KONSPEKT ZAJEC KULINARNYCH DLA GR. VIII 18.03.2020

Prowadzacy: Joanna Bik.

Temat zajeé: Pieczenie ciasta z jabtkami

Cel ogolny:

wyksztatcenie umiejetnosci przyrzgdzenia ciasta z jabtkami.

Cele szczegotowe:

- Uczen wylicza sktadniki ciasta wspomagajgc sie przepisem.

- Wymienia i nazywa produkty potrzebne do przygotowania ciasta.

- Zna kolejnos¢ wykonywanych czynnosci.

- Zna zasady higieny obowigzujgcej podczas przygotowywania ciasta.

W ZAKRESIE UMIEJETNOSCI:

- Interpretuje przepis kulinarny, wyjasnia etapy pracy.

- Przygotowuje potrzebne narzedzia i przybory.

- Rozumie czytany przez nauczyciela tekst przepisu.

- Potrafi odmierzac produkty przy pomocy tyzki i szklanki.

- Pracuje wg instrukcji stowne;.

- Wykonuje czynnosci porzagdkowe po skohczonej pracy w kuchni.

KSZTALTOWANIE ELEMENTOW POSTAW:

- Wzmacnia wiare we wiasne sity i mozliwosci osiggniecia sukcesu.

- Zwraca uwage na formy grzecznosciowe.

- Potrafi znalez¢ motywacje do aktywnosci na zajeciach.

- Potrafi by¢ wytrwatym w wykonywaniu zadan.

- Laczy sukces z jakoscig wykonywanej czynnosci.

- Wdraza sie do przezywania radosci ze wspolnej pracy i wtasnych dokonan.

- Stosuje sie do zasad bezpieczenstwa w procesie nauki — pracy i odpoczynku.

Metody pracy:
stowne, aktywne, praktycznego dziatania

Formy pracy:
Grupowa, zindywidualizowana.

Srodki dydaktyczne:
przepis kucharski, produkty spozywcze, noze, deski do krojenia, mikser, miski, tyzka,
szklanki, blacha.



Zajecia wstepne:

1. Przywitanie sie z uczniami oraz zaproszenie wszystkich do zajecia miejsca przy
stole.

2.. Przygotowanie siebie (umycie rgk, zatozenie fartucha),wychowankow, oraz
stanowiska do zaje¢ (deski do krojenia, noze, miska).

3. Przygotowanie cista zgodnie z przepisem oraz zachowaniem bezpieczenstwa
podczas pracy:

- okreslenie zadan z podziatem na poszczegolne osoby (zindywidualizowanie pracy i
dostosowanie zadan do mozliwosci psychofizycznych uczniéw):

- przygotowanie i obrébka skfadnikéw potrzebnych do wykonania ciasta (mycie,
obieranie, krojenie jabtek).

4. Pieczenie ciasta.

5. Uporzadkowanie stanowiska pracy po skonczonych zajeciach.

6. Podsumowanie zaje¢ oraz ocena aktywnosci uczniow.

7. Spozycie upieczonego ciasta.

8. Podziekowanie uczniom za udziat w zajeciach.

9. Pozegnanie

Przepis:

1 szklanka kaszy mannej
1 szklanka cukru pudru

1 szklanka maki tortowej
cukier waniliowy
cynamon

2 tyzeczki proszku do pieczenia

pot kostki masta

1 kg kwasnych jabtek

butka tarta

Sposob wykonania:

Masto wtozy¢ do zamrazalnika. Do miski wsypa¢ magke, kasze, cukier, cukier
waniliowy, cynamon i proszek do pieczenia. Suche sktadniki wymieszac i podzieli¢ na
trzy czesci. Jabtka zetrze¢, wymiesza¢ z cynamonem i podzieli¢ na dwie czesci.
Tortownice wysmarowac¢ mastem i wysypac butkg tartg. Na dno tortownicy wsypac
jedng czesc¢ suchych skfadnikow, nastepnie jabtka itd. Na wierch potrze¢ zmrozone
masto.

Piec w temp. 180 stopni okoto 1h. Podawac na ciepto z lodami lub bitg Smietang.



