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ORGANIZACYJNA

CZESC
MERYTORYCZNA

PRZYKLADOWY KONSPEKT ZAJEC

Rok szkolny: ......cccevvnneennn Nazwisko nauczyciela: ......cccvvviviiniiiinnennnne..

Przedmiot: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA (z towaroznawstwem lub obstuga
konsumenta)

Klasa: covevveeviiinneeniiinnnnes Liczba uczniow: ...........
Liczba godzin:
2h ZAJEC TEORETYCZNYCH

+ 2 h CWICZEN (zgodnie
z planem nauczania) Miejsce odbywania zajec: .......cccvviiiiiininnnn,

Temat jednostki metodycznej: KUCHNIE REGIONALNE

Temat jednostki lekcyjnej:
PRODUKT TRADYCYJNY | REGIONALNY W MALOPOLSKIEJ KUCHNI

Temat zadania praktycznego: ZASTOSOWANIE PRODUKTU TRADYCYJNEGO
| REGIONALNEGO W PRODUKCJI POTRAW.

Cele dydaktyczne:

Poznawczy:
uczen zna:
e tradycje i zwyczaje zywieniowe regionu matopolskiego z uwzglednieniem
tygla kulturowego Galicji
pojecie produktu regionalnego - korzysci z tego ptynace
pojecie produktu tradycyjnego - korzysci z tego ptynace
produkty tradycyjne i regionalne z terenu Matopolski
charakterystyke poznanych produktow (sposob otrzymywania, miejsce
uprawy, hodowli lub produkcji)
e typowe potrawy kuchni matopolskiej

Ksztatcacy:
uczen potrafi:

wykazac réznice pomiedzy pojeciami produktu regionalnego i tradycyjnego
identyfikowac produkty tradycyjne i regionalne z terenu Matopolski
przedstawia¢ mozliwosci wykorzystania poznanych produktow w gastronomii
wykonac zaplanowane potrawy z wykorzystaniem produktéw regionalnych

i tradycyjnych

Wychowawczy:

o Swiadomos¢ tradycji kulinarnej w ksztattowaniu postaw spotecznosci ,,matych
ojczyzn”

budowanie poczucia dumy lokalnej

poszukiwanie inspiracji zawodowej uczniow w tradycji

budowanie otwartosci na tradycje w gastronomii

umiejetnosc pracy w zespole



CZESC
METODYCZNA

UWAGI
METODYCZNE

Metody nauczania:
-pogadanka
-dyskusja, anegdota
-praca z tekstem
-éwiczenia
-pokaz
-gra dydaktyczna

Srodki dydaktyczne:

rzutnik pisma, rzutnik multimedialny, komputer z dostepem do Internetu, teksty
zrodtowe (literatura, Internet), arkusze papieru, pisaki, mapa fizyczna
Matopolski, receptury, surowce, wyposazona pracownia technologiczna, zastawa
stotowa

Przebieg zaje¢ (zgodnie z oghiwami ksztatcenia):

Motto: ,, Tradycja to piekno, ktore chronimy, a nie wiezy, ktére nas krepujq”
(Ezra Pond)
- przygotowanie surowcow
- wprowadzenie w problematyke - zat. 1, zat. 2
- praca uczniow z tekstem zrodtowym nad zagadnieniami:
e lista matopolskich produktow tradycyjnych i regionalnych - zat. 3
e charakterystyka wybranych produktéw regionalnych i tradycyjnych
(tradycje, sposob wytwarzania, miejsce uprawy, hodowli lub
produkcji) - zat. 4
e analiza receptur typowych potraw kuchni matopolskiej - zat. 5
- dyskusja uczniow z uwypukleniem zastosowania poznanych wyrobow
w produkcji gastronomicznej
- zapoznanie ucznidéw z zaplanowanga produkcja, proponowany zestaw ¢wiczen -
zat. 6
- opracowanie schematow produkcji zaplanowanych potraw - praca w zespotach
produkcyjnych
- omowienie i korekta przygotowanych schematow, wskazanie produktow
regionalnych i tradycyjnych, ktore wykorzystamy w produkcji
- wykonanie potraw (instruktaz biezacy)
- dekoracja, serwowanie
- ocena organoleptyczna
- czynnosci porzadkowe
- utrwalenie wiadomosci (rozwigzanie krzyzowki) - zat. 7.
- podsumowanie, badanie efektow ksztatcenia i ocena pracy uczniow

Na poczatku zajec¢ nauczyciel przedstawia krotka charakterystyke kuchni
regionalnej. Wyjasnia powiazania pomiedzy kultura regionu, a tradycyjna
zywnoscia. Przedstawia najbardziej popularne potrawy typowe dla naszego
regionu. Na podstawie wybranych produktow typowych dla Matopolski nauczyciel
wyjasnia roznice miedzy regionalnym, a tradycyjnym produktem. Wykorzystujac
mape geograficzng Matopolski nauczyciel prosi uczniow o wskazanie miejsc,

w ktorych wytwarzane sg najbardziej znane tradycyjne produkty oraz
przygotowywane typowe regionalne dania. Nauczyciel zwraca sie do uczniéw, by
wymienili produkty i potrawy, ktore sa charakterystyczne dla ich miejsca
zamieszkania. Wykorzystujac logotypy tradycyjnych i regionalnych produktow
nauczyciel wyjasnia réznice w terminologii oraz przeprowadza ¢wiczenie

z tekstem, podczas ktorych ukazuje korzysci wynikajace ze spozywania
tradycyjnej zywnosci. W grupach uczniowie moga zaznajomic sie z opisami
produktow tradycyjnych znajdujacych sie w Ksiazce kucharskiej ,,Produkt
tradycyjny na matopolskim stole” oraz ,,Matopolska - palce liza¢”. Podczas zajec
nauczyciel moze przedstawic¢ przyktadowe typowe dania i produkty z Wtoch,
Francji, Hiszpanii. Podkresla, ze bogactwo naszej kuchni niczym nie ustepuje
innym krajom. Na podstawie przystowia ,,Cudze chwalicie swego nie znacie.....
uswiadamia uczniom, ze powinnismy by¢ dumni z naszego dziedzictwa



ZALACZNIKI

kulinarnego. Nauczyciel podczas zaje¢ moze poprosi¢ uczniow o wyszukanie

w Internecie ogolnopolskiej listy produktow tradycyjnych i wypisanie
przyktadowych produktow. Wykorzystujac teksty zrodtowe nauczyciel prosi
uczniéw o wynotowanie ciekawostek. W celu utrwalenia materiatu uczniowie
rozwiazuja krzyzowke oraz poszukuja odpowiedzi na pytanie, co do mozliwosci
wykorzystania tradycyjnej zywnosci w gastronomii. Na zakonczenie dokonuje
oceny pracy uczniow.

zat.1. informacja dotyczaca kuchni regionalnej (wybor tekstow)

zat.2. informacja dotyczaca rejestracji produktow tradycyjnych i regionalnych
oraz oznakowania

zat.3. lista produktéw tradycyjnych

zat.4. Ksigzka kucharska ,,Produkt tradycyjny na matopolskim stole”

zat.5. receptury potraw ,,Ksiazka kucharska Produkt tradycyjny na matopolskim
stole” - ,,Matopolska - palce liza¢”

zat.6. proponowany zestaw ¢wiczen

zat.7. krzyzowka

Konspekt przygotowat zespét w sktadzie:

Mirostawa Bros, Zespot Szkot Gastronomicznych nr 2 w Krakowie

Wtadystawa Maria Francuz, Centrum Pedagogiki i Psychologii Politechniki Krakowskiej

Henryk Hotysz, Zespét Szkot Gastronomicznych nr 2 w Krakowie

Jakub Hotysz, Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A.

Joanna Jakubowska - Lazecka, Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A.

Jan Niedzielski, Matopolskie Kuratorium Oswiaty,

Krystyna Reinfus - Janusz, Muzeum Etnograficzne w Krakowie

Ewa Obara, Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A.

Ewa Tyran, Akademia Rolnicza w Krakowie



