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1. Temat projektu

Bon appétit ! Nous découvrons les spécialités de la cuisine francaise (Bon appétit !
Poznajemy francuskie przysmaki).

1.1. Typ szkoty

Szkota branzowa | stopnia, branza handlowa, hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna,
spozywcza lub przemystu spozywczego.

1.2. Klasa
i Il szkoty branzowej.
1.3. Stowa kluczowe

Francuski, gastronomia, przysmaki, mapa smakdw, kuchnia, restauracje, bistro,
cukiernie, dania, positki, le francais, la gastronomie, les spécialités, le godt, la cuisine, un
restaurant, un bistrot, une pdtisserie, les repas, les plats.

2. Osoby prowadzace projekt

2.1. Koordynator

Nauczyciel jezyka francuskiego.

2.2. Osoby uczestniczace w projekcie

= Nauczyciel przedmiotu branzowego, np. podstaw gastronomii, technologii
gastronomicznej z towaroznawstwem, ustug gastronomicznych (W zaleznosci od
profilu szkoty branzowej uczniowie majg inne przedmioty dotyczace gastronomii,
dlatego nauczyciel koordynator musi wybra¢ przedmiot wystepujacy w jego szkole).

= Nauczyciel geografii.

= Nauczyciel informatyki.

3. Ramy czasowe

3.1. Poczatek projektu

Najwczesniej w drugim semestrze pierwszej klasy.
3.2. Zakonczenie projektu

Projekt jest przewidziany na dwa tygodnie.

4. Cele projektu

4.1. Cele ogélne

Sposréd celéw ogdlnych ksztatcenia w szkole branzowej pierwszego stopnia
wymienionych w podstawie programowej ponizszy projekt skupi sie na:

= podniesieniu kompetencji jezykowych uczniéw (jezyk francuski) dotyczacych zywienia
i kuchni:

= nabyciu przez uczniéw wiedzy dotyczacej kuchni francuskiej, specjalnosci kulinarnych
poszczegblnych francuskich regionéw;

= nabyciu przez uczniéw wiedzy z dziedziny geografii dotyczacej Francji, jej regiondw
oraz produktéw spozywczych z nich pochodzacych;




= podniesieniu kompetencji uczniéw w zakresie korzystania z narzedzi
informatycznych, potrzebnych do przygotowania prezentacji multimedialnej;

= integracji wszystkich kompetencji wymienionych powyzej;

= uatrakcyjnieniu zajec jezykowych, geograficznych oraz branzowych dotyczacych
gastronomii;

= podniesieniu kompetencji spotecznych i pracy w grupie.

Przedmiotem wiodgcym w niniejszym scenariuszu bedzie jezyk francuski, dlatego tez
projekt bedzie realizowat rozwijanie ponizszych kompetencji jezykowych:

1. poszerzenie znajomosci srodkow jezykowych dotyczacych jedzenia, gastronomii
i produktow spozywczych;

2. rozumienie prostych wypowiedzi pisemnych i ustnych w jezyku francuskim
omawiajgcych produkty spozywcze, miejsca spozywania positkéw, sposoby
przygotowywania positkéw;

3. tworzenie prostych wypowiedzi pisemnych i ustnych w jezyku francuskim,
opisujacych dania kuchni francuskiej oraz miejsca zwigzane z serwowaniem positkéw.

4.2. Cele szczegétowe
Podczas pracy nad niniejszym projektem uczen:

= poznaje w jezyku francuskim stownictwo zwigzane z jedzeniem, produktami
spozywczymi, miejscami spozywania positkow, nazwami najbardziej znanych dan,
nazwami niektérych regionéw Francji ({'alimentation, les produits locaux, les fruits,
des pommes, des poires, des oranges etc. les [égumes, des tomates, des pommes de
terre, des carottes, de l'ail, etc. les produits laitiers, du lait, du beurre, de la créme
fraiche, des ceufs, etc. les patisseries, les gateaux, la boulangerie, du pain, des
baguettes, etc. la viande, du beeuf, du porc, etc. le vin, le champagne, la biére, le cidre,
la choucroute, le beeuf bourguignon, la quiche lorraine, la ratatouille, la bouillabaisse,
les crépes Suzette, etc. le bar, le restaurant, le bistrot, le café, une brasserie);

= poznaje konstrukcje gramatyczne niezbedne do przedstawiania dan
reprezentatywnych dla réznych regionéw Francji w czasie terazniejszym (c'est..., il
vient de..., c'est connu/populaire en..., on mange ca en... 3...), rodzajniki czastkowe
z czasownikami typu manger, acheter (du, de la, de [, des) oraz rodzajniki okreslone
(le, la, L', les) przy nazwach wkasnych (la bouillabaisse est une soupe populaire d
Marseille, on mange des crépes en Bretagne);

= tworzy prezentacje multimedialng przedstawiajaca artykuty spozywcze i kuchnie
wybranego regionu Frandj;

= w trakcie lekcji geografii poznaje regiony Francji, ich uksztattowanie terenu, klimat
i uprawy;

= w trakcie lekcji branzowych omawia wybrane dania francuskie, ich przygotowanie,
sktadniki i narzedzia niezbedne do ich przygotowania, ich proporcje, sezonowosé
produktéw spozywczych, jakos¢ produktéw spozywczych;

= korzysta z rozmaitych Zrédet informacji w jezyku polskim i francuskim;

= analizuje, segreguje i wybiera informacje, z ktérych skorzysta w swojej prezentacji,
potwierdza wiarygodnos¢ informadj;

= wspétpracuje w grupie w trakcie pracy nad prezentacja, wspétdecyduje o podziale
obowigzkéw, pilnuje, aby wykonaé swoje zadania na czas.



4.3. Cele szczegétowe dla uczniéw — cele w jezyku ucznia

Dzieki projektowi interdyscyplinarnemu Bon appétit ! Nous découvrons les spécialités de
la cuisine francaise (Bon appétit ! Poznajemy francuskie przysmaki):

= poznam wybrane francuskie potrawy regionalne;

" naucze sie konstrukcji gramatycznych i stownictwa pozwalajgcego na opisywanie
potraw w tym jezyku;

= poznam regiony geograficzne Francji, ich uksztattowanie terenu, klimat i uprawy
oraz artykuty spozywcze w nich produkowane;

= w trakcie lekcji branzowych poznam szczegdty dotyczace wybranych tradycyjnych dan
kuchni francuskiej;

= przygotuje prezentacje multimedialng dotyczacg wybranego regionu Francji i kilku
regionalnych dar;

= bede pracowal w grupie, wspétdecydowac o podziale obowigzkdéw, wykonywac
zadania na czas, komunikowac sie z cztonkami grupy.

5. Tresci ksztatcenia

Niniejszy projekt interdyscyplinarny taczy tresci nauczania wchodzace w sktad
nastepujacych przedmiotéw szkoty branzowej pierwszego stopnia: jezyka francuskiego,
geografii, informatyki oraz jednego z przedmiotéw specjalistycznych, nauczanych

w danej szkole zwigzanych z gastronomia. Przedmioty proponowane do wyboru to:
podstawy gastronomii, technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, ustugi
gastronomiczne.

Projekt bedzie przeprowadzany na lekcjach wyzej wymienionych przedmiotdw.
5.1. Jezyk francuski

W trakcie lekdji jezyka francuskiego, stanowigcych czes¢ projektu, uczniowie poznaja
stownictwo, zwigzane z artykutami spozywczymi, zwyczajowymi lokalami gastronomicznymi,
charakterystycznymi daniami pochodzacymi z réznych regionéw Frangji.

Przyktadowe stownictwo: l'alimentation, les produits locaux, les fruits, des pommes,
des poires, des oranges itp. les légumes, des tomates, des pommes de terre, des carottes,
de ail, etc. les produits laitiers, du lait, du beurre, de la créme fraiche, des ceufs, etc. les
patisseries, les gateaux, les boulangeries, du pain, des baguettes, etc. la viande, du beeuf,
du porg, etc. le vin, le champagne, la biere, le cidre, la choucroute, le beeuf bourguignon, la
quiche lorraine, la ratatouille, la bouillabaisse, les crépes Suzette, etc. le bar, le restaurant,
le bistrot, le café, une brasserie.

Uczniowie poznaja takze proste konstrukcje gramatyczne, umozliwiajgce im przedstawianie
wybranego regionu, jego typowych produktéw, przysmakéw i dan. Przyktadowe konstrukcje:
Clest..., il vient de..., c'est connu/populaire en..., on mange ca en... G...

Poznaja réwniez zasady oraz przykkady uzycia rodzajnikéw okreslonych le, la, [, les
z nazwami wtasnymi, w tym przypadku z nazwami dan, oraz rodzajnikéw czastkowych,
uzywanych przy produktach spozywczych. Przyktady: pour préparer les crépes Suzette, il
faut acheter de la farine; des ceufs; du lait; de l'eau gazeuse, des oranges, du sucre et du
liqueur. Pour faire la ratatouille, il nous faut des oignons, des tomates, des aubergines, des
courgettes, de L'ail, du poivre, du sel.



Zwazywszy na to, ze Francja to kraj bardzo znany ze swojej kuchni, ktéra zostata
wpisana na Swiatowa Liste Dziedzictwa UNESCO, a takze z najbardziej popularnych
w Swiecie restauracji, ich szefow oraz szkét gastronomicznych, jezyk francuski stat
sie w duzej mierze miedzynarodowym jezykiem kuchni. Wazne bedzie dlatego,
zeby uczniowie, w wielu przypadkach przyszli pracownicy branzy gastronomicznej,
poznali chocby wybrane stowa uzywane w polskim jezyku gastronomii, ktére zostaty
zapozyczone z jezyka francuskiego. Moga to by¢ wyrazenia takie, jak: piec cos sous-vide,
amuse-bouche, kotlet de volaille, czy beeuf bourguignon. Poniewaz pracownicy branzy
gastronomicznej czesto prowadzg rozmowy ze swoimi klientami, poprawna wymowa,
szczegblnie nazw serwowanych dan, jest bardzo wazna. Dlatego w ponizszym projekcie
odrebny czas na lekgji jezyka francuskiego powinien réwniez zosta¢ poswiecony
¢wiczeniom poprawnej wymowy.

Podczas wyboru przez poszczegdlne grupy regionéw do projektu nalezy takze
pamietac, ze Francja to nie tylko czes¢ metropolitalna, ale takze jej departamenty
zamorskie. Uczniowie moga o tym nie wiedzie¢, a warto, zeby cho¢ jedna z grup
przygotowata prezentacje o egzotycznym regionie, jakim bedzie np. Martynika.

5.2. Geografia

Podczas lekcji geografii, bedacych elementami projektu, uczniowie powinni oméwié
wybrane regiony Francji, ich potozenie, klimat, poniewaz s to elementy, ktére
maja bezposredni wptyw na uprawy i hodowle zwierzat i, co za tym idzie, z rodzajem
przygotowywanej tam zywnosci. Nalezy pamieta¢, ze regiony Francji to nie tylko Francja
kontynentalna, ale takze departamenty zamorskie. Dobrze, zeby nauczyciel geografii
omoéwit z uczniami podziat administracyjny Francji z uwzglednieniem krain zamorskich.
Warto zwréci¢ uwage na potozenie i klimat regiondw, tak aby uczniowie dostrzegli zwigzek
miedzy warunkami klimatycznymi a rodzajem dan regionalnych. Mieszkancy gér hoduja
owce, barany i kozy, w zwigzku z czym sery powstajgce w ich regionie bedg tworzone
z mleka tych zwierzat. Dodatkowo temperatury w gorach sg duzo nizsze, dlatego tez
potrawy spozywane przez mieszkancow gor zawierajq wigce] kalorii, s3 bardziej syte. Jedza
oni duzo pieczywa, wedlin, seréw. Mieszkancy wybrzeza Morza Srédziemnego maja przede
wszystkim do dyspozycji ogromny zaséb ryb i innych owocéw morza, ale takze owoce
cytrusowe czy oliwki i produkowang z nich oliwe. To wszystko stanowi trzon ich kuchni.
Dodatkowo klimat tego obszaru powoduje, ze mieszkaricy jedzg zejsze positki, czesciej
ztozone z owocow i warzyw. Jesli uczniowie zrozumiejg zaleznoSci opisane w powyzszych
przyktadach, nauczg sie, jak wybiera¢ produkty do poszczegélnych dan, jak komponowac ze
sobg potrawy, zeby uzupetniaty sie nawzajem. Takie informacje bedg im bardzo potrzebne,
jesli zdecyduja sie kiedy$ w zyciu zawodowym zajmowa¢ kuchnig francuska.

5.3. Przedmiot branzowy, np. podstawy gastronomii, technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem, ustugi gastronomiczne

Nauczyciel koordynator dokonuje wyboru trzeciego przedmiotu do projektu w zaleznosci
od tego, ktére z wymienionych powyzej przedmiotéw sg w szkole nauczane. Moze sie
zdarzy¢, ze bedg to jeszcze inne przedmioty zwigzane z gastronomig, tym bardziej, ze
rozktad programu w poszczeg6lnych szkotach czesto rézni sie od siebie. Do szkét nalezy
decyzja, w ktérym roku zostang wprowadzone kolejne przedmioty branzowe.



Podczas lekcji przedmiotu branzowego uczniowie zbiorg wiadomosci i przeprowadza
dyskusje na temat wybranych dan francuskiej kuchni znanych i czesto serwowanych
w Polsce (takich jak la quiche lorraine, le beeuf bourguignon, la ratatouille, fondue), ale
takze tych, ktére nie s dobrze znane w Polsce jak np. la bouillabaisse. Zastanowig sie,
dlaczego niektére dania przyjety sie w naszej kuchni i sg bardzo popularne, a inne nie
ciesza sie takim zainteresowaniem.

Nastepnie uczniowie sprébuja sprawdzi¢ na lokalnym rynku, w lokalnych sklepach
i restauracjach, jak wiele francuskich produktéw jest tam dostepnych i jak czesto sg one
importowane z Francji.

Uczniowie przeanalizuja takze wybrane francuskie dania regionalne pod katem ich
przygotowania, zbadajg stopien skomplikowania przepiséw, jakiego doswiadczenia
kulinarnego wymagaja, jakie narzedzia kucharskie s potrzebne do ich przygotowania,
jak czesto nalezy zaopatrywac sie w produkty figurujace w przepisach, jakie ilosci
produktéw sg potrzebne.

W trakcie lekcji branzowych warto réwniez zwréci¢ uwage na dwa bardzo wazne
aspekty kulinarne zwigzane z Francja: nagrody kulinarne dla najlepszych restauracji
(gwiazdki Michelin, ale takze nagrody przewodnika le Gault & Millau) oraz tamtejsze
szkoty gastronomiczne, ktére naleza do Swiatowej czotéwki (Le Cordon Bleu, Szkota
Alain'a Ducasse'a czy Ecole Lendtre).

5.4. Informatyka

Lekcje informatyki zostang wykorzystane na przygotowanie prezentacji
multimedialnych, ktére beda zawieraty informacje dotyczace wybranego regionu
Frangji, artykutéw spozywczych produkowanych na jego terenie, tradycyjnych lokalnych
dan oraz znanych restauracji tam funkcjonujacych. Informacje zostang przedstawione
w jezyku francuskim, bedg ilustrowane zdjeciami lub filmikami.

6. Zréznicowanie potrzeb i umiejetnosci uczniéw

Tematy gastronomiczne sg bardzo atrakcyjne do omawiania na lekcjach, poniewaz
dotycza wszystkich uczniow bez wyjatkow. Kazdy z nich ma swoje preferencje
kulinarne, kazdy znajdzie w propozycjach kuchni francuskiej co$, co go zaintryguije

i zainspiruje. Uczniowie, ktérzy zdecydowali sie na nauke w szkole branzowej zwigzanej
z gastronomig, bedg chetnie szukali szczeg6towych informacji na temat francuskiej
kuchni, tak popularnej na catym $wiecie. Praca zwigzana z jedzeniem dziata na rézne
zmysty, co jest szczeg6lnie wazne w przypadku ucznidw ze specjalnymi potrzebami
edukacyjnymi (SPE). Mozliwos¢ wielozmystowego odbierania rzeczywistosci utatwia
poznawanie nowych poje¢ uczniom niedostyszacym czy niedowidzacym, uczniom

z dysleksja. Informacje dotyczace produktéw spozywczych przedstawione logicznie,

z prostym przekazem dotyczacym produkcji tych artykutéw i konsumpcji, zainteresujag
uczniéw z niepetnosprawnoscia intelektualng, dla ktérych aspekt pragmatyczny
zdobywanych informacji jest bardzo wazny.

Omawiajac zasady gramatyczne dotyczace uzycia rodzajnikéw okreslonych,
nauczyciel powinien pamieta¢, ze uczniom z dysleksjg mozna zdecydowanie utatwic
zapamietywanie poprzez wizualizacje omawianych zasad. Przed lekcja, na ktérej
takie tresci bedg wprowadzane, nauczyciel moze przygotowac dwie grupy ilustracji:



na jednych obrazy gotowych dan, restauracji z ich nazwami, a przed nimi rodzajnik
okreslony, a na drugiej produkty niepoliczalne np. make, cukier, masto, czy owoce,

z podpisem de la farine, du sucre, du beurre, des oranges, des pommes. Mozna tez
przygotowac domino gramatyczne i na jednych jego czesciach umiesci¢ zaproponowane
powyzej ilustracje, a na drugich podpisy. Mozna przygotowa¢ duze karty do domino, do
rozwieszenia na tablicy i ukkadania w kolejnosci przez uczniéw, albo w wersji mini, po
jednej na dwéch uczniow.

Duzym wyzwaniem dla uczniéw ze SPE bedzie praca nad wymowga nazw niektérych
potraw francuskich. Jak juz wcze$niej zostato to zaznaczone, kwestie te sg dos¢ istotne
dla oséb, ktére chcg w przysztosci pracowaé w gastronomii. Aby utatwi¢ uczniom
powtarzanie nazw potraw, mozna nagra¢ im wymowe poszczeg6lnych nazw i udostepni¢
na wspdlnie dostepnej platformie, zeby uczniowie mogli powtarza¢ w dowolnie
wybranym momencie.

Uczniowie zdolni potrzebuja wyzwar i zadan na wyzszym poziomie trudnosci,
dlatego mozna im zaproponowad, aby swoje prezentacje poszerzyli o dodatkowe
elementy, np. przepis na wybrane potrawy w jezyku francuskim.

7. Formy i metody pracy
7.1. Formy pracy

/godnie z zatozeniami pracy projektowej uczniowie beda przede wszystkim pracowac¢
w grupach. Zaréwno przygotowujac swoje prezentacje, jak i dyskutujac o kwestiach
potozenia, klimatu poszczegélnych regionéw na lekcjach geografii i informacjach
szczegbtowych o artykutach spozywczych i potrawach na lekcjach branzowych.

Praca indywidualna zostanie zaproponowana na lekcjach jezyka francuskiego
w pierwszym etapie poznawania nowego stownictwa i struktur gramatycznych, podczas
wykonywania ¢wiczen. Jesli nauczyciel przygotuje nagrania z nazwami dan francuskich
do ¢wiczen fonetycznych, moze udostepnic je uczniom do ¢wiczenia w domu.

Jesli w klasie znajduja sie uczniowie z zaburzeniami ze spektrum autyzmu, moga
oni pracowac indywidualnie w trakcie catego projektu, poniewaz taka praca utatwi im
skupienie. Nalezy jednak zacheca¢ ich do pracy w grupie, co pozytywnie wptynie na
proces uczenia sie wspétpracy.

7.2. Metody pracy

Podejscie zadaniowe zaktada, ze gtéwna metoda pracy bedzie metoda projektu.
Pozwoli ona na zaktywizowanie uczniéw, ktérzy bedg pracowaé w matych grupach,
stawiajac na wspétprace, odpowiedzialne dziatania i komunikacje. Metoda projektu
ma na celu rozbudzenie u uczniéw ciekawosci i zainspirowania ich do poszukiwania
nowych wiadomosci. Niniejszy projekt pozwoli uczniom na poznanie wielu informacji
zwigzanych z branza, w jakiej sie szkolg, i w jakiej zapewne wielu z nich bedzie chciato
pracowac. Dlatego tez zdobycie takiej wiedzy podniesie kompetencje ucznidw.

Nauczyciel na lekcjach jezyka francuskiego powinien starac sie jak najczeSciej mowic
do uczniéw po francusku, tak aby oswajali sie oni z brzmieniem jezyka, ostuchali
z najczesciej uzywanymi zwrotami, co implikuje metode naturalna.

Prowadzac lekcje, podczas ktérych nauczyciel bedzie wprowadzat nowe struktury



gramatyczne, moze on zastosowa¢ model ESA (Engage — Study — Activate, tzn.
zaangazowanie — poznawanie — aktywacja), ktéry narzuca pewien schemat dziatania: na
poczatku lekcji nauczyciel proponuje uczniom rozgrzewke jezykowa (tutaj moze poprosic
uczniéw, aby znajdowali produkty spozywcze w jezyku francuskim na kolejne litery
alfabetu), nastepnie przedstawia nowa tematyke: np. uzycie rodzajnikéw okreslonych

i czastkowych, a na koniec proponuje zadanie otwarte, w ktérym uczniowie uzyja nowo
nauczonych struktur gramatycznych, np. kazdy uczer poda kilka sktadnikéw, z ktérych
mozna wykonac jakies proste danie, a reszta ucznidéw zgadnie, o jakie danie chodzi.

Jesli w klasie znajduja sie uczniowie z zaburzeniami ze spektrum autyzmu, mozna im
zaproponowac tradycyjng metode gramatyczno-ttumaczeniows, tzn. zadanie, w ktérym
dostana do ttumaczenia zdania, zawierajace nowo poznane struktury gramatyczne i nowe
stownictwo. Takie ¢éwiczenie typu zamknietego (preferowane przez uczniéw z zaburzeniami
ze spektrum autyzmu) pozwala uczniom na indywidualng prace w skupieniu.

W trakcie lekcji geografii i lekcji branzowych uczniowie dostang mozliwos¢
wziecia udziatu w dyskusji i mozliwos$¢ analizowania informacji na temat regionéw
i tradycyjnych francuskich dan oraz lokalnych produktéw, przedstawionych im
przez nauczyciela lub znalezionych przez nich samych podczas Webquestu, ktéry
przeprowadza.

Pamietajac o uczniach ze SPE, a szczegdlnie z niepetnosprawnoscig intelektualna,
w dyskusji nalezy stawia¢ krotkie i proste, wyraznie wypowiedziane pytania. Jesli w klasie
znajduja sie uczniowie z uszkodzonym stuchem, pytania powinny zosta¢ wielokrotnie
powtdrzone, z odpowiednim natezeniem gtosu.

Warto réwniez pamietad, ze aby utatwi¢ uczniom ze SPE skupienie na zajeciach,
trzeba stosowac na zmiane metody podajace i aktywizujace, czyli nauczyciel przez kilka
minut ciekawie opowiada uczniom informacje nt. geografii, uksztattowaniu terenu
i klimacie wybranego regionu Francji, aby nastepnie poprosi¢ ich o zastanowienie sie
nad produktami lokalnymi, jakie mozna w danym regionie znalez¢. Jesli wymyslenie
takich produktéw sprawi im trudnos¢, dobrze bedzie wypisac weze$niej na tablicy liste
produktéw, z ktérej uczniowie bedg mogli wybierac.

W celu urozmaicenia zajec nalezy zaproponowac réwniez uczniom elementy
grywalizacji, jak np. wspomniane powyzej domino gramatyczne.
8. Sposob realizacji projektu edukacyjnego
8.1 Etap 1: Zainicjowanie projektu

Projekt zostanie zaproponowany uczniom w dowolnym czasie roku szkolnego, jednak
w przypadku pierwszej klasy nie wczesniej niz na poczatku drugiego semestru.
Uczniowie bedg juz mieli podstawowe wiadomosci jezykowe, bedg umieli stworzy¢
proste wypowiedzi ustne i pisemne, co pozwoli im na przygotowanie i przedstawienie
prezentacji.

8.1.1. Prezentacja regulaminu

Prezentacja regulaminu powinna odby¢ sie na pierwszej lekcji poswieconej
projektowi. Wszyscy nauczyciele i uczniowie biorgcy udziat w projekcie, muszg sie
z nim zapoznad, a nastepnie go podpisac. Regulamin w formie papierowej powinien



zawisng¢ w widocznym miejscu we wszystkich klasach, gdzie bedg trwaty prace nad
projektem. Dobrze bedzie zaprezentowa¢ go réwniez we wspélnie uzywanej przestrzeni
internetowej, np. na platformie typu Google Classroom, kt6ra moze by¢ takze uzywana
do celéw projektowych i utatwi¢ komunikacje miedzy uczestnikami.

8.1.2. Wybér tematu

Kazda grupa projektowa dokona réwniez na pierwszych wchodzacych w sktad projektu
zajeciach wyboru tematu. Tematem prezentacji kazdej z grup bedzie kuchnia wybranego
regionu Frandji. Kazda z grup bedzie pracowata nad innym regionem. Aby utatwi¢ uczniom
wybdr, nauczyciel na pierwszych zajeciach prezentuje mape Francji i pokrétce przedstawia
kilka ciekawych szczegotow na temat poszczegélnych regionéw. Uczniowie sami decyduja
o wyborze regionéw, warto jednak pilnowa¢, aby regiony nie powtarzaty sie, dzieki czemu
wiadomosci, ktére uczniowie zbiorg podczas projektu, beda bardziej wyczerpujace.

8.1.3. Podziat na grupy

Pierwsza lekcja projektowa to takze czas podziatu na grupy. Uczniowie moga dobrac
sie w grupy sami. Grupy powinny by¢ trzy- lub czteroosobowe, ale nie wieksze, tak aby
kazdy uczen miat wystarczajgco duzo pracy do wykonania. Kiedy uczniowie dokonaja
podziatu, nauczyciel powinien zweryfikowac sktad grup i ustali¢, czy moce poznawcze
oraz wytworcze sg podzielone réwnomiernie. Jesli w klasie znajduja sie uczniowie ze
SPE, nalezy dopilnowa¢, aby przytgczyli sie do r6znych grup i zeby w zespotach, do
ktorych trafia, znalezli sie uczniowie chetni do niesienia pomocy. Jesli wéréd uczniow
ze SPE sg uczniowie, dla ktérych ze wzgledu na ich specjalne potrzeby edukacyjne
niemozliwa jest praca w grupie, nalezy zachecic¢ ich do pracy indywidualnej i we
wtasnym tempie, dzieki czemu bedg w stanie skupic sie na swoim zadaniu oraz
kontrolowa¢ zaawansowanie prac.

8.1.4. Sformutowanie ogélnych oraz szczegétowych celéow projektu

Kiedy sktad poszczegélnych grup zostanie ustalony, nalezy przedstawi¢ uczniom
szczegOty ich pracy:

= Na projektowych lekcjach jezyka francuskiego uczniowie poznajg najpierw
stownictwo oraz struktury gramatyczne, ktére pozwolg im opowiedzie¢ o daniach
i produktach spozywczych wybranego regionu, a takze o stynnych restauracjach.
Uczniowie beda samo pilnowa¢, aby zdoby¢ konkretne stownictwo, potrzebne do
dalszych etap6w pracy. Przydatna bedzie tutaj metoda poszukiwania informacji
Webquest, w trakcie ktérej uczniowie zbiorg interesujace ich dane do prezentacji. Ten
element prac moze cze$ciowo zostac przeprowadzony na lekcji jezyka francuskiego,
a czesciowo na lekcji geografii. Lista stow w kazdej grupie powinna by¢ gotowa
jak najszybciej, tak aby uczniowie mieli na kolejnych lekcjach czas na wybranie
odpowiednich form gramatycznych do ich prezentacji, a takze zeby nauczyli sie
poprawnej wymowy swojego stownictwa. W tym celu, tuz po przygotowaniu listy
stéw potrzebnych, moga przy wskazéwkach nauczyciela nagra¢ wymowe tych pojec,
a nastepnie odstuchiwac i powtarza¢ na gtos w domu.

= Na lekcjach geografii uczniowie zdobeda informacje potrzebne im do prezentacji,
a takze, ze wzgledu na to, ze lekcje beda odbywaty sie w jezyku polskim, zgtebia
wybrane tematy.

= Dyskusje dotyczace kuchni wybranego regionu i produkcji spozywczej w tym regionie



odbedg sie na lekcjach przedmiotu branzowego. Informacje, ktére uczniowie beda

omawia¢ na tych lekcjach, zostaty szczegdtowo przedstawione w tresciach ksztatcenia.
= Na lekcjach informatyki powstanie prezentacja multimedialna w jezyku francuskim.

Tresci, ktére zostana w niej zamieszczone, zostana uprzednio zweryfikowane

z nauczycielem jezyka francuskiego. Kazda prezentacja bedzie zawierata:

= mape Francji, na ktérej bedzie zaznaczony omawiany region;

= nazwe regionu w jezyku francuskim;

= nazwy najbardziej popularnych dan pochodzacych z tego regionu;

= sktadniki jednego wybranego dania, przedstawionego powyzej;

= nazwy np. win badZ innych napojéw, charakterystycznych dla wybranego regionu;
= nazwy artykutdw spozywczych produkowanych w danym regionie;

= informacje o najbardziej znanych danych, dotyczacych regionu (nazwa, adres, szef

kuchni).
8.1.5. Przygotowanie harmonogramu pracy i podziat zadan

Projekt zostat przewidziany na dwa tygodnie, dlatego zajmie on: 2 lekcje geografii,
2 lekcje przedmiotu branzowego, 2 lekcje informatyki oraz 4 lekcje jezyka francuskiego.

W kontrolowaniu stopnia zaawansowania prac przydatny bedzie harmonogram
dziatan. Przyktadowy dokument jest zamieszczony ponizej. Podane w harmonogramie
daty s przypadkowe.

Kazda grupa projektowa powinna dosta¢ swéj harmonogram, w ktérym dodatkowo
bedzie wpisywata poszczeg6lne zadania do wykonania przez poszczegdlnych uczniéw.

Harmonogram (przyktad)
Przedmiot: jezyk francuski

Tydzien 1: Wtorek, 5 kwietnia. Pierwsza lekcja projektowa, podziat na grupy, wybér
tematu, oméwienie regulaminu.

Tydzierr 1: Czwartek 7 kwietnia. Druga lekcja projektowa, poznajemy stownictwo
i struktury gramatyczne, przygotowujemy listy stownictwa do naszej prezentadji,
nagrywamy ich brzmienia.

Tydzier 2: Wtorek 12 kwietnia. Trzecia lekcja projektowa, szykujemy tresci do
prezentacji, weryfikujemy ich poprawnos¢ z nauczycielem, ¢wiczymy ich prezentacje.

Tydzier 2: Czwartek 14 kwietnia, ostatnia lekcja projektowa, przedstawienie
przygotowanych prezentacji.

Przedmiot: geografia

Tydzien 1: Wtorek, 5 kwietnia. Pierwsza lekcja projektowa, oméwienie wybranych
region6w Francji, ulokowanie ich na mapie, opisanie ich potozenia, uksztattowania
terenu i klimatu.

Tydzierr 2: Wtorek 12 kwietnia. Druga lekcja projektowa, oméwienie upraw i hodowli
regionu oraz produkdji artykutéw spozywczych.

Przedmiot branzowy




Tydzien 1: Sroda 6 kwietnia. Pierwsza lekcja projektowa, omawiamy produkty spozywcze
poszczegblnych regionéw, lokalne specjalnosci, ich obecnos¢, dostepnosé i popularnosé
w Polsce lub naszej okolicy.

Tydzien 2: Sroda 13 kwietnia. Druga lekcja projektowa, omawiamy przygotowanie
poszczegblnych dan, stopien trudnosci wykonania, narzedzia kuchenne, potrzebne do
wykonania takiego dania.

Przedmiot: informatyka

Tydzien 1: Sroda 6 kwietnia. Pierwsza lekcja projektowa, omawiamy ksztatt prezentacji,
co powinna zawiera¢, jakie narzedzia informatyczne zostang uzyte do jej wykonania.

Tydzien 2: Sroda 13 kwietnia. Druga lekcja projektowa, przygotowanie prezentacji,
konsultacje z nauczycielem.

8.2. Etap 2
8.2.1. Realizacja projektu

Pierwsza lekcja jezyka francuskiego jest przeznaczona przede wszystkim na zapoznanie
uczniow z tematem projektu, szczeg6tami dotyczacymi jego realizacji, regulaminem,
ktory zostanie zaprezentowany, oraz harmonogramem prac. To takze czas na podziat na
grupy, a takze wybér tematow przez poszczeg6lne zespoty. Aby uczniowie mogli dokonat
wyboru interesujacego ich regionu, nauczyciel powinien na poczatek pokazac¢ im mape
Francji z podziatem na regiony i w najprostszy mozliwy sposéb opowiedzie¢ o Frandji,

a nastepnie — pokazujac mape wybranego regionu — przedstawic go, np. Voila la France. La
capitale de la France c'est Paris. Paris se trouve dans la région lle-de-France, ici. Il y a aussi
d autres régions comme la Normandie qui se trouve au Nord de la France, ici. La Normandie
est une région plate, avec beaucoup de champs et beaucoup de plages au bord du canal

la Manche. En Normandie, il y a beaucoup de vaches (warto przedstawi¢ ilustracje, ktére
pomoga w zrozumieniu niektérych skéw), des champs de lin, des vergers de pommes. En
Normandie, on mange du camembert, beaucoup de pommes, on boit du calvados et du cidre.
Les plats les plus populaires sont: l'escalope normande, la teurgoule et les tripes ¢ la mode.
Toutes les régions de la France sont intéressantes. Voila quelques photos de différentes
régions, a vous de choisir la votre. Tutaj nalezy juz duzo bardziej ogélnikowo przedstawié
wszystkie 13 regionéw metropolitalnych oraz pie¢ departamentéw zamorskich (réwniez
w jezyku francuskim), ktére takze maja status regionéw. Kazdy region moze ilustrowaé
zdjecie jednego lokalnego dania lub krajobrazu. Lekcja konczy sie, gdy uczniowie podejma
decyzje, o ktérym regionie bedg moéwic. R6zne mapy Frandji i jej regionéw mozna znalez¢
na stronie internetowej, do ktérej link zostat podany w netografii.

Na kolejnej lekcji jezyka francuskiego nauczyciel wraca do informacji o Normandii,
ktére przedstawiat na poprzednich zajeciach i, korzystajac ze zdje¢ przygotowanych
wczesdniej, pokazuje uczniom rézne produkty tego regionu, méwiac: Ce sont des pommes,
et c'est le calvados, a base de pommes; Voild du lait et du sucre, et ca c'est la confiture du
lait, & base de lait et de sucre; Ici nous avons des ceufs et puis ['omelette de la mére Poulard,
faite a base d'ceufs. (Wszystkie powyzsze informacje znajduja sie na stronie internetowej
dotyczacej lokalnych specjatéw Normandii, link do strony w zataczniku). Nauczyciel
wypisuje na tablicy zdania, kt6re wypowiedziat i prosi uczniéw o znalezienie podobieristw
w konstrukcjach gramatycznych trzech opiséw. Uczniowie powinni stwierdzi¢, ze



z nazwami wkasnymi potraw uzywaja rodzajnika okreslonego le, la, L', les, gdy méwia

o poszczegblnych produktach lub sktadnikach uzywaja rodzajnikéw czastkowych du, de la,
de [ lub des. Oczywicie nalezy zauwazyé, ktéry rodzajnik odpowiada ktéremu rodzajowi

i liczbie. Nastepnie mozna narysowac uczniom schemat pétek sklepowych z podziatami

na rézne dziaty i pokazac filmik, do ktérego link umieszczony zostat w netografii.

Filmik ten prezentuje r6zne produkty, spozywane na kolejne positki, z rodzajnikami
czastkowymi. Ogladajac filmik, uczniowie wynotuja proponowane produkty i zamieszczg
je w odpowiednich dziatach. Po obejrzeniu catego filmiku nauczyciel zacheca uczniow

do opowiedzenia, co umiescili w poszczegélnych dziatach: a la boulangerie, il ya du

pain, des croissants; a la laiterie, il y a du yaourt, du lait, des ceufs etc. Nastepnie poprosi
kazdego z uczniéw, aby uzywajac konstrukcji: au petit-déjeuner, au déjeuner, au diner,

je mange... wymienit wybrane produkty. Potem mozna wrdci¢ do prezentacji zdje¢
iilustracji o produktach z Normandii i poprosi¢ uczniéw, zeby to oni opowiedzieli, jakie
tam widza produkty: il y a du lait, des ceufs etc. Nastepnie mozna przywota¢ zdjecia
potraw i przypomniec ich nazwy z rodzajnikami okreslonymi. Podkresli¢ réznice w uzyciu
rodzajnikéw okreslonych i czastkowych. Jesli uczniowie w swoich prezentacjach zamieszcza
nazwy restauracji, nalezy zwréci¢ uwage, czy beda w nich rodzajniki okreslone, czy
pozostang one bez rodzajnikéw. Po oméwieniu powyzszych tematéw uczniowie biorg sie za
poszukiwanie informacji o swoich regionach i przygotowuia liste potrzebnego stownictwa.
Nauczyciel moze przygotowac uczniom wyrazenia, ktére bedg pomocne w prezentacji typu:
en Normandie il y a, on mange, on boit; cest, voil.

Na kolejnej lekcji sprawdzajg potrzebne stowa w jezyku francuskim, jesli maja na to
czas, nagrywaja ich brzmienie, zeby méc powtarzac do finatowej prezentacji w domu
(moze sie tym zaja¢ jedna osoba z grupy). Inna osoba moze wcze$niej wyszukiwac
potrzebne stowa. Kolejna osoba moze sig zajg¢ znajdowaniem dan znanych w regionie
iich sktadnikéw. Potem uczniowie powinni wspélnie stworzy¢ tresci do prezentacji.

W celu monitorowania zaawansowania swoich prac uczniowie powinni odnotowywac
w harmonogramie, ilekro¢ skoricza poszczegdlne zadania. Po przygotowaniu tresci do
prezentacji uczniowie moga je skonsultowa¢ z nauczycielem. W trakcie pracy grupowej
nauczyciel powinien przemieszczac sie pomiedzy grupami i pomagac w razie potrzeby.

Dwie lekcje geografii zostang przeznaczone na oméwienie geografii Francji, jej
podziatu administracyjnego z uwzglednieniem departamentéw zamorskich. Nauczyciel
moze wspomnie¢ o reformie terytorialnej z 2014 roku. PéZniej nauczyciel szczegdtowo
omowi z uczniami wybrane przez nich regiony, ich potozenie, uksztattowanie terenu
i klimat. Nastepnie zaproponuje dyskusje na temat wptywu uksztattowania terenu
i klimatu na uprawe roslin i hodowle zwierzat w danym regionie. Uczniowie sprébuja
znalez¢ zaleznosci miedzy jednym czynnikiem a drugim. Nastepnie zastanowig sie
razem, jakie produkty spozywcze pochodza z danych regiondw.

Na dwéch lekcjach branzowych uczniowie przedstawig nauczycielowi swoje regiony,
dania regionalne, ktére cieszg sie w nich najwieksza popularnoscia. Zastanowia sie
wspblnie, ktére z nich sa popularne w Polsce i dlaczego jedne s3 popularne, a inne nie.
Nastepnie zastanowia sie nad przygotowaniem poszczeg6lnych potraw, skalg trudnosci,
narzedziami kuchennymi potrzebnymi do ich produkcji. Sprawdzg tez dostepnos¢
produktéw niezbednych do przygotowania dai w lokalnych sklepach (w ramach pracy
domowej, podczas np. weekendowych zakupéw). Obserwacje oméwia na kolejnej lekgji.



Pierwsza lekcja informatyki zostanie poSwiecona oméwieniu programu, w ktérym

uczniowie przygotuja prezentacje, formy prezentacji, typéw dokumentéw w niej

z

amieszczonych (teksty, zdjecia, filmiki). Na drugiej lekcji uczniowie pracuja nad

prezentacjami. Tutaj tez powinien nastapi¢ podziat obowigzkéw. Jedna osoba wpisuje

t

eksty, inna znajduje zdjecia, kolejna pracuje nad estetyczng formg prezentacji.

Nauczyciel powinien pamietac o uwrazliwieniu uczniéw na to, jak wazne jest
pozostawienie zrodet zdjec i informacji.

8.3. Etap 3

8.3.1. Prezentacja wynikow

Prezentacje zostang przedstawione i oméwione na ostatniej lekcji projektowej jezyka

f

rancuskiego. Kazda grupa kolejno zaprezentuje opracowane przez siebie informacje.

Podczas kolejnych prezentacji cztonkowie pozostatych grup wypetniaja tabelke

z

najwazniejszymi informacjami w jezyku francuskim:

Najwazniejsze informacje — tabela

Groupe/région |Groupe A Groupe B Groupe C Groupe D

Les produits
locaux

typiques

Les plats

connus

Les restaurants

Dzieki informacjom zebranym w tabelce w kolejnym kroku uczniowie bedg mogli

poréwnac regiony Francji pod wzgledem produkcji artykutéw spozywczych, typowych
dan etc. Wskazane jest, aby poréwnania byty formutowane w jezyku francuskim, np. En
Normandie, il y a du beeuf en Bretagne aussi il y a du beeuf, en Normandie on boit du cidre,

e

n Bretagne aussi on boit du cidre.

9. Ewaluacja

Pierwsza lekcja jezyka francuskiego po projekcie powinna zosta¢ poswigcona

e
z

waluacji i ocenie poszczegélnych prezentacji. W ramach ewaluacji nauczyciel moze
aproponowac uczniom dokonczenie kilku zadan, w ktérych przedstawia swoje opinie na

temat przeprowadzonego projektu:

i

Dzieki projektowi Bon appétit ! Nous découvrons les spécialités de la cuisine francaise
poznatem(-am) nastepujace regiony Francji: .. :

Informacje dotyczace produktow spozywczych i speqalnosa lokalnych, ktére zapadty
miw pamie(, to .. .

Najbardziej chc1aJc( )bym sprébowac ... ., poniewaz .. .

Pracujac w grupie nad prOJektem zauwazy{em( am), ze bardzo wazne ]est

Swietnie wychodzi nam .

Aby kolejny projekt WyszedJc nam Lep1e], musimy popracowa¢ nad ..

Kiedy uczniowie oddadzg wypetnione ankiety, nauczyciel powinien je przeczytac
podsumowac, wskazujac przede wszystkim mocne strony wspétpracy. Jesli okaze sie, ze




ktores danie omawiane w prezentacjach szczegélnie przypadto uczniom do gustu, moze
zaproponowac uczniom, aby sprébowali przygotowac je w domu i wymienili sie p6zniej
opiniami.

9.1. Regulamin projektu

Tytut projektu: Bon appétit ! Nous découvrons les spécialités de la cuisine
francaise (Bon appétit ! Poznajemy francuskie przysmaki)

Cele projektu:

= Poznam wybrane regiony Francji, typowe dla nich produkty i lokalne przysmaki.
(jezyk francuski)

= Poznam stownictwo oraz konstrukcje gramatyczne w jezyku francuskim, ktére
umozliwig opowiadanie o regionalnych potrawach i produktach z Francji. (jezyk
francuski)

= Poznam potozenie, uksztattowanie terenu, klimat, a takze uprawy i hodowle
w wybranych regionach Franciji. (geografia)

= Omobwie proces przygotowywania wybranych dar francuskich, okresle jego trudnosé
oraz wskaze produkty spozywcze potrzebne do ich przygotowania, ich dostepnosé
w mojej najblizszej okolicy. (przedmiot branzowy)

= Stworze prezentacje multimedialng przy pomocy narzedzi informatycznych,
dotyczaca wybranego regionu, i zaprezentuje ja podczas ostatniej lekcji projektu.
(informatyka)

/asady zachowania:

= Kazdy uczen odpowiada za przydzielone mu zadanie

= Projekt polega na wspétpracy: upewniamy sie, czy koledzy i kolezanki nie potrzebuja
pomocy. Jesli tak jest, chetnie pomagamy

= Jesli kto$ jest nieobecny, stara sie wykona¢ swoje zadanie w domu i przekazuje
kolegom obecnym

= Podczas dyskusji i rozméw w grupie stuchamy zdania innych oséb
= W razie konfliktu lub innych probleméw prosimy o pomoc nauczyciela

Uczestnicy: uczniowie klasy I/l ...............
Koordynator projektu: Pan/Pani ...............
Nauczyciele: ...............

Czas trwania: od .....cccceeeee. dO e,
Miejsce, data: ...............

Powyzszy regulamin powinien zostac opublikowany na platformie stuzacej projektowi
lub powieszony w klasach, w ktérych uczniowie beda pracowaé nad projektem.

10. Ocenianie

W trakcie ostatniej lekcji projektowej uczniowie ogladajg prezentacje swoich kolezanek
i kolegéw. W tabelce, ktérg dostali od nauczyciela, wynotowujg najwazniejsze
informacje przedstawione w kazdej z nich. Poniewaz dzieki tej czynnosci powinni

by¢ skupieni na rezultatach pracy swoich kolezanek i kolegéw, mozemy poprosic ich

o ocenienie prezentacji. Oczywiscie uczniowie nie oceniajg wtasnej prezentacji.




W celu utatwienia oceny prezentacji proponujemy, aby za kazdy element obecny
w tabelce uczniowie mogli przyzna¢ 3 pkt (produkty spozywcze, dania lokalne,
restauracje i ich szefowie) oraz 3 pkt za estetyke prezentacji. W sumie beda mogli
przyznac¢ maksymalnie 12 pkt kazdej prezentacji.

Po zakonfczonych prezentacjach nauczyciel zbierze tabelki uczniéw z ocenami,
podsumuje punkty i, wyraziwszy je w procentach, wystawi oceny. | tak:

= 100-90% — ocena 6
= 89-75% —ocena 5
= /4-0% — ocena 4

Sam nauczyciel powinien réwniez odnies¢ sie do obejrzanych prezentacji, wyjasnic
uczniom, co mu sie w nich najbardziej podobato, a czego jego zdaniem zabrakto.

Jesli w klasie sg uczniowie ze SPE, ktdrzy ze wzgledu na swoje potrzeby nie pracowali
w grupie, powinni zosta¢ ocenieni za prace indywidualna.

Jesli czas na to pozwoli, nauczyciel moze podczas indywidualnej rozmowy z kazdym
uczniem oméwic jego wystapienie, przedstawiajgc uwagi, ktére przygotowat w trakcie
stuchania kazdej prezentacji. Nauczyciel moze skupic sie na wykorzystanym stownictwie,
wymowie, ale takze przedstawi¢ swoje obserwacje dotyczace relacji w ekipach
projektowych, wspdtpracy, przeptywu informacji.

Jesli uczniowie ze SPE nie uczestnicza w koricowej prezentacji z obawy przed
wystgpieniem publicznym, nauczyciel moze zaproponowa¢ im wystgpienia indywidualne
w innym terminie. Moze tez zgodzi¢ sie oceni¢ ucznia na podstawie przygotowanych do
prezentacji materiatéw, w tym tekstow.

11. Netografia

10 spécialités normandes a déguster — Rouen Tourisme (dostep 15.11.2022) —
informacje i zdjecia dotyczace specjatéw kuchni normandzkiej, ktére nauczyciel moze
wykorzystac na pierwszych dwdch lekcjach.

CARTE DE FRANCE REGION — Carte des régions Francaises (dostep 15.11.2022) —
strona, na ktorej sg dostepne rézne mapy Francji, z doktadnym opisem regionéw sprzed
reformy terytorialnej i po. Przydatna dla nauczyciela na pierwszg lekcje projektows, ale
takze dla uczniéw do przygotowania ich prezentacji, poniewaz w zaktadce region mozna
znalez¢ aktualne mapy poszczegélnych regionéw, z podziatem na departamenty oraz ze
stolicami.

La Normandie : une palette de territoires (dostep 15.11.2022) — strona francuskiego
rzadu, na ktérej znajdziemy informacje dotyczace upraw i hodowli znajdujacych sie
w poszczegblnych regionach kraju.

Les articles partitifs et les aliments (dostep 15.11.2022) — film przedstawiajacy rézne
produkty spozywcze w jezyku francuskim, uzycie rzeczownikéw z rodzajnikami czastkowymi.

Les spécialités de la cuisine francaise. Vocabulaire francais thématique (dostep
15.11.2022) — przyktady réznych dan francuskich ze zdjeciami.


https://www.rouentourisme.com/rouen-capitale-de-normandie/10-specialites-normandes-a-deguster/
http://www.cartesfrance.fr/carte-france-region/carte-france-regions.html
https://agriculture.gouv.fr/la-normandie-une-palette-de-territoires
https://www.youtube.com/watch?v=GulM4ZwQggA
https://www.youtube.com/watch?v=7q4NdNg-vsg

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. Wsp6ttworzy
r6znorodne materiaty do nauczania jezyka francuskiego, materiaty egzaminacyjne, a takze
prowadzi staze przysztych nauczycieli jezyka francuskiego.
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