
Autor scenariusza: Monika Wójcik  

Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 

Poziom nauczania: Branżowa Szkoła I Stopnia  

Nazwa szkoły: Branżowa Szkoła Usługowa Specjalna I stopnia nr 2 w Lublinie 

Temat: Mięsna masa mielona.  

Czas trwania: 45 min 

Cel ogólny: Zapoznanie uczniów z techniką wykonania mięsnej masy mielonej.  

Cele operacyjne:  

Poziom wiadomości:  

A. Zapamiętanie wiadomości - uczeń:  

• Pamięta definicje związane z mięsną masą mieloną np. tablerowanie. 

• Wymienia składniki mięsnej masy mielonej. 

• Nazywa etapy sporządzania mięsnej masy mielonej. 

B. Zrozumienie wiadomości - uczeń:  

• Wyjaśnia znaczenie kolejności poszczególnych etapów wykonania mięsnej 

masy mielonej. 

• Identyfikuje poszczególne składniki mięsnej masy mielonej. 

Poziom umiejętności:  

C. Zastosowanie wiadomości w sytuacjach typowych - uczeń:  

• Rozpoznaje składniki mięsnej masy mielonej i potrafi wskazać ich przykłady.  

• Analizuje procesy zachodzące podczas produkcji mięsnej masy mielonej. 

D. Zastosowanie wiadomości w sytuacjach problemowych - uczeń:   

• Interpretuje schemat blokowy produkcji mięsnej masy mielonej. 

• Dokonuje zmienności surowców przy sporządzaniu mięsnej masy mielonej np. 

karkówkę zamienia na łopatkę. 

• Wyjaśnia znaczenie poszczególnych procesów technologicznych przy produkcji 

mięsnej masy mielonej. 

Cele wychowawcze:  

a) Kształtowanie umiejętności pracy w zespole klasowym. 

b) Rozwijanie umiejętności społecznych i komunikowania się. 

c) Motywowanie do podejmowania wysiłku intelektualnego i aktywnego uczestnictwa 

w zajęciach. 

Metody:   

• pogadanka 

• rozmowa kierowana  

• wiązanie teorii z praktyką 

Formy:   

• indywidualna 

• grupowa  

Środki dydaktyczne:   

• tablica interaktywna wraz z osprzętem  

• prezentacja multimedialna  

• interaktywne karty pracy 

 https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-

cards/?i=5ofso9&x=1jqt 

https://learningapps.org/watch?v=pcqnqek8j24 

https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24 

https://learningapps.org/watch?v=p4rsypq6n24 

https://learningapps.org/watch?v=pwahzqow224 

https://learningapps.org/watch?v=pk0hj0sha24 

https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-cards/?i=5ofso9&x=1jqt
https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-cards/?i=5ofso9&x=1jqt
https://learningapps.org/watch?v=pcqnqek8j24
https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24
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• podręcznik dla zawodu kucharz, kwalifikacja HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dań: 

Tytuł: „Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” Podręcznik część 2 

Autor: Małgorzata Konarzewska, Wydanie VI zmienione (2019) 

• zeszyt przedmiotowy 

• wklejki – elementy mięsnej masy mielonej 

 

Kształtowane kompetencje kluczowe:  

• kompetencje cyfrowe  

• kompetencje w zakresie uczenia się  

• kompetencje w zakresie rozumienia i tworzenia informacji  

• kompetencje społeczne i osobiste  

 

I. Faza przygotowawcza  

Czynności organizacyjne:   

• przywitanie uczniów,   

• sprawdzenie obecności,    

• podanie tematu lekcji, 

• przedstawienie celów lekcji.  

 

II. Faza realizacyjna  

1. Omówienie zagadnień będących celem lekcji - prezentacja multimedialna. Nauczyciel 

wyświetla prezentację - omawia mięsną masę mieloną. 

 

 

 

 
 



2. Sporządzenie notatki do zeszytu - wklejka (elementy mięsnej masy mielonej). 

 
3. Ćwiczenia interaktywne z wykorzystaniem tablicy multimedialnej. 

 

• Ćwiczenie 1 Połącz składniki mięsnej masy mielonej z ich elementami. 

https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-

cards/?i=5ofso9&x=1jqt 

 
 

• Ćwiczenie 2 Dopasuj surowce do poszczególnych elementów mięsnej masy mielonej. 

https://learningapps.org/watch?v=pcqnqek8j24 

 

 
 

https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-cards/?i=5ofso9&x=1jqt
https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-cards/?i=5ofso9&x=1jqt
https://learningapps.org/watch?v=pcqnqek8j24


• Ćwiczenie 3 Wykreśl pojęcia związane z mięsną masą mieloną. 

https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24 

 
 

• Ćwiczenie 4 Wybierz termin, tak by zdania były prawdziwe. 

https://learningapps.org/watch?v=p4rsypq6n24 

 

 
 

• Ćwiczenie 5 Dopasuj brakujące elementy schematu blokowego. 

https://learningapps.org/watch?v=pwahzqow224 

   

https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24
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• Ćwiczenie 6 Ułóż w odpowiedniej kolejności etapy sporządzania mięsnej masy 

mielonej. 

https://learningapps.org/watch?v=pk0hj0sha24 

 
III. Podsumowanie lekcji  

• Omówienie efektów pracy. 

• Ocenienie pracy uczniów na zajęciach, ich aktywności i zaangażowania. 

• Ankieta ewaluacyjna. 

  

https://learningapps.org/watch?v=pk0hj0sha24


IV. Praca domowa  

• Podanie pracy domowej. 

Wypisz kolejne etapy sporządzania mięsnej masy mielonej. 

• Podanie tematu  kolejnej lekcji. 

Tematem następnej lekcji będzie: „Asortyment potraw z mięsnej masy mielonej”. 

• Zakończenie. 


