Scenariusz zajec
Przedmiot: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Zasadnicza Szkota Zawodowa Specjalna w Kielcach
Klasa: pierwsza
Nauczyciel: mgr Teresa Brach
Liczba godzin: 1

Dziat programowy: Ziota i przyprawy stosowane w produkcji gastronomicznej.

Temat lekcji: Rodzaje przypraw stosowanych w produkcji gastronomicznej.
Cel ogdiny:

e poznanie rodzajéw przypraw stosowanych w produkcji gastronomiczne;j.
Cele operacyjne:

e uczen podaje definicje przyprawy,

e zna podziat przypraw ze wzgledu na czesci roslin z ktdrych powstaty,

e zna zasady stosowania przypraw,

e potrafi rozpoznac rodzaj przyprawy stosujgc metode organoleptyczng,
e rozwija umiejetnos¢ pracy w grupie,

e zdobywa nowe doswiadczenia zawodowe.

Typ lekcji: podajaca, problemowa.
Metody:

e oparte na stowie: pogadanka, praca z tekstem, praca z ksigzka,
o ogladowe: pokaz,
e technika niedokoniczonych zdan.

Srodki dydaktyczne:

o tekstitabela do uzupetnienia,

e plansze przedstawiajgce przyprawy,
e atlas przypraw,

e probki przypraw suszonych i Swiezych,
e podrecznik.

Przebieg lekcji:

1. Faza wprowadzajaca:

e powitanie,

sprawdzenie listy obecnosci,

wprowadzenie do tematu — przedstawienie celéw lekcji,

zapisanie tematu na tablicy,

przyblizenie uczniom tematu z wykorzystaniem planszy przedstawiajgcej przyprawy
oraz probek przypraw suszonych i Swiezych,



zapisanie definicji przyprawa

2. Fazarealizacyjna:

LP.

CZESCI WYKORZYSTYWANE
NAZWA PRZYPRAWY W GASTRONOMII

podziat ucznidw na zespoty dwuosobowe,

rozdanie uczniom probek przypraw suszonych oraz swiezych, tabel z nazwami przypraw
i tabel do uzupetnienia,

instruktaz wstepny odnoszacy sie do: pracy nad tekstem, wykorzystaniem proébek,
uzupetniania tabeli,

praca uczniéw zgodnie z przydzielonymi zadaniami,

instruktaz biezacy; kontrola nauczyciela wykonywania przez uczniéow pracy, prezentacja
przez poszczegdlnych uczniéw swoich rozwigzan,

ocena pracy uczniow, wklejanie uzupetnionej i poprawionej tabeli do zeszytu,

praca z podrecznikiem; czytanie ze zrozumieniem fragmentu tekstu z podrecznika na
temat zasad stosowania przypraw,

rozdanie uczniom tekstu do uzupetnienia, na podstawie przeczytanego urywku,
instruktaz wstepny odnoszacy sie do; pracy nad tekstem, wykorzystania podrecznika

i uzupetnienia luk,

instruktaz biezacy; kontrola nauczyciela wykonywania przez uczniéow pracy, prezentacja
przez poszczegdlnych ucznidw swoich rozwigzan,

ocena pracy ucznidow, wklejanie uzupetnionego i poprawionego tekstu do zeszytu,

Faza podsumowujaca:

podsumowanie poznanych wiadomosci z zakresu ziét i przypraw stosowanych

w gastronomii,

zadanie pracy domowej : ,,Na podstawie otrzymanych materiatéw i innych dostepnych
zrédet, wypisze kraje w ktérych wystepujg zaprezentowane na lekcji przyprawy,
ocena pracy uczniow,

pozegnanie.

Do opracowania wykorzystano : podrecznik Technologia Gastronomiczna z Towaroznawstwem cz.|
autoréw: M. Konarzewska, B zielonka, M. Konarzewska- Sokotowska wydawnictwo: REA




1. BAZYLIA Ziota i liscie

2. CYNAMON Kora

3. CZOSNEK Cebule

4, ESTRAGON Ziota i liscie

5. GAtKA MUSZKATOLOWA Nasiona i owoce

6. GORCZYCA biata, czarna, sarepska Nasiona i owoce

7. GOZDZIKI Kwiaty i czeéci kwiatow
8. IMBIR Korzenie i czesci korzenia
9. JALOWIEC Nasiona i owoce

10. KAPARY Kwiaty i czesci kwiatéw
11. KMINEK Nasiona i owoce

12. KOLENDRA Nasiona i owoce

13. | LISC LAUROWY Ziota i liscie

14. MAJERANEK Ziota i liscie

15. | MELISA Ziota i liscie

16. | MIETA Ziota i liscie

17. | OREGANO Ziota i liscie

18. ROZMARYN Ziota i liscie

19 SZAYWIA Ziota i liscie

20. | TYMIANEK Ziota i liscie

21. PAPRYKA StODKA Nasiona i owoce

22. CHILI Nasiona i owoce

23. | PIEPRZ biaty, czarny Nasiona i owoce

24. | SZAFRAN Kwiaty i czesci kwiatéw
25. WANILIA Nasiona i owoce

26. ZIELE ANGIELSKIE Nasiona i owoce

NASIONA | OWOCE ZIOtA | LISCIE

KWIATY | CZESCI OWOCOW




KORZENIE | CZESCI KORA CEBULE
KORZENIA

Po przeczytaniu tekstu ze str. 67 pod tytutem ,ZAPAMIETAJ” uzupetnij (mozesz
postugiwac sie podrecznikiem):

Lo nalezy dodawaé z umiarem.

2. Nadmiar przypraw ....eceeeceeneneseneennnns naturalny smak potrawy.
3. W duzej dawce, przyprawy 0Stre MO ...ccceveverrerieeseesresreesresseessesneneeens .
4. Swieze ziota dOdAJEMY W ...eveeeeeeecieceeceie e ilosci niz suszone.

5. Potrawa bedzie miata gorzki smak, gdy papryke zmielong dodamy do ........ccccueeceeneennee.

6. Na 5 minut przed koricem gotowania dodaje Si€ ......cccoceveverrecervernnnnes | e .

7. Mi€sSo przeznaczone dO .......cceevereereceereenveevenneeseeereennes 1] o OO ,
trzeba posypac lub natrzeé suszonymi ziotami kilka do kilkunastu godzin przed

poddaniem go dalszej obrdbce, aby zdazyto przejs¢ aromatem z ziot.




