PLAN PRACY SZKOLNEGO KOLA GASTRONOMICZNEGO
W ROKU SZKOLNYM 2004/2005

Zajecia kota odbedg sie jeden raz w miesigcu w liczbie 3-4 godzin lekcyjnych (w
zaleznoéci od potrzeb).

Zajecia prowadzg nauczyciele, cztonkowie zespotu samoksztatceniowego
przedmiotéw zwigzanych z technologig zywienia.

Prowadzenie Szkolnego Kota Gastronomicznego daje mozliwosci rozwijania
zainteresowan mtodziezy naszej szkoty, wyrabia u uczniow staranny i prawidtowy
stosunek do wykonywanych prac, kolezenskiej wspoétpracy oraz dyscypliny pracy.
Pozwala na rozwiniecie u uczestnikow tworczego i krytycznego myslenia, wyobrazni i
réznorakich umiejetnosci praktycznych. Celem spotkan jest réwniez zapoznanie
uczniow z naukowymi podstawami produkciji i organizacji pracy.

Grupa uczestnikédw (ok. 10 osob) jest dzielona na trzy- lub czteroosobowe
podgrupy, z ktorych kazda wykonuje okreslone czynnosci z zakresu technologii
zywnosci i zywienia cziowieka. Zajecia prowadzone sg w szkolnej pracowni
gospodarstwa domowego. Program zaje¢ zostat opracowany zgodnie z przebiegiem
cyklu produkcyjnego i uwzglednia stopien trudnosci opanowania poszczegdinych
zagadnien. Kazdy realizowany na zajeciach temat poprzedzony jest instruktazem, a
trudniejsze prace pokazem przy aktywnym wspoétudziale ucznidw.

TEMATY REALIZOWANE W ROKU SZKOLNYM 2004/2005

e Wiadomosci wstepne (regulamin pracowni, regulamin zajec, przepisy bhp, forma
prowadzenia zajec).

e Zasady obstugi urzgdzen do mechanicznej obrobki produktéw spozywczych
(urzgdzenia do rozdrabniania, krojenia, mielenia, spulchniania i ubijania).

e Obrobka wstepna i termiczna ziemniakow, warzyw, owocow i grzybow.
e Sporzadzanie potraw z mleka i jego przetwordw.

e Sporzadzanie przekasek z jaj, sera, miesa i jarzyn.

e Sporzadzanie potraw z maki i kasz.

e Sporzadzanie potraw z miesa zwierzgt rzeznych.

e Sporzadzanie potraw z ryb.

e Sporzadzanie wyrobow cukierniczych i deserow.

e Sporzadzanie potraw dietetycznych.

Sporzadzita: Matgorzata Cantop



PLAN PRACY SZKOLNEGO KOLA GASTRONOMICZNEGO
W ROKU SZKOLNYM 2005/2006

Zajecia kota odbedg sie jeden raz w miesigcu w liczbie 3-4 godzin lekcyjnych (w
zaleznoéci od potrzeb).

Zajecia prowadzg nauczyciele, cztonkowie zespotu samoksztatceniowego
przedmiotéw zwigzanych z technologig zywienia.

Prowadzenie Szkolnego Kota Gastronomicznego daje mozliwosci rozwijania
zainteresowan mtodziezy naszej szkoty, wyrabia u ucznidow staranny i prawidtowy
stosunek do wykonywanych prac, kolezenskiej wspétpracy oraz dyscypliny pracy.
Pozwala na rozwiniecie u uczestnikdw tworczego i krytycznego myslenia, wyobrazni i
réznorakich umiejetnosci praktycznych. Celem spotkan jest réwniez zapoznanie
uczniow z naukowymi podstawami produkciji i organizacji pracy.

Grupa uczestnikédw (ok. 10 osob) jest dzielona na trzy- lub czteroosobowe
podgrupy, z ktorych kazda wykonuje okreslone czynnosci z zakresu technologii
zywnosci i zywienia cztowieka. Zajecia prowadzone sg w szkolnej pracowni
gospodarstwa domowego. Program zaje¢ zostat opracowany zgodnie z przebiegiem
cyklu produkcyjnego i uwzglednia stopien trudnosci opanowania poszczegdélnych
zagadnien. Kazdy realizowany na zajeciach temat poprzedzony jest instruktazem, a
trudniejsze prace pokazem przy aktywnym wspotudziale uczniow.

TEMATY REALIZOWANE W ROKU SZKOLNYM 2005/2006

e Wiadomosci wstepne (regulamin pracowni, regulamin zajec, przepisy bhp, forma
prowadzenia zajec).

e Sktadniki pokarmowe i ich rola w prawidtowym funkcjonowaniu organizmu.

e Zasady obstugi urzadzen do mechanicznej obrobki produktéw spozywczych
(urzadzenia do rozdrabniania, krojenia, mielenia, spulchniania i ubijania).

o Obrébka wstepna i termiczna ziemniakéw, warzyw, owocow i grzybow.
e Sporzadzanie potraw z mleka i jego przetwordw.

e Przygotowanie i obstuga imprez (menu, zaplanowanie niezbednej ilosci bielizny
stotowej, zastawy stotowej, nakryC oraz elementéw dekoracyjnych, ustawienie
stolikbw i krzeset w zaleznoSci od ksztattu sali i iloSci osdéb, nakrywanie i
dekoracja stotu, obstuga).

e Sporzadzanie potraw z migsa zwierzat rzeznych.

e Sporzadzanie potraw z ryb.

e Sporzadzanie wyrobow cukierniczych i deseréw.

e Sporzadzanie potraw dietetycznych, kuchni staropolskiej i regionalnych.

Sporzadzita: Matgorzata Cantop



