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Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

FILM INSTRUKTAZOWY (TUTORIAL)

Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

HBT.02. PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAN.

KWALIFIKACIA WYODREBNIONA W ZAWODACH: KUCHARZ 512001 ORAZ TECHNIK ZYWIENIA
| USEUG GASTRONOMIGZNYCH 343404

muz. Casey Lalonde - For Lorlen

Film dostepny pod adresem /preview/resource/RBHDJHQNO7NBa

Film instruktazowy (tutorial), Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

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

Napisy w filmie opisuja w pelni jego zawartosc.
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Interaktywne materiaty sprawdzajace

1. Techniki krojenia (®

Pokaz ¢wiczenia: ® ) @

Potacz w pary nazwe techniki krojenia warzyw i owocoéw z wtasciwym jej opisem. @)

Concasse

Macedoine

Julienne

Mirepoix

Rouelle

Big brunoise

Okragte plastry. Wykorzystanie:
marchew, pietruszka, burak, cukinia,
seler korzeniowy, por

Bardzo nieregularna kostka, o bokach
1-3 cm. Wykorzystanie: marchew,
cebula, por, seler naciowy

Kostka o krawedziach 5-6 mm.
Wykorzystanie: pomidor, warzywa
i owoce miekkie (np. awokado, mango)

Kostka o boku 3 mm. Wykorzystanie:
marchew, pietruszka, cukinia,
baktazan, dynia, seler korzeniowy,
pieczarka, koper wtoski, papryka,
karczoch

Bardzo cienkie plastry lub pétplastry.
Woykorzystanie: marchew, pietruszka,
burak, cukinia, seler korzeniowy, por

Stupki 1 x 1 mm, o dtugosci 30 mm.
Wykorzystanie: marchew, pietruszka,
burak, cukinia, seler korzeniowy, por



Kostka o boku 1 mm. Wykorzystanie:
marchew, pietruszka, cukinia,

Fine brunoise baktazan, dynia, seler korzeniowy,
pieczarka, koper wtoski, papryka,
karczoch

Kostka o boku 5 mm. Wykorzystanie:
Emince marchew, pietruszka, cukinia,
baktazan, dynia, seler korzeniowy

2. Podstawowe techniki krojenia warzyw i owocow - test podsumowujacy @
3. Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki @

4. Podstawowe czynnosci i techniki stosowane podczas krojenia warzyw i owocow ()

Materialy powigzane

7 X

Film

instruktazowy
(tutorial),Kroje...
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Stownik pojec dla e-materiatu

Instrukcja korzystania ze stownika

Filtruj pojecie X

batonnet
(czytaj: batone)

To krojenie warzyw w duze i grube stupki - batonnet dostownie znaczy ,kijek” -

o dtugosci od 3 do 4 cm i grubosci okoto 0,5 x 0,5 cm. Warzywo kroi sie wzdluz
dwukrotnie, najpierw na grube plastry, a nastepnie na stupki w ksztatcie
prostopadto$cianow. W ten sposob przygotowuje si¢, np. marchew lub seler korzeniowy,
jako dodatek do dania zasadniczego.

Marchew i seler naciowy pokrojone technika batonnet
Zrédto: https:/www.freepik.com, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci

i techniki
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big brunoise
(czytaj: fin bronua)

Kostka o boku 3 mm. W ten sposdb mozemy rozdrabnia¢: marchew, pietruszke, cukinie,
baktazan, dynie, seler korzeniowy, pieczarke, koper wloski, papryke czy karczocha.

fine brunoise big brunoise macedoine

Marchew krojona technikami fine brunoise, big brunoise i macedoine
Zrédto: Materiat na licencji Getty Images Premium Access Custom, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
chiffonade

(czytaj: szifonad)

To technika krojenia zielonych warzyw liSciastych i ziot, np. salaty, bazylii, szatwii,
szpinaku czy szczawiu. Polega na ciasnym zwinieciu w rulon lisci i pokrojeniu ich na
cienkie paski przy uzyciu bardzo ostrego noza.
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Listki bazylii krojone technikg chiffonade
Zrodto: https:/unsplash.com/, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
cisele

(czytaj: sizele)

To technika siekania bardzo drobnego, ktora stosuje si¢ przy siekaniu np.: cebuli, szalotki
czy szczypiorku.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
concasse

(czytaj: konkase)

Termin wywodzi si¢ z francuskiego stowa concasseri oznacza zemlec¢ lub zmiazdzy¢. To
technika krojenia w kostke o krawedziach 5-6 mm. Ten sposob krojenia wykorzystuje si¢
najczesciej do rozdrabniania pomidoréw oraz warzyw i owocow migkkich, np. awokado

czy mango. Pomidory przed krojeniem nalezy zblanszowac, obra¢ ze skorki i oczyscic

Z nasion.
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Pomidor krojony technikg concasse
Zrédto: Materiat na licencji Getty Images Premium Access Custom, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
diaments

(czytaj: diamg}

To sposob krojenia warzyw w dekoracyjne romby. Warzywo nalezy pokroi¢ wzdtuz,
w grubsze plastry, plastry w stupki, a nastepnie - ukladajgc n6z pod skosem - stupki kroi
sie w typowe romby.
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Sposoéb krojenia cukinii w dekoracyjne romby
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.
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Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
itechniki
emincé

(czytaj: imanse)

To technika krojenia cebuli w bardzo cienkie potplastry lub plastry o rownej wielkosci.

Cebula krojona technikg emincé
Zrodto: https:/pl.freepik.com/, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
itechniki
fine brunoise

(czytaj: fin bronua)

Kostka o boku 1 mm. Jest to sposob krojenia podobny do big brunoise, a roznica miedzy
nimi polega w rozmiarze uzyskanej kostki, ktora w tym przypadku wynosi 1 mm. W ten
sposob mozemy rozdrabniac¢: marchew, pietruszke, cukinie, baklazana, dynie, seler
korzeniowy, pieczarki, koper wloski, papryke, karczocha.
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fine brunoise big brunoise macedoine

Marchew krojona technikami fine brunoise, big brunoise i macedoine
Zrodto: Materiat na licencji Getty Images Premium Access Custom, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
itechniki
haché

(czytaj: asze)

Siekane. Tym sposobem rozdrobnimy wiekszos¢ warzyw. Technika ta jest szczego6lnie
popularna przy siekaniu zielonych czesci warzyw i Swiezych ziot.

Siekanie sataty
Zrédto: https:/www.freepik.com, domena publiczna.


file:///a/D1Es7ngEU
javascript:void(0);

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
julienne

(czytaj: zulien)

To technika krojenia warzyw w drobne stupki, tzw. ,zapatki” o dtugosci od 3 do4 cm

i grubosci do 1 x 1 mm. Jest to sposob szczegolnie chetnie uzywany przy sporzadzaniu
dan w kuchni azjatyckiej. Warzywa kroi si¢ wzdluz, w dtugie plastry (najlepiej na
krajalnicy), a nastepnie jeszcze raz wzdtuz, aby uzyska¢ odpowiedniejwielkosci drobne
stupki. Julien stuzy do rozdrabniania np.: marchwi, pietruszki, buraka, cukinii, selera
korzeniowego czy pora.

Cukinia i marchew pokrojone technika julienne

Zrédto: Materiat na licencji Getty Images Premium Access Custom, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
krojenie wysokie (ang. high cut)

Metoda krojenia stosowana podczas rozdrabniania duzych, twardych warzyw i owocow,
np. papryki, burakow, marchwi czy jablek. Metoda ta polega na ustawieniu noza pod
katem minimum 45 stopni. Nastepnie poruszamy nozem od jego czubka, dzieki czemu
sita krojenia skupia sie na poczatku ostrza, a n6z namierza najstabszy punkt krojonego
warzywa lub owocu, co sprawia, ze nie musimy uzywac zbyt duzo sily, a krojenie jest
dynamiczne.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
krojenie niskie (ang. low cut)
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Metoda krojenia uzywana do rozdrabniania warzyw i owocow np. w kostke, plastry.
Ustawiamy noz pod katem do warzywa lub owocu, ktéry bedziemy kroi¢. W trakcie
krojenia nie uzywamy sity, ale wykorzystujemy prawa fizyki i pozwalamy na prace ostrza.
Czubek noza nalezy prowadzi¢ krotkim, ptynnym ruchem po desce.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
macedoine

(czytaj: mesitdien)

Kostka o boku 5 mm. Tym sposobem mozemy rozdrabnia¢: marchew, pietruszke, cukinie,
baktazana, dyni¢ czy seler korzeniowy.

fine brunoise big brunoise macedoine

Marchew krojona technikami fine brunoise, big brunoise i macedoine

Zrédto: Materiat na licencji Getty Images Premium Access Custom, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
miazdzenie

To technika rozdrabniania warzyw i owocow na drobne czesci lub miazge za pomoca
prasy lub urzadzen z elementami roboczymi w formie kuli, tarcz lub walcow.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
mielenie

To technika rozdrabniania warzyw i owocow na papke (drobne ziarna) za pomocg mtynka
lub robota kuchennego. Mielenie stosuje si¢ podczas przygotowywania surowcow np. na
zupy krem.
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Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
mirepoix

(czytaj: mirpua)

Bardzo nieregularna kostka, o bokach 1-3 cm. Tym sposobem mozemy rozdrabniac:
marchew, cebule, pora czy seler naciowy.

Czerwona cebula krojona technikg mirepoix

Zrédto: https:/unsplash.com/, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
néz Santoku

N6z zwany orientalnym lub japonskim, bedacy potaczeniem zachodniego noza szefa
kuchni i chinskiego tasaka. Cechuje go krotsza gtownia i jest on szerszy od tradycyjnego
noza szefa kuchni. N6z Santoku jest przeznaczony do krojenia, siekania i szatkowania.
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N6z Santoku
Zrédto: https:/commons.wikimedia.org, Von Simon A. Eugster - Eigenes Werk, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci

i techniki
noz szefa kuchni

Dobrze wywazony noz, z szerszym ostrzem przy rekojesci, co utatwia siekanie. Dostepny
w roznych rozmiarach.

N6z szefa kuchni
Zrodto: https:/commons.wikimedia.org, Jacek Halicki, licencja: CC BY-SA 4.0.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
paysanne

(czytaj: pejzan)

W jezyku francuskim termin oznaczajacy ,wiesniaczke”. To prosta i naturalna technika
krojenia w bardzo cienkie plasterki w ksztatcie warzywa. W tej technice kucharze czesto
zamieniajg plastry w tzw. ptaska kostke (kwadraty), romby czy trapezy. Krojenie warzyw
w nieregularne ksztatty dotyczy mieszanki warzyw do zup, np. marchwi, pora,
pietruszki, selera korzeniowego, selera naciowego.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
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rouelle
(czytaj: ruel)

Okragle plastry. Tym sposobem mozemy rozdrabnia¢ warzywa o okragtym przekroju,
takie jak: marchew, pietruszka, burak, cukinia, seler korzeniowy czy por.

Krojenie ogérka technika rouelle
Zrédto: https:/www.freepik.com, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
siekanie

To technika rozdrabniania warzyw i zi6t na bardzo drobne kawalki. Podczas siekania
wykonuje sie szybki, pionowy ruch rekg, a néz trzyma prostopadle do deski.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
system HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Points)

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli, ktory ukierunkowany jest na
zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz identyfikuje, ocenia

i kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci. System ten ma
rowniez na celu okreslenie metod eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie
dziatan korygujacych.
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Logo HACCP

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

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
szatkowanie

To technika rozdrabniania (siekania) warzyw, np. kapusty, na bardzo drobne kawatki, na
ogo6t paski. Podczas szatkowania wykonuje si¢ szybki, pionowy ruch reka, a no6z trzyma
prostopadle do deski.

Szatkowanie kapusty
Zrédto: https:/pl.freepik.com, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
szatkownica reczna

Urzadzenie do szatkowania warzyw, znane pod nazwg mandolina. Zbudowane
z dociskacza, dwoch nozy poziomych (gladkiego i falistego). Stuzy do uzyskiwania roznej
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grubosci stupkow technika julienne. Na szatkownicy mozna rozdrabnia¢ warzywa takze
w plasterki, paski czy o falistych ksztattach.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki
tarcie

To technika rozdrabniania warzyw i owocow na mate czgstki za pomocg tarki lub robota
kuchennego, ktora jest stosowana podczas przygotowywania produktow np. na surowki.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
tarka

Uniwersalne narzedzie do $cierania. Jest najczesciej zbudowane z czterech $cianek,

z ktorych trzy maja otwory/oczka roznej wielkosci, ktore umozliwiajg Scieranie surowca
i otrzymanie paskow roznej grubosci i dtugosci, zwanych wiorkami. Czwarta $cianka
stuzy do otrzymania plastrow z warzyw o okraglym ksztalcie.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
uchwyt pazurowy

Technika trzymania noza, w ktorej palce sg zwiniete do wewnatrz, a surowiec jest
przytrzymywany paznokciami. Jesli ostrze opiera si¢ na gtowie palcow, pomaga to

w utrzymaniu go prostopadle do kierunku krojenia. Druga wersja ,uchwytu pazurowego”
polega na tym, ze ostrze opieramy na drugiej gtowie paliczkow, dzigki czemu spoczywa
ono ptasko na produkcie. Wowczas, dla wigkszego bezpieczenstwa, palce chowamy do
wewnatrz.

Uchwyt pazurowy
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Zrédto: https:/unsplash.com/, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
vichy

Technika krojenie warzyw w plastry i potplastry o grubosci 1-2 mm. Jest to
najpopularniejszy i najszybszy sposéb krojenia warzyw, najczesciej stosowany przy

krojeniu marchwi. Plastry wycina si¢ krojac warzywo w poprzek. Ich ksztatt zalezy od
sposobu nachylenia noza wzgledem deski - moga by¢ okragte lub wrzecionowate.

-

Vs W

Technika krojenia vichy

Zrédto: https:/pl.freepik.com, domena publiczna.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
i techniki
wykorzystanie srodka noza

Metoda krojenia polegajaca na oparciu czubka noza na desce i wykonywaniu
eliptycznego ruchu reka od siebie. W przypadku stosowania tej metody warto pamiegtac,
ze noz nalezy delikatnie docisna¢ do deski.

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
itechniki
zielona deska

Zgodnie z systemem HACCP, do krojenia warzyw i owocow wykorzystuje sie deske
w kolorze zielonym.
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Zielona deska

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

Film instruktazowy (tutorial) - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci
itechniki
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E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Podstawowe techniki krojenia warzyw i owocow

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

Przewodnik dla nauczyciela

Spis tresci

1. Cele i efekty ksztatcenia

2. Struktura e-materiatu

3. Wskazowki do wykorzystania e-materiatu w pracy dydaktycznej dla zawodow kucharz,
technik zywienia ustug gastronomicznych

4. Wymagania techniczne

1. Cele i efekty ksztatcenia

E-material przeznaczony jest dla uczniow ksztatcacych sie w zawodach kucharz 512001,
technik zywienia ustug gastronomicznych 343404 dla kwalifikacji: HGT.02. Przygotowanie
i wydawania dan.

E-material wspiera osigganie celow ksztalcenia okreslonych dla kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawania dan:

» obstuga sprzetu gastronomicznego.
Wspiera osigganie wybranego ksztalcenia z jednostki efektow ksztalcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan.

Powro6t do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu

Niniejszy e-materiat sktada si¢ z trzech czesci: wprowadzenia, materiatow
multimedialnych oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane tematycznie
elementy sktadowe.

2.1. Wprowadzenie



Przedstawia podstawowe informacje o e-materiale, ktore ulatwig uzytkownikowi wstepne
zapoznanie si¢ z zawartos$cig materiatu: odniesienia do podstawy programowej, zakres
tematyczny oraz opis budowy e materiatu.

2.2. Materiaty multimedialne
Zawieraja roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiajg uczgcemu si¢ przyswojenie wiedzy:

 Film instruktazowy - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

2.3. Obudowa dydaktyczna

» Interaktywne materialy sprawdzajgce pozwalajg zweryfikowa¢ poziom opanowania
wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.

» Slownik pojec¢ dla e-materiatlu zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa
wystepujacego w catym e-materiale.

» Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materialu w ramach
pracy dydaktyczne;.

e Przewodnik dla uczacego si¢ zawiera wskazowki i instrukcje dotyczace wykorzystania
e-materialu w ramach samodzielnej nauki.

« Netografia i bibliografia stanowi liste materialow, na bazie ktorych zostat opracowany
e-materiatl.

« Instrukcja uzytkowania objasnia dziatanie e-materiatu oraz poszczeg6lnych jego
elementow.

Woprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Krojenie warzyw i owocow.
Podstawowe czynnosci i techniki

Film instruktazowy (tutorial)
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Przewodnik dla uczacego sie Stownik pojec

Instrukcja uzytkowania Netografia i bibliografia

Powrdt do spisu tresci

3. Wskazowki do wykorzystania w pracy dydaktycznej e-materiatu dla
zawodow kucharz, technik zywienia ustug gastronomicznych

E-material stanowi nowoczesng pomoc dydaktyczng wspomagajaca proces uczenia sie.
Utatwi uczniom zapami¢tanie roznych czynnosci pokazanych w materiatach
multimedialnych, ktore zwigzane sa podstawami rejestracji, obrobki i publikacji obrazu.
Ponizej przedstawiono propozycje wykorzystania kazdego multimedium podczas zajec,
a takze podczas samodzielnej pracy uczniow poza zajeciami.

3.1. Praca uczniéw podczas zajeé

Film instruktazowy - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki.
Praca indywidualna i praca w parach

Uczniowie indywidualnie zapoznajg si¢ z treScig multimedium i zapisuja minimum piec
pytan dotyczacych jego tresci. Uwaga: kazde z pytan musi rozpoczynac sie od stowa
»dlaczego”. Nastepnie spaceruja po klasie i na umowiony sygnat szukaja kogos do pary,
zadaja i odpowiadaja na pytania sformutowane podczas pracy z multimedium.

Nastepnie dzielg sie¢ swoimi spostrzezeniami, ktore pytania byty dla nich trudne, na ktére
nie udato im si¢ odpowiedzie¢. Zespot klasowy wspolnie formutuje na nie odpowiedzi.

Praca w grupach eksperckich

Metoda jigsaw. Przed emisjg filmu uczniowie odliczajg do trzech. Nastepnie taczg sie
w zespoty wg przydzielonych numerow. Kazda grupa podczas ogladania materiatu
filmowego zwraca szczegblng uwage na przydzielone jej zagadnienia i przygotowuje
notatki:

» gr.jedynek - trzymanie nozy,system HACAP i chwyty dioni;
» gr. dwojek - podstawowe techniki krojenia;
e gr. trojek - nazewnictwo sposobow krojenia.
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Po zakonczeniu pracy uczniowie zmieniajg zespoty tak, by w kazdym znalazta si¢
przynajmniejjedna osoba z poprzednich grup. Uczniowie dzielg sie wiedzg zdobytg
wczesnieji ucza sie od siebie nawzajem. Nastepnie chetne /wybrane osoby omawiajg
przydzielone zagadnienia. Pozostali uczniowie mogg zadawac pytania i weryfikowac
przedstawione informacije.

Praca w grupach

Plakat. Nauczyciel dzieli uczniow na zespoty, ktore bedq pracowatly we wlasnym tempie.
Kazda grupa oglada film Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki, oraz
wykonuje notatke na wybrany przez siebie temat. Uczniowie dyskutuja miedzy sobg

w grupie, wymieniaja si¢ pogladami i ustalaja, jak ma wygladac¢ ich plakat. Nastepnie
wybieraja jeden ze sposobow krojenia i szczegdlowo go opisujg na plakacie. Na koniec
zespoty przedstawiajg na forum klasy efekty pracy. Pozostate grupy oceniajg plakaty, biorgc
pod uwage ich atrakcyjnos¢ oraz rzetelnos¢ zapisanych informaciji. Uczniowie zdolni
pomagaja uczniom majgcym problemy.

3.2. Praca uczniéw poza zajeciami

Film instruktazowy - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki.
Praca indywidualna

Uczniowie po zapoznaniu si¢ z filmem edukacyjnym mogg przygotowac minitest,
korzystajgc z generatoroéw pytan jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru na platformie
ZPE. Testy mogg by¢ udostepnione innym uczniom lub przedstawione na zajeciach na
forum klasy i stuzy¢ jako material przypominajgcy na nastepnych lekcjach.

Praca w grupach

Zespotl klasowy zostaje podzielony na kilka grup, ktore przygotowujg prezentacje
multimedialne na temat przydzielonych im zagadnien. Prezentacje mogg powstawac
zdalnie na dostepnych platformach internetowych. Powinny zawiera¢ ilustracje, rysunki,
materialy filmowe, a czas ich trwania nie powinien przekroczy¢ 10 min. Prelegenci mogg
tez przygotowac pytania pobudzajace do aktywnego stuchania.

Prezentacje moga by¢ oceniane wedtug nastepujacych kryteriow:

e poprawno$¢ merytoryczna;
o trafny wybor egzemplifikacji wizualnej;
» estetyka wykonania.

Praca w grupach



Quiz. Uczniowie dobierajg sie w piecioosobowe zespoty. Nastepnie na podstawie filmu
opracowujg 15 pytan testowych o zréznicowanym poziomie trudnosci (fatwe, Srednie,
trudne), korzystajac z narzedzia do przygotowywania testow zamieszczonego na platformie
ZPE. Quizy umieszczajg na platformie i zachecaja pozostate osoby z klasy do udziaty w grze.
Quizy mozna wykorzystac¢ przy sprawdzaniu znajomosci materiatu przez uczniow podczas
kolejnych zajec.

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Daja one uczniowi mozliwos¢ sprawdzenia poziomu wiasnejwiedzy oraz uzyskania szybkiej
i precyzyjnej informacji zwrotnej, stanowigcejrownoczesnie doskonatg forme nauki.
Umozliwiajg rowniez ugruntowanie umiejetnosci niezbednych do rozwigzywania zadan
testowych i praktycznych na egzaminie zawodowym i s3 to:

 testy wielokrotnego wyboru z jedna lub wieloma odpowiedziami prawidtowymi;
» zadania dobierania w pary;

e zadania z lukami;

o zadania typu prawda czy fatsz.

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.

3.3. Indywidualizacja pracy z uczniami, w tym z uczniami ze SPE

Dzieki e-materialom mozliwe jest zindywidualizowanie procesu dydaktycznego

i dostosowanie go do roznorodnych potrzeb edukacyjnych uczniéw. 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 materialow dostepne dla uzytkownikow

z dysfunkcjami wzroku i stuchu. Ulatwia to dostep do wiedzy i pozwala na zlikwidowanie
niektorych barier spotecznych i komunikacyjnych, a takze umozliwia wyréwnywanie szans
W procesie nauczania-uczenia si¢.

Ponadto nauczyciel moze tez dostosowac prace z kazdym zasobem do indywidualnych
potrzeb uczniow.

Filmy instruktazowy:

e podczas pracy z uczeniem z niepelnosprawnoscia intelektualng nauczyciel powinien
zwroci¢ szczegolng uwage na wyjasnianie skomplikowanych procesow, doswiadczen,
zjawisk z uwzglednieniem ograniczen dotyczacych myslenia, z odwotaniem do



konkretow (dominuje myslenie konkretne, zwolnione tempo, mata szybkosc¢ i gietkos¢,
staby krytycyzm, trudnosci w definiowaniu poje¢ abstrakcyjnych);

e poleceniai teksty dla uczniow z SPE powinny by¢ formutowane przystepnym
i zrozumiatym jezykiem;

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

 zasob stow wykorzystany w poleceniach nalezy ograniczy¢ do zestawu niezbednego dla
zrozumienia prezentowanego tekstu - uczniowie z niepetnosprawnoscia intelektualng
nie rozumieja tekstow o charakterze abstrakcyjnym, wymagajacych logicznego
myslenia, wyciggania wnioskow, abstrahowania;

e uczniowie z zaburzeniami zachowania oraz uczniowie z zaburzeniami ze spektrum
autyzmu mogg zapoznawac sie z filmem stopniowo (np. wedtug wyznaczonego przez
nauczyciela planu: I czes$¢ filmu + zadania, II cze$¢ filmu + zadania itd.), w celu
zminimalizowania ryzyka dekoncentracji i demotywacij;

e podczas pracy w grupach uczniowie zdolni mogg petni¢ funkcje liderow zespotow
i pomagac¢ uczniom stabszym.

Przydatne linki do stron internetowych:

o www.ore.edu.pl

o www.laski.edu.pl

o www.pfron.org.pl

» niepelnosprawni.gov.pl
e www.pzn.org.pl

Przydatna bibliografia:

» Borski M., Bariery w otoczeniu 0sob z niepeinosprawnosciami. Zagadnienia wybrane,
Wyzsza Szkota Humanitas, 2017.

o 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.

o Wolska D., Osoby niepetnosprawne w drodze ku dorostosci, Krakow 2014.

o 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, Ptock
2003.

o Zuraw H., Udzial 0s6b niepetnosprawnych w zyciu spotecznym, Warszawa 2008.

Powrét do spisu tresci

4. Wymagania techniczne


https://niepelnosprawni.gov.pl/

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych
e-materialow platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

o Windows 7 lub nowszy;
e OSX10.11.6 lub nowszy;
e GNU/Linux z jagdrem w wersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

e Chrome w wersji 69.0.3497.100;

o Firefox w wersji 62.0.2;

o Safari w wers;ji 11.1;

e Operaw wersji 55.0.2994.44;

o Microsoft Edge w wersji 42.17134.1.0;

o Internet Explorer w wersji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

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

o 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 najmniej420 px.

Powrét do spisu tresci


https://zpe.gov.pl/

E-materiaty do ksztatcenia zawodowego

Podstawowe techniki krojenia warzyw i owocow

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

Przewodnik dla uczacego sie

Spis tresci

1. Struktura e-materiatu

2. Jak korzysta¢ z e-materiatu?

3. Wskazowki do pracy z e-materiatem
4. Wymagania techniczne

1. Struktura e-materiatu

Niniejszy e materiat sklada si¢ z trzech czesSci: wprowadzenia, materialow multimedialnych
oraz obudowy dydaktycznej. Kazda z nich zawiera powigzane tematycznie elementy
sktadowe.

1.1. Wprowadzenie

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

1.2. Materiaty multimedialne

Zawierajg roznego rodzaju multimedia, ktore utatwiajg uczgcemu si¢ przyswojenie wiedzy:

 Film instruktazowy - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

1.3. Obudowa dydaktyczna

» Interaktywne materialy sprawdzajgce pozwalajg zweryfikowac poziom opanowania
wiedzy i umiejetnosci zawartych w e-materiale.

» Stownik pojec¢ dla e-materiatu zawiera objasnienia specjalistycznego stownictwa
wystepujacego w catym e-materiale.

» Przewodnik dla nauczyciela zawiera sugestie do wykorzystania e-materiatu w ramach
pracy dydaktyczne;j.
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e Przewodnik dla uczacego sie zawiera wskazowki i instrukcje dotyczgce wykorzystania
e-materialu w ramach samodzielnejnauki.

» Netografia i bibliografia stanowi liste materialéw, na bazie ktorych zostal opracowany
e-material.

 Instrukcja uzytkowania objasnia dziatanie e-materialu oraz poszczegolnych jego
elementow.

Wprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Krojenie warzyw i owocow.
Podstawowe czynnosci i techniki

Film instruktazowy (tutorial)

Przewodnik dla nauczyciela Stownik pojec

Instrukcja uzytkowania Netografia i bibliografia

Powrét do spisu tresci

2. Jak korzystaé z e-materiatu?

Opracowane w tym e-materiale multimedia, interaktywne materiaty sprawdzajgce oraz
stownik poje¢ majg pomoc Ci w przygotowaniu do egzaminu zawodowego oraz do pracy
w zawodzie kucharz 512001 i technik zywienia ustug gastronomicznych 343404.
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Na Zintegrowanej Platformie Edukacyjnejznajduja si¢ materialy multimedialne, z ktorych
mozecie korzystac uczgc si¢ sami, pracujac na zajeciach lub przygotowujac sie do egzaminu
zawodowego.

Zapoznaj si¢ z zadaniami, ktore wigza si¢ z krojeniem warzyw i owocow. Sprobuj przypisac
rozne techniki krojenia do rodzajow warzyw i owocow lub sporzadzanych potraw.
Odpowiedz na pytanie, ktore narzedzia bedg potrzebne do poszczegolnych technik
krojenia.

Materiaty multimedialne zawieraja najistotniejsze informacje dotyczace czynnos$ci
zawodowych wykonywanych przez kucharza i technika zywienia ustug gastronomicznych,
pozwalajg na odbieranie doznan zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

z zakresu krojenia warzyw i owocow. Mozesz obejrze¢ film, dzieki

ktéremu w uporzadkowany sposob zapoznasz si¢ z informacjami na temat réznorodnych
technik rozdrabniania warzyw i owocow. Wykorzystanie multimediow pozwoli Ci nauczy¢
sie, jak rozwigzywac pojawiajace sie problemy i uczyc si¢ poprzez analizowanie
konkretnych przypadkow.

Powinienes$ zapoznac si¢ z trescig dostepnych materiatow multimedialnych. Na ich
podstawie mozesz opracowac liste zagadnien, ktore rozumiesz w stopniu wystarczajagcym
oraz tych, ktore powinienes poglebic, korzystajgc z dostepnych zrodet.

Obstuga: strona gtowna e-materiatu zawiera zaktadki z aktywnymi materiatami
multimedialnymi. Mozesz wchodzi¢ w poszczegolne zaktadki, aby skorzystac¢ z materiatow
- mozesz ogladac, przegladac, zatrzymywac, ponownie uruchamiac lub czyta¢ informacje
zawarte w zakladce. Dodatkowo kazdy z materialow multimedialnych zawiera potaczone
¢wiczenia, ktore mozesz wykonac, aby sprawdzi¢, czy przyswoile$ sobie wiedze z kazdego
multimedium.

Po zapoznaniu si¢ z wszystkimi przypisanymi materiatami, mozesz przeniesc sie do
interaktywnych materiatow sprawdzajacych - i dokonac¢ sprawdzenia stanu Twojej wiedzy
z danego zakresu e-materiatu. Cwiczenia dadzg Ci informacje zwrotng na temat zdobytej
wiedzy oraz mozliwo$¢ ponownego wykonania ¢wiczen. Na koniec mozesz zapoznac sie

z przypisang netografia i bibliografig, ktéra moze by¢ dla Ciebie punktem wyjscia do
dalszego doskonalenia sie¢.

Powrét do spisu tresci

3. Wskazowki do pracy z e-materiatem

E-material stuzy do pracy zarowno w warunkach szkolnych, jak i domowych. Podczas
samodzielnej pracy z niniejszym e-materialem mozesz wykorzysta¢ zawarte w nim
multimedia do rozwigzania réoznorodnych problemoéw i zadan.



Film instruktazowy - Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

Obejrzyj film instruktazowy. Po obejrzeniu sprawdz poziom zrozumienia tresci, realizujac
kolejne zadania zamieszczone pod poszczegolnymi materiatami. Je$li masz problem

z wykonaniem polecenia lub odpowiedzig na pytanie, ponownie zapoznajg si¢ z sekwencja.
Wryniki pracy udostepniaj na platformie ZPE.

Zapoznaja si¢ z trescig multimedium i zapisz minimum pi¢¢ pytan dotyczacych jego tresci.
Uwaga: kazde z pytan musi rozpoczynac si¢ od stowa , dlaczego”. Nastepnie po uptywie
jakiegos czasu, wro¢ do notatek i odpowiedz na pytania. Odpowiedzi porownaj

z materiatem filmowym.

Na podstawie filmu Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki przygotuj
fiszki, ktore pomoga Ci zapami¢ta¢ material. Jesli lubisz rysowac, mozesz zastosowac
sketchnoting, czyli robienie notatek, ale tez zapami¢tywanie i prezentowanie informaciji

w formie wizualnej, z uzyciem rysunkow, schematow, szkicow, symboli, a nawet bazgrotow.
Jesli wolisz bardziej uporzadkowane formy, zrob zestaw tabel, ktore przygotujesz w arkuszu
kalkulacyjnym i umies$cisz w nim komplet danych i informacji dotyczacych poszczegolnych
materialow, efekty swojej pracy publikujna Zintegrowanej Platformie Edukacyjne;j.

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Dajg one mozliwos¢ sprawdzenia poziomu wilasnej wiedzy oraz uzyskania szybkie;j

i precyzyjnej informacji zwrotnej, stanowigcej rownoczesnie doskonatg forme nauki.
Umozliwiajg roOwniez ugruntowanie umiejetnosci niezbednych do rozwigzywania zadan
testowych i praktycznych na egzaminie zawodowym i sg to:

* testy wielokrotnego wyboru z jedna lub wieloma odpowiedziami prawidtowymi;
» zadania dobierania w pary;

e zadania z lukami;

» zadania typu prawda czy fatsz.

Mozesz wykona¢ ¢wiczenia interaktywne w ramach pracy domowej. W ten sposob oprocz
sprawdzenia swojej wiedzy ugruntujesz tez umiejetnosci niezbedne do rozwigzywania
zadan testowych i praktycznych na egzaminie zawodowym.

Powrdt do spisu tresci

4. Wymagania techniczne

Wymagania sprz¢towe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych
e-materiatlow platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:


https://zpe.gov.pl/

o Windows 7 lub nowszy;
e OSX10.11.6 lub nowszy;
* GNU/Linux zjadrem wwersji 4.0 lub nowszej 3GB RAM.

Przegladarka internetowa we wskazanej wersji lub nowszej:

o Chrome wwersji 69.0.3497.100;

o Firefox wwersji 62.0.2;

 Safari wwersji 11.1;

e Operawwersji 55.0.2994.44;

e Microsoft Edge wwersji 42.17134.1.0;

» Internet Explorer wwersji 11.0.9600.18124.

Urzadzenia mobilne:

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

» Tablet/Smartphone zsystemem Android 4.1 (lub nowszym) zprzegladarkg
kompatybilng zChromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser 10.1,
szeroko$¢ co najmniej420 px.
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Instrukcja uzytkowania

Spis tresci

1. Informacje ogolne

2. Struktura e-materiatu

3. Wprowadzenie

4. Materiaty multimedialne
5. Obudowa dydaktyczna
6. Wymagania techniczne

1. Informacje ogolne

E-materiat sktada si¢ zsiedmiu paneli: wprowadzenia, materiatow multimedialnych,
interaktywnych materiatow sprawdzajacych, stownika poje¢ dla emateriatu, przewodnika
dla nauczyciela, przewodnika dla uczacego si¢ oraz netografii i bibliografii. Mozna je
przegladac¢ po kolei. Na dole strony znajduje si¢ przycisk ,Nastepna strona”, ktory
przekierowuje do nastepnego materialu. Wkazdej chwili mozna wréci¢ do poprzedniego
materialu, poprzez klikniecie przycisku ,Poprzednia strona”.

Powrét do spisu tresci

2. Struktura e-materiatu

Kazda strona e-materialu posiada na gorze baner zinformacjg onazwie zasobu oraz
zawodach, dla ktorych jest on przeznaczony. Nad banerem umiejscowiony jest przycisk
»Poprzednia strona” wraz ztytulem poprzedniego zasobu tego emateriatu. Na dole strony
znajduje sie przycisk ,Nastepna strona” z tytutem kolejnego zasobu. Te przyciski
umozliwiajg przegladanie catego e-materiatu.

Powrdt do spisu tresci

3. Wprowadzenie



We wprowadzeniu na gorze strony znajduja si¢ podstawowe informacje okwalifikaciji
zawodowej oraz konsultancie merytorycznym e-materiatu. Ponizej zamieszczony jest spis
tresci, dzieki ktéremu mozna przeniesc si¢ na strone konkretnego zasobu. W tym celu
nalezy klikng¢ na ikone danego zasobu.

Wprowadzenie

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Krojenie warzyw i owocéw.
Podstawowe czynnosci i techniki

Film instruktazowy (tutorial)

Przewodnik dla nauczyciela Stownik pojec

Netografia i bibliografia Przewodnik dla uczacego sie

Powrét do spisu tresci

4. Materiaty multimedialne
W ich sktad wchodzi film instruktazowy.

Pod multimedium znajduje si¢ ¢wiczenie lub ¢wiczenia powigzane z tematem
przedstawionym w danym multimedium. Dodatkowo pod multimedium zostaty
umieszczone materialy powiazane.

Film instruktazowy
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Ekran odtwarzania filmu instruktazowego: Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe
czynnosci i technikiwyglada nastepujaco:

I_ ©

Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki

HBT.02. PREYGOTOWANIE | WYDAWANIE DAR.
KWALIFIKACIA WYODREBNIONA W ZAWODAGH: KUCHARZ 512001 ORAZ TECHNIK ZYWIENIA
| USEUG GASTRONOMICINYCH 343404

Widok ekranu filmu instruktazowego
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

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

®

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

Ikona odtwarzania filmu

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

Ikona zatrzymywania filmu

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

Ponizszy przycisk pozwala na wigczenie alternatywnej Sciezki dzwickowe;.

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

Ikona wtaczenia alternatywnej sciezki


file:///a/D1Es7ngEU

Gdy Sciezka jest aktywna, ikonka zmieni si¢ na te przedstawiong ponizej. Klikniecie na nig
spowoduje wytgczenie alternatywnej Sciezki.

M

Ikona wytaczenia alternatywnej $ciezki

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

Kolejny symbol pozwala na wigczenie napisow.

M auto 1x

Widok opcji wtgczenia/wytaczenia napisow
Zrédto: Akademia Finanséw i Biznesu Vistula, licencja: CC BY 3.0.

Symbol ,auto” umozliwia zmiane jakoSci wySwietlanego materiatu.

Widok opcji zmiany jakosci filmu

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

Po kliknieciu na symbol ,,1x” mozna zmieni¢ predkos¢ odtwarzania 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 wtaczenie i wylgczenie widoku pelnoekranowego.

Widok ikony trybu petnoekranowego

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

Interaktywne materiaty sprawdzajace

Interaktywne materialy sprawdzajace sg pogrupowane tematycznie. Znajdujg si¢ one
w okreslonych zakladkach, na ktore nalezy klikngc.

L. Techniki krojenia (3
2. Podstawowe techniki krojenia warzyw i owocow - test podsumowujacy @
3. Krojenie warzyw i owocow. Podstawowe czynnosci i techniki @
4. Podstawowe czynnosci i techniki stosowane podczas krojenia warzyw i owocow
Widok interaktywnych materiatéw sprawdzajacych

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

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


file:///a/D1B2gjza1

2. Podstawowe techniki krojenia warzyw 1 owocow - test podsumowujacy @
3. Krojenie warzyw 1 owocow. Podstawowe czynnosci i techniki @

4. Podstawowe czynnosci i techniki stosowane podczas krojenia warzyw i owocow

Ocen prawdziwosé podanych zdan. Zaznacz Prawda, jesli zdanie jest prawdziwe, lub Falsz - jesli jest falszywe.

Prawda . Falsz
Do krojenia warzyw wykorzystujemy deske zielong zgodnie z systemem HACCP
N6z chwytamy matym palcem wokot gérnej czesci osirza, a dlon owijamy dokota ostrza.
Krojenie wysokie (ang. high cut) jest wykorzystywane do krojenia duzych, twardych warzyw i owocow, np. papryki, burakéw, marchwi, jabtek.
Krojenie niskie (ang. fow cut) uzywa sig do rozdrabniania w plastry mies craz wedlin.

Mirepoix to technika krojenia warzyw i owocéw na bardzo regularna kostke, o boku 2 cm.

> Sprawd?

Pokaz odpowiedz

Wskazowki i klucze odpowiedzi

Widok interaktywnych materiatéw sprawdzajacych

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

Odpowiedz zaznacza si¢ poprzez kliknigcie na wybrang opcje, przeciagni¢cie odpowiedzi
lub wpisanie. Polecenie zawsze okresla, co nalezy wykonac.

Po wybraniu lub uzupeieniu odpowiedzi nalezy klikng¢ przycisk ,Sprawdz”. Nad
poleceniem wyswietli sie informacja o tym, czy zadanie zostato poprawnie wykonane.

Po lewej stronie przycisku ,Sprawdz” znajduje si¢ symbol gumki. CzySci ona odpowiedzi.

Ponizej przycisku ,Sprawdz” widnieje napis ,,Pokaz odpowiedz”. Umozliwia on poznanie
prawidtowego rozwigzania zadania.

W przypadku btednej odpowiedzi uzytkownik otrzyma wskazanie materiatu
multimedialnego, na podstawie ktérego moze uzupetni¢ swojg wiedze. Wskazanie
materialu do poszczeg6lnych ¢wiczen znajduje sie we ,Wskazowkach i kluczach
odpowiedzi”.

Po prawej stronie polecenia widoczny jest kolorowy szesciokat. Jego kolor informuje
o poziomie trudnos$ci zadania: zielony kolor to zadanie tatwe, z6tty to zadanie o $rednim
poziomie trudnosci, czerwony to zadanie trudne.

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



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

Stownik poje¢ dla e zasobu

Stownik poje¢ dla e-materiatu umozliwia zapoznanie si¢ ze stowami kluczowymi i ich
definicjami dotyczgcymi e-materiatu. Ponad pojeciami znajduje sie wyszukiwarka hasetl.
Nalezy wpisa¢ w prostokatne pole okreslong litere, a pojecia zostang przefiltrowane.
Umozliwia to uzytkownikowi znalezienie interesujgcego go zagadnienia. W stowniku
znajdujg sie rowniez aktywne linki kierujace do danego multimedium e-materiatu,
pozwalajgcego lepiej zrozumie¢ dane pojecie.

Przewodnik dla nauczyciela

Przewodnik dla nauczyciela zawiera aktywny spis tresci przedstawiajacy wykaz czterech
czesci, po nacisnieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika. Pierwsza
przedstawia cele i efekty ksztalcenia. Szczegotowo wymienia kwalifikacje, dla ktorych
e-material zostatl przeznaczony. Druga omawia strukture e-materialu. Wymienia
poszczegolne zasoby oraz podaje, czego dotyczg. Trzecia cze$¢ to wskazowki do
wykorzystania e-materialu w pracy dydaktycznej. Przedstawia przyktadowe scenariusze
pracy uczniow na zajeciach, poza zajeciami oraz 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
kierujace do danego multimedium e-materiatu.

Przewodnik dla uczacego sie

Przewodnik dla uczgcego si¢ zawiera aktywny spis tresci przedstawiajacy wykaz trzech
czesci, po nacisnieciu na nie pokazuje si¢ wybrana sktadowa przewodnika. Pierwsza
przedstawia strukture e-materiatu i omawia po kolei kazdy zasob wystepujacy

w e-materiale. Druga czes¢ zawiera informacije, w jaki sposob uczen moze korzystac

z poszczegoblnych zasobow e-materiatu. Trzecia cze$¢ to wymagania techniczne niezbedne
do korzystania z e-materiatu. W przewodniku znajdujg si¢ aktywne linki kierujace do
danego multimedium e-materiatu.

Netografiai bibliografia


file:///a/DDm9ZOA9b
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Netografia i bibliografia jest to spis adresow internetowych oraz pozycii literatury, z ktorych
korzystano podczas przygotowywania e-materialu. Adresy internetowe pozwalajg, po
zaznaczeniu i skopiowaniu, przejS¢ na dang strone, a takze zawierajg date z ostatnim
dostepem do linku.
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Wymagania techniczne

Wymagania sprzetowe niezbedne do korzystania z poradnika oraz innych zasobow
platformy zpe.gov.pl.

System operacyjny:

o Windows 7 lub nowszy
e OSX10.11.6 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

o Firefox w wersji 62.0.2

 Safari w wersji 11.1

e Operaw wersji 55.0.2994.44

» Microsoft Edge w wersji 42.17134.1.0

» Internet Explorer w wersji 11.0.9600.18124

Urzadzenia mobilne:

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

o Tablet/Smartphone z systemem Android 4.1 (lub nowszym) z przegladarka
kompatybilng z Chromium 69 (lub nowszym) np. Chrome 69, Samsung Browser 10.1,
szeroko$c¢ co najmniej 420 px
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