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	KONSPEKT LEKCJI: 

	Data:  09.10.2024 r.        Nauczyciel: Anna Rychlicka, Iwona Sopel, Izabela Pyra
Przedmiot: Pracownia technologii gastronomicznej   

Klasa II technikum żywienia i usług gastronomicznych 

Czas trwania: 5 godz. lekcyjnych
Temat lekcji: Komponowanie herbat na bazie zebranych i suszonych dnia wcześniejszego ziół oraz sporządzanie Bulletproof (kawy kuloodpornej) z wykorzystaniem ziół, przypraw i regionalnego produktu

	Cele lekcji:

1. Cel główny: 

Uczeń wykorzystuje przyprawy i zioła, w tym zioła świeże i suszone, krajowe i regionalne do komponowania herbat i sporządzania Bulletproof.
2. Cele szczegółowe:

- uczeń rozpoznaje smak i wygląd ziół świeżych i suszonych

- uczeń dobiera zioła do komponowania herbat i sporządzania Bulletproof

- uczeń dobiera przyprawy i zioła, w tym zioła świeże, suszone i krajowe,

- uczeń planuje etapy procesu technologicznego, 

- uczeń dobiera technikę i metodę sporządzenia herbat,

- uczeń dobiera maszyny i urządzenia oraz potrzebny sprzęt,

- uczeń charakteryzuje zmiany zachodzące podczas obróbki termicznej ziół,

- uczeń przewiduje zagrożenia wpływające na jakość herbaty i kawy,

- uczeń dobiera sprzęt i zastawę stołową do serwowania.

	

	REALIZOWANE KOMPETENCJE KLUCZOWE:

- kształcące umiejętności aktywnej współpracy w grupie,

- prowadzące do twórczej pracy i rozwijania zainteresowań,

- aktywizująca do zdrowego odżywiania,

- kompetencje informatyczne.


	PRZEBIEG ZAJĘĆ:

	Faza
	Planowane aktywności
	Metody i formy pracy, środki dydaktyczne, literatura

	Wstępna

Właściwa 

Końcowa
	Czynności organizacyjne 

(sprawdzenie listy obecności), (5 min.).

Podanie tematu i celów lekcji.

Realizacja podstawowych zadań dydaktycznych.

Nauczyciel prowadzi wykład informacyjny (5 -10 min.)

1. Praca w grupach 2-osobowych: 

2. Planowanie pracy i przypomnienie zasad oraz przepisów bhp obowiązujących w pracowni.

3. Odliczanie i odważanie surowców.

4. Sporządzanie herbat  z wykorzystaniem ziół oraz Bulletproof
5. Prezentacja wyrobów.

6. Degustacja 

Podsumowanie: omówienie i wyciągnięcie wniosków (5 min).
1. Uczniowie dokonują samooceny – dyskusja na temat trudności, które wystąpiły podczas sporządzania napojów. Wskazują błędy i podają propozycję naprawy tych błędów.  

2. Nauczyciel dokonuje oceny.

3. Podanie tematu następnych zajęć i zaplanowanie receptur gastronomicznych 

4. Ewaluacja zajęć – wyrażenie opinii uczniów na temat przeprowadzonych zajęć.

Prace porządkowe uczniów według grafiku.
	Metody kształcenia:

- metody podające (wykład 
i dyskusja)

- metoda praktyczna – ćwiczenia praktyczne.

Forma organizacji pracy uczniów:

- praca zbiorowa,

- praca zespołowa, (w grupach 
2- osobowych).

- praca indywidualna

Środki dydaktyczne:

- dehydrator, ekspres ciśnieniowy, blender, spieniacz do mleka, zaparzacz do herbaty, internet, drobny sprzęt gastronomiczny

- receptury,



	Oczekiwane efekty:
	Nabycie umiejętności dobierania i zastosowania ziół i przyprawy przy komponowaniu herbat oraz bulletproof (kawy kuloodpornej),

Przyswojenie wiedzy na temat ziół, przypraw i kwiatów jadalnych


……Izabela Pyra……………………

