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PAWEL SWIATKOWSKI

ekspert technologii migsa

Raport oceniajacy kompetencje merytoryczne nauczycieli i nauczycielek
uczestniczacych w projekcie ,,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI

wieku” podczas diagnozy poczatkowych umiejetnosci

Stowa kluczowe: obrébka migsa, nauczyciel, praktyki, gastronomia, rozbiér migsa

1. Wprowadzenie

Gtéwnym celem projektu pt. ,,Nauczyciel Obrobki Migsa w Szkole XXI wieku” jest
opracowanie w S$ciste] wspolpracy z przedsigbiorcami, przedstawicielami placéwek
oswiatowych i ekspertami, programu doskonalenia zawodowego dla 56 Nauczycieli
Przedmiotow Zawodowych 1 Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu, ksztatcacych w
zawodach kucharz (i pokrewne) oraz technik technologii zywnos$ci (i pokrewne) i jego
wdrozenie poprzez realizacje dwutygodniowych praktyk zawodowych w przedsigbiorstwach.

W celu wilasciwego dostosowania praktyk do oczekiwan uczestnikéw i uczestniczek
projektu zaplanowano przeprowadzenie tzw. diagnozy ,,IN”, na podstawie ktérej mozna w
spos6b dogltebny zanalizowac i oceni¢ wiedze oraz umiejetnosci nauczycieli i nauczycielek.
W ramach diagnozy poczatkowych umiejetnosci zaplanowano przeprowadzenie 5 zadan:
nagranie praktycznej 45-minutowej lekcji w placowce oS$wiatowej uczestnika lub
uczestniczki, przeprowadzenie rozbioru i wykrawania, wykonanie zadania grupowego,
przeprowadzenie prezentacji dydaktycznej i rozwigzanie testu wiedzy. Wszystkie zadania
zostaly merytorycznie ocenione przez eksperta technologii mi¢sa, a wyniki diagnozy zostaty

przedstawione ponize;j.
2. Metodologia badawcza

Grupa 56 Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej

Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii zywnos$ci i pokrewnych,

—
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prowadzacych praktyczne zajecia w szkotach ponadgimnazjalnych na terenie catej Polski
zostala poddana diagnozie. Jej celem bylo zweryfikowanie wiedzy i umiejetnosci uczestnikéw
badz uczestniczek projektu z zakresu technologii obrobki migsa przed rozpoczgciem
dwutygodniowych praktyk w zaktadach przemystu migsnego oraz kuchniach restauracyjnych
1 hotelowych.

Zgromadzone i przeanalizowane dane pozwolity opracowaé profile kompetencji
kazdego uczestnika lub uczestniczki projektu i beda niezbedne podczas opracowywania
programu praktyk.

Diagnozy poczatkowych umiejetnosci przeprowadzono w Hotelu Anders w Starych
Jabtonkach (dwie) oraz w Centrum Szkolenia Przemystu Migsnego ,,Polwita” w Warszawie
(dwie). Kazda skladata si¢ z pigciu zadan. Jedno zadanie przeprowadzono w placéwce
oswiatowej uczestnika lub uczestniczki projektu (nagranie lekcji), pozostate za§ podczas
dwudniowego zjazdu.

W skali od 1 do 6 (gdzie, 1 — niedostateczny; 6 — idealny) oceniono:
- 45-minutowg lekcje zarejestrowang w placowce o§wiatowej,
- rozbidr i wykrawanie,
- test wiedzy z zakresu technologii obrébki migsa,
- praktyczne zadania grupowe,

- prezentacje dydaktyczne.

2.1. Ocena lekcji
Lekcje zarejestrowano w placéwce oswiatowe] uczestnika lub uczestniczki projektu

podczas warsztatow 1 zaje¢ z uczniami. Zakres lekcji byl Scisle zwiazany z tematem projektu
czyli obrébkg migsa. Podczas zaje¢ oceniano:

- dobor receptury,

- przygotowanie ucznidow do zajec,

- przygotowanie stanowiska pracy,

- higien¢ podczas pracy,

- technik¢ wykonywania zadania,

- umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy,

- naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania,

- doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy,

- umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem,

>
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- poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcéw do celéw kulinarnych,

- poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu).

2.2. Rozbiér i wykrawanie
Do przeprowadzenia i oceny rozbioru wykorzystano tylng ¢wierctusze wolowg z
rostbefem i poledwicg oraz tusz¢ wieprzowa klasy E, ktoére zakupiono od dwoch polskich
dostawcow (Zaktady Miegsne ,,Warmia”, Biskupiec; Przedsigbiorstwo ,,Torex”, Czerwinsk n.
Wistg). Ponadto wykorzystano tusze jagniecg rasy Charolais (Gospodarstwo Agroturystyczne
,Jaskowa Dolina”, Gérowo Itaweckie) oraz tuszki — kaczg, indyczg i1 kurzg (hipermarket).
Na przeprowadzenie rozbioru i wykrawania uczestnicy i uczestniczki projektu mieli
45 minut. Do wykonania rozbioru wotowiny, wieprzowiny 1 jagnigciny przydzielono
odpowiednio wigkszg ilo$¢ uczestnikow i uczestniczek, co byto wynikiem rozmiaréw danej
tuszy.
Analizie poddano takie wyrdzniki jak:
— przygotowanie do wykonania zadania,
— jakos¢ mise-en-place,
— higiena podczas pracy,
— technika przeprowadzenia rozbioru i wykrawania,
— naturalno$¢ i swoboda wykonywania zadania,
— doktadnos¢ i precyzyjnos$¢ podczas pracy,
— umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem,
— znajomos$¢ anatomii zwierzat,
— poziom wiedzy dotyczacej wykorzystania surowcéw do celéw kulinarnych,

— jakos¢ uzyskanych elementow z tuszy.

2.3. Test wiedzy
Test wiedzy z zakresu technologii obrobki miesa sktadal si¢ z piecdziesieciu pytan,
zarowno otwartych jak i wielokrotnego wyboru. Udzielajagc prawidtowej odpowiedzi
uczestnik badZ uczestniczka otrzymywali jeden punkt, natomiast btedna lub czeSciowo

prawidtowa odpowiedz oceniona zostata na zero punktéw. Test trwat 15 minut.
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2.4. Zadania grupowe

grupy, ktérych zadaniem byto przygotowanie menu ztozonych z przekasek zimnych, cieptych,
satat oraz pelnych dan gtéwnych. Zadanie nalezato wykona¢ w ciggu 75 minut. Kazda grupa
przygotowywata cztery petne porcje pokazowe, ktore serwowano z odpowiednim typem wina
badz napojem komisji oceniajgcej. Natomiast wszyscy uczestnicy i uczestniczki projektu
otrzymali porcje degustacyjne w formie serwisu rosyjskiego. Do przygotowania zadan

wykorzystano surowiec pozyskany z tuszek drobiowych, tuszy jagnigcej i wieprzowej oraz

Podczas pierwszego dnia zjazdu uczestnikdw i uczestniczki projektu podzielono na

tylnej ¢wierctuszy wolowe;j.

Oceny dokonano wg ponizszych kryteriéw:

dobor receptury,

jakos¢ mise-en-place,

higiena podczas pracy,

technika wykonywania zadania (np. rozbioru, przygotowania potraw),
umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy,
naturalnos$¢, swoboda wykonywania zadania,

doktadnos¢, precyzyjnos$¢ podczas pracy (np. wykrawanie migsa),
umiejetnos¢ postugiwania sie nozem,

znajomo$¢ anatomii zwierzat,

poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcow do celéw kulinarnych,
smakowitos¢ potrawy,

poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu).

2.5. Prezentacje dydaktyczne

dydaktyczne, podczas ktérych oméwili wylosowane wcze$niej zagadnienie teoretyczne oraz
przygotowywali danie z surowcow pozyskanych pierwszego dnia (z rozbioru). Kazda osoba
na przygotowanie si¢ do prezentacji miata 8 minut (zebranie odpowiednich surowcow,
narzedzi do wykonania zadania, dodatkéw i przypraw). Nastgpne 8§ minut po$wi¢cono na

przygotowanie/prezentacj¢ okreslonej potrawy 1 omodwienie wylosowanych zagadnien.

W drugim dniu zjazdu, uczestnicy i uczestniczki projektu przedstawili prezentacje

Przygotowana potrawa oceniona zostata wg ponizszych kryteriow:

dobor receptury,
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— jakos¢ mise-en-place,

— higiena podczas pracy,

— technika wykonywania zadania (np. rozbioru, przygotowania potraw),
— umiejetnos$¢ doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy,
— naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania,

— doktadnos¢, precyzyjnos$¢ podczas pracy (np. wykrawanie migsa),

— umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem,

— znajomos¢ anatomii zwierzat,

— poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcéw do celéw kulinarnych,
— smakowito$¢ potrawy,

— poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu).

2.6. Analiza wynikow
Wyniki zestawiano i analizowano z uzyciem podstawowych funkcji programu Microsoft
Excel 2010.

3. Oméwienie wynikow i dyskusja

3.1. Ocena lekcji

Podczas analizy nagran lekcji zaobserwowano bardzo zréznicowane pod wzgledem
technicznym przygotowanie poszczegdlnych pracowni do prowadzenia zaj¢¢ oraz rézny
poziom przygotowania uczniow do lekcji. Odnotowano bardzo duzo uchybien odnosnie
higieny pracy, w szczegdlnosci nie myto rak, nie zdejmowano bizuterii i nie spinano wtoséw
przed praca. Odnosi si¢ to zarbwno do uczniéw jak i nauczycieli. Natomiast prowadzacy
zajecia chcac by¢ wzorowym przyktadem dla uczniéw powinni wszystkie te czynno$ci
wykona¢ przed przystgpieniem do pracy oraz poinformowac uczniéw o najwazniejszych
zasadach GMP/HACCEP tj. wlosy powinny by¢ spiete, zegarki, bizuteria i inne dodatki do

ubioru sg zabronione. Stréj, fartuch/kitel powinien by¢ czysty, wyprasowany i zapigty.

>
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Ocena lekcji
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—¢—ocena lekcji (gdzie 0% - 1, 100%- 6)

Rys. 1. Wyniki oceny lekcji

Zrédlo: badania wlasne

Odnotowano, ze na wigkszosci zrealizowanych lekcji wykonywano potrawy z migsnej
masy mielonej, migsa drobiowego 1 wieprzowego. Zaobserwowano bardzo rzadkie
wykorzystanie migsa klasy pierwszej, pozyskanego z innych zwierzat rzeznych np. wotowina,
jagnigcina, baranina, dziczyzna.

Szczegblng uwage zwrdocono na obrobke wstepng. Stwierdzono niski poziom w
odniesieniu do czystosci stanowisk pracy oraz zastosowania praktycznych rozwigzan podczas
przygotowywania potraw np. uzycie folii spozywczej podczas rozbijania mi¢sa. Najczgstszym
1 dos¢ czesto powtarzajacym si¢ bledem byl ten dotyczacy sposobu przeprowadzania obrébki
cieplnej tzn. wktadano surowiec na nierozgrzang patelni¢ badz ukiadano na niej zbyt duzg
ilos¢ surowca (problem z przewracaniem).

Ponadto zaobserwowano wiele uchybien podczas dekoracji i serwowania potraw.
Najczesciej podawano zbyt duze porcje. Czesto rant talerza byt udekorowany, a sama potrawa

wystawata poza jego obreb.

3.2. Rozbiér i wykrawanie
Na ponizszym wykresie (rys. 2.) przedstawiono ocen¢ rozbioru uczestnikéw i
uczestniczek projektu. Zdecydowanie wyzsze oceny uzyskaty osoby, ktérym przydzielono

rozbidr 1 wykrawanie tuszek drobiowych (kurzych, kaczych i indyczych), co zauwazy¢ mozna

o
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na zalaczonym wykresie (wyzsze piki). Uczestnikom 1 uczestniczkom projektu duzo

probleméw sprawiato niepewne, mato sprawne postugiwanie si¢ nozem.

Ocena rozbioru i wykrawania

12345678 9101112131415161718192021 222324252627 2829303132333435363738304041 4243444546 474840 5051525354 5556

=—4—ocenarozbioru i wykrawania (gdzie 0% - 1; 100%- 6)

Rys. 2. Wyniki oceny rozbioru i wykrawania

Zrédlo: badania wasne

W przypadku os6b dokonujacych rozbioru 1 wykrawania tuszek drobiowych
zauwazono wigksze doswiadczenie. Najprawdopodobniej byto to zwigzane z wigksza
dostepnoscig asortymentu na rynku. Podstawowe btedy, ktére wptywaly na negatywna oceng
to: wykonanie nieprawidlowych linii cig¢cia, pozostalo$¢ zbyt duzej ilosci migsa przy
korpusie, odcigcie skrzydta z najcenniejsza czescia tuszki — piersig.

Najwigksze ktopoty sprawit rozbidr tylnej ¢wierci wotowej. Uczestnicy 1 uczestniczki
projektu nie potrafili wskaza¢ odpowiednich mi¢$ni przed przystgpieniem do pracy — nie znali
ich anatomii. Pozyskane elementy czesto byly ponacinane/uszkodzone przez nieprawidtowo
poprowadzone linie ci¢cia. Ponadto nie wykorzystano odpowiednich narzedzi np. pity, ktéra
jest konieczna przy podziale tuszy na cze¢sci zasadnicze.

Anatomia tuszy jagniecej rowniez sprawiatla sporo probleméw. Pozyskano
nieprawidlowe elementy, a uczestnicy i uczestniczki projektu mieli problem z prawidlowym
nazewnictwem mig$ni oraz poszczegdlnych elementéw tuszy. Bardzo czegsto po
przeprowadzeniu rozbioru i wykrawania tuszy jagniecej uszkodzeniu ulegat bardzo cenny

migsien najdtuzszy grzbietu (comber).

o
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Zadaniem uczestnikOw 1 uczestniczek w trakcie diagnozy byl podzial, rozbidr
tusz/péttusz na elementy zasadnicze, a zazwyczaj uzyskano mi¢so odkostnione,
wytrybowane, bez informacji ze strony uczestnikéw i uczestniczek nt. uzyskanego elementu.
Podstawowe, a zarazem cenione elementy kulinarne, takie jak schab czy karkéwka, zostaly

uszkodzone i wycigte nieprawidtowo. Bardzo duzo migsa pozostato przy kosciach.

3.3. Test wiedzy
Pytania z zakresu technologii obrébki migsa zawarte w teScie mialty na celu
przekrojowe zbadanie wiedzy teoretycznej uczestnikoOw i uczestniczek projektu z tej

dziedziny. Natomiast czg$¢ pytan dotyczyta wiedzy gastronomicznej m.in. sprawdzono

Ocena testu

12345678 910111213141516171810202122232425262728203031323334353637383040414243444546 4748405051 5253545556
—4—o0cena testu (gdzie 0% - Opkt.; 100%- 50pkt.)

Rys. 3. Wyniki oceny testu
Zrédto: badania whasne

znajomo$¢ kuchni europejskich, zwtaszcza kuchni francuskiej, staropolskiej oraz zasady

przygotowywania potraw restauracyjnych.

Na wykresie (rys. 3.) przedstawiono procentowe wyniki testu wiedzy. Najnizszy
uzyskany wynik to 10%, natomiast najwyzszy — 60 %. Bardzo duzy wptyw na wyniki testu
miata jego formula (wielokrotnos¢ wyboru), ktéra bardzo szczegétowo weryfikowata wiedze
uczestnikow 1 uczestniczek. Analiza testow wykazata, iz wiedza uczestnikéw i uczestniczek

projektu z zakresu technologii obrobki migsa jak 1 gastronomii byta na zblizonym, niskim

poziomie.
b
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3.4. Zadania grupowe
Na kazdym spotkaniu diagnozujacym uczestnikow 1 uczestniczki projektu dzielono na
dwie grupy. Zadaniem kazdej z nich bylo przygotowanie potraw (catego menu) dla ok. 20
0s6b w ciggu 75 minut. Uczestnicy i uczestniczki projektu przygotowywali dania w zupelnie
innych warunkach niz na co dzien, w nieznanej dotad kuchni, bez wczesniejszego rozeznania

si¢ 1 obycia z dostgpnym sprzetem.

Ocenazadan grupowych

o MNNAS \A\/
, vy

12345678 91011121314151617181920212223242526272840303132333435363738304041424344454647454050515253545556

ocena zadan grupowy ch (gdzie 0% - 1; 100%- 6)

Rys. 4. Wyniki oceny zadan grupowych

Zrédlo: badania wlasne

Menu sktadalo si¢ z trzech dan: przystawki zimnej i cieptej oraz dania gtéwnego.
Chcac wykona¢ zadane potrawy na czas, uczestnicy i uczestniczki projektu musieli
podejmowac bardzo szybkie i umiejetne decyzje. Jednakze wigkszosci z diagnozowanych
grup zabraklo czasu na przygotowanie dan. Najczesciej popetnianymi btgdami byly te
zwigzane z nieprawidlowa obrobka migsa, w szczegdlnosci tego poddawanego pieczeniu.
Odnotowano wiele nieprawidtowos$ci podczas przygotowywania potraw z farszem mi¢snym,
ktore m.in. polegaty na uzyciu zbyt chudego migsa oraz odnosity si¢ kolejnosci rozdrabniania
surowca migsnego w wilku. W efekcie przygotowany farsz charakteryzowal sie¢

nieodpowiednig konsystencja.
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Opisane powyzej uwagi oraz wydluzony czas wykonania zadania przyczynily si¢ do

uzyskania niskich ocen, co przedstawiono na rysunku 4.

3.5. Prezentacje dydaktyczne
Prezentacje dydaktyczne w opinii uczestnikOw 1 uczestniczek projektu byly
najwickszym sprawdzianem ich wiedzy i umiejetnosci. Ograniczenie czasowe (lgcznie z
przygotowaniem do prezentacji 16 minut) sprawito, ze stres stal si¢ negatywnym doradca
kazdej diagnozowanej osoby. Proste czynnosci, ktére zazwyczaj nie przysparzaja zadnych
problemoéw i sa wykonywane automatycznie stanowity ogromna trudnos¢.
Na ponizszym wykresie (rys. 5.) przedstawiono oceny uczestnikéw i uczestniczek

projektu.

Ocena prezentacji dydaktycznych

e VYN
| |

12345678 90101112131415161718192021 22232425262728 203031 3233343536373830404142434445 46474840 50515253 545556

—4&— ocena prezentacji dy dakty czny ch (gdzie 0% - 1; 100%- 6)

Rys. 5. Wyniki oceny prezentacji dydaktycznych

Zrédlo: badania wlasne

Najwigkszy wplyw na ocen¢ prezentacji miato przygotowanie si¢ do zadania,
przestrzeganie rezimu czasowego, wyniki oceny organoleptycznej 1 poprawnos¢
przygotowania potrawy. Wiekszo$¢ przyrzadzonych dan byla surowa i niedosmazona.
Znaczne problemy sprawialy potrawy przygotowywane z migsa rzadzie] uzywanego w
gastronomii np. piersi kacze, comber jagni¢cy, poledwica wolowa.

Najczesciej popetnianym btedem byto:

— przygotowanie dan z duzych porcji/kawatkéw migsa,

b
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— dobranie niewtasciwej obrébki cieplnej migsa,
— oczyszczenie migsa z bton i powigzi,

— smazenie w zbyt duzej ilosci tluszczu.

4. Wnhnioski

Na podstawie wynikéw diagnozy przeprowadzonej wsrdod 56 Nauczycieli
Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu, zawodu kucharz i
pokrewnych oraz technik technologii zywnosci 1 pokrewnych, mozna jednoznacznie wskazac
na duze braki odnos$nie praktycznych umiejetnosci w rozbiorze i wykrawaniu oraz obrébce
migsa. Wyniki testu teoretycznego $wiadczg o duzym zrdéznicowaniu wiedzy z zakresu
technologii obrébki migsa i wykorzystania go w gastronomi (wyniki od 10 do 60%).

Na podstawie analizy rozbioru 1 wykrawania przeprowadzonego przez uczestnikow i
uczestniczki projektu wykazano calkowity brak znajomosci anatomii zwierzat. Duzym
problemem okazato si¢ umiejetne postlugiwanie si¢ nozem, wskazanie odpowiednich
elementéw tuszy/pottuszy przed przystgpieniem do zadania oraz niewlasciwy podziatu
tuszy/p6ttuszy na elementy zasadnicze. Zaobserwowano, ze najmniej klopotliwy dla
uczestnikow 1 uczestniczek projektu byl rozbior tuszek drobiowych, co na pewno zwigzane
jest z wiekszg powszechno$cig 1 wykorzystaniem ich w gospodarstwach domowych w
poréwnaniu z duzymi zwierzetami rzeznymi — zazwyczaj kupujemy gotowe elementy
kulinarne.

Stabym punktem uczestnikow i uczestniczek projektu byta znajomos$¢ podstaw kuchni
europejskiej, ktora z racji wykonywanego zawodu powinno by¢ na wysokim poziomie.
Wykorzystanie odpowiednich przypraw typowych dla danej potrawy oraz wtasciwa obrébka
mig¢sa, sprawialy trudnosci w przyrzadzaniu szybkich i znanych dan.

Na podstawie wynikéw i analiz przedstawionych w powyzszym tekS$cie mozna
przypuszczaé, ze w szkotach zazwyczaj uczy si¢ teorii, a nie przekazuje umiejetnosci
praktycznych. Dlatego dwutygodniowe praktyki powinny przyczyni¢ si¢ do podwyzszenia
kwalifikacji uczestnikow 1 uczestniczek projektu m.in. poprzez zapoznanie si¢ z nowymi
trendami panujagcymi w kuchni europejskiej. Kazdy powinien wiedzie¢, ze dobrze
wyszkolona kadra nauczycielska korzystnie wptywa na rozwéj miodych, przysztych kucharzy

i technologéw. To jest inwestycja w naszg przysztosc.
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KARTA OCENY LEKCJI

w ramach Projektu ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Wyroznik

Ocena
[1 — niedostateczny;
6 — idealny)

Dobér receptury

Przygotowanie uczniéw do zajec¢

Przygotowanie stanowiska pracy

Higiena podczas pracy

Technika wykonywania zadania

Umiejetnosé doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy

Naturalnos¢, swoboda wykonywania zadania

Dokladno$é, precyzyjnosé¢ podczas pracy

Umiejetnos$¢ postugiwania sie nozem

Poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcéw do celow kulinarnych

Poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu)

Ogolna ocena produktu konncowego

Uwagi:

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

ol
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KARTA OCENY — ROZBIOR 1 WYKRAWANIE

w ramach Projektu ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Wyroznik

Ocena
[1 — niedostateczny;
6 — idealny)

Przygotowanie do wykonania zadania

Jakos¢ mise-en-place

Higiena podczas pracy

Technika przeprowadzenia rozbioru i wykrawania

Naturalnos¢, swoboda wykonywania zadania

Doktadnosé, precyzyjnosc podczas pracy

Umiejetnos¢ postugiwania sie nozem

Znajomosc¢ anatomii zwierzat

Poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcéw do celow kulinarnych

Jakos¢ uzyskanych elementow z tuszy

Ogodlna ocena produktu konicowego

Uwagi:

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:
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KARTA OCENY - ZADANIA GRUPOWE / PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

w ramach Projektu ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

Wyroznik

Ocena
[1 — niedostateczny;
6 — idealny)

Dobér receptury

Jakos¢ mise en p

lace

Higiena podczas pracy

Technika wykonywania zadania (np. rozbioru, przygotowania potraw)

Umiejetnosé doboru proceséw technologicznych do surowca/potrawy

Naturalnosé¢, swoboda wykonywania zadania

Doktadnosé, precyzyjnosc podczas pracy (np. wykrawanie miesa)

Umiejetnosé post

ugiwania sie nozem

Znajomosc¢ anato

mii zwierzat

Poziom wiedzy dot. wykorzystania surowcéw do celéw kulinarnych

Smakowitos¢ pot

rawy

Poziom savoir vivre (degustacja, podanie potraw, nakrycie do stotu)

Ogolna ocena produktu konicowego

Uwagi:

S
&=r

NAUCZYCIEL
0BROBKI MIESA
W SZKOLE XXI WIEKU

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

Biuro Projektu:
ul. Niepodleglosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl

www.irafood.eu

Projekt realizowany jest

w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Imi¢ i Nazwisko

Nazwa Szkoty
I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]
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Wykonywane zadanie:

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place

Higiena podczas pracy

Technika wykonywania zadan

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Literatura godna uwagi:
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Podczas I spotkania diagnozujacego poczatkowe umiejetnosci, ktére odbylto si¢ w Hotelu
,Anders” w Starych Jabtonkach uczestnicy i uczestniczki otrzymali do wykonania ponizsze

zadania.

Rozbior i wykrawanie (Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.)

Przeprowadz rozbidr ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze (5 0s6b)
Przeprowadz rozbidr péttuszy wieprzowej na elementy zasadnicze (4 osoby)
Przeprowadz rozbidr p6ttuszy jagniecej na elementy zasadnicze (2 osoby)
Przeprowadz rozbidr tuszki kaczej na elementy zasadnicze (1 osoba)
Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Przeprowadz rozbior tuszki kurzej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Prezentacje Dydaktyczne (Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.)

Omow elementy kulinarne kacze. Przygotuj sznycelki z piersi kaczki w sosie cytrusowym..
Omoéw wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj tradycyjny tatar wotowy z dodatkami.
Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj kotleciki jagni¢ce z kostka podane na
grillowanych warzywach julienne.
Omoéw prozdrowotne walory migsa wotowego. Przygotuj bouef strogonow a’la minute.
Oméw wykorzystanie wieprzowych surowcéw podrobowych. Przygotuj poledwiczki
wieprzowe w sosie z powidet sliwkowych.
Omow elementy kulinarne kurczat. Przygotuj kieszonki drobiowe z serem i pieczarkami.
Omoéw elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.
Omoéw elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj stek medium.
Omow wady i1 zalety migsa drobiowego. Przygotuj kotlet de volaille.
. Scharakteryzuj comber jagnigcy i omow jego wykorzystanie. Przygotuj comber jagniecy w
sosie winnym.
Omoéw wady i zalety migsa wieprzowego. Przygotuj kotlet po parysku.

Oméw wykorzystanie rostbefu wolowego. Przygotuj frykadele z poledwicy wolowej z
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sosem ziotowym.
13. Omoéw elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj kotlet wieprzowy z koscia.
14. Oméw elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj carpaccio z poledwicy jagniecej z

kaparami podane z rukola.
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TEST TEORETYCZNY: Projekt ,,Nauczyciel Obrébki Mie¢sa w Szkole XXI wieku”
Diagnoza Poczatkowych Umiejetnos$ci - Grupa I

IMiQ  MAZWISKO: ..ottt e e et e et e e e tb e e s sseessteessseeersaeesseeensaeensseensseennnes
Prosze wypetnij ponizszy test dotyczacy zagadnien z zakresu technologii mi¢sa i gastronomii.

Nalezy odpowiedz badz odpowiedzi, ktére wedtug Pana/-i sg poprawne.

Test ma forme¢ wielokrotnego wyboru, wiec prawidtowych odpowiedzi do kazdego pytania moze by¢ wiece]
niz jedna. Na pytania otwarte nalezy udzieli¢ krétkiej i tresciwej odpowiedzi.

1. Charolaise to:
a. rasa owiec pochodzacych z rejonu doliny Charolles
b. rasa trzody chlewnej z regionu Burgundii
c. rasa bydia typu uzytkowego migsnego

2. Najlepsze migso wotowe pod wzgledem kruchosci gwarantuje bydto z tzw. hipertrofig migsni
(podwojnym umieg$nieniem), ktdra jest charakterystyczna dla rasy:
a. belgijskiej biato-btekitne;j
b. highland
c. blonde d’aquitaine

3. PSE to:
a. wada migsa w szczegdlno$ci dotyczaca migsa wieprzowego
b. skrét od ang. Povine Spongiform Encephalopathy potocznie ,,choroby szalonych kréw’

’

c. migso charakteryzujace si¢ jasng barwg i znaczng wodnistoscia

4. Koncowa warto$¢ pH migsa wotowego powinna miesci si¢ w przedziale:

a. 54-58
b. 5,8-6,2
c. 62-6,6

5. Najwyzsza wodochtonnoscig odznacza si¢ mi¢so:
a. bezposrednio po uboju
b. po 48 h od uboju
C. po wstgpieniu stezenia po§miertnego

6. Papaina, ficyna, bromelia to ...........oouiiniitii i

7. Tender-stretch to metoda zapobiegania wzrostowi twardoSci migsa wotowego poprzez zaczepianie tusz
za:
a. miednice
b. prawg lub lewa noge
c. obie nogi
8. Réwnolegle utozone, dos¢ grube i twarde wiékna migsniowe sg charakterystyczne dla:
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a. rostbefu
b. antrykotu
c. ligawy

9. Temperatura wewnatrz tzw. steku blue po jego obrébce cieplnej powinna wynosic:
a. 10-29°C
b. 30-45°C
c. 45-51°C

10. Pregge wolowa w szczegdlno$ci wykorzystuje si¢ do przygotowania:
a. rosolu
b. bitek
c. zrazikow

11. Myszka — czg¢$¢ sktadowa szynki wieprzowej to inaczej mi¢sien:
a. potbloniasty
b. polsciegnisty
c. czteroglowy

12. Elementy zasadnicze péttuszy wieprzowe;j
oznaczone nr 2 i 8 to:

1

13. Ile par zeber ma $winia:

a. 11
.13
c. 15

14. Elementy zasadnicze p6ituszy wotowej
oznaczone nr 11 2 to:

15. W Polsce peklosél moze zawiera¢ do:
a. 0,5-0,6% azotynu
b. 0,7 -0,8% azotynu
c. 0,9-1,0% azotynu

16. Transglutaminaza to enzym:

a. stosowany do skruszania mi¢sa

b. wykorzystywany w produkcji wyrobéw restrukturyzowanych

c. pelnigcy funkcje taczaca (sieciujacg) mniejsze kawatki migsa uzyskujac produkt final
17. Podczas wedzenia nie wykorzystuje si¢ drewna:

a. ze Swierku

b. zjodty
Ay
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
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Antrykot to element zasadniczy péttuszy:

Mizdra to omi¢sna charakterystyczna dla:

Zawarto$¢ biatka w tkance mi¢$niowej wynosi okoto:

Najwiecej thuszczu zawiera migso:

Temperatura obrébki cieplnej watroby przy produkcji wedlin podrobowych powinna wynosi¢:

Do jadalnych, wieprzowych artykutéw poubojowych zalicza sig:

srodek konserwujacy wykorzystywany do peklowania

tadunek wybuchowy stuzacy do kontrolowanego skruszania migsa

inaczej azotan (V) sodu o symbolu E251

c. z modrzewia
a. wolowej
b. wieprzowej
c. baraniej
a. schabu
b. szynki
c. topatki
a. 10%
b. 20%
c. 30%
a. wieprzowe
b. wotowe
c. Dbaranie
a. 65°C
b. 75°C
c. 85°C
a. $ledziong
b. nerki
c. dwunastnice
Nitryt to:
a.
b.
c.
Czepiec to:
a. noézrzeznicki

wykorzystywany do ktucia (wykrwawiania) §win

b. jeden z przedzotadkéw przezuwaczy

C.

specjalny rodzaj nakrycia gtowy wykorzystywany przez pracownikéw dziatu rozbioru

Polewka podawana kawalerowi, ktéremu odméwiono reki panny to:

a.
b.

czernina

ros6t zaprawiony krwia kaczki, kury lub prosi¢ta z dodatkiem syropu ze §liwek
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

c. staropolska zupa podawana z domowym makaronem

Jakiego mig¢sa nie powinni$my soli¢ przed obrébka cieplng?
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a. poledwicy wolowej

b. karkéwki
c. gorki cielecej

Z jakiego mig¢sa przygotujemy Terring?

a. wotowego
b. wieprzowego
c. drobiu

Jaki element tuszy wotowej uzyjemy do przygotowania zrazéw?

a. ligawa
b. udziec
c. rostbef

Tymbealiki przygotujemy z:

a. migsa indyka

b. szynki konserwowe;j

¢. zpodudzi kurczaka

Jakich przypraw uzyjemy przy sporzadzaniu staropolskich kotletéw mielonych?

a. sol, pieprz

b. vegeta, przyprawa do mi¢sa mielonego

c. ziota: lubczyk, tymianek, czaber

Jakiego surowca uzyjemy do przygotowania staropolskiego bigosu?

a. podrobéw

b. pieczeni z poledwicy wotowej
c. wedzonego udka kurczaka

Ktére z ponizszych propozycji mozna nazwac pasztetem?

a. Terrine
b. Paella

c. Pate de foie Gras

Piccata to danie kuchni:

a. greckiej
b. tureckiej
c. wiloskiej

Cynadry wieprzowe to potrawa przygotowana z:

a. 0zorow
b. nerek
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43.
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biodréwki

Rosot przygotowuje si¢ z migsa:

a.

wolowego

b. jagnigcego

C.

drobiowego

Suropieki to:
potrawki sporzadzane z bialego migsa podawane z kaszg lub makaronami
sztuki migsa sporzadzane z zubra, wolu, podawane z ¢wikla, chrzanem, ogérkami

a.

W kuchni migdzynarodowej wyrdznia si¢ cztery stopnie wysmazenia befsztyka. Aby uzyska¢ drugi

zraziki sporzadzane z migsa wolowego, faszerowane stoning i duszone w rosole, podawane z kasza

gryczana.

stopien ,,SAIGANT” migso musimy smazy¢ przez:

a
b.
c
o

1,5 min
2 min
3 min
3,5 min

Migso smazone naturalnie saute to:

a.
b.
c.

Hamburger to potrawa z mi¢sa mielonego bardzo popularna w USA, ktérej wymiary powinny wynosic:
a.
b.
c.

rumsztyk, szasztyk

bryzol, filet
kotlet, sznycel

100 mm ($rednica)/10 mm (grubo$¢)

110 mm/10mm
103 mm/7mm

Grzanki zastosujemy do wykonczenia:
kotleta pozarskiego
b. medalionu cielgcego

a.
C.

Przyrzadzamy go z migsa wotowego (POLEDWICA), lekko rozgniatamy, nadajemy ksztalt okragly i

pieczeni rzymskiej

grubos$¢ 2 cm:

a.
b.
c.

filet
bryzol
befsztyk

Najbardziej esencjonalne wywary otrzymujemy z kosci:

a.
b.

wieprzowych
wotowych
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c. cielecych

44. Najdiuzej bedziemy przygotowywac:
a. stek
b. frykando
c. golonke duszona

45. Jaka forme uzyska migso, ktore zanurzymy w ciescie tzw. klarze i bedziemy smazy¢ w duzej ilosci
ttuszezu?
sauté

a
b. panierowane
c. po angielsku
d. po wiedensku

46. Na czym polega angielska metoda przyrzadzania mi¢sa?

47. Wyrabianie masy mielonej w kutrach nazywa sig:
a. garnirowaniem
b. flambirowaniem
c. tablerowaniem

48. Boeuf Strogonow jest potrawa z mi¢sa wotowego:
a. duszonego
b. smazonego
c. gotowanego

49. Jakie przyprawy uzyjemy do Boeuf Strogonowa?
a. sOl, pieprz
b. papryka czerwona, sol
c. majeranek, bazylia

50. Confit z kaczki przygotujemy poprzez:
a. gotowanie
b. pieczenie
c. suszenie

ol
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Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: PRAKTYCZNE ZADANIA GRUPOWE

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i doktadnie
umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim

2. Stripsy z kurczaka w roznych panierkach podane z dipem

e Prosimy o wytypowanie 1 osoby z grupy, ktora bedzie odpowiedzialna za
nakrycie do menu dla 1 osoby potraw przygotowywanych przez swoj zespot:
Udziec jagniecy w ziolach podany na warzywach julienne
I menu {Paszteciki z 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim
Satata z kietikami i grillowanym kurczakiem podana z dowolnym sosem majonezowym
Zrazy Slaskie z modra kapusta i kluskami $laskimi
II menu { Stripsy z kurczaka w réznych panierkach podane z dipem
Satata z pieczonag kaczkaq a'la minute podana na mieszance satat z sosem miodowy

Jednoczesnie prosze o podanie dan do nakrytego stolu wg stosownego
harmonogramu i etykiety, wedlug odpowiedniej kolejnosci. Czynnos$¢ ta nalezy
zsynchronizowa¢ z innymi zespolami przygotowujacymi pozostale potrawy z
powyzszych menu. Ponadto prosze o dobranie napojow (wody, wina) oraz
udekorowanie stotu wedlug wlasnego uznania - serweta, menaz, Swiece, serwetnik
itd.

e Po zakonczeniu prezentacji nalezy posprzatac stanowisko pracy, odniesc
sprzet na wlasciwe miejsce i zglosi¢ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 75 min

Powodzenia!
Zespol 1a - sklad (imie i nazwisko):
L e OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
e
T N
e

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
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Dzien I: PRAKTYCZNE ZADANIA GRUPOWE

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i doktadnie
umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Saftata z pieczong kaczkg a'la minute podana na mieszance
safat z sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami $lgskimi

e Prosimy o wytypowanie 1 osoby z grupy, ktora bedzie odpowiedzialna za
nakrycie do menu dla 1 osoby potraw przygotowywanych przez swoj zespot:

Zrazy Slaskie z modra kapusta i kluskami $laskimi

Stripsy z kurczaka w réznych panierkach podane z dipem

Satata z pieczonqg kaczkaq a'la minute podana na mieszance satat z sosem miodowy
Jednoczesnie prosze o podanie dan do nakrytego stolu wg stosownego
harmonogramu i etykiety, wedlug odpowiedniej kolejnosci. CzynnosS¢ ta nalezy
zsynchronizowa¢ 2z innymi zespolami przygotowujacymi pozostale potrawy z
powyzszego menu. Ponadto prosze o dobranie napojow (wody, wina) oraz
udekorowanie stolu wedlug wlasnego uznania - serweta, menaz, Swiece, serwetnik
itd.

e Po zakonczeniu prezentacji nalezy posprzatac stanowisko pracy, odniesc
sprzet na wlasciwe miejsce i zglosi¢ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 75 min

Powodzenia!
Zespol 1b - sklad (imie i nazwisko):
L o e OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

e
I T
e
S S

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.

S

ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI e | =

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY Fa o x®

**

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Dzien I: PRAKTYCZNE ZADANIA GRUPOWE

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i doktadnie
umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Safata z kietkami i grillowanym kurczakiem podana z dowolnym
sosem majonezowym
2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

e Prosimy o wytypowanie 1 osoby z grupy, ktora bedzie odpowiedzialna za
nakrycie do menu dla 1 osoby potraw przygotowywanych przez swoj zespot:

Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Paszteciki z 6 rodzajow miesa w cieScie francuskim

Satata z kietkami i grillowanym kurczakiem podana z dowolnym sosem majonezowym
Jednoczesnie prosze o podanie dan do nakrytego stolu wg stosownego
harmonogramu i etykiety. Czynno$¢ ta nalezy zsynchronizowac z innymi zespotami
przygotowujacymi pozostale potrawy z powyzszego menu. Ponadto prosze o
dobranie napojow (wody, wina) oraz udekorowanie stoltu wedlug wlasnego uznania -
serweta, menaz, kwiaty, serwetnik itd.

e Po zakonczeniu prezentacji nalezy posprzatac stanowisko pracy, odnies¢
sprzet na wlasciwe miejsce i zglosi¢ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 75 min

Powodzenia!
Zespol 1c - sklad (imie i nazwisko):
L OCENA
2 [1 — niedostateczny; 6 — idealny)
P
o
S
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Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i doktadnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior éwierétuszy wofowej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i doktadnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy
zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki gesiej na elementy
zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 19.04.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie

umyj rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki kurczecej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

pierwszy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne kacze. Przygotuj
sznycelki z piersi kaczki w sosie cytrusowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
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ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

drugi/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wyKorzystanie poledwicy wotowey.
Przygotuj tradycyjny tatar wotowy z dodatkami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzeci/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecey.
Przygotuj kotleciki jagniece z kostkg podane na
grillowanych warzywach julienne.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czwarty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego.
Przygotuj boeuf strogonow a’la minute.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

S

ZYCIEL Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 5 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

piaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie wieprzowych
surowcow podrobowych. Przygotuj
poledwiczki wieprzowe w sosie z powidet
sliwkowych.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

NAUCZ‘YC E Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

w SIKULE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 6 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

szosty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne kurczgt. Przygotuj
kieszonki drobiowe z serem i pieczarkami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

S

NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jabtonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 7 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

siodmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowey.
Przygotuj sznycel po wiedensku.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 8 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

osmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowey.
Przygotuj stek medium.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 9 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziewiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa drobiowego.
Przygotuj kotlet de volaille.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
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podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 O Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziesiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Scharakteryzuj comber jagniecy i omow jego
wykorzystanie. Przygotuj comber jagniecy w
sosie winnym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

S

NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

jedenasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego.
Przygotuj kotlet po parysku.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
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podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dwunasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie rostbefu wotowego.
Przygotuj frykadele z poledwicy wotowej z sosem
Ziofowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzynasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowe;.
Przygotuj kotlet wieprzowy z koScig.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 20.04.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise en place w ciagu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czternasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniece;.
Przygotuj carpaccio z poledwicy jagniecej z
kaparami podane z rukols.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 1

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Kluski ktadzione 7z okrasqg

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Odwrotng sytuacje zauwazono w przypadku jakosci przygotowania mise-en-place oraz techniki
wykonania potrawy. Podstawowym btedem bylo formowanie klusek za pomocg tyzki. Chcac
poprawnie wykona¢ czynnos¢ ,ktadzenia” klusek, nalezalo zsung¢ je z pokrywki/talerza
bezposrednio do wrzacej wody. Ponadto przygotowano zbyt mato okrasy w stosunku do ilos¢

klusek. Alternatywa mogto by¢ podanie potrawy tylko z polanym mastem.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszki indyczej. Czg¢$¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposéb nieprawidiowy.

Zasadniczym btedem pod wzgledem ekonomicznym byto wykrojenie skrzydta z kawatkiem piersi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:
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Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 kietkami i grillowanym kurczakiem podana z dowolnym sosem majonezowym

2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. W trakcie przygotowywania potraw popelniono kilka bledéw m.in. nie
przygotowano stanowiska pracy tj. nie znaleziono niezbednego surowca i nie umyto niektérych
sktadnikéw (satata). Do sataty z kietkami i grillowanym kurczakiem uzyto zbyt duzo kietkéw, stad
satatka miata zbyt ostry posmak. Dodatkowo przygotowano zbyt ostry sos (za duzo czosnku).
Migsa z kurczaka nie grillowano/smazono w matych porcjach, dlatego tez ,,udusito” si¢ we
wlasnym sosie. W efekcie uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ niewielka soczystoscig. W
przypadku udzca jagnigcego nieumiejgtne przygotowano julienne warzywna, chociaz byta dostgpna

gotowa (mrozona). Ponadto nie wykorzystano sosu, ktéry powstal podczas pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne kurczgt. Przygotuj kieszonki drobiowe z serem i pieczarkami

Podczas prezentacji zaobserwowano wysoka jako$¢ mise-en-place, prawidlowy dobdr receptury
oraz umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy. Jednakze przed przystapieniem
do wykonywania zadania nie przeprowadzono czynno$ci mycia ragk. Zauwazono réwniez palacy si¢
tluszcz na patelni. Dodatkowo kieszonki drobiowe z serem i pieczarkami byty niedosmazone, a
samo przygotowywanie potrawy zajeto wigcej czasu niz okreslony w zadaniu. Zastosowanie innego

rodzaju panierowania wptynetoby korzystnie na wyglad potrawy.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 22 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 44%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktorej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest
niezbyt wysokim poziomem umiejetnosci praktycznych, a takze wiedzy teoretycznej. Stad
rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu technologii migsa 1 gastronomii. W szczegdlnosci
nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz wykorzystania surowcoOw migsnych do

celéw kulinarnych.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 2
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Antrykot 7 kostkq, stek i medalion przyrzqdzany sauté

Podczas analizy lekcji zaobserwowano wysoki poziom wiedzy prowadzacej zajecia. Natomiast
stanowisko pracy przygotowane przez uczniéw nie odznaczato si¢ zbyt wysoka jakoscig. Zaleca
sie, aby surowiec wykorzystywany do przygotowania potrawy zostat rozbity przez folig, co
znacznie przyczyni si¢ do wiekszego utrzymania czystosci. Prowadzono zbyt dtugotrwatg obrobke
cieplng przygotowywanych potraw. Ponadto przygotowano zbyt duze porcje potraw. Odnotowano
sporo uchybien odno$nie higieny pracy. Wyrdznik ten jest istotny, gdyz powinno si¢ zaszczepiac u
podstaw np. w szkotach prawidlowe zachowania przysztych absolwentéw zawodéw zwigzanych z
branza spozywczg. Dlatego talerzy przeznaczonych do podania/prezentacji potrawy nie powinno

si¢ przecierac¢ $cierkga wczesniej wykorzystywang do innych czynnosci.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze.

Lopatka zostala podzielona zbyt szczegdélowo (najlepiej gdyby pozostata w catosci). Dokonano
ciecia combra (nie zostawiajac zeber), a mostek w catosci wykrojono. Ponadto nie zauwazono
udziatu uczestniczki w zadaniu — za wykonanie zadania praktycznie w calo$ci odpowiedzialny byt

kolega z zespotu.
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 kietkami i grillowanym kurczakiem podana 7z dowolnym sosem majonezowym

2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowacé
elementy chaosu. W trakcie przygotowywania popelniono kilka btedéw m.in. nie przygotowano
stanowiska pracy tj. nie znaleziono niezbednego surowca i nie umyto niektérych skladnikéw
(satata). Do sataty z kietkami i grillowanym kurczakiem uzyto zbyt duzo kietkéw, stad satatka
miata zbyt ostry posmak. Dodatkowo przygotowano zbyt ostry sos (za duzo czosnku). Migsa z
kurczaka nie grillowano/smazono w matych porcjach, dlatego tez ,,udusito” si¢ we wlasnym sosie.
W efekcie uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ niewielka soczystoscig. W przypadku udzca
jagniecego nieumiejetne przygotowano julienne warzywng, chociaz byla dost¢gpna gotowa

(mrozona). Ponadto nie wykorzystano sosu, ktéry powstat podczas pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie wieprzowych surowcow podrobowych. Przygotuj poledwiczki wieprzowe w

sosie z powidet sliwkowych.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidtlowy dobdr receptury oraz umiejetnos¢ doboru
proceséw technologicznych do potrawy. Zadanie wykonywano naturalnie i swobodnie. Przed
wykonaniem zadania nie umyto rak, a na dloniach znajdowata si¢ bizuteria. Odno$nie poledwiczek

— uzyto zbyt duzo surowca do potrawy tj. dwa kawalki migsa ok. 150 g kazdy. Zastosowano zbyt

S
=

ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest Po

UBRUBK' M[ESA tel. 0 503 781 579, nom2 Iwieku@wp.pl w ramach umowy a
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnego

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T
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niskg temperatur¢ obrébki cieplnej - smazenia. Na patelni znajdowato si¢ za zbyt duzo kawatkow

migsa (zamiast smazenia surowiec na patelni zaczat si¢ prazy¢).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy szczegdlnie zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy. Zaleca
sie, aby przed przystagpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania
higieny pracy. Dobrym rozwigzaniem jest nalozenie przez wykonujacych potrawy rekawiczek

jednorazowych. W zwigzku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych
podczas praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. W szczegdlnosci nalezy zwrdcié

uwage na znajomos$¢ anatomii zwierzat rzeznych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 3
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Sznycel wieprzowy po wiedensku

Zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢¢, aczkolwiek do uchybien mozna zaliczy¢
niezbyt czyste stanowiska pracy migdzy poszczegdlnymi etapami pracy. Ponadto surowiec
umieszczono na patelni, na ktérej nie rozgrzat si¢ olej. Zauwazono, ze niektére sznycle byty zbyt
grube, a cze$¢ zostata niedosmazona. Chcgc prawidtowo wykonac¢ sznycel po wiedensku zaleca si¢

uzycie masta do jego usmazenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Stwierdzono brak udzialu uczestniczki oraz statyczno$¢ podczas rozbioru i wykrawania.
Dodatkowo ¢wierctusza wotowa nie zostala podzielona prawidtowo. Wykonano nieprawidtowe
linie cigcia m.in. odci¢to mig$nie, ktére powinny by¢ przy goleni. Odnotowano brak znajomosci
anatomii zwierzat rzeznych. Ponadto dokonano szczegétowej dysekcji na poszczegdlne mig$nie

zamiast na elementy zasadnicze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim

2. Stripsy z kurczaka w roznych panierkach podane 7 dipem

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Do przygotowania stripséw uzyto nieodpowiedniej panierki (byta pojedyncza a
nie podwojna). Zastosowane nasiona nie przykleity si¢ do mig¢sa i w duzej czesci odpadaty podczas
smazenia. Paszteciki wykonano ze zbyt chudego migsa (w wigkszosci z wotowiny), co podczas ich
oceny wplynelo na odczucie braku soczystosci. Farsz nie byt zwigzany oraz odpowiednio
doprawiony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Scharakteryzuj comber jagniecy i omow jego wykorzystanie. Przygotuj comber jagniecy w sosie

winnym.

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i wyrazng naturalnoscig. Aczkolwiek nie ustrzezono si¢
btedéw m.in. przed przystagpieniem do pracy nie dokonano czynnosci mycia rgk. Comber jagniecy
jest elementem o delikatnej strukturze, stad jego obrdbke cieplng (np. smazenie) prowadzi si¢
bardzo krétko tj. po minucie z kazdej strony na mocno rozgrzanym tluszczu. Niepotrzebnie do
smazenia combra dodano klarowane masto, ktére obniza temperatur¢ smazenia (nie powinno si¢

mieszac thuszczow - roslinnego ze zwierzgcym).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 20 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 40%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. W zwigzku z problemami podczas
przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej)
oraz nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie
przetworstwa miesnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, kladac
szczegblny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz oceng

gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:
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Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢s¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Mieso i Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 4
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Klopsiki w sosie grzybowym

Podczas analizy lekcji stwierdzono stosunkowo duzg wiedze¢ teoretyczng uczestniczki odnos$nie
wykonywanej potrawy w przeciwienstwie do wiedzy niektérych uczniow. Natomiast stanowisko
pracy przygotowane przez uczniOw nie odznaczalo si¢ zbyt wysoka jakoScia. Na patelni
znajdowalo si¢ zbyt duzo kawatkéw migsa, co sprawito trudnosci w przewrdceniu klopsikow na
drugg stron¢ i mogto przyczyni¢ si¢ do uszkodzenia innych. Nie zaleca si¢ pozostawiania narzedzi
np. tyzek drewnianych podczas obrébki cieplnej na gorgcej patelni. Podczas oceny produktéw

finalnych zaprezentowano zbyt duze porcje w stosunku do wymiardw talerza.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Nie zauwazono udzialu uczestniczki w zadaniu. Odnotowano niezbyt wysokie umiej¢tnosci
postugiwania si¢ nozem. Cwierétusza wolowa nie zostala podzielona prawidtowo. Wykonano
nieprawidlowe linie ci¢cia m.in. odcietg migsnie, ktére powinny by¢ przy goleni. Brak znajomosci
anatomii zwierzat rzeznych. Ponadto dokonano szczegétowej dysekcji na poszczegdlne migsnie

zamiast na elementy zasadnicze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 kietkami i grillowanym kurczakiem podana z dowolnym sosem majonezowym

2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowacé
elementy chaosu. W trakcie przygotowywania popelniono kilka btedéw m.in. nie przygotowano
stanowiska pracy tj. nie znaleziono niezbednego surowca i nie umyto niektérych skladnikéw
(satata). Do sataty z kietkami i grillowanym kurczakiem uzyto zbyt duzo kietkéw, stad satatka
miata zbyt ostry posmak. Dodatkowo przygotowano zbyt ostry sos (za duzo czosnku). Migsa z
kurczaka nie grillowano/smazono w matych porcjach, dlatego tez ,,udusito” si¢ we wlasnym sosie.
W efekcie uzyskano produkt charakteryzujacy sie niewielka soczystoscig. W przypadku udzca
jagniecego nieumiejetne przygotowano julienne warzywng, chociaz byla dostgpna gotowa

(mrozona). Ponadto nie wykorzystano sosu, ktéry powstat podczas pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj kotleciki jagniece z kostkg podane na

grillowanych warzywach julienne.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury oraz umiejetnos¢ doboru
proceséw technologicznych do potrawy. Jednocze$nie stwierdzono niski poziom wiedzy odnos$nie
migsa jagniecego (szczegdlnie anatomii i wykorzystania elementdw zasadniczych do celow
kulinarnych). Podczas obrébki cieplnej tyzka drewniana smazyla si¢ wraz z potrawa. Odnos$nie

kotlecikéw jagniecych z kostka na julienne warzywnej — nalezy pamigtaé, ze mi¢so tego typu jest
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bardzo delikatne i smazy si¢ krétko np. po minucie z kazdej strony na mocno rozgrzanym tluszczu.
Natomiast podczas wykonywania zadania do smazenia uzyto klarowane masto, ktére

charakteryzuje si¢ tym, Ze nie osigga wysokiej temperatury.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 22 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 44%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise en place +/-
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sie, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci

zachowania higieny pracy. W zwigzku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i
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wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci
praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto
nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii mig¢sa, ktadac szczegélny nacisk na stownictwo i
terminologi¢, anatomie zwierzat, rozbior tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz oceng¢

gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 5
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Schab zapiekany na grzance z serem i ananasem

Podczas analizy lekcji zaobserwowano naturalno$¢ i pewnos$¢ siebie prowadzacej zajecia. Jednakze
nie ustrzezono si¢ btedéw. Chcac zaszczepia¢ u podstaw tj. na etapie szkoty prawidtowe
zachowania przysztych absolwentéw/absolwentek zawodéw zwigzanych z branza spozywcza
prowadzaca powinna spia¢ wlosy podczas prowadzenia zaje¢ (zalecenia wg GMP/HACCP). W
celu zapobiegniecia zbiegania si¢ (kurczenia) mig¢sa i tworzenia si¢ tzw. ,,czapki” nalezatoby nacigé

lub usuna¢ mizdre (blong zewnetrzng) ze schabu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Nie zauwazono udzialu uczestniczki w zadaniu. Odnotowano niezbyt wysokie umiej¢tnosci
postugiwania si¢ nozem. Cwierétusza wotowa nie zostata podzielona prawidtowo. Wykonano
nieprawidlowe linie ci¢cia m.in. odcietg migsnie, ktére powinny by¢ przy goleni. Brak znajomosci
anatomii zwierzat rzeznych. Ponadto dokonano szczegétowej dysekcji na poszczegdlne migsnie

zamiast na elementy zasadnicze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 pieczong kaczkq a'la minute podana na mieszance satat 7 sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami slgskimi

Satata z pieczong kaczka zostata przygotowana prawidtowo, aczkolwiek niepotrzebnie zostaty
uzyte dwa sosy podczas podania potrawy (sos bazyliowy popsut smak). Ponadto w satatce powinny
znalez¢ si¢ owoce (grejpfrut, pomarancze), gdyz kaczka doskonale komponuje si¢ ze stodkim
smakiem. Zrazy nie zostaly odpowiednio rozbite, co sprawito, ze roladka si¢ rozwingta. Gdyby
migso zostalo mocniej rozbite, wowczas wykataczki nie bylyby potrzebne. Smak mozna byto
wzmocni¢ uzywajac wedzony boczek lub stoning. Na talerzu podczas podawania potrawy powinno
by¢ wigcej sosu. Ponadto do smazenia nie powinno si¢ uzywa¢ klarowanego masta. Mozna byto

zastosowac olej. Zauwazono, ze goracy gen z kaczka po obrébce cieplnej odtozono na zamrazalnik.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety migsa drobiowego. Przygotuj kotlet de volaille.

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Przed przystgpieniem do zadania nie umyto ragk, a na dtoniach znajdowata si¢
bizuteria (sprzeczne z zasadami GMP/GHP). Dodatkowo poziom czesci teoretycznej zadania nie
byt zadawalajacy. Chcac zachowac czystos¢ stanowiska pracy lepiej uzy¢ foli spozywczej podczas
rozbijania mig¢sa. Potrawa si¢ nie dosmazyta, gdyz wykorzystano zbyt duzy kawatek migsa. Chcac

by¢ pewnym usmazenia kotleta, powinniSmy smazy¢ go w nizszej temperaturze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 22 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 44%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-
Umiejetno$¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego i
produktu

VII. REKOMENDACJE

Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy. W zwigzku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i

wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu, kladac szczegdlny nacisk na anatomie

zwierzat, rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czg$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 6
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Pulpety drobiowe

Podczas analizy lekcji zaobserwowano stosunkowo duzg wiedze teoretyczng prowadzacego zajgcia.
Natomiast stanowisko pracy przygotowane przez uczniéw nie odznaczato si¢ wysoka jakoscia.
Prowadzaca zajgcia chcac by¢ przykladem dla ucznidow powinna zapig¢ kitel przed ich
rozpoczeciem. Zadanie wykonywane przez ucznidw charakteryzowalo si¢ duza niedokladnoscia.
Podajac danie nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, ze potrawa nie powinna wychodzi¢ poza obreb
talerza. Dyskwalifikuje si¢ potrawe, ktérej chocby cze$¢ ,,wchodzi” na rant talerza (tak byto w

przypadku suréwki).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano niewielkie zaangazowanie, brak podziatu
obowiagzkow oraz wspotpracy z grupa. Ponadto odnotowano nieumiejetne postugiwanie si¢ nozem.
W trakcie rozbioru nie wykorzystano narzedzi niezbednych do jego przeprowadzenia np. pity do
ciecia kosci. Zamiast rozbioru péttuszy na elementy zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez
mozliwosci odr6znienia uzyskanych elementow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 kietkami i grillowanym kurczakiem podana 7z dowolnym sosem majonezowym

2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. W trakcie przygotowywania popelniono kilka btedéw m.in. nie przygotowano
stanowiska pracy tj. nie znaleziono niezbednego surowca i nie umyto niektérych skladnikéw
(satata). Do sataty z kietkami i grillowanym kurczakiem uzyto zbyt duzo kietkéw, stad satatka
miata zbyt ostry posmak. Dodatkowo przygotowano zbyt ostry sos (za duzo czosnku). Migsa z
kurczaka nie grillowano/smazono w matych porcjach, dlatego tez ,,udusito” si¢ we wlasnym sosie.
W efekcie uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ niewielka soczystoscig. W przypadku udzca
jagniecego nieumiejetnie przygotowano julienne warzywng, chociaz byta dostgpna gotowa

(mrozona). Ponadto nie wykorzystano sosu, ktéry powstat podczas pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i wyrazng naturalnoscig. Aczkolwiek nie ustrzezono si¢
btedéw m.in. przed przystgpieniem do pracy nie dokonano czynnosci mycia rgk. Dodatkowo
zauwazono niewielki zas6b wiedzy odno$nie elementéw kulinarnych i ich praktycznego
wykorzystania. Czas przygotowywania potrawy okazat si¢ zbyt dtugi. Przygotowany sznycel zostat

wykonany nieprawidlowo, gdyz powinien by¢ panierowany, a nie w ciescie (odklejato sig).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 20 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 40%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetno$¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu przestrzega¢ jej podstawowych zasad. W
zwigzku z istotnymi brakami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ nabycie
umiejetnosci  praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsiebiorstwie przetwoérstwa
migsnego. Uzupelnienie tego elementu wptynie pozytywnie na wigkszg pewnos¢ siebie podczas
wykonywania zadan praktycznych. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa,
ktadac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbior tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz

ocen¢ gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 7

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Sznycel ministerski i kotlet pozarski

Podczas analizy nagrania lekcji zaobserwowano bardzo dobre pod wzgledem technicznym
przygotowanie uczniéw do zaje¢, natomiast jakoS¢ przygotowania stanowiska pracy zostata ogdlnie
oceniona stabo. Podczas obrobki cieplnej na patelni znalazto si¢ zbyt duzo surowca, co sprawiato
problemy z przewracaniem kotletow. Ponadto nie dopilnowano czystosci w miejscu pracy. Chcac

aby mig¢so nie przyklejato si¢ do rak nalezy podczas ich formowania zamoczy¢ rgce w wodzie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano niewielkie zaangazowanie, brak podziatu
obowiazkow oraz wspotpracy z grupa. Ponadto odnotowano nieumiejetne postugiwanie si¢ nozem.
W trakcie rozbioru nie wykorzystano narzedzi niezbednych do jego przeprowadzenia np. pity do
ciecia kosci. Zamiast rozbioru péttuszy na elementy zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez

mozliwosci odréznienia uzyskanych elementow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki 7 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim

2. Stripsy z kurczaka w roznych panierkach podane 7 dipem

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Do przygotowania stripséw uzyto nieodpowiedniej panierki (byta pojedyncza a
nie podwojna). Zastosowane nasiona nie przykleity si¢ do migsa i w duzej czeséci odpadaty podczas
smazenia. Paszteciki wykonano ze zbyt chudego migsa (w wigkszosci z wotowiny), co podczas ich
oceny wplynelo na odczucie braku soczystosci. Farsz nie byt zwigzany oraz odpowiednio

doprawiony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie rostbefu wotowego. Przygotuj frykadele z poledwicy wotowej z sosem

ziotowym.

Przed przystgpieniem do pracy nie dokonano czynno$ci mycia ragk. Odnotowano niewielki zaséb
wiedzy teoretycznej dotyczacy wykorzystania rostbefu wotowego. Ponadto nieprawidtowo dobrano
recepture do przygotowania frykadeli z poledwicy wotowej. Dopiero po instruktazu uzyto
odpowiednie mi¢so. Przygotowanie frykadel wigze si¢ z siekaniem surowca mi¢snego, natomiast
nigdy nie mozna rozbija¢ ttuczkiem poledwicy wotowe;j.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 23 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 46%.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Zaleca sie, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, a jednoczesnie samemu przestrzega¢ jej podstawowych zasad.
Rekomenduje si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie podczas wykonywania potraw, ktorej
widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest niezbyt wysokim poziomem umiejetnosci
praktycznych. Zaleca si¢ doksztatcenie z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na

anatomi¢ zwierzat, rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czg$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.
e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
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Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 8

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Befsztyk tatarski

Zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢. Do osuszania mig¢sa nie uzywa si¢
recznikow papierowych (barwionych). Ze wzgledu na niezbyt szybki proces siekania, migso mogto
ulec nagrzaniu od rgk. Uzyto zbyt mate noze do siekania. Stanowisko pracy odznaczato si¢ niezbyt
wysokg czystoscig. Chcac prawidiowo przygotowac befsztyk tatarski nalezato doda¢ oliwe, a migso

uformowac w ksztatt owalny o grubosci ok. 2 cm.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kurczecej na elementy zasadnicze.

Podczas wykonywania zadania uczestniczka pracowata szybko, energicznie, a zarazem swobodnie i
naturalnie. Cze$¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposob nieprawidtowy. Najbardziej
pozadanym elementem tuszki kurczecej jest pier$, stad zasadniczym bigdem pod wzgledem
ekonomicznym bylo wykrojenie skrzydta z kawatkiem piersi. Ponadto cz¢$¢ uda zostata przy
korpusie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 pieczong kaczkq a'la minute podana na mieszance satat 7 sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami slgskimi

Satata z pieczong kaczka zostata przygotowana prawidtowo, aczkolwiek niepotrzebnie zostaty
uzyte dwa sosy podczas podania potrawy (sos bazyliowy popsut smak). Ponadto w satatce powinny
znalez¢ si¢ owoce (grejpfrut, pomarancze), gdyz kaczka doskonale komponuje si¢ ze stodkim
smakiem. Zrazy nie zostaly odpowiednio rozbite, co sprawilo, ze roladka si¢ rozwineta. Gdyby
migso zostalo mocniej rozbite, wéwczas wykataczki nie bylyby potrzebne. Smak mozna byto
wzmocni¢ uzywajac wedzony boczek lub stoning. Na talerzu podczas podawania potrawy powinno
by¢ wigcej sosu. Ponadto do smazenia nie powinno si¢ uzywac¢ klarowanego masta. Mozna bylto

zastosowac olej. Zauwazono, ze goracy gen z kaczkg po obrébce cieplnej odtozono na zamrazalnik.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj kotlet wieprzowy z koscig.

Podczas prezentacji zaobserwowano wysoka jako$¢ mise-en-place, prawidtowy dobdr receptury
oraz umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy. Jednakze przed przystgpieniem
do wykonywania zadania nie przeprowadzono czynnosci mycia rak. Dodatkowo zauwazono
niewielki zaséb wiedzy odnos$nie elementéw kulinarnych i ich praktycznego wykorzystania.
Przygotowujac potrawe nieprawidtowo dobrano surowiec do wykonywanego dania (element byt z
dwoma kregami). Kotlet zostat stabo rozbity, co doprowadzito do tego, ze si¢ nie dosmazyt. Z

jednej strony stwierdzono jego istotne przypalenie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -
Technika wykonywania zadan -
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.
Podczas odbywania praktyk nalezy zwréci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktoérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest
niezbyt wysokimi umiejetnosciami praktycznymi oraz brakiem podstaw teoretycznych. Stad,
rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci

nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos¢ anatomii zwierzat, wykorzystania surowcoéw miesnych do

REKOMENDACJE

celéw kulinarnych oraz prezentacji gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 9
Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Zestaw sniadaniowy

Odnotowano sporo uchybien odnos$nie higieny pracy. Powinno zaszczepia¢ si¢ u podstaw np. w
szkotach prawidtowe zachowania przysztych absolwentéw zawodéw zwigzanych z branza
spozywcza. Prowadzacy zajecia cheac by¢ przyktadem dla uczniéw powinien réwniez zatozyc¢ strgj
gastronomiczny. Podajac danie nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, ze potrawa nie powinna wychodzié¢
poza obreb talerza. Dyskwalifikuje si¢ potrawe, ktorej chocby czg$¢ ,,wchodzi” na rant talerza.

Powinien by¢ pozostawiony kelnerowi/obstudze, aby mogli za niego chwyci¢.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy zasadnicze.

Zadanie zostalo wykonane z zaangazowaniem 1 aktywnoscia, aczkolwiek momentami odnotowano
elementy chaosu. Tuszka kacza zostala niezbyt dokladnie doczyszczona. W przypadku drobiu
bardzo istotny jest uzysk elementéw zasadniczych. W tym przypadku uzyskano je nieprawidtowo
(np. pier§ z koscig). Dodatkowo podczas krojenia cze$¢ uda zostala przy korpusie, a pier$s nie

zostata od niego oddzielona.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 pieczong kaczkq a'la minute podana na mieszance satat 7 sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami slgskimi

Satata z pieczong kaczka zostata przygotowana prawidtowo, aczkolwiek niepotrzebnie zostaty
uzyte dwa sosy podczas podania potrawy (sos bazyliowy popsut smak). Ponadto w satatce powinny
znalez¢ si¢ owoce (grejpfrut, pomarancze), gdyz kaczka doskonale komponuje si¢ ze stodkim
smakiem. Zrazy nie zostaly odpowiednio rozbite, co sprawito, ze roladka si¢ rozwingta. Gdyby
migso zostalo mocniej rozbite, wowczas wykataczki nie bylyby potrzebne. Smak mozna byto
wzmocni¢ uzywajac wedzonego boczku lub stoniny. Na talerzu podczas podawania potrawy
powinno by¢ wiecej sosu. Ponadto do smazenia nie powinno si¢ uzywac¢ klarowanego masta.
Mozna byto zastosowac olej. Zauwazono, ze goracy gen z kaczkg po obrébce cieplnej odtozono na

zamrazalnik. Odnotowano niewielkie zaangazowanie beneficjenta w wykonywane zadanie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego. Przygotuj boeuf strogonow a’la minute.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidtlowy dobdr receptury oraz umiejetnos¢ doboru
proceséw technologicznych do potrawy. Nie dokonano czynno$ci mycia rak przed przystgpieniem
do pracy. Odnotowano zbyt dtugi czas przygotowania mise-en-place. Stwierdzono brak znajomosci
anatomii, gdyz poledwica cyganska (ligawa) znajduje si¢ w udzcu. Migso do boeuf strogonow’a
kroi si¢ w paski ok. 1 cm 1 smazy bardzo krétko. Nie mozna prowadzi¢ obrébki cieplnej na
klarowanym masle, gdyz powstaje zbyt niska temperatura smazenia. Surowiec migsny powinien
zosta¢ usmazony w ciggu dwéch minut, po czym podlany winem. Dodatkowo beneficjentce

zabrakto czasu na wykonanie zadania.
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 16 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 32%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest
niezbyt wysokimi umiejetnosciami praktycznymi oraz cze$ciowym brakiem wiedzy teoretycznej.
Stad, rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci

nalezy zwréci¢ uwage na znajomos¢ anatomii zwierzat, wykorzystania surowcoéw miesnych do
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celow kulinarnych oraz prezentacji gotowego produktu .
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 1

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Sznycel po wiedensku

Odnotowano wysoki poziom czystosci stanowisk pracy, aczkolwiek przygotowanie uczniéw do
zaje¢ nie bylo wystarczajace. Pod wzgledem higienicznym i estetycznym lepiej byloby, gdyby
rozbicie mig¢sa odbylto si¢ przez foli¢. Ponadto surowiec umieszczono na patelni, na ktérej nie
rozgrzat si¢ olej.

SKALA OCENY

[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze.

Zauwazono bardzo duzg aktywnos¢ i zaangazowanie beneficjenta w trakcie wykonywania rozbioru
pottuszy jagniecej, aczkolwiek zadanie zostalo wykonane niezgodnie z poleceniem tj. wykonano
ciecia w nieodpowiednich miejscach. Lopatka zostata podzielona zbyt szczegétowo (najlepiej

gdyby pozostata w catosci).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
1. Satata 7 pieczong kaczkq a'la minute podana na mieszance satat z sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami slgskimi

Satata z pieczong kaczka zostata przygotowana prawidtowo, aczkolwiek niepotrzebnie zostaty
uzyte dwa sosy podczas podania potrawy (sos bazyliowy popsut smak). Ponadto w satatce powinny
znalez¢ si¢ owoce (grejpfrut, pomarancze), gdyz kaczka doskonale komponuje si¢ ze stodkim
smakiem. Zrazy nie zostaly odpowiednio rozbite, co sprawilo, ze roladka si¢ rozwineta. Gdyby
migso zostalo mocniej rozbite, wowczas wykataczki nie bylyby potrzebne. Smak mozna byto
wzmocni¢ uzywajac wedzonego boczku lub stoniny. Na talerzu podczas podawania potrawy
powinno by¢ wiecej sosu. Ponadto do smazenia nie powinno si¢ uzywac¢ klarowanego masta.
Mozna byto zastosowac olej. Zauwazono, ze goragcy gen z kaczka po obrébce cieplnej odtozono na
zamrazalnik.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne kacze. Sznycelki z piersi kaczki w sosie cytrusowym.

Beneficjent umyl rece przed przystapieniem do pracy. Kaczka zostala usmazona w zbyt duzej ilosci
tluszczu. Nalezalo doda¢ wigcej soku z owocow do sosu. Dobrym rozwigzaniem bytoby takze
wykorzystanie skérek z owocéw. Ponadto sos powinien by¢ zabielony $mietanka, a tak sok z
owocow rozdzielit si¢ od tluszczu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 26 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 52%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego /-
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe niektérych elementéw technicznych
wykonywania potraw. W zwigzku z trudno$ciami w przeprowadzeniu rozbioru i wykrawania
(jagniecina) oraz zadaniami gastronomicznymi zaleca si¢ doksztalcenie (literatura ponizej) oraz
nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa
migsnego. Ponadto nalezy przyswoi¢ wiedze z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk

na anatomi¢ zwierzat oraz rozbior tusz na elementy zasadnicze/kulinarne.

Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 2

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Poledwiczki wieprzowe na warzywach julienne

Podczas analizy lekcji zaobserwowano znaczng wiedz¢ gastronomiczng prowadzacego zajecia, a
takze dobre przygotowanie pod wzgledem technicznym uczniéw do zaje¢. Jednakze jakos¢
przygotowania stanowiska pracy byla niezbyt wysoka. Pomigdzy poszczeg6lnymi etapami pracy
zauwazono brudne stanowiska pracy. Surowiec migsny umieszczono na patelni, ktéra nie zostata
odpowiednio rozgrzana. Nie powinno wyciera¢ si¢ rantéw talerza $cierka, ktéra wczesniej byta

uzyta do wielu innych czynnosci

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Beneficjent prawie sam dokonat rozbioru ¢wierctuszy wotowej. Najlepiej z grupy postugiwat sie
nozem i najbardziej naturalnie wykonywat zadanie. Cwierétusza wotowa nie zostata podzielona
prawidtowo. Wykonano nieprawidtowe linie ciecia m.in. odcig¢to migsnie, ktére powinny by¢ przy
goleni. Brak znajomos$ci anatomii zwierzat rzeznych. Ponadto dokonano szczegétowej dysekcji na

poszczegdlne migsnie zamiast na elementy zasadnicze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 pieczong kaczkq a'la minute podana na mieszance satat 7 sosem miodowy

2. Zrazy Slgskie z modrg kapustg i kluskami slgskimi

Satata z pieczong kaczka zostata przygotowana prawidtowo, aczkolwiek niepotrzebnie zostaty
uzyte dwa sosy podczas podania potrawy (sos bazyliowy popsut smak). Ponadto w satatce powinny
znalez¢ si¢ owoce (grejpfrut, pomarancze), gdyz kaczka doskonale komponuje si¢ ze stodkim
smakiem. Zrazy nie zostaly odpowiednio rozbite, co sprawito, ze roladka si¢ rozwingta. Gdyby
migso zostalo mocniej rozbite, wowczas wykataczki nie bylyby potrzebne. Smak mozna byto
wzmocni¢ uzywajac wedzonego boczku lub stoniny. Na talerzu podczas podawania potrawy
powinno by¢ wiecej sosu. Ponadto do smazenia nie powinno si¢ uzywac¢ klarowanego masta.
Mozna byto zastosowac olej. Zauwazono, ze goracy gen z kaczkg po obrébce cieplnej odtozono na

zamrazalnik.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj tradycyjny tatar wotowy z dodatkami.

Zaobserwowano chaos podczas przygotowywania stanowiska pracy. Podczas przygotowywania
tataru nigdy nie uzywa si¢ maszynki do migsa. Najczesciej stosuje si¢ takie metody jak siekanie i
skrobanie. Podstawowe przyprawy niezbedne do przygotowania potrawy to sol, pieprz, oliwa,
natomiast uzycie musztardy zaostrza jej smak, ktéry czesto jest niepozadany. Opcjonalnie

musztarde jak 1 z6ttko mozna poda¢ osobno i pozwoli¢ konsumentowi samemu doda¢ do potrawy.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 38%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +
Znajomos$¢ anatomii zwierzat +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy szczegdlnie zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy. Zaleca
sie, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania
higieny pracy. Dobrym rozwigzaniem jest nalozenie przez wykonujacych potrawy rgkawiczek
jednorazowych. W zwigzku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca
si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych
podczas praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. W szczegdlnosci nalezy zwrdcié

uwage na znajomos$¢ anatomii zwierzat rzeznych.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 3

Grupal

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Kaczka faszerowana

Podczas analizy lekcji zaobserwowano znaczng aktywno$¢ i zaangazowanie prowadzgcego zajgcia,
a takze dobre przygotowanie pod wzgledem technicznym uczniéw do zaj¢¢. Jednakze jako$¢
przygotowania stanowiska pracy byla niezbyt wysoka. Zaleca si¢, aby surowiec wykorzystywany
do przygotowania potrawy zostal rozbity przez foli¢ spozywcza, co znacznie przyczynia si¢ do
wiekszego utrzymania czystosci. Zaobserwowano nieodpowiednig technike wigzania rolady.
Zawiniecie w foli¢ spowodowato jej przyklejenie do rolady. Mozna bylo temu zapobiec
wykorzystujac piec konwekcyjno — parowy. Zauwazono, ze potrawa kruszyta sig¢, gdyz

prawdopodobnie zastosowano zbyt chude migso.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano duze zaangazowanie beneficjenta. Jednoczesnie
widoczny byl brak podziatu obowigzkéw oraz wspélpracy z grupg. Ponadto w trakcie rozbioru nie
wykorzystano narz¢dzi niezbednych do jego przeprowadzenia np. pity do cigcia kosci. Zamiast
rozbioru poéttuszy na elementy zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci odréznienia
uzyskanych elementow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Satata 7 kietkami i grillowanym kurczakiem podana 7z dowolnym sosem majonezowym

2. Udziec jagniecy w ziotach podany na warzywach julienne

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. W trakcie przygotowywania popelniono kilka btedéw m.in. nie przygotowano
stanowiska pracy tj. nie znaleziono niezbednego surowca i nie umyto niektérych skladnikéw
(satata). Do sataty z kietkami i grillowanym kurczakiem uzyto zbyt duzo kietkéw, stad satatka
miata zbyt ostry posmak. Dodatkowo przygotowano zbyt ostry sos (za duzo czosnku). Migsa z
kurczaka nie grillowano/smazono w matych porcjach, dlatego tez ,,udusito” si¢ we wlasnym sosie.
W efekcie uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ niewielka soczystoscig. W przypadku udzca
jagniecego nieumiejetne przygotowano julienne warzywng, chociaz byla dost¢gpna gotowa

(mrozona). Ponadto nie wykorzystano sosu, ktéry powstat podczas pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj stek medium.

Nie dokonano czynnos$ci mycia ragk przed przystgpieniem do pracy. Jakos¢ przygotowania mise-en-
place byta poprawna. Jednakze nie przekazano stuchaczom wiedzy odnos$nie czg$ci teoretycznej
zadania. Znacznym btedem byto rozbicie migsa wotowego za pomocg ttuczka. Co do zasady, tej
czynnosci w stosunku do migsa wotowego si¢ nie wykonuje. Ponadto stek jako forma nie ma blizej
okreslonego ksztattu (jedynie troche wydtuzony), aczkolwiek jego grubos¢ powinna wynosi¢ okoto
2 cm. Jest to tzw. angielski sposdb przygotowywania mig¢sa, wigc nie powinno si¢ stosowac zadnej
panierki. Stek okazat si¢ by¢ zbyt krwisty ze wzgledu na krétkg obrébke cieplng. Czas smazenia

powinien wynosi¢ okoto 3 minuty na kazda stron¢ (smazono przez 1 minute).
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 15 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 30%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest
niezbyt wysokimi umiejetnosciami praktycznymi oraz cze$ciowym brakiem wiedzy teoretycznej.
Stad, rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci

nalezy zwréci¢ uwage na znajomos¢ anatomii zwierzat, wykorzystania surowcoéw miesnych do
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Nauczyciel 4
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I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Poledwiczki wieprzowe a’la mignon z sosem balsamicznym na risotto szpinakowym

Podczas analizy lekcji zaobserwowano bardzo dobre pod wzgledem technicznym przygotowanie
uczniéw do zaje¢ oraz czysto$¢ na stanowiskach pracy. Zauwazono, ze poledwiczka wieprzowa
zostala poddana zbyt niskiej temperaturze obrdbki cieplnej (smazenie), co miato tez zwigzek z
rodzajem uzytego tluszczu. Zamiast masto powinien zosta¢ wykorzystany olej/oliwa,
charakteryzujgce si¢ wyzszg temperaturg smazenia, gdyz migso powinno zosta¢ obsmazone
btyskawicznie z kazdej strony i zapieczone. Mniejsza ilo$¢ surowca na patelni spowodowataby

uzyskanie wyzszej temperatury.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Beneficjent stosunkowo dobrze na tle catej grupy postugiwat si¢ nozem i naturalnie wykonywat
zadanie. Jednakze C¢wierctusza wotowa nie zostala podzielona prawidlowo. Wykonano
nieprawidlowe linie ci¢cia m.in. odcietg migsnie, ktére powinny by¢ przy goleni. Brak znajomosci
anatomii zwierzat rzeznych. Ponadto dokonano szczegétowej dysekcji na poszczegdlne mig$nie

zamiast na elementy zasadnicze.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki 7 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim

2. Stripsy z kurczaka w roznych panierkach podane 7 dipem

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Do przygotowania stripséw uzyto nieodpowiedniej panierki (byta pojedyncza a
nie podwojna). Zastosowane nasiona nie przykleity si¢ do migsa i w duzej czesci odpadaty podczas
smazenia. Paszteciki wykonano ze zbyt chudego migsa (w wigkszosci z wotowiny), co podczas ich
oceny wplynelo na odczucie braku soczystosci. Farsz nie byt zwigzany oraz odpowiednio
doprawiony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj carpaccio z combra 7 kaparami podane z

rukolg.

Potrawa zostata wykonana stosunkowo poprawnie, aczkolwiek przed przystgpieniem do pracy nie
dokonano czynnos$ci mycia rak. Praca nie zostata wykonana samodzielnie, gdyz cz¢$¢ zadania np.
mycie sktadnikow (satata) wykonat inny beneficjent. Nie przekazano wiedzy nt. czgsci teoretyczne;j
zadania — brak wiedzy odnos$nie elementéw kulinarnych tuszy jagnigcej. Do carpaccio z combra

nalezato uzy¢ $wiezo zmielony pieprz. Jest mozliwa inna forma utozenia carpaccio.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 23 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 46%.
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SEABE I MOCNE STRONY

* X

* ok

VII.

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego /-
produktu

REKOMENDACJE

Literatura godna uwagi:

Warszawa.

[ ]
Techniczne, Warszawa.

A,

e  QOlszewski
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Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe niektérych aspektow higieny pracy.
W zwigzku z istotnymi brakami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢
nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa
migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, ktadac szczeg6lny nacisk na

anatomi¢ zwierzat, rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu.

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

ydla Migsnego

Naukowo-
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I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Gulasz wieprzowy

Podczas analizy zaje¢ zwrécono uwage na bardzo dobre pod wzgledem technicznym
przygotowanie uczniéw do zaje¢. Ponadto godne pochwaly jest umycie rak przed rozpoczeciem
pracy. Jednakze mig¢so z przeznaczeniem na gulasz powinno zosta¢ blyskawicznie obsmazone na
mocno rozgrzanym oleju (wykonano na zimnym oleju). Niepotrzebnie migso zostalo oproszone
maka jezeli p6zniej sos zageszczono zasmazky. Przyprawy powinny by¢ dodane na poczatku
duszenia, a nie w koncowym etapie przygotowywania potrawy. Gulasz mégtby zosta¢ wzbogacony
dodatkiem warzyw.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano duze zaangazowanie beneficjenta. Jednoczesnie
widoczny byl brak podziatu obowigzkéw oraz wspélpracy z grupg. Ponadto w trakcie rozbioru nie
wykorzystano narz¢dzi niezbednych do jego przeprowadzenia np. pity do cigcia kosci. Zamiast
rozbioru poéttuszy na elementy zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci odréznienia

uzyskanych elementow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 21 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki 7 6 rodzajow miesa w ciescie francuskim

2. Stripsy z kurczaka w roznych panierkach podane 7 dipem

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duzg aktywnoscig. Do przygotowania stripsOw uzyto
nieodpowiedniej panierki (byla pojedyncza a nie podwdjna). Zastosowane nasiona nie przykleity
si¢ do migsa i w duzej czesci odpadaty podczas smazenia. Paszteciki wykonano ze zbyt chudego
migsa (w wigkszosci z wolowiny), co podczas ich oceny wptyneto na odczucie braku soczystosci.

Farsz nie byl zwigzany oraz odpowiednio doprawiony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj kotlet po parysku.

Nie dokonano czynnos$ci mycia rak przed przystagpieniem do pracy. Wylosowane zadanie zostato

wykonane dopiero po szczegétowych instrukcjach. Ponadto kotlet byl niedosmazony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Podczas odbywania praktyk nalezy zwréci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest
niezbyt wysokimi umiejetnosciami praktycznymi oraz cz¢Sciowym brakiem wiedzy teoretyczne;.
Stad, rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci
nalezy zwréci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzat, wykorzystania surowcow migsnych do

celéw kulinarnych oraz prezentacji gotowego produktu .

Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Podczas II spotkania diagnozujacego poczatkowe umiejetnosci, ktére odbyto si¢ w Centrum

Szkolenia Przemystu Migsnego ,,Polwita” w Warszawie uczestnicy i uczestniczki otrzymali do

AL e

b

o ® =2

1.

wykonania ponizsze zadania.

Rozbior i wykrawanie (Warszawa, dn. 31.05.2011 r.)

Przeprowadz rozbidr ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze (5 0s6b)
Przeprowadz rozbidr péttuszy wieprzowej na elementy zasadnicze (4 osoby)
Przeprowadz rozbidr p6ttuszy jagniecej na elementy zasadnicze (2 osoby)
Przeprowadz rozbidr tuszki kaczej na elementy zasadnicze (1 osoba)
Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Przeprowadz rozbior tuszki kurzej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Prezentacje Dydaktyczne (Warszawa, dn. 01.06.2011 r.)

Omow elementy kulinarne kacze. Przygotuj pier$ z kaczki podana na mix’ie safat.

Oméw wykorzystanie poledwicy wolowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i
grzankami.

Omoéw elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj carpaccio jagnigce na satacie z Rukli z
oliwkami 1 sosem miodowym.

Omow prozdrowotne walory migsa wotowego. Przygotuj boeuf strogonow a’la minute.
Oméw walory kulinarne migsa indyczego. Przygotuj filet z indyka panierowany w
migdatach.

Omow elementy kulinarne kurczat. Przygotuj sznycelki drobiowe w zurawinach.

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj befsztyk medium.

Omoéw wady i zalety migsa drobiowego. Przygotuj fileciki z piersi kaczej z sosem porto.

. Scharakteryzuj comber jagniecy 1 omoéw jego wykorzystanie. Przygotuj grillowane

poledwiczki jagnigce podane na jabtkach.
Oméw wady i zalety migsa wieprzowego. Przygotuj grillowang poledwiczke wieprzowa

podang na zasmazanej kapuscie.
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12. Oméw wykorzystanie elementéw kulinarnych drobiowych. Przygotuj kawatki kurczaka w
piwnej panierce.
13. Omoéw elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj kotlet schabowy z pieczarkami.
14. Omoéw wykorzystanie polgdwicy wotowej. Przygotuj grillowang poledwice wotowa podang

na julienne warzywne;j.
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TEST TEORETYCZNY: Projekt ,,Nauczyciel Obrébki Mie¢sa w Szkole XXI wieku”
Diagnoza Poczatkowych Umiejetnosci - Grupa I1

M@  MAZWISKO: ...ttt et e et e et e e e b e e s sseessteessseeersaeeseeensseeasseensseennnes
Prosze wypetnij ponizszy test dotyczacy zagadnien z zakresu technologii mi¢sa i gastronomii.

Nalezy odpowiedz badz odpowiedzi, ktére wedtug Pana/-i sg poprawne.

Test ma forme¢ wielokrotnego wyboru, wiec prawidtowych odpowiedzi do kazdego pytania moze by¢ wiece]
niz jedna. Na pytania otwarte nalezy udzieli¢ krétkiej i treSciwej odpowiedzi.

1. Do ras bydta z tzw. hipertrofig mi¢$ni zaliczamy rasg:
a. belgijsko biato-biekitng
b. highland
c. aberdeen angus

2. Tkanka mi¢$niowa sktada si¢ z okoto:
a. 70% wody, 25% biatka, 4% tluszczu, 1% weglowodandéw
b. 75% wody, 20% biatka, 3% ttuszczu, 1% weglowodanéw
c. 80% wody, 15% biatka, 3% ttuszczu, 2% weglowodandéw

3. PSE to wada mig¢sa w szczegdlnosci dotyczaca migsa wieprzowego rasy:
a. hampshire
b. pietrain
c. zlotnicka pstra

4. Koncowa warto$¢ pH mi¢sa wieprzowego powinna miesci si¢ w przedziale:

a. 47-53
b. 53-59
c. 59-65

5. Najwyzsza wodochtonnoscig odznacza si¢ mi¢so:
a. bezposrednio po uboju
b. po 48 h od uboju
C. po wystapieniu stezenia poSmiertnego

6. AKLyNa, MIOZYNA L0 «..ntntint ittt ettt et ettt e

7. Tendercut to metoda zapobiegania wzrostowi twardosci migsa wolowego poprzez zaczepianie tusz za:
a. biodro
b. prawa lub lewa noge
c. obie nogi
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8. Réwnolegle utozone, do$¢ grube i twarde wtékna migsniowe sg charakterystyczne dla:
a. rostbefu
b. antrykotu
c. ligawy

9. Najwigcej mioglobiny zawiera migso:

a. wolowe
b. konskie
c. cielgce

10. MarmurkOWatOSC MIESA L0 ... u ettt et et et et et et et e e et e et e e e eaeeeaeeaeeaaeenaeanneaneeaeennes

11. Myszka — cze$¢ sktadowa szynki wieprzowej to inaczej migsien:
a. potbloniasty
b. polsciegnisty
c. czteroglowy

12. Elementy zasadnicze péituszy wieprzowej
oznaczone nr 4 i § to:

13. Ile par zeber posiada bydto:

a. 11
.13
c. 15

14. Elementy zasadnicze p6ituszy wotowe]
oznaczone nr 11 2 to:

15. W Polsce peklosdél moze zawiera¢ do:
a. 0,4-0,6% azotynu
b. 0,7-0,9% azotynu
c. 1,0-1,2% azotynu

16. Transglutaminaza to enzym:
a. stosowany do skruszania migsa
b. wykorzystywany w produkcji wyrobéw restrukturyzowanych
c. pelnigcy funkcje taczaca (sieciujaca) mniejsze kawatki migsa uzyskujac produkt finalny

17. Podczas wedzenia nie wykorzystuje si¢ drewna:
a. ze $wierku
b. zwisni
c. z modrzewia
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18. Ktory element zasadniczy péttuszy wolowej charakteryzuje si¢ najwyzszym uzyskiem (%):
a. rozbratel
b. antrykot
c. rostbef

19. Mizdra to omigsna charakterystyczna dla:

a. schabu
b. szynki
c. topatki

20. Najwyzsza kaloryczno$cia charakteryzuje si¢ chude migso:
a. wolowe
b. wieprzowe
c. baranie

21. Temperatura dymu podczas wedzenia cieptego powinna wynosic:

a. 25-40°C
b. 40-55°C
c. 55-170°C

22. Temperatura obrobki cieplnej watroby przy produkcji wedlin podrobowych powinna wynosi¢:
a. 65°C
b. 75°C
c. 85°C

23. Do jadalnych, wotowych artykutéw poubojowych zalicza si¢:
a. jezyk
b. nerki
c. zoladek wlasciwy

24, TYNAAlIZACIA TO - .vne ettt e

25. Czepiec to:
a. noéz rzeznicki wykorzystywany do ktucia (wykrwawiania) §win
b. jeden z przedzotadkéw przezuwaczy
c. specjalny rodzaj nakrycia gtowy wykorzystywany przez pracownikéw dziatu rozbioru

26. Piccata to danie kuchni:
a. hiszpanskiej
b. indyjskiej
c. wiloskiej

27. Do sporzadzania oryginalnej Piccatty uzyjemy migsa:
a. wolowego
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b. baraniego
c. cielecego

28. Terrine to nazwa:
a. pochodzaca z jezyka francuskiego
b. potrawa przyrzadzana z migsa wieprzowego
c. kamiennej formy

29. Jaki element tuszy wolowej uzyjemy do zrobienia zrazéw:

a. ligawe
b. goérke
c. rostbef

30. Gotowane kawatki migsa z warzywami w auszpiku inaczej nazywamy:
a. tymbalikami
b. terinne
c. gaspacho

31. Ratatouille danie kuchni francuskiej przygotujemy z:
a. drobiu
b. podrobéw
c. wieprzowiny

32. Gramotka to:
a. rosyjska zupa przyrzadzana z baraniny
b. staropolska zupa
c. polewka, ktdrej podstawg jest jasne piwo

33. Ktére z ponizszych propozycji mozna nazwaé pasztetem:
a. Pate de foie gras
b. Confit
c. Paella

34. Szara polewka podawana kawalerowi, ktéremu odméwiono reki panny:
a. staropolska zupa podawana z domowym makaronem
b. czarna polewka
c. rosot zaprawiony krwiag kury lub prosieta z dodatkiem syropu ze sliwek

35. Z jakiego migsa przygotujemy sznycel wiedenski:
a. zudzca cielecego
b. rostbefu
c. karkowki
36. Musaka jest to:
a. danie kuchni greckiej, ktérej podstawg jest baktazan
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b. danie kuchni greckiej, ktérej podstawa jest migso mielone
c. danie kuchni japonskiej, ktérej podstawa jest migso kaczki

37. Jakiego migsa uzyjemy do przygotowania PAELLI:
a. wotowego
b. drobiowego
c. wieprzowego

38. W kuchni miedzynarodowej wyrdznia si¢ cztery stopnie usmazenia befsztyka. Aby uzyskac trzeci
stopien ,,a point” mi¢so musimy smazy¢ przez:

a. 2 min
b. 2,5 min
c. 3 min
d. 4 min

39. Przyprawy kuchni staropolskiej uzywane do marynowania drobiu to:
a. kminek, szatwia, estragon
b. szafran, czaber, imbir
c. majeranek, mi¢gta

40. Chateaubriand przygotujemy z:
a. poledwicy wolowej
b. combra jagniecego
c. frykanda

41. Grzanki zastosujemy do wykonczenia:
a. confitu
b. rumsztyka
c. pieczeni rzymskiej

42. Przyrzadzamy go z mi¢sa wotowego (POLEDWICA), lekko rozgniatany, nadajemy ksztatt podtuzny i
grubos$¢ ok 1,5 cm:

a. bryzol
b. rumsztyk
c. befsztyk

43. Flambirowanie to
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44. Najwiecej czasu bedziemy potrzebowac¢ do przygotowania:
a. golonki duszonej
b. zrazéw
c. frykanda

45. Jamon serrano i Jamon iberico to:
a. hiszpanskie kietbaski podawane w specjalnym chlebie
b. szynki dtugo dojrzewajace
c. miegsa wgdzone w zimnym dymie ze specjalnej odmiany $§win

46. Ile czasu bedzie potrzebne do usmazenia befsztyka bleu: ........ccoccooceriiniiniiiiiniinince

47. Confit z kaczki przygotujemy poprzez:
a. gotowanie
b. pieczenie
c. suszenie

48. Ktdrej metody obrébki cieplnej uzyjesz do przygotowania ,,sznycla wiedenskiego™:
a. duszenie
b. smazenie
c. gotowanie

49. Jakie przyprawy uzyjemy do Boeuf Strogonowa:
a. tymianek, pieprz
b. papryka czerwona, imbir
c. majeranek, bazylia

50. Mate pierozki z migsem surowym to:

a. uszka
b. pielmieni
c. kotduny
DATA .o CZYTELNY PODPIS UCZESTNIKA ...
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, 31.05.2011 r.

ZESPOL 1

e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Ceburekai litewskie - smazone pierozki z wotowing

2. Mix satat z kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami
podane z pieczonymi ziemniakami

Podanie wykonanych potraw: « 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamieta¢ o przygotowaniu napojow (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiasciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespbt 1 — skiad (imie i nazwisko):
1 PP OCENA
2 [1 — niedostateczny; 6 — idealny)
K T
G
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ul. Niepodlegiosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, 31.05.2011 r.
ZESPOL 2

e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Krokieciki z szesciu mies z dipem chrzanowym

2. Boeuf strogonow

3. Pieczen wieprzowa w sosie porto podana z zasmazanym
ryzem z warzywami

Podanie wykonanych potraw: « 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamieta¢ o przygotowaniu napojow (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiasciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespbt 2 — skiad (imie i nazwisko):

1 OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

NAUCZYCIEL Biuro Projektu:
ul. Niepodleglosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt rgalizowany jest
UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj
rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior éwierétuszy wofowej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy
kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki gesiej na elementy
kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

Warszaws 05.2011 r.
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadsz rozbior tuszki indyczej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy :
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 31.05.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadsz rozbior tuszki kurczecej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

pierwszy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne kacze. Przygotuj
piers z kaczki podang na mix’ie safat.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

drugi/-a.

Zadanie do wykonania:

Omodw wykorzystanie poledwicy wotowe.
Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i
grzankami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzeci/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniece;.
Przygotuj carpaccio jagniece na satacie z
rukoli z oliwkami | sosem miodowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czwarty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego.
Przygotuj boeuf strogonow a’la minute.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 5 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

piaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow walory kulinarne miesa indyczego.
Przygotuj filet z indyka panierowany w
migdatach.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 6 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

szosty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne kurczgt. Przygotuj
sznycelki drobiowe w zurawinach.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 7 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

siodmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowe;.
Przygotuj sznycel po wiedensku.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 8 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

osmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowey.
Przygotuj befsztyk medium.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 9 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziewiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa drobiowego.
Przygotuj fileciki z piersi kaczej z sosem porto.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 O Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziesiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Scharakteryzuj comber jagniecy i omow jego
wykorzystanie. Przygotuj grillowane poledwiczki
jagniece podane na jabtkach.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

jedenasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego.
Przygotuj grillowang poledwiczke wieprzowg
podang na zasmazanej kapuscie.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dwunasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych
drobiowych. Przygotuj kawatki kurczaka w piwnej
panierce.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzynasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowe;.
Przygotuj kotlet schabowy z pieczarkami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 01.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czternasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wyKorzystanie poledwicy wotowey.
Przygotuj grillowang poledwice wotowg podang
na julienne warzywney.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 10
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy 7z miesa smazonego

Analizujac nagranie lekcji zauwazono dobre przygotowanie uczniéw do lekcji. Moze to $wiadczy¢
o wilasciwym planowaniu poszczegdlnych etapéw dydaktycznych — na lekcjach poprzedzajacych
podaje si¢ temat kolejnych zaje¢, dzigki czemu uczniowie sg w stanie przygotowac si¢ do zaje¢ od
strony teoretycznej. Zdecydowanie usprawnia to organizacj¢ zaje¢ wlasciwych, podwyzsza
bezpieczenstwo pracy na zajeciach oraz pozwala na lepsze poznanie i przyswojenie tresci
praktycznych. Zauwaza si¢ rowniez pewne braki i uchybienia. Dotycza one przede wszystkim
sposobu podawania dania. Uzyte produkty (ich rodzaj, ksztatt itp.) sugeruja, iz danie powinno by¢
podane warstwowo, po wylozeniu na talerz polane sosem z dodatkami, opcjonalnie posypane serem

i udekorowane zieleniong np. bazylia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy zasadnicze.
Zauwazalne u Beneficjenta bylo zaangazowanie, staranno$¢ i ch¢¢ wykonania zadania w
spos6b poprawny. Pomimo tego nie udalo si¢ przeprowadzi¢ zadania poprawnie. Nie
zauwazono réwniez widocznego planu dzialania tj. zaplanowania kolejnosci wykrawanych
elementéw. Sam rozbidr tuszki kaczej rowniez nie przebiegt wlasciwie. Popetnione btedy to np.

pozostawienie zbyt duzej ilosci skory przy najcenniejszym elemencie kaczym (piersi),
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niepoprawne oddzielenie uda — pewna jego czg$¢ zostata przy korpusie. Sposéb postugiwania
si¢ specjalistycznym nozem wskazywatl na braki w tej dziedzinie (np. zte prowadzenie noza,

przez co mozna uszkodzi¢ poszczegdlne migsnie lub/i elementy zasadnicze).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2.  Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane 7 pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych bledow m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit sic w momencie wyboru sktadnikéw — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byl soczysty. Kolejng wykonang czynnos$cig bylo zmielenie surowca i otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynno$¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnosci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobdr surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrdobki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byt mix salat z bekonem. Btedem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki spos6b przygotowania sprawil, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byl zbyt mdly smak potrawy (za mata ilo§¢ przypraw na tak duzg ilo§¢ wody), a takze brak
swiezo$ci i kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych

btedéw i uzyskanie zamierzonego rezultatu.
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Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i
suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
oryginalny smak i aromat mig¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono réwniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrdébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duzg ilo$¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,
stanowiacy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.

Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacje¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj carpacio jagniece na satacie rukoli 7

oliwkami i sosem miodowym.

Zadanie starano si¢ wykonywac z zaangazowaniem i1 duza aktywnoscia, jednakze mozna bylo
zaobserwowa¢ duze braki zaréwno w wiedzy teoretycznej jak i praktycznych umiejgtnosci.
Pomimo wysitkéw i staran nie udato si¢ réwniez w sposéb wtasciwy przygotowac zadanej potrawy.
Zauwazono btedy zaréwno na etapie przygotowywania migsa (mi¢so powinno by¢ pokrojone pod
skosem, aby mialo wigkszg powierzchni¢), przygotowywania sosu (w celu uzyskania atrakcyjnych
waloréw organoleptycznych sos miodowy powinien by¢ przygotowany na bazie musztardy
francuskiej, ktéra nie zostala tu wykorzystana) jak réwniez na etapie serwowania potrawy

(omawiang potrawe powinno podac si¢ na jednym talerzu, skrapiajac ja jedynie sosem).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak rOwniez samemu jej rygorystycznie przestrzegac. W zwiazku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, ktadac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko wybranych), rozbiér
tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ réwniez
zwrocenie szczegllnej uwagi na sposob serwowania potraw gotowych podczas praktyk w

zaktadach gastronomicznych.
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Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 11
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsnej masy mielonej.

Podczas analizy lekcji stwierdzono bardzo dobre przygotowanie uczniéw do zajec. Jednakze przed
przystapieniem do pracy nie przeprowadzono czynno$ci mycia rgk. Znacznym uchybieniem byt
niski poziom organizacji miejsca pracy (czg¢sto byty brudne). Zaobserwowano zbyt mato surowca
na patelni podczas jego smazenia (trzy kotlety). Ponadto forma podania potraw nie byta

zachgcajaca dla potencjalnego konsumenta.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Zauwazono zaangazowanie i ch¢¢ wykonania zadania w spos6b poprawny. Obserwujac prace nad
wykonaniem zadania zaobserwowano niewlasciwy wyboér narzedzi do rozbioru (nie uzyto pity do
cigcia kosci), a takze sposob postugiwania si¢ specjalistycznym nozem wskazywat na brak
umiejetnosci w tej dziedzinie. Nieumiej¢tne postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem,
niekompletny zestaw narzg¢dzi oraz cze$ciowy brak wiedzy teoretycznej spowodowaly, iz rozbior
pottuszy wieprzowej zostal wykonany nieprawidlowo. Zamiast rozbioru péituszy na elementy
zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci odréznienia uzyskanych elementow.

Natomiast cenne elementy péttuszy wieprzowej, ktére powinny by¢ pozbawione kosci tj. schab,
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karkéwka zostaty wytrybowane niestarannie, nieprawidiowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2.  Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby pethic¢ funkcji przystawki. Przy taczeniu kilku rodzajéw miegs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiejetnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zaggszczenia
ptynu. Aby unikna¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ ptynu, a nie dodawaé¢ make w
nadmiernych ilo$ciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czg¢sci. Aby nie uleglta deformacji nalezato ja
Scisng¢ 1 zwigzaC. Pierwszym etapem obrobki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastgpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca sic
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zarowno mi¢so jak

1 ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych drobiowych. Przygotuj kawatki kurczaka w

piwnej panierce.

Proces wykonywania zadania przebiegal naturalnie, swobodnie bez widocznego stresu. Zauwazono
kreatywno$s¢ w wykonywaniu dania — przygotowano dip do przekaski poza ramami zadania.
Popetnione btedy polegaly na uzyciu nieodpowiednich przypraw — nalezy samemu komponowac i
dobiera¢ przyprawy do posiadanego rodzaju migsa a nie korzysta¢ z mieszanek np. ,,do kurczaka”.
Aby ciasto piwne réwnomiernie i na catej powierzchni przylegalo do migsa, musi by¢ geste. Efekt
taki uzyskujemy poprzez dodanie sody lub proszku do pieczenia. Opcjonalnie — w celu
zageszezenia jak 1 zwiekszenia walorow smakowych — mozna doda¢ sezam, orzechy lub inne

dodatki.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
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Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sie, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak rOwniez samemu jej rygorystycznie przestrzega¢. W zwigzku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i1 wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, kladagc szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbidér tusz na elementy

zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 12
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Miegsna masa mielona i jej zastosowanie w gastronomii.

Odnotowano wysoki poziom przygotowania uczniow do zaje¢, aczkolwiek nie ustrzezono si¢
btedéw. Nie zdjeto bizuterii z dloni. Zaleca si¢, aby jajka nie wybija¢ bezposrednio do migsa
(nalezy uzy¢ oddzielnej miski sprawdzajac §wiezos¢ jaja). Ponadto mi¢sng mase¢ mielong wyrabia
si¢ przy pomocy czystych dloni, natomiast na etapie formowania kotletow rgce powinny zostaé
zwilzone wodga, wowczas migsna masa nie klei si¢ do rgk. Dodatkowo surowiec migsny powinno

umieszczac si¢ na dostatecznie rozgrzanej patelni.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Zaobserwowano zaangazowanie i che¢ wykonania zadania w sposéb poprawny. Obserwujac
prace nad wykonaniem zadania zauwazono niewtasciwy wybor narzedzi do rozbioru (nie uzyto
pity do cigcia kosci) a takze sposéb postugiwania si¢ specjalistycznym nozem wskazywat na
brak umiejetnosci w tej dziedzinie. Nieumiejetne postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem,
niekompletny zestaw narzedzi oraz braki w wiedzy teoretycznej spowodowaly, iz rozbidr
poltuszy wieprzowej zostal wykonany nieprawidtowo. Zamiast rozbioru péttuszy na elementy

zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci odréznienia uzyskanych elementéw.
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Natomiast cenne elementy péttuszy wieprzowej, ktére powinny by¢ pozbawione kosci tj. schab,

karkéwka zostaty wytrybowane niestarannie, nieprawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2. Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych btedéw m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit si¢ w momencie wyboru sktadnikow — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku tluszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce
termicznej nie byt soczysty. Kolejng wykonang czynnos$cig bylo zmielenie surowca i otrzymanie
migsa rozdrobnionego (czynno$¢ wykonana poprawnie) a nast¢pnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobér surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrébki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
Konsekwencja takich poczynan byt niewlasciwy ksztatt i konsystencja wyrobu gotowego.

Druga z serwowanych potraw byl mix satat z bekonem. Praca zespotu zostala zniweczona
poprzez etap koncowy tj. podanie potrawy. Satata zostala wymieszana z warzywami i sosem. Taki
spos6b podana sprawit, iz warzywa puscity sok. Dodatkowa ilo§¢ ptynu w potrawie spowodowato
rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego byl zbyt mdty smak potrawy (za matg
ilos¢ przypraw na tak duza ilos¢ wody) a takze brak uczucia Swiezosci 1 kruchosci warzyw.
Podanie warstwowo potrawy pozwolilby na uniknigcie tych btedéw i uzyskanie zamierzonego
rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i
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suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono réwniez kilka bledéw. Polegaty przede wszystkim na nieodpowiednio prowadzone;j
obrébce termicznej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duza ilos¢ wsadu w stosunku do
mozliwosci naczynia smazacego. Powodowato to stykanie si¢ poszczegélnych elementéw
podczas smazenia, co skutkowalo ubytkami w panierze roladek. Dodatek skrobiowy, w postaci
ziemniakéw, stanowigcy uzupetnienie dania byt za stabo doprawiony.

Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacje¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan)
SKALA OCENY

[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i grzankami.

Docenione zostalo dotozenie staran, by wykona¢ potrawe poprawnie. Jednakze nieumiejetnie
dobrano receptur¢ jak i przygotowanie mise en place obnaza wiele brakoéw. Podczas pracy
dokonywano konsultacji —nie powinno mie¢ to miejsca. Migso nie zostalo oczyszczone z
wszystkich bton — usunigcie ich jest czynnos$cig konieczng przed wykonaniem tatara. W celu
uzyskania tatara wysokiej jako§ci w procesie rozdrabniania nie stosuje si¢ maszynki do mielenia
migsa. Dopuszczalne sposoby rozdrabniania to np. siekanie, skrobanie. Podstawowe dodatki do
dania to cebula, pieczarki i ogérki konserwowe. Z przypraw uzywa si¢ tylko sol i pieprz oraz oliwe.

Zéttko podajemy tylko na zyczenie klienta.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 19 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 38%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat +/-

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig, aby zwrdci¢ szczegdlng uwage na higieng podczas pracy - przed przystgpieniem do
zaje¢ przekazac informacje uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, jak rowniez samemu
jej rygorystycznie przestrzegac. W zwigzku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i
wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci
praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto
nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat
(wszystkich, a nie tylko wybranych), rozbior tusz na elementy zasadnicze/kulinarne, wykorzystanie
narzedzi ulatwiajacych/umozliwiajgcych prace przy rozbiorze oraz ocen¢ gotowego produktu.
Zaleca si¢ rowniez zwrdcenie szczegdlnej uwagi na sposdb serwowania potraw gotowych podczas
praktyk w zakladach gastronomicznych. Jak réwniez na organizacj¢ pracy w kuchni podczas catego

cyklu gastronomicznego tj. od momentu otrzymania zamdéwienia do jego wydania.

Literatura godna uwagi:
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Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 13
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Flambirowanie potraw z miesa

Analizujac nagranie lekcji zauwaza si¢ wysoki poziom teoretycznego przygotowania zarOwno ze
strony nauczyciela jak 1 ucznidw. Zaobserwowano niekonsekwentne stosowanie si¢ do zasad
higieny, np. zalecono aby umy¢ rece przed przystgpieniem do pracy natomiast nie Wszyscy
uczniowie mieli zwigzane wlosy podczas zaje¢ itp. W celu dluzszej zywotnosci sprzetu
gastronomicznego nalezy stosowa¢ odpowiednie narzedzia do pracy - nie wolno uzywac

metalowych sztu¢cdéw do patelni teflonowych (istnieje bardzo wysokie ryzyko ich uszkodzenie).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Zaobserwowano brak przestrzegania najwyzszego stopnia higieny — podczas pracy przy rozbiorze
nie zostata Sciggnieta bizuteria (w pracy w zaktadach migsnych i gastronomicznych jest to
niedopuszczalne). Zauwazone zostaly braki w wiedzy teoretycznej jak i praktycznej podczas
rozbioru. Braki w wiedzy teoretycznej, nieumiej¢tne postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem, jak
rowniez nieskompletowanie wszystkich potrzebnych narzedzi (nie uzywanie pily do cigcia, ktora
przy pozyskiwaniu elementéw zasadniczych w péituszy wolowej jest niezbedna) spowodowato
uzyskanie migsni poszarpanych, niekompletnych jak réwniez niewtasciwych elementéow

zasadniczych.
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2. Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby petni¢ funkcji przystawki. Przy faczeniu kilku rodzajéw migs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiej¢tnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zageszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ plynu, a nie dodawa¢ make w
nadmiernych ilosciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czgsci. Aby nie ulegta deformacji nalezato ja
Scisng¢ i zwigza¢. Pierwszym etapem obrébki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastegpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca si¢
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zaréwno migso jak

i ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj grillowane poledwiczki jagniece

podane na jabtkach.

Proces wykonywania zadania przebiegal naturalnie i swobodnie. Dolozono starannosci przy
wykonywaniu dania. Prawidtowo wykonano usunigcie bton i $ciggien z otrzymanego surowca. W
celu uzyskania bardziej satysfakcjonujacego efektu koncowego powinno zosta¢ uzyte wigcej zi6t
do przyprawienia mig¢sa. Proces obrébki cieplnej w postaci grillowania powinien przebiega¢ nieco

dtuzej — migso nalezy odwracac, tak aby grillowanie odbywalo si¢ po kilka minut z kazdej strony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 23 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 46%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy -
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-
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Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu +-

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystycznie przestrzega¢ w kazdym miejscu
i w kazdym czasie. W zwiazku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania
zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych
podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie przetwodrstwa migsnego — nalezy zwrdci¢ uwage
na precyzyjnos$¢ linii ci¢cia i miejsca ich wykonywania. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu
technologii migsa, ktadac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbiér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Podczas praktyk w zakladach
gastronomicznych  zaleca si¢ roéwniez zwrdcenie szczegllne] uwagi na  sposéb

przyprawiania/dozowania/proporcje pomig¢dzy ilo$cig surowca a przyprawami.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czg$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 14
Grupa II

ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Sporzgdzenie miesnych mas mielonych.

Analizujgc nagranie lekcji zauwaza si¢ zaangazowanie uczniéw i nauczyciela w prace na lekcji.

Zauwazono niewlasciwy spos6b formowania kotletow. Do tego celu nalezy przygotowa¢ miske z

woda — zwilza¢ w niej rece, wowczas masa migsna nie przyczepia si¢ do dtoni i1 proces formowania

kotletéw jest tatwiejszy. Ponadto ksztalt kotletéw byt nieodpowiedni — powinny by¢ bardziej

owalne. Do zaserwowanej porcji mi¢sa podano zbyt matg porcje suréwki.

II.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

ANALIZA T OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Zauwazalne u beneficjentki bylo zaangazowanie i ch¢¢ wykonania zadania w spos6b poprawny.
Obserwujac prace nad wykonaniem zadania zauwazono niewlasciwy wybor narzedzi do
rozbioru (nie uzyto pily do cigcia kosci), a takze sposob postugiwania si¢ specjalistycznym
nozem wskazywal na brak umiej¢tnosci w tej dziedzinie. Nieumiejetne postugiwanie si¢
specjalistycznym nozem, niekompletny zestaw narzedzi oraz braki w wiedzy teoretycznej
spowodowaty, iz rozbiér poéttuszy wieprzowej zostal wykonany nieprawidtowo. Zamiast
rozbioru poéttuszy na elementy zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci
odréznienia uzyskanych elementéw. Natomiast cenne elementy pottuszy wieprzowej, ktoére

powinny by¢ pozbawione kosci tj. schab, karkoéwka zostaly wytrybowane niestarannie,
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nieprawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2. Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby petni¢ funkcji przystawki. Przy faczeniu kilku rodzajéw migs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego migsa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.
Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiejetnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zaggszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ plynu, a nie dodawa¢ make w
nadmiernych ilo$ciach.
Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czgsci. Aby nie ulegta deformacji nalezato ja
Scisng¢ 1 zwigzaC. Pierwszym etapem obrobki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastegpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca si¢
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zarowno mi¢so jak
i ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY

IV. ANALIZA I KTY
v N ¢ [1 — niedostateczny; 6 — idealny]

Wykonywane zaganie:

Przygotuj kotlet schabowy z pieczarkami.
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Beneficjentka wykazywata si¢ dobrg umieje¢tnoscig doboru sktadnikéw, receptury jak réwniez
procesu technologicznego do wykonywanej potrawy. Jednakze nie wszystkie skladowe podczas
procesu technologicznego zostaly wykonane poprawnie. W celu zapobiegnigcia powstania
wybrzuszenia w otrzymanym wyrobie finalnym nalezato zdja¢ btone ze schabu lub tez ja ponacinaé
(blona podczas dziatania wysokiej temperatury kurczy si¢ i powoduje uksztaltowanie si¢ kotleta w

postaci ,,czapki”). Aspekt ten ma bardzo istotne znaczenie estetyczne.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu +-
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VII. REKOMENDACJE
Zaleca si¢, aby przed przystgpieniem do kazdych zaje¢¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystycznie przestrzegac. W zwiazku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, kladgc szczegélny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbiér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ rOwniez zwrdcenie szczegdlnej

uwagi na sposob przyprawiania/dozowania/proporcje pomig¢dzy ilo$cig surowca a przyprawami.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 15
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsnej masy mielonej.

Zauwazono wysoki poziom teoretycznego przygotowania uczniéow do lekcji oraz zaangazowanie w
wykonywanie powierzonych zadan. Razacym btedem podczas przebiegu zaje¢ byto
nieprzestrzeganie zasad higieny (nie umyto rak przed przystgpieniem do pracy, nie zdjeto bizuterii,
stanowiska pracy pomie¢dzy poszczegdlnymi etapami byly brudne). Ponadto niewlasciwie
przygotowano stanowiska pracy. Wycieranie rantow talerza Scierka jest surowo zabronione (w
szczegblnosci Scierkg uzywang do wszystkich innych czynnos$ci). W celu uniknig¢cia wchtoniecia
zbyt duzej ilosci ttuszczu surowiec miegsny ktadziemy na rozgrzany ttuszczu (na lekcji obrobke

cieplng przeprowadzono na nierozgrzanym ttuszczu).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Zauwazono che¢ nawigzania pracy zespolowej. Uwidocznit si¢ brak przestrzegania najwyzszego
poziomu higieny — podczas pracy przy rozbiorze nie zostala sciagnigta bizuteria (w pracy w
zaktadach migsnych i1 gastronomicznych jest to niedopuszczalne). Zauwazone zostaty braki wiedzy
teoretycznej jak i praktycznej podczas rozbioru. Braki w wiedzy teoretycznej, nieumiejetne
postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem, jak rowniez nieskompletowanie wszystkich potrzebnych

narzedzi (nie uzywanie pity do cigcia, ktéra przy pozyskiwaniu elementéw zasadniczych w
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pottuszy wotowej jest niezbedna) spowodowato uzyskanie mig$ni poszarpanych, niekompletnych

jak réwniez niewtasciwych elementéw zasadniczych.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2. Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych btedéw m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit si¢ w momencie wyboru sktadnikow — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byt soczysty. Kolejna wykonang czynno$cia bylo zmielenie surowca 1 otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynnos¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobér surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrébki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byl mix satat z bekonem. Bledem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki sposéb przygotowania sprawit, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byt zbyt mdly smak potrawy (za mata ilos¢ przypraw na tak duza ilos¢ wody), a takze brak
swiezo$ci i1 kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych
btedéw i uzyskanie zamierzonego rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i

suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
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oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono réwniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duza ilos¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,
stanowigcy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.

Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacj¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Podczas wykonywania zadania pozytywnym aspektem bylo dolozenie staran do zachowania
higieny podczas wykonywania poszczegdlnych czynnosci oraz sposéb podania potrawy.
Negatywnie natomiast nalezy oceni¢ dobdr procesu technologicznego jak i staranno$¢ wykonania
potrawy. Sznycel powinien by¢ duzy, bardzo mocno rozbity (wielkosci duzego talerza).

Przygotowujemy panierke podwdjna, mocno obtaczajac kotleta butka.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 22 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 44%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy -

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca si¢, aby przed przystagpieniem do zaje¢ przekaza¢ uczniom informacj¢ dotyczaca zasad BHP
oraz istotnosci zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystycznie przestrzegac. W
zwiazku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztatcenie z
tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania
praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu
technologii mig¢sa, kladac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko
wybranych), rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca
si¢ rowniez zwrdcenie szczegldlne] uwagi na sposéb doboru proceséw technologicznych do
potraw/surowca oraz sposobu serwowania potraw gotowych podczas praktyk w zaktadach

gastronomicznych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 16
Grupa II

ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Kotlety wieprzowe

Odnotowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢. Na kazdym etapie produkcji nalezy pamigtac

o zachowaniu higieny - mi¢so powinno si¢ rozbija¢ przez foli¢ spozywcza, aby zachowac czystos¢

stanowiska pracy. Ze wzgledow zywieniowych i technologicznych nie powinno si¢ mieszac

thuszczow tzn. jezeli smazy si¢ na ttuszczu ros$linnym to nie dodaje si¢ masta.

II.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kurczecej na elementy zasadnicze.

Zauwazalno zaangazowanie beneficjenta podczas wykonywania zadania. Pomimo rozbioru
tuszki kurzej (powszechnie stosowanej w gastronomii), nie wykonano zadania w sposob
poprawny. Uzyskane elementy nie byly elementami zasadniczymi. Uszkodzono najcenniejszy
element tuszy kurczecej tj. piersi. Znaczna cze$¢ piersi pozostata przy skrzydetkach. Ponadto

cze$¢ nogi pozostata przy korpusie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2. Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby petni¢ funkcji przystawki. Przy faczeniu kilku rodzajow migs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiejetnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zaggszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ plynu, a nie dodawa¢ make w
nadmiernych ilo$ciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czgsci. Aby nie ulegta deformacji nalezato ja
scisng¢ 1 zwigzaC. Pierwszym etapem obrobki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastegpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca si¢
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zarowno mi¢so jak

i ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie

Boeuf strogonow a’la minute

Proces wykonywania zadania przebiegal naturalnie, swobodnie 1 bez widocznego stresu. Poledwice
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kroi si¢ w cienkie paski (tak jak i wszystkie inne sktadniki). Proces obsmazania powinien
przebiega¢ na mocno rozgrzanej patelni. Aby nada¢ aromat i uzyska¢ dodatkowe walory smakowe,
a takze skruszy¢ migso podlewamy je winem, dusimy przez chwil¢ po czym dodajemy pozostate
dodatki (warzywa). Na koniec zageszczamy koncentratem pomidorowym i $mietanka. Zestaw

przypraw ograniczamy do minimum - doprawiamy jedynie solg, pieprzem i papryka czerwona.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zaj¢¢ przypomnie¢ uczniom informacje nt. istotnosci
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zachowania higieny pracy, jak rowniez samemu jej rygorystycznie przestrzega¢. W zwigzku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, kladac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbidér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ rowniez zwrdcenie szczegdlnej
uwagi na: sposob przyprawiania/dozowania/proporcje pomiedzy iloscig surowca a przyprawami,

sposob krojenia sktadnikéw do poszczegdlnych potraw oraz sposéb serwowania dan gotowych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 17
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z grzybow — befsztyk z pieczarkami i serem.

Zaobserwowano dobre przygotowanie uczniow do zajec¢, co znacznie ulatwito prace i organizacje
zaje¢. Poledwicy wotowej nie powinno si¢ smazy¢ na masle (w szczegdlnosci na masle
klarowanym) w zwigzku z niskg temperaturg smazenia. Ze wzgledu na che¢¢ zachowania jak
najwyzszej wartosci odzywczej surowca porcje migsa powinno si¢ obsmazy¢ bardzo szybko na
mocno rozgrzanej patelni. Dodatki w postaci orzeszkéw pini powinny by¢ sprazone na suchej

patelni. Dzigki temu uzyskano by dodatkowy aromat.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze.

Zauwazono zaangazowanie i ch¢¢ wykonania zadania w spos6b poprawny. Obserwujac prace nad
wykonaniem zadania zaobserwowano niewlasciwy wyboér narzedzi do rozbioru (nie uzyto pity do
ciecia kosci), a takze sposéb postugiwania si¢ specjalistycznym nozem wskazywal na brak
umiejetnosci w tej dziedzinie. Nieumiej¢tne postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem,
niekompletny zestaw narzg¢dzi oraz cze$ciowy brak wiedzy teoretycznej spowodowaly, iz rozbidér
pottuszy wieprzowej zostal wykonany nieprawidlowo. Zamiast rozbioru péituszy na elementy

zasadnicze uzyskano migso odkostnione bez mozliwosci odréznienia uzyskanych elementow.
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Natomiast cenne elementy péttuszy wieprzowej, ktére powinny by¢ pozbawione kosci tj. schab,

karkéwka zostaty wytrybowane niestarannie, nieprawidiowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2.  Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych bledow m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit si¢ w momencie wyboru sktadnikdw — zostatlo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byt soczysty. Kolejnag wykonang czynno$cia bylo zmielenie surowca 1 otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynno$¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobér surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrobki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byt mix salat z bekonem. Btedem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki spos6b przygotowania sprawit, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byt zbyt mdly smak potrawy (za mata ilos¢ przypraw na tak duza ilos¢ wody), a takze brak
swiezo$ci i kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych
btedéw i uzyskanie zamierzonego rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i
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suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono réwniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duza ilos¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,
stanowigcy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.

Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacj¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne kacze. Przygotuj piers z kaczki podana na mix’ie satat..

Zauwazono swobode, autentyczno$¢ i naturalno$¢ podczas wykonywania zadania. Jednakze
popetniona kilka istotnych btedéw. Pierwszym z nich bylo pominigcie jednego z najwazniejszych
etapow przed przystapieniem do pracy tj. nie umyto rak. Piersi kacze powinny by¢ pokrojone w

mniejsze fileciki, wowczas mamy pewnos¢, ze zdaza si¢ usmazy¢ w krétkim czasie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 24 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 48%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa +/-
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca si¢, aby zwroci¢ szczegdlng uwage na higieng podczas pracy, a przed przystgpieniem do
zaje¢ nalezy przekaza¢ informacje uczniom nt. istotno$ci zachowania higieny pracy, jak rowniez
samemu jej rygorystycznie przestrzega¢. W zwiazku z problemami podczas przeprowadzenia
rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie
umiejetnosci  praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsiebiorstwie przetwoérstwa
migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, ktadgc szczeg6lny nacisk na
anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko wybranych), rozbiér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne, wykorzystanie narzedzi utatwiajagcych/umozliwiajacych prace przy rozbiorze
oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ rOéwniez zwrdcenie szczegdlnej uwagi na sposob
serwowania potraw gotowych podczas praktyk w zaktadach gastronomicznych.
Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czg$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.
e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.
e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Projekt wspofinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.
Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.
Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 18
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy 7z migsa mielonego

Zaréwno nauczyciel jak 1 uczniowie byli zaangazowani podczas zaje¢. Analizujac nagranie z lekcji
zauwazono kilka istotnych btedéw. Po pierwsze nieodpowiednio przygotowano stanowiska pracy,
np. pozostawiono reklaméwki, w ktérych przyniesiono surowiec. Sposob przygotowania stanowisk
pracy nie byl zgodny z podstawowymi zasadami higieny. Kolejny bfad to niewlasciwy sposob
wyrabiania masy migsnej, gdyz rozdrobniong mas¢ wyrabiamy r¢kg. Nastepny btad dotyczyt
formowania kotletéw — ksztatt kotleta powinien by¢ owalny. W celu zabezpieczenia przed
przyczepianiem si¢ masy mie¢snej do reki nalezy przygotowac¢ miske z woda 1 moczy¢ rece prze
przystapieniem do formowania kotleta.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Zaobserwowano brak przestrzegania najwyzszego stopnia higieny — podczas pracy przy rozbiorze
nie zostata Sciggnieta bizuteria (w pracy w zaktadach migsnych i gastronomicznych jest to
niedopuszczalne). Zauwazone zostaly braki w wiedzy teoretycznej jak i praktycznej podczas
rozbioru. Braki w wiedzy teoretycznej, nieumiejetne postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem, jak
rowniez nieskompletowanie wszystkich potrzebnych narzedzi (nie uzywanie pily do cigcia, ktora

przy pozyskiwaniu elementéw zasadniczych w poéttuszy wolowej jest niezbedna) spowodowato
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uzyskanie migsni poszarpanych, niekompletnych jak réwniez niewtasciwych elementéow

zasadniczych.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2. Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych btedéw m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit si¢ w momencie wyboru sktadnikow — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byt soczysty. Kolejna wykonang czynno$cia bylo zmielenie surowca 1 otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynnos¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobér surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrébki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byl mix satat z bekonem. Bledem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki sposéb przygotowania sprawit, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byt zbyt mdly smak potrawy (za mata ilos¢ przypraw na tak duza ilos¢ wody), a takze brak
swiezo$ci i1 kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych
btedéw i uzyskanie zamierzonego rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i

suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
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oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono réwniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duza ilos¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,
stanowigcy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.

Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacj¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne kurczgt. Przygotuj sznycelki drobiowe w Zurawinach.

Prezentacja dydaktyczna przebiegata w do$¢ swobodnej i naturalnej atmosferze. Jednak pomimo
tego nie udato si¢ przej$¢ przez zadanie bez popetniania bledow. Sznycle zostaty przygotowane z
rozdrobnionego migsa z piersi kurczaka. W zwigzku z tym, iz rozdrobniono tylko piersi kurczat
(migso chude) powstate danie byto bardzo suche. Sznycle to kawatki migsa rozbite, smazone sauté
lub w podwdjnej panierce. Zatem dokonano niewlasciwego doboru receptury. Poprzez

rozdrabnianie masy i wyrabianie jej nie byto mozliwosci wykonania zadania w czasie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 13 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 26%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Przygotowanie mise en place +/-

Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy -

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Zaleca si¢ przed rozpoczgciem kazdych zaje¢ przekaza¢ uczniom informacje nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystyczne przestrzegac. W zwiazku z
trudnoscig przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu
(literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, kladac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbidér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ podczas praktyk w zakladach
gastronomicznych, aby zwrdci¢ szczegdlng uwage na: sposéb serwowania potraw gotowych,
sposob doboru konsystencji produktu do danej potrawy, komponowanie dodatkéw do potraw,

tworzenie baz do sosow.

Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.
e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
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Techniczne, Warszawa.
e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.
e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.
e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 19
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy potmiesne

Na podstawie analizy nagranej lekcji stwierdzono wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Dzigki temu sprawniej przebiegaja zajgcia, a nauczyciel ma wigcej czasu na wyjasnianie
niejasnosci oraz przyblizanie zagadnien praktycznych. Zauwazono istotne braki (zar6wno w
przypadku nauczyciela jak i uczniéw) odno$nie prawidtowego postugiwania si¢ nozem. Ponadto
odnotowano brak wyraznego podzialu obowigzkéw, co w pewnych momentach wprowadza chaos.
W niewtasciwy sposéb serwowano potrawy — kazda porcja powinna by¢ blizniaczo podobna —

zaréwno pod wzgledem gramatury jak i proporcji pomiedzy poszczegdélnymi sktadnikami.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Zauwazono che¢¢ nawigzania pracy zespotowej. Uwidocznil si¢ brak zachowania wysokiego
poziomu higieny - w zaktadach migsnych i gastronomicznych jest to priorytet. W wyniku
nieznajomos$ci anatomii zwierzat rzeznych zle poprowadzono linie cigcia. Nieumiejetne
postugiwanie si¢ specjalistycznym nozem, jak rowniez nieskompletowanie wszystkich potrzebnych
narzedzi (nie uzyto pily do cigcia, ktora przy pozyskiwaniu elementéw zasadniczych z péttuszy
wotowej jest niezbedna) wptyneto na uzyskanie niewtasciwych elementéw, a przy tym migsni

poszarpanych i uszkodzonych.
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2. Boeufstrogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby petni¢ funkcji przystawki. Przy faczeniu kilku rodzajow migs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiej¢tnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zageszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ plynu, a nie dodawa¢ make w
nadmiernych ilosciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czgsci. Aby nie ulegta deformacji nalezato ja
Scisng¢ i zwigza¢. Pierwszym etapem obrébki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastegpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca si¢
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zaréwno migso jak
i ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety miesa drobiowego. Przygotuj fileciki z piersi kaczej 7 sosem porto.

Uczestniczka dotozyta wszelkich staran, aby wykona¢ zadanie poprawnie. Aby mie¢ pewnos$¢, ze
potrawa bedzie dosmazona, pier§ kacza dzieli si¢ na mniejsze kawalki (filety - cienkie plastry).
Stosowany proces obrébki cieplnej to smazenie ,,stykowe”, czyli na matej ilosci ttuszczu.
Thuszczem wykorzystywanym do przygotowania (smazenia) zadanej potrawy powinno by¢ masto,
ktére w po6zniejszym etapie zagesci sos. Zageszczanie sosu odbywa si¢ poprzez odparowanie wina i
dodatek $mietanki lub masta. Aby uatrakcyjni¢ danie podajemy je ze stodkim akcentem (np.

dekoracjga owocow3).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 20 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 40%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-

Umiejetnos$¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy -

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

S
=

ZY Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBK' M'ESA tel. 0 503 781 579, nom2 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystycznie przestrzega¢. W zwigzku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na precyzyjnosé
linii cigcia i miejsca ich wykonywania. Ponadto zaleca si¢ doksztalcenie si¢ z zakresu technologii
migsa, kladagc szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbidér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ réwniez podczas praktyk w
zakladach gastronomicznych zwrdcenie szczegdlnej uwagi na: sposéb przyprawiania, dozowania i
zachowanie proporcji pomiedzy ilo$cig surowca a przyprawami, gramaturg wydawanych potraw

oraz sposéb dekorowania i serwowania dan gotowych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 20
Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Poledwiczki z warzywami

Podczas analizy lekcji zaobserwowano bardzo dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢. Jednakze
zbyt duzo surowca na patelni spowodowalo, ze potrawa zaczela si¢ ,,dusi¢”. Zawarto§¢ warzyw
byta znikoma, ktérych wigksza ilos¢ w samym daniu lub w formie satatki znacznie upigkszytaby

potrawe. Ponadto uzyto zbyt duzo tluszczu, ktéry podczas podania oddzielit sig.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze.

Proces rozbioru zostal wykonany niezgodnie z poleceniem. Brak znajomosci teoretycznych jak i
praktycznych podstaw przeprowadzania rozbioru jagnieciny. Ponadto odnotowano brak znajomosci
anatomii tuszy jagni¢cej. Linie cigcia przeprowadzono w niewtasciwych miejscach, przez co nie

uzyskano elementéw zasadniczych.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs 7 dipem
2. Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby petni¢ funkcji przystawki. Przy faczeniu kilku rodzajow migs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiejetnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zaggszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ plynu, a nie dodawa¢ make w
nadmiernych ilo$ciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czgsci. Aby nie ulegta deformacji nalezato ja
Scisng¢ 1 zwigzaC. Pierwszym etapem obrobki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastegpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca si¢
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zarowno mi¢so jak

i ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj befsztyk medium.
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Beneficjentka starata si¢ wykona¢ potrawe w sposéb naturalny. Befsztyk nalezy do potraw kuchni
angielskiej. Charakteryzuje si¢ tym, iz powinien mie¢ ok. 2 cm grubosci. Powinien by¢
przyrzadzany bez zadnych panierek. W srodku migso powinno pozosta¢ rézowe, natomiast na
zewnatrz powinna wytworzy¢ si¢ chrupigca, brazowa skorka. Migso powinno by¢ oczyszczone z
bton, gdyz blony przez krétki czas smazenia nie zostang zdenaturowane i beda utrudnialy
konsumpcj¢. Potrawe doprawiamy/solimy w trakcie obrobki cieplnej (opcjonalnie po obrébce
cieplnej — nigdy przed). Proces smazenia powinien trwa¢ ok. 3 min z kazdej strony. W niewlasciwy
spos6b podano potrawg. Serwowane danie nie powinno znajdowac si¢ na rancie talerza — utrudnia

to prace kelnerom.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-
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Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
W zwiazku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie
z tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania
praktyk w przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu
technologii migsa, kladac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko
wybranych), rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca
si¢ rowniez zwrdcenie szczegdlnej uwagi na sposéb przyprawiania/dozowania/proporcje pomiedzy
iloscig surowca a przyprawami podczas praktyk w zaktadach gastronomicznych oraz na sposéb
serwowania i dekorowania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystagpieniem do zaje¢ przekazac
uczniom informacje nt. istotno$ci zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej

rygorystycznie przestrzegac.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 6

Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Gulasz z topatki wieprzowej

Godne zauwazenia jest bardzo dobre przygotowanie ucznidw do zaje¢ oraz swoboda podczas
prowadzenia zaje¢. Przygotowujac surowiec na gulasz nie ma konieczno$ci usuwania ttuszczu z
migsa. Istotnym elementem w przygotowywaniu potrawy jest kolejnos¢ smazenia sktadnikéw tj. w
pierwszej kolejnosci smazy si¢ migso, nastgpnie cebulg i inne dodatki. Kolejng czynnoscig jest
duszenie sktadnikéw do migkkosci. Analizujac nagranie lekcji zauwazono powazne uchybienie
odnos$nie przeprowadzenia obrébki czystej i brudnej w jednym miejscu (dotyczy to przede

wszystkim warzyw - papryki, czosnku).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze.

Zauwazono che¢¢ nawigzania pracy zespotowej. Uwidocznil si¢ brak zachowania wysokiego
poziomu higieny - w zaktadach migsnych i gastronomicznych jest to priorytet. Zauwazono braki w
wiedzy teoretycznej jak i umiejetnosci praktycznych podczas rozbioru i wykrawania migsa. W

wyniku nieznajomosci anatomii zwierzat rzeznych zle poprowadzono linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2. Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane 7 pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych btedéw m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit sie¢ w momencie wyboru sktadnikéw — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byl soczysty. Kolejng wykonang czynnos$cig bylo zmielenie surowca i otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynnos¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobdr surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrébki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byl mix satat z bekonem. Bledem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki spos6b przygotowania sprawil, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byl zbyt mdly smak potrawy (za mata ilo§¢ przypraw na tak duzg ilo§¢ wody), a takze brak
swiezo$ci 1 kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych
btedow 1 uzyskanie zamierzonego rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i
suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono roéwniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrdébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duzg ilo$¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,

stanowigcy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacje¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj grillowang poledwice wotowg podang na

Jjulienne warzywnej.

Pomimo staran nad poprawnos$cia wykonania zadania, zauwazono liczne bledy. Najpowazniejszym
bylo rozbijanie polgdwicy wolowej mtotkiem do migsa/tluczkiem. Nigdy nie wolno tego robi¢. Z
poledwicy wotowej przygotowuje si¢ steki bez zmiany ich powierzchni lub w razie koniecznosci
rozgniatamy poledwic¢ nadgarstkiem dtoni. Przyprawianie potrawy odbywa si¢ podczas trwania
obrobki cieplnej. W trakcie obrébki cieplnej zbyt czgsto obracano surowiec. Podczas grillowania,

migso obraca si¢ rzadziej w celu umozliwienia powstania charakterystycznych ,,zeberek’ od rusztu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 24 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 48%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy -

S
=

ZYCIEL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
UBRUBK' M'ESA tel. 0 503 781 579, nom2 Iwieku@wp.pl w ramach umowy a
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii +/-

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII.

REKOMENDACJE

Zaleca si¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ uczniom informacje dotyczacg zasad BHP

oraz istotnosci zachowania higieny pracy, jak réwniez samemu jej rygorystycznie przestrzegac. W

zwiazku z problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z

tego zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umieje¢tnosci praktycznych podczas odbywania

praktyk w przedsigbiorstwie przetwérstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu

technologii migsa, kladac szczegdlny nacisk na anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko

wybranych), rozbidr tusz na elementy zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu.

Literatura godna uwagi:

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Mieso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 7

Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Potrawy (kotlety) drobiowe

Bardzo dobre przygotowanie uczniéw do zajec. Lekkos$¢ i swoboda prowadzonych zaje¢. Wyraznie
widoczne braki w fachowym jezyku branzowym — brak stosowania branzowej terminologii. Nalezy

zwroci¢ wigkszg uwage na higiene podczas pracy.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze.

Wylosowane zadanie nie zostalo wykonane zgodnie z poleceniem. Brak znajomos$ci podstaw
teoretycznych jak i praktycznych odno$nie przeprowadzania rozbioru jagnigciny. Ponadto
wykazano brak znajomo$ci anatomii tuszy jagniecej. Linie cigcia przeprowadzono w

niewlasciwych miejscach, przez co nie uzyskano elementéw zasadniczych.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Ceburekai litewskie — smazone pierozki z wotowing
2. Mix satat 7 kietkami, bekonem i sosem czosnkowym

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane 7 pieczonymi ziemniakami

Ceburekai litewskie — sa to smazone pierogi z bardzo intensywnie doprawionym surowym
farszem. Ciasto powinno by¢ zwykte pierogowe/makaronowe bez dodatku drozdzy. Farsz musi
by¢ surowy obficie doprawiony czosnkiem (surowy farsz pomaga przy formowaniu pierozkow).
W pracy zespotu zauwazono kilka istotnych btedéw m.in. na etapie przygotowywania farszu.
Pierwszy btad pojawit sie¢ w momencie wyboru sktadnikéw — zostalo wybrane migso chude, bez
dodatku ttuszczowego. W konsekwencji otrzymano zbyt chudy farsz, ktéry po obrébce cieplne;j
nie byl soczysty. Kolejng wykonang czynnos$cig bylo zmielenie surowca i otrzymanie migsa
rozdrobnionego (czynnos¢ wykonana poprawnie), a nastgpnie obsmazono i uduszono farsz
(czynnos$ci te w tym momencie nie powinny by¢ wykonywane). Nieodpowiedni dobdr surowca
oraz niewlasciwe zastosowanie obrébki cieplnej spowodowato trudnosci ze zlepieniem pierogéw.
W konsekwencji uzyskano wyréb gotowy o niewlasciwym ksztatcie i konsystencji.

Druga z serwowanych potraw byl mix satat z bekonem. Bledem bylo wymieszanie sataty z
warzywami i sosem. Taki spos6b przygotowania sprawil, iz warzywa ,,puscily” sok. Dodatkowa
ilos¢ ptynu w potrawie spowodowato rozcienczenie i rozwarstwienie sosu. Konsekwencja tego
byl zbyt mdly smak potrawy (za mata ilo§¢ przypraw na tak duzg ilo§¢ wody), a takze brak
swiezo$ci 1 kruchosci warzyw. Podanie warstwowo potrawy pozwolitoby na uniknigcie tych
btedow 1 uzyskanie zamierzonego rezultatu.

Najlepiej ze wszystkich serwowanych potraw wykonane byty roladki drobiowe ze szpinakiem i
suszonymi pomidorami. Kompozycja $§wiezego szpinaku z suszonymi pomidorami nadawata
oryginalny smak i aromat mi¢su drobiowemu. Pomimo ogdlnie poprawnie wykonanej potrawy
zauwazono rowniez kilka btedéw. Przede wszystkim polegaly one na nieodpowiednio
prowadzonej obrébce cieplnej. Podczas procesu smazenia stosowano zbyt duzg ilo$¢ wsadu w
stosunku do mozliwosci naczynia smazacego. Dodatek skrobiowy w postaci ziemniakéw,

stanowigcy uzupelnienie dania byl za stabo doprawiony.
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Obserwujac prace zespolu, stwierdza si¢ niewlasciwg organizacje pracy (brak wyznaczonego

lidera odpowiedzialnego za synchronizacje¢ zadan, brak wyraznego podziatu zadan).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow walory kulinarne miesa indyczego. Przygotuj filet z indyka panierowany w migdatach.

Odnotowano duzg swobod¢ podczas wykonywania potrawy. Chcac zachowac czystsze stanowisko
pracy migso najlepiej jest rozbi¢ przez foli¢ spozywcza. Aby wiasciwie przygotowac poledwiczke
drobiowg nalezy usuna¢ z niej jasne Sciggno, ktore przebiega przez srodek. Migdaty najlepiej
troche pokruszy¢ i wymieszac z bulka tartg. Filet byt zbyt gruby i si¢ nie usmazyl w catej objetosci.
Patelnia z ttuszczem powinna grza¢ si¢ duzo wczesniej przed przystgpieniem do obrébki cieplne;.

Nic nie ukfadamy na rancie talerza.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 12 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 24%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +
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Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII.

REKOMENDACJE

Zaleca si¢ zwrdcenie wiekszej uwagi na higiene i przepisy BHP. W zwigzku z problemami podczas

przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego zakresu (literatura ponizej)

oraz nabycie umiejetnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w przedsigbiorstwie

przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztalci¢ si¢ z zakresu technologii migsa, kladac

szczegblny nacisk na anatomi¢ zwierzat (wszystkich, a nie tylko wybranych), rozbiér tusz na

elementy zasadnicze/kulinarne oraz oceng¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ réwniez zwrdcenie uwagi

na sposOb serwowania potraw.

Literatura godna uwagi:

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢s¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 8

Grupa II

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Smazone potrawy z migsa drobiowego

Odnotowano wysoki stopien przygotowania uczniow do lekcji oraz duze zaangazowanie w
wykonywanie powierzonych zadan. Pomimo dobrej znajomo$ci tematu (wiedza teoretyczna)
popetiono kilka btedéw podczas wykonywania dania. Na etapie formowania kotleta masto
powinno by¢ migkkie. Podczas panierowania de volaill’e zaleca si¢ bardzo mocne S$cisnigcie

koncowek, tak aby masto nie wycieklo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze.

Zauwazalne pewne do$wiadczenie w rozbiorze drobiu. Jednak nie dokonano catego rozbioru w
sposOb poprawny. Nie wszystkie uzyskane elementy byly elementami zasadniczymi.
Uszkodzono najcenniejszy 1 najdrozszy element — piersi, poprzez pozostawienie jej czgSci przy
skrzydetku. Nalezy zachowa¢ wyzszy stopien higieny, zaréwno przed przystgpieniem do pracy
jak i w trakcie jej wykonywania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Krokiety 7 szeSciu migs z dipem
2. Boeuf strogonow
3. Pieczen wieprzowa w sosie z ryzem

Prawidtowo wykonane krokiety z szeSciu migs z dipem powinny by¢ obsmazone w matych
porcjach migsnych i podduszone w niewielkiej ilosci ptynu. Przygotowane krokiety byty zbyt duze,
przez co nie moglyby pethié¢ funkcji przystawki. Przy taczeniu kilku rodzajéw miegs niezwykle
istotny jest dobor przypraw. Uzyty zestaw powinien podkresli¢ i wydoby¢ to co najlepsze z
kazdego rodzaju uzytego mig¢sa. Podane krokieciki byty za stabo przyprawione.

Przy przygotowywaniu Boeuf Strogonow’a nieumiej¢tnie pokrojono migso — zaleca si¢ krojenie w
nieduze paski. Proces smazenia mi¢sa powinien odbywac¢ si¢ w niewielkich porcjach, po to by
wysoka temperatura mogta oddziatywac na calg powierzchni¢ kontaktowa migsa, a nie tylko na jej
cze$¢. Uzyskana potrawa byta stabo doprawiona (powinna by¢ pikantna). Ponadto wyraznie
wyczuwalny byt smak maki, co §wiadczy o wykorzystaniu zbyt duzej ilosci maki do zageszczenia
ptynu. Aby unikng¢ takiego efektu nalezato zredukowac ilo$¢ ptynu, a nie dodawaé¢ make w
nadmiernych ilosciach.

Pieczen powinna zosta¢ podzielona na mniejsze czg¢sci. Aby nie uleglta deformacji nalezato ja
Scisng¢ i zwigza¢. Pierwszym etapem obrébki cieplnej powinien by¢ proces obsmazenia, a
nastgpnym - pieczenie do uzyskania temp. powyzej 70°C wewnatrz potrawy. Zaleca sic
podlewanie pieczeni winem w celu uzyskania soczystej, aromatycznej pieczeni. Zaréwno migso jak

1 ryz z warzywami byty niedostatecznie doprawione.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj grillowang poledwiczke wieprzowgq podang na

zasmazanej kapuscie

Podczas wykonywania zadania uczestnik byt skupiony i zauwazono ch¢¢ wykonania zadania
poprawnie. Aczkolwiek zauwazono, kilka btedéw - mig¢so powinno mie¢ usuni¢te btony/$ciggna.
Odnotowano zbyt duzg gramaturg jednej porcji. Poledwiczke wieprzowg powinno pokroi¢ si¢ pod
skosem. Delikatne sptaszczenie dionig migsa skrécitoby czas obrébki cieplnej. Migso powinno by¢
grillowane po kilka minut z kazdej strony, po to by wysoka temperatura zadziatata w catej objetosci
surowca jak réwniez pozwolitoby to na wytworzenie charakterystycznych ,,zeberek” od ruszty

grilla.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -

Przygotowanie mise-en-place +/-

Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos$¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy -

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat +/-
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Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
Zaleca sig¢, aby przed przystgpieniem do zaje¢ przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci
zachowania higieny pracy, jak rowniez samemu jej rygorystycznie przestrzega¢. W zwigzku z
problemami podczas przeprowadzenia rozbioru i wykrawania zaleca si¢ doksztalcenie z tego
zakresu (literatura ponizej) oraz nabycie umiej¢tnosci praktycznych podczas odbywania praktyk w
przedsigbiorstwie przetworstwa migsnego. Ponadto nalezy doksztatci¢ si¢ z zakresu technologii
migsa, kladagc szczegélny nacisk na anatomi¢ zwierzat, rozbiér tusz na elementy
zasadnicze/kulinarne oraz ocen¢ gotowego produktu. Zaleca si¢ rowniez zwrdcenie szczegdlnej
uwagi na: gramatur¢ wydawanych potraw, sposéb przyprawiania/dozowania/proporcje pomiedzy
iloscia surowca a przyprawami oraz sposOb serwowania dan podczas praktyk w zakladach

gastronomicznych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Podczas III spotkania diagnozujacego poczatkowe umiejetnosci, ktére odbyto sie w Centrum

Szkolenia Przemystu Migsnego ,,Polwita” w Warszawie uczestnicy i uczestniczki otrzymali do

AL e

o =2

wykonania ponizsze zadania.

Rozbior i wykrawanie (Warszawa, dn. 02.06.2011 r.)

Przeprowadz rozbidr ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze (5 0s6b)
Przeprowadz rozbidr péttuszy wieprzowej na elementy zasadnicze (4 osoby)
Przeprowadz rozbidr p6ttuszy jagniecej na elementy zasadnicze (3 osoby)
Przeprowadz rozbidr tuszki kaczej na elementy zasadnicze (1 osoba)
Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Przeprowadz rozbior tuszki kurzej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Prezentacje Dydaktyczne (Warszawa, dn. 03.06.2011 r.)

Omoéw elementy kulinarne drobiowe. Przygotuj ragout drobiowo-owocowe.

Oméw wykorzystanie poledwicy wolowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i
grzankami.

Oméw elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj comber jagnigcy w sosie
zurawinowym.

Omoéw prozdrowotne walory migsa wotowego. Przygotuj carpaccio wotowe z poledwicy na
satacie z rukoli z dowolnym sosem.

Omoéw walory kulinarne migsa drobiowego. Przygotuj grillowang piers drobiowa ze stodko-
kwasnym julienne warzywnym.

Omoéw elementy kulinarne kurczat. Przygotuj szasziyk drobiowy.

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj stek bleu.

Omoéw wady i zalety migsa drobiowego. Przygotuj pier$ z kaczki z orzechami.

. Scharakteryzuj wotowy migsien najdluzszy grzbietu i oméw jego wykorzystanie. Przygotuj

filet wotowy a’la mignon.
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11. Omoéw wady i zalety migsa wieprzowego. Przygotuj grillowang poledwiczke wieprzowa z
mastem.

12. Oméw wykorzystanie elementéw kulinarnych drobiowych. Przygotuj kotlet de volaille.

13. Oméw walory 1 wykorzystanie piersi drobiowych. Przygotuj grillowane poledwiczki
drobiowe ze §wiezymi ziotami.

14. Oméw wykorzystanie elementéw kulinarnych z udzca wotowego. Przygotuj bouef
strogonow a’la minute.

15. Oméw anatomi¢ schabu i jego wykorzystanie. Przygotuj sznycelki schabowe w sosie

serowym.
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TEST TEORETYCZNY: Projekt ,,Nauczyciel Obrébki Mie¢sa w Szkole XXI wieku”
Diagnoza Poczatkowych Umiejetnosci - Grupa IIT

IMiQ  MAZWISKO: ...ttt e et e et eestb e e s seesseeessseeerseeeteeensaeensseensseennnes
Prosze wypetnij ponizszy test dotyczacy zagadnien z zakresu technologii migsa i gastronomii.

Nalezy odpowiedz badz odpowiedzi, ktére wedtug Pana/-i sg poprawne.

Test ma forme¢ wielokrotnego wyboru, wiec prawidtowych odpowiedzi do kazdego pytania moze by¢ wiece]
niz jedna. Na pytania otwarte nalezy udzieli¢ krétkiej i treSciwej odpowiedzi.

1. Tkanka mig$niowa sktada si¢ z okoto:
a. 70% wody, 25% biatka, 4% tluszczu, 1% weglowodandéw
b. 75% wody, 20% biatka, 3% ttuszczu, 1% weglowodanéw
c. 80% wody, 15% biatka, 3% ttuszczu, 2% weglowodandéw

2. PSE to wada migsa w szczegdlnosci dotyczaca migsa wieprzowego rasy:
a. hampshire
b. pietrain
c. zlotnicka pstra

3. Koncowa warto$¢ pH migsa wieprzowego powinna miesci si¢ w przedziale:

a. 47-53
b. 53-59
c. 59-6,5

4. DFD to wada migsa w szczegdlno$ci wystgpujaca w przypadku:

a. drobiu
b. bydia
c. Swin

5. Kolagen 1 €lastyNa tO «...o.oueniiniii i e

6. Tendercut to metoda poprawy kruchosci mi¢sa wolowego poprzez zaczepianie pottusz za:
a. biodro
b. prawg lub lewa noge
c. obie nogi

7. Roéwnolegle utozone, dos¢ grube i twarde widkna migsniowe sg charakterystyczne dla:

a. rostbefu
b. antrykotu
c. ligawy
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8. Najwiecej mioglobiny zawiera migso:

a. wolowe
b. konskie
c. cielgce

9. MarmurkOWatOSC MIESA T0. .. . utenetentt et et et et et et et e e eae et et e aeeaneenaeeneeaeeaneeaneeaeennes

10. Myszka — cze$¢ sktadowa szynki wieprzowej to inaczej migsien:
a. potbtoniasty
b. polsciegnisty
c. czteroglowy

11. Elementy zasadnicze péituszy wieprzowej
oznaczone nr 3 i § to:

B
12. Tle par zeber posiada bydto:
a. 11
. 13
c. 15

13. Elementy zasadnicze péituszy baraniej
oznaczone nr 3 i 4 to:

14. ‘W Polsce peklosél moze zawiera¢ do:
a. 0,4-0,6% azotynu
b. 0,7-0,9% azotynu
c. 1,0-1,2% azotynu

15. Transglutaminaza to enzym:
a. stosowany do skruszania migsa
b. wykorzystywany w produkcji wyrobéw restrukturyzowanych
c. pelnigcy funkcje taczaca (sieciujaca) mniejsze kawaltki migsa uzyskujac produkt finalny

16. Podczas wedzenia nie wykorzystuje si¢ drewna:
a. ze $wierku
b. zjodty
c. z modrzewia

I7. SEUROP L0 .ottt
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Mizdra to omigsna charakterystyczna dla:

a.
b.
c.

Najwyzsza kalorycznos$cig charakteryzuje si¢ chude migso:
a.
b.
C.

Temperatura dymu podczas wedzenia zimnego powinna wynosic:

schabu
szynki
topatki

wotowe
wieprzowe
baranie

a. 7-16°C

b. 16-25°C

c. 25-34°C
Tyndalizacja to

Do jadalnych, wieprzowych artykutéw poubojowych zalicza si¢:
a.
b.

C.

Ktéry z ponizszych elementéw tuszy wieprzowej odznacza si¢ najwyzszym Srednim uzyskiem (%):

osrodek
nerki
sledzione

a. karkéwka
b. podgardle
c. glowa

Czepiec to:
a.

néz rzeznicki wykorzystywany do ktucia (wykrwawiania) §win

b. jeden z przedzotadkéw przezuwaczy
specjalny rodzaj nakrycia gtowy wykorzystywany przez pracownikéw dziatu rozbioru

C.

Temperatura obrébki cieplnej watroby przy produkcji wedlin podrobowych powinna wynosi¢:

a.
b.
c.

65°C
75°C
85°C

Jakiego sposobu panierowania uzyjemy do przygotowania ,,Sznycla wiedenskiego”:
panierki podwdjnej

a.
b.
c.

ciasta, klary
soute

S
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27. Pate de foie gras to:
a. rodzaj pasztetu
b. bardzo wykwintne danie kuchni hiszpanskiej
c. potrawa z migsa wolowego

28. Galantyna to:
a. rodzaj pasztetu
b. rolada drobiowa
c. rodzaj formy

29. Wskaz dania kuchni wegierskiej
a. Tokan
b. Porkolt
c. Paprykarz

30. Ceburekai to danie kuchni:
a. tureckiej
b. rosyjskiej
c. litewskiej

31. Ratatouille to:
a. danie kuchni francuskiej
b. danie ktérego podstawg sa warzywa (baktazan, cukinia)
c. potrawa przygotowana z nowalijek

32. Gramotka to:
a. inaczej framuszka
b. staropolska zupa
c. polewka ktérej podstawa jest jasne piwo

33. Ktére z ponizszych propozycji to dania kuchni francuskie;j:
a. Pate de foie gras
b. Confit
c. Paella

34. Staropolskie danie sporzadzane z mi¢sa drobiowego, cielecego, wotowego lub dzikiego ptactwa
podawane z grochem, fasolg, makaronem, pierozkami to:
a. roso6t
b. framuszka
c. biermuszka

ol
2R
Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl _ wramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]



KAPITAL LUDZKI e | =

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY P

*

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

35. Piccata to danie kuchni:
a. hiszpanskiej
b. indyjskiej
c. tureckiej

36. Musaka to:

a. safatka
b. pieczen
c. rolada

37. Paella to:
a. popularne danie kuchni hiszpanskiej
b. tzw. danie jednogarnkowe przygotowywane na patelni
c. danie biesiadne przygotowywane na otwartym ogniu

38. W kuchni miedzynarodowej wyrdznia si¢ cztery stopnie usmazenia befsztyka. Drugi stopien, w ktérym
migso smazymy po trzy minuty z kazdej strony - mi¢so jest czerwone i po przekrojeniu ,tzawi” r6zowo

to:
a. apoint
b. bleu
c. saignant
d. bleu cuit

39. Przyprawy kuchni staropolskiej uzywane do marynowania drobiu to:
a. kminek, szatwia, estragon
b. szafran, czgber, imbir
c. majeranek, migta

40. Potrawa przygotowana ze Srodkowej czesci poledwicy wotowej delikatnie obsmazonej, podana z
pieczonymi ziemniakami i sosem bernenskim to:
a. Chateaubriand
b. Cordon Bleu
c. Picatta

41. Najdtuzej bedziemy przygotowywac:

a. gulasz
b. golonke duszong
c. frykando

42. Befsztyk, bryzol, rumsztyk to:
a. mi¢sa panierowane soute
b. potrawy z wotowiny
c. migsa przygotowywane po angielsku

ol
2R
Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom21wieku@wp.pl _ wramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]




KAPITAL LUDZKI e | =

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY P

*

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

43. Migsa panierowane po wiedensku to:

44. Najszybciej przygotujemy stek:

a. apoint
b. bleu
c. saigant

45. Jamon serrano i Jamon iberico to:
a. hiszpanskie kietbaski podawane w specjalnym chlebie
b. migsa wedzone w zimnym dymie ze specjalnej odmiany $§win
c. szynki dlugo dojrzewajace

46. Ile czasu bedzie potrzebne do usmazenia befsztyka bleu cuit:

47. Confit jest to:
a. gotowanie kawatkéw migsa ttuszczu
b. sposéb konserwowania migsa
c. specjalny francuski spos6b marynowania mi¢sa

48. ,,Sznycel wiedenski” usmazymy na:

a. oliwie
b. masle
c. oleju

49. Jakie przyprawy uzyjemy do przygotowania kotleta Cordon Bleu:
a. sOl, pieprz
b. oregano, estragon
c. papryka czerwona, czosnek

50. Typowe przyprawy do flakéw to:

a. czosnek, cebula
b. ziele angielskie, rozmaryn
c. imbir, gatka muszkatotowa
d. kurkuma i pieprz
DATA ., CZYTELNY PODPIS UCZESTNIKA . .cooiiiiiiiiiiiiiiieerereeereeeeeeeeeeeeee e
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Warszawa, 02.06.2011 r.
ZESPOL 1

e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Paszteciki z farszem migesno-grzybowym

2. Mix satat z grillowana poledwiczka i sosem brandy

3. Zapiekane szaszlyki z wotowiny podane z ziemniakami po
staropolsku

Podanie wykonanych potraw: « 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamieta¢ o przygotowaniu napojow (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiasciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespbt 1 — skiad (imie i nazwisko):

1 OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, 02.06.2011 r.
ZESPOL 2
e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym

2. Pierogi z miesem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wltasnym podana z
kaszg i marchewka zasmazana

Podanie wykonanych potraw: « 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamieta¢ o przygotowaniu napojow (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiasciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespbt 2 — skiad (imie i nazwisko):

T o OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

NAUCZ‘YC E Biuro Projektu: . . .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt f_eahmwany jest
UBROBK' MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj
rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior éwierétuszy wofowej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy
kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki gesiej na elementy
kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga

Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 02.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadsz rozbior tuszki kurczecej na
elementy kulinarne.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl wramachumowy [
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga
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W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu




*
KAPITAL LUDZKI R ke |+
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY RPNy

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

pierwszy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne drobiowe. Przygotuj
ragout drobiowo-owocowe.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

drugi/-a.

Zadanie do wykonania:

Omodw wykorzystanie poledwicy wotowe.
Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i
grzankami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzeci/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniece;.
Przygotuj comber jagniecy w sosie zurawinowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czwarty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego.
Przygotuj carpaccio wotowe z miesnia
najdtuzszego grzbietu na satacie z rukoli z
dowolnym sosem.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 5 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

piaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow walory kulinarne miesa drobiowego.
Przygotuj grillowana piers drobiowa ze stodko-
kwasnym julienne warzywnym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAUCZ‘YC E Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 6 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

szosty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne kurczagt. Przygotuj
szasztyk drobiowy.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 7 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

siodmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowe;.
Przygotuj sznycel po wiedensku.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
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UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 8 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

osmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowey.
Przygotuj stek bleu.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 9 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziewiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa drobiowego. Przygotuj
piers z kaczki z orzechami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 O Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziesiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Scharakteryzuj wotowy miesien najdtuzszy grzbietu
I omow jego wykorzystanie. Przygotuj filet wotowy
a’la mignon.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

jedenasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj
grillowane poledwiczki wieprzowe z mastem.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dwunasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych
drobiowych. Przygotuj kotlet de volalille.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej



UNIA EUROPEJSKA **x
KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | % »
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY RPNy

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzynasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow walory i wykorzystanie piersi drobiowych.
Przygotuj grillowane poledwiczki drobiowe ze
swiezymi ziotami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czternasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wyKkorzystanie elementow kulinarnych z
udzca wotowego. Przygotuj boeuf strogonow a’la
minute.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Warszawa, dn. 03.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 5 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

pietnasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow anatomie schabu i jego wykorzystanie.
Przygotuj sznycelki schabowe w sosie serowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 21
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsnej masy mielonej

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Odwrotng sytuacje zauwazono w przypadku techniki wykonania potrawy. Podstawowym btedem
bylo mieszanie masy migsnej za pomoca tyzek, gdyz w pdzniejszym etapie formowania bedzie
trzeba uzy¢ ragk. Wykorzystanie rgk jest korzystniejsze pod wzgledem jakosci i doktadnosci

wymieszania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszy wieprzowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem.
Podczas wykonywania zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity.
Obie nogi nie zostaty odcigte od golonki. Czeg$¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposéb
nieprawidiowy.
SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
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1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem 7 dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duzg aktywno$cig. Istotnym bigdem byto
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ twardy. Lepszy efekt
organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa. Nie
dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke i
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w matej ilosci plynu, niekoniecznie do migkkosci, gdyz w pdézniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

Udzca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawa do zup i sosOw. Podczas podania potrawy

zauwazono zbyt duzo kaszy w stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj comber jagniecy w sosie Zurawinowym.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy doboér receptury oraz stosunkowo dobrg
umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem. Jednakze przed przystgpieniem do wykonywania zadania nie
przeprowadzono czynno$ci mycia rgk. Migso jagnigce odznacza si¢ znaczng kruchoscig i
delikatnos$cia, stad zaleca si¢ krotkotrwale smazenie np. po minucie z kazdej strony na mocno
rozgrzanym ttuszczu. Chcac szybciej przygotowac potrawe nalezato comber podzieli¢ na mniejsze
kawatki. Dobrym rozwigzaniem mogto by¢ dodanie ziét w trakcie smazenia, co znacznie

poprawitoby smak potrawy. Sos zostat przygotowany nieprawidtowo — nalezato do zurawiny doda¢
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troche wina i przygotowac¢ go na osobnej patelni.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 10 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 20%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego i
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢ popracowanie nad pewnoscig siebie
podczas wykonywania potraw, ktoérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest

niezbyt wysokim poziomem umiejetnosci praktycznych, a takze wiedzy teoretycznej. Stad,
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rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci
nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz wykorzystania surowcoOw migsnych do

celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 22
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Medaliony soute 7 musztardq i stonecznikiem

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Odwrotng sytuacj¢ odnotowano w przypadku techniki wykonania potrawy. Podstawowym btedem
bylo smazenie migsa w zbyt duzej iloSci thuszczu. W zwigzku z tym, ze potrawa jest w pozniejszym
etapie zapiekana, dlatego nalezy blyskawicznie zamkng¢ pory — mig¢so umieszczamy na goracej

patelni.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
jagniecej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity. Péttusza jagnigca nie

zostala podzielona zgodnie z poleceniem. Wykonano nieprawidtowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

S
=

ZYCIEL Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest P

UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy a
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnoga

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci ptynu (niekoniecznie do migkkosci), gdyz w pozniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,

ktére mamy zamiar faszerowac.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne kurczqt. Przygotuj szasztyk drobiowy.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Jednakze przed przystagpieniem do wykonywania zadania nie przeprowadzono
czynnosci mycia ragk. Migso drobiowe odznacza si¢ znaczng kruchos$cig i delikatno$cia, stad zaleca
si¢ krotkotrwatg obrébke cieplng (nieduze kawalki) na mocno rozgrzanym grillu/patelni. Wéwczas

przyrzadzana poledwiczka nie traci swojej soczystosci.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 17 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 34%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy -

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 23
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Zastosowanie schabu w potrawach smazonych

Zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajeC. Zaleca si¢
rozbijanie migsa przez foli¢ spozywcza, co przyczynia si¢ do wyzszej higieny i czystosci
stanowiska pracy. Plastry mi¢sa zostaly umieszczone na zimnej patelni. Przed obréobka cieplng

nalezato nacia¢ btone zewnetrzng (mizdrg).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania beneficjentka pracowata szybko, energicznie, a zarazem swobodnie
1 naturalnie. Cze$¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposéb nieprawidlowy. Najbardziej
pozadanym elementem tuszki kurczecej jest pier$, stad zasadniczym bigdem pod wzgledem
ekonomicznym byto wykrojenie skrzydta z kawatkiem piersi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywno$cig, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mi¢sa do nadziania pasztecikOw. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w matej
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matlg iloScia grzybow, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem zi6t i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
zdjeto blony z migsa. Przy nadziewaniu sktadnikéw trzeba bylo zastosowaé schemat i
konsekwentnie go realizowa¢. Szasztyki powinny zosta¢ oprészone maka i obsmazone, po czym

obsmazone i zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne drobiowe. Przygotuj ragout drobiowo-owocowe.

Podczas prezentacji odnotowano poprawne zorganizowanie stanowiska pracy. Jednakze przed
przystapieniem do wykonywania zadania nie umyto rgk. Ponadto zastosowanie mniejszych
kawatkéw migsa i owocOw pozwolitoby na sprawniejsze wykonanie zadania i lepsze zaggszczenie
$mietanki. Obrébka cieplna (smazenie) zostala przeprowadzona w zbyt duzej ilosci tluszczu.

Wykorzystanie soku z owocow korzystnie wzmocnitoby smak potrawy.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 15 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 30%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcéw mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
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Olszewski
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2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo
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Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
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Techniczne, Warszawa.

S
=

UCZYCIEL

NA
0BROBKI MIESA
W SZKOLE XA WIEKU

Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl

www.irafood.eu

Projekt realizowany jest

w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 24
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy migsne (schab wieprzowy)

Zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zaje¢. Przykladem dla
uczniéow byloby zwigzanie wloséw podczas prowadzenia zaje¢. Dobrym rozwigzaniem w trakcie
rozbijania mig¢sa jest uzycie folii spozywczej. W ten sposéb mozliwe jest zachowanie porzadku i

higieny w miejscu pracy.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
wotowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pily. Cwierétusza wotowa nie
zostala podzielona prawidlowo. Wykonano nieprawidiowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywno$cig, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mi¢sa do nadziania pasztecikOw. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w matej
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matlg iloScia grzybow, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem zi6t i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
zdjeto btony. Przy nadziewaniu sktadnikow trzeba bylo zastosowa¢ schemat 1 konsekwentnie go
realizowaé. Szaszlyki powinny zosta¢ oprészone makg i obsmazone, po czym obsmazone i

zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow walory i wykorzystanie piersi drobiowych. Przygotuj grillowane poledwiczki drobiowe ze

Swiezymi ziotami.

Podczas prezentacji odnotowano poprawne zorganizowanie stanowiska pracy. Jednakze przed
przystapieniem do wykonywania zadania nie umyto rgk. Migso powinno zosta¢ delikatnie nacigte
(w kieszonkg), przyprawione sola i pieprzem. Swieze ziota (nie suszone) umieszcza si¢ w
kieszonce, co przyczynia si¢ do nadania wlasciwego smaku potrawy. Dodanie ziét na zewnatrz

kieszonki moze sprawi¢, ze podczas obrébki cieplnej ziota przywra do grilla i bedg si¢ palic.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 16 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 32%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcéw mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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Olszewski
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2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo
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Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 25
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy duszone z miesa

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Jednakze odnotowano kilka uchybien odnosnie techniki wykonywania potrawy m.in. nastgpita

deformacja roladek. Chcac jej unikng¢ nalezato ze schabu usung¢ lub ponacina¢ btone zewnetrzna.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
wotowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity. Cwierétusza wotowa nie

zostala podzielona prawidlowo. Wykonano nieprawidiowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:

1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
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2. Pierogi z migsem 7 dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wltasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duzg aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maly talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke i
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci plynu, niekoniecznie do migkkosci, gdyz w pdézniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

Udzca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowaé. Bledem byto wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazat si¢ przesycony przyprawg do zup i sosOw. Podano na talerzu zauwazono zbyt

duzo kaszy w stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych z udzca wotowego. Przygotuj bouef strogonow a’la
minute.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Do prawidtowego przygotowania potrawy nalezalo pokroi¢ mig¢so w drobne
paski 0,5/1 cm. Przed obrébka cieplng (smazenie) nie powinno si¢ obtacza¢ migsa w mace. Etap
obrobki cieplnej powinien by¢ btyskawiczny, na mocno rozgrzanej patelni. Nastgpnie dodaje si¢
sktadniki i podlewa czerwonym winem krétko duszac. Do zageszczenia uzywa si¢ koncentratu i

$mietanki, a doprawia za pomocg soli, pieprzu i papryki czerwone;.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 15 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 30%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwroci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcoéw mi¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

S
=

NA ZY Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
UBRUBK' M'ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu

Projekt realizowany jest

w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

UNIA EUROPEJSKA SR
EUROPEJSKI * *
FUNDUSZ SPOLECZNY P

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 26
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsa drobiowego

Zaobserwowano wysoki poziom przygotowania ucznidéw/uczennic do zaj¢¢. Uczniowie/uczennice
nie umyli rak przed praca, nie zdj¢li bizuterii oraz nie zwigzali wtoséw. Odnotowano brak nakrycia
glowy podczas przygotowywania potraw. Zauwazono stosunkowo niskg umiejetnos¢ postugiwania

si¢ nozem. Bledem byto umieszczenie surowca na stabo rozgrzanej patelni.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
wotowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pily. Cwierétusza wotowa nie

zostala podzielona prawidlowo. Wykonano nieprawidiowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnos$cia, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mig¢sa do nadziania pasztecikow. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w mate;j
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matg iloscig grzybéw, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem ziét i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
zdjeto blony z migsa. Przy nadziewaniu skladnikéw trzeba bylo zastosowaé schemat i
konsekwentnie go realizowac. Szasztyki powinny zosta¢ oprészone maka i obsmazone, po czym

obsmazone i zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i grzankami.

Podczas prezentacji odnotowano poprawne zorganizowane stanowiska pracy. Jednakze przed
przystapieniem do wykonywania zadania nie umyto rgk. Migso wotowe zostalo prawidlowo
oczyszczone z bton. Zastosowano witasciwg metode rozdrabniania polgdwicy — siekanie. Migso
powinno zosta¢ doprawione solg, pieprzem i oliwg. Inne dodatki mozemy konsumentowi podaé

oddzielnie. Stosuje si¢ trzy rodzaje dodatkéw tj. cebule, ogorki, grzyby (najczesciej pieczarki).

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 16 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 32%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

produktu

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego -

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby zawsze przed przystgpieniem do
zaje¢ przekaza¢ informacje uczniom nt. istotno$ci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie
samemu przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Przyczyni si¢ to do wyrobienia wtasciwych
nawykow odnosnie higieny. Ponadto rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu technologii migsa

i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwroci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz

wykorzystanie surowcéw miegsnych do celéw kulinarnych.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 27
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawa potmiegsna jednogarnkowa

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo niski poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Podstawowym btedem bylo umieszczenie na patelni zbyt duzej porcji migsa, dlatego tez migso
zaczeto si¢ ,,dusi¢”. Ponadto zaobserwowano zbyt duzg ilo$¢ eksperymentéw kulinarnych, w

szczegoblnosci odno$nie doprawiania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
jagniecej. Odnotowano réwniez niezbyt umiejgtne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity. Péttusza jagnigca nie

zostata podzielona zgodnie z poleceniem. Wykonano nieprawidiowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duzg aktywnoscig. Istotnym bledem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci ptynu (niekoniecznie do migkkosci), gdyz w pozniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawg do zup i soséw. Podano zbyt duzo kaszy w

stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow anatomie schabu i jego wykorzystanie. Przygotuj sznycelki schabowe w sosie serowym.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Jednakze przed przystagpieniem do wykonywania zadania nie przeprowadzono
czynnosci mycia ragk. W trakcie prezentacji nie zostala oméwiona cze$¢ teoretyczna zadania.

Dodatkowo uzyto zbyt duzo ttuszczu do smazenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 5 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 10%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwroci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 28
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Potrawy z migsnej masy mielonej (klopsiki)

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie ucznidw do zaje¢ 1 czysto$¢ na
stanowiskach pracy. Jednakze nie zdjeta zostata bizuteria przez prowadzaca zaj¢cia. Widoczny byt
brak naturalnosci podczas prowadzenia zajg¢. W trakcie przygotowywania potrawy udzielane byly
wskazéwki 1 rady dotyczace obrébki migsa. Dos¢ umiejetnie dobrano procesy technologiczne do
wybranego surowca. Podczas formowania kotletow zaleca si¢ zwilzanie rak, co pozwoli unikng¢

przyklejania si¢ migsa do ragk a jednocze$nie spowoduje gtadsza powierzchnie kotletow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
wotowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity. Cwierétusza wotowa nie

zostata podzielona prawidtowo. Wykonano nieprawidtowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci ptynu (niekoniecznie do migkkosci), gdyz w pozniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawg do zup i soséw. Podano zbyt duzo kaszy w

stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj stek bleu.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Jednakze przed przystgpieniem do wykonywania zadania nie przeprowadzono
czynnosci mycia rak. Potrawg, ktéra byta tematem zadania powinno si¢ smazy¢ krétko po 1,5 min z

kazdej strony. Ponadto polgdwica powinna zosta¢ oczyszczona - koniecznie usuwamy btony, gdyz
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w wyniku krétkiego czasu obrébki cieplnej blony moglyby przeszkadza¢ podczas konsumpcji.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 10 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 20%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec

przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
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przestrzegac jej podstawowych zasad. Ponadto zach¢camy do pracy nad pewnoscig siebie podczas
wykonywania potraw, ktérej widoczny brak najprawdopodobniej podyktowany jest niezbyt
wysokim poziomem umiej¢tnosci praktycznych, a takze wiedzy teoretycznej. Stad, rekomendujemy
doksztatcenie si¢ z zakresu technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdcicé
uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzgt oraz wykorzystania surowcéw migsnych do celéw

kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i mig¢so — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 29
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsa drobiowego

Analizujac lekcje zaobserwowano wysoki poziom przygotowania uczniéw do zaj¢c. Jednakze
odnotowano kilka uchybien odnosnie techniki wykonywania potrawy. np. do zaggszczania potraw
unika si¢ zawiesin. Migso powinniSmy smazy¢ w mniejszych porcjach, gdyz duzo surowca na

patelni powoduje obnizanie temperatury i w konsekwencji duszenie migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglto by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszy wieprzowej. Podczas wykonywania zadania nie wykorzystano wszystkich
niezbednych przyrzadéw np. pity. Obie nogi nie zostaly odcigte od golonki. Czeg$¢ elementéw
zasadniczych wuzyskano w sposéb nieprawidlowy. Zasadniczym biledem pod wzgledem
ekonomicznym byto uszkodzenie, naci¢cie 1 nieprawidtowe wytrybowanie cennych elementéw
pottuszy, takich jak karkéwka czy schab. Kolejnym bi¢dem bylo pozostawienie zbyt duzej ilosci

migsa przy kosciach.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci ptynu (niekoniecznie do migkkosci), gdyz w podzniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawg do zup i soséw. Podano zbyt duzo kaszy w

stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow walory kulinarne migsa drobiowego. Przygotuj grillowang piers drobiowg ze stodko-

kwasnym julienne warzywnym.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Chcac prawidtowo wykona¢ potrawe nalezato z piersi wykroi¢ mniejsze fileciki,

ktore szybciej poddatyby si¢ grillowaniu. Migsa na patelni nie powinniSmy zbyt czesto obracac.
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Nalezalo przygotowa¢ warzywa tylko na jedng porcje¢, dodajac sok z cytryny, octu winnego, cukru i

dodatku zi6t.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego i
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec

przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
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przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcoéw mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 30
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Tatar wotowy

Zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec. Najlepszym
surowcem do przygotowania tatara jest chude, kruche migso wolowe (np. poledwica). Rostbef
zazwyczaj jest poprzerastany ttuszczem i posiada twardg tkanke taczng. Potrawa powinna zostaé
wstepnie doprawiona solg i pieprzem z dodatkiem oliwy. Ponadto tatar serwuje si¢ z trzema

dodatkami, pozostawiajgc wybor konsumentowi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kurczecej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania uczestniczka pracowata szybko, energicznie, a zarazem swobodnie i
naturalnie. Cze$¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposéb nieprawidtowy. Najbardziej
pozadanym elementem tuszki kurczecej jest pier$, stad zasadniczym bigdem pod wzgledem
ekonomicznym byto wykrojenie skrzydta z kawatkiem piersi. Ponadto czg$s¢ uda zostata przy
korpusie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnos$cia, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mig¢sa do nadziania pasztecikow. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w mate;j
ilosci plynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matg ilosciag grzybéw, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem ziét i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
przeprowadzono zdjecie bton. Przy nadziewaniu skladnikéw trzeba bylo zastosowaé schemat i

konsekwentnie go realizowac.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Scharakteryzuj wotowy miesien najdtuzszy grzbietu i omow jego wykorzystanie. Przygotuyj filet

wotowy a’la mignon.

Podczas prezentacji odnotowano poprawnie zorganizowanie stanowisko pracy. Jednakze przed
przystapieniem do wykonywania zadania nie umyto rak. Zaleca si¢ usunigcie bton zewnetrznych ze
wzgledu na fakt, ze w wyniku szybkiej obrébki cieplnej moglyby przeszkadza¢ w konsumpcji.
Filety powinny mie¢ grubo$¢ ok. 1 cm. Ponadto smazy si¢ je bardzo szybko na mocno rozgrzanym
tluszczu — najlepiej oleju, gdyz uzyskuje si¢ wowczas wysokg temperatur¢ smazenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 22 punkty na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 44%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy -
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan -

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mi¢snych do celéw kulinarnych.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 31
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z miesnej masy mielonej

Zaobserwowano stosunkowo niski poziom przygotowania uczniéw do zaje¢. Przed przystapieniem
do lekcji nalezy pamigtac o spigciu wtoséw, umyciu rak i zdjeciu bizuterii. Ponadto kotlety zostaty
poddane zbyt intensywnej obrébce cieplnej. Zaleca si¢, aby podczas smazenia powierzchnia patelni

zostala catkowicie wypelniona surowcem.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszy wieprzowej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem.
Czes¢ elementéw zasadniczych uzyskano w sposéb nieprawidlowy. Zasadniczym btgdem pod
wzgledem ekonomicznym bylo uszkodzenie, nacigcie i1 nieprawidlowe wytrybowanie cennych
elementéw péttuszy, takich jak karkéwka czy schab. Kolejnym biedem byly zbyt duze pozostatosci

mig¢sa przy kosciach.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoS$cia, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mig¢sa do nadziania pasztecikow. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w mate;j
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matg iloscig grzybéw, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem ziét i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
zdjeto blony z migsa. Przy nadziewaniu skladnikéw trzeba bylo zastosowaé schemat i
konsekwentnie go realizowaé. Szasztyki powinny zosta¢ oprészone maka i obsmazone, po czym

obsmazone i zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych drobiowych. Przygotuj kotlet de volaille.

Podczas prezentacji odnotowano poprawne zorganizowanie stanowiska pracy. Jednakze przed
przystapieniem do wykonywania zadania nie umyto rak. Ponadto filet drobiowy powinien by¢
mocno rozbity i dobrze uformowany w dloniach, tak aby masto nie wyplyn¢to ze Srodka.
Jednoczes$nie nie moze by¢ zbyt duzy, gdyz to utrudnitoby jego dosmazenie. Potrawe przyprawia

si¢ tylko solg i pieprzem, a do srodka wktada si¢ masto i natke pietruszki.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

S
=

ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest Po

UBRUBK' M[ESA tel. 0 503 781 579, nom2 Iwieku@wp.pl w ramach umowy a
podpisanej z Ministerstwem ydla Migsnego

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




V.

KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

UNIA EUROPEJSKA SR
EUROPEJSKI * *
FUNDUSZ SPOLECZNY P

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcéw mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 32
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Potrawy potmiesne - paprykarz

Zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania ucznidw do zaj¢¢. Podczas obrébki
wstepnej migsa nie ma potrzeby doktadnego usuwania bton. Papryka powinna zosta¢ dodana pod

koniec przygotowywania potrawy. W ten sposob zapobiega si¢ jej rozpadaniu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomos$ci anatomii tuszy
jagniecej. Odnotowano réwniez niezbyt umiej¢tne postugiwanie si¢ nozem. Podczas wykonywania
zadania nie wykorzystano wszystkich niezbednych przyrzadéw np. pity. Poéttusza jagnieca nie

zostala podzielona zgodnie z poleceniem. Wykonano nieprawidtowe linie cigcia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i1 duzg aktywnoscia, aczkolwiek bledem bylo wylacznie
obgotowanie mig¢sa do nadziania pasztecikow. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w mate;j
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matg iloscig grzybéw, aczkolwiek zostal on dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat poledwiczke mozna bylo zamarynowa¢ - bylo
wystarczajaco duzo czasu. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna
w tym przypadku powinna by¢ krétkotrwata na kazdej stronie. Do zaproponowanego mix’u satat
najwlasciwszy bylby sos bialy na bazie jogurtu z dodatkiem ziét i alkoholu. Przygotowujac
szasztyki poprawnie zdjeto blony z migsa. Przy nadziewaniu sktadnikéw trzeba bylo zastosowac
schemat i1 konsekwentnie go realizowac. Szasztyki powinny zosta¢ oproszone maka i obsmazone,

po czym obsmazone i zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Jednakze przed przystagpieniem do wykonywania zadania nie przeprowadzono
czynnosci mycia rak. Sznycel powinien by¢ duzy, bardzo mocno rozbity. Migso smazy si¢ na

klarowanym masle, a na koniec skrapla si¢ sokiem z cytryny.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 14 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 28%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mi¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 33
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsnej masy mielonej (klopsiki)

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Odwrotng sytuacje zauwazono w przypadku techniki wykonania potrawy. Podstawowym btedem
byto umieszczenie dodatkéw (cebuli) na zimnej patelni. Ponadto klopsiki zostaty usmazone w zbyt

duzej ilosci ttuszczu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszy wieprzowej. Obie nogi nie zostaly odciete od golonki. Cz¢s¢ elementow
zasadniczych wuzyskano w sposéb nieprawidlowy. Zasadniczym bledem pod wzgledem
ekonomicznym byto uszkodzenie, naci¢cie i nieprawidtowe wytrybowanie cennych elementéw
pottuszy, takich jak karkéwka czy schab. Kolejnym bledem bylo pozostawienie zbyt duzej ilosci

mig¢sa przy kosciach.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci ptynu (niekoniecznie do migkkosci), gdyz w podzniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawg do zup i soséw. Podano zbyt duzo kaszy w

stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj grillowang poledwiczke wieprzowg z mastem.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Jednakze przed przystgpieniem do wykonywania zadania nie przeprowadzono
czynnosci mycia rak. Poledwiczka to element, ktory odznacza si¢ znaczng krucho$cig 1
delikatno$cig, stad zaleca si¢ krotkotrwata obrébke cieplng (nieduze kawalki) na mocno

rozgrzanym grillu/patelni. Wowczas tak przyrzadzana poledwiczka nie traci swojej soczystosci. W
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efekcie koncowym nie przygotowano potrawy wedtug polecenia w zadaniu, gdyz nie dodano

masla.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 16 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 32%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +

Przygotowanie mise-en-place +

Higiena podczas pracy +/-

Technika wykonywania zadan +/-

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie +

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec

przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
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przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 9

Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z miesnej masy mielonej

Zaobserwowano wysoki poziom przygotowania uczniow do zaje¢ oraz wyrdzniajacg pracowni¢
gastronomiczng. Zaleca si¢, aby mas¢ migsng wyrabia¢ reka, gdyz w pdzniejszym etapie i tak
bedzie trzeba uzy¢ ragk do formowania. Podczas formowania rece najlepiej jest zwilzy¢ woda, co

znacznie ulatwia tworzenie kotlecikow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania beneficjent pracowal swobodnie i naturalnie. Rozbiér tuszki
przeprowadzono za pomocg niestandardowej metody (wyluzowano Kkorpus), co znacznie
spowolnito uzyskanie elementéw zasadniczych. Jednakze zaproponowana metoda przyczyniala si¢

do uzyskania elementéw mi¢sa bez uszkodzen, szczegdlnie piersi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
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1. Paszteciki z farszem migsno-grzybowym
2. Mix satat 7 grillowang poledwiczkg i sosem brandy

3. Zapiekane szasztyki z wotowiny podane z ziemniakami po staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywno$cig, aczkolwiek btedem bylo jedynie
obgotowanie mi¢sa do nadziania pasztecikOw. Nalezalo je obsmazy¢ i szybko poddusi¢ w matej
ilosci ptynu. Otrzymano zbyt chudy farsz z matlg iloScia grzybow, aczkolwiek zostal dobrze
doprawiony. W przypadku mix’u salat mozna byto poledwiczk¢ zamarynowac, gdyz pozwalat na to
czas. Ponadto poledwiczke umieszczono na zimnym grillu. Obrébka cieplna w tym przypadku
powinna by¢ krétkotrwata na kazdej ze stron. Do zaproponowanego mix’u satat najwlasciwszy
bylby sos biaty na bazie jogurtu z dodatkiem zi6t i alkoholu. Przygotowujac szasztyki poprawnie
zdjeto btony. Przy nadziewaniu sktadnikow trzeba bylo zastosowa¢ schemat 1 konsekwentnie go
realizowaé. Szaszlyki powinny zosta¢ oprészone makg i obsmazone, po czym obsmazone i

zapieczone z serem w piecu konwekcyjnym.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety migsa drobiowego. Przygotuj piers z kaczki z orzechami.

Podczas prezentacji odnotowano poprawne zorganizowanie stanowiska pracy i odpowiedni dobér
receptury. Jednakze przed przystgpieniem do wykonywania zadania nie umyto ragk. Ponadto piers§ z
kaczki powinna zosta¢ pokrojona w mniejsze kawaltki (filety), tak aby migso w miar¢ szybko si¢

dosmazyto. Potrawa powinna zosta¢ przygotowana na klarowanym masle.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU OBROBKI MIESA/GASTRONOMII

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-

Przygotowanie mise-en-place +

Higiena podczas pracy -

Technika wykonywania zadan +/-

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec
przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mi¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:
e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
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Techniczne, Warszawa.

Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierz¢ta rzezne 1 migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 10
Grupa III

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Potrawy z drobiu

Analizujac lekcje zaobserwowano wysoki poziom przygotowania uczniéw do zaje¢ oraz bardzo
dobrze wyposazong pracowni¢. Jednakze odnotowano kilka uchybien odnosnie techniki
wykonywania potrawy np. do zaggszczania potraw unika si¢ zawiesin. Ponadto podczas podawania

potrawy dekoracja nie powinna wystawac poza rant talerza.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy zasadnicze

Zadanie zostalo wykonane z zaangazowaniem i aktywnoscia, aczkolwiek czynno$s¢ wykonywano
zbyt wolno, co moglo by¢ zwigzane z brakiem znajomosci anatomii tuszki kaczej. W przypadku
drobiu bardzo istotny jest uzysk elementéw zasadniczych. W tym przypadku cze$¢ zostata
uzyskana nieprawidtowo (np. przy korpusie zostata cze¢s¢ uda). Najbardziej pozadany element —
piers uzyskano prawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Cukinia faszerowana nadzieniem miesnym
2. Pierogi z migsem z dodatkiem cebulki i okrasy

3. Pieczen z udzca jagniecego w sosie wtasnym podana z kaszg i marchewkq zasmazang

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Istotnym biedem bylo
przygotowanie zbyt chudego farszu do cukinii, ktéry po upieczeniu okazat si¢ zbyt twardy. Lepszy
efekt organoleptyczny mozna byto uzyska¢ doprawiajac farsz §wiezymi ziotami i dodajac warzywa.
Nie dostosowano wielkosci dania do rozmiaréw talerza (zbyt maty talerz w stosunku do porcji). W
przypadku pierogéw najszybszym sposobem obsmazenia migsa jest jego pokrojenie w kostke 1
poddanie obrébce cieplnej w matych porcjach na mocno rozgrzanym ttuszczu. Wéwczas dusi si¢ je
w malej ilosci plynu, niekoniecznie do migkkosci, gdyz w pdézniejszym etapie poddaje si¢ je
rozdrabnianiu. Farsz okazat si¢ zbyt chudy i przesolony.

UdZca jagnigcego do przygotowania pieczeni nie trybuje si¢ z kosci, wyjatek stanowig potrawy,
ktére mamy zamiar faszerowa¢. Btedem bylo wykorzystanie glutaminianu sodu do marynowania.
Smak pieczeni okazal si¢ przesycony przyprawa do zup i soséw. Na talerzu podano zbyt duzo

kaszy w stosunku do porcji migsa.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego. Przygotuj carpaccio woltowe z poledwicy na satacie

z rukoli z dowolnym sosem.

Podczas prezentacji zaobserwowano prawidlowy dobdr receptury i odpowiednie przygotowanie
stanowiska pracy. Chcac prawidlowo wykonaé carpaccio nalezalo cata potrawe pola¢ sosem.

Wymieszanie rukoli z sosem sprawilo, ze salata stracita swoja chrupkos¢ (Swiezos$¢). Migso
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powinno zosta¢ utozone przy rancie talerza.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 7 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 14%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie +/-
Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-
Znajomos$¢ anatomii zwierzat -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii mig¢sa -
Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -
Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego i
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Zaleca si¢, aby przed przystapieniem do zajec

przekaza¢ informacj¢ uczniom nt. istotnosci zachowania higieny pracy, a jednocze$nie samemu
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przestrzega¢ jej podstawowych zasad. Ponadto rekomendujemy doksztatcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcoéw mig¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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Podczas II spotkania diagnozujacego poczatkowe umiejetnosci, ktére odbyto si¢ w Hotelu
Anders w Starych Jabtonkach uczestnicy 1 uczestniczki otrzymali do wykonania ponizsze

zadania.

Rozbior i wykrawanie (Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.)

Przeprowadz rozbidr ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze (5 0s6b)
Przeprowadz rozbidr péttuszy wieprzowej na elementy zasadnicze (3 osoby)
Przeprowadz rozbidr p6ttuszy jagniecej na elementy zasadnicze (2 osoby)
Przeprowadz rozbidr tuszki kaczej na elementy zasadnicze (1 osoba)
Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Przeprowadz rozbior tuszki kurzej na elementy zasadnicze (1 osoba)

Prezentacje Dydaktyczne (Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.)

Omoéw elementy kulinarne drobiowe. Przygotuj fileciki drobiowe na stodko.

Oméw wykorzystanie poledwicy wolowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i
grzankami.

Omoéw elementy kulinarne tuszy jagnigcej. Przygotuj Carpaccio z combra jagnigcego na
satacie z Rukli, oliwkami i dowolnym sosem winegret.

Omow prozdrowotne walory migsa wotowego. Przygotuj bouef strogonow a’la minute.
Omoéw walory kulinarne migsa wieprzowego. Przygotuj grillowang karkéwke z julienne
warzywnym.

Omoéw elementy zasadnicze tuszy jagnigcej i ich wykorzystanie. Przygotuj comber jagnigcy
w sosie balsamicznym.

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej. Przygotuj krwisty befsztyk z poledwicy wotowe;.
Omoéw elementy kulinarne tuszy jagnigcej. Przygotuj comber jagnigcy z kostkg podany na
satacie z roszponki.

Scharakteryzuj wotowy migsien najdtuzszy grzbietu i oméw jego wykorzystanie. Przygotuj
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wotowing z grilla z masetkiem czosnkowym.
11. Omoéw wady i zalety migsa wieprzowego. Przygotuj sznycelki schabowe w sosie serowym.
12. Oméw wykorzystanie elementow kulinarnych czesci Srodkowej péttuszy wieprzowe;.
Przygotuj picatt¢ wieprzowa.
13. Oméw wykorzystanie elementéw kulinarnych drobiowych. Przygotuj roladke drobiowg z

serem.
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TEST TEORETYCZNY: Projekt ,,Nauczyciel Obrébki Mie¢sa w Szkole XXI wieku”
Diagnoza Poczatkowych Umiejetnosci - Grupa IV

IMiQ  MAZWISKO: ...ttt e et e et e estb e e s sbeesseeeesseeersaeeseeessseensseesseeannes
Prosze wypetnij ponizszy test dotyczacy zagadnien z zakresu technologii mi¢sa i gastronomii.

Nalezy odpowiedz badz odpowiedzi, ktére wedtug Pana/-i sg poprawne.

Test ma forme wielokrotnego wyboru, wiec prawidtowych odpowiedzi do kazdego pytania moze by¢ wiece]
niz jedna. Na pytania otwarte nalezy udzieli¢ krétkiej i tresciwej odpowiedzi.

1. Do ras bydta z tzw. hipertrofia migsni zaliczamy rasg:
a. belgijsko bialo-bi¢kitng
b. highland
c. aberdeen angus

2. Tkanka mi¢éniowa sktada si¢ z okoto:
a. 70% wody, 25% biatka, 4% tluszczu, 1% weglowodandéw
b. 75% wody, 20% biatka, 3% ttuszczu, 1% weglowodanéw
c. 80% wody, 15% biatka, 3% ttuszczu, 2% weglowodandéw

3. PSE to:
a. wada migsa w szczegdlno$ci dotyczaca migsa wieprzowego
b. skrét od ang. Povine Spongiform Encephalopathy potocznie ,,choroby szalonych kréw’

’

c. migso charakteryzujace si¢ jasng barwg i znaczng wodnisto$cia

4. Koncowa warto$¢ pH migsa wotowego powinna miesci si¢ w przedziale:

a. 54-58
b. 5,8-6,2
c. 62-6,6

5. Najwyzsza wodochtonnoscig odznacza si¢ mi¢so:
a. bezposrednio po uboju
b. po 48 h od uboju
C. po wstgpieniu stezenia po§miertnego

6. Papaina, ficyna, bromelia to ...........oouiiniitii i

7. Roéwnolegle utozone, dos¢ grube i twarde widkna migsniowe sg charakterystyczne dla:

a. rostbefu
b. antrykotu
c. ligawy
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8. Tendercut to metoda zapobiegania wzrostowi twardo$ci migsa wotowego poprzez zaczepianie tusz za:
a. biodro
b. prawa lub lewa noge
c. obie nogi

9. Najwigcej mioglobiny zawiera migso:

a. wolowe
b. konskie
c. cielgce

10. Myszka — cze$¢ sktadowa szynki wieprzowej to inaczej migsien:
a. potbtoniasty
b. polsciegnisty
c. czteroglowy

11. Elementy zasadnicze péituszy wieprzowej
oznaczone nr 2 i § to:

1

12. Ile par zeber ma $winia:

a. 11
.13
c. 15

13. Elementy zasadnicze p6ituszy wotowe]
oznaczone nr 11 2 to:

14. W Polsce peklosdl moze zawiera¢ do:
a. 0,5-0,6% azotynu
b. 0,7 -0,8% azotynu
c. 0,9-1,0% azotynu

15.DFD to wada migsa w szczeg6lnos$ci wystepujaca w przypadku:

a. drobiu
b. bydla
c. Swin

16. Transglutaminaza to enzym:
a. stosowany do skruszania migsa
b. wykorzystywany w produkcji wyrobéw restrukturyzowanych
c. pelnigcy funkcje taczaca (sieciujaca) mniejsze kawaltki migsa uzyskujac produkt finalny

S
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17. Podczas wedzenia nie wykorzystuje si¢ drewna:
a. ze Swierku
b. z wisni
c. z modrzewia

18. Ktoéry z ponizszych elementéw tuszy wieprzowej odznacza si¢ najwyzszym Srednim uzyskiem (%):
a. karkéwka
b. podgardle
c. glowa

19. Mizdra to omigsna charakterystyczna dla:

a. schabu
b. szynki
c. fopatki

20. Temperatura dymu podczas wedzenia cieptego powinna wynosic:

a. 25-40°C
b. 40-55°C
c. 55-170°C

21, SEUROP 0 .ottt

22. Temperatura obrobki cieplnej watroby przy produkcji wedlin podrobowych powinna wynosi¢:
a. 65°C
b. 75°C
c. 85°C

23. Do jadalnych, wieprzowych artykutéw poubojowych zalicza si¢:
a. $ledziong
b. nerki
c. dwunastnice

24. Najwyzsza kalorycznoscia charakteryzuje si¢ chude migso:
a. wolowe
b. wieprzowe
c. baranie

25. Czepiec to:
a. no6z rzeznicki wykorzystywany do ktucia (wykrwawiania) Swin
b. jeden z przedzotadkéw przezuwaczy
c. specjalny rodzaj nakrycia gtowy wykorzystywany przez pracownikéw dziatu rozbioru
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Gramotka to:

a.
b.
c.

staropolska zupa
rosyjska zupa przyrzadzana z baraniny
polewka ktérej podstawa jest jasne piwo

Ktére z ponizszych propozycji mozna nazwac pasztetem?

a.
b.
c.

Terrine
Paella
Pate de foie gras

Piccata to danie kuchni:

a.

wloskiej

b. hiszpanskiej

C.

indyjskiej

Z jakiego mig¢sa przygotujemy Terring?

a.

wolowego

b. wieprzowego

C.

drobiu

Befsztyk, bryzol, rumsztyk to:

a.
b.
c.

miesa panierowane soute
migsa przygotowywane po angielsku
potrawy z wotowiny o grubo$ci 2 cm

Ratatouille danie kuchni francuskiej przygotujemy z:
a. drobiu

b. podrobéw

c. wieprzowiny

. Najdluzej bedziemy przygotowywac:
a.
b.
c.

flaki wotowe
frykando
golonke duszonag

Z jakiego migsa przygotujemy sznycel wiedenski?

a.
b.
c.

z udzca cielecego
rostbefu
karkéwki

Szara polewka to?

a.
b.
c.

czarna polewka
staropolska zupa podawana z domowym makaronem
ros6t zaprawiony krwia kury lub prosi¢ta z dodatkiem syropu ze §liwek

o
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35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Conlfit jest to:
gotowanie kawatkéw migsa w ttuszczu

a.
b.
c.
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spos6b konserwowania migsa
specjalny francuski sposéb marynowania migsa

Musaka jest to:

a.

C.

danie kuchni greckiej ktérej podstawg jest baktazan
b. danie kuchni japonskiej ktorej podstawa jest migso kaczki
danie kuchni greckiej ktorej podstawa jest migso mielone

Suropieki to:
potrawki sporzadzane z bialego migsa podawane z kaszg lub makaronami
sztuki migsa sporzadzane z zubra, wolu, podawane z ¢wikla, chrzanem, ogérkami

a.

W kuchni migdzynarodowej wyréznia si¢ cztery stopnie usmazenia befsztyka. Aby uzyskac trzeci

zraziki sporzadzane z migsa wolowego, faszerowane stoning i duszone w rosole, podawane z kasza

gryczang

stopien ,,.bleu” mi¢so musimy smazy¢ przez:

a
b.
c
d

1 min
1,5 min
2 min
3 min

Staropolski rosét przygotujemy z mig¢sa:

a.
b.
c.

Potrawa przygotowana ze srodkowej czesci poledwicy wotowej obsmazonej, podanej z pieczonymi

wotowego
drobiowego
baraniny

ziemniakami 1 sosem bernenskim to:

a.

Cordon Bleu

b. Chateaubriand

C.

Picatta

Grzanki zastosujemy do wykonczenia:

a.
b.
c.

Przyrzadzamy go z migsa wotowego (POLEDWICA), lekko rozgniatany, nadajemy ksztatt podtuzny i

medaliona
rumsztyka
confitu

grubos¢ ok. 1,5 cm?

a.
b.
c.

bryzol
rumsztyk
befsztyk
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43. Co to jest tranzerowanie?

44. Hamburgery to potrawy z mi¢sa mielonego bardzo popularne w USA powinny mie¢ wymiary:
a. S$rednica 100mm, grubo$¢ 10mm
b. 110mm/10mm
c. 103mm/7mm

45. Jamon serrano i Jamon iberico to:
a. szynki dlugo dojrzewajace
b. hiszpanskie kietbaski podawane w specjalnym chlebie
c. migsa wgdzone w zimnym dymie ze specjalnej odmiany $win

46. lle czasu bedzie potrzebne do usmazenia befsztyka saigant?

47. Confit z kaczki przygotujemy poprzez:
a. gotowanie
b. suszenie
c. pieczenie

48. ,,Sznycel wiedenski” jest potrawg z migsa cielgcego:
a. sSmazonego
b. pieczonego
c. gotowanego

49. Jakie przyprawy uzyjemy do Boeuf Strogonowa?
a. papryka czerwona, pieprz
b. tymianek, oregano
c. majeranek, bazylia

50. Male pierozki z migsem surowym to:
a. uszka
b. knedle

c. pielmieni
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Stare Jabtonki, 07.06.2011 r.
ZESPOL 1

e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym
oraz grzankami

2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym
ryzem i warzywami julienne

Podanie wykonanych potraw: « 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamietaé o przygotowaniu napojéw (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiasciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespdbt 1 — skiad (imie i nazwisko):

1 PR OCENA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

NAUCZ‘YC E Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem

w SIKULE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jabtonki, 07.06.2011 r.
ZESPOL 2

e Przed przystgpieniem do realizacji zadania nalezy zdjac¢ bizuterie oraz umy¢ rece.

Zadanie do wykonania:

Przygotowanie 20 porcji ponizszych potraw:

1. Carpaccio wofowe podane na rukoli z kaparami i sosem
winegret

2. Kuleczki miesne (wieprzowo-wolowe) w roznych
panierkach z dowolnymi dipami

3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami
podane z ziemniakami po staropolsku

Podanie wykonanych potraw: * 4 porcje pokazowe, serwowane z talerzy

* 16 porcji w formie serwisu rosyjskiego

e (Czas wykonania to max. 75 minut.

e Prosze pamietaé o przygotowaniu napojéw (woda, wino), odpowiednich dla
serwowanych dan.

e Po zakonczeniu zadania nalezy posprzata¢ stanowisko pracy i odnies¢ sprzet na
wiadciwe miejsce.

Powodzenia!
Zespbt 2 — skiad (imie i nazwisko):

1 OCENA

[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

NAUCZ‘YC E Biuro Projektu: . . .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt f_eahmwany jest
UBROBK' MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy

podpisanej z Ministerstwem

w SIKULE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej



*
KAPITAL LUDZKI R ke |+
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY RPNy

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior éwierétuszy wofowej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§ wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
ZY Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy 2
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy
zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.
Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki gesiej na elementy
zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 07.06.2011 r.

Dzien I: ROZBIOR I WYKRAWANIE MIESA

e Przygotuj niezbedny sprzet i naczynia. Zdejmij bizuterie i dokladnie umyj

rece.

Zadanie do wykonania:

Przeprowadsz rozbior tuszki kurczecej na
elementy zasadnicze.

e Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy, odnie§ sprzet na
wlasciwe miejsce i zglo§s wykonanie zadania.

Czas wykonania: max. 45 min

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby diagnozowanej:

OCENA INDYWIDUALNA
[1 — niedostateczny; 6 — idealny)

N
NAUCZ‘Y Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem Bydla Migsnega
Edukacji Narodowej

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

pierwszy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne drobiowe. Przygotuj
fileciki drobiowe na stodko.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

drugi/-a.

Zadanie do wykonania:

Omodw wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj
befsztyk tatarski z dodatkami i grzankami.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

S

NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

trzeci/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniece;.
Przygotuj carpaccio z combra jagniecego na
satacie z rukoli, oliwkami i dowolnym sosem

winegret.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej



*
KAPITAL LUDZKI R ke |+
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY RPNy

Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 4 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czwarty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego.
Przygotuj boeuf strogonow a’la minute.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 5 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

piaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow walory kulinarne miesa wieprzowego.
Przygotuj grillowanag karkowke z julienne
warzywnym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
E Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

w SIKULE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 6 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

szosty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy zasadnicze tuszy jagniecej (czesc
grzbietowa) i ich kulinarne wykorzystanie.
Przygotuj comber jagniecy w sosie balsamicznym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBROBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 7 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

siodmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowe;.
Przygotuj sznycel po wiedensku.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
NAU ZY Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 8 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

osmy/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowey.
Przygotuj krwisty befsztyk z poledwicy wotowey.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na
wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:

N
ZY Biuro Projektu: )
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Projekt wspdffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowates/-as nr 9 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziewiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecey.

Przygotuj comber jagniecy z kostkg podany na
safacie z roszponKi.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 O Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dziesiaty/-a.

Zadanie do wykonania:

Scharakteryzuj wotowy miesien najdtuzszy grzbietu
I omow jego wykorzystanie. Przygotuj wofowine z
grilla z masetkiem czosnkowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 1 . Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

jedenasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj
sznycelki schabowe w sosie serowym.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 3 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

dwunasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych
drobiowych. Przygotuj roladke drobiowg z serem.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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Stare Jablonki, dn. 08.06.2011 r.

Dzien II: PREZENTACJE DYDAKTYCZNE

1. Przygotuj mise-en-place w ciggu 8 minut.

2. Zdejmij bizuterie z dloni i dokladnie umyj rece.

Wylosowales/-as nr 1 2 Oznacza to, ze wykonywac bedziesz zadanie jako

czternasty/-a.

Zadanie do wykonania:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych
czesci Srodkowej pottuszy wieprzowej. Przygotuj
picatte wieprzows.

3. Przedstaw prezentacje dydaktyczna wylosowanego zadania w ciagu 8 minut.

4. Po zakonczeniu prezentacji posprzataj stanowisko pracy i odnies sprzet na

wlasciwe miejsce.

Powodzenia!

Imie i nazwisko osoby przedstawiajacej prezentacje:
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 34
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy smazone 7 migsnej masy mielonej

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢. Stanowiska pracy
byly dobrze wyposazone, jednakze w trakcie pracy nie panowal na nich porzadek. Brak bylo
podzialu na obrébke brudng i czysta. Cebulg krojono w miejscu, gdzie byla obierana. Kotlety
powinny by¢ wielko$cig zblizone do siebie w celu rGwnomiernego usmazenia si¢, natomiast do
przyprawienia uzywa si¢ jedynie ,,czystych” przypraw, tzn. soli i pieprzu. Gotowe danie nie zostato

podane w atrakcyjny sposéb

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki indyczej na elementy zasadnicze

Przy wykonywaniu zadania beneficjentka wykazywata zaangazowanie. Widoczny byt brak wiedzy
odno$nie anatomii tuszki indyczej oraz techniki przeprowadzania rozbioru i wykrawania.
Stwierdzono réwniez brak pewnosci w postugiwaniu si¢ nozem. Elementy zasadnicze uzyskano w
spos6b nieprawidtowy. Duza cze$¢ piersi zostata odcigta wraz ze skrzydtem a cze$¢ uda pozostata

przy korpusie.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Niedoktadne zapoznanie si¢ z trescig zadania skutkowato przygotowaniem niewystarczajacej liczby
potraw. Migso grillowano zbyt delikatnie. Grzanki efektowniej wygladatyby pokrojone w tréjkaty.
Bledem przy wykonywaniu zupy gulaszowej byto wczesniejsze obsmazenie papryki na patelni, by
papryka si¢ nie rozpadta - powinno dodac si¢ ja pod koniec gotowania. Zupa zostata zageszczona
zawiesing a cate danie bylo malo wyraziste i stabo doprawione. Pieczen jagnig¢ca nie zostata
upieczona do konca. Wino powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia. Ryz nie zostat
wystarczajaco doprawiony. Potrawa w efekcie koncowym byla dos¢ mdia w smaku. Nie

zostawiono rantu talerza kelnerowi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej. Przygotuj carpaccio z combra jagnigcego na satacie z

rukoli, oliwkami i dowolnym sosem windegret

Zauwazalna byla swoboda przy wykonywaniu zadania a takze staranno$¢ w trakcie pracy.
Zaobserwowano stabg jako$¢ mise-en-place 1 niepoprawny dobor receptury. Widoczny byt brak
znajomoS$ci anatomii mig¢sa i nieumiejetno$¢ doboru proceséw technologicznych do surowca.
Migso powinno by¢ delikatnie zmrozone przy krojeniu w cienkie plastry. Nast¢pnie uktada si¢ je

przy rancie talerza, na srodku uktadajac satate z rukoli z dodatkami.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 30 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 60%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe

Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy

+/-

Technika wykonywania zadan

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy

+/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

produktu

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcow migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 35
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Kotlety mielone

Analizujac lekcje zaobserwowano staranne przygotowanie si¢ nauczycielki 1 uczniéw do zajec,
zadbano takze o wyposazenie stanowisk pracy. Widoczna byla swoboda i naturalno$¢ podczas
prowadzenia lekcji. Poprawnie dobrano réwniez procesy technologiczne do przygotowywanego
surowca. Podczas lekcji udzielane byty wskazowki dotyczace wykorzystania migsa i jego
przyrzadzania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano duze zaangazowanie uczestniczki. Jednakze
czynnosci w ramach zadania wykonywane byty stosunkowo wolno, co mogto by¢ zwigzane z
nieumiejetnoscig postugiwania si¢ nozem, jak réwniez nieuzyciem odpowiednich narzedzi m.in.
pity. Linie cigcia zostaly niepoprawnie wyznaczone, mig$nie zostalty ponacinane i poszarpane, a

cala tusza podzielona nieprawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli z kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki migsne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Wotowina powinna by¢ podawana chtodna, powolne krojenie spowodowato, ze podczas degustacji
byla ciepta. Przygotowany sos byt za stodki i odbierat potrawie smak. Zadanie wykonywano z
zaangazowaniem i duza aktywnoscig, jednakze mozna bylo zaobserwowa¢ elementy chaosu.
Przygotowanie carpaccio wotowego na rukoli rozciggneto si¢ w czasie przez zbyt dlugie krojenie
wolowiny, osuszanie sataty i powolne ukladanie dania. Ponadto uzyskany sos byt za stodki dla
przygotowywanego dania, co odebralo mu smak. Danie nie zostalo podane w sposob atrakcyjny dla
konsumenta, brak kolorowych akcentow, ktére ozywityby potrawe. Podstawowym btedem przy
przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byta ich wielko$¢ - kulki
powinny by¢ mate, co skraca czas smazenia. Poza tym kuleczki powinny stanowi¢ drobng
przekaske. W trakcie smazenia nasiona odklejaty si¢ od masy migsnej lub pality si¢ przy dalszej
obrobce. Ponadto przy przygotowywaniu potrawy z migsa czerwonego, butka powinna zostaé
namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaty zbyt cienko rozbite przez foli¢ spozywcza. Mimo, iz
szpinak byt swiezy przeprowadzono dodatkowa obrébke cieplng zamiast bezposredniego utozenia
ich na migsie z suszonym pomidorem w $rodku. Najistotniejszym bigdem bylo pieczenie filetow w
piecu, gdzie dusity si¢ we wilasnym soku mig§niowym, przez co stracity smak. Ponadto przy

wykonywaniu zadan na r¢kach obecna byta bizuteria.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie elementow kulinarnych czesci srodkowej pottuszy wieprzowej.
Przygotuj picatte wieprzowq.
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Receptura nie byla wystarczajaco znana beneficjentce. Zaobserwowano staba umiejetnos¢ doboru
proceséw technologicznych do potrawy 1 niepewno$¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Przy
przygotowywaniu dania, konieczne jest usuni¢cie blon ze schabu, w celu uniknigcia powstania tzw.
»czapki”. Picatte poprawnie przygotowuje si¢ poprzez zanurzenie nieduzych, cienkich kawatkéw

migsa w panierce z jajka i twardego sera.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 14 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 28%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
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Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcOw migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 36
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Zakgski z migsa zwierzqt rzeznych (tatar)

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢ i czysto$¢ na
stanowiskach pracy. W trakcie przygotowywania potrawy udzielane byly wskazéwki i rady
dotyczace obrobki migsa. Poprawnie dobrano procesy technologiczne do wybranego surowca.
Zéttko podajemy na osobnym naczyniu na zyczenie klienta. Walory estetyczne zwiekszy¢ mozna

bylo przez podanie potrawy na duzym, obiadowym talerzu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kaczej na elementy zasadnicze

Wigkszos¢ elementéw zostato uzyskanych w dosy¢ poprawny sposéb. Brakowato jednak
odpowiedniego  przygotowania si¢ do  zadania.  Beneficjentka na tle innych
uczestnikOw/uczestniczek dos¢ swobodnie 1 pewnie postugiwata si¢ nozem. Najistotniejszym

btedem bylo pozostawienie czegsci uda przy korpusie. Rozbiér powinno zaczg¢ si¢ od kupra.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Zaobserwowano duze zaangazowanie. Beneficjentka starata si¢ przeja¢ na ten czas rolg szefa
kuchni. Mimo to, podczas pracy panowal chaos. Niedoktadne zapoznanie si¢ z trescig zadania
skutkowato przygotowaniem niewystarczajacej liczby potraw. Migso grillowano zbyt delikatnie.
Grzanki efektowniej wygladatyby pokrojone w tréjkaty. Biedem przy wykonywaniu zupy
gulaszowej bylo wczesdniejsze obsmazenie papryki na patelni, by papryka si¢ nie rozpadta -
powinno dodac si¢ ja pod koniec gotowania. Zupa zostata zaggszczona zawiesing a cate danie byto
mato wyraziste 1 stabo doprawione. Pieczen jagnigca nie zostala upieczona do konca. Wino

powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow wady i zalety miesa wieprzowego. Przygotuj sznycelki schabowe w sosie serowym.

Podczas prezentacji zaobserwowano poprawng jako$¢ mise-en-place. Jednakze stabo dobrano
recepture i procesy technologiczne odpowiednie dla wykonywanej potrawy. Podstawowym bl¢dem
byla rzucajaca si¢ w oczy niedoktadnos$¢ i brak precyzyjnosci w przygotowywaniu potrawy.
Zaobserwowano nieznajomo$¢ anatomii surowca mi¢snego. Potrawa powinna by¢
przygotowywana na dwoéch patelniach. Oddzielnie smazone jest migso 1 oddzielnie
przygotowywany powinien by¢ sos. Sznycelki obsmaza si¢ sauté a nie w podwdjnej panierce,
wowczas gdy do potrawy podawany jest sos. W potrawie brakowalo sosu, zapieczono ja w serze.

Ser powinien by¢ rozpuszczony w redukowanej $§mietance.
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SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 27 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 54%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +

Przygotowanie mise-en place -

Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcOw migsnych do celéw kulinarnych.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 37
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Wykorzystanie miesnej masy mielonej

Analizujac lekcje zaobserwowano bardzo dobry poziom przygotowania uczniow do zajec.
Stanowiska pracy byty odpowiednio wyposazone, prawidlowo dobrano recepture. Na patelni
smazono zbyt mato surowca, dno powinno by¢ cate zapetnione. Porcje powinny by¢ mniejsze, by
kotlety doktadnie usmazyty si¢ w $rodku. Potrawa podana atrakcyjnie, jednakze nie powinno

obsypywac si¢ rantu talerza przyprawami, gdyz ten zostawia si¢ dla kelnera.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano duze zaangazowanie uczestniczki. Jednakze
czynnosci w ramach zadania wykonywane byty stosunkowo wolno, co mogto by¢ zwigzane z
nieumiejetnoscig postugiwania si¢ nozem, jak réwniez nieuzyciem odpowiednich narzedzi m.in.
pity. Migso nie zostatlo podzielone na odpowiednie elementy zasadnicze a jedynie odkostnione. Nie

odcieto takze nog.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli 7 kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki miesne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem 1 duza aktywnoscig. Carpaccio wolowe na rukoli
powinno zosta¢ podane w chlodnej postaci. Ponadto zbyt diugotrwate krojenie wotowiny,
osuszanie sataty i powolne uktadanie dania spowodowato, ze potrawa podczas degustacji byta
ciepta. Ponadto przygotowany sos byl za stodki. Danie powinno by¢ udekorowane kolorowymi
akcentami, ktére uatrakcyjnityby potrawe konsumentowi. Podstawowym btedem przy
przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byla ich wielko$¢. Kulki
powinny by¢ mate, co skrécitoby czas smazenia. W trakcie smazenia nasiona odklejaty si¢ od masy
migsnej lub pality si¢ przy dalszej obrébce. Ponadto w trakcie przygotowywaniu potrawy z mig¢sa
czerwonego, bulka powinna zosta¢ namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaly zbyt cienko
rozbite przez foli¢ spozywczg. Nie przeprowadza si¢ dodatkowej obrobki cieplnej $wiezego
szpinaku, lecz uktada si¢ go bezposrednio na migsie z suszonym pomidorem w S$rodku.
Najistotniejszym bledem bylo pieczenie filetéw w piecu, gdzie dusity si¢ we wlasnym soku

mig¢sniowym, przez co stracity smak.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow wykorzystanie poledwicy wotowej. Przygotuj befsztyk tatarski z dodatkami i grzankami

Receptura zostata poprawnie dobrana do potrawy. Jednakze zaobserwowano niewielkg umiejetnos¢
doboru proceséw technologicznych do potrawy i niepewno$s¢ w postugiwaniu si¢ nozem.
Poledwica wotowa powinna by¢ oczyszczona z bton. Zalecanym sposobem przygotowania dania

jest siekanie lub skrobanie. Potrawa powinna zosta¢ doprawiona solg i pieprzem z dodatkiem
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oliwy. Ponadto tatar serwuje sie z trzema dodatkami, pozostawiajac wybér konsumentowi. Z6ttko

podawane jest wytacznie na zyczenie klienta.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 21 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 42%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyroéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych

elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu
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technologii migsa 1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwr6ci¢ uwage na znajomos¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcow mi¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e OQOlszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i mig¢so — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczycielka 38
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z migsnej masy mielonej

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢. Stanowiska nie
byly odpowiednio wyposazone, aczkolwiek zachowano na nich higieniczne warunki pracy. W
trakcie przygotowywania potrawy udzielane byly doktadne wskazéwki i1 rady dotyczace obrébki
migsa. Zaobserwowano precyzyjnos¢ i doktadno$¢ przy wykonywaniu potrawy. Poprawnie
dobrano procesy technologiczne do wybranego surowca. Przy sporzadzaniu migsnej masy mielone;j

nie jest konieczne usuwanie bton i powigzi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano znaczacy brak znajomos$ci anatomii tuszy jagnigce]
jak réwniez nieumiejetnos¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Brak doktadnosci 1 precyzyjnosci podczas
pracy skutkowal zupelnie btednie wykonanym zadaniem. Niepoprawnie i w nieodpowiednich
miejscach wykonano linie cigcia, co doprowadzito do nieprawidtlowego podzielenia calej tuszy.
Najwazniejszy 1 najdluzszy migsien grzbietu — comber zostal znaczaco uszkodzony. Jako$¢

uzyskanych elementéw byta bardzo niska.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

S
=

ZY Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
UBRUBKl M[ESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl FmdplSan?‘i"?"‘:\::jg::;zs:g
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Niedoktadne zapoznanie si¢ z trescig zadania skutkowato przygotowaniem niewystarczajacej liczby
potraw. Migso grillowano zbyt delikatnie. Grzanki efektowniej wygladatyby pokrojone w tréjkaty.
Bledem przy wykonywaniu zupy gulaszowej byto wczesniejsze obsmazenie papryki na patelni, by
papryka si¢ nie rozpadta - powinno dodac si¢ ja pod koniec gotowania. Zupa zostata zageszczona
zawiesing a cate danie bylo malo wyraziste i stabo doprawione. Pieczen jagnig¢ca nie zostata
upieczona do konca. Wino powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia. Ryz nie zostat
wystarczajaco doprawiony. Potrawa w efekcie koncowym byla dos¢ mdia w smaku. Nie

zostawiono rantu talerza kelnerowi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow prozdrowotne walory miesa wotowego.. Przygotuj boeuf strogonow a’la minute

Dobranie receptury nie byto do konca poprawne. Podstawowym btedem byta rzucajaca si¢ w oczy
niedoktadno$¢ 1 brak precyzyjnosci w przygotowywaniu potrawy. Jednakze poprawnie
postugiwano si¢ nozem. Zaobserwowano nieznajomo$¢ anatomii surowca migsnego. Potrawa
powinna by¢ przygotowywana na dwoch patelniach. Oddzielnie smazone jest mi¢so i oddzielnie
przygotowywany powinien by¢ sos. Sznycelki obsmaza si¢ sauté a nie w podwdjnej panierce,

wowczas gdy do potrawy podawany jest sos.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 27 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 54%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe

Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy

+/-

Technika wykonywania zadan

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy

+/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

produktu

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

+/-

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat rzeznych oraz wykorzystania surowcéw migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetwoérstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

S
=

UCZYCIEL

NA
0BROBKI MIESA
W SZKOLE XA WIEKU

Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl

www.irafood.eu

Projekt realizowany jest

w ramach umowy
podpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczycielka 39
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z miesnej masy mielonej

Analizujac lekcje zaobserwowano przygotowanie uczniéw i stanowisk pracy do zaje¢. Higiena
pracy jednak nie zostala zachowana, gdyz cze$¢ z ucznidw nie miala zwigzanych wiloséw.
Widoczna byla swoboda i1 naturalno$¢ podczas prowadzenia lekcji. Kotlety powinny by¢
panierowane tylko w bulce i delikatnie sptaszczone podczas smazenia. Zaobserwowanym biedem

byto smazenie kotletow na zbyt stabo rozgrzanym tluszczu. Ksztatt kotletéw nie byt regularny.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano widoczny brak swobody i1 naturalnosci. Jako$¢
mise-en-place 1 przygotowanie do wykonania zadania nie byly wystarczajace, co skutkowato
dlugim czasem wykonywania zadania. Zauwazono znaczgcy brak znajomo$ci anatomii tuszy
wotowej, jak réwniez nieumiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem. Niepoprawnie wyznaczono linie

cigcia, natomiast cala tusza zostata podzielona nieprawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli z kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki migsne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Przygotowanie carpaccio wotowego na rukoli rozciggneto si¢ w czasie przez zbyt
dtugie krojenie wotowiny, osuszanie sataty i powolne uktadanie dania. Ponadto uzyskany sos byt
za stodki dla przygotowywanego dania, co odebralo mu smak. Danie nie zostato podane w spos6b
atrakcyjny dla konsumenta, brak kolorowych akcentéw, ktére ozywilyby potrawe. Podstawowym
btedem przy przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byla ich
wielkos$¢ - kulki powinny by¢ mate, co skraca czas smazenia. Poza tym kuleczki powinny stanowi¢
drobng przekaske¢. W trakcie smazenia nasiona odklejaly si¢ od masy mig¢snej lub palily si¢ przy
dalszej obrébce. Ponadto przy przygotowywaniu potrawy z migsa czerwonego, butka powinna
zosta¢ namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaly zbyt cienko rozbite przez foli¢ spozywcza.
Mimo, iz szpinak byl Swiezy przeprowadzono dodatkowg obrébke cieplng zamiast bezposredniego
utozenia ich na migsie z suszonym pomidorem w $rodku. Najistotniejszym biedem byto pieczenie
filetow w piecu, gdzie dusity si¢ we wlasnym soku migsniowym, przez co stracity smak. Ponadto

przy wykonywaniu zadan na rekach obecna byta bizuteria.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy jagniecej, Przygotuj comber jagniecy z kostkq, podany na satacie z
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ropszonki.

Niedoktadnie dobrano recepture. Zaobserwowano stabg umiejetnos¢ doboru procesow
technologicznych do potrawy i niepewno$¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Zauwazalno swobode przy
wykonywaniu zadania a takze staranno$¢ podczas pracy. Wida¢ byto takze braki wiedzy dotyczace
wykorzystania surowca do celéw kulinarnych. Z przygotowywanych kotletéw nalezato odcig¢ krag
a zostawi¢ jedynie element kostki od strony zeber. Comber jest delikatnym migsem - powinno si¢
go smazy¢ krétko z obu stron. W celu uatrakcyjnienia wygladu potrawy mozna byto udekorowac

mig¢so lis¢mi sataty 1 innymi dodatkami polanymi oliwa lub innym sosem.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 13 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 26%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

N
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Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII.

REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych

elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcOw migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢s¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 40
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z miesa mielonego

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie uczniéw do zaje¢ i czysto$¢ na
stanowiskach pracy. Jednakze nie zdjeta zostata bizuteria przez prowadzacg zaj¢cia. Widoczny byt
brak naturalnosci podczas prowadzenia zajge¢. W trakcie przygotowywania potrawy udzielane byly
wskazowki 1 rady dotyczace obrébki migsa. Dos¢ umiejetnie dobrano procesy technologiczne do
wybranego surowca. Podczas formowania kotletow zaleca si¢ zwilzanie rak, co pozwoli unikng¢

przyklejania si¢ mi¢sa do rak a jednoczes$nie spowoduje gtadszg powierzchnie kotletow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior tuszki kurczecej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania beneficjentka wykazywata zaangazowanie. Jednakze widoczny byt
brak wiedzy z zakresu anatomii tuszki kurczecej. Czynno$¢ wykonywana byta powoli, co moglo
by¢ zwigzane z nieumiejetnoscig postugiwania si¢ nozem. Cze$¢ elementdw zasadniczych
uzyskano w sposéb nieprawidlowy. Najbardziej ceniony element, tuszki — filet, wytrybowano
niedoktadnie. Skrzydlo zostalo wykrojone razem z kawatkiem piersi. Cze$S¢ uda zostata przy

korpusie. Ponadto przed przystapieniem do pracy nie umyto rgk i nie zdjeto bizuterii z rak.

SKALA OCENY

— [1 — niedostateczny; 6 — idealny]
azr
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Niedoktadne zapoznanie si¢ z trescig zadania skutkowato przygotowaniem niewystarczajacej liczby
potraw. Migso grillowano zbyt delikatnie. Grzanki efektowniej wygladatyby pokrojone w tréjkaty.
Bledem przy wykonywaniu zupy gulaszowej byto wczesniejsze obsmazenie papryki na patelni, by
papryka si¢ nie rozpadta - powinno dodac si¢ ja pod koniec gotowania. Zupa zostata zageszczona
zawiesing a cate danie bylo malo wyraziste i stabo doprawione. Pieczen jagnig¢ca nie zostata
upieczona do konca. Wino powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia. Ryz nie zostat
wystarczajaco doprawiony. Potrawa w efekcie koncowym byla dos¢ mdia w smaku. Nie

zostawiono rantu talerza kelnerowi.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow walory kulinarne drobiowe. Przygotuj fileciki drobiowe na stodko.

Zauwazalna byla swoboda przy wykonywaniu zadania a takze staranno$¢ w trakcie pracy. Podczas
prezentacji zaobserwowano stabg jako$¢ mise-en-place i zty dob6r receptury. Zaobserwowano brak
znajomos$ci anatomii mig¢sa i nieumiej¢tno$¢ doboru proceséw technologicznych do surowca. Migsa

nie powinno si¢ panierowac¢ w sezamie a jedynie oproszy¢ maka.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 28 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 56%.
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VI. SEABE I MOCNE STRONY

* X

* ok

Wyro6znik

Stabe

Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place

Higiena podczas pracy

Technika wykonywania zadan

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy

+/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

+/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

produktu

+/-

VII.

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwroci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii

REKOMENDACJE

zwierzat oraz wykorzystanie surowcOw migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e OQOlszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwdrstwa migsa,
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Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 41
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy 7z migsa mielonego

Lekcja prowadzona byla w sposéb interesujagcy mimo widocznego braku swobody i naturalnosci,
co réwniez skutkowalo brakiem doktadnosci przy pracy. Odnotowano nieprzygotowanie uczniéw
do zaje¢ (m.in. niezwigzane wlosy, a takze brak przygotowanych stanowisk do pracy). Kotlety z
migsa mielonego nie byly dosmazone w $rodku, czego przyczyng byta rézna wielkos¢
poszczegbdlnych kotletéw a takze brak ich delikatnego splaszczania w trakcie smazenia.

Podstawowym btgedem byl nieowalny ksztalt kotletow.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywana bardzo wolno, co mogto by¢ zwigzane z nieprzygotowaniem si¢ do
wykonania zadania, widocznym brakiem znajomos$ci anatomii tuszy wotowej, jak réwniez
nieumiej¢tnoscig postugiwania si¢ nozem. Wotowina podzielona zostala nieprawidtowo, linie
ciecia zostaly niepoprawnie wyznaczone. Ponadto mig¢so zostato jedynie odkostnione a mig$nie
mocno ponacinane.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Podczas przygotowywania potrawy mozna bylo zaobserwowaé elementy chaosu, zwigzane z
niedoktadnym zapoznaniem si¢ z trescig zadania. Przygotowano niewystarczajacg liczbe potraw.
Migso zostalo zbyt delikatnie zgrillowane a grzanki z mastem zgrillowane na patelni. Nie
zostawiono rantu talerza kelnerowi. Bledem przy wykonywaniu zupy gulaszowej byto
wczesniejsze obsmazenie papryki na patelni, powinno dodac¢ si¢ jg pod koniec gotowania by si¢ nie
rozpadta. Zupa zostala zageszczona zawiesing a cate danie bylo mato wyraziste i stabo doprawione.
Pieczen jagnigca nie upieczona. Wino powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia. Przy
przygotowywaniu warzyw uzyto zbyt duzej ilo§ci masta a ryz nie zostal wystarczajagco doprawiony.

Finalnie, potrawa byla do$¢ mdta w smaku.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Comber jagniecy w sosie balsamicznym

Podczas prezentacji zaobserwowano dobrg jako$¢ mise-en-place, prawidtowy dobdr receptury i
umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy. Nie sciagni¢to bizuterii z rak podczas
pracy (poza tym higiena pracy byla odpowiednia). Zauwazalna byta swoboda przy wykonywaniu
zadania a takze staranno$¢ podczas pracy. Migso zostalo do$¢ starannie oczyszczone z bton,
powinno zosta¢ pokrojone pod skosem na mniejsze kawatki, co przyspieszytoby przygotowanie
potrawy. Smazenie potrawy powinno odby¢ si¢ na mocno rozgrzanym tluszczu z dodatkiem wina 1

octu balsamicznego.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 14 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 28%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik Stabe | Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +/-
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-
Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

produktu

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcow migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetwoérstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 42
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Warkocze z poledwiczek

Lekcja prowadzona byta w sposéb interesujacy. Zaobserwowano przygotowanie uczniéw i
stanowisk pracy do zaj¢¢. Jednakze niezachowana zostata higiena, nie umyto rgk i nie zdjgto
bizuterii. Widoczny byl brak swobody 1 naturalno$ci przy prowadzeniu zaje¢. Podczas
przygotowywania potrawy udzielane byly wskazowki 1 rady dotyczace obrobki migsa. Dos¢

umiejetnie dobrano procesy technologiczne do wybranego surowca.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Przy wykonywaniu zadania widoczny byt brak wiedzy z zakresu anatomii tuszy wotowe;j.
Czynno$¢ wykonywano bardzo wolno, co moglo by¢ zwigzane z nieprzygotowaniem si¢ do
wykonania zadania, jak réwniez nieumiejetnoscig postugiwania si¢ nozem 1 brakiem uzycia
odpowiedniego do tego zadania narz¢dzia (pity). Wotowina podzielona zostata nieprawidtowo,
linie cigcia zostaty niepoprawnie wyznaczone. Najbardziej cenione elementy, takie jak karkowka i
schab wytrybowane zostaty nieprawidtowo.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1.  Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Podczas przygotowywania potrawy mozna bylo zaobserwowaé elementy chaosu, zwigzane z
niedoktadnym zapoznaniem si¢ z trescig zadania. Przygotowano niewystarczajacg liczbe potraw.
Migso zostalo zbyt delikatnie zgrillowane a grzanki z mastem zgrillowane na patelni. Nie
zostawiono rantu talerza kelnerowi. Bledem przy wykonywaniu zupy gulaszowej byto
wczesniejsze obsmazenie papryki na patelni, powinno dodac¢ si¢ jg pod koniec gotowania by si¢ nie
rozpadta. Zupa zostala zageszczona zawiesing a cate danie bylo mato wyraziste i stabo doprawione.
Pieczen jagnigca nie upieczona. Wino powinno by¢ dodane pod koniec pieczenia. Przy
przygotowywaniu warzyw uzyto zbyt duzej ilo§ci masta a ryz nie zostal wystarczajagco doprawiony.
Finalnie, potrawa byla do$¢ mdta w smaku.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]

Wykonywane zadanie:

Omow walory kulinarne migsa wieprzowego. Przygotuj grillowang karkowke z julienne warzwnym.

Odnotowano prawidlowy dobér receptury. Podczas prezentacji zaobserwowano stabg jako$¢ mise-
en-place 1 brak zachowania higieny podczas pracy m.in. nie $ciggni¢to bizuterii z ragk. Zauwazalna
byla swoboda przy wykonywaniu zadania a takze staranno$¢ podczas pracy. Nienalezycie
postugiwano si¢ nozem. Zaobserwowano brak znajomos$ci anatomii mig¢sa i nieumiej¢tno$¢ doboru
proceséw technologicznych do surowca. Karkéwka nie byla wewnatrz dosmazona, gdyz zostata

stabo rozbita, co byto podstawowym biedem, jako Ze nie byta wczesniej zamarynowana.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 15 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 30%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe

Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place -

Higiena podczas pracy

+/-

Technika wykonywania zadan

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnos¢, precyzyjnos¢ podczas pracy

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

produktu

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego

+/-

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystania surowcow migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.
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Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.

Olszewski

A,

2007. Technologia przetwoérstwa migsa, Wydawnictwo

Techniczne, Warszawa.

Naukowo-

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo

Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.

Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 43
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:

Potrawy z miesnej masy mielonej

Analizujac lekcje zaobserwowano wysoki poziom przygotowania uczniéw do zaje¢. Poprawnie
dobrano recepture, jednakze nie powinno uzywac si¢ zadnego rodzaju gotowych przypraw, jak
»jarzynka”, ,przypraw do mig¢sa mielonego” - zastosowa¢ mozna jedynie sol i pieprz. Podczas
formowania kotletéw powinno si¢ je bardziej sptaszczaé. Migso uklada si¢ na mocno rozgrzanym

oleju. Produkt koncowy odznaczat si¢ zbyt duzg zawartos$cig ttuszczu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Uczestniczka zaangazowala si¢ w zadanie. Zaobserwowano brak znajomos$ci anatomii tuszy
wotowej, jak réwniez nieumiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem. Wyznaczono niepoprawnie linie
ciecia, w zwigzku z czym cata tusza zostata podzielona nieprawidtowo. Migso zostalo ponacinane i
jedynie odkostnione. Podstawowym bigdem byto nieuzycie odpowiedniego dla tego typu rozbioru

narzedzia tj. pity.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli z kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki migsne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Przygotowanie carpaccio wotowego na rukoli rozciggneto si¢ w czasie przez zbyt
dtugie krojenie wotowiny, osuszanie sataty i powolne uktadanie dania. Ponadto uzyskany sos byt
za stodki dla przygotowywanego dania, co odebralo mu smak. Danie nie zostato podane w spos6b
atrakcyjny dla konsumenta, brak kolorowych akcentéw, ktére ozywilyby potrawe. Podstawowym
btedem przy przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byla ich
wielkos$¢ - kulki powinny by¢ mate, co skraca czas smazenia. Poza tym kuleczki powinny stanowi¢
drobng przekaske¢. W trakcie smazenia nasiona odklejaly si¢ od masy mig¢snej lub palily si¢ przy
dalszej obrébce. Ponadto przy przygotowywaniu potrawy z migsa czerwonego, butka powinna
zosta¢ namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaly zbyt cienko rozbite przez foli¢ spozywcza.
Mimo, iz szpinak byl Swiezy przeprowadzono dodatkowg obrébke cieplng zamiast bezposredniego

utozenia ich na migsie z suszonym pomidorem w $rodku.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wieprzowej. Przygotuj sznycel po wiedensku.

Podczas prezentacji zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom higieny. Odnotowano btedy przy
doborze receptury, czgsciowy brak umiej¢tnosci doboru proceséw technologicznych do potrawy i

niepewno$¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Zauwazalna byta swoboda przy wykonywaniu zadania a
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takze staranno$¢ podczas pracy. Sznycel powinien by¢ wielkoscig zblizony do talerza, na ktérym
bedzie podawany. Pod koniec smazenia sznycel powinien zosta¢ skropiony sokiem z cytryny.

Ponadto sposéb podania potrawy nie byt atrakcyjny.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 12 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 24%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos$¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem -

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE
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Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ szczegélng uwage na elementy techniczne
wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu technologii migsa i
gastronomii. W szczeg6lnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomo$¢ anatomii zwierzat oraz

wykorzystania surowcéw miegsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNICZKI

Nauczycielka 44
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Szasztyk wieprzowo-drobiowy

Analizujac lekcje zaobserwowano stosunkowo wysoki poziom przygotowania uczniéw do zajec.
Gorzej natomiast bylo w przypadku jakosci przygotowania potrawy. Podstawowym btedem byt
brak wczesniejszego, chociaz chwilowego zamarynowania mig¢sa. Ponadto potrawe powinno
smazy¢ si¢ w zdecydowanie mniejszej ilosci ttuszczu. Produkt koncowy odznaczat si¢ zbyt duza

zawartoscig tluszczu.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IL. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior ¢wierctuszy wotowej na elementy zasadnicze

Czynno$¢ wykonywano stosunkowo wolno, co moglto by¢ zwigzane z brakiem znajomosci
anatomii tuszy wotowej, jak rowniez nieumiej¢tnoscig postugiwania si¢ nozem. Linie ci¢cia zostaty
niepoprawnie wyznaczone a cala tusza podzielona nieprawidlowo. Ponadto mig¢so zostato jedynie
odkostnione a mi¢$nie ponacinane. Podstawowym btgdem byto nieuzycie odpowiedniego dla tego

typu rozbioru narzedzia tj. pity.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III.  ANALIZA 1 OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli 7 kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki migsne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna byto zaobserwowacé
elementy chaosu. Przygotowanie carpaccio wotowego na rukoli rozciggneto si¢ w czasie przez zbyt
dtugie krojenie wotowiny, osuszanie salaty i powolne uktadanie dania. Ponadto uzyskany sos byt
za stodki dla przygotowywanego dania, co odebralo mu smak. Danie nie zostalo podane w sposéb
atrakcyjny dla konsumenta, brak kolorowych akcentéw, ktére ozywityby potrawe. Podstawowym
btedem przy przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byta ich
wielko$¢ - kulki powinny by¢ male, co skraca czas smazenia. Poza tym kuleczki powinny stanowi¢
drobng przekaske. W trakcie smazenia nasiona odklejaty si¢ od masy migsnej lub pality si¢ przy
dalszej obrébce. Ponadto przy przygotowywaniu potrawy z migsa czerwonego, butka powinna
zosta¢ namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaty zbyt cienko rozbite przez foli¢ spozywcza.
Mimo, iz szpinak byl Swiezy przeprowadzono dodatkowa obrébke cieplng zamiast bezposredniego
utozenia ich na migsie z suszonym pomidorem w Srodku. Najistotniejszym biedem byto pieczenie
filetow w piecu, gdzie dusity si¢ we wlasnym soku mig$niowym, przez co stracity smak. Ponadto

przy wykonywaniu zadan na r¢kach obecna byta bizuteria.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Omow elementy kulinarne tuszy wotowej, Przygotuj krwisty befsztyk z poledwicy wotowej.

Podczas prezentacji zaobserwowano dobrg jako$¢ mise-en-place, prawidtowy dobdr receptury
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jednakze stabg umiej¢tno$¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy i niepewno$¢ w
postugiwaniu si¢ nozem. Ponadto przed przystgpieniem do wykonywania zadania nie
przeprowadzono czynnosci mycia rak, nie sciagni¢to rowniez bizuterii z ragk. Zauwazalna byta
swoboda przy wykonywaniu zadania a takze staranno$¢ podczas pracy. Przygotowywanie potrawy
zajeto niewiele wigcej czasu niz okreslony w zadaniu, przyspieszy¢ wykonanie zadania mogtoby

przyprawianie potrawy w trakcie obrobki cieplnej. Befsztyk powinien mie¢ okoto 2 cm grubosci po

delikatnym rozgnieceniu go nadgarstkiem, powinien rowniez zosta¢ oczyszczony z bion.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 14 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 28%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyréznik

Slabe

Mocne

Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy

Przygotowanie mise-en-place

Higiena podczas pracy

+/-

Technika wykonywania zadan

+/-

Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy

+/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos¢ siebie

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy

+/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem

+/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu
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VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych
elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat rzeznych oraz wykorzystanie surowcow migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 11
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Kotlety staropolskie

Beneficjent byt starannie przygotowany do zaje¢¢. Jednakze zaobserwowano brak swobody i
naturalnos$ci podczas prowadzenia lekcji. Poprawnie dobrano procesy technologiczne do
przygotowywanego surowca. Podczas lekcji udzielane byty wskazéwki dotyczace wykorzystania
surowca i jego przyrzadzania. Migso nalezato rozbi¢ przez foli¢ spozywcza, aby zachowac czystos¢

na stanowiskach pracy. Btgdem bylo umieszczenie kotletéw na zimnej patelni.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy jagniecej na elementy zasadnicze

Podczas wykonywania zadania zaobserwowano znaczacy brak znajomos$ci anatomii tuszy jagnigcej
jak réwniez nieumiejetnos¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Brak doktadnosci 1 precyzyjnosci podczas
pracy skutkowat zupelnie btednie wykonanym zadaniem. Niepoprawnie i w nieodpowiednich
miejscach wykonano linie cigcia, co doprowadzito do nieprawidlowego podzielenia calej tuszy.

Najwazniejszy i najdtuzszy migsien grzbietu — comber zostal znaczgco uszkodzony.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]
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III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:
1. Carpaccio wotowe podane na rukoli z kaparami i sosem winegret
2. Kuleczki migsne ( wieprzowo — wotowe) w roznych panierkach z dowolnymi dipami
3. Roladki drobiowe ze szpinakiem i suszonymi pomidorami podane z ziemniakami po

staropolsku

Zadanie wykonywano z zaangazowaniem i duzg aktywnoscia, jednakze mozna bylo zaobserwowac
elementy chaosu. Przygotowanie carpaccio wotowego na rukoli rozciggneto si¢ w czasie przez zbyt
dtugie krojenie wotowiny, osuszanie sataty i powolne uktadanie dania. Ponadto uzyskany sos byt
za stodki dla przygotowywanego dania, co odebralo mu smak. Danie nie zostato podane w spos6b
atrakcyjny dla konsumenta, brak kolorowych akcentéw, ktére ozywilyby potrawe. Podstawowym
btedem przy przygotowywaniu kuleczek migsnych w réznych panierkach z dipami byla ich
wielkos$¢ - kulki powinny by¢ mate, co skraca czas smazenia. Poza tym kuleczki powinny stanowi¢
drobng przekaske¢. W trakcie smazenia nasiona odklejaly si¢ od masy mig¢snej lub palily si¢ przy
dalszej obrébce. Ponadto przy przygotowywaniu potrawy z migsa czerwonego, butka powinna
zosta¢ namoczona w wodzie. Filety drobiowe zostaly zbyt cienko rozbite przez foli¢ spozywcza.
Mimo, iz szpinak byl Swiezy przeprowadzono dodatkowg obrébke cieplng zamiast bezposredniego
utozenia ich na migsie z suszonym pomidorem w $rodku. Najistotniejszym biedem byto pieczenie
filetow w piecu, gdzie dusity si¢ we wlasnym soku migsniowym, przez co stracity smak. Ponadto

przy wykonywaniu zadan na rekach obecna byta bizuteria.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Scharakteryzuj wotowy miesien najdtuzszy grzbietu i omow jego wykorzystanie. Przygotuj
wotowine z grilla z masetkiem czosnkowym

Receptur¢ dobrano niedoktadnie. Zaobserwowano staba umiej¢tno$¢ doboru proceséw

technologicznych do potrawy i niepewnos$¢ w postugiwaniu si¢ nozem. Zauwazalna byta jednak
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swoboda przy wykonywaniu zadania. Usunigcie bton z poledwicy jest konieczne przed
przystapieniem do obrébki cieplnej, gdyz btony beda przeszkadza¢ przy konsumpcji. Migso
powinno doprawia¢ si¢ w trakcie obrébki cieplnej. W celu uatrakcyjnienia wygladu dania i

podniesienia waloréw smakowych masto czosnkowe powinno podac si¢ na zgrillowanej potrawie .

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 18 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 36%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +
Przygotowanie mise-en-place +
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos$¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-

Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

Doktadnosé, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII. REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektdrych
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elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu
technologii migsa i gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage na znajomos$¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcow mi¢snych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

e Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — czgs¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,

Warszawa.

e Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Olszewski A., 2007. Technologia przetwérstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

e Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne 1 migso — ocena 1 higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

e Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso i Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

e Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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KARTA KOMPETENCJI UCZESTNIKA

Nauczyciel 12
Grupa IV

I. ANALIZA I OCENA NAGRANEJ LEKCJI

Temat lekcji:
Kotlety schabowe

Podczas analizy lekcji zaobserwowano dobre przygotowanie ucznidw do zaje¢ 1 czysto$¢ na
stanowiskach pracy. Jednakze nie zdj¢ta zostata bizuteria zaréwno przez prowadzaca zajecia jak i
uczniéw. Ponadto zaobserwowano brak swobody i naturalnos$ci podczas prowadzenia lekcji.
Kotlety zostaty zbyt mocno usmazone, co mogto by¢ zwigzane ze zbyt wysoka temperaturg obrébki

cieplnej. Chcac ja obnizy¢ mozna bylo uzy¢ masto klarowane.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

II. ANALIZA I OCENA ROZBIORU I WYKRAWANIA

Wykonywane zadanie:

Przeprowadz rozbior pottuszy wieprzowej na elementy zasadnicze

Ze wzgledu na pogarszajacy si¢ stan zdrowia beneficjent nie podszedt do wykonania zadania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

III. ANALIZA I OCENA ZADANIA GRUPOWEGO

Wykonywane zadanie:

Przygotuj 20 porcji ponizszych potraw:

1. Mix satat z grillowanym kurczakiem i sosem cytrusowym oraz grzankami
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2. Zupa gulaszowa z wieprzowiny

3. Pieczen jagnieca w sosie winnym podana z zasmazanym ryzem i warzywami julienne

Ze wzgledu na pogarszajacy si¢ stan zdrowia beneficjent nie podszedt do wykonania zadania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

IV. ANALIZA I OCENA PREZENTACJI DYDAKTYCZNE]J

Wykonywane zadanie:

Scharakteryzuj wotowy miesien najdtuzszy grzbietu i omow jego wykorzystanie. Przygotuj
wotowine z grilla z masetkiem czosnkowym

Ze wzgledu na pogarszajacy si¢ stan zdrowia beneficjent nie podszedt do wykonania zadania.

SKALA OCENY
[1 — niedostateczny; 6 — idealny]

V. ANALIZA I OCENA TESTU Z ZAKRESU TECHNOLOGII OBROBKI MIESA

Z testu wiedzy uzyskano 11 punktéw na 50 mozliwych do zdobycia, co daje wynik 22%.

VI. SEABE I MOCNE STRONY

Wyrdéznik Stabe | Mocne
Umiejetnos¢ doboru receptury, doprawienia potrawy +/-
Przygotowanie mise-en-place -
Higiena podczas pracy +/-
Technika wykonywania zadan +/-
Umiejetnos¢ doboru proceséw technologicznych do potrawy +/-
Naturalno$¢, swoboda wykonywania zadania, pewnos$¢ siebie -

S
=

ZYCIEL Biuro Projektu: )
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

UBRUBK' MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl pcdplSane\;;‘a::j;t::;g:«g
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej




KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPESKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY T

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Doktadnosé¢, precyzyjnos¢ podczas pracy +/-

Umiejetnos¢ postugiwania si¢ nozem +/-

Znajomos$¢ anatomii zwierzat -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu technologii migsa -

Wysoki poziom wiedzy z zakresu gastronomii -

Umiejetnos¢ zaprezentowania i przeprowadzenia oceny gotowego
produktu

VII.

REKOMENDACJE

Podczas odbywania praktyk nalezy zwrdci¢ uwage na poprawe higieny pracy oraz niektérych

elementéw technicznych wykonywania potraw. Rekomendujemy doksztalcenie si¢ z zakresu

technologii migsa 1 gastronomii. W szczegdlnosci nalezy zwr6ci¢ uwage na znajomos¢ anatomii

zwierzat oraz wykorzystanie surowcOw migsnych do celéw kulinarnych.

Literatura godna uwagi:

Jargon R., 2008. Obstuga konsumenta — cz¢$¢ 1, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa.

Olszewski A., 2005. Atlas rozbioru tusz zwierzat rzeznych, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Olszewski A., 2007. Technologia przetworstwa migsa, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

Prost E. K., 2006. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Seria 5 ksigzek wydanych pod patronatem czasopisma ,Migso 1 Wedliny”, 2004.
Technologia produkcji wedlin, Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa.

Zalewski S., 2009. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo Naukowo-

Techniczne, Warszawa.
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