznych wyrobow:

a) tortow , ciastek, ciast biszkoptowych,

b) piernikéw, ciast francuskich, biszkoptowych,

c) ciast francuskich, potfrancuskich, tortow.

. Uzupehij zdania:

a)  Kremy grzane OtrZYMUJE SI€ Z .....oueiniiniatit ettt aes
b) Dodatki smakowo-zapachowe stosowane do kreméw grzanych to: .............ccceenen...

c) Kremy grzane mozna stosowac do przektadania wyrobow z ciast...........................
d) Najczestsze wady kremu grzanego t0: .......oueieeentiniiniit i
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V. SPORZADZANIE CIASTA DROZDZOWEGO METODA
DWUFAZOWA - BABKA DROZDZOWA

Przedmiot Procesy technologiczne w cukierni
Miejsce Pracownia cukiernicza /zaje¢ praktycznych
Czas trwania 180 minut

Klasa (klasy) i

Zawdd (zawody) Cukiernik

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

TG.04.2. Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich
sporzadzania;

2) postuguje si¢ dokumentacjg technologiczng oraz korzysta
z receptur Projekt ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia
zawodowego. Etap 1: Forum partneréw spotecznych
wspotfinansowany ze $rodkow Unii  Europejskiej
wramach  Europejskiego  Funduszu  Spolecznego
cukierniczych;

3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobow
cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do zywno$ci 1 materialy
pomocnicze do produkcji wyrobow cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do zywnos$ci 1 materiaty
pomocnicze do produkcji wyrobow cukierniczych;

6) dobiera maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy
do produkcji wyrobow cukierniczych;

7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie
produkcji cukierniczej;

8) przeprowadza ocen¢ organoleptyczng wyrobow
cukierniczych w  poszczegélnych fazach procesu
technologicznego;

9) sporzadza potprodukty wyrobow cukierniczych i gotowe
wyroby cukiernicze;

PKZ (TG.b)

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyrobow
spozywczych;

5) rozréznia metody utrwalania Zzywnosci i1 okresla ich
wplyw na jako$¢ 1 trwato$¢ wyrobow spozywczych;

9) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
w produkcji oraz dokumentacjg technologiczna;

14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci
i monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice),
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zasadami GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

Efekty wspdlne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz
mienia 1 Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z Wwystgpowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

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

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i1 konsekwentny w realizacji zadan;

3) potrafi planowa¢ dzialania i zarzadza¢ czasem;

4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dzialania;

6) jest otwarty na zmiany;

7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

Liczba uczniow

6

Temat Sporzadzanie ciasta drozdzowego metoda dwufazowg -
babka drozdzowa
Cel gtowny zajec Nabycie/opanowanie przez uczniow  umiejetnosci

sporzadzania ciasta drozdzowego metodg dwufazowa

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— przygotowa¢ stanowisko pracy zgodnie z zasadami
ergonomii,

— stosowac przepisy BHP 1 ppoz w pracowni cukierniczej,

— obliczy¢ ilo$¢ produktow potrzebnych do sporzadzenia
ciasta,

— scharakteryzowac wyroby z ciasta drozdzowego,

— scharakteryzowac ciasto drozdzowe sporzadzone metoda
dwufazowa,

— pordéwna metode jednofazowa z dwufazowa,

— dobra¢ produkty, narzedzia do sporzadzania ciasta,

— przeanalizowa¢ proces produkcyjny,

— zaplanowac¢ proces produkcji ciasta drozdzowego,

— uwzgledni¢ analize ekonomiczna,

— zaplanowac¢ kolejno$¢ czynnos$ci przy sporzadzaniu ciasta
drozdzowego,

— przygotowac produkty,

— sporzadzi¢ rozczyn,

— sporzadzi¢ ciasto drozdzowe metoda dwufazowa,

— doskonali¢ prace w zespole,
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wyporcjowac i estetycznie podac ciasto,

dokona¢ oceny organoleptycznej ciasta drozdzowego,
dokona¢  samooceny 1  prezentacji  cista(babki
drozdzowej).

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotlpraca w grupach 2 osobowych, ocena
organoleptyczna ciasta, poprawne wykonanie zadania
z karty pracy, aktywnos¢, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne

Produkty spozywcze, narzgdzia, naczynia, receptura, tablica,
komputer, rzutnik multimedialny, karty pracy ucznia,
literatura zawodowa.

Metody nauczania

Pokaz z instruktazem, ¢wiczenia praktyczne w grupach
2 osobowych,

Formy pracy

Indywidualna i grupowa

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5min

sprawdzenie obecnos$ci
przygotowanie uczniow do zajec -

Czes¢ gléwna

Instruktaz wstepny — 10 min

Omowienie tematyki zaje¢, ¢wiczen praktycznych i podanie

celow zaje¢ wynikajacych z podstawy programowej

omoéwienie planu i1 przebiegu zajeé
wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajel

wyjasnienie przepiséw BHP 1 uswiadomienie zagrozen
W trakcie zaj¢¢ praktycznych

Cwiczenia
Uczniowie pracuja wedtug karty
pracy.

Czas 120 min praca w grupach 2 osobowych

uczniowie przygotowuja stanowisko, ustalajg sktadniki
potrzebna na sporzadzenia ciasta

swoje obserwacje wpisuja do karty pracy.

nauczyciel aktywizuje ucznidw zadajac  pytania(
wiadomos$ci z poprzednich zajg¢ wyroby z ciasta
drozdzowego)

uczniowie wymieniajg sktadniki ciasta drozdzowego,
przypominajg jak sporzadza si¢ rozczyn,

kiedy rozczyn uwaza si¢ za dojrzaty,

przypominajg kolejne czynnos$ci przy sporzadzaniu ciasta
drozdzowego,

w czasie prezentacji multimedialnej przedstawione sa
nowe tresci dotyczace sporzadzania babki drozdzowej,
nauczyciel sprawdza stopien zrozumienia tresci,
nauczyciel rozdaje karty pracy,

na karcie pracy przedstawione sg kolejne czynnosci,
receptura,

nauczyciel upewnia si¢ czy wszyscy rozumieja polecenia,
uczniowie przedstawiaja plan dziatania,
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— przygotowuja produkty i narzedzia, sprzet

— organizuja stanowisko pracy,

— sprawdzajg stan techniczny maszyn i1 urzadzen,

— wykonuja zadanie zgodnie z instrukcja.

Cwiczenia dla grupy pierwszej —babka drozdzowa

z rodzynkami i plewa czekoladowa wg receptury

— sporzadz zapotrzebowanie na surowce i sprzgt do
wykonania babki drozdzowe;j

Cwiczenia dla grupy drugiej —babka drozdzowa ze skérka

pomaranczowg z lukrem wg receptury

— sporzadz zapotrzebowanie na surowce 1 sprzet do
wykonania babki drozdzowej

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut
Uczniowie:

— maja zaprezentowac gotowe ciasto,

— oceniajg jakos¢ wykonanego zadania w czasie degustacji.
Nauczyciel:

— obserwuje przebieg zajec,

— udziela rad i wskazowek,

— koryguje bledy,

— ocenia efekt koncowy.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

Test - sprawdzian postepow:

Czy potrafisz:

a) wymie¢ sktadniki potrzebne do sporzadzenia -ciasta
drozdzowego? tak/nie

b) opisa¢ sporzadzanie rozczynu? tak/nie

) ocenic¢ kiedy rozczyn uwaza si¢ za dojrzaty? tak/nie

d) sprawdzi¢ jaka temperatur¢ powinien mie¢ rozczyn?
tak/nie

e) wymieni¢ etapy sporzadzanie ciasta drozdzowego
tak/nie

f) opisa¢ fermentacj¢ koncows ciasta drozdzowego tak/nie

g) wyjasni¢ w jakiej temperaturze piecze si¢ babke
drozdzowg? tak/nie

h) rozpozna¢ wady ciasta drozdzowego tak/nie

i) poda¢ przyklady innych wyrobéw drozdzowych
sporzadzanych metoda dwufazowg tak/nie

Podsumowanie zajec i ocena
uczniow przez nauczyciela -15min

Samoocena uczniow wedlug przyjetych  kryteriow,
omoéwienie wynikow pracy uczniow na lekcji, udzielanie
instruktazu koncowego, podanie tematu nastgpnych ¢wiczen
praktycznych

Praca domowa

Opracuj receptur¢ ciasta drozdzowego sporzadzanego
metoda dwufazowa. Oblicz warto$¢ odzywcza

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidw, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach
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Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajg¢ciach

Efekt koncowy smak, zapach, stopien wypieczenia

Suma punktow

Ocena

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

N

. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci (test, proba pracy):

-

. Ciasto drozdzowe przygotowane metodg dwufazows to:

a) ciasto bez rozczyny
b) ciasto z rozczynem
c) ciasto kruche

d) ciasto biszkoptowe

N

. Od czego zalezy czas fermentacji

a) od wiasciwosci maki

b) od czasu jakim dysponujemy
c) od ilo$ci ciasta

d) od jakosci mleka

w

. Etapy produkcji ciasta drozdzowego metodg dwufazowsg

a) sporzadzanie rozczynu, dodawanie pozostatych sktadnikow, pozostawienie do
fermentacji

b) dodawanie sktadnikoéw ciasta po kolei

C) ucieranie ciasta

d) ubijanie piany, dodanie zoltek i pozostatych sktadnikow

I

. Jaki typ maki dodajemy do ciasta drozdzowego:

a) typ 550
b) typ 650
c) typ 450
d) typ 390
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10.

Wyroby z ciasta drozdzowego to:

a) paczki
b) babeczki
C) ciastka
d) ptysie

System Dobrej praktyki Higienicznej obejmuje

a) procedury mycia i dezynfekcji maszyn i urzgdzen.

b) procedury przyjmowania dostaw do zaktadu.

C) opis rozmrazania produktow zamrozonych

d) sposoby zagospodarowania odpadow i produktow ubocznych.

. Do sporzadzenia ciasta metoda dwufazowa nalezy uzy¢:

a) drozdzy swiezych
b) drozdzy suszonych
c) proszku do pieczenia
d) sody

Jaka role w cie$cie drozdzowym odgrywa thuszcz?

a) nadaje elastycznosci,
b) kruchos$ci

c) wilgotnosci

d) puszystosci

Najczestsze wady ciasta drozdzowego to:

a) niewlasciwy przebieg fermentacji
b) niewlasciwy typ maki

C) uzycie drozdzy suszonych

d) uzycie jajek

Odpowiedz na nastgpujace pytania:

a) Kiedy ciasto drozdzowe dzieli si¢ na kesy...........

b) W jakiej temperaturze piecze si¢ babke drozdzowsa.....
c) Od czego zalezy temperatura pieczenia babki drozdzowe;.......
d) Jaka metodg sporzadza si¢ babke drozdzowa...........
e) Najczestsze wady ciasta drozdzowego...............
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3. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela
KARTA PRACY
Kolejno$¢ czynnosci przy sporzadzaniu ciasta drozdzowego:

Przygotowanie stanowiska pracy.

Przestrzeganie przepisow BHP

Przygotowanie odpowiednich narzedzi i materiatéw potrzebnych do przygotowania ciasta,
Sprawdzenie sprawno$ci maszyn i urzadzen
Sporzadzanie rozczynu

Sprawdzenie dojrzatosci rozczynu

Sporzadzanie ciasta

Poddanie ciasta fermentacji koncowe;j

. Nastawienie piekarnik do odpowiednig temperature
10 Wstawianie ciasta do piekarnika

11. Uporzadkowanie j stanowiska pracy.

12. Zaprezentowanie j Swojego wyrobu

13. Ocena swojej pracy

CoNo~LNE

BABKA DROZDZOWA - wykonanie

Zadanie praktyczne:

Do ¢wiczenia bgda potrzebne rondelki do podgrzewania mleka i topienia ttuszczu, sito
do przesiewania maki, miski, robot kuchenny reczny, tyzka, forma do pieczenia babki,
thuszcz, butka tarta do wysypania formy, waga.
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Babka drozdzowa

Surowce [lo$¢ produktu Sposob wykonania
Maka pszenna typ 1. Rodzynki optukaé i namoczy¢ w cieptej wodzie Y%
500 500 g godz
Drozdze 50 g 2. Sporzqdz’uS ciasto metoda dwufazows.
Mleko 200 ml 3. Podgr.zac rpleko QO .tem'peratury 35-4Q C .
. 4. Wymieszaj z drozdzami , 150 g maki 1 tyzeczka
Cukier 100 g cukru.
Maslo 100 ¢ 5. Rozczyn zostaw w cieptym miejscu do wyro$nigcia.
Zottka oszt. 6. Rozpus¢ tluszcz w rondelku, pozostaw do
Rodzynki 5049 ostygnigcia.
Sol szezypta 1g 7. Zdttka napowietrz z reszty cuklju
Skorka otarta z 1szt. 8. Sol ro?puéé w odrobinie C{e.ple_] wpdy. .
pomarariczy lub 9. Wyrosn}e,;ty rozczyn przetdz do miski robota i polacz
Z masg zottkowo-cukrowa
cytryny 10.Dodaj porcjami make i sol , wyrabiaj Az ciasto
bedzie gladkie.
11.Stopniowo wlewaj wystudzony thuszcz i wyrabiaj
ciasto jeszcze chwilg.
12.0dstaw do fermentacji. Poczekaj az podwoi swoja
objetosc.
13.Nagrzej piekarnik do 180 C
14.Forme do pieczenia wysmaruj thuszczem i posyp
tartg butke.
15.Przetoz do formy ciasto, pozostaw do fermentacji
koncowej.
16. Ciasto piecz do momentu az wbity w nie patyczek
pozostanie suchy. Zmierz czas pieczenia.
17.Zwaz babke po upieczeniu.
Glazura biatkowo-cukrowa
Surowce Gramatura g Opis procesu technologicznego
Cukier krysztat 630 1. Cukier zala¢ woda 1 gotowac¢ do temperatury 120 C
Biatko jaja 180 2. Do kociotka ubijarki wla¢ biatka
Maka 180 3. Ublé jena sztyyvn'fa[ piang . ‘
siemniaczana 4. Sgc;r;l;r: strumieniem wlewac syrop nie przerywajac
Woda 140 5. Ubijac ok. 45 min Amasa ostygnie do temperatury
Razem 1130 ok. 36C
Wydajnos¢ 1000 6. Wsypa¢ make ziemniaczang i mieszaé na wolnych

obrotach ok. 5 min
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Polewa czekoladowa

Surowce Gramatura g
Cukier puder 460 1. Podgrza¢ thuszcz, aby si¢ rozpuscit
Thuszcz 2. Doda¢ pozostat sktadniki i wymieszac
cukierniczy 360
Miazga kakaowa | 210
Lecytyna 3
Etylowani lina 0,2
Razem 1033,2
Wydajnosé 1000

Przyktady gotowych produktow cukierniczych
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Podsumowanie.

Wypetnij tabele.

Masa ciasta surowego

Czas pieczenia ciasta

Masa wyrobu koncowego

Smak, zapach

Struktura elastyczno$¢ wypieczonego
Ciasta

Zaproponuj sposob wykonania babki drozdzowej:

(Bibliografia)

1. D. Gorecka, H. Limanéwka, E. Superczynska, M. Zylinska- Kaczmarek, Technologia
gastronomiczna z obstugq konsumenta, cz.3, Format AB, Warszawa 2006.

2. Receptury cukiernicze-babka drozdzowa. D. Gorecka, H. Limanowka, E. Superczynska,
M. Zylinska- Kaczmarek, Technologia gastronomiczna z obstugg konsumenta, €z.3,
Format AB, Warszawa 2006.

3. M. Kazimierczak, Technologie produkcji cukierniczej cz1 i 2 Toml i Il.Nowa Podstawa
Programowa, REA,WSIiP, Warszawa 2013.
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VI. CHARAKTERYSTYKA DZIALU MAGAZYNOWEGO,
WARUNKI PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

Przedmiot Procesy technologiczne w gastronomii

Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych (pracownia gastronomiczna)
Czas trwania 270 min

Klasa (klasy) I

Zawdd (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z podstawy | TG.07.1. Sporzadzanie potraw i napojow

programowej ksztatcenia w | 1) ocenia zywnos$¢ pod wzglgdem towaroznawczym;

zawodzie (kwalifikacji, PKZ)

2) klasyfikuje zywno$¢ w =zaleznosci od trwalosci,
pochodzenia, warto$ci odzywczej 1 przydatnosci
kulinarnej;

3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej zywnoSci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6) rozroéznia systemy zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zZywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozroznia urzadzenia  stanowigce  wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania Zywnosci.

PKZ (TG.h)

2) interpretuje wskazania przyrzadow kontrolno -
pomiarowych;

3) rozrdznia systemy zapewniania jakosci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci;

4) interpretuje oznakowania Zywnosci;

5) stosuje programy komputerowe = wspomagajace
wykonywanie zadan.

Efekty ksztalcenia

wszystkich zawodow

wspolne

dla

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

1) rozréznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem 1 higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong Srodowiska
| ergonomia;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1 zycia cztowieka oraz
mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okre§la zagrozenia zwigzane z Wystgpowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

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
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stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

1) postuguje si¢ zasobem $rodkéow  jezykowych
(leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych), umozliwiajacych realizacj¢  zadan
zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania
typowych czynnosci zawodowych artykulowane powoli
I wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace
wykonywania typowych czynnosci zawodowych;

5) korzysta z obcoj¢zycznych zrodet informacji.

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej
(PDG)

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace
ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

4) rozroznia przedsigbiorstwa 1 instytucje wystepujace
W branzy i powigzania mi¢dzy nimi;

5) analizuje dzialania prowadzone przez przedsigbiorstwa
funkcjonujace w branzy;

6) inicjuje  wspdlne przedsigwzigcia z  ré6znymi
przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacj¢ niezbedng do uruchomienia
i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarczej;

9) obsluguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy
komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10)planuje 1 podejmuje  dzialania  marketingowe
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) planuje dziatania zwigzane 2z wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan;

12) stosuje zasady normalizacji;

13) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej
dziatalnosci gospodarcze;j.

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan;

3) potrafi planowac dziatania i zarzadzaé czasem,;

4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

6) jest otwarty na zmiany;

8) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;
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9) przestrzega tajemnicy zawodowej;

11) jest komunikatywny;

13) wspolpracuje w zespole.

Organizacja pracy malych zespoltéw (OMZ)

1) planuje i organizuje prace zespolu w celu wykonania
przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) monitoruje 1 ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne 1 organizacyjne
wplywajace na poprawe warunkow i jako$¢ pracy;

6) stosuje metody motywacji do pracy;

7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniéw 12

Temat Charakterystyka dziatu magazynowego, warunki
przechowywania Zzywnosci.

Cel gtowny zajeé Nabycie/opanowanie ~ przez  ucznidw  umiej¢tnosci

odczytywania i interpretacji wskazan przyrzadoéw kontrolno-
pomiarowych oraz wskazania wlasciwego sposobu
magazynowania Zywnosci

Cele szczegbdtowe zajec

Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zajg¢ uczen bedzie umiat:

— wyjasni¢ na czym polega réznica pomiedzy procesami
chtodzenia i mrozenia produktéw Zywnosciowych,

— okresli¢ zakres temperatur stosowanych przy glebokim
zamrazaniu Zywnosci,

— scharakteryzowa¢ zjawisko chtodzenia przez topnienie
i sublimacje,

— wyjasni¢ zasade¢ dzialania sprgzarkowego uktadu
chtodniczego,

— wyjasni¢ pojecie 1 znaczenie tancucha chlodniczego,

— opisa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
zachodzacym w mrozonej zywnosci,

— sklasyfikowa¢ urzadzenia do chtodzenia 1 zamrazania
Zywnosci,

— odczytywac dane z urzadzen kontrolno — pomiarowych,

— czyta¢ ze  zrozumieniem  instrukcj¢  dotyczaca
przechowywania artykutow spozywczych,

— bezpiecznie korzysta¢ ze sprzgtow,

— wspolpracowa¢ w grupie w celu lepszego wykonania
zadania,

— omoéwi¢ budowe regatléw magazynowych,

— dobiera¢  przyrzady pomiarowe do  wykonania
okreslonego pomiaru,

— zastosowal przepisy bezpieczenstwa podczas obstugi
urzadzen chtodniczych,

— wymieni¢ zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci 1 towarzyszace temu procesy,

— odczyta¢ na opakowaniach informacj¢ dotyczaca
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temperatury przechowywania artykutow spozywczych,

— wskazad czynniki oddziatujace na jako$¢
przechowywanej zywnosci,

— dobra¢ odpowiednie parametry podczas magazynowania
produktéw spozywczych (np. wilgotnos$¢, temperatura,
swiatlo).

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zaj¢ciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspoétpraca w grupach 2 osobowych, poprawne
wykonanie zadania, aktywno$¢, poprawne rozwigzanie
testu.

Srodki dydaktyczne

Wycieczka zawodowa do mleczarni (magazyny chtodnicze),
sprzet multimedialny (komputer, rzutnik), kserokopie
Zzdanymi o wlasciwym przechowywaniu produktéw
spozywczych, schematy, projekty magazynow, podrgcznik

Metody nauczania

Cwiczenia, burza mozgoéw, wyjasnienie, opis, prezentacja
multimedialna, dyskusja.

Formy pracy

Praca zespolowa - zajecia w formie ¢wiczen praktycznych
realizowane w grupach 12-osobowych (4 zespoty po 3
0soby w zespole).

Podczas pracy w grupie beda ksztaltowane umiejetnosci
pracy w grupie i przedstawienia wynikow pracy zespotu,
praca indywidualna

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5min

— sprawdzenie obecnosci,

— przygotowanie ucznidow do zaje¢ ( odziez, zeszyt
przedmiotowy).

Czes¢ glowna

Instruktaz wstegpny — 10 min

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

— omodwienie planu i przebiegu zajec.

— przedstawienie glownych umiejetnosci, ktére nabeda
uczniowie podczas zaje¢ praktycznych.

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc,

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

Wycieczka do magazynow chlodniczych (130 min) —
komory chtodnicze nabiatu

— zapoznanie z wyposazeniem magazyndéw chtodniczych,

— zapoznanie  si¢ z  oznakowaniem  produktéw
W magazynach chtodniczych,

— zwrdcenie uwagi na wielko$¢ magazynow 1 warunki
W nich panujgce (temperatura, wilgotnos¢, cisnienie),

— GMP, GHP i HACCP w magazynach,

— poznanie  programow do  kontroli  parametréw
W magazynach chtodniczych (bezpieczenstwo
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przechowywanych  produktow  dzigki cigglemu
monitoringowi warunkow w jakich sie znajduja).

Cwiczenia
Uczniowie pracuja wedhug karty
pracy.

Czas 120 min praca w grupach 3-osobowych - 60min

— powtorzenie wiadomosci z poprzednich zajeé,

— zapoznanie ucznidow z urzadzeniami kontrolno —
pomiarowymi,

— uczniowie przeprowadzajg do§wiadczenia w grupach

(gr. 1. Obrane ogdérki w wodzie i na talerzu, gr. 2. Kostki
masta w wodzie i na talerzu, gr. 3. Migso w temperaturze
pokojowej 1 w lodowce, gr. 4. Cukier puder i magka
przechowywana w §rodowisku suchym i wilgotnym)

- uczniowie analizujg 1 zapisujg wnioski

Praca indywidualna, czas na wykonanie 60 min

— uczniowie maja za zadanie stworzy¢ schemat tancucha
chlodniczego w przetworstwie nabialu

— uczen analizuje materialy  dotyczace
chlodniczego

— wymienia kolejne etapy tancucha chtodniczego

— projektuje tancuch chtodniczy

— przedstawia projekt na forum grupy

Wyposazenie stanowiska:

— przybory do pisania,

— kartka A4,

— literatura.

lancucha

Prezentacja
przez uczniow

wykonanej  pracy

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut
— uczniowie prezentuja wnioski
doswiadczen na forum grupy,

— uzupelnianie informacji przez nauczyciela, korekta.

z przeprowadzonych

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umieje¢tnosci

— test,

— obserwacja przebiegu zaj¢c,

— udzielanie rad 1 wskazowek,

— korygowanie btedow,

— udzielanie instruktazu koncowego,

— omowienie wynikow pracy uczniow,

— wskazanie najczeséciej popetnianych btedow oraz podanie
sposobow ich unikania,

— podsumowanie ¢wiczen,

— zadanie pytan sprawdzajacych,

— podanie tematu nastgpnych ¢wiczen praktycznych oraz
przydzielenie poszczegdlnym zespotom zadan (¢wiczen)
do wykonania

Podsumowanie zaje¢ i
uczniow przez nauczyciela

ocena

Czas 10min
Samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow

Praca domowa

Wykonaj prezentacj¢ multimedialng na temat urzadzen
chtodniczych magazynowych (ok. 20 slajdow)

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez ucznidw, podzigckowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach
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Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zaje¢:
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

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajeciach

Suma punktow

Ocena

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

. TEST
W magazynie artykuldw suchych wilgotno$¢ i temperatura wynosi:

a) +7°Cdo+18°C, 50— 70%,
b) +15°C do +18°C, 56 — 60%,
c) +5Cdo+10°C, 70 — 80%,
d) +8°Cdo +18°C, 56 — 60%.

W temperaturze od 0°C do 4 C i wilgotno$ci wzglednej ok. 60% przechowuje sie:

a) przetwory zbozowe, pieczywo i cukier,
b) warzywa, owoce i ziemniaki,

c) produkty mrozone, drob i ryby,

d) tluszcze, mleko i jaja.

Adsorpcja polega na:

a) pochlanianiu par i gazéw w catej masie produktu,
b) pochtanianiu par i gazow na powierzchni produktu
C) uwalnianiu par i gazéw z powierzchni produktu,
d) wydzielaniu ttuszczu na powierzchni produktu.

Wiasciwie dobrane opakowanie zabezpiecza zywnos¢ przed:

a) reakcja ze srodowiskiem,

b) chtonigeciem wilgoci,

C) dostepem tlenu i $wiatla,

d) wszystkie odpowiedzi sg prawidtowe.

Procesom jetczenia ulegaja:
a) miod,
b) migso,

c) thluszcze i produkty wysokottuszczowe,
d) owoce i warzywa.

Transpiracja:

a) polega na utlenianiu weglowodanow,

b) prowadzi do utraty jedrnosci,

C) polega na rozktadzie produktow biatkowych,

d) wywoluje niekorzystne zmiany dla wyrobow cukierniczych.

W temperaturze od 0°C do 10°C i wilgotno$ci wzglednej ok. 95% przechowujemy:

a) wyroby garmazeryjne,
b) koncentraty,

c) wedliny,

d) ziemniaki.
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8. Niektorych warzyw i owocoéw nie nalezy przechowywa¢ w lodéwce. Do tej grupy
produktéw naleza:

a)
b)
c)
d)

pomidory,

ro$liny straczkowe,

ogorki,

wszystkie odpowiedzi sg prawidlowe.

9. Zamrozony produkt powinien mie¢ wewnatrz temperature co najmniej:

a)
b)
c)
d)

-15°C,
-14°C,
-13°C,
-12°C.

10. Ktoére twierdzenie jest prawdziwe?

a)
b)
c)
d)

W trakcie zamrazania mamy do czynienia ze zjawiskiem przemieszczania si¢
czasteczek wody w kierunku powierzchni produktu,

wielko$¢ oraz rozmieszczenie krysztatow nie zalezy od predkosci zamrazania wody
w produkcie,

efektem szybkiego zamrazania jest duza ilo§¢ matych krysztaléw lodu, ktore
powoduja uszkodzenia tkanki,

powolne zamrazanie powoduje powstawanie matych krysztatow lodu uszkadzajac
strukturg wewnetrzng — zywnos¢ ulega uszkodzeniu.

11. Zamrazanie powoduje:

a)
b)
c)
d)

calkowite zniszczenie form wegetatywnych i1 przetrwalnikowych drobnoustrojow,
zmniejszenie masy surowca,

zahamowanie rozwoju drobnoustrojow,

usunigcie zanieczyszczen.

12. Magazyny zywnosciowe niechlodzone stuza do przechowywania:

a)
b)
c)
d)

warzyw nietrwalych,
thuszczow,

nabiatu,

artykulow suchych.

13. W komorze chtodniczej nabialu wilgotno$¢ powietrza powinna wynosic:

a)
b)
c)
d)

45 —50%,
70 —90%,
80 — 85%,
60 - 80%.
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14.

15.

16.

17.

18.

19

20.

21

a)
b)

c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

a)
b)
c)
d)

Do produktow, ktore moga by¢ przechowywane w warunkach otoczenia, zaliczamy:

migso, drob, ryby, nabiat, wedliny,

przetwory zbozowe, cukier, sOl, przyprawy, przetwory owocowo — Warzywne,
ziemniaki, warzywa korzeniowe, napoje,

mrozonki, sol, cukier,

cukier, sdl, jaja, wedliny.

Produkty przechowywane w temperaturze bliskiej 0°C to:

produkty zbozowe, so6l, cukier, warzywa korzeniowe,

migso, nabial, drob, wedliny, thuszcze, niektore warzywa i owoce,
fasola, przetwory owocowo-warzywne,

mrozonki.

Do dzialu magazynowego zaliczamy:

magazyn Zywnosciowy,

magazyn Zywnosciowy 1 niezywnosciowy,

magazyn zywnosciowy i przedmagazyn,

magazyn Zywnos$ciowy, niezywnosciowy i przedmagazyn.

Magazyn zywnos$ciowy dzielimy na:

magazyn zywnosciowy chtodzony i niechtodzony,
magazyn zywnosciowy 1 przedmagazyn,

magazyn chlodzony i chlodnia niskotemperaturowa,
magazyn chtodzony 1 odpadkow poprodukcyjnych.

Do przechowywania tatwo psujacych si¢ artykuléw spozywczych przeznaczony jest:

magazyn zywnosciowy niechtodzony,
magazyn zywnos$ciowy chtodzony,
magazyn niechtodzony,
przedchtodnia.

. Magazyny zywnosciowe chtodzone nazywane s3:

a)
b)
c)
d)

zespotem pomieszczen produkcyjnych,

zespolem pomieszczen do obrobki technologicznej,
zespotem komor chlodniczych,

zespotem pomieszczen magazynowych.

Co oznacza fancuch chtodniczy w przemysle spozywczym i jakie ma on znaczenie dla

wyrobow?

. Opisz sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w mrozonej
Zywnosci.

82



Klucz odpowiedzi do testu:

1. b
2. d
3. b
4, d
5. o
6. b
7. d
8. d
9. a
10. a
11. o
12. d
13. c
14, b
15. b
16. d
17. a

b

c
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2. Materialy informacyjne dla ucznia/ nauczyciela

Optymalne warunki przechowywania $srodkow zywnosciowych.

Zrodto: M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, Gastronomia,

tom Il, Warszawa 2014.

Temperatura | Wilgotno$¢
Nazwa pomieszczenia Srodowiska powietrza Wentylacja Oswietlenie
[C] [%]
Magazyny niechtodzone
Magazyn artykutow suchych +15 do+18 56-60 Mechanlczna Dopu’szcza} S1¢
ciagla posrednie
Magazyn win i wodek +10 do+18 60-80 Meirssg;gzna niedopuszczalne
Magazyn _ziemniakow +6 do +10 85-90 Mechamczna niedopuszczalne
I warzyw korzeniowych ciggla
Magazyn kiszonek +6 do +15 70-80 Meirssg;gzna niedopuszczalne
Magazyn §ledzi +5 do +18 90-95 Me(;?zggzna niedopuszczalne
Magazyny chtodzone
Komora chtodnicza ryb -2.do +2 90-93 - niedopuszczalne
Komora chtodnicza migsa 0 do +4 70-90 - niedopuszczalne
Komora chtodnicza drobiu 0do +4 70-90 - niedopuszczalne
Komora chtodnicza nabiatu +2 do +4 80-85 - niedopuszczalne
Komora} chiodnicza wedlin 1 0do +2 80 - niedopuszczalne
thuszczoéw
K.0m0ra Chi.OdmCZfi warzyw +4 do +8 80-85 - niedopuszczalne
nietrwalych 1 owocow
Komp,ra chiodnicza piwa i +4 do +8 80-85 - niedopuszczalne
napojow
Komora niskotemperaturowa -22 do -18 80-90 - niedopuszczalne

(Bibliografia)

=

Czerwinska Dorota, Zasady zywienia, WSIiP, Warszawa 2015.

Kasperek Agnieszka, Kondratowicz Marzanna, Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa
w gastronomii. Gastronomia, t. I, WSIiP, Warszawa 2014.

Kmiotek — Gizara Anna, Podstawy gastronomii i technologii Zzywnosci, WSIP, Warszawa
2017.

Konarzewska  Malgorzata, Technologia
Gastronomia, t. 1, WSIiP, Warszawa 2014.
Skalski Cezary, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Technologia
gastronomiczna, Poradnik metodyczny dla nauczycieli uczacych w zawodzie kucharz oraz
technik zywienia i gospodarstwa domowego, wyd. REA, Warszawa 2011.

gastronomiczna z  towaroznawstwem.
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VIl. KUCHNIE INNYCH NARODOW

Przedmiot

Technologia gastronomiczna

Miejsce

Pracownia przedmiotowa technologii gastronomicznej

Czas trwania

2 jednostki lekcyjne beda odbywac si¢ w pracowni
informatycznej,

4 jednostki lekcyjne beda odbywac si¢ w pracowni
gastronomicznej, w trakcie sporzadzania potraw kuchni
innych krajow.

Klasa (klasy)

Zawod (zawody)

Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.2

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;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywno$ci podczas
sporzadzania potraw i napojow;

9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet 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 (TG.c)

10)  rozroznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

11)  przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania
SUrowcow;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

6) rozroznia maszyny, urzadzenia 1 sprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;

10) stosuje  programy  komputerowe  wspomagajace
wykonywanie zadan.

Efekty ksztalcenia wspolne dla
wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

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

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) potrafi planowac¢ dziatania i zarzadza¢ czasem;
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4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

5) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;

6) jest otwarty na zmiany;

7) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedze¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

13) wspolpracuje w zespole;

Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)

(4) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

(5) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

(6) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

10) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej
(PDG)

4) planuje  dziatania zwigzane z  wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ)

5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

Liczba uczniow

8

Temat

Kuchnie innych narodow.

Cel gléwny zajeé

Ksztaltowanie umiejetno$ci wykonywania potraw kuchni
roznych  narodow,  przy  wykorzystaniu  technik
multimedialnych.

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen potrafi:

— klasyfikowa¢ potrawy kuchni innych narodow,

— wymieni¢ cechy charakterystyczne kuchni innych
panstw,

— scharakteryzowaé¢ najczescie] stosowane — surowce,
przyprawy kuchni: francuskiej, wtloskiej, hiszpanskiej,
angielskiej, niemieckiej,

— scharakteryzowa¢ najczgsciej  stosowane  techniki
sporzadzania i sposoby podawania kuchni: francuskiej,
wloskiej, hiszpanskiej, angielskiej, niemieckiej,

— wykorzystywac technologi¢ informacyjna oraz Internet
do poszukiwania informacji na temat typowych potraw
kuchni: francuskiej, wtoskiej, hiszpanskiej, angielskie;j,
niemieckiej,

— wyszukiwa¢ w Internecie receptur gastronomicznych
potraw charakterystycznych dla kuchni: francuskiej,
wtoskiej, hiszpanskiej, angielskiej, niemieckiej

— sporzadza¢ wybrane potrawy kuchni: francuskie;j,
wloskiej, hiszpanskiej, angielskiej, niemieckiej,

— dobiera¢ odpowiednie techniki i metody sporzadzania do
wskazanych potraw kuchni: francuskiej, wtoskiej,
hiszpanskiej, angielskiej, niemieckie;,

— dekorowa¢ 1 ekspediowa¢ omawiane potrawy kuchni:
francuskiej, = wloskiej,  hiszpanskiej,  angielskiej,
niemieckiej, z zastosowaniem odpowiednich naczyn,

— ocenia¢ organoleptycznie gotowe potrawy kuchni:
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francuskiej, = wloskiej,  hiszpanskiej,  angielskiej,
niemieckiej,

— wykorzystywa¢  techniki ~ multimedialne  (aparat
fotograficzny,  cyfrowy, Internet, Kamera) do
uwiecznienia przyrzadzonych potraw - robienie zdj¢é
przygotowanym potrawom

Wymagania i kryteria oceny

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

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne - wyszukane w Internecie,
rekomendowane zrodta, Internet, aparat cyfrowy, kamera,
surowce, sprzet i1 materiaty pomocnicze niezbedne do
wykonania pokazu i ¢wiczen praktycznych, wyposazenie
pracowni informatycznej, wyposazenie pracowni
technologicznej.

Metody nauczania

— burza mézgoéw-metody aktywizujace.
— pogadanka tematyczna.

— pokaz z objasnieniem.

— pokaz z instruktazem.

— ¢wiczenia praktyczne.

— dyskusja dydaktyczna.

Formy pracy

Praca ucznidow w matych grupach i indywidualna.

Przebieg zajeé

CzynnoSci wstepne:

Czas 5min

Czynnosci organizacyjne

— sprawdzenie obecnosci,

— przygotowanie uczniéw do zajec.

Czes¢ glowna

Czas10 min

Instruktaz wstgpny

— omowienie tematyki zaje¢, ¢wiczen teoretycznych
i praktycznych, podanie celéw zaje¢ wynikajacych
zZ podstawy programowej,

— omowienie planu i przebiegu zajgc,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc,

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

Cwiczenia

Uczniowie pracuja wedlug karty

pracy.
Uczniowie = wykonuja
praktyczne

¢wiczenia

1. Wprowadzenie = zagadnien  teoretycznych  przez
nauczyciela na temat:

a) kuchnie r6znych narodow,

b) ogodlna charakterystyka kuchni r6znych narodow,

C) wspolne omoéwienie zwyczajow zywieniowych kuchni
innych narodow (pogadanka),

d) burza mozgdéw - uczniowie zglaszaja pomyslty na temat
wlasnych pomystow dotyczacych potraw
charakterystycznych dla kuchni: niemieckiej, wtoskiej,
angielskiej, hiszpanskiej, francuskie;.

2. Praca uczniow w grupach - wykorzystanie technologii
informacyjnej oraz Internetu w Pracowni Informatycznej.
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Rozdanie uczniom KART PRACY nr 1 (Zal. nr 1).

Nauczyciel przydziela kazdej z grup karty pracy. Nast¢pnie

omawia 1 krotko objasnia wykonanie poszczegolnych

¢wiczen. Odpowiada na pytania zglaszane przez ucznidw.

Uczniowie przystepuja do wykonywania zadan. W trakcie

wykonywania ¢wiczen przez ucznidw, nauczyciel na biezaco

objasnia lub instruuje wykonanie poszczegolnych zadan.

Kazda =z grup pracuje przy wlasnym stanowisku

komputerowym.

Cwiczenia praktyczne - 150 minut

Rozpoczecie pracy w grupach 2 osobowych. Uczniowie:

— zostajg przydzieleni do poszczegdlnych stanowisk pracy,

— przygotowuja odziezy ochronnej 1  wyposazenia,
sprawdzenie przez nauczyciela,

— zapoznaja si¢ z instrukcjg ¢wiczen,

— sporzadzaja plan dzialania,

— sporzadzaja wykaz niezbednych produktow, narzedzi,
sprzetow,

— sporzadzaja wykaz metod i technik obrobki surowcoéw
I potproduktow,

— organizujg stanowisko pracy,

— sprawdzajg stan techniczny maszyn, narzgdzi,

— wykonujg ¢wiczenia zgodnie z instrukcja,

— dobieraja odpowiednig zastawe stolowa uktadaja potrawy
na talerzach.

Nauczyciel omawia 1 objasnia sposoby wykonania

poszczegbdlnych potraw. Odpowiada na pytania zglaszane

przez uczniow. Uczniowie przystgpuja do wykonywania

potraw.

W trakcie przygotowywania dan, nauczyciel na biezaco

objasnia 1 instruuje wykonanie poszczegdlnych operacji oraz

czynno$ci. Obserwuje pracg ucznidw. Zapisuje na tzw.

kartkach ~ pomocniczych ewentualne  bledy lub

niedociaggnigcia w trakcie wykonywania ¢wiczen przez

cztonkow zespotu, albo plusy - co wplywa na oceng

koncowa, ktorg otrzymuje kazda z grup.

Wykonanie potraw na podstawie receptury gastronomicznej.

Grupa I - potrawa kuchni francuskiej,

Grupa Il - potrawa kuchni wloskiej,

Grupa Il - potrawa kuchni hiszpanskiej,

Grupa IV- potrawa kuchni angielskiej i niemieckiej.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Ocena organoleptyczna potraw (z wykorzystaniem karty
oceny organoleptycznej KARTA PRACY nr 2, zat. 2).
Uczniowie dokonuja oceny organoleptycznej na karcie
oceny, przy szczegolnym uwzglednieniu takich wyr6éznikow
jakos$ci organoleptycznej jak: smak, barwa, konsystencja,
struktura przygotowanych potraw (indywidualna praca
uczniéw). Prezentowanie na forum klasy dokonanych ocen
organoleptycznych.
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Sprawdzenie przez nauczyciela | Obserwacja przebiegu zajeé, ocena efektu koncowego.

opanowanych umiejetnosci

Podsumowanie zaje¢ i ocena | Czas 20min

uczniow przez nauczyciela -

omoOwienie cech charakterystycznych dla kuchni:
francuskiej, angielskiej,  hiszpanskiej, = wtoskiej
i niemieckiej.

samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow,
wspolne ustalenie ocen za wykonane ¢wiczenia
(uzasadnienie oceny),

uporzadkowanie stanowisk pracy.

Praca domowa Korzystajac z ksigzki kucharskiej, scharakteryzuj inne

potrawy typowe dla omawianych kuchni.

Zakonczenie zajeé Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne

uczestnictwo w zaj¢ciach

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zajeé:

Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupal |grupall | grupalll | grupalV | grupaV

Poprawne wykonanie zadania wg Kkarty
pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Suma punktow

Ocena

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

2. Materialy informacyjne dla ucznia:

Zal.nr 1

KARTA PRACY NR | (GRUPA 1)

surowcowy na 2 osoby.

Za pomoca Internetu wyszukajcie 4 potrawy charakterystyczne dla kuchni francuskie;j.
Wspolnie wybierzcie 1-3 potrawe, szczegdlnie pod katem dostepnosci sktadnikéw sposobu
wykonania. Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw

90




KARTA PRACY NR Il (GRUPA II)

Za pomocg Internetu wyszukajcie 4 potrawy charakterystyczne dla kuchni wtoskiej. Wspolnie
wybierzcie 1-3 potrawe, szczegélnie pod katem dostgpnosci sktadnikéw oraz sposobu
wykonania. Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw
sUrowcowy na 2 osoby.

KARTA PRACY NR I (GRUPA I111)

Za pomocg Internetu wyszukajcie 4 potrawy charakterystyczne dla kuchni hiszpanskie;j.
Wspolnie wybierzcie 1-3 potrawe, szczegolnie pod katem dostepnosci sktadnikoéw oraz sposobu
wykonania. Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw
surowcowy na 2 osoby.

KARTA PRACY NR IV (GRUPA 1V)

Za pomocy Internetu wyszukajcie 4 potrawy charakterystyczne dla kuchni ANGIELSKIEJ
| NIEMIECKIEJ. Wspoélnie wybierzcie 1-3 potraweg, szczegoélnie pod katem dostgpnosci
sktadnikéw oraz sposobu wykonania. Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej
potrawy. Opracujcie normatyw surowcowy na 2 osoby.

(Zal. nr 2)

Karta oceny organoleptycznej.
Dokonaj oceny organoleptycznej jednego zestawu gotowych potraw. Opisz krotko
podane wyrdzniki.

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura Barwa Smak i zapach

91



(Bibliografia)

,Obstuga gosci cz. 2” 2009 (R. Szajna, D. Lawniczak, A. Ziaja),

"Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz.3" 2013 (M. Konarzewska),
»Sporzadzanie i ekspedycja potraw 1 napojow cz. 2” 2013 (A. Kmiotek),
"Vademecum Szefa Kuchni" Nestle Food Services 1994,

"Kuchnie r6znych narodow" 2001 (J. Berndt-Kostyrzewska).
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VIIl. POTRAWY CHARAKTERYSTYCZNE DLA KUCHNI

NIEMIECKIEJ
Przedmiot Zajecia praktyczne
Miejsce Pracownia gastronomiczna zaje¢ praktycznych.
Czas trwania 180 minut
Klasa (klasy) i
Zawdd (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty  ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1.

3) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

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

3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej ZywnoSci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6) rozréznia systemy zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozréznia  urzadzenia  stanowigce  wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

TG.07.2

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréznia metody 1 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 Zzywnoscia;

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

9) rozroznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania 1 ekspedycji
potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet 1 urzadzenia 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;

PKZ (TG.c)

12)  rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

13)  przestrzega zasad racjonalnego  wykorzystania
SUrOWCOW;

14)  przestrzega zasad gospodarki odpadami;

15)  przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

7) rozr6znia maszyny, urzadzenia 1 sprzet stosowane
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w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

8) rozpoznaje  instalacje  techniczne w  zakladach
gastronomicznych;

9) przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;

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

Efekty ksztalcenia wspolne dla
wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska
| ergonomia;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz
mienia i $rodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z Wwystegpowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

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

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

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

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

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

9) przestrzega zasad kultury i etyki;

10)  jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

11)  przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

12)  jest otwarty na zmiany;,

13)  potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

14)  aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiejetnosci
zawodowe,

Liczba ucznidéw

12

Temat

Potrawy charakterystyczne dla kuchni niemieckiej.

Cel gtowny zajec

Nabycie/opanowanie przez uczniow umiejetnosci:
— przyrzadzenie potraw typowych dla kuchni niemieckie;.

Cele szczegbdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce,

— scharakteryzowa¢  potrawy typowe dla  kuchni
niemieckiej,

— dobra¢: surowce, sprzet, nakrycia 1 zastawe stosownie do
wykonywanych zadan,

— dokona¢ obrobke wstepng brudng i czysta surowcow,
przeprowadzi¢ obrobke cieplna, wyporcjowac
i udekorowac potrawy,

— przeanalizowa¢ wykorzystane procesy technologiczne,

— zaprojektowaé, zaplanowac proces produkcji potrawy,
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— obstugiwac sprzet i urzadzenia gastronomiczne,
— zaplanowac¢ prac¢ w kuchni,
— pracowaé w grupach.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w grupach, poprawne wykonanie zadania
zgodnie z recepturg, zachowanie porzadku na stanowisku

pracy.

Srodki dydaktyczne

Receptury gastronomiczne, naczynia i1 sprzet kuchenny,
surowce do sporzadzania potraw, wyposazenie pracowni
gastronomicznej:

— trzon kuchenny ze zlewozmywakiem,

— kuchnia gazowa,

— deski do krojenia HACCP,

— noz jarzyniak,

— noz kuchenny,

— mieszarka planetarna,

— piec konwekcyjno-parowy,

— patelnie,

— garnki,

— miski,

— pedzelek, sitko,

— zastawa stotowa,

— bielizna stotowa.

Metody nauczania

Wyktad - opis potraw kuchni niemieckiej, ¢wiczenia
praktyczne, dyskusja.

Formy pracy

Praca grupowa — grupy losowe (3 grupy po 4 osoby)

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5min
— sprawdzenie obecnosci,
— przygotowanie uczniow do zajec.

Czes¢ glowna

Instruktaz wstegpny — 10 min

— omowienie tematyki zajg¢, ¢Ewiczen praktycznych
i podanie celow zaje¢ wynikajacych z  podstawy
programowej,

— omodwienie planu i przebiegu zajec,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc,

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

Wyklad Czas 10 min — krétkie omoéwienie przez nauczyciela
najpopularniejszych potraw w kuchni niemieckiej
Cwiczenia Czas 120 min

— zapoznanie z recepturami 3 wybranych potraw
charakterystycznych dla kuchni niemieckiej,

— wyliczenie zapotrzebowania na surowce dla 12 osob,

— losowanie przydziatu do grup,

— przygotowanie sprzetu niezb¢dnego do wykonania
przydzielonych zadan,
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— wykonanie 3 druzyny przyporzadkowanych
potraw,

— dobor zastawy stolowej i ekspedycja potraw.

przez

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 15 minut
prezentacja wykonanych potraw,
konsumpcja potraw,

ocena organoleptyczna potraw,
prace porzadkowe - 15 minut.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

Obserwacja przebiegu zajeé, ocena efektu koncowego.

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniéw przez nauczyciela -15min

Czas 20min
— samoocena uczniow wedlug przyjetych kryteriow,
— wspdlne wustalenie ocen za wykonane C¢wiczenia

(uzasadnienie oceny),
— podanie tematu nastepnych zajec i przydzielenie uczniom
¢wiczen do wykonania.

Praca domowa

Wykonaj  samodzielnie  podczas  weekendu  jedna

z tradycyjnych potraw niemieckich.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaje¢ przez uczniéw, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajgciach.

Zalaczniki:

1. Kryteria oceniania podczas zajec:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1 lub 2 punkty
Kryteria oceny grupa | grupa Il grupa 111

Poprawne wykonanie zadania wg receptury

gastronomicznej

BHP - przestrzeganie przepisoOw

Wspotpraca w grupach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Utrzymanie porzadku na stanowisku pracy

Suma punktow

Ocena

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

Materialy informacyjne dla ucznia:

- receptury gastronomiczne wraz z fotografiami na wykonanie trzech potraw:

1. Strudel jablkowy
2. Salatka ziemniaczana
3. Zupa ziemniaczana
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Strudel jablkowy - Apfelstrudel

Najbardziej popularnym berlinskim deserem jest pochodzacy z Austrii strudel
jabtkowy.
Strudel jabtkowy z lodami $mietankowymi i sosem waniliowym

- -
—~ _" ‘
»

_‘:.. :0 A ™

Sktadniki:

Ciasto:

— 300 ml cieptej wody,

— 150 ml oleju,

— 90 g cukru,

— 120 g maki ziemniaczanej,

— 500-700 g maki pszennej tortowej typu 450,
— szczypta soli,

— roztopione masto.

Nadzienie:

— 1,2 kg kwasnych jablek,

— zmielone biszkopty (w ilosci koniecznej do uzyskania odpowiedniej konsystencji),
— 70 g suszonej Zurawiny,

— 70 g rodzynkow,

— sok z cytryny — do smaku,

— szczypta cynamonu,

— cukier trzcinowy — do smaku.
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Sos waniliowy:

— 3 zottka (jak mate, to 4),

— 250 ml mleka,

— 150 ml $mietanki 30%,

— 3 tyzki cukru pudru,

— 1 opakowanie cukru wanilinowego.
Wykonanie:

Strudel:

Do miski miksera wlewamy ciepta wodg (ok. 40°C), olej, dodajemy szczypte soli
I cukier. Cato$¢ mieszamy do momentu rozpuszczenia si¢ cukru.

Nastepnie dodajemy przesiang make ziemniaczang i cz¢$¢ maki pszennej. Ciagle
mieszajac, powoli dodajemy reszte maki, az uzyskamy odpowiednig konsystencje ciasta.

Wyrobione ciasto przektadamy do miski wysmarowanej olejem, ciasto rowniez
smarujemy olejem 1 owijamy w foli¢. Pozostawiamy okoto godziny (godzing i 10 minut)
w temperaturze pokojowej.

Jabtka myjemy, obieramy i kroimy w cienkie plastry. Dodajemy namoczone rodzynki
i zurawine oraz pokruszone biszkopty. Doprawiamy cukrem trzcinowym, sokiem z cytryny
I cynamonem (mozna doda¢ odrobing koniaku). Cato$¢ mieszamy.

Na blacie rozktadamy obrus i oproszamy go maka. Ciasto wstepnie rozwatkowujemy,
nastepnie delikatnie rozciggamy na stole — maksymalnie jak si¢ da. Kropimy roztopionym
mastem. Nakladamy uprzednio przygotowane nadzienie na jeden bok ciasta, a nastepnie
zawijamy za pomocg obrusu. Gotowy strudel smarujemy obficie roztopionym maslem
i dzielimy na pot (tak by powstaty 2 strudle). Przektadamy na blaszke i ponownie obficie
smarujemy roztopionym maslem. Blaszk¢ smarujemy roztopionym mastem i oprészamy
maka. Pieczemy w piecu konwekcyjno-parowym w temperaturze 210-220°C okoto 10 minut
do momentu, az ciasto nabierze ztotego koloru.

Sos:

Mleko i $mietanke doprowadzamy do zagotowania. Zoltka, cukier puder i cukier
wanilinowy ucieramy na biala mase. Do miski stopniowo przelewamy gorace mleko
I Smietanke. Sos wlewamy ponownie do garnka i podgrzewamy na najmniejszym ogniu,
ciagle mieszajac, obserwujemy, jak zmienia si¢ konsystencja (sos powinien by¢ aksamitny).
Nie doprowadzamy do zagotowania. Sos przecedzamy przez sitko. Mozna podawac na ciepto
1 ZImno.

Sposob ekspedycji:

Strudel wyjmujemy z pieca. Posypujemy cukrem pudrem. Podajemy z sosem
waniliowym i gatka lodow $mietankowych.
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Salatka ziemniaczana — Kartoffelsalat

Satatka ziemniaczana, ktéra na $wiecie zwyczajowo nazywana jest satatka niemiecka,
sktada si¢ z ugotowanych ziemniakow z drobno pokrojonym ogorkiem i jajkiem. Bardzo
czestym dodatkiem do tej salatki jest rowniez boczek lub drobno pokrojona i podsmazona
kietbasa.

Sktadniki na 4 osoby:

— 700 g ziemniakow (najlepiej satatkowych),

— 150 g ogorké6w konserwowych,

— 2-3 szalotki lub 1 mata czerwona cebula,

— 4 tyzki stolowe majonezu,

— 4 tyzki stotowe kwasnej §mietany badz jogurtu naturalnego,
— 2 tyzki posiekanego koperku,

— 80l 1 pieprz do przyprawienia satatki,

— 200 g szynki.

Wykonanie:

1. Ziemniaki obra¢ i ugotowaé¢ w lekko osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢ z wody
i ostudzi¢. Ogorki konserwowe pokroi¢ w drobng kostke (nie trzeba obieraé¢ ze skorki).
Szalotki drobno posiekac.

2. Majonez wymiesza¢ ze $mietang, doda¢ pokrojone ogorki, posiekany koperek i doprawié
do smaku solg i czarnym pieprzem.

3. Ziemniaki pokroi¢ w dos$¢ gruba kostke, przetozy¢ do miski i pola¢ przygotowanym
sosem.

4. Do satatki doda¢ posiekany szczypiorek 1 pokrojong w drobng kostke szynke.
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Zupa ziemniaczana — Kartoffelsuppe
Zacznij od przygotowania wywaru warzywnego z zalaczonego ponizej przepisu:

Sktadniki na wywar warzywny:

— 3 tyzki oliwy,

— 2 litry wody,

— 1 seler z nacia,

— 1 caty por,

— 3 $redniej wielkosci pietruszki,
— 3 $redniej wielkos$ci marchewki,
— 1 duza cebula,

— 1 zabek czosnku,

— kilka ziarenek ziela angielskiego,
— kilka listkow laurowych,

— $wiezo mielony pieprz,

— sol.

Ziota
proporcja.pl

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci opalamy cebulkg. Rozgrze; w garnku trzy tyzki oliwy.
Podsmaz cebule do momentu, kiedy nabierze ztotego koloru lub podsmaz chwile opalong na
gazie cebule. Nastepnie razem z cebulg przesmaz duzy zabek czosnku rozgnieciony lub
pokrojony w plasterki. Po 1 - 2 minutach dodaj do garnka wtoszczyzng — potowe selera, trzy
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sredniej wielkosci pietruszki, trzy marchewki oraz jednego pora, dus wszystko przez 2-3
minuty. Nie wyrzucamy zielonych lisci pora i todyg selera, wykorzystamy je pozniej. Calos¢
zalewamy woda i doprawiamy solg, pieprzem, zielem angielskim i li§ciem laurowym. Wywar
gotujemy okoto 40 minut na wolnym ogniu. Okoto 10 minut przed koncem gotowania
doktadamy zielone li§cie pora i selera.

Sktadniki zna zupg - porcja dla 4 oséb:
— 1 litr wywaru warzywnego,

— 500 g ziemniakéw,

— 1 duza cebula,

— 100 g boczku,

— frankfurterki lub swojska kietbasa do podania,
— 1 mala marchewka,

— 1/4 selera,

— 1/2 biatej cze¢sci pora,

— majeranek,

— s0l,

— $wiezo mielony pieprz,

— gatka muszkatotowa.

Wykonanie:

Odkroj skore z boczku, pokrdj go na kawatki, wrzu¢ do garnka, w ktorym bedziesz
robi¢ zupe 1 podsmazaj go, dopoki nie wytopi si¢ thuszcz 1 boczek tadnie nie zbrazowieje.
W tym czasie pokrdj cebulg, pora, marchewke i seler. Kiedy boczek bedzie gotowy odlej
cze$¢ thuszezu i zeszklij na pozostatym thuszczu cebule. Po 2-3 minutach do cebuli dodaj pora,
a kiedy cebula i por beda migkkie, dodaj marchewke i seler, zamieszaj, chwile podsmaz,
dodaj cate ziemniaki (mlode ziemniaki moga by¢ w mundurkach), zalej] wywarem, dopraw
sola 1 pieprzem i gotuj na $rednim ogniu dopdki ziemniaki nie beda migkkie.
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Moary

PIORONCINg

W tym czasie pokrdj na plasterki kietbas¢ lub frankfurterki i podsmaz je na patelni.
Kiedy ziemniaki beda gotowe, rozbij je i zmiksuj lekko zupe oraz dopraw sola, pieprzem,
gatka 1 duza garScig majeranku. Podawaj z plasterkami kietbasy.

Aby wzbogaci¢ smak, mozesz doda¢ kromke suchego, pokruszonego, dobrego chleba
razowego.
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IX. OBROBKA WSTEPNA — SORTOWNIKI DO ZIEMNIAKOW

(kwalifikacji, PKZ)

programowej ksztalcenia w zawodzie

Przedmiot Technika i bezpieczenstwo w gastronomii

Miejsce Pracownia przedmiotowa technologii gastronomicznej
Czas trwania 45 minut

Klasa (klasy) I

Zawod (zawody) Kucharz

Efekty  ksztalcenia z  podstawy TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1.

1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym;

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

3) przestrzega zasad oceny jakoSciowej ZywnoSci;

8) rozroznia urzadzenia  stanowigce  wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

PKZ (TG.c)

16)  rozréznia surowce, dodatki do zywnoS$ci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

17)  przestrzega zasad racjonalnego  wykorzystania
SUrowcow;

11)  rozrdéznia maszyny, urzadzenia i sprzg¢t stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

Efekty ksztalcenia
wszystkich zawodow

wspolne

dla

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i1 zycia cztowieka oraz
mienia 1 Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

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

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa

dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

3) przestrzega zasad kultury i etyki;

4) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

9) potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzac czasem,;

10)  przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

11)  ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

14) wspotpracuje w zespole;

Liczba uczniow

15

Temat

Obrobka wstgpna — sortowniki do ziemniakow

Cel gtowny zajeé

Nabycie/opanowanie przez ucznidéw umiejetnosci w zakresie
obrobki  wstepnej  ziemniakow, poznanie  budowy
podstawowych sortownikow do ziemniakoéw, wskazanie
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roznych mozliwosci zwigzanych z zakupem ziemniakow do
zakladu.

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— wyjasni¢ pojecia zwigzane z obrobka wstepng
ziemniakow,

— wymieni¢ sortowniki do ziemniakow,

— zachowac bezpieczenstwo przy obstudze maszyn,

— przeanalizowa¢ ekonomiczne czynniki wptywajace na
podejmowane decyzje

Wymagania i kryteria oceny

Przestrzeganie przepisow BHP, zaangazowanie na zajg¢ciach
wspoOtpraca w parach, poprawne wykonanie zadania z karty

pracy.

Srodki dydaktyczne

Tablica multimedialna, laptop, karty pracy,
maszyn, instrukcja obstugi sortownika.

schematy

Metody nauczania

Cwiczenia, wyklad, burza mozgow, dyskusja.

Formy pracy

Praca w grupach

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne

Czynnosci organizacyjne — 5min

— sprawdzenie obecnosci,

— omowienie planu i przebiegu zaj¢¢,

— wyjasnienie z uczniami kryteriow zaliczenia zajec.

Czes¢ gléwna

Instruktaz wstepny — 10 min

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

— omowienie planu i1 przebiegu zajec,

— przedstawienie gltéwnych umiejetnosci, ktoére nabeda
uczniowie podczas zaje¢ praktycznych,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteridow zaliczenia
zajgc,

— wyjasnienie przepisow BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaje¢ praktycznych,

— wyktad informacyjny.

celow zajec

Cwiczenia
Uczniowie pracujg wedtug karty pracy

Czas 20min praca w grupach 3-4 osobowych:

— uczniowie wypisuja wady 1 zalety
sortownikow do ziemniakow,

— uczniowie, bazujac na zdobytej juz wiedzy, okreslaja
zagrozenia na jakie moga by¢ narazeni w trakcie obstugi
maszyn,

— swoje przemyslenia, wnioski wpisuja do karty pracy.

stosowania

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut
— uczniowie prezentuja swoje spostrzezenia,
— uzupehianie informacji przez nauczyciela, korekta.

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniow przez nauczyciela -5min

Ocena kart pracy ucznidow 1 zaangazowania si¢ w dyskusje,
wyrazania swojej opinii, pomystowosci .

Praca domowa

Czy sortowniki do ziemniakow sa niezbedne w kazdym
zakladzie ? — uzasadnij swoja odpowiedz. Napisz, ktore
Z rozwigzan przedstawionych na zajgciach, jest wedlug
Ciebie najbardziej ekonomiczne.
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Zakonczenie zajeé

Ocena zaj¢¢ przez ucznidw, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach

Zalaczniki:

1. Karta pracy ucznia

Uzupetnij ponizszg tabele:

Czesé 1

Sortowanie mechaniczne ziemniakow

ZALETY

WADY

Czes¢ I

Bhp przy obsludze sortownikow do ziemniakow
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2. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela

1. Technologia konfekcjonowania, czyli obrobka ziemniakéw obejmuje: oddzielanie
zanieczyszczen, frakcjonowanie ( sortowanie ) bulw 1 selekcje oraz wazenie 1 napelnianie
opakowan jednostkowych, ich etykietowanie i formowanie opakowan zbiorczych. Bulwy
podczas obrobki nie powinny by¢ uszkadzane. Frakcjonowanie odbywa si¢ za pomoca
sortownikow.

Przyktad:

2. Rodzaje sortownikow.

Poczatkiem obrobki wstepnej jest segregacja surowca majaca na celu odrzucenie czesci
zepsutych 1 uszkodzonych. Kolejny etap to usuni¢cie niejadalnych cze$ci warzyw. Prace te
wykonywane s3 na specjalnym stole tzw. selekcyjnym. Najlepsze stoly selekcyjne sa
z watkami obrotowymi i dodatkowym o$wietleniem.

Warzywa korzenne sortowane sa w zaleznosci od ich wielkos$ci. Jest to wazny proces,
zwlaszcza przy mechanicznym sortowaniu ziemniakow. W duzych przygotowalniach
centralnych mozna zainstalowaé sortowniki do ziemniakéw ( ramowe, bebnowe ), ktore sa
wyposazone w siatki o oczkach réznej wielkosci.
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— sortownik ramowy ( grawitacyjny ) — dziala na zasadzie grawitacji, czyli opadania.
Zbudowany jest z trzech sit o réznej wielkosci oczek utozonych poziomo jedno nad
drugim. Rama w postaci sita z oczkami o najwigkszych otworach ( $rednica okoto 8 cm
) jest umieszczana najwyzej, sito o srednicy 5 cm znajduje si¢ ponizej, a sito z otworami
mniejszymi niz 5 cm jest umieszczone na samym dole. Ziemniaki 1 warzywa wrzuca si¢
do wsypu, a zgromadzone na poszczeg6lnych sitach trafiajg do odpowiedniego zsypu.
Kazde sito ma oddzielny zsyp surowcow posortowanych.

— sortownik bebnowy — zbudowany jest z: wsypu, bgbna, konstrukcji nosnej i zsypu.
Surowce przeznaczone do sortowania umieszcza si¢ we wsypie. Begben w ksztalcie
cylindrycznym jest zbudowany z trzech rodzajow sit o zréznicowanych wielko$ciach
oczek. Sortowany surowiec pada na poszczegdlne oczka 1 albo przechodzi dalej, albo
zostaje zatrzymany. Konstrukcja nosna potaczona jest z wsypem i odpowiada za
dostarczenie surowca do bebna. Przy kazdej czgséci siatki jest umieszczony pojemnik
ZSypowy na posegregowany surowiec.

B

me=gen img(3)

Sortownik bebnowy stuzy do sortowania surowca pod wzgledem wielkosci.
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Sortownik ramowy

— sortowniki nowej generacji wykorzystuja bardziej nowoczesne techniki — np. sortowanie
ziemniakow na 4 frakcje wagowe odbywa si¢ przy uzyciu maszyn, ktore elektronicznie
mierzg $rednice przekrojow ziemniaka w odstepach Y4 cala wzdhuz jego dhlugiej osi,
nastepnie przelicza te $rednice na mas¢ ziemniaka. Sortowniki za pomoca fotokomorki
oddzielajg ziemniaki zielone, ktoérych nie mozemy przeznaczy¢ do jedzenia.
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Przyktad sortownika nowej generacji (zdj¢cia z Niemiec — sortownia ziemniakow)

Niezaleznie od tego, czy ziemniaki sa kupowane w matych, czy duzych ilo$ciach,
wazne jest, aby byly smaczne. Bardzo wazny jest sposoéb uprawy, miejsce pochodzenia,
odmiana oraz sposdb przechowywania. WartoSciowy (ekologiczny) ziemniak daje nam
mozliwos¢ przygotowania wartosciowych potraw.

W zaleznosci od potrzeb zakladu gastronomicznego, kwestia zakupu ziemniakdéw
moze by¢ rozwigzana w rdzny sposob. Wazne jest to, aby rozwigzanie to pokrywalo si¢
Znaszymi celami. Nalezy podja¢ decyzje dotyczaca producenta (dostawcy) ziemniakow,
ilosci zakupu ziemniakow oraz sposobu dostarczenia (posortowane lub nieposortowane
W zalezno$ci na co je przeznaczamy). Producenci ziemniakéw 1 innych produktow
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spozywczych maja mozliwo$¢ laczenia sie¢ w wieksze grupy producenckie, co zwigksza ich
wiarygodno$¢ na rynku, a jakos$¢ ich surowcéw bardzo czesto potwierdzana jest certyfikatami

jakosci.
Producenci ziemniakdéw stosuja ekologiczne sposoby niszczenia chwastow, bez

srodkow chwastobdjczych.

Wypalanie chwastow
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