Scenariusz lekcji z wykorzystaniem narzedzi TIK

Autor scenariusza: Marta Guz
Przedmiot: Technologie produkcji piekarskiej
Poziom nauczania: Szkota $rednia, klasa 3 Branzowej Szkoty Spozywczej
Szkola: Zespot Szkot Chemicznych i Przemystu Spozywczego w Lublinie
Temat: Ocena organoleptyczna i punktowa pieczywa
Czas trwania: 1 godzina lekcyjna - 45 minut
Cel ogolny: Poznanie i przeprowadzenie metody organoleptycznej i punktowej pieczywa.
Cele operacyjne:
Poziom wiadomoSci:
A. Zapamigtanie wiadomosci - Uczen:
— wymienia metody oceny jakosci pieczywa;
— definiuje metode organoleptyczng wyrobow gotowych;
— wymienia wyrézniki jakos$ci oceny organoleptycznej i punktowej.
B. Zrozumienie wiadomosci - Uczen:
— okres$la warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej;
— wyjasnia wlasne spostrzezenia odnosnie wyrobu gotowego.
Poziom umiejetnosci:
C. Zastosowanie wiadomosci w sytuacjach typowych - uczen:
— poréwnuje wyniki oceny organoleptycznej z dokumentacja technologiczna;
— stosuje odpowiedni zmyst do zbadania okre$lonej cechy jako$ci wyrobu
gotowego.
— uczen wyraza i uzasadnia wlasne spostrzezenia odnos$nie jako$ci wyrobu;
D. Zastosowanie wiadomosci W sytuacjach problemowych - uczen:
— ocenia nickorzystne zmiany w  poszczegdlnych fazach  procesu
technologicznego zgodnie z oceng organoleptyczna;
— proponuje zmiany w poszczegdlnych fazach procesu technologicznego,
zapobiegajace niekorzystnym zmianom pieczywa.
Cele wychowawcze:
a) ksztaltowanie umiejg¢tnosci w grupie, porozumiewania si¢ ze sobg i obrona wlasnych
argumentow;
b) rozwijanie umiejetnosci prezentacji swojej pracy;
C) rozwijanie aktywnosci i zainteresowan;
d) doskonalenie umiejetnosci koncentracji uwagi.
Metody:
- metody eksponujgce: prezentacja multimedialna, film;
- metody podajace : pogadanka;
- metody problemowe: ¢wiczenie przedmiotowe, praca z aplikacjami edukacyjnymi;
Formy:
- praca indywidualna;
- pracaw grupie;
Srodki dydaktyczne:
- zestaw komputerowy z dostgpem do Internetu;
prezentacja multimedialna w Power Point;
- ¢wiczenia interaktywne w portalu Wordwall;
- https://wordwall.net/pl/resource/51873786
- https://wordwall.net/pl/resource/51875026
utworzenie chmury wyrazow w www.mentimeter.com;
YouTube videocast prezentujgcy pobieranie probki podczas oceny organoleptycznej
https://www.youtube.com/watch?v=kuw1fpgOelQ



https://www.youtube.com/watch?v=kuw1fpgOeIQ%20

- przedstawienie schematu burzy mysli za pomoca portalu www.mindomo.com;

- podrecznik do nauki zawodu T.3.4, Przygotowanie pieczywa do dystrybucji™ Piotr
Dominik, Katarzyna Przybylska - Dominik, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
Warszawa 2016.

Ksztaltowane kompetencje kluczowe:

1. Kompetencje w zakresie rozumienia i tworzenia informacji.

2. Kompetencje matematyczne oraz kompetencje w zakresie nauk przyrodniczych,
technologii i1 inzynierii.

3. Kompetencje cyfrowe.

4. Kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie umiej¢tnosci uczenia sig.

5. Kompetencje spoteczne i obywatelskie.

|. Faza przygotowawcza
1. Przeprowadzenie czynno$ci organizacyjnych.
- powitanie klasy,
- Sprawdzenie listy obecnosci.
2. Przypomnienie i sprawdzenie wiadomosci z poprzedniej lekcji w formie pogadanki.
3. Podanie tematu i celu lekgji.

Il. Faza realizacyjna

1. Nauczyciel w aplikacji mentimeter.com zapisuje stowo ,,JAKOSC" i udostgpnia uczniom
link do wspdlnej pracy. Wraz z uczniami tworzy mape skojarzen.
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2. Po wyczerpaniu si¢ pomystow, nauczyciel prosi uczniow, aby udzielili odpowiedzi na
pytania:
- W jaki spos6éb mozna sprawdzi¢ jakos$¢ produktoéw piekarskich?
Przykladowe odpowiedzi: porownanie z dostarczonymi atestami, certyfikatami;
wizualnie, poprzez dotyk, pomiar parametréw procesow technologicznych.
- Na jakim etapie produkcji mozna sprawdza¢ jakos¢ produktow w produkcji
piekarskich?
Przykladowe odpowiedzi: przyjecie surowcoOw, przygotowanie surowcow do
produkcji, gotowos¢ potproduktow do dalszej produkeji, ksztattowanie, rozrost kesow,
wypiek.



3. Uczniowie udzielajg odpowiedzi, nauczyciel wspomaga ich i koryguje odpowiedzi.

4. Nauczyciel wyswietla przygotowana prezentacje W Power Point (Zalacznik nr 1) wymienia
metody oceny jakos$ci zywnosci i ich krotkg charakterystyke (slajdy od 1do 14).
Wprowadzenie

Jakos¢ produktow spozywczych, wartos¢ odzywcza, przyzwyczajenia konsumentdéw to jedne
z podstawowych czynnikdbw warunkujacych popyt klientow. Producenci zakladow
piekarskich i cukierniczych przescigajg si¢ w sposobach pozyskiwania coraz szerszego kregu
nabywcoéw, poprzez wprowadzanie na rynek sprzedazy nowego asortymentu oraz
udoskonalanie i wzbogacanie juz istniejacych wyrobdéw. Wachlarz asortymentu pieczywa
dostgpnego na rynku jest bardzo urozmaicony. W tej sytuacji coraz wigkszego znaczenia
nabiera stowo jako$¢. Ta wysoka ranga jakos$ci wazna jest dla producentow jak rowniez dla
konsumentéw wyrobow piekarskich i cukierniczych.

Zapewnienie wysokiej jakosci, stawianie wymagan jako$ciowych wyrobom piekarskim
i cukierniczym powinny by¢ wspolnym celem producentéw i konsumentéw. Kazdy z nas
dokonuje oceny jakosci produktéw spozywczych za pomoca zmystow, dlatego sprawnos¢
sensoryczna jest cecha niezbedna kazdego obecnego i przysziego piekarza i cukiernika.
Wrazliwo$¢ sensoryczna, ostros¢ wzroku, wykluczenie daltonizmu, czucie smakowe
I powonienie to zmysty, ktore pomagaja w ocenie surowcow, potproduktow i wyrobow
gotowych. Umiejetnos$¢ przeprowadzenia oceny organoleptycznej na kazdym etapie produkcji
prowadzi do zatozonego sukcesu.

5. Nauczyciel prezentuje uczniom Videocast na YouTube dotyczacy pobierania probek
zywnosci do badan.

https://www.youtube.com/watch?v=kuw1fpgOelQ

6. Po krotkim omoéwieniu prezentacji dotyczacym metod oceny jakosci wyrobow piekarskich
nauczyciel za pomocg portalu Wordwall sprawdza poziom opanowania wiedzy. Uczniowie
maja za zadanie dopasowanie cech charakterystycznych do danej metody sprawdzajacej
jako$¢ wyrobow piekarskich.

Cwiczenie nr 1
link do ¢wiczenia :
https://wordwall.net/pl/resource/51873786/metody-oceny-jako%c5%9bci-pieczywa
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7. Po poznaniu wyréznikow cech jakos$ci pieczywa oraz zasad wykonywania oceny
organoleptycznej i punktowej uczniowie maja zadanie wykonanie ¢wiczenia praktycznego
(praca w grupach). Nauczyciel objasnia wykonanie ¢wiczenia. Zadaniem uczniéw jest ocena

obydwiema metodami punktowg i organoleptyczng probek pieczywa i przydzielenie ich do

odpowiedniej klasy jakosci pieczywa. Wsrod probek znajduja si¢ wyroby roznej klasy

jakosci. Swoje obserwacje 1 wyniki uczniowie zapisujg w protokole oceny organoleptycznej

i punktowej (zamieszczony ponizej). Nauczyciel na przykladzie pokazuje jak powinno

wypelniac si¢ protokot oceny organoleptycznej i punktowej.
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Przykladowe rozwiazanie:
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8. W nastepnej czesci lekeji uczniowie beda zastanawiaé si¢ jakie czynniki maja wplyw na
jako$¢ pieczywa. Swoje pomysty przedstawia za pomoca mapy mysli przedstawionej
w portalu www.mindomo.com

Propozycja rozwiazania
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I11. Podsumowanie lekcji
Nauczyciel wraz z uczniami dokonuje podsumowania lekcji:

- Od stowa do slowa - metoda zdan niedokonczonych. Kazdy z uczniow losuje za
pomoca kota fortuny wykonanego w portalu Wordwall jedno pytanie, na ktoére udziela
odpowiedzi.

Link do kota fortuny:
https://wordwall.net/pl/resource/51875026/czas-na-refleksj%c4%99
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- Nauczyciel okresla jakich informacji bedzie wymagat na sprawdzianie oraz ocenia
uczniéw za prace na lekcji.
- Prowadzacy lekcje informuje uczniow o czym beda nastepne zajecia.

IV. Praca domowa

Zadanie 1

Oblicz warto$¢ energetyczng 100 g poszczegdlnych wyrobdéw piekarskich umieszczonych
w tabeli i wskaz pieczywo o najwyzszej warto$ci energetyczne;.

Pamicgtaj!

warto$¢ energetyczna:

1 g cukrow i 1 g biatek wynosi 17, 16 kJ (4,1 kcal),

1 g thuszczéw 38,94 kJ (9,3 kceal)

Zawarto$¢ skladnikow w %

Rodzaj Woda | Bialko |Tluszcze Weglowodany Sole
pieczywa mineralne
Pszenne 44 9 2,5 65 2,5
zwykle
Zytnie 50 7 1,5 50 2,5
sucharki 11 10 8 80 2
Odpowiedz:

a) wartos¢ energetyczna 100 g pieczywa pszennego zwyktego
(6517,16) + (917,16) + (2,538,94) =1 367,19 kJ = 326,65 kcal
b) warto$¢ energetyczna 100 g pieczywa zytniego

(5017,16) + (7°17,16) + (1,538,94) = 1036,53 kJ = 247,65 kcal


https://wordwall.net/pl/resource/51875026/czas-na-refleksj%c4%99

C) warto$¢ energetyczna 100 g sucharkow
(80'17,16) + (10'17,6) + (838,94) = 1856,02 kJ = 443, 5 kcal

Najwyzsza warto$¢ energetyczng maja sucharki w 100 g jest 1856,02 kJ, tj. 443,5 kcal.

Zadanie 2 dla uczniow chetnych
Dokoncz schemat mapy mysli i wypisz po dwa problemy jakie moga wystapi¢ w danej
kategorii, ktorg wspdlnie wypisaliSmy na osi.
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