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1. Podstawa prawna innowacji.

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

2. Wstep.

Suszenie to jedna z najstarszych metod konserwowania zywnosci. Celem
suszenia jest usuni¢cie 80-90 wilgoci, co sprawia, ze bakterie odpowiedzialne
za jej psucie si¢, nie sg w stanie przetrwac. Podczas suszenia zmniejszajg si¢
rozmiary suszonej zywnos$ci, co ma wplyw na jej tatwiejsze przechowywanie.
Suszenie jest to bezpieczna i tania metoda konserwowania zywnosci. W proces
suszenia bardzo dobrze wpisuje si¢ ideologia "Zero Waste", gdyz do suszenia
mozna wykorzystywa¢ pozostatosci po procesie produkcji zywnosci 1
ograniczy¢ 1ilos¢ powstajacych odpadow. Suszenie jest rOwniez S$wietng
alternatywg dla oso6b bedacych na diecie : niskosodowej, bezglutenowej,
weganskiej oraz raw food (living food).

Produkty suszone w kontrolowanej temperaturze zachowuja swoj
intensywny smak, aromat, a co najwazniejsze — cenne sktadniki odzywcze.
Dlatego suszarka do zywnoS$ci, zwana tez dehydratorem, to niezastgpione
wyposazenie zardwno domowej, jak 1 profesjonalnej kuchni.

Dehydrator lub suszarka do zywnosci to urzadzenie przeznaczone do
odprowadzania wody z produktow spozywczych, przy jednoczesnym
zachowaniu ich smaku, aromatu oraz wszelkich wartosci odzywczych. Jest to
mozliwe dzigki wbudowanej grzalce oraz wentylatorowi, ktéry zapewnia
rOwnomierng dystrybucj¢ cieptego powietrza na wszystkich poélkach.
Temperatura w dehydratorze moze by¢ stata lub regulowana — najczescie] w
zakresie od 35°C do 70°C.

Urzadzenia te umozliwiaja skuteczniejszg cyrkulacje powietrza. Dzigki
temu Zywnos¢ wysycha stopniowo 1 rGwnomiernie, co pozwala uzyskac
jednolite rezultaty o idealnej strukturze.

Profesjonalne wykorzystanie dehydratora wymaga czesto kontroli nad
temperaturg — tak, by sktadnikow nie wysuszy¢ catkowicie, lecz uzyskac
gietka, miekka lub chrupka strukture w zalezno$ci od zamierzonego
efektu.

Wysuwane ruszty moga pomiesci¢ wiekszg ilos¢ produktéw niezaleznie
od ich ksztattu. Na prostokatnej tacce mozemy utozy¢ zaro6wno warzywa



pokrojone w kostke, jak 1 duze plastry ananasa. Co wigcej, takiego
dehydratora mozna tez uzy¢ do mniej tradycyjnych zastosowan —
przygotowania domowego jogurtu, przekasek owocowych, suszonego
migsa lub wlasnych mieszanek przypraw.

Wyjmowane, prostokatne poiki sg bardziej ergonomiczne i tatwiejsze w
czyszczeniu, a przezroczyste drzwiczki pozwalajg obserwowac proces
suszenia.

Innowacja be¢dzie miata na celu zapoznanie uczniéw z wyborem surowca,

jego przygotowaniem — obrobka wstepna, zaplanowaniem procesu suszenia,
parametrami tego procesu, wykorzystaniem suszonych produktow, oraz ich
przechowywaniem. Ma réwniez zwigkszy¢ §wiadomos¢ konsumencka uczniow,
oraz zapoznac z alternatywnymi sposobami utrwalania zywnosci.

3. Cele innowacji.
a) cele szczegolowe

ksztaltowanie nowych umiejetnosci kulinarnych

zdobywanie nowego doswiadczenia zawodowego, poszerzajgcego
zdolnos$ci uczniow

poprawa jakosci pracy szkoty, poprzez nabywanie nowych umiejgtnosci
zawodowych przez uczestnikOw innowacji

rozwijanie pasji 1 ukierunkowywanie uczniéw do dalszego rozwoju
rozwijanie kompetencji migkkich

b) cele szczegolowe

zaznajomienie ucznioOw z historig procesu suszenia

zwiekszenie §wiadomosci uczniow, dotyczacej wyboru produktéw
spozywczych przeznaczonych do suszenia, oraz ich wykorzystania w
technologii gastronomiczne;j

ksztattowanie nowych umiejetnosci kulinarnych dotyczacych procesu
utrwalania zywnosci metoda suszenia w dehydratorze

zapoznanie ze sposobem dziatania dehydratora

zapoznanie uczniow z warunkami procesu suszenia : temperatura, czas,
oraz ich dostosowaniu do r6znorodnych produktow , poddanych suszeniu
wspieranie uczniow podczas samorozwoju, poprzez wspotprace z
przedsiebiorcami rynku lokalnego

podejmowanie dziatan przyczyniajacych si¢ do podniesienia jakosci
pracy szkoty przez uczniow

motywowanie uczniow do podejmowania wtasnych decyzji 1
kreatywnego myslenia

planowanie 1 organizacja pracy podczas przygotowywania SUrowcow
dbanie o tad 1 porzadek na stanowisku pracy

ksztattowanie umiejetnosci czytania ze zrozumieniem receptur



gastronomicznych

ksztattowanie pracy w zespole

poszerzenie wiedzy na temat suszenia, przechowywania 1
wykorzystywania suszonej Zywnosci

poszerzenie wiedzy na temat zywienia dietetycznego z wykorzystaniem
suszonych produktéw

4. Tres¢ innowacji.

Innowacja " Suszonki z gastronomika" jest poswigcona zdobywaniu
nowych umiejetnosci kulinarnych , zdobywaniu nowego doswiadczenia oraz
ma zwigkszy¢ §wiadomosc zywnieniowa nie tylko uczniow biorgcych w niej
udziat , ale rowniez pozostatej spotecznosci szkolne;.

Innowacja  jest  skierowana do  ucznidbw  Zespolu = Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich.

Jest dokumentem otwartym, moze ulega¢ modyfikacjom, wraz ze
zmieniajacy si¢ rzeczywistoscig pracy szkoty.

Idea innowacji zaktada cykliczng jej realizacje podczas zaje¢ lekcyjnych ,
jak 1 pozalekcyjnych, zaje¢ praktycznych 1 akcji szkolnych. Ma zachgcié
mtodziez do kreatywnosci , szczegéOlnie jezeli chodzi o praktyczne
zastosowanie suszonej zywnosci, poszukiwaniu nowych przepisow 1 receptur,
zdobywania nowej wiedzy teoretycznej i praktyczne;.

5. Zalozenia organizacyjne.

Innowacja ta zaktada cykl zaje¢ praktycznych, dla uczniow Zespotu Szkot
Gastronomiczno- Hotelarskich. Zajecia te bedg polegaty przede wszystkim na:

zdobyciu 1 doskonaleniu nabytych umiejetnosci obrobki wstepnej

poszerzeniu wiedzy na temat metod 1 technik suszenia

zapoznaniu si¢ z praca dehydratora

poszukiwaniu 1 zastosowaniu praktycznym informacji na temat

produktow, ktore mozna podda¢ procesowi suszenia

dobieraniu dodatkow do suszonej zywnos$ci

sporzadzaniu dan z wykorzystaniem wczesniej wysuszonych surowcow

dobieraniu odpowiednich parametrow suszenia

zapoznanie si¢ z ideg diety raw food ( living food), opartej w gldwne;j

mierze na suszonej Zywnosci

Innowacja ma przede wszystkim wptyna¢ na podniesienie kwalifikacji
zawodowych ucznidéw 1 zdobycie nowych doswiadczen 1 umiejgtnosci.
Podejmowane dziatania wykonywane beda w przyjaznej atmosferze, ktora
spowoduje pozytywne nastawienie miodziezy do zaje¢, oraz zainteresuje
prezentowanymi tresciami.



6. Metody i formy pracy.

Podczas realizacji innowacji zostang wykorzystane metody aktywizujace
1 praktycznego dzialania. Przede wszystkim beda to : pogadanki, obserwacije,
pokazy praca w grupach, burza mézgoéw, oraz praca indywidualna.

Na zajeciach beda wykorzystane przede wszystkim takie urzadzenia 1
sprzety jak : dehydrator, mandolina, tace, ruszty, zgrzewarka prdozniowa,
blender, krajalnica, oraz surowce : warzywa , owoce, kwiaty, ziota, mi¢so, ryby.

7. Ewaluacja.

Ocena konsumencka przygotowanych "suszonek" wsrod uczniow, nauczycieli 1
konsumentéw szkoty.

Ankieta — test skierowany do ucznidw uczestniczacych w innowacji
pedagogiczne;.

8. Przewidywane osiggnie¢cia.

nabycie nowych umiejetnosci kulinarnych dotyczacych procesu suszenia
zywnosci 1 wykorzystywania innych funkcji dehydratora

utrwalenie umiejgtnosci przeprowadzania obrobki wstepne;j
utrwalenie wiedzy na temat metod suszenia

rozwini¢cie checi uczniow do samorozwoju zawodowego
umiejetnos$¢ pracy w grupie

umiejetnos¢ podejmowania wlasnych decyzji

umiejetnos¢ planowania pracy

poczucie odpowiedzialnosci za siebie 1 kolezanki 1 kolegow z zespotu
umiejetne korzystanie z réznych zrodet informacji

umiejetno$¢ doboru surowca oraz parametréw procesu suszenia

9. Bibliografia.
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