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1. Metryczka projektu

1.1. Temat projektu

Z wizytg we francuskiej pdtisserie

On visite une pdtisserie francaise

1.2. Typ szkoty

Projekt przeznaczony jest dla szkoty podstawowej.
1.3. Klasa

Klasa V, uczniowie w wieku 11-12 lat.

1.4. Stowa klucze:

cukiernia, ciastka, przepis, pieczenie ciast, przyrzady kuchenne, odliczanie sktadnikéw,
jednostki masy, jednostki temperatury, historia cukiernictwa

la pdtisserie, les gateaux, la recette de cuisine, préparer, cuire un gateau, les ingrédients
d'un gdteau

2. Osoby prowadzace projekt

2.1. Koordynator

Nauczyciel jezyka francuskiego

2.2. Osoby uczestniczace w projekcie

Nauczyciel jezyka polskiego, matematyki, chetni rodzice

3. Ramy czasowe

3.1. Poczatek projektu

Planuje sie rozpoczecie projektu okoto miesigca przed swietami Wielkanocy.
3.2. Zakoiiczenie projektu

Zakorczenie projektu powinno nastapic tuz przed Swietami Wielkanocy.
4. Cele projektu

4.1. Cele ogélne

Sposréd celéw ogdlnych ksztatcenia w szkole podstawowej wymienionych w podstawie
programowej dla drugiego etapu edukacyjnego ponizszy projekt bedzie realizowat
przede wszystkim:

= podniesienie kompetencji jezykowych uczniéw z jezyka francuskiego w zakresie
czytania, tworzenia i realizowania przepisow kuchennych;

* rozbudzanie ciekawo3ci poznawczej i nabywanie wiedzy kulturowej przez
zapoznawanie z francuskimi tradycjami gastronomicznymi;

= podniesienie kompetencji jezykowych uczniéw z jezyka polskiego dzieki analizie
i dyskusji dotyczacej nazw wypiekéw i ich pochodzenia;




podniesienie kompetencji matematycznych uczniéw w zakresie jednostek

miar, a przede wszystkim jednostek wagi i temperatury, okreslania pojemnosci
poszczegblnych przedmiotéw, tu: przyrzadéw kuchennych;

integracja powyzszych kompetencji poprzez wspolne wykorzystanie poszczegélnych
elementéw wiedzy w projekcie;

uatrakcyjnienie zaje¢ szkolnych.

Projekt ten pozwoli uczniom rozwinaé ponizsze kompetencje ogélne:

poszukiwanie, porzagdkowanie oraz krytyczng analize danych pochodzacych z réznych
zrodet w zakresie jezyka francuskiego oraz jezyka polskiego;

sprawne wykorzystywanie narzedzi matematycznych w zyciu codziennym,a takze
ksztatcenie myslenia matematycznego;

prace w zespole, kompetencje spoteczne;

aktywny udziat w zyciu kulturalnym szkoty.

4.2. Cele szczegétowe

Uczen:

poznaje stownictwo w jezyku francuskim zwigzane z zywieniem, artykutami
spozywczymi, positkami i ich przygotowywaniem, nawykami zywieniowymi, lokalami
gastronomicznymi (jezyk francuski);

poznaje konstrukcje gramatyczne z rodzajnikami czastkowymi i podstawowymi
wyrazeniami ilosci, niezbedne do stworzenia przepiséw kulinarnych (jezyk francuski);
rozumie przepisy kuchenne, umie je odwzorowywa¢ (jezyk francuski);

poznaje pochodzenie stowa cukiernia, inne stowa z tej rodziny stow, a takze stowa

w jezyku polskim pochodzace z tego samego zrédta (jezyk polski);

poznaje historie cukiernictwa, historie wybranych, najbardziej znanych we Francji

i w Polsce wyrobéw cukierniczych (jezyk polski);

wybiera, odmierza produkty spozywcze potrzebne do produkciji ciast (matematyka);
nazywa i postuguje sie przyrzadami kuchennymi niezbednymi przy produkcji
wyrobéw cukierniczych, poprawnie ocenia ich pojemnoé¢ (matematyka);

tworzy wtasny przepis kulinarny (jezyk francuski);

przygotowuije ciasto wedtug wtasnego przepisu, nagrywa filmik z procesu
przygotowania, przedstawiajac krok po kroku przepis (jezyk francuski).

4.3 Cele szczegétowe dla uczniéw — cele w jezyku ucznia

Dzieki projektowi interdyscyplinarnemu Z wizytg we francuskiej pdtisserie:

Na lekcjach jezyka francuskiego poznam konstrukcje gramatyczne i stownictwo
potrzebne do zrozumienia i odtworzenia przepisu na ciasto w jezyku francuskim.
Na lekcjach jezyka francuskiego naucze sie czytac ze zrozumieniem i rozumiec ze
stuchu przepisy kulinarne w jezyku francuskim.

Na lekcjach jezyka francuskiego naucze sie tworzy¢ wtasny przepis kulinarny

w jezyku francuskim.

Na lekcjach jezyka polskiego poznam wybrane historie francuskiego i polskiego
cukiernictwa, rozszyfruje nazwy niektérych ciast, dowiem sie, skad pochodza.



= Na lekcjach matematyki naucze sie poprawnie odczytywaé, odmierza¢ i zamieniaé
jednostki miar (wagi, temperatury), naucze sie szacowac objetos¢ przedmiotéw
kuchennych przydatnych do przygotowania ciasta.

= Na wszystkich lekcjach projektowych bede pracowaé w grupie, wspélnie z nig decydowac,
dzieli¢ obowiazki i wywigzywac sie ze swoich obowigzkéw w wyznaczonym terminie.

5. Tresci ksztatcenia

Scenariusz interdyscyplinarnego projektu taczy nauczanie jezyka francuskiego i kultury
francuskiej z treSciami, ktére sg omawiane w V klasie szkoty podstawowej na lekcjach
matematyki i jezyka polskiego.

5.1. Jezyk francuski

Projekt zaplanowany zostat na okres jednego miesigca, w trakcie ktérego uczniowie
powinni odby¢ osiem lekcji jezyka francuskiego.

Tresci ksztatcenia przedstawione w podstawie programowej dla szkoty podstawowej
obejmuja nastepujace tematy, ktére zostang poruszone na lekcjach francuskiego
w trakcie trwania projektu: zywienie, artykuty spozywcze, positki, swieta.

Wybranego przez wszystkich nauczycieli uczestniczagcych w projekcie dnia uczniowie
wraz z nauczycielami odwiedzg lokalng cukiernie, zeby poznac i sprobowac ciastek,
ktorych historie i Zrédta nazw beda nastepnie poznawa¢. Na kolejnych lekcjach
nauczyciel jezyka francuskiego opowie o francuskich stowach: la péte (i innych z tej
rodziny stow), les pdtisseries, les boulangeries, les sucreries, les viennoiseries, wskaze
ich pochodzenie i réznice miedzy nimi. Uczniowie dowiedzj sie, jakie specjalnosci
cukiernicze i inne stodycze towarzysza poszczegélnym $wietom we Frangji (kiedy Francuzi
jedza i jak przygotowuja: une biche de Noél, un baba au rhum, des oeufs au chocolat, des
beignets, des crépes).

Na kolejnych lekcjach jezyka francuskiego uczniowie poznaja kolejno:

= stownictwo (produkty kulinarne niezbedne do przygotowania ciasta: de la farine,
des oeufs, du lait, du beurre, du cacao, du sucre, du chocolat, de ['huile, de la levure,
de l'eau; pojecia okreslajgce ilos¢: un litre de, un kilo de, un verre de, une tasse de, une
cuilliére de, une pincée de etc.);

= zagadnienia gramatyczne niezbedne do przygotowania i zrozumienia przepisu, takie
jak wyrazenia iloci z de (un kilo de, 150 grammes de, un peu de, beaucoup de);

= tryb rozkazujacy (czasowniki najczeéciej wykorzystywane w przepisach kulinarnych:
prends !, prenez !, prépare !, préparez |, mets |, mettez !, verse !, versez !, laisse !, laissez !).

Nastepnie uczniowie bedg czytali i stuchali francuskich przepiséw na ciasta, ktére
w dalszym etapie majg ich zainspirowa¢ do autorskich modyfikacji — tak, aby powstat
ich wtasny przepis na ciasto. Otrzyma ono takze oryginalng nazwe, na wzér nazw
ciast francuskich i polskich, ktérych historie i Zrodtostéw uczestnicy projektu poznaja
na lekcji jezyka polskiego.

Efektem pracy uczniéw bedzie stworzenie wtasnego lub zmodyfikowanie znanego
juz przepisu na ciasto w jezyku francuskim, ktére uczniowie nastepnie przygotuja
i zaprezentuja na zajeciach. Wymysla dla niego nazwe, ktéra bedzie wigzata sie z jakas
historig. Uczniowie w swoich grupach projektowych przygotuja ciasta, nagrajg przebieg



ich przygotowania, podajac na nagraniu przepis i kolejne etapy dziatania w jezyku
francuskim. Ciasta te zostang przygotowane przed Swietami Wielkanocy i beda mogty
by¢ zaprezentowane lub sprzedane na szkolnym kiermaszu.

Przed etapem produkgji ciast uczniowie przygotujg przy wspétpracy z nauczycielem
(réwniez w jezyku francuskim) liste produktéw niezbednych do wypieku ciast.
Nauczyciel bedzie czuwat, aby lista produktéw nie byta zbyt obszerna, a cate zakupy
zostana sfinansowane z pieniedzy klasowych (oczywicie wszyscy rodzice musza wyrazic
zgode na sfinansowanie projektu).

Na ostatniej lekcji jezyka francuskiego poswieconej projektowi nastapi podsumowanie
wszystkich dziatan.

5.2. Matematyka

Nauczyciel matematyki powinien przeznaczy¢ na projekt dwie lub trzy lekcje (w zaleznosci
od tego, czy wliczy w te sume godzine poéwiecona na wycieczke do lokalnej cukierni).

Podczas lekcji matematyki nauczyciel powinien powtérzy¢ z uczniami jednostki miar,
ich zamiane (1 kilogram = 100 dekagraméw = 1000 graméw, 1 litr = 100 centylitréw
= 1000 mililitréw itd.), oméwi¢ jednostki temperatury, ktére beda wazne w trakcie
pieczenia ciast. Warto, aby uczniowie poznali pojemno3¢ najczesciej wykorzystywanych
w kuchni przedmiotéw, takich jak miska, szklanka, garnek, i nauczyli sie odmierza¢
odpowiednie ilosci produktéw, kiedy nie majg odpowiednich miarek czy wagi. Mozna
z uczniami przeprowadzi¢ doswiadczenia sprawdzajace, ile maki, cukru czy wody
miesci sie w typowej szklance czy misce (do tego beda nauczycielowi potrzebne wyzej
wymienione produkty, waga kuchenna i kilka réznych szklanek, miseczek lub garnkéw).
Na podstawie obserwacji uczniowie stworzg tabele, w ktérej rozpiszg pojemnosé
sprawdzonych przez nauczyciela przedmiotéw (np. 1szklanka = 200 mililitréw mleka
lub wody, a takze 1szklanka = 150 graméw maki). Takie notatki bardzo utatwia uczniom
stworzenie przepisu, a nastepnie przygotowanie wypiekéw. Jesli wystarczy czasu,
nauczyciel matematyki moze z uczniami oméwic réwniez kwestie kalorii i wyttumaczy¢,
w jaki sposob — znajac sktad kaloryczny poszczegdlnych skkadnikéw — obliczy¢ kalorycznosé
ciasta, a potem kazdego kawatka (oczywiscie przy réwnym podziale ciasta).

5.3. Jezyk polski

Podobnie jak nauczyciel matematyki — warto, aby nauczyciel jezyka polskiego przeznaczyt
dwie lekcje na wycieczke do lokalnej cukierni. Kolejna lekcja jezyka polskiego moze
zostac przeznaczona na tresci dotyczgce stowotwérstwa. Podobnie jak nauczyciel jezyka
francuskiego, ktéry bedzie uczniom wyjasniat Zzrodtostéw wyrazu la pdtisserie i opowiadat
uczniom o innych stowach z rodziny wyrazu la péte (to tez polski pasztet), nauczyciel
jezyka polskiego moze zaprosi¢ uczniéw do dyskusji nad zrodtem stow: cukiernia,
ciastkarnia i porozmawia¢ o stowotwdrstwie w jezyku polskim.

Na kolejnej lekcji nauczyciel moze stworzy¢ z uczniami liste nazw najbardziej
popularnych wypiekéw i opowiedzie¢ uczniom o ich historii i pochodzeniu ich nazw.
W polskiej cukierni znajdziemy nazwy pochodzace z jezyka francuskiego, na przyktad:
eklerke, babe, szarlotke czy beze. Jesli w czasie lekcji jezyka polskiego uczniowie maja
dostep do komputeréw, mozemy zaproponowac im WebQuest, podczas ktérego beda
poszukiwac historii ich ulubionych ciastek. Jesli takiej mozliwosci nie ma, nalezy wybraé



sie z uczniami do szkolnej biblioteki, aby tam, przy wspétpracy z jej pracownikami,
odnalez¢ potrzebne informacje w encyklopediach lub innych ksigzkach z dziedziny
historii kultury, gastronomii itp.

W trakcie przygotowania projektu niezwykle istotne jest, aby uczniowie rozumielj,
ze stodycze i wyroby cukiernicze nie mogg stanowi¢ gtéwnego ani nawet waznego
elementu ich diety. Aby uzmystowi¢ im, jakie miejsce w ich zywieniu moga zajmowac
takie positki, a takze pokaza¢, ze wyroby cukiernicze mogg by¢ réwniez zdrowe, na jedng
z lekdji jezyka polskiego mozna zaprosic¢ dietetyka, ktéry oméwi z uczniami powyzsze
kwestie. Moga wspdlnie przygotowac liste produktéw spozywczych, ktére sg zdrowe
i nadaja sie do produkcji ciast, wynotowac najwazniejsze zasady zdrowego zywienia oraz
opisa¢ miejsce, jakie stodycze moga/powinny zajmowa¢ w zyciu kazdego z nich.

W sumie na projekt powinno zosta¢ przeznaczonych pie¢ lekcji jezyka polskiego.
6. Zréznicowanie potrzeb i umiejetnosci

Cukiernictwo to temat, ktéry ma szanse zainteresowac i zacheci¢ do pracy wszystkich
uczniéw. Beda mieli okazje wykaza¢ sie inwencjg twércza, podzieli¢ swoimi preferencjami
kulinarnymi, a finalnie sprébowac wielu wypiekdw. Na kazdym etapie prac nalezy oczywiscie
pamietad, aby dostosowaé materiaty takze dla uczniéw ze specjalnymi potrzebami
edukacyjnymi. Juz na poczatku, szykujac sie do wizyty w cukierni, nalezy wybraé miejsce
dostepne dla wszystkich uczniéw. Prace kulinarne zostang zorganizowane w szkole.
Mozna wybra¢ dzien, kiedy uczniowie majg nastepujace po sobie lekcje jezyka francuskiego,
matematyki czy jezyka polskiego i w takim bloku przygotowac warsztat pracy. Jesli

w szkole jest pracownia z piekarnikiem i innymi przyrzagdami, sytuacja jest prosta

do zorganizowania. Jesli takiej pracowni nie ma, mozna zaproponowac uczniom
przygotowanie ciast/deseréw, ktére nie wymagaja pieczenia (ich lista jest catkiem dtuga).

Lekcje jezyka polskiego i jezyka francuskiego dotyczace stowotworstwa i znajdowania
zrédet wyrazoéw i ich historii moga by¢ zmudne, a zapisywanie nowych stéw ucigzliwe,
szczegblnie dla ucznidw dyslektycznych, dlatego nalezy pamietac, aby nie sktadaty
sie one tylko z czesci teoretycznej. Warto dac uczniom szanse na zabawe ze stowami,
tworzenie nowych wyrazéw — moze nowych nazw dla istniejgcych juz ciast — tak, aby
uczniowie odkryli przyjemnos¢ obcowania ze stowami nie tylko w ich formie pisanej.
Jesli w klasie sg uczniowie z deficytem uwagi, warto pamieta¢, ze z pewnoscig nie beda
w stanie spedzi¢ catej lekcji na poszukiwaniu informacji w encyklopediach czy innych
pozycjach ksigzkowych. Mozna dla nich przygotowac karty z wyrazami dotyczacymi
cukiernictwa i obrazy, ktére ilustruja te stowa i podpowiadaja ich etymologie (np.
na jednej karcie widnieje stowo ,cukiernik’, a na ilustracji uczniowie widza cukier;
uczniowie maja stowo ,napoleonka”, a na obrazku wida¢ portret Napoleona; podobnie
z jabtecznikiem i jabtkami, sernikiem i serem). Podobnie mozna zrobi¢ w kolejnej fazie
lekcji, kiedy uczniowie bedg mieli stworzy¢ swoje nazwy ciast. Mozna zaproponowac im
obrazy réznych produktéw, ktére wykorzystuje sie do wykonania ciasta i pomysle¢, jak
mogg sie nazywac ciasta, w ktérych znajdziemy te sktadniki.

Lekcja z dietetykiem to bardzo dobry moment na rozmowe z uczniami o specjalnych
potrzebach ich kolegow. Na przyktadzie specjalnych diet, ktére obowigzuja niektérych
z nich, mozna pokaza¢, ze na kazdym etapie wspélnego funkcjonowania trzeba zwracac
uwage na potrzeby innych oséb i pomagac im w miare swoich mozliwosci.




Jesli wykonane przez uczniéw desery bedg mogty zostac sprzedane na przedswigtecznym
kiermaszu wypiekéw, zarobione ze sprzedazy pienigdze uczniowie beda mogli wydacé
na wybrany przez nich cel, ktéry moze uatrakcyjni¢ prace na lekcjach. Mogga to by¢ np.
gry edukacyjne, ktére w trakcie kolejnych projektéw uatrakcyjnia ich nauke.

7. Formy i metody realizacji projektu
7.1. Formy pracy

Na poczatkowym etapie projektu uczniowie na lekcjach jezyka francuskiego beda
poznawac nowe konstrukcje potrzebne do zrozumienia przepisu kulinarnego, a potem
jego stworzenia. Przy tych dziataniach bedg pracowa¢ indywidualnie lub w parach —
wykonywa¢ ¢wiczenia, tworzy¢ dialogi.

Doswiadczenia, obserwacje i dyskusje na lekcjach matematyki i jezyka polskiego
odbywac sie beda w jednej grupie, ztozonej z catej klasy.

Dopiero etap tworczy, podczas ktérego uczniowie zabiorg sie za przygotowywanie
wtasnych przepiséw na ciasta, a nastepnie bedg je piec i nagrywac proces ich
przygotowania, bedzie wymagat podziatu uczniéw na grupy.

7.2. Metody pracy

Praca projektowa jest nieodzownym elementem podejscia zadaniowego i bedzie
ona gtéwna metoda omawianego projektu. Kazda zaproponowana lekcja jest wazng
czescig tego projektu. Jednoczednie jednak zostang wykorzystane inne metody pracy
na lekcjach:

= Na lekcjach jezyka polskiego wchodzacych w sktad projektu obowigzywata bedzie
przede wszystkim metoda analizy i dyskusji, podczas ktérej uczniowie oméwig
pochodzenie poszczegélnych stéw, zaproponujg wtasne stowa czy nazwy ciast.

= Jesli na lekcjach polskiego uczniowie bedg mieli szanse skorzystac z komputerdw,
mozemy zaproponowa¢ WebQuest — metode poszukiwania konkretnych informadji
w internecie.

= Na lekcjach matematyki na podstawie analizy doswiadczen przeprowadzanych
przez nauczyciela lub uczniéw beda wycigga¢ wnioski dotyczace pojemnosci
poszczeg6lnych przedmiotéw.

= (Objasniajac struktury i pojecia z jezyka francuskiego, nauczyciel zaproponuje
uczniom metode kognitywna, dzieki ktérej naucza sie oni nowych regut.

= W trakcie przygotowania ciast, uczniowie bedg nagrywac proces tworzenia, a kolejne
etapy ich pracy opowiadane beda w formie przepisu lub dialogu (jeu de rdles),
co wskazuje na obecno$¢ metody komunikacyjnej.

= Podczas podsumowania projektu i omawiania jego kolejnych etapéw ponownie
zaproponujemy metode dyskusji, dzieki ktérej uczniowie przedstawig swoje opinie
dotyczace projektu.

7. Sposéb realizacji projektu edukacyjnego
8.1. Zainicjowanie projektu

Projekt zostaje przedstawiony uczniom okoto miesigca przed swietami Wielkanocy.
Jest to dobry moment, poniewaz efekty koricowe bedzie mozna podziwia¢ tuz przed
Swietami, ktore stanowig okazje kojarzaca sie z wypiekami.



W terminie wczedniej ustalonym przez wszystkich nauczycieli biorgcych udziat
w projekcie uczniowie wybiorg sie do pobliskiej cukierni, aby obejrzec i sprébowac jej wyroby.

Wyjécie to powinno wcze$niej zostaé ustalone z rodzicami, jasno powinien zosta¢
okreslony budzet z klasowych pieniedzy przeznaczony na zakup ciastek. Rodzice musza
oczywiscie zgodzic sie réwniez co do produktéw, ktére bedg mogty zostac zakupione.
Nalezy ustali¢, czy kazde dziecko wybiera sobie jedno ciastko, czy wszystkie dzieci
dostaja taki sam wypiek. Nalezy takze uwzgledni¢ diety uczniéw, jesli takie wystepuija.

Wszystkie te kwestie muszg zosta¢ przedstawione dzieciom przed wyjéciem, zeby juz
na miejscu nie doszto do niepotrzebnych konfliktéw.

W trakcie wizyty w cukierni uczniowie maja skupic sie nie tylko na kosztowaniu
stodkosci, ale takze na nazwach ciast oferowanych przez sklep. Mozna poprosi¢
o zapisanie tych nazw. Jesli cukiernik znajdzie czas na rozmowe z uczniami, mozna
poprosi¢ go o opowiedzenie historii np. jego ulubionego ciastka albo autorskiego
wyrobu, a takze o codzienno3ci pracy w cukierni.

Nauczyciele bioracy udziat w wycieczce mogg sfotografowaé wybrane ciastka, dzieki
czemu bedg mieli ilustracje do kolejnych omawianych w ramach projektu tematéw.

Przygotowujac klase do wycieczki, nalezy wzig¢ pod uwage potrzeby wszystkich uczniéw
i tak jg zaplanowa¢, aby w miare mozliwosci wszyscy uczniowie wzieli w niej udziat.

8.2. Przedstawienie regulaminu (proponowany regulamin znajduje

si¢ ponizej)

W trakcie pierwszych zaje¢ dotyczacych projektu powinna nastapi¢ prezentacja
regulaminu projektu. Wszyscy uczniowie powinni go podpisac i wywiesi¢ w sali.

W przypadku pracy zdalnej powinien zosta¢ zamieszczony na platformie, ktéra bedzie
stuzyta wszystkim uczestnikom projektu do komunikacji. Niezaleznie od formy

pracy — w sali czy zdalnej — platforma moze bardzo utatwi¢ wymiane informadji
pomiedzy uczniami, ale réwniez pozwolic¢ $ledzi¢ nauczycielowi postepy pracy

u poszczegblnych wspétpracownikdw.

8.3. Wybor tematu

W przypadku tego projektu wybér tematu prac projektowych (czyli ciasta, ktére przygotuia
poszczegblne grupy) powinien zostac¢ przeprowadzony dopiero po podziale na grupy,

a ten nastapi po wprowadzeniu kolejnych tematéw na lekcjach jezyka francuskiego,
matematyki, jezyka polskiego. Uczniowie musza doktadnie wiedzie¢, w jaki sposéb beda
mogli wymysli¢ nazwe ciasta i jakimi przepisami sie inspirowac przy tworzeniu przepisu.
Przede wszystkim jednak musza zna¢ stownictwo i konstrukcje gramatyczne, ktére
pozwolg im na przygotowanie sie do nagrania wtasnego przepisu.

Mozna zasugerowa¢ uczniom, ze nazwa ciastka, ktére wykonaja, powinna pochodzi¢
od produktéw, z ktérych ciasto zostanie przygotowane, od jakiegos stowa, z ktérym
sie kojarzy (jak np. beza) lub by¢ stworzone na czes¢ jakiejé osoby (jak napoleonka,
magdalenka czy szarlotka) czy wydarzenia (jak Paris-Brest).



8.4. Podziat na grupy

Jak juz zostato to wstepnie opisane w czesci dotyczacej form pracy, podziat na grupy
moze nastgpi¢ po uprzednich ustaleniach z rodzicami.

Podziat na grupy mozna przeprowadzi¢ za pomocg losowania. Poniewaz uczniowie
beda omawiali stownictwo dotyczace produktéw spozywczych w jezyku francuskim,
nauczyciel przygotuje losy, na ktérych znajdowa¢ sie beda odpowiednio: owoce (4),
produkty mleczne (4), pieczywo i ciasta (4), warzywa (4). Czterech uczniéw dostanie
obrazek poszczegélnych sklepéw (odpowiednio: le marchand de fruits, la laiterie, le
marchand de légumes, la boulangerie). Pozostali uczniowie po wylosowaniu swoich
karteczek beda musieli powiedzie¢: j'achéte du fromage ¢ la laiterie, j'achéte des pommes
chez le marchand de fruits etc. Nastepnie kazdy uczeri powinien stana¢ obok kolegi/
kolezanki, ktéry/ktéra w reku trzyma obrazek odpowiedniego sklepu. W ten sposéb
otrzymamy réwne ekipy projektowe.

Oczywiscie po utworzeniu sie grup nauczyciel powinien zweryfikowa¢ ich sktad
i sprawdzi¢, czy kazda grupa poradzi sobie z przydzielonymi jej zadaniami.

W swoich grupach uczniowie bedg musieli podzieli¢ sie dziataniami, ktére najpierw
trzeba zdefiniowac. Poniewaz uczniowie klasy piatej mogg mie¢ problem z samodzielnym
doktadnym okresleniem obowigzkéw, warto tuz po podziale na grupy zrobi¢ burze
mozgow catej klasy i wspélnie wypisac kolejne zadania, ktérym uczniowie bedg musieli
sprostac. Dobrze przygotowa¢ wezesniej dla kazdej grupy schemat w ksztatcie kotka
podzielony na czesci, przypominajacy ciasto (ilustracja pt. Zadania grupa 1), w formacie A3
(jeden w catosci, a jeden pociety na kawatki). Kazda grupa umieéci na pocietych kawatkach
papieru zadania do wykonania z imieniem odpowiedzialnej za zadanie osoby, a schemat
w catosci podpisze numerem grupy i powiesi w sali w miejscu do tego przeznaczonym.
Kazda osoba wtozy do swojego zeszytu swoje kawatki, a kiedy sprosta zadaniu, umiesci
swoj kawatek na schemacie wiszagcym w sali. Kawatki papieru z zadaniami wspélnymi
réwniez zostang przydzielone uczniom, a kiedy grupa wspdlnie uzna, ze wykonata kolejna
czes¢, przymocuje symbolizujacy ja fragment papieru na tablicy. W ten sposéb uczniowie
beda kontrolowali postep prac.

8.5. Sformutowanie ogdlnych oraz szczegétowych celéw projektu

Gtéwnym produktem projektu bedzie przygotowane przez kazda z grup ciasto. Ciasto
bedzie autorskie w kazdym wymiarze. Uczniowie wymysla jego nazwe, ktéra bedg umieli
uzasadni¢, nastepnie stworza jego przepis (oczywiécie bedzie to przepis inspirowany innym
znanym przepisem, np. na ciasto biszkoptowe czy drozdzowe, ale lekko zmodyfikowane —
tak, aby zyskato indywidualny charakter) w jezyku francuskim. Nastepnie przygotuja
nagrania z procesu tworzenia ciasta na wzor filmikéw kulinarnych dostepnych w internecie.
Przygotowane ciasto zostanie przyniesione do szkoty i sprzedane na przedswigtecznym
kiermaszu. Pienigdze uzbierane na kiermaszu uczniowie przeznacza na wybrany
wczesniej cel.

Aby uzyskac wyzej opisany produkt, uczniowie bedg musieli osiggna¢ szczegdotowe
cele poszczegdlnych lekcji wymienione w punktach powyzej.



8.6. Przygotowanie harmonogramu pracy i podziat zadan

Najtatwiejszym do przygotowania i odczytania harmonogramem bedzie kartka
z kalendarza. Przyktadowy harmonogram zamieszczony jest ponizej.

Przyktadowy harmonogram

Data Data Data Data Data
Le Tmars Le 2 mars Le 3 mars Le 4 mars Le 5 mars
1 marca 2 marca 3 marca 4 marca 5 marca
V/isite dans Ouverture du Ze cours de
la patisserie: projet francais:
rendez-vous observer une
. Poczatek
a /70/1 devant projektu rec'e.tte de
lécole cuisine
Wizyta Druga
w cukierni, lekcja jezyka
zbi6rka francuskiego
pod szkotg
0 10.00
Le 6 mars Le 7 mars Le 8 mars Le 9 mars Le 10 mars
6 marca 7 marca 8 marca 9 marca 10 marca
3e cours de ler cours de ler cours de
francais: polonais maths
COT_merzt Pierwsza lekcja | Pierwsza
uti ISer tes jezyka polskiego: | lekcja
partitifs pochodzenie matematyki:
Trzecia stow zwigzanych | jednostki miar
lekcja jezyka z cukiernictwem | iich zamiana
francuskiego
Le 1T mars Le 12 mars Le 13 mars Le 14 mars Le 15 mars
Le 16 mars Le 17 mars Le 18 mars Le 19 mars Le 20 mars
Le 21 mars Le 22 mars Le 23 mars Le 24 mars Le 25 mars




La préparation

La kermesse

La lecon finale

Data Data Data Data Data
Le 26 mars Le 27 mars Le 28 mars Le 29 mars Le 30 mars
26 marca 27 marca 28 marca 29 marca

des gdteaux a 15 h dans Lekdja
Przygotowanie lacoulmr de finatowa
ciast/deseréw Lécole
trakcie trzech Kiermasz
lekcji w korytarzu

szkoty 0 15.00

W powyzszym harmonogramie powinny znaleZ¢ sie:

= trzy lekcje matematyki (w tym jedna godzina na wizyte w cukierni);

= pie¢ lekcji jezyka polskiego (w tym jedna godzina na wizyte w cukierni, jedna godzina
na spotkanie z dietetykiem);

= osiem lekcji jezyka francuskiego (w tym jedna godzina na wizyte w cukierni, jedna
godzina otwierajaca projekt i jedna godzina zamykajaca projekt);

= kiermasz sprzedazy ciast.

Harmonogram powinien zosta¢ zamieszczony we wszystkich salach lekcyjnych,
w ktorych bedzie odbywat sie projekt, a takze na klasowej platformie do korespondencji
lub nauczania w przypadku nauczania zdalnego.

8.7. Realizacja projektu

1. Projekt rozpoczyna sie wspdlnym wyjéciem wszystkich uczniéw i wszystkich nauczycieli
bioracych udziat w projekcie do lokalnej cukierni. Wyjscie to ma na celu sprébowanie
serwowanych w niej takoci, ale przede wszystkim zwrdcenie uwagi uczniéw na nazwy ciast
i clastek obecnych w cukierni i zastanowienie sie nad pochodzeniem ich nazw. Nauczyciel
moze poprosi¢ uczniéw o zapisanie nazw, wybranie tych, ktére ich najbardziej interesuja.
Mozna tez wczedniej podpytac cukiernika, czy posréd swoich wypiekéw ma ciasto, ktére
sam nazwat, i poprosi¢ go o opowiedzenie uczniom historii powstania rzeczonego ciasta.
Kwestie finansowania wyjscia zostaty oméwione powyzej. Jesli w klasie znajdujg sie
dziedi, ktére nie moga wzig¢ czynnego udziatu w wycieczce, nalezy kupi¢ ciastka dla nich,
aby mogty sprobowac ich w szkole. Dobrze bytoby wybrac tez kilka osdb, ktére podczas
pierwszej lekcji projektowej zreferujg wycieczke nieobecnym. Wyzej byta mowa takze
0 propozycji robienia zdje¢ w cukierni przez nauczycieli. Zdjecia te moga réwniez poméc
uczniom w opowiadaniu o wizycie w cukierni. W trakcie wizyty mozna zapytac uczniow,
czy widza jakie$ wypieki, ktore kojarza im sie z Francja lub jezykiem francuskim (jesli
cukiernia bedzie potgczona z piekarnig, jest duza szansa, ze zostang dostrzezone bagietki,
croissanty, moze napoleonki), co bedzie zachecajacym wstepem do dyskusji o ciastach,
ktora nastapi na kolejnych lekcjach. Jesli uczniowie nie znajda zadnych ciast czy wypiekéw
kojarzacych sie z Francja, nauczyciel moze zasugerowac im, ze w tym kraju powstaty
ciasta takie jak: ekler, babka, czy croissant, a nazwy takich ciast, jak beza, szarlotka czy
napoleonka pochodza z jezyka francuskiego. W ramach pracy domowej uczniowie moga
przeprowadzi¢ WebQuest w poszukiwaniu historii wymienionych ciast.



2. Na pierwszej projektowej lekcji jezyka francuskiego w sali nauczyciel prosi uczniéw
o opowiedzenie historii ciast, ktére znalezli. Warto doktadnie wyjasni¢ uczniom,
od jakich stéw pochodza, i doprecyzowac ich historie, jesli te przedstawione przez
uczniéw nie bedg wyczerpujace. Potrzebne informacje nauczyciele znajda na stronach
internetowych zamieszczonych w netografii.

3. Pokazawszy uczniom, ze polskie stowa beza, ekler pochodzg od stéw francuskich,
le baiser, l'éclair, warto skupi¢ sie réwniez na wyja$nieniu stowa la pétisserie, pokazaniu,
jak powstato ono od stowa la pdte. Mozna dodac takze, Ze z tej samej rodziny sg wtoskie
stowa la pasta czy polski pasztet (tu warto przypomnie¢, ze w éredniowieczu torty
robione byty wtasnie z mies, poniewaz cukier, jak i inne przyprawy do ciast, nie byty
6wezeénie dostepne w Europie). Mozna pokaza¢ uczniom na przyktadzie zdje¢ réznice
pomiedzy les pdtisseries, les sucreries i les viennoiseries (jako poszczegélne produkty)
i zapyta¢, jak przettumaczyliby dane pojecia na jezyk polski. Nauczyciel moze
przygotowac zdjecia réznych produktow, ktére bedg zaliczaty sie do poszczegélnych
kategorii i poprosi¢ uczniéw o ich odpowiednie pogrupowanie (w kategorii les
pdtisseries moga znalez¢ sie ciasta z francuskim podpisami, np. un éclair, un mille-
-feuilles, une charlotte, une tarte aux fraises, un beignet, w kategorii les sucreries: des
bonbons, des sucettes, des guimauves, une barre de chocolat, une tablette de chocolat,
a w kategorii les viennoiseries: un croissant, un pain au chocolat, un chausson aux
pommes, un palmier). W tym ¢wiczeniu pojawi sie duzo nowych stéw, ale poniewaz
stodkosci to temat bardzo interesujacy dziedi, a ich zdjecia zazwyczaj sg bardzo
smakowite, uczniowie powinni nie mie¢ problemu ze skupieniem sie. Mozna réwniez
zaproponowac¢ uczniom, aby wybrali jedno z poznanych wtasnie pojec na nazwe ich
grupy projektowej. Poniewaz w zaproponowanych powyzej stowach francuskich jest
duzo dzwiekéw [s], [z], [sz], mozna potraktowa¢ to éwiczenie takze jako gimnastyke
jezyka. Na koniec lekcji uczniowie mogg przygotowac kilka zdar o ulubionych
stodkosciach, na przyktad, j'adore les guimauves, je n'aime pas les sucettes.

4. Na pierwszej i drugiej projektowej lekcji jezyka polskiego nauczyciel wréci
do stowotworstwa i zaproponuje uczniom dyskusje na temat stow: cukiernia,
piekarnia, wypieki, stodycze. Moze poprosi¢ o znalezienie innych stéw z tej samej
rodziny czy o synonimy stowa stodycze (takocie, smakotyki, specjaty, pysznoici,
delicje, cymesy, rarytasy). Bedzie to dobra okazja, aby wyttumaczy¢ uczniom, czym
sg rodziny stéw, synonimy czy antonimy. Aby powrdci¢ do tematu ciast — podobnie
jak na lekcji jezyka francuskiego — mozna zastanowic sie nad typowo polskimi
nazwami ciast, takimi jak sernik, makowiec, przektadaniec czy plesniak, i poprosi¢
uczniéw o wymyslenie nowych nazw ciast, ktére juz w nazwie wskazywatyby
na produkty, z ktérych sg zrobione lub na ich wyglad. Warto zasugerowa¢
uczniom nazwe ciasta murzynek, zapyta¢, czy uzywaija takiej nazwy w domach,
i sprobowac¢ pokaza¢, dlaczego lepiej zastapic jg dzi§ innym wyrazem, ktére dzieci
mog3 same zaproponowac¢. Rozmowa na temat nazw ciast moze rozciggnac sie
na internetowy WebQuest, jesli uczniowie maja na lekcji dostep do komputerdw, lub
wycieczke do biblioteki, gdzie wspierani przez jej pracownikdéw, znajda informacje
na temat nazw ciast, ich historii, a takze réznych sSwiat i wypiekéw, ktére im
towarzysza (tradycyjne ciasta bozonarodzeniowe, wielkanocne, paczki, faworki
na ttusty czwartek).



5. Kolejna lekcja jezyka francuskiego powinna zaczac sie od wybranego przez nauczyciela
filmiku prezentujacego przygotowanie typowego francuskiego ciasta. Dobre bedzie
do tego np. Tarte Tatin, ciasto o ciekawej historii powstania, kt6rg nauczyciel moze
opowiedzie¢ przed wyswietleniem filmiku. Przedstawiony uczniom przepis powinien
by¢ przekazany prostym jezykiem. Propozycja filmiku znajduje sie w netografii.
Opowiedziawszy historie powstania Tarte Tatin, mozna przedstawi¢ uczniom kilka
innych tradycyjnych, bardzo znanych wypiekdéw francuskich, powigzanych z konkretnymi
$wietami (la galette des rois, la biiche de Noél ; le Paris-Brest).

Ponizej propozycja kilku ¢wiczen do filmiku zamieszczonego w netografii:

= Associe les ingrédients nécessaires aux mots polonais :Dopasuj nazwy sktadnikéw
w j. francuskim do ich polskich odpowiednikéw:

A. 5 pommes

B. une padte brisée
C. 200 g de sucre
D. 135 g de beurre

5 jabtek, 135 g masta, 200 g cukru, kruche ciasto

= Regarde le film et mets les actions en ordre:Obejrzyj film i ustaw czynnosci
w odpowiedniej kolejnosci:

A. Ajoute le beurre !

Coupe tes pommes en quartiers et épluche-les !
Préchauffe le four a 180 C'!

. Laisse-les refroidir un peu !

Bravo, tu as réussi ta tarte Tatin !

Fais chauffer le sucre dans une casserole avec une cuillére & café d'eau !
. Verse ton liquide dans un plat a gdteau !

. Coupe-les en morceaux !

Fais cuire ta tarte pendant 40 minutes !
Dépose ensuite la pdte dessus !

. Dépose-les ensuite au fond du plat !

. Fais-les cuire ensuite pendant 30 minutes !

M Dans les phrases ci-dessous souligne les verbes.

CAR-S T ITOmMMONW

= Associe les images aux mots correspondants.W powyzej przedstawionych zdaniach
podkresl czasowniki.
= Dopasuj obrazki do odpowiednich wyrazdw:

A. % (kawatek ciasta)

B. “ (ciasto)

a1 1 1 1 Jeee
D. (kyzeczka)

une cuillere a café, 5 pommes, un morceau de gdteau, de la pdte brisée



6. Powyzsze ¢wiczenia pomoga nauczycielowi wprowadzi¢ tryb Impératif oraz wyrazenia
ilosci w jezyku francuskim. Nauczyciel moze skorzysta¢ z materiatéw znajdujacych sie
w podreczniku, aby uzupetni¢ informacje dotyczace trybu rozkazujacego oraz wyrazen
ilosci. Pracujac nad tymi ostatnimi, mozna zrobi¢ z uczniami liste stownictwa,

ktére ich zdaniem bedzie przydatne w przygotowaniu przepiséw, a nie znalazto sie

W przepisie omawianym powyzej.

. Podczas dwdch projektowych lekcji matematyki nauczyciel oméwi z uczniami
jednostki miary, skupiajac sie przede wszystkim na jednostkach wagi i pojemnosci.
Przeprowadzi réwniez z uczniami minidoswiadczenia opisane powyzej w tresciach
nauczania — przygotujg one uczniéw do korzystania z urzadzen kuchennych

i odpowiedniego odmierzania substancji za pomocg podrecznych przedmiotéw
kuchennych, takich jak szklanka, miska czy tyzeczka. Warto takze wyjasni¢ uczniom
pojecia uzywane czesto w przepisach, takie jak: szczypta, garstka czy odrobina.

Jesli nauczyciel ma taka mozliwos¢, dobrze bytoby zademonstrowac uczniom rézne
rodzaje wag i miarek do ptynéw.

. Kolejna lekcja jezyka polskiego to spotkanie z dietetykiem, podczas ktérego
uczniowie dowiedzg sie, jakie miejsce w ich zywieniu mogg zajmowac stodycze

i ciasta oraz ustalg, jak powinna wygladac ich codzienna dieta. Po oméwieniu
wszystkich interesujgcych kwestii mozna poprosi¢ uczniéw, aby kazdy z nich
przygotowat swéj maty poradnik zdrowego zywienia, ktéry zostanie napisany

w formie rozkazujacej (na lekcjach jezyka francuskiego uczniowie réwniez poznaja
tryb rozkazujacy).

. Najwazniejszym momentem projektu bedzie przygotowanie do wspélnego pieczenia
ciast oraz nagrywania catego procesu. Kazda grupa wybiera nazwe i dostaje

od nauczyciela narysowany na kartce papieru A4 lub wigkszej schemat ciasta

w catosci i ten sam schemat pokrojony na kawatki. Uczniowie wypisuja na kawatkach
ciasta zadania, jakie musza wykona¢, aby udato im sie wspélnie upiec ciasto. Kawatki
ciasta zostang podpisane imionami uczniéw odpowiedzialnych za poszczegélne
zadania. Na niektorych kawatkach moze znaleZ(¢ sie kilka osob. Proponowane zadania:

= wymyslenie przepisu na ciasto, zapisanie go i wyjasnienie wybranej dla
niego nazwy;

= przygotowanie krdciutkiego opisu ciasta w jezyku francuskim do umieszczenia
obok ciasta na kiermaszu;

= spisanie listy potrzebnych produktéw wraz z ich iloscig, poproszenie rodzicow
o pomoc w zakupie produktéw (rodzice rozliczaja sie z pieniedzy klasowych
za zakupy produktéw, wezesniej warto ustali¢ kwote, jaka jedna grupa moze wydac
na zakupy);

= podzielenie sie rolami podczas nagrywania filmiku;

= przechowanie ciasta w szkole przed kiermaszem;

= sprzedaz ciasta podczas kiermaszu.

Po wykonaniu kazdego zadania z zamieszczonych na kawatkach ciasta uczniowie beda
odwieszali odpowiednie kawatki na schemacie, az uzbierajg wszystkie. Taki proces
zmobilizuje uczniéw do wspétpracy i wywigzywania sie z wkasnych zadan. Oczywiscie
nauczyciel powinien sprawdzi¢, czy uczniowie bedg w stanie sprosta¢ powierzonym
im zadaniom. Jesli okazg sie za trudne, powinien ewentualnie je zmodyfikowa¢ lub
zamienic zadania. Nalezy tez poprosi¢ uczniéw, aby wyjasnili, czy dobrze zrozumieli
swoje funkdcje.




10.Kolejna lekcja francuskiego zostanie przeznaczona na przygotowanie przepisow
i sprawdzenie ich poprawnosci. Nauczyciel moze poprosi¢ uczniéw o ich odczytanie,
zeby wymowa nie sprawiata ktopotu podczas nagrania.

8.8. Prezentacja wynikéw

W kolejnym, wecze$niej ustalonym i wpisanym do harmonogramu dniu (tuz przed $wietami
Wielkanocy), na przerwach, uczniowie przy pomocy nauczycieli zajma sie sprzedaza swoich
wypiekéw chetnym osobom z catej szkoty. Warto poinformowac wczesniej wszystkich
ucznioéw i ich rodzicow o kiermaszu — tak, aby dzieci miaty przy sobie drobne pienigdze
na zakup ciast. Wychowawcy poszczegélnych klas powinni sprawdzi¢, czy wszyscy
uczniowie maja mozliwoé¢ kupienia sobie kawatka ciasta/deseru. Dla uczniéw, ktérzy
nie beda mieli Srodkéw, nauczyciel powinien wyasygnowac z klasowych pieniedzy rowne
kwoty pozwalajgce im na pojedynczy zakup. Jak juz zostato napisane wczedniej, dobrze,
aby wspélnie z uczniami wybra¢, na jaki cel zostang przeznaczone zebrane podczas
kiermaszu pieniagdze.

Przy kazdym ciescie wystawionym na kiermaszu powinna znaleZ¢ sie krétka informacja
0 jego nazwie, gkéwnych sktadnikach (moze réwniez o wartosci kalorycznej, jesli dietetyk
podczas spotkania lub nauczyciel matematyki na swojej lekcji projektowej pomoze
dzieciom wyliczy¢ kalorie ich ciasta).

Tego samego dnia lub w dniu nastepnym powinna odby¢ sie lekcja podsumowujaca
projekt, podczas ktérej uczniowie zaprezentuja swoje filmiki, a nauczyciel przeprowadzi
ewaluacje catego projektu.

8.9. Ewaluacja

Zeby pozosta¢ w tematyce przepiséw kulinarnych, nauczyciel jezyka francuskiego

moze zaproponowac uczniom, aby wspélnie sprébowali przygotowac przepis na udang
wspbtprace podczas projektu, ktory zawisnie potem w sali i przyda sie przy kolejnych
pracach jezykowych. Na poszczegélne sktadniki przepisu bedg sktadaty sie obserwacje
zachowan, ktérych uczniowie dokonali podczas pracy projektowej. Oczywiscie przyktady
podawane przez uczniéw mogg by¢ pozytywne i negatywne. Jesli klasa wyrazi che¢, mozna
przygotowac przepis w jezyku francuskim z uzyciem trybu rozkazujacego (Moga powstac
zdania typu: Ecoute tes collégues !; Participe au travail !; Pose des questions ! etc.).

9. Regulamin

Nauczyciel prowadzacy przedstawia regulamin uczniom na pierwszym spotkaniu
dotyczacym projektu.

Regulamin projektu Z wizytq we francuskiej patisserie:
1. Zadania do wykonania:

= poznanie historii ciast i ich nazw w jezyku francuskim;

= poznanie historii ciast i ich nazw w jezyku polskim;

= poznanie miar potrzebnych do przygotowania ciasta;

= spotkanie z dietetykiem i rozmowa na temat zdrowego zywienia i miejsca stodyczy
w diecie;

= zrozumienie przepisu kulinarnego w jezyku francuskim;

= rozdzielenie zadan pomiedzy uczniéw z grupy projektowej;



= wymyslenie wtasnego przepisu i oryginalnej nazwy ciasta w jezyku francuskim;
= przygotowanie w jezyku francuskim listy potrzebnych sktadnikéw
do wtasnego przepisu;
= upieczenie ciasta i nagranie relacji z pracy nad ciastem w jezyku francuskim;
= prezentacja/sprzedaz wypiekéw;
= prezentacja nagrania w klasie.

2. Zawartosé edukacyjna:

= Jezyk francuski: nazwy ciast, sktadniki, artykuty spozywcze, miary potrzebne
do przygotowania przepisu, czynnosci do wykonania podczas pieczenia ciasta.

= Matematyka: miary wagi, zamienianie jednostek, proporcje.

= Jezyk polski: stowotwérstwo, rodziny stéw, synonimy, antonimy.

3. Zasady postepowania podczas trwania projektu:

= Rozmawiamy ze soba/wspétpracujemy.

= Pomagamy sobie/prosimy o pomoc nauczyciela.
= JesteSmy skupieni na realizacji zadania.

= Angazuja sie wszyscy uczestnicy.

= Dzielimy obowiazki.

= Stuchamy sie nawzajem.

= Sprzatamy po pracy.

. Czas trwania: od .........do .........
. Uczestnicy: uczniowie klasy ......... 11ich rodzice.
. Koordynator projektu: Pan/Pani .........

Nauczyciele uczestniczacy: .........

© N o un &

. Miejsce, data: .........

Powyzszy regulamin powinien zostac réwniez opublikowany na platformie stuzacej
projektowi lub powieszony w klasie, w ktérej uczniowie bedg pracowac nad projektem.

10.0cenianie

W tym projekcie mozemy zaproponowa¢ ocenianie kolezenskie, ktére bedzie sktadato
sie z dwoch czesci. W pierwszej czeSci uczniowie beda gtosowali na najbardziej udane

i zabawne ich zdaniem filmiki. Nauczyciel przygotuje wczesniej dla kazdego ucznia szes¢
obrazkéw ciastek, a dla kazdej grupy torbe, do ktérej obrazki ciastek bedg wrzucane.
Kazdy uczen bedzie mogt przyznac trzem filmikom ciasteczkowe punkty, odpowiednio
po trzy, dwa i jeden punkt. Nie bedzie mégt przyznawac punktéw swojej grupie. Kiedy
juz kazdy uczen zagtosuje, nauczyciel podliczy punkty i nagrodzi ucznidéw z wygranej
grupy ocenami celujgcymi, a z kolejnych grup ocenami bardzo dobrymi.




W drugiej czesci uczniowie ocenig swoich wspétpracownikéw z grupy. Kazdemu
koledze/kolezance beda mogli przyzna¢ dwa, jeden lub zero punktéw w poszczegélnych
kategoriach:

= wspotpraca,

= realizacja zadan,

= pomaganie innym,

= zaangazowanie w projekt,
= dbanie o porzadek.

Po podliczeniu punktéw, podobnie jak powyzej, nauczyciel wystawia oceny,
odpowiednio do zdobytych punktéw: celujace, bardzo dobre i dobre.
Uczniom ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi nauczyciel moze zaproponowac

oceny opisowe, w ktorych uwydatni czynnosci, z ktérymi uczniowie dobrze sobie radza,
oraz te, nad ktérymi powinni w miare mozliwosci popracowac.

11. Netografia

PetitsFrenchies.com — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich

(dostep 15.05.2022).

BoulangerieNet.fr — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich
(dostep 15.05.2022).

ssuu.com —w piémie ,Jezyki Obce w Szkole" 2015, nr 2, mozna przeczytaé artykut,
ktory zainspirowat powyzszy scenariusz lekcji (dostep 15.05.2022).

Terroir-Artisan.fr — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich

(dostep 15.05.2022).

Gralon.net — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich
(dostep 15.05.2022).

LeFigaro.fr — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich
(dostep 15.05.2022).

CuisineJournalDesFemmes.fr — artykut na temat historii niektérych ciast francuskich
(dostep 15.05.2022).

YouTube.com — filmik z przepisem na Tarte Tatin, do ktérego zaproponowana jest karta

pracy (dostep 15.05.2022).



https://petitsfrenchies.com/10-noms-patisseries-francaises-expliques/
https://boulangerienet.fr/bn/viewtopic.php?t=47393
http://Issuu.com
https://terroir-artisan.fr/blog/2020/01/15/les-patisseries-de-france-son-histoire/
https://www.gralon.net/articles/commerce-et-societe/metiers-de-bouche/article-patisserie---tous-les-gateaux-ont-une-histoire-7344.htm
https://www.lefigaro.fr/langue-francaise/expressions-francaises/2017/03/16/37003-20170316ARTFIG00006-profiteroles-baba-au-rhum-l-histoire-secrete-de-nos-patisseries.php
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/gastronomie/2075162-origine-des-noms-des-patisseries/
https://www.youtube.com/watch?v=snq991vFDRo&t=50s

Karolina Wawrzonek — wyktadowczyni w Instytucie Romanistyki Uniwersytetu
Warszawskiego, autorka rozprawy doktorskiej dotyczacej poradnikéw nauczyciela
towarzyszacych podrecznikom do nauki jezyka francuskiego. Od 22 lat lektorka jezyka

francuskiego, egzaminatorka DELF (fr. Dipléme d'études en langue francaise), egzaminatorka
Olimpiady Jezyka Francuskiego, wspétpracujaca przy jej organizacji. Wspottworzy
r6znorodne materiaty do nauczania jezyka francuskiego, materiaty egzaminacyjne, a takze
prowadzi staze przysztych nauczycieli jezyka francuskiego.
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