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Dziat: Wykorzystanie wyposazenia technicznego w procesie technologicznym/ obrébka
termiczna - schtodzenie.

Temat lekcji: System schtodzenia potraw - cook — chill.

Cel gtéwny: Poznanie systemu schfadzania potraw cook — chill
Cele operacyjne:

-pojecie systemu schtadzania potraw cook —chill,

-pojecia: konwekcja, konwekcja wymuszona, termo-obieg, obrébka kombinowana

-systemy ogrzewania piecéw konwekcyjno — parowych,

-dobra¢ odpowiednie wyposazenie do prowadzonej technologii gotowania i schtadzania,
-okresli¢ prawidtowe parametry przyrzgddw kontrolno - pomiarowych w technologii cook —
chill.

-wyliczy¢ zalety i wady cook — chill,

-wyliczy¢ zalety piecdw konwekcyjno parowych,

-potrafi monitorowac parametry technologiczne (temperatura, wilgotnosé, czas),

-Swiadomos¢ nowoczesnych technologii stosowanych w zaktadach gastronomicznych,
-budowanie otwartosci na nowosci technologiczne w gastronomi,
-umiejetnosé pracy w zespole

Metody nauczania:

-pogadanka
-dyskusja,
-¢wiczenia,
-pokaz,
-wyktad,



Srodki dydaktyczne:

-rzutnik multimedialny,

-komputer,
-rzutnik tekstu,
-plansze,
-katalogi,

-wyposazona pracownia technologiczna,
-podrecznik do wyposazenia technicznego,

Przebieg zajec zgodnie z ogniwami ksztatcenia:

Struktura zajec

Czynnosci nauczyciela

Czynnosci ucznidéw

Czynnosci wstepne:

- sprawdza obecnosg,

- sprawdza i ocenia prace domowa
i umiejetnosci ksztatcone na
poprzednich lekcjach,

- podaje temat,

- podaje cele,

- wyjasnia sposdb pracy,

- potwierdzajg obecnosé,

- odpowiadajg na pytania,

- przygotowuja podreczniki i
notatniki,

Realizacja - wyjasnia pojecia: cook - chill, piec | - stuchajg wyktadu, ogladajg
podstawowych zadan konwekcyjno-parowy, termoobieg, | prezentacje,
dydaktycznych - wyjasnia dziatanie pieca — - uwaznie $ledzg
prezentacja multimedialna, przedstawiany materiat
- z podrecznika poleca dydaktyczny,
przygotowanie odpowiedzi na - pracujg z podrecznikiem,
przydzielone zagadnienia wyszukujgc odpowiednie
(zatgcznik 1), tresci w podreczniku
Realizacja - kieruje pracg ucznidw, - odpowiadajg na zadane
podstawowych zadan - prowadzi pogadanke, pytania,
dydaktycznych - koryguje wypowiedzi uczniéw, - biorg czynny udziat w
- omawia piece konwekcyjno — dyskusji,
parowe i inne urzadzenia
stosowane w technologii cook —
chill (zatgczniki 2, 3),
- stosuje wzmocnienia pozytywne
w postaci motywujgcej pochwaty
stownej,
Realizacja - rozdaje do uzupetnienia - uzupetniajg mapy
podstawowych zadan przygotowang mape mentalng mentalne,
dydaktycznych (zatacznik 4),
- kieruje pracg uczniow,
Realizacja - przedstawia uczniom plansze - stuchajg wykfadu,
podstawowych zadan (zatacznik 5) na ktorej szczegdtowo | - ogladajg pokaz,
dydaktycznych przedstawiony jest schemat




dziatania systemu schtadzania
potraw metodg cook — chill,

Ewaluacja

- rozpoczyna dyskusje na temat
zalet i wad technologii cook — chill,
wymieniajaca gtdwne korzysci oraz
krétkie zredagowanie zasad
stosowanych przy schfodzeniu
zywnosci podsumowujgce catg
lekcje (zatgcznik 6,7,8),

- ocenia prace uczniow

- rozwigzujg zagadnienia

Czynnosci konncowe:

- zadaje prace domowg
(utrwalanie poznanych
wiadomosci),

- koordynuje porzagdkowanie
pracowni,

- porzadkujg swoje
stanowiska pracy.

ZALACZNIK 1: ZAGADNIENIA DO LEKCJI

Wyjasnij znaczenie poje¢: konwekcja, konwekcja wymuszona, termo-obieg.

Wyjasnij pojecie systemu schfadzania potraw COOK — CHILL.

Gtéwne zalety i wady systemow schtadzania potraw COOK- CHILL

ZALACZNIK 2: — Prezentacja programu Microsoft Office PowerPoint 97-2003: piece

konwekcyjno — parowe

ZALACZNIK 3: - Prezentacja programu Microsoft Office PowerPoint 97-2003: technologia

cook- chill

ZAtACZNIK 4:

Zrédto: Kasperek A., Kondratowicz M., Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych i gospodarstw domowych, Poradnik metodyczny dla

nauczycieli uczacych w zawodzie kucharz oraz technik zywienia i gospodarstwa domowego, Warszawa 2011, Wyd. Rea

Zatacznik 5:

Przygotowanie surowcow/ potproduktow

COOK - CHILL




KONSUMENT

Przygotowanie

Zrédto: Grzesiriska W., Technologia cook — chill - wyposazenia technologiczne. SGGW

ZALACZNIK 6 — FOLIA

Zalety systemu szybkiego chtodzenia:

- skrécenie czasu obrobki technologicznej,

- unifikacja wymiaréw — normy GN,

- utrzymanie parametrow technologicznych,

- mozliwo$¢ monitoringu parametréw technologicznych (temperatury, wilgotnosci, czasu),



- wielofunkcyjnosé, przy jednoczesnym zoptymalizowaniu gabarytéw urzgdzenia,
- tatwosc i bezpieczenstwo obstugi,

- fatwos¢ montazu i demontazu,

Gtéwne wady systemu szybkiego chtodzenia sg nastepujace:
- waski zakres temperatur, co pocigga za sobg wymag wysokich standardéw operacyjnych ze
strony zarzadzania i personelu;

- utrata witamin i sktadnikéw mineralnych podczas przechowywania (gtéwnie witaminy C);

- konieczne sg specjalistyczne technologie produkcji pétproduktéw przez przemyst
spozywczy, ktére spetniajg rygorystyczne warunki systemu;

- nie przewiduje sie procesu technologicznego schtadzania zup.

ZAtACZNIK 7 — FOLIA

Gitowne korzysci stosowania technologii cook — chill

polegaja na:

-wyeliminowaniu procesu przetrzymywania gorgcej zywnosci, tak jak wymaga tego system
tradycyjny;

-eliminacji produkcji w okresach szczytowych (lepsza organizacja czasu pracy personelu);

-korzystaniu z mniejszej powierzchni niz przy systemie tradycyjnym (pod warunkiem

zastosowania nowoczesnego wyposazenia technologicznego);
-szerokim zastosowaniu mozliwosci modyfikacji;

-mozliwosci stosowania zaréwno do indywidualnych positkéw, jak i do hurtowej produkcji (w
przypadku hurtowej produkcji, przy chtodzeniu wiekszych porcji miesa konieczne jest

wychtodzenie produktu do gtebokosci chtodzenia nie mniejszej niz 5 mm);

-braku widocznych negatywnych efektdw w smakowitosci i wartosci zywieniowe] po 3 dniach

(jednak cielecina czy dréb moga ulec zepsuciu po 4 lub 5 dniach).

Zrédto: www.gastro-projekt.pl, Grzesinska W., Technologia cook — chill — wyposazenia

technologiczne. SGGW,


http://www.gastro-projekt.pl/

ZAtACZNIK 8 — FOLIA

Zasady stosowane przy schtadzaniu Zzywnosci sa nastepujace:

-Schtodzenie potrawy do temperatury 3°C nastepuje w ciggu 90 minut. W czas ten powinny
by¢ rowniez wliczone sumaryczne czasy, przypadajgce na czynnosci zwigzane z krojeniem lub
porcjowaniem potraw.

-Temperatura magazynowania schfodzonych potraw waha sie od 0° do 3°C.

-Maksymalny czas magazynowania schtodzonej zywnosci wynosi 5 dni, wliczajgc czas
produkcji i ekspedycji.

-Zywno$¢ bezposrednio przed konsumpcja musi by¢ odgrzana do temperatury minimum
70°C.

-Zywno$¢ po odgrzaniu musi byé dostarczona konsumentowi w ciggu maksymalnie 5 minut .

Zrédto: www.gastro-projekt.pl, Grzesinska W., Technologia cook — chill — wyposazenia

technologiczne. SGGW,

ZALACZNIK 9: 922103191835ddb cook and chill rational ZAYACZNIK 9.flv



http://www.gastro-projekt.pl/
5%22%A0cook%20and%20chill%20rational%20ZAŁĄCZNIK%209.flv

