Autor scenariusza: Monika Woéjcik
Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Poziom nauczania: Branzowa Szkota | Stopnia
Nazwa szkoly: Branzowa Szkota Ustugowa Specjalna | stopnia nr 2 w Lublinie
Temat: Migsna masa mielona.
Czas trwania: 45 min
Cel ogolny: Zapoznanie uczniow z technikg wykonania migsnej masy mielone;.
Cele operacyjne:
Poziom wiadomosSci:
A. Zapamigtanie wiadomosci - uczen:
o Pamigta definicje zwigzane z migsng masg mielong np. tablerowanie.
e Wymienia sktadniki migsnej masy mielone;j.
o Nazywa etapy sporzadzania migsnej masy mielone;j.
B. Zrozumienie wiadomosci - uczen:
 Wyjasnia znaczenie kolejnosci poszczegdlnych etapdw wykonania migsnej
masy mielonej.
o Identyfikuje poszczegolne sktadniki migsnej masy mielone;j.
Poziom umiejetnosci:
C. Zastosowanie wiadomosci w sytuacjach typowych - uczen:
e Rozpoznaje sktadniki migsnej masy mielonej i potrafi wskazac ich przyktady.
e Analizuje procesy zachodzace podczas produkcji migsnej masy mielone;.
D. Zastosowanie wiadomos$ci w sytuacjach problemowych - uczen:
o Interpretuje schemat blokowy produkcji migsnej masy mielone;.
e Dokonuje zmiennosci surowcoOw przy sporzadzaniu mi¢snej masy mielonej np.
karkowke zamienia na topatke.
e Wyjasnia znaczenie poszczegolnych proceséw technologicznych przy produkcji
migsnej masy mielone;.
Cele wychowawcze:
a) Ksztaltowanie umiejetnosci pracy w zespole klasowym.
b) Rozwijanie umiejetnosci spotecznych i komunikowania sie.
c) Motywowanie do podejmowania wysitku intelektualnego i aktywnego uczestnictwa
w zajeciach.
Metody:
e pogadanka
e rozmowa kierowana
e wigzanie teorii z praktyka
Formy:
e indywidualna
e grupowa
Srodki dydaktyczne:
e tablica interaktywna wraz z osprze¢tem
e prezentacja multimedialna
e interaktywne karty pracy
https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-
cards/?i=50fs09&x=1jqt
https://learningapps.org/watch?v=pcgnqek8j24
https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24
https://learningapps.org/watch?v=p4rsypq6n24
https://learningapps.org/watch?v=pwahzqow224
https://learningapps.org/watch?v=pk0hjOsha24
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e podrecznik dla zawodu kucharz, kwalifikacja HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan:
Tytut: ,, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” Podrgcznik czes¢ 2
Autor: Matgorzata Konarzewska, Wydanie VI zmienione (2019)

e zeszyt przedmiotowy
e wklejki — elementy migsnej masy mielonej

Ksztaltowane kompetencje kluczowe:
kompetencje cyfrowe
kompetencje w zakresie uczenia si¢

kompetencje spoteczne i osobiste

|. Faza przygotowawcza
CzynnoSci organizacyjne:

e przywitanie uczniow,
sprawdzenie obecnosci,
podanie tematu lekcji,
przedstawienie celow lekcji.

I1. Faza realizacyjna
1. Omowienie zagadnien bedacych celem lekcji
wysw1et1a prezentaqq omawia migsng mas¢ mielona.

1. DOBOR SUROWCA.

Potrawy 2 migsa mielonego naleza do tanch | popularnyeh - bardzo wrozmaicaiasyen
Jacos;

Do przy!zqdze i tych potraw e trzeba wysokie jakosci surowca. Mozna wykorzystaé
rénego rodzaw | jakodci (zawirajace duza losé kanki faczne) bon. powiez) okraw
et powsiai podLas yboRanS | POTCOwANI pAIprody

Temat: Mlqsna masa mielona.

RODZAJ MIESA ELEMENT KULINARNY
Wieprzowina topatea, okrawki

1. DOBOR SUROWCA
2. CHARAKTERYSTYKA SKLADNIKOW MASY MIELONEJ EIRES =

Cielgcina topatka, karkéwka, okrawki
3. ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ

Baranina topataa

Wotowina topatia, karkéwia, okrawki,

|
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2. CHARAKTERYSTYKA SKLADNIKOW MASY MIELONEJ 3. ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ

Elementami migens| msy mieions) s

Padstawowe Mlgsn pochadzges 2 jednego lub rétnych gatunkdw mwierzat. Najlepie] jest
m wieprzowym W stosunku 2:1.

Migso przed zmieleniem musi by bardzo dobrze schiodzone lub mielone
razem z lodem (nalezy przy tym pamietaé o redukcji flosci plynu do moczenia
pieczywa). Podczas wielokroinego mielenia mieso jest narazone na wphw
temperatury Z rozgrzanej maszyny. Najdelikatniejsze biatka moga wiedy ulec
denaturacii

Spulchniajace Cerstwe pieczywo pszenne, ugotowane kasze, Zemniaki, straczkowe
zapabisgajs skisjaniu sis czasiek bistke. Namoczans pisczywo Jest Zrédtem
wody, niezbedne] o pecznienia koiagenu. Dodaje sig g0 W ilosel 20% migsa.
Jaja Iub tylko biatka dodsje sig na 1 kg masy migsns] - 75 g jaja. Motna je
craiciows s2stapié maka ziemniaczans lub kassa manna wilosci 10-20 g na
1 kg masy migsne].

Smakaws  S6l, pieprz, caosnsk, cshula (surowa lub zru

muszkatatowa, prayarawy ziotowe.

Skisjajace

misniona), fielening, gatka

3 ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ Schemat produkeji

migsnej masy mislone].

4. Pryzatowanie skiadnikéw smakowyeh:
zrumienienie cebull, siekanie zieleniny, rozdrobrienie czosnku, mielenie piepreu.

5. Mielenie migsa wraz z butia

6. Pofaczenie

kompetencje w zakresie rozumienia i tworzenia informacji

prezentacja multimedialna. Nauczyciel

1. DOBOR SUROWCA.

Masa sporzadzona z samego miesa chudego jest zbyl sucha i twarda,
a sporzadzona tylko z miesa tlustego daje duze ubytki z powodu wytapiania si¢
thuszczu podczas obrobki ciepinej.

Wyroby sporzadzone z masy mielonej zawierajacej samo migso s zbite, twarde
i niesmaczne, dlatego wprowadza sig do nich dodatki skrobiowe i warzywne.

3. ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ

1. Preygotouanie sitadniksu podstaviouwychs
mycie migs2 lub p migsa, osuszanie
powiezi], krojenie migsa lub okrawkdw

Usuwanis koei | grubyeh
s iz slemanty

2 mvgmwam smammwspm:nma.qnym
o] buki w wodzie Iub misku | jej odcéinigci
fskmdmm Sﬂufchmwﬂre wgetowan kasza, iemniaki, rasiona rashnsm}ukuwv:hJ

3. Preygotowanie skladnika wigiqcego:
mycie | dezynfekcla jal, sprawdzenis dwistoicl
(sktadniki wigiqce: mqks ziemniacaana lub kasza manna).

SLOWNICZEK
1. Trybowanie — oddzislenis ko
2. Tablerowarie - doktadns wyr e razem

2pry,
3. Mace - nadanie potrawom kruchoici | deliketnoici przez
poddawanie ich dziataniu substancii zawartych w olsjach, marynatach,

4. Formowanie — nadawanis wiaiciwego ksttaftu.

L —



2. Sporzadzenie notatki do zeszytu - wklejka (elementy migsnej masy mielonej).
Elementy migsnej masy mielonej

Podstawowe Mieso pochodzace z jednego lub réznych gatunkéw zwierzat. Najlepie] jest faczyé chude
wotowe lub cielece z tlustym wieprzowym w stosunku 2:1.

Spulchniajgce Czerstwe pieczywo pszenne, ugotowane kasze, ziemniaki, straczkowe zapobiegajg
sklejaniu sie czgstek biatka. Namoczone pieczywo jest Zrodiem wody, niezbednej do
pecznienia kolagenu. Dodaje sie go w ilosci 20% miesa.

Sklejajgce Jaja lub tylke biatka dodaje sie na 1 kg masy miesnej - 75 g jaja. Moina je czesciowo
zastapi¢ maka ziemniaczang lub kasza manng w ilosci 10-20 g na 1 kg masy miesnej.

Smakowe 56l, pieprz, czosnek, cebula (surowa lub zrumieniona), zielenina, gatka muszkatolowa,
przyprawy ziotowe.

3. Cwiczenia interaktywne z wykorzystaniem tablicy multimedialne;.

o Cwiczenie 1 Potacz sktadniki migsnej masy mielonej z ich elementami.
https://quizlet.com/pl/890254434/elementy-miesnej-masy-mielonej-flash-
cards/?i=50fso9&x=1jqt

Mieso pochodzace 2 jednego Czerstwe pieczywo pszenne,
lub réznych gatunkow SKEADNIKI SPULCHNIAJACE SKEADNIKI PODSTAWOWE ugotowane kasze, ziemniaki,
zwierzat stragczkowe.

S6l, pieprz, czosnek, cebula,
Zielenina, gatka
muszkatotowa, przyprawy
Ziotowe.

Jaja, maka ziemniaczana,

SKEADNIKI SKLEJAJACE
kasza manna.

SKtADNIKI SMAKOWE

o Cwiczenie 2 Dopasuj surowce do poszczegdlnych elementow migsnej masy mielone;.
https://learningapps.org/watch?v=pcqngek8j24

SKLADNIKI MIESNEJ MASY MIELONEJ

SKLADNIKI MIESNEJ MASY MIELONEJ

2 2
PODSTAWOWE SPULCHNIAJACE SKLEJAJACE SMAKOWE PODSTAWOWE SPULCHNIAJACE SKLEJAJACE SMAKOWE
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e Cwiczenie 3 Wykresl pojgcia zwigzane z migsng masg mielong.
https://learningapps.org/watch?v=pe2xzx8wj24

E|D N|D|E|Z|Y FIE|K|Cc|u|A|H 1. FORMOWANIE
Plc|Y| K|J|U|F|I1|[B|O|H|W|I|P|I|K 2 MIELENIE
ulelc|u|T|Aa|B|L|E|R|O|W[A|N|I|E 3. ROZDRABNIANIE
Wla|lY|zZ|c|w|[B|F|B/M|J|M|[T|V| V]| O 4 MACEROWANIE
5. SUROWIEC
E|F|P|E|L|W|L|L|H|O|F|s|D|N|fJ]|O
6. TRYBOWANIE
N|c|R/W|L|[s|u|lrR|lO|W|I|E|lCc|G|I]|@G S ABLEROWANIE
R|Oo|Z|D|R|A|B|N|I1|A|N|[I|E|N|S|J T
E/M[{T|R|Y|B|O|W|[A|N|I |E|M|L|F|F
M|{A|[C|E|R|O|W[A[N|I T|wle|[x|E
ZIME|W/ K[mM|[I|E|L|E|N|[I|E|S|G]|Y
e Cwiczenie 4 Wybierz termin, tak by zdania byty prawdziwe.
https://learningapps.org/watch?v=p4rsypgén24
Masa sporzadzona z samego migsa chudego jest zbyt | ‘ i twarda, a sporzadzona tylko z migsa
tlustego daje duze ubyiki z powodu si '
d I ¥ p € cieplngj |
Wyroby sporzadzone z masy Zawierajacej sam oo rde i niesmaczne, dlatego
mielonej
wprowadza sie do nich dodatki i warzywne.
skrobiowe
sucha
thuszczu
wytapiania

Masa sporzadzona z samego migsa chudego jest zbyt m i twarda, a sporzadzona tylko z migsa

tlustego daje duze ubytki z powodu sirg podczas obrabki m

Wyroby sporzadzone z masy m zawierajace| samo mieso sa zbite, twarde i niesmaczne, dlatego
wprowadza sie do nich dodatki i warzywne.

e Cwiczenie 5 Dopasuj brakujace elementy schematu blokowego.
https://learningapps.org/watch?v=pwahzqow?224

Schemat blokowy produkcji migsnej masy mielone] (wroe
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o Cwiczenie 6 Ut6z w odpowiedniej kolejnosci etapy sporzadzania miesnej masy
mielonej.
https://learningapps.org/watch?v=pk0hjOsha24

ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ

ETAPY SPORZADZANIA MIESNEJ MASY MIELONEJ

L 4
@
1 =3
Wykarczanie. 1
Przygotowanie skiadnikow: podstawowych, spuichniajacych, sklejajacych oraz smakowych.
2
Table 2
Mielenie migsa wraz z bulka
3
Porcjowanie i formowanie wyrobow 3 o
v Potczenie masy mielone] ze skiadnikami wigzacymi oraz smakowymi
4 @
Miel migsa wraz z butkg 4
Tablerowanie masy (wyrabianie).
5 =4
Przygotowanie skladnikow: podstawowyt  spuichniajacych, sklejajacych oraz smakowych 5 -
] Porcjowanie i formowanie wyrobaw.
6
Potaczenie masy mielone 23cymi

Wykanczanie

I11. Podsumowanie lekcji
e Omoéwienie efektow pracy.
¢ Ocenienie pracy ucznidow na zajeciach, ich aktywnosci i zaangazowania.
e Ankieta ewaluacyjna.
ANKIETA EWALUACYJNA
Lekcja przeprowadzona z wykorzystaniem tablicy interaktywnej 7.03.2024 roku.

Zakresl jedna wybrana odpowiedz.

1. Czy uwazasz, ze tablica interaktywna utatwita zrozumienie materiatu na dzisiejszej
lekcji?
a) tak b) nie C) nie wiem

2. Czy uwazasz, ze interaktywne elementy pomogty Ci bardziej zaangazowac sie
w lekcje?
a) tak b) nie C) nie wiem

3. Czy uwazasz, ze tablica interaktywna sprawita, Zze materiat byt bardziej przystepny
1 interesujacy?
a) tak b) nie C) nie wiem

4. Czy czujesz, ze tablica interaktywna przyczynita sie do poprawy Twoje] aktywnosci
na lekgji?
a) tak b) nie C) nie wiem

5. Czy chciatbys/chcialaby$ korzystac z tablicy interaktywne] podczas kolejnych
lekcji?
a) tak b) nie C) nie wiem


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

IV. Praca domowa
e Podanie pracy domowe;j.
Wypisz kolejne etapy sporzadzania migsnej masy mielonej.
e Podanie tematu kolejnej lekcji.
Tematem nastepnej lekcji bedzie: ,,Asortyment potraw z migsnej masy mielone;j”.
e Zakonczenie.



