Opracowała : mgr inż. Agnieszka Wojewódzka

SCENARIUSZ LEKCJI :  technologia żywności
TEMAT:

Zasady HACCP w przetwórstwie ryb.

CELE LEKCJI:

· Ukształtowanie umiejętności zastosowania wiedzy teoretycznej w praktyce

· Zdobycie umiejętności wyciągania wniosków i prezentowania efektów własnej pracy

· Kształtowanie umiejętności pracy w grupie 

· Kształtowanie umiejętności samodzielnego analizowania problemów i poszukiwania rozwiązań

· Zapoznanie uczniów z zasadami kontroli wewnętrznej produkcji,

· Umiejętność zastosowanie metody HACCP w praktyce

· Określenie podstawowych pojęć z zakresu higieny produkcji

· Określenie czynników kształtujących higienę produkcji

· Aktualizowanie wiedzy technologicznej dostosowanej do wymagań unijnych

Uczniowie pracując na lekcji mogą ukształtować w sobie następujące umiejętności:
· Twórczego myślenia, wypowiadania się, 

· Samodzielnego analizowania wiedzy,

· Formułowania wniosków, podejmowania decyzji grupowych,

· Rozwiązywania problemów,

· Dyskutowania

METODA:            rybi szkielet,  praca w grupie z elementami metody plakat, tekstu przewodniego,

ŚRODKI DYDAKTYCZNE: brystol, flamastry, materiały pomocnicze (klej, taśma), teksty, podręczniki, foliogramy, grafoskop, plakaty. 

FORMA PRACY:                 4-5 osobowe grupy.

PRZEWIDZIANY CZAS :   2 godziny lekcyjne

Przebieg lekcji:

1. Powitanie uczniów i omówienie tematu i celów lekcji.

2. Utrwalenie wiadomości z zakresu HACCP.

3. Omówienie sposobu pracy na lekcji : rozdanie tekstów i wyznaczenie pracy w grupach.

4. Praca uczniów w grupach nad zadanymi problemami.

5. Prezentacja efektów pracy uczniów – plakaty na temat miejsc krytycznych w produkcji ryb mrożonych.

6. Dyskusja i wnioski uczniów.

7. Podsumowanie lekcji ocena pracy uczniów.

OPIS PRZEBIEGU LEKCJI.

1. OMÓWIENIE TEMATU I CELÓW LEKCJI.                                                                                      
Na dzisiejszej lekcji zanalizujemy proces produkcji ryb mrożonych z zastosowaniem metody zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności – HACCP. 

2. UTRWALENIE WIADOMOŚCI Z ZAKRESU HACCP.

· pojecie HACCP, historia, cele metody, zasady HACCP,
3. OMÓWIENIE SPOSOBU PRACY NA LEKCJI : 

rozdanie tekstów i wyznaczenie pracy w grupach.
Na dzisiejszej lekcji zanalizujemy zagrożenia i nieprawidłowości, które mogą mieć miejsce w czasie procesu produkcji ryb mrożonych. Będziemy korzystać z procesu produkcyjnego opracowanego na lekcji wcześniejszej.

( wywieszony na tablicy). Przedstawienie zagadnień higieny produkcji ryb.

Grupa I – analiza  higieniczności pomieszczeń i pracowników

Grupa II – analiza obróbki wstępnej ryb świeżych 

Grupa III – analiza procesu produkcji  mrożonych ryb : filetowanie, czyszczenie

Grupa IV – analiza procesu produkcji  mrożonych ryb : mrożenie, 

Grupa V – analiza czynności końcowych : pakowanie i przechowywanie

4. PRACA UCZNIÓW W GRUPACH.                                                                                                    

5. PREZENTACJA EFEKTÓW PRACY UCZNIÓW

     Liderzy grup przedstawiają wypracowane zagadnienia – rysują szkielet ryby( części tworzą całość) 

stanowiska przerobu  -     pomieszczenia                                                 pracownik 





przyjęcie surowca                    w czasie produkcji     zamrażanie      pakowanie produktu        przechowywanie

6. DYSKUSJA UCZNIÓW I WNIOSKI.                                                                                               

7. PODSUMOWANIE LEKCJI, OCENA PRACY UCZNIÓW.




Zaewnienie higieny produkcji ryb met. HACCP
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