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Temat lekcji: Prezentacja produkcji wybranych wyrobów piekarskich, 

ciastkarskich i cukierniczych  przygotowana metodą projektów.

Cele kształcenia:

Cele ogólne:

· odnoszenie do praktyki zdobytej wiedzy,

· zapoznanie z efektami swojej pracy, utrwalenie i poszerzenie wiedzy z problematyki dotyczącej produkcji piekarsko-ciastkarskiej i cukierniczej,
· ukształtowanie umiejętności rozwiązywania problemów i podejmowania decyzji,

· ukształtowanie umiejętności samodzielnego poszukiwania, gromadzenia oraz w sposób krytyczny korzystania z informacji pochodzących z różnych źródeł.

Cele operacyjne:

· określenie podstawowych pojęć dotyczących produkcji piekarsko-ciastkarskiej i cukierniczej,

· dokonanie podziału pieczywa,

· charakterystyka najważniejszych surowców stosowanych w produkcji piekarskiej, ciastkarskiej i cukierniczej,

· określenie zmian fizykochemicznych zachodzących w czasie wypieku ciast,

· charakterystyka najważniejszych czynności występujących w produkcji pieczywa pszennego, karmelków i wyrobów z ciasta biszkoptowego i kruchego,

· wyprodukowanie dowolnego wyrobu piekarskiego, ciastkarskiego i cukierniczego.

Forma organizacyjna: praca grupowa (grupy składające się z 4 osób).

Środki dydaktyczne: materiały przygotowane przez nauczyciela dotyczące metody projektów,

 kontrakty, grafoskop, foliogramy, prospekty, sprawozdania, pomoce wykonane 

 przez uczniów (przepisy na ciasta i wyroby gotowe ciast) 

Metoda nauczania: metoda projektów.

Uczniowie pracując „metodą projektów” mogą ukształtować w sobie następujące umiejętności:

· twórczego myślenia,

· samodzielnego zdobywania wiedzy,

· wypowiadania się,

· zainteresowania odbiorców,

· aktywnego słuchania,

· formułowania wniosków,

· podejmowania decyzji grupowych;

· rozwiązywania konfliktów;

· wyrażania własnych opinii i słuchania opinii innych;

· poszukiwania kompromisu, osiągania konsensusu;

· dyskutowania;

· dzielenia się pracą i odpowiedzialnością za poszczególne zadania;

· dokonywania samooceny pracy grupy i swojej.

Przebieg lekcji (Plan prezentacji):

1. Wprowadzenie do tematyki.

2. Uzasadnienie wyboru zadań.

3. Prezentacja projektów i ich ocena przez nauczyciela oraz koleżanki i kolegów z klasy.

Tematami prezentacji są:

I. Produkcja dowolnego wyrobu ciastkarskiego z ciasta kruchego (sernik).

II. Produkcja pieczywa pszennego.

III. Produkcja wyrobów cukierniczych na przykładzie karmelków.

IV. Produkcja dowolnego wyrobu ciastkarskiego z ciasta biszkoptowego (tort).

Narzędzie do oceny prezentacji:

	Ocena prezentacji grupy nr.........

	Kryteria oceny
	Tu wpisz ocenę w skali od 1 do 6

	Czy prezentacja miała wyraźne wprowadzenie, rozwiniecie i zakończenie?
	

	Czy język prezentacji był dla ciebie zrozumiały?
	

	Czy stosowane środki audiowizualne i inne pomoce wspierały prezentację?
	

	Czy prezentacja skupiła twoją uwagę i wywoływała zainteresowanie?
	

	Czy grupa wykonała wybrany wyrób gotowy?
	

	Czy grupa przygotowała przepis na wybrany wyrób gotowy pozostałym uczniom klasy?
	


4. Podsumowanie po zakończonych prezentacjach.

5. Samoocena i krótki test sprawdzający i.

Narzędzie do samooceny wkładu w pracę grupy:

	Kryteria oceny
	1
	2
	3
	4
	5

	Czy byłem zaangażowany w układanie planu pracy przez grupę?
	
	
	
	
	

	Czy starałem się wpływać na decyzje grupy?
	
	
	
	
	

	Czy zastanawiałem się nad argumentami zgłaszanymi przez inne osoby?
	
	
	
	
	

	Czy wywiązałem się z przyjętych w grupie zobowiązań?
	
	
	
	
	

	Czy byłem zaangażowany w pracę grupy?
	
	
	
	
	

	W jakim stopniu to, co zrobiłem w grupie odpowiada moim możliwościom?
	
	
	
	
	


Narzędzie do oceny ucznia

Imię i nazwisko ucznia:................................................................................kl.................

1. Pieczywo pszenne otrzymywane jest z mąki pszennej, z dodatkiem mąki żytniej (do 10%), 

na drożdżach.                          Prawda                          Fałsz

2. Sernik należy do grupy wyrobów:

a) piekarskich

b) ciastkarskich

c) cukierniczych

3. Jaki wyrób gotowy przygotowała grupa prezentująca produkcję pieczywa pszennego?

..................................................

4. Popularne cukierki produkowane z masy karmelowej lub z masy karmelowej wypełnionej nadzieniem, uformowane w drobne, kształtne sztuki to:......................................

5. Podkreśl składniki stosowane przy produkcji ciasta biszkoptowego: mąka, jaja, substancje aromatyczne, mleko, orzechy włoskie, cukier, kakao

6. Dokończ zdanie: Cukiernictwo jest to dział wytwórczości obejmujący wyrób produktów.................................................................................................................................

Opracowała: Grażyna Ozorowska nauczycielka Zespołu Szkół nr 1 im. J Śniadeckiego w Ełku

