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E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat
rzeznych

ATLAS INTERAKTYWNY

Tusze zwierzat rzeznych, przeznaczone do produkcji gastronomicznej, sg podzielone
na pottusze, cwierctusze, czesci zasadnicze i elementy kulinarne. Ulatwia to transport

oraz zaopatrzenie sklepow i lokali gastronomicznych w migso zadanej jakosci.

Tuszg nazywa sie zwierze po uboju i usunieciu skory, wnetrznosci, nog i glowy.
Wyijatek stanowi tusza wieprzowa, z ktorej nie oddziela si¢ nog i glowy. Poltusze
otrzymuje si¢ przez podzial tuszy wzdluz kregostupa i mostka. Z kazdej tuszy
otrzymuje sie dwie jednakowe pottusze. Cwierétusze otrzymuije sie z pottuszy przez
podzielenie jej prostopadle do kregostupa na czes¢ przednia i tylng. Czes¢ zasadnicza
to czes¢ poltuszy lub ¢wierctuszy stanowigca gotowy produkt kierowany do obrotu
handlowego lub potprodukt dla przetworstwa. Czesci zasadnicze wyodrebniane sg

w poltuszy woltowej, a w pozostalych pottuszach pokrywaja si¢ z elementami
kulinarnymi. Element kulinarny lub gastronomiczny jest to kawatek miesa wyciety

z czesci zasadniczej lub cala czesc¢ zasadnicza o okreslonym zastosowaniu kulinarnym.
Rozbior tusz odbywa si¢ w specjalnych pomieszczeniach, tzw. rozbieralniach miesa.

Przed podzialem tusze, pottusze lub ¢wierctusze nalezy umy¢, a nastepnie osuszyc.

Podziatu tusz dokonuje si¢ przecinajac miekkie tkanki nozem rzeznickim, natomiast
kosSci przeragbuje si¢ toporem lub tnie pilg napedzang elektrycznie. Trzeba uwazac, aby
nie uszkodzi¢ tkanki miesnej. Miesnie powinny pozostac cate, nie mogg byc¢

pozacinane.



Spis tresci
Pottusza wieprzowa
elementy zasadnicze od strony zewnetrznej
elementy zasadnicze od strony wewnetrznej
opis czesci zasadniczych i kulinarnych
Péttusza wotowa
¢wiercétusza wotowa przednia
¢wierctusza wotowa tylna
opis czesci zasadniczych i kulinarnych
Pottusza cieleca
po6ttusza cieleca zewnetrzna
po6ttusza cieleca wewnetrzna

opis czesci zasadniczych i kulinarnych

Pottusza wieprzowa

elementy zasadnicze od strony zewnetrznej

2. podgardle

3. topatka
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5. noga przednia



7. boczek

8. pachwina



10. ogon

11. golonka tylna



elementy zasadnicze od strony wewnetrznej

1. gtowa

2. karkowka



3. podgardle

4. topatka



6. noga przednia

7. stonina



9. poledwiczka

10. zeberka



12. biodrowka

13. pachwina



14. szynka

15. ogon



17. noga tylna

1. szyja



3. mostek

4. rozbratel



6. golen przednia (inaczej prega przednia)

7. antrykot



8. szponder

10. rostbef



12. udziec: ligawa, zrazowa zewnetrzna, krzyzowa, skrzydto, zrazowa
wewnetrzna

13. golen tylna (inaczej prega tylna)



15. poledwica

4. gorka



8. nerkowka




9. tata

11. ogon

Elementy zasadnicze pottuszy wieprzowej od strony wewnetrznej, skala 1:10



opis czesci zasad linarnych

1. gtowa

2. stonina

3. karkéwka

4. podgardle
5. schab

6. poledwiczka
7.zeberka
8.topatka
9.boczek

10. pachwina
11. golonka przednia
12. noga przednia
13. biodréwka

14. szynka

15. ogon

16. golonka tylna

17. noga tylna
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Schemat rozbioru tuszy wieprzowej, skala 1:10

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



1. gtowa
1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czesc¢ zasadnicza

Gtowa

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: glowa

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Gtowa jako element zasadniczy jest przepotowiona, a
nastepnie odcieta w stawie potylicznym i wzdtuz
krawedzi zuchwy. Sktada sie z gtowizny, uchai ryja.
Gtowizna to cienkie pasma tkanki mie$niowej,
przerosniete ttuszczem oraz warstwy skory na grubym
podktadzie tkanki ttuszczowej. Ucho jest zbudowane z
tkanki chrzestnej, powiezi, tkanki ttuszczowej i skoéry.
Natomiast ryj to warstwa skoéry na podktadzie z tkanki

ttuszczowe).

Elementy kulinarne

Gtowa: gtowizna, ucho, ryj




Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: glowa

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

W gastronomii wykorzystuje sie gtowizne do
przygotowywania pasztetow czy farszu na pierogi;
ucho - do przygotowania galaret i wywardéw; ryj - do
sporzadzania pasztetéw, farszu na pierogi oraz do

galaret.

2. stonina
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Stonina

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: stonina

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Stonina to warstwa tkanki ttuszczowej ze skérg lub bez.
Ptat stoniny moze byc¢ odciety od poéttuszy ze skorg lub
bez.

Fleamant lailinarnv
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Stonina

- o <

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: stonina

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Stonina jest przetapiana na ttuszcz lub jako dodatek do
pasztetow.

3. karkowka
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Karkowka

Czesci zasadnicze pottuszy wieprzowej: karkowka

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



Karkowka to karkowa czesc najdtuzszego miesnia
grzbietu, odcieta z odcinka szyjnego po6ttuszy,
sktadajaca sie z tkanki miesnej grubowtéknistej,

poprzerastanej tkankg taczng i ttuszczowa.

Element kulinarny

Karkowka

e S e o —

Czesci kulinarne pottuszy wieprzowej: karkowka
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Karkéwka jest popularnym elementem kulinarnym,
uzywanym do przyrzadzania dan z grilla, duszonych,
smazonych lub gotowanych. Przyrzadza sie z niej zrazy,
gulasz, kotlety, mozna jg gotowac po lub przed

zapeklowaniem.

4. podgardle
1. Cze$c¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Podgardle




CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: podgardle

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Podgardle to czes¢ ttuszczowo-miesna, mocno
poprzerastana tkanka taczna.

Element kulinarny

Podgardle

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: podgardle

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Podgardle jest wykorzystywane do produkcji skwarek,

smalcu lub jako dodatek do bigosu lub pasztetow i

konserw.

5.schab
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza



Schab

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: schab

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Schab to najdtuzszy miesien grzbietu, odciety z odcinka
piersiowo-ledZwiowego poéttuszy, jego mieso jest
chude i jednorodne, bez przerostéw ttuszczowych i o
bardzo niskiej marmurkowatosci. Ma barwe rézowa,

dopuszczalna jest tez lekko czerwona.

Element kulinarny

Schab

’ S o

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: schab
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Schab jest uzywany do sporzadzania réznych pieczeni,
wedzonek, kotletéw czy tez sznycli, mozna go

faszerowac lub przygotowywac w galarecie.

6. poledwiczka



1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Poledwiczka

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: poledwiczka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Poledwiczka to dtugi, delikatny, drobnowtéknisty
miesien, dos¢ jednolity, w jednej czesci przylegajacy do
biodrowki, zas w drugiej do schabu.

Element kulinarny

Poledwiczka

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: poledwiczka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Poledwiczka to jeden z najcenniejszych elementow
tuszy wieprzowej, uzywany do sporzadzania potraw

smazonych, pieczonych czy duszonych.

7. zeberka
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny



Czes¢ zasadnicza

Zeberka

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: zeberka

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Zeberka to mieso dos¢ intensywnie rézowe, dtugie i
cienkie, z klawiaturg zeber, z przerostami ttuszczowymi
oraz btona ttuszczowa na gérze. Zeberka odcina sie z

odcinka piersiowego pottuszy.

Element kulinarny

Zeberka

£ 2 A

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: zeberka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



Zeberka wykorzystuje sie do gotowania, pieczenia lub

duszenia.

8.topatka
1. Czesc zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

topatka

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: lopatka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatka to element ztozony ze sredniej grubosci
warstw miesni poprzerastanych tkankgtaczngi z
zewnatrz rownomiernie pokryty warstwg ttuszczu.
topatka jest odcieta od poéttuszy (bez skoéry i ttuszczu

pachowego).

Element kulinarny

topatka




. i :
Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: fopatka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatke wykorzystuje sie do dan pieczonych,
duszonych i gotowanych, na przyktad: pieczeni,

zrazdw, na wyroby z masy mielonej i gulaszy.

9. boczek
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Boczek

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: boczek

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Boczek to czesci ttuszczu poprzerastane cienkimi
warstwami miesa, odciete od pottuszy wraz z dolnymi
czesciami od pigtego do ostatniego zebra.

Element kulinarny

Boczek




Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: boczek
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Boczek nadaje sie do pieczenia, gotowania czy
wedzenia. Mozna zrobi¢ z niego np. bekon. Ma liczne
zastosowania kulinarne - uzywany jest do spaghetti
carbonara, zapiekanek, jajecznicy i wielu innych
popularnych dan z kuchni catego $wiata.

10. pachwina
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Pachwina

Cze$ci zasadnicze tuszy wieprzowej: pachwina

7rédta:Akademia Finansdw i Biznesu Vistula. licencia:CC RY 3.0
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Pachwina to pasma miesni przerosniete btonami i
ttuszczem, ktére sg odcinane z podbrzusza wzdtuz linii

podziatu pottusz.

Element kulinarny

Pachwina

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: pachwina

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Pachwina jest uzywana jako dodatek do nadzienia oraz
do przetopienia.

11. golonka przednia
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czes¢ zasadnicza

Golonka przednia

Czesci zasadnicze tuszy wieprzowej: golonka przednia

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



Golonka przednia i tylna to nogi odciete na wysokosci
1/3 kosci goleni, powyzej stawu skokowo-
goleniowego. Golonka przednia i tylna zawierajg 2/3
kosci goleniowych bez nasady dolnej, sg pokryte gruba
skora, ktérg od miesa oddziela podscidtka ttuszczowa,

a mate peczki miesni sg poprzerastane powieziami.

Elementy kulinarne

Golonka: przednia i tylna

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: golonka

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golonke przednig i tylng wykorzystuje sie na wyroby z
masy mielonej oraz do gotowania przed lub po

zapeklowaniu.

12. noga przednia
1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czesc¢ zasadnicza

Noga przednia




Czesci zasadnicze tuszy wieprzowej: noga przednia

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Nogi to element zbudowany z duzej iloSci powiezi,
ttuszczu, Sciegien i skoéry, ktére oddziela sie w stawie
podramienno-nadgarstkowym w przypadku nogi
przedniej oraz powyzej stawu skokowego w przypadku
nogi tylnej.

Elementy kulinarne

Noga: przednia i tylna

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: noga

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Nogi to element wykorzystywany do przygotowywania
wywarow oraz galaret.

13. biodréwka
1. Cze$¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc zasadnicza

Biodrowka



CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: biodrowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Biodrowka to delikatne, jednolite i soczyste mieso,
ktore nie ma zbyt wiele ttuszczu. Biodréwka jest

odcieta z odcinka krzyzowego pottuszy.

Element kulinarny

Biodrowka

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: biodrowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Biodréwka nadaje sie zarowno do pieczenia, jak i na

sznycle, filety, bryzole, gulasze, zrazy czy pieczen
duszona.

14. szynka



1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czesc¢ zasadnicza

Szynka

CzeSci zasadnicze tuszy wieprzowej: szynka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szynka to tkanka miesna, ktéra jest delikatna,
drobnowtéknista, miekka i soczysta, miejscami
przerosnieta powieziami (cienkimi btonami). Jej stopien
marmurkowatosci jest czesto dos¢ wysoki. Na gorze
moze miec tez btone ttuszczowa. Jest odcieta z tylnej
czesci pottuszy bez nogi. Szynka dzieli sie na: frykando
| - tylng, zewnetrzng cze$¢ z delikatng,
drobnowtdknistg tkankg miesng; frykando Il - tylna,
zewnetrzng czesc z delikatng tkanka miesng
poprzerastang powieziami; oraz frykando lIll, czyli
przednig cze$¢ szynki z miesem z warstwami

przerosnietymi powieziami.

Elementy kulinarne



Szynka

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: szynka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szynka dzieli sie na: frykando I, frykando Il oraz
frykando Ill. Szynke mozna wykorzystywac do
smazenia jako sznycle, bryzole, medaliony, steki, jak i
do duszenia - jako zrazy oraz do pieczenia jako pieczen
lub rolade. Jednak najpopularniejsza jest w formie
konserwowanej, wykorzystywana jako wedlina do
kanapek i satatek.

15. ogon
1. CzeSc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc zasadnicza

Ogon

Czesci zasadnicze tuszy wieprzowej: ogon

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogony to cienka warstwa tkanki mie$niowe;j



umieszczona na drobnych kostkach i pokryta warstwa
skory.

Element kulinarny

Ogon

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: ogon

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogony wieprzowe, ze wzgledu na bardzo matg
zawartos$¢ miesa i ttuszczu, czesto wykorzystuje sie do

zup, jako mieso do wywaru.

16. golonka tylna
1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czes¢ zasadnicza

Golonka tylna




LZE€SC1 ZaSadnlCze tuszy wi€przowej. golonkad tyind

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golonka przednia i tylna to nogi odciete na wysokosci
1/3 kosci goleni, powyzej stawu skokowo-
goleniowego. Golonka przednia i tylna zawierajg 2/3
kosci goleniowych bez nasady dolnej, sg pokryte gruba
skora, ktérg od miesa oddziela podscidtka ttuszczowa,

a mate peczki miesni sg poprzerastane powieziami.

Elementy kulinarne

Golonka: przednia i tylna

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: golonka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golonke przednig i tylng wykorzystuje sie na wyroby z
masy mielonej oraz do gotowania przed lub po

zapeklowaniu.

17.noga tylna
1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czes¢ zasadnicza

Noga tylna



Czesci zasadnicze tuszy wieprzowej: noga tylna

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Nogi to element zbudowany z duzej iloSci powiezi,
ttuszczu, sciegien i skory, ktore oddziela sie w stawie
podramienno-nadgarstkowym w przypadku nogi
przedniej oraz powyzej stawu skokowego w przypadku
nogi tylnej.

Elementy kulinarne

Noga: przednia i tylna

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej: noga

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Nogi to element wykorzystywany do przygotowywania
wywarow oraz galaret.

Péttusza wotowa

¢wiercétusza wotowa przednia



Elementy zasadnicze ¢wierctuszy wotowej przedniej, skala 1:10

Zrodto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CCBY 3.0

¢éwierctusza wotowa tylna

Elementy zasadnicze ¢wierctuszy wotowej tylnej, skala 1:10

Zrodto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CCBY 3.0

opis czesci zasadniczych i kulinarnych
1. szyja
2. karkéwka
3, 9. mostek
4. rozbratel
5.topatka
6. golen przednia (inaczej prega przednia)
7. antrykot
8. szponder
10. rostbef
11.tata
12. udziec
13. golen tylna (inaczej prega tylna)
14. ogon

15. poledwica

antrykot rostbef
rozbratel

zrazowa zewnetrzna



udziec wotowy

l_ || M-E
karkéwka / \ » Vs -

kizyzowa

goleritylna
(inacze] prega tylna)

fopatka

goleri przednia
(inacze] prega przednia)

szponder tata skrzydio

Schemat rozbioru tuszy wotowej, skala 1:10

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

1. szyja
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Szyja

Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: szyja

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szyja to przedni odcinek karku i oddziela sie jg od
¢wierctuszy przedniej. Mieso szyi jest wiotkie, o

strukturze pasmowej, z licznymi przerostami

- crazuwa wewngucna



ttuszczowymi, Sciegnami i btonami.

Element kulinarny

Szyja

CzeSci kulinarne poltuszy wotowej: szyja
Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szyja, ze wzgledu na swoje wtasciwosci, jest zwykle
uzywane do sporzadzania wywardw na zupy, jako

sktadnik pasztetéw, gulaszy lub wchodzi w sktad masy
mielone;j.

2. karkéwka
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Karkowka




Czesci zasadnicze pottuszy wolowej: karkowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Karkowka to czesc z dalszej czesci karku i przedniej
czesci grzbietu, oddzielona od éwierctuszy przedniej, o
miesie o do$¢ duzym stopniu marmurkowatosci i

przerostach ttuszczowych, z btonami i Sciegnami.

Element kulinarny

Karkowka

et R
Czesci kulinarne pottuszy wotowej: karkowka
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Karkowka to mieso, ktére wykorzystuje sie do
sporzadzania wywardéw oraz potraw duszonych z mas

mielonych.

3, 9. mostek

1. Czes¢ zasadnicza

7 Flemant lailinarny
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Czesc¢ zasadnicza

Mostek

CzeSci zasadnicze pottuszy wolowej: mostek

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek to dolna cze$¢ partii piersiowej z okrywa
ttuszczowa. Mieso mostka jest twarde, z dtugimi i

mocnymi witdknami.

Element kulinarny

Mostek




Cze$ci kulinarne pottuszy wolowej: mostek

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek jest surowcem stuzagcym do przygotowania
pastrami, nadaje sie do mielenia na hamburgery oraz do

dtugiego i powolnego gotowania.

4. rozbratel
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Rozbratel

Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: rozbratel

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0
Rozbratel jest miesniem znajdujacym sie wzdtuz
kregostupa, z przedniego odcinka gérnej partii
piersiowej wraz z przylegajaca chrzastkg topatkowa.

Jest grubowtdknisty, obrosniety ttuszczem i btonami.

Element kulinarny



Rozbratel

P -

CzeSci kulinarne pottuszy wotowej: rozbratel
Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Rozbratel wykorzystuje sie do przygotowania potraw
gotowanych i duszonych. Jezeli mamy mieso z mtodych

sztuk, to mozemy sporzadzi¢ potrawy smazone.

5.topatka
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

topatka




Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: topatka

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatka to element gérnej czesci ¢wierctuszy
przedniej, bez chrzastkitopatkowej, okryty warstwg
ttuszczu zewnetrznego. Mieso topatki jest luzne, o
niejednorodnej strukturze, z btong ttuszczowa

przebiegajaca w poprzek.

Element kulinarny

CzeSci kulinarne pottuszy wotowej: topatka
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatka stuzy do sporzadzania potraw gotowanych,
duszonych, pieczonych oraz do potraw z mas

mielonych.

6. golen przednia (inaczej prega przednia)
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza



Golen (prega) przednia

Czesci zasadnicze pottuszy wolowej: golen (prega) przednia

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen (prega) przednia to czes¢ Srodkowa konczyny
przedniej, odcieta od ¢wiercétuszy przedniej w stawie
tokciowym. Mieso pregi pochodzi ze Srodkowej czesci

przedniej nogi i iest miesem dos¢ twardym.

Element kulinarny

Prega przednia

Czesci kulinarne poéttuszy wotowej: golen (prega) przednia



Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Prege przednig wykorzystuje sie do bulionéw i zup
oraz do legendarnej wotowiny po burgundzku. Moze

stuzy¢ rowniez do sporzadzania mas mielonych.

7. antrykot
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Antrykot

CzeSci zasadnicze pottuszy wolowej: antrykot

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Antrykot to element z gérnej czesci piersiowej
¢wierctuszy przedniej z naturalnie przylegta powiezig
podskdrng i okrywa ttuszczowg, ma dtugie przerosty
ttuszczowe i charakteryzuje sie duzg

marmurkowatoscia.

Element kulinarny

Antrulent



Fure ynnwe

CzeSci kulinarne pottuszy wotowej: antrykot

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Antrykot uzywa sie do sporzadzania stekow (jesli
pochodzi z miesa mtodych sztuk zwierzat) lub potraw

duszonych czy gotowanych.

8. szponder
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Szponder




Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: szponder

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szponder to element ze srodkowej czesci partii
piersiowej z mieSniem przepony brzusznej wraz z
okrywa ttuszczowa. Mieso ma liczne przerosty

ttuszczowe oraz duzo witdkien.

Element kulinarny

Szponder

Cze$ci kulinarne péttuszy wolowej: szponder

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ze wzgledu na cechy miesa szponder jest czesto
uzywany do sporzadzania wywaréw i do

przygotowania potraw duszonych.

10. rostbef
1. Cze$¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Rostbef



CzeSci zasadnicze pottuszy wolowej: wolowy

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Rostbef to gérny odcinek czesci ledzwiowo-brzusznej
¢wierctuszy tylnej. Uwazany jest za jeden z najlepszych
i najdelikatniejszych kawatkéw miesa wotowego. Ma

niewiele ttuszczu.

Element kulinarny

Rostbef

i

Czesci kulinarne pottuszy wolowej: wotowy

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



Rostbef uwazany jest za jeden z najlepszych i
najdelikatniejszych kawatkéw miesa wotowego. Czesto
robi sie z niego tatar czy rumsztyk. Powstajg z niego
legendarne steki T-bone - steki w potowie z rostbefu a
w potowie z poledwicy, przedzielone koscig w ksztatcie

litery T.

11.tata
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

tata

Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: tata

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

tate wotowa uzyskuje sie, wycinajagc dolny odcinek
ostatniego zebra i czes¢ zespotu miesni brzucha.
Cienkie warstwy miesni poprzerastane sg powieziami i

tkankg ttuszczowa.

Element kulinarny



Czesci kulinarne pottuszy wolowej: fata

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

tate czesto mieli sie i wykorzystuje jako mase na
pulpety i klopsy czy r6znego rodzaju farsze. Jest
rowniez uzywana do przygotowywania potraw

gotowanych i duszonych.

12. udziec
1. Czes¢ zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czes¢ zasadnicza

Udziec




Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: udziec

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0
Udziec to gtdwna czes¢ ¢wierctuszy tylnej z okrywa
ttuszczowa.

Elementy kulinarne

ligawa, zrazowa wewnetrzna i zewnetrzna, krzyzowa,
skrzydto

ol _ Rzl 80,
Czesci kulinarne pottuszy wotowej: udziec

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

e Ligawa to czeS¢ cwierctuszy tylnej, o zwarte;
tkance migSniowej, przerosnietej cienkimi
btonami. Z ligawy sporzadza si¢ potrawy
gotowane, tzw. sztuke miesa, potrawy duszone
oraz np. befsztyk tatarski.

e Zrazowa wewnetrzna to to migsien zwarty,
drobnowloknisty oraz jednolity. Jest to mig¢so
chude, o niewielkim stopniu
marmurkowatos$ci. Nadaje si¢ do
przygotowania potraw duszonych, smazonych

i pieczonvch.



L v

e Zrazowa to miesien zwarty, drobnowtoknisty,
jednolity oraz delikatny. Jest to mie¢so chude, o
niewielkim stopniu marmurkowato$ci. Nadaje
sie do przygotowania potraw duszonych,
ponizej poziomu wrzenia, tak zwanych sous-

vide.

e Krzyzowa to migsien przero$niety cienkimi
btonami i tluszczem, najczesciej uzywany do
sporzadzania potraw gotowanych, tzw. sztuka
miesa, duszonych, czyli sztufady, oraz

pieczonych naturalnie, na dziko.

e Skrzydlo to mieso o soczystej tkance,
drobnowlokniste, wykorzystywane do
przygotowania potraw duszonych, smazonych

i pieczonych.

13. golen tylna (inaczej prega tylna)
1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Golen (prega) tylna




Cze$ci zasadnicze pottuszy wolowej: golen (prega) tylna

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen to Srodkowa czes¢ konczyny tylnej. Jest odcieta
wzdtuz linii biegnacej przez staw kolanowy. Mieso jest
silnie poprzerastane btonami i Sciegnami.

Element kulinarny

Golen (prega) tylna

Czesci kulinarne pottuszy wotowej: golen (prega) tylna

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen stuzy do sporzadzania bulionéw, rosotéw,
gulaszy i mas mielonych.

14. ogon
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Ogon



Czesci zasadnicze poltuszy wolowej: ogon

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogon wotowy to cienkie warstwy miesni i powiezi
pokrywajace kregi ogonowe, jest odcinany od
¢wierctuszy tylnej u nasady, tzn. na ostatnim kregu
nieruchomym.

Element kulinarny

Ogon

Czesci kulinarne pottuszy wolowej: ogon

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogon w Polsce jest uzywany bardzo rzadko, zwykle do

sporzadzania wywaréw, galaret lub jako cze$¢ ragout.

Nonn iect hard7n naniilarne we \Winczech i Hicznanii



OV JUUL MU VAV PYNMNUIULLIIG VYL VY IV UaCCll T HTJa Ul T,

W Rzymie przygotowywana jest z nich legendarna
potrawa o nazwie Coda alla vaccinara, a Hiszpanie

dusza je w czerwonym winie.

15. poledwica
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Poledwica

CzeSci zasadnicze pottuszy wolowej: poledwica

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Poledwica to najmniejsza czes¢ tuszy wotowej, wazy
zaledwie 2-3 kg. Jest oddzielona od ¢wierétuszy tylnej
w okolicy kosci biodrowej a potem od kregéw
ledzZwiowych. Jest chuda i bez przerostéw

ttuszczowych, cechuje sie lekkg marmurkowatoscia.

Element kulinarny

Poledwica



CzeSci kulinarne pottuszy wotowej: poledwica

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Poledwica wykorzystywana jest do sporzadzania
potraw smazonych i pieczonych (po angielsku) oraz
duszonych, np. Boeuf Strogonow, jak rowniez do
przygotowania zakgsek zimnych, np. befsztyku

tatarskiego czy Carpaccio.

Pottusza cieleca

poéttusza cieleca zewnetrzna

Elementy zasadnicze pottuszy cielecej od strony zewnetrznej, skala 1:10

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0

poéttusza cieleca wewnetrzna

Elementy zasadnicze pottuszy cielecej od strony wewnetrznej, skala 1:10

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0



opis czesci zasadniczych i kulinarnych

1. szyja

2. karkowka

3. mostek

4. gérka

5.topatka

6. golen przednia (inaczej prega przednia)
6. golen tylna (inaczej prega tylna)
7. mostek

8. nerkéwka

9.1ata

10. udziec

11. ogon

nerkéwka

gérka
karkéwka
’ / egen
——
/ Y —
mostek l ,\

goleri tylna
(inaczej prega tylna)

szyja

topatka
goleri przednia fata
(inaczej prega przednia)

Schemat rozbioru tuszy cielecej, skala 1:10

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

1. szyja
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza



Szyja

Czesci zasadnicze pottuszy cielecej: szyja

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Szyja to cienkie warstwy miesni poprzerastane
powieziami, ktore sg oddzielone od po6ttuszy miedzy
drugim a trzecim kregiem szyjnym.

Element kulinarny

Szyja

CzeSci kulinarne pottuszy cielecej: szyja

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0



Szyja jest czesto uzywana do przygotowania gulaszy

lub do gotowania wywardw i sporzadzania galaret.

2. karkowka

1. Czesc¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc zasadnicza

Karkowka

CzeSci zasadnicze pottuszy cielecej: karkowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0
Karkowka to tylna cze$é karku i przednia czes¢
grzbietu, ma delikatne przerosty ttuszczowe.
Element kulinarny

Karkowka




Cze$ci kulinarne pottuszy cielecej: karkowka
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Karkéwka stuzy do przyrzadzania z niej pieczeni,
kotletow, zrazow lub gulaszu.

3. mostek
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Mostek

CzeSci zasadnicze poltuszy cielecej: mostek

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek to dolno-srodkowa czes¢ partii piersiowej

pottuszy z potowa miesnia przepony brzusznej. To



mieso bardzo miekkie i kruche. Jest zbudowany z
cienkiej warstwy wiotkich miesni, ktére sg przerosniete

grubymi powieziami oraz duzg iloscig tkanki chrzestne;j.

Element kulinarny

Mostek

CzeSci kulinarne pottuszy cielecej: mostek

Zrédto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek swietnie nadaje sie do sporzadzania wywaréw,
potrawek lub na rolade.

4. gorka
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Gorka




CzeSci zasadnicze pottuszy cielecej: gorka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Gorka to element odciety z tylnego odcinka gérnej
partii piersiowej pottuszy. Jest miesniem zwartym,
jednolitym, przebiegajagcym wzdtuz kregostupa
zwierzecia, od udzca az do karku, o do$¢ delikatnej

strukturze.

Element kulinarny

Gorka

Czesci kulinarne poéttuszy cielecej: gorka

Zrédto:Akademia Finansdw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Gorka jako element kulinarny sprzedawana jest w
formie kotleta z koscig. Moze stuzy¢ réwniez do

przygotowania potrawek czy paprykarzy.

5.topatka

1 "70éh 7acadnirza
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2. Element kulinarny

Czesc zasadnicza

topatka

Czesci zasadnicze pottuszy cielecej: topatka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatka to element odciety z czesci gérnej przedniej
pottuszy, o miesie dos¢ chudym, z delikatng tkanka
taczna. Ma duzo btoni $ciegien, dlatego w trakcie

obroébki termicznej nabiera kleistej konsystencji.

Element kulinarny

topatka




- S =
Cze$ci kulinarne pottuszy cielecej: topatka
Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

topatka jest wykorzystywana do gotowania, do
sporzadzania gulaszy, rolad czy potraw z masy

mielonej.

6. golen przednia (inaczej prega przednia)
1. Cze$¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc¢ zasadnicza

Golen (prega) przednia

Cze$ci zasadnicze poéttuszy cielecej: golen przednia

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen przednia jest oddzielona od odcinka
nasadowego konczyny przedniej w stawie tokciowym,

natomiast golen tylna od odcinka nasadowego
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duzo Sciegien, chrzastek i kostek.

Element kulinarny

Golen (prega) przednia

Cze$ci kulinarne pottuszy cielecej: golen przednia
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen wykorzystuje sie do dan duszonych i pieczonych

oraz do sporzadzania galaret.

6. golen tylna (inaczej prega tylna)
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czesc zasadnicza

Golen (prega) tylna




CzeSci zasadnicze poOttuszy cielecej: golen tylna

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen przednia jest oddzielona od odcinka
nasadowego konczyny przedniej w stawie tokciowym,
natomiast golen tylna od odcinka nasadowego
konczyny tylnej w stawie kolanowym. Mieso goleni ma
duzo $ciegien, chrzastek i kostek.

Element kulinarny

Golen (prega) tylna

Czesci kulinarne pottuszy cielecej: golen tylna

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Golen wykorzystuje sie do dan duszonych i pieczonych

oraz do sporzadzania galaret.

7. mostek
1. Cze$c¢ zasadnicza

2. Element kulinarny



Czesc¢ zasadnicza
Mostek

».Obrys elementu zasadniczego tuszy cielecej: mostek

Cze$ci zasadnicze poltuszy cielecej: mostek

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek to mieso bardzo miekkie i kruche. Jest
zbudowany z cienkiej warstwy wiotkich miesni, ktére s
przeros$niete grubymi powieziami oraz duzg iloscig
tkanki chrzestne;j.

Element kulinarny

Mostek

w.Zdjecie przedstawia mostek cielecy

Cze$ci kulinarne pottuszy cielecej: mostek

Zrodto:Akademia Finansow i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Mostek $wietnie nadaje sie do przygotowania
wywaréw, na rolady, jako danie pieczone (mostek

nadziewany) czy smazone (mostek po wiedensku).

8. nerkéwka
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Nerkowka




Cze$ci zasadnicze poéttuszy cielecej: nerkowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Nerkowka zawiera szes¢ przecietych na p6tkregow
ledZwiowych, a takze dolne odcinki dwéch ostatnich
zeber. Mieso jest miekkie, z zewnatrz pokryte

powieziami, a czasem obrosniete ttuszczem.

Element kulinarny

Nerkowka

"-r."",

CzeSci kulinarne pottuszy cielecej: nerkowka

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Z nerkéwki przyrzadza sie pieczen (takze z nadzieniem)

oraz podaje sie jg w formie duszone;j.

9.1ata
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny



Czesc¢ zasadnicza

tata

Cze$ci zasadnicze poéttuszy cielecej: lata

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0
tata to dolny odcinek miesni brzucha, a cienkie
warstwy miesni sg poprzerastane btonami.
Element kulinarny

tata

CzeSci kulinarne pottuszy cielecej: tata



Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

tata to element, ktéry moze by¢ stosowany do

przyrzadzania potraw duszonych, gotowanych i mas
mielonych.

10. udziec
1. Czesc zasadnicza

2. Elementy kulinarne

Czesc¢ zasadnicza

Udziec

CzeSci zasadnicze pottuszy cielecej: udziec

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Udziec cielecy zawiera miesien dwugtowy uda oraz
miesnie posladkowe. Udziec dzieli sie na trzy frykanda.
Frykando | to tylna, wewnetrzna cze$¢ udzca, frykando
[l to czes¢ tylno-zewnetrzna, a frykando Il to czesc
przednia. Frykando | i Il to delikatne mieso obrosniete

cienkimi powieziami.

Clarmanhts Lalinavna
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Czesci kulinarne poéttuszy cielecej: udziec
Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Frykando | i Il nadaja sie na potrawy smazone i
pieczone, bryzole, medaliony czy sznycle po
wiedensku. Frykando Il jest odpowiednie do potraw
duszonych.

11. ogon
1. Czes¢ zasadnicza

2. Element kulinarny

Czes¢ zasadnicza

Ogon




Cze$ci zasadnicze poéltuszy cielecej: ogon

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogon to cienkie pasma miesni, z duzg liczba chrzastek i
powiezi, ktére odcina sie od nasady tylnej czesci
tutowia, na ostatnim kregu nieruchomym.

Element kulinarny

Ogon

Czesci kulinarne pottuszy cielecej: ogon

Zrédto:Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja:CC BY 3.0

Ogon idealnie nadaje sie do sporzadzania wywaréw

oraz galaret.

Materiaty zrodtowe

e QGastrosilesia.pl, Podziel si¢! Podziat tuszy na elementy kulinarne,
https://www.gastrosilesia.pl /vademecum-branzowe/podziel-sie-podzial -
tuszy-na-elementy-kulinarne,2,2,1933,1854,1933 [dostep 17.12.2021 r.].



e Anna Kmiotek-Gizara, Sporzadzanie potraw inapojow,cz. 2, WSiP, Warszawa
2018.

e Malgorzata Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
WSiP, Warszawa 2019.

e Elzbieta Szudrowicz, Przeprowadzanie rozbioru, wykrawania i klasyfikacji migesa
741[03].Z1.02. Poradnik dla ucznia,Instytut Technologii Eksploatacji, Panstwowy
Instytut Badawczy, Radom 2007.

Powigzane ¢wiczenia

4. Elementy gastronomiczne iich

przeznaczenie kulinarne

Materiaty powigzane
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Animacja
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tuszy zwierzat...

Film
edukacyjny,Cha

rakterystyka...

Program

¢wiczeniowy do
projektowania...




E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Charakterystyka elementéow kulinarnych miesa
SEKWENCJE FILMOWE

Spis tresci

1. Charakterystyka elementow kulinarnych miesa - wprowadzenie

2. Elementy kulinarne tuszy wieprzowej

3. Elementy kulinarne tuszy wotowej

4. Elementy kulinarne tuszy cielecej

1. Charakterystyka elementow kulinarnych miesa - wprowadzenie

TS S = .

Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa - wprowadzenie
HGT.02. PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN WYODREBNIONA W ZAWODACH KUCHARZ 512001,
TECHNIK ZYWIENIA | USEUG GASTRONOMICZNYCH 343404

Film dostepny pod adresem /preview /resource/RIHzZRoeVAxIKx



file:///preview/resource/R1HzRoeVAxIKx

Sekwencje filmowe, Charakterystyka elementow kulinarnych migesa - wprowadzenie

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Napisy w filmie w pelni opisuja przedstawiong zawartosc.

Powrot do spisu tresci

2. Elementy kulinarne tuszy wieprzowej

Elementy kulinarne tuszy wieprzowej

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dar
wyodrebniona w zawodach Kucharz 512001

Technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404

muz. Casey Lalonde - For Lorilyn

Film dostepny pod adresem /preview /resource/RcWgirvEbHpl1G

Sekwencje filmowe, Elementy kulinarne tuszy wieprzowej
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Napisy w filmie w pelni opisujg przedstawiong zawartosc.

Powr6t do spisu tresci

3. Elementy kulinarne tuszy wotowej


file:///preview/resource/RcWgirvEbHp1G

Elementy kulinarne tuszy wotowej

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie | wydawanie dar
wyodrebniona w zawodach Kucharz 512001

Technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404

Film dostepny pod adresem /preview /resource/RIdAIAZQVItLd

Sekwencje filmowe, Elementy kulinarne tuszy wotowe;j
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Napisy w filmie w pelni opisujg przedstawiong zawartosc.

iz, Cazey Lalonde - For Loribyn

Powrét do spisu tresci

4. Elementy kulinarne tuszy cielecej


file:///preview/resource/R1dA1AZQVItLd

Elementy kulinarne tuszy cielecej

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie | wydawanie dar

wyodrebniona w zawodach Kucharz 512001 T
Technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404 4 :

=

iz, Cazey Lalonde - For Loribyn

Film dostepny pod adresem /preview /resource/RIIXDdoVIffOf

Sekwencje filmowe, Elementy kulinarne tuszy cielecej
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Napisy w filmie w pelni opisujg przedstawiong zawartosc.

Powrét do spisu tresci

Powiazane ¢wiczenia

1. Mieso zwierzat rzeznych - test 3. Cechy miesa zwierzat rzeznych

podsumowujacy

6. Podziat tusz i charakterystyka
elementéw kulinarnych miesa
zwierzat rzeznych - test

sprawdzajacy

Materiaty powigzane


file:///preview/resource/R1IXDdoVIff0f

Animacja Program
w 3D,Podziat interaktywny,U ¢wiczeniowy do
tuszy zwierzat... sytuowanie... projektowania...




E-materiaty do ksztatcenia zawodowego
Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Zastosowanie elementow gastronomicznych miesa do
produkcji potraw
PROGRAM CWICZENIOWY DO PROJEKTOWANIA PRZEZ DOBIERANIE

Zasob interaktywny dostepny pod adresem https: //zpe.gov.pl /a /DMnShJCk3

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie, Zastosowanie elementow

gastronomicznych miesa do produkcji potraw
Zr6dto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Instrukcja korzystania z programu ¢wiczeniowego do projektowania przez

dobieranie


https://zpe.gov.pl/a/DMnShJCk3

Powigzane ¢wiczenia

2. Elementy kulinarne miesa

zwierzat rzeznych

Materiaty powigzane

| | |
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Film
edukacyjny,Cha

Animacja Atlas
w 3D,Podziat interaktywny,U

tuszy zwierz... sytuowanie... rakterystyka...




E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementow kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Pokaz ¢éwiczenia: & ) @

1. Mieso zwierzat rzeznych - test podsumowujacy @

Test

Test wielokrotnego wyboru

Rozwiaz test wielokrotnego wyboru zaznaczajac jedng, dwie lub trzy poprawne
odpowiedzi sposrdod podanych.

Liczba pytan: Limit czasu:

10 15 min

Twaj ostatni wynik:

Uruchom

2. Elementy kulinarne miesa zwierzat rzeznych ()



3. Cechy migsa zwierzat rzeznych

4. Elementy gastronomiczne i ich przeznaczenie kulinarne

5. Obrobka wstepna miesa (3

6. Podziat tusz i charakterystyka elementow kulinarnych miesa zwierzat

rzeznych - test sprawdzajacy

Materiaty powigzane

Animacja Atlas
w 3D,Podziat interaktywny,U
tuszy zwierzat... sytuowanie...

[ [ | !
u [ |

" . 0m :
Film Program
edukacyjny,Cha

¢wiczeniowy do

rakterystyka... projektowania...




E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Stownik pojec dla e-zasobu

Instrukcja korzystania ze slownika

Filtruj pojecie X

asortyment

Wybor, zestaw, zestawienie produkowanych wyrobow, swiadczonych ustug lub

oferowanych towarow.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

badanie miesa

Migso zwierzat rzeznych jest poddawane obowigzkowym badaniom
weterynaryjnym. Wykonuje si¢ je przed ubojem zwierzetom, ktore sg
przeznaczone do sprzedazy do konsumpcji oraz po uboju (mi¢so i narzady

zwierzat).

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

baranina

Ogolny termin okreslajgcy mieso pochodzgce z dorostych owiec.



file:///a/D1Fxw4ZsH
file:///a/D1Fxw4ZsH

Baranina pieczona na ruszcie.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

bejca

Zalewa z octu, wody i przypraw z dodatkiem warzyw. Bejca stosowana jest do
mies o intensywnym zabarwieniu, a takze do mies dzikich zwierzat. W jaki sposob
bejcowac¢ mieso? Uktadamy je w kawatkach o masie 1-2 kg w naczyniu
emaliowanym lub kamiennym i zalewamy ostudzong bejcg, obktadajgc plastrami
warzyw. Ocet zawarty w bejcy hamuje rozwoj drobnoustrojow i powoduje dalsze
dojrzewanie mig¢sa oraz rozluznienie i kruszenie tkanki mieSniowej, a takze
pecznienie bton, przez co skraca si¢ czas obrobki cieplnej produktu. Bejcowanie
chroni mieso przed zepsuciem przez okres dwoch lub trzech dni, w okresie
zimowym nawet do tygodnia. Bejcowanie obniza jednak warto$¢ odzywczg migsa
na skutek przenikania czesci skladnikow do zalewy. Ponadto ocet wplywa

niekorzystnie na przyswajanie sktadnikow odzywczych.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych migsa do produkcji potraw



file:///a/DMnShJCk3
file:///a/DMnShJCk3

cechy miesa

Cechy charakteryzujace migso zwierzat rzeznych, czyli barwa, zapach,

umiesnienie i tluszcz.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

cielecina

Ogolny termin okreslajacy mieso pochodzgce z cielgt w wieku od 2 tygodni do 6
miesiecy. Do elementow gastronomicznych pottuszy cielecej zaliczamy: szyje,
lopatke, gorke, nerkowke, karkowke, mostek z tatg, udziec, golen przednia

i tylng. Kolor migsa jest jasnor6zowy, z charakterystycznym, lekko kwasnym
zapachem. W konsystencji migso cielece jest delikatne, ma cienkie witokna i nie
jest poprzerastane tluszczem. Cielgcina jest miesem bardzo lekkostrawnym

w porOwnaniu z wieprzowing i wotowing. Jest bardzo dobrym zrodtem biatka,
dobrze przyswajalnego zelaza oraz witamin z grupy B i cynku. Natomiast watroba
cieleca zawiera witamine A i E. Mieso cielece zawiera ponadto kwas linolowy
(CLA).

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

czes$¢ zasadnicza

CzeS¢ pottuszy lub ¢wierctuszy wyrdzniajgca sie okreslong budowa anatomiczna.
Czesci zasadnicze wyodrebniane sg w pottuszy wotowej, a w pozostatych
pottuszach (np. wieprzowych) pokrywaja si¢ z elementami mi¢sa przeznaczonymi
do uzytku kulinarnego.

Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

¢wierctusza

Otrzymywana jest poprzez prostopadite do kregostupa podzielenie pottuszy na
czes¢ przednig i tylna.


file:///a/D1Fxw4ZsH
file:///a/D1Fxw4ZsH
file:///a/D1Wx6hydi

Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

duszenie miesa

Proces obrobki cieplnej migsa polegajacy najpierw na jego smazeniu, a nastepnie
gotowaniu. Produkt przeznaczony do duszenia nalezy najpierw obsmazy¢, po
czym zala¢ niewielkg iloScig wody i gotowac pod przykryciem. Do sporzadzania
potraw z miesa duszonego mozna uzy¢ miesa gorszego gatunku, twardszego,
wymagajacego dtuzszego dziatania temperatury. Charakterystyczng cechg migs

duszonych jest fakt, ze podawane sg z dodatkiem sosow.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

dziczyzna

Dzikie ptactwo oraz mi¢so zwierzgt dzikich otrzymane z ubitej zwierzyny lowne;j,
dopuszczone do obrotu przez nadzor weterynaryjny. Zwierzyna fowna jest
chroniona przepisami prawa towieckiego, ktore takze reguluje, na jakich
warunkach i kiedy moze by¢ prowadzony odstrzal. Czas ochronny jest glownie
zwigzany z okresem rozmnazania si¢ zwierzat. Upolowana zwierzyna jest Scisle
ewidencjonowana, a jej dystrybucjg zajmujg si¢ punkty skupu dziczyzny. Do
dziczyzny naleza: jelenie, daniele, sarny, dziki i zajgce. Sposrod ptactwa dzikiego
najwieksza popularnos$cia ciesza sie dzikie kaczki, dzikie gesi, kuropatwy, bazanty
i przepiorki. Dziczyzna jest obecnie rzadko spotykana w powszechnym obrocie
handlowym, uzywana jest jednak w potrawach kuchni mysliwskiej

i w regionalnych zaktadach gastronomicznych. Dziczyzna ma barwe¢ od
ciemnoczerwonej do brunatnowisniowej. Migso jest twarde, zawiera duzg ilos¢
tkanki tgcznej w poréwnaniu do migsa zwierzat rzeznych. Ttuszcz wystepuje
glownie w jamie brzusznej, a jakoS¢ dziczyzny zalezy od wieku i trybu zycia

zwierzecia.


file:///a/D1Wx6hydi
file:///a/DMnShJCk3

Pieczone mieso dzika, przygotowane do dalszego duszenia.
Zrédto: https:/pixabay.com/, licencja: CC BY 3.0.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

element kulinarny lub gastronomiczny

Jest to kawalek migsa wyciety z czesci zasadniczej (np. skrzydlo wotowe wyciete
z udzca) lub cata czes¢ zasadnicza (np. karkowka) o okreslonym zastosowaniu

kulinarnym.

Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

gotowanie

Obrobka cieplna produktu w gotujacej sie wodzie lub gorgcej parze wodnej. Do
gotowania najczesciej przeznacza si¢: cielecing (karkowka, topatka, szyja, ata,
mostek, ogon, golen); wieprzowine (podgardle, zeberka, glowa z ryjem, golonka,
lopatka, nogi, pachwina); baraning (golen, mostek, karkowka, ogon). Do

przeprowadzania procesu gotowania stuzg nastepujace urzgdzenia: kotty
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warzelne, taborety grzewcze, szybkowary, steamery, czyli inaczej parnowniki,
cyrkulatory temperatury sous-vide.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

jagniecina

To migso z jagnigt, czyli mtodych owiec. W Polsce migso z owiec jest rzadko
spozywane, z wyjatkiem terenow gorskich, np. na Podhalu. Migso z jagnigt to
jedno z najpopularniejszych mies wykorzystywanych w kuchni np. we Francji czy
w Wielkiej Brytanii. Jagniecina to migso wysokiej jakosci, charakteryzuje sie
blador6ézowym kolorem, migkka, ale sprezystg strukturg, jest soczyste i dobrze
przyswajalne. Jagniecina jest bogata w mikroelementy (potas, zelazo, sod)

i mikroelementy (cynk), a takze w witaminy B1,B2, B6, B12 i PP.

Delikatny comber jagniecy, czyli wysokiej jakosci element kulinarny tuszy mtodej owcy.
Zrédto: https:/pixabay.com/, domena publiczna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw
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mieso zwierzat rzeznych

Mig$nie szkieletowe wraz z przynalezng tkanka pochodzgce z tusz, pottusz,

¢wierctusz zwierzagt hodowlanych.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

obrébka cieplna

Jest to proces technologiczny polegajacy na poddaniu potproduktow dziataniu
wysokiej temperatury i przetwarzaniu ich w gotowe produkty. Poddawanie
potproduktow obrobce cieplnej powoduje zmiang ich struktury, konsystencii,
wlasciwosci fizykochemicznych oraz cech organoleptycznych (smaku, zapachu

i barwy).

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

obréobka wstepna

Etap skladajacy sie z wielu operacji, ktore prowadza do uzyskania potproduktu,

a takze przygotowujq surowiec do nastepnego kroku, ktorym jest obrobka cieplna.
Obrobka wstepna obejmuje sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

i rozdrabnianie. W przypadku migsa dodatkowo wymagane jest: wykrawanie,
porcjowanie, dojrzewanie, pobijanie, formowanie, szpikowanie, peklowanie.
Dodatkowo obrobka wstepna dzieli si¢ na brudng (sortowanie, mycie,

oczyszczanie i ptukanie) oraz czysta (rozdrabnianie).

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

ocena $wiezosci miesa

Polega na okresleniu jego jako$ci, SwiezoSci, barwy, konsystenciji i zapachu.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa
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peklowanie

Sposob przechowywania miesa z zastosowaniem chemicznego srodka
konserwujacego, jakim jest s6l kuchenna. S61 ma wtasciwosci hamujace rozwoj
drobnoustrojow na skutek odciggania wody z tkanek miesnych. Do peklowania
stosuje si¢ rowniez saletre sodowa lub potasowg, ktore utrwalajg mioglobing -
naturalny barwnik mig¢sa. Z tego powodu migso peklowane nie zmienia barwy
podczas obrobki cieplnej. Ze wzgledu na to, ze saletra jest zwigzkiem szkodliwym
dla zdrowia, jej dawkowanie musi by¢ zgodne z przepisami (na 1 kg mi¢sa mozna

uzyc 1,25 g saletry).

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

pieczenie

To ogrzewanie potproduktu goracym powietrzem o temperaturze 160-250°C lub
kombinacja gorgcego powietrza i pary wodnej o temperaturze 130-300°C.
Techniki pieczenia dzielimy na: pieczenie naturalne uformowane z jednego
kawatka, pieczenie naturalne uformowane z mi¢sa zwijanego, pieczenie po
angielsku, pieczenie nadziewane oraz pieczenie z migsnej masy mielonej. Do
przeprowadzania procesu pieczenia stuza nastepujgce urzadzenia: ruszty, piece

konwekcyjne, piekarniki, rozna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

podroby

Jadalne produkty uboczne otrzymane podczas uboju zwierzat rzeznych. Wartos¢
odzywcza podrobow jest podobna do wartosci odzywczej migsa zwierzat
rzeznych, a niektorych nawet wyzsza. Zawieraja one wysokowartoSciowe biatka

i lepiej przyswajalne sktadniki mineralne. Jednak ich wykorzystanie w zywieniu
jest ograniczone ze wzgledu na duza ilos¢ cholesterolu. Podroby szybko sie psujg,
gdyz, zawieraja duzo krwi i wody. Przechowywanie podrobow przez dluzszy okres

jest niewskazane, bo moze to doprowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych.
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Watroba cieleca pocieta na plastry, przygotowana do dalszej obrobki kulinarne;.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

positek

Zestaw potraw spozywanych w okreslonych porach dnia.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

potrawa

Wyroéb kulinarny przeznaczony do konsumpcji.
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Spaghetti bolognese - makaron serwowany z sosem wykonanym z miesa mielonego.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

potprodukty

Wyroby, ktore przeszly juz pierwsze etapy procesu technologicznego, takie jak
czyszczenie, mycie i krojenie, i z ktorych otrzymujemy produkt gotowy.
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Poporcjowane kawalki miesa, czyli potprodukty przygotowane do dalszej obrobki, np.

termicznej.
Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

pottusza

Otrzymuje si¢ ja przez podziat tuszy wzdtuz kregostupa i mostka. Z kazdej tuszy
otrzymuje si¢ dwie jednakowe pottusze.

Animacja w 3D - Podziaf tuszy zwierzat rzeznych

proces produkcyjny

Dziatania, w wyniku ktorych surowce zostaja przeksztalcone na wyroby gotowe.
W gastronomii proces produkcyjny dzielimy na nastepujgce etapy: zaopatrywanie,
magazynowanie surowcow i produktow, wiasciwy proces technologiczny,
ekspedycja (wydawanie) jedzenia, obstuga konsumentow. Wiasciwy proces
technologiczny powoduje zmiane wygladu, smaku, zapachu, ksztattu surowcow

i potproduktow. Dzielimy go na dwa podstawowe etapy: obrobke wstepng

i obrobke cieplna.
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Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

produkt

Wyrob gotowy, stuzacy bezposrednio do konsumpcji.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

przechowywanie i utrwalanie miesa

Mieso jest surowcem nietrwatym, stanowigcym Swietne podtoze do rozwoju
bakterii gnilnych. Z tego powodu nalezy chroni¢ je przed zepsuciem, stwarzajgc
warunki hamujace rozwo6j drobnoustrojow. W celu przedluzenia Swiezosci migsa
ijego ochrony przed naturalnymi procesami rozktadu, przechowuje si¢ je w szafie
chtodniczej, w pokrzywach, w mleku, w Scierce zwilzonej octem, w zaprawie

z warzyw lub w bejcy. Aby mieso mozna byto bezpiecznie przechowywac przez
jeszcze dluzszy czas, stosuje si¢ jego utrwalanie. W tym celu migso poddaje si¢
nastepujacym procesom: peklowanie na sucho, peklowanie na mokro, zamrazanie,

wedzenie oraz umieszczanie w szczelnie zamknietych puszkach.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

rodzaje tkanek miesa

Mieso skiada sie z wielu zespotow komorek, zwanych tkankami, o okreslone;
budowie i funkcjach fizjologicznych. Wyrdznia si¢ tkanke miesniowa i tkanke
laczng, do ktorej naleza: wlasciwa, chrzestna /kostna, tluszczowa.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

smazenie

Przebiega w srodowisku tluszczu rozgrzanego do temperatury 160-180°C. Do
smazenia uzywa sie smalcu oraz oleju. Nalezy wystrzegac sie masta i margaryny.
Do smazenia wykorzystuje si¢ takze fryture, czyli na przykiad potaczenie smalcu

z lojem wolowym i olejem. Podczas smazenia zachodzg nastepujace zmiany: czes¢
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wody paruje, biatko migsa Scina si¢, mieso zmienia barwe, kurczy si¢, na
powierzchni powstaje zrumieniona skorka o barwie ztocistobrazowej dzieki
zwigzkom Maillarda wytwarzajacych sie w wysokiej temperaturze z cukrow

i aminokwasow, mieso migknie, zmienia si¢ smak i zapach. Do przeprowadzania
procesu smazenia stuzg nastepujace urzadzenia: patelnie, grille, ruszty, griddle
grill, frytownice.

Do smazenia przeznacza si¢ elementy z:

a) wotowiny: poledwice, antrykot, udziec, rostbef;

b) wieprzowiny: schab, poledwice, szynke, karkowke, biodrowke;

¢) cieleciny: udziec, gorke, nerkowke;

d) baraniny: comber, udziec, gorke.

Mieso wolowe poddawane obrobce termicznej (smazeniu) na patelni.
Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw
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stanowisko pracy

Jest to przestrzen, w ktorej pracownik wykonuje swoja prace. Na stanowisku pracy
znajdujg sie sprzety i materiaty niezbedne do produkciji, gotowe wyroby oraz
odpady. Stanowiska pracy muszg by¢ dostosowane do rodzaju i wielkosci
produkcji. Przed rozpoczeciem pracy trzeba przygotowac stanowisko oraz
odpowiednie narzedzia i sprzet, w zalezno$ci od rodzaju prowadzonego procesu
technologicznego. Maszyny i urzadzenia musza by¢ sprawne technicznie i czyste,
zwlaszcza przy produkcji potraw z miesa. Sprzet nalezy wykorzystywac zgodnie
z przeznaczeniem, w Sposob zapewniajacy bezpieczenstwo obstugi.

O uszkodzeniach trzeba informowac przetozonych. Maszyny w ruchu muszg by¢
pod nadzorem. Wirujgce cze$ci maszyn muszg miec¢ state ostony, a odziez oséb
obstugujacych takie maszyny - ze wzgledow bezpieczenstwa — musi by¢ dobrze
dopasowana i nie moze luzno zwisac¢. Gardziele maszyn do mielenia migsa trzeba
wyposazy¢ w ostony zabezpieczajgce uzytkownika przed obracajgcymi sie
slimakami. Specjalne popychacze stuzg do przesuwania rozdrabnianych
produktow. Ze wzgledu na niebezpieczenstwo poparzen nie wolno stosowac
naczyn z obluzowanymi uchwytami. Organizacja stanowiska pracy zwigzana jest

z rodzajem przygotowywanej potrawy i omawiana jest przy kazdej z nich.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

surowce

Materiaty wyjSciowe, z ktorych po przetworzeniu otrzymujemy poiprodukty

i wyroby gotowe.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

srodki zywnosciowe

Ze wzgledu na pochodzenie Srodki zywnosciowe dzielimy na: pochodzenia
roslinnego (np. marchew, kapusta), pochodzenia zwierzecego (np. karkowka

wieprzowa, jajo) lub pochodzenia mineralnego (np. sol). Przeznaczone do spozycia
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w stanie surowym lub po przetworzeniu, zawierajgce sktadniki niezbedne do

odzywienia organizmu cztowieka.

Oliwa z oliwek - $srodek zywnosciowy pochodzenia roslinnego.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

technologia gastronomiczna

Technologia, ktora zajmuje si¢ m.in. opisywaniem procesoOw sporzadzania potraw
z warzyw, grzybow, owocow, mleka i jego przetworow, jaj, zboz, migsa zwierzat

rzeznych, drobiu, ryb.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

tkanka kostna

Jest zbudowana z substancji miedzykomorkowej i wiokien kolagenowych.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

tkanka tagczna wtasciwa
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Jest zbudowana z fibroblastow (czyli najliczniejszych komorek tkanki fgcznej) oraz
wiokien kolagenowych, przyczepia mig$nie do kosci i je otacza, jest wytrzymatla na

rozerwanie i stanowi okoto 16% masy zwierzat.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

tkanka miesniowa

To wydtuzone komorki migsniowe, tzw. widkno miesniowe, ktore mogg by¢ dlugie,
krotkie, cienkie lub grube. Tkanka mig$Sniowa tworzy miesnie i stanowi okoto 40%
masy zwierzat. Wyroznia si¢ trzy rodzaje tkanki miesniowej: poprzecznie
prazkowang (miesnie szkieletowe), gladkg (wnetrznos$ci i naczynia krwionosne) i

miesien sercowy.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

tkanka ttuszczowa

Wystepuje jako tluszcz podskorny, w postaci skupisk na powierzchni mie$ni,

a takze w przestrzeniach miedzymie$sniowych i miedzytkankowych.

Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

towaroznawstwo

Nauka o towarach. Obejmuje wiadomosci dotyczace surowcow, procesu
produkcyjnego, wiasciwosci fizycznych i chemicznych towardw, ich wartosci
odzywczej, uzytkowej i sposobow klasyfikacji.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

tusza

Zwierze po uboju i usunieciu skory, wnetrznos$ci, nog i glowy. Wyjatek stanowi

tusza wieprzowa, z ktorej nie oddziela si¢ nogi glowy.
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Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych migsa

wieprzowina

Ogolny termin okreslajgcy mieso pochodzgce ze Swin z trzody chlewnej. Do
elementow gastronomicznych pottuszy wieprzowej zaliczamy: glowizne, ryj, uszy,
podgardle, fopatke, golonke przednig i tylna, nogi, karkowke, schab, biodrowke,
zeberka, boczek, szynke, ogon. Migso wieprzowe ma barwe od jasnorézowej do
ciemnoczerwonej i ciemnieje wraz z wiekiem zwierzecia. Konsystencja miesa jest
miekka, a witdkna miesni cienkie. Wartosci odzywcze migsa wieprzowego sg
zalezne od poszczegolnych czesci. Najwiecej biatka zawiera szynka i schab.
Ponadto glowizna i golonka zawieraja duza ilos¢ kolagenu, ktory jest potrzebny
zwlaszcza osobom majacym klopoty ze stawami. Migeso wieprzowe zawiera sporg
ilos¢ zelaza oraz cynk, a takze wiele witamin z grupy B oraz witamin

rozpuszczalnych w ttuszczach.

Porcje karkowki wieprzowej przygotowane do obrobki termicznej, np. grillowania.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Animacja w 3D - Podziat tuszy zwierzat rzeznych

wotowina
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Ogolny termin okreslajacy mieso pochodzgce z bydta rogatego. Do elementow
gastronomicznych pottuszy wotowej zaliczamy m.in. szyje, karkowke, mostek,
szponder, rozbratel, antrykot, topatke, prege przednia, rostbef, ligawe, zrazowg
zewnetrzna, krzyzowg, skrzydlo, poledwice, zrazowg zewnetrzng, fate, golen
tylng, ogon. Migso wotowe ma kolor ciemnoczerwony, biaty ttuszcz z odcieniem
rozowym, zottym i kremowym, grubowtoknistg konsystencje i jest ubogie

w ttuszcz. Jest takze twardsze i z reguly wymaga dtuzszej obrobki cieplne;.

Porcja poledwicy wolowej przygotowana do obrobki termicznej, np. procesu smazenia.

Zrédto: www.pixabay.com, domena publiczna.

Atlas interaktywny — Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

zmiany poubojowe w miesie

Mieso po uboju nie nadaje si¢ do spozycia. Wyroby sporzgdzone z takiego mig¢sa
bylyby twarde, lykowate i niesmaczne, a sporzadzony z niego wywar metny.
Pozostawia si¢ wiec mieso w chlodni, aby nastgpity w nim zmiany prowadzace do
wytworzenia korzystnych cech organoleptycznych. Zmiany te zachodzg w dwoch
etapach: stezenia poSmiertnego i dojrzewania miesa. Stezenie poSmiertne trwa
1-4 dni. W tym czasie, w wyniku przerwania procesow zyciowych, znajdujacy sie

w tkankach glikogen rozkiada si¢ na kwas mlekowy wchianiany przez wiokna
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miesniowe. Widkna kurczg sig, usztywniajac tkanke, ktora staje si¢ nieelastyczna,
sucha na przekroju i pozbawiona zapachu. Bezposrednio po ustgpieniu stezenia
posmiertnego migso staje sie elastyczne, zanika przykry zapach, poprawia sie
smak i strawno$¢ miesa, ale nie osigga ono jeszcze najlepszych cech
organoleptycznych. Dojrzewanie mi¢sa zachodzi po ustagpieniu stezenia
posmiertnego i polega na enzymatycznym rozkladzie biatek w Srodowisku
kwasnym, ktore stwarza obecny w mig$niach kwas mlekowy. Czas dojrzewania
moze trwac kilka tygodni, lecz nie moze by¢ przedtuzany, gdyz migso staje si¢
dobrym podlozem do rozwoju drobnoustrojow, zwlaszcza bakterii gnilnych.

Dojrzate mieso jest kruche, soczyste, ma przyjemny zapach.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

znakowanie miesa

Przebadane i zdatne do spozycia mieso odpowiednio si¢ znakuje. Aby mogto by¢
dopuszczone do obrotu, nalezy uzyskac¢ swiadectwo o przydatnosci do spozycia,

wystawione przez rejonowego lekarza weterynarii.

Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementow kulinarnych migsa
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E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Przewodnik dla nauczyciela

Spis tresci

1. Cele i efekty ksztalcenia

2. Struktura e-materiatlu

3. Wskazowki do wykorzystania w pracy dydaktycznej e-materialu dla zawodu

kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych

4. Wymagania techniczne

1. Cele i efekty ksztatcenia:

E-material przeznaczony jest dla uczniow ksztalcgcych sie¢ w zawodzie kucharz
(symbol cyfrowy zawodu 512001) oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych
(symbol cyfrowy zawodu 343404) dla kwalifikacji: HGT.02. Przygotowanie i wydawanie

dan.

E-materiat wspiera osigganie celow ksztalcenia okreslonych dla kwalifikacji HGT.02.

Przygotowanie i wydawanie dan:

e ocenianie jakosci produktow,

e przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow.

Wspiera osigganie wybranego ksztatcenia z jednostki efektow ksztatcenia:

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii



1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii;

HGT.02.4. Przygotowanie dan

13) przygotowuje dania z mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny.

Powrot do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu

Niniejszy e-material sklada si¢ z trzech czeSci: wprowadzenia, materiatow
multimedialnych oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane

tematycznie elementy sktadowe.

1. Wprowadzenie

Przedstawia podstawowe informacje o e-materiale, ktore utatwig uzytkownikowi
wstepne zapoznanie si¢ z zawartoscig materiatu: odniesienia do podstawy

programowej, zakres tematyczny oraz opis budowy e-materiatu.

2. Materiaty multimedialne

Zawieraja roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiajg uczacemu si¢ przyswojenie

wiedzy:

e Animacja w 3D - Podziat tuszy zwierzgt rzeznych

Przedstawia stosowne materiaty wizualne - przykladowy podzial tuszy zwierzecia
rzeznego, np. wotowej lub wieprzowej z wykorzystaniem rysunku aksonometrycznego.
Obejmuje wstepne informacje z wyszczegolnieniem zwierzat rzeznych. Jest
wprowadzeniem do tematu, zwlaszcza dotyczacym postepowania z tusza po uboju,
czyli podziatem na cze$ci, w tym z tkankg tluszczowg i jadalnym produktami

ubocznymi.

e Atlas interaktywny — Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych
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Zawiera grafiki przedstawiajace tusze: wotowg wieprzowq i cieleca

z wyszczegolnionymi giownymi elementami zasadniczymi, w tym kulinarnymi.

o Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

Ilustrujg zadania i czynnoSci zawodowe kucharza zwigzane z obrobkg miesa zwierzat

rzeznych.

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

Pomaga w poznaniu i nauczeniu si¢ jak zaplanowac¢ potrawy z zastosowaniem danego

rodzaju miesa, biorgc pod uwage jego i najczestsze zastosowanie.

3. Obudowa dydaktyczna

e Interaktywne materiaty sprawdzajace pozwalajg zweryfikowac poziom

opanowania wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.

e Stownik poje¢ zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa wystepujacego

w calym e-materiale.

e Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materiatu

w ramach pracy dydaktyczne;.

e Przewodnik dla uczacego sie zawiera wskazowki i instrukcje dotyczace

wykorzystania e-materiatu w ramach samodzielnej nauki.

e Bibliografia i netografia stanowi liste materiatow, na bazie ktorych zostat

opracowany e-materiat.

e [nstrukcja uzytkowania obja$nia dziatanie e-materiatu oraz poszczegolnych jego

elementow.

Powrot do spisu tresci

3. Wskazéwki do wykorzystania w pracy dydaktycznej e-materiatu dla
zawodow: kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych


file:///a/D1Fxw4ZsH
file:///a/DMnShJCk3
file:///a/DVVuNP9h6
file:///a/DzWgOiQHt
file:///a/D16ZEvQ49
file:///a/D11waStri
file:///a/DVrFqZeZx
file:///a/DO3rcW3sF

Zawarte w e-materiale zasoby multimedialne sg nowoczesnymi Srodkami
dydaktycznymi, ktore znaczgco wspomagaja ksztalcenie zawodowe. Ponizej
przedstawiono propozycje wykorzystania kazdego multimedium podczas zajec,

a takze podczas samodzielnej pracy uczniow poza zajeciami.

Praca uczniow podczas zajec

1. Animacja w 3D - Podzial tuszy zwierzat rzeznych
Praca calego zespolu klasowego

Uczniowie zapoznaja si¢ z zawartos$cig animacji w 3D - Podziat tuszy zwierzat
rzeznychi przygotowuja po dwa pytania do ogélnoklasowego quizu na temat Podziat
tuszy zwierzat rzeznych. Propozycje sa zbierane do urny i weryfikowane przez

chetng /wybrang osobe¢ w celu usuniecia powtarzajacych sie pytan. Ustalane sg reguly

gry:

e obowiazuje zasada: kto pierwszy, ten lepszy;
e za kazdg poprawna odpowiedz uczestnik otrzymuje 2 punkty;

e za poprawienie osoby, ktora udzielita btednej odpowiedzi, uczestnik otrzymuje 1
punkt;

e punktacje zliczajg trzy osoby wybrane do komisji skrutacyjne;j.

Rozpoczyna si¢ quiz: chetna /wybrana osoba lub nauczyciel odczytuje pytania,
a uczniowie zglaszaja sie do odpowiedzi. Gra konczy sie po wyznaczonym czasie lub
po wyczerpaniu puli pytan. Osoby, ktore otrzymaty najwiekszg liczbe punktow, mogg

zostac nagrodzone ocenami za aktywnosc.

2. Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych
Praca calego zespotu klasowego, praca w grupach

Sniegowa kula. Uczniowie w parach odpowiadaja na przyktadowe pytania:



jakie sg rodzaje mies?

co to jest rozbratel?

co to jest nerkowka?

jakie migsa wybrac¢ do przygotowania wykwintnego rosotu?

Nastepnie 13czg sie w czworki, porownujg swoje odpowiedzi, uzupetniajg je i tworzg
wspolng wersje odpowiedzi. Powtarzajg te kroki w coraz liczniejszych grupach
(6semki, szesnastki), az powstanie ogolnoklasowa odpowiedz na pytania. Uczniowie

weryfikujg odpowiedzi po obejrzeniu sekwenc;ji filmowych.

3. Sekwencje filmowe — Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa

Praca w grupach

Plakat. Nauczyciel dzieli uczniow na zespoty, ktore bedg pracowaly we wlasnym
tempie. Kazda grupa oglada film Charakterystyka elementow kulinarnych migsa oraz
wykonuje notatke na wybrany przez siebie temat. Uczniowie dyskutuja miedzy sobg
w grupie, wymieniaja si¢ pogladami i ustalajg, jak ma wygladac ich plakat. Nastepnie
wybieraja jeden element /wybrane urzadzenie i szczegdélowo je opisuja na plakacie. Na
koniec zespoty przedstawiaja na forum klasy efekty pracy. Pozostate grupy oceniaja

plakaty, biorgc pod uwage ich atrakcyjnosc¢ oraz rzetelnosc¢ zapisanych informacji.

4. Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

Nauczyciel dzieli klase na grupy. Kazda z nich powinna mie¢ dostep do komputera lub
tabletu. Zespoty przystepuja do udziatu w programie ¢wiczeniowym. Kazda grupa
Wykonuje ¢wiczenia we wlasnym tempie. Po ukonczeniu pracy kazda grupa prezentuje

swoje wyniki na forum klasy, a nauczyciel omawia przebieg pracy.

Praca uczniéw poza zajeciami

1. Animacja w 3D - Podzial tuszy zwierzat rzeznych



Praca indywidualna i w parach

Uczniowie indywidualnie zapoznaja si¢ z trescig multimedium Podziaf tuszy zwierzat
rzeznychi zapisuja minimum pie¢ pytan dotyczacych jego tresci. Uwaga: kazde z pytan
musi rozpoczynac si¢ od stowa ,dlaczego”. Nastepnie wymieniajq si¢ pytaniami

w parach. Odpowiedzi prezentuja w formie notatek, ktore publikuje na ZPE.

2. Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

Praca w parach

Uczniowie w parach, korzystajac z generatora krzyzowek na platformie ZPE
przygotowuja zadania zawierajgce hasta dotyczgce najwazniejszych informacji
zawartych w filmie. Nastepnie udostepniajg krzyzowki na platformie ZPE innym parom

1je rozwiazuja.

3. Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

Praca indywidualna

Uczniowie po zapoznaniu si¢ z filmem edukacyjnym - Charakterystyka elementow
kulinarnych miesa moga przygotowac minitest, korzystajac z generatorow pytan
jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru na platformie ZPE. Testy moga by¢
udostepnione innym uczniom lub przedstawione na zajeciach na forum klasy i stuzy¢

jako materiat przypominajgcy na nastepnych lekcjach.

4. Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

Praca w grupach

Uczniowie przygotowujg lekcje odwrocong na bazie programu ¢wiczeniowego do

projektowania przez dobieranie — Zastosowanie elementow gastronomicznych miesa



do produkcji potraw. Zesp6t klasowy zostaje podzielony na kilka grup, ktore
przygotowuja prezentacje multimedialne na temat przydzielonych im zagadnien.

Zagadnienia np.:

e pOltusza barania i potrawy z baraniny;
e potrawy z laty cielece;j;
e rodzaje szynek;

e podroby cielece i wieprzowe, potrawy z podrobow.

Prezentacje moga powstawac zdalnie na dostepnych platformach internetowych.
Powinny zawierac ilustracje, rysunki, materiaty filmowe, a czas ich trwania nie
powinien przekroczy¢ 10 min. Prelegenci mogg tez przygotowac pytania pobudzajgce

do aktywnego stuchania.

Prezentacje moga by¢ oceniane wg nastepujacych kryteriow:

e poprawnosc¢ merytoryczna;
 trafny wybor egzemplifikacji wizualne;;

e estetyka wykonania.

Nalezy zadba¢, by zespoty byly zréoznicowane, zarowno pod katem poziomu
kompetencji, jak i mozliwosci poznawczych i stylow uczenia sie, indywidualnych

predyspozycji i zainteresowan uczniow.

5. Interaktywne materialy sprawdzajace

Daja one uczniowi mozliwo$¢ sprawdzenia poziomu wilasnej wiedzy oraz uzyskania
szybkiej i precyzyjnej informacji zwrotnej, stanowigcej rownoczesnie doskonatg forme
nauki. Umozliwiajg rOwniez ugruntowanie umiejetnosci niezbednych do

rozwigzywania zadan testowych i praktycznych na egzaminie zawodowym i s3 to:

e testy wielokrotnego wyboru z jedng lub wieloma odpowiedziami prawidtowymi;

e zadania dobierania w pary;



e zadania z lukami;

o krzyzowki;

e dopasowanie elementow do grafu/schematu;
e uzupekianie podpisoOw obrazka;

e zadania typu prawda czy falsz.

Uczniowie mogg wykonac ¢wiczenia interaktywne w ramach pracy domowej. W ten
sposOb oprocz sprawdzenia swojej wiedzy ugruntowuja tez umiejetnosci niezbedne do

rozwigzywania zadan testowych i praktycznych na egzaminie zawodowym.

Indywidualizacja pracy z uczniami, w tym z uczniami ze SPE

Dzigki e-materialom mozliwe jest zindywidualizowanie procesu dydaktycznego

i dostosowanie go do roznorodnych potrzeb edukacyjnych uczniow. Jest to istotnie nie
tylko ze wzgledu na uczniow ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi (SPE), ale
rowniez uczniow zdolnych. Odtwarzanie kazdego e-materiatu jest mozliwe rowniez

w trybie dostepnosci, ktory zawiera alternatywne wersje materiatlow dostepne dla
uzytkownikow z dysfunkcjami wzroku i stuchu. Utatwia to dostep do wiedzy i pozwala
na zlikwidowanie niektorych barier spotecznych i komunikacyjnych, a takze umozliwia

wyrownywanie szans w procesie nauczania-uczenia sie.

Ponadto nauczyciel moze tez dostosowac prace z kazdym zasobem do

indywidualnych potrzeb uczniow.

Sekwencje filmowe:

e podczas pracy z uczeniem z niepelnosprawnoscia intelektualng nauczyciel
powinien zwréci¢ szczegdlng uwage na wyjasnianie skomplikowanych procesow,
doswiadczen, zjawisk z uwzglednieniem ograniczen dotyczacych myslenia,

z odwotaniem do konkretow (dominuje mysSlenie konkretne, zwolnione tempo,
mata szybkosc¢ i gietkos¢, staby krytycyzm, trudnosci w definiowaniu pojec

abstrakcyjnych);

e polecenia i teksty dla uczniow z SPE powinny by¢ formutowane przystepnym

i zrozumiatym jezykiem;



instrukcje dla ucznia powinny by¢ krotkie, jednoznaczne i zrozumiate;

zasoOb stow wykorzystany w poleceniach nalezy ograniczy¢ do zestawu
niezbednego dla zrozumienia prezentowanego tekstu - uczniowie

z niepetnosprawno$cia intelektualng nie rozumieja tekstow o charakterze
abstrakcyjnym, wymagajacych logicznego myslenia, wyciggania wnioskow,
abstrahowania;

uczniowie z zaburzeniami zachowania oraz uczniowie z zaburzeniami ze
spektrum autyzmu mogg zapoznawac sie z filmem stopniowo (np. wedlug
wyznaczonego przez nauczyciela planu: I czes$c¢ filmu + zadania, I1 cze$c¢ filmu +

zadania itd.), w celu zminimalizowania ryzyka dekoncentracji i demotywac;ji.

Program ¢wiczeniowy:

zadania zaproponowane w materiale powinny by¢ dostosowane do mozliwosci
uczniow;

nie nalezy stosowac abstrakcyjnych pojec;

informacje zwrotne dla ucznia musza by¢ jasne i precyzyjne;

podczas pracy metoda jigsaw i przy podziale klasy na grupy nalezy wzig¢ pod
uwage, aby zespoty byly zréznicowane pod wzgledem mozliwosci uczniow

i sposobow uczenia sie; w takiej sytuacji uczniowie zdolni mogg stuzy¢ pomocg

osobom z trudnoS$ciami w nauce (tutoring rowiesniczy);

podczas pracy w grupach uczniowie zdolni moga petnic¢ funkcje lideréw zespotow

i pomagac¢ uczniom stabszym.

Przydatne linki do stron internetowych:

www.ore.edu.pl
www.laski.edu.pl
www.pfron.org.pl

niepelnosprawni.gov.pl

www.pzn.org.pl


https://niepelnosprawni.gov.pl/

Przydatna bibliografia:

e Borski M., Bariery w otoczeniu 0sob z niepetnosprawnosciami. Zagadnienia

wybrane, Wyzsza Szkota Humanitas, 2017.

e Jurkiewicz P., Rola B., Model pracy z uczniem uposledzonym w stopniu lekkim, w:
Podniesienie efektywnosci ksztatcenia uczniow ze specjalnymi potrzebami

edukacyjnymi. Materialy szkoleniowe, Warszawa 2010.
e Wolska D., Osoby niepefnosprawne w drodze ku dorostosci, Krakow 2014.

e Smith D.D., Pedagogika specjalna: podrecznik akademicki, t. 1, red.
Firkowska-Mankiewicz A., Szumski G, Warszawa 2009.

e Zabtocki K.J., Uposledzenie umystowe. Wybrane zagadnienia edukacji i terapii,
Plock 2003.

o Zuraw H., Udzial 0s6b niepeinosprawnych w zyciu spolecznym, Warszawa 2008.
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4. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych

e-materialow platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

e Windows 7 lub nowszy;
e OS X10.11.6 lub nowszy;
e GNU/Linux z jadrem w wersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

e Chrome w wersji 69.0.3497.100;
e Firefox w wersji 62.0.2;

e Safariw wers;ji 11.1;


https://zpe.gov.pl/

e Opera w wersji 55.0.2994.44;
e Microsoft Edge w wersji 42.17134.1.0;

e Internet Explorer w wersji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

e 2GB RAM iPhone/iPad z systemem iOS 11 lub nowszym,;

e Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarkg
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser

10.1, szerokos$¢ co najmniej 420 px.

Powrét do spisu tresci




E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobor
elementoéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan - Kucharz 512001 i Technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404

Przewodnik dla uczacego sie

Spis tresci

1. Struktura e-materiatu

2. Jak korzystac¢ z e-materiatu?

3. Wymagania techniczne

1. Struktura e-materiatu

Niniejszy e-materiat sktada sie z trzech czesSci: wprowadzenia, materiatow
multimedialnych oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane

tematycznie elementy sktadowe.

1. Wprowadzenie

Przedstawia podstawowe informacje o e-materiale, ktore utatwig uzytkownikowi
wstepne zapoznanie si¢ z zawarto$cig: odniesienia do podstawy programowej, zakres

tematyczny oraz opis budowy e-materiatu.

2. Materiaty multimedialne

Zawieraja roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiaja uczacemu si¢ przyswojenie

wiedzy:

e Animacja w 3D - Podziat tuszy zwierzgt rzeznych
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o Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

o Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementow kulinarnych miesa

e Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie — Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw

3. Obudowa dydaktyczna

e [nteraktywne materiaty sprawdzajace pozwalaja zweryfikowac poziom

opanowania wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.

e Stownik poje¢ zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa wystepujacego

w catym e-materiale.

e Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materiatu

w ramach pracy dydaktyczne;.

e Przewodnik dla uczacego sie zawiera wskazowki i instrukcje dotyczace

wykorzystania e-materiatu w ramach samodzielnej nauki.

e Bibliografia i netografia stanowi liste materiatow, na bazie ktorych zostat

opracowany e-material.

e [nstrukcja uzytkowania objasnia dziatanie e-materiatu oraz poszczegolnych jego

elementow.

Powrdt do spisu tresci

2. Jak korzystac z e-materiatu?

Opracowane w tym e-materiale multimedia, interaktywne materiaty sprawdzajace
oraz stownik poje¢ maja pomoéc Ci w przygotowaniu do egzaminu zawodowego oraz

do pracy w zawodzie kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Animacja 3D przedstawia podzial tuszy wieprzowej z wykorzystaniem rysunku

aksonometrycznego. Obejmuje wstepne informacje dotyczace uboju, znakowania
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miesa, narzedzi wykorzystywanych do podziatu tuszy, opis elementow zasadniczych

do wykorzystania kulinarnego.

Atlas interaktywny zawiera grafiki przedstawiajace tusze: wotowg, wieprzowa i cielecg
z wyszczegolnionymi gtownymi elementami zasadniczymi, w tym do uzytku

kulinarnego.

Tusza wieprzowa: 1) pottusza wieprzowa zewnetrzna - glowa, podgardle, fopatka,
golonka przednia, noga przednia, stonina, boczek, pachwina, szynka, ogon, golonka
tylna, noga tylna.

2) pottusza wieprzowa wewnetrzna - glowa, karkowka, podgardle, topatka, golonka
przednia, noga przednia, stonina, schab, poledwiczka, zeberka, boczek, biodrowka,

pachwina, szynka, ogon, golonka tylna, noga tylna.

Tusza wolowa: 1) pottusza wotowa wewnetrzna - topatka, szyja, mostek, szponder,
karkowka, rozbratel, antrykot, golen przednia, poledwica, udziec, rostbef, tata, golen
tylna, ogon, 2) pottusza zewnetrzna —udziec, fopatka, szyja, karkowka, mostek, gorka,

nerkowka, tata, golen tylna, golen przednia, ogon.

Tusza cieleca: 1) pottusza cieleca zewnetrzna - szyja, karkowka, mostek, gorka, topatka,
golen (prega) przednia, mostek, nerkowka, tata, udziec, ogon; 2) pottusza cieleca
wewnetrzna - szyja, karkowka, mostek, gorka, topatka, golen (prega) tylna, mostek,

nerkowka, fata, udziec, ogon.

Sekwencje filmowe ilustrujg zadania i czynnosSci zawodowe kucharza zwigzane
z obrobka miesa zwierzat rzeznych w aspekcie umiejetnosci identyfikacji elementow
kulinarnych, takich jak:

1) tusza wieprzowa - glowizna, ucho, ryj, podgardle, topatka, golonka, nogi, karkowka,
schab, biodrowka, zeberka, boczek, szynka, ogon; 2) tusza wotowa - szyja, karkowka,
mostek, szponder, rozbratel, antrykot, topatka, prega, rostbef, udziec, poledwica,
zrazowa, fata, golen, ogon; 3) tusza cieleca -szyja, topatka, gorka, karkowka, mostek,
lata, nerkowka, udziec, golen oraz ich przyktadowe mozliwosci
zastosowania/wykorzystania do produkcji gastronomicznej/doboru do okreslonych

potraw.



Program ¢wiczeniowy umozliwia zaplanowanie potrawy z zastosowaniem danego
elementu gastronomicznego, biorac pod uwage cechy elementu i jego najczestsze
uzycie; wyszczegolnia elementy kulinarne, ktore dobiera si¢ do okreslonej potrawy;
wskazuje propozycje rodzaju migsa w zestawieniu z propozycjami sporzgdzenia dania;
proponuje korekte btednych kompozycji, formutuje zagadnienia w ramach typowania

prawda-fatsz; uwzglednia dobor technik obrobki cieplne;.

1. Animacja w 3D - Podzial tuszy zwierzat rzeznych

Zanim obejrzysz film Podziat tuszy zwierzat rzeznych, postaraj si¢ zapisa¢ w formie
notatek swoja dotychczasowa wiedze w tym temacie. W miare¢ ogladania filmu koryguj

swoje notatki. Mozesz to zrobi¢ kilka razy, az utrwalisz materiat tego filmu.

2. Atlas interaktywny - Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

Na podstawie atlasu interaktywnego wykonaj notatki metodg sketchnotingu. Moga
one dotyczy¢ calego materiatu lub poszczeg6lnych fragmentoéw. Nastepnie umieszczaj
efekty swojej pracy na Zintegrowanej Platformie Edukacyjnej w formie zdjec lub

w formacie pdf.

3. Sekwencje filmowe - Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa

Na podstawie tego multimedium przygotuj fiszki, ktére pomogg Ci zapamigtac
material. Jesli lubisz rysowac¢, mozesz zastosowac sketchnoting, czyli robienie
notatek, ale tez zapamietywanie i prezentowanie informacji w formie wizualne;j,

z uzyciem rysunkow, schematow, szkicow, symboli, a nawet bazgrotow. Jesli wolisz
bardziej uporzadkowane formy, zrob zestaw tabel, ktore przygotujesz w arkuszu
kalkulacyjnym i umieScisz w nim komplet danych i informacji dotyczacych

poszczegolnych materiatow. Pamietaj o opublikowaniu swoich prac na ZPE.

4. Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie - Zastosowanie

elementow gastronomicznych miesa do produkcji potraw



Quiz. Na podstawie programu ¢wiczeniowego opracuyj 15 pytan testowych
o zroznicowanym poziomie trudnosci (fatwe, Srednie, trudne), korzystajac z narzedzia
do przygotowywania testoOw zamieszczonego na platformie ZPE. Quiz umie$¢ na

platformie ZPE.

Powrdt do spisu tresci

3. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych

e-materialow platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

e Windows 7 lub nowszy;
e OS X10.11.6 lub nowszy;
¢ GNU/Linux zjadrem wwersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

e Chrome wwers;ji 69.0.3497.100;

e Firefox wwersji 62.0.2;

e Safari wwersji 11.1;

e Opera wwersji 55.0.2994.44;

e Microsoft Edge wwersji 42.17134.1.0;

e Internet Explorer wwers;ji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

e 2GB RAM iPhone/iPad zsystemem iOS 11 lub nowszym;

e Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarka
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser

10.1, szerokos¢ co najmniej 420 px.


https://zpe.gov.pl/

Powrot do spisu tresci
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Netografia i bibliografia

Netografia

e Zrodlo: dostepny w internecie: Beszamel.pl, Wolowina: rodzaje miesa wolowego.
Podziat tuszy wotowej na elementy [schemat],
https://beszamel.se.pl /porady/wolowina-rodzaje-miesa-wolowego-podzial-
tuszy-wolowej-na-elementy-schemat,18442 / [dostep 17.12.2021].

e Zrodlo: dostepny w internecie: BonaVita.pl, Podziat tusz wieprzowych na giéwne
elementy kulinarne, https://bonavita.pl /podzial-tusz-wieprzowych-na-glowne-

elementy-kulinarne [dostep 17.12.2021].

o Zrodlo: dostepny w internecie: Centrum Edukacji Szkolnej - 45 minut.pl,
Zastosowanie i elementy technologiczne miesa zwierzat rzeznych - tabela
edukacyjna, https: //www.45minut.pl /publikacje/20821/ [dostep 17.12.2021].

e Zrodlo: dostepny w internecie: Gastrosilesia.pl, Podziel sie! Podziat tuszy na
elementy kulinarne, https://www.gastrosilesia.pl /vademecum-
branzowe/podziel-sie-podzial-tuszy-na-elementy-kulinarne,2,2,1933,18 54,1933
[dostep 17.12.2021].

e Zrodlo: dostepny w internecie: Wedzarnicza Bra¢, Podziaf tuszy cielecej
1 wykorzystanie migsa oraz podrobow,
https: //wwwwedlinydomowe.pl /mieso/wolowina /1069-podzial-tuszy-

cielecej-i-wykorzystanie-miesa-oraz-podrobow [dostep 17.12.2021].

o Zrodlo: dostepny w internecie: Wikipedia.org, Migeso,
https: //plwikipedia.org/wiki /Mi%C4%99so [dostep 17.12.2021].
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Instrukcja uzytkowania

Spis tresci

1. Informacje ogoélne

2. Struktura e-materiatlu

3. Wprowadzenie

4. Materialy multimedialne

5. Obudowa dydaktyczna

6. Wymagania techniczne

1. Informacje ogolne

E-materiat sklada si¢ z siedmiu paneli: wprowadzenia, materiatow multimedialnych,
interaktywnych materialow sprawdzajacych, stownika pojec¢ dla e-materiatu,
przewodnika dla nauczyciela, przewodnika dla uczgcego si¢ oraz netografii

i bibliografii. Mozna je przegladac po kolei. Na dole strony znajduje si¢ przycisk
»Nastepna strona”, ktory przekierowuje do nastepnego materiatu. W kazdej chwili
mozna wroci¢ do poprzedniego materiatu, poprzez klikniecie przycisku ,Poprzednia

strona”

Powrot do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu

Kazda strona e-materialu posiada na gorze baner z informacjg o nazwie zasobu oraz

zawodach, dla ktorych jest on przeznaczony. Nad banerem umiejscowiony jest



przycisk ,Poprzednia strona” wraz z tytutlem poprzedniego zasobu tego e-materiatu.
Na dole strony znajduje si¢ przycisk ,Nastepna strona” z tytutem kolejnego zasobu. Te
przyciski umozliwiajg przegladanie catego e-materiatu.

Powrot do spisu tresci

3. Wprowadzenie

We wprowadzeniu na gorze strony znajduja sie¢ podstawowe informacje o kwalifikacji

zawodowej oraz konsultancie merytorycznym e materiatu. Ponizej zamieszczony jest
spis tresci, dzieki ktoremu mozna przeniesc si¢ na strone konkretnego zasobu. W tym

celu nalezy klikng¢ na ikone danego zasobu.

Wprowadzenie

Podziat tuszy zwierzat rzeznych

Animacjaw 3D
Usytuowanie elementéw

kulinarnych w tuszy zwierzat

rzeznych

Atlas interaktywny


file:///a/DTj8idB3Z
file:///a/DTj8idB3Z
file:///a/Dn0fVks4h
file:///a/D1Wx6hydi

Zastosowanie elementéw Charakterystyka elementow
gastronomicznych migsa do kulinarnych miesa

produkcji potraw
Sekwencje filmowe

Program ¢wiczeniowy do

projektowania przez dobieranie .
Interaktywne materiaty

sprawdzajace
Stownik pojeé

Przewodnik dla nauczyciela
Przewodnik dla uczacego sie

Netografia i bibliografia

Powrot do spisu tresci

4. Materiaty multimedialne

W ich sktad wchodza animacja 3D, atlas interaktywny, film edukacyjny, program

¢cwiczeniowy.

Pod kazdym multimedium znajduje si¢ ¢wiczenie lub ¢wiczenia powigzane z tematem

przedstawionym w danym multimedium.


file:///a/D1Fxw4ZsH
file:///a/DMnShJCk3
file:///a/DVVuNP9h6
file:///a/DzWgOiQHt
file:///a/D16ZEvQ49
file:///a/D11waStri
file:///a/DVrFqZeZx

Animacja 3D

Ekran odtwarzania animacji - Podziat tuszy zwierzat rzeznych w 3D wyglada

nastepujaco:

Podziat ltuszy zwierzat rzeznych
HGT.022 PREYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN

KWALIFIKACIA WYODREBNIONA W ZAWODACH KUCHARZ 512001,
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONDMICINYCH 343404

Widok ekranu animacji 3D

Aby odtworzyc¢ film, nalezy klikng¢ ikone¢ trojkata w kole.

Ikona odtwarzania filmu

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Ikona zmieni si¢ na dwie kreski. Klikniecie na nie spowoduje zatrzymanie filmu.



file:///a/Dn0fVks4h

Ikona zatrzymywania filmu
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Kolejny symbol pozwala na wlaczenie napisow.

= 1x

Widok opcji wiaczenia/wylaczenia napisow

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Symbol ,auto” umozliwia zmiane jakosci wySwietlanego materiatu.

Widok opgji zmiany jakosci filmu

Zrodto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Po kliknieciu na symbol ,1x” mozna zmieni¢ predkos¢ odtwarzanego materiatu.



Predkosé

Po klatce
0.25

0.5

0.75

1.25
1.75
2

Widok opcji zmiany predkosci odtwarzania filmu

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Ostatni symbol umozliwia wigczenie i wylaczenie widoku petnoekranowego.

Widok ikony trybu pelnoekranowego

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Atlas interaktywny

Atlas interaktywny Atlas interaktywny Usytuowanie elementow kulinarnych w tuszy

zwierzat rzeznych zawiera po lewej stronie aktywne menu z zawartoscia atlasu. Na

gornej belce znajduja sie znaki ,<” i,,>”, ktore stuzg do przechodzenia do kolejnej, badz
poprzedniej planszy. Wlewym gornym rogu atlasu znajdujg si¢ wszystkie numery
znacznikow wystepujacych na infografice. Poprzez klikniecie na konkretny z nich

wyswietli sie dany opis wraz znagraniem audio.


file:///a/D1Wx6hydi

1. glowa

3. podgardie
4 topatka
5. golonka przednia
N 0. N0ga przednia
e 7-stonina
e 1. boczek
13. pachwina
14. szynka

15.0gon

16. golonka tyina

17. noga tyina v

Widok ekranu atlasu interaktywnego
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Korzystajac wytacznie z klawiatury nalezy uzy¢ ponizszych skrotow klawiszowych:

e Tab - do przodu
e Shift+Tab - poprzednia

e Enter lub spacja - zatwierdzenie

Sekwencje filmowe

W skiad sekwencji filmowych - Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa

wchodzi kilka krotkich sekwencji filmowych, utozonych jedna pod druga. Sekwencje
zawieraja spis tresci przedstawiajacy wykaz wszystkich filmow. Po naci$ni¢ciu na link
z tytulem sekwencji pokazuje sie dany film.

Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa

SEKWENCIJE FILMOWE

Spis tresci

1. Charakterystyka elementow kulinarnych miesa - wprowadzenie
2. Elementy kulinarne tuszy wieprzowej

3. Elementy kulinarne tuszy wolowej

4. Elementy kulinarne tuszy cielecej


file:///a/D1Fxw4ZsH

Widok spisu tresci sekwencji filmowych.
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

W lewym dolnym rogu ekranu znajduje sie przycisk ,,O0dtworz /Zatrzymaj”

i s o — A .

Charakterystyka elementéw kulinarnych miesa - wprowadzenie

HGT.02. PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN WYODREBNIONA W ZAWODACH KUCHARZ 512001,
TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

Widok ekranu sekwencji filmowej

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Funkcjonalno$¢ sekwencji filmowych jest tozsama z funkcjonalnoscig aniamcji 3D.

Program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie

Program ¢wiczeniowy - Zastosowanie elementoéw gastronomicznych mig¢sa do

produkcji potraw umozliwia zaplanowanie potrawy z zastosowanie danego elementu

gastronomicznego, biorgc pod uwage cechy elementu i jego najczestsze zastosowanie.

Szczegbdlowa instrukcja korzystania z programu ¢wiczeniowego znajduje si¢ pod

materiatlem multimedialnym.


file:///a/DMnShJCk3
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Widok ekranu programu ¢wiczeniowego

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Powrot do spisu tresci

5. Obudowa dydaktyczna

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Interaktywne materiaty sprawdzajgce sa pogrupowane tematycznie. Znajdujg si¢ one

w okreslonych zaktadkach, na ktore nalezy klikngc.

1. Mieso zwierzgt rzeinych - test podsumowufgey

2. Elementy kulinarne migsa gwierzat rzeznvch

3. Cechy miesa zwierzat rzeznych

4. Elementy gastronomiczne i ich przeznaczenie kulinarne

5. Obrébka wstepna migsa

6. Podziat tusz | charakterystvka elementow kulinarnych migsa zwierzqt rzeznych - test sprawdzajgey

Widok interaktywnych materialéw sprawdzajacych

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Po kliknieciu na dany temat zaktadka rozwinie si¢ i wySwietli si¢ zadanie.

@


file:///a/DVVuNP9h6

1. Migso zwierzat rzeznych - test podsumowujgcy w

A *

Test

Test wielokrotnego wyboru

Rozwiai test wielokrotnego wyboru zaznaczajac jedng, dwie lub trzy poprawne odpowiedzi sposrdd podanych,

Liczba pytar: Limit czasu: Twdj ostatni wynik:
10 15 min
Uruchom
Wskazowki | klucze odpowiedzi

2. Elementy kulinarne migsa zwierzgt rzeznych
3. Cechy migsa zwierzat rzeznveh
4. Elementy gastronomiczne i ich przeznaczenic kulinarme o
5. Obrobka wstepna migsa ]
6, Podzial tusz | charakierystyka elementdw kulinarnyeh migsa zwierzat rzeznyveh - test sprawdzajjey L3

Widok interaktywnych materialow sprawdzajacych

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Odpowiedz zaznacza si¢ poprzez klikniecie na wybrang opcje, przeciagniecie

odpowiedzi lub wpisanie. Polecenie zawsze okresla, co nalezy wykonac.

Po wybraniu lub uzupetnieniu odpowiedzi nalezy klikng¢ przycisk ,Sprawdz”. Nad

poleceniem wysSwietli si¢ informacja o tym, czy zadanie zostalo poprawnie wykonane.

Po lewej stronie przycisku ,Sprawdz” znajduje si¢ symbol gumki. Czy$ci ona

odpowiedzi.

Ponizej przycisku ,,Sprawdz” widnieje napis ,Pokaz odpowiedz” Umozliwia on

poznanie prawidlowego rozwigzania zadania.

W przypadku btednej odpowiedzi uzytkownik otrzyma wskazanie materiatu

multimedialnego, na podstawie ktorego moze uzupelnic¢ swoja wiedze.

Po prawej stronie polecenia widoczny jest kolorowy szesciokat. Jego kolor informuje
o poziomie trudnosci zadania: zielony kolor to zadanie tatwe, zoity to zadanie

o Srednim poziomie trudnosci, czerwony to zadanie trudne.



Ikony poziomu trudnosci

Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Istnieje mozliwoS¢ wyboru ¢wiczen o oczekiwanym poziomie lub poziomach
trudnosci. Funkcja ,Pokaz ¢wiczenia” pozwala decydowac uzytkownikowi, czy chce
rozwigzywac zadania tatwe, Srednie ,trudne czy tez ich kombinacje. Domyslnie
wyswietlane sg ¢wiczenia ze wszystkich poziomow. Aby zrezygnowac z wybranego
stopnia trudno$ci, nalezy klikng¢ jego ikone tak, aby stala si¢ szara (nieaktywna).
Ponowne kliknigcie spowoduje, ze ikona bedzie znéw kolorowa i pojawia si¢ zadania
z danego poziomu. W ten sposob uzytkownik decyduje o tym, na ktorym poziomie

trudnosci chce rozwigzywac zadania.

Stownik poje¢ dla e zasobu

Stownik pojec dla e-materiatu umozliwia zapoznanie si¢ ze stowami kluczowymi i ich
definicjami dotyczacymi e-materiatu. Ponad pojeciami znajduje si¢ wyszukiwarka
hasel. Nalezy wpisa¢ w prostokatne pole okreslong litere, a pojecia zostang
przefiltrowane. Umozliwia to uzytkownikowi znalezienie interesujacego go
zagadnienia. W stowniku znajduja si¢ rowniez aktywne linki kierujace do danego

multimedium e-materiatu, pozwalajacego lepiej zrozumiec¢ dane pojecie.

Przewodnik dla nauczyciela

Przewodnik dla nauczyciela zawiera aktywny spis tresci przedstawiajagcy wykaz

czterech czeSci, po naci$nieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika.
Pierwsza przedstawia cele i efekty ksztalcenia. Szczegdlowo wymienia kwalifikacje,
dla ktorych e-materiat zostat przeznaczony. Druga omawia strukture e-materiatu.
Wymienia poszczegdlne zasoby oraz podaje, czego dotyczg. Trzecia czeSc¢ to
wskazowki do wykorzystania e-materiatu w pracy dydaktycznej. Przedstawia

przyktadowe scenariusze pracy uczniow na zajeciach, poza zajeciami oraz


file:///a/DzWgOiQHt
file:///a/D16ZEvQ49

indywidualnej pracy z uczniem ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. Na koncu
wymienione s3 wymagania techniczne niezbedne do korzystania z e-materiatu.
W przewodniku znajduja si¢ aktywne linki kierujgce do danego multimedium

e-materiatu.

Przewodnik dla uczacego sie

Przewodnik dla uczgcego sie zawiera aktywny spis tresci przedstawiajgcy wykaz
trzech czesSci, po naci$nieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika.
Pierwsza przedstawia strukture e-materialu i omawia po kolei kazdy zasob
wystepujacy w e-materiale. Druga cz¢S$¢ zawiera informacje, w jaki sposob uczen moze
korzystac z poszczegblnych zasobow e-materiatu. Trzecia cze$¢ to wymagania
techniczne niezbedne do korzystania z e-materialu. W przewodniku znajduja sie

aktywne linki kierujgce do danego multimedium e-materiatu.

Netografiai bibliografia

Netografia i bibliografia jest to spis adresow internetowych oraz pozycji literatury,

z ktorych korzystano podczas przygotowywania e-materiatu. Adresy internetowe
pozwalajg, po zaznaczeniu i skopiowaniu, przejs¢ na dang strone, a takze zawieraja

date z ostatnim dostepem do linku.

Powrot do spisu tresci

6. Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych zasobow

platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

e Windows 7 lub nowszy
e OSX10.11.6 lub nowszy
¢ GNU/Linux z jadrem w wers;ji 4.0 lub nowszej 3GB RAM

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowsze;j:


file:///a/D11waStri
file:///a/DVrFqZeZx
https://zpe.gov.pl/

e Chrome w wersji 69.0.3497.100

e Firefox w wersji 62.0.2

e Safariw wers;ji 11.1

e Opera w wersji 55.0.2994.44

e Microsoft Edge w wers;ji 42.17134.1.0

e Internet Explorer w wersji 11.0.9600.18124

Urzadzenia mobilne:

e 2GB RAM iPhone/iPad z systemem iOS 11 lub nowszym

e Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarka
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser

10.1, szerokos$¢ co najmniej 420 px
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