Fundusze Rzeczpospolita Dofinansowane przez
i Europejskie - Polska Unie Europejska
Konspekt lekcji praktycznej

Kierunek: Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Temat: Przygotowanie wegetarianskiej lazanii

Czas trwania: 90 minut

Forma zaje¢: Praktyczne

Poziom trudnosci: Podstawowy / dostosowany

Grupa: Klasa zawodowa, w tym uczniowie z niepetnosprawnoscia i ASD

1. Cele lekgji
Typ celu Tresc celu
Edukacyjne Uczen_ po.trafl przygotowaé wegetarianska lazanie wedtug podanego
przepisu i schematu.
Zawodowe Uczen‘stosu1e zasady higieny i bezpieczenstwa pracy (BHP, HACCP) w
kuchni.
Spofeczne Uczen wspodtpracuje w grupie, dzielgc obowigzki wedtug swoich

mozliwosci.
Uczen rozwija koncentracje, samodzielno$¢ oraz umiejetnosé

wykonywania zadan krok po kroku w przewidywalnym i uporzgdkowanym
Srodowisku.

Indywidualne
(ASD/SPE)

2. Tresci lekcji

1. Omowienie przepisu i sktadnikow:
o Lista sktadnikow (warzywa, makaron, sos beszamelowy, ser) —w formie
wizualnej i tekstowe;.
o Przedstawienie kolejnych etapdow przygotowania lazanii w schemacie krok po
kroku.
2. Przygotowanie stanowisk pracy:
o Wyznaczenie stanowisk indywidualnych lub w parach.
o Przypomnienie zasad BHP i higieny pracy w kuchni.
3. Przygotowanie sktadnikow:
o Mycie, obieranie, krojenie warzyw.
o Przygotowanie sosu beszamelowego i ewentualnego sosu pomidorowego.
4. Uktadanie lazanii w naczyniu:
o Warstwowe uktadanie makaronu, warzyw i sosu.
o Kontrola proporcji i estetyki.
5. Pieczenie i dekoracja:
o Pieczenie w odpowiedniej temperaturze.
o Dekoracja gotowego dania i przygotowanie do serwowania.
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3. Metody i formy pracy — dostosowane do uczniéw z ASD/SPE

Metoda / Forma Zastosowanie

Wszystkie czynnosci przedstawione wizualnie i/lub w formie

Instrukcja krok po kroku . .
piktogramow.

Nauczyciel pokazuje kazdy etap przed przystgpieniem ucznia

Demonstracja
do pracy.
Praca indywidualna lub w Uczen wykonuje zadania samodzielnie lub w 2-osobowym
matych grupach zespole, w zaleznosci od potrzeb.
Wsparcie wizualne Schemat czynnosci, checklisty, obrazy sktadnikdéw.
. Powtarzanie kluczowych czynnosci przed przejsciem do
Utrwalanie . y y P przel
kolejnego etapu.
Monitorowanie postepow Stata obserwacja nauczyciela, pomoc w razie trudnosci.

4. Dostosowania dla uczniéw z ASD / SPE

1. Ograniczenie bodzcéw: jasne stanowisko, minimalizacja hatasu, przewidywalny
harmonogram dziatan.

2. Instrukcje jednoznaczne i krétkie, najlepiej w formie listy krokow.

3. Woydtuzony czas realizacji zadania w zaleznosci od indywidualnych potrzeb.

4. Mozliwos¢ powtarzania czynnosci i korzystania z wizualnej pomocy (schemat,
obrazki).

5. Jasny podziat rél w pracy zespotowej, przydzielony zgodnie z mozliwo$ciami ucznia.

6. Pozytywne wsparcie motywacyjne i wzmocnienie postepow poprzez pochwaty i
konkretne komunikaty.

5. Srodki dydaktyczne

o Lista sktadnikéw i przepis w formie obrazkowej i tekstowej

e Naczynia i przybory kuchenne (miski, garnki, blachy, noze, tarki)

e Schemat wykonania lazanii (piktogramy lub ilustracje krokéw)

¢ Oprogramowanie multimedialne do wyswietlenia instrukcji (opcjonalnie)

6. Przebieg lekcji

Etap Czas Dziatania nauczyciela Dziatania ucznia Uwagi dla SPE/ASD
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Etap Czas Dziatania nauczyciela Dziatania ucznia Uwagi dla SPE/ASD
L Wizualne
Omdwienie celu, . . .
Worowadzenie 10 rezentacia przepisy | Stuchanie, oglgdanie przedstawienie
P min P Ja przep schematu sktadnikow,

sktadnikéw , . .
powtdrzenie krokow

. Wyznaczenie , . -
Przygotowanie 5 stanowisk, Uczen przygotowuje State miejsce pracy,

stanowisk min . stanowisko prac ograniczenie bodzcow
przypomnienie BHP pracy 8

. Demonstracja krojenia Krojenie, mieszanie, Instrukcje krok po
Przygotowanie 25

g . warzyw, rzygotowanie kroku, wsparcie
sktadnikow min 4 . P Yg . P
przygotowania sosu  sosOw nauczyciela
. .. 20  Pokazanie warstw, Ukfadanie warstw w Mozliwos¢ powtarzania
Uktadanie lazanii . P .. . , .
min omaodwienie proporcji naczyniu czynnosci
. - . . . . Stata kontrola
Pieczenie i 20 Instrukcja obstugi Pieczenie i ) .
. . . . . . nauczyciela, jasne
dekoracja min piekarnika, dekoracja dekorowanie .
polecenia
10 Omdédwienie efektdw, Prezentacja Pozytywne

Podsumowanie . . , . . -
min omowienie trudnosci potrawy, refleksja ~ wzmocnienie, pochwaty

7. Ocenianie

Kryterium Forma dostosowana
Umiejetnosci Obserwacja poprawnosci przygotowania potrawy, estetyka i higiena
praktyczne pracy
Samodzielnos¢ Ocena stopnia wykonania zadan wedtug mozliwosci ucznia
Kompetencje , . I .
spoteczne Wspotpraca w grupie, komunikacja, przestrzeganie zasad BHP
Postep Uwzglednienie indywidualnych trudnosci i osiggnie¢, pozytywne

wzmocnienie

8. Efekty ksztatcenia
Uczen po lekgcji:

o potrafi przygotowac wegetarianska lazanie w sposéb bezpieczny i higieniczny,
e stosuje zasady BHP i higieny pracy w kuchni,

e wykonuje zadania zgodnie ze schematem krok po kroku,

e wspotpracuje w grupie i komunikuje sie z nauczycielem i rowiesnikami,

e rozwija koncentracje, samodzielnos¢ i poczucie sprawczosci.



