Karolina Sobczak

SCENARIUSZ    LEKCJI

Temat:     POTRAWY  Z  MLEKA  I  PRZETWORY  MLECZNE  

(dla klasy VI)
Hasła z programu nauczania:

· Podział produktów spożywczych ze względu na zawarte w nich składniki pokarmowe.

· Zasady prawidłowego żywienia.

· Zasady organizacji pracy w gospodarstwie domowym, podział czynności i współpraca w zespole.

· Obsługa urządzeń gospodarstwa domowego.

· Estetyka podawania i spożywania posiłków.
Cele lekcji:

· dydaktyczny

· poznanie zasad planowania i ustalania wymagań organizacyjnych,

· kształtowanie umiejętności procesów technologicznych sporządzania potraw z mleka i jego przetworów,

· kształtowanie umiejętności planowania i ustalania kalkulacji kosztów sporządzanych potraw, doboru produktów spożywczych, ich racjonalnego zużycia i racjonalnego żywienia;

· wychowawczy

· wdrożenie do oszczędnego gospodarowania produktami spożywczymi i surowcem,

· wdrożenie do bezpiecznego posługiwania się narzędziami i przyborami gospodarstwa domowego, do przestrzegania bhp podczas obróbki termicznej i stosowania odzieży ochronnej,

· uczenie umiejętności współdziałania w zespole i odpowiedzialność za pracę grupy i jej wyniki,

· zwrócenie uwagi na higienę spożywania posiłków.

Uczeń potrafi:

· wymienić, jakie składniki pokarmowe występują w poszczególnych produktach,

· ocenić produkty spożywcze pod kątem ich wartości odżywczych,

· ocenić i wybrać zdrową żywność.

Metody nauczania: pogadanka, opis, demonstracja, zajęcia praktyczne.

Formy pracy: zbiorowa, praca w czterech zespołach 4-osobowych.

Środki dydaktyczne: 

· książka kucharska określająca recepturę i technologię,

· produkty spożywcze,

· naczynia i sprzęt do sporządzania potraw,

· instrukcja dla poszczególnych zespołów, receptury,

· cztery pliki – dla uczniów: kalkulacja1.xls
        kalkulacja2.xls

algorytm1.doc

algorytm2.doc

· sporządzenie kalkulacji kosztów i karty materiałowej w programie Excel.

Czas realizacji: 4 godziny.

Zadanie do wykonania: 

· Naleśniki z serem.

· Koktajl porzeczkowy.

Bibliografia

· Program nauczania  DKW 4014-221/99  „Program nauczania – technika w szkole podstawowej kl. 4-6” – W. Bober.

· „Piramidy, szyszki i inne. Konstrukcje  algorytmiczne” – prof.. M. M. Sysło

· Przebieg jednostki metodycznej
Ogniwo
Czynności nauczyciela
Czynności uczniów

1.
2.
3.


Czynności organizacyjne:

· sprawdzenie listy obecności,

· zapisanie tematu do dziennika.
Przygotowują się do zajęć.

Uświadomienie celu
Nawiązuje do bieżącej lekcji. Stwierdza, że mleko jest to jeden z produktów stanowiących podstawę do sporządzania różnorodnych potraw i napojów. Zadaje uczniom pytanie: Czy znacie jakieś napoje, które sporządzamy z mleka ?

Potwierdza, że jednym z napojów, który możemy sporządzić z mleka jest koktajl. Podkreśla, że można go wykonać nie tylko z mleka surowego, ale słodkiego lub skwaszonego.

Stawia pytanie: Czy tylko? A czy można otrzymać jakiś produkt z mleka, który jest równie – doskonałym surowcem, aby sporządzić koktajl? Co to jest właściwie koktajl ?

Kieruje rozumowaniem uczniów dążąc do uzyskania informacji o technologii sporządzania koktajli. Zadaje pytanie: Jakie znacie rodzaje koktajli? 

Jak  myślicie? od czego zależy nazwa koktajlu? 

Wspomniałam Wam, że z mleka można sporządzić nie tylko napoje, ale i potrawy. Powiedzcie, w jakich potrawach może wystąpić mleko? 

A w potrawach smażonych?

 Jak sporządza się naleśniki? Kieruje wypowiedziami uczniów, stara się wykorzystać doświadczenia i wiadomości uczniów. 

Stara się korygować i kierować wypowiedzi, aby w efekcie została omówiona prawidłowa technologia sporządzania naleśników.

Stawia pytanie: Jaką konsystencję ma ciasto naleśnikowe?

Stwierdza, że nie bez przyczyny opowiadaliśmy sobie o koktajlach i naleśnikach, ponieważ na kolejnych zajęciach nauczymy się sporządzać koktajle i naleśniki. 
Zastanawiają się, a potem odpowiadają, że tak i mogą to być np. kakao, kawa z mlekiem, koktajle.

Uświadamiają sobie różnice między surowcem (wytwór płodów rolnych np.: mleko, ziarno żyta) a produktem spożywczym (jako wynik częściowego przetwórstwa np.: mąka z ziarna, jogurt z mleka).

Odpowiadają, że może to być np.: śmietana, jogurt, kefir. 

Zastanawiają się i określają, że jest to mieszanina surowców połączonych ze sobą na surowo i dokładnie zmiksowanych.

Truskawkowe, jagodowe, poziomkowe, porzeczkowe itd.

Od produktów, które składają się na ten koktajl.

Zastanawiają się i podają, że: budyń, zupy mleczne, kasza manna. 

Racuchy, naleśniki.

Odpowiadają, jak się sporządza i z jakich produktów.

Odpowiadają, że jest raczej rzadkie, lejące oraz cienką warstwą nakładane na rozgrzaną patelnię.

Analiza
Organizuje pogadankę. Stawia uczniom pytania na temat potrawy, którą będą sporządzać. Skupia się na wymaganiach wobec potrawy.

Udziela rad i wskazówek dążąc, by uczniowie postarali się ustalić wymagania wobec sporządzanych potraw z mleka i jego przetworów.

Zwraca uwagę na fakt, że aby sporządzane potrawy mogły spełnić oczekiwane wymagania, muszą być przygotowane według odpowiednich receptur i technologii.
Dyskutują i zastanawiają się razem. Dochodzą do wniosku, że potrawa ta powinna być smaczna, a przede wszystkim zdrowa, co daje już gwarancję sam skład potrawy np.: mleko, owoce.

Zastanawiają się i ustalają, że potrawy z mleka i jego przetworów powinny być smaczne, estetyczne w wyglądzie, sporządzone w higienicznych warunkach, zawierać podstawowe składniki odżywcze, powinny być dietetyczne tj. nie zawierać składników powodujących nadwagę np.:  węglowodanów.

Planowanie


Organizuje wyjście do pobliskiego super samu w celu zorientowania uczniów w aktualnych cenach.

Podkreśla, że notatki służyć będą kalkulacji kosztów. 

Podaje temat do zeszytu i prosi o zapisanie go pismem technicznym. 

Wspomina o możliwości zakupu produktów w hurtowni.

Przydziela każdemu zespołowi potrawę, na podstawie której sporządzają kartę materiałową i kalkulacją kosztów poprzez wypełnienie tabel w programie Excel.

Prosi, by uczniowie otworzyli plik o nazwie „algorytm1.doc - grupy naleśnikowe” i „algorytm2.doc - grupy koktajlowe”.

Zadaniem grup jest uporządkowanie przygotowanych przez nauczyciela rozsypanych pól tekstowych z opisami czynności przygotowania naleśników lub koktajlu.

Informuje, że sporządzanie potraw wymaga oprócz planowania technologicznego również przygotowania organizacyjnego i higienicznego.

Rozdaje uczniom kartki, na których mają podaną technologię sporządzania potraw. 

Prosi uczniów o zaplanowanie czasu pracy, jaki poświęcą na daną potrawę wraz z wyszczególnieniem sprzętu gospodarstwa domowego, przyrządów i narzędzi kuchennych.

Naprowadza uczniów na sprawy higieny pracy.

Stawia pytanie: Od czego zaczniemy naszą pracę?
Wychodzą z nauczycielem na wycieczką do sklepu spożywczego, notują ceny poszczególnych surowców i produktów spożywczych.

Dane wykorzystują w sporządzaniu karty materiałowej i kalkulacji kosztów na komputerach. Grupa uczniów dokonuje wykazu cen w innym sklepie. Dokonują porównania cen.

Akceptują propozycję nauczyciela. 

Zostają podzieleni na zespoły  4–osobowe,  które będą stałe podczas realizacji wytyczonych zadań. Każdy zespół przydzielone ma wykonanie naleśników lub koktajlu.

Przy pomocy nauczyciela ustalają koszty surowców. Otwierają pliki o nazwie „Kalkulacja1.xls” i „Kalkulacja2.xls”. Wprowadzają dane (produkty, ilość i cenę jednostkową) do przygotowanych przez nauczyciela tabel w arkuszu kalkulacyjnym. Drukują powstałe dokumenty.

Otwierają pliki, czytają polecenie: 

· Uporządkuj algorytm przygotowania naleśników – grupa 1.

· Uporządkuj algorytm przygotowania koktajlu – grupa 2.
Uczniowie analizują zadanie. Chwytają myszką  za kolejne pola tekstowe i porządkują je w taki sposób, by powstał poprawny algorytm przyrządzania naleśników lub koktajlu.

Grupy drukują poprawnie utworzony algorytm dla każdego ucznia i wklejają go do zeszytu.

Zapisują technologię i recepturę do zeszytu, sporządzają wykazy sprzętu gospodarstwa domowego, narzędzi, przyborów kuchennych potrzebnych do wykonania zadań kulinarnych.

Przy doborze kierują się zasadami ekonomiczności np.: oszczędność czasu (poprzez stosowanie sprzętu zmechanizowanego, mikserów), materiału (stosowanie specjalistycznych noży do obierania owoców).

Od mycia rąk, nałożenia fartuszków, chusteczek na głowę.

Przygotowanie


Wyznacza dyżurujący zespół, który uporządkuje salę po degustacji.

Sprawdza przygotowanie poszczególnych grup do zajęć:

· produkty spożywcze potrzebne do sporządzania wybranych potraw;

· fartuszki, chusteczki.

Udziela wskazówek w celu ustalenia kryteriów oceny sporządzanych potraw.

Wydaje polecenie umycia rąk przed przystąpieniem do pracy, założenia fartuszków i chusteczek.
Ustalają kryteria oceny sporządzanych potraw:

· współpraca w zespole,

· oszczędne gospodarowanie surowcem,

· czasem pracy, narzędziami,

· estetyka podania,

· walory smakowe,

· przestrzeganie zasad bhp,

· przestrzeganie zasad ładu i porządku.

Myją ręce.

Otrzymują od nauczyciela instrukcje, z których treścią się zapoznają.

Wykonanie


Kontroluje przebieg pracy, sprawdza prawidłowość posługiwania się przez uczniów narzędziami i przyborami oraz przestrzegania zasad oszczędnego i gospodarnego rozporządzania surowcem, czasem pracy, narzędziami i przyborami gospodarstwa domowego (zwraca uwagę na grupy wykorzystujące sprzęt zmechanizowany, specjalne obrabiarki do owoców czy warzyw czyli to wszystko, co prowadzi do podwyższenia wydajności pracy). Zwraca szczególną uwagę na zauważone nieprawidłowości, przejawy marnotrawstwa surowców i produktów spożywczych. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości instruuje indywidualnie, demonstruje odpowiednie czynności.
Przystępują do wykonania zadań.

Informacje potrzebne do pracy odczytują z instrukcji.

Dbają o optymalne wykorzystanie surowców i produktów spożywczych, pilnują się przed pozostawieniem zbędnych odpadów i resztek produktów spożywczych. Produkty i surowce spożywcze, które można przechowywać (sól, pieprz, mąka, cukier), a nie zostały wykorzystane, uczniowie zabezpieczają (torebki, pojemniki) tworząc rezerwę i zapas na inne zajęcia.

Porządkują na bieżąco stanowiska pracy.

Kontrola i ocena


Po skończonej pracy omawia jej przebieg.

Zwraca uwagę na zauważone nieprawidłowości ze szczególnym podkreśleniem przejawów marnowania surowca, czasu pracy bądź przejawów gospodarności, dbanie, by nic się nie zmarnowało.

Podczas degustacji zadaje pytania:

1. Czy smakują wam potrawy, które przygotowaliście?

2. Czy smak, wygląd waszych potraw odpowiadają smakowi i wyglądowi potraw przygotowanych przez wasze mamy?

3. Jak myślicie, czym się one różnią?

4. Czy zdarzyło wam się na dzisiejszych zajęciach, że nie udała wam się potrawa lub napój?

5. Co zrobiliście ze zużytym surowcem i samą potrawą?

Kieruje dyskusją.

Ocenia potrawy i napoje sporządzone przez uczniów, zwraca uwagę na zachowanie przez poszczególne zespoły kryteriów oceny, w tym zasad gospodarnego, oszczędnego i racjonalnego rozporządzania surowcem, narzędziami, czasem pracy oraz energią do obróbki termicznej (energia elektryczna, gaz).
Przygotowują się do degustacji.

Degustują potrawy przez siebie przygotowane.

Wskazują na napotkane trudności podczas sporządzania potraw.

Biorą udział w dyskusji.

Odpowiadają na pytania.

Biorą udział w ocenie.

Wskazują na surowce i produkty, które nie zostały wykorzystane, a które można przechowywać np.: sól, cukier.

Wskazują na możliwość wykorzystania odpadków i resztek produktów jako karmy dla zwierząt domowych – mleko, ser, śmietana, resztki po degustacji dla psa, kota, czy chomika, który jest hodowany w gabinecie biologicznym.

Czynności końcowe

Zespoły porządkują miejsca pracy.

Dyżurni porządkują stół po degustacji, a następnie całą pracownię.

Załączniki do konspektu

Potrawy z mleka i przetwory mleczne.

Przydział produktów dla poszczególnych zespołów.

Zespół nr 1 – Naleśniki z serem

Uczeń A: 150 g mąki (1 szklanka), 60 g cukru (3 łyżki), 3-4 łyżki śmietany

Uczeń B: 2 jajka, sól, 50 g margaryny, wanilia

Uczeń C: 0,5 l mleka, 125 g twarogu, skórka z cytryny

Uczeń D: 125 g twarogu, 50 g cukru pudru

· Receptura:

· Ciasto: 150 g mąki (1 szklanka), 2 jajka, sól, cukier do smaku, 0,5 l mleka (2 szklanki), margaryna do smażenia.

· Nadzienie: 0,25 kg twarogu, 3-4 łyżki śmietany, łyżka cukru, otarta skórka cytryny lub kawałek wanilii.

· Technologia:

Przyrządzić nadzienie: Ser dokładnie rozetrzeć lub zemleć, dodać do niego cukier, roztartą wanilię lub otartą skórkę z cytryny, śmietanę – dokładnie wymieszać. Można tu dodać rodzynek lub świeżych owoców (poziomki, maliny).

Przyrządzić ciasto: Jajka umyć, wybić i rozmieszać. Do jajek stopniowo dodawać mąkę, mleko, posolić posłodzić. Można ciasto przyrządzić w mikserze. Na mocno rozgrzaną patelnię z margaryną nalewać ciasto, smażyć naleśniki. Następnie każdy naleśnik posmarować warstwą przygotowanego nadzienia, złożyć w pół, a następnie jeszcze raz na pół tak, aby powstał trójkąt. Złożone naleśniki smażyć na rozgrzanym tłuszczu z obu stron na jasnozłoty kolor. Podawać gorące posypane cukrem pudrem lub z dodatkiem słodkiego sosu waniliowego, owocowego czy słodzoną śmietanką.

Instrukcja 1

Uczeń A – Przygotowuje nadzienie. Ser dokładnie rozciera, przyjmuje do rozcieranego sera poszczególne składniki, dokładnie miesza. Do upieczenia pierwszych naleśników sprząta stanowisko pracy po przygotowaniu nadzienia. Smaruje na przemian z uczniem B już upieczone naleśniki. Składają naleśniki na pół, a potem jeszcze raz na pół.

Uczeń B – Przygotowuje nadzienie. Dodaje do rozcieranego przez ucznia A sera: cukier, wanilię lub otartą skórkę z cytryny, śmietanę, rodzynki, owoce. Do upieczenia pierwszych naleśników sprząta stanowisko pracy. Smaruje na przemian z uczniem A już upieczone naleśniki przygotowanym nadzieniem. Składa naleśniki na pół, a potem jeszcze raz na pół. Przygotowane naleśniki uczeń A i B odkładają na półmisek.

Uczeń C – Przygotowuje ciasto. Miesza ciasto z przyjmowanych od ucznia D produktów, tj. jajek, mąki, soli, mleka, cukru. Gotowe ciasto nalewa na patelnie i piecze naleśniki. Po tych czynnościach sprząta stanowisko pracy.

Uczeń D – Przygotowuje ciasto. Myje jajka, wybija je do pojemnika na ciasto, dodaje pozostałe składniki tj. mąkę, mleko, sól, cukier. Przygotowuje patelnię, która musi być dokładnie umyta i odpowiednio rozgrzana. Smaruje ja margaryną, pomaga w smażeniu naleśników. Podpieka już nadziane naleśniki na rozgrzanym tłuszczu. Przygotowuje sos owocowy z dodatkiem słodzonej śmietany.

Uczniowie A, B, C, D – przygotowują stół do degustacji.

Uwaga! Przed podaniem naleśników polewają je wcześniej przygotowanym sosem owocowym lub posypują cukrem pudrem. 

Zespół nr 2 – Koktajl porzeczkowy

Uczeń A: 1 szklanka jogurtu, 50 g cukru

Uczeń B: 1 szklanka jogurtu, 50 g cukru

Uczeń C: 1 szklanka jogurtu, cukier waniliowy

Uczeń D: 150 g porzeczek

· Receptura:

3 szklanki jogurtu, 15 dag porzeczek świeżych lub mrożonych, cukier, cukier waniliowy

· Technologia:

Jogurt należy roztrzepać i wymieszać z owocami przetartymi przez sito. Owoce muszą być uprzednio dokładnie wypłukane i odsączone. Następnie koktajl dosładzamy i wsypujemy szczyptę cukru waniliowego. Podajemy go w niewielkich szklankach, a przed podaniem można schłodzić w lodówce.

Instrukcja 2

Uczeń A – Przygotowuje owoce. Obiera je starannie, myje i odsącza. Sprząta swoje stanowisko pracy. Rozlewa koktajle do szklaneczek.

Uczeń B – Myje i przeciera ściereczką szklaneczki przeznaczone na koktajl. Rozlewa koktajl do szklaneczek.

Uczeń C – Roztrzepuje jogurt i miesza go z podawanymi przez uczniów: owocami, cukrem, szczyptą wanilii, sprząta stanowisko pracy. Odstawia napełnione szklaneczki w chłodne miejsce.

Uczeń D – Dodaje składniki do roztrzepywanego przez ucznia C jogurtu tj. cukier, owoce, wanilię. Sprząta stanowisko pracy. Odstawia napełnione szklaneczki w chłodne miejsce.

Uczniowie A, B, C, D tuż przed degustacją rozkładają na stole szklaneczki z przygotowanym koktajlem.

Przykładowe wydruki kart materiałowych i kalkulacji kosztów 
Karta  materiałowa:

Naleśniki  z  serem











Lp.
Nazwa produktu
Ilość zużytych produktów

Cena
Cena zużytego


spożywczego
spożywczych

jednostkowa
materiału



Jednostka
Ilość



1
Mąka
kg
0,15
1,65
0,248

2
Jajka
szt
2
0,25
0,500

3
Sól
kg
0,001
0,8
0,001

4
Cukier
kg
0,11
1,15
0,127

5
Mleko
litr
0,5
1,65
0,825

6
Margaryna
kg
0,2
1,15
0,230

7
Twaróg
kg
0,25
7,5
1,875

8
Śmietana
litr
0,08
3,2
0,256

9
Wanilia
kg
0,005
3
0,015



Łączny koszt produktów spożywczych


4,08


Kalkulacja  kosztów






Lp.
Koszty
zł

1
Koszt czasu pracy (45' *0,05)
2,25

2
Koszt zużytych produktów spożywczych
4,08

3
Łączny koszt czasu pracy i materiału
6,33

4
Narzuty (20% * 6,33)
1,27

5
Łączny koszt sporządzenia potrawy
7,59

Karta  materiałowa:

Koktajl  porzeczkowy











Lp.
Nazwa produktu
Ilość zużytych produktów

Cena
Cena zużytego


spożywczego
spożywczych

jednostkowa
materiału



Jednostka
Ilość



1
Jogurt
litr
0,75
4,4
3,300

2
Porzeczki
kg
0,15
3,3
0,495

3
Cukier waniliowy
kg
0,05
0,3
0,015

4
Cukier
kg
0,1
1,15
0,115



Łączny koszt produktów spożywczych


3,93


Kalkulacja  kosztów






Lp.
Koszty
zł

1
Koszt czasu pracy (35' *0,05)
1,75

2
Koszt zużytych produktów spożywczych
3,93

3
Łączny koszt czasu pracy i materiału
5,68

4
Narzuty (20% * 5,68)
1,14

5
Łączny koszt sporządzenia potrawy
6,81
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