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Podstawa prawna innowacji

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2017 poz. 59 ze zm.)

Wstep:

Mleko w serowarstwie to podstawowy surowiec. Nie ma znaczenia czy bedziemy
przygotowywac jogurt, kefir, twardg czy ser, to od mleka zaczyna si¢ Nasza przygoda. Do
tego dodamy wiedze 1 do$wiadczenie. I dzigki tym trzem elementom, bedziemy w stanie
przygotowac kazdy wyrob serowarski.

Zeby przygotowaé naprawde dobry produkt serowarski, trzeba dobrze wiedzie¢ czym jest
mleko, z czego si¢ sktada, jakie ma wlasciwosci 1 jak mozna na nie oddziatywac¢. Oczywiscie,
posiadajac przepis przygotujemy ser, jednak dopiero wiedza 1 odpowiedni dobor sktadnikow
obok mleka, pozwoli na doktadne kontrolowanie wszystkich etapow produkcji. Wiedza
umozliwi réwniez §wiadomie wycigganie wnioskow.

Mleko to maty kosmos - mamy w nim rozmaite bakterie, dobre i catkiem paskudne. Ten
kosmos calkiem zamiera gdy ptyn podgrzejemy, a wysoka temperatura zabija bakterie.
Jednakze to odpowiednia temperatura pozwala przeprowadzi¢ proces przygotowania serow i
spieniania mleka.

Wedzenie w dymie nalezy do najdawniej znanych metod utrwalania zywnosci, stosowaty juz
ludy pierwotne, w celu zabezpieczenia na dhuzszy czas pozywienia. Obecnie w krajach o
wysokim stopniu rozwoju technologii przetworstwa mleka, wedzenie w duzej mierze utracito
swa pierwotng role utrwalajaca, a przeksztalcilo si¢ w proces majacy na celu przede
wszystkim uszlachetnienie jakos$ci produktow.

Smak 1 zapach wyrobow wedzarniczych jest bardzo specyficzny i ma swoje grono koneserow.
Technika wedzenia powraca do wspotczesnej kuchni. Pragniemy przyblizy¢ mtodziezy ten
proces. W tym sposobie obrobki mamy catkowity wplyw na smak wyrobow.

Program ten polega¢ bedzie na prowadzeniu zaje¢ na temat metod, technik wykorzystania i
przetwarzania mleka, wedzenia serow oraz spieniania mleka. Innowacja bedzie prowadzona
w celu przyswojenie przez uczniow wiadomosci i umiejetnosci dotyczacych zaplanowania,
przygotowania procesu przetwarzania mleka, wedzenia 1 przechowywania wyrobow
wedzarniczych. Innowacja ma na celu podniesie $wiadomo$¢ ucznidw przy wyborze
wyrobow do konsumpcji a takze samodzielnie nagrywac filmy instruktazowe, wywiady,
reportaze, publikowa¢ je w mediach spotecznosciowych.

Zastosowane beda rozne formy i metody przygotowania potproduktéw, tak by wydoby¢ z
nich maksymalny smak.



1. Cele innowacji
Cele gtéwne:

Ksztaltowanie nowych umiejetnosci kulinarnych.

Zdobywanie nowego do$wiadczenia zawodowego poszerzajacego zdolno$ci
uczniéw zwigkszajace mozliwosci zawodowe uczniow w szkole i poza nig..
Poprawa jakosci pracy szkoly poprzez nabywanie nowych umiejetnosci
zawodowych przez uczniow

Rozwijanie pasji i ukierunkowanie uczniéw do dalszego rozwoju zawodowego

Zdobywanie umiejetnosci z zakresu kompetencji migkkich

Umiejetnos¢ budowania wizerunku w sosialmediach

Cele szczegolowe:

Zaznajomienie uczniow z historig tradycji wedzarniczych w Polsce.
Zwigkszenie swiadomos$ci ucznia na temat produktéw pochodzenia mlecznego
oraz produktow wedzarniczych ich  wykorzystania w  technologii
gastronomiczne;j.

Ksztaltowanie nowych umiejetnosci kulinarnych dotyczacych procesu
przetwarzania, peklowania 1 wedzenia oraz spieniania mleka 1 produktow
mlecznych.

Doskonalenie  umiejetnosci  obstugi  urzadzen do  alternatywnego
przygotowywania kaw

Poszerzanie wiedzy na temat metod utrwalania Zywno$ci metodami
tradycyjnymi.

Motywowanie uczniow do poznawania nowych tresci poprzez wspotprace z
absolwentami szkoty.

Wspieranie uczniow podczas samorozwoju poprzez wspolprace z
przedsigbiorcami rynku lokalnego.

Podejmowanie dziatan przyczyniajacych si¢ do podniesienia poziomy jakosci
szkoty.

Uswiadomienie wykorzystywania domowych serow 1 przetwordw w
codziennej diecie jako lepszy wybor zdrowszej zywnosci.

Motywowanie ucznidéw do podejmowania wilasnych decyzji 1 kreatywnego
dziatania

Planowanie 1 organizacja pracy podczas przygotowywania surowcow.

Dbanie o tad i porzadek w miejscu pracy

Ksztaltowanie  umiejetnosci  czytania  ze  zrozumieniem  receptur
gastronomicznych dawnych i dzisiejszych.

Ksztattowanie umiejetnosci wspotdziatania w zespole.

Poszerzenie wiedzy na temat przypraw (ziota naturalne) oraz rodzajow kaw i
sposobdw obrobki ziaren.

Promocja szkoty na rynku lokalnym.

Nabycie umiejetnosci promowania produktu w social mediach.



2. Tres¢ innowacji

»Zaparzeni w gastronomiku”- jest innowacja pedagogiczng, ktdra poswigcona jest
ksztaltowaniu umiej¢tnosci kulinarnych, zdobywaniu nowego doswiadczenia zawodowego
oraz poszerzeniu zdolno$ci ucznidow w poruszaniu si¢ w social mediach. Dzigki
wprowadzeniu innowacji do poszerzymy mozliwosci zawodowe ucznidow w szkole i poza nig,
a tym samym poprawa jako$ci pracy szkoly poprzez nabywanie nowych umiejetnosci
zawodowych przez uczniow.

Innowacja dedykowana jest uczniom Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich.

Jest dokumentem otwartym, moze ulega¢ zmianom wraz ze zmieniajacg Si¢ rzeczywistoscig
szkoty.

Idea innowacji zaktada cykliczng realizacje podczas zaje¢ koétka wedzarniczego, wyktadow,
zaje¢ praktycznych wycieczek, konkurséw 1 akcji szkolnych. Jest to proba wyjscia naprzeciw
pobudzaniu kreatywnos$ci uczniéw, zachg¢cenia do zdobywania nowej wiedzy 1 umiejgtnosci
poprzez aktywne zajecia oraz wspOlprace ze sSrodowiskiem lokalnym oraz absolwentami.

Do realizacji innowacji b¢da zaangazowani rowniez inni nauczyciele. Wspoétpraca z nimi
bedzie odbywata si¢ bezposrednio (wspotprowadzenie zaje€) i1 posrednio (przygotowanie
sktadnikow).

3. Zalozenia organizacyjne

Mleko jest produktem z ktorego z zaleznosci od wstepnej obrobki mozna uzyska¢ ser o
roznych wiasciwosciach i smaku. Temperatura jakg potraktujemy mleko podczas spieniania
do kawy réwniez moze ograniczy¢ wykorzystanie produktu do okreslonych rodzajow kaw.

Wedzenie polega na nasyceniu surowca sktadnikami dymu drzewnego, usunigciu pewnej
ilosci wilgoci oraz spowodowaniu takich zmian w biatkach, dzigki ktorym wyrdb staje si¢
jadalny bez dodatkowej obrébki kulinarne;.

Stosujac rézne sposoby wedzenia mozna uzyskac produkty roznigce si¢ bardzo znacznie
zaro6wno trwatoscig, jak i cechami sensorycznymi, zaleznie od stopnia podsuszenia i
nasycenia sktadnikami dymu wedzarniczego oraz rodzaju zmian, jakie zachodza w biatkach 1
lipidach migsa.

Realizacja innowacji ma na celu ksztaltowanie nowych umiejetnosci kulinarnych poprzez
zdobywanie nowego doswiadczenia zawodowego poszerzajgcego zdolnosci uczniow
zwigkszajace ich mozliwosci zawodowe w szkole 1 poza nig.

Podejmowane dziatania wykonywane beda w przyjaznej atmosferze, ktora ma spowodowac u
mtodziezy korzystne nastawienie do zaje¢. Mlodziez oprocz poznania historii tradycji

serowarskich, baristycznych oraz wedzarniczych w Polsce, zapozna si¢ z podstawowymi



przyprawami stosowanym w trakcie produkcji sera, wedzenia, zastosowanie rownego drewna
oraz zi6l do wytwarzania dymu wedzarniczego a takze rodzajami 1 sposobami palenia ziaren
kawy 1 odpowiedniej grubosci zmielenia dostosowanej do odpowiedniej techniki
przygotowania kawy. Utrwali juz nabyte umiejetnosci obrobki wstepnej, poszerzy wiedze na
temat metod utrwalania Zzywno$ci metodami tradycyjnymi. Osiggnigcie celow innowacji
chcemy wzmocni¢ poprzez motywowanie uczniow przez wspotprace z absolwentami szkoty

oraz przedsigbiorcami rynku lokalnego.

4. Metody i formy pracy

W innowacji zostang wykorzystane metody aktywizujace

- pogadanki, prezentacje, pokazy, obserwacje, samodzielne do§wiadczenie, burza
mozgow. Realizujac innowacje moga by¢ zastosowane rézne formy pracy tj. konkursy,
wycieczki, akcje charytatywne i1 spoteczne, praca w grupach, w zespotach, praca
indywidualna, kotko serowarskie, kotko baristyczne, kotko ds. social mediow. W
innowacji zostang wykorzystane S$rodki dydaktyczne tj. surowce mleko surowe,
mikrofiltrowane, §wieze 1 dla baristoéw z wigksza iloscig biatka, wegdzarnia, drewno,
przyprawy, ziota naturalne, noze, deski, wagi, przybory wedzarnicze, formy do serow,
wiadra do transportu mleka, termometr, przybory serowarskie, przybory baristyczne,
aeropress, mtynek do kawy zarnowy, tygielek, frenchpress, dripp

5. Ewaluacja:
Ocena konsumencka wyrobow serowarskich, baristycznych wsrdd nauczycieli
uczniéow 1 konsumentow szkoty.
Ankieta -test skierowany do uczniéw uczestniczacych w innowacji pedagogicznej
Konkurs na receptur¢ gastronomiczna wlasnego wyrobu kawowego,
serowarskiego - wedzonego.
Stworzenie stron na fb, instagramie, youtube pt: ,, Zaparzeni w Gastronomiku —
cuda z mleka”
Przygotowanie filméw 1 artykutdow instruktazowych do przygotowania
samodzielnego produktéw serowarskich i baristycznych.



6. Przewidywane osiagni¢cia:

0 poznanie historii tradycji serowarskich, baristycznych i wedzarniczych w
Polsce

o poznane produktéw serowarskich, baristycznych i wedzarniczych ich
wykorzystania w technologii gastronomiczne;.

o nabycie nowych umiejetnosci kulinarnych dotyczacych procesu przygotowania
serow, kaw 1 wedzenia.

o utrwalenie umiejetnosci rozpoznawania réznych rodzajow mleka, kaw i serow

utrwalenie wiedzy na temat metod utrwalania Zywno$ci metodami

tradycyjnymi.

rozwini¢cie checi uczniow do samorozwoju zawodowego

umiejetnos¢ podejmowania wlasnych decyz;ji.

umiejetne planowanie pracy

dbanie o tad i porzadek w miejscu pracy

nabycie wiedzy o przyprawach -ziola naturalne

promocja szkoty na rynku lokalnym.

umiejetna wspolpracy w zespole

poczucie odpowiedzialnosci za siebie 1 innych wspdipracownikow

wdrozenie nawyku stosowania starych i sprawdzonych receptur

gastronomicznych

umigj¢tne korzystanie z roznych zrodet informacji

umiejetnos¢ doboru odpowiedniego materiatu drzewnego do wedzenia

o umieje¢tne dobieranie temperatur mleka do odpowiedniego przygotowania
serow, spieniania mleka oraz dymu do wedzenia 1 ich wplyw na produkt

o opiekowanie si¢ stworzonymi przez samych uczniéw stronami w social
mediach oraz nagrywaniem i obrobka filmow przez siebie stworzonych.
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