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I.  Wstep

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

zawodowego. Szkolenia zrealizowano zgodnie z zatozeniami projektu w nast¢pujacych

w terminach:

Nr grupy Miejsce Termin Liczba 0sob
1 grupa DEULA Nienburg 06.11-17.11.2017r. 20 o0sob

2 grupa DEULA Hildesheim 21.05-01.06.2018r. 20 0sob

W projekcie finansowanym ze $rodkéow Wspdlnot Europejskich w ramach Programu
POWER uczestniczylo 2 grupy po dwudziestu nauczycieli przedmiotéw zawodowych (lacznie 40
uczestnikow). Uczestniczace w projekcie osoby, z obu grup lacznie pracuja na terenie 11
wojewodztw, w 23 szkotach (w 15 szkolach prowadzonych przez jednostki samorzadowe 18
placowkach prowadzonych przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi). Wsrdd uczestnikow byto 24
kobiety i 16 me¢zczyzn. Byly to grupy osdb 0 roéznorodnych doswiadczeniach zawodowych,
W réznych branzach sektora rolniczego, co powodowalo wysoki poziom zainteresowania
zagadnieniami z zakresu produkcji i przetworstwa zywnos$ci, prezentowanymi przez specjalistow
Z branzy. Osoby bedace po raz pierwszy w niemieckich zaktadach pracy, Swiadczacych roznorodne
ustugi dla gospodarstw rolnych, interesowaly si¢ ich funkcjonowaniem, organizacjg pracy.
Szczegdlne duze zainteresowanie uczestnikow dotyczylo gospodarstw rolnych, warunkow ich
funkcjonowania, wspoipracy z instytucjami zewnetrznymi.

Nauczyciele uczestniczacy w szkoleniach u partnerow zagranicznych — DEULA Nienburg
i DEULA Hildesheim, poznane zagadnienia b¢dg wdraza¢ do wiasnej praktyki edukacyjnej. Udzial
nauczycieli umozliwi juz na etapie nauki zawodu eksponowanie istotnych aspektow dotyczacych
mozliwoéci wprowadzania innowacyjnych rozwigzan w procesach technologicznych produkcji
zywnos$ci na kazdym jego etapie. Stanowi¢ to bedzie inspiracje do przekazywania nowych tresci
ksztalcenia podczas realizowanych szkolen izaje¢ dydaktycznych. Jest to rowniez impuls

do podjecia dziatan w gospodarstwach rolnych, zaktadach pracy (miejscach zatrudnienia uczniow)



zmierzajagcych do ograniczania zuzycia energii na kazdym etapie produkcji zywnosci

i minimalizacji kosztow produkc;ji.

Wysoki poziom bezrobocia w Polsce, a takze zwickszajacy si¢ na terenie Niemiec i innych
krajow europejskich, wymusza cz¢sta zmiang miejsc pracy nie tylko w wymiarze lokalnym, ale
i europejskim. Obywatele Europy przemieszczajg sie w poszukiwaniu miejsc zatrudnienia
W roznych krajach. Wymaga to, aby réwniez polscy uczniowie, przyszli pracownicy europejskiego
rynku pracy znali i przestrzegali przepisy dotyczace norm w produkcji zywnos$ci obowigzujace
w innych krajach, a zwlaszcza sasiadéw jakimi sg Niemcy. Problem ten ma charakter europejski.
Wymiana pogladéw, doswiadczen, dyskusje dotyczace ujawnionych rdznic i zbiezno$ci
potwierdzity obszary, ktére wymagaja szczegdlnej uwagi.

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

. Poré6wnanie  funkcjonowanie systemu ksztalcenia i doskonalenia zawodowego
rolnikéw i pracownikow sektora rolniczego i przetworczego w Niemczech.

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

J Okreslenie  mozliwosci  $wiadczenia  ustug  specjalistycznych  (technicznych,
technologicznych) dla gospodarstw rolnych jako dodatkowe miejsca pracy,

o Analize procesow przetworstwa plodow rolnych jako szansy na dodatkowe miejsca pracy
w prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;j.

o Analiz¢ mozliwosci dystrybucji bezposredniej produktow z gospodarstw.

o Analizg sposobow aranzacji 1 urzadzania miejsc rekreacji i odpoczynku po pracy na terenach
wiejskich i organizacji aktywnej rekreacji, odpoczynku, agroturystyki — jako wspotpraca
wielu podmiotow na terenach wiejskich.

J Analiz¢ innowacyjnych technologii uprawy roslin, produkcji, handel i dystrybucji
produktow ekologicznych z wykorzystaniem zespotowego uzytkowania maszyn.

o Analize produkcji biopaliw jako mozliwo$¢ podjecia dodatkowej dziatalnosci gospodarcze;j
| przetworstwa odpadow 1 biomasy na cele energetyczne jako przyktad wspotpracy
producentow.

. Wykorzystania aeroenergetyki i fotowoltaiki — jej form, stanu imozliwosci rozwoju

I zatrudnienia pracownikow, jako mozliwosci podjecia dziatalnosci gospodarcze;j.
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Pracownicy niemieckich zakladéw 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 wystepujace na
nich zagrozenia, atakze mozliwosci redukcji zuzycia energii. Ponadto, poznali systemy
prowadzenia szkolen doskonalgcych oraz uwarunkowania organizacyjne wynikajgce z rodzaju
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej poszczegolnych zaktadoéw (gospodarstw rolnych) o réznych
kierunkach dziatalno$ci. W trakcie seminariow z przedstawicielami roéznych instytucji
funkcjonujacych na niemieckim rynku pracy, atakze rynku edukacyjnym, uczestnicy szkolen
bezposrednio wymieniali poglady iwypracowywali wnioski z uwzglgdnieniem wlasnych
obserwacji i doswiadczen zawodowych dotyczacych mozliwosci powstawania nowych miejsc
pracy, wykorzystania potencjatu technicznego gospodarstw i ich wdrozenia w warunkach polskich.
Podczas realizacji programu szkolenia byt on elastycznie dostosowywany i uzupekiany o elementy
merytoryczne wynikajace z indywidualnych potrzeb uczestnikéw wymiany doswiadczen
W poszczegdlnych grupach.

Partnerzy niemieccy chetnie wspotpracowali w realizacji takich przedsigwziec, poniewaz
spelniaty oczekiwania i Zzyczenia uczestnikow szkolen. Oprocz réznych gospodarstw rolnych,
zaktadow produkcyjnych 1 ustugowych, uczestnicy poznali réwniez inne placowki ksztalcenia
zawodowego i ustawicznego (szkote rolniczg, centrum ksztalcenia zawodowego), z ktorymi
wspolpracujg partnerzy niemieccy. Pozwolito to uksztattowac obiektywny obraz stanowisk pracy,
atakze stanowisk dydaktycznych, na ktorych szkoleni sg przyszli pracownicy oraz 0Soby
odbywajace dalsze ksztatcenie ustawiczne z roznych branz.

Partnerzy niemieccy wykazali bardzo duze zaangazowanie w wypracowywany efekt
materialny, udostgpniajagc uczestnikom wymiany wszystkie potrzebne materiaty, a takze
pozyskiwali je z innych instytucji, ktore odwiedzali uczestnicy szkolenia i od 0s6b prowadzacych
seminaria. Podczas seminaribw omowiono roznice Ww wyposazeniu baz dydaktycznych
w Niemczech i Polsce, zuwzglednieniem pomocy dydaktycznych, jakimi dysponujg szkoty.
Przedstawiono mozliwos$ci dalszej wspotpracy w zakresie doskonalenia zawodowego nauczycieli
oraz organizacji praktyk uczniowskich i stazy, finansowanych ze $rodkéw Unii Europejskie;j.
Partnerzy niemieccy umozliwili uczestnikom wymiany do$wiadczen zapoznanie si¢ z kulturg oraz
obiektami historycznymi w okolicach Hanoweru, Nienburga, Hildesheim i innych okolic.

Wypracowany efekt materialny w postaci opracowania, stanowi dla uczestnikoOw istotng
pomoc dydaktyczng i egzemplifikujaca nabyte do$wiadczenia podczas pobytu w niemieckich

osrodkach ksztatcenia i doskonalenia zawodowego. Opracowanie to jest udostgpniane roéwniez
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wszystkim  zainteresowanym uczestnikom podczas organizowanych i prowadzonych przez
uczestnikow projektu szkolen i zaje¢ dydaktycznych. Elektroniczna forma opracowania efektu
materialnego umozliwia latwa adaptacj¢ jego potrzebnych fragmentéw do réznych form
prezentacji, w zaleznosci od potrzeb prowadzacego zajecia dydaktyczne lub szkolenie.

Opracowanie to jest ilustrowane dokumentacja fotograficzng obrazujaca istotne elementy
opisywanych tresci. Jest to istotnym walorem, szczegoOlnie przydatnym podczas prowadzonych
zaje¢ dydaktycznych, umozliwiajacym upogladowienie prezentowanych tresci. Integralng czgscia
opracowania jest przygotowana prezentacja dotyczaca projektu.

Podpisanie umowy z NA nastgpito w grudniu 2016r., co pozwolito przygotowac realizacje
projektu na rok 2017 i 2018 u partnerow zagranicznych. Program szkolenia, jako zatacznik do
umowy podpisano w dwoch jezykach: polskim i niemieckim, w trzech egzemplarzach po jednym
dla kazdej ze stron umowy (beneficjent, instytucja przyjmujaca i uczestnik).

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

Ponadto, Beneficjent projektu wystawit zaswiadczenia uczestnikom projektu potwierdzajace
udzial w catym projekcie w terminie od 01.09. 2016 - 30.06.2018r. Zaswiadczenia te — oprocz
wymaganych umowa zapisow (w tym logo Programu PO WER) — zawieraja program merytoryczny
wymiany, nazwy instytucji wspolpracujacych 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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I1. Potrawy kuchni niemieckiej

Przedmiot Technologia gastronomiczna
Miejsce Pracownia przedmiotowa technologii gastronomicznej
Czas trwania — 2 jednostki lekcyjne bedg odbywaé sie w pracowni

informatycznej.

— 4 jednostki lekcyjne beda odbywaé si¢ w pracowni
gastronomicznej, w trakcie sporzadzania potraw kuchni
zagranicznych krajow.

Klasa (klasy)

Zawod (zawody)

Technik zywienia i uslug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia z podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1. Przechowywanie ZywnoSci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym,;

2) klasyfikuje zywno$¢ w zalezno$ci 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) rozroznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zZywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozroznia urzadzenia stanowiace wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozroznia 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 zywnoscig;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywno$ci podczas
sporzadzania potraw 1 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 Zywnosc;

12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw

I napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

A ponadto:

— wykorzystuje Internet do poszukiwania waznych
informaciji,

— wykorzystuje techniki multimedialne do uwiecznienia
efektow swojej pracy,

— analizuje i weryfikuje dana zawarte w Internecie.
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PKZ (TG.c)

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

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

6) rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzgt stosowane
W produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

7) rozpoznaje  instalacje  techniczne ~w  zakladach
gastronomicznych;

8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;

okresla zagrozenia, ktore maja wplyw na jakos¢

I bezpieczenstwo zywnosci;

Efekty ksztalcenia wspdlne dla
wszystkich zawodow

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrona przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska
I ergonomia;

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

5) okre§la  zagrozenia zwigzane z  wystgpowaniem
szkodliwych czynnikéw w $rodowisku pracy;

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

8) stosuje Srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowe;j
podczas wykonywania zadan zawodowych;

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

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

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

(PDG)

11) planuje dziatania zwigzane 2z  wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan;

12) stosuje zasady normalizacji;

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 i1 organizuje prac¢ zespolu w celu wykonania
przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) monitoruje 1 ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
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zadan;
5) wprowadza rozwigzania techniczne 1 organizacyjne
wptywajace na poprawe warunkow i jako$¢ pracy;
6) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.
Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ).
5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

Liczba uczniow

8

Temat

Potrawy kuchni niemieckiej

Cel gléwny zajec

Ksztaltowanie umiejetnosci wykonywania potraw kuchni
niemieckiej, przy wykorzystaniu technik multimedialnych.

Cele szczegodtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen potrafi:

— klasyfikowa¢ potrawy kuchni niemieckie;,

— wymieni¢ cechy charakterystyczne kuchni niemieckiej,

— scharakteryzowa¢ najczeéciej stosowane — surowce,
przyprawy kuchni niemieckiej,

— scharakteryzowa¢  najczesciej  stosowane  techniki
sporzadzania 1 sposoby podawania potraw kuchni
niemieckiej,

— wykorzystywac technologi¢ informacyjng oraz Internet
do poszukiwania informacji na temat typowych potraw
kuchni niemieckiej

— poszukiwa¢ w Internecie receptur gastronomicznych
potraw charakterystycznych dla kuchni niemieckiej

— sporzadza¢ wybrane potrawy kuchni niemieckiej,

— dobiera¢ odpowiednie techniki 1 metody sporzadzania do
wskazanych potraw kuchni niemieckiej,

— wykancza¢ 1 podawa¢ omawiane potrawy kuchni
niemieckiej, z zastosowaniem odpowiednich naczyn,

— ocenia¢ organoleptycznie gotowe potrawy kuchni
niemieckiej,

— wykorzystywa¢  techniki  multimedialne  (aparat
fotograficzny,  cyfrowy, Internet, kamera) do
uwiecznienia przyrzadzonych potraw - robienie zdje¢
przygotowanym potrawom.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zaj¢ciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w parach, poprawne wykonanie zadania
z karty pracy, aktywnos¢.

Srodki dydaktyczne

— receptury gastronomiczne - wyszukane w Internecie,
rekomendowane zrodla,

— techniki multimedialne: Internet, aparat cyfrowy, kamera,

— surowce, sprzet i materialty pomocnicze niezbedne do
wykonania pokazu i1 ¢wiczen praktycznych,

— wyposazenie pracowni informatycznej,

— wyposazenie pracowni technologiczne;.

Metody nauczania

Burza mézgow-metody aktywizujace, pogadanka
tematyczna, pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem
¢wiczenia praktyczne, dyskusja dydaktyczna.

Formy pracy

Praca w grupach dwuosobowych, indywidualna praca
uczniow.
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Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

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

Czes¢ gtowna

Instruktaz wstepny — 10 min

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

— omowienie planu i przebiegu zaj¢¢,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteridw zaliczenia
zajed,

— wyjasnienie przepisow BHP i uswiadomienie zagrozen
W trakcie zaje¢ praktycznych.

Zajecia teoretyczne (2 godziny)

1. Wprowadzenie = zagadnien  teoretycznych  przez
nauczyciela na temat:

— ogolna charakterystyka kuchni niemieckiej,

— zwyczaje zywieniowe kuchni niemieckie;j,

— burza mozgéw- uczniowie zglaszaja pomysty na temat
wiasnych pomystow dotyczacych potraw
charakterystycznych dla kuchni: niemieckiej,

— rozdanie uczniom KART PRACY nr 1 (Zal. nr 1).

2. Praca uczniéw w grupach- wykorzystanie technologii
informacyjnej oraz Internetu/ w Pracowni Informatycznej
Nauczyciel przydziela kazdej z grup KARTY PRACY.
Nastepnie omawia 1 krotko objasnia wykonanie
poszczegolnych ¢wiczen. Odpowiada na pytania
zglaszane przez uczniow. Uczniowie przystepuja do
wykonywania zadan. W trakcie wykonywania ¢wiczen
przez ucznidow, nauczyciel na biezaco objasnia lub
instruuje wykonanie poszczego6lnych zadan.

Kazda z grup pracuje przy wlasnym stanowisku
komputerowym.

Cwiczenia
Uczniowie pracuja wedlug karty
pracy.

Sprawdzenie przez nauczyciela odziezy ochronnej
| wyposazenia.

Przydzielenie kazdej z grup poszczegdlnych stanowisk
pracy.

Nauczyciel omawia 1 objasnia sposoby wykonania
poszczegolnych potraw. Odpowiada na pytania zglaszane
przez ucznidow. Uczniowie przystepuja do wykonywania
potraw.

W trakcie przygotowywania dan, nauczyciel na biezaco
objasnia i instruuje wykonanie poszczegolnych operacji oraz
czynnosci. Obserwuje prace ucznidéw. Zapisuje na tzw.
kartkach pomocniczych ewentualne  btedy  lub
niedociggnigcia w trakcie wykonywania ¢wiczen przez
cztonkoéw zespolu, albo plusy - co wplywa na oceng
koncowa, ktora otrzymuje kazda z grup.

Wykonanie potraw na podstawie receptury gastronomicznej.
GRUPA 1 - Zupy kuchni niemieckiej;

GRUPA Il — Dania obiadowe w kuchni niemieckiej;
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GRUPA 111 — Desery kuchni niemieckiej;
GRUPA 1 V- Napoje w kuchni niemieckiej;

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Ocena organoleptyczna potraw. 5 minut

Rozdanie przez nauczyciela karty oceny organoleptycznej
(KARTA PRACY NR 2). Zat. 2. Uczniowie dokonujg oceny
organoleptycznej na karcie oceny, przy szczeg6dlnym
uwzglednieniu takich wyr6oznikéw jakosci organoleptycznej
jak: smak, barwa, konsystencja/ struktura, przygotowanych
potraw. (Indywidualna praca uczniow)

Prezentowanie na forum klasy dokonanych ocen
organoleptycznych.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umieje¢tnosci

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

Podsumowanie zajec i ocena
uczniéw przez nauczyciela

Czas 20min

— samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow,

— wspllne wustalenie ocen za wykonane d¢wiczenia
(uzasadnienie oceny).

— omowienie cech charakterystycznych dla  kuchni
niemieckiej,

— czynnosci porzadkowe — uporzadkowanie stanowisk

pracy.

Praca domowa

»Korzystajac z ksigzki kucharskiej, wypisz inne potrawy
charakterystycznych dla kuchni niemieckiej.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaj¢¢ przez ucznidw, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajgciach.

Zalaczniki:

Kryteria oceniania podczas zaje¢:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 1

lub 2 punkty

Kryteria oceny

grupal | grupall | grupalll | grupa IV

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny
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I1.  Materialy informacyjne dla ucznia:

Zalacznik nr 1.

KARTA PRACY NR | (GRUPAI)

Za pomoca Internetu wyszukajcie 4 zupy charakterystyczne dla kuchni niemieckiej. Wspolnie
wybierzcie 1-3 zupe, szczegdlnie pod katem dostgpnosci sktadnikoéw sposobu wykonania.
Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw surowcowy
na 2 osoby.

KARTA PRACY NR Il (GRUPA II)

Za pomoca Internetu wyszukajcie 4 dania obiadowe charakterystyczne dla kuchni niemieckie;j.
Wspdlnie wybierzcie 1-o danie gtéwne, szczegdlnie pod katem dostepnosci sktadnikéw oraz
sposobu wykonania. Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie
normatyw surowcowy na 2 osoby.

KARTA PRACY NR Il (GRUPA I1I)

Za pomocg Internetu wyszukajcie 4 desery charakterystyczne dla kuchni niemieckiej. Wspolnie
wybierzcie 1-n deser, szczegolnie pod katem dostepnosci sktadnikéw oraz sposobu wykonania.
Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw SsUrowcowy
na 2 osoby.

KARTA PRACY NR IV (GRUPA 1IV)

Za pomocg Internetu wyszukajcie 4 napoje charakterystyczne dla kuchni niemieckiej. Wspdlnie
wybierzcie 1-n napo6j, szczegolnie pod katem dostgpnosci sktadnikow oraz sposobu wykonania.
Zapoznajcie si¢ ze sposobem podawania wybranej potrawy. Opracujcie normatyw SUrowcowy
na 2 osoby.
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Zalacznik nr 2.
Karta Oceny Organoleptycznej

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

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura Barwa Smak i zapach

(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 roznych narodow" 2001 (J. Berndt-Kostyrzewska).

arODE
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I11. Charakterystyka towaroznawcza kasz i ich zastosowanie w gastronomii

Przedmiot Pracownia gastronomiczna

Miejsce Pracownia zaje¢ praktycznych

Czas trwania 4 x 45 minut

Klasa 1

Zawod Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

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

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1. Przechowywanie zywnoSci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

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

3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6) rozréznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

8) rozréznia  urzadzenia  stanowigce  wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

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;

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

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

11) ocenia organoleptycznie Zywno$¢;

12) dobiera zastawg stolowa do ekspedycji potraw

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

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

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

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

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

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;
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6) aktualizuje wiedze i doskonali umiej¢tnoséci zawodowe

Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)

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

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

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

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wptywajace na poprawe warunkow i jakos$¢ pracy;

6) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

8

Temat

Charakterystyka towaroznawcza kasz i ich zastosowanie
w gastronomii

Cel glowny zajeé

Ksztaltowanie umiejetnos$ci przyrzadzania potraw z kasz,
zapoznanie uczniow z charakterystyka towaroznawcza
réznych kasz, ich wartoscia odzywcza 1 wykorzystaniem
w produkcji gastronomicznej.

Cele szczegotowe zajec¢
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen potrafi:

— klasyfikowaé réznego rodzaju kasze,

— okresli¢ warto$¢ odzywcza kasz
Z r6znych zboz,

— przeprowadzi¢ obrobke wstepng kasz,

— przedstawi¢ zasady obrobki cieplnej roznych kasz,

— ugotowa¢ kasze sypkie, polsypkie, rozklejone geste
i rzadkie,

— sporzadzi¢ wybrang potrawe z kasz wedtug receptury.

otrzymywanych

Wymagania i kryteria oceny

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

Srodki dydaktyczne

— plansza ,,Warto$¢ odzywcza kasz”,

— probki kasz: gryczana, manna, jaglana, kukurydziana,
ptatki owsiane, jeczmienna, ryz,

— receptury potraw,

— naczynia i sprzet kuchenny,

— surowce do sporzadzenia potraw

Metody nauczania

Wyktad problemowy, dyskusja dydaktyczna, pokaz

Z objasnieniem , ¢wiczenia praktyczne.

Formy pracy

Uczniowie pracujg w 2- osobowych grupach

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5min
— sprawdzenie obecnosci,
— przygotowanie uczniow do zajec :
1) wprowadzenie do tematu,
2) podanie tematu zaje¢ do zapisania w zeszytach,
3) uswiadomienie celow.
4) podanie zagadnien:
GRUPA | - Zapiekanka jaglana z grzybami suszonymi;
GRUPA 11 — Kotlety z kaszy gryczanej z serem;
GRUPA 111 — Krupnik;
GRUPA 1 V- Mus z kaszy manny;
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Czes¢ glowna
Faza organizacyjna

Instruktaz wstepny — 25 min

— przeglad r6znych gatunkow kasz ( probki kasz),

— omoéwienie wartosci odzywcze] kasz na podstawie
planszy,

— dyskusja na temat zastosowania kasz w produkcji
kulinarnej,

— kasze jako dodatki do zup, dodatki do drugich dan,

— potrawy z kasz z dodatkiem migsa i innych surowcow,

— desery z kasz.

Omowienie zasad sporzadzania potraw z kasz — obrobka

wstepna kasz , sposoby ptukania kasz, zacieranie jajem,

zasady gotowania kasz na sypko, potsypko i rozklejonych.

e wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajgc,

e wyjasnienie przepisow BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaje¢ praktycznych.

Pokaz — ok. 10 min

Obrobka wstepna kaszy:

1 szklanka kaszy jeczmiennej, 1 biatko jaja, woda, blacha,

piekarnik.

W czasie pokazu nalezy zwrdci¢ uwage na etapy obrobki

wstepnej kasz: przebieranie, plukanie i zacieranie jajem.

Wyjasni¢ cel zacierania kaszy jajem.

Czes¢ glowna
Faza realizacji (Cwiczenia)
Uczniowie pracujg wedtug kart pracy.

Czas 100 min (dla kazdej grupy inne zadanie)
Sprawdzenie przez nauczyciela odziezy ochronnej
I wyposazenia.

Przydzielenie kazdej z grup poszczegdlnych stanowisk
pracy.

Przed wykonaniem potraw nalezy si¢ upewnié, czy
uczniowie znaja 1 rozumiejg receptury.

Poszczegdlne grupy wykonuja potrawy wedlug otrzymanych
receptur. Podczas wykonywania przez ucznidéw c¢wiczenia
prowadzacy zajgcia koryguje zauwazone btedy, stuzy rada,
zachgca lub udziela pomocy, jednakze zostawia uczniom
swobode, dba o to, aby pracowali samodzielnie.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 10 minut

— przed degustacja nalezy przygotowac i nakry¢ stot,

— wyporcjowac 1 porcje potrawy,

— ulozy¢ potrawy na stole.

Poszczegodlne grupy uzasadniajg sposdb wykonania potrawy
I dobor zastawy stotowej do potrawy.

Degustacja i ocena wykonanego zadania - ocena
prowadzona jest w formie dyskusji z uczniami, nalezy
zwroci¢ uwage na prawidlowe cechy organoleptyczne
potraw, estetyke podania i dobor nakrycia stolowego.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,
— sprawdzenie sprawozdania i karty pracy,
— ocena efektu koncowego.
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Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniéw przez nauczyciela -15min

Czas 15min

— omowienie najlepszych prac,

— wskazanie najczesciej popetnianych btedow i sposobu ich
unikania,

— podanie i uzasadnienie ocen,

— odniesienie si¢ do celow zajec,

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

Praca domowa

Korzystajac z dostgpnych zrodet informacji wymien inne
mozliwosci wykorzystania kasz do sporzadzania potraw.
Sporzadz krotka notatke w zeszycie na powyzszy temat.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaj¢¢ przez ucznidw, podzigkowanie za aktywne

uczestnictwo w zajeciach.

Kazdy zespot porzadkuje swoje stanowisko pracy, odktada

sprzet 1 narzedzia na miejsce. Osoby dyzurujace sprawdzaja

czysto$¢ stanowisk i porzadkujg pracownig.

Ankieta ewaluacyjna:

— czy zastosowana podczas zaje¢ metoda nauczania jest
ciekawa dla uczniow,

— -czy pozwala ona na skuteczne i prawidlowe opanowanie
nowych wiadomosci.

Zalaczniki:

I. Kryteria oceniania podczas zajec¢:

Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ 2 punkty

Kryteria oceny

grupa | grupa Il grupa Il

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspolpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zaj¢ciach

Wilasciwa postawa w trakcie wykonywania zadania

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktoéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny
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1. Materialy informacyjne dla ucznia:

Zalacznik nr 1.

Karta Oceny Organoleptycznej
Dokonaj oceny organoleptycznej jednego zestawu gotowych potraw. Opisz krotko podane
wyrézniki.

Oceniana potrawa Konsystencja/struktura | Barwa Smak i zapach

Zalacznik nr 2.

Receptury gastronomiczne:
GRUPA | - Zapiekanka jaglana z grzybami suszonymi;

GRUPA 11 — Kotlety z kaszy gryczanej z serem;
GRUPA 111 — Krupnik;

GRUPA 1 V- Mus z kaszy manny;

KASZA JAGLANA Z SUSZONYMI GRZYBAMI
Skladniki:

gar$¢ suszonych prawdziwkow

3 szklanki wody

1,5 szklanki kaszy jaglanej

1 cebula

100 g boczku

2 tyzki masta

2 tyzki siekanego koperku

pieprz, s6l do smaku

pot kostki rosotowej (grzybowej lub drobiowe;))
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Przygotowanie:

Grzyby zalewamy ok 4 szklankami wody i odstawiamy na 1 h. Po tym czasie, odcedzamy
grzyby, zalewamy je 3 szklankami wody i1 gotujemy z dodatkiem potowy kostki rosotowe;.
Gotujemy je 10 minut 1 wyciaggamy lyzka cedzakowa, a do powstatego bulionu wsypujemy ok. 1,5
szklanki kaszy jaglanej. Kiedy kasza wchtonie caty bulion, zdejmujemy z ognia.

Na patelni rozpuszczamy 2 tyzki masta i dodajemy drobno pokrojone, ugotowane grzyby. Na
osobnej patelni skwarzymy boczek (lub stoning) i drobno pokrojona cebulg. Mieszamy zawarto$¢
obu patelni z kasza, przyprawiamy do smaku sola i pieprzem, posypujemy koperkiem.

Mosanbae ?,{,ec}em,{a
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Kasza gryczana zapiekana z bialym serem
Skladniki:

szklanka suchej kaszy gryczanej
1,5 szklanki wody

2 tyzki oleju

szklanka §mietany

1/2kg thustego bialego sera

2 jaja

s0l, pieprz

szczypta mielonej papryki

2 tyzki drobno posiekanej zieleniny

Przygotowanie:

W rondlu rozgrza¢ olej, wsypac sucha kasze¢ 1 smazy¢ ja przez 3 minuty, caly czas mieszajac.
Nastepnie kasze zala¢ goraca woda i doda¢ papryke. Doprawi¢ solg i pieprzem. Gotowaé na
najmniejszym ogniu, cz¢sto mieszajac, az ziarenka wchiona caty ptyn. Wtedy rondel przykry¢
I odstawi¢ w cieple miejsce.

Jajka lekko ubi¢ z sola, pieprzem i zielening. Ser rozdrobni¢ i wymiesza¢ z nim jajka.

Naczynie zaroodporne wysmarowaé ttuszczem. Wytozy¢ do niego pdt kaszy, na nig caly ser,
przykry¢ pozostata kasza.

Powierzchni¢ wyréwnac, zala¢ Smietang i wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika na
20-25 minut. Potrawa jest gotowa, gdy $mietana lekko si¢ zarumieni.
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Domowy krupnik: przepis na tradycyjna zupe z kaszy jeczmiennej
Skladniki:

o  kostki schabowe (ewentualnie kawalek schabu bez ko$ci)
e gar$¢ suszonych grzybow

o kilka ziaren czarnego pieprzu

e 1 1i8¢ laurowy

e  pot szklanki kaszy jeczmiennej wiejskiej albo mazurskiej
e 2 duze marchewki

o kawatek duzego selera lub caty matly

e 1 $rednia cebula

e 2 pietruszki

e 4 spore ziemniaki

e S$wiezy koperek lub natka pietruszki

Przygotowanie:

e Do duzego garnka wtozy¢ kostki schabowe (lub schab bez kosci), gars¢ wyptukanych pod
biezaca woda suszonych grzybow, pieprz, li§¢ laurowy i kasze¢ jeczmienng. Wszystko zalaé
dwoma litrami zimnej wody. Wstawi¢ na nieduzy ogien.

e Obra¢ jedng marchewke, jedna pietruszke i seler — wrzuci¢ warzywa do garnka. Dolozy¢ tez cala
cebule obrang z zewnetrznych tusek. Doda¢ nieco soli i gotowa¢ okoto 40 minut, co jaki$§ czas
mieszajac drewniang tyzka.

e Druga marchewke i druga pietruszke obra¢ i zetrze¢ na tarce. Ziemniaki obra¢, umy¢ i pokroié¢
w kostke, doda¢ do garnka.

e Zupe gotowac jeszcze okoto 15 minut, po czym wyja¢ z zupy cebule i kostki schabowe (lub
kawatki schabu), oddzieli¢ migso od kos$ci (albo pokroi¢ kawalki schabu) i z powrotem dac¢ je do
garnka.

o Koperek albo pietruszke pokroi¢ i doda¢ do zupy. Doprawic solg i pieprzem.
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Mus truskawkowy z kaszy manny
Skladniki:

40g kaszy manny

300ml mleka

30g cukru

1 tyzka soku z cytryny

200g truskawek

100g $mietanki 30%

1 fadna truskawka z szyputka do dekoracji

Przygotowanie:

kasze wymiesza¢ z niewielkga iloscig mleka, pozostawi¢ na 30 minut

reszt¢ mleka zagotowaé z cukrem, do gotujacego si¢ mleka wla¢ zawiesing z kaszy manny,
gotowa¢ na malym ogniu, caly czas mieszajagc do catkowitego rozklejenia si¢ skrobi (do
wyraznego zgestnienia)

ugotowang kasze¢ zdja¢ z ognia, lekko ostudzi¢ pod przykryciem z folii spozywczej (ulozonej
tak, by dotykata powierzchni)

kaszke zmiksowac do uzyskania puszystej konsystencji

truskawki oczysci¢, pozbawi¢ szypulek, rozdrobni¢ blenderem na mus, doda¢ sok z cytryny,
odtozy¢ 1-2 tyzeczki musu do dekoracji

zmiksowane truskawki doda¢ do ubitej kaszki, ponownie zmiksowa¢ do uzyskania jednolitego
koloru

zimng $mietanke ubi¢ na sztywno, delikatnie wmiesza¢ i doda¢ do kaszki

gotowy mus przetozy¢ po rowno do dwoch szklaneczek, wyrownaé, na wierzchu zrobi¢ kleksy
Z pozostawionego musu truskawkowego, schtodzi¢

mus podawac schlodzony, przed podaniem dekorowac¢ potdwka truskawki

Mus z kaszy manny mozna przygotowac tez z innymi owocami, np. malinami. Jesli chcielibys$cie
otrzyma¢ mniej kaloryczny deser, mozna kasz¢ manng ugotowa¢ na wodzie zamiast mleka lub
ograniczy¢ ilo$¢ dodanej $mietanki.
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"Vademecum Szefa Kuchni" Nestle Food Services 1994,
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V. Etapy sporzadzania i sposoby ekspediowania wybranych potraw kuchni
niemieckiej- currywurst i apfelstrudel

Przedmiot Zajecia praktyczne w zawodzie kucharz

Miejsce Zajecia praktycznych

Czas trwania 4* 45minut- zajecia bedg odbywal sie w pracowni
gastronomicznej, 1 godzina lekcyjna zajgcia teoretyczne, 3
godziny lekcyjne - zajecia praktyczne

Klasa (klasy) I

Zawod (zawody) Kucharz

Efekty ksztalcenia z  podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

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;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnos$cia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas
sporzadzania potraw 1 napojow;

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

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

11) ocenia organoleptycznie zywnosc;

12) dobiera =zastawg stolowg do ekspedycji potraw

I napojow;
13)  porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;
PKZ (TG.c)

5) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

6) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

7) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

8) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

9) rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzgt Stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

10)  rozpoznaje instalacje techniczne w zakladach
gastronomicznych;

11)  przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnoSci,

okresla zagrozenia, ktéore maja wplyw na jako$é

I bezpieczenstwo zywnosci;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

2) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska
I ergonomia;

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

7) okreSla  zagrozenia zwigzane z  wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;
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10)  organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

12)  przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska,;

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

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej
(PDG)

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

7) planuje  dzialania zwigzane z  wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan;

8) stosuje zasady normalizacji;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ).
5) korzysta z obcojezycznych Zrddet informacji.

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

7) przestrzega zasad kultury i etyki;

8) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

9) potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzac czasem,;

10)  przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

6) jest otwarty na zmiany;

7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
13) wspotpracuje w zespole.

Liczba uczniéw

12

Temat Etapy sporzadzania i sposoby ekspediowania wybranych
potraw kuchni niemieckiej- currywurst i apfelstrudel.
Cel gtowny zajeé Ksztattowanie umiej¢tnosci wykonywania potraw kuchni

niemieckiej

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegolowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen potrafi:

— wymieni¢ cechy charakterystyczne kuchni niemieckiej

— scharakteryzowa¢ najczeSciej stosowane  surowce,
przyprawy kuchni niemieckiej

— poszukiwa¢ w Internecie receptur gastronomicznych
potraw charakterystycznych dla kuchni niemieckiej

— ocenia¢ organoleptycznie wybrane potrawy kuchni
niemieckiej,

— wykona¢ potrawy currywurst i apfelstrudel

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w zespole, poprawne wykonanie zadania
z karty pracy, aktywnos¢.

Srodki dydaktyczne

— receptury gastronomiczne - wyszukane w Internecie,
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rekomendowane zrodia

— surowce, sprzet i materialty pomocnicze niezbedne do
wykonania ¢wiczen praktycznych

— wyposazenie pracowni technologicznej

— ilustracje, zdjecia,

— karta pracy ucznia,

Metody nauczania

stowne: pogadanka, dyskusja
praktyczne: ¢wiczenia w grupach

Formy pracy

Zbiorowa: praca z calg Kklasa, w  grupach,

indywidualna: praca z uczniem

praca

Przebieg zajeé

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne Smin
— sprawdzenie obecnosci
— przygotowanie uczniow do zajec.

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny — 20 min

— omowienie tematyki
i podanie celow zajec
programowej,

— omowienie planu i przebiegu zaj¢c,

— wyjasnienie przepisow BHP i1 u$wiadomienie zagrozen
w trakcie zaje¢ praktycznych ,

— ustalenie kryteriow zaliczenia zajec.

zaje¢, C¢wiczen praktycznych
wynikajacych z podstawy

Zajecia teoretyczne (1 godzina)

Realizacja zajec:
— podanie celu zajgé
— omoéwienie zagadnien teoretycznych przez nauczyciela:
a. ogolna charakterystyka kuchni niemieckiej
b. omowienie wykonania potraw kuchni niemieckiej-
currywurst i apfelstrudel
Rozdanie uczniom KART PRACY nr 1 (Zal. nr 1).
Nauczyciel zapoznaje uczniow z kuchnig niemiecka,
omawia cechy charakterystyczne dla kuchni niemieckiej.
Prezentuje wybrane potrawy 1 sposob w jaki zostang
wykonane.

Cwiczenia
Uczniowie

pracy.

pracuja wedlug karty

Czas 90 min. (praca uczniow w grupach)

Nauczyciel dzieli grupe na cztery zespoly trzyosobowe.
Dwie grupy wykonujg Currywurst (zat. nr 2) a dwie
pozostate Apfelstrudel (zal. nr 3).Uczniowie otrzymuja karty
pracy. Nauczyciel omawia 1 krotko objasnia wykonanie
poszczegolnych potraw. Odpowiada na pytania zglaszane
przez uczniéw. Uczniowie przystepuja do wykonywania
zadan. W trakcie wykonywania ¢wiczen przez uczniow,
nauczyciel na biezaco objasnia lub instruuje wykonanie
poszczego6lnych potraw.

Kazda z grup pracuje przy wilasnym stanowisku 1 wilasna
potrawa.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut

— ocena organoleptyczna potraw (zal. nr 3)

— prezentacja przez uczniéw gotowego wyrobu
— omowienie sposobu wykonania,
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— uzupelnianie informacji przez nauczyciela, korekta

Sprawdzenie przez nauczyciela | — obserwacja przebiegu zajec,
opanowanych umiejetnosci — ocena efektu koncowego,
— degustacja gotowego produktu
Podsumowanie zaje¢ i ocena | — samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow
uczniéw przez nauczyciela -15min
Praca domowa Tre$¢ zadania domowego:

,»Korzystajac z ksigzki kucharskiej, wymien dania obiadowe
i napoje charakterystycznych dla kuchni niemieckiej.

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

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupal | grupall grupa Il | grupa IV

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

Przygotowanie stanowiska pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspolpraca w grupie

Zaangazowanie ucznia na zajg¢ciach

Estetyka wykonania

Wiasciwa postawa w trakcie wykonywania zadania

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
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I1. Materialy informacyjne dla ucznia

Zalacznik nr 1.

Currywurst, czyli niemieckie kietbaski z curry

Skladniki:

e 1 petko kietbasy

o 1cebula

e 500 g przecieru pomidorowego
e 4 tyzeczki curry

o 3 lyzeczki stodkiej papryki

e 2 lyzeczki octu balsamicznego
e 2 lyzeczki miodu

o 2 tyzeczki sosu worchesteire

e szczypta cukru i chili

e s0l, pieprz

Przygotowanie:

Cebule kroimy w kostke 1 szklimy na oleju. Wlewamy przecier pomidorowy, dodajemy
wszystkie pozostate sktadniki. Sos gotujemy okoto 10 minut, do momentu az zgestnieje, od czasu
do czasu mieszajagc. W czasie, kiedy sos si¢ gotuje, przygotowujemy kietbase. Kroimy ja na mate
kawatki, anastepnie obsmazamy na patelni lub grilluyjemy. Sos doprawiamy do smaku solg
I pieprzem. Gotowe kietbaski polewamy sosem i posypujemy odrobing curry. Danie mozemy
serwowac z frytkami lub bulka.
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Zalacznik nr 2.

Apfelstrudel

Skladniki:

o pottorej szklanki maki pszennej
e 4 tyzki oleju

o 1jajko

e pot szklanki wody

e 50l

o 1 kilogram jabtek

e Cynamon

e rodzynki

e 2 -3 lyzki masta

« cukier

o szklanka $mietanki 30%

Przygotowanie:

Przygotowujemy jabtka. Obieramy je i kroimy w kostkg, wycinajac gniazda nasienne.
Nastepnie na stolnicy wyrabiamy ciasto z maki, oleju, jajka i wody. Konsystencja ciasta powinna
by¢ migkka, dlatego w razie potrzeby dodajemy odrobing wigcej wody. Ciasto dzielimy na trzy
czesci. Kazda z nich rozwatkowujemy na $ciereczce do wielko$ci prostokata wiekszego od naszej
formy. Na kazdej czesci rozktadamy jabtka i posypujemy cukrem, cynamonem i rodzynkami.
Zwijamy w rulon przy pomocy $ciereczki i przenosimy na blaszke do pieczenia. Tak przygotowane
trzy strudle smarujemy roztopionym mastem. Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni 1 wkladamy
blaszke. Pieczemy przez 60 minut, na 15 minut przed koncem pieczenia smarujemy strudle
$mietang wymieszang z cukrem. Podajemy same na ciepto lub na zimno z ulubionymi dodatkami.
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Zalacznik nr 3.

Karta Oceny Organoleptycznej

Dokonaj oceny organoleptycznej jednego zestawu gotowych potraw. Opisz krétko podane
wyrdzniki.

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura | Barwa Smak i zapach

(Bibliografia)

"Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz.3" 2013 (M. Konarzewska),
,»Sporzadzanie 1 ekspedycja potraw i napojow cz. 2” 2013 (A. Kmiotek),

Strony internetowe:

http://www.prosenior24.pl/kuchnia-niemiecka.php
http://www.niemcy-online.pl/raporty/kultura/tradycyjne-niemieckie-potrawy-969
https://prezi.com/7g73nwv3digh/kuchnia-niemiecka/
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V. Charakterystyka piwa

Przedmiot Technologia gastronomiczna

Miejsce Pracownia gastronomiczna

Czas trwania 90 minut

Klasa (klasy) i

Zawod (zawody) Technik zywienia i ustlug gastronomicznych

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

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow
TG.07.1 Przechowywanie zywnoSci
1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;
2) klasyfikuje zywno$¢ w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia,
warto$ci odzywczej 1 przydatnosci kulinarnej;
6) rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci;
TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
2) rozroznia 1 przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zZywnosci;
4) rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;
5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;
9) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji
potraw 1 napojow;
10) uzytkuje sprze¢t i urzadzenia do sporzadzania iekspedycji
potraw 1 napojow;
12) dobiera zastawg stotowg do ekspedycji potraw i napojow;
PKZ Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia
1) rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materialty 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) rozrdéznia maszyny, urzadzenia i sprzet 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  jakosé
I bezpieczenstwo zywnosci;
10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie
zadan

Efekty wspolne dla obszaru

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;
7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
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13) wspoélpracuje w zespole.

Organizacja pracy malych zespoléw OMZ

1) planuje pracg zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wplywajace
na poprawe warunkow i jakos¢ pracy;

6) komunikuje si¢ ze wspolpracownikami.

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa, ochrona srodowiska i ergonomig;

Liczba uczniow

16

Temat

Charakterystyka piwa

Cel gléwny zajec

Nabycie umiejetnosci dobierania surowcow do produkcji piwa,
kontrolowania procesow produkcji i dobierania sprzgtu do jego
podawania /opanowanie przez uczniéw umiejetnosci:

1) surowce do produkcji piwa.

2) procesy produkcyjne w branzy piwowarskie;.

3) gatunki piw.

4) sposoby podawania piwa .

Cele szczegotowe zajec¢
Uszczegolowione efekty
ksztalcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen bedzie umiat:

— rozpoznawac surowce do produkcji piwa,

— dobra¢ surowce do produkcji odpowiedniego gatunku piwa,
— omawiac procesy produkcyjne piwa,

— rozroznia¢ gatunki piwa ,

— bedzie wiedziat jak 1 w czym podaje si¢ piwo,

— zaplanowad, jaki rodzaj piwa poda do okreslonej potrawy.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, wspoOtpraca w parach, poprawne
wykonanie zadania z formularza ¢wiczen, kulturalne zachowanie,
aktywnos¢, przestrzeganie przepisow BHP.

Srodki dydaktyczne

— stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
— tablica interaktywna,

— formularze ¢wiczen,

— rzutnik,

— karty pracy,

— materialy reklamowe niemieckiej firmy BECKS.

Metody nauczania

Pogadanka, elementy wyktadu, prezentacja, film, praca z tekstem,

¢wiczenia.
Podczas zaje¢ z Technologii gastronomicznej powinny by¢
ksztattowane umiejetnosci analizowania, wyszukiwania,

selekcjonowania informacji. Nauczyciel powinien bra¢ pod uwage
specjalne potrzeby edukacyjne ucznidow, poniewaz maja one
znaczacy wplyw przy wyborze form indywidualizacji pracy
uczniow uwzgledniajacych:

— dostosowanie warunkow, srodkow, metod 1 form ksztalcenia do
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potrzeb ucznia.

— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztalcenia do
mozliwosci ucznia.

Dominujgcymi metodami powinna by¢ praca w grupach potaczona
z metoda ¢wiczen, burzy mozgoéw, analizy tekstu czytanego jak
rowniez  pogadanka, multimedialna,
z pytaniami.

prezentacja formularz

Formy pracy

Praca w parach, praca w grupach, praca indywidualna

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne

Czynnosci organizacyjne 5 min

—sprawdzenie obecnosci,

—zapoznanie z tematem lekcji,

—zapoznanie ucznidw z niemiecka firmg Beck produkujaca piwo

Czes¢ gtowna

Instruktaz wstepny — 5 min

—omowienie tematyki zajec,

—podanie celow zaje¢ wynikajacych z podstawy programowej,
—omowienie planu i przebiegu zajec,

—wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriéw zaliczenia zajec.

Uczniowie zostajg podzieleni na 4 grupy 4 - osobowe

Uczniowie pracuja wedtug
formularzy ¢wiczen
przygotowanych przez
nauczyciela

1. Prezentacja multimedialna ,,Piwa”( zalacznik nr 1) 15 minut

2. Wyktad: Surowce do produkcji piwa (zalgcznik nr 2) 5 minut

3. Materialy do ¢wiczen zamieszczone w tabelach, materialach
informacyjnych i Internecie.

praca w 4 grupach 4- osobowych

Prezentacja wykonanej pracy
przez uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 15 minut

— poprawne wypelnienie ¢wiczen — Kart pracy,

— uczniowie prezentujg odpowiedzi z wyznaczonego zadania,
— kazda grupa osobno poprzez przedstawiciela,

— uzupetnianie informacji przez nauczyciela, korekta.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec: organizacji pracy 1 zaangazowania
kazdego zespotu,

— sprawdzenie poprawno$ci wypetionych kart pracy do kazdego
¢wiczenia,

— krotki test podsumowujacy wiadomosci,

— do sprawdzania efektow ksztatcenia wskazany jest test osiggniec
szkolnych (wielostopniowy, wielozadaniowy) sktadajacy si¢
zzadan typu: wyboru jednokrotnego. jako uzupehienie
proponuje si¢ prace pisemne (sprawdziany otwarte lub
zamknigte), wypowiedzi ustne w formie krotkiej wypowiedzi,
prace na zajeciach, zadania domowe,

— konstruujac testy i1 ¢wiczenia czy oceniajac poszczegOlne
umiej¢tnosci, nalezy uwzgledni¢ poziomy wymagan —
podstawowy i ponadpodstawowy. Wymagania podstawowe
dotycza umiejetnosCi z poziomu zapamigtania i zrozumienia
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wiadomosci; wymaganie ponadpodstawowe wskazuja na

umiejetnosci zastosowania wiadomosci.

Podsumowanie zajeé i ocena
uczniéw przez nauczyciela -10
min

Nauczyciel:

— wspdlnie z uczniami ocenia realizacj¢ zadan wedlug przyjetych
kryteriow,

— podsumowuje przebieg lekcji,

— zadaje pytania sprawdzajace,

— ocenia prac¢ uczniéw na lekcji,
samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow.

Praca domowa

Odp0W|edz na pytanie:
Czy picie piwa ma wplyw na nasze zdrowie
negatywne?

. pozytywne czy

Zakonczenie zajeé

Ocena  zajgcé ucznibw poprzez wyrazenie opinii,

podzigkowanie za aktywne uczestnictwo w zajgciach

przez

Zalaczniki:

. Kryteria oceniania podczas zajeé:

Kryteria oceniania

Grupa | Grupa Il Grupa Il Grupa IV

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 1
— karta pracy — 4 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 2
— karta pracy — 7 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 3
— karta pracy — 9 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 4
— karta pracy — 13 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 5
— karta pracy — 4 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 6
— karta pracy — 8 pkt.

Poprawne wykonanie ¢wiczenia 7
— karta pracy — 6 pkt.

Wspotpraca w grupach - 2 pkt.

Zaangazowanie w Wykonanie
zadania — 2 pkt.

Suma punktow — razem 55

Ocena

Ocenianie: 52 — 55 celujacy, 46 - 51 bardzo dobry, 40 — 45 dobry, 34 — 39 dostateczny,
28- 33 dopuszczajacy, ponizej 28 — niedostateczny
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Kryteria oceniania testu podsumowujacego wiadomosci zdobyte podczas zajec:

Ocenianie: 9 punktoéw - bardzo dobry, 7-8 punktéw — dobry ,5-6 punktéw — dostateczny,
4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny

I1. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciel

Zalacznik nr 1.
Cwiczenie 1. (praca w grupach 4 osobowych - czas 10 min)

Na podstawie informacji zamieszczonych na stronach internetowych wyszukaj 4
podstawowe surowce wykorzystywane do produkcji piwa 1 uzupetnij ponizszy schemat.

Zalacznik nr 2
Cwiczenie 2. (praca w grupach 4 osobowych — czas 10 min)

Na podstawie informacji zawartych w prezentacji multimedialnej i zamieszczonych na
stronach internetowych przyporzadkuj poszczegolne gatunki piwa do rodzaju fermentacji
I uzupetnij tabele:

Gatunki piwa: lager klasyczny, piwo pszeniczne, ale, porter, pilzner, stout, kozlak, piwo marcowe,
porter battycki,

Zalacznik nr 3
Cwiczenie 3. (Praca w grupach 4 osobowych — czas 10 min)

Na podstawie prezentacji uzupelnij schemat przedstawiajacy proces produkcji piwa
wpisujac prawidlowe nazwy (kazda prawidtowa odpowiedz 1 pkt. — max 7 pkt.)

Zalacznik nr 4
Cwiczenie 4. (praca w grupach 4 osobowych — czas 10 min)

Na podstawie informacji zawartych w opisie rozpoznaj surowce uzywane do produkcji piwa
I uzupehij tabele (w przypadku trudnosci z wykonaniem zadania mozesz skorzysta¢ z Internetu):
Wstaw prawidlowa nazwe surowca sposréd podanych: pszenica, ryz, kukurydza, owies, midd,
orkisz, jeczmien, drozdze, chmiel/ za kazda prawidlowa odpowiedz 1 pkt./

Zalacznik nr 5
Cwiczenie 5. Praca w grupach 4 osobowych (czas na wykonanie 10 min)
Piwo mozemy podawaé w roznych naczyniach.
Na podstawie opisow naczyn do podania piwa zamieszczonych w tabeli przyporzadkuj nazwe do jej
charakterystyki.
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Zalacznik nr 6
Cwiczenie nr 6. Praca w grupach 4 osobowych (czas 10 min)
Na podstawie informacji z poprzedniego zadania rozpoznaj naczynia do podawania piwa
przedstawione na zdj¢ciach i1 dobierz gatunki piw, ktére nalezy w nich podac:
lager klasyczny, piwo pszeniczne, ale, porter, pilzner, stout, kozlak, piwo marcowe, porter battycki,

Zalacznik nr 7
Cwiczenie nr 7. Praca w grupach 4 osobowych (czas 10 min)

Korzystajac z informacji zamieszczonych ponizej dobierz gatunek piwa do odpowiedniego
zestawu menu i uzupehnij tabele.

Zalacznik nr 8
Test podsumowujacy

Cwiczenie 1. (praca w parach- czas 10 min)
Na podstawie informacji zamieszczonych na stronach internetowych wyszukaj 4
podstawowe surowce wykorzystywane do produkcji piwa 1 uzupelnij ponizszy schemat:

Piwo

Cwiczenie 1.a. (materialy dla nauczyciela)

Piwo

Woda Stod Drozdze Chmiel

44



Cwiczenie 2. (Praca w grupach — czas 10 min)
Na podstawie prezentacji uzupelnij schemat przedstawiajacy proces produkcji piwa
wpisujac prawidlowe nazwy (kazda prawidtowa odpowiedz 1 pkt. — max 7 pkt.)

chtodzenie
<

rozlew
B>
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Cwiczenie 2.a. (materialy dla nauczyciela)
Prawidtowo uzupelniony schemat

chtodzenie
¢

rozlew
B>
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Cwiczenie 3. (praca w grupach 4 osobowych — czas 10 min)
Na podstawie informacji zawartych w opisie rozpoznaj surowce uzywane do produkcji piwa
i uzupehij tabele (w przypadku trudnosci z wykonaniem zadania mozesz skorzystac z Internetu):

Wstaw prawidtowa nazwe surowca sposrod podanych: pszenica, ryz, kukurydza, owies, miod,
orkisz, jeczmien, drozdze, chmiel/ za kazdg prawidtowa odpowiedz 1 pkt. —max 9/

Lp

Surowiec

Opis

Piwo z uzyciem tego surowca W pierwszym etapie poddane jest tzw.
fermentacji dolnej w celu wydobycia przyjemnego, czystego zapachu i smaku.
W drugim etapie tzw. fermentacji gérnej wydobywa si¢ jego charakterystyczne
cechy. Piwo to jest delikatne, czyste w smaku, a jednocze$nie nieco
przyprawowe

Sktadnik ten najczgsciej dodawany jest przez browary restauracyjne i mate
browary regionalne. Charakteryzuje si¢ stodkim smakiem i1 aromatem oraz
naturalnym zmetnieniem.

Zboze to jest stosowane gltownie pod postacig platkow. Jest niezbednym
dodatkiem do piw w stylu Oatmeal Stout, stosuje si¢ je rowniez do belgijskich
piw. Platki tego zboza dodawane sa takze w celu polepszenia pienistosci piwa.

Produkty te dziela si¢ na gornej i dolnej fermentacji w zaleznosci od tego, czy
w trakcie fermentacji zbieraja si¢ na gorze czy na dnie fermentora

Zywice tej substancji sg najbardziej cenionymi jej sktadnikiem. Nadaja piwu
gorzki smak, poprawiaja pienisto§¢ piwa, dzigki wlasciwosciom
antyseptycznym zwigkszaja trwalos¢ piwa.

Produkt ten jest uzywany przede wszystkim dla rozjasnienia barwy piwa. Jest
praktycznie pozbawiony wtasnego smaku. Przy jego uzyciu smak piwa staje si¢
bardziej wytrawny.

Zboze to stosuje sie¢ glownie do belgijskiego, biatego piwa, nadaje ona
specyficzny zbozowy smak. Jest uzywana w postaci maki badz tez ptatkow.
Dodatek ten korzystnie wptywa na pienisto$¢ piwa.

Jest to najpopularniejszy dodatek niestodowany do piwa w browarach
wielkoprzemystowych. Nadaje piwu stodki, tagodny smak.

Zboze, ktore nadaje piwu tagodny, zbozowy posmak, zwigksza tresciwosé
piwa. Stosuje si¢ go zwykle w celu polepszenia pienistosci piwa.
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Zal. Cwiczenie 3.a. Materialy dla nauczyciela — prawidlowe odpowiedzi

Lp

Surowiec

Opis

Orkisz

Piwo to w pierwszym etapie poddane jest tzw. fermentacji dolnej w celu
wydobycia przyjemnego, czystego zapachu i smaku. W drugim etapie tzw.
fermentacji goérnej wydobywa si¢ jego pszeniczne cechy. Piwo to jest delikatne,
czyste w smaku, a jednoczes$nie nieco przyprawowe

Midd

Piwo to jest najczesciej produkowane przez browary restauracyjne i male
browary regionalne. Charakteryzuje si¢ stodkim smakiem i aromatem oraz
naturalnym zmetnieniem.

Owies

Zboze to jest stosowane gléwnie pod postacig platkéw. Jest niezbednym
dodatkiem do piw w stylu Oatmeal Stout, stosuje si¢ je rowniez do belgijskich
piw. Platki tego zboza dodawane sa takze w celu polepszenia pienistosci piwa.

Drozdze

Produkty te dziela si¢ na gornej i dolnej fermentacji w zaleznosci od tego, czy
w trakcie fermentacji zbierajg si¢ na gérze czy na dnie fermentora

Chmiel

Zywice tej substancji sa najbardziej cenionymi jej sktadnikiem. Nadaja piwu
gorzki smak, poprawiaja pienistos¢ piwa, dzigki wlasciwosciom
antyseptycznym zwigkszaja trwatos$¢ piwa.

Ryz

Produkt ten jest uzywany przede wszystkim dla rozjasnienia barwy piwa. Jest
praktycznie pozbawiony wiasnego smaku. Przy jego uzyciu smak piwa staje si¢
bardziej wytrawny.

Pszenica

Zboze to stosuje si¢ glownie do belgijskiego, biatego piwa, nadaje ona
specyficzny zbozowy smak. Jest uzywana w postaci maki badz tez platkow.
Dodatek ten korzystnie wplywa na pienistos¢ piwa.

Kukurydza

Jest to najpopularniejszy dodatek niestodowany do piwa w browarach
wielkoprzemystowych. Kukurydza nadaje piwu stodki, tagodny smak.

Jeczmien

Zboze, ktore nadaje piwu tagodny, zbozowy posmak, zwigksza tresciwosé
piwa. Stosuje si¢ go zwykle w celu polepszenia pienistosci piwa.

Cwiczenie 4. (praca w grupach 4 osobowych — czas 10 min)

Na podstawie informacji zawartych w prezentacji multimedialnej i zamieszczonych na
stronach internetowych przyporzadkuj poszczegolne gatunki piwa do rodzaju fermentacji
I uzupehij tabelg: (za kazdy gatunek piwa prawidlowo wpisany 1 pkt., za uzupetnienie temperatury
1 czasu fermentacji 4 pkt., tacznie 13 pkt.)

Gatunki piwa: lager klasyczny, piwo pszeniczne, ale, porter, pilzner, stout, kozlak, piwo marcowe,
porter battycki.
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Rodzaje fermentacji

dolna fermentacja

gorna fermentacja

Gatunki piwa

Temperatura fermentacji

Czas fermentacji

Cwiczenie 4.2. Materialy dla nauczyciela

Na podstawie informacji zawartych w prezentacji multimedialnej i zamieszczonych na
stronach internetowych przyporzadkuj poszczegélne gatunki piwa do rodzaju fermentacji

I uzupetnij tabele:

Rodzaje fermentacji

dolna fermentacja

gorna fermentacja

Lager klasyczny

) Ale
Pilzner Piwo pszeniczne
Gatunki piwa Kozlak P
. Porter
Piwo marcowe Stout
Porter battycki
Temperatura fermentacji 8-12°C 16-30°C

Czas fermentacji

Dhuga fermentacja

Kroétsza fermentacja
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Cwiczenie 5. Praca w grupach (czas na wykonanie 10 min)

Piwo mozemy podawa¢ w réznych naczyniach. Na podstawie opisdw naczyn do podania

piwa zamieszczonych w tabeli przyporzadkuj nazwe do jej charakterystyki: kufel, pokal, szklanka,

snifer

Nazwa naczynia

Charakterystyka naczynia

Najbardziej charakterystyczny rodzaj szta z klasycznym uchem. Moze by¢
zrobiony z grubego szkta, gliny lub nawet drewna. Najwazniejsze, zeby
dobrze lezal w reku. Jest szczegdlnie polecany do jasnych i ciemnych
lageréw, moze by¢ jednak wykorzystany do degustacji kazdego z piw.
Ucho gwarantuje, ze podczas konsumpcji nie bedziemy ogrzewaé piwa
dlonmi. Ze wzglgdu na jego uniwersalno$¢, warto mie¢ ten rodzaj szkta
w domu.

Tak jak nie ma kufla bez raczki, tak nie ma tego naczynia bez nédzki.
W ksztalcie przypomina kielich, z prosta lub rozszerzong na dole szklankg.
Moga by¢ réznej wysokosci o prostych lub zaokraglonych krawedziach.
W tego rodzaju szkle mozemy pi¢ piwa ciemne typu Karmi. Tych
wydhuzonych naczyn, o wydhuizonych nézkach i szerokich czaszach bez
zwezenia u gory szkta, uzywa si¢ do piw belgijskich, np. Grimbergen.

Najczgsciej spotykany rodzaj szklta do piwa. Sprzyja utrzymaniu piany
przez dhuzszy czas. Wysoka, wykonana z cienkiego szkta, dobrze pokazuje
kolor piwa 1 unoszace si¢ ku gorze babelki dwutlenku wegla, co pozwala
doceni¢ walory wizualne ztotego trunku. Najbardziej polecana jest do piw
lekkich i rzeskich. Do piw pszenicznych uzywa si¢ specjalnej jej odmiany,
zwezonej u dotu 1 rozszerzonej ku gorze.

To degustacyjne szkto o eleganckim wygladzie przypominajacym kieliszek
do koniaku. Ma czasze szeroka u dolu i1 zwezajaca si¢ ku gorze. To
naczynie podczas picia mozemy trzymacé za nozke badz u dotu czaszy.
Wtedy ogrzewamy reka piwo, co powoduje, ze uwalnia ono pelni¢ swoich
aromatow. Uzywamy go do mocnych piw, o bogatym smaku i zapachu. Nie
jest to obowiazkowe szkto, jakie musi posiada¢ w swoim domu piwosz,
stuzy raczej na specjalne okazje.
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Cwiczenie nr 5.a. Materialy dla nauczyciela

Nazwa naczynia

Charakterystyka naczynia

Kufel

Najbardziej charakterystyczny rodzaj szta z klasycznym uchem. Moze by¢
zrobiony z grubego szkta, gliny lub nawet drewna. Najwazniejsze, zeby
dobrze lezat w reku. Jest szczegdlnie polecany do jasnych i ciemnych
lagerow, moze by¢ jednak wykorzystany do degustacji kazdego z piw.
Ucho gwarantuje, ze podczas konsumpcji nie bedziemy ogrzewaé piwa
dlonmi. Ze wzgledu na jego uniwersalno$¢, warto mie¢ ten rodzaj szkta
w domu.

Pokal

Tak jak nie ma kufla bez raczki, tak nie ma tego naczynia bez nédzki.
W ksztatcie przypomina kielich, z prosta lub rozszerzona na dole szklanka.
Moga by¢ roéznej wysokosci o prostych lub zaokraglonych krawegdziach.
W tego rodzaju szkle mozemy pi¢ piwa ciemne typu Karmi. Tych
wydtuzonych naczyn, o wydluzonych noézkach i szerokich czaszach bez
zwezenia u gory szkla, uzywa si¢ do piw belgijskich, np. Grimbergen.

Szklanka

Najczegsciej spotykany rodzaj szkta do piwa. Sprzyja utrzymaniu piany
przez dtuzszy czas. Wysoka, wykonana z cienkiego szkla, dobrze pokazuje
kolor piwa i unoszgce si¢ ku gorze babelki dwutlenku wegla, co pozwala
doceni¢ walory wizualne ztotego trunku. Najbardziej polecana jest do piw
lekkich i rzeskich. Do piw pszenicznych uzywa si¢ specjalnej jej odmiany,
zwezonej u dotu 1 rozszerzonej ku gorze.

Snifer

To degustacyjne szkto o eleganckim wygladzie przypominajacym kieliszek
do koniaku. Ma czasze szeroka u dolu i zwezajaca si¢ ku gorze. To
naczynie podczas picia mozemy trzymacé za ndzke badZz u dotu czaszy.
Wtedy ogrzewamy r¢ka piwo, co powoduje, ze uwalnia ono petni¢ swoich
aromatow. Uzywamy go do mocnych piw, 0 bogatym smaku i zapachu. Nie
jest to obowigzkowe szklo, jakie musi posiada¢ w swoim domu piwosz,
stuzy raczej na specjalne okazje.
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Cwiczenie nr 6. Praca w grupach (czas 10 min)

Na podstawie informacji z poprzedniego zadania rozpoznaj naczynia do podawania piwa
przedstawione na zdjeciach 1 dobierz po jednym gatunku piwa, ktore nalezy w nich podac (4 pkt.):
lager klasyczny, piwo pszeniczne, ale, porter, pilzner, stout, kozlak, piwo marcowe, porter battycki,
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Cwiczenie nr 6.a. Materialy dla nauczyciela

-y
Se 1

Kufel — lager klasyczny, piwo marcowe, porter
battycki, do degustacji kazdego rodzaju piwa

Pokal - piwa pszeniczne, pilzner, lager, piwa
lekkie,

= A

Szklanka — piwa typu ale

Snifer — piwa cigzkie typu kozlak, stout, szkto
degustacyjne do piw cigzkich, aromatycznych

Cwiczenie nr 7. Praca w grupach (czas 10 min)

Korzystajac z informacji zamieszczonych ponizej dobierz gatunek piwa do odpowiedniego

zestawu menu 1 uzupelnij tabele:

Klasyczny lager

do potraw z grilla.

Serwujemy prosto z lodowki, najlepiej w temperaturze 4—8°C. Jest doskonalym
uzupetnieniem stekow, dziczyzny, gesiny, tatara, surowych warzyw. Doskonaty

Pilzner

Serwujemy prosto z lodowki w temperaturze 4—-8°C. Pasuje do owocdw morza,
ryb, ziemniakow, orzechow, seréw zagrodowych i camemberta.

Piwo pszeniczne

owocami.

Podajemy 15 minut po wyjeciu z lodowki (w temperaturze 7-10°C). Idealnie
sprawdzi si¢ w zestawieniu z rybami, owocami morza, wieprzowing, §wiezymi

Kozlak

Temperatura podania: 12—14°C (temperatura piwnicy). Doskonale komponuje
si¢ z wotowing, wieprzowing, knedlami, makaronem, plackami, jak réwniez
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Z owocami.

Porter

Temperatura podania: 12-14°C (temperatura piwnicy). Serwujemy do
wedzonych seréw 1 szynki, gruszek, gorzkiej czekolady, winogron
I dojrzewajacych serow.

Piwa owocowe
I aromatyzowane

Podajemy 15 minut po wyjeciu z lodéwki (7—10°C). Piwa owocowe sg dobrym
dodatkiem do owocow morza, dziczyzny, cielgciny, drobiu, deserow
orzechowych, kruchego ciasta, bakalii i §wiezych owocow.

Tabela do uzupelnienia — zadanie dla ucznia
Whpisz w tabeli po lewej odpowiedni gatunek piwa

Gatunek piwa

Przykladowe potrawy do ktorych nalezy go poda¢

Policzki wotowe z musem z suszonych moreli z knedlami

Makaron z krewetkiami, krewetki zapiekane w pomidorach

Satatka z owocOw morza .Kruche ciasto §liwkowo- orzechowe

Grilowane udka z kurczaka, stek z dzika

Pieczony 1oso$ z serem dojrzewajacym, polany sosem cytrynowo-
maslany z dodatkiem §wiezych winogron

Grillowane polgdwiczki wieprzowe w sosie czekoladowym

Cwiczenie nr 7.a. Materialy dla nauczyciela

Gatunek piwa

Przykladowe potrawy do ktérych nalezy go poda¢é

Kozlak

Policzki wotowe z musem z suszonych moreli z knedlami

Pilzner

Makaron z krewetkiami, krewetki zapiekane w pomidorach

Piwa owocowe
I aromatyzowane

Satatka z owocow morza .Kruche ciasto §liwkowo- orzechowe

Klasyczny lager

Grilowane udka z kurczaka, stek z dzika

Porter

Pieczony toso$ z serem dojrzewajacym, polany sosem cytrynowo-
maslany z dodatkiem §wiezych winogron

Piwo pszeniczne

Grillowane poledwiczki wieprzowe w sosie czekoladowym
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Cwiczenie nr 8 - Test podsumowujacy wiadomosci — rozwiazuje kazdy uczeii indywidualnie

1. Gléwnymi surowcami do produkcji piwa sa:
A. stdéd jeczmienny, chmiel, drozdze i woda
B. stod owsiany, chmiel, drozdze i woda
C. sldd jeczmienny, stod pszeniczny i woda
D. stod jeczmienny, orkisz, drozdze 1 woda

2. W procesie produkcji piwa wystepuja 3 zasadnicze etapy:
A. palenie jeczmienia, schtadzanie ziaren i fermentacja
B. mielenie jeczmienia, warzenie brzeczki i fermentacja
C. przygotowanie stodu, warzenie brzeczki i fermentacja
D. moczenie chmielu, warzenie chmielu i fermentacja

3. Przecietny sklad piwa to:

A. ok. 90% wody, przewaznie 9-13% alkoholu, 0,3-0,4% dwutlenku wegla oraz 4,5- 11
ekstraktu

B. ok. 90% wody, przewaznie 3-7% alkoholu, 0,3-0,4% dwutlenku wegla oraz 4,5- 11
ekstraktu

C. ok. 70% wody, przewaznie 3-7% alkoholu, 0,3-0,4% dwutlenku wegla oraz 4,5- 11
ekstraktu

D. ok. 80% wody, przewaznie 0,5-1,5% alkoholu, 0,3-0,4% dwutlenku wegla oraz 4,5- 11
ekstraktu

4. Jest najczeSciej spotykanym rodzajem szkla do piwa. Sprzyja utrzymaniu piany przez
dluzszy czas. Wysoka, wykonana z cienkiego szkla, dobrze pokazuje kolor piwa i unoszace
si¢ ku gorze babelki dwutlenku wegla, co pozwala doceni¢ walory wizualne zlotego trunku.
Opis ten dotyczy:

A. Pokala
B. Snifera
C. Szklanicy
D. Kufla

5. Gatunkiem piwa dolnej fermentacji jest:
A. Lager, Pilzner
B. Lager, Stout
C. Ale, Pilzner
D. Zadne z wymienionych

6. Skladnik ten dodawany jest do piwa produkowanego przez browary restauracyjne
i regionalne. Nadaje mu slodki smak oraz naturalne zmetnienie. Jest nim:

A. ryz

B. orkisz

C. Kkukurydza
D. midd

7. Surowcem wykorzystywanym do produkcji piwa nadajacym mu dusze jest:
A. Jeczmien

B. Chmiel
C. Woda
D. Drozdze
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8. Piwa owocowe i aromatyzowane podaje si¢ w temperaturze:

COow>

4-8 °C

12-14 °C

7-10 °C
powyzej 14 °C

9. Piwo typu Porter serwujemy do:

A. OwocOw morza

B. Wedzonych seréw i szynki
C. Ryb
D. Cielgciny

Prawidlowe odpowiedzi:

CoNoR~ LN E

WOWOP>OWWO >

I11. Materialy informacyjne dla nauczyciela

Cwiczenie nr 3. SUROWCE UZYWANE DO PRODUKCJI PIWA

Cwiczenie/ materialy dla nauczyciela do oméwienia podczas wykladu/

Lp

Surowiec

Opis

Chmiel

Zywice chmielowe - substancje te s3 najbardziej cenionymi sktadnikami chmielu.
Nadajg piwu gorzki smak, poprawiajg pienistos¢ piwa, dzieki wilasciwosciom
antyseptycznym zwigkszaja trwatos¢ piwa.

Jeczmien

Jeczmien nadaje piwu tagodny, zbozowy posmak, zwigksza tresciwos¢ piwa.
Stosuje sie go zwykle w celu polepszenia pienistosci piwa.

Pszenica

Pszenice stosuje si¢ gtownie do belgijskiego, biatego piwa pszenicznego, nadaje
ona specyficzny pszeniczny, zbozowy smak. Jest uzywana w postaci maki badz
tez ptatkow. Dodatek pszenicy korzystnie wptywa na pienistos$¢ piwa.

Drozdze

Drozdze piwowarskie dzielg si¢ na drozdze goérnej 1 dolnej fermentacji
w zaleznosci od tego, czy w trakcie fermentacji zbierajg si¢ na gorze czy na dnie
fermentora

Miod

Piwo miodowe jest najczgséciej produkowane przez browary restauracyjne i mate
browary regionalne. Charakteryzuje si¢ stodkim miodowym smakiem i aromatem
oraz naturalnym zmetnieniem.

Orkisz

Piwo orkiszowe w pierwszym etapie poddane jest tzw. fermentacji dolnej w celu
wydobycia przyjemnego, czystego zapachu i smaku orkiszu. W drugim etapie

56




tzw. fermentacji gornej wydobywa si¢ jego pszeniczne cechy. Orkiszowe piwo
jest delikatne, czyste w smaku, a jednocze$nie nieco przyprawowe

7 Owies

Owies jest stosowany gléwnie pod postacig ptatkéw owsianych. Jest niezbednym
dodatkiem do piw w stylu Oatmeal Stout, stosuje si¢ je rowniez do belgijskich
piw pszenicznych. Beta-glukany zawarte w owsie sprawiajg, ze piwa z jego
dodatkiem daja w ustach odczucie lepkosci, oleistosci, kremowosci. Platki
owsiane dodawane sg takze w celu polepszenia pienistosci piwa.

8 Kukurydza

Jest to mnajpopularniejszy dodatek niestodowany do piwa w browarach
wielkoprzemystowych. Kukurydza nadaje piwu stodki, tagodny smak.

9 Ryz

Ryz jest uzywany przede wszystkim dla rozjasnienia barwy piwa. Jest praktycznie
pozbawiony wiasnego smaku. Przy uzyciu ryzu smak piwa staje si¢ bardziej

wytrawny.

(Bibliografia)

1. , Twoje piwa domowe. Przepisy dla wszystkich stylow’’, aut. Bertinotti Davide, Faraggi
Massimo, ttumaczenie Zbigniew Lucki, Wyd. CeDeWu Sp. z 0.0. 2016 r.

oo hswh

Film ze strony internetowej: https://www.youtube.com/watch?v=8TrZMLfdphc

,,Piwo. Wszystko, co musisz wiedzieé, zeby nie wyjs¢ na ghupka’’, Wyd. Wlow Books, 2016 .
Polski Portal Piwowarski www.piwo.org

Strona internetowa spotecznosci FANDOMU Lifestyle

,,»Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem’’, aut. Krystyna Flis, Aleksandra Procnel,

Wyd. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne S.A., 2009 r.
7. Zalacznik :Film Jak wyglada Produkcja piwa https://www.youtube.com/watch?v=8TrZMLfdphc
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https://livro.pl/autor/487508/Bertinotti+Davide.html
https://livro.pl/autor/487509/Faraggi+Massimo.html
https://livro.pl/autor/487509/Faraggi+Massimo.html
https://www.youtube.com/watch?v=8TrZMLfdphc
http://www.piwo.org/
https://www.youtube.com/watch?v=8TrZMLfdphc
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V1. Etapy sporzadzania i sposoby ekspediowania wybranych potraw kuchni
niemieckiej- eintopf i schnitz und drunder

Przedmiot

Zajecia praktyczne w zawodzie kucharz

Miejsce

Pracownia przedmiotowa- kuchnia.

Czas trwania

4x 45minut- 1 godzina lekcyjna zajecia teoretyczne, 3
godziny- zajecia praktyczne.

Klasa (klasy)

Zawod (zawody)

Kucharz

Efekty ksztalcenia z podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1. Przechowywanie ZywnoSci

1) ocenia zywnos¢ pod wzglgdem towaroznawczym,;

2) 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) rozroznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania Zzywnosci;

8) rozroznia  urzadzenia stanowiace wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozroznia 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 zywnoscig;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywno$ci podczas
sporzadzania potraw 1 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 Zywnosc;

12) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw

I napojow;

13)  porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

PKZ(T.c) Umiejetnosci  stanowigce podbudowe do

ksztatcenia w zawodach: kucharz, technik zywienia i ustug

gastronomicznych

1) rozréznia surowce, dodatki do Zzywno$ci i materiaty

pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
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2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn iurzadzen
stosowanych w produkcji gastronomicznej;

5) rozréznia maszyny, urzadzenia 1isprzet stosowane
w produkcji gastronomicznej

6) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci.

A ponadto:

— rozwija zainteresowania potrawami charakterystycznymi
dla kuchni niemieckiej
— potrafi wymieni¢ potrawy kuchni niemieckiej

— potrafi wykona¢ wybrane potrawy kuchni niemieckiej

Efekty wspdlne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP).

1) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
I higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej iochrony
srodowiska;

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

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

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci

gospodarczej(PDG).

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki
rynkowej;

11) planuje dzialania zwigzane 2z  wprowadzaniem

innowacyjnych rozwigzan;

12) stosuje zasady normalizacji;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo(JOZ).

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

2) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

Kompetencje personalne i spoteczne(KPS).

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzac czasem,;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

10) wspotpracuje w zespole.
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Liczba uczniow

10

Temat Etapy sporzadzania i sposoby ekspediowania wybranych
potraw kuchni niemieckiej- eintopf i schnitz und drunder.
Cel gtowny zajeé Ksztattowanie umiejetnosci wykonywania potraw kuchni

niemieckiej.

Cele szczegodtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaje¢ uczen potrafi:

— wymieni¢ cechy charakterystyczne kuchni niemieckiej,

— scharakteryzowaé najcze$ciej stosowane — surowce,
przyprawy kuchni niemieckiej,

— poszukiwa¢ w Internecie receptur gastronomicznych
potraw charakterystycznych dla kuchni niemieckiej,

— ocenia¢ organoleptycznie wybrane potrawy kuchni
niemieckiej,

— wykona¢ potrawy eintopf 1 schnitz und drunder.

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zaj¢ciach, przestrzeganie przepiséw bhp,
wspolpraca w zespole, poprawne wykonanie zadania z karty
pracy, aktywnosc.

Srodki dydaktyczne

— receptury gastronomiczne - wyszukane w Internecie,

— komputer z dostepem do Internetu,

— artykuly spozywcze, sprzet i1 materialy pomocnicze
niezbedne do wykonania ¢wiczen praktycznych,

— wyposazenie pracowni technologicznej,

— narzedzia i urzagdzenia mechaniczne,

— 1ilustracje, zdjecia,

— karta oceny organoleptycznej.

Metody nauczania

Instruktaz  stowny, pogadanka, ¢wiczenia

w grupach.

dyskusja,

Formy pracy

Praca z calg klasa, praca w grupach, indywidualna: praca
Z uczniem

Przebieg zajec

Czynnosci wstepne:

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

Czes¢ glowna

Instruktaz wstegpny — 20 min

— omodwienie tematyki zajec,

— omowienie ¢wiczen praktycznych i podanie celow zajeé
wynikajacych z podstawy programowej,

— omodwienie planu i przebiegu zajec,

— wyjasnienie przepisow BHP i1 uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaje¢ praktycznych,

— wyjasnienie/ ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
7aj¢c.

1. Realizacja zajec - 10 minut
— podanie celu zajec,
— omowienie zagadnien teoretycznych przez nauczyciela:
a) ogolna charakterystyka kuchni niemieckiej
b) omoéwienie wykonania potraw kuchni niemieckiej-
eintopf i schnitz und drunder.
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Rozdanie uczniom Kart pracy- nr 1 (Zat. nr 1).

2. Nauczyciel zapoznaje uczniow z kuchnig
niemieckg(pokaz stron internetowych obrazujacych
réznorodno$¢ dan ) , omawia cechy charakterystyczne dla
kuchni niemieckiej( wybrane regiony.

Prezentuje wybrane potrawy i sposdéb w jaki zostang one

wykonane przez uczniow.

Cwiczenia
Uczniowie pracujg wedtug karty
pracy.

Czas 90 min

Praca uczniéw w grupach

Nauczyciel dzieli grupe na dwa zespoly pigcioosobowe.
Jedna grupy wykonuje eintopf (zat. nr 2) a druga schnitz und
drunder. (zat. nr 3).Uczniowie otrzymuja karty pracy.
Nauczyciel omawia i krotko objasnia wykonanie
poszczego6lnych potraw. Odpowiada na pytania zglaszane
przez ucznidw. Uczniowie przystepuja do wykonywania
zadan. W trakcie wykonywania potraw przez ucznidéw,
nauczyciel obserwuje ich pracg, na biezagco wyjasnia,
koryguje lub instruuje wykonanie poszczegdlnych potraw.
Kazda grup pracuje przy wilasnym stanowisku wykonujac
inna potrawe.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 10 minut

— ocena organoleptyczna potraw (zat. nr 4),

— prezentacja przez uczniéw gotowego wyrobu,

— omodwienie sposobu wykonania,

— uzupelnianie informacji przez nauczyciela, korekta.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci- 20
minut

— obserwacja przebiegu zajec,
— ocena efektu koncowego,
— degustacja gotowego produktu kuchni niemieckiej.

Podsumowanie zajec i ocena
uczniow przez nauczyciela -15min

Podsumowanie wiadomosci na temat sporzadzania
wybranych potraw z kuchni niemieckiej - uczniowie
odpowiadajg na pytania nauczyciela np.:
— jakie produkty wykorzystywaliscie do przygotowania
eintopf i schnitz und drunder ?
— jakie sa cechy charakterystyczne potraw kuchni
niemieckiej ?
Samoocena uczniow wedtug przyjetych kryteriow.

Praca domowa

Korzystajgc z ksigzki kucharskiej i Internetu przygotuj menu
na niedzielny obiad. Potrawy kuchni niemieckiej- regionu
Dolnej Saksonii.

Zakonczenie zajeé

Ocena zaj¢¢ przez ucznidw, podzickowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach
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Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

Przygotowanie stanowiska pracy

BHP - przestrzeganie przepisow

Wspotpraca w grupie

Zaangazowanie ucznia na zajg¢ciach

Estetyka wykonania

Wilaséciwa postawa w trakcie wykonywania zadania

Umiejetnosci znacznie wykraczajace poza wymagania programowe

Suma punktow

Ocena

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

I1. Materialy informacyjne dla ucznia:

Zalacznik nr 1.
HUND
A LT -
b TN
W

<

Eintopf
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Skladniki:

1kg zielonej fasolki szparagowej (moze by¢ mrozona),
2 - 3 cebule,

25dkg kietbasy,

kilka plasterkow wedzonego boczku,
0.5 litra bulionu migsnego,

1 -2 ziemniaki,

$wiezy czaber,

sol, pieprz do smaku,

olej lub oliwa do smazenia,
opcjonalnie 2 tyzki octu.

Przygotowanie:

Fasolke¢ kroimy na nieduze kawalki, cebulg obieramy 1 kroimy w kosteczke. Kietbas¢ kroimy
na cienkie plasterki. Kietbase i boczek podsmazamy w garnku na kilku tyzkach oleju lub oliwy,
dodajemy cebule i chwile smazymy. Dolewamy bulion i doprawiamy do smaku. Nastepnie
dorzucamy fasolke i peczek czabru. Catos¢ dusimy pot godziny pod przykryciem na matym ogniu.
Tuz przed koncem duszenia dodajemy starte na matych oczkach ziemniaki. Wyjmujemy czaber,
mozna dodac¢ 2 tyzki octu. Podajemy w talerzach z ulubionymi dodatkami.

Zalacznik nr 2.

Schnitz und Drunder

Skladniki:

e 250 g suszonych jabtek ze skorka pokrojonych w plastry,
e 2 lyzki masta,

e 2 tyzki cukru,

e 500 g boczku,

e 500 g ziemniakow,

e 1 lyzeczka soli.
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Przygotowanie:

Suszone jablka zalewamy zimng woda ( powinny moczy¢ si¢ przynajmniej 12 godzin).
Masto roztapiamy w garnku, dodajemy do niego cukier, mieszamy, aby si¢ skarmelizowat. Jabtka
wraz z woda, w ktorej si¢ moczyly przekladamy do garnka, w ktorym znajduje si¢ cukier.
Doktadamy boczek. Garnek przykrywamy. Wszystko powinno gotowac si¢ na wolnym ogniu przez
1 godzine. Podczas gotowania sprawdzamy, czy w garnku znajduje si¢ wystarczajaca ilos¢ ptynu,
aw razie potrzeby dolewamy niewielkg ilos¢ wody. Nastepnie obieramy ziemniaki, kroimy
w kostke 1 dodajemy do reszty sktadnikow wraz z potows filizanki wody. Gotujemy jeszcze przez
okoto 30 minut. Gdy wszystkie sktadniki sg juz migkkie wyjmujemy boczek, kroimy go na plastry
I umieszczamy z powrotem w garnku. Tak przygotowang potrawe podajemy bezposrednio
w garnku lub w formie.

Zalacznik nr 3.
Karta Oceny Organoleptycznej

Dokonaj oceny organoleptycznej jednego zestawu gotowych potraw. Opisz krotko podane
wyrozniki.

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura Barwa Smak i zapach

(Bibliografia)

"Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz.3" 2013 (M. Konarzewska),
»Sporzadzanie i1 ekspedycja potraw 1 napojow cz. 2” 2013 (A. Kmiotek),

Strony internetowe:

http://www.prosenior24.pl/kuchnia-niemiecka.php
http://www.niemcy-online.pl/raporty/kultura/tradycyjne-niemieckie-potrawy-969

https://prezi.com/7g73nwv3digh/kuchnia-niemiecka/

o o,rwnE
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VII. Charakterystyka towaroznawcza maki. Makarony fabryczne

Przedmiot Technologia gastronomiczna

Miejsce Pracownia gastronomiczna

Czas trwania 180 minut

Klasa (klasy) ]

Zawod (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

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

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1.

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

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

3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6) rozréznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci;

8) rozréznia  urzadzenia  stanowigce ~ wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

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;

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

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

11) ocenia organoleptycznie Zywno$¢;

12) dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw
I napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

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

8) stosuje s$rodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowe;j
podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje  przepisy  prawa  dotyczace  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) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;
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5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;
6) aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiejetnoSci
zawodowe;
8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dzialania;
10) wspotpracuje w zespole;
Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)
1) planuje i organizuje prace zespolu w celu wykonania
przydzielonych zadan;
2) dobiera osoby do wykonania przydziclonych zadan
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
4) monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan;
5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wptywajace na poprawe warunkow i jakos$¢ pracy;
6) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

12

Temat Charakterystyka towaroznawcza maki. Makarony
fabryczne.
Cel gtowny zajec Ksztaltowanie = umiejetnoSci  przyrzadzania  potraw

z makaronu z wykorzystaniem nowo zdobytej wiedzy
i doswiadczenia uczniow oraz okreSlanie wptywu ziarna na
jako$¢ maki i produktéw z maki.

Cele szczegotowe zajec¢
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaj¢é uczen potrafi:

— okresli¢ budowg ziarna zboza,

— przedstawi¢ warto$¢ odzywcza maki,

— przechowywac¢ make,

— -scharakteryzowac typy i rodzaje maki,

— -ocenia¢ jakos$¢ maki,

— oceni¢ jako$¢ makaronu przed i po ugotowaniu,

— gotowac makaron fabryczny,

— okresli¢ przyrost objetosci makaronu po ugotowaniu,

— opisac zastosowanie maki w zywieniu,

— klasyfikowac i charakteryzowac produkty maczne,

— wlasciwie zorganizowaé prace przy produkcji potraw
z makaronu,

— przeprowadzi¢ ocen¢ organoleptyczng sporzadzonych
potraw z makaronu,

— zastosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,

— zastosowa¢ zasade oszczednego  gospodarowania
surowcami,

— wykona¢ prac porzadkowe.

Wymagania i kryteria oceny

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

Srodki dydaktyczne

Komputer, rzutnik, tablice, srodki spozywcze, naczynia,
sprzgt, receptury gastronomiczne.

Metody nauczania

Wyktad problemowy z dyskusja, przeglad opakowan maki
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I makaronow, odczytywanie informacji o wartosci
odzywcze] 1 wykazie  skladnikow, prezentacja
multimedialna, ¢wiczenia

Formy pracy

Praca z calg klasg, praca w grupach, praca z uczniem.

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne — 5 minut

— powitanie,

— sprawdzenie listy obecnosci,

— sprawdzenie przygotowania uczniow do zaje¢ (strdj
ochronny, surowce),

— podziatl uczniéw na grupy (uczniowie pracujg w grupach
4-osobowych,

Czesé glowna

Instruktaz wstepny — 15 minut

— sprawdzenie stanu przygotowania do zaje¢ (higiena
osobista, stroj ochronny),

— podanie tematu,

— sprawdzenie zadania domowego,

— przedstawienie uczniom planu i celow  zajec
edukacyjnych,

— przypomnienie zasad BHP i1 u$wiadomienie zagrozen
w trakcie wykonywania zadan

— ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia zajec
praktycznych

Uczniowie na poprzedniej lekcji zostali podzieleni przez

nauczyciela na grupy i mieli za zdanie, korzystajac

Z dostegpne;j literatury kulinarnej w bibliotece lub z portali

kulinarnych w Internecie, zaplanowaé¢ sos do potrawy

z makaronem. Kazda grupa przedstawia sos, z ktorym

potacza ugotowany makaron.

Czes¢ glowna
Faza realizacji (¢wiczenia)
Uczniowie pracuja wedtug kart pracy.

Czas 120 minut

Przedstawienie przez nauczyciela nowego materiatu

w formie wyktadu ilustrowanego prezentacja.

Praca w grupach 4 osobowych:

— zaplanowanie czynno$ci zwigzanych z wykonaniem
zadania,

— organizacja stanowiska pracy: zgromadzenie
I rozmieszczenie na stanowisku pracy  surowcow,
narzgdzi i urzadzen zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy,

— wykonanie potrawy zgodnie z receptura, uczniowie
gotuja makaron 1 obliczaja przyrost masy makaronu po
ugotowaniu, sporzadzaja sos i podaja go z makaronem,

— przygotowanie 1 nakrycie stotu,

— degustacja potraw,

— przeprowadzenie oceny organoleptycznej potraw wedlug
karty pracy,

— podczas wykonywania przez ucznidw C¢wiczenia,
prowadzacy zajecia koryguje zauwazone bledy, shuzy
rada, zacheca lub udziela pomocy.
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Prezentacja wykonanej pracy przez | Czas dla kazdego zespotu: 10 minut

uczniow — ocena jako$ci wykonania zadania przez poszczegodlne
zespoty(ocena prowadzona jest w formie dyskusji
Z mtodzieza,

— uzupeknianie informacji przez nauczyciela,

— wskazanie najczgsciej popelnianych bledow i1 sposobow

ich unikania.
Sprawdzenie przez nauczyciela | — obserwacja przebiegu zajec,
opanowanych umiejetnosci — ocena efektu koncowego,

— ¢wiczenia podsumowujgce wiadomosci 1 umiejetnosci
zdobyte na zajgciach.

Podsumowanie zaje¢ i ocena | Grupy analizuja usterki i bledy wystgpujace w pracy,
uczniow przez nauczyciela | oceniaja jako$¢ wykonania przydzielonych zadan.
Nauczyciel podsumowuje przebieg zaje¢ wskazujac na
zaangazowanie uczniow w ich realizacje i uzyskane efekty,
wyrdznia zespoly pracujace najefektywniej.

Zadaje pytania dotyczace tematu zaj¢¢ edukacyjnych.
Uczniowie w grupach formutuja wnioski 1 przedstawiaja
zasady gotowania makaronu.

Nauczyciel ocenia aktywnos¢ pracy na lekcji.

Podaje zagadnienia jakie bg¢dg realizowane na nast¢pnych
zajgciach.

Praca domowa Korzystajac z wlasnego doswiadczenia, z dostgpnej
literatury kulinarnej w bibliotece oraz z portali kulinarnych
w Internecie nalezy przedstawi¢ zastosowanie makaronu
w produkcji potraw.

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

Kazdy zespot porzadkuje swoje stanowisko pracy, odktada
sprzet 1 narzedzia na miejsce. Osoby dyzurujace sprawdzaja
czystos¢ stanowisk i1 porzadkuja pracownig.

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il grupa Il

Poprawne wykonanie zadania wg receptury

BHP - przestrzeganie przepisoOw

Wspolpraca w grupach

Ocena organoleptyczna wg karty pracy

Estetyka podania potraw

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 - niedostateczny
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I1. Sprawdzian opanowanych umiej¢tnosci — ¢wiczenia
Cwiczenia sprawdzajace

1.Wymien rodzaje zbdz uzywane w technologii gastronomicznej
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I11. Karta oceny organoleptycznej

Oceniana potrawa | Konsystencja/struktura Barwa Smak

IVV. Materialy informacyjne dla ucznia/ nauczyciela

receptury gastronomiczne
materialy do tematu

Receptura I: Makaron z sosem szpinakowym

Skladniki:

150 g makaronu np. §widerki, fusilli, penne
1/2 cebuli

2 zabki czosnku

1 tyzka oliwy

1/2 tyzki masta

150 g szpinaku

1/3 szklanki $mietanki 30%

1/3 szklanki tartego parmezana

Przygotowanie:

Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie. Szpinak optukac i odcedzic.

Na patelni na oliwie 1 masle zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule (ok. 5 - 7 minut). Doprawié¢
sola, doda¢ przecis$nigty przez praske czosnek i smazy¢ jeszcze przez ok. 2 minuty.

Dodac¢ szpinak i mieszajac podgrzewac przez ok. 1 minutg az zwiednie.

Wla¢ $mietanke, doprawi¢ §wiezo zmielonym pieprzem i sola, cato$¢ zagotowac. Dodaé
odcedzony makaron 1 wymieszac.

Potaczy¢ z 1/3 ilosci sera, reszt¢ wykorzysta¢ do posypania makaronu.

Receptura Il1: Makaron z kurkami, kurczakiem i szpinakiem

Skladniki:

100 g makaronu

200 g kurek

1 pojedynczy filet z kurczaka
100 g szpinaku

1/2 mtodej cebuli

2 zabki czosnku
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e 80 ml $mietanki 30 lub 36%
o 1 tyzka oliwy extra vergine
e 1 tyzka masta

o 1 tyzka posiekanej natki

Przygotowanie:

e Makaron ugotowaé al dente w osolonej wodzie. Kurki umy¢ 1 osuszy¢, wigksze pokroi¢ na
kawatki. Filet z kurczaka pokroi¢ w matg kosteczke. Szpinak optukac i doktadnie osuszy¢.

e Na duzej patelni na oliwie i masle podsmazy¢ lekko rumienigc pokrojong w kosteczke cebulg
oraz drobno posiekany czosnek. Doda¢ kurczaka, doprawi¢ solg i smazy¢ mieszajgc przez ok. 3
minuty.

e Doda¢ kurki i mieszajac smazy¢ na duzym ogniu przez ok. 2 minuty. Doda¢ szpinak, wymieszac
I chwilg podgrzewac az zwiednie.

e Wla¢ $mietanke, natke pietruszki, wymiesza¢ i1 zagotowaé. Doprawi¢ $§wiezo zmielonym
pieprzem oraz solg w razie potrzeby.

e Doda¢ odcedzony makaron, wymiesza¢ i zagotowac. Jesli sos nie jest jeszcze ggsty gotowad
potrawe jeszcze przez chwile ciaggle mieszajac, az sos zgestnieje.

Receptura III: Makaron z cukinig i kurkami

Skladniki:

150 g tartej cukinii

150 g kurek

120 g makaronu w ksztalcie rurek (u mnie duze rurki typu paccheri)
1 tyzka masta

1 tyzki oliwy extra vergine

1/3 szklanki $mietanki kremowki 36% lub 30%

szczypta nitek szafranu

2 76ttka

swiezo zmielony pieprz 1 szczypta soli morskiej

Przygotowanie:

e Przygotowac sos: wymiesza¢ $§mietanke z szafranem, zottkami, solg 1 pieprzem, odstawic.

e Kurki oczysci¢ gabeczka krétko ptuczac pod biezacag woda, osuszy¢ na reczniku. Wigksze
kurki pokroi¢ na mniejsze kawatki. Nastawi¢ makaron.

e Rozgrza¢ patelni¢ z mastem i oliwg, wrzuci¢ kurki oraz starta na tarce cukini¢, smazy¢ na dos¢
duzym ogniu co chwile mieszajgc, przez okoto 5 minut, doda¢ odcedzony makaron,
wymieszac.

e Odstawi¢ patelni¢ z ognia 1 wlewac¢ stopniowo sos jednocze$nie mieszajgc. Sos powinien juz
zgestnie¢ od goracej patelni i sktadnikow.

Zagadnienia do tematu:

. Charakterystyka i podziat zboz.

. Budowa ziarna zboz.

. Sktad chemiczny ziaren zboz.

. Magazynowanie zb6z — szkodniki magazynowe.

. Charakterystyka towaroznawcza, podziat i typy maki.
. Ocena organoleptyczna produktéw przemiatu zboz.

. Opakowania i transport produktéw przemiatu zboz.

~N N kW
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Ad.1.

Przetwory zbozowe sg produktami obrébki ziarna réznych zboz. Charakteryzuje je rézny

stopien rozdrobnienia, przy czym najwyzszy, w stosunku do ziarna wykazuje maka, a najnizszy
kasza.
Do zb6z zalicza si¢ : zyto, pszenice, pszenzyto, owies, jeczmien, proso, gryke, kukurydze, ryz.
Badania archeologiczne udokumentowaty uprawe lub stosowanie roslin zbozowych juz w czasach
neolitu. W USA odnaleziono kolbe kukurydzy o wieku 4 tys. lat. W zaleznos$ci od klimatu cztowiek
uprawiat r6zne gatunki zboz.
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Ad. 2.

Ziarno zboz sktada si¢ z zarodka, bielma 1 okrywy nasiennej. Zarodek jest bogatym zrédtem
biatka, skladnikow mineralnych i witamin. Bielmo jest magazynem substancji zapasowych
(odzywczych). tuska chroni ziarno przed uszkodzeniami, szkodnikami i truciznami.

Ad.3.
Do sktadnikéw chemicznych zawartych w ziarnach zbdz zalicza si¢: wodg, bialko,
thuszczowce, weglowodany, btonnik, popiot.

Ad.4.

Ziarno zbo6z przechowuje si¢ w workach lub luzem w spichrzach, elewatorach lub silosach.
W celu zapewnienia ziarnu odpowiedniej trwatosci stosuje si¢ okreslone metody przechowywania:
suszenie ziarna do odpowiedniej wilgotnosci, przewietrzanie chlodnym powietrzem itp.
W magazynach zeruja szkodniki zbozowe-(gryzonie, roztocze, owady)- niszczac produkty
I pogarszajac ich jakos$¢.
Zakres badan towaroznawczych ziarna zbdz obejmuje:
— sprawdzenie zapachu ziarna,
— okreslenie barwy ziarna,
— 0znaczenie masy 1000 ziaren,
— oznaczanie ggstosci ziaren w stanie zsypnym,
— oznaczanie porazenia ziarna przez szkodniki (rozkruszki, wotki zbozowe, pluskwe pszenng),
— oznaczanie wyrdwnania i celnosci ziarna, e oznaczanie wilgotnosci
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Ad.5.

Maka to produkt odpowiedniego drobienia ziarna zbozowego. W zaleznos$ci od uzytego
surowca wyroznia si¢ make: pszenna, zytnig, jeczmienng, kukurydziang i in. Za podstawe
klasyfikacji maki przyjeto zawartos¢ w niej soli mineralnych wyrazong zawarto$cig popiotu.
Zawarto$¢ popiotu, wyrazona w g na 100 kg maki, okresla typ maki. Np. typ 450- maka tortowa.
Podstawowymi zwigzkami wystepujacymi w mace s3: woda, weglowodany, biatka, substancje
mineralne, thuszcze, barwniki, witaminy oraz enzymy.

Ad.6.

Ocena organoleptyczna maki polega na okresleniu podstawowych cech maki, takich jak:
barwa maki, zapach maki, konsystencja itp. Barwa maki powinna by¢ biata z odcieniem zo6ttym lub
szarawym, zapach swoisty, Swiezy, konsystencja stata- sypka, bez oznak zbrylenia.

Ad. 7.

Make pakuje si¢ w worki, woreczki torebki papierowe. Opakowania powinny by¢ czyste,
suche, wytrzymate na zniszczenie i wolne od obcych zapachoéw oraz szkodnikéw. Do przewozu
powinny by¢ stosowane kryte $rodki transportu, czyste, suche, bez obcych zapachow, wolne od
szkodnikow, szczelne, nieprzeciekajace.

(Bibliografia)

1. Kolenda H. 2005. Towaroznawstwo artykutoéw spozywczych. Czes¢ II. Wyd. Akademii Morskiej
w Gdyni,
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 1997. Towaroznawstwo zywno$ci. WSiP, Warszawa.

Wykorzystano materialy zdjeciowe i wiadomosci zdobyte na warsztatach organizowanych w firmie
Strube podczas szkolenia w o$rodku DEULA w Hildesheim na temat ,,Wykorzystanie agrotroniki
w produkcji  rolnej i przetworstwie spozywczym warunkiem rozwoju obszarow wiejskich”,
realizowanym ze srodkow POWER, organizowanym przez Krajowe Centrum Edukacji Rolniczej
w Brwinowie.
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VIII. Sporzadzanie ciasta kruchego i potkruchego

Przedmiot Pracownia gastronomiczna

Miejsce Pracownia technologiczna

Czas trwania 270 minut

Klasa (klasy) i

Zawod (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

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

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

3. stosuje receptury gastronomiczne;

4. rozréznia metody 1 techniki sporzadzania potraw

I napojow;

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas

sporzadzania potraw i napojow;

9. rozroznia sprzet 1 wurzadzenia do sporzadzania
I ekspedycji potraw i napojow;

10.uzytkuje sprzet i 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)

1) rozr6znia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty

pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;,

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) rozr6znia maszyny, urzadzenia 1 sprzgt stosowane

w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

6) rozpoznaje  instalacje  techniczne w  zakladach

gastronomicznych;

7) przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci;

8) okre§la zagrozenia, ktore maja wplyw na jako$é

I bezpieczenstwo zywnosci;

©No G

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong s$rodowiska
I ergonomia;

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

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

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

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

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

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

Podejmowanie i prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

(PDG)

11) planuje dzialania zwigzane 2z  wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan;

12) stosuje zasady normalizacji;

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 wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)

1) planuje i organizuje prace zespolu w celu 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$¢ pracys;

6) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo (JOZ).

5) korzysta z obcoj¢zycznych zrodet informacji.

Liczba uczniéw

12

Temat

Sporzadzanie ciasta kruchego i polkruchego

Cel gtowny zajec

Wyrabianie umiej¢tnosci sporzadzania wyrobow z ciasta
kruchego i1 potkruchego

Cele szczegdtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zajec¢: uczen potrafi

— uczen umie wlasciwie dobra¢ sktadniki do ciasta
kruchego i potkruchego,

— zna zasady sporzadzania ciast kruchych i potkruchych,

— wie jakie zmiany fizyko-chemiczne zachodza podczas
wypieku,

— zna temperatury wypieku,

— potrafi odpowiednio wykonczy¢ potprodukt z ciasta
kruchego 1 pétkruchego,

— zna proces technologiczny wypieku ciast sterowany

— komputerowo,

— zna zastosowanie ciast kruchych i potkruchych.
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Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zajeciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspoétpraca w grupie, poprawne wykonanie zadania
zgodnie z receptura gastronomiczng, aktywnos$¢, poprawne
rozwigzanie testu.

Srodki dydaktyczne

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

Metody nauczania

Wyktad problemowy z dyskusja, przeglad receptur
gastronomicznych, odczytywanie informacji o wartosci
odzywczej sktadnikow wchodzacych w sktad ciast kruchych,
¢wiczenia.

Formy pracy

grupowa

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne — 5 minut

— powitanie,

— sprawdzenie listy obecnosci.

— sprawdzenie przygotowania uczniow do zajec (strdj
ochronny, surowce),

— podzial uczniéw na grupy (uczniowie pracujg w grupach
4-o0sobowych)

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny — 30 minut

— podanie tematu i celow zajec,

— omowienie tematu,

— przydzielenie prac poszczegolnym zespotom:
grupa | — ciastka kruche,
grupa Il — ciasto potkruche ze sliwkami i kruszonka,
grupa Il — ciastka kruche (biato — kakaowe)

— opis sposobu wykonania czynno$ci praktycznych
zwigzanych z tematem zaj¢¢ — zapoznanie z recepturg
gastronomiczna.

— przypomnienie zasad BHP i u§wiadomienie zagrozen
w trakcie wykonywania zadan

— ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia zajg¢é
praktycznych

Instruktaz biezacy — ¢wiczenia

Czas 200 minut

praca w grupach 4 osobowych

— zaplanowanie czynnosci zwigzanych z wykonaniem
zadania,

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

— wykonanie potrawy zgodnie z receptura,

— przygotowanie i nakrycie stotu,

— — degustacja potraw,

— przeprowadzenie oceny organoleptycznej potraw wedtug,
karty pracy,

— podczas wykonywania przez uczniow ¢wiczenia,

— prowadzacy zajecia koryguje zauwazone bledy, stuzy
rada, zacheca lub udziela pomocy
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Prezentacja wykonanej pracy przez | Czas dla kazdego zespotu: 5 minut

uczniow —

ocena jakos$ci wykonania zadania przez poszczegOlne
zespoty(ocena prowadzona jest w formie dyskusji
Z mtodzieza,

uzupeltnianie informacji przez nauczyciela,

wskazanie najczesciej popetianych btedow i sposobow
ich unikania.

Sprawdzenie przez nauczyciela | —
opanowanych umiejetnosci -

obserwacja przebiegu zajec,

ocena efektu koncowego,

test podsumowujacy wiadomosci 1 umiejetnosci zdobyte
na zaj¢ciach.

Podsumowanie zaje¢ i ocena | —

omoOwienie najlepszych prac,

uczniow przez nauczyciela | — podanie ocen uzyskanych przez uczniéw za poszczegdlne
prace,
— podanie tematu nastepnych zajec¢ i przydzielenie uczniom
¢wiczen do wykonania.
Praca domowa Oblicz warto$¢ odzywcza 1 porcji wykonanego ciasta

Zakonczenie zajeé -

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

grupa dyzurujagca sprawdza czysto$¢  stanowisk
i porzadkuje pracowni¢

Zalaczniki:

I. 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

BHP — przestrzeganie przepiséw

Wspotpraca w grupach

Ocena organoleptyczna wg karty pracy

Estetyka podania potrawy

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktéw — bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny
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I1. Materialy informacyjne dla ucznia/ nauczyciela

Zalacznik nr 1. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci — test

1) Do wyrobu ciasta kruchego najlepiej uzy¢ maki:
a) krupczatki
b) zytniej
c) graham 1pkt.

2) Wytworzenie si¢ glutenu w cie$cie kruchym:
a) podnosi kruchos¢ ciasta
b) obniza kruchos¢ ciasta
C) nie wptywa na kruchos¢ ciasta 1pkt.

3) Najlepsze ciasto kruche uzyskasz, gdy proporcje — maka: thuszcz: cukier bedg :
a) 1:3:2
b) 2:3:2
c) 3:2:1 1pkt.

4)  Srodkiem spulchniajacym ciasto potkruche sa:
a) piana z biatek
b) proszek do pieczenia
C) drozdze
d) zottka utarte z cukrem 1pkt.

5) Kruchos¢ ciasta kruchego powoduja:
a) zottka utarte z cukrem
b) biatka ubite na piang
c) s$rodek spulchniajacy
d) dodatek kwasnej $§mietany 1pkt.

6) Ciasto kruche i potkruche sporzadza sie :
a) nastolnicy
b) w naczyniu
¢) nastolnicy lub naczyniu 1pkt.

Ocenianie: 6 pkt. bdb. 5 — 4 pkt. db. 3pkt. dst. 2pkt. dop. Ponizej 2 pkt. nast.
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Zalacznik nr 2. Karta oceny organoleptycznej

Grupa Oceniana potrawa Konsystencja/struktura Barwa Smak

Zalacznik nr 3. Receptury gastronomiczne.

Cwiczenie I: ciastka kruche(przez maszynke)

Skladniki:

maka 1 kg

masto 0,6 kg

z6ttka 8 szt.

cukier puder 0,3 kg
kakao 0,04 kg

mak 0,04 kg

cynamon 0,02 kg
cukier wanilinowy 1op.

Przygotowanie:

e 7o6ltka utrze¢ z cukrem pudrem,

e make przesiac na stolnice i posiekaé z thuszczem 1 masg zottkowo — cukrowa

e szybko zarobi¢ ciasto 1 podzieli¢ na 4 cze¢sci

e do jednej doda¢ kakao, do drugiej cynamon, do trzeciej mak, a do czwartej cukier wanilinowy,
kazda czes$¢ lekko wyrobic i schtodzi¢

e gdy ciasto stezeje, przepusci¢ przez maszynke do migsa z odpowiednig koncowka, formowac
ciasteczka réznego ksztaltu i uktada¢ na blasze,

e piec ok. 10 — 15 minut( na ztoty kolor) w goracym piekarniku okoto 220 °C

Cwiczenie II: ciasto pétkruche ze §liwkami i kruszonka
Skladniki:

e maka350¢g

e proszek do pieczenia 5 g

e jaja 2 szt.

e masto 150 g

e S$mietana 100 g

e cukier puder 150 g — cukier wanilinowy 1op.
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butka tarta do formy

thuszcz do wysmarowania formy
sliwki bez pestek ok. 800 g
Kruszonka:

maka 200 g

masto 100 g

cukier 100 g

Przygotowanie:

jaja utrze¢ z cukrem

make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, przesia¢ i posieka¢ z mastem i1 masg zottkowo —
cukrowg

szybko zarobi¢ ciasto, schlodzi¢

wylepi¢ ciastem $redniej wielkosci forme¢ wysmarowang thuszczem i obsypang bulka tartg
potowki $liwek rozlozy¢ przecigciem do gory, posypaé kruszonka ( sktadniki kruszonki
rozetrze¢ palcami)

piec przez 45 minut w temperaturze 190 °C

Cwiczenie III: ciastka kruche ( recepture i technike wykonania poznalam w zakladzie
piekarniczo — cukierniczym ,,Bicker Deicke” )

Skladniki:

maka 1 kg

masto 0,6 kg
z6ttka 8 szt.

cukier puder 0,3 kg
kakao 0,02 kg

Przygotowanie:

zo0ttka utrze¢ z cukrem pudrem,

make przesia¢ na stolnice i posieka¢ z thuszczem i masg z6ttkowo — cukrowsa

szybko zarobi¢ ciasto i podzieli¢ na 2czeSci( lcze$¢ stanowi 2/3 ciasta ,2 czg$¢ stanowi 1/3
ciasta)

do 1/3 czesci ciasta doda¢ kakao, lekko wyrobi¢ ,doda¢ do 2/3 ilosci ciasta delikatnie potaczyc
ciasto w jedna calo$¢

ciasto podzieli¢ na 3 rdwne czesci , z kazdej uformowac baton o $rednicy ok. 5 cm.

obtoczy¢ w dowolnej panierce ( np. wiorki kokosowe, orzechy, grysik cukrowy)

dobrze schtodzi¢, podzieli¢ batony w poprzek na ciastka o szerokosci 5 —6 mm.

piec ok. 10 — 15 minut( na ztoty kolor) w goracym piekarniku okoto 220 °C

Zalacznik nr 4. Charakterystyka ciast kruchych i polkruchych.

1) Ciasta kruche odznaczajg si¢ bardzo duza kruchoscig, ktora zalezy od zawartosci tluszczu.

Zawartos$¢ thuszczu w ciastach kruchych wynosi od 50-100%. Sa to ciasta wysoko —ttuszczowe.
Najlepsze jakosciowo ciasta kruche o smaku stodkim otrzymuje si¢ z trzech cz¢éci wagowych

maki, dwoch czgéci wagowych thuszezu i jednej czesci wagowej cukru pudru( 3:2:1).

83



2) Surowce podstawowe do produkcji ciast kruchych.
a) maka pszenna— niskoglutenowa
b) ttuszcz 50-100%
C) jaja (same zo6ttka lub zoltka ugotowane ale przetarte przez sito)
d) cukier puder
3) Organizacja pracy podczas sporzadzania ciast kruchych:
a) proces produkcji ciast kruchych odbywa si¢ na stolnicy
b) pierwsza czynnos$cig jest przesianie maki, dodatek thuszczu i posiekanie nozem (zarabianie)
¢) nastepnie doda¢ zottka ukrecone z cukrem cato$¢ znoéw posiekac i przystapi¢ do wyrabiania
d) wyrabiamy tylko do momentu potaczenia sktadnikow, w przeciwnym wypadku wytworzy
nam si¢ gluten, ktory ma negatywny wptyw na kruchos¢ ciasta
e) schtodzi¢ ciasto
f) formowac wyroby
g) wypiek: blaty 200 °C, ciastka 220 °C
4) Asortyment ciast kruchych:
a) paluszki
b) precelki
c) herbatniki
d) kulebiaki
e) paszteciki
f) drobne, kruche ciasteczka
g) babeczki
h) rogaliki
i) placki i mazurki
j) spody do ciast innych
5) Ciasta potkruche zawieraja od 12 — 35% tluszczu. Charakteryzuja si¢ rowniez wysoka
kruchoscia, ale konieczny jest dodatek chemicznych $rodkéw spulchniajacych oraz dodatek
Smietany.
6) Surowce podstawowe do produkcji ciast potkruchych:
a) maka pszenna
b) tluszcz (masto, margaryna)
C) jaja cate lub pot na pot
d) cukier krysztat lub puder

e) Smietana
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7)

8)

f) $rodek spulchniajacy

g) substancje smakowo — zapachowe (migdaly, kakao, czekolada, miclone orzechy, olejki
aromatyczne)

Organizacja pracy przy sporzadzeniu ciast potkruchych

a) mak¢ wymieszang z proszkiem do pieczenia i cukier puder przesia¢ na stolnice

b) dodac¢ ttuszcz i posiekaé ( zarabianie)

) dodac jaja, $mietan¢ zarobi¢ nozem , a nastegpnie krotko zarobié regkami na jednolitg mase

d) schtodzi¢ ciasto

e) formowac wyroby

f) wypiek wyrobow: blaty 200 °C, ciasta z owocami 180 °C, drobne wypieki200 °C.

Asortyment wyrobow z ciasta potkruchego:

a) paluszki

b) paszteciki

c) kulebiaki

d) precelki

e) drobne ciasteczka

f) ciasta z masami i owocami.

Fotografie z zaktadu cukierniczo-piekarniczego ,,Bicker Deicke”
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Miesiarka do wyrobu ciasta

Woyrabianie ciasta w miesiarce
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Uformowane batony ciasta
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Uformowane batony ciasta
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Gotowy wyrdb
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IX. Zagospodarowanie odpadow komunalnych

Przedmiot Procesy technologiczne w gastronomii/zaje¢cia praktyczne
Miejsce Pracownia przedmiotowa i zaklad segregacji odpadoéw

Czas trwania 180 minut

Klasa (klasy) I

Zawod (zawody) Technik zywienia i uslug gastronomicznych

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

PKZ (TG.c)
2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy (BHP)

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

5) okresla zagrozenia zwigzane z  wystgpowaniem
szkodliwych czynnikoéw w srodowisku pracy;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi

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

8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i

podczas wykonywania zadan zawodowych;

Kompetencje personalne i spoleczne (KPS)

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

4) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

6) jest otwarty na zmiany;

8) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

9) przestrzega tajemnicy zawodowej;

10) negocjuje warunki porozumien;

11) jest komunikatywny;

12) stosuje metody 1 techniki rozwigzywania problemow;

13) wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy malych zespoléw (OMZ)

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

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

5) wprowadza rozwigzania techniczne i o0rganizacyjne
wplywajace na poprawe warunkow 1 jakos¢ pracy;

7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

zbiorowej

Liczba ucznidow

8

Temat

Zagospodarowanie odpadow komunalnych.

Cel gtowny zajec

Nabycie przez uczniéw umiejetnosci:
— oceny odpadow,

— segregacji odpadow

— zagospodarowania odpadoéw

Cele szczegdtowe zajec

Po zakonczeniu zaje¢ uczen potrafi:
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Uszczegotowione efekty ksztatcenia

— prawidlowo segregowac odpady,

— podejmowac dziatania zmierzajacych do minimalizacji
tworzenia odpadéw 1 maksymalnego ich spozytkowania,

— rozrdzni¢ sposoby zbiorki 1 selekcii,

— wymieni¢ sposoby odzyskanie surowcoOw wtornych,

— kompostowac cz¢$ci organiczne,

— scharakteryzowac utylizacje przez spalanie,

— opisa¢  skladowanie  pozostalych  odpadéw
sktadowisku,

— prezentowac postawy proekologiczne,

na

Wymagania i kryteria oceny

Przestrzeganie przepisow BHP, zaangazowanie na zajgciach,
wspoOtpraca w  grupach, poprawne wykonanie zadan
W kartach pracy, aktywnos¢.

Srodki dydaktyczne

Tekst informacyjny,
w terenie(sortownia).

karty pracy, zajecia

Metody nauczania

Pogadanka ,wykltad, burza mézgoéw, film, wycieczka

Formy pracy

Grupowa, indywidualna

Przebieg zajeé

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5 min
— sprawdzenie obecnosci,
— omowienie tematyki, planu i przebiegu zajgc

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny — 10 min

— wyktad (zatacznik1) - 20 min,

— omowienie tematyki zaje¢ praktycznych,

— ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia,

— wyjasnienie przepisow BHP 1 uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaj¢¢ praktycznych w terenie,

— projekcja filmu 20 min.

( Gospodarka odpadami komunalnymi w Berlinie)

https://www.youtube.com/watch?v=VVu4HQGVA4Xg

Cwiczenia Czas 80 min
Uczniowie  obserwuja pracg w | Obserwuja pracg na sortowni, robig notatki i dokumentacje
sortowni fotograficzna

Uczniowie pracujg w grupach z
kartami pracy

Czas 15 min

— uczniowie w grupach 2 osobowych pracuja z kartami
pracy

— przegladaja instrukcje dotyczaca segregacji odpadow

— oceniaja odpady, ktore nie podlegaja segregacji

— swoje obserwacje i uwagi wpisuja do kart pracy

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 min
— prezentacja i omoéwienie wypetnionych kart pracy
— uzupehienie informacji przez nauczyciela, korekta

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,
— ocena kart pracy,
— ocena efektu koncowego

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczni6w przez nauczyciela -10 min

wypetienie wspoOlnie z uczniami karty oceny ucznidow na
podstawie kryteriow

Zakonczenie zajeé

Ocena zaj¢¢ przez ucznidw, podzigkowanie za aktywne
uczestnictwo w zajeciach
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https://www.youtube.com/watch?v=Vu4HQGvA4Xg

Zalaczniki:

I. Kryteria oceniania podczas lekcji:
Za kazde kryterium mozna przydzieli¢ od 0 do 2 punktow

Kryteria oceny grupal |grupall |grupalll |grupalV

Poprawne wykonanie zadania wg karty pracy

Wspotpraca w parach

Zaangazowanie ucznia na zajgciach

Prezentacja wynikoéw pracy

Suma punktow

Ocena

Ocenianie:8 punktow — celujacy, 7 punktéw - bardzo dobry, 6 punktow — dobry ,
5 punktow — dostateczny, 4 punkty- dopuszczajacy, ponizej 3 — niedostateczny

1. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela (mozna wykorzystaé do pogadanki
i wykladu)

Zalacznik nr 1.Materialy informacyjne dla nauczyciela ( mozna wykorzysta¢ do pogadanki
i wykladu)

Obserwowany od XIX wieku, a bardzo nasilony w wieku XX wzrost produkcji przemystowej
wigze si¢ z koniecznoscig pozyskiwania ze Srodowiska naturalnego wielkich ilosci zasobow
surowcowych i energii.

Produkcja oraz nadmierna konsumpcja w krajach wysokorozwinigtych, sa powodem wielu
szkodliwych emisji zwigzkow toksycznych do powietrza oraz wod powierzchniowych
I gruntowych.

Wspotczesna produkcja 1 konsumpcja sa takze powodem powstawania wielkich ilo$ci
ucigzliwych odpadoéw, dla ktorych coraz trudniej jest znalez¢ wysypisko.

Komisja Ekologiczna Unii Europejskiej precyzuje dyrektywy dotyczace gospodarki
opakowaniami. Prace idagce w tym kierunku prowadzone byly tam juz w potowie lat
siedemdziesigtych w ramach EWG.

Zgodnie z treScig ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r. odpady komunalne sg to odpady
powstajace w  gospodarstwach domowych, a takze odpady niezawierajace odpadow
niebezpiecznych pochodzacych od innych wytworcow odpadow, ktore ze wzgledu na swoj
charakter lub sktad sg podobne do odpadow powstajacych w gospodarstwach domowych.

1 stycznia 2012 r. weszta w zycie zmiana ustawy z dnia 13 wrzesnia 1996 r. o utrzymaniu
czystosci 1 porzadku w gminach oraz niektorych innych ustaw. Od tego dnia gminy miaty 18
miesiecy na wprowadzenie zmian i wdrozenie na swoim terenie nowych systemow gospodarki
odpadami komunalnymi.

Do najwazniejszych zadan nalezato:
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przejecie przez gminy odpowiedzialno$ci za odpady komunalne,

wprowadzenie optat za gospodarowanie odpadami,

budowanie nowych instalacji do przetwarzania odpadow,

wylanianie przez gminy w drodze przetargu przedsigbiorcoOw odbierajacych odpady komunalne.

Kluczowa kwestia w gospodarce odpadami jest okreslenie wiasciwej hierarchii sposobow
postepowania z odpadami. Jej przestrzeganie umozliwia ograniczenie negatywnego wplywu
odpadéw na s$rodowisko i zdrowie ludzi, jak rowniez optymalne wykorzystanie materialow
zawartych w odpadach (oszczednos¢ cennych surowcoOw).

Ustawa z 14 grudnia 2012 r. o odpadach wprowadza nast¢pujaca hierarchi¢ sposobow
postgpowania z odpadami:

1. Zapobieganie powstawaniu odpadow

Polega ono na zastosowaniu $rodkdw (w odniesieniu do produktu, materiatlu lub substancji,
zanim stang si¢ odpadami) zmniejszajacych ilo§¢ odpadow, w tym przez ponowne uzycie lub
wydluzenie okresu uzywania produktu i zawartosci substancji szkodliwych w produkcie czy
materiale.

2. Przygotowywanie do ponownego uzycia

Rozumie si¢ przez to odzysk polegajacy na sprawdzeniu, czyszczeniu lub naprawie, w ramach
ktorego produkty lub czesci produktow, ktore wezesniej staty sie odpadami, sg przygotowywane do
tego, aby mogly by¢ ponownie wykorzystywane bez jakichkolwiek innych czynno$ci wstepnego
przetwarzania.

3. Recykling
Jest to rodzaj odzysku, w ramach ktérego odpady sg ponownie przetwarzane na produkty,
materiaty lub substancje wykorzystywane w pierwotnym celu lub innych celach.

4. Inne procesy odzysku

Sa to procesy, ktore stuza zastgpieniu przez odpady materialow, ktdre zostalyby uzyte do
spetnienia danej funkcji. Odpady sa przygotowywane do spehnienia takiej funkcji w danym
zaktadzie lub og6lnie w gospodarce (np. odzysk energii).

5. Unieszkodliwianie

Posiadacz odpadow, ktorych poddanie odzyskowi nie bylo mozliwe jest obowigzany je
unieszkodliwiaé. Sktadowane powinny by¢ wylgcznie te odpady, ktorych unieszkodliwienie w inny
sposob bylo niemozliwe. Unieszkodliwianiu poddaje si¢ odpady, z ktorych uprzednio
wysegregowano frakcje nadajace si¢ do odzysku.
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Rys. 1. Odpady zmieszane w latach 2012-2016 w Polsce. Zrodto GUS 2017r.

Odpady komunalne mozna podzieli¢ ze wzgledu na:

pochodzenie (poprodukcyjne, pouzytkowe, pokonsumpcyjne, opakowaniowe, a takze szpitalne,
ogrodowe, $mieci uliczne, zuzyte opony, wraki samochodow itp.);

stopien szkodliwosci (niebezpieczne, problemowe, nie niebezpieczne);

podatno$¢ na rozktad i procesy gnilne (biorozktadalne, ulegajace korozji, nierozktadalne);

wystepujace w nich sktadniki i mozliwosci utylizacji .

Odpady komunalne

|  Selektywne éomadzenie |

[\

(Odpady organiczne|[Ziom stalowy|| Ziom metali || Tworzywa | Szklo |Papier, tektura
i 1 niezelfznych sztuczne
w@'vamme - Huty -Huty metali || -Zaklady | Hypy Fabryl::
oaRy zelaza Niezelaznych || tworzyw | ga (| PP
-Kompostowanie i stali sztucznych Fabryki
- Przemyst elektro- celul
Maszynowy -Drobna ey
wytwdrczosé
-Drobna
wytworczosé

Rys. Schemat selektywnej zbiorki i recyklingu odpadow
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Klasyfikacja odpadow

W celu uporzadkowania gospodarki zasobami i ochrony s$rodowiska niezbedna jest
klasyfikacja odzwierciedlajaca geneze¢ odpadoéw, ich wlasciwosci, ekologiczng szkodliwose,
uzyteczno$¢ 1 masowos$¢ ich wytwarzania.

Podstawa kazdej klasyfikacji s3 odpowiednio dobrane kryteria o charakterze
fizykochemicznym, biologicznym, technologicznym, ekonomicznym, np.:
— zrédha pochodzenia — sfera powstawania,
— Kryterium surowcowe,
— stan skupienia,
— sktad chemiczny,
— toksyczno$e,
— stopien zagrozenia dla srodowiska,
— stopien przydatnosci do dalszego wykorzystania.

Podzial odpadéw wedlug stopnia szczegdélnego zagrozenia dzieli je na:

— odpady grozace zakazeniem,

— odpady grozace skazeniem,

— odpady szczegdlnie szkodliwe dla §rodowiska (zawierajace substancje uznane przez ministra
zdrowia za trucizny lub $rodki szkodliwe),

— surowe produkty i inne materiaty uznane za nieprzydatne do wykorzystania gospodarczego.

Podzial odpadow ze wzgledu na wlasciwosci i udzial frakcji organicznej:

— mineralne, zawierajace znikomg ilo$¢ (do 1%) substancji organiczne;j,
— organiczno — mineralne, zawierajace 5 — 50% substancji organicznej,
— organiczne, w ktorych udziat substancji organicznej wynosi wiecej niz 50% .
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Jednolita klasyfikacja odpadow
Jednolita klasyfikacja odpadéw opracowana przez zesp6t pod kierownictwem J. Siuty dzieli
odpady na 27 grup:

1. Odchody zwierzgce,

2. Odchody zwierzece powstajace w chowie i przetworstwie, oraz obrocie nimi,
3. Odpady produkcji roslinnej,

4.  Odpady drzewne,

5.  Odpady wydobywcze kopalin,

6.  Odpady przetworcze kopalin,

7. Odpady zywnosci roslinnej powstajace w jej przetwodrstwie 1 obrocie nig,
8.  Odpady tekstyliow,

9.  Odpady wtokien naturalnych,

10. Odpady widkien syntetycznych,

11. Odpady drewna,

12. Odpady papieru i kartonu,

13. Odpady ropy i ich pochodnych,

14. Odpady chemiczne,

15. Odpady gumy,

16. Odpady szkta,

17. Odpady metali zelaznych,

18. Odpady metali niezelaznych,

19. Ztom sprzetu technicznego,
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20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.

Odpady z oczyszczania $ciekow 1 uzdatniania wody,

Odpady budowlane,

Odpady paleniskowe,
Zanieczyszczona ziemia,
Osady denne,

Odpady bytowo — gospodarcze,
Odpady radioaktywne,

Odpady inne (formiarskie i rdzeniarskie, masy ziemne gruntu usuwane w budownictwie,
pozostatosci po spaleniu odpaddéw bytowo — gospodarczych, osaddw z oczyszczania Sciekdw
oraz pozostatych w ten sposob unieszkodliwionych, pozostatosci po kompostowaniu odpadow

komunalnych, wyktadziny podlogowe).

Sktad morfologiczny odpaddw komunalnych wytworzonych w duzych miastach,

tj. miastach liczagcych ponad 50 tys. mieszkancow w 2008 r., w ktorych mieszka

14,18 mln mieszkancow kraju (37,18%).
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Charakterystyka wybranych odpadéw komunalnych.
1.Tekstylia

Odpady tekstylne powstaja gtownie w zaktadach witdkienniczych i odziezowych, oraz
w gospodarstwach domowych.

Beda to rowniez opakowania oraz inne przedmioty z tekstylnych surowcow (w tym surowcoOw
wtérnych), w postaci zuzytej odziezy 1 rdznego rodzaju pouzytkowych przedmiotow
w gospodarstwach domowych, a takze opakowan stosowanych do przechowywania i transportu.

Zarébwno szmaty, jak i $cinki s materialem bardzo zr6znicowanym, o ro6znej przydatnosci
technologiczno — uzytkowej. Z tego wzgledu, w celu przygotowania jednolitych partii surowca,
poddaje si¢ je sortowaniu.

Sortowanie wstgpne przeprowadza si¢ bezposrednio w zbiornicach, majace na celu podziat
szmat 1 $cinkOw na zasadnicze grupy z jednoczesnym okresleniem ich przeznaczenia: dla
wldkiennictwa, na czysciwo, dla papiernictwa lub do innych celow. Najbardziej wartoSciowymi
surowcami dla przemystu wtokienniczego sg szmaty, Sciny welniane 1 bawetniane.

Rozwtoknione odpady wtokiennicze stosowane sg do produkcji widknin, geowtdknin, filcow,
tkanin technicznych oraz materiatow do filtracji gazoéw, pytow i cieczy

2. Odpady opakowaniowe
Wraz ze wzrostem rozwoju gospodarczego, wzrasta zapotrzebowanie na surowce, szybko

wzrasta konsumpcja i szybko wzrasta nieunikniony, uboczny efekt tych procesow — ilo§¢ odpadow

pouzytkowych i ilo$¢ odpadow w postaci zuzytych opakowan.

Opakowania poza funkcja ochronna, petnig takze inne istotne funkcje, np.:

— marketingowe (nowoczesno$¢ konstrukcji, estetyka i atrakcyjno$¢ formy oraz zgodnos$é
Z gustami nabywcow zwiekszaja popyt konsumentéw na okreslone grupy wyrobow);

— logistyczne (opakowania umozliwiaja manipulacje, transport, magazynowanie, sprzedaz,
dystrybucje);

— informacyjne (opakowania sa no$nikami informacji o wyrobie, opakowaniu i warunkach
transportu);

— ekologiczne (opakowania wyrobow niebezpiecznych chronig §rodowisko naturalne, opakowania
wielokrotnego uzycia przeciwdziataja powstawaniu odpadéw opakowaniowych.

Przyktadowe rodzaje odpadow opakowaniowych przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Rodzaje odpaddéw opakowaniowych wg katalogu odpadow

Kod Rodzaj odpadow

150101 Opakowania z papieru i tektury

1501 02 Opakowania z tworzyw sztucznych

150103 Opakowania z drewna

150105 Opakowania wielomaterialowe

1501 06 Zmieszane odpady opakowaniowe

1501 07 Opakowania ze szkta

150109 Opakowania z tekstyliow
Opakowania zawierajagce pozostato$ci substancji niebezpiecznych lub nimi

150110 zanieczyszczone (np. $rodkami ochrony roslin I i II klasy toksyczno$ci —
bardzo toksyczne i toksyczne)
Opakowania z metali zawierajace niebezpieczne porowate elementy

150111 wzmocnienia konstrukcyjnego (np. azbest), wlacznie z pustymi pojemnikami
ci$nieniowymi
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3. Opakowania szklane

Z aktualnych danych wynika, ze w Polsce odzyskuje si¢ obecnie okoto 50% zuzytych
opakowan szklanych traktowanych jako stluczka i kierowanych do hut szkta, celem wykorzystania
do przetopu. W Niemczech dla poréwnania jest to okoto 80%, co ocenia si¢ jako szczytowa
mozliwo$¢, bowiem duza czg$¢ typowych butelek i stoikéw kierowana jest do ponownego
wykorzystania jako opakowanie zwrotne.

Sttuczka szklana jest waznym sktadnikiem wsadowym przy wytopie szkta i produkcji ré6znych
wyrobow. Dodanie jej do topionej masy w piecach szklarskich pozwala na obnizenie temperatury
topnienia, to zapewnia mniejsze zuzycie paliwa, a procz korzysci finansowych — zmniejszenie
szkodliwych emisji spalin trafiajgcych do atmosfery.

Szkto jako odpad nie ulega rozktadowi biologicznemu, pozostaje w stanie niezmiennym przez
cate wieki. Wykorzystanie szkta jako surowca wtornego jest jednoczesnie zmniejszeniem ilosci
odpadow trafiajacych na wysypisko i1 sktadowisko.

Dostarczona do hut stluczka powinna by¢ czysta, to jest nie zawierajaca zanieczyszczen
powyzej 0,5% wagowo, posortowana wedtug rodzajow i kolorow, pozbawiona nakretek i nalepek.
Zmieszana 1 brunatna sthuczka moze by¢ zagospodarowana jako dodatek np. do betonu, podsypki
drogowej itp.

Ciekawostki:

Recykling sttuczki szklanej pozwala ograniczy¢ zuzycie surowcoOw (piasku, wapienia i sody)
oraz wody (nawet o 50%) i energii (0 okoto 30%). Tym samym obnizona zostaje takze emisja
zanieczyszczen do atmosfery (kazda zebrana tona stluczki to 220 kg dwutlenku wegla mniej
W powietrzu).

Okoto 50% opakowan szklanych zostaje przerobiona na stluczke i ponownie przetopiona
w polskich hutach szkta. Dla porownania; na §wiecie przerabia si¢ w ten sposob srednio 80-90%
stoikow 1 butelek.

Jedna szklana butelka poddana recyklingowi to oszczedno$¢ energii, pozwalajaca na 4-
godzinng pracg 100-watowej zaréwki. Energia zaoszczedzona w procesie recyklingu jednej szklanej
butelki pozwolitaby tez na 25-minutowg prace komputera, 20-minutowg prace telewizora czy 10-
minutowg prace zmywarki do naczyn.

4. Opakowania z tworzyw sztucznych

Plastikowe butelki po napojach sa najpierw wielokrotnie myte. Usuwane sg z nich wszelkie
zanieczyszczenia. Nastepnie butelki sg cigte 1 mielone. Produkt finalny ma forme ptatkow. Poliester
jest cennym surowcem wykorzystywanym w przemysle wiokienniczym do wyrobu tkanin
technicznych.

5. Opakowania metalowe

Opakowania metalowe sa wykonane z cienkich blach, najczeséciej aluminiowej, stalowej
biatej, czarnej i ocynkowanej lub ocynowanej oraz folii cynowych i aluminiowych. Z blachy
stalowej wykonuje si¢ beczki, konwie, wiadra, kanistry, pudetka, pojemniki, tuby i puszki.
Z roznych opakowan lekkich najbardziej przydatne do recyklingu z uwagi na nieznaczne
pozostatosci produktu sg puszki po napojach.

6. Papier i tektura

Odpady z papieru 1 tektury sa nieodtaczne w bytowej 1 gospodarczej dziatalnosci cztowieka.
Przecigtny mieszkaniec $wiata zuzywa ok. 50 kg papieru. W krajach Unii Europejskiej
odzyskiwane jest $rednio 70% makulatury. W Polsce wynik ten jest niestety duzo stabszy —
zaledwie 42%. Obecnie roczna produkcja $wiatowa sigga okolo 300 mln ton. Tak wielka ilo$¢
bytoby trudno wytworzy¢ przy wykorzystaniu wytgcznie surowcow pierwotnych (drewna), dlatego
zuzywa si¢ coraz wigcej makulatury. Jej wykorzystanie ma jeszcze jedno znaczenie: gdyby nie
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przetworzono makulatury na nowy papier, stawalaby si¢ ona niepotrzebnym $mieciem, masowo
zalegajacym na wysypiskach.

Zuzyty papier, jako surowiec, wykorzystywano od niepami¢tnych czasow. Jednak papiernicy dlugo
nie stosowali masowo makulatury, gdyz byto jej niewiele. Na ogoét z wytworzonego wowczas
papieru powstawaty ksigzki i dokumenty, ktére byly przeznaczone do dtugotrwatego uzytku.

Wykorzystanie papieru w recyklingu w poszczegoinych krajach CEPI w 2016 roku

@ Pozostali czionkowie
CEPI 1.3%

¢ Holandia 4 8%

Austria 4 9% e Nemcy 3549

¢ Polska 5 1%
47.8 minton

o Wielka Brytania 6 3%

e Wilochy 1p2%
¢ Francja 11 2%

Hiszpania 10.9%

Wigksze znaczenie jako surowiec makulatura zyskata dopiero w drugiej potowie XX wieku.
Wraz ze wzrostem $wiadomosci ekologicznej spoleczenstw wywierano nacisk na przemyst, by
przetwarzal jak najwigcej surowcow wtornych. Zaczgto stosowa¢ makulature do produkcji papieru
wcezesniej wytworzonego z drewna. Poczatkowo powstawaly z niej gtownie papiery do pakowania,
Z czasem zastosowano ja jako surowiec na papier toaletowy i tekturg falista, a od kilkudziesigciu lat
z makulatury produkuje si¢ réwniez papier gazetowy.

Statystyczny Polak zuzywa rocznie okoto 100 kg papieru. Z tej ilosci cze$¢ jest
przechowywana w postaci dokumentoéw, ksigzek czy zeszytow, cze$¢ zuzywa si¢ doszczetnie (np.
papier toaletowy, reczniki papierowe), jednak znaczna iloé¢ to odpady. Srednio: mieszkaniec
naszego kraju zbiera rocznie ok. 22 kg makulatury, zatem przekazuje do recyklingu niespetna 36%
zuzywanego przez siebie papieru. To bardzo mato, gdyz dla poréwnania w Austrii, Holandii
I Niemczech odzysk przekracza 70%.

W 2020 roku, zgodnie z unijnymi regulacjami, Polska musi uzyska¢ 50% poziom recyklingu
I przygotowania do ponownego uzycia: papieru, metali, tworzyw sztucznych i szkta. Nieosiggnigcie
tych wskaznikow bedzie skutkowalo natozeniem na Polske wysokich kar pienigznych.
W najblizszym czasie w ramach kolejnej nowelizacji dyrektyw z zakresu gospodarki odpadami,
zostang jeszcze podniesione wymagane poziomy recyklingu, przygotowania do ponownego uzycia
i odzysku niektorych frakcji odpadow komunalnych.
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7.Komposty z odpadow komunalnych

Kompostowanie stanowi najwlasciwszy sposdb wykorzystania odpadéw komunalnych.
Kompost jest nawozem organicznym otrzymywanym w wyniku czeSciowego rozktadu tlenowego
przez mikroorganizmy saprofityczne réznych materiatdbw pochodzenia organicznego (roslinnego
I zwierzgeego), ktorych z roéznych wzgledow nie mozna bezposrednio stosowac¢ do gleby jako
nawozoéw (np. chwasty, fekalia, osady S$cickowe). Muszg one ulec rozkladowi. W czasie
kompostowania nastepuje ubytek ok. 30 — 45% s.m. oraz mineralizacja i humifikacja zwiazkow
organicznych.

8.Biogaz ze Smieci

Na zagospodarowanym, przykrytym warstwg ziemi skladowisku zachodza zjawiska
beztlenowej humifikacji i mineralizacji zwigzkéw organicznych. W czasie fermentacji temperatura
wnetrza wysypiska moze osiggna¢ 70°C, a takze wystapi¢ samozapton. Zjawisko to trwa przez
kilkadziesiat lat, podczas ktérych tworzace si¢ gazy (gtownie metan) uchodza do atmosfery. Stad
tez coraz czes$ciej na skladowiskach odpadow komunalnych instaluje si¢ urzadzenia do
pozyskiwania biogazu w celach energetycznych .

Pozyskiwanie biogazu jest optacalne w przypadku duzych wysypisk obstugujacych wigksze
aglomeracje miejskie 1 przemystowe. Chodzi o to, aby takie inwestycje, korzystne dla srodowiska
byly tez optacalne, zaspokajajac w pewnym stopniu istniejgce potrzeby energetyczne.

9. Odpady gastronomiczne

Sa to odpady zywnosciowe. Cho¢ rowniez wytwarzamy je na co dzien w gospodarstwach
domowych, to na duzo wicksza skale powstaja w restauracjach, barach, hotelach, szpitalach czy
przedszkolach. Odpady stanowig nieodtagczng cze$¢ funkcjonowania gastronomii. Do tej szerokiej
grupy zaliczy¢ mozemy m.in. odpady pokonsumpcyjne (czyli resztki niezjedzonego jedzenia),
produkty przeterminowane, odpadki powstale podczas przygotowania potraw oraz olej
posmazalniczy i tluszcze z separatorow.

Odpady zywnosci mogg by¢ niebezpieczne dla zdrowia ludzi i higieny — nie tylko szybko
psuja si¢, wydzielajac do otoczenia brzydki zapach, ale tez moga stanowi¢ doskonate srodowisko
dla r6znego rodzaju owaddéw, bakterii czy gryzoni. Dlatego prawo precyzyjnie reguluje, co
wilasciciele lokali gastronomicznych musza robi¢ z odpadami. Szczegdlowe informacje w tym
zakresie znalez¢é mozna w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia. Nad przestrzeganiem obowigzujacego prawa czuwa Sanepid, ktory ma prawo do
kontroli podmiotéw gastronomicznych i sprawdzania wymaganej dokumentacji.

Utylizacja odpadow gastronomicznych

Podstawowym obowigzkiem jest tu zawarcie umowy z uprawnionym odbiorcg odpadow,
ktory bedzie zajmowal si¢ odbiorem odpadow gastronomicznych. Takie firmy zapewniajg
kompleksowa obstuge odpadéw, w tym odbior i zaladunek opakowania z odpadami z placéwki,
wypetienie Karty Przekazania Odpadu oraz ich transport 1 unieszkodliwienie. Zaréwno
wspomniana umowa, jak i Karta to dokumenty wymagane przy kontroli Sanepidu. Warto przy tej
okazji wspomnie¢, czego absolutnie nie wolno robi¢ z odpadami gastronomicznymi. Zakazane jest
wprowadzanie do wody odpaddéw ciektych, dokarmiania odpadami zwierzat gospodarskich oraz
wprowadzania ich do kanalizacji, jesli moga negatywnie wptyna¢ na jej przepustowos¢.

Odpady zywnosciowe oraz inne $mieci powinno si¢ jak najszybciej usuwaé z pomieszczen gdzie
jest zywnos¢. Pojemniki na odpady powinny byé odpowiednio skonstruowane i utrzymywane
w dobrym stanie, latwe do czyszczenia i dezynfekowania.

Worki z koszy na $mieci nalezy usuwac¢ nie pozniej niz po wypetnieniu 2/3 objetosci
pojemnika oraz zawsze na zakonczenie pracy. Czyli nie zostawiamy na noc zapelionego w 1/4
objetosci worka, tak nie mozna robi¢. Podczas niezapowiedzianej kontroli mogloby to zostac¢ Zle
odebrane.
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GOSPODARKA ZEBRANYMI ODPADAMI KOMUNALNYMI W 2016 R.

Odpady komunalne zebrane, przeznaczone
do procesow odzysku | unieszkodliwiania:

I recyklingu

| kompostowania lub fermentacji

przeksztalcania termicznego

[ ] skiadowania

Odpady komunalne zebrane na 1 mieszkanca

184 196 210 245 296 361kg

Szezegblowy sposob segregacji okresla rozporzqdzenie Ministra Srodowiska z dnia 29 grudnia
2016 r. w sprawie szczegotowego sposobu selektywnego zbierania wybranych frakcji odpadow
(Dz.U.z 2017 r. poz. 19).

Prawidlowa segregacja

METALE | TWORZYWA SZTUCZNE

Nalezy wrzuca¢ Nie nalezy wrzucaé

odkrecone i zgniecione plastikowe butelki - butelek i pojemnikéw z zawartoscia
po napojach - plastikowych zabawek

nakretki, o ile nie zbieramy ich osobno - opakowan po lekach i zuzytych

w ramach akcji dobroczynnych artykutow medycznych

plastikowe opakowania po produktach — opakowan po olejach silnikowych
spozywczych - czgs$ci samochodowych
opakowania wielomateriatlowe (np. kartony - zuzytych baterii 1 akumulatorow

po mleku i sokach) - puszek i pojemnikow po farbach
opakowania po $rodkach czystoSci (np. i lakierach

proszkach do prania), kosmetykach (np.
szamponach, pascie do zgbow) itp.
plastikowe torby, worki, reklamowki,
aluminiowe puszki po napojach i sokach
puszki po konserwach

foli¢ aluminiowa

metale kolorowe

kapsle, zakretki od stoikow

zuzytego sprzetu elektronicznego i AGD
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PAPIER

Nalezy wrzucaé Nie nalezy wrzucaé

— opakowania z papieru, karton, tektur¢ — recznikow papierowych 1 zuzytych chusteczek

(takze falistg) higienicznych
— katalogi, ulotki, prospekty — papieru lakierowanego i powleczonego folig
— (Qazety i czasopisma — papieru zattuszczonego lub mocno zabrudzonego
— papier szkolny i biurowy, zadrukowane — kartondéw po mleku i napojach
kartki — papierowych workdw po nawozach, cemencie
— zeszyty i ksigzki I innych materiatach budowlanych
— papier pakowy — tapet
— torby i worki papierowe — pieluch jednorazowych i innych materiatow

higienicznych
— zatluszczonych jednorazowych opakowan

Z papieru i naczyn jednorazowych

— ubran
SZKYL.O
— Butelki i stoiki po napojach i zywnosci — Ceramiki, doniczek, porcelany, fajansu,
(w tym butelki po napojach alkoholowych krysztatow
i olejach roslinnych) — Szkta okularowego
— Szklane opakowania po kosmetykach — Szkta zaroodpornego
(ezeli nie s3 wykonane =z trwale — Zniczy z zawarto$cig wosku
potaczonych kilku surowcow) — Zaréwek i swietlowek
— Reflektorow

— Opakowan po lekach, rozpuszczalnikach,
olejach silnikowych

— Luster

— Szyb okiennych i zbrojonych

— Monitoréw i lamp telewizyjnych

— Termometrow i strzykawek
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ODPADY BIODEGRADOWALNE

odpadki warzywne i owocowe (W tym kosci zwierzat

obierki itp.) oleju jadalnego

galezie drzew 1 krzewow odchodow zwierzat

skoszong trawg, liScie, kwiaty popiotu z wegla kamiennego
trociny i korg drzew lekow

niezaimpregnowane drewno drewna impregnowanego

resztki jedzenia ptyt widrowych i pil§niowych MDF

ziemi i kamieni
innych odpadéw komunalnych (w tym
niebezpiecznych)

ODPADY ZMIESZANE

Do pojemnika z odpadami zmieszanymi nalezy wrzuca¢ wszystko to, czego nie mozna odzyskaé
w procesie recyklingu, z wytgczeniem odpadéw niebezpiecznych.

Spalanie odpadéw
Staly wzrost ilosci odpadéw w Polsce, przy planowanym radykalnym ograniczeniu
W najblizszym czasie utylizacji odpadow komunalnych przez skladowanie na sktadowiskach,
powoduje konieczno$¢ poszukiwania innych, bardziej efektywnych metod unieszkodliwiania tej
czg$ci odpadow, ktdre nieprzetwarzane i ktérych nie mozna zagospodarowaé, przetwarzajac na
kompost, badz zuzytkowac jako surowce wtdrne.
Technicznie, poza kompostowaniem, najbardziej rozpowszechniona na $wiecie
I opracowana jest metoda utylizacji odpadow komunalnych przez spalanie. Spalanie odpadow taczy
si¢ czesto z wykorzystaniem powstajacej energii cieplnej na rdézne cel, z produkcja energii
elektrycznej wiacznie.
Przy obecnym stanie wiedzy spalanie odpadow komunalnych moze daé¢ zarowno korzysci, jak
i powodowac skutki negatywne.
Korzy$ci ze spalania odpadow komunalnych wynikaja ze:
— zmniejszenia objetosci odpadow,
— zniszczenie chemicznych i biologicznych substancji toksycznych na skutek termicznego
przeksztatcania odpadéw w spalarniach,
— zapobiezenia degradacji $rodowiska wodnego, glebowego 1 powietrza atmosferycznego,
unikajac utylizacji odpadoéw na sktadowiskach,

Negatywne skutki ze spalania odpadéw komunalnych wynikajg z:

— nadmiernych kosztow inwestycyjnych zwigzanych z budowa spalarni odpadow 1 ich
eksploataciji,

— wielkich kosztow zwigzanych z wyposazeniem spalarni odpadéw we wlasciwe instalacje do
spalania odpadéw komunalnych,

— mozliwo$ci emisji ( w czasie spalani) zwigzkoéw toksycznych, szczeg6lnie z tworzyw sztucznych
oraz wydzieliny metali ci¢zkich.
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Spalanie odpadow pod wzgledem sanitarnym moze stanowi¢ jedng z najskuteczniejszych
metod unieszkodliwiania, gdyz w takim uktadzie mogg ulega¢ zniszczeniu rézne i mikroorganizmy
chorobotworcze. Warunkiem powyzszego jest jednak zuzycie wlasciwych systemow spalania.

W sze$ciu polskich miastach trwa budowa instalacji do termicznego przeksztalcania odpadow
komunalnych.

Miasto Wydajnos¢ spalarni Calkowity koszt budowy spalarni (netto)
Bialystok 120 tys. ton prawie 333 min zt

Bydgoszcz 180 tys. ton ponad 425,75 min zt

Konin 04 tys. ton 296 mln zt

Krakow 220 tys. ton ok. 673 min zt

Poznan 210 tys. ton 725 min zt

Szczecin 150 tys. ton ok. 580 min zt

Gospodarka odpadami komunalnymi na przykladzie Niemiec

Waznym elementem sytemu gromadzenia odpadéw w Niemczech jest to, iz $mieci takie jak
metalowe puszki czy plastikowe butelki maja specjalne oznakowanie, ktore sprawia, ze s3
przyjmowane za oplata ( 0,25 euro centa za 1 sztuk¢) w sklepach spozywczych. Taki sposob
postepowania powoduje, iz odpady te nie sg wyrzucane do pojemnikéw, bo zdecydowanej
wiekszosci mieszkancéw nie optaca si¢ za darmo pozbywaé odpadow, za ktére mogg otrzymacé
okreslong sumg pienigdzy. W Niemczech sktadowanie $mieci niemal nie istnieje (dotyczy zaledwie
0,3% z nich). Tam $mieci poddawane sg przede wszystkim recyklingowi (45%) i spalaniu (38%)
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Zdjecie z sortowni- linia sortownicza

Mechaniczno-biologiczna oczyszczalnia: specjalisci od $Smieci

Deiderode jest Zaktadem Przetworstwa Mechaniczno-Biologicznego (MBA). Nowoczesna
fabryka $mieci obstugiwana jest przez specjalistoéw na sktadowisku w Gottingen.

Tylko jedna czwarta $Smieci trafita na sktadowisko, a trzy czwarte podlegaja recyklingowi, to co
udaje si¢ odzyska¢ przez sortowanie stanowi 400 000 do 500 000 euro rocznie.

Natomiast pozostaloéci papieru i plastiku sa oddzielone procesami mechanicznymi w fabryce,
a nastgpnie nazywane paliwem wtornym. Material jest tadowany na cigzarowki ispala si¢
W przewazajacej czesci w elektrowni z firmy papieru w Witzenhausen i w mniejszym stopniu
w elektrowni Bremen.

Odpady organiczne -resztki jedzenia sg na przyktad sortowane z pozostatych sktadnikow
odpadow, takich jak metale zelazne i niezelazne, i przeksztalcane w biogaz w kompleksowym
procesie biologicznym. Dzieki biogazowni, ktora dziata od 2008 roku, pracownicy MBA
wytwarzaja energi¢ elektryczng 1 ciepto.

Kazdego roku 30 milionéw kilowatogodzin energii elektrycznej i 50-60 milionow
kilowatogodzin ciepta jest wykorzystywanych do dostarczania energii elektrycznej i ciepta do okoto
40 000 mieszkancow w potudniowej Dolnej Saksonii. Zanieczyszczajace Srodowisko powietrze
wylotowe zostaje oczyszczone w specjalnym systemie zgodnie z zalecanymi warto§ciami.
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Badanie inzynieryjne z maja 2011 r., ktore dotyczyto roku 2010 w zaktadzie w Deiderode,
wykazato, ze na ton¢ odpadéw poddanych obrébce w MBA oszczedza si¢ 233 kg szkodliwego dla
klimatu dwutlenku wegla.
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Poréwnanie

Wystarczy poréwnaé ponizsze przyktadowe dane (nalezy zwrdci¢ uwage przede wszystkim
na odsetek odpadéw, ktore trafiaja do recyklingu, poniewaz to my jesteSmy w glowne] mierze
odpowiedzialni za to, ktére z naszych $mieci zostang powtornie wykorzystane):

Gdzie trafily odpady statystycznego mieszkanca...

UE

Az, :
Wy, SKEADOWANIE

* SPALANIE - 1%
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Pordawnanie sposobdow unieszkodliwiania odpadow komunalnych w Polsce | UE w 2015 roku

FUE
m POLSKA

recykling kompostowanie
sktadowanie unieszkodliwianie termiczne

Postepowanie z odpadami komunalnymi

Analizujac dane z 2012r. i 2015r. mozna zaobserwowaé roznie jezeli chodzi o sposdb
postepowania z odpadami komunalnymi. Znaczaco spada % odpadéw sktadowanych, wigcej
odpadow poddawanych jest recyklingowi oraz spalaniu.

Tab. Sposob pozbywania sie odpadow komunalnych w Polsce i innych krajach

w;;t&vpaﬁme Oggi'&:néile Sposéb pozbywania sie odpad 6w komunalnych (%)

komu e || komu e = > = =
(kg/osoba) || (kg/osoba) | skladowanie | spalanie recykling || kompostowanie

| Dania 668 668 3 52 32 13

| Niemcy 611 610 o 35 a7 18

| Franca 534 534 28 33 23 16

I Finlandia 506 506 33 a4q 22 12

| Szwecja | 462 462 | 1 52 a2 15

[ WIk. Brytania | 472 465 | 37 17 28 18

[ orwema || _am |47 | = | s7 | = || _wm |

| Szwajcaria 694 694 o 50 35 15

| Polska 314 249 75 1 13 12 |

[ orda || 503 | a3 || 82 | o [ s J = |

| Chorwacja | 901 381 || 85 | o | 14 2

| Cypr JI 663 | 663 Jl 79 | o I 12 | g

| wowa | s [ s || 84 J o [ wa J 2 |

[ Rumunia | 89 [ a3 || 99 | o [ 1 | o |

1
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Trzeba pamigta¢, ze wybory kazdego z nas maja decydujacy wptyw na to, co stanie si¢
z wytwarzanymi przez nas odpadami.
To wlasnie Ty decydujesz, czy dany $mie¢ wyladuje na wysypisku, gdzie bedzie rozktadat si¢ setki
lat, czy wroci do nas w catkiem nowym wecieleniu (w postaci nowych puszek, butelek, papieru,

ubran itp.).
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Zalacznik nr 2. Karty pracy dla uczniow (I grupa)

ZADANIE 1. Uzupehnij tekst.
Odpady to:

Zalacznik nr 3. Karta pracy dla uczniow(II grupa)

ZADANIE 1. Poréwnaj sortowni¢ odpadéw komunalnych w Polsce i Niemczech na podstawie
obejrzanego filmu i wycieczki do sortowni w Lezajsku.

Zalacznik nr 4. Karta pracy dla uczniow(I1I grupa)

ZADANIE 1. Podaj zasady segregacji odpadow
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ZADANIE 2. Jak mozna zagospodarowac¢ odpady organiczne

Zalacznik nr 5. Karta pracy dla uczniow (IV grupa)

ZADANIE 1. Wyjasnij pojecie recykling i wskaz jego zastosowanie.
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X. Piwo i Jego ocena towaroznawcza

Przedmiot Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Miejsce Pracownia przedmiotowa gastronomii

Czas trwania 90 minut (1 x 45 minut wyktad wprowadzajacy i dyskusja, 1
x 45 minut zadania dla uczniéw)

Klasa (klasy) i

Zawod (zawody) Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Efekty  ksztatcenia

programowej ksztalcenia w zawodzie
(kwalifikacji, PKZ)

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1 Przechowywanie zywnosci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

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

7) rozroznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

3) rozréznia i  przestrzega  procedur  zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

6) rozroznia metody 1 techniki sporzadzania potraw
I napojow;

7) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

11) rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania
I ekspedycji potraw i napojow;

12) uzytkuje sprzet i wurzadzenia do sporzadzania
I ekspedycji potraw i napojow;

13) dobiera zastawg stolowg do ekspedycji potraw
I napojow;

PKZ(TG.c)

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

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

9) okresla zagrozenia, ktoére maja wplyw na jakos¢
i bezpieczenstwo zywnosci.

Efekty ksztalcenia
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;

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

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

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;
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5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiecjetnosci zawodowe;

7) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;

8) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

14) wspotpracuje w zespole.

oMz

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

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

7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

24

Temat

Piwo i jego ocena towaroznawcza

Cel gléwny zajec

Uczen potrafi:

— dokona¢ oceny towaroznawczej piwa,

— scharakteryzowa¢ najwazniejsze etapy proces produkcji
piwa,

— wskaza¢ korzySci 1 zagrozenia wynikajace ze spozywania
piwa dla organizmu cztowieka.

Cele szczegotowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen bedzie potrafi:

— wymieni¢ najwazniejsze surowce do produkcji piwa
i wskaza¢ na ich znaczenie dla produktu gotowego,

— scharakteryzowac poszczegolne etapy produkceji piwa,

— pordéwnac proces produkcji piwa tylu lager 1 ale,

— dobra¢ wlasciwe naczynia do serwowania piwa jasnego
I ciemnego,

— wskaza¢ na zasadnicze kierunki rozwoju automatyzacji
i komputeryzacji produkcji browarniczej.

Wymagania i kryteria oceny

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

— wspolpraca w grupie,

— zaangazowanie ucznidow w grupie,

— inne kryterium np. aktywno$¢.

Srodki dydaktyczne

— projektor multimedialny,
— ekran,

— komputer,

— podreczniki,

— zeszyty przedmiotowe,
— Kkarty pracy,

— duze arkusze papieru,

— mazaki, flamastry.

Metody nauczania

Metody podajace (wyklad z wykorzystaniem schematu
warzenia piwa, stownika najwazniejszych poje¢ piwnych
oraz fotografii z Browaru Beck’s & Haake-Beck,
wyswietlanych na projektorze), dyskusja dydaktyczna, praca
z podrecznikiem, metoda aktywizujgca metaplan.

Formy pracy

Praca zbiorowa (praca z cata klasg pod kierunkiem
nauczyciela) — uczniowie wystuchuja krotkiego wyktadu
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wprowadzajacego do tematu, a nastgpnie prowadza dyskusje
z nauczycielem w formie pogadanki.
Praca zespotowa — w grupach 6-osobowych

Przebieg zajec

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne (2 minuty)

— powitanie,

— sprawdzenie listy obecnosci.

Czynnosci wprowadzajace (3 minuty)

— przypomnienie tre$ci omawianych na poprzedniej lekcji
0 napojach i ich podziale (nauczyciel zadaje pytania).

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny — 5 min

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

— zapisanie tematu i celow lekcji,

— omowienie planu i przebiegu zajg¢,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteriow zaliczenia
zajed,

— wyjasnienie przepiséw BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zaje¢ praktycznych.

Wyklad

Realizacja — 20 minut

Nauczyciel przeprowadza wyklad informacyjny na temat
piwa 1 surowcoéw uzywanych do jego produkcji. Omawia
etapy produkcji i1 rodzaje piwa oraz sposoby podawania
i warunki przechowywania piwa. Wskazuje na zasadnicze
Kierunki automatyzacji i komputeryzacji w browarnictwie.

1. Pojecie piwa

Napdj otrzymywany drogag fermentacji alkoholowej
prowadzonej przez drozdze piwowarskie brzeczki piwne;.

2. Surowce do produkcji piwa

Kazdy rodzaj piwa produkuje si¢ z czterech produktow
bazowych:

— jeczmienia - nadaje piwu smak, stodycz, charakter
i kolor, dostarcza cukier, z ktorego wytwarza si¢ alkohol.
Kluczowe dla calego procesu jest zestodowanie ziarna,
przez co skrobia w nim zawarta przeksztalca si¢
W rozkladalne przez drozdze cukry. Drozdze nastepnie
rozktadaja je na alkohol. Ciemne piwa produkuje si¢
Z ciemniejszych stodow, a jasne z jasniejszych. Ciemna
barwa stodu zalezy od intensywnosci i czasu jego palenia;

— drozdzy — organizméw kluczowych dla wyrobu piwa,
ktore przefermentowuja cukry na alkohol i dwutlenek
wegla. Pilnie strzezone szczepy drozdzy browarniczych
zapewniaja piwom unikalny smak.

— chmielu - istotnego ze wzgledu na jego wplyw na smak
I aromat piwa. Istnieje wiele odmian chmielu, réznigcych si¢
smakiem 1 aromatem. Mozna je dodawa¢ na poczatku,
w trakcie lub pod koniec warzenia. Chmiel dodany na
poczatku warzenia zwigkszy poziom goryczki, pod koniec -
zintensyfikuje aromat.

— wody - jej charakterystyka wplywa na jako$¢ piwa.
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Wymagania jej stawiane zalezg od rodzaju produkowanego
piwa - angielskie wymagajg wody o wysokiej zawartoSci
wegla, podczas gdy do piw typu pilzner uzywa si¢ wody
0 niskiej jego zawartosci.

Kazdy z wymienionych sktadnikéw wplywa na charakter
i jakos¢ piwa. Coraz czeSciej sigga si¢ rowniez po
egzotyczne skladniki, jak np. wanilia, owoce, cynamon,
miod, imbir i czekolada, czy inne gatunki zbdz (pszenica).

3. Rodzaje piwa

a) lagery - podczas fermentacji drozdze lagerowe skupiajg
si¢ przy dnie zbiornika fermentacyjnego (dolna
fermentacja). Sam proces odbywa si¢ w nizszych
temperaturach (5-13°C) niz dla piw typu ale i zajmuje
wiecej czasu. Ze wzgledow higienicznych zbiorniki
fermentacyjne sa na ogét zamkniete, a ich dno ma czgsto
ksztatt stozka, w ktorym zbieraja si¢ drozdze. Po fermentac;ji
lagery lezakuja, aby dojrze¢. Lezakowanie odbywa si¢
w temperaturze 0-7°C 1 moze trwac kilka miesiecy, a nawet
lat.

b) ale - piwa, przy produkcji ktorych drozdze zbieraja si¢
przy powierzchni zbiornika fermentacyjnego (gorna
fermentacja), ktory w tradycyjnych browarach jest otwarty.
W trakcie procesu powstaje drozdzowa piana, ktéra po
zakonczeniu fermentacji uktada si¢ w skorupowata powtoke,
stanowigca naturalng ochron¢ przed dostepem powietrza.
Piwa ale fermentuja w temperaturach duzo wyzszych od
lagerow — 15-25°C. Fermentacja jest szybka i intensywna,
w wigkszosci przypadkow zajmujac od jednego do o$miu
dni. Drozdze gornej fermentacji zapewniaja piwu bogate,
owocowe nuty smakowe. Po fermentacji, a jeszcze przed
opuszczeniem browaru, piwo zostaje odstawione na krotki
czas (kilka dni lub tygodni), aby dojrzalo w temperaturze od
4-13°C.

4) Etapy produkcji piwa

— wytworzenie stodu, ktéry uzyskiwany jest zazwyczaj
poprzez zacieranie jgczmienia, cho¢ uzywaé¢ mozna takze
innych zboz,

— s0d poddaje si¢ suszeniu, a czasami i karmelizacji, po
czym dodawana jest woda i1 chmiel, ktory nadaje smak,

— roztwor jest gotowany, odwirowywany i studzony,

do uzyskanej w ten sposob brzeczki piwnej dodawane sa
drozdze, powodujac fermentacje, podczas ktoérej cukry
proste przetwarzane sg na alkohol i dwutlenek wegla.

— gdy prawie caty cukier zostanie zuzyty przez drozdze
i przetworzony na alkohol, fermentacja ulega znacznemu
spowolnieniu, roztwor zostaje ochtodzony,

— piwo poddawane jest odfiltrowaniu w celu pozbycia si¢
resztek drozdzy 1 uzyskania pozadanej klarownos$ci, po
czym gotowy napdj jest butelkowany i pasteryzowany, badz
beczkowany.
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5) Sposoby podawania piwa

Temperatura spozywania piwa jasnego wynosi 8-12°C,
ciemnego 12-14°C. Piwo ciemne podawane jest
W naczyniach pekatych, jasne w zwezajacych si¢ ku gorze.
Im piwo jasniejsze, tym wyzsze naczynie.

6) Warunki przechowywania piwa

Piwo powinno by¢ przechowywane w ciemnych i chtodnych
pomieszczeniach w temperaturze 2-10°C.

7) Automatyzacja i Kkomputeryzacja  przemystu
browarniczego szansa na precyzyjna kontrole jakoS$ci
piwa i minimalizacje¢ kosztow produkcji

Nauczyciel wskazuje przyktady rozwigzan zaobserwowane
w dziatajacym od 1826 roku Browarze Beck’s & Haake-
Beck w Bremie:

— zastosowanie automatycznych  czujnikow  pH
z natychmiastowa reakcja na niepozadane zmiany
kwasowosci cieczy,

— czujniki pomiaru metnosci na etapie warzenia
i filtrowania piwa,

— czujniki kontroli rozpuszczonego tlenu zapobiegajace
zwigkszeniu metnos$ci docelowego produktu i wyraznemu
skroceniu czasu przydatnosci do spozycia,

— zastosowanie analizatorow dwutlenku wegla
z czujnikami podczerwieni,

— analizg¢ przewodno$ci elektrycznej piwa celem jak
najdoktadniejszego oddzielenia piwa od drozdzy po
zakonczeniu fermentacji, co pozwala na ograniczenie strat
produktu gotowego 1 powtorne uzycie drozdzy,

— pomiar skuteczno$ci filtrowania wody uzywanej do
produkcji piwa,

— kontrole zanieczyszczen odprowadzanych do
srodowiska w postaci Sciekow,

— automatyzacje¢ procesOw pasteryzacji 1 pakowania, co
prowadzi do redukcji przestrzeni magazynowej i zmniejsza
koszty produkcji piwa,

— oprogramowanie do $ledzenia historii wyprodukowane;j
partii piwa oraz zarzadzania dostawami i zamoOwieniami.
Wizyta stata si¢ mozliwa dzigki szkoleniu w DEULA
Nienburg w ramach projektu "Wykorzystanie agrotroniki
W produkcji rolnej i przetworstwie spozywczym warunkiem
rozwoju obszarow wiejskich” POWERVET 2017-1-PLO1-
KA102-037206.

Po =zakonczeniu wyktadu nauczyciel inicjuje dyskusje
dydaktyczna, w ktorej porusza zagadnienia omawiane na
lekcji 1 zadaje pytania uczniom na temat zaje¢. Uczniowie
sporzadzaja notatke z wyktadu do zeszytu przedmiotowego.

Cwiczenia
Uczniowie

pracy.

pracuja wedlug karty

1. Podziat klasy na cztery grupy (po 6 0sob) - 30 minut

2. Przydziat poszczegdlnych zadan.

3. Omowienie sposobu realizacji zadania — nauczyciel prosi
0 dokladne opracowanie zadanych zagadnien na
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podstawie  podrecznika ~ zawierajacego  wszystkie
niezbe¢dne informacije.
4. Obserwuje pracg uczniéw i pomaga w realizacji zadan.

5. Odpowiada na pytania uczniow dotyczgce zadan.

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut (razem 20 minut) -
kazda z grup prezentuje wykonany plakat ilustrujgcy
surowce wykorzystywane w produkcji piwa 1 wyjasnia ich
przeznaczenie.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

— obserwacja przebiegu zajec,
— ocena efektu koncowego.

Podsumowanie zaje¢ i ocena
uczniow przez nauczyciela - 7 minut

Nauczyciel:

— wspolnie z uczniami ocenia realizacj¢ zadan wedlug
przyjetych kryteriow,

— podsumowuje przebieg lekcji,

— zadaje pytania sprawdzajace,

— ocenia prac¢ uczniow na lekcji.

Praca domowa — 2 minuty

Opracuj liste dziatan majacych na celu zapobieganie
niekorzystnym zmianom podczas przechowywania piwa.

Zakonczenie zajeé¢ — 1 minuta

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

Zalaczniki:

I. Kryteria oceniania podczas zajec¢

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 zaj¢ciach

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 10 punktéw — celujacy, 9 punktéw - bardzo dobry, 8 punktow — dobry ,
7/6 punktow — dostateczny, 5/4 dopuszczajacy, ponizej 4 — niedostateczny
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I1. Materialy informacyjne dla ucznia:
1. Zadania do wykonania przez uczniow:

Wykonaj plakat ilustrujgcy poszczegodlne surowce do produkcji piwa, ze wskazaniem ich roli
W procesie warzenia piwa.
Grupa | — przygotowuje plakat charakteryzujacy jeczmien jako surowiec dla produkcji piwa.

Grupa Il — przygotowuje plakat, charakteryzujacy drozdze i ich znaczenie w produkcji
browarniczej.

Grupa Il — przygotowuje plakat charakteryzujacy chmiel i jego znaczenie dla procesie warzenia
piwa.

Grupa IV — przygotowuje plakat charakteryzujacy wodg i jego znaczenie dla jakos$ci wytwarzanego
piwa.

2. Stownik piwny

ABV
Objetosciowa ilo$¢ alkoholu, miernik procentowej zawartosci alkoholu (wedlug objetosci), bedacy
najbardziej popularng metoda podawania jego ilo$ci w piwie.

ABW

Wagowa zawarto$¢ alkoholu, miernik procentowej zawartosci alkoholu (wedlug wagi), niegdy$
powszechnie uzywany w USA. Warto$¢ okresla liczbe gramow alkoholu w 100 centylitrach piwa
(np. 5% AWB = 5 graméw alkoholu/100 cl.).

Browar Beck’s
Zalozony w 1873 roku przez Liidera Rutenberga, Heinricha Becka i Thomasa Maya. Firma zyskata
stawe dzieki produkcji charakterystycznego piwa typu pilsner. Pierwszy niemiecki browar, ktory
zaczal uzywac zielonych butelek. Obecnie Beck's warzy piwa w bardzo wielu krajach na catym
$wiecie, m.in. w Bulgarii, Australii, na Ukrainie, w Serbii, w Chinach, na We¢grzech, w Chorwacji,
Nigerii, Turcji.

Brzeczka
Gesty, stodki roztwor bedacy rezultatem zacieru stodu.

Brzeczka chmielona

Brzeczka na etapie po chmieleniu.

Brzeczka przednia

Brzeczka w momencie otrzymania jej z filtracji zacieru.

Chmiel

Roslina pnaca z rodziny konopiowatych o lacinskiej nazwie Humulus Lupulus. Zazwyczaj
W piwowarstwie stosuje si¢ tylko owocostany zenskie, zwane szyszkami lub zrobiony z nich
granulat. Odpowiada za goryczke i aromat piwa, ale tez dziala jako naturalny konserwant, gdyz
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posiada wilasciwosci antyseptyczne. Istnieje ponad 100 odmian chmielu. Znane sa przypadki
stosowania chmielu do produkcji piwa juz 1000 lat p.n.e.

Chmiel aromatyczny
Chmiel dodawany do piwa po gotowaniu w celu nadania mu wigkszego aromatu.

Chmiel goryczkowy
Chmiel dodawany podczas gotowania brzeczki, odpowiedzialny za poziom goryczki piwa.

Chmielenie
Dodawanie chmielu do piwa.

Chmielenie na mokro

ang. Wet Hopping

Chmielenie piwa $wiezo zebranym (nie suszonym) chmielem, dzigki czemu piwo nabiera innych
aromatdéw i1 nut smakowych.

Chmielenie na zimno

Proces dodawania chmielu po gotowaniu i schtodzeniu brzeczki, majacy na celu zwigkszenie
W piwie poziomu chmielowego aromatu bez zwigkszania goryczki. Zabieg ten, po angielsku
zwany dry hopping, jest czesciej stosowany przy produkcji piw gornej fermentacji. Przy piwach
dolnej fermentacji zastosowanie ma nieco odrgbna technika poznego chmielenia (ang. late

hopping).

Drozdze

Grzyby odpowiedzialne za wytworzenie alkoholu w piwie. Rozktadaja cukry stodowe z brzeczki na
alkohol i1 dwutlenek wegla. Do produkcji piw gornej fermentacji (ale) stosuje si¢ gatunek
Saccharomyces Cerevisiae, natomiast do piw dolnej fermentacji (lagerow) - Saccharomyces
Carlsbergensis.

Fermentacja

Wykonywany przez drozdze rozklad cukrow fermentowalnych, w nastepstwie czego powstajg —
W bardzo zblizonych proporcjach - alkohol 1 dwutlenek wegla. Rozréznia si¢ dwie podstawowe
metody fermentacji piwa: gorng fermentacj¢ (piwa typu ale) oraz dolng fermentacje (lagery).

Kociol warzelny
Rodzaj kadzi, w ktorej gotowana jest brzeczka. Kotlty warzelne niegdy§ wykonywano z miedzi,
obecnie materiatem jest czesto stal nierdzewna lub aluminium.

Lezakowanie

Proces dojrzewania piwa w niskich, bliskich zara temperaturach. Moze trwac zaledwie tydzien, lecz
takze niekiedy nawet wiele miesiecy. Metode ta mozna stosowac nie tylko do lageréw, ktorych
nazwa nawigzuje wlasnie do lezakowania, lecz takze do piw typu ale.
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Napowietrzanie brzeczki

Dostarczenie do brzeczki dodatkowego tlenu w celu zapewnienia drozdzom lepszych warunkéw
fermentacji. Mozna je wykona¢ poprzez proste mieszanie chochlg, przelewanie lub tez przy pomocy
specjalnych urzadzen do tego przeznaczonych.

Niemiecki Pilsner

ang. German Pilsner

Jasne lagery z Niemiec o chmielowym charakterze, spokrewnione z czeskim pilsem. W Niemczech
pilsnery dzieli si¢ na odmiany potnocne i potudniowe. Obie sa zazwyczaj mocniej chmielone niz
czeskie odpowiedniki, majg 1zejszy charakter oraz wytrawny finisz.

Pasteryzacja

Podgrzewanie piwa do wysokiej temperatury (60-79°C) w celu zabicia bakterii iinnych
mikroorganizméw, w tym drozdzy. Dzigki takiej sterylizacji piwo osigga dluzszy okres
przydatnosci do spozycia, jednak zarazem traci cz¢$§¢ smaku i aromatu. Nazwa procesu pochodzi od
francuskiego chemika i wynalazcy tej metody, Louisa Pasteura (1822-1895).

Piwo
Napdj otrzymywany droga fermentacji alkoholowej prowadzonej przez drozdze piwowarskie
brzeczki piwnej.

Piwo Ciemne

ang. Polish Dark Lager

Ciemny, gladki lager o $redniej mocy. Na ogot sg to piwa dos¢ stodowe, lecz wcigz dobrze
wywazone. Polscy piwowarzy majg tendencj¢ do warzenia zdecydowanie stodszych odmian, ktore
niekiedy posiadajg bardzo wysoka zawartos¢ alkoholu jak na ten styl. Alk. 5,5-7%

Piwa Ciemne Mocne (Porter/Stout)

ang. Stout/Porter

Stout i porter to spokrewnione ze sobg style ciemnego piwa. Wszystkie stouty i portery to ciemne,
pelne charakteru piwa, ktore mogg by¢ stodkie lub wytrawne. Grupa ta obejmuje zaréwno lekKkie,
przejrzyste piwa, jak i geste trunki o nieprzeniknionym kolorze.

Piwo Jasne Lekkie

ang. Polish Pale Light Lager

Przejrzysty lager o niewielkiej mocy, czystym smaku i lekkiej tresciwosci. Sa orzezwiajace
I niekiedy do§¢ wytrawne, ale posiadaja tylko minimalng chmielowo$¢ i nikty stodowy smak. Gama
kolorow obejmuje barwy od bardzo bladych do ciemnego brazu. Poziom karbonizacji jest wysoki
I czesto sztucznie otrzymany. Alk. 3-4%.
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Piwo Jasne Pelne

ang. Polish Pale Full Lager

Jasny lager o czystym, gladkim charakterze i niematej mocy. Piwa te sg zwykle rzeskie i dos¢
wytrawne, ale majg mato intensywne nuty chmielowe i1 niewiele stodowego smaku. Charakteryzuja
si¢ niewielkg tresciwos$cig i kolorem od bardzo bladego do ciemnego brazu. Poziom Kkarbonizacji
jest wysoki 1 czesto sztucznie otrzymany. Wiele z najbardziej popularnych, masowo
produkowanych marek lagerow nalezy wtasnie do tej kategorii. Lepsze piwa tego stylu sa czesto
warzone wedlug tradycyjnych metod produkcji (poza nowoczesnymi browarami masowej
produkcji). W niektérych niepasteryzowanych 1 niefiltrowanych wariantach mozna dostrzec
unoszacy si¢ metny osad. Alk. 4-6%

Piwo Owocowe & Smakowe

Piwa gornej lub dolnej fermentacji o smaku owocowym. Tradycja dodawania owocow do piwa
liczy sobie juz wiele stuleci. Tresciwos$é, kolor, charakter chmielu i moc piwa mogg by¢ rozne
w zaleznos$ci od rodzaju uzytych owocow. Tradycyjnie piwa owocowe wywodzi si¢ z belgijskich
piw typu lambic. Maja r6zng zawarto$¢ alkoholu.

Rozlew
Nastepujace na koncu procesu produkeji przelanie piwa do butelek, puszek lub kegéw/beczek.

Stod

Jeden z gltownych sktadnikow piwa. Stod to nazwa ziarna (np. jeczmienia), ktore poddano
stodowaniu. Proces ten obejmuje zroszenie lub zanurzenie ziarna w wodzie, ktore zapewnia ziarnu
odpowiednie warunki do kietkowania. Dzigki kietkowaniu czgs¢ skrobi rozktadana jest na prostsze,
fermentowalne cukry. Nastepnie ziarno suszy si¢, przez co proces kietkowania zatrzymuje sie.
Smak otrzymanego stodu zalezy m.in. od rodzaju jeczmienia, dlugo$ci okresu kietkowania oraz
temperatury i sposobu suszenia.

Stod czekoladowy

Stodowany jeczmien, ktory podlega paleniu az do nabrania brgzowego koloru. Nie ma nic
wspolnego z czekolada czy kakao i1 nadaje piwu orzechowe, palone nuty smakowe. W przesztosci
czesto uzywano go dla smaku, treSciwosci oraz koloru w piwach ciemnych i starych odmianach ale.
Przy jego produkcji stosuje si¢ stdd bogaty w azot, ktory jest palony w temperaturze do 230°C.
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Stod karmelowy

Znany tez jako stod krysztalowy, uzywany jest do produkcji ciemniejszych piw. Powstaje przez
suszenie Swiezego, tzw. zielonego stodu (jeszcze nie poddanego prazeniu w piecu) w wyzszej
temperaturze w celu przetworzenia czesci skrobi w cukrowy syrop. Dopiero teraz suszy si¢ ziarna
w specjalnym piecu w temperaturze 250°C, co powoduje takze karmelizacj¢ czg$ci cukru. Po
ostygnigciu ziarno tworzy statg skarmelizowang masg. Stody karmelowe nadajg piwu czerwono-
ztocisty kolor i orzechowy posmak.

Slody lagerowe

Odpowiadajg za bardzo jasny kolor typowych lagerow. Stod taki trzeba suszy¢ w niskiegj
temperaturze (aby nie zniszczy¢ enzymu proteinazy), dlatego wiasnie utrzymuje on bardzo jasny
kolor. Istnieje wiele rodzajow stodow lagerowych, ktore obejmujg m.in. jasne stody pilznenskie,
ciemniejsze monachijskie, stod Carapils i wiele innych.

Srutowanie

Proces mielenia stodowanego jeczmienia (lub innych zbdz) na grubo zmielong make mieszaning -
$rute. Zabieg umozliwia wyptukanie z ziaren cukréw i innych rozpuszczalnych substancji w trakcie
zacierania. Bielmo ziaren (wewngtrzna tkanka zawierajgca skrobi¢ i inne substancje odzywcze)
powinno si¢ zmieli¢ na $redniej wielko$ci czasteczki, natomiast plewy (tupiny) powinny pozostaé
nienaruszone, aby pdzniej petnic rolg filtra.

Wtoérna fermentacja

Etap fermentacji nastepujacy po "gtownej", burzliwej fermentacji. Moze odbywac si¢ w tym samym
zbiorniku, po przelaniu do innego zbiornika, albo tez w beczkach lub butelkach. Okres jej trwania
to od kilku tygodni nawet do wielu miesigcy.

Zacieranie

Proces mieszania $ruty stodowej z goragca woda w celu przemiany skrobi zawartej w ziarnach na
fermentowalne cukry. Na tym etapie wyodrebniaja si¢ tez kolory 1 nuty smakowe obecne pdzZniej
w gotowym piwie. W trakcie kilkugodzinnego zacierania cukier skrobiowy rozpuszcza si¢
w wodzie, w rezultacie tworzgc stodka, bragzowsa ciecz - brzeczke. Zbiornik, w ktérym odbywa si¢
zacieranie, to kadz zacierna.

Stownik opracowano na podstawie: http://www.beerpubs.pl/i66,Slownik%20piwnych%20pojec
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3. Ogolny schemat procesu warzenia piwa

goraca woda .

Zacieranie
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dodanie droZd2y
fermentac)a
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—
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beczka
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Rys.1. Schemat procesu warzenia piwa

Zrédlo: https://automatykab2b.pl/technika/37336-automatyka-w-browarze
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4. Fotografie z wizyty w Browarze Beck’s & Haake-Beck

-'|o z
1 ik

L]

=
5
o)

Fot. 1. Szkto do serwowania piwa dzis Fot.2. Szkto do serwowania piwa dzis

Autor: B. Walczuk (za zgodg autora)

Fot. 3. Naczynia do serwowania piwa dawniej Fot. 4. Naczynia do serwowania piwa dawniej

Autor: fotografie wlasne
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Fot .5. Akcesoria piwne — sklep firmowy Fot. 6. Akcesoria piwne — sklep firmowy

Autor: fotografie wilasne

Fot .7. Siedziba firmy — widok ogdlny Fot. 8. Siedziba firmy — widok ogdlny

Autor: fotografie wiasne
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Fot .9. Dawne miedziane kotly warzelne Fot. 10. Dawne miedziane kotly warzelne

Autor: B. Walczuk (za zgodg autora)

Fot .11. Wspotczesne kotly warzelne i magazyn wyrobow gotowych

Autor: B. Walczuk (za zgodq autora)

Fot .12. Jeczmien uzywany do wyrobu piwa Fot. 13. Chmiel wykorzystywany do produkcji piwa

Autor: B. Walczuk (za zgodg autora)
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XI. Zastosowanie ciasta kruchego, pétkruchego oraz francuskiego
| potfrancuskiego w produkcji wyrobéw stonych i stodkich

Przedmiot Procesy technologiczne w gastronomii
Miejsce Pracownia przedmiotowa gastronomiczna
Czas trwania 225 minut

Klasa (klasy) ]

Zawod (zawody) Technik Zywienia i ustug gastronomicznych

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

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow

TG.07.1. Przechowywanie ZywnoSci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej
Zywnosci;

6) rozréznia  systemy  zapewniania  bezpieczenstwa
zdrowotnego zZywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych;

9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

TG.07.2 Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

2) rozroznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

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 zywnosci podczas
sporzadzania potraw 1 napojow;

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

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

11) ocenia organoleptycznie Zywnos¢;

12) dobiera zastawe stolowa do ekspedycji potraw
I napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

14) monitoruje systemy GHP, GMP i HACCP

PKZ (TG.c)

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

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;

3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;

4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzgt stosowane
w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;

6) rozpoznaje  instalacje  techniczne w  zakladach
gastronomicznych;
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7) przestrzega zasad organoleptycznej oceny Zywnosci,
8) okre$la =zagrozenia, ktore majg wplyw na jako$¢
I bezpieczenstwo zywnosci;

Efekty wspolne dla obszaru

Bezpieczenstwo i higiena pracy(BHP)

1) rozrdznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska
| ergonomia;

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

5) okre$la  zagrozenia zwiazane z  Wwystgpowaniem
szkodliwych czynnikéw w §rodowisku pracy;

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

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

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

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 wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci zawodowe;

Organizacja pracy malych zespolow (OMZ)

1) planuje i organizuje prac¢ zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

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

5) wprowadza rozwigzania techniczne 1 organizacyjne
wplywajace na poprawe warunkow 1 jakos¢ pracy;

7) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Liczba uczniow

12

Temat Zastosowanie ciasta kruchego, polkruchego oraz
francuskiego i polfrancuskiego w produkcji wyrobow
stonych i slodkich

Cel gtowny zajec Nabycie/opanowanie przez uczniéw umiejetnosci produkcji

ciasta kruchego i francuskiego

Cele szczegodtowe zajec
Uszczegotowione efekty ksztatcenia

Po zakonczeniu zaj¢¢ uczen bedzie umiat:
— obliczy¢ zapotrzebowanie na poszczegodlne surowce na
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podstawie receptur,

— scharakteryzowa¢ etapy produkcji
potkruchego oraz francuskiego 1
I asortyment wyrobow z tych ciast,

— porowna¢ wyroby z ciasta kruchego, potkruchego oraz
francuskiego 1 potfrancuskiego pod wzgledem cech
organoleptycznych i zastosowania,

— dobra¢ metody 1 techniki wykonania poszczegoélnych
ciast,

— przeanalizowa¢ proces produkcji ciasta kruchego,
potkruchego oraz francuskiego i potrancuskiego,

— zaprojektowa¢ proces technologiczny na podstawie
receptur.

ciasta kruchego,
potfrancuskiego

Wymagania i kryteria oceny

Zaangazowanie na zaj¢ciach, przestrzeganie przepisow
BHP, wspotpraca w parach, poprawne wykonanie zadania na
podstawie receptur, poprawne rozwigzanie testu

Srodki dydaktyczne Prezentacja multimedialna, podrecznik, receptury
Metody nauczania Wyktad, pokaz z objasnieniem, ¢wiczenia prktyczne
Formy pracy Praca w grupach, indywidualne rozwigzywanie testu

Przebieg zajeé

CzynnoSci wstepne:

Czynnosci organizacyjne 5min
— sprawdzenie obecnosci
— przygotowanie uczniéw do zajec.

Czes¢ glowna

Instruktaz wstepny — 5 min

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

— wyklad nauczyciela- prezentacja multimedialna- 20 min

— omowienie planu i przebiegu zajec,

— wyjasnienie/ustalenie z uczniami kryteridow zaliczenia
zajgc,

— wyjasnienie przepisow BHP i uswiadomienie zagrozen
w trakcie zajg¢ praktycznych - 10 min

Cwiczenia
Uczniowie pracujg wedtug receptur

Czas 150 min

praca w grupach 3 osobowych

— uczniowie sporzadzaja ciasta wedlug receptur (kazda
grupa przygotowuje 2 rodzaje ciast),

— grupa poréwnuje cechy organoleptyczne i
zastosowanie wykonanych przez siebie wyrobow,

— swoje obserwacje wpisuje do zeszytu ¢wiczen.

okre$la

Prezentacja wykonanej pracy przez
uczniow

Czas dla kazdego zespotu: 5 minut/ lacznie 20 min

— uczniowie omawiaja cechy organoleptyczne wykonanych
przez siebie wyrobow oraz ich zastosowanie,

— nauczyciel omawia czynniki wptywajace na jako$¢
gotowych wyrobow.

Sprawdzenie przez nauczyciela
opanowanych umiejetnosci

Czas 10 min

— obserwacja przebiegu zajec,

— test,

— sprawdzenie sprawozdania i karty pracy,
— ocena efektu koncowego.
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Podsumowanie zaje¢ i ocena Czas 5 min

uczniéw przez nauczyciela — samoocena uczniéw wedlug przyjetych kryteriow,
— ocena ucznidOw przez nauczyciela.
Zakonczenie zajeé Ocena zaje¢ przez ucznidow, podzigkowanie za aktywne

uczestnictwo w zajeciach.

Zalaczniki:

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

Kryteria oceny grupa | grupa Il grupa Il Grupa IV

Poprawne
wykonanie
zadania wg
receptur

BHP -
przestrzeganie
przepisow

Wspotpraca w
grupach

Zaangazowanie
ucznia na
zajeciach

Ocena efektu
koncowego

Wynik testu

Suma punktow

Ocena

Ocenianie: 12 punktéw — celujacy, 10 punktéw - bardzo dobry, 8 punktéw — dobry ,
6 punktow — dostateczny, 5 dopuszczajacy, ponizej 5 - niedostateczny
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Il1. Sprawdzian opanowanych umiejetnosci (test)

Test z ciasta kruchego, potkruchego, francuskiego i potfrancuskiego

1. Stosunek thuszczu do maki w ciescie kruchym wynosi:
a) 10 -25%
b) 40-70%
€)100- 150%
d) 15- 35%

2. Zmiany zachodzace w ciescie kruchym podczas pieczenia, to:
a) biatko ulega karmelizacji, wydziela si¢ CO2.
b) bialko si¢ rozkleja, rozktada si¢ amoniak.
c) biatko si¢ $cina, skrobia dekstrynizuje, cukier karmelizuje.
d) $rodki spulchniajace rozktadajg si¢, wydziela si¢ alkohol.

3. Jedng z wad ciast kruchych jest ich twardos¢ i szklistos¢. Jakie czynniki wptywaja na
powstawanie tych wad?

a) zastosowanie do wypieku ciasta t= 200-240.

b) zastosowanie do ciasta matej ilosci ttuszczu oraz bialek jaj do duzej ilosci cukru.
c) zastosowanie do ciasta zottek jaja i duzej ilosci thuszczu.

d) niepodziurkowanie ciasta na blasze przed wypiekiem.

4. Sktadniki podstawowe ciasta potkruchego to:
a) maka ziemniaczana , proszek do pieczenia,
b) maka, cukier puder.
C) jaja, Smietana.

d) maka, ttuszcz, jaja, Smietana, proszek do pieczenia.

5. Czynniki spulchniajace ciasto potkruche to:
a) proszek do pieczenia, amoniak.
b) powietrze.
C) drozdze, soda oczyszczona.
d) piana z biatek.

6. Ciasto francuskie wymaga sporzadzenia ciasta podstawowego oraz ciasta
....................................................... i wielokrotnego

135



7. Stosunek maki do tluszczu w ciescie francuskim wynosi :
a) 1kg maki: 1kg thuszczu.
b) 1kg maki : 0.5kg thuszczu.
¢) 1kg maki : 0.7kg thuszcz.
d) lkg maki : 0.3kg thuszczu.

8. Do asortymentu potraw z ciasta francuskiego zaliczamy:
a) rurki, krawaty, bliny, napoleonki.
b) babki, keksy , koperty, diablotki.
c) napoleonki, rurki, krawaty, diablotki.
d) karpatke, ptysie , rurki, napoleonki.

9. W sktad ciasta francuskiego wchodzi maka, ttuszcz, jajo oraz
a) kwas.
b) kakao.
c) olej.
d) soda.

10. Technika produkcji ciasta kruchego i francuskiego to:
a) siekanie 1 walkowanie.
b) ucieranie i siekanie.
c¢) watkowanie i siekanie.
d) siekanie i zbijanie.

11. Listkowanie ciast francuskich i potfrancuskich powstaje w wyniku:
a) wielokrotnego skladania i watkowania ciasta z ttuszczem.
b) utrzymywania ciasta w niskiej temperaturze.
c) stosowania duzej ilo$ci thuszczu.
d) stosowania duzej ilosci cukru.

12. Kurczenie si¢ wyrobow z ciasta francuskiego moze by¢ spowodowane
a) niestosowaniem lezakowania pomi¢dzy watkowaniami.
b) nadmierny dodatek kwasu i soli
C) uzyciem maki o mocnym glutenie.
d) zbyt wysoka temperature wypieku.
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I11. Materialy informacyjne dla ucznia/nauczyciela — prezentacja i receptury

Receptury gastronomiczne.
1.Ciasto cebulowe - Allgiuer Zwiebelkuchen, tarta z duszona cebula.

Skladniki:

Ciasto:

e 150 g maki pszennej,

¢ 50 g zmielonych migdatéw lub orzechéw,
e 1 jajko,

e 100 g masta,

e szczypta soli,

e szczypta cukru.

Nadzienie:

e 1Kkg cebuli,

e 150 g boczku wedzonego, surowego,

e gar$¢ natki pietruszki, posiekanej,

e 250 g $mietany

o 2 jajka,

e oliwa lub klarowane masto - do smazenia,
e s0l, swiezo zmielony czarny pieprz - do smaku.

Przygotowanie:

e Z maki, zmielonych orzechéw, masla, jajka, szczypty soli i cukru wyrobi¢ ciasto kruche. Owing¢
w foli¢ 1 schtodzi¢ przez 30 minut w lodowce.

e W tym czasie przygotowa¢ nadzienie. Cebul¢ pokroi¢ w poélplasterki, boczek w paski.
Podsmazy¢ na chrupiaco boczek, po czym $ciagna¢ go z patelni. Doda¢ odrobing oliwy lub
klarowanego masta i podsmazy¢ cebulg. Powinna si¢ lekko zrumieni¢. Po usmazeniu wymieszaé
z boczkiem i przestudzic¢.

e Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180 stopni, form¢ do tarty wysmarowaé¢ mastem. Ciasto
rozwatkowac¢ do takiego rozmiaru, aby doktadnie wypeti¢ nim forme.

e Ciasto ponakluwa¢ je widelcem, przykry¢ papierem do pieczenia, na niego wysypac fasolg lub
ceramiczne kulki. Podpieka¢ ciasto 5 minut, a nastgpnie wyciagnac z piekarnika i pozby¢ si¢
obcigzenia i papieru.

e Przygotowa¢ plynne wypehienie. Roztrzepa¢ dokladnie jajka ze $mietang, przyprawami
I pietruszka. Do formy z podpieczonym ciastem wylozy¢ réwnomiernie cebulg z boczkiem
I zala¢ przygotowana masg. Piec okoto 35-40 minut. Po wyciagnigciu z piekarnika przestudzi¢
lekko tarte i podawacé
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Spritzgebiick - niemieckie kruche ciasteczka Swigteczne

Skladniki:

100 g cukru pudru,

200 g masta, w temperaturze pokojowej,

2 tyzeczki mleka,

1 $redniej wielkosci jajko,

1 opakowanie cukru wanilinowego (16 g),

szczypta soli,

50 g gorzkiej czekolady, startej na tarce o matych oczkach,
270 g maki pszenne;j.

Przygotowanie:

Masto z cukrem umiesci¢ w misie miksera i utrze¢ na puszysta, jasng mase. Stopniowo dodawac
mleko, cukier wanilinowy, s6l, jajko, miksujac po kazdym dodaniu.

Do masy ostroznie dodaé starta czekolade i make, zmiksowaé. Ciasto umiesci¢ w rekawie
cukierniczym z koncoéwka w ksztatcie gwiazdy (lub w maszynce do ciastek). Wyciska¢ na
blach¢ wylozong papierem do pieczenia, w nieduzych odstgpach. Blache z ciastkami schtodzi¢
przez 30 minut w lodoéwce.

Piec w 180°C przez okoto 15 minut (pierwsze 2 minuty warto ciasteczka zapiec w 190°C 1 blisko
grzalki, by si¢ nie rozlaty). Studzi¢ na kratce.
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3.Schmandkuchen. Niemieckie ciasto z kwasna Smietang

Skladniki
Ciasto:

150 g maki pszenne;j,

tyzeczka proszku do pieczenia,

65 g cukru,

cukier waniliowy (8g),

65 g masta,

jajko.

Sposob wykonania:

Z podanych sktadnikow zagniatamy ciasto, wyktadamy nim duzg forme¢ (forme¢ do tarty 28 cm),
naktuwamy 1 podpiekamy w piekarniku nagrzanym do 160 stopni przez ok 5 minut.

Masa:

0,5 I mleka,

2 budynie $mietankowe lub waniliowe,

200 g cukru,

600 g kwasnej $mietany 18 proc,

puszka brzoskwin w syropie lub mandarynek.
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Przygotowanie:

e 3/4 mleka zagotowujemy z cukrem. Dodajemy pozostate mleko wymieszane z budyniem
I gotujemy przez ok. pot minuty. Kiedy budyn lekko przestygnie mieszamy go ze $mietang —
dobrze jest tutaj uzy¢ miksera, zeby nie powstawaty grudki. Tak przygotowang mas¢ wylewamy
na ciasto. Na gorze uktadamy owoce. Calo$¢ pieczemy w piekarniku nagrzanym do 160 stopni
przez ok. godzing.

Dekoracja:
e galaretka.
Kiedy ciasto ostygnie, polewamy owoce galaretka

4. Ciasto z jablkami i kruszonka

Skladniki:

Nadzienie:

e 5 drednich jabtek, najlepiej kwasnych,
e 1 lyzki masta,

e 4 tyzeczki cynamonu.

Kruszonka:

e 185 g maki,

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia,

e 127 g masta, migkkiego,

e 140 g cukru.
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Ciasto:

100 g masta, migkkiego,

112 g cukru,

1 jajko,

150 g maki,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1 tyzka mleka.

Przygotowanie:

przez 40 min. do lekko zlotej skorki.

Jabtka obieramy 1 kroimy na male kawateczki, przesypujemy do garnuszka dodajac maslo

i cynamon. Gotujemy na $rednim ogniu przez ok. 5 min. i chtodzimy.

Sktadniki na kruszonk¢ przekladamy do miseczki i taczmy r¢cznie do uzyskania grudkowej

konsystenciji.

Weczedniej przygotowane maslo na ciasto ubijamy razem z cukrem na jasng, puszysta mase.
Naste¢pnie dodajemy jajko i taczmy. Make przesiewamy i dodajemy do masy razem z proszkiem
do pieczenia. Miksujemy wszystko do uzyskania jednolitej masy, pod koniec dodajemy tyzke

mleka.

Tortownice o S$rednicy 26cm. Smarujemy mastem i wysypujemy bulka tarta, przektadamy
przygotowang mas¢ na ciasto ( dosy¢ cig¢zko si¢ ja rozsmarowuje 1 w tym celu mozna uzy¢ tyzki
moczonej w wodzie ), wysypujemy jabtka i posypujemy kruszonka. Pieczemy w temp. 160 C
Studzimy, podajemy z bita $mietang lub lodami.

Smacznego.

Y ..r,fc.!.- l"" » _ a( - e oud 1=
> : LA e ’

B e Moo ~ " » -\.- o ".. > v

. ¥ s s,. -

.‘Vea-r“ b
’-: o \‘j_ W

2 \-‘J*I' 9 m

"‘-. o - » 4 ’ i

< I

. ‘r“ ,‘-4

- S

. '.f/

141



5.Trojkaty z ciasta francuskiego z jablkiem

Skladniki:
Ciasto podstawowe:

maka 300 g,

z6ltko 20 g — 1 szt.,
ocet — 10 ml,

woda 190 ml,

Ciasto maslane:

margaryna 400 g,
maka 150 g,
jajo do smarowania 50 g — 1 szt.,

Dodatki:

jabtka 200 g,
cynamon 5 g,
cukier 30 g,

Przygotowanie:

Sporzadzi¢ ciasto podstawowe

Sporzadzi¢ ciasto maslane i schlodzi¢

Ciasto podstawowe rozwatkowac, nadajac ksztalt gwiazdy, ktorej ramiona sa ciensze niz Srodek.
Na $rodku utozy¢ ciasto maslane.

Ciastem podstawowym owing¢ ciasto maslane, rogi zalozy¢ w formie koperty.

Rozwatkowac na grubos¢ 10-15 mm, ztozy¢ 4 razy.

Schtadza¢ przez okoto 30 minut.

Ponownie rozwatkowa¢ na grubos$¢ 10 — 15 mm, ztozy¢ 1 schtadza¢ przez okoto 30 min.
Czynnos$¢ powtorzy¢ jeszcze 2 razy.

Ciasto rozwaltkowa¢ na grubo$¢ okoto 5 mm, wycig¢ kwadraty o boku5-6 cm, uktada¢ czastki
jabtka (posypujac je cukrem 1 cynamonem). Sktada¢ w trojkat 1 posmarowac jajem tak, aby nie
posmarowac brzegow.

Ciasto uklada¢ ciasno na czystych, zimnych blachach, a wolne miejsca migdzy nimi skropié¢
zimng woda.

Cisto wstawi¢ do goracego piekarnika.

Piec w temperaturze 220 — 240 stopni prze20 — 25 min.

W czasie pieczenia nie otwiera¢ piekarnika.
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6.Napoleonka z kremem waniliowym

Skladniki:

ciasto francuskie chlodzone -2 szt.,
mleko 600 ml,

jaja 2 szt.,

zottko 2 szt.,

maka pszenna 120 g,

laska wanilii 1szt,

cukier200 g,

cukier puder 20 g.

Przygotowanie:

Przeprowadz obrobke wstepna surowcow.

Upiecz dwa blaty ciasta francuskiego w temperaturze 220-240 stopni.

Laske wanilii przekrdj wzdhuz 1 wyjmij migzsz, zagotuj mleko z laska wanilii oraz jej migzszem
0 odstaw pod przykryciem na 10 minut.

Jaja i zottka ubij z cukrem, dodaj make 1 wymieszaj.

Mleko zagotuj i wlewaj cienkim strumieniem do masy, ciggle mieszajac.

Mase zagotuj na wolnym ogniu, mieszaj doktadnie, aby masa si¢ nie przypalita

Zestaw z ognia, ostudZ mase¢ do 70 stopni, nie przerywajac mieszania

Rozsmaruj krem na upieczonym placie ciasta, przykryj drugim ptatem.

Wierzch ciasta posyp cukrem pudrem i pokrdj w kwadrat
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7. Paszteciki z migsem z ciasta poHfrancuskiego Smietanowego

Ciasto:

30 dag maki,

20 dag margaryny,

1 jajko,

1 zottko

2 tyzki $§mietany,
nadzienie z migsa:

25 dag gotowanego migsa,
1 mata cebula,

2-3 tyzki oleju,

2-3 tyzki $mietany,

sol,

pieprz,

jajko do smarowania pasztecikow.

Przygotowanie:

Najpierw przygotowac nadzienie z mig¢sa.

Przeprowadz obrébke wstepna cebuli, a nastepnie ja podsmaz na ztoty kolor.
Migso gotowane wraz z podsmazong cebulg zemle¢ w maszynce do migsa.
Dodac¢ sél, pieprz, Smietang i wszystko wymieszac.

Make przesia¢, a potem z thuszczem posieka¢ nozem.
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e Dodac jajko, zoltko i $mietang.

¢ Ciasto zagnie$¢ szybko a nastgpnie na okoto 30 minut wlozy¢ je do lodowki.

e Nastepnie ciasto rozwatkowac na grubos¢ 0,5 cm, wykrawac szklankg krazki, naktadac¢ farsz
i doktadnie zlepia¢ brzegi, sktadajac krazki na pot.

e Paszteciki uktada¢ na natluszczonej blasze, posmarowac rozbitym jajkiem.

e Upiec na zloty kolor w goragcym piekarniku okoto 250 *C .

8.Ciastka poHrancuskie serowe z brzoskwiniami

Skladniki:

e maka - 250 g,

e ser biaty - 250 g,

e masto - 250 g,

e jaja- lszt,

e brzoskwinie 500 g,

e cukier puder 100 g,

¢ cukier wanilinowy 20 g.
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Przygotowanie:

Make przesiaé, ser zemle¢ w maszynce, doda¢ do maki, posiekac thuszcz, dodac jajo, zarobi¢
ciasto.

Ciasto schtodzi¢ w lodowce okoto 1,5 godziny.

Rozwalkowa¢ ciasto na grubo$¢ 1,5 cm, wykrawac kwadraty 0 boku okoto 8 cm , na Srodek
naktada¢ potéwki brzoskwin, ztozy¢ kwadraty na potowe 1 sklei¢ brzegi.

Powierzchnig ciastek posmarowac masg jajowa 1 posypac cukrem krysztalem.
Piec w temperaturze 240 stopni.
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