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KONSPEKT LEKCJI TECHNIKI  DLA KL.VI

Temat:  Budowa i obsługa małego robota kuchennego – wykonanie  deseru
Czas trwania zajęć: 

2-4godz. dydaktyczne

Cele operacyjne lekcji:

Wiadomości:
 Uczeń :

      -    zna budowę układu przenoszenia ruchu małego robota kuchennego

      -    potrafi odczytać symbole na schemacie elektryczno -mechanicznym

-    zna zasadę działania przekładni zębatej

Umiejętności:

Uczeń:

      -     potrafi korzystać z instrukcji obsługi robota kuchennego

· umie prawidłowo i bezpiecznie posługiwać się małym robotem kuchennym 

· umie sporządzić deser według przepisu

Postawy:
      -    rozwijanie zainteresowań kulinarnych 

-    dokładność i estetyka,  pomysłowość dekoracji dania 

      -    dbałość o ład i porządek na stanowisku pracy

Metody pracy:
-    słowne: pogadanka, opis, objaśnienie, rozmowa kierowana

-    oparte na obserwacji: pokaz środków dydaktycznych,

· oparte na działaniu: praca z instrukcją, wykonanie deseru 

Forma pracy
-    praca zespołowa w grupach 4 osobowych

Typ lekcji:

-   lekcja wytwórcza

Środki dydaktyczne:
-    rysunki, schematy
      -    modele przekładni zębatej 

· małe roboty kuchenne

PRZEBIEG LEKCJI

	L.p.
	ZADANIA

DYDAKTYCZNE
	CZYNNOŚCI

NAUCZYCIELA
	CZYNNOŚCI

UCZNIA

	1.
	Zapoznanie z tematem i celami zajęć
	- wyjaśnia uczniom cel lekcji

- zadaje pytanie: Czy wiedzą jak działa

  mały robot kuchenny i do jakich czynności 

  kulinarnych możemy go wykorzystać
	- słuchają wypowiedzi nauczyciela

- podają propozycje do jakich

  czynności w kuchni można 

  wykorzystać  robot kuchenny

	2.
	Analiza zadania
	- wyjaśnia jak działa mały robot kuchenny

- pokazuje dzieciom rysunek robota

  w przekroju oraz zdemontowany model

  (można wykorzystać nie nadające się do

  użytku stare roboty rozbierając je na części)

- porównuje jego wnętrze z rysunkiem 

- wskazuje poszczególne części, nazywa je.  - przypomina uczniom zasadę działania

  przekładni zębatej posługując się modelem

  wykonanym przez nich na poprzedniej

  lekcji (z zestawu elementów do montażu 

  mechanicznego)

- podaje zasady bezpiecznego użytkowania

  robota

- poleca uczniom, aby odnaleźli

  w instrukcjach obsługi: opis wyposażenia

  robota(I grupa), dane techniczne (II grupa),

  sposób prawidłowego osadzania końcówek

  (III grupa), opis mycia i konserwacji

  (IVgrupa)
	- oglądają rysunek oraz model

  zdemontowanego  robota

- odnajdują  najważniejsze elementy

  nazywając je 

- wskazują przekładnię

- praktycznie zapoznają się z

  działaniem przekładni przy użyciu

  modelu (pokręcając korbką

  obserwują obracające się koła

  zębate)

- pracując w grupach odnajdują

  polecone zagadnienia, każda grupa

  opracowuje zadanie z instrukcji

  i  omawia je na forum klasy

	3.
	Planowanie pracy
	- poleca uczniom, aby przypomnieli przepis

  na deser, który otrzymali na poprzedniej

  lekcji 

- poleca  dokonanie podziału pracy w grupie
	- wymieniają potrzebne składniki,

- przypominają sposób sporządzenia

  deseru,

- dzielą się pracą w grupie



	4.
	Przygotowanie do pracy
	- poleca przygotowanie stanowiska pracy

- przypomina o BHP w czasie pracy

- podaje kryteria oceniania
	- przygotowują stanowiska pracy

- zadają pytania związane

  z wykonaniem deseru

	5.
	Wykonanie zadania
	- kontroluje pracę uczniów i czuwa nad

  bezpiecznym posługiwaniem się robotem

- doradza i pomaga w wykonaniu deseru
	- wykonują deser według przepisu

- nakrywają do stołu

	6.
	Ocena pracy
	- ocenia wykonane desery według podanych

  kryteriów, 
	- uczniowie spożywają wykonane

  przez siebie desery

- wypowiadają się na temat smaku

  deserów, atrakcyjności, estetyki 

  podania 

- słuchają uwag i komentarzy

  kolegów

	7.
	Zakończenie zajęć
	- poleca uporządkowanie stanowisk 

  pracy i całej pracowni

- podsumowuje lekcję

- zapowiada temat następnych zajęć
	- porządkują stanowiska pracy, myją

  naczynia 


Kryteria ocen

na ocenę celującą  

- przygotowanie do zajęć

- wzorowo zorganizowane stanowisko pracy i przestrzeganie zasad BHP

- jakość wykonanej pracy  jest bez zarzutu pod względem zgodności z planem, estetyki wykonania

- pomysłowość, oryginalność wykonania, nakrycia do stołu
na ocenę bardzo dobrą

- przygotowanie do zajęć
- bardzo dobrze zorganizowane stanowisko pracy i przestrzeganie zasad BHP 

- jakość wykonanej pracy jest  zgodna z planem wykonania 

- estetyka wykonania, pomysłowość

na ocenę dobrą
- przygotowanie do zajęć

- ma dobrze zorganizowane stanowisko pracy i przestrzega zasad BHP

- praca wykonana jest zgodnie z planem - praca może mieć drobne uchybienia  w wykonaniu 

- estetyka podania

na ocenę dostateczną

- przygotowanie do zajęć

- ma prawidłowo zorganizowane stanowisko pracy i stosuje się do niektórych zasad BHP
- wykonanie pracy  odbiega w znacznym stopniu od przepisu

- praca wykonana jest niedbale i mało estetycznie       

na ocenę dopuszczającą
- przygotowanie do zajęć

- nie potrafi zorganizować swojego stanowiska pracy (panuje na nim nieład i bałagan),

- nie przestrzega zasad BHP

- do wykonania zadań praktycznych jest mu niezbędna pomoc nauczyciela
-  wykonana praca jest niezgodna z przepisem lub niedokończona

W czasie tej lekcji można wykonać w  zależności od możliwości pracowni - deser mleczny lub smażone ciasteczka tzw.”oponki” (Planując wykonanie oponek, należy zwiększyć liczbę godzin lekcyjnych z 2 na 4)

DESER

Składniki:

- 3 budynie o dowolnym smaku

- 2 bite śmietany w proszku 

- 1,5 litra mleka ( do ugotowania budyniu)

- 0,5 litra mleka przegotowanego, zimnego (do wykonania bitej śmietany)

- dodatki (rodzynki, orzechy, migdały, wafle, chrupki, rurki waflowe, kakao, tarta czekolada, itp.)

Sposób przygotowania:

Budyń ugotować według przepisu na opakowaniu, rozlać do salaterek. Ubić bitą śmietanę mikserem (według przepisu na opakowaniu), nałożyć na schłodzony budyń, udekorować bakaliami i innymi dodatkami. 

OPONKI

Składniki:

2 opakowania twarożku homogenizowanego

4 jajka

2,5 szklanki mąki pszennej

½ litra oleju

2 łyżeczki proszku do pieczenia

10 dag cukru pudru

Sposób wykonania:

Serek wymieszać z całymi jajkami na jednolitą masę, dodać mąkę i proszek, wymieszać. Od razu, małą łyżeczką moczoną w tłuszczu, kłaść porcje ciasta do rozgrzanego tłuszczu.

Po usmażeniu gorące oponki osączyć i obsypać cukrem pudrem przez sitko.

