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1. Informacje o projekcie

1.1. Temat projektu:

Podréz kulinarna przez Niemcy (Kulinarische Reise durch Deutschland)
1.2. Osoby prowadzace projekt:

= nauczyciel jezyka niemieckiego — koordynuje projekt oraz wspomaga uczniéw
w obszarze jezyka niemieckiego;

= nauczyciel geografii — wspomaga uczniéw w ramach tego przedmiotu;

= nauczyciel informatyki — wspomaga uczniéw w ramach tego przedmiotu,
zapoznaje ich z mozliwo$ciami nowych urzadzen cyfrowych i towarzyszacego im
oprogramowania;

= nauczyciele przedmiotéw zawodowych: technologia gastronomiczna
z towaroznawstwem i ustugi gastronomiczne — wspomagajg uczniéw w ramach tych
przedmiotow.

1.3. Zatozenia ogolne projektu

Celem projektu jest przyblizenie uczniom regionalnej kuchni niemieckiej oraz
zorganizowanie na terenie szkoty degustacji wybranych dan. Projekt jest przeznaczony dla
uczniéw ksztatcacych sie w zawodach kucharz (512001) oraz kelner (513101) i obejmuje
kwalifikacje HGT.O1 (kelner) oraz HGT.02 (kucharz). Powinien zosta¢ zrealizowany w ciagu
5 tygodni i rozpoczac¢ sie na poczatku Il pétrocza Il klasy szkoty branzowej | stopnia.

Uczniowie beda przede wszystkim rozumiec przepisy kulinarne w jezyku niemieckim
oraz zdobedg umiejetnosci z zakresu przygotowywania dari typowych dla réznych
region6w Niemiec. Na lekcjach jezyka niemieckiego poznaja i utrwalg potrzebne
stownictwo zwigzane z przepisami kulinarnymi w jezyku niemieckim, a w zespotach
zapoznajg sie z przepisami kulinarnymi wybranych regionéw Niemiec. Dla potrzeb
niniejszego projektu wybrano piec regiondw, ale to tylko propozycja, nauczyciel moze
zwiekszy¢ ich liczbe lub zdecydowac sie na inne regiony i regionalne dania. Projekt
pomoze uczniom zdoby¢ réwnolegle wiadomosci na temat atrakji turystycznych
wybranych regionéw Niemiec.

2. Cele projektu
2.1. Cel gtowny

Celem gtéwnym projektu jest zdobycie umiejetnosci przygotowania i serwowania
wybranych dan regionalnych na podstawie przepiséw w jezyku niemieckim.

2.2. Cele szczegbtowe

Cele szczegdtowe projektu obejmujg opanowanie umiejetnosci umozliwiajgcych
realizacje celu gtéwnego. Po zakonczeniu projektu uczen:

= wymieni kilka potraw typowych dla niemieckiej kuchni regionalnej;

= zrozumie wybrane przepisy kulinarne w jezyku niemieckim;

= przygotuje wybrane dania niemieckiej kuchni regionalnej (kucharze);

= nakryje stét, przyjmie zaméwienie i zaserwuje dania niemieckiej kuchni regionalnej
(kelnerzy);

= wymieni gtéwne atrakcje turystyczne wybranych regionéw Niemiec.




2.3. Cele dla ucznia

Po zakonczeniu projektu:

wymienie kilka potraw typowych dla niemieckiej kuchni regionalnej;

bede rozumiat wybrane przepisy kulinarne w jezyku niemieckim;

przygotuje wybrane dania niemieckiej kuchni regionalnej (kucharze);

nakryje stét, przyjme zamoéwienie i zaserwuje dania niemieckiej kuchni regionalnej
(kelnerzy);

wymienie gtdwne atrakcje turystyczne wybranych regionéw Niemiec.

. Treéci nauczania:

jezyk niemiecki;
geografia;
technologia gastronomiczna z towaroznawstwem i ustugi gastronomiczne.

3.1. Jezyk niemiecki

Treéci nauczania (wymagania szczeg6towe) za podstawa programowa do przedmiotu
jezyk niemiecki (Dz. U. 2018, poz. 1679).

Uczen:

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéw jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych) umozliwiajacych realizacje
pozostatych wymagan ogélnych w zakresie tematu: zywienie — artykuty spozywcze,
positki i ich przygotowywanie (1.6);

rozumie proste wypowiedzi pisemne, w tym dotyczace wykonywania najbardziej
typowych czynnosci zawodowych, np. przepisy kulinarne: okresla gtowng mysl tekstu
(III.1), znajduje w przepisach potrzebne informacje (Ill.4);

tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne, np. wymienia atrakcje
turystyczne wybranych regionéw Niemiec (IV.1), wymienia wybrane dania niemieckiej
kuchni regionalnej (IV.1);

przedstawia marzenia i plany na przysztos¢, np. opowiada, ktére atrakcje turystyczne
w Niemczech chciatby zobaczyé (IV.4);

tworzy krétkie, proste i logiczne wypowiedzi pisemne, np. opisuje czynnosci
kulinarne (V.1), przedstawia sposéb postepowania podczas przygotowywania
wybranych potraw (V.8);

reaguje ustnie w typowych sytuacjach, np. wyraza swoje pragnienia zwiedzenia
wybranych atrakcji turystycznych w Niemczech (V1.5);

przetwarza prosty tekst zwigzany z wykonywaniem czynnosci zawodowych —
przepisy kulinarne — przekazuje w jezyku niemiecki lub jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku niemieckim (VIII.2);

dokonuje samooceny przy pomocy portfolio jezykowego i wykorzystuje techniki
samodzielnej pracy nad jezykiem, np. korzystanie ze stownika, poprawianie btedow,
prowadzenie notatek, korzystanie z tekstéw informacyjnych w jezyku niemieckim (X.);
wspotdziata w grupie (XI);

korzysta ze zrédet informacji w jezyku niemieckim (XIl);

stosuje strategie komunikacyjne (np. domysla sie znaczenia wyrazéw z kontekstu,
identyfikuje stowa klucze Lub internacjonalizmy (XIII);



= stosuje strategie kompensacyjne w przypadku, gdy nie zna lub nie pamieta
wyrazu, np. upraszcza forme wypowiedzi, zastepuje inny wyraz, wykorzystuje srodki
niewerbalne (XIII).

3.2. Geografia

Treéci nauczania (wymagania szczeg6towe) za podstawa programowa do przedmiotu
geografia (Dz. U. 2018, poz. 1679).

Uczen:

= wykorzystuje r6zne Zzrodta informacji geograficznej, np. mapy, fotografie, zdjecia —
czyta i interpretuje treéci roznych map (1.1).

3.3. Informatyka

Treéci nauczania (wymagania szczeg6towe) za podstawa programowa do przedmiotu
informatyka (Dz. U. 2018, poz. 1679).

Uczen:

= planuje kolejne kroki rozwigzywania problemu, z uwzglednieniem podstawowych
zasad myslenia komputacyjnego (1.1);

= przygotowuje i opracowuje rozwigzania probleméw, postugujac sie wybranymi
aplikacjami (II.2);

= postuguije sie komputerem, urzagdzeniami cyfrowymi i stacjami komputerowymi —
zapoznaje sie z mozliwosciami nowych urzadzen cyfrowych i towarzyszacego im
oprogramowania (lIL.1);

= rozwija kompetencje spoteczne — postugujac sie srodowiskiem w chmurze (IV.1),
bezpiecznie buduje swéj wizerunek w przestrzeni medialnej (IV.3);

= przestrzega prawa i zasad bezpieczenstwa — postepuje zgodnie z zasadami netykiety
oraz regulacjami prawnymi dotyczacymi ochrony danych osobowych, ochrony
informacji oraz prawa autorskiego i ochrony wtasnosci intelektualnej w dostepie do
informaciji (V.1), respektuje obowiazujace prawo autorskie dotyczace oprogramowania
autorskiego i stosuje sie do jego przepisow (V.2).

3.4. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem (Zawéd kucharz —
HGT.02.4)

Treéci nauczania (wymagania szczeg6towe) za podstawa programowa do przedmiotu
technologia gastronomiczna z towaroznawstwem (Dz.U. 2019 poz. 991).

Uczen:

= stosuje terminologie miedzynarodowa wtaéciwa dla gastronomii (4.1);
= stosuje receptury gastronomiczne (4.2);

= stosuje metody i techniki przygotowania dan (4.3);

= dobiera produkty do przygotowania dan (4.4);

= stosuje przyprawy i ziota do przygotowania dan (4.5);

= stosuje ttuszcze do przygotowania dari (4.6);

= przygotowuje elementy dan z warzyw, owocéw i grzybéw (4.7);

= przygotowuie zupy (4.8);

= przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych (4.9);

= przygotowuje desery (4.10);




przygotowuje wyroby ciastkarskie (4.11);

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (4.12);

przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny (4.13);
przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (4.14);
przygotowuje dania z ryb i owocéw morza (4.15);

przygotowuje sosy (4.16);

przygotowuje przystawki (4.17);

charakteryzuje dania réznych narodéw (4.19);

stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan (4.21);
przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowania dan (4.22).

3.5. Ustugi gastronomiczne (Zawéd — kelner HGT.01.4)

Treéci nauczania (wymagania szczeg6towe) za podstawa programowa do przedmiotu
ustugi gastronomiczne (Dz.U. 2019 poz. 991).

Uczen:

f,

nakrywa stét — aranzuje stoty (8.3) i wykonuje czynnoéci kelnerskie (8.4);

dobiera metody serwowania potraw i napojéw — stosuje metody, techniki i style

podawania potraw, napojéw i positkéw (9.5);

serwuje potrawy — ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem (10.4),

dobiera dodatki i przyprawy do potraw, np. sél, pieprz, oliwa (10.5), dostosowuje

metode i technike serwowania do potraw Lub ich zestawéw (10.6), dobiera bielizne

stotowa i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci

od stylu, dobiera formy obstugi gosci i metod serwowania (10.7), serwuje dodatki

i przyprawy do potraw (10.8), serwuje dania zasadnicze (10.9);

serwuje napoje bezalkoholowe (11.2-15);

wykonuje czynnosci porzadkowe po zakonczeniu ustugi kelnerskiej:

= porzadkuje sprzet, bielizne i zastawe stotowa po odejéciu gosci od stotéw (17.1);

= porzadkuje stét i miejsce pracy po zakorczeniu degustacji (17.2);

= sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po zakoriczeniu
degustacji (17.3).

Kompetencje kluczowe

Réwnoczeénie rozwijane beda nastepujace kompetencje kluczowe (Dz. Urz. UE 2018,

C189/1):

kompetencje w zakresie rozumienia i tworzenia informacji — ¢wiczenia
wprowadzajace i utrwalajgce nowe stownictwo, ¢wiczenia rozumienia tekstu
czytanego, tworzenie wypowiedzi ustnych oraz reagowanie na wypowiedzi ustnie,
tworzenie wypowiedzi pisemnych, postugiwanie sie w czasie konsultacji jezykiem
niemieckim zaréwno w sytuacjach wydawania polecen, jak i wyjasniania nowego
stownictwa, komunikowanie sie uczniéw, praca z tekstami zrédtowymi;

kompetencje w zakresie wielojezycznosci — przetwarzanie tekstu w jezyku niemieckim
na tekst w jezyku polskim i odwrotnie, korzystanie ze Zzrédet niemieckojezycznych,
przyblizanie uczniom kontekstu kulturowego i jezykowego Niemiec, kontakt

z uzytkownikami jezyka niemieckiego, prezentacja projektu;



= kompetencje cyfrowe — sieganie do nowych Zrédet informacji, stosowanie sposobéw
pracy umozliwiajacych uczniom krytyczng analize, przetwarzanie i gromadzenie
danych, korzystanie z mozliwosci edycji plikow w chmurze, korzystanie z technologii
informacyjno-komunikacyjnej, np. komputera, laptopa, smartfona, rzutnika
multimedialnego, tablicy interaktywnej oraz innych urzadzen cyfrowych, korzystanie
z poczty elektronicznej w kontaktach uczniéw miedzy sobg oraz w kontaktach
z nauczycielami, korzystanie z medidéw spotecznosciowych, praca na platformie
edukacyjnej, przygotowanie prezentacji multimedialnej, wspétpraca online z innymi
uczniami, przyblizanie uczniom zasad bezpiecznej pracy w sieci, praca w oparciu
o programy komputerowe i aplikacje;

= kompetencje osobiste i spoteczne w zakresie umiejetnosci uczenia sie —
uSwiadamianie sobie wtasnych potrzeb i mozliwosci oraz ksztattowanie na ich
podstawie wtasnych zachowan, rozwijanie umiejetnosci wyciggania wnioskéw
z wkasnych btedéw, stosowanie zasad planowania, organizowania i oceniania wtasnej
nauki, rozwijanie umiejetnosci zarzadzania czasem i informacjami, doskonalenie
umiejetnodci motywowania sie do nauki poprzez stawianie sobie coraz wyzszych
celow, pokonywanie trudnosci w nauce, uswiadomienie sobie wtasnego obszaru
do rozwoju, branie przez uczniéw odpowiedzialnosci za swojg nauke, uczenie sie
we wspbtpracy, negocjowanie rozwigzania zadania, dochodzenie do kompromisu,
refleksja nad wtasnym stylem uczenia sie, rozwijanie wkasnych strategii uczenia
sie, monitorowanie wtasnych postepow, wspétpraca z kolegami i nauczycielami,
dokumentowanie wtasnej nauki, okreslanie swoich mocnych i stabych stron;

= kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci — realizacja projektu edukacyjnego,
samodzielna ocena swojej pracy, kreowanie pomystéw, samodzielne organizowanie
i uczestnictwo w pracy zespotowej, prezentacja efektéw swojej pracy, prezentowanie
tresci i produktu, negocjacje, mediacje, kierowanie zespotem, przyjmowanie roli
lidera, ksztatcenie umiejetnosci, ktére uczniowie bedg mogli wykorzystaé w pracy
zawodowej, ¢wiczenie przemoéwien i wystapien publicznych.

5. Adresaci projektu
5.1. Poziom jezykowy

Projekt skierowany jest do uczniéw Il klasy szkoty branzowej | stopnia, poziom lll.
BS1.2. Adresatami sg uczniowie, ktérzy uczyli sie juz jezyka niemieckiego jako drugiego
w szkole podstawowej i teraz kontynuujg jego nauke w szkole branzowej | stopnia. By¢
moze podejma oni prace w krajach niemieckiego obszaru jezykowego, bedg odbywali
tam praktyki zawodowe lub udadza sie tam w podr6z prywatng. W kazdym z tych
przypadkéw beda mogli wykorzystac wiedze i umiejetnosci nabyte dzieki udziatowi

w projekcie. Uczniowie widza wiec uzytecznos¢ realizowanych tresci i wykonywanych
zadan.

Projekt jest skierowany do uczniéw w kwalifikacjach HGT.02 oraz HGT.O1
wyodrebnionych w zawodach kucharz (512001) oraz kelner (513101).

5.2. Zréznicowanie potrzeb i umiejetnosci

W projekcie Kulinarna podréz przez Niemcy moga bra¢ udziat uczniowie
o zréznicowanych potrzebach i umiejetnosciach. Projekt skierowany jest do uczniéw
o réznym poziomie umiejetnosci jezykowych w zakresie komunikacji w jezyku



niemieckim. Nie powinno to zatem zniecheci¢ oséb o mniejszych mozliwosciach

i umiejetnosciach do aktywnego w nim udziatu. Z uwagi na zr6znicowany poziom
trudnosci zadan oraz zespotowy charakter pracy uczniowie mogg uzyskac wsparcie od
rowiesnikéw. Moga oni petnic zréznicowane funkcje w zespole. Jesli maja ku temu
predyspozycje — przyjmga role szefa zespotu. Uczniowie z wysokimi kompetencjami
cyfrowymi moga realizowac zadania w obszarze poszukiwania materiatéw w Internecie
lub opracowywania ich cyfrowo. Uczniowie zdolni moga doda¢ do prezentacji tresci

poszerzajace wiedze o danym regionie.

W projekcie bardzo dobrze odnajda sie uczniowie ze specjalnymi potrzebami
edukacyjnymi (SPE). Podczas lekcji w klasie napotykaja oni na rézne problemy.
Uczniowie z ADHD (od ang. attention deficit hyperactivity disorder) maja ktopoty
z mnogoscig bodZcow wystepujacych w klasie, uczniom z niepetnosprawnoscia
intelektualng w stopniu lekkim trudno jest dostosowac sie do poziomu omawianego
materiatu oraz tempa pracy na lekcji. Uczniom o specyficznych trudnosciach w uczeniu
sie warto zmniejszy¢ liczbe zadai. W przypadku poszukiwania informacji o daniach
regionalnych lub atrakcjach turystycznych nauczyciel moze wesprze¢ uczniéw ze SPE
dodatkowymi materiatami, ktdre sg zawarte w scenariuszu. Praca w matej grupie
pozwoli na dostosowanie do nich tempa pracy, mozliwosci i umiejetnosci.

Wszyscy beda mogli rozwijac swoje zainteresowania kulinarne i kompetencje
spoteczne.

5.3. Zdolnosci poznawcze

,Rozwéj umystowy jest uwarunkowany nauka w szkole, ktéra stawia uczniowi coraz
wieksze wymagania, rozszerza zakres jego wiedzy i éwiczy wszystkie funkcje poznawcze”
(Krawczyriski 2012). W szkole branzowej | stopnia uczeri w petni korzysta juz

z mozliwosci przyswajania wiedzy i umiejetnosci przez swéj mozg. Ma w tym zakresie
takze pewne doswiadczenie i potrafi je wykorzystac.

W tym wieku nastepuje tez intensywny rozwoj spoteczny mtodziezy. Koncentruje sie
on gtéwnie na interakcji z réwieSnikami i dorostymi. Podstawowg grupa odniesienia
jest nadal rodzina, ale jej znaczenie zmniejsza sie. Coraz wigksza role zaczyna odgrywac
grupa réwiesnicza. To ona wywiera istotny wptyw na zachowania mtodego cztowieka.
Uczniowie spedzajg coraz wiecej czasu ze sobg i podejmuja wspélne dziatania. Niniejszy
projekt jest alternatywa dla wspétpracy pozaszkolnej i umozliwia uczniom podjecie
wspdlnego przedsiewziecia w szkole. Wzmocnig oni przy tym poczucie wtasnej wartosci,
poczuja sie bezpieczni emocjonalnie (jesli zespét projektowy zostanie dobrze dobrany),
beda rozwija¢ swoje zainteresowania oraz r6znorodne formy wspétpracy. Projekt spetni
bowiem naturalng dla tego wieku potrzebe kreatywnosci i samodzielnosci. Uczeh moze
np. sam okresli¢ swojg role w zespole, samodzielnie planowa¢ i wykonywac zadania.

W trakcie catej nauki szkolnej — od przedszkola do szkoty ponadpodstawowej — dzieci
rozwijajg kontrole nad swoimi emocjami. W szkole branzowej | stopnia uczer wchodzi
w ostatnia faze tego procesu. W duzym stopniu rozwiniete sg takie wartosci, jak:
poczucie odpowiedzialnosci, pewnos¢ w podejmowaniu wtasciwych decyzji, umiejetnos¢
wsp6tpracy z innymi, konsekwencja. Stanowi to dobrg baze do pracy projektowej,

Projekt Podréz kulinarna przez Niemcy rozwija zdolnosci poznawcze ucznia poprzez
samodzielnos¢ w mysleniu i dziataniu. Posiada je kazdy cztowiek, lecz najlepiej mozna



je rozwija¢ w wieku dorastania. Aby dobrze funkcjonowaé we wspétczesnym Swiecie,
potrzebna jest ,zdolno$¢ rozumowania, wyciggania wnioskéw i wykorzystywania

mozliwie szerokiego wachlarza funkcji poznawczych w mysleniu problemowym”
(Sajewicz-Radtke 2021).

6. Formy i metody realizacji projektu
W projekcie rekomenduje sie zastosowanie réznych metod i form pracy:

= praca indywidualna i grupowa;

= CLIL (Content and Language Integrated Learning, tj. zintegrowane ksztatcenie
przedmiotowo-jezykowe); uczniowie zdobywaja nowa wiedze i umiejetnosci w jezyku
niemieckim;

= dyskusija;

= spacer po klasie (Spaziergang im Klassenraum);

= mapa skojarzen (Assoziogramm);

= wedrujace kartki.

7. Realizacja projektu
7.1. Etap | — Planowanie pracy, spotkanie organizacyjne

Realizacje projektu nauczyciel koordynator rozpoczyna od przygotowania
organizacyjnego projektu, metod pracy oraz zasad wspétpracy z innymi nauczycielami

i uczniami oraz uczniéw miedzy soba. Nauczyciel koordynator musi zastanowi¢ sie nad
mozliwoscig realizacji projektu przez konkretne zespoty uczniowskie. Proponuje projekt
do realizacji uczniom o odpowiednich mozliwosciach jezykowych i kompetencjach
spotecznych. Powinien tez spotkac sie z pozostatymi nauczycielami biorgcymi udziat

w projekcie, aby szczegtowo zaplanowac wszystkie dziatania i zasady wspétpracy, co
utatwi ich pézniejsza realizacje.

7.1.1. Wprowadzenie do projektu i podziat na zespoty

Nie pézniej niz na poczatku Il pétrocza (tak by mozna byto efektywnie przeprowadzi¢
wszystkie etapy pracy projektowej) odbywa sie spotkanie organizacyjne, w ktérym biora
udziat nauczyciele i uczniowie.

Nauczyciel koordynator przedstawia temat projektu, zatozone cele i realizowane
tredci, metody i formy pracy, forme prezentacji projektu i kryteria oceniania pracy
uczniow.

Praca nad projektem rozpoczyna sie od wyboru regiondw, ktérymi beda sie
zajmowac. Uczniowie otrzymuja zadanie wyszukania przed spotkaniem informacji na
temat najbardziej popularnych dan niemieckiej kuchni regionalnej. Na kolejnej lekdji
nauczyciel za pomocg narzedzia Wordwall wyswietla mape Niemiec z podziatem na
regiony. Uczniowie dopasowuja na niej nazwy dar do poszczeg6lnych regionéw. Mozna
zastosowac tu szablon ,rysunku z opisem” lub ,sortowanie wedtug grup”. Nastepnie
uczniowie wybieraja kuchnie najczesciej wymienionych w ¢wiczeniu regionéw i na tej
podstawie tworzg zespoty, w ktérych beda pracowali.

Uczniowie dyskutuja na temat zatozen projektu, wprowadzajac ewentualne

modyfikacje tematu lub przyjmujac go w zaproponowanym ksztatcie. Nauczyciel
przekazuje informacje na temat:




= okresu realizacji projektu;

= terminéw konsultacji wraz z zadaniami do wykonania przed kazda konsultacja;
= formy i terminu prezentacji projektu;

= kryteriéw oceniania pracy uczniéw.

Uczniowie majg wptyw na ramy organizacyjne projektu, dzieki czemu chetniej wezma
odpowiedzialnos¢ za jego realizacje.

W kolejnym etapie uczniowie wykorzystujg mape mysli i tworza liste zasobow,
ktorymi beda mogli wesprzec zespét w realizacji projektu:

= poszukiwanie materiatow w sieci;

= przygotowanie strony graficznej, np. zdjecia;

= przygotowanie wersji cyfrowej prezentacj;

" rozmowa z 0sobg pracujacg w gastronomii w kraju z niemieckiego obszaru
jezykowego;

= inne.

W ten naturalny sposéb uczniowie bedg mogli przyjaé w projekcie odpowiednie role.
Wazne jest, aby role w zespole dobrane zostaty do mozliwosci i oczekiwar ucznidw, a nie
odwrotnie. Oto mozliwe role:

= szef — koordynuje pracami zespotu;

= eksplorator — szuka i gromadzi materiaty;

= grafik — poszukuje zdjec i ilustracji

= redaktor — opracowuje materiaty cyfrowo;

= t3cznik — utrzymuje tacznosé miedzy nauczycielami a uczniami, przekazuje
informacje i materiaty;

= inne.

7.1.2. Karta projektu

Po dokonaniu podziatu nastepuje wybér zadan dla poszczegdlnych zespotéw. Znajdzie
to odzwierciedlenie w tzw. Karcie projektu, na ktérej umieszczone zostana:

= tytut projektu;

= okres realizacji projektu;

= koordynator projektu oraz nauczyciele wspétpracujacy;
= cele projektu;

= sktad zespotéw oraz ich zadania;

= role cztonkéw w zespole;

= harmonogram prac projektowych;

= terminy konsultacji z nauczycielami;

= termin i forma prezentacji projektu.

7.1.3. Harmonogram dziatain projektowych

Uczniowie opracowuja wspélnie harmonogram prac projektowych, ktéry stanowi
nastepnie wraz z kontraktem zatgcznik do karty projektu.



HARMONOGRAM DZIAtAN PROJEKTOWYCH
1) Pierwszy tydzief: od .....cccevvee. dO everrenee.
= Planowanie pracy i spotkanie organizacyjne.
= Woybranie regionu, ktérym bedzie zajmowat sie kazdy zespét.
2) Drugi tydzier: od .....ccccevee. dO ceeeene
= Praca w zespotach — poszukiwanie informacji na temat atrakcji dotyczacych

wybranego regionu i prezentacja wynikéw pracy.
= Poznanie potraw typowych dla wybranych regionéw kulinarnych.

3) Trzeci tydzief: od .....ccoeveee. dO e

= Praca w zespotach — poszukiwanie informacji na temat potraw
charakterystycznych dla kuchni niemieckiej serwowanych w restauracjach.

1) Czwarty tydzied: od ........ccceee. O cvevieeeeee.

= Praca nad miniksiazka kucharska i stowniczkiem kulinarnym (kucharze).

= Przygotowanie stownictwa potrzebnego do obstugi kelnerskiej (przyjmowanie
zamoéwienia i serwowanie dan) (kelnerzy).

= Prezentacja wynikdw pracy wraz z dyskusja.

= Wybér dan na degustacje.

= Przygotowanie degustacji.

5) Piaty tydzieA: od .........cce.. dO e

= Prezentacja projektu.
= Ewaluacja projektu i ocena pracy ucznidw.

7.1.4. Kontrakt

Na zakonczenie spotkania organizacyjnego nauczyciel proponuje spisanie kontraktu
(Ponizej przyktad kontraktu wzorowanego na dokumencie zamieszczonym na stronie
internetowej cloud2w.edupage.org; dostep 5.12.2022).

KONTRAKT

1. Temat projektu: ...............
2. Data zawarcia kontraktu i termin ukoriczenia projektu: .........c..... - ...
3. Kontrakt zawarto pomiedzy nauczycielami: ............... oraz uczniami: ...............
4. Na mocy niniejszego kontraktu uczniowie:
= przyjmuja temat projektu zgodnie z wcze$niejszymi ustaleniami;
= zobowiazujg sie do regularnego wykonywania zadan, zgodnie z przyjetym
harmonogramem stanowigcym zatgcznik do niniejszego kontraktu;
= przyjmuja do wiadomosci opracowane wspélnie kryteria oceny projektu i pracy

uczniéw, stanowigce zatacznik do niniejszego kontraktu;
= zobowiazujg sie do ztozenia projektu w dniu ............

5. Prezentacja projektu odbedzie w dniu .......... i bedzie miata charakter przedsiewziecia
kulinarnego.



https://cloud2w.edupage.org/cloud/kontrakt_projekt_edu..pdf?z%3A6bBDpBiDHT9BRDUqO%2FzOsDM0wVUrLkveYpt%2B43VzpTBJ5J8q6c5AEs5EWQ%2BcyrM5

6. Nauczyciele zobowigzuja sie:

= przestrzegac zasad kontraktu;

= wspomagac uczniéw w realizacji projektu poprzez doradztwo, pomoc
merytoryczng, wskazanie sposobow zdobywania informacji, zapewnienie pracowni
szkolnej oraz $rodkéw finansowych dla prezentacji projektu;

= systematycznie uczestniczy¢ w zaplanowanych konsultacjach;

= przestrzegac zasad oceniania pracy ucznidw, zgodnie z przyjetymi kryteriami
oceny.

| konsultagja: ...............

Il konsultacja: ...............

.. itd.
Podpisy nauczycieli: ...............
Podpisy uczniow: ...............
7.1.5. Kryteria oceny pracy uczniéw w projekcie

Uczniowie ustalajg w grupach kryteria oceny ich pracy. Nauczyciel zbiera te propozycje
i zaprasza do wspdlnej dyskusji nad nimi. Praca uczniéw moze by¢ oceniana np. wedtug
nastepujacych kryteridw:

= zaangazowanie w prace w zespole;

= wywigzywanie sie z powierzonych zadar i terminowos¢;
= wspdtpraca w grupie;

= kreatywnos¢;

= samodzielne zdobywanie informacji;

= aktywny udziat w prezentacji projektu;

= poprawnos¢ jezykowa;

= komunikatywnos¢ i ptynnos¢ wypowiedzi.

Kazde kryterium podlega ocenie w skali od 1 do 4 punktéw. W zaleznosci od przyjetej
liczby kryteriéw, uczen zdobywa stosowng liczbe punktéw. Przyjmuje sie, ze zdobycie co
najmniej 50% z nich Swiadczy o skutecznie zrealizowanym projekcie.

7.2. Etap Il — Dziatania projektowe
7.2.1. Pierwszy tydzien

W czasie pierwszego spotkania uczniowie prezentujg przygotowane nazwy dan

z niemieckiej kuchni regionalnej i za pomoca narzedzia Wordwall dopasowuja je do
regionu na mapie Niemiec. W ten sposéb tworzone sg zespoty projektowe. Szczegdtowy
opis znajduje sie w punkcie 7.1.1.

Aby lepiej poznac charakter regionu uczniowie w zespotach poszukuja
najciekawszych atrakcji turystycznych znajdujacych sie na wyznaczonym obszarze
Niemiec. Jesli uczniowie ze SPE beda potrzebowali wsparcia w tym zakresie, nauczyciel
moze ich wesprze¢ materiatem zamieszczonym ponizej.

Oto zestawienie takich atrakcji w pieciu wybranych regionach:



= Baden-Wiirttemberg: Heidelberger Schloss, Kornmarkt, Alte Briicke,
Philosophenweg, Universitat Heidelberg, Altstadt, Heiliggeistkirche, Stuttgart —
Schlossplatz, Mercedes Benz und Porsche Museum;

= Bayern und Franken; Schloss Neuschwanstein, Zugspitze, Chiemsee, Kaiserburg
Nirnberg, Marienplatz in Miinchen, Bayerischer Wald, Wildpark Poing, Schloss
Hohenschwangau;

= Berlin und Brandenburg: Berlin - Brandenburger Tor, Fernsehturm und
Alexanderplatz, Tiergarten, Holocaust-Mahnmal, Reichstagsgebaude, Siegessaule,
Gendarmenmarkt;

= Nord- und Ostsee: Hamburg — St. Michaelis-Turm und Aussichtsplattform,
Miniatur-Wunderland, Speicherstadt, Mahnmal St. Nikolai, Rathausmarkt,
DeichstraRe, Kirchen und Kathedralen in Hamburger Altstadt;

= Sachsen: Dresden - Semperoper, Frauenkirche, Zwinger, Dresden Castle, Nationalpark
Sachsische Schweiz, Leipzig — Volkerschlachtdenkmal, Thomaskirche, Gohliser
Schlésschen.

7.2.2. Drugi tydzien

Praca projektowa zaktada, ze cze$¢ zadan uczniowie wykonujg w szkole, cze$¢ poza nia.
Uczniowie przygotujg informacje na temat wybranego regionu, wskazg jego potozenie
na mapie, wymienia najwieksze miasta oraz opisza regionalng ciekawostke zwigzana

z branza kulinarna. Ponadto uczniowie przynosza zdjecia potraw niemieckiej kuchni
regionalnej, ktére prezentowali na pierwszym spotkaniu.

Kazdy zesp6t prezentuje przygotowany przez siebie materiat. Nastepnie uczniowie
opowiadaja o wybranym regionie (co chcieliby zobaczy¢ i dlaczego oraz kilka stéw
o charakterystycznych dla tego miejsca potrawach). Uczniowie tworza proste
zdania, np.:

= |ch mochte nach ... fahren, denn ich interessiere mich fiir ...
= |ch méchte ... sehen, denn ... ist sehr schon /ich habe viel davon gehért.
= |ch mochte ... besichtigen, denn ich ... gerne., usw.

W ten spos6b uczniowie poznajg stownictwo zwigzane z nazwami dan niemieckiej
kuchni regionalnej. Kolejnym krokiem bedzie dopasowanie nazwy potraw do
wybranych ciekawostek dotyczacych branzy kulinarnej. Mozna to zrobi¢ na cyfrowej
tablicy interaktywne Jamboard. Uczniowie moga utworzy¢ osobng strone dla kazdego
regionu, doda¢ na niej zdjecia wybranych ciekawostek oraz nazwy i zdjecia potraw.
Jesli uczniowie beda potrzebowali wsparcia, nauczyciel moze im pomdc w zakresie dar
niemieckiej kuchni regionalnej (spis potraw dostepny na stronie essen-und-trinken.de;
dostep 5.12.2022). Moga to by¢ nastepujace potrawy:

= Maultaschen, Spitzle, Fladle, Essigpralinen. (Baden-Wiirttemberg);

= Knddel, Kohl, gebratenes Fleisch, Leberkis, WeiRwurst (Bayern und Franken);

= Spreewilder Gurken, Currywurst, Kalbsleber Berliner Art (Berlin und Brandenburg);

= Nord- und Ostsee: Fisch und Krabben, Labskaus (Hamburg-Bremen);

= Griinkohl, zartes Salzwiesenlamm (Schleswig-Holstein);

= Christstollen, Bautz ner Senf, Sauerbraten von der Ente mit Kiirbis-Pastinaken-
Piiree, Pulsnitzer Pfferkuchen (Sachsen).


https://www.essen-und-trinken.de/regionale-kueche
https://www.essen-und-trinken.de/regionale-kueche
https://www.essen-und-trinken.de/regionale-kueche

7.2.3. Trzeci tydzien
Zespoty pracuja nad kolejnym zadaniem:

= Sprawdzaja na stronach internetowych restauracji niemieckich, jakie typowe dania
regionalne sg najczesciej w nich serwowane.

Podczas nastepnego spotkania uczniowie prezentuja wyniki swojej pracy.
7.2.4. Czwarty tydzien
Uczniowie pracujg nad nowymi zadaniami.

= Zespot (kucharze) przygotuje miniksiazke kucharska zawierajaca przepisy kulinarne
wybranych dan niemieckich (w jezykach polskim i niemieckim), ktére zostana
przygotowane na degustacije.

= Zesp6t (kucharze) bedzie pracowat nad stowniczkiem kulinarnym, ktéry dotaczony
zostanie do wersji niemieckiej ksigzki kucharskiej.

= Zesp6t (kelnerzy) opracowuje uzyteczne zwroty potrzebne do przyjecia zaméwienia
i serwowania dan w jezyku niemieckim.

Podczas kolejnych konsultacji uczniowie prezentuja wyniki swojej pracy. Najpierw
przygotowuja wersje cyfrowa. Moga wykorzysta¢ w tym celu aplikacje internetowe —
Padlet lub Wakelet. Obie wirtualne tablice pozwalajg na prace zespotowg oraz
zamieszczanie tekstu i grafiki. Uczniowie podejmuja decyzje o ostatecznej formie
przygotowania obu produktéw — elektronicznej lub papierowej.

Na zakonczenie spotkania uczniowie oméwia podziat zadan przy organizacji
degustacji niemieckich potraw regionalnych — rezerwacje sali i kuchni, zabezpieczenie
sktadnikow, organizacje sali itp.

Degustacja bedzie miata forme dan serwowanych przez kelneréw.
7.3. Etap lll — Prezentacja projektu

Prezentacja projektu to duze i ztozone przedsiewziecie organizacyjne. Przede wszystkim
nauczyciel musi zadbac o strone finansowa, tzn. zabezpieczy¢ fundusze na zakup
sktadnikdw, przypraw itp. Mozna poszuka¢ wsparcia w zasobach rady rodzicéw lub
znaleZz¢ sponsoréw wsréd niemieckich firm, jesli takie funkcjonuja w okolicy. Ich
przedstawiciele zostang potem zaproszeni na degustacje.

Nalezy tez pamieta¢, ze wérdd godci mogg znaleZ¢ sie osoby niejedzace miesa. Nalezy
zatem przygotowac przynajmniej jedno danie jarskie. Mozna réwniez uwzglednic inne
popularne ograniczenia dietetyczne (np. bezglutenowe, bez laktozy).

W dniu prezentacji projektu zespoty kucharzy zajmuja odpowiednio wczesniej
miejsce w szkolnej pracowni i przygotowuja wybrang potrawe. Grupa kelneréw zajmuje
sie w tym czasie przygotowaniem sali i nakryciem stotu wedtug zasad sztuki kelnerskiej.

O wyznaczonej godzinie goscie przybywaja do sali i rozpoczyna sie prezentacja
projektu.
Na poczatku uczniowie przywitaja gosci oraz przedstawig przygotowane menu na

podstawie opracowanej przez siebie miniksigzki kucharskiej oraz stowniczka. Uczniowie
maja autonomie w wyborze formy. Moze to by¢ wersja papierowa lub cyfrowa. Podczas



prezentacji uczniowie powinni postugiwac sie odpowiednimi zwrotami i terminologia

w jezyku niemieckim. Kucharze opowiedzg o przygotowaniu potraw, zas kelnerzy

podejdg do gosci i przyjma zamdwienia na konkretne danie.

Degustacja to wydarzenie, ktore pobudza nie tylko zmyst smaku, ale i wzroku.

Dlatego warto zadbac o estetyczny wystrdj pomieszczenia i odpowiednig atmosfere.

Po zakonczeniu prezentacji uczniowie wykonujg czynnosci porzadkowe.

7.4. Etap IV - Ewaluacja projektu i ocenianie pracy uczniéw

7.4.1. Ocena realizacji projektu zespotowego

Do oceny pracy zespotowej w projekcie moze postuzy¢ ponizszy arkusz (Wojnarowska
2012) przygotowany dla kazdego zespotu.

ARKUSZ OCENY REALIZACJI PROJEKTU ZESPOLOWEGO

Zespot projektowy: ...............
Temat projektu: Podréz kulinarna przez Niemcy
Etapy realizacji Kryteria oceny TAK |CZESCIOWO| NIE
projektu
Planowanie Przydziat zadan byt zgodny
dziatan z umiejetnoSciami i mocnymi
stronami uczniow.
Terminy pracy zostaty realistycznie
okreslone.
Prezentacja (Czas prezentacji — przygotowania

potraw i degustacji — zostat
prawidtowo okreslony.

Potrawy zostaty przygotowane
wedtug zasad sztuki kulinarnej.
Wystréj sali byt odpowiednio
dobrany.

Stét byt odpowiednio przygotowany.

Uczniowie brali aktywny udziat
w prezentacji projektu.

Wypowied?Z uczniéw byta poprawna
pod wzgledem gramatyczno —
leksykalnym.

WypowiedZ uczniéw byta ptynna

i zrozumiata.

Arkusz ten pozwoli oceni¢, w jakim stopniu zespot wywiazat sie z poszczegélnych zadan.



7.4.2. Ocenianie pracy uczniéw

Do oceny pracy uczniéw nauczyciel moze opracowac i zamiesci¢ na MSTeams ankiete
opracowang na podstawie przyjetych kryteriéw oceny w projekcie. Uczniowie zaznaczajg
swoje odpowiedzi na skali, gdzie 1 oznacza niski stopien, a 4 — wysoki stopien realizacji.

= Rzetelnie wywigzywatem sie z powierzonych zadan. 1-2-3-4

= Terminowo wykonywatem przydzielone zadania. 1-2-3-4

= Jestem zadowolony ze swojego zaangazowania w prace zespotu. 1-2-3-4

= Dobrze wspétpracowatem w grupie. 1-2—-3-4

= Samodzielnie zdobywatem informacje. 1-2-3-4

= Bratem aktywny udziat w prezentacji projektu. 1-2—-3-4

= Miatem poczucie, ze naleze do zespotu i mam wptyw na podejmowane decyzje.
1-2-3-4

= Pozostali cztonkowie zespotu byli zaangazowanie w prace nad projektem. 1-2-3-4

= Poszerzytem stownictwo zwigzane z przygotowaniem positkéw i obstuga klienta
w restauracji. 1-2—3-4

= Nauczyciele zapoznajg sie z wynikami ankiety, ktére stuzg im do oceny efektywnosci
i zaangazowania uczniéw w projekcie. 1-2-3-4

7.4.3. Stopien osiagniecia zaktadanych celéw

Do oceny stopnia realizacji celéw w projekcie moze postuzy¢ ponizsza tabela. Uczniowie
w skali od 1do 4 okreslaja, w jakim stopniu opanowali umiejetnosci (1 oznacza staby
stopier rozwoju danej umiejetnosci, a 4 oznacza, ze cel zostat w petni osiagniety).

Cele: 1 2 3 4

Potrafie wymieni¢ gtéwne atrakcje turystyczne
wybranych regionéw Niemiec.

Potrafie wymienic kilka potraw typowych dla niemieckiej
kuchni regionalnej.

Rozumiem wybrane przepisy kulinarne w jezyku
niemieckim.

Potrafie przygotowac wybrane dania niemieckiej kuchni
regionalnej. (kucharze)

Potrafie nakry¢ stét, przyja¢ zaméwienie i zaserwowac
dania niemieckiej kuchni regionalnej. (kelnerzy)
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Akty prawne:

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 26 lipca 2018 r. zmieniajace
rozporzadzenie w sprawie podstawy programowej wychowania przedszkolnego oraz
podstawy programowej ksztatcenia ogdlnego dla szkoty podstawowej, w tym dla
uczniéw z niepetnosprawnoscia intelektualng w stopniu umiarkowanym lub znacznym,
ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty | stopnia, ksztatcenia ogdlnego dla szkoty
specjalnej przysposabiajacej do pracy oraz ksztatcenia ogélnego dla szkoty policealnej
(Dz. U. 2018, poz. 1679).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego, Dz.

U. 2019, poz. 991z p6zn. zm.

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 3 kwietnia 2019 r. w sprawie
ramowych planéw nauczania dla publicznych szkét, Dz. U. 2019, poz. 639 z p6zn. zm.

Zalecenie Rady Unii Europejskiej z dnia 22 maja 2018 r. w sprawie kompetencji
kluczowych w procesie uczenia sie przez cate zycie, Dz. Urz. UE 2018, C189/1.

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo odwiatowe, Dz. U. 2017/, poz. 59 z pézn. zm.




Waldemar Grzebien — nauczyciel jezyka niemieckiego. W 1985 r. ukoriczyt filologie
germanska na Uniwersytecie Jagiellonskim w Krakowie. Od 1989 r. zatrudniony w Il Liceum
Ogdlnoksztatcgcym im. Kréla Jana lll Sobieskiego w Krakowie. W latach 2008-2016 byt
doradcg metodycznym ds. nauczania jezyka niemieckiego w Wydziale Edukacji Urzedu
Miasta Krakowa. Koordynator programu DSD w Matopolsce w latach 2002-2016.
Wspétautor programu nauczania dla szkét uczestniczacych w programie DSD Il. Autor
podrecznikéw do jezyka niemieckiego (,Matura z jezyka niemieckiego, poziom podstawowy
i rozszerzony' ), programéw nauczania dla szkoty branzowej | stopnia (,Deutsch fiir

mich") i Il stopnia (,Deutsch fiirs Leben") oraz liceum ogélnoksztatcacego (,Meine Welt
auf Deutsch” i ,Deutsch mit Freude") oraz licznych publikacji dla ORE w Warszawie (np.
,Dziatania innowacyjne”, ,Jak rozwija¢ kompetencje kluczowe”, ,Wielokulturowo$¢ na
lekcjach jezyka niemieckiego”), W latach 2011-2017 organizowat z ramienia Ambasady
RFN w Warszawie cykl konferencji i szkoler dla nauczycieli z catej Polski ,Klimaschutz —
padagogisch umgestzt”. Prowadzit rézne formy doskonalenia nauczycieli dla Krakowskiego
Instytutu Rozwoju Edukadji, Instytutu Badan w Oswiacie w Sopocie, ORE oraz Instytutu
Goethego w Warszawie.
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