Scenariusz lekcji z technologii gastronomicznej.
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Temat lekcji: Sporzadzanie rybnej masy mielonej.
1.Cele lekgji:
— poznanie skfadnikéw rybnej masy mielone;,
— okreslenie znaczenia poszczegdlnych sktadnikow w rybnej masie mielonej,

— dobor gatunkdéw ryb do rybnej masy mielone;,

2. Cele lekeji sformutowane w jezyku ucznia:

— bedziesz umiat dobra¢ ryby do masy mielonej z ryb,

— bedziesz umiat okresli¢ znaczenie poszczegolnych sktadnikéw w rybnej masie
mielonej,

— bedziesz umiat poda¢ przyktady z rybnej masy mielonej

3. NACOBEZU ( na co bedg zwracac¢ uwage )
— prawidlowe polaczenie odpowiednich gatunkow ryb, tzn. chude z thustymi,
matej 1 duzej zawartosci kolagenu,

— okreslanie znaczenia poszczegdlnych sktadnikow z rybnej masy mielone;,

— rodzaj obrébki cieplnej przy rdznych potrawach z rybnej masy mielonej

4. Przebieg lekcji:

a) czynnosci organizacyjno — porzadkowe ( sprawdzenie listy obecnosci,
sprawdzenie pracy domowej 1 odpytanie ucznidow, zapisanie tematu na tablicy,
podanie celow lekcji, ).

b) sprawdzenie wiadomosci z poprzedniej lekcji — kartkoéwka z oceny



swiezosci ryb ,
c) przedstawienie schematu blokowego produkcji rybnej masy mielonej,
d) okreslenie znaczenia poszczegolnych sktadnikéw rybnej masy mielonej -
karta pracy,
e) podanie przyktadow potraw z rybnej masy mielonej w zaleznosci od obrobki
cieplne;,
g) ewaluacja zaj¢¢ pisemna 1 ustna.
h) praca domowa: Podaj recepturg na pulpety z ryb? Jesli potrafisz to
przedstaw poszczegolne operacje jednostkowe w postaci schematu blokowego.
5. Aktywnosci uczniow :
— kartkowka z oceny §wiezos$ci ryb 1 jej ocena kolezenska,
— wypehianie karty pracy — rola sktadnikow w rybnej masie mielonej,

— praca z podrecznikiem,

6. Metody pracy: wyktad, dyskusja, praca z tekstem zrodtowym.
8. Formy pracy: indywidualna 1 grupowa.

9. Srodki dydaktyczne: tekst zrodtowy, karta pracy.



